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PASTORIZZAZIONE Si definisce pastorizzazione quel trattamento termico atto a distruggere le forme patogene, la maggior parte di quelle vegetative, dei microrganismi presenti nell’alimento e la disattivazione degli enzimi. Il suo nome deriva dal primo ricercatore che applicò questo trattamento termico, già nel 1860; infatti “Pasteur” scaldando il vino fino a 60°C vide che questo si manteneva più a lungo. Oggi la pastorizzazione è un vero e proprio shock termico. Si è visto che, oltre al riscaldamento, anche il raffreddamento dello stesso alimento provocava un ulteriore abbassamento della carica batterica. In questo modo, quasi tutti i batteri termolabili vengono abbattuti, sia quelli resistenti al caldo che quelli resistenti al freddo. Vi sono due tipi di pastorizzazione che ci interessano, bassa e alta: - nella bassa la temperatura arriva a 60-65°C per 30 minuti, - in quella alta la temperatura arriva a 75-85°C per 2-3 minuti poi, in entrambi i casi, comincia il raffreddamento fino a 4°C. Questo trattamento termico altera di poco le caratteristiche organolettiche della nostra miscela e, nel contempo, c’è l’amalgama completa di tutti gli ingredienti da noi usati. La salvezza del gelato artigianale è stata, negli anni ‘60-‘70,l’utilizzosistematico delle macchine pastorizzatrici in laboratorio. La miscela pastorizzata può essere utilizzata fino a 72 ore dal ciclo ma non oltre in quanto la carica batterica è talmente cresciuta che neanche un’ulteriore pastorizzazione la bonificherebbe.
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LE SOLUZIONI Le soluzioni sono miscele di due o più sostanze non trasformabili tra loro (le soluzioni non sono reazioni chimiche). Queste sostanze si chiamano componenti: ha il nome di solvente l’elemento più abbondante mentre, il componente o i componenti meno abbondanti si chiamano soluto. Le soluzioni possono essere di vari tipi, a seconda dello stato dei suoi componenti: SOLUTO Solido Liquido Gas Solido Gas



SOLVENTE Liquido Liquido Liquido Solido Gas



TIPO SOLUZIONE Zucchero e acqua Vino e acqua Ossigeno e acqua Leghe metalliche Aria



L’aria è una soluzione gassosa di azoto, ossigeno, anidride carbonica, vapore acqueo e gas nobili; l’acqua gassata è una soluzione liquida costituita da acqua e anidride carbonica; l’argento delle monete è una soluzione solida di rame e argento. Sostanze con caratteristiche simili sono solubili tra loro e perciò possiamo dire che solo solventi polari portano in soluzione soluti polari e solventi apolari portano in soluzione soluti apolari. Solventi polari quali acqua, alcool, acetone, portano in soluzione soluti polari come sale (NaCL), zuccheri, ecc. Solventi apolari quali benzina, benzene, esano, portano in soluzione soluti apolari quali olio, naftalina, ecc. La caratteristica polarità dell’acqua, e soprattutto la presenza di legami a idrogeno, fanno di questa il solvente più comune. La solubilità, che varia da sostanza a sostanza e dipende dalla natura del soluto e del solvente, viene definita come la quantità massima di soluto che si scioglie in g. 100 di solvente. La solubilità dei solidi e dei liquidi aumenta con l’aumentare della temperatura, ad eccezione della soda (NaOH o KOH) e dell’acido solforico che si sciolgono meglio in acqua fredda. La solubilità dei gas aumenta con il freddo e diminuisce con il caldo e viene influenzata dalla pressione (es. vedere l’anidride carbonica nell’acqua gassata e negli spumanti). Le soluzioni si suddividono in: -



diluite, con poco soluto concentrate, con molto soluto sature, quando il soluto non si scioglie più e resta sul fondo (corpo di fondo) soprasature, quando il corpo di fondo si scioglie, perché intervengono fattori esterni come il riscaldamento, ma cessa quando la soluzione torna satura.



La concentrazione delle soluzioni si esprime nei seguenti modi: 1- composizione percentuale in peso, cioè grammi di soluto sciolti in g. 100 di soluzione; ad esempio una soluzione al 5% in peso vuol dire che in g. 95 di solvente vi sono g. 5 di soluto; 2- composizione percentuale in volume; cioè grammi di soluto sciolti in ml 100 di soluzione; ad esempio una soluzione al 5% in volume vuol dire che g. 5 di soluto sono stati sciolti con tanto solvente fino a ml. 100 di volume; 3- M = molarità, N = normalità: sono parametri tecnici che usano i chimici in genere e che noi non prendiamo in considerazione. Quelle soluzioni, in cui i componenti si possono separare con semplici mezzi fisici quali la filtrazione e la centrifugazione, vengono dette miscugli.
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IMPOSTAZIONE DEL LABORATORIO LABORATORIO E MACCHINARI NECESSARI NECESSARI -



Pastorizzatore Mantecatore Lavello Piano in acciaio (se possibile con sotto refrigerato) Termometro a filo Frigo positivo Armadio di conservazione Abbattitore Lavastoviglie Planetaria Bilancia Microonde Piastra ad induzione Omogeneizzatore Minuteria Varia



Non deve assolutamente mancare: -



Calcolatrice Ricettari



(N.B. avere sempre l’accortezza di scrivere le variazioni che si apportano alla ricetta che si sta svolgendo per poter, in seguito, capire dove si è intervenuti e perché). Per le caratteristiche tecniche si veda il manuale “CONOSCENZA DEI MACCHINARI..”



5



6



IL GELATO Si definisce “gelato” l’insieme di materie prime (latte, uova, panna, zuccheri, frutta, ecc...) che, sotto l'azione termica del freddo, si addensano costituendo un prodotto con una certa consistenza e pastosità. Secondo la CEE: IL GELATO É UNA PREPARAZIONE ALIMENTARE PORTATA ALLO STATO SOLIDO E PASTOSO PASTOSO MEDIANTE CONGELAMENTO E CONTEMPORANEA AGITAZIONE. Nel gelato coesistono tutte e tre le fasi fisiche: GAS – LIQUIDO – SOLIDO.



Principali ingredienti del Gelato: ACQUA LATTE



Potabile e depurata. Latte vaccino e suoi derivati.



ZUCCHERI



Saccarosio, destrosio, sciroppo di glucosio e DE vari in pasta o disidratati, zucchero invertito, miele (zucchero invertito naturale), fruttosio, maltodestrine.



GRASSI ANIMALI



Provenienti dal latte e prodotti del latte (panna, burro, mascarpone).



GRASSI VEGETALI VEGETALI



Burro di cacao, olio proveniente dalla frutta secca (nocciole, pinoli, mandorle, pistacchi); sconsigliati i grassi vegetali idrogenati raffinati per il loro punto di fusione elevato e la loro scarsa digeribilità.



UOVA



Solo di gallina e suoi derivati.



AROMI NATURALI



Cacao, caffè, vaniglia, paste varie (nocciola, gianduia, pistacchio, cannella, ecc…).



FRUTTA



Succhi e polpa di frutta, congelata, surgelata, sciroppata, candita.



FRUTTA SECCA



Nocciole, noci, mandorle, pinoli, pistacchi, ecc…



ALCOLICI:



Vini dolci e secchi, liquori dolci e secchi.



EMULSIONANTI:



Mono-digliceridi, sucresteri, fosfolipidi.



ADDENSANTI:



Farine di semi di carrube e guar, carbossimetilcellulosa, arginato di sodio e propilenglicole, carragenine, xantano, ecc…



ARIA



Pura.
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VANTAGGI E SVANTAGGI DI ALCUNI COMPONENTI DEL GELATO Componenti



Vantaggi



Svantaggi



Zuccheri



Costituiscono la maggiore sorgente di solidi: aumentano il corpo del gelato.



Abbassano la temperatura di congelamento della miscela. Diminuiscono la possibilità di aumento in volume; il dolce può non essere sempre gradito.



Latte



Liquido o in polvere è apportatore di solidi indispensabili alla struttura del gelato. Apportatore di grassi, proteine, vitamine, lattosio; consente l’aumento in volume della miscela.



Può provocare modificazioni nella struttura del gelato sottoposto a conservazione; può costituire fonte di batteri, se non debitamente pastorizzato.



Grassi



Aumentano il corpo; consentono un elevato aumento di volume senza compromettere la tessitura; rendono più morbida la tessitura.



In quantità elevata possono conferire al gelato un sapore poco piacevole. Se in miscele non trattate adeguatamente con opportune macchine, può provocare separazioni.



Uova



Aumentano il valore nutritivo; contribuiscono a rendere vellutata la tessitura; aumentano la morbidezzadel gelato.



Il sapore tipico di uova può non essere gradito; l’effetto montante dell’uovo può provocare schiuma; costo.



Emulsionanti



Emulsionano le particelle di grassi nella fase acquosa; migliorano la tessitura.



Possono fare inglobare al gelato una quantità di aria superiore a quella che può sopportare per la propria composizione.



Addensanti



Servono a stabilizzare la massa, aumentandone la durata nel tempo; rendono la struttura più vellutata.



In quantità eccessiva provocano collosità nel prodotto diminuendone la capacità di montare; se in quantità notevole, provoca successivo cedimento alla struttura del gelato.



Aria



Componente insostituibile, caratterizzante del gelato; rende morbidala struttura; essendo incongelabile, conferisce alla massa maggior resistenza agli sbalzi di temperatura.
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ACQUA (H2O) Costituisce quasi i due terzi del gelato e viene introdotta con latte, panna, frutta ed alcuni tipi di zucchero. L’acqua è il solo elemento congelabile del gelato, quindi il suo cambiamento di stato da liquido a solido (sotto l’azione del freddo) dà la consistenza al gelato; tutta l’acqua contenuta nel gelato (58% - 68%), non congela però alla stessa temperatura (0° gradi) perché sono diversi i gradi di soluzione della stessa. Diremo come nella miscela del gelato vi è una parte di acqua libera ed una parte di acqua legata in vari stadi di soluzione. Capire la differenza tra acqua libera ed acqua legata, e soprattutto il loro modo diverso di comportarsi con il freddo, è fondamentale per la formazione delle ricette. Qui troveremo acqua che sarà il solvente dei vari componenti del latte e della panna, con i legami chimico-fisici delle varie soluzioni, più sono tenaci e più sarà difficile che l’acqua congeli. Quindi, l’acqua libera sarà quella che è dispersa meccanicamente nella soluzione, con legami fisici molto labili che richiederanno meno freddo per essere rotti e formare i cristalli in ghiaccio; di conseguenza l’acqua legata è quella la cui soluzione è di natura chimico-fisica, con legami molto più forti e quindi più resistenti al freddo e di conseguenza cristallizza più difficilmente conferendo al prodotto finito una migliore morbidezza.
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GLI ZUCCHERI Denominazione: carboidrati, idrati di carbonio, glicidi o glucidi. Composizione: ossigeno, carbonio, idrogeno. Categorie: mono - saccaridi, di - saccaridi, poli - saccaridi fruttosio destrosio galattosio



saccarosio maltosio lattosio



amidi cellulosa



L’acqua è l’elemento principale congelabile, lo zucchero è l’elemento frenante nella congelazione. Limiti: 16 - 18% 20 - 22% - Un gelato mantecato, prodotto per essere venduto sfuso, deve avere un tenore zuccherino del 19 - 21%. - Un gelato prodotto per confezionare torte gelato, pezzi duri, cassate, dovrà avere un tenore zuccherino del 17 - 18%. - Un gelato su stecco potrà avere una percentuale del 14 - 16%. Occorre tenere sempre presente che gli zuccheri monosaccaridi, (fruttosio, destrosio, zucchero invertito) conferiscono al gelato una consistenza morbida mentre, i disaccaridi e i polisaccaridi, (saccarosio, maltodestrine) conferiscono una consistenza più dura e compatta. É importante sapere che il freddo deprime il gusto, anestetizzando le papille gustative della lingua.



