07.04.20 Товароведение ( 7 урок)

Задание прочитать учебник «Товароведение»З.П.Матюхина  стр.91-98

Записать конспект приведенный ниже.

Тема « Продукты переработки овощей, плодов, грибов»

Квашение (соление) – способ основан на образовании молочной кислоты в результате сбраживания сахаров продукта молочно-кислыми бактериями, имеющимися на поверхности сырья и в воздухе. Молочная кислота подавляет жизнедеятельность гнилостных бактерий. Так же при квашении происходит и спиртовое брожение, вызываемое дрожжами. Такой переработке подвергают капусту, огурцы, помидоры, грибы, зелень.
Сушка  - овощи сушат до содержания в них влаги 12-14%, плоды до 16-25%. При этом концентрация углеводов, мин. и др. в-в, повышается, увеличиается энерг.ценность, но уменьшается содержание витаминов и аром. в-в. Сушка бывает:  -естественная (в тени, на солнце)

-искусственная (в спец.сушилках)

-сублимационная (сушка замороженных плодов и ягод в вакуум-аппаратах)



Сушке подвергают: картофель, морковь, свеклу, белокач.капусту, белые коренья, чеснок, лук, зелень петрушки, зел.горошек

Из плодов и ягод сушат: яблоки, груши, виноград, сливы, абрикосы и др.плоды, ягоды.

Грибы  сушат белые, подберезовики, подосиновики, маслята, строчки, сморчки. Все грибы, кроме белых, при сушке чернеют.
Замораживание  - один из способов консервирования продуктов, при котором сохраняются входящие в их состав питательные вещества.

Из овощей замораживают помидоры, цв.капусту, баклажаны, перец стручковый сладкий, зеленый горошек, фасоль стручковую, спаржу, шпинат, сахарную кукурузу.

Из плодов – все косточковые, груши, яблоки, лимоны, айву, хурму. 

Из ягод- малину, землянику, клюкву и др.
