KUCHARZ TURNUS 2 KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

Temat: Charakterystyka miesa zwierzat rzeznych i podrobow. Kontrola weterynaryjna. Zmiany
poubojowe zachodzace w migsie. Przechowywanie i konserwowanie mi¢sa zwierzat rzeznych.
Ogo6lne wiadomosci o migsie
Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza migsa
Badania weterynaryjne, znakowanie
Dojrzewanie mig¢sa
Ocena $wiezo$ci migsa
Metody utrwalania migsa
Ad 1 0d 1 stycznia 2003 r obowiazuje nowa definicja migsa. Jako migso zwierzat rzeznych okresla si¢
jedynie migsnie ssakow i ptakow wraz z tkanka taczng przylegajaca do szkieletu, uznane za nadajace
sie¢ do spozycia przez ludzi z tej definicji miesa zostaly wylaczone podroby.
Wczes’niej: Jako migso zwierzat rzeznych okresla si¢ wszystkie jadalne czgsci zwierzat rzeznych. Sa to migsnie
szkieletowe stalocieplnych zwierzat rzeznych z ko$émi, thuszczem, tkankg taczng oraz nadajace si¢ do przerobu podroby, jak
watroba, nerki, zotadki, ptuca, 0zor i mézdzek.
Migso sktada si¢ z komorek, ktorych zespoly tworzg tkanki. W sklad migsa wchodza tkanki:
szkieletowa, mi¢$niowa i taczna.
Rozréznia sie nastgpujace rodzaje tkanki mieSniowej:

= Poprzecznie prazkowana- buduje migsnie szkieletowe

=  Gladka- migsnie wnetrznosci i naczynia krwionos$nie

= Migsien sercowy
Migénie szkieletowe zbudowane sa z Komorek migsniowych, nazywanych wléknami mi¢sniowymi,
otoczonych blong komorkows. Kazde wildkno migsniowe zawiera mniejsze elementy pozbawione
blony komorkowej okreslane jako miofibryle.
Tkanki laczne to:

=  wlasciwa- otacza i taczy poszczegélne elementy tkanki mi¢sniowej zbudowana z widkien

kolagenowych i elastylowych
=  chrzestna

oL E

= Kkostna
= tluszczowa
= Krew

Ilo$¢ i rodzaj tkanki tacznej decyduje o jakosci i przydatnosci migsa do celow kulinarnych.
W zaleznosci od gatunku zwierzgcia wyrdzniamy rodzaje migsa:
=  Wolowina- migso bydla rogatego
* Cielgcina- migso z mlodego bydta rogatego
»  Wieprzowina- migso z trzody chlewnej
= Konina- migso z koni
= Baranina- migso z owiec
= Jagnigcina- migso z jagniat
Ad 2
Wartos¢ odzywcza migsa zalezy od jego sktadu chemicznego, ktéry jest uwarunkowany gatunkiem,
rasa, plcia, wiekiem, stopniem utuczenia i stanem zdrowia zwierzecia
Sktad chemiczny migsa — 100g produktu podrgcznik
I1Mieso zawiera:
= Biatko (okoto 20%)
v' Pelnowarto$ciowe- albuminy (miogen), globuliny (miozyna)
v Niepetnowarto$ciowe- kolagen i elastyna
v' Bialka ztozone- barwnik krwi (hemoglobina) i barwnik mig$ni (mioglobina)
=  Thuszcz- ma konsystencje stata. Zawiera duzo nasyconych kwasoéw tluszczowych oraz
cholesterol. Wystepuje jako podskorny (stonina), wewnegtrzny (sadlo 1 10j), oraz
srodmigéniowy (przerastajgcy migsnie- tworzacy tzw. migso marmurkowe). Najwiccej
wieprzowina, najmniej cielgcina
= Sktadniki mineralne- gtdéwnie zwiazki zelaza, fosforu, miedzi i cynku
=  Wystepujg w niewielkich ilo$ciach, najwiecej witamin z grupy B
= Weglowodany- Sladowe iloéci: glukoza we krwi oraz glikogen w migéniach i watrobie
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= Substancje wyciggowe- odpowiadajg za smak i1 zapach migsa i wywardw z niego
sporzadzonych. Szczegdlnie bogate w te substancje jest migso wotowe.
Kosci majg inny sktad chemiczny niz migso. W ich sktad wchodzi: woda 14-15%, substancje
mineralne 20-60%, ttuszcz 5-30%, inne substancje organiczne w tym kolagen 15-30%. Sktad
chemiczny ko$ci zalezy od rodzaju i wieku zwierzecia. Kosci zwierzat mtodych zawieraja wigcej
kolagenu, starszych wigcej substancji mineralnych. W sktad substancji organicznych wchodza rowniez
substancje wyciaggowe, ktore nadaja wywarom smak i zapach.
1Zapamietaj:
= Miogen jest rozpuszczalny w zimnej wodzie, §cina si¢ w temperaturze 50-55C (Szumowina)
= Miozyna rozpuszcza si¢ w roztworach soli, Scina si¢ w temperaturze okoto 45-50 C. decyduje
o wodochtonnosci i1 kruchos$ci migsa
= Kolagen podczas gotowania przechodzi w zelatyng, decyduje o krucho$ci migsa
= Mioglobina- rozktada si¢ w temperaturze okoto 60C- wtedy migso zmienia barwe z krwistej
na szarobrunatna.
Ad 3
I"Kazde zwierze przed i po uboju podlega urzgdowemu badaniu przez lekarza Weterynaryjnego
Inspektoratu Sanitarnego. Badania te zapobiegaja rozprzestrzenianiu si¢  drobnoustrojow
chorobotworczych i umozliwiaja stwierdzenie choroby w przypadku zywych zwierzat. Wykluczaja tez
z obrotu handlowego migso pochodzenia ze sztuk chorych

