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14.1. Charakterystyka zwierzat rzeznych i dziczyzny

Zwierzeta rzezne to zwierzeta hodowlane nalezgce do ssakéw. Ich mieso jest wykorzy-
stywane w gastronomii i przetwérstwie miesnym. Nalezg do nich: trzoda chlewna, bydlo
rogate, owce, kozy, konie i kréliki. Polacy najchetniej spozywaja mieso trzody chlewnej
i bydta, dlatego pogtowie! tych zwierzat w gospodarce hodowlanej jest najliczniejsze.

Trzoda chlewna

Najwieksze znaczenie dla przetwdérstwa miesnego i kulinarnego ma tzw. typ miesny. Cha-
rakteryzuje sie dobrym umie$nieniem, cienkg stoning, miesem niepoprzerastanym ttusz-
czem, kruchym i soczystym oraz delikatnymi powieziami. Klasyfikacja trzody:

e oseski: wiek do 2. miesigca zycia;

warchlaki: wiek 2-4 miesiecy;

e trzoda chlewna: wiek 4-8 miesiecy;

e trzoda dorosta: wiek powyzej 8 miesiecy.

Bydto

Najlepsze mieso kulinarne (chude, kruche, soczyste, niewymagajace dtugotrwatej obrébki
cieplnej) otrzymuje sie z bydla typu miesnego. Klasyfikacja bydta:

e cieleta: wiek do 6. miesigca;

e mlodziez: wiek 6-18 miesiecy;

mtode bydlo: wiek 18-24 miesiecy;

bydto doroste: wiek powyzej 24 miesiecy.

Pozostate zwierzeta hodowlane

Mieso z owiec (baranina, jagniecina?) w Polsce jest spozywane rzadko, z wyjatkiem tere-
néw goérskich (Podhale). Jest to jeden z kilku najbardziej popularnych gatunkéw mies uzy-
wanych w kuchni europejskiej, m.in. we Francji, Wielkiej Brytanii i Niemczech. Cieszy sie

! Pogtowie - liczba sztuk zwierza.
2 Jagniecina - baranina pozyskiwana z jagniecia do 12. miesiaca zycia.



duza popularnoscig w krajach muzulmanskich, w ktérych religia zabrania spozywania
wieprzowiny.

Konie rzadko s3 hodowane specjalnie dla miesa. Najcze$ciej wykorzystuje sie do tego
celu konie z wadami, wcze$niej hodowane w innym celu.

Dziczyzna to zwierzeta towne (ssaki i ptaki) dziko zyjace, pozyskiwane w drodze polowania
lub odlowéw! (poza okresami ochronnymi, tab. 14.1). Ich migso wykorzystuje sie gléwnie
w gastronomii. Do dziczyzny naleza: jelenie, daniele, sarny, dziki i zajace. Ptactwo dzikie
oméwiono w rozdz. 15.

Tabela 14.1. Okresy towieckie dziczyzny

Zwierzyna tfowna Okresy towieckie

dziki "« warchlaki: do 31 marca nastepnego roku po urodzeniu
e odyrice: caty rok
o lochy: od 15 sierpnia do 15 stycznia

daniele | o byki: od 1 pazdziernika do 31 stycznia

e tanie, cieleta: od 1 do 15 stycznia

o kozty: od 11 maja do 30 wrzesnia
o kozy i cielgta: od 1 pazdziernika do 15 stycznia

jelenie '+ od 21 sierpnia do kofica lutego

e tanie: od 1 pazdziernika do 15 stycznia
o cieleta: od 1 pazdziernika do korica lutego

{

"« od 1listopada do 31 grudnia
!

zajace

! Odfowy - regulowanie pogtowia przez kota towieckie.



14.2. Badanie, znakowanie i budowa miesa

14.2.1. Badanie weterynaryjne i znakowanie migsa

Badaniu weterynaryjnemu poddaje si¢ migso:

e przed ubojem — zwierzeta rzezne, z ktérych migso ma by¢ przeznaczone do sprzedazy
bezposredniej, przetwérstwa lub na potrzeby wlasne gospodarstwa;

e po uboju — mieso i narzady zwierzat rzeznych;

e po odstrzeleniu — mieso i narzady zwierzat townych.
Badania poubojowe dzielg si¢ na:

e makroskopowe — ocena w czasie obrébki tuszy, pozwalajaca na stwierdzenie prawidto-
wosci wygladu poszczegdlnych narzadéw;

o mikrobiologiczne — wykonywane w razie podejrzenia zakazeniem drobnoustrojami
chorobotwérczymi;

e trychinoskopowe — badanie miesa trzody chlewnej i dziczyzny na obecno$¢ wio$ni. Ba-
danie w kierunku BSE' — obowigzkowe badanie mézgu zabitych owiec i kéz powyzej
18. miesigca zycia oraz bydta powyzej 24. miesiaca.

