Spracovanie masa a
masovych vyrobkov
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Definicie

* Suroviny (nespracované maso)

» Kulinarske maso - jedle Casti jatoCnych zvierat ziskané
DO porazke a rozporciované na bitunku, ktoré su
jednotlivymi svalmi alebo skupinami svalov
predpokladanymi ako kulinarske suroviny /PN-A-
82023:2000/+ Casti zveri (zastrelenej alebo zabitej)
povazovaneé za jedlé

* Suroveé jedlé tuky - tukové tkanivo ziskané pri rozrabke
jatocneho tela po porazke; nespracovane, ale len @
schladené /PN-A-86940:2001/. Ve
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Definicie

* Suroviny (zo zabitych zvierat) sU v podstate
spracovane:

* Mleté maso - vyrobok/surovina ziskana zo suroveho
bravcoveho, hovadzieho, telacieho, jahnacieho, baranieho
masa alebo zo zmesi uvedenych druhov masa s
tkanivovym tukom, pomleté (mlete) cez ndz (sito) ¢ 2-5
mm;, zmiesang, triedené, balené, vhodné na konzumaciu
po tepelnej Uprave/PN-A-82009/1997/

« Slanina -polovica bravcového masa (urcitého plemena)
bez hlavy, casti ndh; vykostena chrbtica a plece; nalozena
v slanom naleve a soli/PN- A-82023:2000/.

« Konzervovany surovy tuk - konzervovany niektory:
Sspecifickymi postupmi/procesmi (zmrazenie, soleps

solenie, udenie) /PN-A-86940:2001/.
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Definicie

» Masové vyrobky - vyrobky, ktoré stratili vsetky
vlastnosti prirodnych surovin:

» Masové udeniny (solené), klobasy, masoveé
konzervy, hotové jedla, chody, jedlé roztavené
tuky
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BASIC TECHNOLOGICAL PROCESSES APPLIED IN MEAT PROCESSING

. Methods of preservation of meat products:

+  Physical Physico-chemical Chemical

. Briﬁning
Salting )
. __§_1T|D]n'i ng

*  Low temperatures

. High

. temperatures
Chillig/cooling Drying

*  Freezing Brewing

. Halfboiling

. Boiling

. Frying

. Stewing

. Roasting

. Pasteurization

. Double pasteurization

. Sterilisation
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ZAKLADNE TECHNOLOGICKE PROCESY
POUZIVANE PRI SPRACOVANI MASA

« Uvéadzanie do varu

+ Solenie je proces zamerany na konzervovanie masa chemickymi prisadami (dusi¢nany, dusitany, sol,
polyfosfaty atd.), pri ktorom dochadza k priaznivej zmene farby a senzorickych vlastnosti. Zvysenie
trvanlivosti masa (trvanlivost) sa uskutocnuje pomocou aktivity chloridovych ibnoy, ktoré prenikajd do
masa, pomocou degradacnej aktivity soli na enzymové bielkoviny mikroflory; pomocou
antimikrobialnej aktivity NO.

* Pouzitie na solenie dusicnanov spbsobuje ich premenu na dusitany a potom na oxid dusnaty. NO
reaguje s hemoglobinom a myoglobinom za vzniku nitrozoheamoglobinu a nitrozomyoglobinu, ktoré
sa pocas tepelného spracovania menia na nirtosomiochromogén a nitrézohemochromogén, ktoré su
tepelne stabilné a farbia mésovy vyrobok do ruzovo-cCervena.

+  ZloZenie zakladnej solnej zmesi: 99,4 % NaCl a 0,6 % NaNO, ;

Vo vyrobku pripravenom na spracovanie najviac 50 mg NO, alebo 150 mg NO; a NO, (sucet); ostatné
mnozstva su osobitne urcené pre tradicné vyrobky [nariadenia ES 1333/2008, 1044/2015]. @

(sachardza alebo glukdza) a polyfosfaty - najviac 5 g P O, /kg vyrobku.

eeeee

* Na 1kg masového vyrobku sa v slanom naleve nachadzaju aj niektoré dalSie pridavné latky, t. j. %y
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ZAKLADNE TECHNOLOGICKE POSTUPY
POUZIVANE PRI SPRACOVANI MASA

* Metddy solenia:

1. Suché - zmieSanie masa so suchou solnou zmesou alebo potieranie
zmesi na povrchu masa, nez sa maso ulozi v chladenych podmienkach
na 2 - 4 dni (sekané maso) az 1 mesiac (Udené vyrobky s dlhou
trvanlivostou z jedného kusu).

2. Mokry - solng zmes sa rozpusta vo vode (solny roztok) a podla
spOsObu Nanasania na maso sa moze pomenovat kazdy:
«  floodplain like - najstarsia metdda; naliatie solného roztoku na maso a

skladovanie v chladiacich podmienkach 3-6 dni (vnutornosti) az 2 tyzdne
(Udené vyrobky s dlhou trvanlivostou z jedného kusu)

* injekcia - na zvysenje Ucinnosti sa solny roztok vstrekuje do svalov pomocou
jednej alebo viacerych injekcnych ihiel

*  kombinovaneé - kombinacia injek¢ného nalevu s prelievanim (pre polovice
majky, bravcové stehna ako dalsia napln do konzerv)

3. zmiesane - kombingcia dvoch spbsobov solenia - mokrého a suchého
- kusy masa sa natrd suchou solnou zmesou a po 24-48 hodinach sa

zaleju solnym nalevom; trva to v priemere 7 dni (pre bravcove steyﬂ%
krkovicku a bocik) '
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ZAKLADNE TECHNOLOGICKE POSTUPY
POUZIVANE PRI SPRACOVANI MASA

» Masirovanie masa

* Pri pouziti injekcného solenia je dalsou fazou tzv. "masirovanie
masa" - kusky masa padaju z urcitej vysky, narazaju do seba -
myofibrilarna struktdra sa uvolnuje; solny roztok sa rovnomerne
rozmiestnuje v celom kusku masa; struktlra masa sa meni vdaka
porusenej celistvosti spojivoveho tkaniva; zvysuje sa schopnost
zadrziavat vodu a krehkost;

* Druhy masirovania masa

 vakuova masaz - vakuum zabranuje tvorbe peny; masaz sa vykonava v

cykloch, t.j. 15 min. masaz a 45 min. Odpocinok @
* masirovanie v atmosferickom tlaku - do 1 hodiny a potom 3 dni /
odpocinku
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ZAKLADNE TECHNOLOGICKE PROCESY
POUZIVANE PRI SPRACOVANI MASA

» Tepelné spracovanie
« Ponorenie masa a vyrobkov z neho do urcite]

teploty za urcitych podmienok a v urcitom case;
cielom tepelného spracovania je predizenie
trvanlivosti vyrobku (doby skladovania) usmrtenim
alebo potlacenim cinnosti mikroorganizmoy,
dodanie specifickych senzorickych viastnosti
vyrobku a zvysenie biologickej dostupnosti
bielkovin masa pre cloveka. Ve @
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ZAKLADNE TECHNOLOGICKE POSTUPY
POUZIVANE PRI SPRACOVANI MASA

Druhy tepelného spracovania (Cast 1):

1. Parboiling (polovicné varenie) - kratkodobé oSetrenie masa alebo vnutornosti vo vode pri
teplote. 80 - 100 °C; spdsobuje denaturaciu vonkajsej vrstvy bielkovin (pouziva sa na masové
vyrobky s vnutornostami, niektoré masove konzervy a mrazené masové vyrobky)

2. Varenie - dlhodobé oSetrenie mésa alebo vnutornosti vodou a/alebo parou pri teplote okolo
100 °C; spbsobuje denaturaciu bielkovin v celej hmote vyrobku; méze byt technologickou
operaciou predupravy a konecnou operaciou tepelného osetrenia

3. Varenie - druh varenia pri teplote 75 - 95 °C; v porovnani s tradicnym varenim sa vyznacuje
vyrazne nizSim ubytkom hmotnosti vyrobku vdaka vonkajsej vrstve denaturovanych bielkovin,
ktoré zabranuju uniku (pouziva sa na masove vyrobky, masovo-drobné vyrobky a kulinarsku
Upravu masa)

4. Smazenie - vystavenie vonkajsej vrstvy masa hordcemu tuku pri teplote nad 100 °C
(najvhodnejsi rozsah teplot je 130-160 °C).

5. Dusenie - kombinacia varenia a vyprazania - maso alebo vnutornosti sa najprv vyprazaju (aby
sa ziskala vyprazana vonkajsia vrstva vyrobku, ktora zabrani Uniku vnutornej "méasovej Stavy") a

potom sa varia s pridanim vody pri teplote do 100 °C - sUcasne vznika velké mnozstvo omacky,
ktora je neoddelitelnou sucastou pokrmu (jedla)
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ZAKLADNE TECHNOLOGICKE PROCESY
POUZIVANE PRI SPRACOVANI MASA

Druhy tepelnej Upravy (Cast 2):

5.

6. Prazenie - maso sa spractva horucim vzduchom (teplota 100 °C a viac) v uzavretej nadobe -
na povrchu vyrobku sa vytvori sucha prazena "koza" denaturovanych bielkovin

7. Pasterizacia - hermeticky zabalené/konzervované maso sa oSetruje horucim vzduchom
(teplota do 100 °C); pri nej odumieraju vegetativne formy mikroorganizmov a predlzuje sa
trvanlivost (skladovatelnost) vyrobku, pricom nutricné a chutové vlastnosti zostavaju takmer
nedotknuté; tepelné osetrenie spdsobuje denaturaciu bielkovin - geometricky stred konzervy
sa musf zohriat minimalne na 72 °C;

8. Sterilizacia - hermeticky balené/konzervované maso sa osetruje horucim vzduchom a parou

(teplota. nad 100 °C); kde vSetky formy mikroorganizmov hynu; v priemysle je tazké dosiahnut
absolutne sterilny stav, preto sa pouziva termin "technicka sterilita": znicenie vsetkych
mikroorganizmov az po velmi mald, akceptovanu hodnotu, ktora predpoklada, ze 1z 10 000
konzerv sa mdze nakoniec pokazit; testovacim mikroorganizmom je tu sporulujice Clostridium

botulinum (produkcia exotoxinu - botulinu), ktoré méze byt pritomné v jednej plechovke na

1012 vyrobenych konzerv.

9. Tyndalizacia - dvakrat vykonana pasterizacia so 48-hodinovou prestavkou na chladenie; /
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ZAKLADNE TECHNOLOGICKE POSTUPY
POUZIVANE PRI SPRACOVANI MASA

FajCenie
- Udenie je proces pouzivany na konzervovanie masa a vyrobkov

z neho pomocou dymu; prebiehaju tiez priaznivé zmeny farby
a senzorickych vlastnosti udenych vyrobkov.

* |de o Specificky proces tepelnej Upravy masa, pri ktorom
subezne posobia teplo a chemické zluceniny dymu;

» Dym sa ziskava z polovicnej pyrolyzy dreva listnatych stromov v
dymovych generatoroch alebo z priameho trenia dreva

« Zakladné konzervacné latky v dyme su formaldehyd a niektore

fenoly @
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ZAKLADNE TECHNOLOGICKE POSTUPY
POUZIVANE PRI SPRACOVANI MASA

Metddy fajcenia

1. Udenie za studena - teplota dymu sa pohybuje od 16 do 22 °C, relativna vihkost
vzduchu 90-95 %, rychlost prddenia vzduchu 7-15 m/min; cas Udenia 1-14 dni v
zavislosti od sortimentu; pouziva sa na surove udené masove vyrobky a niektoré
vyrobky s pridavkom masovych vnutornosti

2. Teplé Udenie - teplota dymu sa pohybuje od 23 do 45 °C, relativna vihkost
vzduchu 70-90 %, rychlost prudenia vzduchu 7-15 m/min; cas Udenia 4-48 h;
pouziva sa na niektoré Udené masove vyrobky vcelku a parené klobasy

