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 (:CHFپودر کیک شکلاتی)سانیکو 

این محصول بنا به درخواست قنادان کشور و مشکلاتی که در استفاده از پودرهای شکلاتی رقبا داشتند از قبیل 

 پاشندگی و طعم با کیفیت بالایی تولید گردید.

 موارد مصرف:

 .قنادی ها  تخته ای و مافین شکلاتی درجهت تولید کیک 

 مزایای این محصول:

 بسیار مطلوب شکلاتی طعم  -1

 بافت اسفنجی -2

 احساس دهانی مطلوب -3

 نرمی و لطافت بافت -4

 براقیت پوسته کیک -5

 حفظ رطوبت در طول ماندگاری کیک  -6

  :فرمولاسیون استفاده از این محصول در قنادی جهت تولید کیک شکلاتی

 

 

 

 

 

 

 

 

 نوع ماده اولیه  مقدار)کیلوگرم(

 پودر کیک شکلاتی 10

 روغن مایع 4

 تخم مرغ 4

 آب 2
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دقیقه بادور تند  6 مدتدر این روش تمامی مواد را به طور همزمان داخل میکسر ریخته و به  روش خمیر گیری:

دقیقه  30-40درجه بمدت  180-160.سپس خمیر را قالب ریزی نموده و در دمای میکسر میکس مینماییم

 فرگذاری میکنیم.

وارد بافت کیک مینماییم اگر به خلا نچسبید پخت کامل شده جهت مشخص شدن پخت کامل یک خلال پوبی را 

 است

چنانچه حرارت اولیه فربالا باشد کیک حالت گنبدی پیدا میکند که این مربوط به فرمولاسیون نیست ومربوط 

 دمای فر میباشد

ما زمان  ار آنجا که دمای همه ی فرهای گردان یکسان نیست و در فصول مختلف دمای فرها تغییر میکند ملاک

 دقیقه پخت به طور کامل صورت گیرد. 40تا  35پخت میباشد یعنی طوری حرارت را تنظیم کنیم که در زمان 

از آنجا که در فصل تابستان هوا گرم میباشد و تبادل رطوبت کیک با محیط سریع انجام میشود توصیه میگردد 

 4قرار گیرد و چنانچه زمان استفاده آنها بین  کیکهای آماده شده پس از سرد شدن در داخل سلفون یا سرد خانه

 روز باشد در دمای زیر صفر نگه داری گردد. 7تا 

 بالا:فرمولاسیون ماندگاری 

 

 

 

 

 

 

 

 

 فرمول ماندگاری بالا کیک شکلاتی باپودرسانیکو شکلاتی 

کیلوگرم1  پودر سانیکوشکلاتی 

گرم400  تخم مرغ 

گرم400  روغن 

گرم200  آب 

گرم180  کاهنده سوپراکتیو 
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دقیقه بادور  6در این روش تمامی مواد را به طور همزمان داخل میکسر ریخته و به مدت  روش خمیر گیری:

 تند میکسر میکس مینماییم.

 (: New  CHF)سانیکونیو پودر کیک شکلاتی

بیل داشتند از قاین محصول بنا به درخواست قنادان کشور و مشکلاتی که در استفاده از پودرهای شکلاتی رقبا 

 پاشندگی و طعم با کیفیت بالایی تولید گردید.

 موارد مصرف:

 .قنادی ها  تخته ای و مافین شکلاتی درجهت تولید کیک 

 :مزایا 

 طعم بسیار مطلوب شکلاتی  -1

 بافت اسفنجی -2

 احساس دهانی مطلوب -3

 نرمی و لطافت بافت -4

 براقیت پوسته کیک -5

 حفظ رطوبت در طول ماندگاری کیک حفظ رطوبت در طول ماندگاری کیک -6

  :فرمولاسیون استفاده از این محصول در قنادی جهت تولید کیک شکلاتی

 

 

 

 

 

 نوع ماده اولیه  مقدار)کیلوگرم(

 پودر کیک شکلاتی نیو 10

 روغن مایع 4

 تخم مرغ 4

 آب 2
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دقیقه بادور تند  6 مدتدر این روش تمامی مواد را به طور همزمان داخل میکسر ریخته و به  روش خمیر گیری:

دقیقه  30-40درجه بمدت  180-160.سپس خمیر را قالب ریزی نموده و در دمای میکسر میکس مینماییم

 فرگذاری میکنیم.

 فرمولاسیون با ماندگاری بالا :

 

 

 

 

 

 

دقیقه بادور تند میکسر میکس  6در این روش تمامی مواد را داخل میکسر ریخته و به مدت  روش خمیر گیری:

 دقیقه فرگذاری میکنیم. 30-40درجه بمدت  180-160و در دمای  خمیر را قالب ریزی نموده مینماییم.

 

 پودر کیک کاپوچینو:

 این محصول بنا به درخواست مشتریان مبنی بر طعم قهوه و کاپوچینو  در کیک تولید گردید.

 مزایا:

 حجم مناسب کیک-1

 طعم مطلوب کاپوچینو در کیک-2

 بافت نرم و یکنواخت کیک-3

 فرمول ماندگاری بالا کیک شکلاتی باپودرسانیکو شکلاتی نیو

 پودر سانیکوشکلاتی کیلوگرم10

کیلوگرم4  تخم مرغ 

کیلوگرم4  روغن 

کیلوگرم2  آب 

کیلوگرم8/1  کاهنده سوپراکتیو 
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 ن محصولسهولت استفاده از ای-4

 رنگ مناسب بافت کیک-5

 فرمولاسیون:

 

 

 

 

 در و ریخته قالب در را حاصل خمیر و نموده میکسدور تند  با دقیقه 5 مدت به را مواد همهطریقه میکس:

 .نمایید پخت دقیقه 40 تا 35 مدت به سانتیگراد درجه 180 تا160 دمای

برای جلوگیری از خشک شدن محصول باید مقدار آب و زمان فرگذاری کنترل شود تا رطوبت کیک در حالت :

 ایده آل باشد.

 ماندگاری بالا: فرمولاسیون

  وکاپوچین کیک باپودر کیک  فرمول مواد

 کیلوگرم10 پودر کیک کاپوچینو

گرمکیلو 5/4 تخم مرغ  

کیلوگرم3 روغن  

کیلوگرم2 آب  

 گزم50 ژل کیک

 گرم 400 کاهنده واتراکتیویته سوپراکتیو

 گرم 400 گلوکز

 فرمول کیک با پودر کیک کاپوچینو مواد

کیلوگرم01 پودر کیک کاپوچینو  

کیلوگرم 5/4 تخم مرغ  

کیلوگرم 2/3 روغن  

کیلوگرم 2 آب  
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 طریقه میکس:

 قالب در را حاصل خمیر و نموده میکس 3 دنده با دقیقه 3 سپس و  2 دنده با دقیقه 2 مدت به را مواد همه

 40 تا 35 مدت به سانتیگراد درجه 180 تا160 دمای در و داده قرار فر مخصوص های سینی در و ریخته

 نمایید. پخت دقیقه

 :نسکافه ایپودر کیک 

 این محصول بنا به درخواست مشتریان مبنی بر طعم نسکافه  در کیک تولید گردید.

 مزایا:

 حجم مناسب کیک-1

 طعم مطلوب نسکافه در کیک-2

 بافت نرم و یکنواخت کیک-3

 سهولت استفاده از این محصول-4

 رنگ مناسب بافت کیک-5

 فرمولاسیون:

 فرمول کیک با پودر کیک نسکافه ای مواد

نسکافه ایپودر کیک  کیلوگرم01   

کیلوگرم 5/4 تخم مرغ  

کیلوگرم 2/3 روغن  

کیلوگرم 2 آب  
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 در و ریخته قالب در را حاصل خمیر و نموده میکسدور تند  با دقیقه 5 مدت به را مواد همهطریقه میکس: 

 پخت دقیقه 40 تا 35 مدت به سانتیگراد درجه 180 تا160 دمای در و داده قرار فر مخصوص های سینی

 .نمایید

 ماندگاری بالا: فرمولاسیون

  نسکافه ای کیک باپودر کیک  فرمول مواد

 کیلوگرم10 پودر کیک کاپوچینو

گرمکیلو 5/4 تخم مرغ  

کیلوگرم3 روغن  

کیلوگرم2 آب  

 گزم50 ژل کیک

 گرم 400 کاهنده واتراکتیویته سوپراکتیو

 گرم 400 گلوکز

 طریقه میکس:

 قالب در را حاصل خمیر و نموده میکس 3 دنده با دقیقه 3 سپس و  2 دنده با دقیقه 2 مدت به را مواد همه

 40 تا 35 مدت به سانتیگراد درجه 180 تا160 دمای در و داده قرار فر مخصوص های سینی در و ریخته

 نمایید. پخت دقیقه

 کیک سوفله شکلاتی)آتشفشان(:

کیک آتشفشان نوعی دسر شکلاتی است که در آن از شکلات در فرمول کیک استفاده شده یا   Souffléسوفله

وسط  و با قرار دادن خمیر در قالب مناسب و پخت آن در دما و زمان مناسب قسمتی از شکلات به صورت مذاب در

بافت کیک قرار گرفته و پس از خروج از فر و در هنگام سرو کیک به صورت گرم از وسط آن جریان پیدا می کند. 

