TEUSZCZE

W produkgcji ciastkarskiej i cukierniczej thuszcze stosuje sie jako skiadnik ciast,
kremdw, mas, nadzienia do pralin, czekolad, wafli, chatwy oraz do smazenia
niektérych wyrobdw (paczkdw, faworkow).

Jako sktadnik wyrobdw cukierniczych i ciastkarskich thuszcz petni wiele funkgi:
- wplywa na strukture (spojnose, kruchose, elastycznosce, listkowanie) ciasta,
— nadaje smak, zapach, barwe,



—  zwigksza objetos¢ wyrobdw — wptywa na ich pulchnosé,
—  przedhuza trwalosé — podnosi i pozwala zachowacd wilgotnosg,
— podnosi wartos¢ energetyczna.

W zaleznosci od przeznaczenia uzywa sie réznych rodzajow ttuszczow zwie-
rzecych, roslinnych i mieszanych.

MASLO

Masto to produkt tuszczowy otrzymywany wytgcznie z mleka. Jest emulsjg ty-
pu ,woda w oleju” (W/0), to znaczy, ze czasteczki wody sg rozproszone w fazie
tluszczowej.

Maslo otrzymuije sig ze Smietanki, ktdrg trzeba najpierw odpowiednio przygo-
towac (pasteryzowac, schtodzi¢ i najczescie] ukwasic), a nastepnie poddac¢ na-
powietrzaniu (zmaslaniu) w specjalnych urzgdzeniach. Otrzymane w ten sposoéb
masto plucze sie i wygniata, dzieki czemu uzyskuje charakterystyczng strukture
| trwatosc.

Swieze masto charakteryzuje sie kremowozotg barwg, charakterystycznym

. zapachem, jednolitg, gladka strukturg. Zawiera 82—-84% ttuszczu, 0,8-1,3% suchej
- masy bezttuszczowesj, 15-16% wody oraz witaminy A, D, E. Powinno by¢ prze-
chowywane w suchym, przewiewnym, ciemnym, chtodzonym magazynie w tem-
peraturze 0—4°C. Warunkiem dtugiego przechowywania jest zamrozenie masta
w temperaturze —30°C. Mozna je wtedy magazynowac do 8 miesiecy.

Masto mozna wykorzystywac¢ w cukiernictwie jako surowiec do produkcji
wielu ciast, kremdw, mas, nadzien, polew. Mimo najlepszych waloréw smako-
wych i dobrych wiasciwosci technologicznych jest surowcem stosunkowo dro-
|‘ gim, dlatego zazwyczaj zastepuie sie je margarynami.
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MARGARYNY

- Podobnie jak masto, margaryny sg emulsjami typu ,woda w oleju” (w/o). Otrzy-
- muje si¢ je z rafinowanych utwardzonych olejéw rodlinnych lub mieszaniny utwar-
" dzonych tluszczdw rodlinnych i zwierzecych, z dodatkiem olejow ptynnych, wody

lub mleka, czesto z domieszkg substancji polepszajgcych ich cechy sensoryczne
" (smak, zapach, wyglad i konsystencjg), takich jak barwniki karotenowe, emulga-
' tory. Dodaje sie do nich réwniez witaminy A, D, E oraz chemiczne konserwan-
- ty. Konsystencja margaryn zalezy gtownie od dodatku oleju nieutwardzonego.



Im wigksza jego zawarto$¢ w produkcie, tym konsystencja staje sie luzniejsza
i tatwiej margaryne rozsmarowac. Najdelikatniejszg strukture majg tzw. masta
roslinne — margaryny o stosunkowo wysokiej zawartosci ptynnych olejow i sub-
stancji upodabniajgcych je do masta.

Na potrzeby cukiemictwa produkuje sie margaryny specjalnej jakosci, o od-
powiednich wiasciwosciach technologicznych. Wykorzystuje sig je do wypieku
wszelkiego rodzaju ciast, a takze do sporzgdzania kremow, mas i nadzien. Za-
wierajg 70-80% substanciji ttuszczowej i charakteryzujg sie:

—  dobrymi wtasciwosciami napowietrzania — tablerowania,

- wilasciwg plastycznoscig w temperaturze uzytkowania,

—  nadawaniem wiasciwej struktury gotowym wyrobom cukierniczo-piekarskim,
—  dobrymi wtasciwosciami smakowo-zapachowymi.

