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TEMAT: Klasyfikacja surowców stosowanych w produkcji żywności, dodatki do żywności, materiały pomocnicze. Rodzaje surowców stosowane w przemyśle cukierniczym i piekarskim.

1.  Klasyfikacja surowców stosowanych w produkcji żywności, dodatki do żywności, materiały pomocnicze.
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2.  Rodzaje surowców stosowane w przemyśle cukierniczym i piekarskim.
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Zastosownie cukierki migtowe, twarde, karmel, czekolada, lody i desery mrozone. ‘

W produli:

organizm ludzki.

o nada pieczywu i
Najwazniejszymi

o enzymy rozkladaj

Zakwas

i zdolnogd do wytwarzania gazow. Zwigks

tich ilogciach, Nie wszystkie nadajy si¢ do wypiekéw, poniewaz w Wyso-
ulegajy rozkladowi, podezas ktérego wytwarzaja sie substancje zmienia-

cukierniczej stosuje sig m.in. izomalt o whagciwosciach zblizonych do cu-
kru krysztalu - w przyblizeniu o polowe mniej glodki od sacharozy i o wartosci odzywczej i
réwniez mniej wigcej dwa razy nizszej, co wynika z jego sta

Zastosowanie: masa karmelowa,
substancjami stodzacymi). |
Drozdze (Saccharomyces cerevisiae) |
Drozdze powodujq biologiczne spulchnianie ciasta dwutlenkiem wegla. Dodaje sig je, aby: \‘ |
o wywolac fermentacjg alkoholows, |

aktywnofci podczas przygotowania ciasta. 54 to:

o kompleks enzymow wywolujgcych fermentacjg alkoholowy (zymaza), \
qce cukry — sacharozg (inwertaza) i maltozg (maltaza),

o enzymy rozkladajgce thuszcze (lipazy), \

o enzymy rozkladajace biatko (proteazy). \

Najwazniejszq whadciwoscig drozdzy jest ich zdolnogé do fermentowania ciasta, czyli

sita pedna (okreglana jako czas potrzebny do podniesienia ciasta na okreglong wysokos¢

w okreglonych warunkach i przy okreglonej recepturze).

Zastosowanie: pieczywo, ciasta.

¥ u; nicze, masa karmelowa, pomady, wyroby plankowe, zelki, galaretki.
st ,

wy enzymatyczny lo zageszezony wyciqg wodny stodu jeczmiennego
onczonym procesie kietkowania), Wzbogaca ciasto w cukry fermentujace,

{log¢ zwigzkow biatkowych
wplywa korzystnie na smak, aromat i §wiezosc pieczywa.

vierniki, karmelki s . : i
plernild, karmelki stodowo-mleczne, pomadki mleczne i nadzienia cu-

o hydrolizat sacharozy, avomatyzowany, smakiem i konsystencja podob-
rulnego, Zastepuje czesciowo midd naturalny.

1Z10WY,

robom slodki smak, aromat i barwg, wzbogacaja wartosc odzyweza.
Jerniki, miodowniki, makaroniki, nugaty, cukierki, niektére masy, lody

ia do karmelkéw oraz czekolady.

tudrace sy duzo stodsze od cukru, nawet kilkaset razy, dlatego uzywa

bszej przyswajalnosci przez |

zamiennik cukru (czgsto uzywany razem 2 innymi | \

ciastom odpowiednig obj¢tos¢, porowato¢ i elastycznosc. 3
dla piekarstwa skladnikami drozdzy sq enzymy, kiére decydujg o ich |
1

To pétprodukt piekarski yawierajacy mikroorganizmy, bakterie kwasu mlekowego
i drozdze, ktére w obecnosci wody i maki maja zdolnoé¢ zakwaszania. Zakwas petni rolg

naturalnego biokonserwantu, skutecznie zwigkszajac odporno$¢ pieczywa na zakazenia
mikrobiologiczne, w tym zepsucie plegniowe. Stosuje si¢ go do produkcji pieczywa (spo-
walnia proces jego starzenia).
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o regulujg proces fermentacji i szybkos¢ dojrze V\
e poprawiajg stabilnog¢ ciasta podczas fermentacji
o zwickszajg objetos¢ pliec_zywa:

o wplywaja na $wiezos¢ pieczywa. :
Polepszacze s3 obecnie gwarancjg jednorodnej pr
jakosci maki lub bledow popeianych podczas prodiil

Zastosowanie: pieczywo.