 .این نوع از دسر طرفداران زیادی در اروپا و آمریکا داشته و به عنوان یک دسر لوکس شناخته می شود

  . ماندن آن آب شده باقی میشود و شکلات در میاکیک ساده و خوشمزه که به سبک مافین درست می
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 مزایا

V  بافت مناسب و طعم مطلوب 

V  ماه کیک بدون هیچ گونه مواد نگهدارنده  9ماندگاری 

V بوی مطلوب 

V مخلوط یکنواخت و یکدست 

V ذرات ریز و همگن 

 

 فرمولاسیون:

 

 

 

 

 

 

 

 

 روش خمیرگیری:

دقیقه میکس مینماییم .سپس خمیر حاصل را در قالبهای  6تمامی موارد فوق را داخل میکسر ریخته و به مدت 

دقیقه فرگذاری  19تا  17درجه سانتیگراد به مدت  160-170گرمی ریخته و در دمای  100 تا 85مافین  مخصوص

 .مینماییم

 

 مواد مقدار
کیلوگرم 5  پودر کیک سوفله 

کیلوگرم 750/1  روغن 

کیلوگرم 1  تخم مرغ 

کیلوگرم 750/1  آب 
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 بالا: فرمولاسیون ماندگاری

 

 

 

 

 

 

 در سپس. نمایید مخلوط تند دور با دقیقه 4 و آرام دور با دقیقه 2 میکسر وسیله به را فوق موادروش میکس: 

 .گذاریم می فر داخل دقیقه 19تا 17 مدت به سانتیگراد درجه 160-170 دمای

 پودر کیک اسفنجی:

این پودر کیک  جهت تولید انواع کیک اسفنجی تولید گردید و قابلیت استفاده در کیک تخته ای را نیز دارا 

.میباشد  

 

 مزایا:

بافت اسفنجی مناسب در کیک.-1  

رنگ مطلوب در رویه کیک.-3  

در خمیرگیری و توزین مواد اولیه.سهولت -4  

 

 

 مواد مقدار
کیلوگرم10  پودر کیک سوفله 

کیلوگرم7/6  روغن 

کیلوگرم4/2  تخم مرغ 

کیلوگرم5/2  آب 

کیلوگرم750/1  کاهنده واتراکتیویته سوپر اکتیو 
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 فرمولاسیون:

 

 

 

 

 

 

دقیقه میکس مینماییم س  پس داخل قالب  6ر ریخته و به مدت همه مواد را باهم داخل میکس  طریقه میکس:

 .دقیقه انجام میشود 35-25درجه سانتیگراد به مدت  200-180میریزیم.فرگذاری با دمای 

 

 فرمولاسیون ماندگاری بالا:

 

 

 

 

 

 

 

 فرمول کیک اسفنجی  مواد

 کیلوگرم10 پودر

 کیلوگرم4 آب

 کیلوگرم4 تخم مرغ

 گرم 400 شربت

 گرم250 سوپرنیو ژل کیک

 فرمول کیک اسفنجی  مواد

 کیلوگرم10 پودر

 کیلوگرم 8/2 آب

 کیلوگرم4 تخم مرغ

 گرم 400 شربت

 گرم250 سوپرنیو ژل کیک

 کیلوگرم2/1 سوپراکتیوکاهنده 
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دقیقه میکس مینماییم س  پس داخل قالب  6ر ریخته و به مدت همه مواد را باهم داخل میکس  طریقه میکس:

 .دقیقه انجام میشود 35-25درجه سانتیگراد به مدت  200-180میریزیم.فرگذاری با دمای 

 

 پودر کیک سه کاره:

و قابلیت استفاده در این سه نوع این پودر کیک  جهت تولید انواع کیک اسفنجی،رولت و تخته ای تولید گردید 

 کیک را دارا میباشد.

 مزایا:

بافت اسفنجی مناسب در کیک-1  

عدم ترک خوردگی و پوسته شدن در رولت-2  

رنگ مطلوب در رویه کیک و رولت-3  

سهولت در خمیرگیری و توزین مواد اولیه-4     

 فرمولاسیون: 

 طریقه میکس:

 

 کیک رولت بر حسب گرمفرمول  رمول کیک تخته ایف فرمول کیک اسفنجی  مواد

 کیلوگرم10 کیلوگرم10 کیلوگرم10 پودر

 کیلوگرم400/2 کیلوگرم4 کیلوگرم4 آب

 کیلوگرم5 کیلوگرم4 کیلوگرم4 تخم مرغ

 کیلوگرم5/1 گرم400 گرم400 شربت

 گرم600 ----- ----- گلوکز

 گرم130 گرم250 گرم250 ژل کیک
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 روش اول: 

 دقیقه(3: )3دنده ژل و تخم مرغ با -1

 دقیقه(2) 3بقیه مایعات با دنده -2

   (دقیقه3)2 دنده با  پودر-3

 روش دوم:

دقیقه میکس نموده و سپس قالب ریزی مینماییم.دقت شود در حین همزدن مواد زیرین  6مواد فوق را بمدت 

و برای کیک  درجه 180تا  160برای کیک اسفنجی و تخته ای درجه حرارت فرگذاری بخوبی میکس گردد.

 درجه باشد. 270تا  250رولت دما 

دقیقه باشد و بعد از سرد شدن کامل سریعا در سلفون قرار  5الی  4دقت شود که فر گذاری برای رولت بین 

گیرد تا تازگی خود را حفظ نماید.همچنین تا سرد نشدن کامل کیک اسفنجی داخل قالب کیک از قالب جدا 

 .نگردد

 بالا: فرمولاسیون ماندگاری

 

 فرمول کیک رولت بر حسب گرم رمول کیک تخته ایف فرمول کیک اسفنجی  مواد

 کیلوگرم10 کیلوگرم10 کیلوگرم10 پودر

 کیلوگرم 2/1 کیلوگرم9/2 کیلوگرم9/2 آب

 کیلوگرم5 کیلوگرم4 کیلوگرم4 تخم مرغ

 کیلوگرم5/1 گرم400 گرم400 شربت

 گرم600 ----- ----- گلوکز

 گرم130 گرم250 گرم250 ژل کیک

 کیلوگرم 2/1 کیلوگرم 1/1 کیلوگرم 1/1 کاهنده سوپراکتیو
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دقیقه میکس نموده و سپس قالب ریزی مینماییم.دقت شود در حین همزدن مواد زیرین  6مواد فوق را بمدت 

درجه و برای کیک  180تا  160برای کیک اسفنجی و تخته ای درجه حرارت فرگذاری بخوبی میکس گردد.

 درجه باشد. 270تا  250دما رولت 

 

 پودر کیک رولت:

 این پودر کیک  جهت تولید کیک رولت تولید گردید.

 مزایا:

بافت اسفنجی مناسب در کیک-1  

عدم ترک خوردگی و پوسته شدن در رولت-2  

رنگ مطلوب در رویه کیک و رولت-3  

سهولت در خمیرگیری و توزین مواد اولیه-4  

 فرمولاسیون

  

 

 

 

 

 

 

 رولتفرمول کیک  مواد

 کیلوگرم10 پودر 

 کیلوگرم400/2 آب

 کیلوگرم5 تخم مرغ

 کیلوگرم5/1 شربت

 گرم600 گلوکز

 گرم130 ژل کیک
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 طریقه میکس:

 روش اول: 

 دقیقه(3: )3ژل و تخم مرغ با دنده -1

 دقیقه(2) 3بقیه مایعات با دنده -2

   (دقیقه3)2 دنده با  پودر-3

 روش دوم:

دقیقه میکس نموده و سپس قالب ریزی مینماییم.دقت شود در حین همزدن مواد زیرین  6مواد فوق را بمدت 

 بخوبی میکس گردد.

دقیقه باشد و بعد از سرد شدن کامل سریعا در سلفون قرار گیرد  5الی  4دقت شود که فر گذاری برای رولت بین 

دقت .خل قالب کیک از قالب جدا نگرددتا تازگی خود را حفظ نماید.همچنین تا سرد نشدن کامل کیک اسفنجی دا

دقیقه باشد و بعد از سرد شدن کامل سریعا در سلفون قرار گیرد تا  5الی  4شود که فر گذاری برای رولت بین 

 .داخل قالب کیک از قالب جدا نگردد رولتتازگی خود را حفظ نماید.همچنین تا سرد نشدن کامل کیک 

 فرمولاسیون ماندگاری بالا:

 

 

 

 

 

 فرمول کیک رولت مواد

 کیلوگرم10 پودر 

 کیلوگرم400/1 آب

 کیلوگرم 2/1 کاهنده واتر اکتیویته سوپراکتیو

 کیلوگرم5 تخم مرغ

 کیلوگرم5/1 شربت

 گرم600 گلوکز

 گرم130 سوپرنیو ژل کیک
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 طریقه میکس:

 روش اول: 

 دقیقه(3: )3ژل و تخم مرغ با دنده -1

 دقیقه(2) 3بقیه مایعات با دنده -2

   (دقیقه3)2 دنده با  پودر-3

 روش دوم:

دقیقه میکس نموده و سپس قالب ریزی مینماییم.دقت شود در حین همزدن مواد زیرین  6مواد فوق را بمدت 

 بخوبی میکس گردد.

 

دقیقه باشد و بعد از سرد شدن کامل سریعا در سلفون قرار  5الی  4دقت شود که فر گذاری برای رولت بین 

تا تازگی خود را حفظ نماید.همچنین تا سرد نشدن کامل کیک اسفنجی داخل قالب کیک از قالب جدا  گیرد

 .نگردد

 

 : 1روغن قالب تیپ

با توجه به نیاز مشتریان مبنی بر مشکل چسبندگی کیک به قالب و حجم انبوه ضایعات و درخواست راهکاری 

 نمود. 1روغن قالب تیپ برای حل این مشکل شرکت الیاس سانیا اقدام به تولید 

رنگ این روغن قالب سفید مایل به کرم می باشد.ویسکوزیته آن روان و در تهیه کیک روغنی بدون کاغذ استفاده 

 میشود.
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 :مزایا

 در صورت استفاده از این روغن قالب داخل فر،دود دیده نمیشود.-1

 در هنگام اسپری و پاشش داخل قالب در محیط پراکنده نمیشود.-2

 جداسازی راحت کیک از قالب.-3

 

 در قنادیها جهت کیک روغنی و اسفنجی  بدون کاغذ.موارد مصرف:

: این روغن قابلیت اسپری شدن دارد و دمای نگهداری آن نباید پایین باشد زیرا ممکن است روغن سفت نکته

 شود.

