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ПРЯНОСТИ

Распознавание видов ассортимента   пряностей, приправ 
и органолептическая оценка качества, дефекты
Пряности и приправы  представляют собой вкусовые продукты.  Их значение заключается в том, что они усиливают выделение пищеварительных соков, способствуют усвоению пищи, улучшают вкусовые свойства пищи. 
ПРЯНОСТИ
Пряности - части растений, обладающие специфическими вкусом и ароматом благодаря содержанию в них пряных и ароматических веществ (эфирные масла, гликозиды, алкалоиды и др.).
Пряности классифицируют по используемым частям растений на следующие группы:  семенные - горчица, мускатный орех, мускатный цвет; плодовые - бадьян, ваниль, кардамон, кориандр, перец, тмин и др.; цветки и части цветка - гвоздика, шафран; листья - лавровый лист; кора - корица; корни - имбирь.
1. Семенные –
а/ Горчица – это семена масличных растений семейства крестоцветных. Существует три основных вида горчицы.
Черная горчица. Семена издают умеренно едкий запах при приготовлении. Из нее готовят жгучие сорта столовой горчицы, имеющие мировую известность: дижонская, горчичный соус Равигот.
Сарептская горчица, или русская сизая - выращивают в Поволжье, Казахстане, на Украине и др. По составу и свойствам она близка к черной.
Белую горчицу используют, прежде всего, для получения горчичного масла. Семена белой горчицы почти лишены запаха, отчего вкус ее более резок и неприятен.
Горчицу выпускают в виде тонкоизмельченного порошка 1 и 2 сортов, которые различаются по содержанию аллилового горчичного масла (1 сорт не менее 1,1 %, 2 сорт не менее 0,9 %). Горчичный порошок 1 сорта при растворении в воде не темнеет, 2 сорта - темнеет. Горчичный порошок используют для приготовления жидкой горчицы, майонеза, различных соусов и т. д.
б/ Мускатный орех, мускатный цвет представляют собой сухие зрелые семена (орех) и сушеную семенную оболочку зрелых семян (цвет) вечнозеленого мускатного дерева. Пряности обладают сильным вкусом (слегка жгучий, с горечью, приятный), содержат до 15 % эфирного масла. Используют как пряность в колбасном, кондитерском, ликероводочном производстве, в кулинарии для ароматизации сладких и мясных блюд, супов, соусов, маринадов и др.
2.  плодовые –
а/ Ваниль - высушенные недозрелые плоды (стручки) тропического вьющегося растения Vanillа planifilia семейства орхидных. Стручки ванили имеют длину 12-30 см, покрыты глянцевитой оболочкой темно-коричневого, реже черно-коричневого цвета, мягкие, эластичные, маслянистые на ощупь. Ваниль содержит ванилин (1,53 %) - эфирное масло, в состав которого входит гелиотропин (пиперонал).
В последние годы для замены дорогостоящей ванили широко используют ее синтетический заменитель – ванилин. Ванилин белый или слегка желтоватый кристаллический порошок с запахом ванили, с температурой плавления 81...82 0С и температурой кипения 2850 С. Растворим в воде в соотношении 1:20 при температуре 80 0С. 
б/ Кардамон высушенные недозрелые плоды многолетнего травянистого растения семейства имбирных. Плоды снимают слегка недозрелыми, отбеливают на солнце, увлажняют и вновь сушат. Кардамон содержит эфирное масло (47 %), включающее цинеол, терминеол, лимонен и др. Выпускают кардамон в виде целых плодов и молотый.
Пряность используют в кондитерском, ликероводочном производствах, при производстве колбас и в кулинарии.
По внешнему виду плоды кардамона должны быть овальной формы с ребристой поверхностью, цвет от светло-зеленого до серого или светло-кремового с семенами темно-коричневого цвета. Молотый порошкообразный кардамон светло-зеленого или светло-кремового цвета. Вкус кардамона пряный, острый, аромат, свойственный данной пряности. 
в/ Кориандр высушенные зрелые плоды однолетнего травянистого растения. Плоды кориандра шаровидной формы, желтовато-коричневого цвета, вкус пряный, сладковатый, ароматный запах. Кориандр содержит до 1% эфирного масла. Используют в кондитерской, ликероводочной, рыбоконсервной, хлебопекарной промышленности, в кулинарии. В качестве пряности используют также свежую и сушеную зелень кориандра, называемую кинзой.
г/ Перец различают 4 видов
Черный перец получают из зеленых незрелых плодов растения Piper nigrum L., которые сушат на солнце. По внешнему виду высушенные плоды представляют собой черные или черно-бурые морщинистые зерна диаметром 3,5-4 мм. Остроту и жгучесть обусловливают алкалоид пиперин (5-9%), а аромат – наличие эфирного масла (около 1%). Выпускают черный перец в целом и молотом виде. Перец - чрезвычайно широко используемая пряность, применяется в колбасном, - консервном производствах, при приготовлении концентратов первых блюд, в общественном питании и домашней кулинарии.