Weterynaryjny
numer

a ) identyfikacyjny b) PL Symbol wojewddztwa
////,/ W‘ ( i powiatu

0 @99 Numer 0101 6cm

zaktadu

IW
Symbol Symbol Branza Liczba zaktadow dcm
wojewoédztwa powiatu W powiecie
c) d)
5cm 5cm
Uboj Fem
wiasny
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Ryc. 14.1. Rodzaje pieczeci do znakowania migsa: @) migso zdatne do spozycia, b) migso warunkowo
zdatne do spozycia, ¢) mieso niezdatne do spozycia, d) migso z uboju w gospodarstwie na whasny
uzytek lub z koniecznosci

Mieso moze by¢ wprowadzone do obrotu po wystawieniu przez powiatowego lekarza
weterynarii $wiadectwa o przydatnosci do spozycia. Zbadane migso musi by¢ oznakowane
pieczeciami w miejscach okreglonych w stosownych rozporzadzeniach (ryc. 14.1). Lekarz
dokonujacy badania okresla réwniez sposéb wykorzystania migsa o ograniczonej przydat-
nosci do spozycia lub niezdatnego do spozycia.

14.2.2. Budowa histologiczna migsa

Mieso to gtéwnie szkieletowa tkanka mig$niowa wraz z tkankami przylegtymi. Do tkanek
przylegtych naleza: tkanka thuszczowa, tkanka fgczna wiasciwa (Sciegna, powiezi, btony)

! BSE (bovine spongiform encephalopathy) - gabczasta encefalopatia bydta wywotana przez priony (zwiazki biatkowe).



Tabela 14.2. Charakterystyka tkanek miesa

Charakterystyka tkanek miesa

oraz naczynia krwiono$ne wraz z pozostatoscia krwi. Zwyczajowo pod pojeciem migsa ro-
zumie sie migénie szkieletowe zwierzat rzeZnych oraz inne czesci jadalne (podroby, sadto).

Mieso sktada sie z wielu zespotéw komérek, zwanych tkankami, o okreslonej budowie
i funkcjach fizjologicznych (tab. 14.2).

SE T e Ty
Tkanka mie$niowa
e poprzecznie praz- | e wydtuzone komérki e tworzy miesnie , 40% masy
kowana (miesnie miesniowe zwane o kurczy sie | zwierzat
szkieletowe) wiéknem miesniowym
o gtadka (wnetrz- * mogg byc dtugie, [
- nosci i naczynia krétkie, cienkie
krwiono$ne) lub grube
° miesier sercowy o najdelikatniejsze ’
(poprzecznie i najcienisze sg
prazkowany w migsniach i
o innej strukturze) niepracujacych §
Tkanka taczna
» budowa i whasciwosci tkanki zalezg od jej rodzaju oraz petnionych funkgji
e spaja rézne typy innych tkanek
 zapewnia podpore narzagdom
e ochrania wrazliwe czesci organizmu
wiasciwa: o sktada sie z fibro- o mato rozciagliwa 16% tuszy
"o luzna blastéw™ i wtkienek * wytrzymata zwierzat
| e zbita kolagenowych na rozerwanie ,
| o elastyczna | © przyczepia migsnie ‘
| do kosci oraz je otacza
chrzestna/kostna: o sktada sie z substancji e twarda
o szklista migdzykomérkowej, e przechodzi w tkanke ;

o wibknista
e sprezysta

widkien kolagenowych,

a w miare rozwoju
wzmacniajg jg sole
wapniowe

tluszczowa:
e podskérna \
o $rédmigsniowa |
i

* migdzymigsniowa |

sferycznym, catkowicie
wypetnione ttuszczem

komérki o ksztatcie

kostng w trakcie rozwoju

zwierzecia

RN LA |

decyduje o smaku,

konsystencji i przydat-
nosci kulinarnej miesa
oraz metodach obrébki
cieplnej

|
|
|

|
|

|

* Fibroblasty — najliczniejsze komérki tkanki tacznej.




W skiad miesa wchodzg dwa podstawowe rodzaje tkanek:
e miesniowe,
e laczne.

