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КОНСПЕКТ ЛЕКЦІЙ

Тема: Технологія приготування страв з риби та нерибних продуктів моря.

План

1. Значення рибних страв у харчуванні, їх класифікація.

2.  Процеси, що відбуваються в рибі при тепловій кулінарній обробці.

3.  Технологія приготування страв з вареної риби.

4. Технологія приготування страв з припущеної риби.

5. Технологія приготування страв з жареної риби.

6. Технологія приготування тушкованих рибних страв.

7. Технологія приготування запечених рибних страв.
З давніх-давен значне місце в українській кухні займає риба. Улюблені страви українців — карасі в сметані, короп з медом, рибні крученики, завиванці, січени​ки, товченики, фарширована риба.
Страви з риби є важливим джерелом повноцінних білків, які необхідні для побудови клітин організму людини (альбумінів — розчинних у воді; глобулінів — розчинних у слабких розчинах солей і кислот та деяких складних білків, що містять фосфор). Білки риби засвоюються легше, ніж білки м'яса. М'язова тканина риби порівняно з м'ясом м'якша і ніжніша, оскільки колаген (білок сполучної тканини риби) менш стійкий проти нагрівання і швидше переходить у глютин.

Жир риби легкоплавкий і залишається в рідкому стані при кімнатній темпера​турі, тому він засвоюється краще, ніж жир яловичини чи баранини. Завдяки цьо​му рибні страви вживають також холодними. З жиром в організм людини надхо​дять цінні ненасичені жирні кислоти та вітаміни А, D, Е. Вміст жиру у стравах залежить від виду риби, він підвищує калорійність і поліпшує смакові якості. Відповідно до кількості жиру в рибних стравах необхідно правильно добирати гарнір і соус до них.
Найкраще риба поєднується за смаком з гарніром з картоплі. Можна подавати її також з овочами тушкованими, горошком зеленим консервованим, вареними спаржою, цвітною капустою. Додатково до всіх рибних страв рекомендується по​давати огірки, томати свіжі, солоні, мариновані, а також інші солоні або марино​вані овочі, салат з капусти.
Соус подають окремо у соуснику або поливають ним рибу. Для страв з нежир​ної риби слід використовувати соус сметанний, сметанний з томатом, сметанний з цибулею, сметанний з хріном, а з жирної риби — томатний, томатний з овоча​ми, білий основний, паровий, білий із щавлем, білий з капарцями.

Рибні страви багаті мінеральними речовинами, особливо страви, які приго​товлені з морської риби. Екстрактивні речовини риби збуджують апетит.
Особливо корисна риба хворим на подагру і людям з порушенням обміну речовин. У літньому віці рекомендується споживати страви з нежирної риби, особ​ливо з морської (тріски, морського окуня тощо), багатої на йод, що є профілак​тичним засобом проти атеросклерозу.

Різні види риби відрізняють за будовою, смаком і вмістом поживних речовин. Тому при приготуванні страв із риби слід правильно визначити спосіб теплової кулінарної обробки для збереження цінних поживних речовин.
Залежно від способів теплової обробки рибні страви поділяють на варені, при​пущені, смажені, запечені, тушковані. Для смаження краще використовувати рибу, м'ясо якої соковите, ніжне і легко деформується; панірування сприяє збережен​ню цілісності шматочків, а утворення на поверхні щільної підсмаженої кірочки забезпечує соковитість, оскільки смажену рибу подають в основному без соусу.
Варити і припускати треба рибу з більш щільним м'ясом, оскільки її подають із соусами, які надають страві соковитості.
Багато страв в українській кухні готують із щуки. її варять, тушкують, смажать і запікають, проте найкраще фарширувати; окуневі види риб і тріску краще вари​ти й смажити; філе тріски, сома, лина — варити й смажити, а також готувати січені вироби; морську рибу — тушкувати.
Навагу, міногу, вугрі, лящі, сазани й коропи не відварюють, цю рибу сма​жать.
У процесі теплової обробки риба зазнає складних фізико-хімічних змін. Під час варіння, припускання і смаження відбувається зсідання білків. Цей процес починається при нагріванні риби до 35 °С і закінчується після досягання темпера​тури 65 °С. Зсілі білки у вигляді світлої піни з'являються на поверхні рідини при варінні риби.

Неповноцінний білок колаген при температурі 40 °С зсідається і переходить у глютин — клейку речовину, яка легко розчиняється у гарячій воді, а при засти​ганні утворює драглі.
При варінні й припусканні жир, який міститься у рибі, частково втрачається, він витоплюється і спливає на поверхню бульйону; екстрактивні і мінеральні ре​човини частково переходять у відвар, надаючи бульйонам приємного смаку і: аромату, тому їх слід використовувати для приготування соусів.
Теплова обробка риби сприяє розм'якшенню її тканини, підвищенню засвою​ваності білків (до 97 %), знищенню хвороботворних бактерій і токсинів, утворен​ню нових смакових і ароматичних речовин.
Втрати маси при тепловій обробці риби становлять лише 18-20 %, що удвічі менше порівняно з м'ясом тварин. Пояснюється це тим, що білки м'язової ткани​ни риби виділяють незначну кількість води, яка частково компенсується набря​канням колагену.
Гарячі рибні страви готують у соусному відділенні гарячого цеху. Для варіння і припускання риби використовують спеціальні рибні казани довгастої форми з решітками, каструлі, сотейники, для смаження — електросковороди, електро-фритюрниці, звичайні сковороди, фритюрниці, листи, для запікання — порціон​ні сковороди, листи. На робочому місці має бути відповідний інвентар: лопатки, шумівки, кухарські голки, друшляки.

Рибні страви подають на підігрітих столових мілких тарілках (240 мм у діа​метрі), порціонних блюдах, металевих порціонних сковородах, у круглих або оваль​них баранчиках. Температура подавання рибних страв повинна бути не нижчою 65 °С. Маса риби на порцію, г: 75, 100, 125, основного гарніру — 150, додатково​го — 50-70.
Якість готових рибних страв оцінюють за такими показниками: дотриманню рецептури, правильність розбирання риби, нарізування та панірування; дотри​мання правил теплової обробки і доведення риби до готовності; смак і запа\ готової риби; зовнішній вигляд; відповідність гарніру і соусу певній страві.
Кількість солі, спецій, а також зелені (кропу, петрушки, селери, салату, ци​булі) для оформлення рибних страв у рецептурах не вказується. Норма цих про​дуктів на одну порцію страви, г: сіль -— 3, перець чорний — 0,01, лавровий лист 0,01, зелень — 1-3 (нетто).
Правила варіння риби. Для варіння використовують цілі тушки риби з головою і без голови, ланки осетрової риби і порціонні шматочки. При варінні риби у воді у відвар переходить до 2 % розчинних речовин від маси риби, в тому числі до 0,5 % екстрактивних і мінеральних речовин. Для поліпшення смаку до​лають біле коріння, ріпчасту цибулю, моркву, лавровий лист і перець. Набір пря​нощів і спецій залежить від виду риби.

При варінні риби з ніжним ароматом і смаком (форель, лососеві, осетрові) прянощі й овочі не додають. Щоб зберегти забарвлення форелі і лососевих риб, у воду додають столовий оцет (10 г на 1 л води). Морську рибу, що має різкий специфічний запах, варять у пряному відварі, для приготування якого у воду кла​дуть біле коріння, цибулю, моркву, сіль, перець запашний і гіркий, лавровий лист, варять 5-7 хв, проціджують, додають оцет. При варінні тріски, ставриди, сома, лина, щуки використовують огірковий розсіл або шкірочку і насіння соло​них огірків, що пом'якшує смак риби, послаблює специфічний її запах. М'ясо при цьому набуває ніжнішої консистенції.
Смак риби залежить також і від кількості води, в якій вона вариться. Тому рівень води має бути на 2-3 см вищий від поверхні риби. На 1 кг риби беруть 2 л води.
Цілими варять судака, лососину, форель, щуку, стерлядь, нельму, білориби​цю. Перед варінням тушки перев'язують шпагатом, стерляді надають форму кільця і щоб риба не деформувалася). Підготовлену рибу укладають на решітку рибного казана черевцем донизу, заливають холодною водою або бульйоном (щоб риба рівномірно нагрівалась під час варіння, а зовнішні і внутрішні м'язові шари одно​часно дійшли до готовності), додають за рецептурою цибулю, коріння, спеції, доводять до кипіння, нагрівання зменшують, знімають з поверхні піну і варять при слабкому нагріванні майже без кипіння (температура 85-90 °С) до готовності: велику рибу — 1-1,5 год, дрібну — 15-20 хв. При цьому кипіння води повинно бути дуже слабким.
Готовність риби визначають, проколюючи кухарською голкою найтовщу час​тину. Якщо риба готова, то у місці проколювання виділяється прозорий сік; якщо сік рожевий, то рибу слід доварити.
Варену цілу рибу (судака, форель, стерлядь) охолоджують у бульйоні, вийма​ють, змивають згустки білків, використовують для бенкетів. Дрібну варену рибу до подавання зберігають у гарячому бульйоні 30-40 хв.
Для варіння порціонними шматочками підготовлений напівфабрикат кладуть у глибокі листи або рибні казани в один ряд шкірою догори, заливають гарячою водою, додають необхідну кількість цибулі, коріння і спецій, доводять до кипін​ня, нагрівання зменшують, знімають з поверхні піну і доводять до готовності при слабкому нагріванні (7-10 хв). Готовність визначають за зовнішнім виглядом і куштуючи рибу на смак.
Ланки осетрової риби, попередньо перев'язані шпагатом, укладають на реші​тку рибного казана шкірою донизу, заливають холодною водою і варять так само, як цілі тушки риби. Спеції та корені при варінні не кладуть, щоб зберегти смак і аромат риби. Тривалість варіння залежить від виду і величини ланок.
Севрюгу варять 45-60 хв, осетер — 1,5-2 год. Готовність визначають так само. як і цілої риби.
Варену осетрову рибу охолоджують у відварі, виймають, змивають бульйоном згустки білків, зачищають від хрящів і укладають на лотки. Охолоджену варену рибу використовують для холодних закусок. Якщо рибу вживають для гарячих страв, то ланки нарізують на порціонні шматочки, укладають у глибокий лист, заливають бульйоном і прогрівають до температури 70 °С.
Рибні бульйони проціджують і використовують для приготування перших страв і соусів.
Варену цілу рибу кладуть на підігріте металеве овальне або кругле блюдо, по​ряд викладають гарнір — картоплю варену, обточену бочечками, грушками, при​крашають зеленню петрушки, вареними раками, лимоном, грибами.
Окремо у соуснику подають соус.
Вимоги до якості страв з вареної риби. Варена риба у вигляді цілої тушки або порціонних шматочків, викладена шкірою догори, зберігає свою форму, повністю проварена, полита бульйоном або соусом. Смак і запах властиві певному виду риби з ароматом спецій, прянощів у поєднанні з соусом. Колір риби на розрізі білий або світло-сірий, консистенція м'яка. Гарнір укладений акуратно збоку, политий розтопленим маслом, посиланий подрібненою зеленню.
Загальні правила припускання риби. Припускають рибу у неве​ликій кількості рідини цілими тушками (форель, стерлядь, судак, щука, риба фар​ширована), ланками та порціонними шматочками у рибних казанах з решітками або сотейниках при закритій кришці. Для припускання використовують рибу, яка не має різко виражених специфічних смаку і запаху, з ніжною шкірою і м'якоттю. При припусканні риба втрачає значно менше поживних речовин, ніж при варінні, краще зберігає свої смакові властивості.
Підготовлену рибу укладають на решітку рибного казана або у сотейник, дно якого змащують маслом, в один ряд: цілу рибу — черевцем донизу, ланки осетро​вої риби — шкіркою донизу, порціонні шматочки — під кутом 30° (щоб один шматочок покривав частину сусіднього) шкірою донизу або тією частиною, де була шкіра, щоб товстіша частина шматочка була занурена у рідину. Цілу рибу і ланки можна перев'язати шпагатом і прикріпити до решітки.
Щоб зберегти форму фаршированої риби при припусканні, з обох боків її прикріплюють шпагатом дві тонкі дерев'яні планочки, які вирізують за формою і розміром риби.
Рибу заливають водою або рибним бульйоном (0,3 л на 1 кг) так, щоб рідина вкрила її на третину об'єму. Цілу рибу і ланки заливають холодною, а порціонні шматочки — гарячою водою, додають біле коріння, ріпчасту цибулю, спеції (їх підбирають так само, як і для варіння). Посуд з рибою щільно закривають криш​кою, доводять до кипіння і припускають при слабкому нагріванні до готовності: порціонні шматочки — 10-15 хв; ланки, цілу і фаршировану рибу — 25-45 хв. Внутрішні шари риби повинні прогрітися до температури не нижче 80 °С.
На бульйоні, який утворився після припускання, готують соус, тому в нього часто додають різні продукти залежно від соусу, під яким вона буде подаватися: лимонну кислоту і печериці (для соусу парового); біле вино, печериці (для соусу біле вино); огірковий розсіл (для соусу розсіл). Така риба набуває специфічного смаку, аромату, ніжної консистенції.

