Dzień dobry chłopaki, jednak nie przejdziemy jeszcze do tego mięska. Chciałabym z wami pokrótce omówić surowce cukiernicze. 

Umawiamy się, że przepisujecie do zeszytu tylko to co na czerwono zaznaczyłam. 
Lekcja

Temat: Surowce cukiernicze

I CUKIER

1) Cukier to produkt otrzymywany z buraków cukrowych lub trzciny cukrowej. 

2) Produkcja cukru to proces złożony. Polega na wydobyciu soku komórkowego z krajanki buraczanej, oczyszczeniu go przez wytrącenie zanieczyszczeń, odparowaniu i krystalizacji.

3) Produktem ubocznym w cukrownictwie jest melasa, którą można wykorzystać przy produkcji alkoholu etylowego, kwasów spożywczych, w produkcji piekarskiej i drożdżownictwie. 

4) Cukier dzieli się ze względu na:

- stopień oczyszczenia

- stopień granulacji i formę

       5) Zastosowanie cukru:


- nadanie słodkiego smaku wyrobom cukierniczym


- wzmocnienie intensywności zapachu


- złagodzenie smaku gorzkiego lub kwaśnego


- nadanie ciastom złocistej barwy w trakcie pieczenia


- zapewnienie odpowiedniej konsystencji bezom i biszkoptom


- ułatwienie napowietrzania ciast


- środek konserwujący.

      6) Przechowywanie cukru: temperatura nie niżej niż 10oC, wilgotność nie większa niż 

          65%.


II MIÓD

1) Miód jest produktem naturalnym wytwarzanym przez pszczoły miodne, ma wysoką 

      wartość odżywczą i właściwości lecznicze.  

2) Miód jest mieszaniną cukrów prostych: glukozy i fruktozy.

3) Surowiec z którego pozyskano miód, wpływa na jego barwę, smak i zapach oraz decyduje o składzie chemicznym. 

4) Do miodów nektarowych zaliczamy: rzepakowy, lipowy, akacjowy, gryczany.

5) Do miodów spadziowych należą miody ze spadzi drzew liściastych i iglastych oraz miody mieszane. 

6) Naturalną właściwością miodu jest krystalizacja, która zależy od temperatury przechowywania, zawartości wody i typu miodu. 

III MIÓD SZTUCZNY

1) Miód sztuczny (cukier inwertowany) otrzymujemy z sacharozy poddanej inwersji. Dodatkiem są substancje o smaku i zapachu zbliżonym do miodu naturalnego. 

IV INNE NATURALNE SUBSTANCJE SŁODZĄCE

1) Syrop klonowy – otrzymywany z soku klonowego pobieranego z pnia klonu. 
2) Cukier palmowy – to rodzaj cukru produkowany z soku palmy daktylowej lub palmy kokosowej. 
V SZTUCZNE ŚRODKI SŁODZĄCE

1) Substancje te nie mają żadnej wartości odżywczej ale są istotne w żywności specjalnego przeznaczenia: o obniżonej kaloryczności oraz dla diabetyków. 

VI ŚRODKI SPULCHNIAJACE

1) Spulchnianie ciasta polega na zwiększeniu jego objętości, poprze wytworzenie w jego  

      wnętrzu pęcherzyków gazu.

2) Dzielimy na:

- fizyczne: powietrze i para wodna

- chemiczne: proszki do pieczenia

- biologiczne: drożdże, zakwas 

Kochani i tyle, wiem że wydaje się dużo ale naprawdę streściłam prawie 10 stron, wiec chyba nie jest tak źle. I temat też nie jest trudny, wiem jak wszyscy lubicie cukier(  Na końcu bardzo proszę o zrobienie zadania domowego.

Zadanie domowe: Proszę opisać co to jest: nektar, spadź, krystalizacja miodu. 
Chłopaki odpowiedzi znajdują się w książce na stronach:166 i 167. Waszym zadaniem jest to odszukać, przeczytać i przepisać ze zrozumieniem do zeszytu. 

Proponuje wam wejść na link: https://www.youtube.com/watch?v=J98ZvxPRQsk
By zobaczyć jak powstaje biały cukier co na pewno ułatwi wam naukę. 

Pozdrawiam, wasza ulubiona Pani Dorota ( 
