PROCESY PRODUKGI! POEPRODUKTOW
CUKIERNICZYCH (T2W. ROZNYCH)







SYROPY

Syropy to wodne roztwory cukru o roznej jego zawartosci
(stezeniu). Rozpuszczalnosc cukru w wodzie zalezy od jej
temperatury. W jednym litrze zimnej i wody mozna rozpuscic
nie wiecej niz 2 kg cukru, natomiast w takiej samej ilosci
wody wrzgcej da sie catkowicie rozpuscic nawet do 5 kg
cukru. Jesli proces technologiczny wymaga syropu O wWyzszym
stezeniu, rozpuszcza sie okreslonqg ilos¢ cukru we wrzatku, @
nastepnie gotuje, aby odparowac nadmiar wody i uzyskac
potrzebne stezenie.



« Wazna jest zaleznos¢ temperatury wrzenia syropu
cukrowego od jego stezenia. Im wyzsze stezenie cukru w
syropie, tym jego temperatura wrzenia wyzsza. Dlatego gdy
mierzymy temperature wrzenia syropu, mozemy ocenic
zawartos¢ cukru. Innym sposobem okreslenia stezenia jest
zmierzenie go za pomocg specjalnych urzgdzen
pomiarowych zwanych areometrami.

« /miennosc temperatury wrzenia syropu w zaleznosci od
zawartosci cukru wymaga zachowania szczegolne;
ostroznosci podczas gotowania. Wraz ze wzrostem

temperatury rosnie stezenie cukru, ale syrop tez zmienia
gestosc. Gesty syrop moze przywierac do skory i
powodowac dotkliwe i niebezpieczne poparzenia.




— .
OCENA STEZENIA CUKRU W SYROPIE :

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

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

« przy stezeniu od 70%, stygngcy syrop skapujgcy z tyzki ciggnie wyrazng
nitke, ktéra jest poczgtkowo cienka, po czym jej grubosc stopniowo
wzrasta;

« przy stezeniu w granicach 85-95% niewielka ilosC syropu schtodzona w
zimne] wodzie daje sie uformowac w kulke (gatke), ktdra staje sie coraz
bardziej zwarta wraz ze zwiekszaniem sie ilosci cukru;

« najbardzie] gestym roztworem cukru jest karmel, ktéry po catkowitym
zastygnieciu tworzy szklistg twardg mase; stanowi on potprodukt do
produkcji karmelkow i innych wyrobow cukierniczych.
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. SRODIAJE SYROPOW CUKROWYCH
STOSOWANYCH W CUKIERNICTWIE:

* SYyrop do nasgczania,

« syrop do wykanczania wyrobow gotowych
(konserwa),

* SYrop z cukru palonego,
* SYrop iInwertowany,
« karmel.



SYROP DO NASACZANIA

Jest 50% roztworem cukru z dodatkiem substancji smakowo-zapachowych.

Sporzqgdza sie go nastepujgco:
« rozpuscic cukier w cieptej wodzie,
« doprowadzc¢ ptyn do wrzenia,

« zszumowac, gotowac do uzyskania zgdanej gestosci, schtodzi¢ do temperatury
okoto 20°C,

« potgczycC z substancjami smakowo-zapachowymi.

Jako substancje smakowo-zapachowe mozna stosowac:
« sokiisyropy owocowe,
« kwas cytrynowy,
* esencje aromatyczne,
« spirytus lub aromatyczne alkohole.

Syropu do nasgczania nie nalezy tqczyC z winem, poniewaz zawiera one niewielkg
ilosC alkoholu, charakterystyczny zapach i przy potgczeniu z syropem i innymi
substancjami moze fermentowadc, co wp’g/wa niekorzystnie na cechy gotowego
wyrobu



SYROP DO WYKANCZANIA WYROBOW
GOTOWYCH (KONSERWA)

Zawiera okoto 70% cukru, substancje smakowo-zapachowe i barwniki. Niektore
recepftury przewidujg dodanie syropu skrobiowego lub inwertowanego. Mozna go
stosowacC do wykanczania piernikow, drozdzowek, ciastek francuskich i innych.

Proces produkcji syropu:

rozpuszczenie cukru w ciepte] wodzie

doprowadzenie ptynu do wrzenia

dodanie syropu skrobiowego

zszumowanie, gotowanie do temperatury 105-110°C (lub do nitki)
ochtadzanie do temperatury okoto 70°C

tgczenie z substancjami smakowo-zapachowymi.

