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Vaja      LASTNOSTI HRANILNIH SNOVI -  BELJAKOVIN          datum  .......

TEORIJA              Ponovite  in odgovorite   
                                 Prosim,  če odgovore pišete z drugo barvo.

· Kako so beljakovine zgrajene? 

· Kaj se zgodi z beljakovinami med koagulacijo?

· Kdaj pride do koagulacije beljakovin?

· Katere so esencialne  AK?

· Kaj nam pove BV – biološka vrednost?

· Koliko energije nam da 1 g zaužitih beljakovin?

· Prehranska priporočila

· Energijska in hranilna vrednost industrijske skute MU





PREHRANSKA VREDNOST   Skute MU  /  100g
[image: Image result for skuta hranilna vrednost]Skuta, nepasirana, light, Ljubljanske mlekarne MU
	Hranilne vredosti

	Količina na 100g živila

	Energija (kcal)
	70 kcal

	Maščobe skupaj
	0 g

	Holesterol
	~ mg

	Ogljikovi hidrati skupaj
	3 g

	Beljakovine
	13 g

	






PRAKTIČNA IZVEDBA VAJE

1.KOAGULACIJA BELJAKOVIN S KISLINO

 S to vajo dokazujemo, da mlečne beljakovine koagulirajo zaradi delovanja kisline
         ( MLEKO----------kislina ----- SKUTA )

NALOGA:  

· Izdelajte domačo  skuto po  receptu.  Dobili boste  osnovno skuto in sirotko.
Osnovno skuto  razdelite na dva dela. Degustirajte prvi del osnovne skute in sirotko. 
Drugi del osnovne skute uporabite za kulinarično pripravo jedi 
skutine palačinke po poljubnem receptu

UPORABNOST SKUTE
Drugi del skute uporabite za izdelavo jedi - skutine palačinke po poljubnem receptu.

DEGUSTACIJA
Degustacija skutinih palačink
 
SLIKA – 
 Slikajte izdelek

KOMENTAR 
Komentirajte všečnost okusa


-
           OSNOVNA  SKUTA

DEGUSTACIJA
Degustacija osnovne skute

SLIKA – 
 Slikajte izdelek

KOMENTAR 
Komentirajte všečnost okusa. 
 

 
,   








RECEPT za OSNOVNO SKUTO:
Izbrala sem enostaven recept :  Domača  skuta  z limoninim sokom

 https://www.youtube.com/watch?v=RAQeBLDdYzk

SESTAVINE: 

· Osnovna sestavina;  Mleko
·  Citronska kislina
PRIPOMOČKI 

1. Mini štedilnik 
1. Termometer
1. Lonec
1. Cedilo
1. Gaza
1. Skleda
POTEK DELA:
	
V posodi segrejete mleko, predno zavre (90*C) počasi dolivate citronsko kislino.. Počasi začnejo beljakovine, ki so občutljive na kislino koagulirati. To se vidi kot  zakrknjenost ali koagulacija  oz. sesirjanje mleka, kjer se tekoča faza - sirotka ločuje od čvrste faze – skute. Premešajte, precedite preko gaze in  ohladite. 
Skuto ohladite  in razdelite na dva dela,  prvi del osnovne skute degustirajte in drugi del  uporabite za izdelavo skutinih palačink.

Sirotko popijete saj ima zelo visoko biološko vrednost.
 
Vedno si servirajte in dekorirajte. Dekoracija vpliva na  izboljšanje sekrecije oz. izločanja prebavnih sokov.

SLIKA 


KOMENTAR

  
SIROTKO degustirajte in preostanek pretočite v čisto embalažo, shranite v hladilniku za  pitje ali pa porabite v masi za palačinke.


2. KOAGULACIJA S TOPLOTO 
 
S to vajo dokazujemo, da jajčne beljakovine koagulirajo zaradi delovanja toplote.
 ( MASA ZA PALAČINKE---------toplota  ----- PALAČINKE )

Drugi del osnovne skute  se uporabi za izdelavo skutinih palačink po vašem  poljubnem receptu. 

RECEPT:  link  oz. navodila  za skutine palačinke 

SLIKA 


KOMENTAR 






































2.
KOAGULACIJA BELJAKOVIN S TOPLOTO
  
VZOREC ali OSNOVNA SUROVINA: Jajce - Masa za palačinke


NALOGA:
Izdelajte palačinke s sadjem. 
Pripravite izdelek  z dekoracijo za degustacijo.
Pripravljen izdelek ocenite od 1 do 5 točk in komentirajte. 


POTEK DELA:
Pripravite testo iz 0.5L mleka, moke, jajc in specite palačinke.
Pripravite nadev iz svežega sadja (marmelada)  in napolnite palačinke. Pripravite in dekorirajte za  degustacijo  (sekrecija prebavnih sokov se izboljša).. Pripravljen izdelek ocenite od 1 do 5 točk in komentirajte. 
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REZULTATI IN KOMENTAR
Kaj vpliva na oceno;  okus in izgled
 
SLIKA



























	* Živilo /
 Ime surovine
	 * Količina v 
      g  /  kos
	 Trgovina
	Kuhinja
	 Slaščičarna
	Pekarna

	
Mleko
	
6 Litrov

	
	
	
X
	

	 
Jajca
	16 x
	
	
	
X
	

	
Moka
	 2kg
	
	
	
X
	

	Sadje  mešano
   
	8 xmandarine
4xjabolka,

	
	
X
	
	

	Nutela

	
	X
	
	
	


NAROČILO ZA NABAVO
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