Na rynku surowcowym sg dostepne réwniez margaryny przeznaczone do
produkgji konkretnych grup wyrobdw. W zaleznosci od oczekiwanych cech pot-
produktu lub wyrobu koricowego nadaje sie im okreslone wiasciwosci (tabela 8).

Rys. 28. Margaryna w bloku i margaryna typu puff pastry do ciast listkujgcych

Tabela 8. Charakterystyka margaryn specjalnego przeznaczenia

Przeznaczenie ., Wiasciwosci stosowanej margaryny

polewy, korpusy i tabliczki — zapewniaja wysoki polysk polewy i jej odporno$¢ na matowienie
czekoladopodobne

kremy, masy cukiernicze, desery — bardzo dobrze si¢ napowietrzaja

i nadzienia o roznych strukturach — fatwo tgcza sig z pozostatymi sktadnikami kremu

— zapewniaja stabilng i gtadka konsystencje kremdw i nadzien
— majg dobre wiasciwosci smakowo-zapachowe
— niektdre szczegolnie zaleca sie do nadzier puszystych,
inne — do nadzien waflowych, karmelkéw i migkkich
cukierkéw oraz pomadek mlecznych, wodnych itp.



Przeznaczenie Wtasciwosci stosowanej margaryny

ciasta kruche — maja dobrg zdolnos¢ napowietrzania — tablerowania
— fatwo taczq sig z pozostatymi sktadnikami
— nadajg wyrobom kruchg strukture

ciasta listkujgce (francuskie Margaryny typu puff pastry
i potfrancuskie) — s3 uformowane na ksztatt piyty
— ich konsystencja jest dostosowana do ciasta
— zachowuja dobrg plastyczno$c¢ w szerokim zakresie temperatury,
co pozwala na odpwiednie rozwatkowanie i zawijanie,
a nie powoduje zatamar i pgkan warstw ciasta
— nadajg widoczny efekt listkowania ciasta
— zapewniajg odpowiedni wzrost i ksztatt ciastek po wypieku
— maja dobre wtasciwosci smakowo-zapachowe

ciasta drozdzowe oraz pieczywo pszenne — pozwalaja uzyskac wtasciwg konsystencie ciasta
surowego podczas fermentacii
— Zzapewniajg duzg objeto$¢ oraz drobng porowatosé
wyrobow gotowych i migkiszu
— majg migkka konsystencje w temperaturze uzytkowania,
produkowane sg réwniez margaryny ptynne
— moga zawierac obnizong ilos¢ ttuszczu: 40% (do pieczywa), 60% lub 70%

TEUSZCZE CUKIERNICZE

Tluszcze cukiernicze i piekarskie otrzymuje sie z rafinowanych ttuszczéw roslin-
nych lub roslinnych i zwierzecych, utwardzonych lub utwardzonych i ciektych.
W temperaturze pokojowej (okoto 20°C) majg konsystencje statg, barwe bia-
g do kremowej. W zwigzku ze specyficznymi wymogami roznych produktow
clastkarskich i cukierniczych opracowuije sie specjalne kompozycje ttuszczow,
zaleznie od ich przeznaczenia. Mogg to by¢ tluszcze do wyrobu np. ciast droz-
dzowych, kruchych, francuskich, potfrancuskich, herbatnikdw, krakerséw, do
nadziert waflowych czy polew. Przyktadowe dostepne ttuszcze o réznych wia-
Sciwosciach to:

— tluszcze cukiernicze do polew i mas tlustych, polecane szczegdlnie do pro-
dukeji wysokiej jakosci polew wyrobdw cukierniczych oraz korpuséw i tabli-
czek czekoladopodobnych, otrzymywane z rafinowanych olejow roslinnych:
rzepakowego, sojowego, palmowego; topia sie w temperaturze 36-42°C,
daja vvyroby 0 gltadkiej konsystencji, niektore zapewniajg wysoki potysk po-
lewy i jej odpornos¢ na matowienie;

