Dzień dobry moje chłopaki, dziś w końcu przechodzimy do waszego upragnionego mięsa, ale wierzcie mi, jeszcze zatęsknicie za wspaniałymi, słodkimi wypiekami. Dziś ogólna charakterystyka mięsa, oczywiście piszecie to, co na czerwono. 






Lekcja

Temat: Mięso zwierząt rzeźnych i dziczyzna. 

I

Do zwierząt rzeźnych należą ssaki hodowlane: trzoda chlewna, bydło rogate, owce, kozy, konie i króliki. 

Spożywać można również mięso zwierząt dzikich (dziczyzna): dziki, daniele, sarny, jelenie, zające. 

II

Mięso zwierząt poddaje się badaniom weterynaryjnym oraz znakowaniu.

Badania weterynaryjne:

- przed ubojem

- po uboju

- po odstrzeleniu

Badania poubojowe:

- makroskopowe, ocena w czasie obróbki tuszy, pozwala stwierdzić prawidłowość wyglądu poszczególnych narządów

- mikrobiologiczne, wykonywane w razie podejrzenia zakażeniem drobnoustrojami chorobotwórczymi

- trychinoskopowe, badanie mięsa trzody chlewnej i dziczyzny na obecność włośni. Badanie w kierunku BSE- obowiązkowe badanie mózgu zabitych owiec i kóz powyżej 18 miesiąca życia oraz bydła powyżej 24 miesiąca. 

III

W skład mięsa wchodzą dwa podstawowe rodzaje tkanek:

- mięśniowa

- łączna 

Mięsień zbudowany jest z włókien mięśniowych połączonych tkanką łączną, która stopniowo staje się coraz grubsza. 

IV Skład chemiczny i wartość odżywcza

Skład chemiczny mięsa i podrobów zależy od:

- gatunku zwierzęcia

- wieku

- płci i rasy

- stopnia utuczenia

- anatomicznych części tuszy, z której pochodzi mięso.

Woda, jest jej bardzo dużo w mięsie i ma wpływ na właściwości sensoryczne oraz trwałość mięsa. Jej ilość jest odwrotnie proporcjonalna do zawartości tłuszczu, tj. im więcej tłuszczu, tym mniej wody.

Białko, pełnowartościowe, najważniejszy, żywieniowy składnik mięsa. Zawartość białka maleje wraz ze wzrostem zawartości tłuszczu. W tkance mięśniowej występują białka:

- proste (albuminy, globuliny, skleroproteiny)

- złożone (hemoglobina, mioglobina) 

Tłuszcz, zwiera nasycone kwasy tłuszczowe oraz cholesterol. Ze względu na miejsce występowania, wyróżniamy tłuszcz:

-podskórny (słonina, łój)

-wewnętrzny (sadło, łój)

-sródmięśniowy 

-śródtkankowy 

Zbyt duża zawartość tłuszczu obniża żywieniową i technologiczną wartość mięsa. 

Węglowodany, głównie skumulowane w wątrobie w postaci glikogenu.

Składniki mineralne: żelazo, cynk i miedzie.

Witaminy: z grupy B (głównie PP), A, D, E, K – głównie wątrobie

V

Cechy organoleptyczna mięsa zwierząt:

- konsystencja (zależy od stanu odżywienia, wieku, sposobu uboju, czasu przechowywania)

- zapach (zależy od wieku zwierzęcia, rodzaju paszy, płci, stanu zdrowia)

- barwa (inna dla każdego rodzaju mięsa)

- świeżość 

VI Podroby i produkty uboczne 

W zależności od pochodzenia podroby dzieli się na:

- wołowe: mózg, ozór, flaki, nerki, śledziona, nogi, płuca, serce, wątroba,

- cielęce: takie jak wołowe + grasica, przełyk i kreza,

- wieprzowe: mózg, nerki, śledziona, płuca, serce, wątroba

- baranie: takie jak wołowe 

Do produktów ubocznych jadalnych zaliczamy również: krew, kości przeznaczone do gotowania bulionów, chrząstki, jelita. 

VII Dojrzewanie mięsa

Bezpośrednio po uboju mięso jest twarde, mało soczyste i ciężkostrawne. Aby nabrało odpowiednich cech organoleptycznych, musi zostać poddane procesowi dojrzewania, które zachodzi pod wpływem enzymów. 

Zmiany poubojowe zachodzą w 3 etapach:

-stężenie pośmiertne i jego ustępowanie

-dojrzewanie właściwe

-rozpad autolityczny (gnicie)

Temperatura optymalna dojrzewania to 0-6oC. Czym wyższa temperatura, tym dojrzewanie będzie zachodzić szybciej, ale będzie gorszej jakości. 

Zamrażanie mięsa powoduje zatrzymanie procesu dojrzewania.

Dojrzewanie dziczyzny trwa dłużej niż mięsa zwierząt hodowlanych. 

Kochani, tyle na dziś, żebyście się nie zrażali. Jest tego sporo a to dopiero początek, no cóż ten temat jest dość trudny ale czym więcej będziemy o tym mówić tym będzie łatwiej to wszystko ogarnąć. I jeszcze proszę zadanie domowe:

Zadanie

1. Proszę napisać, co to są włośnie (włośnice)?

2. Co to jest BSE?

3. Co to jest krezka cielęca?

4. Co to jest MOM?

5. Proszę ze strony 174, przerysować do zeszytu rodzaje pieczęci do znakowania mięsa (Ryc.14.1).
