Тема занятия «Тепловая кулинарная обработка полуфабрикатов из овощей и плодов» (6 часов)
Полуфабрикаты из овощей, плодов

 Характеристика сырья
Плоды, овощи, плодовые, ягодные культуры занимают значительную долю в рационе питания населения, являясь источником целого ряда необходимых организму веществ, прежде всего витаминов, углеводов и минеральных элементов.

На предприятия общественного питания овощи, плоды и ягоды поступают чаще всего в свежем 
виде, а также сушеными, маринованными, солеными, законсер-
вированными в банках и замороженными. 

При механической кулинарной обработке овощей и плодов 
изменяются их пищевая ценность, цвет, аромат 
и консистенция. Степень тех или иных изменений зависит от 
технологических свойств сырья и применяемых режимов обра-
ботки. 

Технологические свойства овощей и плодов определяются 
в основном составом и содержанием в них пищевых веществ 
(белков, жиров, углеводов, минеральных веществ и др.) и особен-
ностями строения их тканей.

Производство полуфабрикатов

Технологическая схема производств полуфабрикатов в виде сырых очищенных и нарезанных овощей состоит из сортировки сырья, мойки, очистки и нарезки.

При производстве овощных полуфабрикатов применяют различное  технологическое оборудование – машины сортировочные, калибровочные, моечные, очистительные, резательные и др. В некоторых случаях овощи обрабатывают вручную.

Полуфабрикаты из картофеля

При производстве полуфабрикатов в виде сырых очищенных целых или нарезанных клубней картофель сортируют, калибруют по размерам и моют в моечных машинах или вручную в ваннах. После  этого его направляют на тепловую кулинарную обработку или на 
очистку. При обработке картофеля в очистительных  машинах  дол-
жно  быть   очищено  от   кожицы  не  менее  95% клубней, а поверхность 
остальных 5% клубней очищена на 80%. 

Продолжительность очистки одной партии картофеля в зависи-
мости от типа картофелеочистительной машины и качества сырья 
составляет (1,5 — 3) мин. Для уменьшения потерь при машинной 
очистке обработку картофеля следует производить партиями, состо-
ящими из клубней приблизительно одинакового размера. После 
машинной очистки производят ручную дочистку клубней: удаляют 
глазки и темные пятна различного происхождения. Отходы исполь-
зуют для получения крахмала. 

Молодой картофель очищают вручную в ваннах с водой, где 
его перемешивают деревянной веселкой, или в очистительных 
машинах без абразивной облицовки. 

Очищенные клубни используют целыми или нарезанными. 
Нарезают картофель непосредственно перед тепловой кулинарной 
обработкой. Формы нарезки — соломка, 
брусочки, кубики, кружочки, ломтики. 

Нарезанный картофель является полуфабрикатом для супов, 
жареного и тушеного картофеля, картофеля в молоке и других 
кулинарных изделий. Картофель, предназначенный для жарки, 
после нарезки промывают для удаления с поверхности крахмала, 
чтобы при тепловой кулинарной обработке кусочки не слипались 
вследствие его клейстеризации. После этого картофель обсуши-
вают на воздухе для предотвращения разбрызгивания жира
. 

При хранении на воздухе поверхность очищенных и нарезан-
ных клубней темнеет. Причиной потемнения картофеля является 
окисление содержащихся в нем полифенолов под действием кисло-
рода воздуха при участии фермента полифенолоксидазы. 

Из содержащихся в картофеле веществ фенольного характера, 
при окислении которых происходит потемнение его мякоти, особое 
место занимает тирозин (α-оксифенилаланин). Тирозин окисляет-
ся в диоксифенилаланин, который превращается в хинон, образу-
ющий красные гетероциклические соединения. Последние, поли-
меризуясь, превращаются в продукты черного цвета, называемые 
меланинами. 

Образование темноокрашенных веществ при хранении очищенного картофеля может происходить в результате окисления и 
другого вещества фенольной природы - хлорогеновой кислоты. 
Кроме того, хиноны, образующиеся из хлорогеновой кислоты, 
могут соединяться с аминокислотами, белками и образовывать 
окрашенные соединения более темные, чем продукты 
окисления этой кислоты. 