Перец белый - зрелые, высушенные плоды с отделенной плодовой оболочкой растения. Зерна желтовато-серого цвета, круглой слегка приплюснутой формы, размером около 4,5 мм(в наибольшем диаметре). Поверхность зерен гладкая, с едва заметными полосками. По вкусу белый перец более острый, чем черный, и более ароматный, ценится выше черного.
Перец душисmый - высушенные незрелые плоды тропического дерева. Родина растения - о-ва Карибского бассейна, прежде всего Ямайка, культивируют также на Гаити, Кубе, в Сан-Доминго. Высушенные плоды представляют собой почти круглые горошины темно-коричневого цвета, более крупного размера, чем черный перец. Они содержат эфирное масло (1,5-4,5 %), придающее пряности сложный аромат гвоздики, мускатного ореха и корицы, а также острый вкус. Основным компонентом эфирного масла является эвгенол (65-90 %). Применяют душистый перец при приготовлении маринадов, в производстве колбас, консервов, в кулинарии.
Перец красный представляет собой высушенные цельные или размолотые плоды (стручки) пряного овощного растения семейства пасленовых. Родина растения Центральная Америка, культивируют на Кубани, Северном Кавказе, в Нижнем Поволжье, Молдове, Средней Азии, Закавказье, на Украине.
В настоящее время выведено много сортов стручкового перца, различающихся по степени горечи, форме, размеру стручка (длинный, изогнутый, конический, грушевидный, вишневидный), цвету (красный, черный, зеленый, желтый).
Важнейшая составная часть всех стручковых перцев – алкалоидоподобный  амидкапсаицин, обладающий сильножгучим вкусом. От его количества зависят острота игоречь плодов.
д/ Тмин семена двулетнего эфиромасличного растения семейства зонтичных. Распространен во всех европейских странах, в Индии, Средней Азии. Имеет специфический сильный пряный запах, жгучий, горьковато-пряный вкус. Содержит эфирное масло (от 3 до 7 %), в состав которого входят карвон (50-60 %), α-лимонен, карвеол, дигидрокарвон, дигидрокарвеол. Используют в целом или молотом виде при производстве хлебобулочных и кондитерских изделий (печенье, галеты, крекеры), творожных изделий, некоторых видов сыра, консервной и рыбной продукции, колбас, при приготовлении маринадов и др.
3. Цветки и части цветка – 
а/  Гвоздика высушенные недоразвитые цветочные почки (бутоны) вечнозеленого растения семейства миртовых. Культивируют в Индии, Индонезии, Малайзии, Танзании, на Мадагаскаре, Цейлоне и в ряде других тропических стран.
Наиболее ценной составной частью гвоздики является эфирное масло, содержащее преимущественно эвгенол, а также ацетэвгенол, кариофилен и другие вещества. Правильно высушенная гвоздика - маломорщинистая, коричневого цвета с легким багряным оттенком; неправильно высушенная - темная, вялая, сморщенная. Хорошая гвоздика характеризуется тем, что при нажатии ногтем на головку из стебелька выделяется ароматическое масло, при погружении в воду она тонет или плавает вертикально. Употребляют гвоздику в целом или молотом виде при изготовлении маринадов, компотов, мясных блюд, при производстве колбас, некоторых видов кондитерских изделий, а также для получения эвгенола, из которого вырабатывают синтетический ванилин.
б/ Шафран высушенные цветочные рыльца растения крокус семейства касатиковых. Пряность культивируют в Южной Европе, Индии, Китае, Пакистане и ряде других стран. Цвет шафрана темно-оранжевый с переходом в нижней части рылец в желтый, запах пряный, специфический для шафрана, вкус пряно-горьковатый, слегка терпкий. Шафран используют в качестве пряного и красящего вещества в кулинарии, в пищевой промышленности при производстве ликеров, мучных кондитерских изделий.
4. Листья – 
Лавровый лист высушенные листья лавра благородного семейства лавровых.  Лавровый лист должен быть  по форме - продолговатым, овальным, ланцетовидным, по окраске - зеленым, сероватым с серебристым оттенком. Вкус слегка горьковатый, аромат приятный.
5. Кора – 
Корица - высушенная кора вечнозеленых тропических коричных деревьев из семейства лавровых. Вкус сладковато-пряный, запах пряный, приятный. Лучшая корица (цейлонская) имеет светло-коричневую окраску. В продажу поступает корица в виде трубочек, молотая и молотая с сахаром. Корицу широко используют в ликероводочном производстве, в кондитерской промышленности, при приготовлении маринадов, в кулинарии.
6. Корни – 
Имбирь - представляющий собой обработанные и высушенные корневища тропического растения из семейства имбирных. Имбирь представляет собой серовато-желтые кусочки корнивищ длиной 1-2 см и толщиной около 2 см. Аромат имбиря зависит от содержания эфирного масла (1,5-3 %), а его острый вкус обусловлен фенолоподобным веществом гингеролом.
Имбирь широко используют в кондитерской, ликероводочной промышленности, в кулинарии, при приготовлении соусов, напитков и т. д. В США и Англии выпускают легкое имбирное пиво. В зависимости от назначения имбирь выпускают кусочками корневищ, в молотом или строганном виде.

В продажу поступают смеси пряностей (Карри, Хмели-сунели и др.)




ПРИПРАВЫ
К приправам относятся пищевкусовые продукты, способные изменять вкус пищи в соленый, кислый, горький, сладкий. Приправы в отличие от пряностей используют в гораздо больших количествах. К основным видам приправ относятся уксус, поваренная соль, глутамат натрия. В качестве приправ используют и такие продукты, как соусы (томатные, фруктовые, майонез и др.).
УКСУС слабый водный раствор уксусной кислоты, получаемый уксуснокислым брожением спиртовых жидкостей или разбавлением пищевой уксусной кислоты (эссенции). 
Приправу используют для консервирования плодов, овощей, рыбных продуктов, для приготовления майонеза, соусов, в кулинарии и т. д.
Уксус, полученный брожением, называют столовым или натуральным. Он по вкусовым качествам значительно превосходит уксус, полученный разбавлением уксусной кислоты. В зависимости от сырья уксус подразделяют на столовый, столовый ароматизированный, виноградный и др. Массовая концентрация уксусной кислоты в уксусе может быть различной: 4, 6, 9 и 12 %.
ПОВАРЕННАЯ СОЛЬ  - незаменимая приправа, входящая в состав большей части пищевых продуктов и приготовляемых блюд. Суточная потребность взрослого человека в соли 10-15 г. Пищевую поваренную соль в зависимости от способа получения и происхождения подразделяют на каменную, самосадочную, садочную и выварочную, с добавками или без них.
 Выварочная соль – продукт выпаривания естественных рассолов, добываемых из недр земли, или искусственных рассолов. Рассол очищают от примесей и выпаривают в вакуум-аппаратах, получая вакуумную соль. Выварочная соль имеет мелкокристаллическую структуру, содержание хлористого натрия (99,7%), незначительное количество примесей и минимальную гигроскопичность.
Каменную соль добывают из недр земли шахтным или открытым способом. Каменная соль содержит 98-99% чистого хлористого натрия.
Садочную соль получают (в незначительном количестве) путем выпаривания воды океанов, морей, озер; она содержит много примесей в виде солей кальция, магния.
Самосадочную, или соль озерную, добывают со дна соленых озер. Она отличается высоким содержанием примесей, которые придают ей желтоватый или сероватый оттенок, большой влажностью и гигроскопичностью. 
По способу обработки соль бывает мелкокристаллическая (выварочная), размер кристаллов 0,5 мм; молотая (каменная, самосадочная, садочная), размер кристаллов от 0,8 (помол № 0) до 4,5 мм (помол № 3); немолотая – в виде глыбы или зерен диаметром до 40 мм.
По качеству соль делят на сорта: Экстра, высший, 1 и 2. В качестве добавок для лечебных и профилактических целей используют йод (йодированная соль), фтор (фторированная соль), йод и фтор одновременно (йодированно-фторированная соль). Йодированная соль нужна для профилактики заболевания щитовидной железы.
Столовую горчицу готовят из горчичного порошка, залитого кипятком, с добавлением соли, сахара, уксуса, пряностей, растительного масла. Горчицы разных наименований отличаются друг от друга содержанием жира. Доброкачественная горчица должна иметь желтый цвет с коричневым оттенком, однородную мажущуюся консистенцию, вкус остро-жгучий, нежный. Хранят при температуре не выше 10-120С.
Столовый хрен изготовляют из натертых корней хрена с добавлением соли, сахара, лимонной кислоты, свеклы. Вкус и запах хрена острый, свойственный данному продукту и добавкам, без посторонних привкусов и запахов. Консистенция однородная, хорошо измельченная. Хранят при температуре не выше 100С.
Соусы изготовляют из томатных продуктов или свежих зрелых помидоров, уваренных с сахаром, солью, уксусом, пряностями (Чесночный, Барбекю). 
 Кетчупы – соусы, изготовленные из свежих томатов или томатных продуктов с добавлением фруктовых или овощных полуфабрикатов, различных вкусовых трав, специй, перца, чеснока.
