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Osnovni principi i metoda
toplotne obrade

Nastavnik:
dr Nikola Vuksanovi¢, docent

ovni principi i metoda toplotne
obrade

Toplotna obrada se moze definisati kao razmena
energije izmedu izvora toplote i namirnica.
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* pritome se menja njihov sastay, struktura, u
kus, miris, aroma i izgled, ¢ineci ukus boljim,
a hranu pogodnijom za gutanje i varenje,

odmora

* priemu dolazi do promene u proteinima,
ugljenim hidratima, vodi i mastima, koje se
nalaze u tretiranim namirnicama,
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...finalni proizvod zavisi od odabrane metode
toplotne obrade.

) Baking
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Barbecuing

Razmena toplote

_— T~
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~ Toplota je vrsta energije kojase

prenosi prilikom zagrevanja, N\

izazivajudéi kretanje i sudaranje
elektrona u molekulima, koji

\\ uzrokuju prenos toplotne
N energije.
B
|
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- prenos toplotne energije moze se vrsiti
procesom: kondukcije, konvekcije i
radijacije — zracenjem.
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Kondukcija ili provodenje

* jednostavno kretanje toplote od jednog
tela do drugog direktnim kontaktom,
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I * kada plamen gasnog gorionika dodiruje dno

tiganja, toplota je kondukovana na tiganj, a

metal tiganja je zatim prenosi na povrSinu n
amirnice, koja je na dnu tiganja,

* voda je bolji prenosilac toplote od vazduha,

Sto se moze objasniti na primeru kuvanje u v

odi i pe€enja u rerni.

Kondukcija
Kondukcija je prenos
toplote kroz ¢vrsta tela.

I Konvekcija ili mesanje

* proces prenosenja toplote preko jedinjenja
kao Sto su te€nosti, koje mogu biti u te¢no
m ili gasovitom stanju,

zblv in To*
Vruce
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ona predstavlja kombinaciju kondukcije i tecn
osti, bilo vazduha, vode ili masnoce,

razlikujemo dve vrste konvekcije: prirodne i m
ehanicke.

Konvekcija

Konvekcija je prenos toplote
strujanjem vode ili vazduha.

Radijacija ili zracenje

* proces prenosenja toplotne energije talasima
toplote ili svetlosti koji udaraju u namirnicu,

S j
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* u kuvarstvu se upotrebljavaju dve vrste zrace
nja prilikom toplotne obrade namirnica, i to:

1. toplotna obrada infracrvenim zracima i
2. mikrotalasima.

Radijacija
Radijacija je prenos toplote preko
elektromagnetnog na;‘enja.

snovne metode toplotne obrade

Medijum prenosa

Gl Uredaj Metoda (engl.)
Dry - heat
Infracrveni grejaéi u
Vazduh rerni, salamander ili Broiling
razanj
Vazduh Rostilj (na éumur) Grilling
Vazduh Pecnica ili k’onvektna Roasting
peé
Vazduh Pe¢nica ili k(onvektna Baking
peé
Masnocéa Na Sporetu Sauteing
Masnoca Na spon:etu !II kiperu Pan - frying
tiganju
Masnoca Friteza Deep - frying



05-DryHeat-01-1-7-8
— 02-Tossing 2-3
— 03-Saute 5
— 04-Sweat 2-3
— 05-Searing 3-4

Na Sporetu, u rerni, u parnom
kazanu ili kiper tiganju

Na Sporetu, u parnom kazanu i

Voda li kiper tiganju

Voda Na spore.tu,. u parnom kazanu i
li kiper tiganju

Para Na Sporetu ili konvektomatu
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Poaching

Simmering

Boiling

Steaming

7.3.2024.



