CUKIERKI

Do tych wyrobdw zalicza sie; karmelki, drazetki, pomadki, cukierki pudrowe, zelki,

Karmelki dzieli sie na nastegpujace grupy:

— nienadziewane (twarde). uformowane z odpowiednio doprawionej masy kar-
melowej kwasnej, bezkwasowej lub mlecznej,

— nadziewane: o pokrywie z masy karmelowej, wypetnione nadzieniem w ilosc
powyzej 22% masy wyrobu,

— mato nadziewane, zawierajgce od 10 do 22% nadzienia.

Technologia produkcji karmelkow jest zroznicowana ze wzgledu na szero-
ki-asortyment tych wyrobdw oraz stosowanie rozmaitych systemow pakowania.
Podstawowe etapy wytwarzania tej grupy cukierkow obejmuja:

— . sporzadzenie masy karmelowej,

— chlodzenie | doprawianie masy karmelowe;,

— ugniatanie i ewentualnie przecigganie masy karmelowej,

— podgrzewanie masy karmelowej,

—  przygotowanie nadzien karmelarskich (do wyrobdw nadziewanych),
- formowanie i chtodzenie karmelkdw,

—  kandyzowanie (ewentualnie),

—  pakowanie.

Mase karmelowg otrzymuije sie, gotujgc roztwor cukru z syropem skrobiowym
do koncowej temperatury 130°C w wyparkach prézniowych. Syrop skrobiowy nie
tylko zapobiega krystalizacji, lecz takze nadaje masie plastycznosc, dzieki czemu
mozna jg formowac na gorgco.

Po ugotowaniu mase karmelowg schiadza sie na specjalnych stotach do
temperatury 90°C, a podczas tego zabiegu dodaje sie (ewentualnie) kwas orga-
niczny i barwniki,

W produkcji twardych karmelkdw mase o temperaturze 70°C formuie sig, na-
dajgc cukierkom odpowiednie ksztatty.

Cukierki nieprzejrzyste, o jedwabistym potysku, wytwarza sie z masy karme-
lowej przecigganej (tablerowane)).

Podczas produkgiji karmelkdw nadziewanych mase dzieli sie na dwie czesci.
Czesce, ktdra stanowi warstwe zewnetrzng, doprawia sie kwasem, barwnikami
i aromatami, a druga czesc¢ stuzy do zawijania nadzienia. Nastepnie na nadzienie
pokryte karmelem wyktada sie mase, ktéra ma byc¢ warstwag zewnetrzng, formu-
je, chtodzi je i pakuje.



Tabela 20. Whasciwosci fizyczne masy karmelarskiej w zaleznosci od jej temperatury

105-130°C gesta ciecz
70-90°C plastyczna masa
56-57°C twardnieje
30-40°C i ponizej twarde szkliwo

Drazetki sg cukierkami o ksztatcie okraglym lub owalnym. Majg blyszczaca,
matowa, gtadka lub chropowatg powierzchnie i zréznicowang konsystencie (od
miekkiej do twardej). Drazetki mozna podzielic na:

—  nienadziewane,
— nadziewane: o rdzeniu czekoladowym, pomadowym, zelowym, likworowym
lub likierowym i innym.

Pomadki sg cukierkami o charakterystycznej ciggliwej lub kruchej konsy-
stencji. Dzieli sie je na:

— niekrystaliczne, wytwarzane z masy pomadkowej wodnej lub mlecz-
nej z dodatkiem aromatdw, barwnikéw i innych surowcdw, o charaktery-
stycznej pottwardej, kruchej lub ciggliwej konsystenciji (sugusy, irysy, toffi,
Krowki),

—  krystaliczne o konsystencji miekkiej, kruchej, wytwarzane z pomady mlecznej,
wodnej lub smietankowej z dodatkiem aromatdw, barwnikdw i innych skiad-
Nikow.

Masa pomadkowa rézni sie od masy karmelarskiej gidwnie mniejszg zawarto-
Scig syropu skrobiowego. Dzieki temu cukier sie krystalizuje: tworzy drobne krysz-
tatki. Masa zachowuije plastycznos¢ w szerokim przedziale temperatury: od 38 do
80°C. W produkcji wykorzystuje sie nastepujgce masy pomadkowe:
- wodng, wytwarzang z zageszczonego roztworu Cukrowo-syropowego;
— mleczng, wytwarzang z zageszczonego roztworu Cukrowo-syropowego z do-
datkiem mileka i thuszczy;
— glukozowa, wytwarzang z zageszczonego roztworu cukrowo-syropowego,
z dodatkiem glukozy i tuszczu.

