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К читателю

Ìó÷íûå êîíäèòåðñêèå èçäåëèÿ ïðî÷íî âîøëè â ÷èñëî íàèáîëåå ïîòðåá-

ëÿåìûõ ïðîäóêòîâ. Â áóäíè è ïðàçäíèêè íà íàøåì ñòîëå áîëüøîé àññîðòè-

ìåíò õëåáà, áóëî÷åê, ïèðîãîâ, òîðòîâ, ïèðîæíûõ. È ýòî ïîíÿòíî, òàê êàê îíè

âûñîêîêàëîðèéíû, âêóñíû, õîðîøî óòîëÿþò ãîëîä, ïðèâëåêàòåëüíû ïî âíåø-

íåìó âèäó.

Ðàñøèðåíèå àññîðòèìåíòà ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé âîçìîæíî ïðè

èñïîëüçîâàíèè êà÷åñòâåííûõ, óäîáíûõ â ðàáîòå ñûðüÿ è ïîëóôàáðèêàòîâ.

Áëàãîäàðÿ ó÷åáíîìó ïîñîáèþ âû áóäåòå знать:

� îñíîâíûå ïîëîæåíèÿ íîðìàòèâíîé è òåõíîëîãè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè ïî

áåçîïàñíîñòè ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñûðüÿ;

� ñîñòàâ, ïèùåâóþ öåííîñòü, àññîðòèìåíò, êëàññèôèêàöèþ, èñïîëüçîâàíèå

ðàçëè÷íûõ âèäîâ ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñûðüÿ è ïèùåâûõ äîáàâîê;

� ñïîñîáû ïîäãîòîâêè ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñûðüÿ ê èñïîëüçîâàíèþ â ïðî-

èçâîäñòâå ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé;

� îñíîâíûå ïîíÿòèÿ è îïðåäåëåíèÿ â îáëàñòè ñåðòèôèêàöèè ïðîäîâîëü-

ñòâåííîãî ñûðüÿ;

� ïðèíöèïû ñîâìåñòèìîñòè è âçàèìîçàìåíÿåìîñòè ñûðüÿ;

� ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèå òðåáîâàíèÿ ê ïðîäîâîëüñòâåííîìó ñûðüþ, óñ-

ëîâèÿ, ñðîêè åãî õðàíåíèÿ.

Áëàãîäàðÿ ó÷åáíîìó ïîñîáèþ âû áóäåòå уметь:

� èñïîëüçîâàòü íîðìàòèâíóþ, òåõíîëîãè÷åñêóþ äîêóìåíòàöèþ è ñïðàâî÷-

íûé ìàòåðèàë ïî áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâó ñûðüÿ;

� ïðèìåíÿòü îñíîâíûå ïðàâèëà è äîêóìåíòû ñèñòåìû ñåðòèôèêàöèè Ðîñ-

ñèéñêîé Ôåäåðàöèè;

� ðàñïîçíàâàòü àññîðòèìåíò ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, îïðåäåëÿòü êà÷åñòâî

ñûðüÿ;

� ïðèíèìàòü ñûðüå è ïîëóôàáðèêàòû ïî êîëè÷åñòâó è êà÷åñòâó;

� õðàíèòü è ãîòîâèòü ñûðüå ê èñïîëüçîâàíèþ;

� ïðîãíîçèðîâàòü èçìåíåíèÿ ñâîéñòâ ñûðüÿ â ïðîöåññå õðàíåíèÿ;

� êîíòðîëèðîâàòü ñîáëþäåíèå îáÿçàòåëüíûõ òðåáîâàíèé íîðìàòèâíûõ äî-

êóìåíòîâ ê ïðîäîâîëüñòâåííîìó ñûðüþ;

� ïðèìåíÿòü ðàöèîíàëüíûå ìåòîäû êîíòðîëÿ è îöåíêè êà÷åñòâà ñûðüÿ,

ïîëóôàáðèêàòîâ.
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1.1
Виды кондитерского сырья
и правила его приемки

Ïðè ïðîèçâîäñòâå ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé îñíîâíûì ñûðüåì ÿâëÿ-

þòñÿ ìóêà, êðàõìàë, êðàõìàëîïðîäóêòû, ñàõàð-ïåñîê, æèðû, ìîëîêî è ìîëî÷-

íûå ïðîäóêòû, à òàêæå ÿéöåïðîäóêòû. Ê äîïîëíèòåëüíûì âèäàì ñûðüÿ îòíîñÿò

ïðîäóêòû, ôîðìèðóþùèå âêóñ è àðîìàò ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé, ôðóê-

òû è ÿãîäû, îðåõè, ðàçðûõëèòåëè, æåëèðóþùèå âåùåñòâà, ïèùåâûå äîáàâêè.