Miesient zbudowany jest z widkien polaczonych tkanka taczng i utozonych réwnolegle
w peczki, ktére ukladajg sie w wiazki. Wiazki tworzg zesp6t miesni przytwierdzonych
do kosci (ryc. 14.2). Tkanka faczna okalajaca wiékna, peczki i wigzki staje sig stopniowo
coraz grubsza.
wigzka wtékien
mig$niowych

peczek wtékien
miesniowych

widkno
miesniowe

Ryc. 14.2. Budowa mieénia

14.3. Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza

Mieso jest produktem sktadajgcym si¢ z wielu réznych zwigzkéw chemicznych. Decyduja
one o jego wartoéci odzywczej, strawnosci, przyswajalnosci, cechach organoleptycznych
i przydatnosci technologicznej. Sktad chemiczny miesa (tab. 14.3) i podrobéw (tab. 14.4)
oraz ich jako$¢ zalezg od:

e gatunku zwierzecia,

wieku,

plci i rasy,

stopnia utuczenia,

anatomicznych czedci tuszy, z ktérej pochodzi migso.

Woda dominuje ilo$ciowo wérdd skladnikéw migsa i ma wptyw na whasciwosci sensorycz-
ne, funkcjonalne i trwato$¢ miesa. Jej ilo$¢ jest odwrotnie proporcjonalna do zawartosci
thuszczu, tj. im wiecej thuszczu, tym mniej wody.

Biatko pelowartosciowe jest najwazniejszym zywieniowym skladnikiem migsa (wyja-
tek to tkanka taczna). Jego ilo§¢ w miesniach i innych cze$ciach jadanych ksztattuje sig
na podobnym poziomie. Zawarto$¢ biatka maleje wraz ze wzrostem zawartosci thuszczu.
W tkance mie$niowej wystepuja biatka:
a) proste

e albuminy (miogen),

e globuliny (miozyna),

e skleroproteiny (kolagen, elastyna),
b) ztozone

e hemoglobina (barwnik krwi),

e mioglobina (barwnik mig$ni).

W tabeli 14.5 przedstawiono wiasciwosci biatek migsa.
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| Tabela 14.3. Sktad chemiczny miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny w 100 g [12, 16]

Sktadniki

== Ttuszcze :
Rodzaj miesa 3 mineralne
i %
o L S 624 149 71,3 18,6 8,3 0,9
thusta
iERlene 1376 329 548 | 154 29,7 08
$rednio tlusta ?
clelgeing Srednio 632 151 71,0 19,7 8,0 0,9
thusta
batanin ieduic 996 238 56,3 16,4 26,4 0,9
ttusta
dzik 456 109 74,5 21,6 2,4 1,2
sarna 427 102 75,8 20,8 1,9 11
zajac 435 104 74,2 23,0 11 1.2
krélik 653 156 70,0 21,0 8,0 1,2
| Tabela 14.4. Sktad chemiczny podrobéw w 100 g [12] ’
Rodzi nodobte Wartosc energetyczna Woda Biatka Thuszcze | Weglowodany
A
E

flaki 351 84 81,5 16,0 | 2,2 -
mézg wieprzowy 586 140 77,0 1, 10,6 -
moézg cielecy L 427 102 82,0 9,7 7,0 -
nerki wieprzowe 459 110 77,1 16,3 4,6 0,8
ozér cielecy 444 106 775 | W | 42 =
ptuca wieprzowe 322 77 81,0 15,9 1,5 -
serca wieprzowe 464 m 76,8 16,9 } 48 -
watroba cieleca 569 136 70,8 190 49 4,0
watroba wieprzowa | 544 131 72,3 22,0 34 2,6




| Tabela 14.5. Whasciwosci bialek miesa

Biatko Temperatura denaturacji Rozpuszczalnos¢

miogen 55-60°C o rozpuszczalny w wodzie, roztworach soli,
kwaséw, zasad

miozyna 45-50°C e rozpuszczalna w stabych roztworach soli
e nierozpuszczalna w wodzie

kolagen 45°C e nierozpuszczalny, pecznieje w wodzie
elastyna odporna na dziata- e nierozpuszczalna

nie podwyzszonej

temperatury
mioglobina 60-70°C e rozpuszczalne w wodzie

i hemoglobina

Tabela 14.6. Zawarto$c¢ cholesterolu w miesie i produktach miesnych

Zawartos¢ cholesterolu

[mg/100 g]
cielecina ? 90
wieprzowina ($rednio ttusta) 70-105
wieprzowina — schab 61
wotowina ($rednio ttusta) 75
moézg cielecy i wotowy 2235 (1)
nézki cielece i wotowe ($rednio) e 375 (1)
0zér wotowy ) 1N()éN
ptuca wotowe 350 (1)
secawofowe | ~]50 4
watroba cieleca . = 7 360 0]
watroba wieprzowa Er | 4367‘(!) 3
watroba wotowa - 326 ‘(!)
stonina $wieza i . 10; R
smalec ~-95




Biatko ma duze znaczenie technologiczne ze wzgledu na wlasciwos¢ wigzania wody
strukturalnej i dodanej w procesie przetwérczym.

