Hydinové výrobky

Z hydinového mäsa sa vyrábajú podobné výrobky ako z bravčového mäsa. Hydinové výrobky sú menej mastné a sú ľahšie stráviteľné, preto sú vhodné pre deti a diétne stravovanie.

Hydinová šunka  sa vyrába z kuracieho alebo morčacieho mäsa. Mäso sa pokrája na väčšie kúsky a časť sa na jemno pomelie. Mäso sa dochutí soľou a inými prísadami, premieša a nechá aspoň 24 hodín odležať. Potom sa masa stláča do formy a dusí sa pri te  plote asi 75 stupňov.

Ďalšie hydinové výrobky sú:

· hydinové párky

· hydinová saláma

· hydinová klobása

· hydinové špekáčky

· hydinové nárezy

· hydinové paštéty

· údené prsia...

Rozdelenie a použitie vnútorností jatočných zvierat

· pečeň – pre vysoký obsah vody sa rýchlo kazí, pri úprave pečeň solíme až hotovú , aby nestvrdla – restovaná, do jaterníc
· pľúca –sú ružovej farby a používajú sa z mladých zvierat – na smotane, do jaterníc
· srdce – má pevné tuhé tkanivo, preto sa dlho upravuje a je ťažšie stráviteľné - tlačenka
· mozog – obsahuje vyšší obsah tuku a cholesterolu, je  ťažko stráviteľný – s vajíčkom
· držky – sú žalúdky prežúvavcov ( krava...) a sú ľahko stráviteľné, obsahujú veľa vody – držková polievka, perkelt
· vemeno – je mliečna žľaza, ktorá sa upravuje vyprážaním, je ťažko stráviteľné -s perkelt
· črevá – používajú sa pri výrobe klobás, párkov, salámy, jaterníc - ako obal
· kosti – používajú sa na prípravu vývarov a polievok, prepravujú sa oddelene od mäsa
· krv – používa sa do mäsových výrobkov ako sú hurky, krvavničky, tlačenka. Krv musí byť bezchybná, čistá. Krv obsahuje bielkoviny, cholesterol, glukózu. Môže byť čerstvá alebo sušená.

Ryby
Rybie mäso má jemné vlákna, preto  je ľahko stráviteľné.  Je vhodné pri diétach. Je výživné, obsahuje vitamíny A,B,D a minerálne látky jód a fosfor. Ľahko sa kazí pre vysoký obsah vody v mäse. Preto musíme ryby rýchlo spracovať. Ak ich chceme uchovať dlhšiu dobu, mrazíme ich alebo konzervujeme.
Ryby delíme na:
· sladkovodné – kapor, pstruh, šťuka, zubáč, lieň, úhor, sumec
· morské – sleď, sardinka, treska, tuniak, makrela
Výrobky z rýb 
Spôsoby spracovania rýb sú: 
· Chladenie 
· Mrazenie
· Filetovanie - ryby sa zbavia hlavy a vypitvú. Stiahnu sa z kože a porciujú sa na kúsky - filety.
· Solenie - suché (ukladajú sa do soli) alebo mokré    solenie (do pripraveného nálevu).
· Údenie - studeným alebo teplým dymom. Pred údením sa nakladajú do nálevu alebo do soli. Teplota údenia 70- 90 °C, 1- 4 hod.
· Sušenie - prirodzene na vzduchu trvá 2- 3 mesiace. 
· Konzervovanie – vo vlastnej šťave, v oleji, v pretlaku - do plechoviek.
· Marinovanie - je to konzervovanie kyslo-slanými roztokmi.
Mäsové výrobky, mäkké a trvanlivé salámy

Mäsové výrobky sa delia  na :

· mäkké – párky, špekáčky, salámy ( parížska, šunková, cesnaková )
· trvanlivé – klobásy, salámy ( Nitran, Lovecká...)

· varené – tlačenky, jaternice, paštéty, nátierky, peny, pečeňovky

· pečené – domáca sekaná, anglická oravská slanina

· solené – šunka, slanina, lalok, bok

Výrobky musia byť vzhľadovo pekné, voňavé, chutné, dobre sa krájať, alebo rozotierať.

[image: image9.jpg]{ VEPROV.

{ Y, |
\\\u ClasTn %




 [image: image2.jpg]


 [image: image3.jpg]


 

                Sekaná             lalok                      šunka
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    pečeňovka              anglická slanina        trvanlivá saláma

Varené mäsové výrobky
Výrobky sú vyrábané z uvareného mäsa, najmä bravčových hláv, lalokov, kolien a vnútorností.

Delíme ich na: 

· Paštéty a mäsové nátierky

· Tlačenky a aspikové výrobky

· Jaternice a krvavnice

· Mäsové peny
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Mäsové konzervy 

Ide o mäsové výrobky uzavreté v obale. Konzervy  sa sterilizujú pri teplote 120˚C.

Pečené mäsové výrobky
Výrobky sú tepelne opracovávané pečením .

Známa   je pečená sekaná , mäsiarsky chlieb, pečené koleno.
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   mäsiarsky chlieb                                  pečené koleno.
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Tepelná úprava mäsa

Úpravou potravín zvyšujeme stráviteľnosť a využiteľnosť výživových hodnôt.

Tepelnou úpravou zároveň ničíme choroboplodné zárodky a zlepšujeme chuť, vôňu, vzhľad

Základné tepelné úpravy:

· Varenie

· Dusenie 

· Pečenie

· Zapekanie

· Vyprážanie

· Spracovanie v konvektomate

Varenie - tepelná úprava potravín varením vo vode, víne, pive, mlieku
Pri varení sú potraviny ponorené v tekutine a tepelná úprava prebieha pri teplote
100 ̊C

Dusenie - tepelná úprava potravín v uzatvorenej nádobe, varí sa na vode a pare.

Pečenie – potravinu upravujeme v rúre teplotou 180 až 230 ̊C –na tuku a vode

Zapekanie – vopred upravené potraviny vložíme do nádoby zapečieme v rúre – opečie sa iba povrch, posypaný strúhankou, nastrúhaným syrom a pod.

Vyprážanie – mäso nakrájame, naklepeme, môžeme obaliť v trojobale a vyprážame na oleji na panvici.

Konvektomat – moderný systém, využíva horúci vzduch a vodnú paru.