Cienka nitka tworzy sie w temperaturze okoto 105°C (stezenie 70%) | dgje tak

zwang konserwe stabq. Gruba nitka powstaje przy stezeniu cukru 80% (w
temperaturze110°C). Taki syrop nazywa sie konserwg mocng,.

Do syropu mozna dodac kakao. tgczy sie je z syropem w temperaturze 105-110°C.

Konserwe nalezy zuzyC zaraz po przygotowaniu.



SYROP Z CUKRU PALONEGO

Ma brgzowqg barwe, charakterystyczny smak i zapach przypalonego
cukru. Mozna go stosowac jako naturalny barwnik albo dodatek
smakowo-zapachowy do piernikdw lub kremow o smaku karmelowym.

Wytwarza sie go w nastepujgcy sposob:
« ogrzewac cukier z dodatkiem niewielkiej ilosci wody do temperatury

okoto 170°C, ciggle mieszajgc, dopodki syrop nie uzyska
ciemnobrunatnej barwy,
« ostrozne wlewac¢ gorgcg wode podczas mieszania,
« przecedzic syrop.
Gorgcg wode dolewa sie w proporcji 1 czes¢ wody na 5 czesci uzytego
cukru. Dodanie niewielkiej ilosci ttuszczu zapobiega pienieniu sie syropu.
Trwatos¢ otrzymanego roztworu wynosi kilka miesiecy.

Cukier palony jest dostepny rowniez jako dodatek do zywnosci (barwnik) o
symbolu E 150



SYROP INWERTOWANY

Jest uzywany jako dodatek zapobiegajgcy krystalizacji cukru. Dzieki te]
wtasciwosci wyroby pozostajg gtadkie i elastyczne. Stabilizuje tez lody,
sorbety i kremy mrozone.

Jest produktem otrzymywanym w wyniku hydrolizy (wodnego roztworu)
sacharozy. Powstaje w ten sposdb mieszanina glukozy i fruktozy.

Jest to gesty syrop o stomkowej barwie, stodkim smaku i tatwo
rozpuszcza sie w wodzie. Moze zastgpic cukier w wyrobach
ciastkarskich i cukierniczych, zwtaszcza tych, ktérych konsystencja ma
byc miekka, lekko wilgotna i jednolita.

Dostepne gotowe syropy sg pasteryzowane, nie stanowig wiec
zagrozenia mikrobiologicznego w procesie technologicznym.




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

Karmelem nazywa sie takze specjalng mase karmelowqg
wykorzystywang do produkcji karmelkdw oraz do wykonywania
dekoracji cukierniczych. Karmel zachowuje plastyczng strukture w
temperaturze 65-80°C. W temperaturze 40-45°C jest twardy i chrupki, ale
zachowuje jednoczesnie wtasciwosci ciat statych i ciektych. Mozna go
wykorzystywac w postaci niebarwionej. Jest witedy biaty, dlatego
nazywa sie go takze ,,biatym karmelem® lub ,,ulepem cukierkowym?".
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PROCES PRZYGOTOWANIA MASY
KARMELOWEJ:

* rozpuszczenie cukru w wodzie,

« obmycie brzegdw naczyniaq,

« ZzOAgotowanie ptynu i szumowanie,

« gotowanie do temperatury 118°C,

« dodanie ogrzanego do 50°C syropu skrobiowego i dalsze gotowanie do

temperatury 150-160°C,

« schtodzenie do temperatury 100°C,

« ewentualne dodanie barwnikdw,

« schtodzenie do temperatury 80-90°C,

« doprawienie substancjami smakowo-zapachowymi.



Sporzgdzanie karmelu




« Aby masa karmelowa nie ciemniata, nalezy jg sporzgdziC z
cukru rafinowanego (wysokooczyszczonego) I jasnego
syropu skrobiowego. Syrop skrobiowy inwertowany lub ich
mieszanina powinny stanowic okoto 20-50% ilosci cukru.

« Kaormel nalezy przechowywac w suchych pomieszczeniach,
najlepiej szczelnie opakowany, poniewaz ma on duzg
zdolnosc wchtaniania wilgoci z otoczenia.

« Elementy dekoracyjne z karmelu nalezy formowac w
temperaturze, w ktorej zachowuje on plastycznosc: powyzej
65°C. Dlatego tez przed formowaniem trzebba go podgrzac.



