ŠTÚDIJNÝ TEXT

Otázky :

1. Vypíšte hmoty do ktorých sa pridáva cukrový rozvar za horúca: snehová hmota, laskonky,
2. Napíšte prečo je dôležité prilievať cukrový rozvar za horúca do hmoty a akú rýchlosť stroja máme použiť a prečo: rozvar sa pridáva pre trvanlivosť a stálosť peny -a mieša sa pri pomalej rýchlosti aby hmota neklesla
3. Opíšte režim pečenia jednotlivých hmôt:
 snehová hmota: sa pečie najskôr 160 °C a dopekáme na 130°C 
  laskonky: sa pečú pri teplote 160°C asi 30 minút

bezé hmota: roládové tvary- 220°C asi 15 minút

                     polotovary tvarované striekaním- 160-180°C asi 35-45 minút

4. Napíšte postupy bezé hmoty sú dva a výrobky z bezé hmoty celý postup: 
A: roládová hmota bezé – štafetky, bezé kocky, kávové bezé rezy
B: Hmota bezé striekaná – postup: jadroviny sa zmiešajú s jednou tretinou cukru. Hmota sa rozriedi bielkami a trie na trecom stroji. Upraví sa na kašovitú hmotu bielkami. Zo zvyšku bielok vyšľaháme sneh a po častiach primiešame s hmotou a zľahka zamiešať múku
1. Smotanové výrobky treba doplniť a odoslať
Charakteristika smotany : Smotana je výrobok z mlieka s vysokým obsahom tuku. Mliečny tuk sa nachádza v smotane v podobe drobných tukových guľôčok Smotana sa používa na plnenie ale aj zdobenie. Okrem mliečnej bielkoviny obsahuje mliečny cukor laktóza, minerálne látky a vitamíny. Je ľahko stráviteľná, má vysokú energetickú a biologickú hodnotu. 
Smotana tvorí koncentrovanú emulziu mliečneho tuku. Mliečny tuk sa nachádza v smotane v podobe  drobných tukových guľôčok, ktoré sú rozptýlené v mliečnej tekutine. Guľôčky sa spájajú do hroznových útvarov. S týmto súvisí jej viskozita.

Čo je viskozita smotany? Dôležitá vlastnosť smotany ktorá ovplyvňuje ľahkosť šľahania šľahačky a stálosť peny. Čím  je viskozita vyššia tým sa ľahšie vytvára pena.
Smotana sa získava odstredením mlieka   na špeciálnych  odstredivkách.   Odstredivky možno nastaviť tak, aby hotová smotana, ktorá odchádza z odstredivky, mala požadovanú  tučnosť. Po pasterizácii sa tučnosť smotany môže upravovať zmiešaním s plnotučným  alebo odstredeným  mliekom.

Pri výrobe smotany na šľahanie treba na dosiahnutie dobrej šľahateľnosti  usmerňovať proces odstreďovania  tak, aby z odstredivky  vychádzala smotana s požadovaným obsahom tuku ..33.%.   Obsah tuku týchto smotán sa upravuje výlučne  smotanou s vyššou alebo nižšou tučnosťou nikdy nie mliekom
Druhy smotany:    
Konzumná smotana je tepelne ošetrená smotana vyrobená odstredením surového mlieka alebo tepelne ošetreného mlieka. Má ma smotanovokrémovú farbu s charakteristickou vôňou a chuťou smotany. Konzistencia tekutá, vyšľahaná vytvára stabilnú penu.
Konzumnú smotanu poznáme:

· Sladká smotana min. 12% tuku
· Kyslá smotana min. 18 % tuku 
· Smotana na šľahanie min 30-33% tuku 
Zo sladkej smotany sa vyrába kyslá smotana. Popíš ako sa táto smotana vyrába : pridaním smotanovej kultúry baktériínmliečneho kysnutia. Činnosťou baktérií sa mliečna cukor premieňa na kyselinu mliečnu, ktorá dáva kyslej smotane príjemnú kyslú chuť. 
Technologický proces výroby smotany:

Rozhodujúcim činiteľom ovplyvňujúcim výrobný postup je druh vyrábanej smotany. Konzumné smotany môžeme rozdeliť do dvoch skupín: smotany sladké a smotany kyslé. Pri tučnosti smotany menej ako 10% ide o tzv. smotanu do kávy. Okrem nich sa vyrába smotana určená na výrobu masla.

Výrobný postup sladkej smotany zahrňuje nasledovné operácie:
· odstreďovanie

· štandardizácia tuku (môže sa robiť aj po tepelnom ošetrení)

· homogenizácia

· tepelné ošetrenie (pasterizácia, UHT ohrev alebo sterilizácia)

· odvetranie

· chladenie, fyzikálne zrenie (u šľahačkovej smotany a smotany na výrobu masla)

· zakvasenie (len u kyslej smotany)

· plnenie a balenie

· fermentácia (len u kyslej smotany)

· hodnotenie
Smotana na šľahanie napíšte všetko – charakteristiku, šľahatelnosť, tukovosť, teplotu skladovania a tiež použite. :
 má bielu až krémovú farbu, smotanovú vôňu, príjemnú, lahodnú a mierne sladkú  chuť. Obsah tuku sa pohybuje od 28 do 35%. Optimálna tučnosť na šľahanie je 33%. Takáto vytvára najsuchšiu a najstálejšiu penu. Skladuje sa pri teplote do 6oC. Je základnou surovinou cukrárskych smotanových výrobkov, na plnenie a zdobenie výrobkov a smotanových zmrzlín.
Aké faktory vplývajú na šľahateľnosť?

· Obsak tuku v smotane

· Schopnosť navzájom sa spájať – viskozita

· Teplota
· Rýchlosť pohybu šľahacej metly

V cukrárskej výrobe sa používa rastlinná šľahačka mali ste si zistiť zloženie dopíšte a napíšte všetko o rastlinnej šľahačke. Zistite na internete.:  Zloženie: obnovený CMAR(68% hm ) , úplne hydrogenovaný palmový olej (18% hm) , rastlinne oleje (12,2 % hm) (kokosový a palmový) , modifikovaný kukuričný škrob, sušený CMAR (0,3% hm ) , emulgátory: (sacharozové estery mastných kyselín, mono-a diglyceridy mastných kyselín, Sojovy lecitín) Zahusťovadlá( guarová guma , karobová guma )
V prvom ročníku sme sa učili smotanové náplne.

Napíšte technologické postupy:

1. Šľahačková náplň: vyšľaháme si smotanu do ktorej pridáme práškový cukor a poprípade stužovač
2. Parížska šľahačka ľahká: Smotanu prevaríme s cukrom a preosiatym kakaom, prevaríme a necháme vychladnúť do druhého dňa a potom vyšľaháme, náplň sa nesmie zmrazovať.
3. Cigánský krém: Vyrába sa z rovnakých surovín ako aj parížska šľahačka ľahká len s tým rozdielom že kakao je nahradené CKP
4. Parížsky krém ťažký: Všetky suroviny sa prevaria cukor +smotana + kakao privedieme do varu pridáme čokoládu a nakoniec pridáme stužený pokrmový tuk
5. Kávová šľahačka: smotana + cukor + kávova pasta sa dajú variť potom sa nechajú vychladiť a nakoniec sa hmota vyšľahá.
6. Žĺtková šľahačka: šľahačková náplň + zžk – zľahka zamiešame a použijeme na venčeky
7. Karamelová šľahačka : karamel + horúca smotana povaríme + pridáme maslo necháme vychladiť vyšľaháme používame na veterníky