W migsie wieprzowym moga wystepowac¢ wlosnie, wywotujace chorobe¢ zwang trichinoza, zas w
woltowinie i1 wieprzowinie moga wystepowaé wagry, czyli formy przetrwalnikowe tasiemca
pasozytujacego w przewodzie pokarmowym cztowieka.

Migso wotowe moze by¢ skazone prionami wywolujgcymi chorobe BSE, a u ludzi chorobe Jakoba-
Creutzfeldta.

Choroby odzwierzece to rowniez: gruzlica, waglik, rézyca, bruceloza, wscieklizna, pryszczyca,
motylicznos¢, bablownica, wagrzyca.

Wynikiem badania mig¢sa jest jego oznakowanie znakiem weterynaryjnym za pomoca stempli z tuszu,
poprzez wypalanie, w formie etykiet lub wykonanych z trwalych materiatow zawieszek. Znak
powinien by¢ umieszczony tak, aby byt czytelny i trwaty.
Stemple weterynaryjne podr TK 149
(narysowac¢ oznakowanie)
= Migso zdatne do spozycia pozyskane z rzezni posiadajgcej uprawnienia do produkcji na rynek
UE

=  Migso zdatne do spozycia z rzezni nie posiadajacej uprawnien do produkcji na rynek UE.
Stosuje si¢ rowniez do migsa pochodzacego ze zwierzat poddanych ubojowi z koniecznosci

= Migso zdatne do spozycia pozyskane z uboju w gospodarstwie, na wlasne potrzeby

=  Migso warunkowo zdatne do spozycia (pochodzi z niektorych chorych sztuk, moze by¢
spozywane dopiero po sterylizacji)

= Migso niezdatne do spozycia
Ad 4 Migso bezposrednio po uboju nie nadaje si¢ whasciwie do spozycia. Jest tykowate, twarde, mato
soczyste i niesmaczne. Gotowane daje metny wywar.
Wsréd zmian poubojowych wyrdznia si¢ nastgpujace etapy:

= Stezenie poubojowe

= dojrzewanie migsa

» rozpad autolityczny

Pierwszym etapem przemian poubojowych jest tzw. st¢zenie posmiertne. (Wystepuje 2-6 godzin po

uboju)Po $mierci zostaje przerwane krazenie krwi i tym samym dostawa tlenu do komorek
mie$niowych. Przy braku tlenu znajdujace si¢ w komoérkach enzymy rozktadajg glikogen na kwas
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mlekowy. Pod wplywem wigkszej ilosci kwasu mlekowego nastgpuje pecznienie substancji
biatkowych, migénie ulegaja stwardnieniu oraz kurcza sie.