Полифенолы сосредоточены в вакуолях растительной клетки 
и отделены от цитоплазмы, содержащей ферменты, тонопластом, 
поэтому в  неповрежденных клетках полифенолы не 
окисляются до меланинов и других темноокрашенных соединений. 
В этом случае через тонопласт в цитоплазму поступает строго ог-
раниченное количество полифенолов, необходимое для протекания 
определенных физиологических процессов в тканях картофеля. 
При этом полифенолы окисляются до СО2, и Н2О, а часть проме-
жуточных продуктов окисления восстанавливается с помощью 
соответствующих ферментов (дегидрогеназ) до исходных соеди-
нений. 

При повреждении клеток, что имеет место при очистке и 
нарезке картофеля, тонопласт разрывается, клеточным сок смеши-
вается с цитоплазмой, в результате чего полифенолы подвергаются 
необратимому ферментативному окислению до образования 
темноокрашенных продуктов. 

Для предохранения от потемнения картофель хранят обычно в холодной
 воде, предотвращая тем самым соприкосновение клубней с кислородом воздуха.

   Другим способом предохранения очищенных клубней от потем-
нения является сульфитация. 

Сульфитация заключается в обработке очищенных клубней 
картофеля (0,5-1)% водным раствором кислых натриевых солей сернистой 
кислоты. Эти соли легко разлагаются с образованием сернистого 
ангидрида (SО2), способного снижать активность полифенолокси-
дазы и тем самым задерживать образование меланинов. Сернистый ангидрид является хорошим восстановителем, при взаимодействии с органическими веществами, имеющими ту или иную окраску, может переводить их в бесцветные или слабоокрашенные соединения. Восстановительные свойства его лучше проявляются при повышенных концентрациях и пониженной температуре.

Сернистый ангидрид вреден для организма, поэтому содержание SО2 в сульфитированных клубнях не должно превышать 0,002%.

В картофеле сразу после сульфитации содержание сернистого ангидрида превышает допустимую норму в (10 – 15) раз.

Поэтому сульфитированный картофель следует обязательно промывать.

Режимы сульфитации и промывания должны обеспечить содержание остаточного SО2  в очищенном картофеле в пределах допустимой нормы. 
Полуфабрикаты из корнеплодов

Морковь, свеклу, брюкву, репу, редьку обрабатывают так же, 
как и картофель. При переработке больших партий морковь 
и свеклу очищают на поточно-механизированных линиях, пред-
назначенных для картофеля-
. Полученные полуфабрикаты «Морковь, свекла сырые очищен-
ные» упаковывают в такую же тару, как и картофель. 

Из белых кореньев готовят полуфабрикаты «Коренья свежие 
обработанные». Корни петрушки, пастернака, сельдерея сорти-
руют, обрезают зелень (или черешки листьев) и мелкие корешки, 
промывают и очищают — корни петрушки и пастернака вручную, 
сельдерея — в картофелеочистительной машине с последующей 
ручной дочисткой. Очищенные коренья промывают, упаковывают 
в функциональные емкости и охлаждают до температуры (6 — 8)0С 
в течение 1 ч. 

Допустимый срок хранения и реализации сырых очищенных 
корнеплодов при (4 — 8)0С и относительной влажности 80% — 24 ч. 
 

Перед использованием полуфабрикаты моркови и свеклы промывают, белые коренья смачивают водой и выдерживают в течение (7 – 10) минут.


Таблица 5 - Нормы отходов при механической кулинарной обработке корнеплодов

	Наименование корнеплодов
	Отходы, % массы брутто
	Наименование корнеплодов
	Отходы, % массы брутто

	Морковь молодая с ботвой

Морковь и свекла до 1 января

Морковь и  свекла  с 1 января

Пастернак


	50

20

25

25
	Брюква

Репа

Редька

Петрушка 

Сельдерей 
	22

25

30

25

32


Полуфабрикаты из капустных овощей

Белокочанную, краснокочанную и савойскую капусту обрабаты-
вают одинаково. Кочаны зачищают вручную, удаляют загрязнен-
ные, загнившие, механически поврежденные, зеленые, желтые 
и вялые покровные листья, после чего кочаны промывают. 

Централизованно из капусты белокочанной изготовляют 
полуфабрикат «Капуста белокочанная свежая зачищенная». В этом 
случае при обработке кочанов кочерыгу оставляют, отрезая 
лишь наружную ее часть на уровне зачищенной поверхности 
кочана. Сроки хранения и реализации 
этого полуфабриката те же, что и у 
сырых очищенных корнеплодов. 

 Квашеную капусту перебирают, удаляя посторонние примеси; крупно нарезанные кочерыги и морковь нарезают соломкой или 
мелкими кубиками в зависимости от формы нарезки капусты. 
Отжимают и промывают только очень кислую капусту.

