POLPRODUKTY ROZNE

SYROPY

Syropy to wodne roztwory cukru o réznej jego zawartosci (stezeniu). Rozpusz-
czalnodd cukru w wodzie zalezy od jej temperatury. W jednym litrze zimnej wo-
dy mozna rozpusci¢ nie wiecej niz 2 kg cukru, natomiast w takiej samej ilosci
wody wrzacej da sie catkowicie rozpusci¢ nawet do 5 kg cukru. Jesli proces
technologiczny wymaga syropu 0 wyzszym stezeniu, rozpuszcza sig okreslo-
na ilog¢ cukru we wrzatku, a nastepnie gotuje, aby odparowac nadmiar wody
i uzyskac potrzebne stezenie.

Wazna jest zaleznosé temperatury wrzenia syropu cukrowego od jego steze-
nia. Im wyzsze stezenie cukru w syropie, tym jego temperatura wrzenia wyzsza.
Dlatego gdy mierzymy temperature wrzenia syropu, mozemy oceni¢ zawartos¢



cukru. Innym sposobem okreslenia stezenia jest zmierzenie go za pomoca spe-
cjalnych urzadzer pomiarowych zwanych areometrami.

Zmiennos¢ temperatury wrzenia syropu w zaleznosci od zawarto$ci cu-
kru wymaga zachowania szczegdlnej ostroznosci podczas gotowania. Wraz
ze wzrostem temperatury rosnie stezenie cukru, ale syrop tez zmienia gestosc.
Gesty syrop moze przywierac¢ do skéry i powodowac dotkliwe i niebezpieczne
poparzenia.

Stezenie cukru w syropie mozna réwniez oceni¢ na podstawie obserwadii
jego konsystenc:

- przy zawartosci cukru do 40% konsystencja syropu w zasadzie nie rézni sie
od wody, zmienia sie tylko jego smak na coraz stodszy;

- przy stezeniu w granicach 50-65% roztwor okresla sie juz mianem syropu,
cho¢ w dalszym ciggu jest on raczej rzadki;

- wyrazna zmiana gestosci staje sie widoczna przy stezeniu od 70%, kiedy to
stygngcy syrop skapujgcy z tyzki ciggnie wyrazna nitke, ktéra jest poczatko-
wo cienka (zawartosc cukru 70%), po czym jej grubos¢ stopniowo wzrasta:

- przy stezeniu w granicach 85-95% niewielka ilos¢ syropu schtodzona w zim-
nej wodzie daje sie uformowac w kulke (gatke), ktdra staje sie coraz bardzigj
zwarta wraz ze zwiekszaniem sie ilosci cukru;

- najbardziej gestym roztworem cukru jest karmel, ktdry po catkowitym zasty-
gnigciu tworzy szKlistg twarda maseg; stanowi on pdtorodukt do produkgji kar-
melkow i innych wyrobdw cukiemiczych.

Tabela 20. Rodzaje syropow cukrowych oraz zaleznosé temperatury wrzenia od zawartosci cukru [10]

Temperatura wrzenia
w otwartym naczyniu w °C

Ocena organoleptyczna gestosci | Stezenie (zawartos¢ cukru) w %

woda stodkawa 10 100,1
woda stodkawa 20 100,3
woda stodka 30 100,6
woda stodka 40 101,1
syrop staby 50 101,9
syrop Sredni 60 103,0
syrop mocny 65 103,9
nitka cienka 70 105,3
nitka srednia 7£5] 107,4
nitka gruba 80 110,3
gatka staba 85 114,5
gatka $rednia 90 122,6
gatka mocna 95 127,0

karmel 97-99 165,0



W ciastkarstwie i cukiernictwie stosuje sie najczesciej nastepujgce rodzaje
syropow cukrowych:
— syrop do nasgczania,
- syrop do wykariczania wyrobéw gotowych (konserwa),
—  syrop z cukru palonego,
—  syrop inwertowany,
—  karmel.