06-Moist-Heat-01-3-4-5-6
06-Moist-Heat-06-3
06-Moist-Heat-07-4-5

Sporet (i ped),

Masnoéa pa voda A - Braising
Masnoca pa vodal ili Sppret (.| pes), Stewing
voda pa masnoéa kiper tiganj

18
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06-Moist-Heat-02-1-7
06-Moist-Heat-03-8
06-Moist-Heat-04-2-6

|
Toplotna obrada namirnica
Primenom jedneod " Razumevanjem ovih
- Mmetoda tOplo.tne /' promena svako dolazi
obrade dolazi do u moguénost da
sc'anzornf, . pripremi namirnicu sa
blohen??skel poeljnim
.‘;,‘;"I‘eha“'Cke lielnEit \_ karakteristikama.
~ | L
.’ \\\
| PR
N
b

10



7.3.2024.

Cilj primene toplotne obrade na
osnovne komponente hrane, su
promene na odredenim
namirnicama koje ¢e uciniti jelo
jestivijim uz postizanje
karakteristicnih senzornih
svojstva (izgled, miris, so¢nost,
ukus i miris).

T Koagulacija proteina

* odnosi se ha nepovratnu transformac
iju proteina od mekog ili te€nog stanj

‘iﬁ;j‘ a u polu-meko ili ¢vrsto stanje,

S _ e pri cemu oni gube vlagu, skupljaju se

@“/ i postaju tvrdi,

* vecina proteina vrsi koagulaciju na te
mperaturama od 71°C do 85°C.

22
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Uobicajan primer koagulacije je ocvrséavanje
proteina tokom toplotne obrade mesaili belanca
jajeta, koja se menja od bistre te¢nosti do bele
cvrste supstance.

Albumin ™

Zeliranje skroba

* karakteristi¢no je za namirnice
kao Sto su krompir, pSenica, pi
rinac i kukuruz,

' " :

o * njihov skrob menja strukturu
: mesSanjem sa te¢nosS¢éu i zagrev
a8 anjem, jer granule skroba aps

orbuju vodu i povecdavaju volu
men, omeksavaju i izbistre se,

7.3.2024.
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T

* Zeliranje se vrsi na razlicitim temperaturamau
zavisnosti od vrste skroba, od 66°C do 100°C.

098 | G |53 ||y
T @69 5352% oz
0 L

GRANULE BUBRENJE RASPADANJE SKROBNA
GRANULA GRANULA PASTA

T Karamelizacija Secera

* u toku toplotne obrade Secera,
dolazi do njihove promene, bo

- je i ukusa,

| * ove promene se deSavajuiud
'@4/ ubokoj masnodi ali ne i u vodi j
er voda ne moze da se zagreje
viSe od 100°C.

26
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- karamelizovan Secer je odgovoran za vecinu
ukusa toplotno obradenih namirnica,

- kao Sto su ukus i boja korice hleba, braon
boja mesa i povr¢a.

Isparavanje vode

— T~

- Sve namirnice sadrze
odredenu kolic¢inu vode, \
[ - Jaja, mleko, lisnato

povrée i sirovo meso,

sadrzi cak 75% vode,

14



- kako unutrasnja
temperatura raste,
molekuli vode u
namirnicama se
zagrevaju, dok se
ne pretvore u gas,
- odnosno paru i ne
ispare, sto je i
razlog susenja
namirnica u toku
toplotne obrade.

Topljenje masti

tekstura masnoce varira od ¢vrstog do
teCnog stanja,

masti se tope pri zagrevanju, omeksav
ajuci i prelazedi u tec¢no stanje,

dok ulje kao proste masnode ostaju te
¢ne na sobnoj temperaturi,

masti ne isparavaju i mogu se zagrevat
i do veoma visokih temperatura, bez z
agorevanja, Sto je od znacaja za pota
mljivanje namirnica.

7.3.2024.
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Moderna metoda - Sous Vide

Moderne metode - Sous Vide

Kroz kulinarsku istoriju hrana se umotavala u
lis¢e, uranjala u masnoce, oblagala solju ili
stavljala u zZivotinjske beSike pre toplotne
obrade.

7.3.2024.
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Ljudi su dugo znali da izolacija hrane od
vazduha moze spreciti kvarenje hrane.
Sous vide tehnike mogu obezbediti
rezultate koje je skoro nemoguce postiéi
na tradicionalne nacine.