Тріску, камбалу, зубатку, палтуса, сома, щуку часто припускають у пряному відварі. Готовність припущеної риби визначають так само, як і вареної.
Поверхня цілої припущеної риби вкрита згустками білків. Перед подаванням в обмивають гарячим бульйоном і використовують для бенкетів. Припущені ланки осетрової риби обмивають гарячим бульйоном, охолоджують, нарізують на порції, заливають бульйоном і доводять до кипіння.
Порціонні шматочки риби відпускають гарячими, зберігають їх на марміті у бульйоні в посуді із закритою кришкою 25-30 хв.

Основний гарнір до страв з припущеної риби — картопля варена, картопляне пюре, овочі варені з жиром, додатковий — огірки свіжі або солоні, томати, пече​риці, гриби білі, ракові шийки або краби, лимон.

Залежно від виду припущеної риби добирають соуси: рибу з ніжним смаком, тонким ароматом (форель, судак) подають під соусом паровим, біле вино, а ту, що має сильно виражений специфічний смак і запах (камбала, щука), — під гос​трими соусами: томатним, розсолом тощо.

Загальні прийоми оформлення і подавання припущеної риби. На підігріту тарілку або блюдо кладуть гарнір, який поливають розтопле​ним маслом і посипають подрібненою зеленню. Збоку — порціонний шматочок припущеної риби, поливають її соусом, щоб зберегти соковитість риби і замаску​вати поверхню, вкриту згустками білків.

Можна на шматочки риби покласти скибочки лимона без шкірочки і насіння, варені білі гриби або печериці, шматочки консервованих крабів або ракові ший​ки. Картоплю для гарніру обточують бочечками, грушками, кульками.
Загальні правила смаженя риби.  Рибу смажать у невеликій кількості жиру (основним способом), у великій кількості жиру (фритюрі), на решітці, рожні. Для смаження використовують різні види риб, але найсмачніша смажена риба навага, мінога, вугор, лящ, сазан, короп, вобла, оселедець, скумбрія, океанічний бичок та ін. Смажена риба має чітко виражений смак завдяки утворенню на по​верхні добре підсмаженої кірочки, містить велику кількість цінних поживних ре​човин, оскільки при смаженні вони майже не втрачаються. У процесі смаження риба поглинає певну кількість жиру, тому калорійність її підвищується.

Для смаження основним способом використовують олію (найкраще соняш​никову), кулінарний жир (фритюрний), для фритюру — суміш харчового саломасу (60 %) й олії (40 %), оскільки цей жир при високих температурах мало змінюєть​ся, не піддається димоутворенню й надає рибі привабливого зовнішнього вигляду і доброго смаку. Для смаження у фритюрі на 1 кг риби беруть 4 кг жиру (у процесі смаження його періодично проціджують і поповнюють).
Рибу смажать на листах, сковородах, електричних сковородах і у фритюрни​цях, на мангалах або в електрогрилях.
Для смаження на решітці гриля використовують порціонні шматочки риби без шкіри і кісток, а осетрової — без шкіри і хрящів, які заздалегідь маринують на холоді 10-15 хв, потім укладають на змащену шпиком решітку і смажать з обох боків, тоді на шматочках риби залишаються смуги темно-золотистого кольору.

Для смаження на мангалі або в електрогрилі дрібні шматочки риби нанизують на шпажки по 2-4 шматочки на порцію, змащують їх жиром і смажать 10-15 хв. На гарнір до смаженої риби подають варену або смажену картоплю, картопля​не пюре, розсипчасті каші, тушковані овочі. Додатково до гарніру можна подати огірки свіжі, солоні, мариновані томати, салат з капусти (50 г на порцію).
Перед подаванням рибу поливають жиром або соусом. У ресторанах соус по​дають окремо у соусниках. Страви прикрашають зеленню, скибочками лимона.     Риба смажена порціонними шматочками. Порціонні шматочки риби обсушу​ють, посипають сіллю, перцем, обкачують у борошні, кладуть на добре розігріту сковороду або лист з олією шкіркою донизу, смажать з обох боків до утворення добре підсмаженої золотистої кірочки (5-Ю хв) при температурі 140-160 °С і дово​дять до готовності у жаровій шафі (5-7 хв) при температурі 250 °С. Смажена риба повинна прогрітися до температури 85-90 оС. Готовність визначають за наявністю на її поверхні маленьких повітряних бульбашок.

Перед подаванням на підігріту тарілку чи блюдо кладуть гарнір — картоплю варену або картопляне пюре, картоплю смажену, овочі варені. Збоку розміщують гарячу смажену рибу, поливають її розтопленим вершковим маслом або соусом томатним, томатним з овочами. У ресторанах соуси подають окремо у соусниках Страву прикрашають зеленню і лимоном.
Риба, смажена у фритюрі. Підготовлену цілу рибу або порціонні шматочки посипають сіллю, перцем чорним меленим, обкачують у борошні, змочують у льєзоні, обкачують у мелених сухарях, кладуть у розігрітий до температури 180 °С фритюр і смажать 5-10 хв до утворення на поверхні золотистої кірочки. Потім рибу виймають шумівкою, дають стекти жиру, викладають на сковороду, дово​дять до готовності в жаровій шафі.
Перед подаванням на підігріту тарілку або блюдо кладуть смажену картоплю, нарізану брусочками, збоку — рибу, яку поливають розтопленим маслом. Страву прикрашають зеленню петрушки, підсмаженою у фритюрі, скибочками лимона. Окремо у соуснику подають соус томатний або майонез з корнішонами.
Вимоги до якості страв із смаженої риби. Смажену рибу подають одним шматоч​ком із шкірою і кістками, з шкірою без кісток, дрібну рибу — цілою, осетрову — без хрящів, із шкірою або без неї. Риба і вироби з риби повинні зберігати форму, мати рівномірно добре підсмажену кірочку — від золотистого до світло-коричне​вого кольору. Смак страв специфічний, властивий певному виду риби, без сто​роннього присмаку, із запахом риби, начинки і жиру.
Рибу в тісті подають по 6-8 шматочків на порцію. Шматочки риби добре про​смажені і соковиті. Тісто — пористе і пухке. Колір світло-золотистий.

Для риби, смаженої у фритюрі, недопустимі смак і запах пересмаженого фри​тюру, темний колір підсмаженої кірочки.

Консистенція м'яка, соковита. У риби і виробів, смажених у фритюрі, повер​хнева кірочка злегка хрустка, але не суха, без відставання паніровки. Колір на розрізі — від білого до сірого. Риба полита жиром. Гарнір укладений акуратно. Страва прикрашена зеленню петрушки фрі, скибочкою лимона.
Правила тушкування риби. Тушковані рибні страви мають приємний смак, аромат, соковиту консистенцію, оскільки їх готують з додаванням нашаткованої моркви, петрушки, ріпчастої цибулі, томатного пюре, оцту, олії, цукру, рибного бульйону.

Для надання особливого аромату і смаку за 10-15 хв до закінчення тушкування риби додають спеції і прянощі з розрахунку на одну порцію, г: солі — 3, перцю чорного горошком — 0,01, лаврового листа — 0,01, гвоздики — 0,01, кориці — 0,01.
Тушкувати рибу можна сирою або попередньо підсмаженою. Тушковані стра​ви з підсмаженої риби смачніші. Для тушкування використовують цілу дрібну рибу, порціонні шматочки-кругляки, порціонні шматочки, нарізані з філе зі шкірою і кістками. Рекомендується тушкувати солону вимочену рибу і морську рибу з різким специфічним запахом і смаком (камбалу, зубатку, тріску, палтус, та ін.).
Тривалість тушкування дрібної риби — 3-4 год, порціонних шматочків — 45-60 хв. Готовність риби визначають за м'якістю кісток.
Тушковану рибу подають разом з овочами, з якими вона тушкувалася, поси​пають подрібненою зеленню.
Риба, тушкована у сметані. Можна готувати двома способами.
Iспосіб. Підготовлену рибу нарізують порціонними шматочками, солять і обсмажують у частині вершкового масла. У змащений маслом або маргарином сотейник кладуть шар риби, на нього — підсмажену нарізану кружальцями кар​топлю, посипають сіллю і перцем, заливають сметаною і тушкують до готовності у жаровій шафі під кришкою.

IIспосіб. Підготовлену рибу нарізують порціонними шматочками. У со​тейник, змащений маслом або маргарином, кладуть шар риби, на нього — наріза​ну кружальцями картоплю, посипають сіллю і перцем, заливають розігрітим вершковим маслом (олією, маргарином, сметаною) і тушкують до готовності на слаб​кому вогні під кришкою.

Перед подаванням тушковану рибу разом з овочами кладуть на підігріту тарі​лку, посипають подрібненою зеленню петрушки.
Вимоги до якості тушкованих рибних страв. Тушковані страви мають смак і запах, властиві певному виду риби, з ароматом овочів і спецій. Консистенція м'яка, соковита. Колір риби у розрізі сірий або коричневий. Овочі, які тушкува​лися разом з рибою, коричневі або бурі.
Загальні правила запікання риби. Запечені страви готують з різних видів риби. Дрібну запікають цілою (карась, лящ, короп, язь, лин). Велику рибу нарізують на порціонні шматочки без кісток, з шкірою або без неї.

Запікають рибу в основному з гарніром — картоплею вареною або смаженою (з сирої), картопляним пюре, картоплею смаженою (з вареної), капустою тушко​ваною, розсипчастою гречаною кашею, макаронами відварними під соусом — білим основним, паровим, молочним, сметанним, томатним, майонезом або яєч​ним білком. Можна запікати рибу сирою, припущеною або смаженою. Сиру рибу запікають з вареною картоплею під білим соусом; припущену — під паровим або молочним соусом з вареною картоплею чи макаронами; смажену — під сметан​ним або томатним з цибулею і грибами, майонезом, яєчним білком, із смаженою картоплею чи розсипчастою гречаною кашею. Рибу запікають на листах і сковородах, раковинах, які змащують жиром, інко​ли додають частину соусу. Для утворення рум'яної кірочки рибу і гарнір, залиті соусом, посипають тертим сиром або сухарями і збризкують вершковим маслом.

Запікають рибу в жаровій шафі при високій температурі — (250-280 °С) до утворення на поверхні рум'яної кірочки (15-20 хв).
Вимоги до якості страв із запеченої риби. Запечені рибні страви подають на порціонних сковородах, з добре підсмаженою кірочкою. Не допускається наявність кісток, крім страв із запеченої цілої риби. Соус густий, але без ознак висихання. Страва соковита, не допускається підгоряння риби і гарніру.
Тема: Страви із січеної натуральної риби і котлетної маси та нерибних продуктів моря.
Страви з рибної січеної натуральної та котлетної маси смажать, тушкують, запікають, припускають і варять. Перед подаванням вироби поливають вершко​вим маслом або маргарином столовим. На гарнір подають картопляне пюре, кар​топлю варену чи смажену, рис варений, капусту тушковану та комбінований ово​чевий гарнір.
Вимоги до якості страв з рибної січеної натуральної та котлетної маси. Стра​ви з січеної натуральної та котлетної маси повинні зберігати форму. Поверхня смажених виробів з рум'яною кірочкою, без тріщин. Не допускається відставання паніровки. Колір на розрізі — від білого до сірого. Вироби соковиті, пухкі, без присмаку кислого хліба. Маса однорідна, без шматочків хліба і м'якоті риби. 

З морепродуктів можна приготувати різноманітний асортимент страв, закусок і кулінарних виробів як у натуральному вигляді, так і в поєднанні з овочами, картоплею, крупами й іншими продуктами. Морепродукти багаті повноцінними білками, мінеральними речовинами (кобальт, марганець, цинк, кальцій, фосфор, йод, натрій та ін.), вітамінами РР, С, О, групи В. Вони містять незначну кількість жиру, мають хороший смак.