Ttuszcz zwierzecy zawiera nasycone kwasy ttuszczowe oraz cholesterol (tab. 14.6).

Ze wzgledu na miejsce wystepowania mozna wyréznic thuszcz:

e podskérny (stonina, 16j),

e wewnetrzny (sadlo, 16j),

e $rédmiesniowy (pasma miedzy poszczeg6lnymi mig§niami),

e $rédtkankowy (otaczajacy peczki widkien miegniowych, nadajacy jasniejsza barwe,
tzw. marmurkowato$¢ migsa).

Zbyt duza zawarto$¢ thuszczu obniza warto§¢ zywieniowg i technologiczng migsa.

Weglowodany wystepuja gtéwnie w postaci glikogenu i sg skumulowane w watrobie (8%).
Niewielkie ilogci cukréw zawierajg miesnie po uboju, jednak ilodci te ulegajg zmniejsze-
niu na skutek przemian poubojowych.

Migso i podroby dostarczajg wielu sktadnikéw mineralnych, przede wszystkim znacz-
nych ilosci dobrze przyswajalnego zelaza, cynku i miedzi. Ze wzgledu na duzy udziat
zwiazkéw fosforu i siarki mieso i jego przetwory zaliczane sg do pokarméw kwasotwor-
czych. Dodatkowo zawarto$¢ fosforu wptywa na wodochtonno$¢ miesa, a obecnosc siarki
ksztattuje wlasciwosci sensoryczne.

Mieso jest stosunkowo ubogie w witaminy. Zawiera najwigcej witamin z grupy B, gtéw-
nie PP, a takze rozpuszczalnych w ttuszczach (A, D, E, K). Gléwnym ,magazynem” wita-
min jest watroba.

W migsie wystepuja substancje wyciggowe (1-2%). Sg to produkty przemiany materii, na
ktére skladaja sie zwigzki azotowe i bezazotowe. Charakteryzujg sie wysoka rozpuszczalno-
$cig w wodzie. Odgrywaja istotna role w ksztattowaniu cech smakowo-zapachowych migsa
i wywaréw. Wéréd azotowych zwigzkéw wyciggowych mozna wyréznic nastgpujace grupy:
* peptydy,

e aminokwasy, aminy,
e kreatyna, kreatynina,
e kwasy nukleinowe,
e mocznik,

e zwigzki purynowe,

e amoniak.

W sktad substancji wyciggowych bezazotowych wchodza:
o glikogen,
e kwasy organiczne,
e mezoinozyt.

Gléwnymi walorami dietetycznymi dziczyzny s3:

e niska warto$¢ energetyczna, mniejsza o polowe od wartosci energetycznej migsa zwie-
rzat rzeznych, co wynika ze znacznie mniejszej zawartosci thuszczu;

o mata zawarto$¢ cholesterolu;

e duza zawarto$¢ biatka.

o duza zawartos¢ substancji wyciggowych, powstajacych na skutek wzmozonej przemia-
ny materii, ktérej dziczyzna zawdziecza swéj specyficzny smak i aromat.




- 14.4. Cechy miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny

Cechy organoleptyczne miesa decydujace o jego §wiezosci (tab. 14.7), przydatnosci kulinar-
nej i przetwoérczej to:

o konsystencja,

e zapach,

e barwa,

e Swiezosc.

Konsystencja migsa zalezy od wielu czynnikéw, m.in. od stanu odzywienia i wieku zwie-
rzecia, sposobu uboju, czasu przechowywania oraz struktury miesni. Mieso sztuk mto-
dych jest delikatne, cienkowlékniste, mniej spoiste w poréwnaniu z miesem zwierzat
starszych. O tym, czy mieso jest cienkowltdkniste czy grubowtékniste, decyduje grubos¢
peczka widkien miesniowych.

Zapach to drugi, obok konsystencji, wazny czynnik, ktéry stuzy do okreslania cech jako-
$ciowych migsa. Zapach migsa zalezy od wieku zwierzecia, rodzaju paszy, pici, stanu zdro-
wia oraz warunkéw utrzymania i uzytkowania zwierzecia. Jest specyficzny dla kazdego
rodzaju miesa.