~

/Sous vide, francuska fraza, se ¢esto
prevodi kao ,,u vakuumu“i zaista Cesto
(ali ne uvek) uklanjanje vazduha iz kese
pre toplotne obrade dovodi do boljih
rezultata. )

17



https://www.youtube.com/watc
h?v=kuGpT_voZLU

Glavna odlika toplotne obrade sous vide ipak
nije pakovanje ili vakuumiranje ve¢ kontrola
temperature koja omogucava moderno
podesavanje vremena i tehnologiju kontrole
temperature (Myhrvold, Young, Bilet, 2011).

7.3.2024.
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https://www.youtube.com/watch?v=kuGpT_voZLU
https://www.youtube.com/watch?v=kuGpT_voZLU

7.3.2024.

Savrseni tajming - vreme je dodatno
zakomplikovano Cinjenicom da hrana koja
se greje tradicionalnim metodama
nastavlja da se toplotno obraduje ¢ak i
kada se skloni sa toplote.

38
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Sous Vide Tradlitional
100% identical cooking Cooking in oven
Browning
Browning Overcooked
Perfect Perfect

Savrseni tajming!!!

30 '« 40« 45 ( 50 ¢ 55 ( 60 65 °(
86°F 104°F 13°F 122°F 131°¢ 140 °¢ 149 °F

20
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(I'oplotna obrada sous vide omogucava vrlo laku kontrolu \
ta¢ne temperature. Najjednostavnija tehnika je da se
zapakovani paketi hrane stave u vodenu kupku ili u
konvektomat koji je podesen da odrzava Zeljenu
temperaturu u sredistu. Zatim se samo saceka da hrana
postigne Zeljenu temperaturu, izvadi i servira. /

( < o

41

Time Control

Savrsena kontrola dovodi
do savrsene doslednosti!

Posto su fluktuacije u temperaturi male
tokom toplotne obrade sous vide,
rezultate je moguce ponavljati iznova i
iznoval

Y
Sous vide tehnike takode unapreduju kontrolu nad
veliéinom porcije, kvalitetom proizvoda i higijenom hrane!

21



Skladistenje hrane u zatvorenim
plastiénim kesama deluje pomalo
neprirodno!

Vakuumsko zatvaranje umnogome umanjuje jedan od
problema koje priroda stavlja pred kuvare: hemijsko
ostecenje koje prouzrokuje kiseonik kada dode u
dodir sa hranom.

Hrana je manje U vakuumski
podlozna zatvorenoj plastiénoj
unakrsnoj kesi hrana se nalazi u

kontaminaciji potpuno vlaznoj sredini
tokom pripreme.i - spre¢ava isusivanje
skladiste 'a-u —'-_ mirnical
Cesto pretrp

friziderima
profesionalnih
kuhinjal!

Generalna nacela higijene u kuhinji primenjuju se na
sous vide toplotnu obradu.

7.3.2024.
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Osnovni postupak primene
metode sous vide

1. Priprema namirnica
Mehanic¢ka obrada i

konfekcioniranje, marinirati,
zaciniti, prziti, blansirati.

2. Upakovati hranu
Staviti u posudu za toplotnu
obradu, postaviti termometar.

3. Podesiti temperaturu toplotne
obrade

Odabrati zeljenu temperaturu sredista
hrane. Odabrati sous vide strategiju i
podesiti temperaturu vodene kupke.

23
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4. Toplotna obrada u odgovarajuéem
vremenu

Odrediti vreme toplotne obrade iz recepta,
tabele ili prorauna; monitoring temperature
na termometru. -

5. Dovrsiti, ¢uvati ili servirati

Ostaviti da odstoji ili da se ohladi:
podgrevati, seci, konfekcionirati, skladistiti
| servirati.

Moguce je koristiti tri strategije pri
toplotnoj obradi sous vide:

Toplotna obrada na Toplotna obrada Toplotna
dovoljno visokim i odlaganje obradai
temperaturamai hrane u frizider serviranje
dovoljno dugo da se ili zamrziva€ do hrane odmanh.
postighe upotrebe.

pasterizacija hrane —
ko :

24
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Vakuumske kese za hranu

/Pre kupovine kesa \
treba razmisliti da li

¢e hrana biti odmah
posluzena, uvana u
frizideru ili zamrznuta

u kesama.

