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 Количество пончиков и их  органолептические свойства 
зависят от степени разрыхленности, то есть от качества и количе-
ства дрожжей, а также от времени брожения теста. Необходимо 
правильно подобрать процент воды, количество дрожжей и  время 
брожения теста.
 Чем больше воды в тесте, тем интенсивнее протекает про-
цесс брожения и скорость размножения дрожжевых клеток. Это 
необходимо учитывать и при изготовлении теста из слабой муки: 
при использовании слабой муки количество воды, вносимой в 
тесто приходится снижать. Тесто, в данном случае, готовят с влаж-
ностью, часто даже меньшей, чем рекомендуется.
 Тесто для пышек можно готовить с одной  и двумя обминка-
ми:
1) приготовленное тесто бродит до увеличения в объеме в 2-2,5 
раза, после чего тесто обминают и закладывают в дозатор;
2) приготовленное тесто бродит до увеличения в объеме в 2 раза, 
после чего его обминают и дают подняться второй раз до увеличе-
ния в объеме в 2-2,5 раза.
 Во время приготовления теста не допускать:
-   применения очень теплой или горячей воды (температура выше 
40°С убивает дрожжевые клетки);
-   высокой температуры при брожении (нормальной температурой 
для брожения дрожжевого теста считается 30-35°С);
-   применения большого количества дрожжей 30 г и более (если 
тесто не сдобное и если готовится ускоренным способом - с одной 
обминкой);
-   плохой обминки теста (во время обминки тесто освобождается 
от углекислого газа и насыщается кислородом, что способствует 
увеличению готовых изделий и улучшению их вкусовых качеств).












