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Введение

Актуальность проблемы безопасности продуктов питания с каждым годом возрастает, поскольку именно обеспечение безопасности продовольственного сырья и продуктов питания является одним из основных факторов, определяющих здоровье людей и сохранение генофонда.

С развитием пищевой технологии, химии, микробиологии и биотехнологии появилось огромное количество новых пищевых добавок,  что вызвало необходимость создания международного пищевого законодательства, ужесточающего требования к безопасности продуктов питания.

Проблема исследования. Мучные кондитерские изделия пользуются большой популярностью и возрастающим спросом у населения России. В ходе этапов производства кондитерских изделий промышленным путем все чаще стали использовать пищевые добавки, заменяя ими натуральные продукты, что отрицательно сказывается на здоровье человека.

Цель работы: исследование влияния пищевых добавок на технологию приготовления тортов и на здоровье человека.

Задачи исследования:

1. Провести опрос покупателей магазина «Виват» и «Семья» о предпочтении при выборе торта и проанализировать результаты опроса.

2. Сравнить бисквитные торты, в приготовлении которых   использовались пищевые добавки, с тортом, приготовленным из натурального сырья.

3. Доказать, что применение пищевых добавок оказывает отрицательное воздействие на здоровье человека.

4. Представить рекомендации по выбору кондитерских изделий.

Объект исследования: пищевые добавки в кондитерском производстве.

Предмет исследования: технология приготовления тортов.

Гипотеза: торты, приготовленные с использованием пищевых добавок, оказывают отрицательное воздействие на организм человека, в отличие от тортов,  изготовленных из натурального сырья.

Методы исследования: описание, сравнение, анализ, синтез.
I. Современные ингредиенты, используемые  в кондитерском производстве.

1.1.
Пищевые добавки

В современном кондитерском производстве, часто натуральные продукты  замещают различными пищевыми добавками.

Пищевые добавки – это химические вещества и природные соединения, сами по себе не употребляемые как пищевой продукт или обычный компонент пищи. 

Они преднамеренно добавляются в пищевые системы по технологическим соображениям на различных этапах производства, хранения, транспортировки готовых продуктов с целью улучшения или облегчения производственного процесса или отдельных его операций, увеличения стойкости продукта к различным видам порчи, сохранения структуры и внешнего вида продукта или намеренного изменения органолептических свойств.  Основные цели введения пищевых добавок предусматривают следующие результаты:

1. Совершенствование технологии подготовки и переработки пищевого сырья, изготовления, фасовки, транспортирования и хранения продуктов питания. Применяемые при этом добавки не должны маскировать последствий использования некачественного или испорченного сырья, или проведения технологических операций в антисанитарных условиях.

2. Сохранение природных качеств пищевого продукта.

3. Улучшение органолептических свойств пищевых продуктов и увеличение их стабильности при хранении.

Пищевые добавки разделяют на несколько групп:

1) вещества, улучшающие внешний вид пищевых продуктов (красители, стабилизаторы окраски, отбеливатели);

2) вещества, регулирующие вкус продукта (ароматизаторы, вкусовые добавки, подслащивающие вещества, кислоты и регуляторы кислотности);

3) вещества, регулирующие консистенцию и формирующие текстуру (загустители, гелеобразователи, стабилизаторы, эмульгаторы и др.);

4) вещества, повышающие сохранность продуктов питания и увеличивающие сроки хранения (консерванты, антиоксиданты и др.).

Эта классификация основана на технологических функциях пищевых добавок.

К  ним  относят соединения, повышающие пищевую ценность продуктов питания и причисляемые к группе биологически активных веществ, такие как витамины, минеральные вещества, аминокислоты.

Закон о качестве и безопасности пищевых продуктов предлагает следующее определение: «Пищевые добавки – природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовления в целях придания пищевым продуктам определенных свойств и сохранения качества пищевых продуктов».

Пищевые добавки употребляются человеком в течение многих веков (соль, перец, мускатный орех, корица, мед), однако их широкое использование началось в конце XIX  века,  что было связано с ростом населения и его концентрацией в городах. Это вызвало необходимость увеличения объемов производства продуктов питания, совершенствование традиционных технологий их получения с использованием достижений химии и биотехнологии.

Сегодня можно выделить еще несколько причин широкого использования пищевых добавок производителями продуктов питания. К ним относятся:

1) современные методы торговли в условиях перевоза продуктов питания на большие расстояния, что определило необходимость применения добавок, увеличивающих сроки сохранения их качества;

2) быстро изменяющиеся индивидуальные представления современного потребителя о продуктах питания, включающие их вкус и привлекательный внешний вид, невысокую стоимость, удобство использования, что связано с использованием ароматизаторов, красителей и других пищевых добавок;

3) создание новых видов пищи, отвечающей современным требованиям науки о питании (низкокалорийные продукты, аналоги мясных, рыбных продуктов), что связано с использованием добавок, регулирующих консистенцию пищевых продуктов;

4) совершенствование технологии получения традиционных продуктов, создание новых продуктов питания. 

1. 2.  Ароматизаторы

Пищевые ароматизаторы добавляют к пищевым продуктам, для придания им вкуса и запаха или для коррекции имеющегося вкуса и запаха. Они вводятся в пищевые продукты в таких количествах, чтобы содержание вкусоароматических веществ, примерно соответствовало их содержанию в соответствующих не подвергшихся переработке продуктах. При заметном превышении этих количеств органолептические свойства пищевого продукта ухудшаются, и потребительские качества продукта теряются.

Не допускается использование ароматизаторов для устранения изменения аромата пищевых продуктов, обусловленного их порчей или недоброкачественностью сырья.

Ароматизаторы всё шире применяются в пищевой промышленности. Рост спроса на них вызван развитием современных технологий получения пищевых продуктов на основе глубокой переработки сырья. Но есть также многие группы продуктов, в которых использование ароматизаторов не связано с глобальными тенденциями. Эти продукты - безалкогольные напитки, кондитерские изделия, пищевые концентраты - обязаны своим существованием ароматизаторам и без них не могут существовать.

Пищевым ароматизатором называется продукт

а) не предназначенный для непосредственного употребления в пищу, но добавляемый в пищевые продукты для придания им их вкуса или аромата или модификации имеющегося вкуса и/или аромата;

б) изготовленный из, или включающий в свой состав следующие категории ароматических компонентов:

    - вкусоароматические вещества

    - прочие вкусоаромматические компоненты.
Ароматизаторы подразделяют:

1. По агрегатному состоянию — жидкие, порошкообразные, пастообразные, эмульсионные

2. По области применения — напиточные, кондитерские, гастрономические, масложировые и т. д.

3. По способу изготовления — композиционные (композиции из индивидуальных веществ и их смесей), реакционные (технологические), коптильные

Промышленные ароматизаторы для пищевых продуктов обычно представляют собой сложные смеси натуральных и синтетических составляющих, разработанные так, чтобы соответствовать требованиям конкретного пищевого продукта (мороженое, спиртные напитки, хлебобулочные изделия и пр.).
Вещества, используемые для производства ароматизаторов, как правило, идентичны соответствующим веществам, встречающимся в природе (Приложение 1).

К ароматизаторам, идентичным натуральным,  относятся ванилин, кетон малины, этилацетат, амилацетат, этилформиат и другие. 

1. 3. Эмульгаторы

Эмульгаторы определяют консистенцию пищевого продукта, его плотность. Их добавляются в пищевые продукты с целью создания и стабилизации эмульсий и других пищевых дисперсных систем. Действие  этих добавок многостороннее. Они отвечают за взаимное распределение двух несмешивающихся фаз, за консистенцию пищевого продукта, его пластические свойства, вязкость и ощущение «наполненности» во рту. В классификации выделяют: 

1. Пены - системы с газовой дисперсионной средой называют аэрозолями и аэрогелями, с жидкой - эмульсиями и суспензиями, системы с газовой дисперсной фазой.

2. Пенообразователи - эмульгаторы, создающие условия для равномерной диффузии газообразной фазы в жидкие и твердые пищевые продукты.

3. Стабилизаторы пены- эмульгаторы, добавляемые в жидкие взбитые продукты для предотвращения оседания пены. 

Натуральные эмульгаторы традиционно использовали в качестве компонентов пищевых продуктов. К числу старейших можно отнести желток и белок жидкого яйца, сапонины (например, отвар мыльного корня).

Современная промышленность использует в основном синтетические вещества, а также лецитин (преимущественно соевый).

Примеры продуктов, содержащих эмульгаторы:  сливочное масло, маргарины, шоколад.

1. 4. Красители

Красители добавляются к пищевым продуктам с целью

1) восстановления природной окраски, утраченной в процессе обработки или хранения;

2) повышения интенсивности природной окраски;

3) окрашивания бесцветных продуктов, например, безалкогольных напитков, мороженого, кондитерских изделий, а также для придания им привлекательного вида, цветового разнообразия, что, безусловно, способствует расширению торгового ассортимента.

В качестве пищевых красителей применяют как природные, так и синтетические вещества. 

Свежее или сухое измельченное растительное сырье, соки, варенья и другие аналогичные продукты, используемые для подкрашивания пищи, не относятся к красителям и не считаются пищевыми добавками, так как они могут применяться в качестве пищевых продуктов или типичных ингредиентов пищи.

К природным принято относить сахарный, или карамельный, колер (Е150). 

Отбеливатели (отбеливающие вещества) предотвращают и устраняют нежелательное окрашивание продукта путем химической реакции с его компонентами.  Стабилизаторы (фиксаторы) окраски сохраняют природную окраску пищевых продуктов при их переработке и хранении или замедляют нежелательное изменение окраски.

Достоинствами натуральных красителей являются их влияние на вкус и аромат продукта (Е160с, Е150), биологическая активность (Е101, Е160а). Немаловажной является и «психологическая» привлекательность надписи на этикетке - ведь потребитель обычно предпочитает продукты с натуральными компонентами продуктам с синтетическими добавками.

Натуральные (природные) красители - это красящие вещества, выделенные физическими способами из растительных и животных источников. Иногда их подвергают химической модификации для улучшения технологических и потребительских свойств.  Ряд красителей получают не только их выделением из природного сырья, но и синтетически. 
 Сырьем для натуральных пищевых красителей могут быть ягоды, цветы, листья, корнеплоды и т.п., в том числе в виде отходов переработки растительного сырья на консервных и винодельческих заводах. Содержание красящих веществ в растительном сырье зависит от климатических условий произрастания и времени сбора, но в любом случае оно относительно невелико (обычно несколько процентов или доли процента). Количество других химических соединений - сахаристых, пектиновых, белковых веществ, органических кислот, минеральных солей и т.д. - может превышать содержание красящих в несколько раз. Современные технологии позволяют получать препараты натуральных пищевых красителей с заданными свойствами и стандартным содержанием основного красящего вещества. По химической природе красящие вещества растительного происхождения чаще всего относятся к флавоноидам (антоцианы, флавоны, флавонолы) и каротиноидам. 

Синтетические пищевые красители - это органические соединения, не встречающиеся в природе, то есть искусственные. Почти все они используются в мировой пищевой промышленности уже десятки лет.

Синтетические пищевые красители, в отличие от натуральных, не обладают биологической активностью и не содержат ни вкусовых веществ, ни витаминов. 

При этом они обладают значительными технологическими преимуществами по сравнению с натуральными, поскольку менее чувствительны к условиям технологической переработки и хранения, а также дают яркие, легко воспроизводимые цвета (Приложение 2).

Синтетические и натуральные красители применяются как индивидуально, так и в смесях друг с другом. Смеси красителей используются для получения цветов и оттенков, которые нельзя приготовить с помощью индивидуальных красителей.

Токсикологическая безопасность и хранение:

1. Предельно допустимые дозы внесения синтетических пищевых красителей в индивидуальном виде или суммарно в смесях, в соответствии с требованиями

2. Госсанэпиднадзора России, составляют 100 г (для понсо 4R - 50 г) на тонну готовой продукции.

3. Кроме того, дозировки красителей ограничиваются их допустимой суточной дозой (ДСД), которая выражается в миллиграммах на килограмм веса тела человека в день и определяется рекомендациями JECFA.

4. Натуральные пищевые красители не только безопасны в рекомендуемых дозировках, но и обладают рядом полезных свойств. Куркумин (Е100) обладает антиоксидантным и антимутагенным действием, рибофлавин является витамином В2. Каротиноидные пищевые красители (Е160), прежде всего  - каротин (Е160а), при регулярном применении проявляют статистически значимую антиканцерогенную активность. По рекомендациям Института питания РАМН, среднесуточное потребление  - каротина должно составлять 3...6 мг.

5. Некоторые из пищевых добавок могут оказывать неблагоприятное воздействие на организм. Поэтому основным требованием к пищевым добавкам является их полная безвредность для организма человека: отсутствие не только токсических и канцерогенных свойств, но и способности вызывать отдаленные неблагоприятные последствия.

6. В приготовлении кондитерских изделий использование пищевых добавок приводит к тому, что они хранятся дольше, чем изделия из натуральных продуктов. Различные красители используют для яркой художественной отделки, и таких добавок большое количество. А это не остается, без каких либо последствий. 
II. Влияние пищевых кондитерских добавок на здоровье человека.

Наличие пищевых добавок в кондитерском производстве приводит к серьезным последствиям, зачастую переходящим в  заболевания: сердечно-сосудистые, желудочно-кишечные, онкологические, железодефицитную анемию, патологию щитовидной железы, а также к общему снижению иммунного статуса организма.  

Недостаточное потребление витаминов и минеральных веществ отрицательно сказывается на росте и развитии, снижается физическая и умственная работоспособность, сопротивляемость различным заболеваниям, усиливается отрицательное воздействие на организм неблагоприятных экологических условий, вредных факторов производства, повышаются профессиональный травматизм, сокращается продолжительность активной трудоспособной жизни. 

Влияние вещества на организм зависит как от индивидуальных особенностей организма, так и от количества вещества. Для каждого вещества существует максимальная доза, превышение которой влечёт негативные последствия. Для некоторых веществ, применяемых в качестве пищевых добавок такая доза составляет несколько миллиграмм на килограмм тела (например, E250 — нитрит натрия), для других (например, E330 — лимонная кислота) — десятые доли грамма на кг тела.

По мнению многих гигиенистов, экологов, общественных деятелей применение ароматизаторов слишком интенсивно и может нанести вред здоровью человека, особенно детей. Производители пищевых продуктов часто не указывают, какие именно ароматизаторы «идентичные натуральным» входят в состав продукта притом, что часто эти ароматизаторы содержат токсичные вещества. Ароматизаторы в высоких концентрациях, и при длительном применении, могут вызвать, в частности, нарушение функции печени. Такие ароматизаторы, как Ионин, цитраль в опытах на животных оказывают негативное влияние на обменные процессы. Их использование в кондитерском производстве исключено. 
Загустители и стабилизаторы повышают вязкость. Практически всегда их добавляют в продукты с пониженной жирностью. 
Так, густая консистенция создает иллюзию "качественного продукта". Для здоровья они могут  спровоцировать болезни пищеварительной системы. 

Эмульгаторы создают однородную смесь из несмешиваемых продуктов, например воды и масла. Отрицательно влияют на печень, вызывают расстройство желудка. Особенно опасны в этом отношении эмульгаторы Е510, Е513 и Е527.

В  большинстве они являются синтетическими веществами, нестойкими к гидролизу. В организме человека они расщепляются на природные, легко усваиваемые компоненты: глицерин, жирные кислоты, сахарозу, органические кислоты (винную, лимонную, молочную, уксусную).  Токсикологическими исследованиями Комитета по пищевым добавкам ФАО/ВОЗ установлена допустимая суточная доза эмульгаторов в организм человека (от 7,5-50 мг/кг массы тела в зависимости от конкретного наименования эмульгатора).

Срок годности эмульгаторов составляет от нескольких месяцев до двух лет. Эмульгаторы должны храниться в сухом месте и быть защищены от прямых солнечных лучей и длительного воздействия тепла. 

Пеногасители, глазирователи, подсластители, разрыхлители -   эти добавки предупреждают или снижают образование пены, создают блестящую гладкую оболочку, обеспечивают продукту сладкий вкус и делают тесто более пышным. Они не представляют для организма большой опасности, чего никак не скажешь о заменителях натурального сахара - подсластителях. Самый распространенный подсластитель на сегодняшний день - аспартам, входит в состав более 6000 продуктов. Именно к нему врачи предъявляют самые серьезные претензии. Оказывается, при 30 градусах аспартам начинает распадаться на метанол (метиловый спирт) и формальдегид, который считается одним из самых страшных канцерогенов. Постоянный прием аспартама нередко вызывает головную боль, звон в ушах, аллергию и депрессию.   А людям с нарушениями обмена веществ, заболеваниями почек и сердечно-сосудистой системы подсластители просто противопоказаны.

Гелеобразователи - эти вещества способны спровоцировать возникновение злокачественных опухолей. Ранее эти добавки использовались в производстве мясных и кондитерских изделий. Е от 300 до 399 – антиокислители. Антиокислители (их еще называют антиоксидантами) замедляют окислительный процесс в жировых и масляных эмульсиях. Жиры, таким образом, не портятся и не меняют со временем своего цвета.  Аллергикам и астматикам нельзя употреблять антиокислитель Е311. Приступ астмы могут спровоцировать также добавки Е320 и Е321 (входят в состав некоторых жировых продуктов Е320,  к тому же задерживает воду в организме и повышает содержание холестерина. А это, в свою очередь, отрицательно сказывается на работе печени и сердечно-сосудистой системы. Все загустители и гелеобразователи, разрешенные для применения в пищевых продуктах, встречаются в природе. Пектины и желатин являются природными компонентами пищевых продуктов, регулярно употребляемых в пищу: овощей, фруктов, мясных продуктов.

Рекомендуемое суточное потребление пектиновых веществ в рационе взрослого здорового человека составляет 5...6 г.

Срок годности сухих загустителей и гелеобразователей, в соответствии с требованиями Госсанэпиднадзора РФ, от полугода до двух лет. Емкости, в которых хранят добавку, обязательно следует плотно закрывать после отбора каждой порции. Все гидроколлоиды являются благоприятной средой для развития микроорганизмов, поэтому при работе с ними следует особенно тщательно соблюдать правила производственной санитарии и гигиены.

К сожалению, ни один список вредных и опасных пищевых добавок не является полным и окончательным. Хотя любая добавка проходит тщательные исследования, все факторы влияния вещества на организм учесть невозможно, и новые данные могут изменить наше отношение к тем или иным добавкам. 

III.   Исследовательская  часть
3.1. Сравнительный анализ торта  «Свадебный» и торта «Настальжи».
Кондитерскими  называют изделия, в состав которых входят в основном сахар, либо ксилит, сорбит (для диетических изделий), а так же фрукты, ягоды, орехи, молоко, масло сливочное, какао-бобы, мука и др. кондитерские изделия подразделяются на сахаристые и мучные.

Торты – крупное кондитерское изделие, красиво оформленное отделочными п/ф.

Виды тортов

1) По сложности изготовления торты делятся на торты: массового производства, литерные, фигурные и фирменные.

2) В зависимости от выпеченного из теста  п/ф торты делятся на следующие группы: бисквитные, песочные, слоеные, миндально – ореховые, воздушные, заварные, крошковые и комбинированные из различных п/ф.

Таблица 1

Характеристика тортов

	Виды
	Масса 
	Характеристика торта

	Торты массового

 производства
	oт 150гр

- 1,5кг
	Квадратные, прямоугольный, круглые, овальный.

	Литерные торты
	2-3кг
	Сложные отделки поверхности, боковые стороны отделены 

бисквитной крошкой.

	Фигурные торты
	не менее 

1,5кг
	Сложная художественная отделка поверхности, с украшениями в виде выпеченных или отливных барельефов, или целых фигур 

из шоколада, или др. п/ф. боковые стороны отделены кремом или отделочным п/ф.

	Фирменные торты
	Изготавливают отдельными предприятиями. Технология приготовления разрабатывается кондитерами данного предприятия.


Ход работы:

Для исследования  тортов была составлена и проведена анкета для  респондентов «Все  любят торты». В анкете были высказаны разные предложения, но большинство опрошенных  предпочитают бисквитные торты (Приложение 3).

Исходя из анкетных данных, для сравнения были  взяты торт «Настальжи» и торт «Свадебный». 

  В процессе исследования рассмотрены: технология производства и химический состав двух видов тортов:  «Свадебный», приготовленный по классической рецептуре в домашних условиях, и  «Настальжи», изготовленный промышленным способом Пермской фирмы «Кондитер 8» (Приложение 4).

Технология приготовления торт «Свадебный»

Технологический процесс приготовления бисквитного торта «Свадебный» предусматривает: приготовление бисквита, приготовление сиропа, приготовление крема, сборка торта и его оформление.

Бисквит выпекают в круглых формах разного диаметра. После выдержки разрезают на 4 пласта по горизонтали. Промачивают сиропом, склеивают между собой кремом. Поверхность и боковые стороны смазывают кремом. 
Боковые стороны украшают выпеченными заготовками из воздушного теста круглой формы. Поверхность украшают цветным кремом, а так же заготовками из воздушного п/ф разной формы.

Требования к качеству : торт круглой формы, высокий, уменьшающийся к верху по диаметру; красиво тематически оформленный; заготовки из воздушного п/ф ровные, без трещин.

Технология приготовления торт «Настальжи»

При  приготовлении торта «Ностальжи» технологический процесс состоял из следующих операций: приготовление бисквита, приготовление гели, приготовление шоколадной глазури и шоколадного суфле, сборка торта, оформление. 

IV. Результаты исследования.

Были проведены исследования возможности приготовления бисквитного торта «Свадебный» на основе натурального сырья и торта «Ностальжи» на основе пищевых кондитерских добавок. В качестве контроля была взята традиционная рецептура и технология приготовления торта «Свадебный» и рецептура, заменяющая натуральное сырье пищевыми кондитерскими добавками.

В результате исследования были сделаны следующие выводы: 

Основным полуфабрикатом для приготовления тортов является бисквитное тесто.

Бисквитное тесто представляет собой термодинамически - неустойчивую пенообразную пищевую структуру и важное технологическое значение при его производстве имеет пенообразователь. В этом качестве традиционно используют яичные продукты.  К сожалению, в промышленном приготовлении тортов, очень часто яичные продукты заменяются пенообразователями искусственного происхождения  (разрыхлители Е 450, Е 500).
  Из  (Приложения 4) видно, что в бисквитном торте «Настальжи» выпускаемым  Пермской фирмой «Кондитер 8», бисквитное тесто представляет собой универсальную готовую к употреблению смесь для производства бисквитного полуфабриката, простота  использования — нужно только добавить яйца и воду.

Из (Приложения 5,6) видно, что в состав рецептуры торта «Настальжи» входят пищевые добавки, которые отрицательно влияют на здоровье человека (Приложение 7),  но при этом способствуют быстрому процессу приготовления торта и увеличению сроков хранения.

В состав торта «Свадебный» входят натуральные продукты, в составе которых содержатся белки, жиры, углеводы, витамины и минеральные вещества, нужные для здорового образа жизни.  По срокам хранения  натуральные продукты все же уступают пищевым добавкам.
Основываясь на данных исследованиях можно сделать вывод о том, что замена натуральных продуктов меняет технологию приготовления, при этом ускоряет процесс приготовления,  сроки хранения, и понижает калорийность, что свидетельствует о возможности адекватной замены «традиционной технологии» на технологию с использованием пищевых добавок в целях создания новых видов кондитерских  изделий с повышенными функциональными свойствами.  


Пищевые добавки, используемые в приготовлении кондитерских изделий в виде ароматизаторов, стабилизаторов, эмульгаторов необходимы для улучшения органолептических свойств, удлинения сроков хранения, снижения калорийности пищи. В  результате проделанной  работы  установлено следующее:

все пищевые добавки влияют на здоровье человека отрицательно и развивают раковые клетки, вызывают желудочно-кишечные болезни.  Поэтому торт лучше приготовить самой из натуральных продуктов, чем купить уже готовый в магазине.

Поэтому в заключение предлагаю  рекомендации при выборе кондитерских изделий,  которые помогут сохранить здоровье: 

1. Прежде всего, обращайте внимание на дату производства и срок хранения продукта. Кондитерские изделия долго не хранятся. 

2. Сроки хранения тортов: в холодильных камерах при т 0-5С:
a) бисквитные с кремом – 36часов;

b) с заварным кремом – 3 часа;

c) с фруктовой начинкой – 5 суток;

d) без отделки – 10 суток

3. Старайтесь не употреблять импортные кондитерские изделия, на упаковках которых нет сведений о составе продуктов и сроках хранения на русском языке.

4. Приучайтесь читать все, что написано мелкими буквами на упаковке, особенно буквы «Е». 

5. Если вы хотите ограничить попадание вредных пищевых добавок на свой стол, старайтесь не покупать продукты с неестественно яркой окраской, избегайте товаров со слишком долгим сроком хранения. 

6. Старайтесь не злоупотреблять ингредиентами быстрого приготовления – они просто наполнены пищевыми добавками. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1

Некоторые синтетические душистые вещества и их запах
	Вещество
	Запах

	Изоамилацетат
	Груша

	Коричный альдегид
	Корица

	Земляничный альдегид
	Земляника

	Этилпропионат
	фруктовый

	Лимонен
	Апельсин

	Этил-(E,Z)-2,4-декадиеноат
	Груша

	Аллилгексаноат
	Ананас

	Этилмальтол
	Сахар, Леденцы

	Метилсалицилат
	Винтегреневое масло


ПРИЛОЖЕНИЕ  2

Характеристика основных синтетических красителей

	Код
	Наименование
	Содержание красителя, %, не менее
	Цвет водного

раствора
	ДСД, мг/кг веса тела (JECFA)

	Е102 
	Тартразин 
	85
	Желтый 
	7,5

	Е104 
	Желтый хинолиновый 
	70
	Лимонно-желтый 
	10,0

	Е110 
	Желтый «солнечный закат» FCF 
	85
	Оранжевый 
	2,5

	Е122 
	Кармазин (Азорубин) 
	- // -
	Малиновый 
	4,0

	Е124 
	Понсо 4R (Пунцовый 4R) 
	80
	Красный 
	4,0

	Е131 
	Синий патентованный V 
	85
	Голубой 
	Не установлено

	Е132 
	Индигокармин  
	- // -
	Синий 
	5,0

	Е133 
	Синий блестящий FCF 
	- // -
	Голубой 
	12,5

	Е151 
	Черный блестящий BN 
	80
	Фиолетовый 
	1,0


ПРИЛОЖЕНИЕ 3

Анкетирование населения по теме: «Все любят торты».
Цель: выявить предпочтения населения при выборе торта.

1. Предпочитаете ли Вы торты, приготовленные в промышленных условиях, тортам,  испеченным своими руками?

2. Всегда ли Вы знакомитесь с составом торта, приобретенного в магазине?

3. На что Вы обращаете внимание при выборе торта в магазине? 

 Таблица №   Количество опрошенных человек с учётом возраста:

	Возраст
	Количество 

опрошенных человек
	Результаты опроса

	13-18
	15
	В основном любят бисквитные торты, с составом торта никогда не знакомятся, предпочитают яркое оформление изделия, мало информированы;

	18-35
	45
	Предпочитают бисквитные и песочные торты, иногда просматривают состав, выбирают изделия красиво оформленные, знают  о пищевых добавках, но не могут сказать какие вредные; 

	35- более
	35
	Предпочитают бисквитные торты с белковым кремом или сливками, с составом торта знакомятся для того, чтобы узнать из каких ингредиентов он приготовлен, но не обращают внимание на пищевые добавки. 


ПРИЛОЖЕНИЕ 4

Технология  приготовления бисквитных тортов «Свадебный » и «Настальжи»

Технологическая карта тортов

	Свадебный
	Ностальжи

	Наименование
	Нетто
	Технология приготовления
	Наименование
	Нетто
	Технология приготовления

	Бисквит 


	1360
	Яично-сахарную смесь взбивают до увеличения объема в 2,5-3 раза и до появления устойчивого рисунка на поверхности. 

Муку соединяют с крахмалом и со взбитой яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. Эссенцию добавляют  в конце взбивания яично-сахарной массы.

Готовое бисквитное тесто сразу выпекают
	Бисквит

«Баттер Кейк»


	270
	Универсальная готовая к употреблению смесь для производства бисквитного полуфабриката помещается  в ёмкость и со всеми  ингредиентами и взбивается на высокой скорости 5-10 минут. 

Время взбивания зависит от объёма взбитого теста и скорости используемой машины.

 t выпечки: бисквитные изделия около 200 ºС, бисквит для рулета около 230 oС.

	Сироп для промочки
	840
	Сахар соединяют с водой, доводят до кипения, снимают пену, кипятят 1-2 мин. И охлаждают до 20С. Добавляют коньяк, ромовую эссенцию.
	Гель «Кредикавер»
	30
	Медленно перемешать до текучего состояния, не допуская включения пузырьков воздуха. Наносить палеткой.


	Крем сливочный
	1280
	Сливочное масло взбивают 5-7 мин. Сахарную пудру соединяют со сгущенным молоком и добавляют во взбитое масло. В конце взбивания добавляют ванильную пудру, коньяк. 
	Бисквит 

«Дарк Софт»
	170
	-

	Варенье 
	300
	Плоды уваривают с сахаром до загустения
	Шоколадное суфле 

с «Креми шоко»
	65
	Перед употреблением разогреть до жидкого состояния в горячей
водяной бане до температуры 45-50 град. Температура нанесения 
40-45 град

	Воздушный п/ф
	220
	Яичные белки взбивают до увеличения объема в 5-6 раз и до образования устойчивой пены. Не прекращая взбивания, всыпают сахар, добавляют ванильную пудру, взбивают еще 1-2 мин. Готовое тесто сразу выпекают.
	Шоколадное покрытие 

« Креми блеск шоко»
	10
	Перед употреблением разогреть до жидкого состояния в горячей
водяной бане. 


	Свежемороженая

 вишня
	120
	
	Вишня цукаты
	50
	

	Выход 
	4000
	
	Выход 
	715
	


ПРИЛОЖЕНИЕ 5

Товароведная характеристика сырья торт «Свадебный»

	Наименование сырья.
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Витамины
	Минеральные вещества.
	Сроки хранения

	Мука

327 ккал
	10,3%
	0,9%
	74,2% крахмал, клетчатка
	В, В2, РР, С
	K, P, Ca, Mg, Na, Fe, P
	6 мес. t 18С 
влажность 60-70%

	Крахмал

299 ккал
	0,1%
	0,1%
	79,6%
	
	K, P, Ca, Mg, Na, Fe,
	В сухих проветриваемых помещениях 

t  15С, влажность 75% 2 г.

	Сахарный песок

374 ккал
	-
	-
	99,8

Сахароза
	
	
	Чистых, проветриваемых помещениях влажность 70%

	Яйцо

157 ккал
	12,7%
	11,5%
	0,7%
	А, D, Е,К,РР


	K, P, Ca, Mg, Na, Fe,
	t 20 С влажность80-85%

	Масло сливочное

Крестьянское 

661 ккал
	1,3%
	72,5%
	0,9%

лактоза
	А, D, Е,К, В, РР
	K, P, Ca, Mg, Na, Fe
	Не выше -3, влажность 80% 10 суток в пергаменте

	Молоко сгущенное с сахаром

315 ккал
	7,2 %

альбумин, казеин, глобулин.
	8,5%
	12,5 лактоза, 

сахароза.
	А, С, В, В2, РР.
	K, P, Ca, Mg, Fe, Na.
	Не более 12 мес. в герметичной 

и 8 мес.  в негерметичной

t 0-10С влажность 85%

	Коньяк 3 звездочки

239 ккал
	-
	-
	1,5% Сахароза
	
	K,  Ca, Mg, Na, Fe
	t 8-16С влажность 70-75% 24 мес.


ПРИЛОЖЕНИЕ 6

Товароведная характеристика торт «Настальжи»

	Наименование ингредиента
	Назначение
	Состав
	Дозировка
	Цвет, вкус, запах
	Пищевая ценность
	Сроки хранения
	Изготовитель

	Баттер Кейк, 
10 и 25 кг, Credin A/S" Дания

	смесь для приготовления бисквитно-масляных оснований тортов и пирожных, пирогов, кексов и других мучных кондитерских изделий. 

	пшеничная мука, пшеничный крахмал, крахмал модифицированный Е 1414, сухая сыворотка, сорбит Е 420, порошок йогурта, разрыхлители Е 450, Е 500, растительный жир, эмульгатор Е 471, соль, обезжиренное молоко, ароматизаторы, 
бета-каротин Е 160а.
	400 г смеси, 

200 г муки, 

400 г сахара, 

400 г масла растительного рафинированного, 350 г яиц, 

175 г воды
	Белый порошок,

сладкий, нейтральный

	жиры 4,00 %
белки 6,00 %
углеводы 75,00 %
влажность 11,00 %
ккал 341/100 г

	9 мес.

. 

	«Кредин А/С», Дания

	Бисквит «Дарк Софт»


	смесь для приготовления бисквитного основания тортов и пирожных
	мука пшеничная, сахар, яичный порошок, какао-порошок, 
модифицированный крахмал Е 1414, пирофосфат натрия Е 450, 
гидрокарбонат натрия Е 500, соль, моно- и 
диглицериды жирных кислот Е 471, ароматизатор, 
аскорбиновая кислота Е300.
	смесь 550г, сахар 350 г, пшеничная мука – 100 г,
масло растительное 450 г, яйцо

 200 г,

 вода – 200 г.