- t%uszcze do nadzien waflowych, nadziert do markiz i kremdw pomadowych:
pozwalajg uzyskac gtadkie i delikatne nadzienia, podkreslajg walory smako-
we produktow; topig sie w temperaturze 32—-36°C;



—  tluszcze cukiernicze do produkcji nadziert do wafli i trufli, karmelkdw i migk-
kich cukierkdw oraz pomadek mlecznych i wodnych — topig sie w tempe-
raturze 36-38°C, niektére doskonale komponuja sie w masach tustych
z dodatkiem orzechow;

- tluszcze cukiernicze do wypieku herbatnikdw i kruchych ciasteczek oraz pro-
dukeji kremdw tluszczowych miekkich i nadzien — charakteryzujg sie miekkg
konsystencja, pozwalajg uzyskac¢ delikatne wypetnienie, tatwo sie 1aczg z do-
datkami skrobiowymi i innymi skiadnikami, opdzniajg czerstwienie wyrobow;
moga by¢ azotowane; topig sie w temperaturze 28-32°C,

—  shorteningi — tuszcze z dodatkiemn emulgatora, zapewniajg elastycznosc mig-
kiszu w produktach piekarskich; moga mie¢ konsystencije stalg i wysokg tem-
perature topnienia (powyzej 43°C) lub konsystencie ptynna juz powyzej 10°C;

- tluszcze piekarskie state i potptynne;

- tuszcz kakaopodobny — tzw. twarde masto’, otrzymywane z olejow roslin-
nych i ziaren palmowych;

— masto kakaowe — stanowi okoto /a catkowite] masy czekolady, decyduje o je]
twardosci, potysku, szybkosci rozpuszczania sie w ustach.

TLUSZCZE DO SMAZENIA

Wigkszos¢ ciast jako pdtprodukidw oraz wyrobow ciastkarskich (strucle, serniki,
keksy, babki itp.) piecze sig, czyli poddaje dziataniu wysokiej temperatury w $ro-
dowisku nagrzanego powietrza. Niektore wyroby ciastkarskie — pgczki, fawor-
ki, roze karnawatowe — smazy sie, czyli poddaje dziataniu wysokiej temperatury
w Srodowisku odpowiednio nagrzanego tuszczu.

W ciastkarstwie stosuje sie technike smazenia w giebokim ttuszczu; podda-
wane obrdbce, uformowane pdfprodukty swobodnie w nim ptywaja. W trakcie
smazenia pod wptywem wysokiej temperatury w ogrzewanych ttuszczach za-
chodzg wielokierunkowe zmiany, prowadzgce do ich degradacii. Intensywnosc
tych zmian zalezy od:

— {losci dostarczonego ciepta,

— skiadu chemicznego ogrzewanego tuszczu,

—  szybkosci jego wymiany,

—  rodzaju smazonego produktu,

- wielkosci powierzchni narazonej na kontakt ttuszczu z tlenem,

—  obecnodci metali przyspieszajgcych utlenianie (miedzi, zelaza),

- zawartosci substancji dodatkowych, takich jak przeciwutleniacze lub silikony.



Temperatura smazenia zalezy glownie od rodzaju smazonej zywnosci. Wzrost
temperatury do ponad 200°C sprawia, ze proces rozktadu ttuszczu sie nasila, tak
wiec temperatura fazni tluszczowej powinna by¢ stabilna i miescic sie w granicach
wartosci optymalnych, czyli 160-180°C. W praktyce wystepuig jednak znaczne jej
wahania, gtdwnie wskutek wprowadzenia zbyt duzej ilosci surowca do smazalni-
ka oraz dziatania termoregulacii. Zbyt niska temperatura fazni ttuszczowej ogranicza
parowanie wody pochodzgcej ze smazonego produktu, co powoduje niekorzyst-
ne zmiany tuszczu smazalniczego oraz oddziatuje negatywnie na cechy produktu.

Waznym czynnikiem wptywajgcym na jakos¢ ttuszczu jest rowniez tempo
smazenia. Przemienne nagrzewanie i studzenie, a takze pozostawienie produktu
W stanie podgrzanym znacznie bardziej sprzyjajg degradacii ttuszczu niz smaze-
nie w sposob ciagty.