 

 :2روغن قالب تیپ

 به روغن قالبی که بتواند داخل قالبها را چرب نمایدبا توجه به نیاز مشتریانی که در سطح قنادی فعالیت میکنند 

 و مقدار مصرف آن پایین باشد این محصول تولید و عرضه شد.

 بیشتر بوده و قابلیت استفاده به وسیله فرچه در تمام قنادیها را دارد  1غلظت این روغن نسبت به روغن تیپ

 

 مزایا:

 نیازی دیگر به استفاده کاغذ نمیباشد.درصورت استفاده از این روغن قالب در قنادیها -1

 کیک به راحتی از قالب جدا میگردد.-2

 در قنادیها استفاده از این روغن قالب آسان می باشد.-3
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 در کارگاهها،قنادیها جهت تهیه انواع کیک روغنی،اسفنجی مورد استفاده می باشد.موارد مصرف:

عد از ب- ود و درب بسته بندی بعد از مصرف بسته شود.هنگام مصرف از این محصول از فرچه کثیف استفاده نش

سرد شدن کیکها سریعا از قالب جدا شده زیرا اگر زمان زیادی کیک ها داخل قالب باشند،جدا شدن  کیک از قالب 

 به سختی انجام میشود.

 

 :4روغن قالب تیپ

 این روغن قالب  دارای غلظت بالا و خامه ای شکل می باشد.

 بالاتر است. 2و  1نسبت به تیپ غلظت این محصول 

 

 مزایا:

 در صورت استفاده از این روغن قالب داخل فر،دود دیده نمیشود.-1

 جداسازی راحت کیک از قالب.-2

 قابلیت استفاده از فرچه.-3

در تمام قنادیها وکارگاهها جهت تهیه کیک روغنی و اسفنجی بدون کاغذ  استفاده موارد مصرف:

فصل زمستان این روغن سفت گردد با اضافه نمودن مقدار کمی روغن مایع،روغن قالب میشود..درصورتیکه در 

 حالت خود را بدست می آورد.

 :NEWروغن باندکس 

از این محصول در کارگاهها و قنادیها تهیه کیک لایه ای ،رولت،کیک روغنی بدون کاغذ استفاده میشود.میزان 

 روان بودن ان مانند روغن مایع میباشد.
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 مزایا:

 میزان مصرف این روغن پایین میباشد.-1

در دماهای مختلف حالت فیزیکی خود را حفظ نموده به طوری که در دماهای زیر صفر درجه تغییر حالت -2

 نمیدهد.

 کاهش ضایعات -3

 جداسازی راحت کیک از قالب-4

 سهولت در استفاده از این روغن. -5

 قالب.قابلیت اسپری شدن این روغن روی سطح -6

 وکارخانجات کیک و کلوچهدر کارگاهها و قنادیهاموارد مصرف:

 

 پودر کیک وانیلی:

با توجه به نیازی که در طعم وانیلی و کیکی با بافت اسفنجی و با ماهیت کیک روغنی احساس این محصول 

 میشد تولید گردید.

 موارد مصرف:

 وانیلی استفاده میگردد.اسفنجی در تمامی قنادی ها جهت تولید کیک تولد و کیک 

 

 مزایای این محصول:

 بافت یکنواخت و اسفنجی-1

 حجم مناسب و مطلوب -2
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 نرمی بافت کیک-3

 طعم وانیلی بسیار مطلوب-4

 رنگ مطلوب پوسته و بافت کیک -5

 انسجام بافت کیک -6

 فرمولاسیون جهت تولید کیک تولد یا اسفنجی وانیلی:

 

 نوع ماده اولیه مقدار

 پودر کیک وانیلی کیلوگرم 5

 روغن مایع کیلوگرم 0.5

 تخم مرغ کیلوگرم 2

 آب کیلوگرم 1

 ژل کیک سوپرنیو گرم 100

 

 

 روش خمیر گیری:

 دقیقه میکس مینماییم تا فوم سفیدرنگی تشکیل گردد. 5را به مدت  و آب ابتدا تخم مرغ و ژل

 دقیقه میکس مینماییم  1روغن را به مخلوط اضافه مینماییم و به مدت 

دقیقه بادور تند میکس مینماییم خمیر  6تا  4درمرحله آخر پودر سانیکو وانیلی را اضافه نموده و به مدت 

ری دقیقه فرگذا 35تا  30درجه سانتیگراد به مدت زمان  190تا  170حاصل را قالب ریزی نموده و در دمای فر 

 مینماییم .
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آنجا که دمای همه ی فرهای گردان یکسان نیست و در فصول مختلف دمای فرها تغییر میکند ملاک ما زمان  زا

 دقیقه پخت به طور کامل صورت گیرد. 30تا  35پخت میباشد یعنی طوری حرارت را تنظیم کنیم که در زمان 

 

حفظ رطوبت در فصل تابستان سعی شود که مدت زمان  رطوبت باعث لطافت و نرمی در کیک میگردد لذا جهت

روز کیک استفاده گردد  5تا  3پخت بیش از حد نباشد و نیز بعد از سرد شدن سریعا بسته بندی گردد واگر بعد از 

 .بهتراست در این مدت در دمای زیر صفر درجه نگهداری گردد

 

ماندگاری بالا:فرمولاسیون   

 

 

 

 

 

 

 

 

میکس:طریقه   

میکسر 3دقیقه بادنده4.تخم مرغ+ژل+آب:1  

میکسر3دقیقه با دنده 1-2:روغن:2  

 میکسر3دقیقه با دنده 4:پودر3

 

کیک وانیلیماندگاری بالافرمول   

کیلوگرم1 وانیلی وپودر سانیک   

گرم400  تخم مرغ 

گرم100  روغن 

گرم180  آب 

گرم20  ژل کیک 

گرم180  کاهنده سوپراکتیو 
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 پودر کیک باقلوای زعفرانی:

 وایباقل کیک تهیه جهت  محصول این.باشد می سانیا الیاس تشرک از جدیدی محصول  زعفرانی باقلوای پودر

 :نمود اشاره ذیل بموارد میتوان آن ویژگیهای از.شود یم استفاده زعفرانی

 .مناسب بسیار بافت-1

 .باشد می طبیعی صد در صد آن در شده استفاده هل و زعفران-2

 .مطلوب بسیار حجم-3

 

 فرمولاسیون:

 

 

 

 

 

داخل سینی های مخصوص کیک  سپس.مینمااییم میکس دقیقع 6 مدت به و ریخته میکسر در را فوق مواد همه

پس از سرد .مینماییم فرگذاری دقیقه 40-30 مدت به درجه 180 تا 160 دمای در و نموده ریزیتخته ای قالب 

 شدن انرا برش زده و شربت مخصوص را روی ان میریزیم.

 

 طرز تهیه شربت مخصوص روی باقوا زعفرانی:

گرم جوهر لیمو را اضافه نموده 2گذاشته تا به جوش بیاید.سپس کیلوگرم آب روی حرارت 1کیلوگرم شکر داخل 2

 دقیقه با بقیه مواد میجوشانیم.سپس صبر میکنیم تا مایع سرد شود. 5و بمدت 

 

 مواد مقدار ماندگاری بالا

کیلوگرم 5 کیلوگرم 5   پودر کیک باقلوای زعفرانی 

کیلوگرم 500/2 کیلوگرم 500/2   روغن مایع 

کیلوگرم 5/2 کیلوگرم 3   تخم مرغ 

کیلوگرم5/0  کاهنده سوپراکتیو --- 
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 :1پودر خامه قنادی تیپ 

این محصول با توجه به نیاز مشتریان در رابطه با سهولت کار و ماندگاری خامه در زمان مصرف تولید گردید.این      

 جایگزین خامه حیوانی بدلیل زرد شدن بافت خامه حیوانی گردید. پودر

 مزایا:

 رنگ سفید مایل به کرم این محصول.-1

 سرعت در آماده سازی خامه.-2

 عدم زرد شدن بافت در طول مدت ماندگاری.-3

 عدم نیاز به فریز شدن.-4

 بافت با رئولوژی مناسب و عدم ریزش روی کیک.-5

 و کارگاهها جهت کیک سازی)تزئین کیک(. در قنادیهاموارد مصرف:

 

 فرمولاسیون:

 کیلوگرم1پودر خامه 

 گرم 850الی  750آب 

درجه سانتیگراد)آب خیلی سرد( را کم کم به  2پودر خامه را در داخل پاتیل همزن ریخته و آب روش میکس:

 در آید. دقیقه با دور تند میکس نموده تا به حالت خامه ای 5الی  3ان اضافه مینماییم و 

 

 آب مورد استفاده حتما بایستی سرد باشد تا خامه حالت خود را حفظ نماید.

بعد از باز شدن بسته بندی ها سریعا استفاده شود و چنانچه مقداری از پودر در بسته بندی ها باقی بماند در -

 جای خنک نگهداری و درب آن نیز بسته شود.
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گرم از مقدار آب آن کم کنیم یا و اگر بخواهیم  20تا  10میتوانیم  اگر بخواهیم خامه ای سغت تر داشته باشیم

 خامه ای غلظت پایین تر داشته باشیم مقدار آب آن را طبق همین فرمول اضافه میکنیم.

