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Введение

Когда мы слышим слово «десерт», мы воображаем нечто очень аппетитное и сладкое. На самом деле, десерт – это более широкое понятие, происходящее от древне-французского desservir (убирать со стола). Десертом может быть все, что подается после основного блюда: сыр, фрукты, ягоды, орехи, соки. К десертам относятся торты, пироги, пирожные, печенье, конфеты, мороженое, пастила, варенье, шоколад, ликеры и множество сладостей восточных и европейских национальных кухонь. Традиция десерта уходит своими корнями в века, и практически невозможно определить первооткрывателей создания сладких шедевров. По одной из версий, происхождение первых тортов связано с Италией. Известная французская пословица «о вкусах не спорят» по-итальянски звучит – «о десертах (тортах) не спорят». Само слово «торта» по-итальянски означает «скрученность, извилистость» и имеет в виду замысловатые извилистые украшения кремом, которые делают поверх тортов, а вот кондитер в переводе – это приготовитель тортов – тортайо.  Обычай заканчивать трапезу десертом появился в Европе только в 19 веке, вместе с ростом производства сахара. До этого сладости были привилегией богатых и появлялись на столе простолюдинов только по праздникам. Отсюда происходит обычай уделять большое внимание украшению десертов, ведь праздничное блюдо должно выглядеть впечатляюще. 
Десерты очень популярны и в наши дни. В меню ресторанов большой выбор сладких блюд. Ассортимент их разнообразен. 
Объект исследования:  ассортимент десертов
Предмет исследования: калорийность десертов

Цель исследования: расширить ассортимент низкокалорийных десертов на базе десерта «фондан».

Задачи исследования:

1. Изучить историю десертов.

2. Выяснить особенности десертов

3. Проанализировать классификацию десертов.

4. Рассчитать пищевую и энергетическую ценность десертов.
5. Разработать (совершенствовать) рецептуру десерта на базе «фондан».
Методы исследования: изучение и анализ литературы по теме исследования, обобщение, анализ, практическая проработка.
1. Особенности десертов
Десертная кулинария – это искусство соблазнения. В прошлом преподнесение десерта имело больше общего с архитектурой, чем с кулинарией. Сейчас наблюдается тенденция к относительной простоте. И все же современные повара любят готовить показательные блюда, демонстрируя красоту десертных материалов. Поскольку они разнообразны и очень эффективны, подобные декоративные представления до сих пор показывают высшую степень совершенства в десертной кулинарии.
Десерт – очень широкое кулинарное понятие. Самый простой вариант десерта – свежие фрукты. Но подать их можно множеством способов: в виде салата, желе, компота, холодного супа, припущенными, жаренными на гриле, в виде брюле, сорбетов и крамблей, запеченными. Кроме того, фрукты могут служить начинкой для пирогов, пудингов, пирожных. Не менее популярны и различные замороженные десерты: сорбеты, граните, мороженое и парфе. Запеченные кремы и желе на основе кремов, а также воздушные десерты – суфле, муссы и меренги – олицетворяют классическую высокую французскую кухню. Творожные десерты считаются одними из самых полезных. Их охлаждают или запекают, добавляя к творогу сахар, свежие фрукты, сухофрукты или цукаты и пряности. 

Блинчики и оладьи, пончики и вафли привычны с детства каждому и кажутся слишком непритязательными. Но поданные с подливками и начинками, изящно декорированные, они способны украсить самую изысканную трапезу. И конечно, с понятием «десерт» прежде всего ассоциируются торты, пироги и пирожные.
Никогда нельзя рассматривать десерт вне контекста всего обеда, после которого он должен подаваться. Так, самым сытным десертом считается пудинг. Он завершает простой обед, состоящий из мясного супа и второго горячего блюда. Обильная и сытная трапеза требует легкого и простого десерта, такого, как нежирное мороженое. И наоборот, меню может быть построено, начиная от простых блюд, через нарастание сложности к щедрому, но не тяжелому финалу.