Masy te zawierajg od 5 do 12% wody. Po uformowaniu wyrobdw nalezy je
schtodzié, co zapewnia odpowiednig krystalizacje cukru.



Cukierki pudrowe otrzymuje sie ze sprasowanego cukru pudru z substan-
cjami wigzacymi (zelatyna, agar, syrop skrobiowy i inne).

Zelki to cukierki o konsystencji migkkiej, elastycznej, powoli rozpuszczajgce
sie w ustach. Produkuje sie je najczesciej z zelatyny, zaggszczonego roztworu
cukrowo-syropowegdo, tuszczu, dodatkéw aromatyczno-smakowych i barwnikow
oraz formuje w rozne ksztaity.

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

Dokonaj klasyfikacji karmelkow.

Oméw kolejne etapy produkcji karmelkdw.

W jaki sposéb otrzymuje sie mase karmelowa?

Wyjasnij pojecia: drazetki, pomadki, cukierki pudrowe i zelki.

Jaka jest réznica miedzy masa pomadkowa a masa karmelarskg?

IO NEAN SIS

WYROBY WSCHODNIE

Jest to grupa wyrobdw wytwarzanych w potudniowej Azji i krajach Bliskiego
Wschodu i szczegdlnie tam popularnych. Produkty te, z reguty bardzo stodkie,
zawierajg mak, rodzynki, migdaty, figi, orzechy i ziamo sezamowe. W Polsce na
skale przemystowa produkuje sie wyroby grylazowe (zob. s. 271), chatwe i nugaty.

Wyroby grylazowe wytwarza sie z mieszaniny jader nasion oleistych (seza-
mu, orzechdw, migdatdw, biatego maku) i skarmelizowanej masy cukrowo-syro-
powej. Sg bardzo twarde, majg wysoka wartos¢ energetyczng (ponad 490 keal
w 100 g produktu). Zawierajg sporo sktadnikdw mineralnych: wapnia, fosforu
i magnezu a takze witamin: B, B, i E. Sg dos¢ trwate — mozna je przechowywac
od 3 do 6 miesiecy (np. sezamki).

Rys. 118. Chatwa i sezamki



Jesli jednak do produkciji grylazu zostanie uzyty takze utwardzony olej roslin-
ny zmieni sie jego konsystencja. Im wiecej doda sie oleju, tym migkszy bedzie
produkt koricowy.

Sezamki wyrabia sie z:
- cukry,
—  8yropu ziemniaczanego lub glukozowego,
- niewielkigj ilosci wodly,
— jader ziarna sezamowego,
— czasami z dodatkiem okoto 1% tluszczu kakaowego.

Etapy produkcji sezamek obejmujg nastepujgce czynnosci:

—  rozpuszczenie cukru w wodzie,

— dodanie syropu (ziemniaczanego lub glukozowego),

— gotowanie z jednoczesnym mieszaniem do temperatury okoto 112°C,

— dodanie ziarna sezamowego,

— gotowanie do temperatury okoto 135°C z jednoczesnym mieszaniem,

- wylanie masy na stét i chtodzenie podczas wygniatania i mieszania do tem-
peratury okoto 60°C,

— walcowanie masy na cienkie platy i nacinanie,

—  chiodzenie do temperatury okoto 40°C (do momentu uzyskania kruchej kon-
systencj),

— famanie i pakowanie.

Rys. 119. Sezam

Sezamki zawierajg wiele cennych biatek i aminokwasow oraz nienasyco-
nych kwasow tluszczowych. Wysoka zawarto$¢ cukru i miodu sprawiajg, ze
organizm tatwo je przyswaja. Dodatkowo ziarna sezamu sg bogate w sub-
stancje opdZniajgce starzenie sie organizmu. Sezamki mogg wiec uchodzic¢
za jedne ze zdrowszych stodyczy. W krajach azjatyckich czesto do produkcii
sezamek uzywa sie czarnego sezamu, ktory powszechnie uwaza sie za cen-
niejszy od biatego.
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Rys. 120. Produkcja sezamek

Chatwa to wyréb o charakterystycznej widknistej strukturze. Sporzadza sig
ja z nastepujgcych skiadnikow:
napowietrzonej masy karmelowej, w ktérej sktad wchodzg cukier i syrop glu-
kozowy;
—  miazgi sezamowe; -
— innych surowcow: orzechdw, rodzynek, kakao, tuszczu roslinnego, biatek jaj
i substancji aromatycznych.



Dobdr surowcow zalezy od producenta i stosowanej przez niego receptury.

W Polsce produkuije sie chalwe sezamowa i orzechowa o réznych smakach,
chatwe fantazyjng (sktadajaca sie z warstw chatwy o réznych smakach i kolorach),
bakaliowa i mleczno-sezamowa,.