У цветной капусты отрезают кочерыгу (на 1 см ниже развет-
вления кочана) вместе с зелеными листьями. 

У брюссельской капусты непосредственно перед тепловой кули-
нарной обработкой срезают со стебля кочанчики, удаляют испор-
ченные листья и промывают. 
Ниже приводятся нормы отходов при механической кулинар-
ной обработке различных видов капусты. 

Таблица 6. Нормы отходов при механической кулинарной обработке продуктов

	Наименование капустных овощей
	Отходы, % массы брутто
	Наименование корнеплодов
	Отходы, % массы брутто

	Белокочанная

Брюссельская (кочанчики)

Брюссельская (со стеблями)
	20

35

75
	Цветная

Квашенная

Краснокочанная

Савойская 
	48

30

15

22


Полуфабрикаты из луковых овощей

Из лука репчатого вырабатывают полуфабрикат «Лук сырой 
очищенный». Лук сортируют, срезают донца и шейки, а затем 
очищают вручную. Очищенный лук не промывают, так как про-
мытый лук при хранении быстро портится. Количество отходов— 
16%. Допустимые сроки хранения и реализации этого полуфабри-
ката при (4 - 8)°С и относительной влажности – 24 часа.

Нарезают лук соломкой, мелкими кубиками, кольцами, полу-
кольцами и дольками. 

Лук-порей освобождают от корешков, пожелтевших и загнив-
ших листьев и отрезают зеленую часть стебля. Оставшуюся часть 
разрезают вдоль, промывают и нарезают соломкой или дольками. 

У чеснока обрезают верхушку и донце, снимают кожицу, разде-
ляют на дольки с которых удаляют оболочку. 

Полуфабрикаты из плодовых овошей

Тыквенные. Огурцы свежие моют и сортируют по размерам; 
пожелтевшие, с грубой или горькой кожицей очищают. Соленые 
огурцы перебирают и срезают плодоножку. У огурцов с грубой ко-
жей и крупными семенами, используемых для приготовления рас-
сольников и солянок, очищают кожу и удаляют семена. Огурцы 
соленые, предназначенные для приготовления соусов, должны быть 
очищены от кожи и семян. В зависимости от кулинарного исполь-
зования огурцы нарезают кружочками, ломтиками, соломкой, ку-
биками и др. 

Тыкву моют, срезают ростки и тонкий слой кожицы, разрезают 
на несколько частей и удаляют семена, после чего нарезают 
ломтиками или кубиками. 

Молодые кабачки моют и освобождают от плодоножки. Круп-
ные кабачки очищают от кожицы, разрезают на части и удаляют 
семена; нарезают их кружочками или ломтиками. Кабачки, пред-
назначенные для фарширования, используют целиком или нареза-
ют кусками цилиндрической формы высотой (5 — 7) см. В обоих 
случаях из середины удаляют часть мякоти с семенами. 

Патиссоны сортируют и промывают.

Арбузы, дыни сортируют и промывают. Для подачи в свежем 
виде их нарезают крупными дольками; у дынь удаляют семена. 
Для приготовления компотов у арбузов и дынь срезают корки, 
удаляют семена и нарезают мякоть мелкими кусочками. 

Томатные. 

Томаты сортируют по степени зрелости 
и размерам, удаляя помятые или испорченные экземпляры. Затем 
вырезают плодоножку и промывают плоды. У томатов, предназна-
ченных для фарширования, удаляют семена вместе с частью мя-
коти. 

Перец стручковый сладкий сортируют, моют, подрезают мякоть 
вокруг плодоножки и удаляют ее вместе с семенами, не нарушая 
целости стручка, после чего бланшируют в кипящей воде для 
удаления излишней горечи. Такой полуфабрикат используют для 
фарширования или нарезают соломкой (для салатов). 

Бобовые и зерновые. 

Горох, фасоль, бобы овощные, используе-
мые в виде лопаток с зернами, сортируют и, удалив жилки, соеди-
няющие половинки стручков, промывают. Стручки бобов и фасоли 
нарезают, стручки гороха используют целыми. 