При составлении меню следует избегать повторения блюд или приправ с одинаковым вкусом или фактурой. Если в основном блюде есть фруктовый ингредиент (например, утка с апельсинами), не следует включать этот фрукт в десерт, точно так же нельзя в течение обеда подавать больше одного густого яичного соуса. Почти также важен и цвет: если за несколькими блюдами белого и кремневого цвета последует такой же десерт, это будет скучно независимо от того, насколько удачно получилось каждое блюдо в отдельности.

Вино может служить как дополнением к десертам, так и являться одним из ингредиентов. Простейший способ использования вина в качестве части десерта – залить им свежие фрукты или ягоды. Так, например, клубнику заливают красным вином (с сахаром или без него) или шампанским. В некоторых десертах (фруктовый лед) также используются красное вино и шампанское. В зависимости от нагревания и продолжительности приготовления блюда вино может измениться до неузнаваемости. К примеру, кипячение грушевого сиропа с красным вином «убивает» вкус хорошего вина. Для этих целей лучше брать простое красное вино густого цвета. Клубника в шампанском, напротив, требует первоклассного шампанского и качественных ягод, так как тепловая обработка в данном случае исключается.

Благодаря тепловой обработке алкогольные напитки, используемые для приготовления ресторанных десертов, не являются источником «градусов», а лишь улучшают их вкусовой и ароматический букет. При приготовлении десертов используются не только вина. Например, при приготовлении фруктово-ягодных желе наряду с белым, красным вином и портвейном можно использовать сидр, мятный ликер.

Несмотря на французскую традицию подавать шампанское с десертами, сочетание сухого вина и сладкого десерта все же не так удачно. Чтобы вкусы подходили друг к другу, вино должно быть  слаще десерта. Если десерт заметно слаще, любое, даже самое изысканное вино покажется слабым и кислым. Также лучше, если вино будет холоднее, чем десерт (например, десерт изо льда, залитый шампанским). Считается, что вкус шоколада сильно заглушает вкус вина, а кислые фрукты нужно включать в состав десерта крайне осторожно.
2. Классификация десертов
1. Фруктовые салаты

2. Десерты из фруктового (ягодного) пюре (кисель, воздушный коктейль). Воздушный коктейль – насыщенный кислородом напиток, образующий пенную «шапку».
3. Запеченные фрукты и ягоды
4. Варенные фрукты(яблоки в красном вине)
5. Фрукты, жаренне в тесте, на гриле, фламбированные фрукты
Фламбирование – приготовление пищи в условиях естественного огня. Приём кулинарной обработки, при котором блюдо поливают коньяком, водкой или другим крепким алкогольным напитком и поджигают, при этом спирт выгорает, а у блюда появляются своеобразные вкус и аромат.
6. Кремы (кастэрд, сабайон, бланманже)
Кастард – десерт из яичного заварного крема, это что-то типа молочного киселя, но более густой консистенции и с добавкой приятного вкуса абрикосовых косточек. 

Сабайон – один из самых известных десертов итальянской кухни, яичный крем с добавлением вина.

Бланманже́ – холодный десерт, желе из миндального или коровьего молока, сахара и желатина. 
7. Замороженные десерты (фруктовый лед, щербет, сорбе)
Фруктовый лед – это одна из разновидностей мороженого, самая освежающая и легкая. 