IL SACCAROSIO POD 100 PAC 100 Calorie 4 x g. TIPI DI ZUCCHERO: • zucchero semolato • zucchero cristallino • zucchero a velo • zucchero bruno • zucchero d’acero: ottenuto incidendo i tronchi di acero, raccogliendo la linfa e concentrandola per ebollizione. Ottimo come topping e spalmato sulle crêpes. É composto da: 10% umidità 86% saccarosio 4% zucchero invertito. É noto che il massimo grado di solubilità del saccarosio in acqua a 20°C è del 65% e che, se tale percentuale viene superata, l’eccedenza del saccarosio precipita e cristallizza. Poiché nel processo di gelatura l’acqua, congelandosi e solidificandosi, aumenta la concentrazione zuccherina, ci si avvia verso una soluzione satura e poi addirittura soprassatura e, in ambedue i casi, lo zucchero tende a cristallizzare. Ecco perché è importante tagliare il saccarosio con altri tipi di zuccheri (glucosio, destrosio, zucchero invertito).
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SCIROPPI DI GLUCOSIO Destrosio equivalente: POD PAC



DE 34



DE 42



DE 52



DE 63



43 82



50 90



58 110



65 125



Composizione: glucosio, maltosio, maltodestrine, polisaccaridi e acqua. La loro materia prima, l’amido di mais in genere, è costituito da gruppi di migliaia di molecole di glucosio. Queste macromolecole vengono scisse in molecole più piccole mediante azione enzimatica o acida, assorbendo contemporaneamente molecole di acqua (idrolisi). A seconda del grado del processo idrolitico si hanno, come prodotto finale, vari tipi di sciroppo di glucosio. Materia secca di uno sciroppo di glucosio da 80 a 85%. Studi recenti hanno dimostrato che quando la percentuale di glucosio è bassa, il suo potere dolcificante è metà dei saccarosi, ma quando la percentuale oltrepassa il 20%, si avvicina notevolmente al POD 100. Consigli d’utilizzo: DE 38 - viene utilizzato per gelati su stecco. DE 42 - “ “ nella frutta. DE 52 - “ “ nelle creme e nella frutta. DE 63 - “ “ nelle creme e nella frutta.



Vantaggi: - solubile a freddo - rende la struttura corposa e masticabile - potere stabilizzante - anti-cristallizzante - potere dolcificante molto basso - esalta i sapori più del destrosio. Svantaggi: - grandi quantità possono portare un sapore di caramello - difficoltà di utilizzo. Esistono nel mercato anche glucosi - anidri con DE differenti: DE 33 DE 42 Avendo un DE molto basso, occorre limitare il dosaggio.



MALTO DESTRINE POD 2 PAC 0 Esse derivano dalla lavorazione dell’amido che, in sospensione acquosa, viene sottoposto a controllati attacchi enzimatici. Gli sciroppi così ottenuti vengono concentrati, raffinati ed infine essiccati tramite atomizzazione; in seguito vengono umidificati leggermente, in modo da ottenere granuli piccolissimi, simili a micro spugne, per utilizzarle anche a freddo. Viene identificato come malto destrina, il prodotto che non supera un DE 20.
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DESTROSIO POD 70-74 PAC 180 Glucosio cristallino = destrosio Si trova nella frutta e nei cereali. Il suo grado di purezza è del 95%, è inodore ed è solubile in acqua fredda. Ha buone caratteristiche conservanti (62 Kg. conservano come 100 Kg. di saccarosio). Esalta i gusti. Forma una tessitura più morbida e spalmabile. Dà una struttura corta e meno filante. Assorbe e lega molta acqua dando corposità e meno cristalli quando i solidi totali sono bassi. Abbassa talmente il punto di congelamento che non sarebbe possibile usarlo da solo. Viene utilizzato sostituendo il 15 - 25% del saccarosio.



ZUCCHERO INVERTITO POD 130 PAC 190 In soluzione il saccarosio che è un disaccaride, per prolungata ebollizione in presenza di acido, si divide nei suoi due zuccheri monosaccaridi che lo compongono, destrosio + fruttosio. Le caratteristiche: - azione stabilizzante per la presenza di glucosio e soprattutto fruttosio (questi conferiscono una forte tendenza ad assorbire e trattenere l’acqua); da qui ne deriva una struttura più stabile nel tempo, dalle caratteristiche più plastiche, emollienti e soffici; - azione riducente dei processi di ossidazione, per la sua caratteristica di assorbire tutto l’ossigeno che trova vicino; - azione anti cristallizzante; contrariamente al saccarosio che “respinge” l’acqua, lo zucchero invertito conserva, essendo fortemente igroscopico, la sua fase liquida ritardando nel contempo la cristallizzazione del saccarosio presente nella miscela e aumentandone la morbidezza; - la solubilità è maggiore, a temperatura ambiente, del 75% rispetto al saccarosio; - influenza sul punto di congelamento, abbassandone notevolmente il punto. Épertanto consigliabile non usarne più del 15 - 20% in sostituzione del saccarosio; - la pressione osmotica è di tredici atmosfere a 10 - 30°C rispetto al saccarosio che è 7 - 9°C. Una maggiore pressione aumenta la possibilità di “scambio” fra i liquidi esterni e quelli interni delle cellule di un prodotto, assicurandone una maggiore stabilità dal punto di vista microbiologico. Zucchero invertito? Saccarosio (rotazione oraria di + 65) Fruttosio (rotazione anti oraria di - 95) Glucosio (rotazione oraria di + 52) 95 - 52 = 40 : 2 = 20



LE DUE PREPARAZIONI - sviluppo con acidi e successiva neutralizzazione degli stessi (prodotto meno puro). Direttamente sul fuoco - acqua Kg. 32 - saccarosio Kg. 68 Totale Kg. 100 - scaldare l’acqua e versare lo zucchero; - aggiungere l’acido; - pulire le pareti ogni tanto per evitare la caramellizzazione dello zucchero; 15



- fare bollire per 20 - 30 minuti eliminando eventuali impurità; - fare riposare in un ambiente caldo per una notte; - portare il composto a 60°C; - sciogliere il bicarbonato in un poco di acqua e versarlo agitando il composto. In pastorizzatore: - portare il pastorizzatore con l’acqua e lo zucchero; - aggiungere l’acido e, dopo pochi minuti, spegnere la macchina; - eliminare eventuali impurità; - il giorno dopo, a 60°C, aggiungere il bicarbonato. Dosaggi per invertire e per neutralizzare Kg. 100 di soluzione zuccherina al 70%. Acido citrico in cristalli Acido tartarico “ Acido lattico “ Acido malico “



g. 300 g. 250 g. 200 g. 250



Bicarbonato “ “ “



g. 360 g. 280 g. 180 g. 310



L’inversione per via ENZIMATICA. Enzima contenuto nel lievito (invertasi). L’inversione del saccarosio avviene a temperatura ambiente e, fino a 40°C, ne favorisce l’azione ma, se si oltrepassano i 45°C, i fermenti si distruggono. Procedimento: - saccarosio Kg. 70 - acqua Kg. 30 Totale Kg. 100 - sciogliere a caldo lo zucchero; - togliere eventuali impurità; - riportare a 30°C - 40°C il composto; - versare l’invertasi (g. 500 x Kg. 100).



FRUTTOSIO POD 173 PAC 190 Si trova in natura nella frutta. É un componente del saccarosio. Si trova in commercio sia in forma cristallina, sia in forma liquida concentrata al 70%. Le sue caratteristiche sono: - non genera carie; - fortemente igroscopico (usato dai dolciari per ottenere dei prodotti morbidi nel tempo); - esalta il sapore della frutta; - è usato nei prodotti dietetici perché viene assimilato senza bisogno di insulina; - industrialmente si ottiene per isomerizzazione del destrosio.



IL LATTOSIO POD16 PAC 100 Il lattosio è l’unico zucchero presente nel regno animale (latte). É un disaccaride (glucosio - galattosio). Si ricava dalla lavorazione del siero. Ne esistono tre tipi: 16



- lattosio grezzo (purezza 92 - 98%) - lattosio alimentare (purezza 98%) - lattosio farmaceutico (purezza 99,9%) Si utilizza: - nei prodotti destinati a sostituire il latte materno; - nel dolciario, per il suo gusto particolare, viene usato nel cioccolato più fine; - nelle conserve evita la fermentescenza; - 1 / 2% unito alle carni, ne mantiene sapore, colore e consistenza. Il grado di solubilità molto basso, lo porta ad una cristallizzazione molto forte che aumenta quando si trova in presenza di saccarosio. Il lattosio IDROLIZZATO diventa simile allo zucchero invertito, ma con un sapore “miele” non sempre gradito. Calcolo del lattosio. 100 - (tutti i solidi che sono nella miscela) x 0,15 = massima percentuale tollerabile.



IL SORBITOLO POD 70 PAC 100 Non è uno zucchero, ma un alcool esavalente (presente nella pianta del sorbo e più precisamente nel frutto maturo 10%). Industrialmente si ricava dal D glucosio per idrogenazione catalitica. Caratteristiche: - cristallino - sciroppo 70% Sapore molto gradevole Viene assimilato molto lentamente dall’organismo per cui può dare effetti lassativi (dose giornaliera g. 40) - il suo potere antibatterico può impedire la lievitazione delle paste (micro-organismi). Si utilizza per: - prodotti dietetici e diabetici; - “Pan di spagna”, i dolciari lo utilizzano in quanto, essendo molto igroscopico, ritarda la cristallizzazione e stabilizza l’umidità; - gelato, per legge si utilizza al massimonella percentuale dell’1% (calcolato come emulsionante). IL MIELE POD 130 PAC 190 Da sempre, l’utilizzo del miele in pasticceria, deriva, oltre che dal suo notevole potere dolcificante e dal suo spiccato aroma, dalle sue capacità emollienti dovute alla notevole presenza di glucosio e soprattutto di fruttosio, ossia di zucchero invertito al naturale. Si può alterare nei seguenti casi: - elevato contenuto di acqua, oltre il 18%; - presenza di grosse quantità di lieviti; - temperature ambiente di 15 - 25°C (ottimale 10°C). 17



ISOGLUCOSIO POD 130 - 150 PAC 190 La sua caratteristica è un forte potere batteriostatico. Deriva dal destrosio in soluzione sottoposto ad un processo di isomerizzazione, si ottiene così uno sciroppo di glucosio contenente elevate percentuali di fruttosio.
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I DOLCIFICANTI Sono sostanze capaci di conferire sapore dolce ai cibi ed alle bevande. Naturali: - fruttosio - sorbitolo manitolo - saccarina Sintetici: - acesulfame k - aspartame - ciclamati Qualità: - potere edulcorante; - hanno la capacità di essere metabolizzati normalmente, oppure quella di resistere alla digestione; - la completa innocuità tossica; - l’acariogenità.



IL MANITOLO POD 70 PAC 0 Si trova in ortaggi, frutta ed alghe. É un isomero del sorbitolo e, come questo, si ottiene a partire dal glucosio. Dosaggio consentito g. 40 al giorno.



