PROSIM, O ZAPSANI VSECH )
ZVYRAZNENYCH POZNAMEK DO SESITU Z

TECHNOLOGIE.

Ddle také vypracujte otdzky na konci prezentace.

Odpovédi, posilejte do 21. 11. 2020 na muj skolni mail.

S pozdravem,

Smidovda.



Zmrazovani a
rozmrazovani masa



ZMRAZOVANI A
ROZMRAZOVANI MASA:

Zmrazovani je nevhodng&jSi zpusob konzervace masa,

maso si zachova cCerstvost a plnou nutricni hodnotu.

Vyznam zmrazovani masa:

» ze vSech zplUsobl konzervace se zde nejmén& méni
podstata a struktura masa. Maso si uchova nejvice zivin a
ochrannych latek. Omezi se Cinnost mikroorganismu —

maso se nekazi. Veskera voda v mase vsak vymrza az pri

— 62 °C — kryohydratovy bod.



Bézné skladovaci teploty nejsou tak nizké, proto

zmrazené maso nhelze skladovat neomezené.

Dochazi ke zménam zejména u tuku — zluknuti tuku.

» zasoby zmrazeného masa umozni vyrovnat vykyvy
v porazce a odbytu. Umoznuji téz export masa na velké

vzdalenosti.

»>zni6i se vyvojova stadia nékterych parazitd,

napriklad trichinela spiralis a jine.



Technologické zasady zmrazovani:

Maso pro vysek a kucharskou upravu zmrazovat az po

uvolnéni z rigoru mortis a po zchlazeni.

Mrazeni je nutné provest rychle — malé krystalky ledu
nepotrhaji tolik svalovinu = nejsou po rozmrazeni takove

ztraty masove stavy, | barva masa je lepsi.



Vybeér suroviny pro zmrazovani:

Pouze maso zdravotné nezavadné a zpusobilé

k dlouhodobému skladovani.

Pozadavky na surovinu jsou obdobne jako u

vysekoveho masa.



Rozmrazovani masa
Tato faze je mnohdy podcenovana.

Maso se musi rozmrazovat pomalu, aby vstrebalo znovu co

nejvice zledovatélé vody.

Pri rychlém rozmrazovani vznika velka ztrata vyteklou
Stavou.

Pokud maso vyzralo pfed zmrazenim, muzeme jej tepelné

zpracovat bez rozmrazovani.



Zpusoby rozmrazovani:

1. pomalé rozmrazovani na vzduchu

— velké kusy, hovézi Ctvrte, veprové pulky — vzduch: 10
°C, proudéni vzduchu: 2 az 4 m/s, relativnhi vihkost
vzduchu: 90%

- pred skoncenim snizit teplotu na 4 °C.

Maso se rozmrazuje ve visu, nesmi se dotykat. Doba
rozmrazeni: 2 az 3 dny. Rozmrazovaci mistnosti musi mit

moznost regulace teploty, relativni vihkosti a rychlosti

proudeni vzduchu.



2. rychlé zpusoby rozmrazovani masa:

a) ve vode — o teplote 10 az 12 °C — ma hygienicke

nedostatky
b) parou — o teplote 40 °C — nebezpecCi denaturace masa

c) vysokofrekvencnim ohrevem — mikrovinné pece, jen

malée kusy, nerovhomerne.

Rozmrazené maso je nutno co nejdrive zpracovat. Nesmi

se jiz znovu zmrazit. Pri 2 az 4 °C maximalne 3 dny.



METODY ZMRAZOVANI MASA

Metody zmrazovani masa: [5]
» primé zmrazovani ve zmrazovacim meédiu,
» kontaktni zmrazovani,
» zmrazovani v proudu zmrazeného vzduchu.
Pfimé zmrazovani je velmi uc¢inné, ale rovnéz nakladné. Zmrazovacim médiem je napf.

tekuty dusik, ktery je ovsem velmi drahy [5].

Kontaktni zmrazovani je zaloZzeno na nepiimém styku mraziciho média a zmrazovaného
produktu. Typem zafizeni jsou deskové zmrazovace, nebo vymeéniky zalozené

na vyparovani mraziciho média [5].



KONTROLNI OTAZKY:

1. Jaky je vyznam zmrazovéni masa?

2. Co je to kryohydratovy bod?

3. Jaké jsou technologické zasady zmrazovéni masa?
4. Jaké zasady plati pro rozmrazovéani masa?

5. Jaké znate zpUsoby rozmrazovani masa?