Краби з рисом і соусом. Краби (консерви) вивільняють від пергаменту; разом із соком викладають у сотейник, доводять до кипіння.
Перед подаванням на підігріту тарілку кладуть рис припущений, зверху — краби, окремо подають соус томатний з овочами.
Краби (консерви) — 95/75, рис припущений — 100, соус — 50.   Ви​хід- 228. Морський гребінець варений, з соусом. У киплячу підсолену воду кладуть роз​морожене філе, додають моркву, петрушку, перець чорний горошком (на 1 кг філе — 2л води, 60 г солі) і варять 10-15 хв.
Перед подаванням охолоджене філе нарізують скибочками, заливають бульйо​ном і доводять до кипіння.
Подають з гарніром і соусом. Гарнір — картопля варена або картопляне пюре. Соус — томатний чи сметанний.
Філе морського гребінця — 156/147, морква — 4/3, петрушка (корінь) — 4/3, сіль — 2,5, перець чорний горошком — 0,01, маса вареного філе морського гребінця — 75; гарнір — 150, соус — 50.  Вихід — 275.

Креветки варені натуральні. Підготовлені креветки блоками масою 2-3 кг опуска​ють у киплячу воду, додають сіль, перець чорний горошком, лавровий лист (на 1 кг креветок — 3 л води, 150 г солі), перемішують і варять: свіжоморожені — 5 хв, варено-морожені — 3 хв з моменту закипання води. Готові креветки спливають на поверхню.

Креветки порціонують і подають.

Креветки свіжоморожені не розібрані (цілі) дрібні — 144,9, або креветки варено-морожені (цілі) дрібні — 120,5, сіль — 3, перець чорний горошком —-0,01, маса варених креветок — 100. 

Креветки з підливою. Варені креветки розбирають на м'якоть, відділяючи шийку і знімаючи панцир (великі креветки нарізують на шматочки), заливають бульйо​ном і доводять до кипіння. Якщо використовують креветки консервовані, після відкривання банок їх перекладають у посуд і доводять до кипіння.
Подають креветки з гарніром і соусом. Гарнір — картопля варена або овочі варені з жиром. Соус — томатний, молочний.
Креветки сироморожені нерозібрані (цілі) — 313, сіль — 3, перець чор​ний горошком — 0,01, лавровий лист — 0,01, маса креветок варених, розібраних на м'якоть, — 75 або креветок-консервів — 94/75, гарнір — 100, соус — 50. Вихід — 225. 

Креветки запечені під сметанним або молочним соусом. На порціонну сковоро​ду, змащену жиром, укладають половину картоплі вареної, нарізаної скибочками, на неї — варену м'якоть креветок або креветки-консерви, навколо укладають решту картоплі, заливають молочним чи сметанним соусом, посипають тертим сиром, збризкують розтопленим маргарином і запікають у жаровій шафі.

Креветки сироморожені нерозібрані (цілі) — 208, перець чорний горош​ком — 0,01, лавровий лист — 0,01, сіль — 2,5, маса креветок варених, розібраних на м'якоть, — 50 або креветки-консерви — 65/50; картопля — 106, соус — 100, сир твердий — 4,3/4, маргарин столовий — 5, маса на​півфабрикату — 305. Вихід — 275. 

Кальмари у томатному або сметанному соусі. Підготовлені кальмари варять у киплячій підсоленій воді (на 1 кг кальмарів — 2л води і 20-40 г солі) 5 хв з моменту закипання. Довго варити їх не слід, оскільки вони стають твердими. Зварені кальмари охолоджують у відварі, потім нарізують соломкою, заливають соусом і доводять до кипіння.
Подають з гарніром — картоплею вареною або смаженою.
Кальмари (філе) — 154/139 чи кальмари (тушка) — 199/153, маса варених кальмарів — 75; соус — 50, маса кальмарів з соусом — 125; гарнір — 150. Вихід — 275. 

Раки варені. Живих раків добре промивають у холодній воді. Варять їх у кип​лячій воді з додаванням солі, спецій, коренів або у пиві, або у хлібному квасі 12-15 хв з моменту закипання рідини. Для варіння у пиві або квасі хлібному на 10 шт. раків беруть 500 г рідини, додають тільки сіль. Потім посуд ставлять на край плити і залишають раків у відварі на 10-15 хв, щоб вони набули приємного арома​ту. Використовують варених раків як закуску, а також для оформлення рибних страв, салатів.
Раки — 10 шт., морква — 15/12, кріп — 19/14, петрушка (корінь) — 19/14, острогін (зелень) — 14/5, сіль — 30, перець чорний горошком — 0,1, лавровий лист — 0,1.  Вихід — 10 шт.
Тема: Технологія  приготування страв із м’яса та субпродуктів.
План
1. Значення м'ясних страв у харчуванні, їх класифікація. 

2. Процеси, що відбуваються в м'ясі при тепловій обробці.

3. Технологія приготування страв із вареного м’яса.

4. Технологія приготування страв із смаженого м’яса.

5. Технологія приготування страв з тушкованого м’яса.

6. Технологія приготування страв з запеченого мяса.

В Україні готують надзвичайно широкий асортимент гарячих м'ясних страв. Для приготування їх використовують свинину, телятину, яловичину, баранину, субпродукти. Проте серед цих видів м'яса віддають перевагу свинині.
М'ясні гарячі страви — важливе джерело повноцінних білків, жирів, міне​ральних і екстрактивних речовин, вітамінів А та групи В. Амінокислотний склад білків м'язових волокон близький до оптимального, коефіцієнт засвоєння їх дуже високий (97 %). Жири підвищують калорійність страв, а також є джерелом енергії. Екстрактивні речовини надають стравам своєрідного приємного смаку й аромату, сприяють виділенню травних соків, збуджують апетит і поліпшують засвоюваність їжі.

В українській кухні м'ясо поєднують з овочами, які використовують як гарнір або тушкують разом з ними, завдяки чому мінеральний склад м'ясних страв зба​гачується лужними сполуками, досягається оптимальне співвідношення кальцію і фосфору, підвищується вітамінна активність.

Гарніри з круп і макаронних виробів збагачують м'ясні страви вуглеводами, вітамінами і мінеральними речовинами.

Більшість м'ясних страв подають з різноманітними соусами (з хріну, гірчиці, грибів, цибулі, часнику, м'яти, щавлю, чорносливу), які поліпшують їх смак і зовнішній вигляд.

Залежно від способу теплової обробки м'ясні гарячі страви поділяють на ва​рені, смажені, тушковані і запечені.

У процесі теплової обробки м'яса білки, жири, мінеральні речовини зазнають складних змін. Повноцінні білки м'язових волокон при нагріванні зсідаються і витискують рідину, яка міститься в них, разом з розчиненими в ній речовинами. При цьому м'язові волокна ущільнюються, втрачають здатність вбирати воду, маса м'яса зменшується.

Сполучна тканина м'яса складається з неповноцінних білків колагену й елас​тину. Колаген під дією тепла і при достатній кількості вологи перетворюється на глютин, який розчиняється у гарячій воді.
М'ясо вважається готовим при перетворенні 45 % колагену на глютин. При цьому зв'язок між колагеновими волокнами послаблюється і м'ясо розм'якшуєть​ся. Тривалість розм'якшення залежить від кількості колагену і його стійкості до дії тепла. На стійкість колагену впливають різні фактори: порода, вік, угодованість, стать тварин тощо. Частини м'яса, які містять нестійкий колаген, розм'якшують​ся за 10-15 хв, стійкий — за 2-3 год. Процес переходу колагену в глютин почи​нається при температурі понад 50 °С і особливо швидко відбувається при темпе​ратурі вище 100 °С.
При смаженні м'ясо, що містить стійкий колаген, залишається твердим, ос​кільки волога з нього випаровується швидше, ніж відбувається перехід колагену у глютин. Колагенові волокна при цьому стають коротшими наполовину, а шма​точки м'яса деформуються. Тому для смаження використовують м'ясо, що містить нестійкий колаген. Перед смаженням шматочки його відбивають, роблять над​січки, перерізують сполучну тканину, щоб запобігти деформації.
М'ясо з великим вмістом колагену використовують для варіння і тушкування. У кислому середовищі перехід колагену відбувається швидше. Тому перед сма​женням м'ясо маринують, а в процесі тушкування додають кислі соуси або томат​не пюре.
Неповноцінний білок м'яса еластин під час теплової обробки майже не змінюється і не засвоюється організмом людини.
Екстрактивні речовини, мінеральні солі, розчинні білки під час варіння м'яса переходять у відвар. Білки переходять у відвар доти, доки м'ясо не прогріється. Отож солити воду, в якій вариться м'ясо, треба після того, як воно добре про​гріється і білки втратять здатність розчинятися.
При смаженні з поверхні м'яса волога частково випаровується, а частково переміщується в глиб виробів. Вироби слід смажити на добре розігрітій з жиром сковороді при сильному нагріванні. При цьому швидко утворюється кірочка, яка запобігає витіканню клітинного соку. Колір рум'яної кірочки зумовлений мела-ноїдиновими утвореннями, в ній концентруються білки, мінеральні та екстрак​тивні речовини м'яса, що надають йому особливо приємного смаку й аромату. Червоний колір м'яса залежить від барвника міоглобіну, внаслідок розпаду якого у процесі теплової обробки він змінюється.

Вміст жиру під час теплової обробки зменшується, оскільки при смаженні він витоплюється, а при варінні переходить у бульйон і спливає на поверхню.
М'ясні гарячі страви готують у соусному відділенні гарячого цеху. Варять і тушкують м'ясо в казанах, каструлях, сотейниках; смажать на сковородах, листах, електросковородах, жаровнях і на рожнах; запікають на листах, в порціонних сковородах. При цьому використовують такі інструменти й інвентар: лопаточки, кухарську голку, друшляки, сита, шумівки, черпаки, ложки для соусів.Температура при подаванні готових м'ясних страв повинна бути не нижчою 65 °С.
Подають гарячі м'ясні страви у підігрітих столових мілких тарілках. На них спочатку кладуть гарнір, поряд — м'ясо, яке поливають розтопленим жиром чи соусом або соус подають окремо в соуснику. Гарнір підливою не поливають.
Загальні правила варіння м'яса. Варені другі гарячі м'ясні страви готують з яловичини, баранини, козлятини, свинини, копчених продуктів, ков​басних виробів. Для варіння використовують ті частини м'яса, що містять знач і г. кількість сполучної тканини: з туш яловичини (І категорії) використовують м'я​коть грудинки, лопатку і підлопаткову частини, пружок, бічну і зовнішню части​ни задньої ноги; баранини і козлятини — грудинку, шийну і лопаткову частини У баранячої, свинячої або телячої грудинки з внутрішнього боку вздовж ребер підріза​ють плівки. М'якоть лопаткової частини і пружка згортають рулетом і перев'язують.
Підготовлене м'ясо кладуть у гарячу воду (на 1 кг м'яса 1-1,5 л води). Варять м'ясо великими шматками масою 1,5-2 кг, оскільки шматки більшої маси будуть проварюватися нерівномірно (зовнішня частина може переваритися, а внутрішня залишиться сирою). На сильному вогні доводять до кипіння, потім нагрівання зменшують і через 15-20 хв солять.
Гаряча вода сприяє поступовому набряканню сполучної тканини, переходу колагену в глютин, завдяки чому м'ясо стає м'яким і соковитим. Якщо м'ясо варити у великій кількості води при бурхливому кипінні, смак його погіршується внаслідок значної втрати екстрактивних речовин. Для поліпшення смаку й аро​мату вареного м'яса у бульйон додають біле коріння, моркву і ріпчасту цибулю (за 30-40 хв до закінчення варіння), сіль і перець горошком кладуть у бульйон за 15-20 хв до готовності м'яса, лавровий лист — за 5 хв. Готовність визначають ку​харською голкою: у зварене м'ясо вона входить легко, при цьому виділяється безбарвний сік. Тривалість варіння (1,5-2,5 год) залежить від величини шматків м'яса, щільності і кількості сполучної тканини. Втрати маси при варінні станов​лять 38-40 %.
Після варіння з свинячої, баранячої і телячої грудинки видаляють реберні кістки. Готове м'ясо охолоджують, нарізують упоперек волокон по 1-2 шматочки на порцію, заливають невеликою кількістю бульйону, доводять до кипіння і збе​рігають до подавання на стіл у цьому самому бульйоні при температурі 50-60 °С у закритому посуді.

