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Τεχνολογία και ποιοτικός έλεγχος Σιτηρών & Αρτοσκευασμάτων.
Άσκηση 10: Παρασκευή μπισκότων.
Θεοφάνης Γεωργόπουλος, Καθηγητής Εφαρμογών.
Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων,
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Χρηματοδότηση
· Το παρόν εκπαιδευτικό υλικό έχει αναπτυχθεί στο πλαίσιο του εκπαιδευτικού έργου του διδάσκοντα.
· Το έργο «Ανοικτά Ακαδημαϊκά Μαθήματα στο Τ.Ε.Ι. Θεσσαλίας» έχει χρηματοδοτήσει μόνο την αναδιαμόρφωση του εκπαιδευτικού υλικού. 
· Το έργο υλοποιείται στο πλαίσιο του Επιχειρησιακού Προγράμματος «Εκπαίδευση και Δια Βίου Μάθηση» και συγχρηματοδοτείται από την Ευρωπαϊκή Ένωση (Ευρωπαϊκό Κοινωνικό Ταμείο) και από εθνικούς πόρους.

[image: Λογότυπο Επιχειρησιακού Προγράμματος Εκπαίδευση και Δια βίου Μάθηση του Υπουργείου Παιδείας, ΕΣΠΑ 2007 - 2013, με τη σημαία της Ευρωπαϊκής Ένωσης, το οποίο συγχρηματοδοτείται από την Ευρωπαϊκή Ένωση (Ευρωπαϊκό Κοινωνικό Ταμείο) και από εθνικούς πόρους. ]
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[bookmark: _Toc116870886]Παρασκευή Μπισκότων βουτύρου
Η βασική δομή των μπισκότων σχηματίζεται από το αλεύρι. Τα συστατικά που μαλακώνουν την υφή είναι τα σάκχαρα, τα σιρόπια, οι κρόκοι των αβγών, η αμμωνία, η σόδα, το άμυλο και το λίπος. Τα συστατικά που σκληραίνουν την υφή είναι το νερό, το κακάο, τα ασπράδια των αυγών, τα στερεά του γάλακτος και τα οξέα. Η συνεκτικότητα του ζυμαριού αυξάνει με την προσθήκη αλατιού και με την αύξηση του χρόνου ανάμειξης, και όταν το αλεύρι είναι δυνατό.

Συνταγή
1) Αλεύρι μαλακό 400 γρ
2) ζάχαρη 200 γρ
3) βούτυρο 110 γρ
4) 4 αυγά
5) διογκωτικό (σόδα)
6) βανίλια

Εκτέλεση
Τοποθετούμε στον αναμικτήρα πρώτα την ζάχαρη με το βούτυρο. Τα αναμειγνύουμε για λίγο, μετά προσθέτουμε τα αβγά ένα-ένα, έπειτα το αλεύρι και τέλος την βανίλια, αναμειγνύοντας συνεχώς. Η ανάμειξη γίνεται για 4 λεπτά και το έτοιμο ζυμάρι το παίρνουμε από τον αναμεικτήρα και τοποθετούμε μικρές ποσότητες σε λαδωμένη φόρμα. Η φόρμα τοποθετείται σε φούρνο για 15 λεπτά στους 200o C μέχρι να πάρουν τα μπισκότα χρώμα χρυσόξανθο.
Αξιολόγηση των συστατικών της συνταγής στα ποιοτικά χαρακτηριστικά του μπισκότου
1) Επίδραση του τύπου του αλεύρου στα ποιοτικά χαρακτηριστικά του κέικ
2) Επίδραση του τύπου διογκωτικού μέσου στα ποιοτικά χαρακτηριστικά του κέικ
3) Επίδραση της ζάχαρης στα ποιοτικό χαρακτηριστικά του μπισκότου

[bookmark: _GoBack]

Τέλος Ενότητας
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Σημείωμα Ιστορικού Εκδόσεων Έργου
Το παρόν έργο αποτελεί την έκδοση 1.01.


Σημείωμα Αδειοδότησης
Το παρόν υλικό διατίθεται με τους όρους της άδειας χρήσης Creative Commons Αναφορά Δημιουργού - Μη Εμπορική Χρήση - Παρόμοια Διανομή 4.0 [1] ή μεταγενέστερη, Διεθνής Έκδοση.   Εξαιρούνται τα αυτοτελή έργα τρίτων π.χ. φωτογραφίες, διαγράμματα κ.λπ.,  τα οποία εμπεριέχονται σε αυτό και τα οποία αναφέρονται μαζί με τους όρους χρήσης τους στο «Σημείωμα Χρήσης Έργων Τρίτων».
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[1] http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/ 
Ως Μη Εμπορική ορίζεται η χρήση:
που δεν περιλαμβάνει άμεσο ή έμμεσο οικονομικό όφελος από την χρήση του έργου, για το διανομέα του έργου και αδειοδόχο,
που δεν περιλαμβάνει οικονομική συναλλαγή ως προϋπόθεση για τη χρήση ή πρόσβαση στο έργο,
που δεν προσπορίζει στο διανομέα του έργου και αδειοδόχο έμμεσο οικονομικό όφελος (π.χ. διαφημίσεις) από την προβολή του έργου σε διαδικτυακό τόπο.
Ο δικαιούχος μπορεί να παρέχει στον αδειοδόχο ξεχωριστή άδεια να χρησιμοποιεί το έργο για εμπορική χρήση, εφόσον αυτό του ζητηθεί.

Διατήρηση Σημειωμάτων
Οποιαδήποτε αναπαραγωγή ή διασκευή του υλικού θα πρέπει να συμπεριλαμβάνει:
· το Σημείωμα Αναφοράς,
· το Σημείωμα Αδειοδότησης,
· τη Δήλωση Διατήρησης Σημειωμάτων,
· το Σημείωμα Χρήσης Έργων Τρίτων (εφόσον υπάρχει).
μαζί με τους συνοδευόμενους υπερσυνδέσμους.
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