Mieszanki wypiekowe . E A

Ulatwiaja wyrabianie ciasta, niweluja gorsza jakos¢ maki. Wyroby z mieszanel e,
piekowych charakteryzujg sie przyjemnym zapachem, delikatng Pporowatoscia miekisz,

i przedtuzong trwatoscia. Wielu piekarzy korzysta z gotowych mieszanek, Stosoware
pominiecie procesy napecz-

mieszanek wypiekowych zapewnia: wydajno$¢ produkeii,
nienia, otrzymanie pieczywa dobrze wyrosnietego, dtuzsza trwalog¢ takiego pieczywa niz
chleba upieczonego tradycyjnie. Utatwiajg one takze obrébke w procesie technologi
oraz zapewniajg lepszy rozrost ciasta. -
Zastosowanie: pieczywo, ciasta.
Owoce $wieze i suszone
walory smakowe, atrakcyjno$¢ wyrobu.

Podnoszg wartog¢ odzywcza,
Zastosowanie: kremy, dekoracje, dodatki do pieczywa i ciast.

Uzywki: alkohole, kawa, kakao
Podnosza walory smakowe i ody CZ
e prod i j jng barwe.
fastosowanie: masy, kremy, cias);:,, dekI:)rr(;clj:thu. = - i
s ;:(r;;;tz,é szl:ll;s;aqc;e kl?elktujagce (zelatyna, agar), zageszczajace
T WI3zKi, ktére zmienjai Sciwodci
ste;cp, o oy mieniajg wlasciwogci produktu przez zmiang jego konsy
astosowanie: masy, kremy, elementy dekoracyjne |

(nawet w przypadky :
czywa). oo

e A
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5.1. Klasyfikacja surowcow stosowanyc’ odukcji .
zywnosci, dodatki do Zzywnosci, mats pomocnicze
Surowiec to material przeznaczony do dalszego przerobu » ’f?ChHOIOglcznym.
Klasyfikacja oznacza podzial na okreglone grupy, upor? - wedtug ustalonego
kryterium. Surowce stosowane w produkcji zywnoS$ci dziell e wzgledu na:

a) pochodzenie
i i kowe);
 rodlinne (zboza, owoce, warzywa, nasiona stragczkowe);

« zwierzece (migso, ryby, jaja, mleko);
® mineralne (s6l);
« mieszane (odzywki, koncentraty);

' | b) skiad chemiczny i warto$¢ odzywcza
! « biatkowe (mieso, ryby, jaja, mleko i jego przetwory);

 thuszczowe (maslo, oleje roslinne, smalec);
* weglowodanowe (cukier buraczany i trzcinowy, miéd pszczeli, syropy, maka pszenna,
i maka ziemniaczana, kasze, pieczywo);
i | e witaminowe (owoce i warzywa);
| c) stopien przetworzenia i utrwalenia
# naturalne nieprzetworzone i nieutrwalone (np. mleko surowe, ziemniaki, jaja);
* przetworzone i utrwalone przez zamrazanie, sterylizacje, wysuszenie, dodatek $rod-

i kéw chemicznych;
} d) stopien przygotowania do bezposredniego spozycia
* naturalne, niewymagajace przygotowania (miéd, owoce);
1: : l;;sl‘;!ualnc. wyn;agaiacc przygotowania (ziemniaki, ryby);
przetwory p:tlgrodukty — Surowce zywnosciowe poddane czg$ciowo obrébee
» ktére wymagajq obrébki cieplnej (filety rybne, mieso porcjowane,

gotowe dania mrozone);
* przetwory gotowe do spozyc:: (chleb, wedlina);
n

* trwale (mala zawartos¢ wody) — owoce su

che, mlek -
* nietrwale (duza zawartos¢ wody) — mleko, migso. ol e
surowcéw wykorzystywanych w produkcji zywnosci sa:
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Dodatki ¢/ ywnosci

