Dzień dobry kochani, dziś kontynuujemy zajęcia z tematyki owoców,  mam nadzieje że podział jest już utrwalony. 

Chciałabym abyśmy skupili się dziś na przetworach z owoców. 

Piszemy to, co na czerwono.




Lekcja 

Temat: Obróbka wstępna i cieplna owoców. Przetwory owocowe i ich zastosowanie w gastronomi.

Owoce podobnie jak warzywa poddaje się obróbce wstępnej: brudnej i czystej a także obróbce cieplnej.

Proszę sobie przypomnieć podział i procesy związane z obróbkami (możecie zajrzeć do zeszytu lub książki strony 82-84).

W celu zabezpieczenia owoców przed niepożądanymi zmianami i stratami poddaje się je utrwaleniu poprzez zastosowanie następujących procesów. 

1. Zamrażania – znacie ten proces, przypomnieć sobie temperatury 
2. Suszenia – usunięcia z owoców wody 10-20%

3. Utrwalania cukrem – wysokie stężenie cukru (ponad 60%): dżemy, marmolady, syropy, 

owoce kandyzowane

4. Utrwalania przez konserwowanie- dodanie do owoców kwasu siarkowego IV, gdyż hamuje rozwój drobnoustrojów: przeciery, musy, pulpy

5. Utrwalanie termiczne – owoce w syropach lub w postaci kompotów, pasteryzowane lub sterylizowane, zamknięte hermetycznie: słoje, puszki. 

Przetwory owocowe najczęściej używane są do produkcji ciast, ciasteczek, deserów, lodów. 






Zadanie

Na podstawie książki (strona:84-87), dopasuj nazwy do opisów przetworów i potraw z owoców. 
1. ………………………………………….

Półprzetwory otrzymane z całych lub częściowo rozdrobnionych świeżych owoców z dodatkiem środków konserwujących.

2…………………………………………..

Wyróżnia się soki owocowe surowe lub zagęszczone.

Soki surowe otrzymuje się w wyniku tłoczenia owoców całych lub rozdrobnionych, rozdrobnione lub z dodatkiem substancji konserwujących. 

Soki zagęszczone otrzymuje się poprzez odparowanie części wody z soku surowego.

3…………………………………………

Półprzetwory przygotowane ze świeżych owoców przez przetarcie i oddzielenie części niejadalnych z dodatkiem środków konserwujących.

4…………………………………………

Przygotowane poprze gotowanie owoców z ewentualnym dodatkiem cukru.

5…………………………………………

Przetwory produkowane z przecierów lub pulp owocowych (smażone) z dodatkiem cukru i syropu skrobiowego. 

6…………………………………………

Całe lub rozdrobnione owoce w skrzepłej galaretce. Do ich produkcji możemy użyć substancji żelujących.

7…………………………………………

Są gęściejsze od dżemu. Otrzymuje się je w wyniku długotrwałego gotowania zwykle śliwek, bez dodatku cukru lub z niewielkim dodatkiem.

8…………………………………………

Otrzymuje się je poprzez gotowanie syropu cukrowego z dodatkiem osuszonych owoców, którego nie mogą się uszkodzić podczas gotowania (zachowują swój kształt). 

9………………………………………..

Przygotowuje się z soku owocowego zagęszczonego cukrem. Galaretowatą konsystencję zawdzięczają dużej ilości pektyn zawartych w soku. 

10………………………………………

Otrzymuje się poprzez gotowanie owoców świeżych lub konserwowych, w całości lub rozdrobnionych, w wytworzonym soku z dodatkiem cukru i syropu ziemniaczanego. Zaczyna się od nasycenia owoców roztworem o małym stężeniu cukru, po czym z każdym dniem zwiększa się stężenie cukru w syropie.

11………………………………………

Owoce jednego lub kilku gatunków pozbawione częściowo zawartości wody, co gwarantuje ich trwałość. 

12………………………………………

Produkowane przez wielokrotne smażenie owoców w coraz słodszym syropie. 

Kochani temat nie jest trudny, bo większość tych przetworów i produktów na pewno jedliście w swoim życiu, aczkolwiek musicie rozróżniać dżem od konfitur i tym podobne.

Proszę to zrobić na piątek i razem to sobie omówimy, wiem że jest tego sporo ale kochani dzięki temu że popracujecie sami z książką więcej wam w głowie zostanie.

Pozdrawiam, Pani Dorota ( 