Barwa migsa i thuszczu jest charakterystyczna i inna dla kazdego rodzaju miesa. Niedo-
stateczne wykrwawienie podczas uboju moze prowadzi¢ do powstania nieco ciemniejszej

barwy.

Tabela 14.7. Cechy organoleptyczne miesa

Rodzaj Konsystencja Zapach/smak Barwa

wieprzowe | e miekka | swoisty ' jasnorézowa do ciemno-
| czerwonej (ciemnieje wraz
| z wiekiem zwierzecia)

o wiékna miesni cienkie

wotowe | e grubowtSknista | swoisty ciemnoczerwona, tuszcz

' ‘ . biaty z odcieniem rézowym,
. z6ttym, kremowym

' » migso ubogie w thuszcz

cielece e delikatne, cienkie | lekko kwasny | jasnorézowa
| wibkna ‘ 3
| ® migso niepoprzerastane
tluszczem
baranie -« drobnowtékniste | ostry, lekko | jasnoczerwona do ciem-
< - amoniakalny | noczerwonej (ciemniejsza
‘ . z wiekiem zwierzecia)
""""""""""""" o NS S
| swoisty (pod- | ciemnoczerwona

koriskie : e jedrna

« mieso niepoprzerastane | CZ3s gotowania

thuszczem ~ nieprzyjemny/
‘ - stodkawy)
dziczyzna | ¢ mieso twarde specyficzny | ciemnoczerwona
(duza zawartosé | dla danego

tkanki facznej) rodzaju zwierze-

- cia/latem stodki

' o ubogie w ttuszcz




WARTO WIEDZIEC

Mieso z krélika

Mieso z krélika jest niedoceniane w kuchni polskiej, wysoko za$ cenione w kuchni fran-
cuskiej i wloskiej. Charakteryzuje sie duza wartoscig odzywcza, jest lekkostrawne, biate,
delikatne i chude (zawiera tylko 4-8% tluszczu). Zawiera blisko 20% bialka, tj. wiecej niz
wieprzowina i wolowina. Organizm ludzki przyswaja je w 92% (dla poréwnania biatko
z migsa wolowego jest przyswajane w 62%).

14.5. Przechowywanie i utrwalanie miesa

W trakcie sporzadzania potraw z miesa niezwykle istotne jest przestrzeganie podanych

ponizej parametréw proceséw technologicznych.

e Warunki magazynowania surowcéw, pétproduktéw, produktéw gotowych (temperatura,
okres przechowywania).

e Sposéb rozmrazania surowcéw.

e Obrébka cieplna — temperatura wewnatrz potrawy z miesa wolowego: co najmniej 63°C
(wyjatek to potrawy smazone po angielsku), z miesa wieprzowego: 74°C.

e Temperatura serwowania potraw (buliony i rosoly: co najmniej 75°C, miesa gorace:
co najmniej 63°C, migsa na zimno: +4°C).

e Czas przetrzymywania potraw w bemarach: nie dluzej niz 2 godziny.

o Schtadzanie potraw po obrébce termicznej przeznaczonych do dalszego przechowywa-
nia — nalezy dokonac tego w jak najkrétszym czasie, do 2 godzin. Najszybciej schtadza
si¢ je w urzadzeniach do tzw. schtadzania szokowego, w ktérych czas obnizania tempe-
ratury z 90 do 5°C wynosi pét godziny.

e Czas porcjowania potraw schlodzonych po obrébce cieplnej nie moze by¢ dtuzszy niz
30 min. Jezeli zachowanie takiego czasu jest niemozliwe, porcjowanie powinno sie od-
bywac w specjalnie do tego celu przeznaczonym, schtodzonym pomieszczeniu. Tempe-
ratura w takim pomieszczeniu nie moze przekraczaé 15°C.

e Odgrzewanie potraw schtodzonych po obrébce termicznej musi sie odby¢ w ciggu 1 go-
dziny od momentu wyjecia ich z lodéwki i trwac do osiggniecia temperatury wewnatrz
co najmniej 75°C.

Przechowywanie miesa i jego przetworéw powinno si¢ odbywac z zachowaniem tani-
cucha chlodniczego. Nalezy wiec dopilnowac, aby schlodzony produkt transportowany
z zakladu przetwérczego do gastronomicznego lub sklepu, a nastepnie do klienta, nie byt
narazony na wahania temperatury. Podwyzszenie temperatury powoduje rozwéj drobno-
ustrojéw, ktére sg przyczyng psucia sie zywnosci.