4 N

Kada se hrana
zamrzava, treba
imati na umu da
kese mogu postati
krte te da se lako
mogu probusiti.

Koriste se deblje
kese od manje krtih
plastika da bi se
sprecilo busenje.

)

/Kada se biraju kese za sous vide treba\
proveriti specifikaciju proizvodaca o
debljini materijala, stepenu
propustanja kiseonika, podobnosti za
zamrzavanje i o maksimalnoj
temperaturi.

7.3.2024.
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Kese za upotrebu za komorsko Kese za upotrebu sa zavarivacem imaju
vakuumiranje dolaze u raznim veli¢inama  teksturu koja sprecava zavarivace da ih
i cenama. Skuplje kese zadrzavaju svoja zatvore pre nego §to se izvuce sav
svojstva na visokim i niskim vazduh.

temperaturama i blokiraju kiseonik.

Retort kese se prave od plastike koja Kese koje se skupljaju na toploti
moze da izdrzi vise temperature kadase ~ kompresuju hranu bolje nego $to samo
hrana konzervira. Specijalni premaz pravi  upotreba vakuuma moze. Molekuli koji
gotovo savr$enu barijeru protiv kiseonika  se skupljaju na toploti smanjuju kesu na
ali povecava cenu kese Cetvrtinu njene prvobitne veliCine

26
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Kese sa zipom su jeftine i Siroko Kese za rernu su vece i izdrzljivije na
dostupne. lako nisu pogodne za toplotnu visokim temperaturama nego kese sa

obradu -hladenje mogu posluziti kao prva zipom ali ih je mnogo teze zatvoriti. Kao i
pomoc. kese sa zipom ni ove nisu pogodne za

toplotnu obradu —hladenje.

Oprema za pakovanje hrane -
zavarivaci

Komorski zavarivac!
— Veliki komercijalni sistemi,

— omogucavaju nekoliko modernih
kulinarskih tehnika,

— prednosti ove tehnike je da
tecnost ostaje na mestu, veliki
kapacitet, snazna vakuum

- pumpom i velikom komorom
¥ _ sposobnom da zatvori nekoliko
@ kesa od jednom.

27



Kuhinjski zavarivaci!

* jeftina alternativa komorskim
zavarivacima,

* pumpa u ovim zavarivacima nije jaka,

* |oSe funkcioniSe pri zatvaranju kesa sa
teCnoscu jer tecnost moze uci u pumpu,

* posebne kese reSetkaste teksture.

7.3.2024.
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Uredaji za toplotnu obradu sous vide

NecirkuliSsué¢a vodena kupka

Prednosti: lako se Cisti. Vise prostora
nego u cirkuliSuéoj kupki iste
zapremine.

Mane: pojava toplih i hladnih mesta,
limitirane je snage kao i cirkuliSuca
kupka

Parna rerna

Prednosti: dostupna i sa velikim
kapacitetom. PostiZe visoke
temperature sa varijabilnom vlaznoscu
Mane: male porcije greje sporije nego
vodena kupka. Maksimalna
temperatura je niza nego ona kod
kombinovane rerne

CirkuliSuca vodena kupka

Prednosti: veoma tacna kontrola
temperature i kuvari je Cesto koriste
Mane: greja¢/mesac zauzima puno
prostora u kupki. Uglavnom je limitirana
na 1800 vati, dovoljno da se ugreje samo
do 30 litara.