У початков кукурузы срезают стебель так, чтобы не отпали 
листья, после чего початки промывают. 
 Полуфабрикаты из салатных и шпинатных овощей, зелени

Централизованно из этих овощей готовят полуфабрикат «Зелень 
свежая обработанная», исполь-
зуют зелень петрушки, сельдерея, укроп, эстрагон, зеленый лук и 
салат. Зелень перебирают вручную. Перебранную 
зелень петрушки, сельдерея, эстрагона погружают в ванны с водой 
температурой (15 – 16)0С и тщательно промывают, после чего выкла-
дывают на сита или решетки и промывают проточной водой. 
У зеленого лука, укропа и салата отрезают корни, у лука, кроме 
того, снимают остатки чешуек с луковицы, после 
чего промывают в проточной воде. Промытую зелень обсушивают 
на решетках в течение 20 мин. Упаковывают зелень в функциональные емкости, причем каждый вид зелени отдельно, укладывая ее горизонтально стеблями в одну сторону.

Допустимые сроки хранения и реализации этих полуфабрика-
тов при температуре (4 — 8)0С 18 ч, в том числе на предприятии-
изготовителе — 6 ч. 

Полуфабрикаты из десертных овощей

Артишоки сортируют, обрезают у них стебель и верхние концы 
чешуек, удаляют сердцевину и промывают. Все срезы во избежа-
ние потемнения натирают лимоном или смачивают лимонной 
кислотой. Хранят подготовленные артишоки в воде, подкисленной 
лимонной кислотой. Чтобы артишоки во время варки не распада-
лись, их перевязывают шпагатом. 

Спаржу перебирают, очищают от кожицы, промывают и связывают в пучки. Очи-
щенную спаржу хранить нельзя, так как она темнеет и приобрета-
ет грубую консистенцию. 

Ревень перебирают, обрезают нижнюю часть, снимают верхнюю 
пленку, промывают и нарезают. 

Полуфабрикаты из овощей, подвергнутых тепловой кулинарной обработке

    При производстве полуфабрикатов высокой степени готовности, овощи подвергают 
частичной или полной тепловой кулинарной обработке (табл 7). Другие продукты, используемые при изготовлении полуфабри-
катов из овощей, подвергают предварительной механической или 
тепловой кулинарной обработке. Манную крупу, сахар-песок и 
панировочные сухари просеивают. После просеивания паниро-
вочные сухари слоем 25 мм прогревают в жарочном шкафу при 
температуре 150 С в течение 1 ч при периодическом помешивании. 
Рисовую и пшенную крупу промывают сначала водой температу-
рой (30 — 40)0С, затем водой температурой (55 - 60)0С до полного удаления мучели.
После тепловой кулинарной обработки полуфабрикаты подвергают интенсивному охлаждению (в камерах и шкафах интенсивного охлаждения) до температуры (6 – 8)0С в течение (1 – 2) ч; хранят при температуре (4 – 8)0С.

Охлаждают, хранят и реализуют полуфабрикаты в функциональных емкостях, закрытых крышками, масса полуфабриката в одной емкости не должна превышать 15 кг. Транспортируют полуфабрикаты в специальных контейнерах в изотермическом или охлажденном транспорте в течение не более 2 часов.

Таблица 7 - Ассортимент, сроки хранения и реализации  полуфабрикатов из овощей, подвергнутых тепловой обработке

	Наименование полуфабриката
	Сроки хранения и реализации (при температуре 4 – 8 0С),

не более, час

	
	с момента окончания технологического процесса
	на  предприя-тии изготови- теле

	Картофель, морковь, свекла отварные: 

картофель очищенный целый отварной

морковь, свекла очищенные целые отварные

картофель, нарезанный кубиками отварной

морковь, свекла, нарезанные кубиками отварные или припущенные

Свекла маринованная

Свекла тушеная для борща

Капуста белокочанная свежая нарезанная бланшированная

Капуста квашенная тушеная

Огурцы соленые нарезанные припущенные

Овощи пассерованнные:

лук репчатый пассерованный

морковь пассерованная

Голубцы (полуфабрикат)

Биточки (котлеты) овощные

Запеканки из овощей
	18

24

12

18

96

96

12

72

24

48

48

12

18

18
	6

6

6

6

12

12

4

12

8

12

12

4

6

6


 Обработка грибов

Свежие грибы сортируют по видам и размерам, очищают ниж-
нюю часть ножки, её отрезают на рас-
стоянии (1,5 — 2)см от шляпки для раздельного кулинарного ис-
пользования. 

У  молодых  шампиньонов  очищают  от  кожицы шляпки  и  нож-
ки,  у маслят — шляпки. После очистки грибы кладут  на 30 мин в  холодную  воду, 
 промывают (
2 — 3) раза меняя воду. 

