Distan¢ni vyuka TER R3A ¢.1

Prosim, 0 zapsani vSech téchto poznamek do sesitu
Z technologie.

Téma navazuje na probranou latku v sesSit¢.

Snad se brzy uvidime ve skole.

Pripadné dotazy, prosim pisSte na mdj osobni mail:
aranel©seznam.cz nebo volejte:

737 507 699.
Opatrujte se,

s pozdravem,

M. Smidova.

Trvanlivé masné vyrobky

Charakteristika:

VyhlaSka ¢. 264/2003 Sb., pro maso a masn¢ vyrobky stanovuje pro
trvanlivé vyrobky nasledujici pozadavky:

- obsah tuku: max. 55 %
- aw (aktivita vody): 0,93 a nizsi

- trvanlivost min. 21 dni pfi teploté 20 C



Déleni:
Trvanlivé masné vyrobky délime do 2 skupin:
1. tepeln€ opracované trvanlivé masné vyrobky:
Sortiment:
Vysocina, Selsky salam, Turisticky salam

Technologie vvroby:

Pfi tepelném opracovani musi mit v jadie teplotu min. 70 C po dobu
min. 10 minut (tzv. uzeni teplym kouiem), po tepelném opracovani se
vyrobky susi a zraji

2. tepelné neopracované (fermentované) trvanlivé masné vyrobky

Sortiment:

Polican, Paprikas, Salam s dynovymi seminky, Lovecky saldm

Pouziti startovacich kultur, jsou uzeny pouze studenym koufem o
teploté 20 C.

Co znamena aw (aktivita vody)? Aktivita vody vyjadiuje vodu, ktera

(A4

tim méné€ se mohou mikroorganismy mnoZit a negativné vyrobek
ovliviiovat.




