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Paradoxy a zmeny poslednich let

* Dliraz na Cerstvost masa, ryb / vyzrani

* Prodlouzeni udrznosti z nékolika dni na nékolik mésict / zkraceni doby
,cesty” k zakaznikovi

* Technologicky vyvoj a dostupnost

* Bohatsi spolecnost, muze si dovolit hned vse nesnist

* Teploty skladovani AP
* Wagyu f{'r\\ |

VYSOKA SKOLA .
B. d CHEMICKO-TECHNOLOGICKA
| V PRAZE




Jak zlepsit chutnost masa in vivo

e Spravnym vybérem plemene (hoveézi: Aberdeen Angus, Hereford,
Limousine, Charollais / veprova: Landrase, Duroc)

* Grass- fed
* Grain- fed
e Stari — 30 mésicl a méné
* Pohlavi — byk, mlady byk
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Faze posmrtnych zmen

* Obdobi pred rigorem (prae-rigor)
* Rigor mortis Kyselina miétna

e Zrani masa
* Hluboka autolyza
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/rani masa — chemické procesy

* Anaerobni glykolyza

* Proteolyza

* Lipolyza + oxidace tuku
* Rozklad ATP

* Denaturace bilkovin (sekundarni a tercialni struktura)

e Mikrobialni metabolismus
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MOKRE ZRAN/

e Zabaleni do vakua, idealné v ,,shrinku®
* Teplota0°Caz +2 °C
* Doba zrani az 120 dni

e Stava z(stava s masem

* Problém partie s kosti
* Pred pripravou nutno nechat , nadychat”
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SUCHE ZRAN|

* Celé kusy se nechaji volné na vzduchu

* Teplota0°Caz +2 °C

* Rizend vlhkost 70 —80 %

* Hmotnostni ztraty odparem do 20 %

* Tukové kryti

* Nutné seriznuti tvrdych povrchovych casti

* Rizené zrani s plisni na povrchu
* Fermentacni zrani s pouzitim startovacich kultur
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/raci komory
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Kulinarskeé Upravy zlepsujici krehkost

PROC? -
v'Rozlozeni kofeni, soli a dalSich pfipravkd v mase llunmmuml"
v'Stravitelnost — vhodné pro tuhé, suché, netu¢né maso
v'Kfehkost, kfupavost, chutnost, stavnatost
v'Urychleni pfipravy

v'Nejedna se o glazuru

Jak?

" Narusenim struktury masa
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Kulinarske upravy zlepsujici krehkost

* Nastrikovani
* Masirovani
 Tumblovani
* Narezavani

* Mackani, naklepavani
e Biochemickeé — enzymy (papain, bromelain, trypsin)
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Dékuji Vam za pozornost

s et

VEGETABLELESS VEGETABLES

: Tomas Potucek
ARE FARE MARKEY — tomas.potucek@bidfood.cz
Mob.: 737219162
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