W trakcie transportu nalezy przestrzega¢ podanych ponizej zasad:

e potrawy serwowane na gorgco winny utrzymywac temperature 60°C; czas ich przewozu
nie moze przekracza¢ 2 godzin;

e potrawy serwowane na zimno (poddane obrébce termicznej i schltodzone) muszg by¢
transportowane w temperaturze +4°C; dopuszcza sie jej wzrost do +7°C na krétki czas;

e potrawy zamrozone transportuje si¢ w temperaturze —18°C; dopuszcza sie jej wzrost
do —12°C na krétki czas.

Zasady postepowania z migsem i jego przetworami przeznaczonymi do przechowywania:

e nie my¢ migsa przed wlozeniem do lodéwki, aby nie zwiekszaé¢ w nim ilo$ci wody; woda
sprzyja bowiem rozwojowi drobnoustrojéw (pakowac na tackach z wysciétka pochtania-
jaca wode);




e nie kroi¢ migsa, poniewaz néz przenosi w glab drobnoustroje obecne na powierzchni;
mieso w kawatku dtuzej zachowuje §wiezo$¢ niz migso mielone;

e szybko schtodzi¢ do temperatury 0-2°C;

e przechowywad migso surowe w oddzielnej szafie chlodniczej lub na innej pétce niz
potrawy gotowe i wedliny.

Zasady przechowywania migsa i jego przetworéw:

e nie dopuszczac do stykania si¢ réznego rodzaju migs;

e mieso lub wyroby wedliniarskie wiesza¢ na hakach lub uktada¢ na pétkach;

e rozdrabnia¢ mieso tuz przed uzyciem, gdyz podczas rozdrabniania ulegajq zniszczeniu
tkanki, uwalniajg sie enzymy i rozprzestrzeniaja drobnoustroje;.

e wlodéwce nie nalezy przechowywac wedlin w woreczkach foliowych, celofanie ani folii
stretch bez dostepu powietrza.

wiono w tab. 14.9.

{

Zasady przechowywania dziczyzny:

o $wieze tusze grubej zwierzyny townej przechowuje si¢ w pomieszczeniach chtodni-
czych, przewiewnych, w pozycji wiszacej;

e tusze nie mogg si¢ styka¢;

| e tusze mrozone przechowuje si¢ utozone warstwami.

Warunki
przechowywania

Tabela 14.8. Okres trwato$ci produktéw pakowanych tradycyjnie i prézniowo

Trwatos¢ produktu

Czas przechowywania zalezy od surowca, sposobu utrwalania i pakowania. Ustala si¢
go metoda préb. Czas przechowywania (tab. 14.8) mozna wydtuzy¢, np. przez pakowanie
w atmosferze modyfikowanej!. Zabezpiecza ona produkt przed zmiang barwy, pozwala
zachowa¢ naturalny wyglad oraz przedtuza trwato$¢. Sposoby utrwalania migsa przedsta-

opakowanie tradycyjne

|

opakowanie prézniowe

| wotowina lodéwka 3dni 8 dni
(temperatura 3-5°C)
wieprzowina lodéwka - 2 dni | ]
dréb X ' lodéwka 1-2 dni 7 dni
Mr"r»ﬂe;so (duze kawatki) zamrazarka 6 miesiecy 2-3 |ata
| migso (mate ka&a+ki) z/amraiarka 4 rﬁiésiqce TroLA B
gotowane migso wotowe, = lodéwka 5 dni 12 dni
wieprzowe
galaretka wieprzdwa | i;déWka il - 2dn| 28 dm -
szynka w galarecie lodéwka 2 dni-w 21 dni
schab w galarecie | lodévmvvl;”l 2 dni 21 dni
migsa wedzone lodéwka : Z—v;t;/godnie 6-1 2mtygodni
—— modyﬁkoQ;né — zmienione proporcje skladu powietrza (np. zastapienie tlenu azotem).