LASACCARINA POD 70 PAC 0 Viene assorbita per il 90% ma non metabolizza, per cui si accumula nel fegato, nei polmoni e nei reni. Caratteristiche: - potere calorico nullo; - chimicamente stabile; - dosaggio consentito mg. 2,5 per Kg. di peso.



I CICLAMATI POD 3000 Deriva dal sodio e dal calcio. Fra i dolcificanti è quello con il gusto più vicino al saccarosio. É sospettato di essere cancerogeno. É utilizzato nelle bibite.
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ACESULFAME K POD 20000 É un sale potassico. Stabile al calore. Molto solubile in acqua.



L’ASPARTAME POD 15000 É un estere etilico. Ha buona solubilità. Éformato da due aminoacidi già presenti nel nostro corpo umano ma, avendo una stabilità bassa, con l’aumento della temperatura e del PH si dissocia. Consumo giornaliero mg. 10 per Kg.



CALCOLO PER BILANCIARE IL POD E IL PAC Per sostituire g. 100 di saccarosio con una quantità di zucchero invertito e mantenere la stessa dolcezza (POD), bisogna effettuare il seguente calcolo. 130 (POD dello Z.I.) : 100 (POD del saccarosio) = 100 : X X = 100 x 100 : 130 X = 77 (questi sono i g.per avere la stessa dolcezza di g. 100 di saccarosio).



190 (PAC dello Z.I.) : 100 (PAC del saccarosio) = 100 : X X = 100 x 100 : 190 X = 52, 6 (questi sono i g. per sostituire g. 100 di saccarosio mantenendo lo stesso PAC)
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GLI SCIROPPI DI ZUCCHERO La combinazione di diversi tipi di zuccheri nelle miscele da gelato produce, come si è visto, importanti vantaggi nel prodotto finito migliorandone la consistenza e le qualità organolettiche. Vantaggi: - assoluta certezza della totale solubilità degli zuccheri; - la completa idratazione degli stabilizzanti nel caso si volessero inserire in questa fase; - lo sciroppo deve essere conservabile a temperatura ambiente per cui è indispensabile che raggiungano il 60 - 68% di solidi totali zuccherini; - nel caso sia inserito uno stabilizzante, lo sciroppo va mantenuto in frigorifero a + 2 / + 4 °C per massimo 10 giorni. Sciroppi a due zuccheri: saccarosio Kg. 5,600 sciroppo di glucosio Kg. 1,000 acqua g. 3,400 _________ Kg. 10,000



solidi totali 64%
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PARAMETRI DI MASSIMA SU COME USARE GLI ZUCCHERI



Totale zuccheri nella miscela



Saccarosio Destrosio Sciroppo di glucosio Zucchero invertito



Tipo di zucchero Saccarosio Lattosio Destrosio Zucchero invertito Fruttosio Glucosio 52 DE Glucosio 42 DE Glucosio 32 DE Isoglucosio Miele



50152010-



70% 30% 30% dal 16% al 22% 20%



POD 100 16 70-74 127-130 173 58 50 42 130-150 130



Tipo di zucchero Saccarosio Destrosio Glucosio anidro Zucchero invertito Glucosio Sciroppo 36 Bè Sciroppo 30 Bè Sciroppo 28 Bè Miele Isoglucosio



PAC 100 100 180 190 190 110 90 50 190 190



% R. S. 100 92 95 70 80 59 55 50 80 70
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PROPRIETÀ GENERALI DEGLI SCIROPPI DI GLUCOSIO IN FUNZIONE DEL LORO GRADO DI IDROLISI (D.E.) Basso D.E.



Viscosità Igroscopicità Potere legante Coesione Potere anticristallizzante H.R.E. Imbrunimento alla cottura Formazione di schiuma Stabilizzazione di schiuma Potere dolcificante Valore nutritivo Esaltazione degli aromi
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Medio D.E.



Alto D.E.



GRASSI I grassi del gelato vengono introdotti con il latte, la panna ed a volte con il burro. Essi conferiscono al gelato la cremosità ed il corpo. Con l’aiuto delle proteine, consentono un buon incorporamento d’aria, contribuiscono notevolmente all’impalcatura del gelato e sono dei grandi veicoli organolettici. I globuli di grasso, andando a sistemarsi intorno al film proteico, fanno in modo da rendere questi ultimi più stabili riuscendo a tenere, nelle loro bolle, più aria possibile e più a lungo. É sconsigliabile l’uso di grassi vegetali idrogenati e raffinati per la loro scarsa digeribilità; infatti, hanno un punto di fusione molto alto 38° - 42°C e sono molto resistenti agli acidi gastrici. La percentuale media va dal 6% al 12%.
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LATTE Latte solo vaccino fresco o UHT. Il latte fresco è solo pastorizzato con 3 - 4 giorni di scadenza. L’UHT è latte uperizzato cioè portato ad una temperatura di 150°C per un secondo e poi raffreddato repentinamente. Con quest’operazione parte delle vitamine e proteine viene persa, per contro, si ottiene una conservabilità più lunga. H2 O 87,5% GRASSO 3,5% SLNG 9%



LATTE IN POLVERE MAGRO MAGRO É latte magro disidratato, cioè è stata tolta l’acqua mediante polverizzazione e riscaldamento in assenza di pressione per non bruciare il prodotto. Il LPM è un apportatore concentrato di solidi, in particolare proteine del latte fondamentali per la struttura del gelato, di contro apporta un notevole quantitativo di lattosio che ne limita il suo utilizzo. La percentuale di SLNG (proteine - lattosio) non deve superare il 12% per non avere la ricristallizzazione del lattosio. SLNG 97% ACQUA 3%



LATTE CONDENSATO ZUCCHERATO ZUCCHERATO Élatte a cui è stata tolta parte dell’acqua mediante sublimazione o evaporazione e poi zuccherato per allungarne la conservabilità. Come noto, lo zucchero è un buon battericida. SLNG GRASSO ZUCCHERO ACQUA



22% 9% 54% 15%
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PROTEINE Vengono introdotte con il latte, la panna, il LPM e le uova. Sono catene lunghissime di amminoacidi che, assorbendo l’acqua libera, formano delle membrane e, con l’aiuto dei globuli di grasso, formano le bolle in cui viene rinchiusa l’aria, realizzando parte della struttura del gelato. La loro percentuale media va dal 4% al 6% della miscela.



UOVA Solo di gallina. É da sempre uno stabilizzante naturale del gelato. É composto da: ACQUA PROTEINE GRASSI CENERI



66% 13% 10% 11%



Le proteine delle uova sono degli ottimi addensanti perché hanno la capacità di legare l’acqua; questo effetto avviene in modo completo sotto l’azione termica. Essendo presenti nelle uova anche lecitina e fosfolipidi, hanno anche un discreto effetto emulsionante.
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EMULSIONANTI Avendo nella nostra miscela una fase acquosa ed una fase grassa ed essendo non miscelabili tra loro, serve qualcosa che le tenga unite. Questi sono gli emulsionanti, che cioè sostanze in parte idrofili ed in parte lipofili, che hanno una parte amante dell’acqua ed una parte amante del grasso. Con un esempio si può chiarire meglio il meccanismo: immaginiamo un doppio gancio che è in grado da una parte di agganciarsi all’acqua e, dall’altra, al grasso, così i due antagonisti saranno tenuti insieme da questo ponte realizzando un’emulsione stabile. Gli emulsionanti sono per la maggior parte mono e digligeridi degli acidi grassi. Si ottengono dall’esterificazione della glicerina.
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La miscela di mono e digliceridi dà un ottimo emulsionante dove il mono è amante dell’acqua mentre il digliceride lo è dei lipidi e, quindi, queste due fasi non miscibili vengono tenute insieme.



Struttura ed azione di un monogliceride CH2-O-CO-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2 ! CH-OH ! CH2-O
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ADDENSANTI Come abbiamo visto, più acqua legata abbiamo nella miscela, più avremo un gelato morbido, fine e più resistente agli sbalzi termici ed allo sgocciolamento. Va da sè che dovremmo avere qualcosa che ci aiuta in questo. Da qui l’uso di addensanti che, con un esempio banale, potremmo immaginarli come tante piccole spugne che assorbono l’acqua libera e poi si uniscono tra loro formando così una miscela stabile. In questo modo avremo cristalli piccoli e stabili che resisteranno agli sbalzi termici quindi, gli addensanti, stabilizzano l’acqua e, nel gelato finito, stabilizzano anche e soprattutto l’emulsione ARIA - ACQUA - GRASSI.



SLNG(solidi del latte non grasso) Sono costituiti da proteine, lattosio e sali minerali e sono, essenzialmente, i componenti base del LPM. Sono importanti perché costituiscono la parte secca della miscela, specialmente le proteine che, come abbiamo visto, idratandosi legano molta acqua libera e con l’aiuto dei grassi favoriscono l’incorporamento dell’aria. Essendo però presente il lattosio che è pochissimo solubile, entro certe concentrazioni ricristallizza rendendo il gelato sabbioso e di struttura grossolana, bisogna quindi non eccedere con il SLNG: il limite è dall’8% al 12% della miscela. Esiste una formula per determinare il massimo di SLNG che una miscela può sopportare senza il problema di ricristallizzazione del lattosio. 100 - (tutte le percentuali di tutti i solidi senza naturalmente i SLNG) x 0,15. Esempio: Se noi abbiamo una miscela con 19% di zuccheri, 8% di grassi e 3% di altri solidi, avremo 100 - (19+8+3) x 0,15 100 - 30 x 0,15 70 x 0,15 = 11,5 Quindi la nostra miscela potrà avere un SLNG pari al 11,5% senza avere problemi.



SOLIDI TOTALI Come abbiamo visto, la miscela per il gelato è un sistema molto complesso, dove abbiamo soluzioni vere e proprie (come zuccheri, proteine, sali minerali), emulsioni (come grassi e oli), soluzioni colloidali (come addensanti) ed anche elementi in sospensione (come fibre di frutta fresca o secca). Questi elementi costituiscono i solidi totali della nostra miscela che influenzeranno sulla viscosità ed il corpo della stessa; va da sé che, più solidi avremo, meno acqua ci sarà. Avremo una fase liquida più concentrata e quindi un punto di congelamento più basso. Per sfruttare al massimo le caratteristiche dei solidi, è importante la maturazione della miscela, cioè dare il tempo di idratarsi ai vari componenti quindi di addensarsi e stabilizzarsi. Il tenore medio dei solidi totali in una miscela va da 32% a 42%. Al di sotto del 32% si ha un gelato freddo, granuloso, instabile e di facile sgocciolamento, al di sopra del 42% si avrà un gelato spugnoso, farinoso e sabbioso.



