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SOKERILLA ON MONTA TEHTAVAA
ELINTARVIKKEISSA

Hyvalta elintarvikeraaka-aineelta
edellytetaan toivottuja ominaisuuksia
lopputuotteen

® makuun, maittoon ® ulkondakoon
® rakenteeseen @ sailyvyyteen

SOKERIN KAYTTOOMINAISUUKSIA

AISTINVARAISET OMINAISUUDET
— makeus
— ulkonako (koristelu)
— rakenne

FYSIKAALIS-KEMIALLISET OMINAISUUDET
— liukoisuus; sailyvyys
— viskoosius; muotoiluominaisuudet, suutuntuma
— vedensitomiskyky; sailyvyys
— kiteinen ja kiteytymaton muoto (sokerity6t)
— osallistuu vari- ja makureaktioihin

MIKROBIOLOGISET OMINAISUUDET
— kaymiskyky; toimii hiivaravintona
— sailontakyky; korkeat sokeripitoisuudet

RAVITSEMUKSELLISET OMINAISUUDET

— energialahde
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SOKERIN JA TARKKELYS-
SIIRAPIN KAYTTOOMINAISUUKSIA
SOKERIKEITOSSA JA -TOISSA

Sokerin ja tarkkelyssiirapin yhteiskaytolla
pyritaan varmistamaan sokeritydmassojen
vaatimat erityisvaatimukset.

SOKERI TARKK.SIIRAPPI

Rakenteen muodostaja -

Viskositeetti

Kiteytymisen esto

Koossa pysyvyys

i

Sitkistamiskyky

Hygroskooppisuus

Invertoituminen

Ruskistuminen

NUOLEN SUUNTAAN OMINAISUUS LISAANTYY.
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SAKKAROOSIN PILKKOUTUMINEN

ELI
INVERTOITUMINEN

G !, F

TAVALLINEN SOKERI
ELISAKKAROOSI
(Juurikas- tai ruoko-
sokeri)

INVERTOITUMINEN
1) Hiiva

2) Happo ja/tai
Kuumennus

G F |
i INVERTTISOKERI
7“1 N

Glukoosin ja fruktoosin
Seos

SUOMEN SOKERI QY

F i N N S U G A R



INVERTOITUMINEN

Sokeri pilkkoutuu eli invertoituu
glukoosiksi ja fruktoosiksi happojen ja/tai
kuumennuksen johdosta.

Sokerikeitoissa aina osa sokerista on
pilkkoutunut—-ongelmallisinta on jos
invertoitumisaste vaihtelee.

@ Kiteytymisherkkyys vahenee

© Massan ja valmiin tuotteen viskositeetti
laskee — muodossa pysyvyys heikkenee

@ Herkkyys kosteudelle lisdantyy

@ Invertoitunut massa ruskistuu nopeammin

© Keita nopeasti ohjelampadtiloihin: kasittele
massa valittomasti

@ Hapotettu kuuma sokerimassa invertoituu
nopeimmin

@ Ala keita kiteytyneita tai jaahtyneita
sokerimassoja uudelleen

A R
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VARJAYTYMINEN, RUSKISTUMINEN

Kuumennettaessa pieni osa sokerista
muuttuu varillisiksi hajoamistuotteiksi.

@ Epapuhtaat raaka-aineet tai tyovalineet

® Keiton alussa puutteellinen liuotus ja sekoitus —
sokeri ’karamelloituu’ kattilan pohjaan

® Sokerimassan seisotus kuumana —
sokerin invertoituminen

@ Keita nopeasti ohjekeittolampatiloihin

@ Kayta sokerina mieluiten hienokiteista sokeria

@ Esta invertoituminen

® Muiden raaka-aineiden mukana tulevat
pienet kivennaisaine- tai proteiinijjgamat
lisdavat ruskistumisherkkyytta

9 SUOMEN SOKERI QY
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Sokerity6t ovat perinteista kasityotaitoa, jota
arvostetaan yha enemman.

