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Veprove maso

v aew s

méné bilkovin), slanina je pevna, bila, jemna
- idealni porazkova hmotnost do 100 kg, selata 10 kg, pecenaci 50-70 kg
(sadelnata prasata nad 200 kg — 60 % tuku)

Vady mas:
---> stresem zvirat pred porazkou ---> maso ztraci St'avnatost, kiehkost, jemnost
---> na prumyslové zpracovani

PSE = svétly, mékky, vodnaty (predevsim u VM)

DFD = tmavé, tuhé, suché (predevsim u HM)

- na jatkach se porazena prasata puli i dale bouraji




Zrani masa

3 stadia posmortalnich zmeén:

Pred rigorem mortis — v okamziku smrti ve svaloviné max. glykogenu a
ATP, hodnota pH (6,9-7,2), zastaveni pfisunu O,, diky chybéjicimu
krevnimu obéhu neni obsah glykogenu doplihovan, nastava tedy
anaerobni glykolyza- jejiz produktem je kyselina mlééna — snizuje pH
5,5 dochazi ke kontrakci svaloviny (zasouvani viaken aktinu a
myosinu)

Rigor mortis — po vycerpani zasob ATP vznika aktinomyosin, coz se
projevi navenek posmrtnou ztuhlosti, pH nizké (kys. mlécna, CO, kys.
fosforecna) — projevi se ztuhlosti (neschopnost vazat vodu)

Zrani masa - nizké pH aktivuje proteazy, uvolnuje se ztuhla svalovina a
zlepSuji se vlastnosti masa — kiehne, vytvari se chut' a aroma




Trzni druhy VM:

|.  Panenka - minutky
Pecene (kare, kotleta) — minutky, pece, dusi
Kyta — minutky (pfirodni i smazené rizky), Sunka, event. pece

Il.  Krkovicka — peé€e, fizky, dusi
Plec — duseni, pe€eni
Bucek (predni) — pe€eni, Ize nadivat, do mletych mas

lll. Zadni ¢ast bucku — mleté maso, jaternice, tlaenky
Koleno, hlava, nozicky — vareni (rosoly, huspeniny, tlaenky, jaternice, ovar)
Ocasek s kFizovou kosti — vafri, pece

Ukol:
Ke kazdé casti napiste alespon 2-5 nazvl pokrmd, pfi jejichz pripravé se maso pouzije.

Vychazejte ze znalosti TEC, praktickych zkusenosti, Receptur teplych pokrmu a internetu.
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Déleni veprFového masa

Maso I. tfidy:

Maso II. tridy: Maso III. tfidy:
1. Pecinka - 4. Plecko 6. Buacek (podbrisek)
2. Krkovicka 5. Raminko 7. Kolinka
‘3. Kyta (3unka) 8. Lalok




18. Vepfové maso: a) veprova pecené — horni &4st od krkovice, b) panenskd svickovd, c) pecené od panenky, d) kot-
let — Zebirka, e) kotlet pied plnénim, f) medailonky, g) kosti sekané od pecené
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15. Vepfové maso: a) ocasek, b) koleno s kosti, ¢) panevni kost, d) spodni §4l, e) velky ofech, f) maly ofech, g) val

¢ek — medailonky, h) vrchni §al — steaky




17. Vepfové maso: a) peené — karé, b) krkovicka, ¢) bicek




19. Vepfové vnitinosti — droby: a) hlava, b) sadlo vnitini, ¢) noZicky, d) jazyk, e) jatra, f) ledvinky, g) ledvinky ptilené
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