                            План 
1.1 Изделия пониженной калорийности.

1.2Значение этих изделий в питании человека.

    1.Как можно снизить калорийность в выпекаемых изделиях?
    2..Как овощные добавки влияют на организм человека?
1.3 Характеристика сырья.

1.4Полуфабрикаты для изделий пониженной калорийности, технология    приготовления   

    1.Технология приготовления мучных кондитерских изделий.

    2.Торты и пирожные пониженной калорийности, технология приготовления.

1.5Чем изделия пониженной калорийности лучше обычных.
Изделия пониженной калорийности могут быть рекомендованы для рационального и диетического питания 

В новом виде булочных и кондитерских изделий часть высококалорийного сырья (жира, сахара, муки) заменена менее энергоемкими, но биологически полноценными продуктами - нежирным творогом, молочным пищевым белком, овощными вареными протертыми массами, овощными напитками, композициями, включающими молочно-белковые продукты и овощные массы, а также фруктовыми пастами и пюре. Все кондитерские изделия по энергетической ценности можно разделить на три группы высокой, средней и низкой калорийности. К первой группе (калорийность свыше 400 ккал) относят шоколад, халву, глазированные конфеты (за исключением конфет с фруктовыми корпусами), карамель с масляно-сахарными, ореховыми, шоколадно-ореховыми начинками, некоторые виды печенья, восточные сладости и др. К изделиям средней калорийности (от 200 до 400 ккал) - остальные виды карамели, конфет, драже, печенья, восточных сладостей, а также зефир, пастилу, мармелад, пряники и др.  Знание пищевой и энергетической ценности кондитерских изделий обеспечивает возможность правильного планирования производства, совершенствования технологии, создания новых видов кондитерских изделий, а также организации рационального питания населения. В настоящее время ухудшается экологическая обстановка не только в нашей стране, но и во всем мире. Поэтому очень важно, чтобы каждый день организм человека получал необходимое количество витаминов, минеральных веществ и пищевых волокон. Во всем мире производство и спрос на низкокалорийные диетические продукты питания неуклонно увеличиваются, из-за постоянного роста людей больных сахарным диабетом. Такие продукты могут быть рекомендованы не только больным сахарным диабетом и ожирением, но и детям, а также пожилым людям. В связи с этим проблема создания и также использования для этих целей обезжиренных продуктов и заменителей сахара приобретает особую актуальность. Проблемами диетического, а частности диабетического назначения занимаются ученые во многих направлениях пищевой промышленности, однако создание кондитерских изделий для диабетиков наиболее актуально, т.к. эта продукция приносит людям радость. В мировой практике усилилась тенденция к замене сахара различными подсластителями. В этой связи разработка, производство и применение в продуктах питания безопасных натуральных сахарозаменителей растительного происхождения становятся жизненно необходимыми, так как с каждым годом спрос на потребление диабетических кондитерских изделий увеличивается. Некоторые более калорийные продукты можно заменить на менее калорийные. Ведь в выпечке мы используем муку, яйца, сахар, масло. Конечно, все эти продукты имеют как положительное, так и отрицательное воздействие на наш организм.
И все эти продукты участвуют в выпечке одновременно. Чем можно заменить муку? Это сделать сложно и практически невозможно. Здесь надо стараться заменить пшеничную муку на гречишную, овсяную, солодовую. При этом можно сделать смесь пшеничной муки и любой другой менее калорийной. Именно смесь, так как хорошую клейковину дающую способность тесту подниматься имеет только пшеничная мука. Чем можно заменить яйца?  Есть некоторые рецепты приготовления именно без яиц, потому что у некоторых людей присутствует непереносимость этого продукта. Куриные яйца можно также заменить перепелиными, так как перепелиные яйца очень полезные. Можно искусственно уменьшить количество закладываемых яиц. А чем заменяют сахар? Лучше всего использовать не белый сахар, который считается одним из самых вредных, а заменить его на коричневый или сахар тростниковый. Можно также использовать вместо сахара: мед, джем, варенье и различные сахарозаменители. Очень много рецептов где используют масло. Можно попробовать в рецепт положить не полную норму масла, а половину, а вторую часть масла заменить просто бананом или же яблочным пюре. А для приготовления некоторых изделий можно вместо масла использовать кефир. Для того чтобы легче ориентироваться в калорийности приготовляемого продукта лучше пользоваться специальной таблицей калорийности. Овощи и плоды играют важную роль в питании человека. Энергетическая ценность овощей и плодов небольшая. Поэтому и овощных добавок высокая энергетическая ценность отсутствует. Но в этом имеются и свои плюсы. С употреблением овощных добавок и плодов в организм человека поступают в некотором количестве пластичные и энергетические вещества, а также вещества, которые имеют защитные и лечебно-профилактические свойства. Это качество связанно с содержанием в их составе витаминов, пектина, клетчатки, минеральных веществ, аминокислот, а также органической кислоты. Витамины и пектины способны выводить из организма человека радиоактивные элементы. 