Syrop do nasgczania jest 50-procentowym roztworem cukru z dodatkiem
substancji smakowo-zapachowych. Sporzadza sig go nastepujaco:
-~ rozpusci¢ cukier w cieptej wodzie,
—  doprowadzi¢ ptyn do wrzenia,
—  zszumowad, gotowac do uzyskania zadanej gestosci,
-~ schiodzi¢ do temperatury okoto 20°C,
—  potgczy¢ z substancjami smakowo-zapachowymi.

Jako substancje smakowo-zapachowe mozna stosowac:
— SOk i syropy owocowe,
- kwas cytrynowy,
—  esencje aromatyczne,
-~ spirytus lub aromatyczne alkohole.

Przyktadowy normatyw surowcowy na syrop do nasgczania [10]

Syrop do nasgczania

cukier krysztat 550
woda 550
esencja arakowa =
esencja pomaranczowa 2
spirytus 20
razem 1124
wydajnosc ok. 1000

Syropu do nasgczania nie nalezy taczy¢ z winem, poniewaz zawiera ono
niewielkg ilo$¢ alkoholu, charakterystyczny zapach i przy potgczeniu z syropem
i innymi substancjami moze fermentowac, co wptywa niekorzystnie na cechy go-
towego wyrobu.

Syrop do wykanczania wyrobéw gotowych (konserwa) zawiera okoto
70% cukru, substancje smakowo-zapachowe i barwniki. Niektore receptury prze-
widujg dodanie syropu skrobiowego lub inwertowanego. Mozna go stosowac do
wykarczania piernikdw, drozdzéwek, ciastek francuskich i innych.



Proces produkcji syropu do wykariczania obejmuje nastepujgce czynnosci:
rozpuszczenie cukru w cieptej wodzie

doprowadzenie ptynu do wrzenia

dodanie syropu skrobiowego

zszumowanie, gotowanie do temperatury 105-110°C (lub do nitki)

— ochiadzanie do temperatury okoto 70°C

— {gczenie z substancjami smakowo-zapachowymi.

|

Cienka nitka tworzy sie w temperaturze okolo 105°C (stezenie 70%) i daje tak
zwang konserwe stabg. Gruba nitka powstaje przy stezeniu cukru 80% (w tem-
peraturze 110°C). Taki syrop nazywa sie konserwg mocna.

Do syropu mozna réwniez dodad kakao. kgczy sie je z syropem w tempera-
turze 106-110°C. Konserwe nalezy zuzy¢ zaraz po przygotowaniu.

Przyktadowy normatyw surowcowy na syropy do wykarczania [2, 10]

Syrop do wykanczania (konserwa)

TP T

cukier krysztat 950 800
woda 300 300
kakao - 2
syrop ziemniaczany - 6,4
esencja rumowa 1

razem 1251 1109,4

wydajnosc ok. 1000 1000



Syrop z cukru palonego ma brgzowa barwe, charakterystyczny smak i za-
pach przypalonego cukru. Mozna go stosowac jako naturalny barwnik albo do-
datek smakowo-zapachowy do piermnikéw lub kremdw o smaku karmelowym.
Wytwarza sie go w nastepujgcy sposob:

— ogrzewac cukier z dodatkiem niewielkigj ilosci wody do temperatury okoto
170°C, ciggle mieszajac, dopdki syrop nie uzyska ciemnobrunatnej barwy,

— ostrozne wlewac gorgca wode podczas mieszania,

—  przecedzi¢ syrop.

Gorgcag wode dolewa sie w proporcji 1 czes¢ wody na b czgsci uzytego cu-
kru. Dodanie niewielkiej ilosci ttuszczu zapobiega pienieniu sie syropu. Trwalosc
otrzymanego roztworu wynosi kilka miesiecy.

Cukier palony jest dostepny réwniez jako dodatek do zywnosci (barwnik)
0 symbolu E 150.

Syrop inwertowany jest uzywany jako dodatek zapobiegajgcy krystalizacii
cukru. Jego witasciwosci opisano w rozdziale 4.6.2.

Karmel —w branzy cukierniczej pojecie to jest wieloznaczne. Nazwa ,karmel”
odnosi sie do cukru palonego lub syropu powstatego z niego, opisanego Powy-
76, ale karmel to takze syrop o najwyzszej mozliwej zawartosci cukru, wynosza-
cej 97-99%. Ze wzgledu na tak wysokie stezenie i zwigzang z tym podatnosc na
krystalizacje dodaje sie do niego syrop inwertowany lub ziemniaczany (skrobiowy).