KARMEL Z [ZOMALTU

« Obecnie produkuje sie masy karmelowe, uzywajgc zamiast cukru jego
substytutow. Przyktadem moze by¢ karmel gotowany na bazie izomaltu.
Zastosowanie izomaltu pozwala uzyskacC znacznie wiekszg elastycznosc
gorgcego karmelu w nizszej temperaturze. Ponadto izomalt nie ma tendencii
do przypalania sie, dzieki czemu tatwiej sporzqdziC krystalicznie czysty karmel
bez zottawego odcienia. Wazng zaletq izomaltu jest minimalne wchtanianie
wilgoci, dzieki czemu gotowe dekoracje majqg dtuzszy okres
przechowywania i dtuze] zachowujg potysk.

» Karmel z izomaltu mozna przygotowac w sposdb tradycyjny, podobnie jak
karmel z cukru: gotfujqc syrop, ale w wyzszej femperaturze (okoto 180°C, bez
dodatku syropu skrobiowego), lub rozpuszczajgc go w kuchence
mikrofalowej. Jesli korzystamy z mikrofali, mozemy uzyC do barwienio
specjalnych barwnikdw odpornych na temperature.

« Gotowy karmel na bazie izomaltu jest dostepny w tabliczkach w kilku
podstawowych kolorach. Poszczegdlne kolory mozna tgczyc, dzieki czemu
uzyskuje sie nowe odcienie. Wystarczy odtamac odpowiedniq liczbe kostek,
podgrzac pod lampg do karmelu i formowac ozdoby lub wykonywac
elementy dekoracyjne innymi technikami.



SPROSZKOWANY KARMEL

« Dostepny jest rowniez szeroki asortyment wyrobow w formie sproszkowanego
karmelu o roznych smakach i aromatach. Niektdre z tych produktow mogg
zawierac ttuszcz. 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 wafili.






Pomady to plastyczne, niejednorodne masy wystepujgce w
roznych postaciach:

« state] (krysztatkdw sacharozy),

 ciektej (wody i krysztatkdw roznych cukrow pochodzgcych z
uzytych surowcow oraz dekstryn powstajgcych w wyniku
hydrolizy skrobi z syropu skrobiowego),

« gazowej (pecherzykdw powietrza).

Gtowne surowce wykorzystywane do produkcji pomad o
cukier i1 syrop skrobiowy lub inwertowany oraz woda lub
mleko.



PRZYGOTOWANIE POMADY WODNEJ:

« cukier nalezy rozpuscic w gorgcej wodzie,
* syrop cukrowy zagotowac do 108°C i zszumowac,

« dodac podgrzany syrop skrobiowy, inwertowany i dalej
gotowac do uzyskania pozgdanej gestosci (112-118°C),

« schtodzi¢ syrop,
« ubijac (napowietrzy¢) pomade,
« zOstawicC, zeby dojrzata,



yrop najlepiej gotowac pod przykryciem. W razie potrzeby krysztatki cukru
tworzgce sie na sciankach naczynia nalezy zmywac zimng wodq. Zamiast
syropu skrobiowego lub inwertowanego mozna w koncowej fazie gotowania
syropu dodac kwas spozywczy. Mozna tez gotowac syrop wytqcznie z cukru

i wody, ale wtedy proces ten trwa dtuzej i wymaga wiekszej ilosci wody, zeby
cukier sie rozpuscit.

Ubijanie pomady ma na celu jej napowietrzenie | wygtadzenie. Proces
wyrabiania na gtadkg mase nazywa sie tablerowaniem. Musi odbywac sie
intensywnie. Poniewasz syrop jest bardzo lepki, trzeba wtgczy< wysokie obroty
ubijarki lub slimaka pomadziarki. Poczgtkowo syrop zmetnieje, ale podczas
dalszego ubijania ochtodzi sie, zbieleje i zgestnieje.

Po tablerowaniu pomade nalezy skropi€ wodq, przykryC i pozostawic do
dojrzewania na 12 do 24 godzin. Swieza pomada nie jest odpowiednio
plastyczna. Dojrzewanie konczy proces krystalizacji sacharozy i wydzielanie
jej z fazy ciekte], pomada stgje sie witedy mniej lepka. Te procesy zwiekszajg
plastycznos¢ pomady.




POMADA MLECINA

Pomade mleczng ofrzymuje sie, zastepujgc wode mlekiem.
loS€ mleka w stosunku do cukru moze wynosi€ 2:1 lub 1 :1.

nne surowce, ktorych mozna uzyC do produkciji tej pomody
to syrop skrobiowy | ewentualnie masto.

» Syrop mleczny mozna gotowac w zwyktym kotle lub w
wyparkach. Zastosowanie wyparek umozliwia obrobke

syropu w nizszej tfemperaturze (80-20°C) oraz pozwalo

uzyskac jasniejszg pomade. Dalsze czynnosci produkcyjne

przebiegajg podobnie jak w przypadku sporzgdzania
pomady wodnej.