Zazwy aTlei tych nie spozywa sie osobno jako zywnodci i nie uzywa jako ty-
| powych «5w. Moga one miec wartos¢ odzywcza lub nie. Do substancji dodatko-

wych 1 + sitadnikéw wyizolowanych z zywnosci, takich jak: zelatyna spozywcza,
e skladniki mleka. Nie s tez nimi: gluten, dekstryny, skrobia modyfiko-

kazeina

wana fizye: e emicznie, bazy gumy do zucia.
Doc -ici ze wzgledu na pochodzenie dzieli sig na:

e natu:

o syni: ~zymywane w wyniku syntezy chemicznej, o takich samych wiasciwos-
clach 3 ne;

o sziu: ~ywane w wyniku syntezy chemicznej, niewystepujace W stanie natu-
ralnyiy:
Zada “Gw jest (tab. 5.1):

e poprav alenie niektérych cech organoleptycznych;

e zaham niskorzystnych zmian wywotanych przez drobnoustroje;

e nadanic nowych cech funkcjonalnych (przynoszacych dodatkowe korzysci zdrowotne,

wieksze niz zywnos¢ tradycyjna);
o otrzymanie zywnosci o standardowej i powtarzalnej jakosci;
o ulatwienie produkdji, zwiekszenie jej efektywnosci, np. zmniejszenie ubytkéw;
o uzyskanie produktéw fatwych do przygotowania - zywno$¢ wygodna.

Tabela 5.1. Dodatki petniace okreslone funkcje w produkcie

kej ‘ Doc 1 Wiasciwosci ‘ Przyktad
utrwalanie : koﬁeman : zapdbieganie i hamowanie rozwoju | kwas sorbowy, i
drobnoustrojéw benzoesan sodu |
przeciwutleniacze hamowanie proceséw utleniania witaminy E, C |

thuszcz6w, witamin, barwnikéw i
' regulatory kwasowosci korygowanie i utrzymanie kwasowo- | kwasy cytrynowy, i
: $ci na pozadanym poziomie octowy, fosforowy

stabilizatoy | zapobieganie zmianom struktury, pektyna !

s S | porowatosci, spoistosci J‘
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5.3, Rodraje surowcdw i ich charakterystyka
$.3.1. " -emyst cukierniczy i piekarski

Swrrow
Do po och surowedw bezposrednio stosowanych do produkcji pieczywa zalicza si¢
wode Sl Do podstawowych surowcoéw bezposrednio stosowanych podczas pro-
duks kierniczych zaliczamy: make, cukier, tuszcz, jaja.

¢

Wo L, Stanowi najwagniejszy pod wzgledem ilosciowym surowiec przemy-
sha pr o jakos¢ musi by¢ zgodna z wymaganiami dla wody pitnej. Powinna
D¢ S i zawierac sole wapniowe, ktére korzystnie wplywajg na uelastycznie-
nie ¢! ie. Woda stanowi rozpuszezalnik dla cukru oraz soli. Umozliwia row-
nomic wadzenie drozdzy (z kiérymi tworzy zawiesing) i polaczenie wszystkich
skdad: Pod wplywem wody nastepuje pecznienie skladnikow maki. Ponadto
regulii “srature potproduktéw (rozczyndw, zakwasow, ciast). Jej temperatura nie
powin ral 45°C,

S¢

Wi senia pieczywa sél:
e nada woviedni smaks
o wplyw: Aurotworcze whasciwosci glutenu;
* wplywa consywnos¢ fermentacji ciasta;

08¢ enzymow amylolityeznych, proteolitycznych i drobnoustrojow;
soczecie kleikowania skrobi w wyzszej temperaturze;
tacje biatek;

o hamuje akiyy
* powodu;
o zwicksza hyd
o oslabia gluten;
« hamuje rozwsj drozdzy i fermentacje alkoholowa;
« hamuje aktywnos¢ bakterii fermentacji mlekowej.
Dodanie niewielkiej ilosci soli do podmtody' 2 wo
- wlasciwosci otrzymanego po upieczeniu migkiszu - jest on bardziej zwarty, miesisty i wil-
gotny. Optymalna dawka soli w ciegcie w stosunku do maki wynosi 29%.
Maka . %
W zaleznosci od uzytego surowca wyrdznia sig rézne rodzaje maki, a w zaleznosci od
| zawartosci W niej otrab (m.in. blonnika i sktadnikow mineralnych) - wiele jej typow. Maka
. razowa zawiera wszystkie rozdrobnione czedci ziarna, jest ciemna, ma nizszq wartodé wy- |
| piekow i wigkszy wartos¢ odzyweza niz maki jasne. Maka jasna zawiera malo rozdrobnio- |
~ nych ezt ziarna; im nizszy typ maki, tym maka bardziej oczyszczona, bielsza. £
~ Wartos¢ wypiekowa maki wplywa na jej whgciwosci podezas produlkeji i wypieku ciasta. | |

|

Na wartoé¢ wypiekowa maki wplywa: \
« zdolnosc wehlaniania wody; ‘“
+ sdolnos¢ wytwarzania gazéw (zalezna od iloéci cukréw) i zatrzymywania ich podczas
fermentacji (w przypadku maki pszennej zalezy ona od ilogci i jakosci glutenu); |

o aktywnogc enzymow w mgce; |
+ barwa mki { jef sklonno¢ do ciemnienia podezas wypieku; ‘

