
  


	Использование при производстве кексов наряду с мукой и сахаром таких высококалорийных и питательных продуктов, как жир, в том числе сливочное масло, различные яйцепродукты (яйцо, меланж), молочные продукты и т. п., обусловливает высокую пищевую ценнос...
	Подготовка сырья к производству кексов должна производиться в отдельном подготовительном отделении.
	Мука - завозится на предприятие муковозом и транспортируется механическими насосами в специальные емкости силосы. Перед использованием в производство муку просеивают и пропускают через магниты для улавливания металлических примесей. Если мука поступае...
	Мука - продукт переработки пшеничного зерна. Мука представляет собой сыпучее вещество белого цвета со слегка желтоватым или кремовым оттенком. Вкус муки сладковатый. В кондитерском производстве в основном используется мука высшего и 1-го сортов. Влажн...
	Сахарный песок - перед использованием просеивают в буратах через сито с отверстиями диаметром не более 3 минут и пропускают через магниты для очистки от металлических примесей. Сахарные сиропы процеживают через металлическое сито ячейками диаметром не...
	Крахмал картофельный - просеивают в малом количестве через сито, обычно его смешивают с мукой для понижения процентов клейковины при изготовлении бисквитного теста для кексов. При замесе теста крахмал частично набухает, а при выпечке клейстируется.
	Для кондитерских изделий должны использоваться свежие чистые куриные яйца, с неповрежденной скорлупой, прошедшие овоскопирование и сортировку. Распаковка ящиков с яйцами, их обработка и получение яичной массы проводятся при соблюдении поточности
	Меланж оттаивают в теплой воде и процеживают для устранения возможных остатков скорлупы. В приготовлении кексов используется однородная масса, без посторонних привкусов. Придает изделию мягкость, упругость и желтоватый цвет.
	Жиры. Для производства кексов используют сливочное масло. Эти жиры при распаковывании тщательно проверяют на отсутствие посторонних предметов.
	Разрыхлители (гидрокарбонат натрия и карбонат аммония) и соль. Если надо, измельчают и просеивают через сито с ячейками не более 2 мм. Если используют в виде раствора в воде, то готовят раствор следующей концентрации: на 100 г воды гидрокарбоната натр...
	Для карбоната аммония используют воду температурой не выше 25  С. Растворы процеживают через сито с ячейками не более 0,5 мм [4].
	Какао-порошок - это продукт переработки какао - бобов. Представляет собой порошкообразное вещество коричневого цвета с приятным шоколадным запахом. Его получают путем измельчения и частичного обезжиривания какао-бобов. Порошок содержит 14% жира, приме...
	Красители, ароматизаторы, кислоты и другие пищевые добавки должны соответствовать требованиям технических регламентов и гармонизированных стандартов и храниться в заводской упаковке. Пересыпание и переливание красителей, ароматизаторов, кислот и други...
	Свежие фрукты и ягоды перед использованием промываются и просушиваются.
	Не допускается использовать в качестве отделочных украшений ягоды, эффективная мойка которых затруднена (клубника, малина, земляника, ежевика, тутовник).
	Эти ягоды могут быть использованы после термической обработки как наполнители кремов.
	Изюм, цукаты и сухофрукты перебираются, затем промываются проточной водой на решетках или в специальной машине и используются в изделиях, подвергающихся термической обработке.
	Фруктово-ягодное пюре, пульпа перед использованием в производстве должны быть пропущены через протирочные машины или через сито с ячейками не более полтора миллиметров, плодово-ягодное повидло, джем, начинка и подварка - через сито с ячейками не более...
	Сиропы, мед, жидкие шоколадные полуфабрикаты, растопленные жиры, молоко цельное должны быть процежены через специальные сита, молоко после процеживания - кипятиться.
	Сахарные сиропы процеживаются через металлические сита с ячейками не более полутора миллиметров [10].
	Орехи, миндаль и семена масличных культур очищаются от посторонних примесей на сортировочных машинах или перебираются вручную.
	Кексы в зависимости от способа приготовления и рецептур подразделяют на следующие группы:
	- изготовляемые на дрожжах (например, кекс «Весенний», «Луганский»);
	- изготовляемые на химических разрыхлителях (например, кекс «Столичный», «Чайный» и другие);
	- изготовляемые без химических разрыхлителей и дрожжей [11].

	Рисунок 9 - Опытные образцы в сушильном шкафу
	Кексы по органолептическим и физико-химическим показателям должны соответствовать требованиям ГОСТ 15052-2014 «Кексы. Общие технические условия».
	Пользуясь органолептическими методами, с помощью органов чувств определяют внешний вид, цвет, вкус, запах, а также консистенцию вещества [44].
	Органолептический анализ менее точен, чем лабораторный, но выполняется быстро и имеет весьма важное значение при оценке пищевых продуктов.
	Определяються следующие показатели:
	-форма;
	- поверхность;
	- цвет;
	- пропеченность;
	- промес;
	- пористость;
	- вкус и запах.
	В таблице 6 представлены результаты органолептической оценки выработанных образцов.
	Далее была проведена оценка физико-химических показателей качества готовой продукции.


	- меланж, ГОСТ 30363-2013 Продукты яичные жидкие и сухие пищевые. Технические условия;