Karmelem nazywa sie takze specjalng mase karmelowg wykorzystywang do
produkgiji karmelkdw oraz do wykonywania dekoracji cukierniczych. Karmel zacho-
wuije plastyczng strukture w temperaturze 66—-80°C. W temperaturze 40-45°C jest
twardy i chrupki, ale zachowuje jednoczesnie wiasciwosci ciat statych i ciektych.
Mozna go wykorzystywacé w postaci niebarwionej. Jest wtedy biaty, dlatego na-
zywa sie go takze ,biatym karmelem” lub ,ulepem cukierkowym”.

Proces przygotowania masy karmelowej sklada si¢ z nastepujgcych etapow:

—  rozpuszczenie cukru w wodzie,

— obmycie brzegdw naczynia,

- zagotowanie plynu i szumowanie,

—  gotowanie do temperatury 118°C,

-~ dodanie ogrzanego do 50°C syropu skrobiowego | dalsze gotowanie do tem-
peratury 1560-160°C,

—  schtodzenie do temperatury 100°C,



- ewentualne dodanie barwnikdw,
— schiodzenie do temperatury 80—-90°C,
— doprawienie substancjami smakowo-zapachowymi.

ogrzewanie do
temperatury 50°C

Rys. 59. Sporzqdzanie karmelu



Aby masa karmelowa nie ciemniata, nalezy ja sporzadzi¢ z cukru rafinowanego
(wysokooczyszczonego) i jasnego syropu skrobiowego. Syrop skrobiowy, inwerto-
wany lub ich mieszanina powinny stanowi¢ okoto 20-50% ilosci cukru.

Karmel nalezy przechowywac w suchych pomieszczeniach, najlepiej szczel-
nie opakowany, poniewaz ma on duzg zdolnos¢ wchtaniania wilgoci z otoczenia.

Elementy dekoracyjne z karmelu nalezy formowac w temperaturze, w kto-
rej zachowuje on plastycznosce: powyzej 65°C. Dlatego tez przed formowaniem
trzeba go podgrzac.

Obecnie produkuje sie masy karmelowe, uzywajac zamiast cukru jego sub-
stytutéw. Przyktadem moze by¢ karmel gotowany na bazie izomaltu (sztuczne
$rodki stodzgce opisano w rozdziale 4.6.4). Zastosowanie izomaltu pozwala uzy-
ska¢ znacznie wiekszg elastycznos¢ gorgcego karmelu w nizszej temperaturze.
Ponadto izomalt nie ma tendencji do przypalania sig, dzieki czemu fatwiej sporza-
dzi¢ krystalicznie czysty karmel bez zéftawego odcienia. Wazng zaletg izomaltu
jest minimalne wchtanianie wilgoci, dzieki czemu gotowe dekoracje majg diuzszy
okres przechowywania i dtuzej zachowujg potysk.

Karmel z izomaltu mozna przygotowac w sposob tradycyjny, podobnie jak
karmel z cukru: gotujac syrop, ale w wyzszej temperaturze (okoto 180°C, bez do-
datku syropu skrobiowego), lub rozpuszczajgc go w kuchence mikrofalowej. Jesli
korzystamy z mikrofali, mozemy uzy¢ do barwienia specjalinych barwnikow od-
pornych na temperature.

Gotowy karmel na bazie izomaltu jest dostepny w tabliczkach w kilku pod-
stawowych kolorach. Poszczegdine kolory mozna fgczyc, dzigki czemu uzysku-
je sie nowe odcienie. Wystarczy odtamac odpowiednig liczbe kostek, podgrzac
pod lampg do karmelu i formowac ozdoby lub wykonywac elementy dekoracyj-
ne innymi technikami.

