CUKIER | INNE SRODKI StODZACE

CUKIER

W naszych warunkach podstawowym srodkiem stodzgcym, stosowanym
w ciastkarstwie i cukiernictwie, jest cukier otrzymywany z burakdéw cukrowych,
Mozna go takze uzyskac z trzciny cukrowej, jednak ze wzgledu na wyzszg ce-
ne nie jest w Polsce uzywany na wiekszg skale.

Cukier buraczany jest niemal czystg sacharozg. Sacharoza nalezy do dwu-

cukrow — jest zbudowana z glukozy i fruktozy.
Cukier w produktach ciastkarskich petni nastepujgce funkcie:

— nadaje stodki smak i wzmacnia aromat ciast, kremdw, mas i loddw,

— fagodzi smak kwasny i gorzki,

— nadaje Zocistg barwe ciastom podczas pieczenia,

- zapewnia wiasciwag strukture wyrobom bezowym i biszkoptowym,

— utrwala piane biatkowg, nadajgc pulchnos¢ wyrobom,

— W postaci syropdw o roznym stezeniu stuzy do nasgczania ciast, wykancza-
nia wyrobdw (glazura, lukier),

— w postaci palonej (karmelu) moze stuzy¢ jako barwnik ciast, kremdw i mas,

— moze by¢ stosowany jako posypka pdtproduktdw przed wypiekiem (np. her-
batniki kruche z cukrem) lub po wypieku (cukier puder),

—  stuzy do konserwowania owocow w roznej postaci,

— stuzy do produkcji syropu inwertowanego i miodu sztucznego,

—  jest skladnikiem pdtproduktow do dekoracii (dragant, masa ticino, marcepan).



W zaleznosci od stopnia oczyszczenia wyrdznia sie nastepujgce rodzaje cukru:
— cukier biaty konsumpcyjny i przemystowy,
—  cukier rafinowany,
—  cukier puder,
—  Ccukier brgzowy.

Cukier moze mie¢ rdzng granulacie (wielkos¢ krysztatow). W ciastkarstwie
i cukiernictwie stosuje sie czesto cukier przemystowy, czyli 0 réznej wielkosci
krysztatéw. Technologie produkcji niektérych wyrobdw wymagajg dodania cukru
pudru, ktdry otrzymuije sie przez zmielenie cukru krysztatu.

Do posypek uzywa sie cukru o réznej granulaciji. Wyroby po obrdbce ciepl-
nej posypuije sie cukrem pudrem. Niektore produkty ciastkarskie wymagajg pie-
czenia wraz z posypka, aby mogta sie z nimi scali¢. W tym celu mozna stosowac
cukier krysztat drobny, Sredni lub gruby.

Odmiang cukru specjalnie przeznaczonego do posypek jest tak zwany cukier
perlisty. Jest to cukier o grubych i bardzo twardych krysztatkach, ktdre wygladem
przypominajg drobne biate peretki. Cukier ten nie zmienia konsystencji i zachowu-
je $nieznobialy kolor oraz delikatny smak nawet w bardzo wysokiej temperaturze.
S3 réwniez nietopliwe odmiany tego cukru o krysztatach wielkosci 1,6-2,5 mm.
Podczas pieczenia nie zmienia on koloru, pozostaje odporny na wysokg tempe-
rature i nie ulega catkowitemu rozpuszczeniu. Nadaje sie do przyozdabiania wy-
piekdw zardwno przed pieczeniem, jak i po nim.

Cukier bardzo dobrze rozpuszcza sie w wodzie, zarowno zimnej, jak i gorg-
cej, przy czym jego rozpuszczalnos¢ w wodzie gorgcej jest wyzsza. W 1 | wody
o temperaturze pokojowej (okoto 20°C) mozna rozpuscic okoto 2 kg cukru, nato-
miast w 1 | wody wrzgcej (100°C) rozpusci sie okoto 4,9 kg cukru.

Szybkos¢ rozpuszczania sie cukru zalezy takze od wielkosci krysztatkdw, dia-
tego w wyrobach zawierajgcych niewielkg ilos¢ wody (np. ciasto kruche) powin-
no sie stosowac cukier drobny, a nawet cukier puder. Rozpuszcza sig on szybko
i fatwiej wigze z pozostalymi sktadnikami, dzieki czemu tworzy jednorodng mase.

Cukier jest produktem trwatym, powinien byC przechowywany w magazy-
nach suchych. Zwlaszcza cukier puder fatwo chionie wode z otoczenia, dlatego
podczas magazynowania nalezy go szczegdlnie chronic¢ przed wilgocia. Niektorzy
producenci dodajg do niego naturalne srodki przeciwzbrylajgce. Sg nimi najcze-
Sciej glukoza krystaliczna lub skrobia kukurydziana. Zawartos¢ glukozy w cukrze
wynosi okoto 2%, natomiast skrobi w cukrze — nie wigcej niz 4%.

Syrop cukrowy, zwany takze cukrem plynnym, to wodny roztwor sacha-
rozy otrzymywany w wyniku rozpuszczenia cukru bialego w wodzie, o stezeniu
nie mniejszym niz 62%. Jest produktem catkowicie naturalnym, pozbawionym



skiadnikdw i sztucznych konserwantéw. Nawet podczas diugiego przechowywa-
nia nie ulega krystalizagji.