Kombinovana rerna (konvektomat);

Prednosti: velikog je kapaciteta. Postize
veoma visoke temperature, razlicite
vlaznosti a ima ¢ak i direktno parenje
hrane. Neke imaju sofisticirane programe
toplotne obrade

Mane: manja stabilnost temperature nego
kod vodene kupke ili parne rerne na
temperaturama nizim od 60°C.
Neophodna je kompleksna instalacija

29
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—susi0
Ekspres lonac |
Autoklava
S e
» “w
Prednosti: postife temperaturuu ~ Prednosti: potpuno automatska kontrola
sredi$tu hrane vi$u od 100°C pritiska/temperature i vremena toplotne
Mane: pritisak i vreme toplotne obrade. Dostupna u raznim veli¢inama.
obrade se mora ru¢no Pogodna za konzerviranje. Moze da dostigne
kontrolisati 140°C sto je veca temperatura od one koju

vecina ekspres lonaca moze da postigne
Mane: korisna samo za toplotnu obradu
namirnicama na temperaturama visim od
100°C. Hrana mora biti upakovana u teglu ili
retort kesu.

PID kontroler dodat postojecem uredaju

Serpa

Prednosti: koristi se ve¢ Prednosti: jeftiniji je od vodenih kupki i
postojeca oprema koja se nalazi cirkulatora
u kuhinji

Mane: Posto ne postoji pumpa koja ¢e
mesati vodu kod ovih uredaja toplota nije
ravnomerno rasporedena. Ova mana
moZze da se popravi dodavanjem
akvarijumske pumpe za vazduh

Mane: veoma je tesko podesiti
precizno temperaturu te se ovaj
nacin koristi samo u slucaju
nuzde

30
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Strategije za koris¢enje sous vide

Kuvari mogu odabrati jednu od tri glavne
strategije toplotne obrade metodom
sous vide:

1. podeSavanje kupke na finalnu
temperaturu koja se Zeli postici u
sredistu,

2. podesavanje nesto vise
temperature u kupki od zZeljene ili

fegm 3. korisc¢enje dve ili viSe kupki

razlicitih temperatura.

61
1. podesavanje kupke na finalnu
temperaturu koja se zeli posti¢i u
sredistu,
2.podesavanje nesto viSe temperature
u kupki od Zeljene ili
62

31
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3. koriséenje dve ili vise kupki
razli€itih temperatura

! oLe§avanje kupke na finalnu temperaturu
se Zeli postici u sredistu

Odabere se Zeljena temperatura. Koristiti
iskustvo, recept ili tabelu da bi odabrali krajnju
temperaturu koja se Zeli postici u sredistu hrane.
Pripremiti kupku. Programirati grejac da odrzava
temperaturu koja je visa za 1°C od Zeljene a zatim
sacekati da kupka postigne tu temperaturu.

Toplotno obraditi dok nije gotovo. Staviti hranu u
kupku i toplotno obraditi onoliko vremena koliko
pise u receptu ili dok sondni termometar ne
pokaZe da je srediste postiglo Zeljenu
temperaturu.

32
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odesavanje kupke na nesto vise
erature od zeljene

* Odabrati Zeljenu temperaturu. Koristiti iskustvo, recept
ili tabelu da bi odabrali krajnju temperaturu koja se zZeli
postici u sredistu hrane.

e Pripremiti kupku. Programirati grejac na visu
temperaturu od Zeljene a zatim sacekati da kupka
postigne tu temperaturu.

* Toplotno obraditi. Staviti hranu u kupku i toplotno
obraditi onoliko vremena koliko pise u receptu ili dok
sondni termometar ne pokaZe da je srediste postiglo
Zeljenu temperaturu.

e Odlezavanje hrane. Temperatura sredista ¢e nastaviti
da raste tokom odlezavanja a koliko ¢e porasti zavisi od
veli¢ine i vrste hrane. Jednom kada je odlezavanje

- kupki podesenoj na Zeljenu temperaturu.

65

e ili viSe kupki na razlicitim
eraturama

* Da bismo koristili ovu strategiju potrebne su
kupke podesene na razli¢ite temperature. Ukoliko
je prva kupka veoma topla, ona moze blansirati
hranu i umanjiti povrsinsku kontaminaciju na
bezbedan nivo, ali prljenje hrane brenerom (let-
lampom) je mnogo bolje.