Очищенные шампиньоны для предохранения от потемнения кладут в воду, подкисленную лимонной кислотой (1г на 1л воды) или уксусом.

Сморчки после замачивания и промывания в холодной воде заливают горячей водой, доводят до кипения, после воду сливают и вновь промывают грибы в холодной воде.

Шляпки крупных грибов мелко рубят и употребляют для фаршей и супов, шляпки средней величины нарезают и используют для гарниров, а мелкие оставляют целыми. Очищенные и промытые грибы сразу же направляют на тепловую кулинарную обработку.

Сушеные грибы перебирают, удаляя зараженные личинками насекомых, заплесневевшие и загнившие экземпляры, и замачивают после чего тщательно промывают. При замачивании грибы набухают. Коэффициент набухания (К) для сушеных грибов составляет 3,5 – 4. Полное набухание их наступает через 3 ч. воду поглощают белки, не проденатурированные при сушке, а также полисахариды. При замачивании грибов в воду переходят часть содержащихся в них пищевых веществ, поэтому после процеживания эту воду используют для варки замоченных грибов, а грибные отвары – для приготовления супов и соусов.

Грибы соленые, маринованные и консервированные в банках, используемые для приготовления некоторых блюд, гарниров и фаршей, отделяют от заливочной жидкости, промывают и нарезают. 

Тепловая кулинарная обработка полуфабрикатов из овощей и плодов

4.3.1 Виды и режимы  тепловой обработки
Варка на пару, в воде. При варке в воде овощи закладывают в горя
чую подсоленую воду. Без соли варят свеклу, морковь и зеленый горошек
. Вода  обязательно должна покрывать овощи не более чем на (1 — 1,5) см, пос-
ле закипания нагрев уменьшают и варят до готовности картофель 30 мин, морковь 25 мин, свеклу (1 - 1,5) часа или 1 час кипятят, воду сливают, заливают холодной водой и 1ч настаивают в холодной воде. Очищенными или в 
кожице варят картофель, морковь, свеклу, а потом очищают в теплом 
виде с целью уменьшения отходов. В пароварочном шкафу или пищеварочных котлах с перфарированными емкостями варят очищенные и нарезанные овощи. Хранят такие овощи не более 1 ч на мармите. Отварные овощи используются как самостоятельное блюдо, в качестве гарнира. 

Припускают  морковь, свекла, репы, тыква, кабачки, помидоры слоемне более 5 см с водой, бульоном, молоком или в собственном соку, в любом случае добавляют жир, а в морковь – сахар. Варят в закрытой  толстостенной посуде,   не допуская выкипания жидкости.

В СВЧ-шкафах доводят до готовности  в 2 – 3 раза быстрее, чем при варке в воде,  заправляют маслом или 
соусом, используют как самостоятельное блюдо или гарнир.

Тушение. Кабачки,  картофель, тыкву  предварительно обжаривают, свеклу, зеленый горошек, цветную капусту  варят, капусту белокочанную тушат сырой.  Подготовленные овощи тушат в бульоне или соусе с добавлением  спе-
ций. 

Жарка, пассерование и запекание.  Жарят сырыми картофель, кабачки, тыкву, баклажаны, помидоры или предварительно сваренными картофель, капусту,  жарят изделия из котлетной овощной массы. Овощи и грибы 
жарят в небольшом количестве жира и во фритюре, в жарочных шкафах. 

При основном способе жарки температура жира (150-160)0С. Жарят овощи до образования румяной корочки, если при этом овощи недостаточно размягчаются, их дожаривают в жарочном  шкафу. Во фритюре жарят овощи, используя смесь рафинированного  
растительного масла с кулинарным жиром в соотношении 1:2, или кулинар-
ный жир. Жир нагревают до температуры  (175 – 180)0С, соотношение жира и овощей 4:1. 
 Картофель жарят брусочками, соломкой,  лук - кольцами панированный-
 в муке, картофель любительский - без размораживания.

Пассеруют   морковь, репу, свеклу, белые коренья, лук репчатый, зелень,чеснок, томатную пасту. Температура пассерования не более (100 – 120)0С,  в процессе пассерования овощи  доводят до полуготовности.

Запекают овощи, грибы, плоды после предварительной тепловой обработки. Сырыми запекают яблоки, помидоры. Запекают фаршированные овощи, один вид овощей, овощную смесь, овощную котлетную массу и изделия  из нее, для запекания используют соусы. Температура запекания  (250-280)0С в течение (20-60) минут.