Proces produkciji chatwy jest ztozony, obejmuje wiele czynnosci. Mozna go
podzielic na nastepujgce gldwne etapy:
—  przygotowanie miazgi sezamowej,
—  sporzgdzenie masy karmelowej chatwowej,
- {gczenie i mieszanie sktadnikdw.

Przygotowanie miazgi sezamowej obejmuje wiele czynnosci, m.n. oczysz-
Czanie nasion, moczenie, tuszczenie, oddzielanie jader z nasion, ptukanie, wiro-
wanie, suszenie, prazenie, chlodzenie i odsiewanie, mielenie, emulgowanie (ho-
mogenizacja).

Sporzgdzenie masy karmelowej chatwowej polega na ugotowaniu karmelu
I ubijaniu go z dodatkiem substancji pianotworczej.

taczenie i mieszanie miazgi sezamowej z masa karmelowg chatwowa jest
kilkuetapowym procesem, w wyniku ktérego chatwa uzyskuje charakterystycz-
ng strukture. Wazne jest zachowanie nalezytych proporcji miazgi sezamowej
w stosunku do masy karmelowej. Proporcje te powinny wynosic¢ 54 : 46.

Gotowa chatwa powinna dawac sie kroi¢ nozem, bez kruszenia, bez wycie-
ku luszczu, powinna by¢ sprezysta i pulchna, lekko blyszczaca. Powierzchnia
powinna byc tlusta, porowata, lekko lepiaca sie. Barwa chalwy zalezy od wyko-
rzystanych sktadnikow. Jesli produkuie sie jg z dodatkiem kakao, ma zwykle bru-
natng barwe, inne rodzaje sg raczej jasne. Chalwy bakaliowe majg widoczne na
przekroju kawatki bakalii,

Chatwa ma bardzo wysokg wartos¢ energetyczng (ponad 500 keal w 100 g
produktu), ktéra wynika z duzej zawartosci ttuszczu i cukru. Zawiera znaczng iloéé
nienasyconych kwaséw ttuszczowych (w tym NNKT), fosforu, wapnia i magne-
zu. W temperaturze od 6 do 8°C mozna jg przechowywac od 2 do 4 miesiecy,
w zaleznosci od rodzaju opakowania.
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Rys. 121. Schemat produkeji chatwy

Nugaty to wyroby wytwarzane z mieszaniny roztworu CUKrowo-syropowego,
piany biatkowej, miodu i uprazonych posiekanych orzechéw lub migdatow. Moga
tez zawieraé — w zaleznosci od rodzaju — orzechy wioskie, laskowe, migdaty, ro-
dzynki, skdrke pomarariczowa, suszone owoce, aromaty i inne naturaine dodatki.
Mase nugatowg rozsmarowuije sie zwykle na waflu lub oplatku i przykrywa druga
warstwa. Stezony nugat jest twardy, ale ciggliwy, trudny do krojenia.

Etapy produkcji nugatu obejmuja:

-~ rozpuszczenie cukru w gorgcej wodzie,

— dodanie syropu ziemniaczanego lub innego i miodu,
-  gotowanie do temperatury 137°C z cigglym mieszaniem,



stopniowe dodawanie piany biatkowej przy dalszym mieszaniu,
dodanie innych skiadnikdw,

rozsmarowanie masy na waflach lub optatkach,

przykrycie masy listkami waflowymi lub optatkami,

studzenie,
krojenie.
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Rys. 122. Schemat produkcji nugatow



Rys. 123. Kostki nugatowe

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

Jakie wyroby zalicza sie do grupy wyrobéw wschodnich?

Z jakich surowcoéw wytwarza sie sezamki?

Omow kolejne etapy produkcii sezamek.

Wyjasnij, na czym polega produkcja chalwy i jakie powinna mie¢ ona
wiasciwosci.

Co to sg nugaty”?

Narysuj schemat technologiczny produkcji nugatow.

Do hoaey

o o

WYROBY CZEKOLADOWANE

Wyroby czekoladowane skiadajg sie z rdzenia i warstwy zewngtrznej, ktorg stano-
wi kuwertura w ilodci nie mniejszej niz 156%. Rdzenie moga by¢ migkkie, ale mo-
03 by¢ tez nimi np. karmelki (w tym nadziewane), wyroby wschodnie lub drazetki.
Do ich powlekania stosuje sie kuwerture ciemng, mleczng lub biata.

Ze wzgledu na réznorodnosc rdzeni asortyment wyrobow czekoladowanych
jest bardzo szeroki. Technologia produkcji gotowych wyrobdw zalezy od rodzaju
stosowanych rdzeni.