Вимоги до якості варених м'ясних страв. М'ясні продукти нарізані упоперек волокон на тоненькі шматочки, поверхня не завітрена. Колір м'яса — від світло-сірого до темного, консистенція м'яка, соковита, смак у міру солоний, з арома​том, властивим певному виду м'яса. Сосиски і сардельки варені подають цілими, сосиски — без оболонки. Колір — від світло-червоного до темно-червоного, кон​систенція ніжна, соковита, смак і запах мають відповідати виду виробу.
Варені м'ясні продукти зберігають у невеликій кількості бульйону в посуді із закритою кришкою при температурі 50-60 °С не більше 3 год. Для тривалого збе​рігання м'ясо охолоджують і зберігають у холодильнику не більш ніж 48 год.
Для приготування смажених страв використовують ті частини м'яса, які містять незначну кількість нестійкої сполучної тканини і велику кількість м'ясного соку: яловичини — вирізку, товстий і тонкий краї, верхню і внутрішню частини задньої ноги; баранини, телятини, козлятини — усі частини туші, крім шийної, а свини​ни — і шийну. Під час смаження цих частин колаген встигає перейти у глютин, завдяки чому тканини м'яса розм'якшуються. Щоб м'ясо не втратило приємного смаку й аромату, його смажать безпосеред​ньо перед подаванням великими, дрібними, порціонними (натуральними і запані-рованими) шматочками. Для смаження використовують сковороди чавунні, лис​ти, електросковороди.
Правила смаження м'яса великими шматками. Великі шматки м'яса, призначені для смаження, мають бути масою 1-2 кг і приблизно однакової товщини. М'ясо лопаткової частини згортають рулетом і перев'язують. Тазостег​нові частини малої худоби розрізають шарами на 2-3 шматки. Грудинку свинини, баранини смажать з реберними кістками. Перед смаженням з внутрішнього боку вздовж ребер підрізують плівки, щоб краще було видаляти кістки після смаження.

Підготовлені шматки м'яса посипають сіллю і перцем, укладають на лист чи сковороду з розігрітим до температури 140-150 °С жиром на відстані 5 см один від одного, обсмажують на плиті або в жаровій шафі при температурі 200-250 °С. При щільному укладанні шматків м'яса значно знижується температура жиру, спо​вільнюється утворення кірочки і сік витікає. Досмажують м'ясо у жаровій шафі при температурі 150-160 °С, періодично (через кожні 10-15 хв) перевертаючи і поливаючи жиром і соком, що виділяється. Залежно від розмірів шматків і виду м'яса процес смаження триває від 40 хв до 1 год 40 хв. Готове м'ясо охолоджують, перед подаванням його нарізують упоперек волокон на порціонні шматочки 1-3 шт. на порцію, заливають м'ясним соком і прогрівають.
Правила смаження м'яса натуральними порціонними шма​точками. Порціонні шматочки натурального м'яса смажать основним спосо​бом (жиру беруть 5-10 % маси м'яса) на сковородах, листах або електросковородах. Підготовлені порціонні шматочки посипають сіллю і перцем, кладуть на ро​зігріту до 180 °С сковороду чи листи з жиром і смажать до утворення з обох боків рум'яної кірочки. Втрати під час смаження м'яса натурального порціонними шматочками становлять 37 %. На стіл подають з простим або складним гарніром, поливаючи м'ясним соком, маслом чи соусом. Вихід — 50, 75 або 100.

М'ясо яловичини, смажене порціонними натуральними шматочками (біфштекс натуральний). Підготовлений напівфабрикат посипають сіллю, перцем, кладуть на розігріту сковороду і смажать з обох боків до готовності: з кров'ю 5-7 хв на сильному вогні (на поверхні м'яса утворюється рум'яна кірочка, при надавлюван​ні виділяється кров'янистий м'ясний сік); напівпросмажене — 7-10 хв (при надав​люванні виділяється сік коричнево-сіруватого кольору); просмажене — 10-15 хв до повної готовності (при надавлюванні виділяється прозорий безбарвний сік).

Подають м'ясо з гарніром і струганим хріном, поливають м'ясним соком, зверху можна покласти зелене масло. На гарнір можна подавати картоплю, смажену ос​новним способом, картоплю, смажену у фритюрі, кабачки, баклажани смажені, складні гарніри.
Правила смаження м'яса запанірованими порціонними шма​точками. Запаніровані м'ясні напівфабрикати порціонними шматочками об​смажують основним способом на добре розігрітій сковороді з жиром до утворен​ня рум'яної кірочки і доводять до готовності у жаровій шафі. М'ясо слід смажити доти, доки на поверхні його не утворяться прозорі бульбашки. Перед подаванням смажені запаніровані вироби поливають розтопленим вершковим маслом.

Правила смаження  м'яса дрібними шматочками. Для смажен​ня дрібними шматочками використовують вирізку, товстий і тонкий краї, внут​рішню і верхню частини задньої ноги. Нарізане м'ясо кладуть на добре розігріту сковороду з жиром завтовшки 1-1,5 см, щоб м'ясо швидше підсмажилося і менше втрачало м'ясного соку. Смажать м'ясо на сильному вогні, помішуючи кухарсь​кою лопаточкою.

Вимоги до якості смажених м'ясних страв. Смажені натуральні м'ясні страви мають добре підсмажену рум'яну кірочку. Яловичина і баранина можуть бути добре, слабко- або середньопросмаженими, а свинина — повністю просмаженою. М'ясо нарізують упоперек волокон тоненькими шматочками. Колір на розрізі у слабкопросмаженого м'яса — від червоного до рожевого, у середньопросмаженого — від рожевого до сірого, у повністю просмаженого — від сірого до коричнево​го. Консистенція м'яка, у слабко- і середньосмаженого м'яса більш соковита. Смак у міру солоний, запах смаженого м'яса. Порціонні шматочки непаніровані — однакової товщини, обсмажені з обох боків до утворення рум'яної кірочки. Колір — від рожевого до сірого. Смак і запах властиві смаженому м'ясу, з ароматом, характерним для певного виду м'яса. Кон​систенція яловичини соковита, добре просмажена, інші вироби можуть бути менш соковитими.
Паніровані смажені страви мають овальну форму, з рівними неприпіднятими краями, поверхня рівна, з хрусткою кірочкою. Колір на розрізі — від сірого до коричневого. Смак і запах властиві м'ясу, смаженому в сухарях. Допускається присмак жирів, які використовувалися для смаження. Консистенція виробів пруж​на, м'ясо м'яке, соковите, смак і запах м'яса з ароматом томатного пюре.
М'ясні страви, смажені великими шматками, зберігають 3 год гарячими, для тривалішого зберігання їх охолоджують і кладують у холодильник на 48 год. Нату​ральні порціонні дрібні шматочки м'яса, паніровані порціонні вироби слід сма​жити перед подаванням; допускається зберігати їх не більше 30 хв.

Тушковані м'ясні страви — найпоширеніші в українській кухні. У святковій трапезі досить поширеними були душенина (тушковане м'ясо), печеня (тушкова​не м'ясо з овочами), крученики (завиванці з начинкою).
Для деяких страв перед обсмажуванням шматочки м'яса шпигують білим корінням, морквою, часником, салом шпик, цибулею. Підготовлене м'ясо посипають сіллю, перцем і обсмажують на плиті або у жаровій шафі до утворення кірочки. Щоб надати страві особливого смаку й аромату, під час тушкування додають цибулю, петрушку, селеру, моркву, а також вино, прянощі (лавровий лист, перець, гвоздику, ясинець, кмин). Овочі, які входять до складу соусу, підсма​жують окремо або разом з м'ясом, додаючи їх після того, як м'ясо злегка підсма​житься. Прянощі, зелень петрушки і селери (зв'язані в пучок) додаються за 15-20 хв до закінчення тушкування.
Підсмажене м ясо й овочі заливають бульйоном або водою так, щоб дрібні шматочки були покриті повністю, а великі — наполовину (60-150 г рідини на порцію).
М'ясо тушкують на слабкому вогні у посуді із закритою кришкою. Сильне кипіння призводить до втрати аромату і надмірного википання. Великі шматки м'яса у процесі тушкування кілька разів перевертають.

Для розм'якшення сполучної тканини і надання гостроти до м'яса додають томатне пюре, кислі соуси, мариновані ягоди і фрукти разом з соком і квасом. На бульйоні, що залишився після тушкування, готують соус. Для цього його про​ціджують, з'єднують з пасерованим борошном, варять 25-30 хв, протирають, до​дають протерті овочі і доводять до кипіння. Якщо для тушкування використову​ють готовий соус, у нього додають бульйон (15-20 % від загальної кількості), враховуючи википання.
М'ясо тушкують двома способами: з овочевим гарніром або кашею і разом з ним відпускають та без гарніру (його готують окремо).
Страви, які готують першим способом, більш ароматні й соковиті. Особливо смачне м'ясо, приготовлене у глиняних горщиках із щільно закритими кришками. Для масового приготування м'ясо, тушковане разом з гарніром, важко порціонувати.
Тушковане м'ясо подають з гарніром і соусом, в якому їх тушкували. Перед подаванням страву посипають подрібненою зеленню петрушки або кропу.
Загальні правила запікання м'яса. М'ясо і м'ясопродукти запіка​ють з картоплею, овочами, кашами та іншими гарнірами з підливою або без неї, в порціонних сковородах і на листах, змащених жиром, у жаровій шафі при тем​пературі 220-280 °С. Страви відпускають у тих самих сковородах, в яких вони запікалися, чи порціонують. При запіканні всі компоненти повинні прогріватися до температури не нижче 90 °С. Перед подаванням запечені м'ясні страви полива​ють розтопленим вершковим маслом Зовнішньою ознакою готовності запечених страв є утворення підсмаженої кі​рочки.

Тема:  Страви із січеного натурального м'яса і котлетної маси
Страви із січеного м'яса смажать, тушкують і запікають. Смажать вироби ос​новним способом або у фритюрі безпосередньо перед подаванням, оскільки при тривалому зберіганні погіршується їх смак. Смажені вироби доводять до готов​ності у жаровій шафі. Втрати при смаженні виробів із січеного натурального м'яса становлять 30 %, з котлетної маси — 19 %.
Органолептичними ознаками готовності виробів із січеного м'яса є: виділення світлого соку в місці проколювання і сірого кольору на розрізі; на поверхні гото​вих виробів утворюються бульбашки.
Перед подаванням натуральні січені вироби поливають жиром або м'ясним соусом; вироби з котлетної маси — жиром або відпускають із соусом.
На гарнір подають картоплю та овочі смажені, варені або тушковані, розсип-часті каші.
Страви із субпродуктів поживні і смачні, оскільки містять жири, білки, віта​міни і мінеральні солі. Субпродукти широко використовували у народній кулі​нарії. Споживали українці печінку й легені як начинку для святкових пирог: хляки або рубці з січеного вареного шлунка й кишок (баранячих або телячих) : пшоном і спеціями. Підготовлені субпродукти слід негайно направляти на теплову обробку, ос​кільки вони нестійкі при зберіганні (легко можуть обсіменятися бактеріями). Го​туючи страви, слід суворо додержуватись правил санітарії і гігієни, щоб запобігти харчовому отруєнню.

Субпродукти варять, а потім смажать, тушкують або відразу використовують для смаження.
Вимоги до якості страв із субпродуктів. Язик нарізають тонкими шматочками, смак і запах властивий вареному язику, смак у міру солоний, з ароматом спецій, коріння і цибулі. Колір від світло-сірого до сірого. Консистенція пружна, м'яка, соковита.
Для страви "Рубці в соусі" рубці нарізують соломкою, смак і запах властиві рубцям із томатом і пасерованими овочами, смак злегка гострий. Колір рубців сірий, соусу — від світло-коричневого до коричневого з оранжевим відтінком. Консистенція рубців м'яка, соусу — однорідна, злегка в'язка.

Страви з печінки мають смак і запах смаженої печінки з ароматом продуктів, з якими їх готували, і соусів. Колір на розрізі від світло-сірого до темно-коричне​вого. Консистенція м'яка, соковита.
Мозок відварний має смак і запах, властиві вареному мозку з ароматом спецій, коріння, цибулі. Колір світло-сірий. Консистенція м'яка, ніжна, соковита.

Мозок смажений на поверхні має кірочку золотистого кольору, на розрізі колір світло-коричневий. Консистенція кірочки хрустка, всередині м'яка.