 :2پودر خامه قنادی تیپ

.این دیداین محصول با توجه به نیاز مشتریان در رابطه با سهولت کار و ماندگاری خامه در زمان مصرف تولید گر     

سبت به خامه قنادی تیپ      صول ن شدن بافت خامه حیوانی گردید.این مح پودر جایگزین خامه حیوانی بدلیل زرد 

 دارای قوام کمتری میباشد. 1

 

 مزایا:

 رنگ سفید مایل به کرم این محصول-1

 سرعت در آماده سازی خامه-2

 عدم زرد شدن بافت در طول مدت ماندگاری-3

 شدنعدم نیاز به فریز -4

 بافت مناسب و عدم ریزش روی کیک-5

 در قنادیها و کارگاهها جهت تهیه نان خامه ای و شیرینی تر استفاده میشود.موارد مصرف:

 فرمولاسیون:

 گرم 750الی  650آب -کیلوگرم1پودر خامه 

ه درجه سانتیگراد را کم کم به ان اضاف 2پودر خامه را در داخل پاتیل هم زن ریخته و آب روش میکس:

 دقیقه با دور تند میکس نموده تا به حالت خامه ای در آید. 5الی  3مینماییم و 

 آب مورد استفاده حتما بایستی سرد باشد تا خامه حالت خود را حفظ نماید.
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بعد از باز شدن بسته بندی ها سریعا استفاده شود و چنانچه مقداری از پودر در بسته بندی ها باقی بماند در -

 داری و درب آن نیز بسته شود.جای خنک نگه

گرم از مقدار آب آن کم کنیم واگر  20تا  10نکته:اگر بخواهیم خامه ای با غلظت بالاتر داشته باشیم میتوانیم 

 .بخواهیم خامه ای با غلظت پایینتر داشته باشیم مقدار آب آن را طبق همین فرمول اضافه میکنیم

 

 پودر خمیر یوفکا)باقلوا استانبولی(:

 ین محصول جهت استفاده در قنادیها برای شیرینی های باقلوای استانبولی مورد استفاده قرار میگیرد.ا 

 

 مزایا:

 قدرت کشسانی بالای خمیر-1

 عدم پاره شدگی خمیر حین کار-2

 سهولت در خمیر گیری-3

 فرمولاسیون خمیر یوفکا:

 مقدار)گرم( مواد
 کیلوگرم5/2 شیر

 کیلوگرم2 روغن مایع

 عدد 50 مرغتخم 

 کیلوگرم13 پودر خمیر یوفکا

 

 خمیر تا میزنیم هم میکسر کند دور با دقیقه 15 مدت به را یوفکا خمیر پودر و مرغ تخم و شیر،روغن ابتدا

 تا گذاریم می کنار دقیقه 20 مدت به و آورده بیرون میکسر از را حاصل خمیر سپس و آید بدست یکدستی

 خمیر و  میکنیم پهن ای دایره صورت  به وردنه با و کرده جدا خمیر از را گرمی 100 های چانه.کند استراحت
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 در.نچسبند هم به تا شود زده ذرت آرد خمیر های لایه بین شود دقت.گذاریم می هم روی را شده پهن های

 ایه ولایه گردد نازکتر خمیر تا میکنیم پهن بیشتر مرحله این و برداشته را خمیر های لایه دوباره دوم مرحله

 .نچسبند هم به تا پاشیده ذرت آرد ها لایه روی مرتبا و داده قرار یکدیگر روی  خمیر

 و پهن هم با ها لایه تمام تا میکشیم وردنه جا یک را گرفته قرار هم روی های لایه تمام روی سوم مرحله در

 برش وسط از و میدهیم تا هم روی وست از را شده پهن های لایه لوله یک از استفاده با سپس. گردند نازک

 ولل را ها لایه از یکی نازک ی میله یک ی وسیله به کار این انجام از بعد.شود دوبرابر ها لایه تعداد تا میدهیم

 وسرد دست دوانگشت با شده لول خمیر انتهای و ابتدا از. میریزیم سرتاسر را گردو مغز اول چرخش در و میکنیم

 این آوریم می در همزمان آن وسط از را میله و کند پیدا چروک حالت تا مینماییم نزدیک هم به و گرفته را آن

 به سانتیگراد درجه300 دمای در و چیده سینی داخل را قلواها با و میدهیم انجام نیز باقلوا تعداد هر برای را کار

 کامل شدن غرقاب تا آن روی را مخصوص شربت باقلواها پخت از بعد مینماییم فرگزاری دقیقه15 مدت

 آماده تا بماند شربت داخل باقلوا12 حداقل باید باقلوا به شربت جذب جهت که باشید داشته توجه.میریزیم

 .گردد مصرف

 

 :باقلوا مخصوص شربت طرزتهیه

 اضافه ان به لیمو جوهر گرم2 و اورده جوش به شعله روی اب گرم600مقدار با را شکر گرم کیلو 2 مقدار ابتدا

 و نموده اضافی آن به را شده تغلیظ یا کندانسه شیر گرم700 و کرده سرد را حاصل شربت سپس مینماییم

 آید بدست مخصوص شربت تا مینماییم مخلوط و نموده اضافه دهی طعم جهت زعفران اندکی

بعد از تهیه و پخت باقلوا حتما شیرینیها در شیر کندانس یا شربت غوطه ور گردد تا شیرینی آن به بافت محصول 

 نفوذ کرده و باعث نرمی در باقلوا شود. 
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 :بهبود دهنده پودری دونات تخمیری

 و کیفی پارامترهای ارتقای جهت که میباشد امولسیفایرها از مخلوطی پودر نوع یک تودر بهبود دهنده دونا

   . میرود بکار دونات فرمولاسیون در کمی

 :کمی و کیفی اثرات مهمترین از برخی 

 بهبود بافت در محصول   -1

افزایش میزان نرمی دونات-2  

به تعویق انداختن بیاتی-3  

ذرات ریز و همگن-4  

 

 فرمولاسیون:

 

 مقدار مواد

گرم120 گلوتن  

کیلوگرم2/6 آرد  

گرم60 خمیرمایه تر  

کیلوگرم5/2 آب  

گرم200 تخم مرغ  

گرم400 روغن  

گرم450 شکر  

گرم70 بهبود دهنده پودری دونات تخمیری  
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دقیقه  15دقیقه میکس می نماییم.سپس خمیر حاصل را به مدت  10همه مواد را به مدت   طریقه میکس:

دقیقه  گرمخانه گزاری مینماییم پس از گرمخانه گزاری  45استراحت داده و قالب گیری مینماییم سپس به مدت 

 .درجه سرخ مینماییم 200تا  180در دمای روغن 

 

 ر تخمیری(:پودر بهبود دهنده دونات جدید)دونات غی

دونات تولید شده با این پودر بهبود دهنده از لحاظ ماهیت و طعم بین کیک و دونات می باشد و محصول تولید 

شده نیازی به مخمر ندارد و به اصطلاح دونات غیر تخمیری به آن گفته میشود.این پودر با تکنولوژی برتر شرکت 

 دونات تولید شده است.بهبود گستر سانیا جهت افزایش زمان ماندگاری در 

 

روز  ولی  7الی  3ماندگاری دوناتهای تخمیری بدلیل استفاده از مخمر و رطوبت و واتراکتیویته بالای آن بین 

 .ماه میباشد 3الی  2دونات غیر تخمیری زمان ماندگاری آن بین 

 

 :مزایا 

 ماندگاری بالای محصول-

 ثبات بافت محصول و عدم برگشت حجم-

 میرگیری و تولیدکاهش زمان خ-

 افزایش حجم محصول-

 درصورت استفاده از این محصول دونات تولید شده دارای طعم مناسب و عدم ترش شدگی میباشد.-

 حفظ آیسینگ بر روی دوناتها در طول زمان ماندگاری-

 درجه سانتیگراد باشد .  200الی  180جهت کمتر شدن جذب روغن دمای سرخ کن باید بین 
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 فرمولاسیون:

 

 مقادیر مواد اولیه
 کیلو 5 آرد

 گرم900 شکر

 گرم200 تخم مرغ

 گرم80 پلاس 2ژل هایپر 

 گرم1900 آب

 کیلو 1 بهبوددهنده دونات غیر تخمیری

 گرم550 سوپراکتیو کاهنده

 گرم250 روغن مایع

 

 میگردددقیقه بادور بالا میکس  5: شکر و تخم مرغ و ژل و نرم کننده را به مدت مرحله اول

 دقیقه میکس مینماییم 1: آب را اضافه نموده و به مدت زمان مرحله دوم

 ثانیه میکس مینماییم 30: روغن را اضافه نموده و به مدت زمان مرحله سوم 

دقیقه در میکسر دونات با بقیه مواد  15: آرد و  بهبوددهنده دونات غیر تخمیری به مدت زمان مرحله چهارم

 میکس میگردد

دقیقه گرمخانه  40دقیقه استراحت اولیه داشته باشد  وبعد از استراحت قالب گیری گردد و سپس  15اصل خمیر ح

 درجه ریخته تا کاملا سرخ گردد. 200تا  180گذاری  گردد بعد از این مرحله دوناتها را داخل روغن داغ با دمای 
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 :S.I.Cهبود دهنده پودری روغنی ب

 با کیفیت بالاجهت تولیدانواع کیک های روغنی مانندکاپ یک،صبحانه،تولید گردید. SICدهنده پودری روغنیبهبود

در صورت استفاده از این محصول نیازی به بکینگ پودر،نشاسته،گلوتن و صمغ هایی از قبیل زانتان و گوآرگام 

 نمیباشد.

