Miiso vo vSeobecnosti - rozdelenie a pouzitie.

Osnova : 1 . Médso — definicia
2. Biologické zlozenie misa
3. Rozdelenie méisa

+ Definicia: Miso v $irSom slova zmysle st vSetky poZivatel'né Gasti zvierat uréené na

vyzivu l'udi

Maiso v uzSom slova zmysle je iba kostrova svalovina a vnatornosti
Kostrova svalovina sa sklada: z prie¢ne pruhovanych vlakien s obsahom plnohodnotnych

bielkovin, ktoré s obalené tenkou blanou.

- Viaceré vlakna st spojivovym tkanivom stmelené do zvézkov obalenych hrubSou blanou

- ZviazKky su zasa pospajané v snopce, ktoré vytvaraju svaly ktoré st obalené blanitymi puzdrami
Svaly st pospajané spojivovym tkanivom do svalovej ststavy a s kostrou
- Spojivové tkanivo obsahuje neplnohodnotné bielkoviny

+ Biologické zloZenie
Maiso zarad’'ujeme medzi dolezité zlozky vyzivy, predovsetkym pre
= vysoky obsah bielkovin
= vyznacuje sa chutovou vyraznostou a sytostou

ZloZenie miisa :
» BIELKOVINY- 14 az22 %
= plnohodnotné — v kostrovej svalovine - su dobre vyuzitel'né a I'ahko stravite'né
= neplnohodnotné — spojivové vizivo
*  kolagén — sa rozvara (nachadza sa v snopcoch )
*  elastin sa nerozvara (nachadza sa v spojivovom tkanive, )
*  myoglobulin — sfarbuje méso do Cervena mnozstvo, jeho mnozstvo
zavisi od druhu a veku zvierat'a
Pri vareni sa tato farba straca a preto je uvarené méso bledé.
= MnoZstvo bielkovin zavisi i od druhu mésa — tu¢né mésa napr. bravcové obsahuje iba
14 % bielkovin, najviac bielkovin obsahuje zverina az 25 %

» TUK tvori energeticku zlozku vyzZivy , zavisi od druhu a akosti misa
priemerne 2 — 30 %
az 60 % pri tukovych osipanych — tuéné mésa su tazsie stravite'né (bravcéové, husacie)
5-25% hoviddzie méso
1-10% telacie méso, jahiiacie, kozl'acie, mlada hydina, zverina

= Tuk z mésa je dobre stravitelny a ma vysoku energetick hodnotu.
= Je rozpust'adlom vitaminov ADEK
= Nachadza sa pod kozou v dutine brusnej, v $pikovych kostiach az 90 %

» SACHARIDY - obsahuje 0,2 —2 %, ktoré st vo forme glykogénu.
= Viac glykogénu obsahuje konské, zajacie, slepacie, peCenn az 8 %
Sacharidy podmiefiuju zrenie misa

» VITAMINY B; B, PP su najviac zastupené v bravéovom mise
a Vv peceni, v ktorej sa nachadza aj vitamin A
vitamin D v rybacom mése a hlavne v rybacom tuku

» MINERALNE LATKY - predstavujii v mése asi 1 — 1,5 %.
Najviac su zastipené fosfor, Zelezo, vapnik, draslik, sodik, hor¢ik, pritom vnutornosti ich
obsahuju viac ako kostrova svalovina

» Miiso d’alej obsahuje : - purinové latky, lecitin, cholesterol,

- 50-75 % vody zavisi od druhu mésa tel’acie, rybie najviac
hovédzie, zverina, mlada hydina obsahuje najmenej vody,
chudé obsahuje viac vody ako tu¢né menej
mnozstvo vody zavisi aj veku zvierata starSie menej, mladsie viac

- extraktivne latky — ktoré sa pri kuchynskej tiprave vyluhuji do
vyvaru alebo do stavy a dodavaji pokrmu prijemnu charakteristicku
chut’ (st to organické dusikaté latky vo vode rozpustné)



- extraktivne latky drazdivo pdsobia na zalido¢nu ¢innost, ¢im vel'mi
podporuju travenie
+ Rozdelenie misa:
1) Jato¢né miso
= Hoviddzie miiso
= Bravcové miiso
= Telacie miiso
= Ostatné miiso

e baranie
e  kozlacie
e zajaCie

2) Jato¢na hydina
= hrabava /kurence, sliepky, kohuaty, morky/
= vodnd /husi a kadice/
= holuby

3). Zverina
= Vysokd — jelen, daniel, srncia zver,
= Nizka zverina /zajac polny, kralik,/
= Cierna zverina / diviak/
= Pernatd zverina /jarabica, prepelica, bazant , diva kacka, diva hus /

4). Studenovodné Zivocichy
= ryby - sladkovodné

e  pstruh,
e kapor, mrena
= zubag,
= morské - Sled, Sproty, treska

e sardinky, makrela, tuniak, losos

= korovce — kraby, homar, krevety
= mikkySe — lastirniky, ustrice, slimaky, chobotnica
= obojzivelniky : zaby

Charakteristické vlastnosti misa : zavisia od  sposobu kimenia
veku zvierata
tucnosti zvierata
druhu zvierata

Skladovanie mésa:

- na dopravu sa pouzivaju Specialne prostriedky, pravidelne sa dezinfikuji

- zariadeniach spoloéného stravovanie sa skladuje v dobre vychladenych priestoroch s teplotou 0° - 5 °C
- v blizkosti mésa nesmu byt’ ziadne znecistené a aromatické potraviny

Konzervovanie mésa:/ni¢enie mikroorganizmov/
1) zniZenim teploty (chladenie, mrazenie)
2) zvySenim teploty (sterilizacia v konzervach)
3) zniZenim obsahu vody (suSenim, pridanim soli)
4) obmedzenim pristupu vzduchu (vakuovanim, v konzervach)
5) pouzitim konzerva¢nych prostriedkov (solenim, idenim)

Chyby miisa:
- cudzie zapachy — po inych intenzivne zapachajucich latkach (ryby, syry)
- znecCistenie mésa — po zlej manipulacii pri spracovani
- zaparenie masa — ak sa nevychladnuté miso pouklada na seba
- znehodnotenie vajickami much a cervivenie mésa — Vv letnych mesiacoch
- hniloba a plesnivenie mésa — pri zlom skladovani
- miso napadnuté cudzopasnikmi — svalovec a pasomnica






