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Skladovani veprového masa

Veprové maso skladujeme v lednici pri teploté priblizné 4 °C. Pokud je
maso hluboce zamrazené nebo vakuované, spotrebni doba je zpravidla
delsi, nez...

Veprové maso skladujeme v lednici pri teploté priblizné 4 °C. Pokud je maso hluboce zamrazené
nebo vakuované, spotrebni doba je zpravidla delsi, nez kdyZ si maso odneseme primo od reznikova
pultu. Vzdy se ridime radami, které jsou uvedené primo na obalu. Zakladem je ale udrzovat maso

v chladu, vyssi teplota podporuje mnozeni bakterii. V takovém pripadé se maso nejprve stava
lepivym a poté méni barvu a vani. Nicméné, u vakuovaného masa se nartzovéla barva miize zménit
na Sedou. Nemusi to znacit nizkou kvalitu masa, ale pouze to, Ze maso nema pristup ke kysliku. Po
rozdélani obalu maso opét zruzovi.

Pri mrazeni masa se vytvari ve strukture velké krystaly, které potrhaji svalova vlakna. Pri
rozmrazeni se z masa uvolni nadbytek $tavy a maso muze byt suché. Nelep$i variantou tak je
kupovat cerstvé maso primo u reznika.