Dostepny jest réwniez szeroki asortyment wyrobow w formie sproszkowa-
nego karmelu o réznych smakach i aromatach. Niektore z tych produktow mo-
ga zawierac tluszcz. Jego ilos¢ jest zmienna i zalezy od rodzaju wyrobu. Karmel
w proszku mozna stosowac do produkcji nadzien do pralin, jako polewe oraz
sktadnik nadzien do wafli,



POMADY

Pomady to plastyczne, niejednorodne masy wystepujgce w réznych postaciach:

statej (krysztatkdw sacharozy),

cieklej (wody i krysztatkdw réznych cukrow pochodzgcych z uzytych su-
rowcow oraz dekstryn powstajgcych w wyniku hydrolizy skrobi z syropu
skrobiowego),

gazowej (pecherzykow powietrza).

Gléwne surowce wykorzystywane do produkeiji pomad to cukier i syrop skro-

biowy lub inwertowany oraz woda lub mleko.

Pomade wodnag przygotowuije sie nastepujgco:

cukier nalezy rozpusci¢ w gorgcej wodzie,

syrop cukrowy zagotowac¢ do 108°C i zszumowac,

dodac¢ podgrzany syrop skrobiowy, inwertowany i dalej gotowac do uzyska-
nia pozgdanej gestosci (112-118°C),

schtodzi¢ syrop,

ubija¢ (napowietrzy¢) pomade,

zostawic, zeby dojrzata.

Syrop najlepiej gotowac pod przykryciem. W razie potrzeby krysztatki cu-

kru tworzgce sie na Sciankach naczynia nalezy zmywac zimng woda. Zamiast
syropu skrobiowego lub inwertowanego mozna w koncowej fazie gotowania
syropu dodac kwas spozywczy. Mozna tez gotowac syrop wytacznie z cukru
i wody, ale wtedy proces ten trwa diuzej i wymaga wiekszej ilosci wody, zeby
cukier sie rozpuscit.



ogrzewanie do
temperatury 50°C

Rys. 60. Produkcja pomady wodnej

Ubijanie pomady ma na celu jej napowietrzenie i wygtadzenie. Proces wyra-
biania na gladkg mase nazywa sie tablerowaniem. Musi odbywac sie intensyw-
nie. Poniewaz syrop jest bardzo lepki, trzeba wigczy¢ wysokie obroty ubijarki lub
slimaka pomadziarki. Poczatkowo syrop zmetnieje, ale podczas dalszego ubijania
ochtodzi sig, zbieleje i zgestnieje.

Po tablerowaniu pomade nalezy skropi¢ woda, przykry¢ i pozostawi¢ do
dojrzewania na 12 do 24 godzin. Swieza pomada nie jest odpowiednio plastycz-
na. Dojrzewanie konczy proces krystalizacji sacharozy i wydzielanie jej z fazy



cieklej, pomada staje sie wtedy mnigj lepka. Te procesy zwiekszajg plastycz-
nNos¢ pomadly.

Pomade mleczng otrzymuie sie, zastepujgc wode miekiem. llos¢ mieka w sto-
sunku do cukru moze wynosi¢ 2 : 1 lub 1 : 1. Inne surowce, kidrych mozna uzyc
do produkgji tej pomady, to syrop skrobiowy i ewentualnie masto.

Syrop mleczny mozna gotowac w zwyktym kotle lub w wyparkach. Zastoso-
wanie wyparek umozliwia obrdbke syropu w nizszej temperaturze (80-90°C) oraz
pozwala uzyskac jasniejszg pomade. Dalsze czynnosci produkeyjne przebiegaja
podobnie jak w przypadku sporzadzania pomady wodnej.

Przyktadowy normatyw surowcowy na pomady wodne [2, 10]

cukier krysztat 780 860
woda 300 200
syrop ziemniaczany 140 80
razem 1220 1140
wydajnosc ok. 1000 1000

Obecnie cukiernie korzystajg najczesciej z gotowych pomad (fondantéw)
dostepnych na rynku. Charakteryzujg sie one dobrg plastycznoscig, zawieraja
substancje hamujgce utrate wilgoci, co zapobiega czerstwieniu pomady. Sa fat-
we i szybkie w przygotowaniu: wystarczy je podgrzac lub rozcienczyc. Unika sie
w ten sposob energochtonnego i czasochionnego procesu wytwarzania syropu
i pomady.