Тема: Технологія приготування страв із сільськогосподарської птиці, дичини кролика.

План
1. Значення страв із птиці, дичини і кролика у харчуванні.

2. Технологія приготування варених й припущених страв із птиці, дичини і кролика.
3. Технологія приготування смажених страв із птиці, дичини і кролика.
4. Технологія приготування тушкованих страв із птиці, дичини і кролика.
Для приготування других страв в українській кухні використовують сільсько​господарську птишо (кури, качки, гуси, індики), пернату дичину і кроликів.
Страви із птиці, дичини і кролятини мають приємний смак, високу поживність і легко засвоюються організмом. Вони містять багато повноцінних легкозасвою​ваних білків, жирів, вітамінів та екстрактивних речовин. За вмістом азотистих речовин найціннішим є філе птиці. Порівняно з м'ясом свійських тварин сполуч​ної тканини у м'ясі птиці менше, вона ніжніша і пухкіша. Страви з дичини харак​теризуються специфічним (іноді гіркуватим) присмаком. Страви з нежирної птиці широко вживаються у лікувальному харчуванні.
М'ясо кролика ніжне, нежирне, воно добре перетравлюється й засвоюється. Страви з кролика смачніші, якщо тушка полежить один-два дні після забою. М'я​со щойно забитого кролика рекомендується кілька годин маринувати. Найцінніші частини — сідло та задні ніжки. їх використовують для смаження, а решта — для тушкування та приготування страв із січеного м'яса. Гарніри з круп, картоплі доповнюють ці страви вуглеводами, а овочеві збагачують їх вітамінами і мінераль​ними речовинами.

Птицю, дичину, кроликів варять, припускають, смажать, тушкують, запіка​ють. Спосіб теплової обробки залежить від виду, вгодованості й віку птиці.

Стару птицю варять або тушкують, оскільки у неї тверде м'ясо і при смаженні погано розм'якшується.

Для зберігання поживних речовин курчат, філе курки і дичини, а також виро​би з котлетної маси припускають. Щоб зберегти білий колір філе і поліпшити смак, під час припускання додають біле сухе вино або сік лимона.

Норма закладання солі, спецій і зелені в рецептурах не вказана, їх слід додава​ти на порцію в такій кількості, г: солі й зелені петрушки або кропу — 3-5 (нетто), перцю — 0,05, лаврового листа — 0,02.
Зазначені в рецептурах норми пернатої дичини в штуках — 1; 0,5; 0,25 пода​ють з розрахунку виходу готового виробу приблизно 125, 100 і 75 г.
Для других страв варять курей, курчат, індиків, кроликів, рідше гусей, качок, для холодних страв можна використати дичину. Бульйон, що залишився після варіння птиці, використовують для приготування соусів або припускання рису для гарніру. Втрати при варінні птиці становлять 25-28 %.
У процесі припускання курчат, філе курей і дичини втрати поживних речовин менші, ніж при варінні. Втрати маси становлять 12 %.
Птиця, дичина або кролик варені з гарніром. Оброблені тушки птиці і дичини перед варінням формують, тобто надають їм гарної і компактної форми. Заправ​лені тушки птиці і дичини, оброблені тушки кроликів кладуть у гарячу воду (на1 кг продукту 2-2,5 л води) і доводять до кипіння, знімають піну, додають ріпча​сту цибулю, біле коріння, сіль, зменшують нагрівання і варять до готовності при температурі 85-90 °С. Готовність визначають кухарською голкою, проколюючи стовщену частину ніжок (голка вільно проходить, витікає прозорий сік). Час варіння залежить від віку і маси птиці. Курчат варять 20-30 хв, молодих курей — майже одну годину, старих курей і півнів — до 2 год, гусей та індиків — 1-2 год, дичину — 20-40 хв, кроликів — 40-60 хв.

Зварену птицю або кролика виймають з бульйону, охолоджують, потім розру​бують на порції по два шматочки (від окосту і філе). Спочатку .тушку розрубують на 4-6 частин залежно від величини тушок і норм виходу, складають у глибокий посуд, заливають гарячим бульйоном, доводять до кипіння і зберігають на марміті у закритому посуді.
Перед подаванням на порціонне блюдо або тарілку кладуть припущений рис, картопляне пюре або відварну картоплю, зелений горошок варений або складний гарнір, поряд — порцію птиці або кролика, поливають соусом білим, білим з яйцем, паровим, для качок і гусей — червоним основним, можна полити вершко​вим маслом.
Смажать птицю, дичину, кролика (цілими тушками, порціонними шматочка​ми) і вироби з січеного м'яса. їх смажать основним способом, у жаровій шафі та у фритюрі. Втрати при смаженні птиці становлять 25-40 %, залежно від виду і вмісту жиру, який при смаженні витоплюється (при смаженні жирних качок і гусей витоплюється до 15 % жиру).
Птиця або кролик смажені (цілими тушками). Заправлені цілі тушки курей, курчат і кроликів натирають сіллю всередині і зовні, змащують сметаною, кладуть спинкою донизу на розігрітий з жиром лист і обсмажують на плиті при темпера​турі 150-160 °С до утворення на поверхні рум'яної кірочки. Тушки обсмажують з усіх боків і доводять до готовності у жаровій шафі при температурі 150-160 °С, періодично перевертаючи і поливаючи жиром і соком, що виділяються.
Заправлені тушки великої птиці натирають сіллю, кладуть спинкою донизу на лист, поверхню індиків поливають розтопленим маслом, а гусей і качок змочують гарячою водою і смажать у жаровій шафі при температурі 220-250 °С. Через кожні 10-15 хв птицю поливають соком і жиром, що виділяються. Коли на поверхні грудної частини утвориться рум'яна кірочка, тушку перевертають спинкою дого​ри і смажать до готовності при температурі 150-160 °С.
Старих курей, качок та індиків перед смаженням відварюють до напівготов-ності.
Тривалість смаження курчат, куріпок, рябчиків — 20-30 хв, тетеруків — 40-50 хв, курей і качок — 40-60 хв, гусей, індичок — 1-1,5 год.
Готовність смаженої птиці або кролика визначають проколюванням кухарсь​кою голкою товстої частини м'якоті (з готового виробу витікає прозорий сік).
Смажені тушки птиці розрубують уздовж на дві частини, потім кожну половину розбирають на однакову кількість шматочків. Коли порціонують велику птицю, можна вирубати спинну кістку. Філе розрубують упоперек, а ніжки навскіс. На порцію подають 2 шматочки (філе й окісточок). Курчат подають цілими тушками або розрубують уздовж навпіл, посередині грудної кістки, іноді на 3-5 частин. Шматочки птиці кладуть у сотейник, доливають м'ясний сік і прогрівають 5-7 хв.
Подаючи на стіл, на порціонне блюдо або тарілку кладуть гарнір, поряд — порцію смаженої птиці, поливають м'ясним соком і вершковим маслом. Додатко​во на гарнір можна подати у салатнику або на пиріжковій тарілці зелений салат, салат з біло- або червоноголової капусти, мариновані ягоди і фрукти, квашені яблука.
Вимоги до якості смажених страв з птиці, дичини, кролика. Смажена птиця повинна мати рівномірний золотистий колір, кролик — коричневий зарум'яне​ний, на розрізі — білий, колір окісточків — темно-сірий. Консистенція кірочки хрустка, всередині м'яка, соковита.

Котлети по-київському та інші паніровані вироби мають світло-золотисту рівно​мірно підсмажену кірочку, смак і запах, властивий смаженій курці, консистенція м'яка, соковита, кірочка хрустка. Масло всередині котлет розтале, але не витікає.
Січеники правильної форми, на поверхні світло-золотиста кірочка, колір на розрізі від світло-сірого до кремово-сірого. Консистенція пухка, соковита. Не допускається почервоніння м'яса і присмак хліба.
Термін зберігання гарячих смажених цілих тушок птиці не більше 1 год. Для тривалішого зберігання їх охолоджують, а перед використанням розрубують на порції і прогрівають. Порціонні вироби смажать безпосередньо перед подаван​ням, оскільки при зберіганні погіршується їх якість. Страви з котлетної маси зберігають гарячими не більше 30 хв.
Для тушкування використовують дорослу птицю, яка при смаженні стає твер​дою і несмачною. Перед тушкуванням м'ясо обсмажують з обох боків на розігрітій з жиром сковороді до утворення рум'яної кірочки, що надає страві відповідного смаку й запаху. Під час тушкування додають ароматичні корені та спеції. Тушко​ване м'ясо стає соковитим і смачним.

Вимоги до якості тушкованих страв з птиці, кролика. Смак і запах тушковано​го м'яса птиці або кролика з ароматом спецій і овочів. Консистенція соковита, м'яка, ніжна. Колір птиці світло-коричневий, овочів — властивий їх натурально​му вигляду.
Гарячими тушковані страви зберігають не більше 2 год.
Запитання і завдання для повторення по темі: Технологія приготування страв із риби та нерибних продуктів моря.
1.  Розкажіть про значення рибних страв у харчуванні людини.
2.  Як змінюються основні речовини, що містяться в рибі, при тепловій обробці?
3.  Як варять і відпускають рибу?
4.  Поясніть, чому припущена риба смачніша, ніж варена?
5.  Складіть технологічну схему приготування страви "Щука, фарширована цілою".
6.  Як готують і відпускають крученики рибні?
7.  Визначити назву страви і спосіб її приготування за таким набором продуктів: короп, гриби сушені, цибуля ріпчаста, жир, рис, яйця, перець чорний, борошно пшеничне, вершкове масло.
8.  Як готують і відпускають страву "Трубочки рибні"?
9.  Підберіть соуси і гарніри для запікання риби сирої, припушеної, смаженої.
10.  Як готують страву "Карасі (коропи) запечені під сметанним соусом"?
11.  Складіть технологічну схему приготування страви "Січеники рибні українські".
12.  Як готують і відпускають страву "Кульки рибні"? 
13.  Які страви готують з нерибних морепродуктів?

Запитання і завдання для повторення по темі: Технологія приготування страв із м’яса та субпродуктів.
1.  Чим цінні страви з м'яса?
2.  Які зміни відбуваються у м'ясі при тепловій обробці?
3.  Яких правил слід дотримуватися при варінні м'яса? Як подають варене м'ясо?
4.  Як готують баранину з пшоном?
5.  Розкажіть про правила смаження м'яса великими шматками, порціонними (натуральними й панірованими), дрібними і виробів із січеного м'яса.
6.  Як готують битки по-вінницькому? Чим вони відрізняються від битків українських?
7. Як готують і подають печеню по-домашньому? Чим вона відрізняється від печені київської?

8.  Як готують і подають верещаку? Чим вона відрізняється від шпундри?
9. Як готують і подають битки по-селянському, січеники полтавські, ковбаски львівські, битки старовинні?
10.  Як готують і подають січеники з начинкою? Чим вони відрізняються від кульок м'ясних?
11.  Які страви готують із субпродуктів? Технологія приготування і правила їх подавання.
12.  Визначить кількість м'яса, води і хліба для приготування 5,65 кг котлетної маси для січе​ників із начинкою. Скільки порцій січеників із начинкою можна приготувати з цієї маси?

Запитання і завдання для повторення по темі: Технологія приготування страв із сільськогосподарської птиці, дичини та кролика.
1.  Розкажіть правила варіння птиці, кроликів.
2.  Як смажать цілі тушки курей, гусей, качок, індиків?
3.  Як розрубують тушки вареної і смаженої птиці?
4.  Як готують і подають качку фаршировану?
5.  Як готують і подають куряче філе, смажене в сухарях?
6.  Складіть технологічну схему приготування котлет по-київському.
7.  Як готують і подають січеники з кролятини і пшона?
8. Як готують і подають кури, тушковані з галушками, качку по-селянському?
9.  Складіть технологічну схему приготування гуски (качки) по-домашньому.          10. З якими гарнірами і соусами подають страви з птиці та кролика?

Лабораторна робота
Тема: Технологія напівфабрикатів із рибної сировини та їх кулінарне призначення.
Мета лабораторної роботи: 

· сформувати та закріпити знання щодо асортименту напівфабрикатів та виробів із риби та рибопродуктів;
· набути навички проведення технологічних процесів виробництва напівфабрикатів та страв із риби та рибопродуктів, керування технологічними режимами з метою одержання готової продукції, яка відповідає вимогам безпеки;

· набути навички та вміння оцінювання якості та органолептичних властивостей напівфабрикатів та готової продукції.
Завдання лабораторного практикуму:

1. Виконати механічну кулінарну обробку риби та рибопродуктів згідно зі схемами технологічного процесу.