* Jedan od kompleksnijih nacina je da se hrana
oprlji brenerom, zatim stavi u kupku niske
temperature da bi se aktivirali enzimi koji
omeksavaju meso. Zatim se hrana premesta u
drugu kupku koja ¢e hranu dovesti do krajnje

q@, temperature toplotne obrade.

!58‘

66
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Hladenje vakuumirane hrane

Oprema | Cena Prednosti Mane
Jednostavan Veoma spor
Moze biti velik Ubacivanje tople
hrane moze
Frizider Jeftin zagrejati hranu
koja se veé nalazi
u njemu
Veliki kapacitet Skup
Moze da se Uredaj sa samo
Ciler Skup programira jednom svrhom
CirkuliSuéi vazduh koji zauzima
ubrzava hladenje puno prostora
Oprema Cena Prednosti Mane
Jednostavan Hladi sporo i
Veoma efektivan nejednako
Hladi podjednako ukoliko je
Kupka sa brzo ili brze od drugih pretrpana
ledenom Veoma  tehnologija Led se mora
jeftino | g omogucava dopunjavati
vodom . .
vizuelnu proveru da je
temperatura
bezbedna
Kupka za Greje i hladi brzo Ograniceni

Omogucava toplotnu | kapacitet

grejanj?/ ) obradu i hladenje
hladenje koja | Skupo || i ne mora da se
se moze nadzire
programirati

34
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Zamrzavanje vakuumirane hrane

Oprema Cena Prednosti Mane
Spor
Hrana bi trebala prethodno da
ZamrzivacC |Jeftin Jednostavan | se ohladi da bi se spreilo
otapanje okolne hrane
Potreban je rad da bi se
napravio rasol i dodao led
Kupka sa v Jednostavna Nejednako zamrzavanje ukoliko
‘eoma .
(ot Brz tempo je pretrpano
rasolom Jettino zamrzavanja Led se mora dopunjavati
Hrana mora biti upakovana
Blast Urmeren Umereno brzo | Komora se lako pretrpa
. osku zamrzavanje
Zzamrzivac o Velik kapacitet
Oprema Cena Prednosti Mane
taticni vazduh, iako veoma
Stati¢ni vazduh, iak
Ultra hladan, sporo zamrzava
hladni o Idealan za dugo | Hrana bi trebala biti ohladena
u .
duboki P ¢uvanje pre zamrzavanja
zamrzivac
Veoma brzo zamrzavanje moze
Ekstremno brzo izazvati pucanje i lomljenje
. hrane
zamrzavanje . . . 5
Idealno za male Meso i morski plodovi su suvlji
N R R N N, kada se toplotno obrade ili

biljnog porekla
Ima i druge
upotrebe

podgrevaju

Zahteva veoma hladno skladiste
i specijalne metode otapanja da
bi se osetile prednosti

7.3.2024.
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TPodgrevanje sous vide hrana

Tri detalja koja se moraju imati na umu su
od izuzetne vaznosti kada se podgreva
sous vide hrana!

1. Ohladenoj hrani e trebati otprilike isto
vremena da postigne krajnju
temperaturu sredisSta dok se podgreva
kao Sto joj je trebalo dok se prvobitno
toplotno obradila. Zamrznutoj hrani c¢e
trebati mnogo vise vremena.

71

2. Treba obratiti paznju da se ne prekuva
hrana dok se podgreva. Ukoliko se ne
obrati paznju na vreme i temperaturu
dok se podgreva sav trud ¢e propasti.

3. Ostaviti hranu koja se podgreva da
odstoji. Odlezavanje omogucava
spoljasnjosti da se malo ohladi, a sokovi
koji izlaze na povrsSinu ¢e se Zelirati i
zgusnuti. Ovaj korak ¢e sacCuvati ukus i
socnost hrane.
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PF'ednosti i mane blansSiranja i pecenja pre
toplotne obrade

Toplotna obrada Prednosti Mane
Pomaze oCuvanju boje i Dodatni korak koji

Blansiranje voca i teksture sveZe namirnice. moZda nije potreban pre

povrcéa toplotne obrade sous

vide.
Dekontaminacija povrsine, Dodatni korak koji
.. pomaze da se zadrZzi oblik mozda nije neophodan i

Blansiranje mesa . . .

i X hrane tokom kasnijeg koji moze dovesti do

i morskih plodova S . "

y vakuumiranja i toplotne prekuvavanja povrsine.

obrade.

