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(54) Zplsob standardniho porcovéni masa

Vynélez fedi standardni porcovéni
masa na plétky nebo kostky o poZadované
hmotnosti, velikosti a jakosti.

Podstata vynélezu spolivd v tom, Ze
hrub® nafezané maso se michd se solf
a vodou, pop¥{padé s jinymi pri{sadami
a takto ziskané dilo se po vytvarovéni
strojn& pldtkuje nebo kostkuje ve zmraze-
ném nebo tepelnd opracoveném stavu. Vyt-
varovénim dila se ziskd z pivodn& beztva-
ré hmoty masa v pFirozeném stavu maso
o poZadovaném & vhodném profilu. Naplét-
kovinim nebo nakoatkovénim takto p¥ipra-
veného masa se ziskajf standardni porce
a zu¥itkuj{ se pFitom rdzné druhy masa
i nestejn& kvalitnfho.

Vyndlez je vyuiitelny p¥i primyslo-
vé vyrobd pokrmd a v zévodech spole&ného
stravovédni. Umoinuje mechanizaci jinak
pracného a naméhavého ru¥ntho porcovéani,
Zplsob porcovéni masa podle vyndlezu se
osv&d¥il a je vyuXfvén pfi primyslové
vyrobs masitych pokrmdi.

209 981




. . 209 981
Vyndlez se tyké standardniho porcovéni mesa k pPipravé masitjch pokrmi v primyslovych

zévodech a v zévodech spoleZného stravovéni,

PFi pripravé masitych pokrmi je tfeba maso krdjet na plétky nebo kostky, a to o stej-
né predem stanovené hmotnosti a velikosti.

Krédjeni masa na pravidelné tvary neni dosud spolehlivé technologicky a technicky vy-
reSeno. Proto se maso urdené na pokrmy z plétkovaného masa a na guldde krdjf v&tSinou rul-

né.

Nevyhodou rufnfho kréjenf masa je, %e neni zarudena stejnd hmotnost pldtkd nebo kos~
tek, takZfe strdvnik neobdr#i pf{slufiejici hmoinost masa. Daldf nevyhodou ru&ntho kréjeni

Jje namdhavost prdce, Sasté poran&ni noZem a nizkd produktivita préce.

Strojni platkovéni a kostkovédni celistvého masa v syrovém nebo tepeln¥ opracovaném
stavu rovnéZ nezaru¥uje pravidelnou hmotnost porci, proto¥e maso v prirozeném stavu pfed-
stavuje beztvarou hmotu. Tvarovéni celistvého masa ve zmrazeném stavu a jeho okam¥ité
pldtkovdni nebo kostkovéni vyZaduje vhodné velké kusy masa a n¥které pldtky masa se b&hem
tepelné dpravy rozpaedajf v disledku vnitinich blan. PFi tomto postupu nelze pouZit meso
pfedni a men¥{ kousky masa, & do masa nelze priddvat dald{ p¥isedy. Strojni plédtkovéni ne-
bo kostkovédni li{stkovaného nebo comitrolovaného masa zmrazeného a zformovaného rovn¥Z ne-

prind3{ Peleni, protofe taktc ziskany mhsity pokrm mé charakteristické znaky mletého masa.

Viechny shora uvedené nevyhody odatraﬁujé zpisob standardniho porcovén{ masa podle
vyndlezu, jehoZ podstatou je, Ze se maso hfub§ strojn® pofeZe a umichéd se solf a vodou
a takto ziskené vazné d1lo se po vytvarovédni jtrojné pldtkuje nebo kostkuje ve zmrazeném
nebo tepeln& opracovaném stavu. Daldim vyznakém vynélezu je to, %e se do dfla vmfchaj{f
dal¥f potfebné slo¥ky, napi. koatkované slanina, kterd se do celistvého mass jinak protké-
vé ruins. Dokonalé vaznosti & pojivosti jednotlivych kouskd masa se dosashuje zalefenim dfi-

la, jeho odvzdu3ndnim a nara¥enim, a ddle piidavkem spojky.

Prednosti tohoto zpisobu je, %e si maso uchovéd charakter celistvého masa, a %e porce
masa vykazujf standardnf{ hmotnost, tvar & jakost. Ddle se odstrani ru¥ni protkévén{ masa

slaninou a jinymi p¥isadami.

P¥{kladny zplsob pripravy masa a standardniho porcovéni podle vynélezu je uveden
v nésledujicich p#ikladech, kde dily jsou uvedeny v hmotnostnich jednotkéch.