Dostepne sg réwniez syropy cukrowe z dodatkiem aromatow (np. jabtkowe-
go, cytrynowego) lub innych substancii (np. kwasek cytrynowy).

Stosowanie syropu cukrowego w produkciji zmniejsza w duzym stopniu kosz-
ty procesu technologicznego, m.in. dzieki zaoszczedzeniu energii zuzytej na roz-
puszczenie cukru w wodzie.

CUKIER INWERTOWANY, SYROP SKROBIOWY
| GLUKOZOWY

Cukier inwertowany jest produktem otrzymywanym w wyniku hydrolizy (wod-
nego rozpadu) sacharozy. Wskutek tego procesu powstaje mieszanina glukozy
i fruktozy, ktéra ma stodki, cho¢ nieco inny smak niz surowiec wyjsciowy.
Cukier inwertowany jest gestym syropem o stomkowej barwie i stodkim sma-
ku, bardzo fatwo rozpuszcza sie w wodzie. Moze zastepowac cukier w wyrobach
ciastkarskich i cukierniczych, zwtaszcza tych, ktérych konsystencja ma by¢ migkka,
lekko wilgotna i jednolita. Jest troche stodszy od cukru, dzieki czemu mozna go uzy-
wac w mnigjszej losci. Jedna z jego najcenniejszych wiasciwosci jest zapobieganie
krystalizacji. Dzieki temu wyroby pozostajg gladkie i elastyczne. Stabilizuje tez lodly,
sorbety i kremy mrozone. Dostepne gotowe syropy sg pasteryzowane, nie stano-
wig wiec zagrozenia zakazeniem mikrobiologicznym w procesie technologicznym.

Syrop skrobiowy otrzymuje sie w wyniku hydrolizy skrobi kukurydzianej
lub ziemniaczanej. Jest gesta, bezbarwng ciecza. Uzywa sie go w ciastkarstwie
i cukiernictwie do produkcii niektérych wyrobdw, jak drobne ciastka, makaroniki,
nugaty, pomady, polewy, nadzienia, syropy do nasgczania, kremy, lody, sorbety,
niektdre cukierki, elementy dekoracyjne, niektdre przetwory owocowe. Podobnie
jak cukier inwertowany, zapobiega krystalizacji sacharozy, wysychaniu powierzch-
ni oraz stabilizuje lody, sorbety i kremy mrozone.

Syropy glukozowe to oczyszczone i zageszczone wodne roztwory cukrow
prostych (glukozy, maltozy) i niskoczasteczkowych wielocukrow, otrzymywane
w wyniku enzymatycznej hydrolizy skrobi. Charakteryzujg sie fagodng stodyczg,
mozna je przechowywac przez dtuzszy czas w temperaturze otoczenia bez oba-
wy, ze sie skrystalizujg. Oto ich najwazniejsze cechy:

- regulujg strukture (smarownos¢ nadzien) i konsystencje produkty,
- zapobiegajg nadmiernemu wysuszaniu produktu,



— majg zdolnos¢ karmelizacii,

—  w okreslonych warunkach fermentuia,
—  uwypuklajg walory smakowe,

— obnizajg temperature zamarzania,

— hamujg krystalizacje cukru.

Syropy znajdujg powszechne zastosowanie w przemysle cukierniczym do pro-
dukcji cukierkdw twardych, zewnetrznych twardych powtok cukierkdw nadziewa-
nych, nadzien cukierniczych, masy karmelkowej, pomad, wyrobdw piankowych,
zelkow, galaretek, polew czekoladowo-owocowych. Mozna ich uzywacd jako sub-
stytutu cukru do produkgji dzemow, marmolad, konfitur, deserdw mrozonych, owo-
cow kandyzowanych. Hamuijg krystalizacje cukru, pozwalajg owocom zachowac
naturalny kolor, nadajg wiasciwa strukture i delikatny smak oraz uwypuklajg aromat.

MIOD

Miod naturalny jest produktem wytwarzanym przez pszczoty z nektaru

(midéd nektarowy), spadzi (miéd spadziowy) lub obu tych substanciji (miéd
nektarowo-spadziowy).

Nektar jest to wodny roztwdr cukrow, gtownie fruktozy i glukozy, oraz sub-
stancji smakowych, zapachowych, barwigcych, soli mineralnych i enzymadw, zbie-
rany przez owady z kwiatow. Nektary pochodzace z réznych roslin majg nieco od-
mienne wiasciwosci (smak, zapach i barwe), co wptywa réwniez na cechy miodu.
W zaleznosci od pochodzenia nektaru w Polsce najczesciej produkuje sie miody:
wielokwiatowe,

- lipowe,

—  Wrzosowe,
— akacjowe,

— gryczane.

Spadz jest stodkg cieczg wystepujgca gtdwnie latem w postaci kropel na
iglach i gateziach swierka, modrzewia i jodly oraz na lisciach niektorych drzew |i-
Sciastych. Sklada sie glownie z sokéw roslinnych wyciekajgcych z komdrek uszko-
dzonych przez owady oraz z ptynnych odchoddw tych owaddw.