 مزایا:

کاهش میزان مصرف روغن در فرمولاسیون-  

کاهش مصرف ژل کیک-  

حصولافزایش حجم م-  

کاهش قیمت تمام شده هر کیلو خمیر-  

درصد وزن کل خمیر2کاهش تخم مرغ به میزان -  

 :S.I.Cفرمولاسیون پیشنهادی کیک روغنی با پودر 

 

 

 

 

 

 

 

 

 مواد اولیه کیلوگرم   SICفرمول کیک روغنی با پودر 

 آرد 34

 شکر 17

 تخم مرغ 3

 ژل کیک 0.6

 شربت اینورت 5

 گلوکز 2

واتراکتیویته سوپراکتیوکاهنده  3  

 S.I.Cپودر  3

 آب 21

 روغن 8
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 طریقه میکس:

دقیقه( 4الی  3.5مرحله اول:شکر+تخم مرغ+ژل کیک+شربت اینورت+گلوکز+ سوپراکتیو+ )  

دقیقه(1.5-2مرحله دوم: آب+مواد پودری)  

دقیقه( 2الی  1.5مرحله سوم:آرد )  

 

باشد و در صورتیکه از شکر گرانوله استفاده میشود باید یک سوم از آب بهتر است شکر فرمولاسیون آسیاب شده 

 را در مرحله اول اضافه نمایید.

شکافهای       - شد  شود و چنانچه حرارت اولیه در فر بالا با ساس وزن آنها تنظیم می زمان فر گذاری برای کیکها بر ا

نماییم میتوانیم حرارت اولیه را کم و بزرگ بر روی سطح کیک ایجاد میشود و اگر بخواهیم سطح کیک را صاف      

 شکر را در فرمولاسیون افزایش دهیم.

موارد مصرف این محصول در انواع کیکهای کاپ،شکرین،دونات کیک،صبحانه،کیک یزدی و کیکهای روغنی بدون 

 کاغذ می باشد.

ست خمیر بیش از        سفیدی بافت کیک بهتر ا ضمن برای بهبود کیفیت و  صرف  دقیقه  15الی  10در  نماند و م

 درجه سانتیگراد کنترل شود. 25الی  20گردد.دمای خمیر بین

 

 :1تیپ  پیتزا نان پودر

 گرم( 1000) پیتزا دوپیمانه  نان پودر

 گرم( 480-500دو سوم پیمانه) آب

 گرم( 80) روغن یک هفتم پیمانه
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 :پیتزا نان پودر خمیرگیری طریقه

 دقیقه20 مدت به را آماده خمیر بعد و  کرده میکس خوب میکسر داخل دقیقه 20 تا 15 مدت به را فوق مواد

 مدت در بعد و گذاشته مخصوص قالب در و کرده پهن مشخص وزن با را خمیر بعد مرحله در و دهید استراحت

 حجم به رسیدن از بعد نهایت در و دهید قرار(80 رطوبت و 35 دمای)مرطوب و گرم محیط در دقیقه 35 تا 25

 دقیقه 8 الی 6 مدت به درجه 320 دمای با فر در سپس و ریخته خمیر روی بر را مواد پخت یکبار دلخواه،برای

 .شود انجام نهایی پخت تا دهید قرار

 

 :2پودر پیتزا تیپ

 با توجه به در خواست مشتریان در جهت تولید نان پیتزا با کیفیت و بیسکویتی این محصول تولید گردید.

 

 مزایا:

 استفاده و آماده سازی خمیرسهولت در -1

 تولید نان پیتزا سبک و خوش طعم -2

 حجم و بافت مناسب -3

 رنگ طلایی و مطلوب در زیر نان-4

 نان با بافت مناسب و سفید-5

 فرمولاسیون:

مکیلوگر1:ودر نان پیتزا پ  

گرم025-480 :آب  

گرم 80: روغن  
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 دقیقه20 مدت به را آماده خمیر بعد و  کردهدقیقه داخل میکسر خوب میکس  20تا  15مواد فوق را به مدت 

کرده و در قالب مخصوص گذاشته و بعد در مدت  پهن مشخص وزن با را خمیر بعد مرحله در و دهید استراحت

(قرار دهید و در نهایت بعد از رسیدن به حجم 80و رطوبت  35دقیقه در محیط گرم و مرطوب)دمای  35تا  25

دقیقه  8الی  6درجه به مدت  320دلخواه،برای یکبار پخت مواد را بر روی خمیر ریخته و سپس در فر با دمای 

دقیقه با دمای  3الی  2ی انجام شود.برای دوبار پخت نیز ابتدا خمیر را داخل فر به مدت قرار دهید تا پخت نهای

درجه قرار داده تا یک پخت اولیه انجام شود و سپس مواد را بر روی خمیر ریخته و پخت نهایی را در دمای  250

 .دهید انجام دقیقه 7 الی 6 مدت به درجه 320  تا 300

کمتر بوده ولی حالت بیسکویتی آن بیشتر است. 1در پیتزای تیپ حجم این محصول نسبت به پو  

خمیر کامل زمان میکس آن انجام شود به طوری که خمیر صاف ، یکدست باشد و چسبندگی به دست نداشته -

.باشد  

 پودر پیتزا ایتالیایی

 

این محصول تولید گردید.با توجه به مشکلات کیفیتی آرد های موجود در بازار جهت تولید نان پیتزا ایتالیایی   

 مزایا:

قابلیت کشسانی بالای خمیر حاصله از این پودر-1  

سهولت در استفاده و آماده سازی خمیر -2  

ثبات کیفیت و استحکام بافت-3  

طعم مناسب و مطلوب-4  
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 فرمولاسیون:

مکیلوگر1 پودر نان پیتزا  

گرم034-380آب   

گرم40-80روغن   

 دقیقه20 مدت به را آماده خمیر بعد و  دقیقه داخل میکسر خوب میکس کرده 20تا  15مواد فوق را به مدت 

کرده و در قالب مخصوص گذاشته و بعد  مواد را  پهن مشخص وزن با را خمیر بعد مرحله در و دهید استراحت

دقیقه قرار دهید تا پخت نهایی انجام  8الی  6درجه به مدت  320بر روی خمیر ریخته و سپس در فر با دمای 

 شود

در صورتیکه بخواهیم خمیر  نازکتری داشته باشیم میتوان از این خمیر استفاده کرد ولی برای اینکار ابتدا باید 

سیون،مقدار آب و روغن را تغییر دهیم.در فرمولا  

ساعت استفاده شود 1سعی شود بعد از تولید خمیر حداکثر تا زمان -  

 

 :پیراشکی خمیر پودر

 گرم(کیلو 10)  یراشکیپ نان پودر

 گرم(کیلو 4،8-5)  آب

 گرم( 800روغن )
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 :میکس طریقه

 دقیقه20 مدت به را آماده خمیر بعد و  کرده میکس خوب میکسر داخل دقیقه 20 تا 15 مدت به را فوق مواد

 سپس. بریزید آن داخل را پیراشکی مواد و کرده پهن مشخص وزن با را خمیر بعد مرحله در و دهید استراحت

 .نمایید مصرف و کرده سرخ آنها توانید می

 :NEWژل کیک سوپر 

قنادی های کشور مورد استفاده این ژل کیک با غلظت مناسب و سهولت در هنگام مصرف و توزین در بیشتر 

.قرار میگیرد  

 

 مزایا:

هوادهی مناسب در خمیر-  

ایجاد بافت یکنواخت و سفید-  

افزایش حجم در محصول-  

به تعویق انداختن بیاتی در محصول-  

 و قنادیهای سطح کشور  کیک د و در کارگاههایاسفنجی،لایه ای می باشانواع کیک های روغنی،موارد مصرف:

 استفاده میشود

. 

.درصد وزن کل خمیر 4.1تا  1دز مصرف:   

 از مزایای این محصول میتوان به  شفافیت و قدرت هوادهی بالای آن نیز اشاره کرد.

روز میباشد توصیه  90الی  45از این ژل کیک نیز برای محصولاتی که ماندگاری و نرمی بافت کیک در آنها بین 

 می گردد.
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 :NEWکیک روغنی با ژل کیک سوپر  پیشنهادی فرمولاسیون

 

 مواد  فرمولاسیون

̷̺аϽ͵нЯуͭ آرد 

کیلوگرم18  شکر 

کیلوگرم 3  کاهنده سوپراکتیو 

کیلوگرم 1  ژل کیک 

کیلوگرم 7  تخم مرغ 

کیلوگرم 4  شربت اینورت 

کیلوگرم 4  گلوکز 

کیلوگرم 1  بکینگ پودر 

کیلوگرم 1  شیر خشک 

کیلوگرم 8  روغن مایع 

کیلوگرم 12  آب 

 طعم دهنده به مقدار لازم

 

 

 طریقه میکس)روغن مایع(:

دقیقه(5مرحله اول:شکر+تخم مرغ+ژل کیک)  

دقیقه(2+ آب)کاهنده سوپر اکتیونرم کننده شربت اینورت+گلوکز+ +مواد پودریمرحله دوم:  

دقیقه(1مرحله سوم:روغن مایع)  

دقیقه( 2الی  1.5مرحله چهارم:آرد )  

بیشتری از کیک مد نظر باشد،بکینگ پودر را به همراه آرد در مرحله آخر اضافه میکنیم :چنانچه حجمتهنک  
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های بطور کلی این ژل کیک برای انواع کیک های روغنی مناسب می باشد و بیشترین سهم بازار را در قنادی

افت کیک ،باعث پاشندگی در بکشور به خود اختصاص داده است و اگر دز مصرف آن بیش از حد مجاز باشد

 میشود.

 

 :پلاس  IIژل کیک هایپر

اروپایی  با توجه به تحقیقات انجام شده در بازار و تقاضای مشتری جهت تولید ژل کیک با کیفیت ژل کیک های

حصول گردید.تیم تحقیق و توسعه شرکت الیاس سانیا موفق به تولید این م  

 مزایا:

قدرت هوادهی بالا در خمیر-  

پایین ژل کیکغلظت مناسب و رطوبت -  

افزایش مدت ماندگاری نرمی محصول-  

افزایش حجم محصول-  

 گاهها و قنادیها جهت تهیهد و در کاراسفنجی،لایه ای،رولت می باشانواع کیک های روغنی،موارد مصرف:

بیشترین مصرف را داراست.کیکهای لایه ای و رولت   

.درصد وزن کل خمیر 2.1تا  0.8دز مصرف:   

روز میباشد  120الی  90از این ژل کیک نیز برای محصولاتی که ماندگاری و نرمی بافت کیک در آنها بین 

 توصیه می گردد.