L’ARIA L’aria è senza dubbio da considerarsi una vera materia prima del gelato, senza di essa avremo un gelato simile ad un pezzo di ghiaccio aromatizzato. L’incorporamento dell’aria conferisce al gelato consistenza e rende la tessitura soffice e morbida; ciò è dovuto all’incongelabilità dell’aria che rende il gelato anche meno freddo e più resistente agli sbalzi di temperatura. L’aria viene incorporata durante il processo di mantecazione ed è influenzata dagli ingredienti usati e dal tipo di macchinario. L’inglobamento di aria nel gelato va sotto il nome di OVERRUN e c’è una formula per determinarlo in percentuale ovvero: (Peso della miscela - peso del gelato): peso del gelato x 100 33



Tirando le conclusioni possiamo dire che il gelato è un composto di delicati equilibri dove tutto deve essere in equilibrio con tutto. Da qui l’importanza di bilanciare i nostri ingredienti. Épossibile quindi riassumere numericamente che: La PARTE LIQUIDA La PARTE SOLIDA



va da va da



DI CUI SOLIDI Zuccheri Grassi SLNG Altri solidi E GLI ZUCCHERI



Saccarosio Destrosio Sciroppo di glucosio Zucchero invertito



58% 32%



-68% -42%



16% 6% 8% 0,5%



-24% -12% -12% - 5%



50% 15% 20% 10%



-70% -30% -30% -15%



Con questi parametri e con le tabelle merceologiche degli ingredienti possiamo formulare la nostra ricetta ed il nostro bilanciamento di qualsiasi gelato alle creme e frutta.
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IL PROCESSO PRODUTTIVO •



Il dosaggio e la miscelazione



Presentare alla clientela un prodotto dalle caratteristiche qualitative sempre costanti deve essere, per l’artigiano gelatiere, uno degli obiettivi principali. Ciò non è possibile se non attraverso una conduzione precisa e rigorosamente costante di tutte le operazioni del processo produttivo che ha inizio, appunto, con il dosaggio e la miscelazione delle materie prime. Pesare o misurare oggi g. 100 di zucchero in più o g. 100 di panna o cacao in meno e domani g. 50 di stabilizzante in eccesso o g. 100 di pasta aromatizzante in difetto è indice di un lavoro disordinato e conduce a risultati sicuramente incostanti e mediocri nel tempo. Questo modo approssimativo di operare non va tuttavia confuso con il desiderio, spesso bisogno irresistibile, di dare sfogo alla propria fantasia. In sostanza: porgere al cliente oggi un gelato al cioccolato scuro e domani un altro dalla tinta “slavata” è indice di disordine e di un lavoro fatto con disattenzione. Presentare alla propria clientela oggi un gelato di cacao al Rhum e domani magari uno di cioccolato e caffè dimostra estrosità, fantasia e dinamismo e conferisce all’Azienda un’immagine positiva. La miscelazione non presenta certamente difficoltà particolari ed è forse per questa ragione che spesso viene eseguita con noncuranza e con una certa disattenzione. Questo è un errore in quanto l’ordine di inserimento dei vari ingredienti nel tino di pastorizzazione ha una sua logica e mira alla migliore distribuzione degli stessi nella miscela. Si sa, per esempio, che il latte in polvere non si scioglie in maniera ottimale se viene aggiunto da solo nella miscela in fase di riscaldamento avanzato. Gli stabilizzanti in genere ed i monodigliceridi in particolare, vanno aggiunti invece miscelati a zucchero quando la miscela ha già raggiunto i 60°C ca. Aggiunti a freddo non si scioglierebbero che parzialmente e la loro azione ne verrebbe in parte annullata; nel gelato si formerebbero, inoltre, delle “perline” gelatinose poco appetitose (i cosiddetti “occhi di pesce”). Suddividendo le materie prime ed i semilavorati in liquidi e solidi si procede a miscelare a freddo i liquidi (uova comprese) e ad incorporare i solidi man mano, parte a freddo e parte a caldo.



•



La pastorizzazione e la maturazione



Contrariamente a quanto si crede comunemente, la pastorizzazione non è solamente un trattamento termico, ossia una specie di bollitura o di sterilizzazione di un prodotto. La pastorizzazione, infatti, si differenzia dalla sterilizzazione per il diverso trattamento termico (raggiunge temperature massime di 80 - 85°C) e per il fatto che, raggiunte le temperature volute, viene effettuato un salto termico quanto più rapido possibile a +4 - 5°C. Questo trattamento termico ha la funzione principale di distruggere la flora patogena e gli agenti delle alterazioni senza modificare possibilmente le caratteristiche organolettiche del prodotto. Nel contempo produce anche un miglioramento qualitativo del prodotto provocando le temperature ed i tempi dell’operazione, il rendimento ottimale delle sostanze aromatiche, la completa solubilizzazione degli zuccheri, l’idratazione e l’omogenea dispersione dei grassi, l’ottenimento di un’emulsione stabile. Dopo la fase della pastorizzazione, bisogna sottoporre la miscela al processo di maturazione. È della massima importanza permettere ai solidi in genere ed alle sostanze proteiche in particolare (apportate dal latte e dalle uova) di idratarsi in maniera completa. Le proteine sono in grado di assorbire moltissima acqua e la loro idratazione in profondità è fondamentale in quanto, solo quando l’acqua da libera diventa idratata, è possibile ottenere nel gelato una struttura liscia e palatabile. Bisogna forse insistere ancora sull’idratazione degli idrocolloidi. Questo processo richiede tempi assai più lunghi dell’idratazione delle proteine ed ecco perché, una buona maturazione, tiene conto sia degli addensanti che dei gelificanti impiegati. In commercio vengono immesse delle miscele “stabilizzanti” sempre più perfette e quindi anche più rapide nella loro idratazione. Oggi si ritiene che una buona maturazione non possa richiedere meno di 4-5 ore. Il tempo dipende tuttavia anche dalla composizione e dalla natura dei componenti della miscela. Una buona abitudine è quella di preparare la miscela la sera e di lasciarla riposare e maturare durante la notte.
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I processi di gelatura e di indurimento



Sono queste le operazioni più importanti nella produzione del gelato. Da esse dipendono in buona parte la qualità e la resa del prodotto. Il processo di gelatura è quella fase della lavorazione nella quale la miscela viene congelata sotto agitazione ed in presenza di aria. La struttura del gelato deve essere la più fine possibile; ciò significa cristallizzazione quanto più minuta dell’acqua ed uniforme distribuzione delle particelle d’aria. Altrettanto essenziale è la fase di indurimento nella quale il gelato, appena mantecato, subisce un’ ulteriore congelamento senza agitazione ed interventi di elementi estranei. In questo stadio, la struttura ottenuta nel corso della mantecazione si consolida. É quindi indispensabile che la cella o l’armadio di indurimento sia anch’esso pienamente efficiente.



•



Il congelamento



Cos’è il congelamento, cosa avviene durante questo processo nella miscela del gelato? É stato detto che il solo elemento congelabile nel gelato è l’acqua e che nella miscela per gelato l’acqua si trova in diverse condizioni: per esempio libera e/o legata. Il congelamento è sostanzialmente un processo esotermico legato al cambiamento di stato dell’acqua contenuta in un tessuto (vegetale o animale), in una sospensione o in una soluzione. Nelle soluzioni e nei tessuti biologici, l’acqua man mano che solidifica allo stato di ghiaccio, si separa allo stato puro dai costituenti per i quali era solvente ed è per questo che la congelazione, in ultima analisi, viene considerata anche un processo non solo di solidificazione ma anche di concentrazione e disidratazione. Questo aspetto della congelazione riveste fondamentale interesse poiché implica un profondo cambiamento nella costituzione di un tessuto o di una soluzione. L’acqua solvente, o comunque disperdente, si separa dai soluti e dalle sostanze colloidali a diversi livelli di temperature. É quindi evidente che poco sotto la temperatura di 0°C si separa l’acqua di idratazione e di soluzione dei cristalloidi e dei sali, mentre persisterà allo stato legato quello di imbibizione micellare e quella colloidale intimamente legata alle capacità di ritenzione dei gel. Il punto di congelamento o crioscopico, rappresenta quella temperatura alla quale la fase liquida e quella solida di un sistema si trovano in equilibrio tra loro ad una data pressione. É noto che l’aggiunta di un soluto al solvente determina un abbassamento del punto di congelamento e l’innalzamento della temperatura di ebollizione. Infatti, l’aggiunta di zucchero diminuisce il punto di congelamento del gelato ed aumenta il punto di ebollizione degli sciroppi. A questo punto dobbiamo fare un’affermazione di principio ben precisa: Il processo di gelatura (di congelamento) è nella produzione del gelato (artigianale o industriale) l’operazione centrale, quella più importante, dalla quale dipendono in massima parte la qualità e la resa del prodotto. Durante quest’operazione si “costruisce” la struttura del gelato e la sua riuscita dipende quindi per buona parte dalla validità e dall’efficienza della macchina produttrice, oltre che, s’intende, da una bilanciata miscela realizzata con processi tecnologici ottimali. Il passaggio di stato dell’acqua in ghiaccio è, come si è detto, un processo fondamentalmente semplice e banale. É vero che interessa soltanto l’acqua ma questa, in una miscela per gelato, vi si trova in varie forme, variamente legata, variamente “impegnata” oltre che allo stato libero. Il maggiore “compagno” di quest’acqua è lo zucchero, anzi gli zuccheri, cosicché dobbiamo esaminare il processo di gelatura (di congelamento) soprattutto in quest’ottica. Abbiamo così una soluzione di acqua e zuccheri con “qualche cosa in più”. É noto che l’acqua pura, quando viene colpita dal freddo intenso, congela (al livello del mare) a 0° C, mentre sappiamo per esempio che il latte, alle stesse condizioni, congela a – 0,55°C. Ci si è domandati quale componente del latte potesse determinare questo abbassamento del punto di congelamento e si è stabilito che il responsabile è il lattosio (zucchero contenuto nel latte) e potenzialmente qualche sale minerale presente nel latte. Si è così stabilito che solo gli elementi in soluzione vera influiscono sul punto di congelamento. Nella miscela per gelato abbiamo, per la stragrande maggioranza, degli zuccheri che si trovano in soluzione, siccome gli zuccheri (all’opposto dell’acqua) sono incongelabili, hanno la tendenza ad ostacolare e quindi ad abbassare il punto di congelamento di una soluzione zuccherina. 36



É noto ad ogni gelatiere che più si ha zucchero in una miscela, più tempo sarà impiegato per gelarla e più si avrà un prodotto finito tendente al morbido. Questa “regola” (che, in senso generale vale tutt’oggi) era tassativa quando in passato l’unico zucchero era quello di canna o di barbabietola (quello che usiamo per dolcificare il caffè, le creme, ecc…). Ormai disponiamo di parecchi altri zuccheri e siamo al limite in grado di “sconvolgere”, comunque di modificare, o aggiornare questa regola. L’abbassamento del punto di congelamento non è soltanto legato alla quantità dello zucchero presente ma, in buona parte, anche alla sua qualità. Il grafico ci illustra le diverse incidenze che i vari zuccheri provocano sull’abbassamento del punto di congelamento e sappiamo che questa tendenza è legata al peso molecolare dei vari zuccheri. Monosaccaridi: più è basso il peso molecolare, maggiore sarà la depressione sul punto di congelamento! Esempio: notando che il punto di congelamento di una soluzione di saccarosio nella quale è stato aggiunto del destrosio e dello zucchero invertito risulterà più basso, si potrà dedurre che il destrosio (come anche l’invertito) serve a gelare la miscela a temperature più basse ed a conservare il gelato allo stato più morbido e quindi più spatolabile. Si dedurrà anche che questo gelato (con l’aggiunta di monosaccaridi) presenterà una più rapida fusione al momento del consumo e sarà di conseguenza anche più “sgocciolante”, caratteristiche queste che hanno aspetti interessanti sia positivi che negativi. Si è detto che solo gli zuccheri, e comunque solamente le sostanze in soluzione, interferiscono sul punto di congelamento e questo è vero. Sappiamo però anche che l’acqua si trova nella miscela per gelato sotto varie forme come: • • • •