Физико – химические процессы, происходящие при тепловой кулинарной обработке овощей и плодов

При тепловой обработке происходит размягчение овощей, изменение массы, 
изменение цвета, пищевой ценности, изменение активности ферментов. 

При тепловой обработке в начальный период нагревания активизируются ферменты (до (40 – 50)0С) при этом происходит изменение основных пищевых веществ продуктов. При дальнейшем нагревании ферменты инактивируются (50-70)0С, цитоплазма и мембраны разрушаются, компоненты клеточного сока и других структурных элементов клетки смешиваются.

Размягчение овощей частично обусловлено деструкцией клеточных стенок, но при этом клеточные стенки  сохраняют свою целостность, кроме того и при последующей механической обработке (протирании) не разрушаются. Это объясняется прочностью и эластичностью оболочек клеточных стенок. При протирании ткань разрушается по срединным пластинкам. Основным изменениям подвергаются пектиновые вещества и гемицеллюлозы, а также структурный белок экстенсин, целлюлоза в процессе тепловой обработки  лишь набухает. Изменение механической прочности овощей при тепловой обработке зависит от степени деструкции полисахаридов клеточных стенок и растворимости продуктов деструкции.

Деструкция протопектина и гемицеллюлоз. При тепловой обработке происходит расщепление протопектина и гемицеллюлоз, образование веществ с меньшей молекулярной  массой, растворимых в воде. Процесс расщепления протопектина и гемицеллюлозы зависит 
от строения пектиновых веществ и  гемицеллюлозы, от рН среды,   от воздействия фермента пектинметилэстеразы. Механизм деструкции клеточных стенок различных овощей и плодов определяется прежде всего степенью этерификации полигалактуроновой кислоты в протопектине. Высокометоксилированные пектиновые вещества, содержащие незначительное количество свободных 
 остатков галактуроновой кислоты подвергаются гидролизу легче, чем низкометаксилированные. В процессе деструкции высокоэтерифицированных продуктов обязательно присутствие воды, поэтому овощи имеющие степень этерификации выше 60% жарить не рекомендуется, так как при жарке влага  испаряется. Деструкция  гемицеллюлозы  происходит  при температуре (70 – 90) 0 С и выше с образованием растворимых продуктов. 

   Деструкция структурного белка клеточных стенок экстенсина начинается при температуре 500С происходит с высвобождением оксипролина, при этом уменьшается механическая прочность растительной ткани. 

Деструкция протопектина  идет тремя путями: разрушение солевых мостиков у низкоэтерифицированного пектина; распад водородных связей между этерифицированными остатками галактуроновой кислоты; гидролиз гликозидных связей в цепи протопектина.

Распад водородных связей между этерифицированными остатками галактуроновой 
 кислоты возможен при наличии определенного количества влаги.

       Солевые мостики разрушаются в результате ионообменной реакции. Для прохождения этой реакции необходимы ионы одновалентных металлов и осадители кальция и магния (щавелевая кислота, фитиновая, лимонная, 
растворимый пектин), которые содержатся в клеточном соке и после т.о. могут участвовать в этих реакциях после разрушения мембран растительных клеток.

Гидролиз гликозидных связей происходит при наличии воды, с повышением температуры,-
 легче подвергается гидролизу высокометоксилированный пектин. Интенсивность гидролитического расщепления зависит от рН среды.

Продукты деструкции пектиновых веществ имеют разную способность к растворению: пектовая кислота - нерастворима или слаборастворима, пекти
новая кислота - растворима в воде, а метоксилированные и ионизированные 
остатки полигалактуроновой кислоты легко растворимы в воде. 

Продолжительность тепловой обработки овощей и плодов зависит от свойств самого продукта, способа тепловой обработки, степени измельчения продукта, температурного режима обработки, рН среды, строения пектиновых веществ, гемицеллюлозы, экстенсина, от наличия в клеточном соке органических кислот и их солей с катионами щелочных металлов, которые участвуют в ионообменных реакциях расщепления хелатных связей протопектина (Са-осадительная способность сока, которая определяется содержанием органических кислот и 
их солей). 

Продолжительность тепловой обработки зависит от технологических факторов. Способы тепловой обработки, способы нарезки 
влияют на доведение до кулинарной готовности. С повышением температуры варочной среды степень деструкции протопектина,  гемицеллюлоз и зкстенсина возрастает, при этом овощи и плоды  быстрее достигают кулинарной готовности. Необходимо учитывать, что при температуре (50-80)0С активность ферментов пектинметилэстераз, которые действуют на этерифици-
рованные связи, повышается. Если овощи выдерживать некоторое время при таких температурах, то их размягчение затрудняется. Следовательно нельзя добавлять холодную воду при варке, т.к.  увеличится продолжительность тепловой обработки. 

