Klasické členění masných výrobků (MV)
- původně z důvodu konzervace masa, nyní pestrost sortimentu, který se neustále mění (dovoz)
- vyrábí se z H, V, T, S, D, Z, R masa různých přísad a pochutin --- upravují se vařením, uzením, pečením nebo jsou syrové (čajovky)

- posuzujeme vzhled povrchu a nákroj

- uzené maso - díl, lák, uzení x uzenina - masová směs mělněná na různou hrubost dle výrobku 

1. Drobné masné výrobky 
· jsou po naražení většinou oddělené 50-100g (sponování, převazování, přetáčením) – vuřty, špekáčky, lahůdkové párky, spišské a ostravské klobásy
· ohříváme, opékáme.
2. Měkké salámy 
· tyčové (šunkový, gothajský, Junior)
· točený (slovenský, kabanos, česnekový)
· vysoký podíl vody - rychlá spotřeba
· využíváme ve SK, vložka do polévek, omáček, bezmasé pokrmy.
3. Trvanlivé masné výrobky – tepelně opracované a tepelně neopracované

· TOV – výroba jako měkké salámy + sušené – Turistický, Vysočina, Inovecký, Selský

· TNV – pouze uzení studeným kouřem (20°) + vysoušení (fermentace - aroma) – Lovecký, Poličan, Herkules
· ve SK
4. Speciální  – rozmanitá, pracněji vyráběná skupina

· upravená vepřová pečeně (cikánská a debrecínská)

· záviny a rolády (bůčkový závin)

5. Vařené výrobky

· produkty zabíjačky (jitrnice, jelita, tlačenky)
· rychle se kazí
6. Pečené výrobky

· Sekaná, prejty, haše - rychle se kazí
7. Uzená masa 
· syrová - po nasolení se udí 1-3 hodiny (60ºC)
· vařená - po nasolení se udí a dále dováří do měkka
· vepřová masa (moravské uzené, anglická slanina, jazyk, drůbež, pražská šunka)
8. Ostatní masné výrobky – prodávané v syrovém stavu (vinné klobásy, bílé klobásy, huspenina)

9.  Polokonzervy, konzervy
· polokonzervy = marinované syrové maso (ryb) v kyselém nálevu, dochází k enzymatickým změnám bílkovin, jež se stávají stravitelnými, omezená trvanlivost
· konzervy = sterilizace při teplotě nad 100ºC (i opakovaně), zničí MO, trvanlivost 1-2 roky
Složení MV:
1. maso – H, V, T, D, R, Z – rozprátované na hrubo nebo na jemno
2. špek – mozaika

3. sůl -  kuchyňská i dusitanová, dusičnanová ( Praganda)

4. koření – paprika, pepř, kmín, víno, byliny, chilli

5. ostatní – olivy, veka, sýr

Studijní materiál pro žáky.