Rys. 124. Schemat produkeji wyrobéw czekoladowanych [24]

Rdzenie piankowe majg konsystencje pianki — charakteryzuig sie duzg ilo-
Scig drobnych pecherzykdw powietrza. Do ich wyrobu uzywa sie substandji pia-
notworczych: najczesciej biatek jaj kurzych, zelatyny lub alouminy.

Typowym przyktadem wyrobdw z rdzeniem piankowym jest ptasie mieczko.
W skiad ich korpusdéw wchodza:
Cukier,
syrop skrobiowy;,
agar,
albumina,

|



— mleko zageszczone,
- masto Smietankowe,
- kwas cytrynowy.

Ponadto w zaleznosci od rodzaju dodaje sie inne substancje aromatyczno-
-smakowe i barwniki.

Produkcja ptasiego mleczka obejmuje nastgpujgce czynnosci:

—  odpowiednie przygotowanie i odmierzenie skiadnikow: cukru, syropu skro-
biowego, agaru, mleka zageszczonego, masta, alouminy i substancji smako-
wych,

- gotowanie syropu z wody, cukru, syropu skrobiowego i agary,

— aczenie syropu z mlekiem zageszczonym, mastem, alouming i substancjami
smakowymi,

—  Ubijanie mieszaniny na puszystg mase,

- wylanie napowietrzonej masy na chiodzone stoty karmelarskie i pozostawie-
nie do zastygniecia,

—  krojenie na platy i uktadanie na aluminiowych tacach,

- lezakowanie ptatdw masy przez 24 godziny w celu podsuszenia,

—  pokrojenie na kostki,

—  oblanie kuwerturg czekoladowa i schtodzenie,

—  pakowanie gotowego wyrobu.

Rdzenie likworowe skiadajg sie z cienkigj, skrystalizowanej warstwy cukro-
wej, ktdra otacza gesta ciecz, najczesciej doprawiong napojami alkoholowymi,
Produkcja rdzeni likworowych obejmuje nastgpujgce etapy:

-~ przygotowanie i odwazenie Surowcow,

—  sporzadzenie syropu wodno-cukrowego (2 czgscl cukru na 1 czesc wody),

—  gotowanie syropu do temperatury 108-112°C,

—  doprawienie substancjami smakowo-zapachowymi,

—  schiodzenie do temperatury 90-95°C,

—  rozlanie do foremek (gniazdek) w mace formierskiej, ktdra jest mieszaning
skrobi, talku i cukru pudru,

—  posypanie powierzchni maka formierska,

- chlodzenie przez kilka godzin w temperaturze 23°C,

-~ usuniecie nadmiaru cukru pudru.

Tak przygotowane rdzenie oblewa sie kuwertura.



Rdzenie z mas grylazowych wytwarza sie z odpowiednio przygotowa-
nych jader nasion oleistych, orzechdw lub migdatdw, wymieszanych z cukrem
pudrem. Nasiona oleiste, orzechy, migdaty prazy sie z cukrem, a po wysusze-
niu rozdrabnia i doprawia substancjami smakowo-zapachowymi. Formuje sie je
recznie lub mechanicznie. Masy na rdzenie mozna takze tgczy¢ z innymi ma-
sami cukierniczymi, a nastepnie watkowac i kroic¢ lub wyciskac¢ w celu nadania
odpowiednich ksztattow.

Rdzenie pomadowe wytwarza sie z pomad sporzgdzonych z syropu cukro-
WO-8yropowego, z ewentualnym dodatkiem mieka. Mase pomadowa nalezy szyb-
ko schtodzi¢, a jednoczesnie caly czas energicznie mieszac. Uzyskuje sie wtedy
drobnokrystaliczng strukture. Substancje smakowo-zapachowe dodaje sie pod
koniec tego zabiegu. Aby ograniczy¢ twardnienie pomady, dodaje sie substancje
hamujgce parowanie wody: albumine, inwertaze, agar, sorbitol.

Zanim rdzenie obleje sie kuwerturg, nalezy je uformowac. Stosuje sie naste-

pujace metody:

— nalewanie: dotyczy mas, kidre sg ptynne w wysokiej temperaturze (masy po-
madowe, galaretki, masy likworowe i piankowe),

- rozsmarowywanie i krojenie,

- watkowanie i krojenie (masy marcepanowe, mieszane),

- wyciskanie (masy tluste i delikatne),

— wytlaczanie i krojenie (ttuste masy marcepanowe, mieszane).