 

:چنانچه حجم بیشتری از کیک مد نظر باشد،بکینگ پودر را به همراه آرد در مرحله آخر اضافه میکنیمنکته  
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ترل شود و باید سعی شود در فصل تابستان و درجه سانتیگراد کن 25الی  20دمای خمیر بهتر است بین -

زمستان نیز این دما را حفظ نماییم که در تولید رولت و کیکهای لایه ای کنترل دمای خمیر خیلی با اهمیت 

است.در صورت استفاده از این ژل کیک براقیت در سطح کیک ایجاد شده و نیز لطافت و تازگی در طول مدت 

 ماندگاری حفظ میشود

 :پلاسIIبا ژل کیک هایپر  رولت پیشنهادی کیک  یونفرمولاس

 

 مواد  رولتفرمولاسیون کیک 

کیلوگرم 6  آرد 

کیلوگرم 5  شکر 

گرم 300 پلاس 2هایپر  ژل کیک   

عدد 120  تخم مرغ 

گرم 600  شربت اینورت 

گرم 50  بکینگ پودر 

کیلوگرم 2  آب 

 طعم دهنده به مقدار لازم

 

:طریقه میکس  

دقیقه در میکسر،میکس مینماییم.سپس خمیر را داخل سینی های مخصوص  6-8را به مدت همه مواد فوق 

دقیقه قرار میدهیم. 3-4درجه سانتیگراد به مدت  300-400رولت ریخته سپس در دمای   

:ژل کیک هایپر  

 با توجه به نیاز بازار به ژل کیکی با قدرت و هوادهی چشمگیر،ژل هایپر تولید گردید.
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 مزایا:

افزایش حجم خمیر.-  

افزایش حجم کیک.-  

حفظ نرمی کیک در زمان ماندگاری.-  

قدرت هوادهی بالا در خمیر.-  

ایجاد بافت ریز و یکنواخت و سفید در کیک.-  

 

اسفنجی،لایه ای،رولت می باشد و نیز در کارگاهها کیکهای روغنی  انواع کیک های روغنی،موارد مصرف:

 بیشترین مصرف را داراست.

 

 .درصد وزن کل خمیر 1.2تا  1دز مصرف: 

 

در صورت استفاده از این ژل کیک میتوانیم تخم مرغ و روغن  را در فرمولاسیون کاهش داده و نیز لطافت کیک 

 را در طول مدت ماندگاری حفظ نماییم.

میباشد توصیه روز  90الی  60از این ژل کیک نیز برای محصولاتی که ماندگاری و نرمی بافت کیک در آنها بین 

  می گردد.

 

 چنانچه حجم بیشتری از کیک مد نظر باشد،بکینگ پودر را به همراه آرد در مرحله آخر اضافه میکنیم

درجه سانتیگراد کنترل شود و باید سعی شود در فصل تابستان و  25الی  20دمای خمیر بهتر است بین -

 زمستان نیز این دما را حفظ نماییم.
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:پیشنهادی کیک روغنی با ژل کیک هایپر فرمولاسیون    

 مواد  فرمولاسیون

کیلوگرم 30  آرد 

 شکر کیلوگرم 16

گرمکیلو3  کاهنده واتراکتیویته سوپراکتیو 

کیلوگرم 1  ژل کیک 

کیلوگرم11  تخم مرغ 

کیلوگرم5  شربت اینورت 

کیلوگرم3  گلوکز 

کیلوگرم5/1  بکینگ پودر 

کیلوگرم1  شیر خشک 

کیلوگرم 6  روغن مایع 

کیلوگرم2  روغن جامد 

کیلوگرم 9  آب 

 طعم دهنده به مقدار لازم

 طریقه میکس:

دقیقه( 1مرحله اول:روغن جامد+نصف شکر)  

دقیقه( 2الی  1.5مرحله دوم:روغن مایع+ژل کیک+بقیه شکر)  

دقیقه( 3الی  2مرحله سوم:تخم مرغ)  

دقیقه( 3اینورت+آب)مرحله چهارم:سوپراکتیو+مواد پودری +گلوکز+شربت   

 دقیقه( 2الی  1.5مرحله پنجم:آرد)

نکته:در کیک های اسفنجی،لایه ای و رولت در صورت استفاده از ژل کیک هایپر میتوانیم از این روش استفاده 

 میکس میکنیم. دقیقه با هم 6الی  5نماییم و بدین صورت است که همه مواد را به مدت 
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 طریقه میکس)روغن مایع(:

دقیقه(5اول:شکر+تخم مرغ+ژل کیک)مرحله   

دقیقه(2+ آب)شربت اینورت+گلوکز+کاهنده سوپر اکتیو  مرحله دوم:مواد پودری+  

دقیقه(1مرحله سوم:روغن مایع)  

دقیقه( 2الی  1.5مرحله چهارم:آرد )  

 این محصول باعث نرمی و لطافت کیک میشود

نور و هوا قرار نگیرندچون باعث از دست رفتن  کیکها بعد از آماده شدن در جای خنک قرار گیرند و در معرض

 رطوبت و نرمی و لطافت کیک میگردند.

 فرمولاسیون استفاده این محصول در کیک تخته ای:

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 مقدار)بر اساس کیلوگرم( نوع ماده اولیه
 34 آرد

 20 شکر

 16 آب

 5/0 ژل کیک سوپرنیو

 12 تخم مرغ

 2 شربت اینورت

 1 بیکینگ پودر

 0.05 وانیل

 1 سوپراکتیونرم کننده 

 2 روغن
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 روش خمیرگیری:

دقیقه  5ابتدا تخم مرغ شکر و کاهنده واتراکتیویته و شربت اینورت وژل و همچنین یک سوم آب را به مدت زمان 

دقیقه میکس  2بادور تند میکسر مخلوط مینماییم.سپس بقیه آب و مواد پودری را اضافه نموده و به مدت زمان 

ثانیه  30دقیقه میکس مینماییم ودر آخر هم آرد را به مقدت  1مینماییم . در مرحله سوم روغن را اضافه نموده و 

 تا یکدست شدن خمیر میکس مینماییم .

 دقیقه فرگذاری مینماییم. 40الی  35درجه سانتیگراد به مدت زمان  180تا  160سپس خمیر حاصله را در دمای 

 

 براساس نوع قالب به طوری که  دوسوم قالب پرشود نیز در نظر میگیریممقدار خمیر ریزی نیز 

 

 کوکی ژل)ژل کلوچه(

با توجه به خشک شدگی کلوچه ها در بازار، مشتریان درخواست تولید ماده ای را که بتواند نرمی را در کلوچه 

افت سفید و نرم،کوکی حفظ نماید داشتند که جهت برطرف کردن نیاز مشتری و تولید کلوچه با حجم مناسب،ب

 ژل تولید گردید.

 مزایا:

افزایش حجم در کلوچه-  

حفظ نرمی در طول مدت ماندگاری-  

جلوگیری از بیاتی و زرد شدن کلوچه-  

کلوچه ها. انواعموارد مصرف:  

.درصد وزن کل خمیر 1تا  0.5دز مصرف:   
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روز میباشد توصیه  90الی  60آنها بین از این ژل کیک نیز برای محصولاتی که ماندگاری و نرمی بافت کیک در 

 می گردد.

:پیشنهادی کلوچه با کوکی ژل فرمولاسیون  

 مواد فرمولاسیون کلوچه به کیلوگرم

 آرد 48

 شکر 12

 کاهنده واتراکتیویته سوپراکتیو 1

 کوکی ژل 0.5

 تخم مرغ 2

 شربت اینورت 8

 بکینگ پودر 0.5

 جوش شیرین 0.1

 نمک 0.1

 آمونیاک 0.3

 روغن مایع 4

 روغن جامد 5

11  آب 

:طریقه میکس  

دقیقه( 3)روغن جامد+شکرمرحله اول:  

دقیقه( 4تخم مرغ+ژل)مرحله دوم:  

دقیقه( 2:شربت+آب+سوپراکتیو+مواد پودری)مرحله سوم  

دقیقه(1روغن مایع)مرحله چهارم:  
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است،به داخل دستگاه دوکی ترکیبات آماده شده فوق که در داخل میکسر کاملا هم زده شده مرحله پنجم:

منتقل نموده و آرد را کم کم به آن اضافه میکنیم و تا ناپدید شدن آرد میکس را ادامه میدهیم که بعد از آماده 

.دقیقه آن را استراحت داده و سپس استفاده مینماییم 15الی  10شدن خمیر کلوچه   

 

زمستان درصد روغن مایع بیشتر از روغن جامد می در فصل تابستان درصد روغن جامد از روغن مایع بیشتر و در 

باشد و در صورتیکه حجم بالای کلوچه مد نظر باشد روغن جامد در فرمولاسیون کاهش و در صورتیکه تردی و 

 پوکی کلوچه مد نظر باشد،روغن جامد افزایش می یابد

:ژل کیک سوپر  

اری و نرمی کیک دارد میتواند با ژل های رطوبت این ژل کیک پایین میباشد و با تاثیری که برروی ماندگ

 اروپایی رقابت نماید.

 مزایا:

حفظ نرمی و لطافت در طول مدت ماندگاری-  

غلظت بالا و ایجاد کیفیت مطلوب در محصول-  

  

اسفنجی،لایه ای می باشد و در کارخانجات کیک بیشتر استفاده میشود.انواع کیک های روغنی،موارد مصرف:  

 

.در صورت استفاده از این ژل کیک میتوانیم تخم مرغ را در درصد وزن کل خمیر 3.1تا  1دز مصرف: 

 فرمولاسیون کاهش داده و نیز لطافت کیک را در طول مدت ماندگاری حفظ نماییم.