Nie bez znaczenia jest takze uzupetnianie ubytkdw ttuszczem swiezym. Po-
zwala to spowolni¢ tempo rozkladu. Procedura ta nie zwalnia z koniecznosci okre-
sowej wymiany ttuszczu na nowy, ze wzgledu na gromadzenie sie w smazalniku
produktow rozktadu.

Tiuszcz do smazenia nalezy dobierac tak, aby podczas uzytkowania rozwijat ce-
chy smakowo-zapachowe wzmacniajgce aromat smazonego w nim wyrobu, Aromat
tluszczu powinien by¢ na tyle trwaly, by utrzymac sie przez caly okres przydatnosci
produktu do spozycia. Przy doborze ttuszczu do smazenia bierze sie pod uwage
rowniez temperature spozycia gotowego wyrobu oraz ilos¢ tuszczu wehionietego
przez produkt. Paczki i faworki nalezy smazy¢ w ttuszczach o wysokiej temperatu-
rze topnienia, co gwarantuje dobrg przyczepnosc posypki.

Kolejnym kryterium wyboru ttuszczu do smazenia jest wspotczynnik jego wy-
miany. Jezeli proces smazenia nie jest intensywny, zaleca sie stosowanie ttuszczow
odpornych na diugotrwale ogrzewanie. W przypadku sinego smazenia, ze wzgledu
na szybka wymiane tuszczu w smazalniku, mozna uzy¢ mieszanin 0 wWyzszej za-
wartosci nienasyconych kwasow ttuszczowych, a nawet olejow roslinnych. Produk-
ty przeznaczone do przechowywania trzeba jednak zawsze smazy¢ w tluszczach
odpornych na dziatanie ciepta i tlenu.

Do glebokiego smazenia nalezy uzywac tuszczow roslinnych, zwierzecych
lub ich mieszanin, charakteryzujacych sie duzg odpornoscig na dziatanie wyso-
kiej temperatury i tak zwanym wysokim punktem dymienia.

Punkt dymienia odpowiada temperaturze, w ktorej rozgrzany ttuszcz zaczyna
dymic. Jest to niepozadane zjawisko, poniewaz nastepuje wtedy rozklad tusz-
czow, w wyniku czego powstajg substancje szkodliwe dla zdrowia.

Mieszaniny réznych tluszczéw, ktore cechuje wysoki punkt dymienia,

nazywa sie fryturami.



Do smazenia przemystowego najczesciej wykorzystuje sie mieszaniny uwo-
dornionego tluszczu roslinnego, toju wolowego, smalcu wieprzowego (lub ich
frakgji) oraz mieszaniny olejow roslinnych, ktére zawierajg oleje: sojowy, bawetnia-
ny, kukurydziany, arachidowy, rzepakowy lub paimowy. Gdy miesza sie ttuszcze
mniej stabilne z bardziej stabilnymi (Np. olej rzepakowy, sojowy lub stoneczniko-
wy z oleing palmowa), uzyskuije sie wickszg odpornosc koricowego produktu na
utlenianie. Najlepiej sprawdzajg sie frytury wyprodukowane z tuszczow roslinnych,
gtdwnie na bazie oleju paimowego. W temperaturze pokojowej moga mie¢ one
konsystencie pdiptynna, ptynng badz statg. Ich punkt dymienia zazwyczaj prze-
kracza 230°C, natomiast optymalna temperatura smazenia paczkdw lub faworkdw
wynosi 185-190°C. Frytury moga by¢ wzbogacane w przeciwutleniacze, $rod-
ki chelatujgce (wychwytujgce jony metali przyspieszajgcych zmiany oksydacyjne
w tluszczach) oraz srodki ograniczajgce pienienie, ktdre przedtuzajg ich trwatosc,
a posrednio takze trwatos¢ smazonych w nich produktow. Tej samej frytury moz-
na uzy¢ dwu- lub trzykrotnie, ale zdecydowanie lepiej wykorzystywac do kazde-
go smazenia sSwieza.

