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	Вар​ка

При​пус​ка​ние

Ту​ше​ние


	До 100
	Не пре​тер​пе​ва​ют су​ще​ст​вен​ных из​ме​не​ний, про​ис​хо​дит лишь час​тич​ное раз​ру​ше​ние ви​та​ми​нов А и Е. При длительной и интенсивной варке может происходить частичный гидролиз жира с образованием карбоновых кислот (неприятный запах и привкус!)

	Об​жа​ри​ва​ние про​дук​тов
	130 – 200
	Рас​пад до об​ра​зо​ва​ния сво​бод​ных жир​ных ки​слот, аль​де​ги​дов, пе​рок​сид​ных со​еди​не​ний

	Жар​ка про​дук​тов во фри​тю​ре (т.е. в боль​шом ко​ли​че​ст​ве жи​ра, ко​гда мас​ло мно​го​крат​но ис​поль​зу​ет​ся для жа​ре​ния в те​че​ние про​дол​жи​тель​но​го вре​ме​ни)
	130 – 200 
	Окис​ле​ние жи​ров, дегидратация глицерина до акролеина (непредельный альдегид с едким раздражающим действием на глаза и органы дыхания), об​ра​зо​ва​ние пе​рок​си​дов, имеющих канцерогенный эффект при длительном попадании в организм


Из​ме​не​ния, про​ис​хо​дя​щие с жи​ра​ми при хра​не​нии

	Ви​ды из​ме​не​ний
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	Фак​то​ры, вы​зы​ваю​щие из​ме​не​ния
	Влия​ние по​лу​чае​мых ве​ществ на ор​га​но​леп​ти​че​ские по​ка​за​те​ли жи​ров

	Про​ки​са​ние

(на​чаль​ная ста​дия пор​чи жи​ров)
	Гид​ро​лиз жира до свободных кислот и глицерина
	Во​да, при​ме​си бел​ко​вых ве​ществ, по​вы​ше​ние тем​пе​ра​ту​ры
	Неприятный  прив​кус (иногда кисловатый)

	Про​гор​ка​ние

(со​пут​ст​ву​ет про​ки​са​нию и вы​те​ка​ет из не​го)
	Окис​ле​ние, образование кислот, альдегидов, кетонов, пероксидных органических веществ 
	Во​да, свет, воз​дух, по​вы​ше​ние тем​пе​ра​ту​ры, дей​ст​вие мик​ро​ор​га​низ​мов, не​ко​то​рые ме​тал​лы (же​ле​зо, сви​нец)
	Не​при​ят​ный жгу​чий вкус и рез​кий за​пах

	Оса​ли​ва​ние

(наи​бо​лее глу​бо​кий про​цесс пор​чи жи​ров)
	Дальнейшее глубокое окис​ле​ние продуктов прогоркания
	Во​да, свет, воз​дух, по​вы​ше​ние тем​пе​ра​ту​ры, дей​ст​вие мик​ро​ор​га​низ​мов (длительное время)
	Из​ме​ня​ет​ся кон​си​стен​ция, по​вы​ша​ет​ся тем​пе​ра​ту​ра плав​ле​ния, жир обес​цве​чи​ва​ет​ся и при​об​ре​та​ет не​при​ят​ный за​пах и са​ли​стый прив​кус