Ñûðüå, ïîñòóïàþùåå íà ïðåäïðèÿòèÿ îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ, äîëæíî

ñîïðîâîæäàòüñÿ ñåðòèôèêàòàìè ñîîòâåòñòâèÿ, êà÷åñòâåííûìè óäîñòîâåðåíè-

ÿìè, âåòåðèíàðíûìè ñâèäåòåëüñòâàìè è äðóãèìè äîêóìåíòàìè, ïîäòâåðæäà-

þùèìè åãî ñîîòâåòñòâèå òðåáîâàíèÿì ñòàíäàðòîâ è äðóãîé íîðìàòèâíîé äî-

êóìåíòàöèè ïî áåçîïàñíîñòè äëÿ æèçíè è çäîðîâüÿ íàñåëåíèÿ. Ðàçðûõëèòå-

ëè, êðàñèòåëè, âåùåñòâà, ôîðìèðóþùèå âêóñ è àðîìàò ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ

èçäåëèé, äîëæíû èìåòü ðàçðåøåíèå ê ïðèìåíåíèþ â ñîîòâåòñòâèè ñ ÑàíÏèÍ

2.3.2.1293 «Ãèãèåíè÷åñêèå òðåáîâàíèÿ ïî ïðèìåíåíèþ ïèùåâûõ äîáàâîê».

Ñûðüå ïðèíèìàþò ïî êîëè÷åñòâó (ñîîòâåòñòâèå òîâàðíî-ñîïðîâîäèòåëü-

íûì äîêóìåíòàì) è êà÷åñòâó (îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà êà÷åñòâà ñûðüÿ), à

ïðè íåîáõîäèìîñòè ïîäâåðãàþò ôèçèêî-õèìè÷åñêèì èññëåäîâàíèÿì â àêêðå-

äèòîâàííûõ èññëåäîâàòåëüñêèõ ëàáîðàòîðèÿõ. Ïåðåä èñïîëüçîâàíèåì â ïðî-

èçâîäñòâå ñûðüå ïîäâåðãàþò ïðåäâàðèòåëüíîé ïîäãîòîâêå.

1.2 Основное кондитерское сырье

Мука пшеничная. Характеристика муки. Ìóêà — ïîðîøêîîáðàçíûé ïðîäóêò,

ïîëó÷åííûé ïðè èçìåëü÷åíèè çåðåí õëåáíûõ çëàêîâ (ðæè, ïøåíèöû è äð.).

Â çàâèñèìîñòè îò èñõîäíîãî ñûðüÿ ìóêà ïîäðàçäåëÿåòñÿ íà: ïøåíè÷íóþ,

ðæàíóþ, ñîåâóþ, êóêóðóçíóþ è äð.

Â êîíäèòåðñêîì ïðîèçâîäñòâå èñïîëüçóåòñÿ ïøåíè÷íàÿ ìóêà, ñîîòâåò-

ñòâóþùàÿ ÃÎÑÒ Ð 52189—2003 «Ìóêà ïøåíè÷íàÿ. Îáùèå òåõíè÷åñêèå óñëî-

âèÿ». Ýòà ìóêà âûðàáàòûâàåòñÿ èç ìÿãêîé ïøåíèöû èëè ñ äîáàâëåíèåì ê íåé

20 % òâåðäîé ïøåíèöû (äóðóì).

1 Характеристика и подготовка
к работе кондитерского сырья
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555551.2 Основное кондитерское сырье

Ïøåíè÷íàÿ ìóêà ïîäðàçäåëÿåòñÿ íà õëåáîïåêàðíóþ è îáùåãî íàçíà÷åíèÿ.

Ïøåíè÷íàÿ õëåáîïåêàðíàÿ ìóêà â çàâèñèìîñòè îò áåëèçíû è ìàññîâîé

äîëè çîëû, ñûðîé êëåéêîâèíû, à òàêæå êðóïíîñòè ïîìîëà ïîäðàçäåëÿåòñÿ íà

ñëåäóþùèå ñîðòà: ýêñòðà, âûñøèé, êðóï÷àòêà, ïåðâûé, âòîðîé è îáîéíàÿ.

Ïøåíè÷íàÿ ìóêà îáùåãî íàçíà÷åíèÿ äåëèòñÿ íà òèïû è îáîçíà÷àåòñÿ ñèìâî-

ëàìè Ì 45-23, Ì 55-23, ÌÊ 55-23, Ì 75-23, ÌÊ 75-23, Ì 100-25, Ì 125-20,

Ì 145-23. Áóêâà «Ì» îáîçíà÷àåò ìóêó èç ìÿãêîé ïøåíèöû, áóêâû «ÌÊ» —

ìóêó èç ìÿãêîé ïøåíèöû êðóïíîãî ïîìîëà. Ïåðâîå ÷èñëî îáîçíà÷àåò ìàññî-

âóþ äîëþ çîëû, âòîðîå — ìàññîâóþ äîëþ ñûðîé êëåéêîâèíû.