Acqua di soluzione pura dei cristalloidi e dei sali Acqua solvente dei colloidi solubili (quindi soluzioni colloidali) Acqua di imbibizione e di idratazione Acqua di cristallizzazione



Come si vede si ha quindi acqua variamente legata fisicamente ma anche chimicamente ed infine anche acqua libera. Si spiega quindi come la dinamica del congelamento di una miscela per gelato si realizzi in modo diverso da quella di una semplice soluzione di acqua e zucchero. Riepilogando, possiamo affermare che il congelamento dell’acqua di una miscela per gelato, ossia il passaggio di stato dell’acqua in ghiaccio durante il processo di gelatura di una miscela, avviene in maniera frazionata a motivo delle varie forme fisiche alle quali si trova l’acqua stessa. Sarà infatti diverso in una miscela per granita, diverso ancora in una per sorbetti (non ne parliamo poi se vi sono degli alcolici), oppure in una miscela per gelati di frutta al latte o per gelati a base di creme. Sarà ancora diverso se la miscela conterrà addensanti e gelificanti ed in quali quantità e qualità. Dipenderà ancora dal modo con cui è stata preparata la miscela, per esempio se avrà subito un processo di maturazione o meno; dal bilanciamento della miscela, per esempio dal rapporto acqua-solidi totali (con in testa quantità e qualità degli zuccheri).
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CICLO DI ATTIVITÀ DEGLI IDROCOLLOIDI DURANTE LA PREPARAZIONE DELLA MISCELA -



-



-



Gli idrocolloidi (comunemente associati agli emulsionanti con o senza supporto di zuccheri, latte in polvere ecc…), vanno pesati attentamente, se non sono miscelati a zucchero o altro, bisognerà addizionarne per ca. 10 volte il loro peso; inserire gli idrocolloidi intorno ai 45 - 55°C, temperatura alla quale avrà inizio la imbibizione; gliidrocolloidi inizieranno ad assorbire acqua attorno ai 60°C, ci sono evidentemente differenze tra un tipo di stabilizzante e l’altro; attorno agli 80 - 85°C, le molecole degli idrocolloidi saranno definitivamente sviluppate e si avrà la creazione del Sol; man mano che la temperatura cade si formerà il Gel pur continuando gli idrocolloidi ad assorbire acqua; la formazione dei Gel si compirà in fase di raffreddamento fra i 50° ed i 30°C a seconda del tipo di prodotto usato; il ciclo di pastorizzazione continuerà ad abbassare la temperatura sino ai 5 - 3°C; inizieràcosì la fase della maturazione che completerà la formazione del Gel in un periodo di tempo che dipende anche dai tipi di idrocolloidi impiegati nella miscela; comunemente si preparano le miscele alla sera perché la maturazione possa effettuarsi nel corso della notte.



Riassunto delle specifiche funzioni degli addensanti gelificanti -



Rendono “asciutto” il gelato e lo mantengono stabile; regolano ed inibiscono fenomeni di cristallizzazione grossolana; ritardano la velocità di crescita dei cristalli di ghiaccio; conferiscono viscosità alla miscela; stabilizzano l’emulsione e migliorano la struttura del gelato; contribuiscono all’incorporamento dell’aria nel prodotto finito; evitano fenomeni di sineresi; ritardano lo scioglimento del gelato a contatto con la temperatura ambiente; quando viene immesso al consumo; contribuiscono al miglioramento della struttura agevolando la spatolabilità; “riempiono” il gelato e gli conferiscono una qualità particolare percettibile al gusto; rendono “armoniosa” la fusione del gelato in bocca.
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CARATTERISTICHE SENSORIALI SENSORIALI Indesiderate



Desiderate



Colore



sbiadito, eccessivamente innaturale, macchiato striato;



fresco, naturale, invitante;



Aspetto esteriore



poroso, lucido-umido, ruvido-cristallino, con “pozzetto” di liquido, raggrinzito;



“pulito”, liscio, opaco-semilucido;



Sapore



insipido, gusto indefinibile, non caratteristico, innaturale decisamente artificiale, di cotto, di latte in polvere stantio;



fresco, gusto deciso ma non “aggressivo”, chiaramente individuabile;



Corpo e struttura (fusione in bocca)



grossolano, granitoso, pesante, duro, slegato, spugnoso, untuoso, acquoso, gommoso, budinoso.



fresco, delicato, vellutato, cremoso, fusione armoniosa.
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TITOLAZIONE DELLE MAGGIORI MAGGIORI MATERIE PRIME E SEMILAVORATI USATI IN GELATERIA



Acqua, latte e prodotti del latte Acqua Latte intero 3% Latte intero 3,5% Latte intero 4% Latte parzialmente scremato Latte scremato Latte evaporato Latte condensato zuccherato intero Latte condensato zuccherato magro Latte in polvere intero Latte in polvere parzialmente scremato Latte in polvere magro Panna 25% materia grassa Panna 30% materia grassa Panna 35% materia grassa Panna 40% materia grassa Burro Burro anidro Latte di bufala Ricotta di vacca Ricotta di pecora Yogurt intero Yogurt magro



Zuccheri



Grassi



S.L.N.G.



43 52 -



3 3,5 4 1,8 7,5 9 26 13



9 9 9 9 9 18,5 22 27 72 85



-



-



25 30 35 40 84 99 6 13 24 4 0,5



97 7 6 6 5,5 9 12 16 9,5 9.5



-
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Solidi altri



ZUCCHERI E DOLCIFICANTI Zuccheri



Grassi



S.L.N.G.



Saccarosio Destrosio Fruttosio Zucchero invertito 70% Zucchero invertito 80% Sciroppo di glucosio 42 DE Sciroppo di glucosio 62 DE Sciroppo di glucosio 74 DE Sciroppo di glucosio disidratato 28 DE Sciroppo di glucosio disidratato 38 DE



100 92 100 70 80 80 80 80 95 95



-



-



-



Maltodestrina5 DE Maltodestrina18 DE Sciroppo di saccarosio 22Bé Sciroppo di saccarosio 27Bé Sciroppo di saccarosio 32Bé Sciroppo di saccarosio 38Bé Miele Sorbitolo in polvere Sorbitolo liquido



95 95 40 50 60 70 80 -



-



-



99 70
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Solidi altri



MATERIE PRIME VARIE



Uovo intero Tuorlo d’uovo (ca. 18/20 g.) Tuorlo d’uovo pastorizzato non zuccherato Tuorlo d’uovo pastorizzato zuccherato Albume d’uovo Albume d’uovo pastorizzato Margarina Olio di cocco idrogenato Cacao in polvere 10 – 12 Cacao in polvere 22 – 24 Cacao in polvere zuccherato Cacao in pasta Cioccolato al latte 1° Cioccolato fondente 1° Copertura amara Copertura al latte Pasta nocciola Pasta nocciola zuccherata Pasta gianduia zuccherata Pasta noce zuccherata Pasta pistacchio zuccherata Pasta caffè Pasta mandorla non zuccherata Pasta torrone Stabilizzanti - idrocolloidi,emulsionanti



Zuccheri



Grassi



S.L.N.G.



-



10 32 30 84 100 11 23 23



-



15 18 15 15 12 84 72 13



55 32 27 30 30 65 40 24 60 55 14 55 15 -



24 -



44 7 8 20 5 35 25 34 25 45 86 45 45 100



-



62 -



61 65 50 41 -



35 42 15 -



40 -
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Solidi altri



FRUTTA IN GENERE Zuccheri



Grassi



S.L.N.G.



Frutta polposa (escl. banane, fichi, ecc…) Banane Ciliegie – amarene Datteri freschi Frutta succosa Uva Limone succo Arancia succo Mandarino succo



10 20 13 20 10 20 2,5 10 10



-



-



5 5 7 4 5 5 5 1 2



Mango Maracuja Cocomero Caco Ananas allo sciroppo



10 8 5 15 10



-



-



8 4 2 2 3
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Solidi altri



BILANCIAMENTO Ora, avendo tutti questi dati, possiamo descrivere un metodo semplice di bilanciamento. Prima di tutto stabiliamo gli ingredienti: latte, panna, lpm, saccarosio, sciroppo di glucosio 42DE, destrosio e neutro (addensanti-emulsionanti) e li scriviamo nella tabella: Ingredienti Latte Panna LPM Saccarosio S. Gl.42 DX Neutro Totale %



Q



Z



G



SLNG



AS



ST



100.000 100



Nella prima colonna mettiamo le quantità, il totale lo portiamo a 100.000 soltanto per facilitare i conti. Come vedremo, alla fine sarà molto facile calcolare qualsiasi quantità possibile. Nella seconda colonna inseriamo la parte secca degli zuccheri e anche quegli zuccheri che eventualmente troviamo in qualche altro ingrediente mentre, nella terza colonna i grassi che le nostre materie prime apportano, in questo caso saranno latte e panna. Nella quarta colonna la percentuale di solidi del latte non gassi (slng) cioè tutti i residui secchi del latte, le proteine, i sali minerali ed il lattosio. Il lattosio non lo mettiamo nella colonna degli zuccheri perché, come abbiamo visto, è uno zucchero particolare e perciò lo consideriamo a parte, infatti, secondo la formula già data, possiamo calcolarci la percentuale massima che la nostra miscela può sopportare. Nella quinta colonna mettiamo la percentuale di altri solidi, in questo caso i solidi dati dal neutro, infine la colonna dei solidi totali, cioè il totale di tutta la parte secca che noi abbiamo nella miscela. Fatto questo, per prima cosa, si fissano le percentuali che vogliamo all’incirca avere, quindi sapendo che gli zuccheri sono dal 16% al 22% possiamo decidere per il 20%, i grassi sono dal 6% al 12% e noi consideriamo l’8%. Un dato già lo abbiamo cioè il neutro che deve essere lo 0,5%. Con questi dati possiamo calcolarci la percentuale massima di slng con la formula già data: 100-(%Z+%G+%AS)x0,15 100-(20+8+0,5)x0,15 = (100-28,5)x0,15 = 71,5x0,15 = 10,7 oltre questa percentuale il lattosio può creare problemi ricristallizzando in maniera significativa.
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Questo dato quindi non lo scriveremo nella nostra tabella perché quello che troveremo sarà un pò più basso, ma ci deve servire per confrontarla: Ingredienti Latte Panna LPM Sacc. S. Glu DX Neutro Totale %



Q



100.000 100%



Z



20%



G



SLNG



8%



A.S.



S.T.



0,5%



I conteggi si cominciano sempre con gli ingredienti in polvere, quindi con il neutro e cioè lo 0,5% di 100.000perciò 100.000 x 0,5:100 = 500 che scriviamo sotto la colonna alti solidi. Secondo le tabelle merceologiche il neutro è considerato il 100% solido quindi anche sulla colonna delle quantità scriviamo 500. Ingredienti Latte Panna LPM Sacc. S. Glu DX Neutro Totale %



Q



500 100.000 100%



Z



20%



G



SLNG



8%



A.S.



500 500 0,5%



Adesso passiamo agli zuccheri: Il 20% di 100.000cioè 100.000 x 20:100 = 20.000 questa è la parte secca degli zuccheri totali. Siamo a conoscenzadelle % di sostituzione del saccarosio che sono: saccarosio 50%70% sciroppo di glucosio 20%30% destrosio 15%30% quindi si fissano i parametri che vogliamo; ad esempio saccarosio sciroppo di glucosio destrosio



60% 25% 15%
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S.T.