3. Horuce udenie - teplota dymu > 45 °C; prebieha v dvoch fazach:
1. susenie povrchu masovych vyrobkov -temp. 40-50 °C, 10-40 min.,
2. Udenie - teplota okolo 60 °C, 30-90 min;

4. Udenie s pecenim - tri fazy:
1. fajcenie pri teplote. 30-60 °C
2. pecenie pri teplote. 85-90 °C do vnutornej teploty vyrobku 45 °C
3. fajcenie pri teplote. 70 °C do vnutornej teploty vyrobku 63-65 °C
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ZAKLADNE TECHNOLOGICKE PROCESY
POUZIVANE PRI SPRACOVANI MASA

Ciele pouzitia pridavnych latok do potravin
(masovych vyrobkov):

/IS

-7
V

-IN

kat vyrobok s lepsou kvalitou prostrednictvom:

epsenie a zachovanie niektorych fyzikalnych
astnosti vyrobku, t. J. sudrznosti a konzistencie

nibicia niektorych nepriaznivych zmien

sposobenych mikroorganizmami;
-inhibicia oxidacie potravin; , @

- poskytnutie novych funkcii, t. j. rozsiritelnost
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ZAKLADNE TECHNOLOGICKE PROCESY
POUZIVANE PRI SPRACOVANI MASA

1. Rozsirovadla (plnidla) - maju schopnost viazat vodu; menia
emulgacné vlastnosti; zvacsuju objem vyrobku; ziskavaju sa z
roznych rastlinnych a zivocisnych surovin, napr. z obilného lepkuy,
obilnej muky, strihanky atd.

2. Proteinové nahrady - bielkoviny ziskané z réznych materialov:
textUrované, farbené, ochutené, obohatené:

1. rozomleté - do 50 % bielkovin, CiastoCne zachovana Struktdra surovin
povodu, t. j. s6jovej muky;
2. amorfny - ziskany izolaciou bielkovin:
3. koncentraty - az 70 % bielkovin;
4. izolaty - az 90 % bielkovin. textdrované - ich struktidra sa podoba
struktire masa- bielkovinové hydrolyzaty - kazeinat sodny
3. Sol - NaCl - znizuje aktivitu vody, brzdi vyvoj mikroorganizmov a / @
aktivitu enzymov ' |
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ZAKLADNE TECHNOLOGICKE POSTUPY
POUZIVANE PRI SPRACOVANI MASA

4. Komponenty meédia na konzervovanie masa

*A/dusitan sodny, dusicnan sodny a draselny - vytvaraju stabilnu ruzovocervenu
farbu vyrobkov (aj po tepelnej Uprave), su bakteriostatické; dusicnany su
vseobecne povolené v surovych Udenych zrejucich salamach salamového typu

*B/polyfosforecnany sodika a draslika - stabilizuju emulziu, zvysuju jej
schopnost udrzat vodu; zabranuju autooxidacii tukov; zvysuju chrumkavost
vyrobku

*5. Antioxidanty - kyseliny askorbova a izoaskorbova a ich sodné soli -
povolené pre masove vyrobky a masove vyrobky s kratkou zivotnostou
s vnutornostami, pri ktorych dochadza k typickému konzervovaniu

*6. Stabilizatory a emulgatory - kyselina askorbova a jej sodné,

draselné a vapenaté soli - povolené pre Udenarske vyrobky a masove
konzervy / @
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ZAKLADNE TECHNOLOGICKE PROCESY
POUZIVANE PRI SPRACOVANI MASA

/. Zahustujuce latky - alginaty, agar-agar, karagenan, zelatina -
povolené pre masove konzervy na viazanie tepelného uniku

*8. Latky zvyraznujuce chut a vonu - kyselina glutamova a jej soli,
nukleotidove soli (guanylat, inosynat), di glukono-lakton - povolené
pre masove a masové so zeleninou konzervy; pre surové udené
zrejuce vyrobky - salamy typu

*9.Prirodné koreniny - susené casti rastlin: korene, listy, kvety a plody s
charakteristickou chutou; niektoré z nich p6sobia ako antioxidanty,
maju bakteriostaticky ucinok; mozu sa pouzit aj ako extrakt a oleje
*10. Tekuty dym - umoznuje vyhnut sa tradicnému udeniu; pridava sa
ako 2 % suspenzia, roztok alebo emulzia pocas tepelnej Upravy
(voda/para) masového vyrobku
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Types of meat products (PL)-technological groups depending the production technology