Ttuszcz traci przydatnosc¢ do dalszego smazenia, jesli wyraznie pogor-
szg sie jego smak i zapach. Potencjalne niebezpieczenstwo dla zdrowia

konsumenta, wynikajgce ze szkodliwego oddziatywania zmienionego
ttuszczu, wymaga systematycznego kontrolowania jakosci ttuszczu sto-
sowanego do smazenia.

Ttuszcz kokosowy

Jest idealnym tluszczem do smazenia w kazdych warunkach. Nadaje sie zwtasz-
cza do diugotrwatego smazenia w najwyzszej temperaturze. Mozna go uzywac
Kilkakrotnie. W temperaturze pokojowej ma postac statg, z wygladu przypomi-
na smalec, ale jest od niego twardszy. Topi sie w temperaturze powyzej 30°C,
a jego punkt dymienia jest najwyzszy i wynosi 240°C. W handlu wystepuje albo
w postaci czystej, albo jako mieszanka z innymi ttuszczami (frytury).

Oleje roslinne
Do gtebokiego smazenia najlepiej nadajg sie oleje rafinowane. W procesie rafin-
acji tracg czes¢ swoich wartosci odzywczych, sg prawie zupetnie pozbawione
smaku oraz zapachu, natomiast ich zaletg jest to, ze dobrze znoszg wysoka
temperature.

Zaleca sie smazenie w olejach o przewadze kwasdw jednonienasyconych.
Jest to istotne, poniewaz kwasy jednonienasycone sg mniej podatne na utlenianie,



a co za tym idzie — majg wyzszy punkt dymienia. Do smazenia nadajg sie najlepie]
oleje: stonecznikowy wysokooleinowy, kukurydziany lub arachidowy.

Oleje pamowe otrzymuije sie z roznych czesci palmy oleistej: z pulpy owocow
oraz z ziaren palmowych. Réznig sie skladem kwasow tuszczowych. Stosuje sie je
do produkgji margaryn, ttuszczdw cukiemiczych, piekamiczych i smazalniczych.

Sposrod olejdw rafinowanych najmniej odporne na dziatanie wysokiej tem-
peratury sg oleje: Iniany, sojowy i stonecznikowy niskooleinowy.

Oleje ttoczone na zimno nie nadaja sie do smazenia, cho¢ z punktu wi-

dzenia zywieniowego uwaza sie je za najcenniejsze, majg wyrazisty smak,
aromat i barwe.

Oleje modyfikowane

Sg produktami o zaprogramowanym skiadzie kwasdw ttuszczowych. W wyniku
Padan otrzymano juz odmiany oleju rzepakowego, sojowego i stonecznikowe-
go, ktére poddaje sie testom w warunkach przemystowego smazenia. Oleje te
W przysziosci mogg zastgpic¢ uwodornione ttuszcze zawierajgce izomery trans
kwasow ttuszczowych (szkodliwe dla zdrowia).

Smalec

Do lat 90. XX wieku powszechnie uzywano go w Europie i Ameryce Potudnio-
wej. Obecnie ze wzgledu na zastrzezenia zywieniowe (m.n. duzg zawartosc
cholesterolu) oraz tendencje do uzywania ttuszczéw roslinnych coraz rzadziej
stosuje sie smalec w czystej postaci. Wykorzystuje sie go gtownie jako skiad-
nik mieszanych frytur roslinnych i zwierzecych.

Do gtebokiego smazenia nie nadaja sie takze masto i margaryna. W przy-

padku margaryny punkt dymienia wynosi 150°C, a wiec znacznie ponizej
temperatury smazenia paczkow i faworkow.

EMULSJE | OLEJE DO SMAROWANIA FORM
| BLACH

Emulsje specjalne do smarowania form i blach to dobry $rodek nattuszczajg-
cy podczas wypieku réznego rodzaju pieczywa i ciast. Sktadnikami emulsji sa:
woda, oleje roslinne, wosk oraz emulgatory (lecytyna rzepakowa lub sojowa).
Majg postac ptynna, co utatwia ich rozprowadzanie, a takze odpowiednig lepkosc,



ktora gwarantuje ich przyleganie rowniez do bokdow foremek oraz tasm do wy-
pieku herbatnikdw. Niektére emulsje i oleje pakuje sie w opakowania aerozolo-
we, co dodatkowo utatwia ich rozprowadzanie.