« granulacja maki. &
Maka - fef dobor do wyrobu poszczegdinych ciast jest bardzo wazny. Maka o wysokiej &
zawattodci mocnego glutenu (19-21%) i drobnej granulacji najlepiej nadaje sig do wytwa- \

da lub mlckiem catkowicie zmienia |

i
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« Powstaje w trakcie tworzenia ciasta. ‘

« Nadaje ciastu elastyczno$¢ i rozciagliwosc. !

. T\A{Orzy siatke glutenowa, ktérej zadaniem jest zatrzymanie gazéw W cie=+
scie, spulchnianie i wzrost ciasta. i

Podczas wypieku ulega denaturacji, przez co utrwala strukture gabcza-

sta ciasta.

Im wieksza jest chfonnos¢ glutenu, tym wigksza wydajnos¢ ciasta

(chtonnos¢ glutenu zalezy od jakosci pszenicy).

Wy:ajnos'c' glutenu to ilo¢ glutenu uzyskanego ze okreélonej ilosci
maki.

-

Lt
15
st e SRR [

11

enzymy « Rozktadaja skrobie.

a-amylaza powoduje rozrywanie taricucha skrobiowego od érodka, na

krotsze faficuchy — dekstryny, optymalne warunki aktywnosci — $rodowi-
sko mato kwasne, temperatura 51-66°C.

« B-amylaza (enzym scukrzajacy) powoduje rozrywanie faficucha skrobio-
wego od korica na czasteczki maltozy, optymalne warunki aktywnosci— | |
érodowisko kwagne, wrazliwa na dziatanie podwyzszonej temperatury. | |

« Dzieki znajomosci warunkéw dziatania tych enzyméw (kwasowosci B
érodowiska i temperatury) mozna odpowiednio kierowac procesem
produkgji ciasta.

pgpoen o B |
{

Jake enia sig na podstawie: \
e oceny o zanoleptycznej okreslajacej takie cechy, jak wyglad (barwa, zanieczyszczenia,
obecnosc szkodnikéw), smak, zapach, stopien granulacji, a takze — W przyblizeniu \
- wilgotnos¢; |
e badan laboratoryjnych, np. moc glutenu. | \
Cukier — do pieczywa dodaje si¢ go, aby poprawi¢ whasciwosci smakowe oraz podnies¢ \ ‘3
wartos¢ odzywcza, a do wyrobéw cukierniczych, aby: |
o nadac i wzmocni¢ smak oraz zapach, |
o lagodzi¢ smak kwasny i gorzki, \
e nadaé barwe podczas pieczenia, *
o nadac¢ odpowiednig strukturg ciastom biszkoptowym i bezom, \
o tworzy¢ elementy dekoracyjne, |
o wzmocnic ostonki biatkowe w procesie tworzenia piany. \ {
Cukier dodaje si¢ w postaci krysztatu, rafinady, pudru, karmelu, w postaci inwertowa- \ %
nej i syropu. \
Rodzaje cukru:
o cukier krysztat — nie mniej niz 99,8% sacharozy (drobny, gruby);
o cukier rafinowany (rafinada) — otrzymany przez oczyszczanie, zawiera ponad 99,9% sa-
charozy, gruby;
o cukier pu%i _ dobrze rozdrobniony cukier biaty; \
o cukier bragzowy — nierafinowany nazywarny surowym (nieoczyszczony z melasy), rafino- |
wany (oczyszczony), potaczony z melasa i suszony (w celu nadania barwy).
Cukier inwertowany to mieszanina glukozy i fruktozy otrzymywana w wyniku hydrolizy
sacharozy; to gesty syrop © stomkowej barwie i stodkim smaku, bardzo dobrze rozpusz-
w wodzie. Stosuje si¢ W celu uzyskania fadniejszego, bardziej ztocistego koloru.
Zapobiega krystalizaci, nadaje wyrobom gladko$¢ i elastycznos, stabilizuje lody, sorbety
i kremy mrozone.
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