Suroviny 2. rocnik — Mgr. Vesela Kristina
Kristina.vesela@sousvodnany.cz

Tyden od 22. 2. —26. 2. 2021 3. Cast
Témata:

1. Maslo I1., I11.

2. Sadlo, lij, rybi tuk.

1.Maslo

Vyroba masla

- zakladni surovinou pro vyrobu masla je chlazena
(vychlazeni na 8°C), upravena a uzrala

(fyzikalni zrani) pasterovana smetana

- proces vyroby masla se nazyva stloukani —
zmaselnovani — probiha ve zmaseliovacich

- stloukani je proces, pri kterém se drobné tukové
kapicCky spojuji do vétSich celkii= maselna zrna

- V odlucovaci se maselné zrno oddéli od podmasli a
hnétenim se spoji v maselnou hmotu

- hotové maslo se formuje a bali do folie/ kostky 125g,
250 g nebo 5kg bloky/

Vady: mohou byt zptisobeny nevhodnou surovinou/
smetana/, nedodrzenim spravné¢ technologie vyroby a
nespravnym skladovanim- nepfirozena chut’ viing,
konzistence, zluknuti, kysela nebo horka chut’



Konzervovani masla:
Zmrazeni - teplota -18°C, zabrani se Cinnosti
mikroorganismu

Soleni - pfidanim a prohnétenim se soli se ¢asteCné zabrani
mikrobialnimu rozkladu

Prepousténi masla- maslo se zbavi vody a netuki- maslo
se roztavi a odstrani se péna, po ztuhnuti se odstrani vodni
podil a sraZzené kaly usazen¢ u dna, pouZiva se 1 u nas

SuSeni masla-prasek odolny vii¢i vyssi teploté, jsou to

V podstaté jemné tukove kapicky obalené blankou

z bilkoviny, ktera brani tani tuku a neptitomnost vody brani
mikrobialnimu rozkladu

Pouziti masla

- nejdiilezitéjsi cukrarska surovina

- krémy, ndaplné- z Cerstvého masla a dalSich surovin
vySlehanim

- néktere naplné - svarenim popf.tavenim masla s dalSimi
piisadami, po ochlazeni- opétné vyslehani

Ipouze Cerstvé maslo, kazda vada=nekvalitni vyrobek
- testa, korpusy, hotové pecené vyrobky
- pojivo k mouce, cukru a ostatnim pfisadam do tést a hmot
- ptisada, ktera obohacuje vyrobek o tukovy podil - Slehané
hmoty (mozno pouzit i maslo s nepatrnou vadou, odstrani
se pecenim)

Skladovani - do 6°C, lednice, boxy, bez cizich pachii




Sadlo

- zivoCiSny tuk ziskany z tukové tkané, uloZzené bud’ pod
kizi nebo v télnich dutinach vepru

( také hus, kachen, kralikti...), pojmem rozumime vzdy
veprove

- energeticky vydatné, neobsahuje vodu

- kvalita zavisi: na druhu a stafi vepii, prostiedi chovu,
druhu krmiva. ..

Déleni: Femenové — z podkoznich tukovych vrstev, je
nejkvalitné;si

plsni- z tukové tkané kolem bfisni dutiny

sti‘evni- Z tuku v bfisni dutiné, je nejméné kvalitni

Ziskavani a uprava

- V. domécnostech

- Skvaienim- tukova tkan se nakraji na kosticky nebo se
rozemele + voda + zahfivani(tuk se uvolni a vytece

Z tkan¢) = vyskvarené sadlo(to se odebere) + zbytek tukové
tkané, ktery se necha zruzovét = Skvarky

- prumyslové
- vptavovanim ve vodni lazni pii teploté 100°C + filtrace

Pouziti

-v CUV-vyjimecné -vyroba pagackl

- dfive - do kynutych tést, smaZeni(vetfejné stravovani 1
dnes)

Skladovani
-teplota-max.20°C, chladno, temno



(o )

Lij
- zivoCiSny tuk ziskany vytavenim tukové tkané
hovéziho skotu (z podkozni i z vnitini tkang)
- oproti sadlu: vyssi bod tani
hife stravitelny
K pouziti jen v horkém stavu po tepelném
zpracovani

ziskavani: vytavovanim( 60°C), skvaienim

- v CUV se nepouziva

- 1ze jej pouzit ke smazeni a jako tukovy podil do kynutych
tést

- V potravinarském pramyslu- kK vyrob¢é margarini( po
rafinaci)

- Kk vyrob¢ mydel

Rybi tuky

- vétSinou oleje - z t&l motskych Zivocichi:

tuky z kytovcit a movskych ryb = trany

tuk z jater tresky = jaterni tuk

- vysoka biologicka hodnota- vit. D, vysoky obsah
esencialnich vys$Sich mastnych kyselin

- nevhodny pro CUV

- V potravinarském pramyslu- kK vyrob¢& margarint( tuky se
rafinuji, ztuzuji)

- v Iekarstvi