Щербет – ароматная цветная помадка на фруктово-молочной или фруктово-сливочной основе с дроблеными орехами типа халвы 

Сорбе́ – замороженный десерт, приготовленный из сахарного сиропа и фруктового сока или пюре. 
8. Десерты из яичных белков (меренги)
Меренги - единственное выпечное изделие, изготавливаемое без муки. Они состоят всего из двух компонентов: яичного белка и сахара. 
9. Десерты из бездрожжевого теста (блинчики, клафутис)
Клафути  – французский десерт, соединяющий в себе черты запеканки и пирога. 
10. Муссы
Мусс – Сладкое десертное блюдо, Приготавливается из ароматического основания (фруктового или ягодного сока, пюре, виноградного вина, шоколада, кофе, какао и др.), пищевых веществ, способствующих образованию и фиксации пенистого состояния мусса (яичные белки, желатин, агар-агар), а также пищевых веществ, придающих блюду сладкий вкус или усиливающих его (сахар, сахарин, мёд, патока). Горячие и холодные суфле (суфле);

11. Десерты из мягкого сыра, творога (пасха, панакотта, тирамису)
Панна-котта- северо-итальянский десерт из сливок, сахара и ванили.
12. Холодные и горячие пудинги 
Пудинг  – английский десерт из яиц, сахара, молока и муки, приготовляемый на водяной бане. 
3. Анализ ассортимента десертов в ресторанах г. Омска
Сейчас, в эру гаджетов, быстроты и смены впечатлений и эмоций, необходимо продавать не просто какой-то вкус, но и эмоцию, впечатление. Люди ищут чего-то витиеватого. Поэтому необычный десерт может быть дополнительным поводом для посещения предприятия питания.
Главные слагаемые успеха десерта – качество и вкус. И необычные сочетания. Не просто корж, а, к примеру, корж с черёмухой. И, конечно, десерт должен быть необычной формы, привлекать внимание. Но это не должна быть яркая мастичная многоуровневая башня. Просто этот десерт должен выделяться на фоне других десертов. 

Первым этапом исследовательской работы было проанализировано меню ресторанов города Омска на наличие десертов. Результаты исследования представлены в таблице 1.

Таблица 1

Анализ меню ресторанов г. Омска
	Наименование десерта
	Наименование предприятия общественного питания

	
	Кофейня «ТинТо-кофе»
	Ресторан «Баловень»
	Ресторан «Сенкевич»
	Ресторан «Birliman»
	Ресторан «Колчакъ»
	Ресторан «Пеликан»
	Бар «Доски»

	Тирамису
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	Крем-брюле
	-
	-
	+
	-
	-
	+
	-

	Шоколадный флан (название разное)
	+
	+
	-
	+
	+
	-
	+

	Штрудель вишня/яблоко
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-

	Чизкейк
	+
	-
	+
	-
	-
	+
	+

	 Брауни
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	-

	Наполеон
	+
	+
	+
	-
	+
	-
	-

	Мороженое
	+
	-
	+
	-
	+
	+
	+


На основе проведенных исследований можно сделать вывод о том, что в каждом ресторане в меню присутствуют десерты. Их ассортимент разнообразен, но в среднем количество десертов варьируется от 6 до 10 позиций. Большим спросом у населения пользуются десерты: «Тирамису»; «Штрудель»; «Мороженое».
Для исследования был выбран наиболее часто встречающийся десерт – это Французский шоколадный десерт или Шоколадный флан, фондант, в меню ресторанах г. Омска название десерта разное.
Технологическая карта десерта представлена в таблице 2.
Таблица 2

Технологическая карта

Наименование десерта: «Французский шоколадный десерт»

Полуфабрикаты,  г:

Шоколадный   80
Мороженое      60
Выход:            140
	Наименование сырья
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья на 10 шт. десерта по 140 г, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука высшего сорта
	85,50
	130,00
	111,15

	Сахар-песок
	99,85
	170,00
	169,74

	Масло сливочное
	84,00
	250,00
	210,00

	Яичные желтки 
	46,00
	160,00
	73,60

	Меланж
	27,00
	80,00
	21,60

	Шоколад горький
	99,40
	250,00
	248,50

	Мороженое-пломбир
	37,00
	600,00
	222,00

	Итого
	-
	1640,00
	1056,59

	Выход
	94,00
	1400,0
	940,00


Влажность 6,0 + 1,5%
Технология приготовления
Сливочное масло вместе с шоколадом растапливают на водяной бане. В миске взбивают яйца вместе с сахаром, затем постепенно всыпают просеянную муку, перемешивают, после чего вливают растопленную смесь сливочного масла с шоколадом и продолжают взбивать тесто до однородного состояния. Готовое тесто разливают по формочкам и выпекают в пароконвектомате. Отпускают гостю шоколадный кекс с мороженым на поверхности. 
Требования к качеству:

внешний вид – шоколадный кекс с мороженым на поверхности; 

консистенция – поверхность десерта однородная, шоколад внутри жидкий;

цвет – светло-коричневый;

запах – шоколадного кекса;

вкус – темного шоколада, в меру сладкий.

4. Расчёт пищевой и энергетической ценности десерта
Всем известно, что десерты – это очень калорийные блюда, за редким исключением. 

Расчёт пищевой и энергетической ценности десерта «Французский шоколадный десерт» с учётом потерь при тепловой обработке представлен в таблице 3.
Таблица 3

Пищевая и энергетическая ценность десерта
	Наименование продуктов
	Кол-во сырья на 1 шт. по 100г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г

	Шоколад

горький
	25
	1,55
	8,85
	12,05

	Масло сливочное
	25
	0,13
	20,63
	0,20

	Яйца
	8
	1,02
	0,92
	0,06

	Желтки
	16
	2,59
	4,99
	-

	Сахар
	17
	-
	-
	19,97

	Мука
	13
	1,40
	0,17
	9,09

	Итого
	6,69
	35,56
	39,37

	потери в %
	8
	10
	10

	потери в г
	0,54
	3,56
	3,84

	Пищевая ценность с учетом потерь при Т/О, г
	6,15
	32,0
	34,53

	Мороженное пломбир
	60
	2,22
	9,00
	12,24

	Общая пищевая ценность десерта, г
	8,37
	41,0
	46,77


ЭЦ=(4хБ)+(9хЖ)+(4хУ)=(4х8,37)+(4х41)+(4х46,77)=33,48+369+178,08=
= 589,56 = 590 Ккал.
Как видно из расчетов десерт является очень калорийным.

Поэтому принято решение попытаться снизить калорийность за счет введения кусочков фруктов.
5.  Экспериментальная проработка

Была проведена проработка десерта. Для ее проведения в рецептуру введен апельсин, в количестве 30г, соответственно уменьшено количество теста на 30 г. Качество выпеченных десертов оценивалось по органолептическим показателям: внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция. 
Требования к качеству: 

внешний вид – шоколадный кекс с мороженым на поверхности; 

консистенция – пористая, внутри жидкая начинка;

цвет – коричневый;

запах – шоколада с ароматом апельсина;

вкус – темного шоколада, послевкусие апельсина.

Средний балл десерта с апельсином – 4,5. Данные представлены в таблице 4.
                                                                                               Таблица 4

Органолептической оценки качества десерта
	Дегустатор №
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция 
	Итого

	1
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	2


	5
	5
	4
	4
	5
	4

	3


	5
	5
	4
	4
	5
	4

	4
	5


	5


	4


	4


	5
	4



По результатам проработки и дегустации десертов сделан вывод, что вкус  апельсина не сочетается со вкусом шоколада, «перебивает» его вкус.
Поэтому было решено проработать новый десерт и заменить апельсин на грушу. 
Требования к качеству: 

внешний вид – шоколадный кекс с мороженым на поверхности; 

консистенция – пористая, внутри жидкая начинка;

цвет – коричневый;

запах – шоколада с ароматом груши;

вкус – темного шоколада, послевкусие груши.