روز میباشد توصیه  90الی  50از این ژل کیک نیز برای محصولاتی که ماندگاری و نرمی بافت کیک در آنها بین 

 می گردد.

این ژل کیک بهتر است در کارخانجات کیک روغنی صنعتی استفاده شود. از  
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 :پیشنهادی کیک روغنی با ژل کیک سوپر فرمولاسیون

 مواد فرمولاسیون با روغن جامد)به کیلو گرم(

 آرد 36-38

 شکر 16-18

4.5-4  کاهنده واتراکتیویته سوپراکتیو 

 ژل کیک 1-1.5

 تخم مرغ 10-12

 شربت اینورت 6-7

 گلوکز 2-3

 بکینگ پودر 1-1.2

 شیر خشک 0.5-1

 نمک 0.3-0.4

 زانتان 0.05-0.08

 روغن مایع 6-8

4-2  روغن جامد 

12-10  آب 

 

 طریقه میکس:

دقیقه( 2الی  1.5مرحله اول:روغن جامد+نصف شکر)  

دقیقه( 2الی  1.5مرحله دوم:روغن مایع+ژل کیک+بقیه شکر)  

دقیقه( 3الی  2مرحله سوم:تخم مرغ)  

دقیقه( 3مرحله چهارم:سوپراکتیو+مواد پودری +گلوکز+شربت اینورت+آب)  

دقیقه( 2الی  1.5مرحله پنجم:آرد)  

 چنانچه حجم بیشتری از کیک مد نظر باشد،بکینگ پودر را به همراه آرد در مرحله آخر اضافه میکنیم
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هود است.اما در صورت استفاده در صورت استفاده از این ژل کیک در فرمولاسیون افزایش حجم کیک مش -

 بیش از حد مجاز بافت کیک نامنظم و درشت میشود.

جهت عملکرد بهتراین ژل کیک بهتر است در جای خشک و خنک نگهداری شود و در هنگام توزین آن از ابزار 

 .تمیز و بدون آغشتگی به مواد دیگر استفاده شود

 

 :ژل کیک کامپلکس 

اولیه و عدم استفاده از هیومکتانت ها و کاهنده واتراکتویته این ژل کیک تولید  جهت سهولت در کار توزین مواد

 گردید که در صورت استفاده از آن نیاز به کاهنده واتر اکتویته نمی باشد.

 

کیک های روغنی استفاده میشود.انواع  در موارد مصرف:  

 

  3الی  2.5کیکهایی که تخم مرغ بالاست،)دز مصرف در فرمولاسیون درصد وزن کل خمیر 4تا  3دز مصرف: 

درصد وزن کل خمیر می باشد.(  4تا  3.5درصد وزن کل خمیر و در کیکهای کارگاهی که تخم مرغ پایین است،  

کیلوگرم آب میتوانیم به  1از مزایای این محصول کاهش چشمگیر دانسیته خمیر می باشد بطوریکه نیم الی 

 فرمولاسیون اضافه نماییم.

 

روز میباشد توصیه  90الی  70ین ژل کیک نیز برای محصولاتی که ماندگاری و نرمی بافت کیک در آنها بین از ا

 می گردد
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پیشنهادی کیک روغنی با ژل کامپلکس: فرمولاسیون  

 مواد فرمولاسیون با روغن جامد)به کیلو گرم(

 آرد 35-37

 شکر 18-20

 ژل کیک 3-4

 تخم مرغ 12-14

اینورتشربت  6-7  

 گلوکز 1-3

 بکینگ پودر 1-1.5

 شیر خشک 0.5-1

 نمک 0.3-0.4

 زانتان 0.05-0.08

 روغن مایع 4-6

 روغن جامد 4-6

 آب 11-13

 طریقه میکس:

دقیقه( 2الی  1.5روغن جامد+نصف شکر)مرحله اول:  

دقیقه( 2الی  1.5روغن مایع+ژل کیک+بقیه شکر)مرحله دوم:  

دقیقه( 3 الی 2تخم مرغ)مرحله سوم:  

دقیقه( 3مواد پودری +گلوکز+شربت اینورت+آب)مرحله چهارم:   

دقیقه( 2الی  1.5آرد)مرحله پنجم:  

 چنانچه حجم بیشتری از کیک مد نظر باشد،بکینگ پودر را به همراه آرد در مرحله آخر اضافه میکنیم.

دقیقه باقی  15خمیر کیک بیش از در صورت استفاده از این ژل کیک باید زمان میکس مواد اولیه رعایت شود و 

 نماند و خمیر تازه استفاده شود
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 کاهنده های واتراکتیویتهم : دوفصل 

 کاهنده واتراکتیویته سوپراکتیو:

با توجه به نیاز بازار به کاهنده واتراکتیویته ای که قدرت کاهندگی بالا در کیک داش  ته باش  د و همچنین نیاز به 

 خیس بودن کیک و کاهش پی اچ در کیک این محصول تولید گردید. 

 مزایا:

 لطافت و نرمی در کیک-

 کاهش پی اچ کیک-

 افزایش زمان ماندگاری در کیک-

 رمولاسیون کیکمقدار مصرف پایین در ف-

 

 دز مصرف:

ستان   30الی   20در کیک های کارگاهی یا کیک های قنادی که ماندگاری  صد و   1تا  0.5روز رادارند در زم در

درصد .در   2.5درصد و در زمستان    3تا  2.5درصد و در کیکهای روغنی صنعتی در تابستان     2تا 1.5در تابستان  

سفنجی در فصل تابستان     درصد مقدار مصرف این کاهنده    5تا  4.5درصد ودرفصل زمستان     5.5تا  5کیکهای ا

 میباشد

شده بالاتراز   شد      20چنانچه رطوبت کیک تولید  صرف این کاهنده ازمواردی که ذکر  شد دز م صد   0.5تا  1با در

 .اضافه میگردد

 در صورت استفاده از این کاهنده کیکی با بافت نرم سفید و با لطافت مطلوب خواهیم داشت.

شود در کیکهای روغنی    م شرایطی که آلودگی ثانویه کنترل  سفنجی   6تا  5اندگاری در   5تا  4ماه ودر کیکهای ا

 ماه میباشد.
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درصورت استفاده از این محصول دیگر نیازی به اضافه کردن سایر هیومکتانتها در فرمولاسیون کیک نمیباشد و         

درص  د از  20میگردد و این محص  ول جایگزین گردد به مقدارچنانچه در فرمولاس  یونی از هیومکتانتها اس  تفاده 

 10مجموع جمع جبری هیومکتانتها از این کاهنده اس  تفاده میگردد به عنوان مثال اگر جمع جبری هیومکتانتها 

 کیلوگرم استفاده میگردد .همچنین پی اچ نهایی کیک را نیز پایین می آورد.8کیلو باشد ازاین محصول 

 در کیک روغنی:سوپراکتیو اده از کاهنده واتراکتیویته فرمولاسیون استف

 مواد فرمولاسیون با روغن مایع)به گرم(

340-320  آرد 

180-200  شکر 

40-50   کاهنده واتراکتیویته سوپراکتیو 

10-14  ژل کیک 

70-90  تخم مرغ 

40-60  شربت اینورت 

40-50  گلوکز 

10-15  بکینگ پودر 

5-10  شیر خشک 

2-3  نمک 

0.3-0.4  زانتان 

80-100  روغن مایع 

120-140  آب 

 اسانس به مقدار لازم

  طریقه میکس:

دقیقه( 5الی  4مرحله اول:شکر+تخم مرغ+ژل کیک+شربت اینورت+گلوکز+ سوپراکتیو+یک سوم آب)  

دقیقه( 2مرحله دوم:بقیه آب+مواد پودری)  

دقیقه(1مرحله سوم:روغن مایع)  

 دقیقه( 2الی  1.5مرحله چهارم:آرد )
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 کاهنده  واتراکتیویته نیو:

 کاهنده واتراکتیویته نیو از لحاظ کیفیت و قدرت کاهندگی با سوپراکتیو رقابت میکند.

 

 مزایا:

 حفظ نرمی و لطافت در محصول-

 افزایش زمان ماندگاری-

 سفید نمودن بافت محصول-

 0.5تا  1نگهداری میشوند. در فصل زمستان روز  30الی  20دز مصرف: در کیکهای قنادی و کارگاهی که کمتر از 

درصد و در زمستان  3تا  2.5درصد میباشند .در کیکهای روغنی صنعتی در تابستان  1.5تا  2درصد و در تابستان 

درصد مقدار مصرف  5تا  4.5درصد و در زمستان  5.5تا  5درصد میباشد. در کیکهای اسفنجی در تابستان  2.5

 اشد.این محصول در خمیر میب

 موارد مصرف:در انواع محصولات آردی کیک و کلوچه و کیکهای تولد

 

 

 کاهنده واتر اکتیویته معمولی)کلاسیک(:

شرکت بهبود گستر سانیا  با توجه به نیاز کارخانجات جهت پایین آوردن واتراکتیویته و جلوگیری از کپک زدن 

محصول در انواع محصولات آردی کیک و کلوچه و کیکها این محصول را در سبد کالای شرکت قرار داد.این 

 کیکهای قنادی و رولت و غیره مصرف میگردد.
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 مزایا:

 کاهش واتراکتیوتیه در کیک-

 کاهش مقدار دود ناشی از پخت محصول-

 

در صورت استفاده از این محصول تازگی و نرمی در محصولات بدون تاثیر در طعم کیک حفظ میگردد به طوری 

را خواهیم داشت و در شرایطی که آلودگی ثانویه کنترل  0.750درصد واتراکتیویته  20تا  18بین  که بارطوبت

 ماه ماندگاری خواهد داشت. 4الی  3ماه و کیک اسفنجی  5الی  4شود کیک روغنی 

 

ا در درصد اضافه میگردد. ضمن 1تا  0.5باشد دز مصرف این کاهنده  20چنانچه رطوبت کیک تولید شده بالاتر از 

صورت استفاده از این محصول نیازی به اضافه کردن هیومکتانتهایی از قبیل سوربیتول و گلیسرین و پروپیلن 

 گلایکول در فرمولاسیون کیک نمیباشد.

