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MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdélavani 2 64
RUNENSY

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Aktivita

KA 2350/4-10up

Nazev inovace

STROJNE QDQELENE DRUBEZI MASO -
PRAKTICKA VYUKA

Inovace predmeétu

H1DKZ

Registragni ¢islo projektu

CZ.1.07/2.2.00/15.0063

Nazev projektu

Inovace vyuky veterinarnich studijnich progtamoblasti
bezpeénosti potravin

Nazev grijemce podpory

Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno

Termin realizace inovace

LS 2013

Napli cviéeni

1. Prakticka vyuka

a. seznameni se se strofnoddélenym dribezim masem
b. vyroba hamburgeri se strojré oddélenym driabezim masem
c. senzorické hodnoceni hamburgar po tepelné Upra¥
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Aktivita KA 2350/4-10up

Projekt CZ.1.07/2.2.00/15.0063 Inovace vyuky veterinarnich

studijnich prograrinv oblasti bezp@&osti potravin

Vyukovy material Strojné oddilené dfibeZi maso - prakticka vyuka

Strojn é oddélené dnibezi maso (SOM)

Produkt ziskany strojnim odldvanim masa na kosti, kteréstalo po vykosini na kostech,
nebo z celychét porazené dibeze tak, Ze se ztrati nebo &rhstruktura svalovych viaken.
SOM zpravidla obsahuje mezi 12 — 15 % bilkovin r@depodil zavisi na obsahu tuku. Diky
své jemné az kaSovité konzistenci nepodporuje Saidu texturu finalnich vyrolik VysSi
obsah v recepte se projevuje tmavsi barvou vyrobkuigau.

strojné maso musi byt ihned zpracovano, nebo vychlazen®2ndC a do 24 hodin
zpracovano

pokud neni zpracovano do 24 hodin — do 12 hodimyooby nutno zmrazit
zamrazené strofnodctlené maso lze zpracovat do vyrdgkn do 3 nisial

Charakteristika strojn € oddéleného dnibeziho masa

barva: maso¥ cervena, firozena, tmavsi nebo &ejSi podle druhu dibeze a
zpiasobu separace

vané: prirozena, bez cizich path

struktura: jemna nebo vlaknita s povazkami

konzistence: roztiratelna
obsah kostnich ulonik0,5 — 0,62 %

velikost kostnicktastic mén nez 0,5 mm
obsah vapniku v SOM nejvyse 0,1 % - {idani 2074/2005 v platném &)

Vyroba hamburgera ze strojné oddéleného dnibeziho masa

Pouzité suroviny: strofnoddtlené maso,, koreni, Skrob, strouhanka, voda.

>

Dle pokyrmi vedouciho cweni gipravte a navazte suroviny pebné k vyrob
hamburgel — strojré odctlené dfibeZzi maso ve zmrazeném stavu, vodu ve &rm
ledu, sil, kofeni, strouhanku a Skrob.

Suroviny smichejte dohromady a rodingéte a zhomogenizujte rfazace

Ziskanou hmotu nechte odstét feplot 4 °C £ 2 °C

Po tepelné Upravprovel'te senzorické hodnoceni
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Aktivita KA 2350/4-10up

Projekt CZ.1.07/2.2.00/15.0063 Inovace vyuky veterinarnich
studijnich prograrinv oblasti bezp@&osti potravin
Strojrg odctlené diibeZi maso - prakticka vyuka

Vyukovy materidl

Senzorické hodnoceni hamburgair
» pred senzorickym hodnocenim prdite dikladnou tepelnou Upravuipravené hmoty

na hamburgery

» hmotu rozvazte na porce 70 g a vytechamburgery

» proveafte tepelnou Upravu smazenim na panvi s olejem

K senzorickému hodnoceni pouzijte 5ti bodovou sitipmohodndte zakladni parametry dle
priloZzené tabulky. Hodnoceni 5 je nejlepsi, hodnodejeinejhorsi

Konzistence Celkovy dojem

Vzorek | Vzhled | Barva | Chut Slanost




