Temat: Charakterystyka miesa zwierzat rzeznych

1. Zapoznaj sie z prezentacjg i tematem z podrecznika

2. W zeszycie zrob notatke (podziat tusz jest wazny wrocimy do
nich w klasie III)

3. Wiadomosci zawarte w notatce sg do nauczenia

4, Zdjecie z notatkg w zeszycie prosze przesta¢ na adres
atolwinska@op.p! (zdjecie prosze robic tak, zeby 1 zdjecie
zawierato 2 strony zeszytu)

5. Na prace czekam do 29 maja (pigtek)



Definicja

ZWIERZETA RZEZNE

— to zwierzeta hodowlane nalezace
do ssakow



Rodzaje zwierzat rzeznych

Trzoda chlewna — wieprzowina
Bydto — wotowina, cielecina
Owce — baranina, jaghiecina



Ubdj zwierzat rzeznych

= przygotowanie zwierzgt do uboju
/transport, gtoddwka, wypoczynek/

" ubdj
= wykrwawienie

" toaleta poubojowa

= patroszenie
= badanie weterynaryjne

» dzielenie tusz



Badanie weterynaryjne
Przed ubojem
—Po uboju
Po odstrzeleniu — dziczyzna

Rodzaje badan weterynaryjnych
Makroskopowe

Mikroskopowe

Trychinoskopowe — trzoda chlewna i dziczyzna na
obecnos¢ wtosni



Pieczeci weterynaryjne
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Mieso niezdatne do spozycia




Budowa miesa

Muskelarchitektur
3. Diese Kieinen Gefache enthalten die Schiusselstrukturen der
1. Ein skelettmuskel bestaht hauptsachlich aus lang Muskelzellen: parallele Proteintaden aus Myosin und Aktin, Bside
gestrackten Riesanzellen, den Muskelfasarn, gleiten bei einer Muskelbeweqgung teleskopartig ansinander vorbei,

Wtdkno miesniowe

2. Angeatollt sind sie mit Myofibril-
len, langen ,Schndren” aus

aneinander gareihten kontraktilen
Elementen, den Sarkomeran.

Peczek widkien -

Aktin- Myosin-
filament filamant

Wigzka witokien
Tkanka

Filamente

KEITH KAmOT

Membran der Muskalzelle,
der Muskelfaser




Tkanki miesa — rodzaje

Tkanka
miesa

Tkanka Tkanka
miesniowa taczna
| | | |
l Pop.rzecznle \ l Gtadka \ l Ml \ l WHtasciwa \ Chrzestna l Ttuszczowa \
prazkowana sercowy l \




Sktad chemiczny

" Woda 54 - 75%

= Biatko /petnowartosciowe,
proste — miogen, elastyna, kolagen,
ztozone — mioglobina, hemoglobina/

" Ttuszcz

" Cholesterol

= Weglowodany — glikogen

= Sktadniki mineralne — zelazo, cynk, miedz

= Witaminy—-B, PP, A,D, E, K



Parametry proceséw technologicznych

Obrobka cieplna — do uzyskania temp. wewnatrz: mieso
wotowe 63°C, mieso wieprzowe - 74°C

Temperatura serwowania — zupy min 75°C, miesa na gorgco
min 63°C, miesa na zimno 4°C

Czas przetrzymywania w bemarach — max 2 godziny

Czas schtadzania po obrobce termicznej —do 2 godzin



Metody utrwalania

" Chtodzenie —temp. 0-3°C, wilgotnos¢ — 88-92%

" Przechowywanie w celu nadania odpowiednich cech w
zaprawach, marynatach

= Zamrazanie

= Peklowanie 4-5 tygodni, 4-6°C
= Wedzenie

= Suszenie

" Liofilizacja



Dojrzewanie miesa —zmiany poubojowe

" stezenie poSmiertne

/rozpoczyna sie 2-6 godzin po uboju, trwa do 48h/ mieso twarde,
mato soczyste ciezkostrawne, nie nadaje sie do przetworstwa

= dojrzewanie

/trwa od 2-21dni, dziczyzna najdtuzej/ mieso delikatne, soczyste,
lekkostrawne,

" rozpad autolityczny

/po dojrzewaniu/ mieso wilgotne, konsystencja mato spoista,
kwasny zapach




Podroby

= serce

" mozg

" 0zOr

" watroba
" nerki

" ptuca

= policzki




Produkty uboczne

= krew
" jelita
= kosci
" pecherz
= zotadki

MOM



Podziat tuszy na elementy kulinarne jest bardzo wazny.
Prosze zwrocic na te 3 slajdy szczegdlng uwage.

Wrocimy do podziatu w klasie trzeciej.

Prosze zwrdci¢ uwage, w ktorej tuszy wystepuje:
- poledwica

- poledwiczki

- golen

- golonka

- kark

- karkéwka

- fopatka



Podziat tuszy wieprzowe;

zeberka

schab z/k i poledwiczka




Podziat tuszy wotowe;




Podziat tuszy baranie;




4 czerwca (czwartek) napiszemy test z charakterystyki
drobiu i miesa zwierzat rzeznych

Szczegoty za tydzien




