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(54) Способ производства зефира

(57) Формула изобретения
Способ производства зефира, характеризующийся тем, что он предусматривает

приготовление агаро-изомальто-паточного сиропа, для чего сухой порошкообразный
агар смешивают в технологической емкости с водой температурой 15 °С гидромодуль
1:30, оставляют для набухания на 1 ч, затем набухший агар быстро растворяют при
нагревании в варочном котле с мешалкой, добавляют изомальт 311,90 кг, после его
полного растворения вносят предварительно подогретуюдо температуры 60 °С патоку,
смесь уваривают в змеевиковой варочной колонке при t=110 °С домассовой доли сухих
веществ 85±0,5 %, полученный сироп охлаждают в темперирующей машине до t=94±1
°С, для приготовления сбивной массы сухой яичный белок замачивают в теплой воде
температурой 35-40 °С при соотношении сухой белок – вода 1:3 в течение 20-30 мин,
далее изомальт в количестве 334,40 кг смешивают с концентрированным яблочным
пюре, добавляют 31,10 кг восстановленного яичного белка и сбивают в сбивальной
машине в течение 4-5 мин, вносят 31,10 кг яичного белка, сбивают в течение 5 мин,
затем добавляют кислоту лимонную, эссенцию ванильную, агаро-изомальто-паточный
сироп и перемешивают в течение 2-3 мин для равномерного распределения рецептурных
компонентов, готовую сбитую массу формуют методом «отсадки» с помощью
зефироотсадочной машины на лотки, направляют на выстойку, подсушку, обсыпку
крахмалом, охлаждают и упаковывают, готовят зефир при следующем соотношении
рецептурных компонентов, % масс.:
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0,56Агар
9,46Патока
5,50Белок яичный
33,04Яблочное пюре концентрированное
0,25Кислота лимонная
0,01Эссенция ванильная
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