Obecnie cukiernie korzystajg najczescie] z gotowych pomad
(fondantow) dostepnych na rynku. Charakteryzujg sie one
dobrg plastycznosciqg, zawierajq substancje hamujgce utrate
wilgoci, co zapobiega czerstwieniu pomady. S tatwe |
szybkie w przygotowaniu: wystarczy je podgrzac lub
rozcienczycC. Unika sie w ten sposdb energochtonnego i
Czasochtonnego procesu wytwarzania syropu | pomadly.






GLAZURY (LUKRY)

Glazury (lukry) to potprodukty stuzgce do wykanczania
| ozdabiania powierzchni wyrobow cukierniczych dzieli
sie na:.
» glazury pomadowe, uzyskiwane w wyniku
rozcienczenia pomady wodnej i je] doprawieniaq,
» glazury cukrowo-biatkowe: mieszaniny biatek jaj i cukru
z dodatkiem substancji smakowo-zapachowych,

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



GLAZURY POMADOWE

Wytwarza sie, rozcienczajgc pomade wodng przegotowang
wodg lub syropem cukrowym. Mozna to zrobic recznie lub za
pomocq ubijarki.

Pomade nalezy podgrzac, a nastepnie stopniowo dodawac do
niej wode |ub syrop, ciggle mieszajgc do momentu uzyskania
gtadkie] masy o pozgdanej konsystencji. Na koncu dodaje sie
substancje smakowo-zapachowe: esencje aromatyczne, kwas
cytrynowy, spirytus, kandyzowang skorke pomaranczowa.

Glazurg mozna oblewac wyroby drozdzowe, jabteczniki, serniki,
niektdre wyroby biszkoptowe, biszkoptowo-ttuszczowe, pierniki.
Niektore wyroby, na przyktad z ciasta drozdzowego, mozna
smarowac glazurg, kiedy sq jeszcze gorgce. Glazura uzywana do
wykanczania wyrobow schtodzonych powinna miec¢ temperature
ponizej 60°C.




GLAZURY CUKROWO-BIALtKOWE

Do sporzgdzania glazur cukrowo-biatkowych
mozna wykorzystac biatka pozostate z
produkcji. Takie glazury przygotowuje sie
dwiema metodami: ha zimno lub na ciepto.
Uzywa sie Swiezych biatek jaj, doktadnie
przesianego cukru pudru, substanciji smakowo-
zapachowych i barwnikdw w postaci zelu lub

ptyNu.



Oces produkcji glazur ,na zimno" jest bardzo prosty. Polega na
doktadnym wymieszaniu biatek z cukrem pudrem. Proporcje cukru w
stosunku do biatek mogg wynosi€ 9-10:1. Cukier miesza sie z czesciq

biatek, a pozostate dodaje sie sfopniowo podczas intensywnego
mieszania. Pod koniec mozna dodac niewielkq ilos¢ kwasu
cytrynowego, soku z cyfryny, 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-biatkowq ,,na ciepto" sporzqdza sie, zaparzajgc piane
biatkowqg gorgcym syropem cukrowym, podobnie jak w przypadku
ciasta bezowego. Do przygotowania glazury uzywa sie mniej biatek niz
w ciescie bezowym, dlatego pienistosc mcsyjes’r znacznie mniejsza.
Glazury cukrowo-biatkowe ,,na ciepto" mozna sporzgdzac takze z
dodatkiem substanciji zelujgcych (zelatyny, agaru) lub skrobi
ziemniaczane).

Glazury cukrowo-biatkowe sq potproduktami nietrwatymi, nalezy je
wiec wykorzystac zaraz po sporzadzeniv.



LUKRY SUROWE

Lukry surowe stuzg do zdobienia i polewania. Lukier
do polewania otrzymuje sie w wyniku ucierania cukru
pudru z sokiem z cytryny. Poczgtkowo lukier ma
barwe szarg, w frakcje ucierania bieleje. Uzywa sie go
gtownie do polewania ciast owocowych.






GALARETKI

Galaretki to potprodukty o charakterze koloidow. Oznacza
to, ze w sprzyjajgcych warunkach z postaci ptynnej (zolu)
przechodzg w postac statg (zelu). Zdolnosc zmiany stanu

skupienia z ciektego w staty nazywa sie koagulacjq.