Warunki Trwatos$¢ produktu

przechowywania opakowanie tradycyjne | opakowanie prézniowe

flaki lodéwka 1-2 dni 30-60 dni
gotowe cﬂirania obiadowe : lodéwka = 1—2»<;;1i 2 tygodnie
z dodatkiem miesa

‘ szynka i inne wedzonki lodéwka 5-7 dni 3 tygodnie
szynka krojona lodéwka : it % 3 tygodnie
Ml;iejrbasy Swieze |od;3wka 5 ‘: 17—;dni m2 tygodnie
kietbasy wedzone lodéwka 7 dni 4 tygodnie
kietbasy ;Lche urlrcr>dc’>wka 2-3 tyggdnie -‘67k‘t;;c,rodni

mp;aréwki = lodéwka 7 1-2 dni 2 tygodnie

Tabela 14.9. Metody utrwalania migsa w zaleznosci od przewidywanego okresu przechowywania [18]

Okres przechowywania Metody utrwalania

krétki e chfodzenie: 0-3°C, wilgotnos¢ 88-92%
e przechowywanie (w celu nadania odpowiednich cech) w:

— zaprawie z oleju lub oliwy, réznych przypraw i naturalnego
kwasu, np. z cytryny, pomaranczy lub wysokiej jakosci
alkoholu (od kilku godzin do 2 dni)

— marynatach na bazie octu lub wina, np. bejcy (2-3 dni)

— zaprawie z warzyw (1-2 dni)

— kwasnym mleku, serwatce, maslance (2-4 dni)
| — pokrzywach (kilkanascie godzin) ’
— zwilzonej octem $ciereczce (do 24 godzin) }

dtugi e zamrazanie w temperaturze ponizej —26°C; przechowywanie
w temperaturze ponizej —18°C

e peklowanie od 4 do 5 tygodni, temperatura 4-6°C:
— nasucho
— na mokro (metoda zalewowa lub nastrzykowa)

— mieszane: suche zalewowe, suche nastrzykowe,
nastrzykowo-zalewowe

wedzenie (od kilku godzin do kilkunastu dni):
‘1 | — zimne (do 22°C)

-~ ciepte (22-40°C)

L | — gorace (do 90°C)

\ e suszenie

L ]
b5
=
=

©
D,

©




14.6. Podroby i produkty uboczne

Podczas uboju i obrébki poubojowej z tuszy zwierzat rzeznych usuwa si¢ wnetrznosci,
ktére po kontroli weterynaryjnej sortuje sie ze wzgledu na przydatnosc spozywcza i prze-
tworczg.

Podroby majg budowe i sktad chemiczny mniej lub bardziej zblizone do tkanki mie-
$niowej. Ze wzgledu na luzng strukture tkanek, duza zawarto$¢ wody i znaczny nieraz
stopieri zakazenia drobnoustrojami ich trwalo$¢ jest ograniczona i nie mozna ich dtugo
przechowywaé. Najwiekszg warto$¢ maja: watroba, pluca, mézgi, nerki, ozory, serca i Zo-
tadki wotowe.

W zalezno$ci od pochodzenia podroby dzieli sie na:

o wolowe: glowa, mézg, ozér, flaki, nerki, §ledziona, nogi, ptuca, serce, watroba, czgé¢
$ciegnista przepony brzusznej;

e cielece: takie same jak wolowe oraz grasica, przelyk i krezka (jelito cienkie i §rodkowe
wraz z krezka wlasciwg);

e wieprzowe: mézg, nerki, §ledziona oraz zespét sktadajacy sie z ozorka, ptuc (z tchawica,
przelykiem i krtania) serca, watroby i czeéci Sciggnistej przepony;

o Dbaranie: takie same jak wolowe (bez warg, wymienia i nég) oraz zespoét z przetykiem
(bez tchawicy i krtani).

Do produktéw ubocznych jadalnych zalicza sie réwniez krew spozywcza, kosci przezna-
czone do gotowania bulionéw, chrzastki, a takze jelita i inne cze$ci przewodu pokarmo-
wego, btony surowicze, pecherze itp. przeznaczone na ostonki do wyrobéw wedliniarskich
(kietbas, salcesonéw itp.). Krew pobrana w sposéb gwarantujacy jej sterylnos¢ jest cennym
surowcem dla przemystu farmaceutycznego.

Do ubocznych jadalnych surowcéw rzeznych zalicza si¢ takze mieso oddzielone me-
chaniczne, tzw. MOM. Jest to surowa masa miesno-thuszczowa otrzymywana z elementéw
tuszy zwierzat rzeznych, drobiu, lub calych tuszy drobiowych przez przettaczanie ich pod
wysokim ci$nieniem przez sita, ktére zatrzymuja caly material kostny. Migso odkostnio-
ne w ten sposéb musi by¢ niezwlocznie przetworzone lub schtodzone do temperatury
-2 do +4°C i przetworzone w ciagu 24 godzin, wzglednie jak najszybciej zamrozone w tem-
peraturze -18°C.

14.7. Dojrzewanie migsa
Na rycinie 14.3 przedstawiono operacje technologiczne na linii uboju zwierzat w rzeZni
przemystowe;j.