Podczas dojrzewania migso staje si¢ smakowite, aromatyczne, lekkostrawne i bardziej przyswajalne.
Odczyn migsa staje si¢ kwasny. Mieso nabiera lekko kwaskowego smaku i zapachu, staje si¢ soczyste
i kruche, smaczne, ma swoisty przyjemny zapach i zywe, typowe dla danego rodzaju migsa
zabarwienie. W procesie dojrzewania nastgpuje rozktad biatka ztozonego na zwigzki prostsze, fatwiej
rozpuszczalne w wodzie. Waznym czynnikiem w procesie dojrzewania jest temperatura w granicach
0-6C. Im temperatura jest nizsza, tym wolniej przebiega proces dojrzewania a wyniki koncowe sa
lepsze. Zamrozenie migsa zatrzymuje proces dojrzewania.

Rozpad autolityczny- zbyt dlugie dojrzewanie powoduje gnicie migsa. Po uzyskaniu dojrzatosci
procesy biochemiczne zachodza w dalszym ciggu powstaje amoniak, siarkowodor , ktore sprzyjaja
rozwojowi bakterii gnilnych. Migso z rozktadem gnilnym jest niezdatne do spozycia, zawiera znaczna
ilo§¢ trujacych dla cztowieka substancji jak np. jady bakteryjne zwane toksynami oraz jady trupie,
tzw ptomainy.

Ad 5

Str 166 TK

Ad6 !

» Zamrazanie- temp od -20 do —-30C. Powinno by¢ przeprowadzane szybko, gdyz w
przeciwnym wypadku zamrozony sok komorkowy tworzy duze krysztaly lodu, ktoére
powoduja rozrywanie $cian komorkowych i nadmierny wyciek soku podczas rozmrazania

= Chlodzenie- jest to przechowywanie w temperaturze 0- 4C

» Peklowanie-poddanie migsa dziataniu mieszanki peklujacej (na sucho lub mokro),
sporzadzonej z wody, soli, saletry, cukru i przypraw (liScie laurowe, ziele angielskie).
Sktadniki mieszanki peklujacej powoduja, ze migso nabiera rézowego zabarwienia, ktore nie
zmienia si¢ podczas obrobki cieplnej. Nadaja one migsu stony smak i charakterystyczny
zapach.

= Bejcowanie- przechowywanie w kwasnej zaprawie, sporzadzonej z wody, octu i przypraw.
Migso przechowuje si¢ 2-3 dni w temperaturze otoczenia. Hamuje ono rozwdj drobnoustrojow
i przys$piesza dojrzewanie migsa. Do bejcowania przeznacza si¢ glownie migsa ciemne.
Potrawy z nich sporzadzane nazywa si¢ ,,mi¢sami na dziko”

= Solenie- dodatek soli w stezeniu ok. 2% hamuje rozwdéj drobnoustrojoéw, ale migso odwadnia
sie, staje si¢ tykowate i mato soczyste

= Przechowywanie w warzywach- migso posmarowane olejem obktada si¢ rozdrobnionymi,
surowymi warzywami (pietruszka, seler, cebula, chrzan, czosnek). Olejki eteryczne i
fitoncydy w nich zawarte hamuja rozwdj drobnoustrojow. Dodatek oleju oddziela
powierzchni¢ migsa od zetkniecia z tlenem. Migso zachowuje $wiezo$¢, jest kruche i
aromatyczne, jesli jest przechowywane w temperaturze chtodniczej przez 1-2 dni

=  Wedzenie- czynnikiem hamujagcym rozwoj drobnoustrojow sg zwigzki chemiczne zawarte w
dymie wedzarniczym, uzyskiwanym z drewna drzew liSciastych. Nastepuje zmiana barwy,
smaku i zapachu migsa. Moze by¢: zimne (16-22C), ciepte (23-40), gorace (40-90C)

= Suszenie- produkcja koncentratow, zup i SosOW

» Liofilizacja- (zamrozenie i sublimacja lodu)
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Lekcja 14 Temat: Podzial tusz na elementy kulinarne i gastronomiczne. Zasady obrobki

wstepnej.