Реакция среды. Щелочная среда размягчает овощи при тепловой об
работке, так как вызывает деэтерификацию пектиновых веществ с образо-
ванием растворимых продуктов, но в такой  среде разрушаются витамины и 
прежде всего витамин С. Подкисление среды (рН=(5,7-4,15)) сопровождается упрочнением пектинового каркаса и увеличением продолжительности варки, при дальнейшем подкислении среды структура протопектина ослабевает, происходит гидролиз гликозидных связей в цепи пектиновых веществ и образуются растворимые продукты деструкции.

Изменение массы овощей и плодов при тепловой обработке

В начальный 
период варки происходит поглощение воды полисахаридами клеточных стенок 
и увеличение массы овощей, при дальнейшей варке и размягчении масса уменьшается. Изменение массы при тепловой обработке происходит за счет потери или поглощении воды, поглощения жира и потери части питательных веществ. При варке в воде происходят потери растворимых веществ и части воды или поглощение воды. Размеры потерь воды и раство-
римых веществ зависят от вида овощей, степени обработки и нарезки, от  качества овощей. Увядшие овощи при варке могут поглощать воду и увеличивать массу. Основная часть потерь при варке приходится на долю минеральных веществ: теряются калий, натрий, магний, фосфор. При варке в подсоленой воде диффузия минеральных веществ уменьшается, но могут увеличиваться потери кальция и магния за счет замещения их в клетках растительной ткани на натрий. Переходят в отвар азотистые вещества в виде аминокислот, а также до 1/3 от первоначального количества сахаров и продукты гидролиза полисахаридов клеточных стенок. Отвары имеют определенную пищевую ценность и должны использоваться для приготовления соусов и супов.

Варка на пару. Потери массы увеличиваются по сравнению с варкой в воде за счет меньшей гидратации клеток. Потери растворимых веществ меньше чем в воде (2,5 – 3,5) раза. Потери зависят от нарезки, вида овощей и давления пара при варке. Овощи после тепловой обработки имеют выраженный аромат.

Припускание и тушение. Изменение массы аналогично изменению массы при варке в воде , но растворимые вещества не теряются, а переходят в отвар и используются вместе с овощами.

Жарка, запекание, пассерование. Изменение массы происходит за счет испарения воды, поглощения жира. Масса уменьшается за счет испарения влаги в большей степени, чем при гидротермической обработке. При жарке, запекании и пассеровании потери растворимых веществ незначительны так как нет воды, на поверхности продукта образуется корочка, отсутствует среда для диффузии. Потери зависят от вида овощей, вида полуфабриката и способа жарки. Панирование в муке снижает потери массы, потери массы зависят от длительности тепловой обработки.

Изменение цвета овощей и плодов

Окраска обусловлена наличием в растительной ткани пигментов. Цвет зеленых овощей и плодов обусловлен хлорофиллом, в основном хлорофиллом А, который под действием температуры и  Н+ переходит в феофитин, овощи буреют после тепловой обработки. Органические кислоты содержатся в клеточном соке и отделены от хлорофилла мембранами. Кроме того хлорофилл находится в комплексе с белками и липидами (в хлоропластах, он защищен этими веществами от внешних воздействий). Взаимодействие органических кислот и хлорофилла в сырых овощах наблюдается лишь при нарушении целостности клеток паренхимной ткани. Изменение окраски  зависит от длительности тепловой обработки и количества органических кислот. С целью сохранения зеленой окраски рекомендуется варить овощи в большом ко-
личестве воды при открытой крышке, строго определенное время, что способствует удалению органических кислот с парами воды. В жест-
кой воде окраска сохраняется лучше т. к. кальциевые и магниевые соли 
связывают органические кислоты. 

 Красно-фиолетовая окраска овощей и плодов обусловлена присутствием антоцианов – веществ фенольной природы. При механической и тепловой кулинарной обработке под действием ферментов и при участии кислорода воздуха происходит окисление антоцианов. При этом происходит переход этих веществ в другую группу фенольных соединений с одновременным изменением окраски (цвета). При нагревании плодов и ягод до 500С ферменты, расщепляющие антоцианы активны и разрушают их, а при 700С инактивируются и окраска стабилизируется. Антоцианы устойчивы к воздействию высоких  температур. При тепловой обработке и 
хранении продуктов переработки ягод и плодов окраска лучше сохра-
няется в концентрированных растворах и при низких значениях рН среды. 

