4.Maso
Zbožíznalství 

Maso
Úvod 
Maso nazýváme poživatelné časti i svaly a vnitřnosti těl zvířat teplokrevných a i studenokrevních.
· Maso z teplokrevných zvířat:  
1. Jatečné maso-hovězí, telecí, vepřové, skopové, koňské.
2. Maso z domácích zvířat-Králík.
3. Drůbež-husa, kuře, kachna.
4. Zvěřina-Jelen, kanec, bažant, zajíc. 
· Maso ze studenokrevních živočichů:
1. Ryby-Kapr, losos, tuňák.
2. Korýši-Rak, krab.
3. Měkkýši-Krevety, ústřice, slávka jedlá.
4. Obojživelníci-Žába.
· Složení masa
· Maso obsahuje: Bílkoviny, tuky, minerální látky, vitamíny, voda.
· Jakost masa, závisí na: 
1. Druhu masa-jatečné, drůbeží
2. Stáří dobytku
3. Části masa-kýta, žebra
4. Krmivo
5. Stav při zabitím 
6. Pohlaví-býci, kanci, krávy 
7. Ošetřování masa po porážce
8. Chov 
· Porážka: 
1. Omráčení
2. Proříznutí krční tepny 
3. Stažení z kůže 
4. Vyjmutí vnitřnosti
5. Půlení, čtvrcení 
6. Zrání
7. Veterinární kontrola
· Zraní masa: Po porážce je maso měkké a řídké. Po 12 hod. nastává svalová ztuhlost. Zralé maso je v řezu světlé červené.
· Označení zdravotní nezávadnosti masa: 
· Znaky jakostí: 
Vnější vzhled-velikost, tvar, povrch, barva.
Vůně-Charakteristická prodaný druh masa.
Konzistence-pevnost, tuhost, pružnost
· Znaky špatného masa: Nepříjemní pach, mazlaví a lepiví povrch, nepřirozená barva.
· Příčiny kažení masa: Jiná teplota než +3 až +5, vlhkost, voda
· Skladovaní masa: Chodících lednicích při teplotě +3 až +5. Zavěšuje se na háky, vzájemně se to nedotýká. Na delší dobu se skladuje v mrazicích lednicích, při teplotě -18 celsie.
· Konzervace masa:
1. Sušení
2. Zmražení-teplota -30 celsie
3. Sterilování
4. Zalévání maso tukem
5. Nasolování
6. Uzené
· Jatečné produkty: 
1. Maso v jatečné úpravě
2. Vnitřnosti
3. Krev 
4. Kosti
5. Tuk
6. Žlázy
7. Kůže
8. Zpracovatelský odpad
· Informace na obale:  
1. Název
2. Hmotnost 
3. Dovozce
4. Skladování
5. Datum spotřeby
6. Cena
7. Čároví kód
8. Recyklace-co udělat s obalem
Opakovaní
Maso-úvod 

1. Co, maso obsahuje?
……………………………………………………………………………………………………………
2. Příčiny kažení masa?
……………………………………………………………………………………………………………
3. Skladování masa?
……………………………………………………………………………………………………………
4. Informace na obale?
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5. Konzervace masa?
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