3. Tétel
Sütőipari termék

Információ tartalom vázlata:

1) Sütőipari termék fogalma

2) A sütőipari termék fogalma, árurendszere

  2/1 Kenyerek fogalma, jelentősége, előállítása, fajtái, minőség határozó tényezői

  2/2 Sütőipari fehér termék/ fogalma, ide tartozó termékek

1. Fogalma: lisztből vízből (vagy tejből) + KLF (különféle segédanyagok) és járulékos anyagok felhasználásával készülő alapvető élelmiszerek.
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Különböző kiőrlésű fokú többnyire búza vagy rozsliszt felhasználásával, lazítással (élesztő) formázással és sütéssel előállított alapvető élelmiszer.

Jelentősége: 

· Alapvető élelmiszer – az üzletekben nyitástól zárásig kapható

· Táplálkozás tanilag értékesebbek a korszerű technológiával készülő kenyerek.

Előállítása: 

 Felhasznált anyagok: liszt, víz, só, élesztő + adalékanyagok

 A hagyományos kenyérgyártás lényege:

1. kovász készítése: élesztő, víz, liszt egy részéből kovászt készítünk

2. a technológia során többszöri érlelés

3. így elkészült termék rendkívül finom, jó ízű

4. ezt a módszert nagyon ritkán alkalmazzák, mert időigényes

5. helyette folyamatos kenyérgyártás + KLF adalékanyagok használata

Fajtái: 
1. Alapanyag szerint – búza, rozsos, rozs
Búzakenyér – rozsliszt max 30%
Rozsos kenyér – rozsliszt 50%
Rozskenyér – 50% magasabb rozstartalom
Fehér kenyér – 100% búzaliszt
Félbarna kenyér – 85% búza, 15% rozsliszt

2. Tömege szerint: 0,5kg, 0,75kg, 1kg, 2kg, 3kg

3. Hagyományostól eltérő – Graham kenyér magas korpatartalom 
javasolt: emésztési problémával szenvedőknek. Energiaszegény
Szerénnel dúsított kenyér – szív  és érrendszeri megbetegedések ellen
Calciummal dúsított kenyér – csontritkulás elkerülése 
Bio kenyér – bio gabonából készült liszt vegyszer és tartósítószer mentes.
4. Tartós kenyerek: eltarthatóság idejük 6 nap öregedés gátlót adnak hozzá. Toastok 
A kenyér minőség meghatározó tényezői: 
- kenyér hibák: Általában technológiai eredetűek 
pl: égett héj, szalonnás a belseje, alakja nem megfelelő
- kenyér betegségek: mikroorganizmusok 
pl: penészedés, nyúlósodás, ragacsos bélszerkezet
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Sütőipari fehér termékek: 
Fogalma: Lisztből vagy élesztőből vagy más lazítóanyagok felhasználásával készülő élelmiszerek.

Csoportosítása: Vizes tésztával készülő pék sütemények: BL55 liszt + élesztő + só + víz képviselői: vizes zsemle, zsemlecipó, vágott zsemle

· Tejes tésztából készülő: A víz egy részét tejjel helyettesítik ide tartoznak: tejes kifli, fonott kalács, császárzsemle, óriáskifli 

· Dúsított tésztából készülő: Liszt + élesztő + tej + zsiradék képviselői: mintszenti kalács

· Tojással dúsított (finom pékárú): Eltérés az előzőektől sok cukor kb.10% zsiradék(6 - 15%) + tojás. 
pl: briós, puffancs, batyuk, kakaós tekercs, kuglóf
· Omlós tésztából készült finom pékáruk: Eltérés nagy zsiradék (15 – 50%) töltelék pl: dió, mák, túró 
pl: pozsonyi kifli, túrós pite, vajas pogácsa

· Leveles tésztából készült finom pékárú:

