Uzend masa

VSe zapsat do sesSitu z TER.



Uzena veprova masa patri mezi tepelné opracované masné vyrobky.

Ve vSech castech vyrobku musi byt dosazeno tepelného ucinku
odpovidajiciho pusobeni teploty + 70 °C po dobu 10 minut.



Uzena masa rozeznavame:

a) syrové uzené maso

— rozumi se casti VL Il s kosti nebo bez kosti, vybrané, upravené,
nasolené nebo namasirované.

Po prolezeni se vkladaji do udiren.

Priklady: uzena sunka s kosti, uzena krkovicka, uzené plecko.



b) varené uzené maso

— pouzivaji se uzena masa syrova vybrana tak, aby mela stejnou vahu, po
uzeni se tepelne opracovavaji kratkodobym zéhfevem pri bodu varu a poté se
dovari do mekka pri 75 - 80 oC

Dodavaji se do prodeje upravené tak, aby se mohlo primo konzumovat.
Priklady: varena uzena krkovicka, varena uzena peceneée

Uzena masa syrova a uzena masa varena se vyrabeéji z masa jakostnich
mladych prasat.



Technologie vyroby

Spravna technologie uzenych mas spociva v:

nastriku,

masirovani,
uskladnéni,

uzeni

nasledném skladovani.

Dulezité je dodrzeni teplot pri opracovani, uzeni, skladovani a dopraveé.



Technologie vyroby

Masa musi byt nasolena nebo nalozena a prolezena. Maso z kadi se
vyveze k udirné a polije se teplou pitnou vodou a necha se prohrat.

Nahratim prolezelého masa v teplé vodeée pred uzenim se sleduje lepsi
vybarveni v nakroji i na povrchu u vyuzeného masa, mirné odsoleni.

Prohraté kusy masa se povési na hacky a po odkapani a oschnuti se
vkladaji do udirny.

Doba uzeni zavisi na druhu a velikosti kusi masa.
Trva 2 az 4 hodiny pri 50 — 80 oC.



Senzorické pozadavky na uzena masa:

e Konzistence

- v uceleném kusu pevna, soudrzna, nesmi se oddélovat na jednotlivé
svaly

e \/zhled v nakroji

- vyrobek na rezu barvy odpovidajici druhu pouzitého masa, jednotlivé
svaly patrny, ojedineéla mensi loziska tuku na rezu jsou pripustna

* Vliné a chut - typicka pro uzené maso, pfimérené sland