Rys. 31. Miéd nektarowy i miéd spadziowy

Spadz jest zbierana przez pszczoly i przetwarzana na miéd. Podobnie jak
nektary, spadzie zbierane na drzewach réznych gatunkdw majg nieco odmienne
cechy, podobnie jak miody, ktdre sg z nich wytwarzane. W zaleznosci od pocho-
dzenia dzieli sie je na:

— miody ze spadzi lisciastej,
— miody ze spadzi iglaste;.

Miody nektarowe sg z reguly jasniejsze od spadziowych, roznig sie takze
smakiem, zapachem i innymi wiasciwosciami.

Midd moze mie¢ w temperaturze pokojowej postac plynng, zwang patoka, Iub
stalg, zwang krupcem. Kazdy naturalny miod z czasem ulega krystalizacji i przy-
biera postac stalg. Warto wiedziec, ze miody oprocz stodkiego smaku majg tak-
ze wilasciwosci lecznicze.

Rys. 32. Mi¢d plynny (patoka)
i miod skrystalizowany (krupiec)




Miod pszczeli jest surowcem drogim, w ciastkarstwie | cukiernictwie znajduje
zastosowanie w produkcji piemikow, miodownikéw, makaronikdw, nugatdw, cu-
kierkdw oraz jako skiadnik niektérych mas, loddw i sorbetéw. Czesto bywa za-
stepowany (catkowicie lub czesciowo) miodem sztucznym.

SZTUCZNE SRODKI SLODZACE

Sztuczne srodki stodzace to syntetycznie otrzymywane substancje o stodkim
smaku, stosowane zamiast cukru do stodzenia réznych produktéw. Sg duzo
stodsze od sacharozy, niektore nawet kilkaset razy, dzieki czemu uzywa sig ich
w matych ilosciach. Nie majg wartosci energetycznej, powodujg znacznie mnigj-
Szy niz sacharoza wzrost poziomu cukru we krwi. Dzieki tym wiasciwosciom
stosuje sie je w produktach przeznaczonych dla oséb chorych na cukrzyce
(diabetykow) oraz dla oséb bedacych na diecie niskoenergetycznej (sg to tak
zwane srodki specjalnego przeznaczenia).

Kazdy z syntetycznych srodkow stodzgcych moze by¢ dopuszczony do
obrotu na podstawie przepisow prawnych obowigzujgcych w danym kraju.
W Polsce wykaz dopuszczonych syntetycznych srodkdw stodzgcych i ich sto-
sowanie okresla Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r.
w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. z 2002 r., nr 232,
poz. 15625).

Do ogdinego stosowania dopuszczono wiele substancji. Niektdre sztuczne
Srodki stodzgce sg limitowane ze wzgleddw technologicznych lub zywieniowych
(w wiekszych ilosciach moga by¢ szkodliwe dla zdrowia). Jesli produkt zawiera
w sktadzie sztuczny Srodek stodzacy, informacie te nalezy umiescic na etykie-
cie. Produkty stodzone aspartamem powinny mie¢ dodatkowo informacie, ze za-
wierajg fenyloalaning i w zwigzku z tym nie moga ich spozywac osoby chore na
fenyloketonurie.

W produkcji cukierniczej znalazt zastosowanie miedzy innymi izomalt
(E 953), ktdry jest mieszaning dwdch alkoholi cukrowych, nalezy do polioli i po-
wstaje z sacharozy. Jest on w przyblizeniu o potowe mnigj stodki od sacharozy,
a jego wartos¢ energetyczna jest réwniez okoto dwdch razy nizsza. Wynika to
Z jego stabszej przyswajalnosci przez organizm ludzki. Poza tym ma on wiasai-
wosci zblizone do cukru krysztalu, dzieki czemu moze by¢ wykorzystywany za-
miast niego do produkcji réznych wyrobdw cukierniczych, w tym takze karmelu.

Przyktadowe zastosowanie sztucznych srodkdw stodzacych w ciastkarstwie
i cukiernictwie podano w tabeli 13.



Tabela 13. Zastosowanie niektorych sztucznych $rodkéw stodzqeych w cukiernictwie i ciastkarstwie [13]

Srodek stodzacy Mozliwe zastosowanie w produkcji ciastkarskiej i cukierniczej
aspartam, acesulfam K,  wyroby cukiernicze i ciastkarskie bez cukru o obnizonej wartosci energetycznej, takze
erytrytol, specjalnego przeznaczenia: kakaowe, oparte na owocach suszonych, skrobi, lody, gumy
maltitol do zucia, owoce w puszkach lub stojach, dzemy, galaretki, preparaty owocowe
sacharyna i jej sole produkty jak wyzej oraz wafle bez cukru do lodow
ksylitol produkty jak wyzej oraz cukierki migtowe
sorbitol produkty jak wyzej, cukierki, czekolady, budynie, mrozone desery
izomalt produkty jak wyzej, krakersy, cukierki twarde, czekolady, karmel

laktitol produkty jak wyzej, twarde cukierki, mrozone desery



