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Илья Мельников
Кондитерские изделия

 
Крахмал, сахар, мед и кондитерские изделия

 
 

Крахмал и крахмалопродукты
 

Крахмал получают из картофеля, кукурузы и в незначительных количествах из ржи,
пшеницы, риса. Используют для производства киселей, мороженого, некоторых видов колбас,
патоки, крупы саго, глюкозы, столовых паточных сиропов и др.

Саго – это крупа в виде высушенных комочков склейстеризованного картофельного или
кукурузного крахмала. Саго бывает мелкое (диаметром 1,5-2,1 мм) и крупное (2,1-3,1 мм), по
качеству – высшего и 1-го сортов.

Требования к качеству крахмала. Картофельный крахмал по органолептическим (цвет,
вкус, блеск) и физико-химическим показателям (влажность, зольность, кислотность, количе-
ство крапин) делят на сорта Экстра, высший, 1-й и 2-й (2-й сорт идет на технические цели), а
кукурузный – на высший, 1-й и амилопектиновый. В партии крахмала не допускаются примеси
других видов крахмала, хруст на зубах, песок, крупка, посторонний запах.

Крахмал необходимо хранить в сухом чистом помещении вдали от резкопахнущих това-
ров при относительной влажности воздуха не более 75%.
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Сахар

 
Сахар-песок нерафинированный получают кристаллизацией сиропа, полученного из

сахарной свеклы. Он представляет собой мелкие (от 0,55 до 0,95 мм) сыпучие кристаллы
белого цвета.

Сахар-песок рафинированный получают после дополнительной очистки (рафинации)
сахарного сиропа. Он отличается размером кристаллов (мелкий 0,2-0,8 мм, средний – 0,5-1,2,
крупный – 2,5, особо крупный-до 4 мм), которые имеют блеск и хорошо выраженные грани,
повышенное содержание сахарозы.

Сахар-рафинад в зависимости от способа выработки выпускают колотым (куски непра-
вильной формы от 5 до 60 г, повышенной прочности), прессованным (куски в форме парал-
лелепипеда или куба, менее прочные, чем у литого), прессованным со свойствами литого
(кусочки в форме параллелепипеда, средней прочности между литым и колотым), дорож-
ным (сдвоенные кусочки по 7,5 г, завернутые в подвертку и этикетку), быстрорастворимым
(кусочки разламываются при нажиме и быстро растворяются в воде), детским (фигурки в виде
зверят, птиц, грибов, окрашенные в разные цвета, ароматизированные и витаминизирован-
ные), с тонизирующими добавками (с экстрактом лимонника и элеутерококка), аморфным
(сахар, обогащенный минеральными элементами), а также рафинадную пудру (без добавок и с
добавками 3% крахмала высшего сорта и других присадок для предупреждения комкования).
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Конец ознакомительного фрагмента.

 
Текст предоставлен ООО «ЛитРес».
Прочитайте эту книгу целиком, купив полную легальную версию на ЛитРес.
Безопасно оплатить книгу можно банковской картой Visa, MasterCard, Maestro, со счета

мобильного телефона, с платежного терминала, в салоне МТС или Связной, через PayPal,
WebMoney, Яндекс.Деньги, QIWI Кошелек, бонусными картами или другим удобным Вам спо-
собом.
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