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Pracovní list je zaměřený na téma Živočišné tuky, který je součástí základních surovin v gastronomii. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Číšník, Prodavač, Pekař v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa, Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.
Správně doplň
ŽIVOČIŠNÉ TUKY

MÁSLO

Charakteristika a složení
· nejpoužívanější ___________________________________________
· je snadno ________________________________________________
· má příjemnou chuť, vůni a barvu
· nevýhodou je _____________________________________________
· tání probíhá ______________________________________________
Složení
· mléčný tuk, plnohodnotné bílkoviny, mléčný cukr, kyselina mléčná, minerální látky, vitamíny A, D, E, voda, netuky, 
Výroba másla
· základní surovinou je chlazená, upravená a uzrálá __________________
_____________________________________________________________

· při výrobě ze sladké smetany se pasterizovaná čerstvá smetana __________
________________________________________________________________

· při výrobě ze zakysané smetany se do sladké smetany _________________

_________________________________________________________________

· máslo ze zakysané smetany je _____________________________________
_________________________________________________________________

Vlastní zpracování = stloukání másla
· z upravené uzrálé smetany se provádí převážně _______________________
· stloukání je proces, ______________________________________________

_________________________________________________________________

· ______________________________________________________________
· hotové máslo vytéká do formovacího stroje, balí se do hliníkových folií po 125g a 250g

· pro velkoodběratele po 5kg a více kg.

Druhy másla
Čerstvé máslo:

· výběrové do 20 dnů 
· čerstvé

· čerstvé se smetanovým zákysem

· čerstvé se sníženým obsahem energie

· skladované – stolní, jakostní zmrazené
Každé balení musí obsahovat ___________________________________________

___________________________________________________________________

Jakost másla se posuzuje podle smyslových požadavků
· posuzuje se ____________________________________________________
· nejkvalitnější máslo má 100 bodů

· máslo s méně než s 55 body se nesmí uvést do běžné tržní sítě

· 90 bodů - ________________________
· 85 bodů - ________________________
· 55 bodů - ________________________
Vady másla
· mohou být způsobeny nevhodnou surovinou

· nedodržením správné technologie

· nesprávným skladováním.
Vady se projevují _____________________________________________________
___________________________________________________________________

Skladování másla
· v lednicích při teplotě do 6°C
· nesmí se skladovat se silně aromatickými surovinami
· záruční doba másla v hliníkové folii je 12 týdnu ode dne výroby.
SÁDLO

Charakteristika
· živočišný tuk získaný z tukové tkáně uložené buď pod kůží, nebo v tělních dutinách vepřů
· _______________________________________
· _______________________________________
· _______________________________________
· _______________________________________
Získávání a úprava sádla
· průmyslově se získává vytavováním ve vodní lázni při 100°C, tím se zabrání přepálení sádla

· po vytavení se filtruje, aby se zbavilo tukové tkáně

· plní se do spotřebitelských obalů

· v minulosti se sádlo používalo do kynutých těst, - a do pagáčků, vánoční cukroví ze sádla…

Skladování
· v kameninových nádobách

· v chladu a temnu

· průmyslově vyrobené - v plastu, maximálně do 20°C.
Lůj
· _________________________________
· _________________________________
· získává se stejně jak sádlo

· v cukrářství se nepoužívá

· v potravinářském průmyslu se po úpravě (rafinaci) používá na výrobu ______
· méně kvalitní lůj na výrobu ________________.

Rybí tuk

      -
____________________________________________________________
-    v potravinářském průmyslu se po úpravě (rafinaci) ____________________

-
z hlediska výživy _______________________________________________
Řešení

ŽIVOČIŠNÉ TUKY

MÁSLO

Charakteristika a složení
· nejpoužívanější živočišný tuk
· je snadno stravitelné a má vysokou biologickou i energetickou hodnotu
· má příjemnou chuť, vůni a barvu
· nevýhodou je krátkodobá trvanlivost
· tání probíhá při 30 – 37°C.

Složení
· mléčný tuk, plnohodnotné bílkoviny, mléčný cukr, kyselina mléčná, minerální látky, vitamíny A, D, E, voda, netuky, 
Výroba másla
· základní surovinou je chlazená, upravená a uzrálá smetana, sladká nebo zakysaná

· při výrobě ze sladké smetany se pasterizovaná čerstvá smetana nechá zrát asi 24 hodin

· při výrobě ze zakysané smetany se do sladké smetany přidává kultura bakterií mléčného kvašení

· máslo ze zakysané smetany je chutnější, trvanlivější a snadněji se ze smetany získává.

Vlastní zpracování = stloukání másla
· z upravené uzrálé smetany se provádí převážně v kontinuálních zmáselňovačích

· stloukání je proces, při kterém se drobné tukové kapičky obsažené ve smetanové emulzi vzájemně mechanicky spojují ve větší celky - máselné zrno

· máselné zrno se v odlučovači oddělí od podmáslí a spojí v souvislou hmotu

· hotové máslo vytéká do formovacího stroje, balí se do hliníkových folií po 125g a 250g

· pro velkoodběratele po 5kg a více kg.

Druhy másla
Čerstvé máslo:

· výběrové do 20 dnů 

· čerstvé

· čerstvé se smetanovým zákysem

· čerstvé se sníženým obsahem energie

· skladované – stolní, jakostní zmrazené
Každé balení musí obsahovat název podniku, tržní druh, datum výroby a datum spotřeby.

Jakost másla se posuzuje podle smyslových požadavků
· posuzuje se chuť, vůně, konzistence, vypracování a vnější vzhled
· nejkvalitnější máslo má 100 bodů

· máslo s méně než s 55 body se nesmí uvést do běžné tržní sítě

· 90 bodů - výběrové máslo
· 85 bodů - čerstvé máslo
· 55 bodů - stolní máslo.

Vady másla
· mohou být způsobeny nevhodnou surovinou

· nedodržením správné technologie

· nesprávným skladováním.
Vady se projevují nepřirozenou chutí a vůní, nesprávnou konzistencí, žluknutím, plísní.

Skladování másla
· v lednicích při teplotě do 6°C
· nesmí se skladovat se silně aromatickými surovinami
· záruční doba másla v hliníkové folii je 12 týdnu ode dne výroby.

SÁDLO

Charakteristika
· živočišný tuk získaný z tukové tkáně uložené buď pod kůží, nebo v tělních dutinách vepřů
· známe je i sádlo husí, kachní, králičí

· energeticky je velmi vydatné

· neobsahuje vodu

· jeho kvalita je závislá na druhu a stáří vepřů.

Získávání a úprava sádla
· průmyslově se získává vytavováním ve vodní lázni při 100°C, tím se zabrání přepálení sádla

· po vytavení se filtruje, aby se zbavilo tukové tkáně

· plní se do spotřebitelských obalů

· v minulosti se sádlo používalo do kynutých těst, - a do pagáčků, vánoční cukroví ze sádla…

Skladování
· v kameninových nádobách

· v chladu a temnu

· průmyslově vyrobené - v plastu, maximálně do 20°C.
Lůj
· živočišný tuk s tkáně hovězího skotu

· hůře stravitelný

· získává se stejně jak sádlo

· v cukrářství se nepoužívá

· v potravinářském průmyslu se po úpravě (rafinaci) používá na výrobu margarínů

· méně kvalitní lůj na výrobu mýdel.

Rybí tuk

      -
většinou oleje získané z těl mořských živočichů

· v potravinářském průmyslu se po úpravě (rafinaci) používá na výrobu margarínů

-
z hlediska výživy je významný pro vysoký obsah vitamínu D používá se v lékařství.
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