Pr{klad 1.

10 a118 hové&ziho masa pfednfho netezaného plres t¥{dérovou desku, 0,25 dflu jedlé soli
a 0,6 &flu pitné vody se v micha¥ce michd 10 min. Ze zaleZelého dila se na vakuové nard-
Ze¥ce narazi podélné 8i¥ky, zmrazi se na teplotu -3 °C, vylisuj{ se do tvaru odpovidajici-
mu iéeobniku kostkovalky a maso se ihned strojn¥® d31{ na kostky o hmotnosti 25 g. Nakost-
kované maso se pouZije k p¥ipravd® hovéziho guiéﬁe.
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P¥iklad 2.

10 4118 vebiové Plece narezané pi'es dvouddrovou desku, 2 dfly vepového otezu, 0,5
dilu‘jedlé soli, 0,2 dflu Zesnekové pasty, 0,02 dflu kminu a 0,8 dflu pitné vody se v mi-
chafce michd 8 min, ZaleZelé dflo se narazi do polyetylenové hadice a zmrazf se na teplo-
tu -1 °C. Zmrazené maso ve tvaru ;élce se zbavi Polie a porcuje se na pldtky o hmotnosti
100 g. Napldtkované maso se opefe v tukové ld4zni a pouZije se k pfiprav® vep¥ové plece na

%ampidnech.
PriXklad 3.

10 4114 hov¥zfho masa piFednfho nafezaného pFes desku s otvory 20 mm, 1,2 dflu spojky
z hovéziho masa a 0,9 d{lu nasyceného solného roztoku se umfché a dflo se naraz{ do hadi-
ce. Po nalefen! se maso uvafi a vychlaezené se napldtkuje. Toto maso se pouZije k pFipravd

vateného masa s omd¥kou.
P¥{klad 4,

10 4118 hov¥ziho masa zadnfho na¥ezaného pires desku se t¥emi otvory, 0,5 411lu nakost-
kované slaniny, 0,2 dflu jedlé eoli, 0,02 dflu koreni a 0,7 df{lu pitné vody se v michace
michd 12 min., Z naleZelého dfla se narazf na plech podélné 5i8ky, upekou se a upe¥ené ma-
80 se strojn& pldtkuje. Napldtkované maso se pouZije k. pFipravé sviX¥kové ne smetan¥.

Zpisob standardniho porcovéni podle vynélezu se pfi primyslové vyrob¥ pokrmi osvid-
gil. Byla prokdzéna senzoricky posuzovand vysoké jakost a standardnost porc{ masa, Zpldsob
umo?nuje mechanizaci néro¥né operace Jjakou je pldtkovéni a kostkovdni syrového nebo tepel-
n& opracovaného mesn na pravidelné porce. Lze Jej v praxi snadno realizovat na v&t3inou
dostupném strojnim za¥izeni a za pouZitf b¥%n& pou%fvangch obald, jako jsou nap¥. hadice
z plastickych hmot. Dédle je vynalezeny zplsob ekonomicky§ pro nizkou spotiebu %Zivé préce.
Podle tohoto zplsobu je moZné pripravovat veZkeré masité pokrmy, u kterfch se maso tepelnd
upravu je vareﬁim, dusenim, peenim nebo smaZenim a vyZaduje se plétkovén{ nebo kostkovén{
masa‘na porce o p¥isluidné hmotnoati; tvaru a sloZenf. Zplsob pripravy masitych pokrmd pod-
le tohoto vynélezu umoZnuje Jejich vyrobu v primyslovych z4vodech a v zdvodech spole&ného
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stravovénit,
PEEDMET VYNKLEZU

Zpisob standardnfho porcovédn{ masa, vyznaleny tim, %e hrub¥ nafezané maso na kousky
© hmotnosti 20 a¥ 150 g se michd s 1,5 aZ 3 hmot. % soli kuchynské a 5 a% 15 hmot. % stue
dené vody, popfipadd s jinymi pF{sadami jako je slanina a koreni a uleZelé vytvarované
dilo se strojné plétkuje nebo kostkuje ve zmrazendém stavu na teplotu ~1 a3 -4 °C nebo te-
peln¥ opracované na teplotu 60 % a% 90 °C.

Vytiskly Maravské tiskai'ské zdvody, '
provoz 11, t¥. Lidevych milici 5, Olomouc Cena:240K&s
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