Клетчатка и минеральные вещества способствуют выведению из организма человека холестерина и предотвращают развитию атеросклероза. 

Каротиноиды и витамины повышают стойкость организма к влиянию кансирогенных веществ. Глюкоза, фруктоза и соли железа стимулируют нормальную деятельность печенки, сердца, мышц и улучшают работу желудочно-кишечного тракта. Основными видами сырья в кондитерском производстве являются мука, сахар, сливочное масло, яйца. Кроме того, широко применяются молочные продукты, ягоды, орехи, эссенции, разрыхлители. Качество готовых изделий во многом зависит от сырья, поступающего на производство, оно должно отвечать требованиям, установленным государственными стандартами и техническими условиями. Мука пшеничная- порошкообразный продукт, который получают в результате размола зерна пшеницы. В кондитерских изделиях используют муку высшего, 1-го и 2-го сорта, однако что бы снизить калорийность изделия, или сделать его более полезным используют смесь муки в разных пропорциях, однако это характерно не для всех изделий. Мука высшего сорта очень мягкая, тонкого помола, цвет ее белый, со слабым кремовым оттенком, вкус сладковатый.

Мука 1-го сорта мягкая, но менее тонкого помола, чем мука высшего сорта, цвет ее белый со слегка желтоватым оттенком.

Мука 2-го сорта еще более грубого помола. Цвет ее белый, с заметно желтоватым или сероватым оттенком. Сахар – это белый кристаллический порошок, который вырабатывается из сахарной свеклы и сахарного тростника.

В кондитерских изделиях сахар меняет структуру теста, придает им вкус и повышает калорийность. Сахар снижает водопоглощающую способность муки и упругость теста. Овощные пюре представляют собой протертые овощи, предва​рительно сваренные на пару или обычным способом. Нормы по​терь овощей при механической и тепловой обработках соответству​ют действующим нормативам «Сборника рецептур блюд и кули​нарных изделий для предприятий общественного питания». При протирании овощей на машине для тонкого измельчения вареных продуктов потери составляют 1%. Пасты яблочная, айвовая, виноградная представляют собой одно​родную протертую массу без семян, косточек, остатков кожицы и других грубых частиц. Для пасты виноградной допускаются крис​таллы виноградного камня. Мандариновая крупка представляет собой кусочки кожуры или отжимов зрелых мандаринов размером от 5 до 25 мм, сладкие на вкус, без посторонних примесей, цвет от желтого до оранжевого; допускается коричневый оттенок. Разрыхлители – это продукты, которые выделяют газообразные вещества, придающие тесту пористость. Есть три группы разрыхлителей: биологические (дрожжи), химические (сода, углекислый аммоний) и механические (взбитые белки). Химические разрыхлители. Сода питьевая – белый кристаллический порошок с солоноватым вкусом. Действие соды как разрыхлителя основано на том, что при добавлении кислоты или нагревании она выделяет углекислый газ, который разрыхляет тесто.

Углекислый аммоний – белый кристаллический порошок. При нагревании и добавлении кислоты он разлагается, в результате чего образуются углекислый газ и аммиак.