1. Charakterystyka migsa

2. Podzial tusz zwierzat rzeznych
3. Podziat pottuszy

Wieprzowej
Wotowej
Cielecej
Baraniej

4. Warunki przechowywania migsa

5. Obrobka wstepna migsa

Ad 1 Tusza to ciato zwierzecia po uboju pozbawione skory, narzadow wewngtrznych, ndg i glowy.
Mozna jg dzieli¢ na:
= Péltusze- podzial tuszy wzdtuz krggostupa
= Cwierctusze- prostopadle do kregostupa (na przednig i tylng)
Element zasadniczy- to czg¢$¢ tuszy wyodrgbniajgca si¢ budowa anatomiczng
Element kulinarny- to cze$¢ elementu zasadniczego o okreSlonym zastosowaniu kulinarnym.
(niektoére elementy zasadnicze sa rowniez elementami kulinarnymi)
Ad 2 Migso wieprzowe charakteryzuje si¢ jasnor6zowa barwa, jest delikatne, soczyste i przero$nicte
thuszczem. Tkanka migsna jest drobnowtoknista,l$niaca, lekko wilgotna.

Podziat pottuszy wieprzowej na czesci zasadnicze: !!!

1. gtowa (ryj) 6. schab 11. topatka wieprzowa
2. podgardle 7. biodrowka 12. szynka
3. stonina 8. poledwiczka 13. golonka
4. karkéwka 9. zeberka 14. noga
5. mostek 10. boczek z zeberkami 15. ogon
Cze$ci Elementy Zastosowanie w produkcji gastronomicznej
zasadnicze gastronomiczne
Glowa Glowizna Do gotowania
Ucho Do gotowania na wywary i galarety
Ryj Do gotowania
Podgarle Podgarle Do wytapiania na smalec, dodatek do farszéw i pasztetow
Lopatka Lopatka Do duszenia-pieczen duszona, zrazy, do pieczenia- pieczen, do gotowania- przed i po

zaplekowaniu

Golonka przednia

Golonka przednia

Na wyroby z masy mielonej, do gotowania, przed zapekolowaniem lub po zapeklowaniu

Karkowka Karkowka Do duszenia- zrazy, gulasz, do smazenia- stek, Kotlet, do gotowania przed i po
zapeklowaniu
Schab Schab Do smazenia-filety, kotlety, do pieczenia- pieczefi, do duszenia- zrazy, pieczen duszona
Biodrowka Biodrowka Do smazenia- sznycle, filety, bryzole, do duszenia- zrazy, pieczen duszona
zeberka Zeberka Do gotowania, do duszenia
Boczek Boczek Do pieczenia, gotowania, duszenia
Szynka Szynka frykando 1 Do smazenia-sznycle, bryzole,medaliony,steki, do duszenia- zrazy, do pieczenia- pieczen
Frykando 2 Jak frykando 1
Frykando 3 Do duszenia- pieczen i zrazy
Golonka tylna Golonka tylna Jak golonka przednia
Nogi Do gotowania- wywary i galarety
Ogon Ogon Do gotowania- wywary
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Wolowina jest to migso pochodzace z uboju bydla rogatego w wieku 2-6 czasem 8§ lat. Barwa migsa
wotowego jest intensywnie czerwona, thuszcz (16j) jasnokremowy, kruchy. Migso ze sztuk starych Zle
zywionych ma barwg ciemnoczerwong z odcieniem brunatnym, wtokna grube, migsnie przerosnicte
tkanka taczna.

Podziat tuszy z podrgcznikal!!!

Udziec wolowy sklada sie z kilku elementow. Sa to krzyzowa, ligawa, zrazowa wewngetrzna i
zrazowa zewngtrzna, skrzydto.

Zastosowanie pottuszy wolowej

Czeéci zasadnicze Elementy Zastosowanie w produkcji gastronomicznej

gastronomiczne
Migso z koscig z ¢wierctuszy | Szyja Do gotowania- wywary, farsze, do mielonej masy gotowanej
przedniej Karkowka Go gotowania- wywary, do duszenia w matych kawatkach- gulasz,

masy mielone

Rozbratel Do gotowania, duszenia, z mtodych sztuk do smazenia

Antrykot Do gotowania, duszenia, z mlodych sztuk do smazenia

Mostek Do gotowania- rosét, migso, do duszenia

Szponder Do gotowania- rosot, sztuka miesa
Migso z topatki Lopatka Do gotowania, do duszenia w drobnych kawatkach, na masy

mielone, pieczenie zawijane

Prega przednia Prega przednia Do gotowania- sztuka migsa, do duszenia- gulasz, masa mielona
Migso bez kosci z ¢wierctuszy | Poledwica Do smazenia- po angielsku, befsztyk, filet, bryzol, do pieczenia po
tylnej angielsku