По результатам дегустации десерт с грушей получил средний балл – 4,9. Результаты органолептической оценки качества французского шоколадно-грушевого десерта представлены в таблице 5.
                                                                                                  Таблица 5

Органолептическая оценка качества десерта
	Дегустатор №
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция 
	Итого

	1
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	2


	5
	5
	5
	5
	5
	5

	3


	5
	5
	5
	5
	5
	5

	4
	5

	5

	4

	4

	4
	4



По результатам проработки и дегустации десертов сделан вывод, что груша добавила «свежесть» десерту и подчеркнула вкус шоколада. 
Было решено проработать десерт и с необычным сочетанием продуктов. Добавить в рецептуру кисломолочный продукт - ряженку и сливочное масло заменить на растительное, т.е. приблизить десерт к «правильному питанию».  Кроме этого сделать ему мраморную консистенцию и подавать его без мороженого.
По результатам дегустации десерт с грушей получил средний балл – 4,8. Результаты органолептической оценки качества десерта представлены в таблице 6.
                                                                                                  Таблица 6

Органолептическая оценка качества десерта
	Дегустатор №
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция 
	Итого

	1
	5
	5
	4
	4
	5
	5

	2


	5
	5
	5
	5
	5
	5

	3


	5
	5
	5
	5
	5
	5

	4
	5

	5

	4

	4

	4
	4



6.  Расчёт пищевой и энергетической ценности 
нового десерта
Расчёт пищевой и энергетической ценности десерта «Французский шоколадно-апельсиновый десерт» с учётом потерь при тепловой обработки  представлен в таблице 7.
Таблица 7
Пищевая и энергетическая ценность десерта
	Наименование продуктов
	Кол-во сырья на 1 шт. по 100г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г

	Шоколад

горький
	20
	1,24
	7,08
	9,64

	Масло сливочное
	20
	0,10
	16,50
	0,20

	Яйца
	4
	0,51
	0,46
	0,03

	Желтки
	10
	1,62
	3,12
	-

	Сахар
	12
	-
	-
	11,98

	Мука
	8
	0,87
	0,91
	5,60

	Апельсин
	30
	0,32
	-
	1,14

	Итого
	4,64
	28,07
	28,59

	потери в %
	8
	10
	10

	потери в г
	0,37
	2,81
	2,86

	Пищевая ценность с учетом потерь при Т/О, г
	4,27
	25,26
	25,73

	Мороженное пломбир
	50
	1,85
	7,50
	10,20

	Общая пищевая ценность десерта, г
	6,12
	32,76
	35,93


ЭЦ=(4х6,12)+(9х32,76)+(4х35,93)=24,48+294,84+143,72 =463,04= 463 Ккал

В ходе расчётов пищевой и энергетической ценности  французского шоколадно-апельсинового десерта выяснилось, что калорийность составила 463 Ккал, снизилась на  127 Ккал.
Расчёт пищевой и энергетической ценности десерта «Французский шоколадно-грушевый десерт» с учётом потерь при тепловой обработки  представлен в таблице 8.

Таблица 8
Пищевая и энергетическая ценность десерта
	Наименование продуктов
	Кол-во сырья на 1 шт. по 100г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г

	Шоколад

горький
	20
	1,24
	7,08
	9,64

	Масло сливочное
	20
	0,10
	16,50
	0,20

	Яйца
	4
	0,51
	0,46
	0,03

	Желтки
	10
	1,62
	3,12
	-

	Сахар
	12
	-
	-
	11,98

	Мука
	8
	0,87
	0,91
	5,60

	Груша
	30
	0,12
	0,09
	3,03

	Итого
	4,46
	28,16
	30,48

	потери в %
	8
	10
	10

	потери в г
	0,36
	2,82
	3,05

	Пищевая ценность с учетом потерь при Т/О, г
	4,10
	25,34
	27,43

	Мороженное пломбир
	50
	1,85
	7,50
	10,20

	Общая пищевая ценность десерта, г
	5,95
	32,84
	37,63


ЭЦ=(4х5,95)+(9х32,84)+(4х37,63)=23,8+295,56+150,52=469,88= 470 Ккал

В ходе расчётов пищевой и энергетической ценности  французского шоколадно-грушевого десерта выяснилось, что калорийность составила 470 Ккал, снизилась на  120 Ккал.