Механические разрыхлители. К ним относятся продукты, содержащие поверхностно активные вещества, которые при взбивании образуют густую пену: например яичные белки, сливки. Биологические разрыхлители. Дрожжи – это микроорганизмы, состоящие из отдельных неподвижных клеток. Снаружи клетка покрыта оболочкой, внутри нее находится протоплазма и ядро. 
Предварительная активизация дрожжей. Предварительная акти​визация дрожжей является составной частью технологического про​цесса производства булочных изделий. Она обеспечивает высокие органолептические показатели качества нового вида изделий.
Предварительная активизация дрожжей состоит в том, что прес​сованные дрожжи выдерживают 30-40 мин в питательной смсси при температуре 35-40 °С.
Смесь готовят путем смешивания части ингредиентов, входя​щих в рецептуру (в %): муки 2-4, сахара 15-20, жидкости 40-50 рецептурного количества молочно-белковых продуктов вместе с овощными массами (протертыми вареными картофелем или мор​ковью или тыквенным напитком).
Для быстрого доведения температуры смсси до 35-40 °С в нее доливают горячую воду температурой 70-10О °С.Присутствие в питательных смесях витаминов РР, В,, В2, С, аминного азота, минеральных веществ (Са, Mg, К, и др.) способ​ствует росту и размножению дрожжевых клеток, что ускоряет кислотонакопление, повышает газообразующую способность и сокра​щает процесс брожения на З0-40 мин. Ванилин – синтетический продукт, представляет собой белый кристаллический порошок с настолько сильным ароматом, что его надо класть в изделие очень мало.Соль поваренная улучшает вкусовые качества изделий. Представляет собой кристаллический хлористый натрий (NaCl), растворимый в воде. Меланж – смесь белков и желтков (или одних желтков или белков), замороженная в жестяных банках при температуре от – 18 до – 25 градусов. Яйца – высококалорийный продукт, содержит белки, жиры, минеральные и другие вещества. Благодаря своим свойствам, яйца улучшают вкус изделий, придают им пористость. Молоко – ценный питательный продукт, имеет приятный вкус и содержит почти все необходимые для организма питательные вещества.

                                                Помады
	Наименование сырья
	Виноградная​
	Морковная​
	Свекольная​
	Тыквенная
	Томатная
	Яблочная​

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Сахар-песок
	782
	768
	773
	768
	781
	858

	Патока крахмальная
	117
	115
	115
	115
	115
	-

	Эссенция
	-
	2,7
	2,7
	2,7
	2.7
	-

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Морковь отварная протертая​
	—
	200
	-
	-
	-
	-

	Свекла отварная протертая
	-
	-
	150
	-
	-
	-

	
	
	
	
	
	
	

	Напиток тыквенный
	-
	-
	-
	286
	286
	-

	Пюре яблочное
	27
	-
	-
	-
	-
	200

	Паста виноградная
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Сок томатный
	-
	 
	-
	-
	-
	-

	Выход
	1000
	1000
	1000
	1000
	1000
	1000


Помада морковная Морковную массу, воду (соотношение 2:1) с сахарным песком доводят до кипения в открытом котле при помешивании, снимая образующуюся пену. Закрывают котел крышкой и уваривают сироп до температуры 108 °С, добавляют подогретую до 50 °С патоку и про​должают варить сироп до температуры 114-116 °С (проба на «сла​бый шарик»). Горячий сироп охлаждают до температуры 35-45 °С, добавляют эссенцию и взбивают в течение 15—20 мин.
Помада свекольная 
Свекольную массу, воду (соотношение 1:1) и сахарный песок доводят до кипения и варят как помаду морковную.
Помада тыквенная Сахар-песок и тыквенный напиток доводят до кипения и варят как помаду морковную.
Помада томатная
Томатный сок, воду (соотношение 2:1) и сахарный песок дово​дят до кипения и варят как помаду морковную.
Номада яблочная
Сахар-песок, яблочное пюре, воду в соотношении 2:1:5 доводят до кипения и уваривают до температуры 114-11б °С (проба на «сла​бый шарик»). Готовый сироп охлаждают до 35—40 °С и взбивают.
Помада виноградная
Варят помаду основную, перед взбиванием готовой помады в нее добавляют виноградную пасту. Пасту виноградную (в случае наличия кристаллов винного камня) протирают через сито с ячей​ками не более 1,5 мм.
Сироп сливовый
Сахар-песок перемешивают со сливовой пастой, разводят во​дой, доводят до кипения и кипятят 2—3 мин. Готовый сироп охлаж​дают до 20 °С.
Начинка яблочная, айвовая или сливовая
Пасту яблочную, айвовую или сливовую, или пюре яблочное уваривают с сахаром-песком до содержания сухих веществ соот​ветственно 49,3; 48,5; 55,1; 51,8. 
Воздушный полуфабрикат, ипользуемый для отделки изделий, приготавливают гак же, как для обычных пирожных и тортов, только перед выпечкой его размазывают более тонким слоем (2-4 мм).
Крем сливочно-яблочный, айвовый или сливовый Зачищенное и нарезанное на куски сливочное масло взбивают во взбивальной машине вместе с сахарной пудрой
	Наименование сырья
	Начинка
	Начинка
	Начинка
	Начинка
	Сироп

