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	ÉTUDE COMPARATIVE SAUMON FRAIS ENTIER ET ESCALOPE DE SAUMON SURGELÉE


	CHOIX DE LA MATIÈRE GRASSE


	Il se fait en fonction de plusieurs critères :

La température critique de la matière grasse.

Le niveau de température à atteindre pour dorer les aliments.

Les caractéristiques organoleptiques.

La température critique de la matière grasse :

Huile d’arachide : + 120°c

Huile de tournesol : + 210 °c

Huile d’olive : + 210 °c

Beurre : + 90 °c

Beurre clarifié : + 120 °c

La température pour dorage :

Poissons : + 120 à + 130 °c

Viandes rouges : + 150 à + 160 °c

Viandes blanches : + 130 à + 140 °c
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