2. Визначити фактичний вихід напівфабрикатів та витрат під час механічної кулінарної обробки риби та рибопродуктів. Порівняння їх із нормативною документацією.
3. Визначити кулінарне призначення напівфабрикатів із риби та рибопродуктів.
4. Приготування напівфабрикатів із риби та рибопродуктів.

5. Проведення теплової обробки напівфабрикатів із риби та рибопродуктів.

Визначити витрати під час теплової обробки та проведення їх із даними технологічної документації.

6. Приготування та оформлення страв із риби та рибопродуктів.

7. Оцінка органолептичних показників цих страв.

8. Контролювання виходу готових страв.

Висновок:

Лабораторна робота

Тема: Технологія напівфабрикатів із м’яса й м’ясопродуктів  сировини та їх кулінарне призначення.
Мета лабораторної роботи: 

· сформувати та закріпити знання щодо асортименту напівфабрикатів та виробів із м’яса й м’ясопродуктів;

· набути навички проведення технологічних процесів виробництва напівфабрикатів та страв із м’яса й м’ясопродуктів, керування технологічними режимами з метою одержання готової продукції, яка відповідає вимогам безпеки;

· набути навички та вміння оцінювання якості та органолептичних властивостей напівфабрикатів та готової продукції.

Завдання лабораторного практикуму:

9. Виконати механічну кулінарну обробку м’яса й м’ясопродуктів згідно зі схемами технологічного процесу.

10. Визначити фактичний вихід напівфабрикатів та витрат під час механічної кулінарної обробки м’яса й м’ясопродуктів. Порівняння їх із нормативною документацією.

11. Визначити кулінарне призначення напівфабрикатів із м’яса й м’ясопродуктів.

12. Приготування напівфабрикатів із м’яса й м’ясопродуктів.

13. Проведення теплової обробки напівфабрикатів із м’яса й м’ясопродуктів.

Визначити витрати під час теплової обробки та проведення їх із даними технологічної документації.

14. Приготування та оформлення страв із м’яса й м’ясопродуктів.

15. Оцінка органолептичних показників цих страв.

16. Контролювання виходу готових страв.

Висновок:
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Інструкція до виконання лабораторних робіт

Лабораторна робота

АНАЛІЗ ТОВАРНОГО КРОХМАЛЮ

Визначення зовнішнього вигляду, кольору, запаху і блиску. На вигляд крохмаль повинен представляти однорідний порошок.

Колір кукурудзяного крохмалю повинен бути білим з жовтуватим відтінком. Колір картопляного крохмалю розрізняється по сортах: для сортів «Екстра» і вищий колір крохмалю повинен бути білий з кристалічним блиском; для 1-го сорту — білий, для 2-го сорту — білий з сіруватим відтінком.

Матеріали, реактиви, обладнання. скляна пластина розміром 13x18см, 10 х 15 см, фарфорова чашка або стакан, піч.

Техніка визначення. Зовнішній вигляд і колір крохмалю визначають таким чином: поміщають частину середньої проби на скляну пластину розміром 13x18см, зверху прикривають її другою пластиною розміром 10 х 15 см. Притискують верхню пластину до утворення гладкої поверхні проби і визначають зовнішній вигляд і колір крохмалю при розсіяному яскравому денному світлі.

Для визначення запаху крохмалю у фарфоровій чашці або стакані зважують 20 г крохмалю, заливають крохмаль теплою водою температурою 50 ˚С, перемішують пробу з водою і залишають у спокої. Після закінчення 30 с воду зливають і визначають запах сирого крохмалю.

При органолептичній оцінці встановлюють наявність або відсутність хрускоту в кулінарній пробі клейстеру, приготованого з аналізованого крохмалю. Для цього навішування крохмалю (12 г), узяту з точністю ±0,01 г, змішують з 40 см3 холодної води. Окремо нагрівають до кипіння 160см3 водопровідної води, в яку при перемішуванні вливають приготоване крохмальне молоко. Одержаний клейстер кип'ятять протягом 1 хв, охолоджують до кімнатної температури і проводять смакову пробу. При цьому хрускоту не повинен відчуватися.

Визначення масової частки загальної золи. Суть методу полягає у визначенні залишку крохмалю, що не згорає, при спалюванні його в муфельной печі.

Матеріали, реактиви, обладнання. Крохмаль, рослинне масло, фарфоровий тигель, електроплитка, ексикатор.

Техніка визначення. У заздалегідь прожарений до постійної маси і зважений з точністю до ±0,0005 г фарфоровий тигель поміщають навішування крохмалю масою близько 10 г, узяту з тією ж точністю, і обвуглюють на електричній плитці. Щоб уникнути спучування на поверхню крохмалю наносять 5—7 крапель рослинного масла. Подальше прожарення ведуть в муфельній печі при температурі 600-650 °С (темно-вишневе каління) до повного озолення навішування крохмалю. Тигель охолоджують в ексикаторі, зважують і ставлять на повторне прожарення в муфельну пічь 30 хв, виймають, охолоджують і зважують. Озолення закінчують, коли різниця в масі між двома подальшими зважуваннями не перевищуватиме ±0,0005 г. Розрахунок масової частки загальної золи (% до маси сухих речовин крохмалю) і форму запису в лабораторному журналі. За одержаними даними роблять висновок.

Визначення кислотності. Крохмаль (картопляний і кукурудзяний) має кислу реакцію. Кислотність сухого картопляного крохмалю обумовлена наявністю в картоплі кислих фосфатів, а кукурудзяного — застосуванням сірчистої кислоти в процесі його виробництва. При зберіганні в несприятливих умовах кислотність крохмалю може зростати в результаті життєдіяльності мікроорганізмів, що продукують різні органічні кислоти. Кислотність крохмалю виражається в градусах, під якими мають на увазі об'єм (см3) 0,1 н. розчину гидроксида натрію, необхідний для нейтралізації 100 г сухих речовин крохмалю. 

Матеріали, реактиви, обладнання. Вода дистилює, 1%-ний спиртний розчин фенолфталєїна, 0,1 н. розчин гідроксиду натрію, колба конічна місткістю 250-300 см3, циліндр місткістю 100 см3.

Техніка визначення. У конічну колбу місткістю 250-300 см3 поміщають 20 г досліджуваного крохмалю, зваженого з точністю ±0,01 г, підливають мірним циліндром 100 см3 дистильованої води, додають 5-8 крапель 1%-го спиртного розчину фенолфталєїна і титрують суспензію крохмалю 0,1 н. розчином гідроксиду натрію до рожевого забарвлення, не зникаючого протягом 1 хв. Оскільки крохмаль володіє здатністю адсорбувати фенолфталєїн, то перед кінцем титрування додають ще 5-6 крапель розчину фенолфталєїна. Паралельно проводять контрольний дослід в тих же умовах, але замість крохмалю титрують 100 см3 дистильованої води.

Кислотність крохмалю (град)
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де V1 — об'ем 0,1 н. розчину гідроксиду натрію, витрачений на титрування основного досвіду, см3; V2 — об'єм 0,1 н. розчину гідроксиду натрію, витрачений на титрування 100 см3 дистильованої води, см3; m — маса навіски крохмалю, г; W— масова частка вологи в крохмалі, %.

Запис в лабораторному журналі

Об'їм 0,1 н. розчину NаОН, витрачений на титрування


см3
основного досвіду (V1)
Об'їм 0,1 н. розчину NaOH, витрачений на титрування


см3
100 см3 дистилюючої води (V2)

Маса навішування крохмалю (m)
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Масова частка вологи в крохмалі (W)
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Кислотність крохмалю на 100 г сухої речовини крохмалю (X)

град
Висновок

Визначення кількості крапок. Крапки — це темні включення, видимі неозброєним оком на вирівняній поверхні крохмалю. Наявність їх пов'язана з неповним відділенням дрібної мезги в процесі виробництва або забрудненістю крохмалю при перевезеннях і зберіганні. Вміст крапок в крохмалі є характеристикою його сорту: чим більше за крапки, тим нижче сорт крохмалю.

Суть методу полягає в підрахунку кількості крапок на 1 дм2 поверхні крохмалю.

Матеріали, реактиви, обладнання. Крохмаль, скляна пластинка, лист паперу.

Техніка визначення. Навіску крохмалю масою 50 г, зваженої з точністю ±0,01 г, ретельно перемішують, насипають на лист паперу або скло. На поверхню крохмалю кладуть скляну пластинку, на якій нанесені контури прямокутника розміром 5 х 2 см, тобто площею 0,1 м2 з розбиттям на клітки 1 х 1 см. Крохмаль злегка придавлюють склом і рахують крапки на всій обкресленій площі. Крохмаль перемішують і повторюють підрахунок крапок не менше 5 разів. З одержаних результатів обчислюють середнє арифметичне і, збільшивши його в 10 разів, одержують кількість крапок на 1 дм2.

Запис в лабораторному журналі ведеться по нижче приведеній формі.

	№ відліку
	Кількість крапок на 1см2 поверхні х 100

	№

переміщення
	1
	2
	3
	Середньоарифметичне всіх перемішувань

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	


Лабораторна робота

АНАЛІЗ КРОХМАЛЬНОЇ ПАТОКИ
Визначення масової частки сухих речовин на рефрактометрі РПЛ-2. 

На цьому приладі визначають масову частку сухих речовин в низькоосахареній патоці, а також в патоці з масовою часткою сухих речовин 83 % і вище з попереднім розведенням її водою.
Матеріали, реактиви, устаткування. Патока, дистильована вода, бюкс з скляною паличкою і кришкою, циліндр, водяна баня, термометр, фільтрувальний папір, технічні ваги і рефрактометр РПЛ-2.
Техніка визначення. Зважують бюкс з скляною паличкою і кришкою (паличка повинна бути такого розміру, щоб бюкс закривався кришкою), поміщають в неї 4-6 г патоки і знов зважують з точністю ±0,0002 р. У бюкс з патокою циліндром або градуйованою піпеткою вносять дистильовану воду в кількості, що дещо перевищує (на 2-3 см3) подвоєну кількість узятої проби. Патоку розчиняють у відкритому бюксі на водяній бані при температурі не вище 70 °С, при цьому вміст бюкса перемішують скляною паличкою. Потім бюкс з розчином охолоджують, закривають кришкою, ретельно витирають зовні фільтрувальним папером. Після чого бюкс з розчином, паличкою і кришкою зважують.
На призму рефрактометра наносять 2-3 краплі розчину і відлічують свідчення за шкалою приладу при 20 °С. Якщо температура відрізняється від 20 °С, то по відповідній таблиці знаходять поправку, яку додають або віднімають з свідчень рефрактометра. По одержаному відліку в таблиці, прикладеній до рефрактометра, знаходять масову частку сухих речовин в розчині патоки.
Для визначення видимого змісту сухих речовин в патоці множать масову частку сухих речовин в розчині патоки на розведення патоки (відношення маси розчину патоки до маси патоки). Для визначення величини істинного змісту сухих речовин в патоці набуте значення множать на коефіцієнт перерахунку. Цей коефіцієнт можна знайти по масовій частці редукуючих цукрів в патоці (при визначенні їх йодометричним методом)

Масова частка сухих речовин (%):


[image: image2.wmf]K

m

m

Cp

C

3

5

=


де Ср — масова частка сухих речовин в розчині патоки, %; m5 — маса розчину патоки, г; m3 — маса патоки, г; К— коефіцієнт перерахунку.

Запис в лабораторному журналі

Маса бюкса (m1)
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Маса бюкса з патокою (m2)
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Маса патоки (m3 =m2 – m1)
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Маса бюкса з розчином патоки (m4)
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Маса розчину патоки (m5 = m4 — m1)

Розведення патоки (m5/m3)

Показники рефрактометра при температурі °С (А)


од. 

Поправка на температуру (В)2





од. Свідчення рефрактометра при 20 °С (А±В)



ед. 