Kuwerture na gotowe rdzenie naktada sie recznie lub mechanicznie. Meto-
de recznego naktadania stosuje sie czesto w matych zaktadach rzemiesiniczych.
Rdzenie zanurza sie na kilka sekund w stopionej kuwerturze o temperaturze
31-32°C, a nastepnie uktada na papierze pergaminowym lub folii i chtodzi przez
10-12 minut w temperaturze 10-15°C.

Przy mechanicznym naktadaniu kuwertury rdzenie uktada sie na siatkowym
przenosniku przesuwajgcym sie pod glowicg oblewarki. W ten sposéb zostajg
oblane polewa powierzchnie géme i boczne wyrobdw. Na powierzchnie dolng
rdzeni kuwerture naktada sie watkiem umieszczonym pod przenosnikiem. Tem-
peratura rdzeni podczas oblewania mechanicznego powinna wynosic¢ 20-25°C,
a temperatura kuwertury — 31-32°C.,

Kuwerture mozna rowniez nakladac w specjalnych bebnach. W ten sposéb
powleka sie wyroby drobne, takie jak orzechy, rodzynki, pastylki, drazetki,



Praliny to czekoladki zawierajace nadzienie z masy lub orzechy. Wie-
le zakladdw cukierniczych produkuje obecnie ich rézne rodzaje. Nadzienia
i polewy zewnetrzne moga mie¢ rézne kolory i smaki. Do nadawania ksztattu
pralinom uzywa sie specjalnych form z wgtebieniami. Ich scianki oblewa sig
stemperowang czekolada, a po jej zastygnieciu wgtebienia wypetnia sie na-
dzieniem i ponownie zalewa czekolada. Po schiodzeniu czekoladki wyjmuje
sie do gory dnem.

Ksztatty pralinek zalezg od uzytych form i z reguty producent dobiera je w za-
leznosci od asortymentu. Uzywa sie form do pralin o najrézniejszych ksztaftach:
polkul, trojkatow, kwadratdw, muszli, slimakéw, serc, piramid, listkdw i form fanta-
zyinych. Wylewanie czekoladowych korpusow nie jest trudne, nalezy tylko prze-
strzega¢ zasad pracy z czekolada. Zamiast profesjonalnych form mozna uzywac
specjalnych blistréw z nadrukami karotenowymi, ktére po wyjgciu pozostajg na
gotowych czekoladkach. i

Wyglad i jako$¢ pralin zalezg w duzym stopniu od wlasciwego przygo-
towania form. Przede wszystkim muszg by¢ one idealnie czyste, w przeciw-
nym razie na gladkiej powierzchni wyrobdéw bedzie widac kazdg plamke, osad
z wody czy odcisk palca. Najlepiej przetrze¢ kazdg forme bezposrednio przed
uzyciem. Temperatura formy przed zalaniem kuwerturg powinna wynosi¢ oko-
to 26-27°C.

Przygotowane formy nalezy napeini¢ kuwerturg i od razu odwrdcic, by sply-
nat nadmiar polewy, a na $ciankach pozostata jedynie cienka i réwna warstwa
czekolady. Specjalnym nozem zgarnia sig niepotrzebne resztki kuwertury, tak aby
brzegi korpusdw byly réwne i czyste. Kuwerture pozostawia sie w temperaturze
pomieszczenia do zastygniecia. Nastepnie formy z zastygla czekoladg odstawia
sie do schiodzenia.

Schiodzone korpusy napetnia sie nadzieniem po to, zeby po zastygnieciu
masy nie tworzyla sie pusta przestrzen miedzy gorng krawedzig korpusu a za-
mykajacg warstwg czekolady. Napetnione nadzieniem korpusy zostawia sie
w temperaturze 18-20°C na kilka godzin, aby masa zastygta. Kiedy nadzie-
nie zastygnie, praliny zamyka sig warstwa kuwertury: wylewa sie jg na wierzch
i zbiera nadmiar. Warstwa zamykajaca czekoladke musi by¢ na tyle szczelna,
zeby nadzienie nie wyptywato. Zamiast kuwertury mozna wykorzystac gotowe
piytki czekoladowe.



Rys. 125. Rozne formy pralin

Trufle sg wyrobami wytworzonymi ze schiodzonego ganaszu w proporcj:
2 czesci czekolady na 1 czes¢ Smietanki. Formuje sie je recznie (w ksztalcie kulek)
lub za pomoca kulistego wydrgzacza do owocow. Kulki mozna obtaczac kakao,
widrkami kokosowymi, posiekanymi orzechami lub obla¢ cienkg warstwg czeko-
lady. Dekoruje sie je, kladac na wierzchu orzeszek, stodkg peretke, ptatek zota
lub inne drobne elementy zdobnicze.