GLAZURY (LUKRY)

Glazury (lukry) to pdtorodukty stuzace do wykariczania i ozdabiania powierzchni

wyrobow cukierniczych. Dzieli sie je na:

—  glazury pomadowe, uzyskiwane w wyniku rozciernczenia pomady wodnej i jej
doprawienia,

— glazury cukrowo-biatkowe: mieszaniny biatek jaj i cukru z dodatkiem substan-
cji smakowo-zapachowych,

—  lukry surowe, powstajgce w wyniku ucierania cukru pudru z sokiem z cytryny.



Glazury pomadowe wytwarza sie, rozcienczajgc pomade wodng przegoto-
wang woda lub syropem cukrowym. Mozna to zrobi¢ recznie lub za pomocag
ubijarki.

Pomade nalezy podgrzac, a nastepnie stopniowo dodawac do niej wo-
de lub syrop, ciggle mieszajgc do momentu uzyskania gtadkiej masy o pozg-
danej konsystencji. Na koncu dodaje sie substancje smakowo-zapachowe:
esencje aromatyczne, kwas cytrynowy, spirytus, kandyzowang skorke poma-
ranczowa.

Glazurg mozna oblewac¢ wyroby drozdzowe, jabteczniki, serniki, niektore
wyroby biszkoptowe, biszkoptowo-ttuszczowe, pierniki. Niektore wyroby, na
przyktad z ciasta drozdzowego, mozna smarowac glazurg, kiedy s3g jeszcze
gorgce. Glazura uzywana do wykarnczania wyrobow schiodzonych powinna
mie¢ temperature ponizej 60°C.

Do sporzgdzania glazur cukrowo-biatkowych mozna wykorzystac¢ biatka
pozostate z produkcji. Takie glazury przygotowuje sie dwiema metodami; na
zimno lub na ciepto. Uzywa sie swiezych biatek jaj, dokfadnie przesianego
cukru pudru, substancji smakowo-zapachowych i barwnikdw w postaci zelu
lub ptynu.

Proces produkciji glazur ,na zimno” jest bardzo prosty. Polega na doktad-
nym wymieszaniu biatek z cukrem pudrem. Proporcje cukru w stosunku do
biatek mogag wynosi¢ 9-10 : 1. Cukier miesza sie z czescig biatek, a pozostate
dodaje sie stopniowo podczas intensywnego mieszania. Pod koniec mozna
dodac niewielkg ilos¢ kwasu cytrynowego, soku z cytryny, octu lub spirytusu,
dzieki czemu biel bedzie intensywniejsza, a glazura nie bedzie sie rozlewata na
wykanczanych wyrobach. Lukry tego rodzaju nazywa sie takze zdobniczymi,
gdyz mozna z nich wykonac rozne wzory i rysunki.

Glazure cukrowo-biatkowa ,na ciepto” sporzadza sie, zaparzajgc piane bial-
kowg gorgcym syropem cukrowym, podobnie jak w przypadku ciasta bezowe-
go. Do przygotowania glazury uzywa sie mniej biatek niz w ciescie bezowym,
dlatego pienistos¢ masy jest znacznie mniejsza.

Glazury cukrowo-biatkowe ,na ciepto” mozna sporzadzac takze z dodat-
kiem substanciji zelujgcych (zelatyny, agaru) lub skrobi ziemniaczanej.

Lukry surowe stuzg do zdobienia i polewania. Lukier do polewania otrzymu-
je sie w wyniku ucierania cukru pudru z sokiem z cytryny. Poczatkowo lukier ma
barwe szarg, w trakcje ucierania bieleje. Uzywa sie go gtdwnie do polewania ciast
owocowych.,



Przyktadowa receptura na glazure cukrowo-biatkowg zaparzana [2]

B. Opis procesu technologicznego

cukier krysztat 6309
biatko jaj 180 ¢
maka ziemniaczana 180 g
woda 140 ¢
razem 1130 ¢
wydajnos¢ 1000 g

6.

1. Cukier zala¢ woda i gotowac do temperatury okoto 120°C.
2. Do kociotka ubijarki wlac biatka.

3
4
5

Ubi¢ je na sztywna piang.