Масова частка сухих речовин в розчині патоки,


%

Коефіцієнт перерахунку (К)

Масова частка сухих речовин в патоці (
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Визначення кислотності.
Матеріали, реактиви, устаткування. Основний розчин патоки, 1%-ний розчин фенолфталєїна, 0,1н. розчин гідроксиду натрію, піпетка місткістю 100 см3, конічна колба місткістю 250—400 см3.
Техніка визначення. З основного розчину патоки відбирають піпеткою 100 см3, поміщають в конічну колбу, додають 3-5 крапель фенолфталєїна і титрують 0,1 н. розчином гідроксиду натрію до чітко рожевого забарвлення. Результат перераховують на 100 г сухих речовин патоки  

Кислотність патоки (град)
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де V – кількість 0,1 н. розчину гідроксиду натрію, що пішло на титрування, см3; т — маса патоки, що міститься в 100 см3 основного розчину, г; С — масова частка сухих речовин патоки, %.

Запис в лабораторному журналі

Об'єм 0,1 н. розчину гідроксиду натрію, витрачений на титрування 100 основного розчину патоки (V)







см3
Маса патоки, що міститься в 100 см3 основного розчину (m)

г

Об'їм 0,1 н. розчину гідроксиду натрію, витрачений                    см3
на титрування 100 г патоки при її фактичній масовій частці вологи 
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Об'їм 0,1 н. розчину гідроксиду натрію, витрачений на титрування 100 г сухих речовин патоки 
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Лабораторна робота

АНАЛІЗ ПИВА
Загальні відомості. Пиво є слабкоалкогольним, ігристим, освіжаючим напій з характерним хмільним ароматом і приємним гіркуватим смаком. Основною сировиною для виробництва пива служить ячмінний солод, хміль і вода. Технологічний процес виробництва пива складається з наступних стадій: очищення і дроблення зернопродуктов (солоду і ячменю); приготування пивного сусла (приготування і фільтрування затору, кип'ячення сусла з хмелем з подальшим його освітлюванням і охолоджуванням); зброджування пивного сусла дріжджами; доброджує і дозрівання пива; освітлювання і розлив пива.

Розрізняють темні, напівтемні і світлі сорти пива. Залежно від екстрактивності початкового сусла пиво підрозділяють на наступні групи: світле – 8-10 %; світле, напівтемне і темне – 11-23 %.
За способом обробки пиво підрозділяють на непастеризоване і пастеризоване.
Сортові відмінності обумовлюються головним чином типом використовуваного солоду, кількістю і видом несолоджених, що додаються, зернопродуктов. Світлі сорти пива залежно від необхідної інтенсивності забарвлення готують з світлого солоду. Унаслідок низького вмісту в світлому солоді ароматичних речовин, світлі сорти пива володіють менш вираженим солодовим ароматом і смаком, ніж темні; у них переважає аромат і смак хмелю. Темні сорти пива готують з темного солоду, який додає пиву інтенсивніше забарвлення, солодовий аромат і солодкий смак.
Разом з типовими сортами пива промисловість випускає пиво з фірмовими найменуваннями.
ОРГАНОЛЕПТИЧНИЙ АНАЛІЗ ПИВА
За органолептичними показниками пиво повинне задовольняти вимогам, приведеним в табл.
	Показник
	Тип пива

	
	світле
	напівтемне
	темне


За допомогою дегустації визначають такі властивості пива, як прозорість, запах і смак, пінявість і насиченість діоксидом вуглецю.
Органолептичні випробування проводять в келихах циліндрової форми з безбарвного скла місткістю 150 — 200см3 діаметром 50-60 мм, при цьому температура дегустованого пива повинна складати 12 ± 2 °С. Оцінюють пиво по 25-бальній системі.

За зовнішнім виглядом налитого в стакан пива визначають його прозорість, колір, виділення міхурів газу.
Аромат, смак і хмільну гіркоту оцінюють шляхом випробування пива невеликими глотками. При оцінці світлого пива звертають увагу на хмільну гіркоту, а темного — на солодовий аромат і повноту смаку.
Прозорість: з блиском оцінюється вищим балом — 3 (відм.), без блиску — 2 бали (доб.), пиво із слабкою опалесценцией — 1 бал (задов.), каламутне — 0 балів (знімається з дегустації).

Якщо колір відповідає типу пива і знаходиться на мінімально встановленому рівні для даного типу пива, то він оцінюється в 3 бали (відм.); знаходиться на середньому рівні — 2 бали (доб.); відповідає типу пива, максимально допустимий для даного типу пива — 1 бал (задов.); не відповідає типу пива, світліше або темніше встановленого рівня — 0 балів (знімається з дегустації).
Аромат: відповідний даному типу пива, чистий, свіжий, виражений оцінюється в 4 бали (відм.); хороший, але недостатньо виражений — 3 бали (доб.); у ароматі помітні сторонні відтінки злегка сирого, фруктового, дуже виражений солодовий тон — 2 бали (задов.); виражені сторонні тони в ароматі: фруктовий, кислуватий, аромат молодого пива і т.п. — 1 бал (незадов.).

Смак: відмінний, повний, чистий, без сторонніх присмаків оцінюється в 5 балів (відм.); хороший, чистий, але не дуже гармонійний — 4 бали (доб.); не дуже чистий, незрілий — 3 бали (задов.); порожній смак і сторонні присмаки — 2 бали (незадов.).

Хмільна гіркота: виразно хмільна, м'яка, злагоджена, відповідна типу пива, швидко проходяча — 5 балів (відм.); чисто хмільна, не дуже злагоджена, злегка залишається, грубувата — 4 бали (доб.); хмільна, груба, залишається або слабка, не відповідна типу пива — 3 бали (задов.).

Бездоганні аромат і смак, відповідні даному типу пива, оцінюються 22—25 балами; пиво хорошої якості оцінюється 19—21 балами; пиво задовільної якості має оцінку 13—18 балів; пиво незадовільної якості має загальний бал 12 і менш .
Визначення піностійкіості пива

Густа і стійка піна є ознакою хорошої якості пива.

Піноутворення залежить головним чином від кількості і розміру розчинених міхурів діоксиду вуглецю, що вивільняються при наливанні пива в келих, і від кількості міхурів повітря, захоплюваних при наливанні. Розмір міхурів пива тим менше, чим вища масова частка сухих речовин початкового сусла.

Піноутворення оцінюють по піностійкості, під якою розуміють час обпадання піни, що утворюється при наливанні пива. Хороша піностійкость виявляється при достатньому насиченні пива діоксидом вуглецю і наявності поверхнево-активних речовин, що знижують поверхневе натягнення між міхурами газу і рідиною. Речовини, що підвищують в'язкість пива (високомолекулярні білки, хмільні речовини), легко утворять оболонку навколо міхурів газу, що підіймаються, і сприяють створенню стійкої піни.

Пиво, наливане в келих або кухоль, повинне утворювати піну, причому піна, що утворилася, повинна бути стійкою, тобто вона не повинна обпадати протягом довгого часу. З часом всяка піна руйнується, але тривалість її існування, тобто стійкість, є важливою характеристикою піни. Під піностійкістю (стійкістю) розуміють час (сік або мін), що пройшов з моменту виникнення піни до її повного руйнування. Пінявість характеризується висотою шару піни (мм), що утворилася при виливанні пива з відкоркованої пляшки в спеціальний циліндровий стакан. Ці дві характеристики визначаються одночасно.

Матеріали, реактиви, устаткування. Пляшка з пивом, термостат, термометр, секундомір, лінійка, хімічний стакан, штатив з кільцем.

Техніка визначення. Спеціальний циліндровий стакан (заввишки 105—110 і внутрішнім діаметром 75 мм) встановлюють на майданчик лабораторного штатива. На штативі закріплюють кільце так, щоб верхня його крапка знаходилася на відстані 25 мм від верхнього краю стакана.

Заздалегідь доводять досліджуване пиво до температури 10— 12 °С. Потім відкорковують пляшку, ставлять її в кільце штатива, щоб горло пляшки спиралося на кільце, і поволі нахиляють пляшку так, щоб пиво спокійно виливалося в центр стакана. Пиво наливають в стакан до тих пір, поки поверхня піни не порівняється з верхнім краєм стакана.

У момент різкого розмежування шарів пива і піни включають секундомір і вимірюють міліметровою лінійкою висоту стовпа піни. Спад піни і освіта на поверхні пива вільних від піни просторів вважається закінченням досліду

Секундомір вимикають і підраховують час обпадання піни в хвилинах.

Темно-зелене пиво, що має висоту стовпа піни не менше 30 мм, а час спаду піни не менше 4 мін, одержує оцінку відмінно. Пиво з нижчими показниками по піні відноситься до хорошого і задовільного. Пиво з висотою стовпа піни 15 мм і нижче і часом спаду піни 1,5 мін відноситься до поганого.

Запис в лабораторному журналі

Висота стовпа піни 








мм

Тривалість обпадання піни
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Висновок

Визначення титруючої кислотності

Для визначення кислотності пива звичайно застосовують метод титрування з червоним фенолфталєїном.

Приготування розчину червоного фенолфталєїна. Розчин червоного фенолфталєїна готують так. До 20 см3 дистилюючої води, звільненої нагріванням від діоксиду вуглецю, додають 10 крапель 1%-го спиртного розчину фенолфталєїна і 4 краплі 0,1 н. розчину NаОН. Розчин готують щодня і зберігають в склянці з притертою пробкою.

Матеріали, реактиви, устаткування. Пиво, розчин червоного фенолфталєїна, 0,1н. розчин гидроксида натрію, конічна колба місткістю 200 см3, піпетка Мору місткістю 50 см3, скляна паличка, біла кахляна плитка, титрувальна установка.

Техніка визначення. Відбирають піпеткою 50см3 пива, звільненого нагріванням від діоксиду вуглецю, переносять його в конічну колбу місткістю 150—200см3 і титрують 0,1 н. розчином NаОН до тих пір, поки 4 краплі пива, нанесені скляною паличкою на білу кахляну плитку, при змішуванні з 2 краплями фенолфталєїна не перестануть його обезбарвлювати.

Кількість лугу умножають на 0,2 і одержують кислотність пива в см3 1 н. розчину лугу на 100 см3 пиво.

Визначення повноти наливання пива в пляшки
Для контролю за правильністю заповнення пляшок визначають повноту наливання за допомогою градуйованого циліндра.

Матеріали, реактиви, устаткування. Пляшки з пивом, термостат, мірний циліндр місткістю 500 і 25 см3, термометр ртутний скляний від 0 до 100 °С. 

Техника визначення. Заздалегідь доводять температуру пива в пляшках до 20 °С. Потім пляшку з пивом відкривають, і вміст переливають по стінці в чистий сухий циліндр місткістю 500 см3. Якщо об'єм пива перевищує 500 см3, надлишок зливають в циліндр місткістю 25 см3. Після повного осідання піни по нижньому меніску виробляють відлік з точністю, що не перевищує половини ціни розподілу шкали циліндра. Дійсну температуру пива вимірюють ртутним скляним термометром з інтервалом вимірювання від 0 до 100 ˚С і ціною розподілу 1 ˚С або технологічним термометром з аналогічними характеристиками. При відмінності температури від 20 ˚С вводять поправку до зміряної величини об'єму. На кожні 5 ˚С нижче 20 ˚С додають 0,3 см3. Остаточний результат вимірювань (см3) обчислюють по формулі
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де X — повнота наливання однієї пляшки, см3; n — кількість досліджуваних пляшок з пивом (рівне 10).

Заключення
Хімічний факультет

Кафедра харчових технологій

Спеціальність харчова технологія та інженерія

Курс IV
Назва дисципліни Технологічне обладнання галузі

Викладач Івашина Л.Л.

Інструкція до виконання практичних робіт

Практична робота 1

Устаткування для розділення протиранням

плодово-ягідних мас
Продуктивність протиральної машини, кг/с,
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де L – довжина бича, м; R – радіус ротора (R = 0,1 ...0,2 м); n – частота обертання ротора, хв.-1; φ – перетин сита, %.

Продуктивність Q (кг/с) протиральних машин можна визначити по іншому:
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або для машин, бичі яких встановлені з деяким кутом випередження:
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де z – кількість робочих бичів, шт.; L – довжина бича, м; rсер – середній радіус сита або бичів, м; п – частота обертання ротора, об/хв.; Fc – перетин сита, %,    D – діаметр барабана протиральної машини, м; α–кут випередження бичів, град;

Настановна потужність електродвигуна протиральної машини, кВт,
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де N1 — потужність, що витрачається на переміщення продукту, кВт;                N2 – потужність, необхідна для подолання опору тертя об поверхню сита, кВт; N3 – потужність, потрібна для подрібнення продукту, кВт; k1 – коефіцієнт запасу потужності (k1 = 1,25...1,5); η – загальний ККД приводу.
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де m – маса сировини, яка обертається спільно з бичем, кг; f  - коефіцієнт тертя продукту об поверхню сита (для протиральних машин f = 0,2...0,9); W – питома енергія, Дж/м2 (для яблучного пюре W= 15...18,5 Дж/м2); F1 – площа знову утвореної поверхні при переробці 1 кг сировини, м2/кг.