По способу производства подразделяют на 4 категории:
· Кетчупы категории «Экстра» - изготовляют из свежих томатов
· Высшей категории – из свежих томатов, томатного пюре, загустителей, стабилизаторов
· I категории – из концентрированных продуктов
· II категории – из концентрированных фруктовых, овощных пюре.
Майонез представляет собой сметанообразный высокопитательный продукт. Готовят из рафинированных растительных масел с добавлением яичных продуктов, соли, сахара, пряностей и др. вкусовых добавок. 
По рецептуре и назначению: столовые - Провансаль, Любительский, с пряностями - Весна, Ароматный, Белорусский деликатесный с тмином и корицей; с вкусовыми и желирующими добавками - острые (Московский, Салатный, Праздничный) и сладкие (Яблочный, Медовый, Малиновый, Апельсиновый); диетические - Карпаты, Диабетический; низкокалорийные — Столовый, Новый.
По консистенции: сметаноподобные, пастообразные и порошкообразные.
По составу добавок: с пряно- ароматическими, вкусовыми и желирующими добавками, а в зависимости от вкуса последние делят на две группы - острые и сладкие (Весна). 
В зависимости от калорийности майонезы подразделяют на виды: высококалорийные – жиры более 55%, среднекалорийные – 40-55% и низкокалорийные – менее 40%.
Требования к качеству майонеза. Органолептические показатели:  вкус, запах, консистенция, цвет желтовато-кремовый, однородный по всей массе или обусловленный внесенными добавками, внешний вид. Физико-химические показатели: содержание жира, влаги, кислотность, стойкость эмульсии. Недопустимые дефекты: расслаивающуюся эмульсию, большое количество пузырьков воздуха, прогорклость, несвойственные майонезу или неприятные привкус и запах; неоднородность окраски. 
Упаковка и хранение майонеза. Фасуют майонез в стеклянную или полимерную тару массой нетто от 50 до 1000 г, а для предприятий общественного питания - в стеклянную тару массой нетто от 0,5 до 10 кг или в металлические фляги массой до 40 кг. Хранят майонез при температуре от 0 до 18 °С и относительной влажности воздуха не выше 75 %, в течение 30 сут. 

Задание
1. Изучить материал, написать конспект
2. Тест по теме: Распознавание видов ассортимента   пряностей, приправ 
и органолептическая оценка качества, дефекты

1. К какой группе пряностей относится имбирь? 
	а) Цветочные
	б) Корневые
	в) Плодово-семенные
	г) Коровые
2. Какие пряности относятся к плодово-семенным? 
	а) перец черный, тмин, мускатный орех
	б) корица, тмин, ваниль
	в) имбирь, мускат, перец
	г) тмин, лавровый лист, анис
3. При какой относительной влажности хранятся пряности? 
	а) 60-65%
	б) 75-80%
	в) 80-85%
	г) 65-75%
4. К какой группе пряностей относится лавровый лист? 
	а) листовые
	б) плодовые
	в) семенные
	г) коровые
5. Назовите виды отечественных пряностей? 
	а) Ваниль, Шафран, Корица
	б) Тмин, Анис, Гвоздика
	в) Лавровый лист, Ваниль, Корица
	г) Лавровый лист, Анис, Тмин
6. Какая из перечисленных пряностей имеет наименее жгучий вкус?
а) черный перец;
б) душистый перец;
в) красный перец;
г) мускатный орех.
7. Вместо какой пряности при производстве продуктов обычно используют ароматизатор, идентичный натуральному?
а) корица;
б) гвоздика;
в) ваниль;
г) розмарин.
8. Как получают выварочную соль?
а) выпаривают морскую воду;
б) выпаривают озерную рапу;
в) выпаривают подземные рассолы или рассолы, полученные нагнетанием воды в подземные соленосные пласты;
г) растворяют каменную соль в воде, а затем выпаривают полученный рассол.
9. Как называется соль, добытая из отложений на дне соляных озер?
а) каменная;
б) садочная;
в) озерная;
г) самосадочная.
10. Соль какого помола имеет самые крупные кристаллы?
а) № 0;
б) № 3;
в) № 1;
г) номер помола и размер кристаллов не взаимосвязаны.
11. На какие товарные сорта подразделяется соль?
а) экстра, высший, первый, второй;
б) высший, первый, второй;
в) экстра, высший, первый, второй, третий;
г) высший, первый, второй, третий.
12. Как называется соль, которую выпускают с добавлением соединений йода?
а) диетическая;
б) лечебная;
в) профилактическая;
г) специальная.
13. Что является основным компонентом для приготовления майонеза?
а) вода;
б) растительное масло;
в) яйца;
г) молоко.
14. Какова жирность классического майонеза «Провансаль»?
а) 55 %;
б) 72,5 %;
в) 82,5 %;
г) 67 %.
Задание выполнить и сдать 11.06.2020 
Адрес электронной почты: lana.kras.09.09@mail.ru