Udziec Do pieczenia- pieczen, do duszenia- zrazy, sztufada, do smazenia
Migso z ko$cig z C¢wierétuszy | Rostbef Do smazenia- po angielsku, rumsztyk, rostbef, rozbratel, do
tylnej duszenia, do pieczenia

Lata Do gotowania, do duszenia w matych kawalkach, farsze
Prega tylna Prega tylna Jak prega przednia
Ogon Ogon Do gotowania- wywary-ragout z ko$cia

Cielecina jest to migso cielagt w wieku od 2 tygodni do 6 miesigcy. Migso cielgce ma jasnor6zowa
barwe, jest spoiste, delikatne, silnie poprzerastane tkanka taczna, dlatego najczesciej poddawany jest
gotowaniu i duszeniu. Tluszcz cielecy jest biator6zowy, kosci zawieraja duzo kolagenu.

Podziat tuszy podrecznik!!!!

Zastosowanie pottuszy cielecej

Elementy Zastosowanie

zasadnicze

Szyja Do gotowania, do duszenia, na gulasz, na wyroby z masy mielonej

Lopatka Do gotowania, do duszenia, gulasze, mi¢so mielone, rolady

Gorka i karkowka Do smazenia- kotlet z kostka, do gotowania- potrawka, do duszenia- paprykarz

Mostek Do gotowania- potrawka, do duszenia- paprykarz, do pieczenia- nadziewane, do smazenia po
wiedensku

Lata Do gotowania, potrawki, gulasze lub pieczenie nadziewane

Nerkowka Do smazenia, do duszenia, do pieczenia

Mieso z udzca Frykando 1- do pieczenia- pieczen, do smazenia- sznycle, filety, bryzole
Frykando 2- do pieczenia, do smazenia- sznycle, filety, bryzole
Frykando 3- do duszenia- zrazy duszone, pieczen duszona

Golen przednia Do gotowania- wywary, galarety

Golen tylna Jak golen przednia

Baranina jest to migso z jagniat, owiec i baranow. Mieso jagnigt ma barwe jasnoczerwona, tkanke
delikatna, cienkowloknista. Migso ze sztuk starych jest ciemnoczerwone. Ttuszcz barani (f06j)) ma
kolor biaty, jest twardy (spoisty), szybko krzepnie, ma niemily zapach, jest cigzko strawny.

Podziat podrgcznik!!!
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Zastosowanie pottuszy baraniej

Elementy zasadnicze | Zastosowanie w produkcji gastronomicznej

Udziec Do smazenia, duszenia i pieczenia

Gorka Do smazenia, z mtodych sztuk, do duszenia, do gotowania

Antrykot Do duszenia, gotowania, masy mielone

Comber Do smazenia, duszenia, pieczenia, masy mielone (comber nizszej klasy)
Mostek Do gotowania, duszenia

Lopatka Do gotowania, duszenia, masy mielone

Karkowka Do gotowania, duszenia

Ad 311!

Migso  $wieze po uboju nalezy w chltodnym i przewiewnym miejscu (temp 2-4C). Czas
przechowywania do 1 tygodnia. Porcje migsa nie powinny stykac¢ si¢ ze soba. Powietrze musi
dochodzi¢ z kazdej strony, aby powierzchnia byta lekko przesuszona, w przeciwnym razie stanie si¢
mazista (rozwing si¢ bakterie gnilne).
Ad 411!
=  Migso $wieze nalezy umy¢ w wodzie o temperaturze 25C i osuszy¢ recznikiem kuchennym.
Migsa mrozone rozmraza¢ powoli w temperaturze 0-4 C.
*  Migsa rozmrozonego nie wolno ponownie zamrazac.
* Nastgpnie usuwa si¢ pieczecie kontroli weterynaryjnej, nadmiar tkanki tacznej (Sciegien,
btony, thuszcz) oraz zbedne kosci
Luzowanie inaczej trybowanie to usuwanie kosci z elementow kulinarnych
= W zaleznosci od przeznaczenia porcjuje si¢, formuje i wykancza powierzchnig
= Poddaje si¢ obrdbcee cieplnej



