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РАСПОЗНАВАНИЕ ВИДОВ АССОРТИМЕНТА   ВОСТОЧНЫХ СЛАДОСТЕЙ
 И ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА, ДЕФЕКТЫ.

Восточные сладости делят на три группы: 
1. Восточные сладости типа карамели - орехи (арахис, миндаль, кешью, фундук) в сахаре; козинаки (из орехов, из кунжута, подсолнечный, из миндаля); грильяж и др. Все они имеют хрупкую консистенцию. Содержание влаги – 3%.
Основным сырьем для их производства является сахар, патока и мед. Получают изделия путем уваривания сахаро-паточного или сахаро-медового сиропа с последующим добавлением ядер орехов, кунжута, мака (козинаки, грильяж) или только пряностей и эссенций (шакер-пендырь лимонный, мятный, имбирный). Орехи в сахаре представляют собой целые ядра, покрытые карамелеобразующей корочкой расплавленного сахара.
2. Типа мягких конфет - нуга лимонная (мандариновая, кунжутная, с изюмом, ореховая, шоколадная, фруктовая с арахисом); щербет молочный (ореховый, с цукатами, буковинский, Шарм); молочные батончики; рахат-лукум с орехами (в шоколаде, черносмородиновый, фруктовый, виноградный), чурчхела и др.
Основным сырьем для приготовления вышеперечисленных изделий являются сахар, жиры и масла, молоко и молочные продукты, продукты переработки плодов и ягод, орехи, пряности, ароматизаторы и др. Их изготавливают путем введения в конфетные массы дробленных орехов, изюма и другого сырья. Основными видами конфетных масс для этого типа изделий являются сливочная и сахарная помада (сливочные колбаски, щербет), сбивная конфетная масса (нуга, косхалва) и желейные массы (рахат-лукум). Содержание влаги в изделиях 6 – 10%.
3. Типа мучных восточных сладостей. Изготавливают в основном из муки высшего сорта с добавлением большого количества жиров (сливочного масла), пряностей, яиц, орехов, цукатов и др. Они могут быть с начинкой и без нее. Содержание влаги в изделиях 12 – 17%.
В зависимости от рецептуры и способа приготовления их подразделяют на изделия из песочного или сдобного теста на химических разрыхлителях и изделия из дрожжевого теста.
Курабье Бакинское – сдобное печенье в форме ромашки, звездочек, украшенное цукатами, повидлом.
Шакер –чурек – сдобная лепешка на топленном масле.
Пахвала сдобная, слоеная, сухумская – выпеченное изделие с начинкой из грецких орехов, меда, кардамона и топленого масла.
Нан (хлеб) азербайджанский с шафраном в виде косых ломтиков, глазированные помадкой
Струдель с изюмом – рулеты, обсыпанные сахарной пудрой;

Требования к качеству.  Вкус и запах, свойственные данному наименованию, без посторонних привкуса и запаха. Форма правильная (соответствовать данному изделию) без деформаций. Изделия содержащие жир (типа мягких конфет), не должны иметь салистого и прогорклого привкуса. Мучные восточные сладости – хорошо пропеченными, без следов непромеса, равномерно окрашены.
Выпускают в фасованном, весовом виде. Хранят в чистых, хорошо вентилируемых помещениях, не зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре 180+3  С (типа карамели), 15-210 С (типа мягких конфет и  мучные) и ОВВ не более75%

ХАЛВА
Халвой называют продукт слоисто-волокнистого строения, получаемый в результате вымешивания сбитой карамельной массы с растертыми ядрами орехов или масличных семян. Ввиду большого содержания жира (25—30%) и малой влажности (до 4%) халва характеризуется очень высокой энергетической ценностью, близкой к энергетической ценности шоколада.
Сырьем для приготовления халвы являются сахар, патока, масличные ядра, мыльный корень и вкусовые добавки.
Для приготовления халвы ядра освобождают от оболочки, обжаривают и растирают в тонкую массу, называемую белковой. Одновременно из сахара и патоки варят карамельную массу с влажностью 4—5% и придают ей пышность, взбивают с отваром мыльного корня, содержащего пенообразующее вещество сапонин. Взбитую горячую карамельную массу соединяют с белковой и вымешивают; при вымешивании карамельная масса образует тонкие прожилки, разделенные белковой массой. При плохом взбивании карамельной массы прожилки образуются очень толстые, грубые и халва приобретает крошащуюся консистенцию. Фасуют халву сразу же после вымешивания, пока она еще горячая и сохранила пластичность. Халвичную массу набивают либо в формочки, из которых ее после охлаждения вынимают и выпускают в виде брикетов, либо в тару, в которой ее направляют в продажу (жестяные банки; ящики, выстланные жиронепроницаемой бумагой).
Ассортимент халвы
 В зависимости от применяемых маслосодержащих ядер халва делится на следующие виды: кунжутную (тахинную), подсолнечную, арахисовую, ореховую, комбинированную (из двух или нескольких видов масличных семян или орехов). В соответствии с рецептурой в каждый из этих видов могут быть введены добавки: орехи, изюм, какао-продукты, цукаты и др. Выпускают также халву, глазированную шоколадом.
Ассортимент: кунжутная (Ванильная, Шоколадная); подсолнечная (Ванильная, Сахарная); арахисовая (Ароматизированная, с изюмом); ореховая (Южная, Ореховая); комбинированная (Восточная, Любительская).
Требования к качеству. Поверхность халвы должна быть не липкой, у глазированной — покрыта ровным или слегка волнистым слоем глазури, без больших подтеков. Цвет кунжутной халвы кремовый, арахисовой — от кремового до желтовато-серого, подсолнечной — сероватый, ореховой — светло-желтый, халвы всех видов с добавлением какао-продуктов — от светло-коричневого до коричневого. Консистенция — легко режущаяся, слегка крошащаяся. Строение на изломе — волокнисто-слоистое. Вкус и запах ясно выраженные, соответствующие наименованию.
Недопустимыми пороками халвы являются: прогорклый, затхлый и другие неприятные привкусы и запахи, неоднородный цвет, наличие утолщенных волокон карамельной массы, липкая поверхность, сильно выраженная крошливость, «поседение» и механические повреждения глазури у глазированной халвы.
Халву выпускают весовой и фасованной: в виде брикетов массой нетто до 300 г; в металлических банках — до 800 г; в художественно-оформленных коробках (картонных, жестяных или из полимерных материалов) — до 1500 г. Весовую халву упаковывают в ящики картонные (12 кг), дощатые или фанерные (15 кг) с предварительной застилкой их пергаментом, подпергаментом, пергамином или целлофаном.
Хранить халву следует при температуре не выше 18°С и относительной влажности воздуха не более 70%. Самыми распространенными пороками халвы, возникающими при хранении, являются вытекание и прогоркание жира, а также увлажнение и потемнение поверхностного слоя.
Гарантийный срок хранения халвы кунжутной и глазированной шоколадом — 2 мес, остальных видов — 1,5 мес.
 

Задание

1. Изучить материал, написать конспект
2. Проведите органолептическую оценку качества  халвы, восточных  сладостей  4 образцов
Порядок проведения работы.
1. обратите внимание на внешний вид  халвы, восточных сладостей (изучите этикетку, целостность упаковки)
2. определите группу восточных сладостей
3.  продегустируйте, определите вкус и запах, цвет халвы и восточных сладостей.
Полученные данные внесите в таблицу.
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Задание выполнить и сдать 30.05.2020 
Адрес электронной почты: lana.kras.09.09@mail.ru