 1.5تا 1روز را دارند در زمستان  30الی  20در کیکهای کارگاهی یا کیکهای قنادی و برای کیکهایی که ماندگاری 

 درصد پیشنهاد میگردد. 2تا  1.5تان درصد ودر فصل تابس

 

 درصد میباشد 5درصد و در فصل زمستان  6تا 5در کیکهای اسفنجی رولت و لایه ای در فصل تابستان 

درصد مقدار مصرف این محصول در  3درصد و در فصل زمستان  3.5تا  3در کیکهای روغنی در فصل تابستان 

 .کیک میباشد
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 واتراکتیوبته در کیک کاکائویی:  کاهندهفرمولاسیون استفاده از این 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 طریقه میکس:

دقیقه( 5الی  4مرحله اول:شکر+تخم مرغ+ژل کیک+شربت اینورت+گلوکز+ سوپراکتیو+یک سوم آب)  

دقیقه( 2مرحله دوم:بقیه آب+مواد پودری)  

دقیقه(1مرحله سوم:روغن مایع)  

دقیقه( 2الی  1.5)مرحله چهارم:آرد   

 مواد فرمولاسیون با روغن جامد)به کیلو گرم(

 آرد 30-32

 شکر 16-18

 کاهنده واتراکتیویته معمولی 4-4.5

 ژل کیک 1-1.5

12-10  تخم مرغ 

6-4  شربت اینورت 

 گلوکز 5-7

 بکینگ پودر 1-1.5

 شیر خشک 0.5-1

 نمک 0.3-0.4

 زانتان 0.05-0.08

10-8  روغن مایع 

 روغن جامد 4-6

14-13  آب 

2.5-1.5  پودر کاکائو 
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در صورت استفاده از این محصول تازگی و نرمی در محصولات بدون تاثیر در طعم کیک حفظ میگردد به طوری 

را خواهیم داشت و در شرایطی که آلودگی ثانویه کنترل  0.750درصد واتراکتیویته  20تا  18که بارطوبت بین 

 ماه ماندگاری خواهد داشت. 4الی  3ماه و کیک اسفنجی  5الی  4شود کیک روغنی 

درصد اضافه میگردد. ضمنا  1تا  0.5باشد دز مصرف این کاهنده  20چنانچه رطوبت کیک تولید شده بالاتر از 

در صورت استفاده از این محصول نیازی به اضافه کردن هیومکتانتهایی از قبیل سوربیتول و گلیسرین و پروپیلن 

 . گلایکول در فرمولاسیون کیک نمیباشد

تا 1روز را دارند در زمستان  30الی  20در کیکهای کارگاهی یا کیکهای قنادی و برای کیکهایی که ماندگاری 

 درصد پیشنهاد میگردد. 2تا  1.5درصد ودر فصل تابستان  1.5

 درصد میباشد 5درصد و در فصل زمستان  6تا 5در کیکهای اسفنجی رولت و لایه ای در فصل تابستان 

درصد مقدار مصرف این محصول در  3درصد و در فصل زمستان  3.5تا  3غنی در فصل تابستان در کیکهای رو

 .اشدکیک میب
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 محصولات جدیدفصل سوم: 

 

 پودر کیک رنگی)قزمز ، آبی ، سبز(:

 

این پودرها جهت مصارف قنادی مورد استفاده قرار خواهد گرفت که در آن از رنگهای طبیعی خوراکی استفاده 

 خواهد شد.

 ویژگیها:

 بافت یکنواخت -1

 حجم مناسب و مطلوب -2

 نرمی بافت کیک-3

 طعم بسیار مطلوب-4

 بافت کیک برنگ مطلو -5

 انسجام بافت کیک -6

 کرمفیل مقاوم به حرارت )شیری،کاکائویی،زعفرانی(:

محصولات مقاوم به این  است. قنادی محصولات تمام در قابلیت کاربرد با مصرف آماده کرمی مغزی ، کرمفیل

زدایی خواص خود را حفظ می کنند. پایین بودن میزان تبخیر حین  یخ حرارت بوده و طی فرایند انجماد و 

پخت، کیفیت و پایداری مغزی را در محصول نهایی به بهترین شکل ممکن تضمین می کند. با استفاده از آنها 

بی بسیار محدود بین مغزی و سطح محصول داشته می توانید یک مغزی با حجم بسیار عالی و با مهاجرت آ

 های . مغزیباشید که می تواند قبل یا بعد از پخت به صورت دستی یا اتوماتیک مورد استفاده قرار گیرد

 .است موجود شیری،کاکائو و زعفرانی های طعم در کرمفیل
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 :مزایا

 طعم و احساس دهانی مناسب-1

 فرایند پختعدم سقوط کرمفیل داخل کیک در حین -2

 تحمل حرارتی بالا و پایداری بافت حین فرایند پخت-3

 پودر نان تست: 

 این محصول جهت استفاده در قنادیها بوده و جهت تهیه نان تست سوخاری استفاده میگردد.

 

 مزایا:

 بافت نرمی مناسب-1

 طعم دهانی مناسب-2

 حجم مناسب-3

 فرمولاسیون جهت تهیه نان تست:

 مقدار مواد

 گرم 500 پودر نان تست 

 گرم 230 آب

 گرم 20 تخم مرغ

 گرم 20 روغن جامد
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دقیقه با همزن میکس مینماییم سپس تخم مرغ را اضافه نموده و  2ابتدا روغن جامد مدت روش خمیرگیری:

دقیقه میکس  2آب را به مخلوط اضافه کرده و م.پودر را اضافه نموده و سپس دقیقه میکس مینمایی 3بمدت 

 مینماییم.

 دقیقه 15زمان استراحت خمیر : 

 90درجه ورطوبت  50گرم از خمیر را داخل قالب صبحانه گذاشته و دردمای  500بعد از استراحت خمیر مقدار 

دقیقه فرگذاری  18درجه به مدت  180دقیقه گرمخانه گذاری مینماییم.سپس داخل فر با دمای  55درصد به مدت 

 مینماییم.

 :لاس پ3ژل کیک هایپر

درصد مصرف در  30پلاس یک ترکیب امولسیفایری به صورت ژل می باشد که جهت کاهش 3ژل کیک هایپر 

تخم مرغ وارتقاء پارامترهای کیفی و کمی در فرمولاسیون کیک بکار می رود. در ادامه به برخی از اثرات کیفی و 

  کمی آن بصورت اجمالی اشاره شده است:

V  محصول و به تعویق انداختن بیاتی و افزایش طول دوره ماندگاری نرمی محصولافزایش میزان نرمی اولیه 

V )ایجاد بافت یکنواخت در محصول)ایجاد تخلخل یکسان 

V )کاهش وزن مخصوص خمیر از طریق افزایش هوادهی و کاهش دانسیته محصول )افزایش حجم محصول 

V بهبود تشکیل امولسیون وغن در آب 

V اولیه و کاهش زمان فرایند خمیر گیری  تسهیل در کاربرد همزمان مواد 

 درصد 30کاهش میزان تخم مرغ مصرفی تا 

 

 داد کاهش درصد 30 تا را مرغ مصرف توان فرمول،می در قبلی مصرفی دوز مقدار همان با ژل این از استفاده با

 .گردد ایجاد خللی کیک حجم و خمیر حجم در ا ینکه بدون
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 :پلاس و ژلهای دیگر( 3فرمولاسیون مقایسه ای) ژل هایپر 

  

 

                                                              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

روز میباشد  120الی  90از این ژل کیک نیز برای محصولاتی که ماندگاری و نرمی بافت کیک در آنها بین 

 توصیه می گردد.

 

نظر باشد،بکینگ پودر را به همراه آرد در مرحله آخر اضافه میکنیم:چنانچه حجم بیشتری از کیک مد نکته  

 مقدار مواد

 گرم 13 پلاس تری هایپر ژل

 گرم 260 آب

 گرم 120 تخم مرغ

 گرم 10 شربت اینورت

 گرم 11 بیکینگ پودر

 گرم 218 شکر

 گرم 334 آرد

 مقدار مواد

 گرم 13 سوپر نیو یا هایپر ژل

 گرم 220 آب

 گرم 170 تخم مرغ

 گرم 10 شربت اینورت

 گرم 11 پودر بیکینگ

 گرم 218 شکر

 گرم 334 آرد
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درجه سانتیگراد کنترل شود و باید سعی شود در فصل تابستان و  25الی  20دمای خمیر بهتر است بین -

زمستان نیز این دما را حفظ نماییم که در تولید رولت و کیکهای لایه ای کنترل دمای خمیر خیلی با اهمیت 

صورت استفاده از این ژل کیک براقیت در سطح کیک ایجاد شده و نیز لطافت و تازگی در طول مدت  است.در

 ماندگاری حفظ میشود.

 

 طریقه میکس:

 دقیقه میکس مینماییم. 4-3پلاس و شکر را به مدت  3مرحله اول : تخم مرغ و ژل هایپر

 دقیقه میکس میکنیم. 2ه و بمدت مرحله دوم : آب و بیکینگ پودر و شربت را به مخلوط اضافه نمود

 دقیقه دیگر ادامه میبابد. 1مرحله سوم : آرد را اضافه میکنیک و میکس کردن 

 

 قالب ریزی :

دقیقه فرگذاری  17-16درجه سانتیگراد به مدت  180گرم از خمیر را داخل قالب ریخته و در دمای  60میزان 

 انجام میشود.

 


