Witajcie dzis temat na podstawach gastronomii to: Metody obrobki ciepinej.

Prosze o zapoznanie sie z ponizszymi tresciami i opis w postaci notatki najwazniejszych zagadnien.

Dowdd wykonania zadania przestac prosze w formie zdjecia na adres: adrian207 @op.pl!

Termin nadsyfania zadania mija dnia 4 maja.
Pozdrawiam:

Dorota Goraj-Przybylska

Obrobka cieplna polega na ogrzaniu, czyli dostarczeniu energii (ciepta). Cieplo moze by¢
przekazywane z ciala o wyzszej temperaturze do ciala o nizszej temperaturze nastgpujacymi
sposobami:
Przez przewodzenie - przemieszczanie energii cieplnej wewnatrz osrodka tub z jednego o$rodka do
drugiego przy ich bezposrednim kontakcie. np. ogrzewanie naczynia umieszczonego na plycie
grzejne;j.
Przez konwekcje - przenoszenie energii cieplnej dzigki mieszaniu si¢ cieczy lub gazéw, np. woda
nagrzana od dna naczynia staje sig 1zejsza i podptywa ku gorze. a na jej miejsce napl»a woda zimna
- cigzsza.
Przez promieniowanie - nagrzane $cianki piekarnika wysylaja promieniowanie cieplne i nagrzewaja
zawarte w nim powietrze. W technologii gastronomicznej wykorzystu.ie si¢ promieniowanie
podczerwone (grill) i mikrofale.
Jedna z najnowszych metod grzewczych jest metoda ogrzewania indukcyjnego. Prad jest
doprowadzany do cewki indukcyjnej umieszczonej pod ceramiczng ptyta kuchenki.
Wokét cewki powstaje pole magnetyczne wytwarzajace prady wirowe w ferromagnetycznych
sciankach naczynia do gotowania. Plyta kuchenki pozostaje zimna, a ciepto jest "Miwarzanc w
naczyniu.
Podstawowe metody obrobki cieplnej stosowane przy spor74dzaniu potraw to: blanszowanie,
gotowanie, smazenie, duszenie oraz pieczenie.

GOTOWANIE
Jest to ogrzewanie potproduktu w $rodowisku wodnym lub parze wodnej w temp. 100 ° C pod

ci$nieniem atmosferycznym lub podwyzszonym. Wyro6znia si¢ nastepujace techniki gotowania:
tradycyjne - w duzej ilosci wody lub innych ptynach w temperaturze (100stopni do momentu
uzyskania odpowiedniej migkkosci; jezeli wigkszos¢ sktadnikow odzywczych ma si¢ zachowaé
wewnatrz potrawy_ gotowanie zaczyna si¢ od temperatury wrzenia: gdy natomiast wszystkie
cenne sktadniki majg si¢ znalez¢ w wywarze, gotowanie nalezy zacza¢ Od zimnej wody;
gotowanie pod przykryciem skraca czas gotowania i oszczedza energie, jednak niektore warzywa
powinny by¢ gotowane bez przykrycia:
poszetowanie - w temp. ponizej temp. wrzenia (75-95 ¢ C)- w duzej ilo$ci ptynu stono-kwasnego
stosuje sie je do surowcow o luznej, delikatnej strukturze. np. ryb: polega na zagotowaniu ptynu,
zestawieniu ze zrodla ciepta, wlozeniu do niego surowca, a nastgpnie gotowaniu na matym ogniu —
tzw. mruganiu.
w malej ilosci wody (we wlasnym sosie) - w temp. okoto 100 stopniC z niewielkim dodatkiem
ptynu: stosuje si¢ je do delikatnych produktéw: gotowanie w malej ilosci wody ogranicza straty.
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w parze wodnej pod normalnym ci$nieniem - w temp. okoto 100 stopni C surowiec umieszcza si¢
na sicie nad wrzaca woda tak, aby si¢ z nig nie stykatl.

w wodzie lub parze wodnej pod zwi¢kszonym ci$nieniem - 0,05-0,2 MPa: do gotowania
wigkszych ilosci produktow uzywa si¢ autoklawow, do mniejszych - szybkowarow.