Sokeritdiden avulla luot mieleenpainuvia konditoria-

tuotteita ja jalkiruokia.
Sokerity6t jaetaan

valettaviin
vedettaviin
puhallettaviin
kastettaviin ja
spritsattaviin

() SUOMEN SOKERI OY




Sokeritoiden raaka-aineet

— hienokiteinen kidesokeri
— térkkelyssiirappi (TS 40)
— vesi

Lisaksi tarvitaan

— maapahkinadljya

— viinihappoa

— puhdistettua litujauhoa
— marsipaanilakkaa

— karamellivareja

— alkoholiliuosta

— kananmunan valkuaista
— tomusokeria

— talkkia
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Tyovalineet ja tarvikkeet

— sahko- tai kaasuliesi
— marmorilevy

— kuparikattila

— teraskulhot, mitta-astiat, vesiastia
— vaaka

— lampOmittari

— veitset, sakset, paletti
— kaulin

— lampdlamppu

— lampdpuhallin

— kaasuliekki

— kernialusta

— palje- ja suukappale
— kumiset suojakasineet
— muotteja

— siveltimia

— fiksatiivi

Olosuhteet

— kuiva tila
— suhteellinen kosteus
alle 60 %

9 SUOMEN SOKERI QY
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Sokerimassan
perusvalmistusohje

— 1250 g hienokiteista
kidesokeria

— 250 g tarkkelyssiirappia

— 0,5 vetta

— sokeri liuotetaan veteen
— kiehautetaan
— lisdtaan tarkkelyssiirappi
— kiehautetaan

9 SUOMEN SOKERI OY
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Keittamisen aikana pestaan kattilan reunoille
kuivuneet sokerikiteet pois.

Valmis liuos voidaan edelleen keittaa massaksi tai
varastoida myohempaa keittoa varten.

U G A R
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Sokerimassan keittaminen

Sokeriliuosta keitetaan kuparikattilassa.

Lapinakymattomia toita tehtaessa lisataan kalkki-
maitoliuosta 120 °C lampétilassa.

Liuos valmistetaan sekoittamalla

— 50 g puhdistettua liitujauhoa
— 50 gvetta

Keittamisen aikana pestaan reunoille kuivuneet sokeri-
kiteet pois.

9 SUOMEN SOKERI OY
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Sokerimassan keittaminen

148 °C lampdtilassa

— lisataan karamellivariliuos
— lisataan viinihappoliuosta 5 tippaa

150 °C lampatilassa keittaminen lopetetaan ja lampo-
tilan nousu pysaytetaan kastamalla kattilan pohja vesi-
astiaan.

— pohja kuivataan

Viinihappoliuoksen valmistusohje:

— 50 g viinihappoa

— S0 g vetta 9 SUOMEN SOKERI OY
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Valamisen valmistelu

Mouotit voit valmistaa itse metallinauhasta taittamalla.

— muotit viimeistellaan

— muotit voidellaan tai talkitaan

— marmorilevy voidellaan kevyesti
maapahkinadljylla

9 SUOMEN SOKERI QY
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Valaminen

— sokerimassa kaadetaan muotteihin

— annetaan jaahtya hieman

— muotit irrotetaan kevyesti napauttamalla ennen
lopullista jahmettymista

— yksityiskohdat muotoillaan veitsella tai muovi-
puikolla viela pehmeaan massaan

— tyGt irrotetaan ohuella veitsella ja siirretaan viilealle
marmorilevylle jaahtymaan

6 SUOMEN SOKERI QY
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Valutéiden viimeistely
Koristeluun voit kayttaa

— kananmunan valkuaista ja tomusokeria
— suklaata

Kokoaminen

— osat litetaan yhteen lammittamalla kaasuliekilla
massa pehmeaksi

9 SUOMEN SOKERI QY
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Vetamisen valmistelu

Valmiiksi keitetty massa kaadetaan marmorilevylle.

— sekoitetaan kaantamalla massaa paletilla reunoilta
sisdanpain

— annetaan jaahtya hieman ja muotoillaan palloksi

Voit kayttaa myos valmista sokerimassaa

— varastoi sokerimassa levyina tiiviissa astiassa
— pehmita lampolampun alla

S u
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Vetaminen
— kukkien valmistus

— teralehdet
— kanta

— lehdet

— kokoaminen

&

— massa pysyy notkeana
lampdolampun alla kerni-
alustalla

() SUOMEN SOKERI OY
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Puhaltaminen

— massa muotoillaan palloksi

lammitetaan suuosa pehmeaksi

kiinnitetaan pumppuun

puhalletaan varovasti ja muotoillaan samalla
irrotetaan pumpusta saksilla leikkaamalla ja

muotoillaan

@ swoven

SOKERI QY
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Kastettavat ja
spritsattavat sokerityot

9 SUOMEN SOKERI OY

KKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKK



17

Kastaminen

— Oljytaan kevyesti tina- tai messinkimuotti
— kastetaan varjattyyn sokerimassaan

— jaahdytetaan

— irrotetaan varovasti

— kootaan

9 SUOMEN SOKERI QY




Varjays ja koristelu

— alkoholiliuokseen sekoitetulla karamellivarilla

— suihkuttamalla
— siveltimella

— kidesokerilla
— kehratylla sokerilla
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