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/Qpoznqj sie z materiatem zamieszczonym na
kolejnych slajdach: Zmiany fizykochemiczne
zachodzqgce podczas obrobki termicznej miesa
drobiu

/ dostepnych Ci surowcow wykonaj dowolng
potrawe z miesa drobiowego z dodatkami jakie
lubisz — frytki, purre ziemniaczane, ryz ...Mile widziane
bedqg tez warzywa podane np. w postaci suroOwki

Danie wyporcjuj, zrob zdjecie.
Napisz, jakg wybrate§ metode obrobki cieplne;

Wymien, jakie zmiany fizykochemiczne
zaobserwowates podczas obrobki termicznej miesa
drobiu

Zdjecie i krotki opis wyslij na adres swojego
nauczyciela

Izabela Zero: izabelazero@wp.pl

Alina Zareba: zarebaala2@gmail.com



UWAGA!

Nie wychodz na zakupy!ll

Potrawe sporzadz z produktow, ktére
aktualnie posiadasz.

Jesli nie masz miesa z drobiu, napisz do
swojego nauczyciela. Na pewno wspolnie
ustalicie zmiane formy zadania.

Powodzenia




/miany
fizykochemiczne
zachodzqgce
podczas obrobki
termiczne] miesa
drobiu

Celem obrobki termicznej produktow
spozywczych jest poprawa ich cech
organoleptycznych, zwiekszenie strawnosci i
przyswajalnosci, urozmaicenie sposobu
Zywienia.

Aby straty sktadnikow pokarmowych bytly jak
najmniejsze, nalezy wiasciwie obstugiwac
urzgdzenia grzejne i przestrzegac
podstawowych zasad, takich, jak:

» nodczas gotowania produkty wktadac do
wrzgce] wody | gotowac pod przykryciem;

» podczas smazenia produkty ktasc na
rozgrzang patelnie, zajmujgc jej catg
powierzchnie;

» nodczas pieczenia produkty wktadac do
nagrzanego piekarnika.

» dopasowcC wielkos¢ urzgdzenia grzewczego
do wielkosci porcji produktu.



Zmiany zachodzgce podczas obrobki termicznej

Metoda obrobki cieplnej

Zmiany fizykochemiczne

Gotowanie

w wodzie lub parze
temperatura: 70°-100° C

zmiana barwy (szczegolnie widoczna w przypadku
skorupiakow (np. homarow) oraz migsa drobiu
1 ptactwa dzikiego,

zmigkczenie tkanki migsney,

przejscie sktadnikow mineralnych 1 witamm do
wywaru,

scigcie biatek, rozpuszezenie thuszezu 1 przejscie do
wywaru, wydzielanie zwiazkow aromatycznych,
najlepsza metoda jest gotowanie w parze wodne;,
ktore powodwe najmniejsze straty sktadnikow
pokarmowych; produkty sa lekkostrawne 1 dlatego
metoda ta polecana jest szczegolnie w dietetyce




Zmiany zachodzgce podczas obrobki termicznej

Smazenie

kontaktowe (mata 1losc thuszczu)
zanurzentowe (duza 1losc thiszezu)
temperatura: 160-180° C

smazyc mozna tylko produkty
bardzo dobre; jakosci, o delikatne;
tkance, pomiewaz jest to proces
krotkotrwaty

zmiana barwy,

zrumienienie 1 kurczente si¢ produktu,

scieete bialek,

karmelizacja 1 dekstrymizacja  cukrow  (przy
produktach panierowanych),

wytapianie 1 rozktad thiszezow,

tworzente zwiazkow Maillarda,

wydzielanie zwiazkow aromatycznych,

produkty smazone sa bardzo smaczne, ale powinny
byc spozywane tylko przez osoby zdrowe, poniewaz
sa c1ezkostrawne




Zmiany zachodzgce podczas obrobki termicznej

- zmiany, jak przy smazenmu 1 gotowannu; dodatkowo
Duszenie W potrawie powstaje aromatyczay sos,

- wprzypadku produktow o stinej 1 grubey strukturze
polaczeme smazenia W otwartym | komorek (np. mieso drobmu 1 ptactwa dzikiego,
naczyniu 1 gotowanta w mate tloset  pochodzace ze starszych sztuk); potrawy duszone
wody pod przykryciem [b|  moga by ciezkostrawne,

gotowanie W male] tlosct wody bez - w zywieniu dietetycznym mozna wykorzysta
obsmazana jedynte duszente W postact gotowanza W male; tlosci
wody bez obsmazania




Zmiany zachodzgce podczas obréobki termicznej

— zmiana barwy,

— zrumienienie 1 kurczense sie produktu,

— sciecte bialek, wytapianie 1 rozklad thuszezow,

— tworzenie zwiazkow Maillarda,

- wydzielanie zwiazkow aromatycznych,

— chude ptactwo dzikie powinno byc ownigte lub
szpitkowane stonina, aby nie uleglo calkowitemu
wysuszeniu w trakcie pieczenia,

— produkty pieczone sa bardzo smaczne, ale powinny
byc spozywane tylko przez osoby zdrowe, poniewaz
sa clezkostrawne,

- w dietetyce dozwolone sa produkty pieczone w foli
[ub pergaminie

Pieczenie

w goracym, ewentualnie wilgotnym
pOWIetrzu
temperatura: 150-250° C