Bezposrednio po uboju migso jest twarde, malo soczyste i cigzkostrawne. Aby nabrato
odpowiednich cech organoleptycznych, musi zosta¢ poddane procesowi dojrzewania. Doj-
rzewanie zachodzi pod wptywem enzyméw (proteolitycznych i glikolitycznych) zawartych
w tkankach miesa. Towarzyszag mu zmiany smaku, zapachu, barwy, pH, wodochtonnosci
i konsystencji. Zmiany poubojowe w miesie zachodza w trzech etapach:

e stezenie po$miertne i jego ustgpowanie,
e dojrzewanie wlasciwe,
e rozpad autolityczny (gnicie).

Charakterystyke przemian poubojowych migsa przedstawiono w tab. 14.10.



dzielenie tusz

1 klasyfikacja poubojowa tusz —I

‘ przygotowanie zwierzat do uboju I

oszatamianie

<—_’ elektrostymulacja]

’ uboj i wykrwawianie I

1

bydto - skérowane, oddzielanie gtowy

trzoda - oparzanie, odszczecinianie

toaleta poubojowa:

—

odkazanie l

schtadzanie

i doInych czesci konczyn;

! zamrazanie

[ chtodnicze przechowywanie ]

patroszenie

rozbidr tusz na elementy
handlowe lub przerobowe

( badanie lekarskie ‘

I

P~

I przetworstwo miesa H sprzedail

Ryc. 14.3. Schemat operacji technologicznych na linii uboju zwierzat rzeznych

Tabela 14.10. Charakterystyka przemian poubojowych

Etapy przemian Czas

| jaca sie, kwasny
- zapach, nieprzy- |

| nieprzydatnosci

do spozycia

; 3 Przydatnos¢
Przemiany Cechy miesa ViliE
 stezenie rozpocze- e rozktad glikogenu  twarde, " nie nadaje sie
 po$miertne | cie2-6 go- | do kwasu mleko- | mato soczyste, | do przetwérstwa
? dzin wego powoduje | ciezkostrawne, | kulinarnego
po uboju; zmiany smaku . matowe ‘
| zakonicze- i zapachu migsa
nie 24— e pecznienie sub-
: 43 godgm stancji biatkowych
; po uboju sprawia,
} ‘ ze miesnie tward- |
j | nieja i sig kurczg
- dojrzewanie | 2-21dni, o rozktad biatka zto- | delikatne, | w petni dojrza-
5 | zaleznie zonego do zwigz- | soczyste, kruche, te — surowiec
" od wieku kéw prostych | lekkostrawne, kulinarny
K fqdzaJU, o powstajacy amo- | © Przyjemnym e nie w peni
| Zwierzecia niak zobojetnia ' zapachu | dojrzate -
reszty kwasu | surowiec |
mlekowego ; . do przetwérstwa |
| autoliza po procesie | e gteboki ' wilgotna powierz- | obnizona
“ dojrzewania rozpad biatek - chnia, konsysten- | przydatno$¢
do amoniaku ' cja mato spoista, = uzytkowa
i siarkowodoru  lekko rozwtéknia- | az do catkowitej |
\

| jemny smak,
odczyn kwasny




W procesie dojrzewania migsa optymalna jest temperatura w granicach 0-6°C. Im niz-
sza temperatura, tym przebieg dojrzewania wolniejszy, ale wyniki koncowe lepsze.
Proces dojrzewania mozna przyspieszy¢ 3-5-krotnie przez podwyzszenie temperatury
do 15-38°C. Zamrozenie miesa powoduje zatrzymanie procesu dojrzewania.

Proces dojrzewania dziczyzny musi trwac dtuzej niz miesa zwierzat rzeznych ze wzgle-
du na duza zawarto$¢ grubych blon i $ciegien. Duza ilo§¢ glikogenu w tkankach mie-
$niowych dziczyzny przedtuza proces dojrzewania i jednoczesnie chroni przed rozkltadem
gnilnym. Proces dojrzewania przebiega najlepiej, gdy zwierzyna po uboju jest rozwieszo-
na (w skorze) w chltodnym i przewiewnym miejscu.

PYTANIA I POLECENIA

1. Czym r6zni sie warto$¢ odzywcza miesa zwierzat rzeznych od dziczyzny?

2. Co to sg podroby i czym r6zni sie ich warto$¢ odzywcza od wartosci odzywczej migsa?

3. Dlaczego migso dziczyzny musi mie¢ dtuzszy okres dojrzewania niz migso zwierzat
rzeznych?




