ПРОИЗВОДЊа бурека, основне и помоћне сировине

Бурек је врста јела од развученог теста и надева.
Познате врсте овог производа су

· бурек са месом-мин 20%

· бурек са сиром-мин 20%

· бурек са печуркама

· бурек са зељем 

· презан бурек и сл
ОСНОВНЕ СИРОВИНЕ ЗА ПРОИЗВОДЊУ БУРЕКА

Брашно
За израду бурека се употребљава пшенично брашно 
Квалитет брашн ау овој производњи је изузетно значајан, аоњега одређујемо на основу садржаја беланчевина и типа брашна.
Беланчевине брашна су албумин, глобулин, глијадин и глутенин. При замесу теста беланчевине брашна глијадин и глутенин образују глутен који утиче на јачину, еластичност и растегљивост теста.

Садржај минералних материја, односно пепела, важан је показатељ квалитета, јер се на основу њега одређује тип брашна.
По нашим прописима у промету се могу наћи следећи типови брашна и крупице
	типови брашна и крупице

	гриз (крупица ) Т-400

	брашно Т-500

	брашно Т-850

	брашно Т-1100

	наменско брашно


Табела 1. Типови брашна и крупице

Вода
Вода по својим карактеристикама мора да одговара особинама воде за пиће. Не сме да садржи механичке нечистоће и патогене бактерије, које изазивају болести. По изгледу треба да је  безбојна и прозрачна, без мириса и да има пријатан укус. За замес теста најбоље је да се користи вода са средњим степеном тврдоће, хигијенски исправна и без присуства соли тешких метала.

Со
Кухињска со (натријум-хлорид) се користи као основна сировина, даје укус производу и утиче на структуру теста (учвршћује глутен). Додаје се у количини 3 % у односу на брашно. 

Масноће
Масноћа додата при изради бурека, утиче на квалитет теста, даје му мекоћу и лакше се обрађује. Масноће имају улогу емулгатора, готовом производу дају порозну растреситу структуру, специфичан укус и мирис, а повећавају хранљиву вредност.

Честице масти обавијају честице брашна, па тесто није превише чврсто повезано,  а постаје и растегљивије и еластичније. 

Улога уља у производњи бурека је иста као и улога масти. 
Уља су биљног порекла, у течном стању, светло до тамно жуте боје у зависности од сировине из које су добијена (нпр. сунцокрет, соја, кукурузна клица). 
Имајући у виду да се  уље лакше квари пожељније је користити масти. 

Питања
1. Набројати основне сировине у производњи бурека

2. Описати основне карактеристике сировина које се користе

3. Навести квалитетне особине брашна
4. Навести значај коришћења основних сировина

помоћне СИРОВИНЕ У ПРОИЗВОДЊИ бурека

Млечне прерађевине 

За припрему надева за бурек, од млечних прерађевина, најчешће се користе разне врсте сирева и качкаваља. Качкаваљи и сиреви се добијају различитим поступцима згрушавања млека. То су лако кварљиве намирнице, тако да се складиште у расхладним коморама на  + 4С.

Месо и месне прерађевине
Месо и месне прерађевине се користе за припрему различитих врста надева за бурек. Месо је богато беланчевинама и има велику хранљиву вредност. Производи од меса се добијају уситњавањем, сољењем,саламурењем, сушењем или термичком обрадом меса. Производи од меса бурека дају специфичан укус и повећавају хранљиву вредност. Месо и производи од меса су лако кварљиве намирнице, тако да складиште у расхладним коморама на + 4С.

Воће и поврће 

Воће и поврће у свежем и у прерађеном стању користе за за припрему надева за бурек. Имају велику хранљиву и биолошку вредност и дају специфичан укус. 
Питања
1. Набројати помоћне сировине у производњи бурека

2. Описати основне карактеристике помоћних  сировина које се користе

3. Навести значај коришћења помоћних сировина

4. Описати разлику између помоћних и основних сировина