A questo punto calcoliamo il saccarosio che sarà 20.000 x 60 : 100 = 12.000 e che, secondo le tabelle, è considerato 100% solido, quindi nel grafico scriviamo nella colonna degli zuccheri 12.000 e 12.000 nella colonna delle quantità: Ingredienti Latte Panna LPM Sacc. S. Glu DX Neutro Totale %



Q



Z



12.000



12.000



500 100.000 100%



20.000 20%



G



SLNG



A.S.



S.T.



500 500 0,5%



8%



Lo sciroppo di glucosio, come detto, è il 25% di 20.000 (20.000 x 25 : 100 = 5.000) che scriviamo sempre nella colonna degli zuccheri. Però per quanto riguarda la quantità bisogna vedere nelle tabelle merceologiche e queste ci dicono che lo sciroppo di glucosio 42 DE è l’80% secco quindi 5.000 : 80 x 100 = 6.250 che scriviamo sulla colonna quantità: Ingredienti Latte Panna LPM Sacc. S. Glu DX Neutro Totale %



Q



Z



12 000 6.250



12.000 5.000



500 100.000 100%



20.000 20%



G



SLNG



A.S.



S.T.



500 500 0,5%



8%



Lo stesso ragionamentova fatto per il destrosio 20.000 x 15 : 100 = 3.000 e, secondo le nostre tabelle, il destrosio è il 92% secco quindi 3.000 : 92 x 100 = 3.260 che scriviamo nel grafico Ingredienti Latte Panna LPM Sacc. S. Glu DX Neutro Totale %



Q



12.000 6.250 3.260 500 100.000 100%



Z



G



SLNG



A.S.



12.000 5.000 3.000 20.000 20%



8%
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500 500 0,5%



S.T.



L’ingrediente in polvere ancora da calcolare è il LPM.Questo è considerato apportatore di slng ma anche il latte e la panna lo apportano, e non conosciamo ancora la loro quantità, perciò ci troviamo davanti ad un’equazione con più incognite. Poiché non si sta facendo matematica ma si sta cercando di formulare una ricetta di gelateria, ci facciamo aiutare dalla pratica e dall’esperienza. La stessa dice che, di tutti islng circa il 40% lo porta il LPM e il restante 60% il totale di latte e panna. Perciò facciamo: 100.000 x 10,7 : 100 = 10.700 che è il totale massimo di slng che noi possiamo raggiungere, il 10,7% è quella percentuale trovata in precedenza con la formula 100- (%Z+%G+%AS)x0,15) quindi 10.700 x 40 : 100 = 4.280 che è la parte di slng che porta il LPM, per calcolare la quantità di LPM basta guardare le tabelle merceologiche, le stesse dicono che il LPM è secco al 97% perciò: 4.280 : 97 x 100 = 4.412 a questo punto scriviamo nella tabella: Ingredienti Latte Panna LPM Sacc. S. Glu DX Neutro Totale %



Q



4.412 12.000 6.250 3.260 500 100.000 100%



Z



G



SLNG



A.S.



S.T.



4.280 12.000 5.000 3.000 20.000 20%



8%



500 500 0,5%



Ora manca da calcolare il latte, la panna, di conseguenza i grassi e i restanti slng. Anche per questo calcolo ci serviamo del cosidetto metodo “teorico-empirico”, ovvero ipotizziamo che tutto il grasso lo apporti solo la panna, quindi se la percentuale dei grassi è 8% avremo: 100.000 x 8 : 100 = 8.000 Questo risultato se lo dividiamo per la percentuale del grasso in un litro di panna moltiplicato 100 otteniamo la quantità ipotetica di panna, ovvero 8.000 : 35 x 100 = 22.857 Adesso, sommando tutte le quantità ottenute, per differenza otteniamo la quantità, sempre ipotetica, di latte: 100.000 - (panna 22.857 + lpm 4.412 + sacc. 12.000 + s.glu. 6.250 + dx 3.260 + n. 500) = 50.721. A questo punto senza andare oltre, ci calcoliamo anche i grassi del latte e così abbiamo chiaro dove siamo finiti: 50.721 x 3.5 / 100 = 1.775 Salta subito agli occhi che questa quantità è precisamente di troppo per quello che vogliamo ottenere, quindi se dividiamo questa per la percentuale di grassi in un litro di panna moltiplicato 100, otteniamo la quantità di panna in eccesso e la stessa quantità di latte da aggiungere, ossia: 1.775 : 35 x 100 = 5.071 Quindi togliendo la panna 22.857 – 5.071= 17.786 Questa è la quantità di panna per il latte 50.721 + 5.071 = 55.792
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A questo punto scriviamo nella nostra tabella, sulle colonne delle quantità, i valori trovati di latte e panna e ci calcoliamo i valori dei grassi e deislng servendoci delle tabelle merceologiche Ingredienti Latte Panna LPM Sacc. S. Glu DX Neutro Totale %



Q 55.792 17.786 4.412 12.000 6.500 3.260 500 100.000 100%



Z



G



SLNG



A.S.



S.T.



4.280 12.000 5.000 3.000 20.000 20%



500 500 0,5%



8%



La tabella dice che, la panna ha il 35% di grassi e il 6% di slngquindi: 17.786 x 35 : 100 = 6.225 17.786 x 6 : = 1.067 il latte ha il 3.5% di grassi e il 9% di slng perciò: 55.792 x 3,5 : 100 = 1.952 55.792 x 9 : 100 = 5.021 adesso questi risultati li scriviamo nella nostra ricetta: Ingredienti Latte Panna LPM Sacc. S. Glu DX Neutro Totale %



Q 55.792 17.786 4.412 12.000 6.500 3.260 500 100.000 100%



Z



G 1.952 6.225



SLNG 5.021 1.067 4.280



A.S.



S.T.



12.000 5.000 3.000 20.000 20%



500 500 0,5%



8%



adesso facendo tutti i totali abbiamo: Ingredienti Latte Panna LPM Sacc. S. Glu DX Neutro Totale %



Q 55.792 17.786 4.412 12.000 6.500 3.260 500 100.000 100%



Z



G 1.952 6.225



SLNG 5.021 1.067 4.280



A.S.



S.T.



12.000 5.000 3.000 20.000 20%



8.177 8,1%
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10.368 10,3%



500 500 0,5%



38,9%



A questo punto discutiamo sui risultati ottenuti: volevamo il 20% di zuccheri e lo abbiamo ottenuto, l’8% di grassi e abbiamo l’8,1% che può tranquillamente andar bene ma, volendo essere pignoli, possiamo calcolare ancora la quantità di panna da togliere per eliminare quel 0,1% di grassi in più che, però, ritengo ininfluente. Occorre sempre tenere presente che siamo gelatieri e non farmacisti. Per quanto riguarda islng, non dovevamo superare il 10,7% e siamo arrivati ad un 10,3% (siamo, quindi, ampiamente dentro i limiti), ed è quindi molto soddisfacente; considerando poi i solidi totali, siamo anche qui ampiamente nei limiti, abbiamo infatti, un 38,9% a fronte di un 42% massimo. Quindi la nostra ricetta è da considerare più che valida. Come detto all’inizio, abbiamo portato tutto a 100.000 per facilitare le cose, cioè spostando di tre posti la virgola verso sinistra, nella colonna delle quantità, abbiamo le percentuali dei nostri ingredienti e con queste possiamo calcolare tutte le quantità possibili.



55,5% 17,8% 4,4% 12% 6,5% 3,3% 0,5% 100



Ingredienti Latte Panna LPM Sacc. S. Glu DX Neutro Totale %



Q 55.792 17.786 4.412 12.000 6.500 3.260 500 100.000 100%



Z



G 1.952 6.225



SLNG 5.021 1.067 4.280



8.177 8,1%



10.368 10,3%



A.S.



S.T.



500 500 0,5%



39,1%



12.000 5.000 3.000 20.000 20%



Tutto questo deve servire a capire il meccanismo di bilanciamento di una ricetta di gelateria, capito questo si possono fare tutte le ricette desiderate.
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I SORBETTI DI FRUTTA Cos’è un sorbetto. Intorno al termine sorbetto c’è un pò di confusione in quanto a volte viene usato impropriamente per definire più composti, c’è chi intende tutti i gelati di frutta, chi i gelati di frutta e sola acqua, chi con prodotti alcolici. Sicuramente il sorbetto è l’antenato del moderno gelato artigianale. Oggi questo termine viene usato principalmente per indicare gelati all’acqua, cioè senza grassi né del latte né aggiunte di altri ingredienti. Gli ingredienti di un sorbetto di frutta sono: acqua, frutta, zuccheri, neutri. Le uniche fonti di solidi, quindi, sono gli zuccheri, sali minerali e fibre disciolti nella frutta, più gli zuccheri che si aggiungono. Avremo quindi una notevole concentrazione di zuccheri e per evitare la facile ricristallizzazione del saccarosio, si useranno più tipi di zucchero (come visto in precedenza). Per avere un buon bilanciamento tra acqua libera ed acqua legata, bisogna avere un minimo di solidi al 32%. Per arrivare a questo dato, si aggiunge il 28-30% di zucchero che, con i solidi disciolti nella frutta, arriva al 32% di solidi totali (circa). Siccome la frutta fresca non è costante come maturazione, non sarà neanche costante il suo tenore di solidi. Per misurare precisamente il grado di solidi disciolti nella frutta si usa il rifrattometro (è lo strumento che misura il grado di rifrazione dei solidi disciolti in una miscela). Questo strumento è molto più preciso dei densimetri perché, questi ultimi, misurano solo la densità della miscela non tenendo conto dei solidi disciolti nella frutta. Con una miscela pronta da gelare per un sorbetto con una densità di 31Brix = 17 Bè = 11.344 P.S. sicuramente avremo un gelato con pochi problemi. Quale frutta usare? Naturalmente la frutta fresca, però usarla comporta qualche problema, uno su tutti è che non si trova sempre allo stesso grado di maturazione, con diversa concentrazione zuccherina, inoltre la frutta è stagionale. La frutta surgelata, invece, venendo raccolta tutta allo stesso grado di maturazione e seguendo un perfetto processo di surgelazione e di catena del freddo, non comporta i problemi di quella fresca discostandosi di poco come sapore, colore e tutte le varie caratteristiche del prodotto naturale. Anche le paste di frutta si possono usare, da tenere presente però che hanno un alto contenuto di zucchero che deve essere considerato nel bilanciamento. Un inconveniente molto ricorrente nei sorbetti di frutta è l’effetto pozzetto, cioè il formarsi di acqua sulla superficie della vaschetta. Questo avviene dopo un pòche il gelato è in vetrina ed ha due spiegazioni fondamentali: una è imputabile all’inversione del saccarosio, cioè una piccola parte di saccarosio subisce il processo d’inversione trasformandosi in zucchero invertito, facilitato dall’acidità del sorbetto. Lo zucchero invertito, come sappiamo, abbassa notevolmente il punto di congelamento del gelato facilitando la sua fusione. La seconda è imputabile alla ricristallizzazione del saccarosio, cioè quando uno zucchero od un sale si sciolgono assorbono calore, cioè producono freddo (questa reazione endometrica è stata usata per più di due secoli per produrre gelato) al contrario quando ricristallizzano producono calore. Questo naturalmente avviene molto lentamente e con piccolissimi sbalzi termici, ma quanto basta per sciogliere alcuni cristalli di ghiaccio che formando acqua riaffiora in superficie. Rimedi per evitare tutto ciò sono: bilanciare bene i solidi senza eccedere in difetto o in eccesso, soprattutto sostituire parte del saccarosio con altri zuccheri tra cui il più indicato è lo sciroppo di glucosio. Per avere una maggiore quantità di acqua legata si usano gli addensanti come per i gelati al latte, non si usano emulsionanti perché nel sorbetto non ci sono grassi. Per la preparazione della miscela di un sorbetto, si possono seguire due metodologie; una è quella di preparare la miscela frutta per frutta, metodo estemporaneo, la seconda è quella di preparare uno sciroppo da aggiungere alla frutta bilanciando il tutto con acqua e previa aggiunta di neutro. La quantità di frutta da impiegare non è codificata cioè, è a discrezione del gelatiere usarne più o meno. É buona norma considerare da un 40% ad un 60%, una maggiore % può incontrare problemi per la troppa concentrazione di alcune sostanze presenti nella frutta: ad esempio nella fragola c’è la pectina che in alte concentrazioni rende il gelato colloso, nelle pere c’è una concentrazione elevata di acido tannico (presente in questo tipo di frutta)che comporta un effetto astringente.
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Un discorso diverso si deve fare per il limone perché, il succo di questo frutto, è molto acido (acido citrico) e concentrazioni elevate danno un gelato troppo aspro, quindi si usano percentuali di succo dal 20% al 25%. Usando limoni tipo quelli di Sorrento, che hanno un’acidità più bassa, si può anche arrivare al 30-40%. Esempio di metodo estemporaneo:



%



Solidi



Frutta Saccarosio Sciroppo di glucosio Dry Destrosio Acqua Neutro



500 160 63 32 240 5



50 160 60 250 30



1.000



Preparazione dello sciroppo al 70%:



%



Acqua Saccarosio Sciroppo di glucosio Dry Destrosio



268 455 154 123



300



Solidi



455 147 113



1.000



Esempio con sciroppo al 70% Frutta Sciroppo al 70% Acqua Neutro



solidi totali



70%



700 solidi totali



% 500 357 138 5



Solidi 50 250



1000



300
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solidi totali



NOTIZIE UTILI Difetti riscontrabili del gelato finito



Non esistono vere e proprie tabelle che presentino i vari tipi di difetti del gelato, abbiamo quindi pensato di elencare i maggiori difetti riscontrati nei preparati di gelateria ed i motivi della probabile causa. Difetto Il gelato è burroso



Probabile causa *eccesso di grassi nella miscela *carenza di SLNG (solidi liquidi non grassi) *la miscela è ricca di grassi e non viene raffreddata prima della mantecazione



Il gelato diventa lucido e gommoso



*eccesso di neutro stabilizzante



*troppo destrosio nella miscela



Il gelato in vaschetta si separa formando il pozzetto (in particolare nel gelato di frutta)



*eccesso di zucchero *carenza di solidi



Il gelato diventa molle nella vaschetta



*eccesso di zucchero e/o alcool nella ricetta



*maturazione breve oinesistente



*temperatura di conservazione e/o vendita non adeguata



*troppi SLNG (latte in polvere) Il gelato è sabbioso *miscela contenente zucchero in quantità eccessive *frequenti oscillazioni di temperatura nella conservazione e nella vendita



53



Possibile rimedio *ricontrollare il bilanciamento dei grassi *aumentare il SLNG (solidi liquidi non grassi) *raffreddare la miscela prima di mantecarla



*attenersi ai dosaggi indicati per tipo di prodotto *formulare la ricetta con zucchero (75-80%) e destrosio (25-20%) *ridurre lo zucchero *aumentare i solidi (latte magro in polvere) *far maturare sempre la miscela *usare la quantità consigliata di neutro stabilizzante



*ridurre la quantità di zucchero e/o aggiungere panna *controllare periodicamente il buon funzionamento dei macchinari (armadi di conservazione, vetrine)



*ridurre i SLNG (latte in polvere) *formulare la ricetta sostituendo parte dello zucchero con destrosio e/o glucosio, zucchero invertito *il rimedio è suggerito dalla causa. Molti gelatieri utilizzano l’abbattitore di temperatura



Difetto Ci sono dei cristalli di ghiaccio nel gelato



Il gelato è compatto, duro e non più spatolabile



Probabile causa *pochi solidi totali nella miscela (zuccheri, grassi,SLNG e stabilizzanti) *la miscela è stata gelata ancora calda e non sufficientemente *Il gelato, in vetrina da troppo tempo, è sottoposto a sbalzi di temperatura.



Possibile rimedio *rivedere la ricetta aumentando i solidi totali



*Pochi zuccheri



*verificare che la percentuale degli zuccheri non sia inferiore al 16% *controllare le quantità dei prodotti adoperati nella formulazione della ricetta *miscelare bene le polveri prima di aggiungere il liquido *far riposare la miscela come da indicazioni dei prodotti adoperati



*uso non corretto degli stabilizzanti
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*raffreddare la miscela prima di mantecarla e completare a fondo la mantecazione *evitare frequenti aperture della vetrina /congelatore



VINI, LIQUORI, DISTILLATI DISTILLATI L’uso di prodotti alcolici nel sorbetto è menzionato in ricette già all’inizio dell’Ottocento. C’è oggi chi ritiene essere l’alcool uno degli elementi indispensabili, se non addirittura caratterizzanti, del sorbetto. Riteniamo questa definizione accettabile anche se non vorremmo essere troppo assolutisti. Siamo quindi d’accordo nel riservare all’alcool, quale ingrediente del sorbetto, un posto di primo piano anche se non del tutto esclusivo. Vini, liquori, distillati vengono aggiunti nei sorbetti al fine di esaltare, di arrotondare e di completare il gusto base. Sono quindi gli alcolici a doversi adattare e soprattutto a non dover prevalere. Dal punto di vista strutturale, tecnologico, ribadiamo la nostra perplessità circa l’uso dell’alcool nei gelati, non avendo esso alcuna funzione specifica; anzi l’alcool crea… problemi. L’alcool possiede una tensione superficiale talmente diversa ed aggressiva nei confronti della struttura aerata del prodotto che la distrugge e non ne permette la formazione. É questa quindi un’azione in netto contrasto con quanto si desidera raggiungere per l’ottenimento di un prodotto di qualità stabile, soffice, di buona conservazione. Da questo punto di vista, l’alcool nel gelato ci sembra un non-senso, mentre accettiamo di buon grado ed anche entusiasticamente l’alcool sul gelato (da servire al momento del consumo). Non disconosciamo all’alcool un apporto di natura gustativa d’un certo fascino ed è certo di grande importanza la scelta dei vini, liquori o distillati affinché l’accoppiamento sia il più adatto perché il prodotto sia esaltato al momento del consumo. Nel caso in cui l’elemento alcolico deve essere inserito durante il processo produttivo quale vero e proprio ingrediente bisogna rispettare alcune realtà: - più dell’1% di etanolo provoca un “discreto” abbassamento del punto di congelamento; - più del 3% di etanolo produce una seppure leggera denaturazione delle proteine cosicché queste perderanno parzialmente la loro qualità stabilizzante sull’emulsione; - un contenuto del 3% di etanolo (alcool puro) è quindi il limite massimo entro il quale sarà bene contenerlo; - va ancora specificato che ilshelf life del sorbetto si riduce notevolmente in presenza di alcool.



Indicativamente prospettiamo i seguenti quantitativi di prodotti alcolici su 1 litro di miscela:



Contenuto alcolico in % Vino bianco leggero Vino bianco pesante Vino rosso leggero Vino rosso pesante Vino da dessert Liquore Liquore Distillato Distillato Distillato Distillato Distillato



8% 10% 12% 14% 16% 20% 25% 32% 38% 42% 45% 48%



Quantità massima di prodotto su 1 litro di miscela base 375 ml 300 ml 250 ml 210 ml 180 ml 150 ml 120 ml 90 ml 78 ml 70 ml 65 ml 62 ml



Quanto esposto indica chiaramente che sono solamente gli alcolici molto aromatici ad adattarsi e a “far parte” della formulazione, cioè ad essere inseriti quali componenti del sorbetto. Quando gli alcolici vengono impiegati sul sorbetto quale “aggiunta aromatica”, non vi è praticamente limitazione alcuna.
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Indichiamo qui di seguito alcuni esempi: Vino Bordeau Vino Beaujolais Vino Moscato Vino Marsala Vermouth



Vini



Grand Marnier Cointreau Aurum Curacao Sambuca



Liquori



Rhum Grappa Cognac Brandy Wodka Whisky



Distillati
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PRODOTTI ALCOLICI L’uso di prodotti alcolici nel gelato è fondamentalmente un non-senso. L’azione dell’alcool è, infatti, totalmente in contrasto con la maggior parte dei postulati che regolano l’ottenimento di un prodotto qualitativamente ottimale.



-



L’alcool infatti: destabilizza le proteine che sono elementi base per la stabilità del gelato; disattiva la capacità d’idratazione degli stabilizzanti e l’azione degli emulsionanti; abbassa notevolmente il punto di congelamento della miscela e richiede quindi temperature molto basse sia in fase di produzione che in quella di conservazione.



Tuttavia, vini dolci e liquori aromatici hanno trovato da sempre posto in determinati tipi di sorbetti ai quali, più che conferire il loro aroma specifico, servono per arrotondare il gusto. Vini e distillati insieme a succhi e polpe di frutta, droghe e spezie sono stati sin dai primi albori gli apportatori di aromi. Una limitata ed oculata aggiunta di prodotti alcolici può, in effetti, far risaltare determinati aromi a motivo delle loro facili proprietà volatili. Il gelatiere artigiano desideroso di arrotondare il gusto dei suoi sorbetti, per mezzo di vini dolci o liquori e distillati, dovrebbe tenerne conto bilanciando in meno gli zuccheri ed aumentando, per quanto consentito dalle disposizioni vigenti, gli stabilizzanti. É bene rilevare che le Aziende specializzate sono in grado di approntare miscele adatte proprio a prodotti di gelateria con contenuto alcolico. Secondo buona regola è consigliabile di non superare i g. 30 di alcool puro per ogni litro o chilo di miscela riducendo in proporzione gli zuccheri (in particolare i monosaccaridi). Inoltre è senz’altro opportuno aggiungere il liquido alcolico nel mantecatore all’ultimo momento quando, il gelato in fase di gelatura, ha già “preso” consistenza, quindi pochi attimi prima della sua estrazione dal mantecatore. Va da sé che l’indurimento e la conservazione vanno curati con attenzione particolare, accelerando quindi il più possibile la fase di indurimento e conservando il prodotto finito a temperature adeguate. I gelati ai quali sono stati aggiunti degli ingredienti alcolici non possono essere stoccati per periodi più lunghi. Anche una limitata quantità di alcool avrà sempre la sua azione destabilizzante e provocherà prima o poi separazioni indesiderate se non “collasso” totale. Vini dolci (anche secchi: spumanti brut), liquori aromatici e distillati pregiati, trovano invece favorevole collocazione come “correzione alcolica” sul gelato servito in coppa o flute così come nella macerazione di frutta da immettere nel gelato stesso. Riteniamo gli “alcolici” d’obbligo nei sorbetti ad eccezione di qualche gusto o tipo particolare (per esempio quelli agli ortaggi). A seconda della destinazione del sorbetto (da entremets, da fine pasto o fuori pasto) l’aggiunta “alcolica” potrà avvenire sia in fase di produzione (fine gelatura) che in quella di servizio.
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INFUSIONI L'infusione è genericamente un metodo utilizzato per estrarre i principi attivi o gli aromi da piante officinali o alimenti. Si attua immergendo la sostanza in un liquido che può essere acqua, alcool, vino, latte freddo o caldo per un tempo più o meno lungo. Si utilizza in erboristeria per estrarre i principi attivi dalle piante officinali assumendo termini più precisi a seconda delle sostanze utilizzate. In cucina si utilizza per estrarre gli aromi, per esempio si può insaporire l'aceto immergendo in esso delle piante aromatiche come timo od origano. Metodi di infusione INFUSIONE A CALDO spezie in grani, cannella in bacche, foglie secche di erbe aromatiche e tè … Pesare l’ingrediente. Riscaldare l’acqua a 75°C . Versarla sull’ingrediente e lasciare in infusione da un minimo di un paio di minuti ai 15 minuti in base all’ingrediente da trattare. Colare L’infuso prima della mantecazione insieme ai liquidi.



