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1 Характеристика фруктово-ягодных изделий

Кондитерские изделия – пищевые продукты, содер​жащие большое количество сахара, отличающиеся прият​ным вкусом, красивым внешним видом, высокой пита​тельной ценностью и усвояемостью.
По используемому сырью кондитерские изделия делят на две группы: сахаристые и мучнистые. К сахаристым изделиям относят фруктово-ягодные изделия, какао-порошок, шо​колад, карамель, конфеты, халву, восточные сладости типа карамели и конфет. К мучным изделиям относят печенье, пряники, кексы, рулеты, вафли, торты, пирожные и др. Отдельную группу составляют кондитерские изделия диетического и специального назначения. 
К группе фруктово-ягодных изделий относят варенье, джем, повидло, цукаты, мармелад и пастилу.
Варенье – это уваренные в сахарном сиропе целые или нарезанные плоды. Сырьем для приготовления ва​ренья служат плоды и ягоды свежие или замороженные, дыни, зеленые грецкие орехи, лепестки роз, сахар, патока, пряности. Подготовленное сырье варят в сиропе один раз или многократно. Добавление искусственных красителей и эссенций не разрешается. По способу приготовления варенье бывает стерилизо​ванным и нестерилизованным. В соответствии с межгосударственным стандартом ГОСТ 7061-88 «Варенье. Общие технические условия» по качеству варенье под​разделяют на сорта: экстра, высший, первый. Варенье сорта экстра изготавливают из свежих плодов и ягод. Варенье с косточками, из дикорастущих плодов и ягод, фасованное в бочки оценивают не выше1-го сорта.
Ва​ренье всех сортов должно иметь плоды или их части, рав​номерные по величине, сохранившие форму, не сморщен​ные, равномерно распределенные в сахарном сиропе. В 1-м сорте допускаются плоды и их части, неравномерные по величине, с треснувшей кожицей, но сохранившие форму, – не более 25 %. Толщина слоя сиропа без плодов кроме алычи, винограда, вишни, ягод (в см, не более): для сорта экстра – 1,0, выс​шего –1,5, для 1-го – 2,0.
Вкус варенья должен быть сладким, свойственным плодам, цвет – близким к цвету плодов и ягод. Плоды должны быть мягкими, хорошо проваренными, но не разваренными, в 1-м сорте допус​каются недостаточно проваренные. Консистенция сиропа должна быть нежелирующей, в 1-м сорте допускается небольшое количество взвешенных частиц плодовой мя​коти. Содержание сухих веществ в стерилизован​ном варенье (кроме айвы, черной смородины) – не менее 68 %, нестерилизованном –70 %. Содержание плодов и ягод – не менее 40-50 %. Посто​ронние примеси и засахаривание варенья не допускают​ся. Срок хранения нестерилизованного варенья – 1 год, стерилизованного – 2 года. РБ также действует стандарт СТБ 998-95 «Варенье. Общие технические условия», где варенье на сорта не подразделяется.
Джем вырабатывают увариванием плодов и ягод с сахаром до густой, желеобразной консистенции. Лучшим считается сырье, содержащее до 1 % пектиновых ве​ществ. Джем бывает стерилизованным и нестерилизованным. В соответствии с межгосударственным стандартом ГОСТ 7009-88 «Джемы. Общие технические условия» по качеству джемы подразделяют на высший и первый сорт. Джем, фасованный в бочки, оценивают не выше 1-го сорта.
Консистенция джема должна быть незасахаренной, желеобразной, мажущейся, не растекающейся на гори​зонтальной поверхности. Цвет – однородным, вкус и за​пах свойственны плодам и ягодам, из которых джем изготовлен. В 1-м сорте до​пускается медленное растекание джема на поверхности, слабовыраженные вкус и запах, коричневые или буроватые оттенки. Содер​жание сухих веществ аналогично варенью. Срок годности джема с даты изготовления не более: стерилизованного– 2 года, нестерилизованного в стеклянной и металлической таре – 1 год, нестерилизованного в полимерной таре (с консервантом) – 6 мес., нестерилизованного в полимерной таре (без консерванта) – 3 мес.
Принят межгосударственный стандарт ГОСТ 3171-2012, но РБ за него не проголосовала, где джем на сорта не подразделяется. В РБ действует СТБ 2328-2013 «Джемы. Общие технические условия».
Повидло вырабатывают увариванием пюре из плодов и ягод с сахаром до плотной или мажущейся консистен​ции. В соответствии СТБ 2329-2013 «Повидло. Общие технические условия» повидло по показателям качества подразделяют на сорта: высший, первый и повидло домашнее. Повидло, изготовленное с использованием консервантов, а также фасованное в тару вместимостью более 1 дм3, оценивают первым сортом. Оно бывает стерилизован​ным и нестерилизованным. Повидло может изготавливаться с добавлением пряностей, пряных растений и ванилина. Повидло должно быть в виде однородной массы без семян, семенных гнезд, косточек и кожицы; выработанное из семечковых плодов и ягод, оно должно иметь консистенцию густую, мажущуюся, из косточковых – мажущаяся масса, не растекающаяся на горизонтальной поверхности. Цвет иметь от светло-коричневых до буроватых тонов; запах и вкус – кисловато-сладкий, свойственный плодам. Оно должно со​держать сухих веществ – не менее 66 %. Повидло, фасованное в стеклянную и полимерную прозрачную тару, хранят в помещениях, защищенных от попадания прямых солнечных лучей.