Приклад. Визначте продуктивність протиральної машини, у якої діаметр ситового барабана D = 388мм, довжина бичів L = 1200 мм, частота обертання бичевого валу п=715об/хв, перетин сита 25 %, а кут випередження бичів α=1,5°.

Продуктивність протиральної машини (кг/с) визначаємо за формулою:
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Практична робота 2

Устаткування для розділення твердої і рідкої фази віджиманням

Продуктивність гідравлічного преса періодичної дії для віджимання соку, кг/зміну:                                            
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де q — маса мезги в корзині або пакетах, кг; А — вихід соку, %, τ — тривалість зміни, год. (с); τ1 — тривалість одного циклу пресування, год (с), куди входить час завантаження, пресування і вивантаження матеріалу.

При розрахунках безперервно-діючих одногвинтових пресів продуктивність, кг/с,
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де D — зовнішній діаметр гвинта, м; d — внутрішній діаметр гвинта, м; S — крок першого витка, м; п — частота обертання гвинта, хв.-1; ρ — густина пресованої мезги, кг/м3; φ — коефіцієнт заповнення камери пресування, дорівнює 0,3...0,8.

При попередніх розрахунках безперервно-діючих двогвинтових пресів використовують скорочену формулу продуктивності пресу, кг/с:
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Потужність приводу гвинтових (шнекових) пресів за яблучною мезгою, кВт:
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Потужність приводу пресів типа ВПНД-10 і подібних йому, кВт:
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де рк — тиск в кінці камери пресування дорівнює 0,1...0,35 МПа.

Потужність електродвигуна для приводу екстрактора, вживаного в лініях виробництва томатного соку, кВт:
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де Q — продуктивність екстрактора, кг/год; w — питома витрата енергії на віджимання соку (w= 0,0004...0,0005 кВт-год/кг); η — ККД приводу.

Приклад. Необхідно розрахувати двогвинтовий (шнековий) прес безперервної дії для переробки 8 т/год яблучної мезги.

Початкові величини: D1 = D2 = 0,6м; d1 = 0,2м; d2 = 0,25м; S1 = 0,3м;           S2 = 0,25 м; п1 = 1,2 п2. Продуктивність преса, кг/с:
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Отже, за формулою (9.27):


[image: image22.wmf](

)

(

)

(

)

2

2

2

2

2

2

2

,

1

25

,

0

3

,

0

25

,

0

6

,

0

2

,

0

6

,

0

9

,

6

...

4

22

,

2

n

×

×

×

×

-

-

=

,

або після обчислень: 
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Приймаємо п2 = 5,5 хв-1.

При цьому n1 = 1,2 п2= 1,2 ∙ 5,5 = 6,6 хв-1.

Потужність приводу преса за формулою (9.27):
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На підставі розрахунку вибираємо електродвигун потужністю 7,5 кВт.

Завдання для самостійної роботи

8.1. Дати опис протиральної машини, визначити продуктивність і споживану потужність. Варіанти початкових даних приведені в табл.8.1: діаметр протирального барабана D; довжина протирального барабана L; частота обертання ротора п; перетин сітки φ; кількість бичів z; кут випередження бичів α.
	Вихідні
	Варіант

	дані
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	D, м
	0,30
	0,35
	0,40
	0,35
	0,40
	0,30
	0,35
	0,40
	0,30
	0,35

	L, м
	1,20
	1,30
	1,50
	1,00
	1,10
	1,40
	1,50
	1,20
	1,30
	1,40

	n, об/хв
	250
	500
	700
	750
	300
	450
	550
	250
	300
	400

	φ,%
	20
	40
	30
	25
	35
	40
	35
	30
	25
	20

	z
	2
	4
	6
	4
	2
	6
	2
	4
	2
	6

	α
	4,5
	4
	3,5
	2
	1,5
	2
	2,5
	3
	3,5
	4


Практична робота 3

РОЗРАХУНКИ ТЕХНОЛОГІЧНОГО УСТАТКУВАННЯ

ДЛЯ МЕХАНІЧНОЇ ПЕРЕРОБКИ СИРОВИНИ 

І НАПІВФАБРИКАТІВ З'ЄДНАННЯМ

До цього обладнання можна віднести устаткування для перемішування рідких харчових продуктів, машини для приготування і гомогенізації харчових емульсій, машини для перемішування пластичних (тістоподібних) продуктів. 

Устаткування для перемішування рідких харчових продуктів

Для перемішування рідких середовищ в харчовій промисловості застосовують різні змішувачі. Як основний робочий орган в них використовуються лопатеві, турбінні, пропелерні і інші мішалки. Продуктивність змішувачів (кг/с або м3/с) для рідких компонентів:
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де G – кількість завантаженого в змішувач продукту, кг (м3); τ – тривалість перемішування, с.

Висота шару рідини при сферичній, еліптичній і конічній формах днища,м:
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де Vс – об'єм середовища, що перемішується, м3; Vд – місткість порожнини днища, м3; D – внутрішній діаметр апарату, м;

при плоскій формі днища:           
[image: image28.wmf]2
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Установочну потужність електродвигуна (кВт) для мішалок можна визначати за формулою:
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де k – коефіцієнт запасу потужності на пусковий момент (приймається в межах 1,1...1,3); Np – розрахункова потужність, споживана мішалкою при сталому режимі, кВт; fн – коефіцієнт, що враховує висоту рівня рідини в апараті;              fш – коефіцієнт, що враховує шорсткість стінок апарату (приймається в межах 1,1... 1,2); fзм – коефіцієнт, що враховує втрати потужності за наявності в апараті змійовика (fзм = 2...3); fг – коефіцієнт, що враховує наявність в апараті гільзи для термометра (fг = 1,1... 1,15); η – загальний ККД приводу.

Якщо висота рівня рідини в апараті рівна його діаметру, fн = 1. У випадку, якщо вони не рівні, fн – розраховують за формулою:
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де H — висота шару середовища, що перемішується, м; D — внутрішній діаметр апарату, м.

Розрахункова потужність (Вт), споживана мішалкою при сталому режимі:
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де KN — критерій потужності, або коефіцієнт опору; ρ — густина           продукту, кг/м3; п — частота обертання валу мішалки, об/с; dм — зовнішній діаметр мішалки, м.

Критерій потужності KN для модельних мішалок визначають залежно від числа Рейнольдса, яке розраховують за виразом:
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де µ — динамічний коефіцієнт в'язкості перемішуваного середовища, Па·с.

Для геометрично подібних мішалок:    
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де с і m — постійні.

Установочна потужність електродвигуна Nел (кВт) для приводу якірної мішалки варильного казана:


[image: image34.wmf]h
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де N1 — потужність, що витрачається на привід якірної частини мішалки,кВт; N2 — потужність, що витрачається на привід лопатевої частини мішалки, кВт;  η — загальний ККД приводу, який розраховують за кінематичною схемою.

Потужності N1, і N2 визначають таким чином:

N1=0,005·ρ·n3·(d5н - d5в),






де ρ — густина середовища, що перемішується, кг/м3; n — частота обертання якоря мішалки, с-1; dн і dв — відповідно зовнішній і внутрішній діаметри мішалки, м;

N2=0,038·ρ·n3·z·h·(d4н – d4в),






де z — число пар вертикальних лопатей, шт; h — висота лопаті, м.

Приклад. Визначте потужність електродвигуна апарату з дволопатевою мішалкою діаметром 0,4 м (ширина лопатей 0,08 м) для перемішування суміші для отримання макаронних виробів, що складається з яєчного порошку і води. Апарат діаметром 0,8 м має всередині шорсткі стінки і гільзу для термометра. У апарат було залито 500 л води з температурою 20 ºС, потім внесена необхідна кількість яєчного порошку згідно рецептури. Для перемішування цієї суміші встановлена дволопатева мішалка діаметром 0,4 м (ширина лопатей 0,08 м).

Рішення. Розраховуємо кількість компонентів, що змішується.

Згідно рецептури, 12кг яєчного порошку витрачається на 100 л води. Для 500 л води кількість яєчного порошку складе 60 кг. 

Розрахуємо об'єм добавки в суміші:    
[image: image35.wmf].
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Об'ємну концентрацію яєчного порошку в суміші визначаємо за формулою:    
[image: image36.wmf].
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Визначаємо динамічну в'язкість суміші:
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де μв — динамічна в'язкість води при температурі 20 °С (μв = 1005 · 10-3 Па·с).

Визначаємо густину суміші за формулою:

ρс = 10 • [1,42 • 12 + (100 – 12)] = 1050 кг/м3.

Прийнявши окружну швидкість ν = 4,5 м/с, розраховуємо частоту обертання мішалки:
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Число Рейнольдса для мішалки розраховуємо за формулою (10.7):


[image: image39.wmf].
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Згідно набутому значенню Reм = 477333 для дволопатевої мішалки з D/d = 0,2 і b/d = 0,2 величина коефіцієнта потужності апарату KN = 1,0.

Для прийнятої до установки мішалки D/d = 0,8/0,4 = 2; H/d= 1,11/0,8 = 1,39; b/d = 0,08/0,4 = 0,2.

Потужність, споживану мішалкою при сталому режимі, розрахуємо за формулою (10.6):
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Враховуючи шорсткість стінок апарату, наявність в ньому гільзи термометра, приймаємо відповідні множники: fш = 1,15,  fг = 1,1. З урахуванням пускового моменту і ККД передачі 0,9 необхідну потужність електродвигуна для мішалки знаходимо за формулою (10.4):
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* Щ о б   варені страви з риби мали добрий смак і аромат, рибу краще варити в бульйоні з рибних відходів. 


* Н е   в а р і т ь  рибу в алюмінієвому посуді: вона буде мати неприємний смак.





* Не   використовуйте для варіння порціонні шматочки, нарізані з філе риби без шкіри і кісток: вони швидко розварюються.





*  В о д у , в якій вариться риба для подавання гарячою, треба солити більше, ніж для подавання холодною. При варінні м'якоть риби поглинає дуже мало солі, а під час охолодження у відварі — майже всю сіль і добре просолюється.


*  Р и б у , яка має червоний колір, перед варінням скропіть оцтовою кислотою. Червоний пігмент у її тканинах перетвориться на хімічну сполуку типу природної селітри і при нагріванні м'якоть риби не втратить кольору.


*  Н е   д о л и в а й т е  воду при варінні риби: від цього вона стане несмачною.








* Р и б а , зварена на парі, смачніша, ніж зварена у воді: в ній зберігаються майже всі смакові й ароматичні речовини.








*Використовуйте рафіновану олію: при нагріванні вона змінюється мен�ше, ніж нерафінована.


* Ж и р н у  рибу краще смажити основним способом.


*Не використовуйте для смаження скумбрію, ставриду, луфаря, тунця: м'якоть стане малосоковитою, щільною, твердою. Цю рибу краще варити або при�пускати.








* X е к а , тріску та іншу маложирну рибу краще смажити в тісті, воно захищатиме її від висихання, м'якоть риби стає ніжною і смачною.


* С к р о п і т ь лимонним соком морську рибу перед смаженням: вона стане смач�нішою.








*Якщо жарова шафа прогріта недостатньо, риба буде несоковитою, а кіроч�ка — блідою.


* С м а ч н а і соковита риба, запечена у фользі. Для цього розібрану і посолену рибу разом із спеціями загортають у фольгу і запікають у жаровій шафі.





*Не   соліть м'ясо до теплової обробки заздалегідь — від цього виділятиметься м'ясний сік, смак і харчова цінність м'яса погіршаться.





* Не   варіть філе морського гребінця більше 15 хв: триваліше варіння погір�шує якість продукту, робить його твердим, щільним, сухим.





*Не   пересмажуйте м'ясо: від цього погіршується його смак і зовнішній вигляд. 








*  Тушкування м'яса має переваги порівняно з варінням і обсмажуванням. При цьому способі приготування значно краще зберігаються загальні і смакові влас�тивості м'яса, аромат приправ.


*  Не   забувайте обсмажити м'ясо до рум'яної кірочки перед тушкуванням: кірочка запобігає швидкому проникненню пари всередину шматка та виділенню з нього екстрактивних і поживних речовин у підливу. 
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