. Cienkim strumieniem wlewac wrzgcy syrop, nie przerywajac ubijania.
. Ubija¢ mniej wigcej przez 45 minut, az masa ostygnie do temperatury

okoto 36°C.
Wsypa¢ make ziemniaczana i mieszac na wolnych obrotach okoto 5 minut.

Glazure mozna dodatkowo zabarwi¢ barwnikami spozywczymi. Do oblewania
wyrobdw trzeba jg rozcienczy¢ lub pozostawic bez rozcienczania, jesli
dekoracje nanosi sie workiem cukierniczym lub tutka z papieru.

Glazury cukrowo-biatkowe sg potproduktami nietrwatymi, nalezy je wiec wy-
korzystac¢ zaraz po sporzadzeniu,



GALARETKI

Galaretki to potprodukty o charakterze koloidéw. Oznacza to, ze w sprzyjaja-
cych warunkach z postaci ptynnej (zolu) przechodza w postac statg (zelu). Zdol-
nos¢ zmiany stanu skupienia z cieklego w staty nazywa sie koagulacjg. Warunki
koagulacji, podobnie jak wiasciwosci galaretek, sg inne dla réznych substancii
zelujgeych.

Galaretki z agaru charakteryzujg sie zwarta, kruchg konsystencijg, sq prze-
zroczyste i tatwo dajg sie zabarwi¢. Majg szerokie zastosowanie w produkgji ciast-
karskiej i cukierniczej. lch wytwarzanie sktada sie z nastepujgcych etapdw:

- przemywanie i moczenie agaru do napecznienia,

— odsgczanie,

—  gotowanie z dodatkiem wody (ilos¢ wody w stosunku do suchego agaru wy-
nosi okoto 20 : 1) do momentu catkowitego rozpuszczenia sie agaru,



— dodanie cukru, zagotowanie ptynu i zszumowanie,

— dodanie syropu skrobiowego, gotowanie i przecedzenie,

— schiodzenie do temperatury 55—-60°C,

—  doprawianie i barwienie,

- zelowanie w formach, dodawanie do innych pdtproduktéw lub polewanie

wyrobow.
e el il | e kwas  substangje  barwniki
: T  skrobiowy ~ VHYNOWY  smakowo-
l l : : - -zapachowe
moczenie
v v A4
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Rys. 61. Produkcja galaretki agarowej

Agar w zimnej wodzie prawie sie nie rozpuszcza, natomiast jego objetos¢ mo-
ze wzrosng¢ nawet pieciokrotnie. Rozpuszcza sie za to niemal catkowicie w wo-
dzie gorgcej. Jest bardzo wydajny. Galaretki stosowane w ciastkarstwie mozna
produkowac juz przy jego jednoprocentowym stezeniu w catej masie wyrobu.

Temperatura zelowania galaretek agarowych waha sie w granicach od 30
do 50°C. Im nizsza temperatura, tym szybkos¢ zastygania wieksza. Wynosi ona
Srednio od 20 do 40 minut. Jesli do galaretki agarowej dodano kwas dla popra-
wy smaku, nie nalezy jej po tym zabiegu ogrzewac powyzej 60°C, gdyz wtedy
zmetnieje i straci zdoInos¢ zelowania.



Przyktadowy normatyw surowcowy na galaretke agarowa [1]

Galaretka agarowa

cukier krysztat 300
woda 800
agar 10
kwas cytrynowy 2
esencja owocowa 2
syrop skrobiowy 60
razem 1174
wydajno$¢ ok. 1000

Galaretka z zelatyny jest prostsza do wykonania. Zelatyne moczy sie do
napecznienia w chtodnej wodzie, a nastepnie rozpuszcza w syropie ugotowanym
z wody i cukru, doprawia, barwi i pozostawia do stezenia. Jesli zelatyna jest od-
powiednigj jakosci | drobnej granulacji, nie wymaga moczenia. Rozpuszcza sie jg
od razu w syropie cukrowym i postepuje jak wyzej.

Zelatyna, podobnie jak agar, w zZimnej wodzie pecznigje, natomiast dobrze
rozpuszcza sie W cieptej wodzie. Poniewaz jest zbudowana z aminokwasow i wy-
kazuje wlasciwosci biatek, nie jest odporna na dzialanie wysokiej temperatury i nie
nalezy jej gotowad. Traci wtedy zdolnosc¢ zelowania.