Температура хранения должна быть для повидла: стерилизованного – от 0 до 25 °С; нестерилизованного (с консервантом) – от 2 до 10 °С; нестерилизованного (без консерванта) – от 2 до 8 °С. Срок годности повидла с даты изготовления не более: стерилизованного в стеклянной таре – 2 года, стерилизованного в металлической таре – 1 год, нестерилизованного (с консервантом) – 6 мес., нестерилизованного (без консерванта), в том числе в ящиках – 3 мес.  
Не используются в общественном питании варенье, джем, повидло с посторонними примесями, с признаками бро​жения, засахарившиеся, плесневелые, с посторонними привкусами и запахами.
Цукаты – это проваренные в сахарном сиропе плоды и ягоды, отделенные от сиропа, подсушенные, обсыпан​ные сахаром-песком или глазированные сахарным сиро​пом. Они содержат 14-17% воды и не менее 80% сухих веществ. Используют для отделки тортов, пирож​ных, подают к чаю, добавляют в некоторые виды моро​женого. Цукаты хранят в сухом помещении при температуре 0–18 °С не более года.
Желе – желеобразная прозрачная масса, полученная путем уваривания фруктово-ягодных соков с сахаром с добавлением или без добавления желирующих веществ. В соответствии СТБ 1191-99 «Желе плодовое и конфитюры. Общие технические условия» внешний вид и консистенция желе – непрозрачная студнеобразная масса, слегка растекающаяся на горизонтальной поверхности, допускается наличие пузырьков и пены. Вкус и запах – сладкий, приятный, свойственный плодам и ягодам, из которых изготовлен продукт, без посторонних привкуса и запаха. Цвет – однородный, соответствующий цвету соков, из которых изготовлено желе. Допускается потемнение поверхностного слоя. Желе хранят при относительной влажности 75 % и температуре от 0 до 25 °С со дня изготовления: стерилизованных − не более 2 лет, нестерилизованных − не более 6 мес.
Мармелад – это изделие студнеобразной структуры, изготовленное из фруктово-ягодного пюре или водного раствора желирующих веществ, уваренных с сахаром и патокой. В зависимости от используемого сырья и спо​соба приготовления вырабатывают мармелад фруктово-ягодный, желейный и фруктовожелейный.
Фруктово-ягодный мармелад получают на основе яб​лочного пюре и пюре из косточковых плодов, в котором содержится пектин в количестве, достаточном для получения студнеобразной структуры. По способу формовки он бывает  пластовый – в виде пластов прямоугольной формы (уваренную массу заливают в ящики, поверхность не отделывают); формовой – в виде изделий различной формы и окраски, поверхность покрывают сахаром-песком или сахарной корочкой, упа​ковывают в коробки; резной – в виде брусков пря​моугольной формы. Ассортимент фруктово-ягодного мармелада: Яблоч​ный, Клубничный, Лимонный, Клюквенный, Ванильный и др. Диетический мармелад вырабатывают с добавлением порошка морской капусты.
Желейный мармелад вырабатывают с использованием пектина, агара, желатина и других веществ в качестве студнеобразователей с добавлением аро​матических и красящих веществ. По способу формования различают мармелад фор​мовой – изделия различной формы и цвета; рез​ной – в виде апельсиновых и лимонных долек или продолговатых изделий; фигурный – в виде ягод, зайчиков, медведей и др. По вкусовым качествам же​лейный мармелад уступает фруктово-ягодному, отлича​ется стекловидным изломом, прозрачностью и красивым внешним видом.
Фруктово-желейный мармелад вырабатывают на основе студнеобразователей в сочетание с фруктово-ягодным пюре.
Все виды мармелада могут быть покрыты шоколад​ной глазурью. Может производиться обсыпка поверхности мармелада не только сахаром и какао-порошком, но и другими видами сырья, например, кокосовой стружкой.
Качество оценивают по СТБ 2377-2014 «Мармелад. Общие технические условия». Вкус и запах мармелада должны быть ясно выраженными. Консистенция – студнеобразная, которая ре​жется ножом. Излом – чистый, однородный, фор​ма – правильная. Рисунок – ясный, контуры – четкие, без деформаций.
Пастила – это изделия пенообразной структуры. Отличительными осо​бенностями производства пастилы являются процессы сбивания и стабилизации смеси. Пастилу вырабатывают взбиванием  фруктово-ягодного пюре, сахара, яич​ных белков до образования пышной массы, насыщенной мелкими пузырьками воздуха. Образующаяся при этом пенообразная структура неустойчива и быстро самопроизвольно разрушается. Для придания ей устойчивости в смесь вносится стабилизатор, который при тщательном вымешивании заполняет промежутки во взбитой массе, вытесняя из нее воздух. В зависимости от вида стабилизатора  пастила бывает двух видов: клеевая (агаро-сахаропаточный сироп) и завар​ная (горячая фруктово-ягодная мармеладная масса).
При производстве клеевой пастилы добавляют к сбитой массе агаро-сахаропаточного сиропа. По способу формо​вания бывает:

· резной – изделия прямоугольной фор​мы; 
· отливной (зефир) – шарообразной, овальной или другой формы, отличается от резной пастилы более пышной массой. При ее производстве используют сырье с боль​шим количеством пектина, яичного белка добавляют в 2-3 раза больше по сравнению с резной пастилой, более длительное время сбивают массу; 
· отливной фигурной – в виде грибов, пло​дов, ягод, фигур животных.
При производстве заварной пастилы в качестве ста​билизатора используют горячую фруктово-ягодную мармеладную массу, изделия отличаются меньшей пористостью и более плот​ной консистенцией. Бывает резной и пластовой.
Бесклеевая пастила производится из яблочного пюре с высокой желирующей способностью или из запеченных или протертых яблок сортов «Антоновка» и «Коричное полосатое». Их сбивают с сахаром и яичным белком без стабилизаторов структуры. Полученную массу разливают в лотки, охлаждают и обсыпают сахарной пудрой.
Наименование пастилы зависит от добавляемого фруктово-ягодного пюре или других добавок – Рябино​вая, Молочная, Медовая и др. Диетические пастильные изделия выпускают с добавлением порошка морской капусты или других диетических веществ. Пастилу можно обсыпать сахарной пудрой, вафельной крошкой, какао-порошком, покрывать шоколадной глазурью.
Качество пастилы оценивают по СТБ 2361-2014«Пастильные изделия. Общие технические условия». Действует межгосударственный стандарт ГОСТ 6441-2014 «Изделия кондитерские пастильные. Общие технические условия», но РБ за него не голосовала.
Вкус и запах пастилы должны быть ясно выраженными, без резких при​вкусов и запаха эссен​ции; цвет равномер​ный; структура мелкопорис​тая, равномерная, фор​ма без деформаций. Консистенция в зависимости от состава может быть: 1) мягкая, легко поддающаяся разламыванию; 2) слегка затяжистая для изделий на пектине с различными добавлениями; 3) затяжистая для зефира и пастилы на желатине и желирующем крахмале.

Влажность пастилы – не более 25%, плотность – 0,6-0,9 г/см3.

Хранят мармелад и пастилу при температу​ре 18+3 °С и относительной влаж​ности воздуха не более 75 % в зависимости от вида и упаковки 1-6 месяцев. 

2 Характеристика сахаристых кондитерских изделий
К сахаристым кондитерским изделиям кроме фруктово-ягодных изделий относят какао-порошок, шо​колад, карамель, конфеты, халву, восточные сладости типа карамели и конфет.
Какао-порошок – тонко измельченный продукт какао-жмыха, полученный измельчением ядер какао-бобов пос​ле частичного прессования масла. Дерево какао произраста​ет в тропических странах, какао-бобы по происхождению бывают американские, африканские и азиатские. Плоды какао имеют длину до 30 см, в мякоти плода находится 25-30 семян. Освобожденные от оболочки (какавеллы) какао-бобы подвергают ферментации, сушке, частично отжимают масло, полученный какао-жмых размалывают, могут об​рабатывать щелочами (улучшаются вкус, аромат и цвет какао-порошка), упаковывают.
Какао-порошок обладает высокой вкусовой и пита​тельной ценностью, в нем содержится (в %): воды – 4, белка – 24,2, жира – 17,5, углеводов – 27,9, клетчат​ки – 17,4, золы – 5, теобромина – 1,6. Энергетическая ценность 100 г какао-порошка – 373 ккал, или 1561 кДж.
Качество оценивают по СТБ 1205-2012 «Какао-жмых и какао порошок. Общие технические условия». Какао-порошок должен иметь цвет от светло-корич​невого до темно-коричневого, не допускается тусклый серый оттенок. Вкус и аромат свойственен какао-по​рошку, без посторонних привкусов и запахов; при рас​тирании между пальцами не должно ощущаться крупи​нок; при заварке водой должна получаться тонкая взвесь, не дающая в течение 2 мин заметного осадка. Влажность – не более 25%, массовая доля жира (масла какао) – не более 20 %.
Не используется в общественном питании какао-по​рошок с комками, посторонними привкусом и запахом. Хранят какао-порошок при температуре 18+3 °С и относительной влажности воздуха не более 75 % в течение следующих сроков (в мес.): в жестяных бан​ках  12, в пачках, пакетах из полимерной пленки, комбинированных банках – 6, в бумажных пакетах – 3.

Шоколад – продукт переработки какао-бобов с сахаром без добавления или с добавлением ароматических и вкусовых добавок в виде начинок или непосредственно в шоколадную массу. Основными продуктами переработки какао-бобов является какао-масло, используемое для изготовления шоколада, и какао-жмых, из которого производят какао-порошок.

От других кондитерских изделий шоколад отличается высокой энергетической ценностью – 100 г его составляют 540-570 ккал, или 2260-2390 кДж. Шоколад легко усваивается организ​мом человека, алкалоиды теобромин и кофеин оказывают возбуждающее действие, снимают усталость, повышают настроение. 

В зависимости от рецептуры и способа обработки шоколад бывает обыкновенный с добавлениями и без добавлений, десертный с добавлениями и без добавлений, молочный, пористый, с начинкой, белый, несладкий, диабетический. Белый шоколад производят без использования какао-порошка. При получении шоколада какао-порошок и какао-масло смешивают и растирают с сахаром-песком или сахарной пудрой и различными добавками в соответствии с рецептурой, получая шоколадную массу (тонкодисперсная смесь сахарной пудры, какао тертого, какао-масла и добавок). Соотношение компонентов рецептуры шоколадных масс может колебаться в больших пределах, но содержание жира должно быть 32-36 %, что необходимо для обеспечения нормальной текучести массы при формовании. Ее выдерживают при постоянном перемешивании при температуре 30-60 °С в зависимости от рецептуры в течение 3 часов. Затем шоколадную массу разливают в формы, охлаждают до 8-10 °С, извлекают из формы и упаковывают.
Для изготовления пористого шоколада шоколадную массу обрабатывают в вакууме при небольшом охлаждении, в результате чего мельчайшие пузырьки воздуха, находящиеся в шоколадной массе, расширяются, и образуется пористая структура.

Требования, предъявляемые к шоколаду, установлены в СТБ 2211-2011 «Шоколад. Общие технические условия». Данные требования: к классификации, составу, методам контроля качества – гармонизированы с международными нормами. В основе шоколада находятся три компонента: какао тертое (СТБ 1203-2012), какао-масло (СТБ 1204-2012) и какао-порошок (СТБ 1205-2012). В процессе приготовления к какао-продуктам присоединяются сахарная пудра, сухое молоко, сухие сливки, молочный жир. Возможны различные крупные добавления: орехи, сухофрукты, цукаты, кокосовая стружка, взорванные крупы и другие. Также в рецептуре могут содержаться эмульгаторы, регуляторы кислотности, антиоксиданты, ароматизаторы (кроме имитирующих вкус и аромат самого шоколада), натуральных сливок и молока, молочного жира. По стандарту, как и в ЕС, при изготовлении шоколадной массы разрешено применять не более 5% растительных жиров – эквивалентов какао-масла (масла тропических растений – ши, кокосовое, пальмовое масло). К органолептическим свойствам продукта предъявляют следующие требования. Вкус и запах должны соответствовать свойствам шоколада с учетом использованного сырья, не иметь посторонних привкуса и аромата, поверхность должна быть блестящей, с рисунком либо без (для молочного и весового шоколада допускается матовая поверхность), шоколад не должен быть «седым». Добавки равномерно распределены в шоколадной массе. Консистенция – твердая. Форма без деформаций. Царапины, сколы, пятна, выступления начинки и другие дефекты, не сильно портящие внешний вид, при оценке не являются признаком брака. Золы – не более 0,1 %.
РБ также проголосовала за межгосударственный стандарт ГОСТ 31721-2012 «Шоколад. Общие технические условия».
Хранят шоколад при температуре 18+3 °С и относительной влажности воздуха 70 % в зависимости от вида и упаковки 3-12 месяцев.

Карамель – изделие, приготовленное из карамельной массы с начинкой или без нее. Карамельную массу получают увариванием раствора сахара с добавлением патоки до влажности 1-4 %. В карамельную массу добавляют красители, кислоты, эссенции. Энергетическая ценность 100 г карамели – 348-422 ккал, или 1456-1766 кДж.
По рецептуре и способу приготовления карамель бы​вает: леденцовая, с начинками, витаминизированная, мягкая и лечеб​ная. В зависимости от начинок карамель бывает фруктово-ягодная, по​мадная, ликерная, молочная, медовая, марципановая, ореховая и др. Карамель бывает завернутая и открытая (с обра​боткой поверхности). Открытая карамель в зависимости от способа защитной обработки поверхности бывает глянцованная, дражированая, обсыпная, глазирован​ная шоколадной или жировой глазурью.
Для оценки качества карамели используют СТБ 2374-2014 «Карамель. Общие технические условия». Качество карамели оценивают по вкусу, запаху, состоянию поверхности, форме, цвету, качеству глазури. Влажность карамельной массы – не более 3%, карамельных начинок – 0,5-19,5 %, нормируют количество начинки и глазури.
Хранят карамель при температуре 18+3 °С и относительной влажности воздуха 70 % в зависимости от вида и упаковки 1-12 месяцев.

Конфеты – кондитерские изделия, полученные из од​ной или нескольких конфетных масс, выработанных на основе сахара с добавлением ароматических и вкусовых веществ. Отличаются красивым внешним видом, мягкой консистенцией. Энергетическая ценность 100 г конфет – 341-628 ккал, или 1427-2514 кДж.
По способу приготовления конфеты делят на неглазированные, глазированные, шоколадные с начинкой (типа Ассорти), в сахарной пудре. 

Производство конфет включает приготовление конфетной массы и глазури, формование конфет и отделку по​верхности, завертку, упаковку. Конфетную массу готовят увариванием сахарно-паточного сиропа с различными на​полнителями или растиранием, дроблением, смешиванием, сбиванием сырья. Способ приготовления зависит от свойств сырья и получаемой конфетной массы. Из конфетной массы формуют корпуса конфет разными способами: размазыва​нием в виде пласта с последующей нарезкой; прокаткой и резкой; отливкой в формы; прессованием. Отформованные корпуса конфет поступают в прода​жу как неглазированные конфеты или их глазируют. Основным видом глазури является шоколадная, применяются жировая (вместо какао-масла используется кондитерский жир), помадная, молочная и др. Глазурь не только придает конфе​там красивый внешний вид, хороший вкус, но и предохра​няет от высыхания, увлажнения и других воздействий. Конфеты, глазированные шоколадом, по виду конфетного корпуса бывают помадные, фруктово-желейные, кремовые, ликерные, грильяжные и др. Они состоят из корпуса, покрытого полностью или частично глазурью. 
Помадные конфетные массы получают увариванием сиропа из сахара и патоки с добавлением молока, фруктово-ягодного сырья, вкусовых добавок и др. (Весна, Цитрон, Ромашка).
Фруктово-желейные конфетные массы получают увариванием смеси из сахара, студнеобразователя (пектин, агар и др.), фруктово-ягодного пюре (Лето, Южная ночь, Алеся и др.).
Конфеты с ликерным корпусом имеют форму бутыло​чек, кубов, куполов. В насыщенный раствор сахарозы до​бавляют спирт, ликеры, настойки, коньяки. Выкристалли​зовывающийся сахар образует оболочку, внутри которой находится ликерная масса. Ликерные конфеты недолговеч​ны при хранении.

Конфеты с грильяжным корпусом отличаются стекловидной аморфной структурой, полученной из сахара, сливочного масла, дробленых орехов или масличных семян. Производят твердый и мягкий грильяж. 

Твердый грильяж – расплав сахара, смешанный со сливочным маслом и обжаренными дроблеными орехами или масличными семенами (Грильяж в шоколаде, Грильяж Подсолнечный и др.).
Мягкий грильяж изготавливают увариванием фруктово-ягодной массы с добавлением дробленых орехов (Минский грильяж, Серенада и др.).
Конфеты могут иметь корпуса, прослоенные или по​крытые вафлями. Между слоями вафель промазываете ореховая или другая начинка (Антоновка, Мишка на Севере, Гулливер, Яблоневый сад). 
Конфеты с комбинированными корпусами состоят из слоев разных конфетных масс (Спартак, Жар-птица). 
Конфеты с корпусами из фруктов, ягод, цукатов, сухофруктов в шоколаде – Изюм в шоколаде, Чернослив в шоколаде, Вишня в шоколаде и др.

Дефекты конфет:

· «сахарное поседение» – причиной является колебание температуры, которое вызывает отпотевание поверхности и, как следствие, появление серого цвета;
· «жировое поседение» – возникает при температуре хранения выше +25. Какао-масло частично плавится, а затем, медленно охлаждаясь, покрывает шоколад и шоколадные конфеты кристаллами белесоватого цвета;
· появление прогорклого привкуса и запаха – следствие окисления жиров при хранении;

· заплесневение конфет – следствие их хранения в сырых помещениях.

Качество конфет оценивают по межгосударственному стандарту ГОСТ 4570-2014 «Конфеты. Общие технические условия».
Внешний вид конфет должен быть в зависимости от вида об​работки поверхности. Форма конфет должна быть правильная, без деформа​ций, поверхность сухая. У глазированных конфет поверхность покрыта ровным или слегка волнистым слоем глазури. С нижней стороны кон​фет может быть незначительное просвечивание корпуса. Консистенция конфет – свойственная соответствующему виду конфетной массы, добавления распределены равномер​но. Вкус и запах хорошо выражен, без посторонних привкусов и запахов. Нормируется для некоторых видов конфет содержание жира (молочных, помадных сливочных и др.), влажность – 4-45 %. 

По внешнему оформлению конфеты выпускают завер​нутыми, частично завернутыми, не завернутыми, в капсю​лях из полимерных материа​лов. У завернутых конфет этикетка должна плотно обле​гать изделие. Конфеты выпускают штучными, весовыми и фасован​ными. Фасуют их в коробки, пачки, пакеты бумаж​ные, целлофановые, из полимерных материалов. Весовые конфеты в завертке упаковывают в ящики рядами или насыпью, а не завернутые – рядами, перестилая бумагой или целлофаном в картонные или деревянные ящики, коробки массой не более 10 кг.

Ирис относится к неглазированным молочным конфетам. Его готовят увариванием ирисной массы из сахара, патоки, молока, жира эссенций и различных добавок (соя, орехи и др.). В зависимости от способа изготовления ирисной массы ирис бывает литой (готовят из ирисной массы аморфной структуры) и тираженный (готовят из частично закристаллизованной ирисной массы). В зависимости от технологии производства и рецептуры изготавливают глазированный и неглазированный ирис, с начинкой, с добавлениями.

Качество ириса оценивают по межгосударственному стандарту ГОСТ 6478-2014 «Ирис. Общие технические условия». Поверхность – сухая, с четким рифлением. В глазированном ирисе – лицевая поверхность ровная, блестящая. Ирис имеет от мягкой до твердой консистенцию, влажность – не более 10 %, жира – не менее 3 %.
Драже – разновидность конфет, имеет малый размер, округлую или овальную форму. Состоит из корпуса и накатки. В качестве корпусов могут быть использованы различные конфетные массы (помадная, карамельная и др.), орехи, сушеные ягоды и др. Накатка может быть сахарная и шоколадная.
Качество драже оценивают по СТБ 2375-2014 «Драже. Общие технические условия». Цвет драже – равномерный, достаточно выраженный, без пятен. Количество слипшихся и деформированных драже – не более 2 %. Влажность драже нормируется в зависимости от вида корпуса.
Хранят конфеты, ирис, драже в сухих, чистых, хорошо проветриваемых помещениях при температуре 18+3 °С и относительной влажности воздуха не более 75 % в зависимости от вида и упаковки от 25 суток до 6 месяцев.
Халва – изделие слоисто-волокнистого строения. Вы​рабатывают ее из растертых обжаренных масличных ядер, отвара корня мыльнянки и карамельной массы. Хал​ва содержит (в %): жир – 28-40, белки – до 18, уг​леводы – до 45, вода – до 4. Энергетическая ценность 100 г халвы составляет примерно 516 ккал, или 2156 кДж.

Производство халвы включает приго​товление белковой массы из очищенных и обжаренных се​мян подсолнухов, кунжута, орехов, уваривание и сбива​ние карамельной массы с отваром корня мыльнянки, тща​тельное вымешивание халвы, фасовка и упаковка. Корень мыльнянки содержит 5-15 % глюкозида сапонина, в присутствии которого образуется пенообразная структура при сбивании карамельной массы. При вы​мешивании получается слоисто-волокнистая структура из нитей карамельной массы, между которыми тонким слоем распределена белковая и жировая масса. Фасуют неостывшую (60-65°С) халву, когда она пластичная, завертывают пос​ле охлаждения. Весовой продукт готовят из горячей хал​вичной массы розливом в выстланные пергаментом ящики и жестяные банки.

В зависимости от вида используемых маслосодержащих ядер вырабатывают халву подсолнечную, кунжутную (тахинную), арахисовую, ореховую, комбинированную. В халву вводят также какао-порошок, орехи, изюм, цукаты, ванилин, выпускают глазированную шоколадом. 
Качество халвы оценивают по межгосударственному стандарту ГОСТ 6502-2014 «Халвы. Общие технические условия».
Халва должна иметь умеренно сладкий вкус и свойственный данному продукту запах и цвет, жирность, структуру, быть без посторонних привкусов и примесей. Консистен​ция халвы – крошащаяся, легко режущаяся; строение на изло​ме – слоисто-волокнистое, без утолщенных волокон ка​рамельной массы; поверхность нелипкая. Распознают халву по цвету: у подсолнечной – сероватый, у тахинной (кунжутной) и арахисовой – от кремового до желтовато-серого, у ореховой – светло-желтый.

Недопустимые дефекты халвы: прогорклость, затх​лость, посторонние запахи, липкая почерневшая поверх​ность, выделение жира. Из физико-химических показате​лей в халве нормируют содержание влаги (не более 4 %), сахара, жира, зольность. Фасую халву в тару массой нетто от 1 до 10 кг. Мелкую фасовку производят в жестяные литографированные банки или фольгу. Хранят при температуре 18+3 °С и относительной влажности воздуха не более 70 % в зависимости от вида и упаковки 1,5-4 месяца.
Восточные сладости типа карамели и конфет. Восточные сладости типа карамели вырабатывают ува​риванием сахарного сиропа с патокой, орехами, сливочным маслом, маком, семенами кунжута, пряностями. Ассор​тимент: Козинаки, Грильяж, Мак с орехами, Миндаль заливной, Грецкий орех обливной и др. Консистенция этих изделий твердая, хрупкая.
Восточные сладости типа конфет получают из кон​фетных масс с добавлением орехов, изюма, цукатов. Ассортимент: Сливочное полено, Сливочная колбаска, нуга, щербет, рахат-лукум и др. Консистенция этих изделий вязкая, полутвердая, мягкая. Качество восточных сладостей типа конфет оценивают по межгосударственному стандарту ГОСТ 30058-95 «Восточные сладости типа мягких конфет. Общие технические условия».
Хранят восточные сладости типа карамели и конфет при температуре 18+3 °С и относительной влажности воздуха не более 75 % в зависимости от вида и упаковки 10-90 суток.
СТБ 934-93 «Сладости сахарные. Общие технические условия».

3 Характеристика мучных кондитерских изделий

Мучные кондитерские изделия – это изделия, приготовленные из муки с добавлением сахара, яиц, жира и различных добавок. Отличаются высокой пищевой ценностью. Энергетическая ценность 100 г изделий – 330-530 ккал, или 1381-2218 кДж.
К мучным кондитерским изделиям относят печенье, пряники, торты, вафли, кексы, рулеты, ромовые бабы, восточные мучные сладости.
Технология производства мучных кондитерских изделий: замес – формование теста – выпечка – охлаждение – упаковка. 
Печенье вырабатывают из муки пшеничной высшего, 1-го и 2-го сортов, из овсяной муки с добавлением сахара, жира, яиц, молочных продуктов, ароматизирующих ве​ществ, органических кислот, дрожжей и химических раз​рыхлителей. Выпекают печенье в электрических печах при температуре 220-300 °С в течение 2,5-5,5 минут. По рецептуре печенье бывает сахарное, за​тяжное, сдобное.
Сахарное печенье выпекают из пластичного, легко рвущегося теста, на поверхности штампуют рисунок, оно обладает хорошей способностью к набуханию, хрупкое. Ас​сортимент печенья: Аврора, Октябрь, Сливочное, Привет, Утро, Дорожное, Наша марка и др. 

Затяжное печенье выпекают из эластично-упругого теста, имеющего большую влажность, подвергнутого многократной прокатке, на по​верхность наносят проколы, чтобы не появились пузыри. Изделия менее хрупкие, с малой способностью к набуха​нию. Ассортимент печенья: Ленинградское, Мария, Зоологическое, Школь​ное, Спорт и др. Разновидностями затяжного печенья являются крекер и галеты. Галеты производят так же, как затяжное печенье, но большей толщины. Они предназначены для употребления взамен хлеба, могут долго храниться. Качество галет оценивают СТБ 2357-2014 «Галеты. Общие технические условия», заменяет ГОСТ 14032-68.
Крекер (сухое печенье) готовят из теста на опаре и химических разрыхлителях, его производят также с различными добавками: пряности, лук, сыр и др. У крекера слоистая и хрупкая структура, поверхность гладкая с проколами.
Качество крекера оценивают по межгосударственному стандарту ГОСТ 14033-96 «Крекер (сухое печенье). Общие технические условия». Принят ГОСТ 14033-2015, который будет действовать с 01.01.2017. В зависимости от способа приготовления и рецептуры крекер делят на две группы: 1) на дрожжах или на дрожжах и химических разрыхлителях; 2) на химических разрыхлителях без дрожжей. Хранят крекер при температуре 19+3 °С и относительной влажности воздуха не более 75 % 15-180 суток.

Сдобное печенье вырабатывают только из муки выс​шего сорта, сливочного масла, большого количества са​хара и яиц, могут добавлять молоко, орехи, изюм и др. Отличается малыми размерами, имеет от​делку. По способу приготовления и рецептуре бывает песочное, сбивное, сухарики, ореховое. Ассортимент: Песочное, Московские хлебцы, Палочка-выруча​лочка, Анютины глазки, Столичное и др.

По межгосударственному стандарту ГОСТ 24901-2014 «Печенье. Общие технические условия» печенье изготавливают сахарное, сдобное, затяжное, овсяное. По ГОСТ 24901-89 производилось печенье сахарное, сдобное, затяжное, а на овсяное действует СТБ 966-94 «Печенье овсяное. Общие технические условия». Качество печенья оценивают по форме, состоянию поверхности, цвету, вкусу и запаху, виду на изломе. По ГОСТ 24901-2014 по органолептическим показателям печенье должно соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.
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Хранят в сухих, чистых, хорошо проветриваемых помещениях при температуре 18+5 °С и относительной влажности воздуха не более 75 % печенье сахарное и затяжное в зависимости от вида и упаковки 1-12 месяцев, сдобное – 15-45 суток, галеты 2-24 месяца. Хранят овсяное печенье при температуре 18+8 °С и относительной влажности воздуха не более 80 %.

Пряники – это изделия, содержащие значительное ко​личество сахара, патоки, меда и различных пряностей. Они бывают без начинки, с начинкой, глазированные, типа заварной коврижки (сувенирные), просто коврижки.
По способу приготовления пряники бывают заварные (с заваркой муки в сахарном или медово-сахарном сиропе) и сырцо​вые (без заварки). При сырцовом способе все сырье замешивают одновременно. Поверхность их могут обрабатывать сахарным сиропом, сахаром-песком, маком, дроблеными ядрами орехов, смазывать яйцами.
Технология производства сырцовых пряников состоит из следующих операций: подготовка сырья, замес теста (все сырье замешивают одновременно, температура готового теста не должна превышать 20-22 °С), формование, выпечка (при температуре около 200 °С), охлаждение, отделка и упаковка. Цвет пряников – белый. Ассортимент: Ванильные, Детские, Тульские, Ленинградские, Мятные, Днепровские, коврижка Южная и др.
Заварные пряники выпекают из теста, замешанного на горячем сахарном или медово-сахарном сиропе с патокой. Технология производства заварных пряников состоит из следующих операций: подготовка сырья, заваривание муки в сахарном или медово-сахарном сиропе, охлаждение заварки, замес теста (к охлажденной заварке добавляют остальное сырье и замешивают тесто), формование, выпечка (при температуре около 200 °С), охлаждение, отделка и упаковка. Эти пряники более ароматные, темного цвета, дольше не черствеют. Ассор​тимент: Гомельские, Новость, Любительские, Дорожные, Комсомольские, Союзные, Спортивные и др.
Коврижка (разновидность пряника) – это ряд пластов пряничного теста толщиной не менее 3 см (в каждом слое), наложенные один на другой с прослойкой из начинки или без нее. Коврижка имеет прямоугольную форму.

Разработана технология производства пряничных изделий на основе сырья без глютена (картофельного крахмала, овсяной муки, соевого белка) и их комбинирования. Глютен является сложным белком, входящим в состав многих злаковых культур, и, в частности, в состав пшеницы, ячменя и ржи. Содержание глютена в пшенице – более 80% от массы зерна. Латинское название gluten означает «клей» – именно поэтому глютен иногда называют «клейковиной».
Пряники фасуют в коробки массой нетто до 1 кг, в пачки и пакеты – до 500 грамм. Весовые пряники составляют рядами на ребро или насыпью, если количество изделий в 1 кг от 25 и более, в ящики из гофрированного картона массой нетто до 12 кг, а в деревянные – до 20 кг.
Оценку качества пряников производят по межгосударственному стандарту ГОСТ 15810-2014 «Изделия кондитерские. Изделия пряничные. Общие технические условия». Качество пряников оценивают по форме, состоянию поверхности, цвету, вкусу и запаху, виду в изломе. Хранят пряники в сухих, чистых, хорошо проветриваемых помещениях при температуре 18+5 °С и относительной влажности воздуха не более 75 % в зависимости от вида и упаковки 10-90 дней.
Кексы выпекают из сдобного теста: 1) без химических разрыхлителей; 2) с химическими разрыхлителями; 3) на дрожжах. В зависимости от вида жира выделяют кексы на сливочном масле и маргарине. Различают кексы по обработке поверхности сахарной пудрой, дроблеными орехами; по форме – поле​но, прямоугольные, круглые. Ассортимент: Кекс с корицей Кекс молочный, Новинка, Весна, Столичный. Гарантийный срок хранения кексов при температуре 18+3 °С составляет 2-7 суток. 
Качество кексов оценивают по межгосударственному стандарту ГОСТ 15052-2014 «Кексы. Общие технические условия». Кексы имеют мягкую, разрыхленную, пористую структуру, без пустот и уплотнений.
Рулеты готовят из бисквитного теста и начинок. Полу​фабрикат пропитывают сиропом, промазывают фруктовой начинкой и свертывают в виде рулета. Рулеты готовят штучные и весовые. Гарантийный срок хранения рулетов в зависимости от вида и упаковки 1-7 суток при температуре 6-18 °С. Рулеты с кремом и творогом должны храниться в холодильных шкафах при температуре 4+2 °С 24-36 часов. Качество рулетов оценивают СТБ 2376-2014 «Рулеты бисквитные. Общие технические условия». Рулеты со сроком хранения до 6 месяцев и более изготавливают по техническим условиям, в их рецептуру вносят добавки, предотвращающие очерствение рулетов. 
Ромовая баба – сдобное дрожжевое мягкое изделие в форме ста​кана с гладкой или ребристой боковой поверхностью, массой 50-500 г, иногда с отверстиями в центре. Легкое дрожже​вое тесто готовят из пшеничной муки высшего сорта, яиц, жира, изюма. После выпечки изделия пропитывают сахар​ным сиропом с добавлением ромовой эссенции и покрывают сахарной глазурью. Гарантийный срок хранения ромовых баб – не более 10 суток.

Вафли – тонкие, легкие, мелкопористые изделия, выпекаемые из жидкого сбитого теста, приготовленного из пшеничной муки, сахара, яичных продуктов, соли, пищевых фосфатидов. Тесто выпекают в виде листов, орехов, стаканов, трубочек и др. Вафли готовят из вафельных листов и начинок (жировые, помадные, фруктовые и др.). Начинка составляет 40-55 % массы изделия. Хранят вафли при температуре не выше 18 °С и относительной влажности воздуха не более 70% в зависимости от вида и упаковки 1-12 месяца. Вафельные листы, трубочки, стаканы используют при производстве конфет, тортов, фасовке мороженого. Качество вафель оценивают СТБ 2400-2015 «Вафли. Общие технические условия» (дата введения 01.09.2015).
Торты и пирожные – это высококалорийные изделия, имеющие разнообразную форму, красивый внешний вид. Торт от пирожного отличается большим размером и бо​лее сложной декоративной отделкой.
Основные процессы приготовления тортов и пирож​ных: изготовление выпечных и отделочных полуфабрика​тов, оформление изделий. В качестве отделочных полу​фабрикатов используют кремы, желе, орехи, шоколад, какао-порошок и др.
В зависимости от рецептуры и способа изготовления пирожные и торты бывают:
· бисквитные – пористая пышная масса, выпеченная из теста, сбитого из сахара, яиц и муки. Ассортимент тор​тов: Осень, Сказка, Сластена, Подарочный. Ореховый, Фигурный и др.; пирожных – Бисквитное с кремом, Бисквитный пирог и др.;
· песочные – изделия из теста с большим количеством сахара и жира с использованием химических разрыхлителей и без них. Ассортимент тортов: Ленинградский, Песочно-фруктовый, Абрикосовый. Ассортимент пирожных – Коль​цо, Варшавское, Корзиночка с кремом и др.; 

· слоеные – изделия с большим количеством жира, со​стоят из тонких слоев теста. Между слоями могут быть отделочные полуфабрикаты. Ассортимент тортов: На​полеон, Слоеный; пирожных – Слойка с кремом, Рожки Трубочки слоеные с кремом;
· миндально-ореховые – изделия из теста с большим количеством белков яиц и растертых орехов. Ассортимент тортов: Киевский; пирожных – Миндальное, Север, Идеал;
· воздушные – изделия из взбитых с сахаром яичных белков и выпеченных. Ассортимент тортов: Север, Белая ночь. Ассортимент пирожных – Трубочки с шоколадным кремом, Лотос, Грибок, Георгин;
· заварные – изделия из теста с большим количест​вом яиц, внутренняя полость заполняется отделочным полуфабрикатом. Ассортимент пирожных: Эклер, Завар​ное, Кольцо со сливочным кремом;
· вафельные торты – изделия из нескольких слоев хрупких вафельных листов, прослоенных отделочным полуфабрикатом. Ассортимент: Лесная сказка, Полярный, Шоколадно-вафельный и др.;
· фигурные торты выпекаются под названиями Кадуш​ка с грибами, Раки в корзине, Лесная поляна, Лужни​ки и др.;
· комбинированные изделия – это несколько слоев различных видов выпеченных полуфабрикатов с прослойкой отделочными полуфабрикатами.
Качество тортов и пирожных оценивают СТБ 961-2005 «Торты и пирожные. Общие технические условия».
Торты упаковывают в коробки. Торты и пирожные хранят в холодильниках при тем​пературе 0-6 °С в зависимости от вида 6-120 часов. Вафельные торты хранят при 18 °С и относительной влажности воздуха 70-75% в течение 30 суток. 
Восточные сладости мучные вырабатывают из муки высшего сорта с добавлением сахара, жира, орехов, су​хих плодов, пряностей. Ассортимент: курабье, пахвала, шакер-чурек, трубочки ореховые и др.
Курабье – это сдобное печенье в виде ромашек, па​лочек, рассыпчатое, имеет темно-желтый цвет, с начинкой в центре (абрикосовой или яблочной).

Пахлава сдобная готовится из дрожжевого теста, ореховая начинка пропитана медом и маслом. Имеет форму ромбиков и выраженный аромат кардамона.

Шахер-чурек – сдобное печенье в виде круглых лепешек с трещинками на поверхности, обсыпано сахарной пудрой, имеет ванильный аромат.

Восточные мучные кондитерские изделия могут быть фасованными и весовыми. Условия и сроки их хранения такие же, как сдобного печенья.
Качество оценивают СТБ 927-202008 «Сладости мучные. Общие технические условия».  Стандарт распространяется на мучные сладости, изготавливаемые из муки с добавлением сахара, жира, орехов, сушеных, консервированных и свежих фруктов, пряностей и других видов сырья.
4 Кондитерские изделия диетического и специального назначения

Диетические кондитерские изделия выпускаются для питания больных с нарушенным об​меном веществ. В таких изделиях должно быть повышен​ное или пониженное содержание определенных веществ (сахара, жира, клетчатки, поваренной соли и др.). К кон​дитерским диетическим относятся изделия для диабети​ков, с морской капустой, пектином, растительным мас​лом, с повышенным содержанием фосфатидов, пищевых волокон. В изделиях для диабетиков вместо сахара используют природные заменители сахара сорбит или кси​лит. Для этой группы больных выпускают диа​бетические вафли, печенье, драже, зефир ирис, мармелад и др. 

Для снижения калорийности кондитерских изделий применяют для их производства искусственные  заменители сахара (сахарин, аспартам, алитам, гемсвит и др.).

Изделия с пектином являются лечебными при некоторых заболеваниях желудочно-кишечного тракта, отравлениях солями тяжелых металлов, накоплении радионукли​дов (драже с пектином, зефир с изюмом на пектине).

Изделия с использованием морской капусты особенно ценны благодаря высокому содержанию йода. Выпускают мармелад желейный с морской капустой; карамель – Монпансье леденцовое с морской капустой; драже – Зеленый горошек; печенье – Морское. 
Пищевые волокна обладают способностью поглощать токсичные вещества, радионуклиды, выводить их из организма и улучшать работу кишечника. К изделиям с повышенным содержанием пищевых волокон относятся печенье с отрубями, печенье и пряники с кокосовой стружкой, кунжутом и др.
Жевательная резинка относится к кондитерским изделиям, так как ее главным компонентом является сахар или его заменители. Она оказывает успокаивающее действие, положительно влияет на дыхательные функции, очищает зубы от налета. Для производства основы раньше использовалось только натуральное сырье (латекс смол тропических растений), развитие химии позволило применить синтетические вещества. Сейчас жевательная резинка изготавливается на натуральной и синтетической основе или их комбинации.  В ее рецептуру входят основа, антиокислители, сахароза (мальтоза или заменители сахара), лимонная кислота, красители и др. Она выпускается чаще всего с ис​пользованием импортной основы. Разогревают основу до пасто​образной консистенции при температуре 70-80 °С, после​довательно смешивают с патокой, сахарной пудрой, гли​церином, лимонной кислотой, ароматическими и красящи​ми веществами, специальными добавками. Полученную массу формуют при температуре 55-70 °С в ленту, режут ее на пласты, тщательно перемешивают и прессуют в виде непрерывной ленты тол​щиной 10-12 мм. Сформованные полосы посыпают сахар​ной пудрой и тальком, режут на готовые изделия, выстаивают 24 часа и завертывают в фольгу. Изделия объединяют по нескольку в пачки, укладывают в коробки и пакуют в картонную тару.

Жевательная резинка общего назначения имеет ассортимент в зависимости от наполнителей – Мятная, Апельсиновая, Клубничная, Кофейная и др. 

Жевательная резинка специального (профилактического и лечебного) назначения: с валидолом – страдающих сердечной недостаточностью; с ксилитом и сорбитом – для больных диабетом; профилактические от кариеса зубов – без сахара, с добавлением фтора; в каче​стве стимулирующих – с витаминами С, Е, экстрактом элеутерококка; антиникотиновая – для отвыкания от ку​рения.

Антиникотиновая жевательная резинка содержит аналог ни​котина – анабазин гидрохлорида (0,06%). Он в 30-40 раз менее токсичен и создает иллюзию «никотинового насыще​ния».

Жевательная резинка должна иметь вкус и запах, соответствующий добавленным ароматизирующим веществам, без посторонних привкусов и запахов. Цвет раз​личный (в зависимости от красящих веществ), окраска рав​номерная. Форма дражированной – овальная, шарообраз​ная; недражированной – квадратная, прямоугольная, си​гарообразная, в виде полосок, подушечек. Консистенция – хрупкопластичная, после жевания растягивающаяся, вязкопластичная, не прилипающая к зубам. Поверхность су​хая, допускается слегка матовая корочка. У жевательной резинки с начинкой может быть неровная поверхность, наличие складок на шве, в отдель​ных случаях незначительное просачивание начинки и сцеп​ление нескольких изделий, которые должны разделяться при слабом встряхивании.

Влажность жевательной резинки – не более 7%, массовая доля общего сахара (по сахарозе) – не более 80 %. Точное содержание влаги и сахара устанавливают для наименования жевательной резинки. Жевательная резинка должна храниться в сухих, чистых, хорошо вентилируемых помещениях, не имеющих постороннего запаха, при темпера​туре 18±3 °С, относительной влажности воздуха 75%, не подвергаться воздействию прямого солнечного света. Сро​ки хранения жевательной резинки со дня изготовления: дражированной – 3-6 мес., недражированной в зависимости от основы – 2-9 мес.
В РФ действует  ГОСТ Р 51561-2000 «Жевательная резинка. Общие технические условия».
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