Теплова обробка

Теплова обробка спричинює хімічні зміни в продуктах і підвищує засвоюваність їжі. Так, під час теплової обробки тваринні і рослинні білки денатуруються, крохмаль клейстеризується, продукти розм’як​шуються, утворюються нові смакові речовини, які впливають на виді​лення травних соків і, отже, на підвищення засвоюваності їжі. Теплова обробка також знезаражує продукти, страви, оскільки при високій тем​пературі гинуть мікроорганізми, їх спори, руйнуються токсини. Але одночасно з позитивною дією вона спричинює й негативні зміни: руй​нуються окремі поживні речовини, мінеральні солі, розчинні у воді віта​міни, звітрюються ароматичні речовини, втрачається природний колір продуктів (зелень, буряк, м’ясо). Тому під час теплової обробки про​дуктів слід застосовувати такий прийом, при якому зменшився б нега​тивний вплив і збільшувалась позитивна роль.
Для того щоб забезпечити високу якість їжі, слід суворо додержу​ватися режиму і часу теплової обробки, раціонально використовувати технологічні способи обробки. Застосовують кілька прийомів тепло​вої обробки продуктів: основні прийоми (варіння та смаження); комб​іновані (тушкування, запікання, варіння з подальшим обсмажуванням); допоміжні (пасерування, бланшування).

Варіння — це процес нагрівання харчових продуктів у киплячій воді, бульйоні, молоці чи атмосфері насиченої водяної пари, з доведенням їх до повної готовності у відповідному посуді. Продукти варять з різним співвідношенням рідини, тому варіння поділяють на варіння у великій кількості рідини, припускання та варіння парою. Під час варіння у ве​ликій кількості рідини продукти кладуть у глибокий посуд і повністю ілливають рідиною. Цей спосіб вважають основним. Так варять супи, макарони, картоплю, овочі тощо. Однак під час застосування цього способу відбувається значна втрата поживних речовин, які переходять V рідину.
Швидкість дифузії залежить від розмірів поверхні продукту та різниці концентрації розчинних речовин у продукті і навколишньому Середовищі. Чим менший об’єм рідини, тим швидше припиняється дифузія і зменшуються втрати поживних речовин. Ось чому кількість рідини для варіння продуктів залежить від виду оброблюваного про​дукту, його кулінарного призначення.
Бурхливе кипіння під час варіння небажане, оскільки рідина швид-
икипає, сильніше емульгується жир (погіршується якість бульйонуПід час варіння в посуді, закритому кришкою, краще зберігаються поживні речовини, вітаміни і скорочується час теплової обробки.
Припускання — це варіння в закритому посуді у невеликій кількості рідини (води, молока, бульйону, відвару), під час якого про​дукти занурюють у рідину на 1/3 її об’єму, або у власному соку. Під час при пускання у відвар переходить значно менше поживних речовин. Цей спосіб використовують в основному для теплової обробки продуктів з великим вмістом вологи. Підчас припускання верхня частина продукту вариться в атмосфері пари, а нижня — у воді. Деякі продукти припуска​ються у власному соку, який виділяється під час їх нагрівання.
        Варіння при зниженій температурі. Технологічний процес приготування других страв здійснюється при температурі не вище 90°С, яку підтримують протягом всього часу кулінарної обробки. З цією метою використовують водяну баню, в якій регулюють темпе​ратуру гріючого середовища, або наплитний посуд: в один наливають воду, нагрівають його до потрібної температури, і ставлять в нього інший посуд з продуктами.
Смаження — це нагрівання продуктів з великою або малою кількістю жиру. Під час смаження на поверхні продукту утворюється рум'яна ароматна кірочка. Під дією високої температури у продуктах відбува​ються глибокі зміни, з'являються нові смакові речовини. Підчас сма​ження продукти втрачають частину вологи, яка виділяється в основ​ному у вигляді пари, тому зберігається більш висока концентрація по​живних речовин. Завдяки жиру поліпшується смак продукту, він рівномірно обсма​жується.

Тушкування — доведення до готовності попередньо обсмаженого продукту з наступним припусканням у невеликій кількості соусу чи бульйону з додаванням різних прянощів і приправ. Тушкують про​дукти в закритому посуді. Тушкуванням доводять до готовності про​дукти, які не розм'якшуються під час смаження. Запікання —один з поширених комбінованих способі и п воїобробки продуктів. Запікання проводиться в жаровій шафі і м доведення до кулінарної готовності і утворення добре підсмаженої ринки. Запікають сирі продукти (сир, яйця, рибу), але найчастіп які попередньо пройшли теплову обробку (каші, макарони, м 'яі ін.). Запікати продукти можна з соусом і без нього. Для запіканні користовують порційні сковороди, сковороди, листи, форми.
Брезерування — обсмаження продуктів (м'яса) у духовій шафі на жирі, знятому під час варіння бульйону і подальше припусканні додаванням бульйону. При такій обробці продукти стають сокові ми, з рум'яною скоринкою.
Варіння з наступним обсмажуванням — цей прийом застосовують, готуючи смажені м'ясні страви, страви з птиці, коли ного смаження недостатньо через твердість продуктів. Але є і надто м’які продукти, наприклад, мозок, їх попередньо ущільнюють варінням а потім обсмажують.

Деякі страви з овочів також смажать після попередньою варін капустяний шніцель, голубці, смажену картоплю з відвареї іої таї Допоміжні способи теплової обробки
Пасерування — це нагрівання продукту з жиром або без НЬ( при температурі не вищій за 120—130°С без утворення рум'яної кір< ки. Жиру додають 15-20% від маси продукту.

При пасеруванні ефірні олії, вітаміни, барвники ароматичною к ріння розчиняються в жирі, надають йому кольору і запаху продух і поліпшуються смакові властивості страв і менше руйнуються при ге ловій обробці. Пасерують з жиром цибулю, моркву, гриби, томаті іу і іа ту. Пасерують овочі повільно, до напівготовності, без утворення доб| підсмаженої кірочки. Борошно пасерують з жиром або без нього, пр< гріваючи до температури 120-130°С. Залежно від температури нагріваї ня, воно набуває різноманітних відтінків кольору і смаку. Борошно втрі чає первинні властивості і клейковина не тягнеться, що має важливе ні. чення при приготуванні соусів. Пасеровані продукти використовую і Ь( для приготування супів, соусів та інших кулінарних виробів. 
Бланшування (обшпарювання) - це короткочасне варіння (2-5 хв), або обшпарювання продуктів кип'ятком з метою час і кового або поверхневого пом'якшення (листя капусти), видалення сто роннього запаху і гіркоти (баклажани, пшоняна крупа, білоголова к.і пуста), зменшення об'єму і видалення повітря (груші, яблука, айва ні/ час консервування), для знищення мікроорганізмів на поверхні продуктів, полегшення обчищання.
