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مقال مؤسسي رسمي الاتحاد الدولي ماستر شيف العرب
International Union of Arab Master Chefs

عيوب الصلصات — تشخيص الانفصال والتكتلّ
والقوام

البيانات الرسمية للمقال

امسح للتحقق من المقال

رقم المقال
153

كاتب المقال
IUOAMC Magazine

رقم الحماية
—

كود المقال
—

المرجع

—

دليل يربط العيب الملحوظ بنوع الصلصة ويقترح اختبارًا قصيرًا قبل تعديل الدفعة.

ابدأ بوصف ما تراه

حددّ نوع الصلصة قبل التصحيح: هل هي مستحلب زيت وماء، أم صلصة مثخّنة بالنشا، أم سائل خُفّض بالتبخير؟

سجّل العلامة التي رأيتها، مثل طبقة زيت أو كتل صغيرة أو صلصة تنساب بسرعة. سجّل الحرارة عند الملاحظة

لأن القوام يتأثر بها.

اختبر التصحيح على عينّة صغيرة

إذا انفصلت تتبيلة زيت وليمون بسيطة بعد الوقوف، أعد خفق عينة وقارنها فورًا بعينة غير مخفوقة. إذا وجدت كتلاً

في صلصة نشوية، راجع طريقة تشتيت النشا قبل إضافته وقيمّ أثر التصفية في كمية الصلصة وقوامها. وعند

تعديل السماكة، زن ما تضيفه إلى العينة قبل تطبيق التصحيح على الدفعة.
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بطاقة التشخيص

ما يسُجّل المعيار

طبقة زيت أو قطرات كبيرة انفصال

حبيبات غير منتظمة ترُى أو تحُس في الفم تكتلّ

انتشار سريع أو بطيء عند حرارة ثابتة قوام غير مناسب

تمرين عملي

زن 30 غ من صلصة سميكة في كوبين. أضف إلى أحدهما 3 غ من السائل المناسب للوصفة، واترك الآخر

للمقارنة. ضع 10 غ من كل عينة على طبق مماثل، وقسِ قطر الانتشار بعد 30 ثانية. سجّل النتيجة قبل تقرير ما

إذا كنت ستطبقّ التخفيف على الدفعة.

كيف تقرأ قياس الانتشار؟

استخدم أطباقاً مستوية من النوع نفسه. قسِ قطر كل بقعة في اتجاهين متعامدين وخذ المتوسط، خصوصًا إذا

كانت غير دائرية. مثال تدريبي: إذا سجّلت العينة الأولى 38 و42 مم، فمتوسطها 40 مم. وإذا سجّلت الثانية 48

و52 مم، فمتوسطها 50 مم. الفرق 10 مم في ظروف الاختبار نفسها.

من نتيجة العينة إلى تصحيح الدفعة

إضافة 3 غ إلى 30 غ تساوي 10% من وزن الصلصة قبل التخفيف. إذا أعطت النتيجة المطلوبة، فإن تطبيق

النسبة نفسها على 600 غ يعني 60 غ من السائل. أضفه على دفعات وأعد القياس قبل بلوغ الكمية كلها. دونّ

القطر قبل التعديل وبعده وحرارة القياس، ثم اختبر تغطية المكونّ الذي سترافقه الصلصة.

.Harold McGee — Sauces thickened with droplets of oil or water — للقراءة

https://app.ckbk.com/reference/food00011c11s001e007/sauces-thickened-with-droplets-of-oil-or-water-emulsions