Temperatura zelowania galaretek zelatynowych waha sie w granicach od 5 do
18°C. Im nizsza temperatura, tym szybkos¢ zastygania wieksza. Galaretki zelaty-
nowe zestalajg sie znacznie dtuzej niz agarowe — kilka godzin, w zaleznosci od ste-
zenia zelatyny. W ciastkarstwie stosuje sie galaretki o zawartosci 5-10% zelatyny.

Galaretki te nie sg kruche, lecz bardzigj elastyczne i ciggliwe. Ze wzgledu na
dlugi czas zelowania trzeba ich uzywac do pokrywania wyrobdw w odpowied-
nim stadium krzepniecia.

Przyktadowy normatyw surowcowy na galaretke zelatynowa [1]

Galaretka z zelatyny

cukier krysztat 170
woda 830
zelatyna 80
kwas cytrynowy 2
esencja cytrynowa 3
barwnik spozywczy

razem 1085

wydajnos¢ ok. 1000



W produkcji ciastkarskigj i cukierniczej korzysta sie na ogot z gotowych
galaretek w postaci proszku. Sg to mieszaniny zelatyny, substancji smakowo-
-zapachowych i barwnikdw. Wystarczy je rozpuscic w odpowiednigj ilosci wody
i pozostawi¢ do stezenia lub wymieszac w suchej postaci z innymi potorodukta-
mi, jesli tak przewiduje proces technologiczny.

Galaretki pektynowe tworza zele juz w temperaturze okoto 70°C, najlepie]
w srodowisku kwasnym o pH 3,5. Substancjg odpowiedzialng za zelowanie jest
pektyna: wielocukier otrzymywany z niektorych owocow. Szczegdinie wysoka za-
wartos¢ pektyn majg jabtka, porzeczki, gruszki. Jej stezenie w galaretce powinno
wynosi¢ 0,8-1,5%, w zaleznosci od konsystencji, ktdrg chcemy uzyskad.

Galaretki na bazie pektyny sg bardzo delikatne. Ich przygotowanie przebie-

ga nastepujgco:

- pektyne mieszamy z cukrem (1 czes¢ pektyny na 6 czesci cukru);

- wode mieszamy (niekoniecznie) z solg buforowg zapobiegajaca przedwczes-
nemu zelowaniu;

— do wody wsypujemy pektyne z cukrem;

— gotujemy do momentu catkowitego rozpuszczenia sie pektyny;

— dodajemy reszte cukru zgodnie z recepturg, nie przerywajgc wrzenia;

— ochladzamy do temperatury 70°C;

— dodajemy rozpuszczony kwas cytrynowy, esencje aromatyczne i barwniki;

- wylewamy do naczyn do zestalenia.

Solg buforowg moga by¢ np. cytrynian potasu lub cytrynian sodu.

Gotowe galaretki pektynowe po odpowiednim rozcienczeniu stosuje sie ja-
ko zele stuzace do smarowania cienkg warstwg powierzchni gotowych wyrobdw
cukierniczych. Do tego celu stuzg urzadzenia natryskowe, rozpylajgce zel na po-
wierzchni wyrobu. Zelami najczesciej pokrywa sie dekoracyjnie utozone owoce
na tortach, tartaletkach, babeczkach i deserach.

Galaretki z karagenu charakteryzujg sie delikatng strukturg, szybkim zelo-
waniem juz w temperaturze ponizej 30°C, w kwasnym srodowisku, podobnie jak
galaretki pektynowe (pH 3,5-3,8). W ich sktad wchodzg karagen, cytrynian po-
tasu (sdl buforowa), cukier, woda, substancje aromatyczno-smakowe, barwniki,

Karagenu nie nalezy gotowac. Miesza sie go z kwasem cytrynowym, cytry-
nianem potasu lub sodu i cukrem, po czym zalewa wrzgcg wodg i miesza do mo-
mentu catkowitego rozpuszczenia. Otrzymany roztwor chtodzi sie do temperatury
30°C i wylewa na powierzchnie wyrobdw,