SMAZENIE

To ogrzewanie potproduktu w thuszczu w temperaturze 160-200 ° C. Wyroznia si¢ nastepujgce sposoby
smazenia.
kontaktowe - w matei ilosci ttuszczu w temperaturze 170-220 ° C. smazy si¢ male, delikatne
potprodukty (warzywa, porcjowane kawatki migsa. potrawy z kaszy i maki).
w $redniej warstwie thuszczu, temperaturze 160-180°C, smazy si¢ plaskie porcie migsa formowane
z mas mielonych migsnych, rybnych i warzyw;

zanurzeniowe - w glebokim tluszczu. w temperaturze 130-180st Cumozliwia jednoczesne
smazenie catej powierzchni potproduktu, bez thuszczu na patelniach teflonowych lub na specjalnych
plytach grzejnych w temperaturze 260 ° C: stosowane szczegdlnie do migs delikatnych (poledwica,
schab, mtody drob) i wyrobow cukierniczych (rurki. gofry).

DUSZENIE

Laczy wstepne obsmazenie surowca z udzialem thuszczu w celu wytworzenia substancji smakowo-
zapachowych i1 nadania barwy oraz gotowanie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu temp. okoto 100
stopni pod przykryciem. Obecnos¢ wody podczas duszenia powoduje obnizenie temperatury.
Duszenie stosuje si¢ najczgsciej do surowcow zawierajacych duzg ilos¢ tkanki tgczne;.

PIECZENIE

To ogrzewanie potproduktu gorgcym powietrzem, czesto z dodatkiem pary wodnej, do temp. 170-
250°C. w czasie od kilkudziesieciu minut do kilku godzin Pieczenie suchym powietrzem stosuje
si¢ do ciast, warzyw i owocoéw, z nawilzaniem za§ do migs. drobiu i ryb. Nawilzanie podczas
pieczenia pozwala na zastosowanie nizszej temperatury pieczenia (0 5- 10 °C), a przez to
uzyskanie potraw o odpowiedniej soczystosci.

Pieczenie powoduje nagrzewanie si¢ potproduktéw jedynie na ich powierzchni do temperatury
panujacej w piekarniku. Powstaje dzigki temu apetycznie zrumieniona skorka, ktora niestety obniza
warto$¢ odzywcza biatka. Rumiana skorka powstaje na skutek zachodzacych na powierzchni reakc;ji:
Maillarda i karmelizaciji.

Reakcja Maillarda polega na tgczeniu si¢ niektorych weglowodanéw z aminokwasami.

Tworzg sie w ten sposob trudno przyswajalne zwigzki. Karmelizacji ulegaja z kolei cukry znajdujace
sie na powierzchni potrawy, w tym skrobia. Ttuszcz ulega czeSciowemu rozktadowi.

Pieczenie moze sie odbywac na roznie lub ruszcie, w folii aluminiowej, pergaminie.

Stosuje si¢ takze zapiekanie i opiekanie. Potrawy pieczone folii i pergaminie sg delikatne i tatwostrawne
. - odpowiednie w zywieniu dietetycznym.
Zapiekanie ma na celu nadanie odpowiednich cech smakowo-zapachowych potrawom uprzednio
juz ugotowanym.
Czas zapiekania jest krotki, gdyz podstawowe przemiany zaszty juz w czasie gotowania.

Opiekanie i grillowanie to poddawanie zywnosci dziataniu wysokiej temperatury (do 300 °C).

Uzyskuje sie jg wskutek silnego promieniowania cieplnego (grill stotowy), powstawania ciepta



kontaktowego od rozgrzanych elektrycznie ptytek metalowych (opiekanie) lub ogrzewania
bezposredniego nad ogniem (grill ogrodowy).
Obradbka cieplna za pomoca mikrofal

Podczas obrobki cieplnej metodami tradycyjnymi ciepto jest doprowadzane do ogrzewanej potrawy z
zewnatrz. Natomiast w kuchniach mikrofalowych ciepto wytwarza sie wewnatrz ogrzewanej potrawy.
Prad elektryczny dostarczany do urzadzenia jest przeksztatcany przez magnetron w fale
elektromagnetyczne. Sg one kierowane do przestrzeni kuchenki i pochtaniane przez potrawe. W
wyniku wysokiej czestotliwosci drgan w ruch s wprowadzane najmniejsze czgsteczki dipolowe (wody)
w ogrzewanej potrawie. Wytwarzajg one wysoka temperature w jej warstwach wewnetrznych. co
powoduje, ze potrawa podczas obrdbki sie nie rumieni.
W kuchniach mikrofalowych mozna réwniez rozmrazac i gotowac. a jezeli majg wbudowang grzatke,
takze grillowac i opiekac.