Ïøåíè÷íàÿ ìóêà ìîæåò áûòü îáîãàùåíà âèòàìèíàìè è/èëè ìèíåðàëü-

íûìè âåùåñòâàìè, à òàêæå õëåáîïåêàðíûìè óëó÷øèòåëÿìè, â òîì ÷èñëå ñó-

õîé êëåéêîâèíîé, ñîãëàñíî óòâåðæäåííîìó íîðìàòèâíîìó äîêóìåíòó.

Ê íàèìåíîâàíèþ òàêîé ìóêè ñîîòâåòñòâåííî äîáàâëÿåòñÿ: «âèòàìèíèçè-

ðîâàííàÿ», «îáîãàùåííàÿ ìèíåðàëüíûìè âåùåñòâàìè», «îáîãàùåííàÿ âèòà-

ìèííî-ìèíåðàëüíîé ñìåñüþ», «îáîãàùåííàÿ ñóõîé êëåéêîâèíîé» è äð.

Â îáîãàùåííîé âèòàìèíàìè ìóêå äîïóñêàåòñÿ ñëàáûé çàïàõ, ñâîéñòâåí-

íûé âèòàìèíó Â1 (òèàìèíó).

Органолептические и некоторые физико�химические показатели качества муки â

çàâèñèìîñòè îò ñîðòà ïðåäñòàâëåíû â òàáë. 1.1.

Влажность муки èìååò áîëüøîå çíà÷åíèå, òàê êàê èìåííî îò ýòîãî ïîêàçà-

òåëÿ çàâèñÿò óñëîâèÿ õðàíåíèÿ ìóêè è êîíñèñòåíöèÿ ïðèãîòàâëèâàåìîãî òåñòà.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ÃÎÑÒ Ð 52189—2003 ïøåíè÷íàÿ ìóêà äîëæíà èìåòü

âëàæíîñòü íå áîëåå 15 %, à ó ìóêè, ïðåäíàçíà÷àåìîé äëÿ ðàéîíîâ Êðàéíåãî

Ñåâåðà è ïðèðàâíåííûõ ê íèì ìåñòíîñòåé, — íå áîëåå 14,5 %. Èìåííî íà ýòó

âëàæíîñòü ðàññ÷èòàíû âñå ðåöåïòóðû Ñáîðíèêà ðåöåïòóð ìó÷íûõ êîíäèòåð-

ñêèõ èçäåëèé. Ïðè âûïå÷êå èç ìóêè, èìåþùåé ïîâûøåííóþ âëàæíîñòü,

âûõîä èçäåëèé ïîíèæåí, ïîýòîìó íîðìà ðàñõîäà ìóêè óâåëè÷èâàåòñÿ ñëåäó-

þùèì îáðàçîì: íà êàæäûé ïðîöåíò ïîâûøåíèÿ âëàæíîñòè ñâåðõ íîðìû áå-

ðåòñÿ ìóêè íà 1 % áîëüøå, ÷åì óêàçàíî â ðåöåïòóðå. Åñëè âëàæíîñòü ìóêè

íèæå íîðìû, òî íîðìà ðàñõîäà ñîîòâåòñòâåííî óìåíüøàåòñÿ. Îïðåäåëåííûå

ñîîòíîøåíèÿ ìóêà/âîäà ïîçâîëÿþò çàìåøèâàòü òåñòî äëÿ ðàçëè÷íîãî êóëè-

íàðíîãî èñïîëüçîâàíèÿ:

Òåñòî äëÿ áëèí÷èêîâ ................................................................... 1/2,7

Äðîææåâîå òåñòî äëÿ áëèíîâ ........................................................ 1/1,5

Äðîææåâîå òåñòî äëÿ îëàäèé .......................................................... 1/1

Äðîææåâîå áåçîïàðíîå òåñòî ........................................................ 1/0,5

Äðîææåâîå îïàðíîå òåñòî äëÿ ïèðîæêîâ, êóëåáÿê, ïèðîãîâ ..... 1/0,4— 0,45

Òåñòî äëÿ õâîðîñòà ...................................................................... 1/0,3

Хлебопекарные свойства муки. Ìóêà ïðèáëèçèòåëüíî íà 68… 76 % ñîñòîèò

èç êðàõìàëà, 6… 18 % ñîñòàâëÿþò áåëêè è 1… 1,5 % — æèðû. Áåëêè — ãëè-

àäèí è ãëþòåíèí ïðè ñîåäèíåíèè ñ âîäîé íàáóõàþò è îáðàçóþò óïðóãóþ ýëà-

ñòè÷íóþ ìàññó — êëåéêîâèíó (ãëþòåí).