INFUSIONE A FREDDO Caffè, cannella e vaniglia in bacche, foglie di erbe aromatiche, zest di agrumi e tè. Questo metodo offre un buon risultato laddove è possibile utilizzarlo. Pesare l’ingrediente. Depositarlo in un recipiente con chiusura ermetica e a bocca larga. Versare acqua buona a temperatura ambiente. Chiudere il recipiente e riporre in frigorifero a macerare per almeno 8 o 12 o 24 ore per poter ottenere il massimo del risultato. Colare prima dell’uso.
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LA FRUTTA, GLI ORTAGGI, ORTAGGI, LE ERBE Quale e quanta frutta nel sorbetto? La frutta migliore alla quantità ottimale! Qual è la frutta migliore? Certamente quella appena raccolta ed allo stato ottimale della maturazione. Ma questa è utopia! Nessuno ha annesso al proprio laboratorio, alla propria cucina, il frutteto in cui andare a raccogliere dalle albicocche alle fragole, dalle banane alla noce di cocco. Fortunatamente la moderna ed efficiente organizzazione del commercio ortofrutticolo, le possibilità di trasporti celeri, ci permettono oggi di poter acquistare molta frutta in buone condizioni di freschezza. L’utilizzazione della frutta fresca in gelateria rimane tuttavia strettamente legata e subordinata all’epoca di maturazione e di raccolta. In alternativa alla non disponibilità della frutta fresca ci è data la possibilità di rivolgerci a quella trattata, soprattutto quella surgelata. Vi sono Aziende altamente specializzate che curano con attenzione la buona qualità del prodotto surgelato. A sua volta, è poi l’utilizzatore che deve curare con diligenza la catena del freddo. Lo scongelamento, soprattutto, va seguito con attenzione e non deve farsi spontaneamente, a temperatura ambiente. Questo a causa degli inquinamenti microbici che il frutto può avere subito durante il tempo di rinvenimento. Disponendo del tempo necessario, si può effettuare lo scongelamento in una cella a temperatura positiva durante la notte. Oggi si impiega con buon profitto anche il fornetto a microonde. Un sistema che ci piace segnalare, è quello di tritare il surgelato per mezzo di un comune tritaghiaccio abbreviando lo scongelamento successivo sia in cella positiva che nel fornetto a microonde. segue… Qual è la quantità ottimale? Non esistono indicazioni se non quelle offerte dalla pratica e dal buon gusto dell’operatore. A livello legislativo si hanno in certi Paesi dell’Unione Europea dei quantitativi minimi importi del 20% di prodotto edibile affinché il prodotto finito possa definirsi “gelato o sorbetto” di fragole, di banane, di albicocche, ecc…Fanno eccezione i frutti agri come il limone, la cui presenza (come succo) non deve essere inferiore al 10%. In caso contrario, bisognerà specificare il termine “gelato o sorbetto al gusto di fragola, ecc… Il buon gelatiere non lesina mai né sulla quantità né sulla qualità della frutta destinata al proprio gelato o sorbetto. É però anche vero che, spesse volte, anche il “troppo storpia”. Qualche volta vi sono, per esempio, certi tipi di fragole cariche di sostanze pectiche che, se usata in eccesso, possono conferire al prodotto fomotpina sensazione di ”incollato”. Certe pere contengono (a seconda anche del loro grado di maturazione) non poco acido tannico dalle caratteristiche fortemente a stringenti. La quantità ottimale di frutta nel gelato e nel sorbetto è quindi quella che soddisfa nel modo più eccellente le caratteristiche gustative ed organolettiche in genere. Succhi di ortaggi Inutile dire che, per l’ottenimento di succhi dagli ortaggi, è di primaria importanza la freschezza degli stessi e la scelta del loro migliore periodo di maturazione. L’ottenimento del succo di ortaggi fresco avviene nel migliore dei modi per mezzo di una centrifuga preferibilmente dalle dimensioni tipo domestiche e comunque “fresco di spremuta”.
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APPUNTI Sorbetti alla Frutta a)



b)



di frutta dolce



di agrumi



Albicocca, Amarena, Banana, Ciliegia, Fragola, Kiwi, Lampone, Mango, Maracuja, Mela, Melone, Mora, Papaja, Pera, Pesca, Ribes. Arancia, Limone, Mandarino, Pompelmo.



Sorbetti alcolici a)



ai vini



Vini bianchi, Vino Fragolino, Spumanti, Vino Malaga Bianco, Marsala, Moscato, Porto Bianco e Rosso.



b)



ai liquori



Bénedéctine, Cherry, Drambuie, Cointreau, Grand Marnier, Chartreuse, Marie Brizard, Maraschino.



c)



ai distillati



Armagnac, Brandy, Calvados, Cognac, Grappa, Gin, Marc de Champagne, Rhum, Whisky, Vodka.



Sorbetti ai sapori dell’orto a) b)



alle erbe aromatiche agli ortaggi



The, Menta, Basilico, Rosmarino Cetriolo, Carota, Finocchio, Sedano, Pomodoro
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POSSIBILI ABBINAMENTI ABBINAMENTI DI SORBETTI CON VINI, LIQUORI, DISTILLATI DISTILLATI Limone Pompelmo Arancia



Spumante, Gin, Vodka, Calvados, Cognac, Brandy, Rhum # Spumante brut, Gin, Cordial Campari, Vodka alla pesca, Vermouth Spumante, Brandy all’arancia #, Gin, Curacao #, Cointreau, Grand Marnier, Maraschino #, Aurum, Rhum # Spumante, Gin Apricot, Brandy Kirsch, Vodka, Rhum bianco #, Maraschino #, Spumante Kirsch, Maraschino # Rhum #, Kirsch Sciroppo, succo o marmellata di arancia Rhum #, Grand Marnier Maraschino #, Kirsch, Sciroppo d’arancia e granatina, Vino rosso Fragolino, Grappa di fragole Maraschino # Maraschino #, Chartreuse, Millerbe, Vino bianco, Cointreau + Vanillina, Rhum CordialCapari, Sciroppo di granatina, Grappa ai Lamponi Maraschino #, Rhum bianco # Vino bianco dolce + ev. cannella polvere, Calvados, Rhum # Cognac, Porto, Gin, Maraschino # Maraschino # Vino rosso dolce + vanillina Porto Grappa, Pera Williams, Kirsch Cognac, Marsala secco Kirsch, Gin, Grappa Malvasia dolce, Rhum #, Cognac



Mandarino Albicocca Ananas Amarena Anguria Avocado Banana Fragola Frutti di bosco Kiwi Lampone Mango Mela Melone Mirtillo Mora Papaja Pera Pesca Ribes Uva



POSSIBILI ABBINAMENTI ABBINAMENTI DI GELATI AL LATTE CON LIQUORI - DISTILLATI Vaniglia - crema Pistacchio Cioccolato Mandorla



Whisky, Cognac, Marsala, Passiti liquorosi Gin, Kirsch Rhum bianco #, Grappa, Brandy, Crema cacao Maraschino #
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COMPOSIZIONE ZUCCHERINA ZUCCHERINA DELLA FRUTTA Gli zuccheri in g. 100 parte edile Fruttosio %



Destrosio %



Saccarosio %



Totale Zuccheri %



Mela



5,9



1,7



2,6



10,2



Pera



2,5



2,3



3,5



8,3



Pesca



1,3



1,2



5,4



7,9



Albicocca



0,9



1,7



5,1



7,7



Susina



2,1



2,7



2,8



7,6



Ciliegia



5,5



6,1



0,2



11,8



Uva



7,3



7,3



0,4



15,0



Fragola



2,1



2,0



1,1



5,2



Lampone



2,0



1,8



0,2



4,0



Mirtillo



3,1



3,2



0,5



6,8



Ribes



9,0



8,3



0,9



18,2



Arancia



2,5



2,3



3,5



8,3



Pompelmo



2,3



2,3



2,8



7,4



Mandarino



1,3



1,7



7,1



10,1
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COMPOSIZIONE CHIMICA E VALORE NUTRITIVO DI ALCUNI TIPI TIPI DI FRUTTA Acqua %



%



Zuccheri %



Grassi %



Proteine %



Cellulosa V.E. Kcal 100 g.



Albicocche



85,7



12,5



0,1



0,4



0,7



52



Ananas



84,9



13,6



0,2



0,4



0,4



55



Arance



88,3



9,6



0,2



0,8



0,6



40



Banane



77,5



19,5



0,3



1,2



0,7



85



Ciliegie



83,3



14,0



0,3



0,8



1,0



55



Cocomero



94,8



3,7



Tracce



0,7



0,3



15



Fragole



89,0



8,0



0,4



0,9



1,1



30



Lamponi



85,0



9,0



0,4



1,0



4,1



35



Limoni succo



95,7



3,6



Tracce



0,3



tracce



15



Mandaranci



81,4



16,0



0,3



0,8



0,8
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Mandarini



85,0



12,8



0,2



0,8



0,5



55



Mele



86,2



12,0



0,3



0,3



0,9



45



Mele cotogne



84,0



12,6



0,7



0,4



1,8



50



Meloni



90,7



7,4



0,2



0,7



0,5



30



Pere



84,0



13,0



0,4



0,3



1,9



50



Pesche



87,1



10,8



0,1



0,7



0,7



47



5,5



Tracce



0,6



0,2



25



0,1



0,6



0,7



45



0,6



0,9



65



Pompelmi



92,5



Prugne



86,0 12,0



Uva



81,3 16,5



0,6
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Note ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________ ____________________________________________________________________________________________



66





 View more...



Comments






















Report "Corso Gelatiere"






Please fill this form, we will try to respond as soon as possible.


Your name




Email




Reason
-Select Reason-
Pornographic
Defamatory
Illegal/Unlawful
Spam
Other Terms Of Service Violation
File a copyright complaint





Description








Close
Submit















Share & Embed "Corso Gelatiere"





Please copy and paste this embed script to where you want to embed



Embed Script




Size (px)
750x600
750x500
600x500
600x400





URL










Close











About | 
Terms | 
Privacy | 
Copyright | 
Contact



 
 
 










Copyright ©2017 KUPDF Inc.








 SUPPORT KUPDF


We need your help! 


Thank you for interesting in our services. We are a non-profit group that run this website to share documents. We need your help to maintenance this website.

	
Donate

	
Sharing







To keep our site running, we need your help to cover our server cost (about $400/m), a small donation will help us a lot.





	
Share on Facebook

	
Share on Google+

	
Tweet

	
Pin it

	
Share on LinkedIn

	
Send email




Please help us to share our service with your friends.








No, thanks! Close the box.