Окраска свеклы. В свекле окраска представлена двумя видами пигментов: красные (бетацианины) и желтые (бетаксантины). На долю бетацианинов приходится 95 % всех  пигментов. Основной красный  пигмент бетанин и желтый вульгоксантин. При тепловой обработке бетанин разруша-
ется на 50%  при  хранении  частично восстанавливается. Разрушение зависит от температуры, концентрации пигмента, РН среды, контакта с кислородом, ионами металлов. Желтый пигмент свеклы очень неустойчив и быстро разрушается, поэтому на окраску практически не влияет. Бетанин может восстанавливаться при хранении в охлажденном состоянии.

Овощи с белой окраской. Картофель, капуста белокочанная, лук репчатый, яблоки и т.д. после тепловой обработки приобретают желтоватый оттенок или темнеют, а иногда приобретают коричневую окраску (жарка, запекание). Во всех растительных продуктах содержатся фе-
нольные соединения.

Овощи и плоды с белой окраской содержат фенольные соединения бесцветные – это флавонолы (флавоновые гликозиды). При тепловой обработке происходит гидролиз флавоновых гликозидов с выделением пигмента агликона разной степени окисленности, имеющего  желтый цвет. Потемнение после тепловой обработки  овощей и плодов может быть вызвано образованием темноокрашенных веществ, в результате превращения фенольных соединений типа тирозина, при этом в результате нагревания они переходят в хинон. При взаимодействии хинона с сахарами образуется фурфурол, который вступает в реакцию полимеризации или поликонденсации с образованием веществ типа меланинов.

Желто-оранжевое  окрашивание плодов и овощей обуславливают каратиноиды. При тепловой обработке окраска усиливается за счет гидролиза и высвобождения каротина  из белково-каротиноидного комплекса.

Изменении цвета при жарке и запекании объясняется процессами карамелизации, меланоидинообразования, деструкции крахмала.

Изменение витаминов в плодах и овощах

Каратиноиды устойчивы и при тепловой обработке их количество практически остается неизменным. Витаминов группы В в растительных продуктах очень мало и при гидротермической обработке они переходят в отвар и разрушаются незначительно. Значительным изменениям подвергается витамин С. Аскорбиновая кислота окисляется кислородом воздуха под действием фермента переходит в дегидроаскорбиновую кислоту. При дальнейшем нагревании обе формы разрушаются. Скорость разрушения аскорбиновой кислоты зависит от свойств обрабатываемого полуфабриката, скорости нагревания, длительности обработки, контакта с кислородом воздуха, состава и рН среды. Чем выше содержание витамина С и меньше дегидроаскорбиновой кислоты, тем меньше он разрушается. Чем быстрее нагрев, тем лучше сохраняется витамин С, быстрее инактивируется фермент, окисляющий витамин С. Присутствие в варочной среде кислорода, меди, железа, марганца уменьшает количество витамина С. В кислой среде меньше разрушается витамин С. Вещества содержащиеся в овощах и плодах (аминокислоты, витамин А, Е, тиамин, антоцианы, каратиноиды) предотвращают разрушение витамина С. Варка в бульоне сохраняет витамин С. Хранение продуктов в горячем состоянии, при комнатной температуре разрушается витамин С. Наибольшие потери витамина С при припускании. При жарке он разрушается меньше, чем при гидротермической обработке так как меньше доступ кислорода, быстрый прогрев, маленький период теплового воздействия. При изготовлении изделий из овощной котлетной массы разрушается до 90% витамина С. С целью сохранения витаминов в ходе производства кулинарной продукции из овощей и плодов необходимо соблюдать следующие требования:

· обеспечивать быстрый прогрев овощей в процессе тепловой обработки;

· варить при умеренном кипении и не допускать выкипания жидкости;

· не превышать сроков тепловой обработки предусмотренных для доведения овощей до готовности;

· использовать отвар из очищенных овощей для приготовления супов и соусов;

· не допускать длительного хранения готовой кулинарной продукции из овощей.
Самостоятельная работа: составить опорный конспект по теме в тетради по предмету.
Практическая работа: произвести в домашних условиях тепловую обработку картофеля, свеклы, моркови, лука (жарка, варка, пассерование, припускание…)

Преподаватель: Александрова И.А.
