ПРИЛОЖЕНИЕ 3
Задания с практическим содержанием для работы в группах
1. Почему при тепловой обработке мяса и рыбы происходит уменьшение массы го​тового продукта?

Под действием температуры происходит изменение вторичной, третичной и четвер​тичной структуры белковой молекулы (дена​турация). Первичная структура, а следовательно, и химический состав белка не меняются. При денатурации белки теряют влагу (разру​шаются водородные связи), что приводит к уменьшению массы готового продукта.

2. В чем причина образования пены на поверхности мясных бульонов, жареных мясных и рыбных изделий?

Это объясняется свертыванием раствори​мых в воде белков (альбумин, глобулин).

3. Зачем маринуют мясо для шашлыка?
Под воздействием уксусной или лимон​ной кислоты происходит частичный гидро​лиз белков. Белки распадаются на поли- и дипептиды. В желудке под влиянием фермен​тов этот процесс продолжается и в итоге приводит к образованию аминокислот. Та​ким образом, маринование облегчает пере​варивание белка.                                      
4. Чем отличается сырое молоко от пастеризованного. Почему при кипячении молоко «убегает»?

Сырое молоко содержит ферменты фосфатазу и пероксидазу, а пастеризованное — нет. При нагревании ферменты разрушаются.

Нагревание молока приводит к коагуляции бел​ка лактальбумина, который при испарении воды образует на поверхности молока пленку, обычно называемую пен​кой. Она непроницаема для пара, поэтому под ней может создаваться небольшое избыточное давление, вполне доста​точное для того, чтобы при вскипании молоко «убежало».