По результатам расчета энергетической ценности можно сделать вывод, что введение в рецептуру десерта фруктов значительно уменьшает его калорийность.

Расчёт пищевой и энергетической ценности десерта из ряженки с учётом потерь при тепловой обработки  представлен в таблице 9.

Таблица 9

Пищевая и энергетическая ценность десерта

	Наименование продуктов
	Кол-во сырья на 1 шт. по 100г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г

	Мука 
	25
	2,8
	0,34
	18,1

	Ряженка 
	20
	0,06
	0,08
	0,09

	Яйцо 
	8
	1,02
	0,92
	0,06

	Сахар 
	15
	-
	-
	18,3

	Растительное масло 
	10
	-
	10
	-

	Какао-порошок
	3
	0,6
	0,42
	1,74

	Итого
	4,48
	11,76
	38,29

	потери в %
	8
	10
	10

	Пищевая ценность с учетом потерь при Т/О, г
	4,12
	10,58
	34,46

	Мороженное пломбир
	50
	1,85
	7,50
	10,20

	Общая пищевая ценность десерта, г
	5,97
	18,08
	44,66


ЭЦ=(4х5,97)+(9х18,08)+(4х44,66)=23,88+144,64+178,60=347 Ккал

В ходе расчётов пищевой и энергетической ценности  десерта из ряженки выяснилось, что калорийность составила 347 Ккал, снизилась на  243 Ккал.

По результатам расчета энергетической ценности можно сделать вывод, что введение в рецептуру десерта фруктов значительно уменьшает его калорийность. Но использование кисломолочного продукта и масла растительного взамен сливочного еще существенно снижает калорийность. Калорийность десертов представлена в таблице 10.

При этом десерты, в нашем варианте, подаются с шариком мороженого, что так же влияет на общую калорийность блюда. Для того чтобы сделать десерт еще менее калорийным и даже полезным, его надо употреблять без мороженого.
Таблица 9

Сравнение энергетической ценности десертов

	Классический десерт
	Десерт с апельсином
	Десерт с грушей
	Десерт из ряженки

	590 Ккал
	463 Ккал
	470 Ккал
	347 Ккал


Заключение
Сегодня можно в любом кондитерском магазине, в ресторанах, встретить большое количество разных десертов на любой вкус.

В разных странах в качестве десерта могут служить далеко не сладкие блюда, так во Франции после еды принято подавать небольшой кусочек сыра, который восстанавливает кислотно-щелочной баланс во рту. Наиболее известные десерты отличаются простотой приготовления и одновременной изысканностью вкуса. Кондитеры нередко изменяли готовые рецепты и вносили коррективы в способ приготовления. 
Чтобы разобраться вредно ли сладкое после еды или нет, нужно всегда помнить золотое правило, все хорошо, но в меру. Также, если вы правильно выберите свой десерт, то сможет избежать вреда от него.
В ходе выполнения исследовательской работы сделаны следующие выводы:

· проанализировав меню ресторанов г. Омска и спрос посетителей на десерты путём опроса выяснилось, что десерты пользуются спросом, наибольшее предпочтение отдаётся шоколадному десерту с мороженым, поэтому этот десерт выбран для проработки;

· десерты имеют большое количества сахара, они почти все высококалорийны, для уменьшения калорийности десерта были введены  апельсин, груша и кисломолочный напиток - ряженка;

· в ходе расчётов пищевой и энергетической ценности  французского шоколадно-апельсинового десерта выяснилось, что калорийность снизилась на  127 Ккал, французского шоколадно-грушевого десерта снизилась на 120 Ккал, десерта из ряженки – на 243 Ккал. 
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Приложение 1
Приготовление десерта
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