Êà÷åñòâî ìóêè è èçäåëèé èç íåå çàâèñèò îò êîëè÷åñòâà è êà÷åñòâà âõî-

äÿùåé â åå ñîñòàâ êëåéêîâèíû. Качество клейковины çàâèñèò îò òàêèõ ïîêàçà-
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òåëåé êàê öâåò, ýëàñòè÷íîñòü, ðàñòÿæèìîñòü. Åñëè îíà êðåìîâîãî öâåòà, ýëà-

ñòè÷íàÿ, íå ëèïíåò ê ðóêàì, óïðóãàÿ è õîðîøî ïîãëîùàåò âîäó, òî åå ñ÷èòà-

þò âûñîêîêà÷åñòâåííîé. Ìóêó ñ òàêîé êëåéêîâèíîé ñ÷èòàþò «ñèëüíîé».

«Ñëàáàÿ» ìóêà ïîëó÷àåòñÿ èç ìîðîçîáîéíîãî èëè ïîâðåæäåííîãî áîëåçíÿìè

çåðíà. Èçäåëèÿ èç íåãî ðàñïëûâàþòñÿ.

Äëÿ êàæäîãî ñîðòà ìóêè, êàê âèäíî èç òàáë. 1.1, ñòàíäàðòîì óñòàíîâ-

ëåíî îïðåäåëåííîå êîëè÷åñòâî êëåéêîâèíû — â ñðåäíåì 20 … 30 % ìàññû

ìóêè. Â çàâèñèìîñòè îò ñîäåðæàíèÿ êëåéêîâèíû, åå êà÷åñòâà ìóêà äåëèòñÿ

íà òðè ãðóïïû: «ñèëüíàÿ», «ñðåäíÿÿ», «ñëàáàÿ».

«Сила» муки — ýòî ñïîñîáíîñòü ìóêè îáðàçîâûâàòü òåñòî ñ îïðåäåëåííû-

ìè ôèçè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè. Îíà çàâèñèò îò êîëè÷åñòâà è êà÷åñòâà êëåéêî-

âèíû, âîäîïîãëîòèòåëüíîé, ãàçîîáðàçóþùåé è ãàçîóäåðæèâàþùåé ñïîñîáíîñ-

òè ìóêè, îò àêòèâíîñòè ôåðìåíòîâ (ïðîòåàçû), ñïîñîáñòâóþùèõ ãèäðîëèçó

áåëêîâ è ðàçæèæåíèþ òåñòà.

Õëåáîïåêàðíûå ñâîéñòâà ìóêè â çàâèñèìîñòè îò ñîäåðæàíèÿ êëåéêîâè-

íû ïîêàçàíû â òàáë. 1.2.

Ï ð è ì å ÷ à í è ÿ: 1. Âêóñ âñåõ ñîðòîâ, ñâîéñòâåííûé ïøåíè÷íîé ìóêå, áåç ïîñòîðîííèõ ïðè-

âêóñîâ, íå êèñëûé, íå ãîðüêèé.

2. Çàïàõ âñåõ ñîðòîâ ñâîéñòâåííûé ïøåíè÷íîé ìóêå, áåç ïîñòîðîííèõ çàïàõîâ, íå çàòõëûé, íå

çàïëåñíåâåëûé.

3. Ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè äëÿ âñåõ ñîðòîâ ìóêè íå ïðåâûøàåò 15 %.

Таблица 1.1. Органолептические и физико�химические показатели качества муки
и ее кулинарное назначение

Сорт муки
Цвет

и консистенция

Массовая

доля золы
в пересчете

на сухое

вещество,
%, не более

Kоли�

чество
сырой

клейко�

вины, %

Kулинарное

использование

Экстра Мягкая, тонкого помо�

ла, белая или белая

с кремовым оттенком

0,45 28 Изделия из дрожжево�

го теста, торты, пирож�

ные, лучшие сорта пе�

ченья, вафли

Высший То же 0,55 28 То же

Kрупчатка Однородные крупинки

белые или кремовые

с желтоватым оттенком

0,6 30 Изделия из дрожжево�

го и слоеного теста

Первый Мягкая, но менее тон�

кого помола, белая или

белая с желтоватым от�

тенком

0,75 30 Изделия из дрожжево�

го, слоеного теста, пря�

ники, печенье

Второй Более грубого помола,

чем мука первого сорта,

белая с желтоватым или

сероватым оттенком

1,25 25 Недорогие сорта пряни�

ков, печенья
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Газообразующая способность муки — ýòî ñïîñîáíîñòü ïðèãîòîâëåííîãî èç íåå