	 
	яблочная
	яблочная
	айвовая
	сливовая
	сливовый

	Сахар-песок
	254
	460
	310
	309
	74,4

	Паста сливовая
	-
	-
	-
	770
	7,3

	Паста яблочная
	846
	-
	-
	-
	-

	Паста айвовая
	-
	-
	1032
	-
	-

	Пюре яблочное
	-
	920
	-
	-
	-

	Выход
	1000
	1000
	1000
	1000
	140


Заварной белковый крем. Сахарный песок следует всыпать в кастрюлю, залить водой и поставить на медленный огонь до загустения. Белки необходимо взбить веничком или миксером до состояния пены в отдельной посуде. В полученную массу следует влить тонкой струйкой горячий сироп, продолжая взбивать. В полученный белковый крем нужно добавить лимонную кислоту. Использовать заварной белковый крем для эклеров и трубочек можно сразу же после приготовления.

Важную роль в рецепте белкового заварного крема играет сахарный сироп. Если его не доварить и влить к белкам, то крем получится жидким и тяжелым. Если сироп держать на огне слишком долго и дать ему сильно загустеть, то после добавления его к белкам в креме образуются комки. Для приготовления пирожных и тортов пониженной калорийности  в эти крема добавляют фруктовые пюре.
Тоже самое можно отнести и к сливочным кремам основным сырьем в 

приготовлении которых является сливочное масло.
Его взбивают в течение 5-7 мин вначале с малым, а затем с боль​шим числом оборотов, постепенно добавляют сгущенное молоко, оставшуюся часть пудры и взбивают еще 7-10 мин. В конце взбива​ния добавляют яблочную, айвовую или сливовую пасту и продол​жают взбивание до получения однородной массы.
Крем белково-виноградный (яблочный, айвовый или сливовый) заварной Предварительно охлажденный яичный белок взбивают во взби​вальной машине вначале с малым, а затем с большим числом обо​ротов до увеличения объема в 6-7 раз.
Во взбитую белковую массу добавляют 20% сахара-песка (или 25—30% при использовании яблочного пюре) от количества, пре​дусмотренного рецептурой, и смесь взбивают еще 10 мин.
Не прекращая взбивания, тонкой струей вводят горячий уварен​ный сахарный сироп (в котле уваривают сахар-песок и воду в соот​ношении 4:1 до температуры 118—120°С), взбивают еще 5—7 мин.
Затем вводят частями пасту и взбивают до получения пышной, ус​тойчивой однородной массы.
Пасту сливовую добавляют перед введением сахарного сиропа и взбивают не более 5 мин.
Пасту айвовую, яблочную, пюре яблочное перемешивают перед использованием с лимонной кислотой.
При использовании виноградной пасты ее взбивают с 20% саха​ра-песка в течение 15 мин (до растворения кристаллов винного кам​ня), добавляют яичный белок и взбивают еще 10-15 мин; затем в полученную массу вводят горячий сироп и взбивают до готовности.
	Наименование сырья
	 

	 Кремы
	сливочно-яблочный​
	сливочно-сливовый
	сливочно-айвовый

	 
	 
	 
	 

	Пудра сахарная
	279
	279
	330

	Масло сливочное
	300
	300
	300

	Молоко сгущенное с
	 
	 
	 

	сахаром
	209
	209
	159

	Паста яблочная
	230
	-
	-

	Паста айвовая
	-
	-
	230

	Паста сливовая
	-
	230
	-

	Выход
	1000
	1000
	1000


Бисквитный полуфабрикат

Яйца взбивают с сахаром до увеличения массы в объеме в 2,5—3 раза. Во взбитую массу высыпают муку, смешанную с крахмалом, и быстро замешивают тесто. Готовое тесто быстро разливают в формы, заполняя их на 3/4 объема (так как при выпечке за счет расширения пузырьков воздуха тесто увеличивается в объеме). Заполненные формы сразу же ставят в духовку. Бисквит выпекают при умеренной температуре (180—200°С).
Бисквит Буше

Желтки соединяют с 3/4 частями сахара и взбивают в течение 40-50 мин до получения однородной массы. Охлажденные белки взбивают 15-20 мин на малой скорости, затем включают большую скорость. В конце взбивания добавляют оставшуюся, 1/3 часть сахара.