	вкус: сладкий

порошок

	жиры 6,00 %
белки 10,00 %
углеводы (сахароза) 69,00 % (27%)
пищевые волокна 4,00 % влажность 8,00 % ккал 363/100 г
	9 мес.
в сухом прохладном месте
	«Кредин А/С», Дания



	Шоколадное покрытие  « Креми блеск шоко»


	шоколадная глазурь для покрытия и украшения кондитерских изделий. Можно использовать для глазирования сдобных, кондитерских изделий при последующем хранении в условиях заморозки и холодильника. Не ломается и не трескается при нарезке. 
Не теряет блеск.
	сахар, низкожирный какао-порошок, растительные жиры и 
масла, в т.ч. отвержденные, обезжиренное сухое молоко, ореховая 
паста, эмульгаторы Е322, 

Е 476, ванилин

	
	тёмно-коричневый

шоколадный

паста

	белки 5,8 %
углеводы (сахароза) 39(34,5) %
жиры 42,0 %
влажность 1,0 %
ккал 564/100 г
кджоуль 2397/100 г

	в сухом месте прохладном месте
	«Кремико Филлингс», Испания

	Гель «Кредикавер»


	Готовое желе для декорирования, покрытия поверхности тортов, 
фруктов на тортах, придания глянца булочным и кондитерским 
изделиям. 
	глюкозный сироп, сахар, вода, глицерин Е 422, пектин (Е 440), 
лимонная кислота (Е 330) 
цитрат натрия (Е331), 

	
	Бесцветный
гель

сладкий

	белки 0,0 %
углеводы 62,0 %
жиры 0,0 %
влажность 35 %
ккал 251/100 г

	6 мес.
	

	Вишня цукаты


	целые ягоды дикой вишни в сахарном сиропе
	сахар, вода, дикая вишня, глюкозный сироп, сок дикой вишни 4%, лимонная кислота Е 330, ароматизаторы, красители Е 163 (антоциан) Е 122 (азорубин), консервант Е 202 – серы диоксид

	
	вишня в сиропе


тёмно-красный

сладко-кислый, свойственный вишне
	белки менее 1,0 %
углеводы 65,0 %
жиры менее 1,0 %
содержание С.В. 67,0 %
ккал 264/100 г

	36 мес. в невскрытой таре.

Вскрытые упаковки хранят не более 2 недель при температуре  не более 50С.
	Фаббри 1905 C.п.A», Италия



	Шоколадное суфле с «Креми шоко



	шоколадная глазурь в виде крупных капель. Используется для покрытия и декорирования поверхности тортов и пирожных, а также кондитерских изделий. Не теряет блеск. Обладает ярко-выраженным вкусом и хрустящей структурой.
	сахар, низкожирный какао-порошок, растительные жиры и 
масла, в т.ч. отвержденные, эмульгаторы Е322, ванилин

	
	тёмно-коричневый с глянцем

шоколадный

	белки 5,5 %
углеводы (сахароза) 44(40) %
жиры 38,0 %
влажность 1,0 %
ккал 544/100 г
кджоуль 2312/100 г

	6 мес.

	«Кремико Филлингc», Испания




ПРИЛОЖЕНИЕ 7

Характеристика пищевых добавок в торте «»Ностальжи

	
	Название.
	Классификация.
	Вредные воздействия.

	Е1414
	Крахмал модифицированный
	Подсластители 
	

	Е420
	Сорбитовый сироп
	Эмульгаторы 
	Расстройство желудка

	Е450
	Дифосфат натрия 
	Эмульгаторы
	Расстройство желудка

	Е500
	Карбонат натрия
	Разрыхлители 
	Опасно 

	Е471
	Моно- и диглицериды жирных кислот
	Эмульгаторы
	Подозрительна 

	Е160а
	Краситель пищевой
	Красители 
	Вредная для кожи 

	Е422
	Глицерин 
	Эмульгаторы
	Расстройство желудка

	Е440
	Пектин 
	Эмульгаторы
	Расстройство желудка

	Е330
	Лимонная кислота
	Антиокислители 
	Ракообразующая 

	Е331
	Цитрат натрия
	Антиокислители
	Расстройство желудка

	Е334
	Винная кислота
	Антиокислители
	Расстройство желудка

	Е202
	Сорбит калия
	Консерванты 
	Опасно 

	Е300
	Аскорбиновая кислота 
	Антиокислители
	Вызывает сыпь 

	Е322
	Лецитины, фосфатиды.
	Антиокислители
	Повышает уровень холестерина.

	Е476
	Эфиры полиглицерина и рициноловой кислоты.
	Эмульгаторы
	Подозрительна
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