òåñòà îáðàçîâûâàòü â ïðîöåññå ñïèðòîâîãî áðîæåíèÿ óãëåêèñëûé ãàç; çàâèñèò

îò ñîäåðæàíèÿ ñîáñòâåííûõ ñàõàðîâ â ìóêå è îò сахарообразующей ñïîñîáíîñòè

ìóêè. Ãëþêîçà ìóêè è âõîäÿùàÿ â ñîñòàâ òåñòà ñàõàðîçà ñáðàæèâàþòñÿ â ñà-

ìîì íà÷àëå ïðîöåññà áðîæåíèÿ. Âàæíî ñîçäàòü óñëîâèÿ äëÿ áðîæåíèÿ. Ýòî

çàâèñèò îò ñïîñîáíîñòè îáðàçîâûâàòü ñàõàðà èç êðàõìàëà â ïðîöåññå ñîçðåâà-

íèÿ òåñòà. Àòàêóåìîñòü (ñïîñîáíîñòü áûñòðî îñàõàðèâàòüñÿ) êðàõìàëà çàâè-

ñèò â îñíîâíîì îò ðàçìåðîâ ÷àñòèö êðàõìàëüíûõ çåðåí è ñòåïåíè èõ ìåõà-

íè÷åñêîãî ïîâðåæäåíèÿ ïðè ïîìîëå çåðíà. ×åì ìåëü÷å ÷àñòèöû, òåì âûøå

àòàêóåìîñòü êðàõìàëà, òåì âûøå ñàõàðîáðàçóþùàÿ ñïîñîáíîñòü ìóêè è, ñëå-

äîâàòåëüíî, âûøå åå ãàçîîáðàçóþùàÿ ñïîñîáíîñòü. ×àñòü ãàçà, îáðàçîâàâøå-

ãîñÿ ïðè áðîæåíèè, îñòàåòñÿ â òåñòå è ðàçðûõëÿåò åãî, ïîýòîìó, ÷åì âûøå

ãàçîîáðàçóþùàÿ ñïîñîáíîñòü ìóêè, òåì ëó÷øåãî êà÷åñòâà ïîëó÷àþòñÿ èç íåå

èçäåëèÿ.

Газоудерживающая способность çàâèñèò â îñíîâíîì îò êîëè÷åñòâà è êà÷å-

ñòâà êëåéêîâèíû, à òàêæå îò àêòèâíîñòè ôåðìåíòîâ ìóêè. Òåñòî èç ìóêè

îòëè÷íîãî êà÷åñòâà ñïîñîáíî óäåðæèâàòü 65…8 0 % îáðàçîâàâøåãîñÿ óãëåêèñ-

ëîãî ãàçà, à èç «ñëàáîé» ìóêè — ìåíåå 50%. Îáúåì èçäåëèé èç ìóêè âîçðà-

ñòàåò ñ óâåëè÷åíèåì åå ãàçîóäåðæèâàþùåé ñïîñîáíîñòè.

Приемка и хранение муки. Ìóêà ïîñòóïàåò â ìåøêàõ, ìàðêèðîâàííûõ ïî

ÃÎÑÒ 26791—89. Â ìàðêèðîâêå óêàçûâàþòñÿ: ñðîê õðàíåíèÿ ìóêè, óñëîâèÿ

õðàíåíèÿ, èíôîðìàöèÿ î ïîäòâåðæäåíèè ñîîòâåòñòâèÿ. Ïðèåìêó îñóùåñòâëÿ-

þò ïî êîëè÷åñòâó (âçâåøèâàíèå) è êà÷åñòâó (îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà êà-

÷åñòâà ìóêè). Â ñëó÷àå ñîìíåíèÿ â êà÷åñòâå ïîñòóïèâøåé ìóêè îíà íàïðàâ-

ëÿåòñÿ íà ëàáîðàòîðíîå èññëåäîâàíèå.

Îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà îñóùåñòâëÿåòñÿ ïî ñëåäóþùèì ïîêàçàòåëÿì:

âêóñó, öâåòó, çàïàõó, êîíñèñòåíöèè. Êðîìå òîãî, ïðîèçâîäÿò îðãàíîëåïòè÷åñ-

êèé êîíòðîëü âëàæíîñòè, äëÿ ÷åãî â êóëàêå ñæèìàþò ãîðñòü ìóêè: åñëè îá-

ðàçóåòñÿ êîìîê, çíà÷èò âëàæíîñòü ïîâûøåííàÿ, åñëè ìóêà ðàññûïàåòñÿ —

íîðìàëüíàÿ. Ìóêó, èìåþùóþ õîòÿ áû íåçíà÷èòåëüíûé ïîñòîðîííèé çàïàõ,

ìîæíî èñïîëüçîâàòü òîëüêî ïîñëå ëàáîðàòîðíîãî èññëåäîâàíèÿ äëÿ ïðèãîòîâ-

ëåíèÿ ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé ñ ïðÿíîñòÿìè. Íåëüçÿ ïðèìåíÿòü òàêóþ

