Scheda interdisciplinare di alimenti e Alimentazione e pratica operativa di Sala e Bar

Alunno: ………………………………….  Classe …. Sez. ….. Settore : Sala – Bar

DATA: ………………. COCKTAIL: …………………….. N° PERSONE: ………..
CALCOLO CALORICO  COCKTAIL


INGREDIENTI                    % ALCOL            % SACCAROSIO         QUANTITA’            KCAL

                                                   ETILICO

5/10 Vodka secca                        40                                 /                                  40 ml                    88,8    2/10 Sprem. Arancia                   /                                   /                                  16 ml                      5,92                2/10 Sprem. Limone                   /                                    /                                  16 ml                      0,96  1/10 Sciroppo Granatina            /                                  66,6                               8 ml                    20,88   ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

                                                                                                          TOTALE  KCAL        116.56 = 117


APPORTO DI UNA DOSE IN Kcal :       117 x 4.186  = 490 Kj

ACQUAVITE  

· 5,55 x  40 ml di alcol etilico in 100 ml di prodotto =   222 Kcal

· 222: 100 = X : 40 ;   X = 222 x 40    =  88.8 

                                                       100

LIQUORE 

5,55 x ……………… ml di alcol etilico …………………………………………….. = ………….. Kcal

3,92 x …………………g di saccarosio …………………………………………………………………..

SCIROPPO

· 3,92 x 66,6  g di saccarosio in 10 ml di prodotto = 261 Kcal

· 261: 100= X 8 ;   X =  261 x 8      =  20.88

                                                   100

SUCCO DI FRUTTA

· Arancia: 37: 100 =  X: 16 ;   X = 37 x 16      =   5.92

                                                                          100

· Limone: 6 : 100 = X : 16 ;    X  = 6x 16       =    0.96

                                                             100

La percentuale alcolica del cocktai è determinata  solo dalla vodka per 5/10.

5/10 x 40 = 20%    - Poiché è preparato nello shaker la percentuale alcolica diminuisce del 15 % circa .

20  - (15 % di 20) = 20 – 3 = 17%

N.B. La percentuale di alcol etilico presente nel cocktal è di 17% in volume.

PROCEDIMENTO PER LA VALUTAZIONE CALORICA DEL COCKTAIL

La valutazione calorica di un cocktail si esegue consederando, separatamente e poi sommando, la valutazione calorica dei singoli ingredienti.

Gli ingredienti più frequenti di un cocktail sono:

· i distillati,

· i liquori,

· i succhi di frutta,

· gli sciroppi,

· la panna.

La valutazione calorica di uin distillato si esegue considerando la % in volume di alcol e considerando che 1 ml di alcol apporta 5.55 Kcal.

Un ml. di alcol infatti non pese 1g. ma 0,193 g. per cui se un grammo di alcol fornisce 7 Kcal, 0,793 di alcol ne forniscono X.

X = 7 x 0,793       = 5,55 Kcal

            1

Moltiplicando 5,55 Kcal per la % vol. del distillato si ottiene l’apporto calorico di 100 ml.del distillato considerato.

Il valore ottenuto va rapportato al quantitativo di distillato utilizzato per la preparazione del cocktail.

Per il liquore la cosa è un po’ più complicata poiché il valore calorico è determinato dalla somma del contributo dell’alcol (calcolato esattamente come i distillati) e dal contributo del saccarosio, calcolato moltiplicando 3,92 Kcal (apporto calorico di 1 g. di saccarosio) per la percentuale di saccarosio presente nel liquore. Il valore – somma ottenuto esprime il valore calorico di 100 ml.  di liquore che va rapportato al quantitativo utilizzato per la preparazione del cocktail.

Per quanto riguarda i succhi di frutta e la panna, i valori vanno calcolati utilizzando la tabella di composizione chimica degli alimenti che riportano i valori calorici di alimenti e bevande per 100 g. di parte edibile di prodotto. Anche in questo caso è necessario rapportare il tutto al quantitativo utilizzato per la preparazione del cocktail.

Per gli sciroppi è necessario considerare che, mediamente, in 100 ml. di  prodotto sono contenuti 66,6 g. di saccarosio per cui, trovato l’apporto calorico di 100 ml. di prodotto (3,92 Kcal x 66,6 g di saccarosio), questo va rapportato al quantitativo considerato. La somma del valore calorico dei singoli ingredienti esprime, in Kcal, l’apporto calorico del cocktail preparato. La   conversione in KJ si esegue moltiplicando le Kcal x 4,186 KJ poiché 1 Kcal = 4,186 KJ.

La percentuale alcolica del cocktail è data dalla somma delle frazioni corrispondenti dalle varie gradazioni alcoliche degli ingredienti. Se viene aggiunto ghieccio è necessario considerare la diluizione e sottrarre il 5% se si prepara direttamente nel bicchiere, il 10% se si prepara nel mix, il 15 % se si prepara nello shaker.

Il TROPEAN viene decorato con uno spiedino di frutta che lo arricchisce in vitamine e sali minerali. Poiché i nutrizionisti consigliano di affidare alle bevande alcoliche nel loro insieme il 10% del fabbisogno calorico giornaliero di un individuo, è bene ricordare che in una dieta di 2200 Kcal un Tropean copre circa il 5%
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