Dekontaminacija povrsine, Moze dovesti do losih
moze poboljsati aromu koja  aroma kod jagnjetine i
se dobija Mejlardovom nekih drugih mesa.
reakcijom, pomaze pri Potrebno ponoviti
topljenju masnoca iz mesa pecenje nakon toplotne
koja se toplotno obraduju na obrade.

niskim temperaturama.

BlanSiranje mesa
i morskih plodova

Blansiranje
voca i povréa
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obrade

Prednosti i mane za pecenje posle toplotne

Toplotna obrada Prednosti

Mane

Dobijaju se jedinstvene arome i

Grilovanje prepoznatljivi urezi na hrani.

Hrana se moze oprljiti plamenom,
iako je to ponekad i pozeljno.

Dogotovljavanje Jednostavno je, pogodno je za

u rerni velike komade mesa.

Sporo je, dovodi do prekuvavanja
mesa.

Jednostavno je ali se postizu
visoke temperature. Povrsina je
Pecenje na dovoljno velika da se mogu u isto
gvozdenoj ploci  vreme peci velike porcije ili vise
komada od jednom.

Najpogodnije je za pecenje relativho

ravne hrane.

" Jednostavno je i ¢ini hranu
x Prienje u smedom brzo i ujednaceno.
Korisno je za namirnice koje su

dubokoj masnoci
) velike ili nepravilnog oblika.

Ukoliko se lose primeni moze uciniti
hranu masnijom. Rad sa uljem moze

biti nezgodan.

Jednostavno je i moze se koristiti

Pecenje uz , .
sa ve¢ serviranom hranom u
pomoc broilera  tanjirima.

Moze dovesti do nejednakog
pecenja. Najbolje je ako se
potamnjuje samo gornja strana

ili salamandera hrane.

Przenje u dubokoj masno¢i

Grilovanje

Pecenje uz pomo¢
broilera ili salamandera

7.3.2024.
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Toplotna
obrada

Prednosti

Mane

Pecenje uz

Ultravisoka toplota pece brze
od bilo koje druge metode i
mnogo manje prekuvava
hranu. Mogu se opeci i delovi
do kojih je inace tesko doci

Umereno pecenje je nezgodno
posti¢i ovom metodom, lako je
napraviti nagorena mesta na

hrani. Nepotpuno sagorevanje
moZze dovesti do toga da hrana

pomoc let drugim metodama, kao na ima ukus na gas. MAPP gasiili
lampe primer na mestu gde se spajaju oksiacetilenske let lampe rade
pileci batak i trup. bolje od propanskih i butanskih i
ne ostavljaju neZeljene arome.
Jednostavno je. Dodavanjem Dobro je samo za relativno male
Pedenje u tecnosti iz kese moZe se dobiti namirnice koje su ravne. Treba
) . bolji sos. dodati tanak sloj ulja da bi se
tiganju

poboljsao transfer toplote.

Pecenje uz
pomo¢
toplotnog
pistolja

FunkcioniSe kao prenosni
broiler (pistolj na gas), dobija
se difuzniji plamen nego sa let
lampom. Pogodno za tesko
dostupna mesta.

NiZe temperature produZavaju
pecenje i nemoguce je postici
jace tamnjenje hrane.

Pecenje uz pomo¢
toplotnog pistolja

https://www.youtube.com/

watch?v=NaMtktnlb4A

Pecenje u tiganju

Pecenje uz pomoc¢ let lampe

7.3.2024.
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https://www.youtube.com/watch?v=NaMtktnlb4A
https://www.youtube.com/watch?v=NaMtktnlb4A
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- Hvala na pazniji!!!

Pitanja??

Dr Nikola Vuksanovié
Mvuksanovicnikola85@gmail.com
K1 @chefteorijaipraksa
@chefteorijapraksa
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