ìóêó äëÿ èçäåëèé èç áèñêâèòíîãî, ñëîåíîãî, ïåñî÷íîãî òåñòà, èìåþùèõ òîí-

êèé àðîìàò. Ìóêó ñî ñëåãêà ãîðüêîâàòûì ïðèâêóñîì (â ñëó÷àå ïîäòâåðæäå-

Таблица 1.2. Содержание клейковины (глютена) и кулинарное использование муки

Вид муки
Содержание

клейковины, %
Kулинарное использование муки

Сильная До 40 Дрожжевое и слоеное тесто и изделия из них

Средняя От 28 до 36 Дрожжевое, слоеное, заварное, вафельное, бисквит�

ное (холодный способ) тесто и изделия из них

Слабая До 28 Бисквитное (горячий способ), песочное, сдобное

пресное, пряничное тесто и изделия из них

1.2 Основное кондитерское сырье
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íèÿ åå äîáðîêà÷åñòâåííîñòè ëàáîðàòîðíûì ïóòåì) ìîæíî èñïîëüçîâàòü äëÿ

ïðèãîòîâëåíèÿ èçäåëèé èç ïðÿíè÷íîãî òåñòà, òàê êàê â íåãî äîáàâëÿþòñÿ

ææåíûé ñàõàð, ïðÿíîñòè, ìàñêèðóþùèå ýòîò ïðèâêóñ.

Õðàíÿò äíåâíîé çàïàñ ìóêè íà ñïåöèàëüíûõ ñòåëëàæàõ â ìåøêàõ, îñòàò-

êè ïåðåñûïàþò â ñïåöèàëüíóþ òàðó — ïëàñòèêîâûå êîíòåéíåðû ñ êðûøêîé.

Подготовка муки к использованию. Ïåðåä âñêðûòèåì ìåøêè î÷èùàþò îò

ïûëè, âñïàðûâàþò ïî øâó ñïåöèàëüíûì íîæîì. Ìóêó âûòðÿõèâàþò èç ìåø-

êîâ íåïîñðåäñòâåííî íàä ïðîñåèâàòåëÿìè. Îñòàòêè ìóêè â ìåøêàõ (âûáîé)

äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé íå èñïîëüçóþò.

Ïðè ïðîñåèâàíèè ìóêè óäàëÿþòñÿ ïîñòîðîííèå ïðèìåñè, îíà îáîãàùà-

åòñÿ êèñëîðîäîì âîçäóõà, ÷òî ñïîñîáñòâóåò ëó÷øåìó ïîäúåìó òåñòà.

Ïðè íåîáõîäèìîñòè ñìåøèâàíèå ìóêè ðàçíûõ ñîðòîâ èëè çàìåíà ÷àñòè

ìóêè êðàõìàëîì âûïîëíÿåòñÿ âî âðåìÿ ïðîñåèâàíèÿ.

Сухая пшеничная клейковина (глютен). Ãëþòåí ñëóæèò äëÿ óëó÷øåíèÿ êà÷å-

ñòâà ìóêè ñî «ñëàáîé» êëåéêîâèíîé, âûðàáàòûâàåòñÿ ïî íîâåéøåé òåõíîëî-

ãèè èç ìóêè âûñøåãî ñîðòà. Ñûðüå — çåðíî ìÿãêèõ ñîðòîâ ïøåíèöû.

Органолептические и некоторые физико�химические показатели качества сухой
пшеничной клейковины: àìîðôíûé ïîðîøîê ñâåòëî-êðåìîâîãî öâåòà, áåçâêóñ-

íûé, ñ õàðàêòåðíûì çàïàõîì ìóêè. Âëàæíîñòü — íå áîëåå 8 %, ç îëüíîñòü —

0,75 %, ñîäåðæàíèå áåëêà (â ñóõîì âèäå) — 75 %, âîäîïîãëîùåíèå — 150 %.

Êëåéêîâèíà ÿâëÿåòñÿ ïëàñòèôèêàòîðîì, ñîçäàåò ñòðóêòóðó òåñòà.

Хранение. Õðàíèòñÿ 12 ìåñ, â ïðîõëàäíîì ïîìåùåíèè, ìîðîçîóñòîé÷èâà,

ñëåäóåò ïðåäîõðàíÿòü îò ïîïàäàíèÿ ïðÿìûõ ñîëíå÷íûõ ëó÷åé.

Использование. Â çàâèñèìîñòè îò ñîäåðæàíèÿ ñîáñòâåííîé êëåéêîâèíû

â ìóêó äîáàâëÿåòñÿ 0,5 … 3 %  ñóõîé êëåéêîâèíû è òàêîå êîëè÷åñòâî âîäû,

êîòîðîå ñâÿçûâàåòñÿ ýòîé êëåéêîâèíîé: ïðè àäñîðáöèîííîé ñïîñîáíîñòè

150… 200 % äîáàâëÿåòñÿ âîäà â êîëè÷åñòâå 150… 200 % êîëè÷åñòâà èñïîëüçó-

åìîé êëåéêîâèíû. Òàêèì îáðàçîì, óâåëè÷åíèå êîëè÷åñòâà ñûðîé êëåéêîâè-

íû ñîñòàâëÿåò 1,5… 9 %.