Во взбитые желтки добавляют эссенцию, муку перемешивают в течение б-8 с, затем быстро вводят отдельными порциями взбитые белки и все перемешивают до получения однородного теста.
Тесто выкладывают в формы или отсаживают на кондитерские листы, застланные бумагой (для пирожных). Коническим кондитерским мешком с металлической трубочкой диаметром 18 мм. Можно отсаживать заготовки круглой и овальной формы. Во избежание оседания тесто выпекают немедленно после отсадки. Продолжительность выпечки пирожных «буше» 15-30 мин при температуре 150-200°С После выпечки полуфабрикат охлаждают и выдерживают 4-6 ч при температуре не выше 20°С. Изделия из дрожжевого теста (булочные изделия) обладают привлекательным внешним видом,хорошим вкусом,ароматом и легко усваиваются организмом. Изделия из теста высококалорийные благодаря содержанию углеводов( крахмал,сахар),жиров,белков,минеральных веществ и витаминов группы В,РР,А. Однако в учебнике есть раздел с описанием кондитерских и булочных изделий пониженной калорийности. Но их калорийность можно снизить, заменой некотрых продуктов имеющих меньшую калорийность
Булочка Алтайская

Готовят дрожжевое тесто безопарным способом, при замесе в тесто добавляют отварную протертую морковь. Из готового теста формуют шарики, кладут их швом вниз и расстаивают 20-25 минут. Перед выпечкой изделие смазываем яйцом. Выпекают булочки при температуре 230-240°С в течение 10 минут.

Рецепт теста на 100 штук готовых изделий массой 50 г:
· [image: image3.jpg]


Мука пшеничная в/с 3,8 кг

· Мука в/с на подпыл 0,1 кг

· Дрожжи прессованные 0,095 кг

· Масса моркови отварной протёртой 0,38 кг

· (Масса сырой очищенной моркови 0,286 кг)

· Соль 0,04 кг

· Масло растительное 0,2 кг

· Яйца для смазки 0,095 кг

· Вода 1,4 кг 
Булочка Деревенская

Дрожжевое тесто готовят безопарным способом. В дежу тестомесильной машины загружают вареный протертый картофель, сахар (15-20% рецептурного количества», муку (2-4% рецептурного количества), заливают воду температурой 70-90°С (40-50% рецептурного количества), тыквенный напиток, подготовленные дрожжи прессованные и перемешивают. Смесь выдерживают при температуре 25-40 °С до увеличения объема в 1,5-2 раза в течение 30-40 мин. В подготовленную смесь добавляют оставшиеся по рецептуре воду (35-40 °С), сахар, соль, муку и перемешивают в течение 7-8 мин. Затем вводят растительное масло и замешивают тесто до однородной консистенции и легкого отделения его от стенок дежи. Тесто ставят для брожения на 1,5-2 ч при температуре 35-40 °С. Первую обминку производят через 50-60 мин. В процессе брожения тесто обминают 2 раза. Разделку производят машинным способом или вручную. Готовое тесто делят на куски массой 71 г, раскатывают в виде прямоугольника. Затем пласт теста перегибают пополам, по краям делают несколько надрезов и укладывают на смазанные жиром листы. Расстаивают в течение 30-35 мин. Поверхность заготовки смазывают яично-молочной смесью. Выпекают при температуре 200-220 °С в течение 10-12 мин. Требования к качеству Внешний вид: форма - правильная в соответствии с технологией; поверхность, смазанная яйцом, - глянцевая Консистенция: мякиш хорошо пропеченный, не липкий, не влажный на ощупь, пористость хорошо развита, равномерная Цвет: корочки - светло-коричневый Вкус: приятный, сдобный с ароматом наполнителя свежевыпеченной булочки Запах: приятный, с ароматом наполнителя свежевыпеченного изделия
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Деревенская булочка с начинкой

Булочка Осенняя

Дрожжевое тесто готовят опарным способом (рец. №453) с добавлением в опару отварной протертой моркови. Из готового теста влажностью 37,0% формуют шарики массой 68 г, укладывают их швом вниз на смазанные жиром листы, делают разрез от середины до края заготовки и ставят в теплое место для расстойки на 40-50 мин. Поверхность изделий перед выпечкой смазывают яйцом. Выпекают при температуре 230-240 °С в течение 10-12 мин. Требования к качеству Внешний вид: форма - «листик». Поверхность гладкая, глянцевая Консистенция: мякиш хорошо пропечен, пористый Цвет: от золотистого до светло-коричневого Вкус: свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста Запах: приятный, свойственный свежевыпеченному изделию из дрожжевого теста
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