Smoked (cured)meats

‘ Meat products with offals

- Hams

- Raw ripening ham

- High yield ham

- Smoked product’like ham”

- Shoulder
- High yield shoulder

-Loin

-High yield loin

-Smoked neck (pork)
-High yield smoked neck

-Smoked belly

- Beacon like smoked
products

-Smoked lard (back fat)

-Smoked yawl

- Liver sausages
- Pate sausages

- Sausages with
cereal grains

(haggis type)
- Headcheeses

- Meat jellies

Block products

Sausages

- Small coarsed
- Medium coarsed

- Large coarsed

- With offals
- Aspics and jelies
-Roulades

Size of meat grain:
- Homogenized

- Small coarsed
- Raw small coarsed
- Small coarsed high yield

- Medium coarsed
- Raw medium coarsed
- Medium coarsed high yield
- Medium coarsed half drmed
- Medium coarsed dred

- Large coarsed
- Large coarsed high yield
- Large coarsed dried

Type of raw material
-pork sausages

-beef sausages
-pork-beef sausages
-lamb (pork)sausages

Thermal treatment type
- Raw sausages

- Smoked sausages

- Dried sausages

- Ripened sausages




Udene (konzervované) maso

-Udené maso su celé prvotné kusy masa upravené do $pecifického tvaru, konzervované dymom, slanym nalevom a
varenim alebo varenim.

*Vseobecné technologické operacie pouzivané pri ziskavani Udenych vyrobkov:
*1. Priprava surovin (podla receptury): vykostovanie, cedenie, tvarovanie

*2. Vytvrdzovanie:
*Suché - Udenarske vyrobky s dlhou trvanlivostou (Cas od niekolkych do niekolkych desiatok dni)

*Vstrekovanie a/alebo nalievanie - Udenarske vyrobky so strednou a kratkou trvanlivostou.
*3. Masirovanie (hrmenie)

4. Formovanie: ukladanie nasolenych kusov masa do niektorych specifickych foriem/foriem - t. j. do
termohortovacich sieti

*5. Tepelné spracovanie:

-Udenie: teply dym; studeny dym:; s prazenim

*B/Varenie alebo varenie -
+6. Chladenie (vodou alebo vzduchom): na vnutornu teplotu 7 °C / @

7. Vazenie, oznacovanie atd.
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Sunky

*A/ Cas skladovania - doba skladovania:

» trvanlivé (dlha trvanlivost - aj niekolko rokov v chladnych a
suchych podmienkach; dozrievanie do 1roka) - surove soleng,
Udené a susené; konzervovana sunka

*polovicna trvanlivost (stredna trvanlivost - az 4 tyzdne pri
manipulacii v chladnych podmienkach) - udené a vareng;

B/ spOsob tepelného spracovania

* surove - solene, ochuteng; zrenie s pridanou alebo prirodzenou
mikroflorou (Prosciutto, spanielska Sunka, sunka Ganda)

* Udené a varené (pasterizovany vyrobok; polska sunka)
* konzerva - udené a ochutené maso sterilizovane v ko
(Praska sunka) , “
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Sunky

*A/ Cas skladovania - doba skladovania:

» trvanlivé (dlha trvanlivost - aj niekolko rokov v chladnych a
suchych podmienkach; dozrievanie az 1rok) - surové solené;
Udené a susené; konzervovana sunka

*polovicna trvanlivost (stredna trvanlivost - az 4 tyzdne pri
manipulacii v chladnych podmienkach) - udené a vareng;

B/ spOsob tepelného spracovania

* surove - solene, ochuteng; zrenie s pridanou alebo prirodzenou
mikroflorou (Prosciutto, spanielska Sunka, sunka Ganda)

* Udené a varené (pasterizovany vyrobok; polska sunka)
* konzerva - udené a ochutené maso sterilizovane v ko
(Praska sunka) , “
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Technological stages of raw hams production cycle:

I. Raw materials and additives preparation according to recipe (trimming, deboning,

Il. Initial treatment (brinning, salting, seasoning)

Ill. Shaping ( and weighing of nett amount of meat for each product type):

A/handmade - forming into selected shapes or placing into ageing chamber

B/half-automatic - forming into selected shapes or placing into ageing chamber with belt conveyor)

IV. Thermal and humidity treatment- depends the type of ripening proces and its time (HACCP point); mostly with
controlled temperature humidity in ageing chamber orin caves (traditional products)

IX. Estimation of final product yield of production = product weight/ weight of fat-meat raw mass x100 %
X. Labelling (EU guaranteed sign) packaging, slicing
Xl. Storage and shipping

https: Aeenwsganda. be/nl/alles-over-ganda-ham
assortiment/ganda-ham-met-been

hitps:/plowikipedia.crgfwiki /Szvnka_parmenska

...........

hitps:/Aananachurtownia-spozywecza. pld kumpiak- © i

dioj rzewajacy-100-g-bhb, html m



Technological stages of smoked hams production cycle:

|. Raw materials and additives preparation according to recipe (trimming, deboning,

II. Initial treatment (brinning, salting, half roasting, pickling)

I1l. Shaping ( and weighing of nett amount of meat for each product type):

A/handmade - forming into selected shapes with thermoshortage nets

B/half-automatic - filler with stuffing partial filling and hand forming of ham bar (with thermoshortage nets
and collagen film)

VI. Mounting/settling- smoking carts; in room temp.; time * - 1 h.

VIl. Thermal treatment- depends the type of ham (HACCP point): smoking, cooking, pasteurization

VIII. Chilling , cooling

IX. Estimation of final product yield of production = product weight/ weight of fat-meat raw mass x100 %

X. Packaging, slicing

Xl. Storage, shipping

> -

gty > il
. 4 | hitps: Sdobrowalscypl podkarpackiespecjaly s’
srynka-kruchas? lang=en

httpss s
wownw notatnikkuchenmyeplsd

https:/fe-kooyk, pl pl pf S Y M EKA-POLSKA-K G- )
prazeka-sunka-praska-szynka s
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.ll A4

Tradi¢na vyroba "sivej" sunky

*Nesolena Sunka s tradicnym suborom korenin

*Masové suroviny - bravcova Sunka alebo pliecko s ponechanym
tukom

*Pomocné suroviny - koreniny: vsetky zrnka korenia, sol, bobkovy list,
zrnka cierneho korenia, suseny majoran, suseny tymian, susena
bazalka, koriander, zrnka borievky; Udiace nite, udiace siete atd.

*Nalev na solenie (na 1 kg sunky) - ¥z litra nalevu na solenie: voda, 20
g soli, 6 bobkovych listov, 10 zrniek korenia, trochu majoranu,
tymianu (2-4 g) atd’; "rychly" nalev na solenie (Cas solenia niekolko

hodin) musi obsahovat 10 % soli. @
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.ll A4

Tradi¢na vyroba "sivej" sunky

*Nesolena Sunka s tradicnym suborom korenin

*Masové suroviny - bravcova Sunka alebo pliecko s ponechanym
tukom

*Pomocné suroviny - koreniny: vsetky zrnka korenia, sol, bobkovy list,
zrnka cierneho korenia, suseny majoran, suseny tymian, susena
bazalka, koriander, zrnka borievky; Udiace nite, udiace siete atd.

*Nalev na solenie (na 1 kg sunky) - ¥z litra nalevu na solenie: voda, 20
g soli, 6 bobkovych listov, 10 zrniek korenia, trochu majoranu,
tymianu (2-4 g) atd’; "rychly" nalev na solenie (Cas solenia niekolko

hodin) musi obsahovat 10 % soli. @
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Traditional ,grey” ham production

Raw materials and pickling brine preparation




Traditional ,grey” ham production

Ham after pickling - formation of shape




Traditional ,grey” ham production




SAUSAGES

A/ Cas skladovania - doba skladovania:

- trvanlivé (dlha trvanlivost) - tepelne spracované, prazené; borievka; lovec,

- polotrvanlivé (stredna trvanlivost) - surove, Udeng, fermentované; salama, metka
- netrvanlivé - surové, neddené - biele; biela surova klobasa

B/spbsob tepelného spracovania

- pecené, chaluparsky styl, Resovian

- viacnasobne horlcou vodou osetrene, udené; krakovskeé suché

- osetrené hordcou vodou (sparené); sunkovy salam

C/ hruba velkost:

- velke hrubé; sunkovy salam

- stredne hrubé; obycajna klobasa / @

- malé hrubé; homogenizované; ranajkove parky
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SAUSAGES

Technologické etapy vyrobného cyklu salam:

. |. Priprava surovin a prisad podla receptury (orezavanie, vykostenie,
. Il. Prvotna Uprava (solenie, solenie, polosolenie, nakladanie)
. Ill. Drvenie / mletie
. Mlyncek na maso - sita @ od 3 mm do 22 mm;
. B/rezak - rotujuce noze - homogenizacia pod 3 mm
. IV. MieSanie - miesacky kochlearnych/teplych prevodov
. V. Plnenie Criev:
. A/rucna vyroba - tvarovanie do vybranych tvarov pomocou termohrotov
. B/poloautomat - plnicka s plnenim ciastocnym plnenim a rucnym tvarovanim tyciniek na klobasy
. C/automat - vakuova plnicka a vakuova kombinovana plnicka (franfurtery)
. VI. Montéaz/uskladnenie - Udiace voziky; priizbovej teplote; cas ¥z - 1h.

. VII. Tepelna Uprava - zavisi od typu salamy (bod HACCP)
. VIIl. Chladenie , chladenie

. IX. Odhad vytaznosti finalneho vyrobku = hmotnost vyrobku/hmotnost tu¢no-masovej suroviny x100 %
. X. Balenie, krajanie @
. XI. Skladovanie |
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- SAUSAGES
Classes of meat used for sausags production depending the sausage type (pork meat)

2ndcldss pogkhe

voanwowedlinydomowe.pl



Masové vyrobky s vhutornostami

Technologické etapy vyroby masovych vyrobkov z vnitornosti

. 1. Priprava surovin : umyvanie surovin: Cistenie od krvnych zrazenin, stiahnutie koZe z bravcovych jazykov; naméacanie a umyvanie v studenej vode (primérne solené);
. 2.Susenie: (nie je povolené pre suroviny na vyrobu masovej pastéty):
. -jazyky, srdcia, bravcové hlavy - zalejte slanym nélevom,
. -drobne nakrajané bravcové méso a hovadzie hlavy - so susenou solou,
. -vnutornosti, koZe, krv, krvné vlakna, krvna plazma - len solenie,
. 3. Cistenie a umyvanie Udenych/solenych masovych surovin v cerstvej, studenej, te¢licej vode
. 4. Predvarenie, varenie v pare, chladenie (nie pre suroviny na vyrobu méasovej pastéty) :
. -drobné méaso a vnutornosti (triedit oddelene) - predvarenie v malom mnozstve vody
. -tuk nakrajany na kocky - parenie,
. -pecen (na masovu pastétu) - parenie,
. -jeCmenné a pohankové zrna - varenie;
. 5. Krajanie (hrubé): krdjac na kocky, kutac, mlyncek na maso;
. 6.Fine rezanie (v zavislosti od sortimentu vyrobku; velkost <3 mm);
. 7. Miesanie napIni a plniek
. 8. Plnenie kazeinov a tvarovanie: syry s hlavou a Crevné salamy - volné balenie pinky, aby sa zabranilo praskaniu pri tepelnej Uprave; tvarovanie roladd do foriem alebo do
sietf;
. 9. Varenie
. 10.Chladenie a chladenie, lisovanie do potrebného tvaru:
. -Udeniny -pate, pecen - chladené vodou a nasledne vzduchom; vacsinou vyrobky chladené vzduchom;
. -hlavové syry - ochladené aie a potom stlacené do pozadovaného tvaru;

-rolady - ochladené studenou vodou a nasledne vzduchom;
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