Ãëþòåí èñïîëüçóåòñÿ ïðè ïðèãîòîâëåíèè äðîææåâîãî òåñòà èç «ñëàáîé»

ìóêè äëÿ óñèëåíèÿ ãàçîóäåðæèâàþùåé ñïîñîáíîñòè ìóêè. Ñóõàÿ ïøåíè÷íàÿ

êëåéêîâèíà âõîäèò â ñîñòàâ íåêîòîðûõ óëó÷øèòåëåé òåñòà.

Мука соевая. Ýòà äåçîäîðèðîâàííàÿ îáåçæèðåííàÿ ìóêà ïðîèçâîäèòñÿ èç

ãåíåòè÷åñêè íåìîäèôèöèðîâàííîé ñîè; ïîâûøàåò áèîëîãè÷åñêóþ è ïèòàòåëü-

íóþ öåííîñòü ëþáîãî ïðîäóêòà, îáîãàùàÿ åãî áåëêàìè, âèòàìèíàìè A, B1, B2,

ÐÐ, æèðîì, ëåöèòèíîì, ñëóæèò çàìåíèòåëåì äîðîãîñòîÿùèõ ïðîäóêòîâ (îðå-

õîâ, æèâîòíîãî ìàñëà, ÿèö è äð.).

Ñîåâàÿ ìóêà ñîäåðæèò î÷åíü àêòèâíûå ýíçèìû, ïîëåçíûå â ïðèãîòîâëå-

íèè äðîææåâîãî òåñòà. Òàê, íàïðèìåð, îäèí èç ýíçèìîâ ñïîñîáñòâóåò îòáåëè-

âàíèþ ìóêè áåç ïîìîùè õèìè÷åñêèõ ïðåïàðàòîâ, äðóãîé (àìèëàçà) — ðàñùåï-

ëåíèþ êðàõìàëà, ïðåâðàùàÿ åãî â ñàõàðà. Ýòî âëèÿåò íà öâåò êîðî÷êè, ìÿã-

êîñòü èçäåëèé èç äðîææåâîãî òåñòà, çàìåäëÿåò ïðîöåññ î÷åðñòâåíèÿ. Êðîìå

òîãî, â ñîåâîé ìóêå ñîäåðæàòñÿ íåçàìåíèìûå àìèíîêèñëîòû, êîòîðûå ïîâû-

øàþò áèîëîãè÷åñêóþ öåííîñòü èçäåëèé. Ñîåâóþ ìóêó äîáàâëÿþò â äðîææå-

âîå òåñòî (ïðèáëèçèòåëüíî 0,5% ôåðìåíòîàêòèâíîé ñîåâîé ìóêè).
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Â çàâèñèìîñòè îò êà÷åñòâåííûõ ïîêàçàòåëåé ñîåâàÿ äåçîäîðèðîâàííàÿ

ìóêà áûâàåò âûñøåãî è ïåðâîãî ñîðòîâ. Âûïóñêàåòñÿ íåîáåçæèðåííàÿ, ïîëó-

îáåçæèðåííàÿ è îáåçæèðåííàÿ ñîåâàÿ ìóêà.

Ñîåâàÿ ìóêà âûñøåãî ñîðòà èìååò öâåò îò áåëîãî äî ñâåòëî-æåëòîãî, çà-

ïàõ — ñâîéñòâåííûé ñîå, áåç ïîñòîðîííèõ ïðèìåñåé, âêóñ — ñâîéñòâåííûé

ñîåâîé ìóêå, áåç ãîðå÷è, ñïåöèôè÷åñêîãî áîáîâîãî è äðóãèõ ïîñòîðîííèõ ïðè-

âêóñîâ.

Ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè: âëàæíîñòü — íå áîëåå 9 %; æèð â ïå-

ðåñ÷åòå íà ñóõîå âåùåñòâî — íå ìåíåå 17 % äëÿ íåîáåçæèðåííîé, 5…8% äëÿ

ïîëóîáåçæèðåííîé è íå áîëåå 2 % äëÿ îáåçæèðåííîé ìóêè; áåëîê â ïåðåñ÷å-

òå íà ñóõîå âåùåñòâî — 38 % äëÿ íåîáåçæèðåííîé, 43 % äëÿ ïîëóîáåçæèðåí-

íîé è 48 % äëÿ îáåçæèðåííîé ìóêè.