GALARETKI Z AGARU

Charakteryzujqg sie zwartg, kruchg konsystencjqg, sq przezroczyste i tatwo dajg
sie zabarwic. Mqjq szerokie zastosowanie w produkcji ciastkarskiej i
cukierniczej. Ich wytwarzanie sktada sie z nastepujgcych etapow:

przemywanie i moczenie agaru do napecznienia,
odsgczanie,

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

dodanie cukru, zagotowanie ptynu i zszumowanie,
dodanie syropu skrobiowego, gotowanie | przecedzenie,
schtodzenie do temperatury 55-60°C,

doprawianie i barwienie,

zelowanie w formach, dodawanie do innych potproduktow lub polewanie
wyrobow,



Agar w zimne| wodzie prawie sie nie rozpuszcza, natomiast
jego obje’rosc moze wzrosngc nawet pieciokrotnie.
Rozpuszcza sie za to niemal catkowicie w wodzie gorgce.
Jest bardzo wydajny. Galaretki stosowane w ciastkarstwie
mozna produkowac juz przy jego jednoprocentowym
stezeniu w cate] 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 agarowe] dodano kwas dla poprawy
smaku, nie nalezy jej po tym zabiegu ogrzewac powyzej
60°C, gdyz wtedy zmetnieje i straci zdolnosc zelowania.




GALARETKA Z ZELATYNY

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

/elatyna, podobnie jak agar, w zimnej wodzie pecznieje,
natomiast dobrze rozpuszcza sie w ciepte] wodzie. Nie jest
odporna na dziatanie wysokie] femperatury | nie nalezy je
gotowac. Traci wtedy zdolnos¢ zelowania.



Temperatura zelowania galaretek zelatynowych waha sie w granicach
od 5 do 18°C. Im nizsza temperatura, tym szybkosc zastygania wieksza.
Galaretki zelatynowe zestalajq sie znacznie dtuzej niz agarowe - kilka
godzin, w zaleznosci od stezenia zelatyny. W ciastkarstwie stosuje sie
galaretki o zawartosci 5-10% zelatyny. Galaretki te nie sg kruche, lecz
bardziej elastyczne i ciggliwe. Ze wzgledu na dtugi czas zelowania
trzeba ich uzywac do pokrywania wyrobow w odpowiednim stadium
krzepniecia.

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




—

Tworzq zele juz w temperaturze okoto 70°C, najlepiej w Srodowisku kwasnym o pH 3,5.
Substancjg odpowiedzialng za zelowanie jest pektyna: wielocukier otrzymywany z
niektorych owocow. Szczegolnie wysokqg zawartosc pektyn majq jabtka, porzeczki,
gruszki. Jej stezenie w galaretce powinno wynosic 0,8-1,5%, w zaleznosci od
konsystencji, ktérg chcemy uzyskac.

Galaretki na bazie pektyny sqg bardzo delikatne. Ich przygotowanie przebiega
nastepujqco:
« pektyne mieszamy z cukrem (1 czesc pektyny na 5 czesci cukru);

« wode mieszamy (niekoniecznie) z solg buforowq zapobiegajgcg przedwczesnemu
zelowaniv;

« do wody wsypujemy pektyne z cukrem;

« gotujemy do momentu catkowitego rozpuszczenia sie pektyny;

« dodajemy reszte cukru zgodnie z recepturq, nie przerywajqc wrzenia;

« ochtadzamy do temperatury 70°C;

« dodajemy rozpuszczony kwas cytrynowy, esencje aromatyczne i barwniki;
« wylewamy do naczyn do zestalenia.



Gotowe galaretki pektynowe po odpowiednim rozcienczeniu stosuje sie
jako zele stuzgce do smarowania cienkg warstwg powierzchni
gotowych wyrobow cukierniczych. Do tego celu stuzg urzgdzenia
natryskowe, rozpylajgce zel na powierzchni wyrobu. Zelami najczesciej
pokrywa sie dekoracyjnie utozone owoce na tortach, tartaletkach,
babeczkach | deserach.




GALARETKI Z KARAGENU

Galaretki z karagenu charakteryzujg sie delikatng strukturg,
szybkim zelowaniem juz w temperaturze ponizej 30°C, w
kwasnym srodowisku, podobnie jak galaretki pektynowe (pH
3,5-3,8). W ich sktad wchodzqg karagen, cytrynian potasu (sol
buforowa), cukier, woda, substancje aromatyczno-smakowe,
barwniki. Karagenu nie nalezy gotowac. Miesza sie go z
kwasem cytrynowym, cytrynionem potasu lub sodu i cukrem,
PO Cczym zalewa wrzgcg wodg | miesza do momentu
catkowitego rozpuszczenia. Otrzymany roztwor chtodzi sie do
temperatury 30°C i wylewa na powierzchnie wyrobow.




