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Uvod

* Vhodné ¢i nevhodné?

e Zdravotné nezavadnelll



Technologické postupy

Vareni Peceni
Duseni Grilovani
Smazeni Sous-vide
Zapékani Fritovani

Kontaktni ohrev Posirovani



Druhy mas

Veprové -V

Kureci - Ku
Kruti - Kt
Teleci

Skopové (jehnéci)
Krokodyli

Hoveézi - H
Rybi - R
Kralici - Kr

Konskeé
Kozi (kuzleci)
Zverina



Co ma vliv?

Obsah intramuskularniho tuku
Obsah kolagenu
Délka svalovych vilaken



Intramuskularni tuk

* Kratkodoba tepelna uprava
* Vyssi teplota
* Maso z mladych zvirat

* Peceni, smazeni, grilovani



Obsah kolagenu

* Nizké az stredni teploty
* Dlouhodobé pusobeni

* Maso starych zvirat, malo
intramuskularniho tuku

* Duseni, vareni, sous-vide



Vareni

* Rozpousteni kolagenu
* Vytaveni tuku

* Vsechny druhy masa
* ,jedla soda“



Duseni

* Nizsi teplota nez vareni
* Delsi ¢as
* Rozpousteéni kolagenu

* Mensi vytaveni tuku z produktu

* Vsechny druhy mas



Peceni

* Stredné vysoke teploty
* Maillardovo hnednuti”
* Silné vytaveni tuku

* Spise pro maso V, H, Kr, Kt, Ku



Zapékani

* Kombinuje duseni a peceni
* Setrné k produktu

* ,Jemna“ masa - R, Ku, Kt



Smazeni

* Vyssi teplota — hrozi ,, prepaleni”
* Kvalitni maso — jinak ,,vysusené”
* Nerozpousti se kolagen

* Vytavuje se castecne tuk

*V, Ku, Kr, R



Grilovani

* Vysoké teploty

* Kratky cas

* Kvalitni masa — vhodna predpriprava
(marinovani)

* Intramuskularni tuk !

*H,V



Fritovani

* Vyssi teplota

* Relativne kratky cas

* ,Mailladrovo hnéednuti
* Vhodné pro mleté maso

*V,H



Sous-vide

* Nizka teplota
* Dlouhy cas Nizk% ztraty
* Vakuum

* Drahé

* Kvalitni maso (hygienicky)

* Vsechny druhy mas



Dékuiji za pozornost.

smetana@zf.jcu.cz