Õðàíåíèå ìóêè îñóùåñòâëÿåòñÿ â ñóõèõ ïîìåùåíèÿõ â ñòàíäàðòíîé íå-

ïîâðåæäåííîé óïàêîâêå.

Крахмал и крахмалопродукты. Êðàõìàë è êðàõìàëîïðîäóêòû ïðèìåíÿþòñÿ

â êà÷åñòâå çàãóñòèòåëåé, ñòàáèëèçàòîðîâ ñòðóêòóðû, íàïîëíèòåëåé, ñíèæàþ-

ùèõ êàëîðèéíîñòü èçäåëèé. Â êîíäèòåðñêîì ïðîèçâîäñòâå èñïîëüçóþò òàê-

æå êðàõìàëüíûå ïàòîêè, îáëàäàþùèå àíòèêðèñòàëëèçàöèîííûì äåéñòâèåì.

Крахмал (С6Н10О5)n — ðàñòèòåëüíûé ïîëèñàõàðèä, ñîäåðæàùèéñÿ â âèäå

çåðåí â êëóáíÿõ êàðòîôåëÿ, áàòàòà, çåðíàõ êóêóðóçû, ïøåíèöû, ðèñà è äðó-

ãèõ çåðíîâûõ êóëüòóð, ëåãêî óñâàèâàåòñÿ îðãàíèçìîì, èìååò âûñîêóþ ïèùå-

âóþ öåííîñòü (350 êêàë).

Характеристика крахмала. Ïî âíåøíåìó âèäó êðàõìàë — ýòî ñûïó÷èé ïî-

ðîøîê, ïðè ïåðåòèðàíèè ìåæäó ïàëüöàìè õðóñòèò. Öâåò ó êàðòîôåëüíîãî

êðàõìàëà ñîðòà ýêñòðà è âûñøåãî ñîðòà — áåëûé ñ êðèñòàëëè÷åñêèì áëåñêîì.

Ó âòîðîãî ñîðòà äîïóñêàåòñÿ ñåðîâàòûé îòòåíîê, à ó êóêóðóçíîãî êðàõìàëà

(ÃÎÑÒ Ð 51985—2002 «Êðàõìàë êóêóðóçíûé. Îáùèå òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»)

äîïóñêàåòñÿ æåëòîâàòûé îòòåíîê. Çàïàõ — ñâîéñòâåííûé êðàõìàëó, áåç ïî-

ñòîðîííèõ ïðèìåñåé. Ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè íå áîëåå 13… 14 %.

Хранение. Õðàíèòñÿ 2 ãîäà ñî äíÿ èçãîòîâëåíèÿ, â ÷èñòûõ, ñóõèõ, õîðî-

øî ïðîâåòðèâàåìûõ ñêëàäàõ ïðè îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè âîçäóõà íå áîëåå

75 % ïðè òåìïåðàòóðå äî 17 ∞Ñ.

Использование. Åñëè êðàõìàë èñïîëüçóþò êàê çàìåíó ÷àñòè ìóêè, òî åãî

ïðîñåèâàþò è äîáàâëÿþò ïðè çàìåñå òåñòà èëè â ïðîöåññå ïðîñåèâàíèÿ ìóêè.

Â ýòîì ñëó÷àå êðàõìàë ïðèäàåò òåñòó (ïåñî÷íîìó è áèñêâèòíîìó) ðàññûï÷à-

òîñòü. Ïðè èñïîëüçîâàíèè â êà÷åñòâå çàãóñòèòåëÿ æèäêîñòè êðàõìàë ðàçâî-

äÿò íåáîëüøèì êîëè÷åñòâîì õîëîäíîé âîäû è âëèâàþò â êèïÿùèé ñèðîï (îò-

âàð, ìîëîêî) ïðè íåïðåðûâíîì ïîìåøèâàíèè.

Ïðè çàìåøèâàíèè òåñòà êðàõìàë â ìóêå íàáóõàåò, à âî âðåìÿ âûïå÷êè

êëåéñòåðèçóåòñÿ. Â õîëîäíîé âîäå êðàõìàë íå ðàñòâîðÿåòñÿ, à ïðè íàãðåâà-

íèè äî 65… 70 ∞Ñ îáðàçóåò êëåéñòåð.

Крахмалопродукты. Ê êðàõìàëîïðîäóêòàì îòíîñÿòñÿ ñàãî, ìîäèôèöèðîâàí-

íûå êðàõìàëû, ïàòîêà, ãëþêîçà.

Саго — ýòî êðóïà â âèäå âûñóøåííûõ îêðóãëûõ êîìî÷êîâ îêëåéñòåðèçî-

âàííîãî êðàõìàëà. Èñïîëüçóåòñÿ ïðè ïðèãîòîâëåíèè ïóäèíãîâ, íà÷èíîê è äð.

1.2 Основное кондитерское сырье
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