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(54) Способ изготовления слоистого мясного изделия
(57) Изобретение относится к мясной промышленности и может быть использовано при выработке запеченных изделий из мяса.

Задачей изобретения является повышение пищевой ценности готовых изделий из мяса.

Поставленная задача решается в способе изготовления слоистого мясного изделия, предусматривающего подготовку сырья, посол, вымачивание, термическую обработку, охлаждение, где мясо вымачивают в молоке, формируют слоистое мясное изделие с использованием курдючного жира. Способ изготовления слоистого мясного изделия позволяет повысить пищевую ценность и качество, улучшить товарные показатели готового мясного изделия. Для изготовления слоистого мясного изделия используется мясо из свинины, говядины и курдючный жир. 1 н. п. ф-л, 4 пр., 1 табл.
Изобретение относится к мясной промышленности и может быть использовано при выработке запеченных изделий из мяса.
Известен способ изготовления запеченных изделий, применяемый на мясоперерабатывающих предприятиях, предусматривающий разделку, посол и созревание, формовку, термическую обработку, охлаждение (Рогов И.А. Технология мяса и мясопродуктов. – М.: Пищевая промышленность. М.: ВО Агропромиздат, 1988. – С. 248).
Прототипом способа является способ изготовления запеченных мясных изделий из баранины, заключающийся в подготовке сырья, посоле, вымачивании, термической обработке, охлаждении, удалении из задних окороков баранины кости и заполнение пустоты вареным говяжьим языком (патент KG №364, кл. A23B 4/056, 2000).
Недостатком известного способа является низкое вкусовое качество готовых изделий из мяса.
Задачей изобретения является повышение пищевой ценности готовых изделий из мяса.

Поставленная задача решается в способе изготовления слоистого мясного изделия, предусматривающего подготовку сырья, посол, вымачивание, термическую обработку, охлаждение, где мясо вымачивают в молоке, формируют слоистое мясное изделие с использованием курдючного жира.
Сущность способа заключается в том, что из тазобедренной части говяжьих или свиных туш после разделки удаляют кости, жилуют. Перед посолом для придания определенной формы куски мяса предварительно подмораживают до температуры -2(4°C. Подмороженные куски мяса нарезают на пласты толщиной 2 см и направляют на посол и созревание. Одновременно готовится курдючный жир, который также подмораживают и нарезают на пласты толщиной 1 см и также направляют на посол и созревание. Посол производится при температуре 4°C в течение 48 часов в рассоле с концентрацией 5%. После чего производят вымачивание мяса в молоке в течение 1-2 часов. Далее дают стечь и производят натирку пластов мяса измельченным чесноком, специями: бадьяном, паприкой и карри и осуществляют формовку. Для этого на слой мяса укладывают слой курдючного жира, далее слой мяса, снова жир, таким образом, получают слоистое изделие. Количество пластов мяса не менее трех, между ними слои курдючного жира. Пласты имеют следующий размер: длина не менее 20 см, ширина не менее 10 см. Перевязывают шпагатом, заворачивают в фольгу и подвергают запеканию и охлаждению.
Пример 1. После обвалки тазобедренной части, его жилуют и нарезают на куски массой 500(1000 г. Куски мяса подвергают подмораживанию и нарезают на пласты. Далее подвергают посолу и выдержке, вымачиванию в воде, натирке, формовке, запеканию при температуре 140(150°C в течение 2-3 часов и охлаждают.
Пример 2. То же, что в примере 1, но вымачивание производят в молоке.
Пример 3. То же, что в примере 2, но запекание проводят при температуре 120(130°C в течение 3-4 часов.
Пример 4. То же, что и в примере 2, но запекание проводят при температуре 170(180°C в течение 1.5-2 часов.
Анализ полученных экспериментальных данных (по органолептической оценке) в зависимости от используемых режимов и методов свидетельствует о том, что наилучшее качество изделий было в примере 2.
При дегустации готовая продукция имела нежную, сочную консистенцию, приятный аромат и вкус. На разрезе вид слоистого изделия. При увеличении температуры со 130 до 180°C наилучшей температурой было 140(150°C, при температуре ниже 140°C и выше 180°C качество готовых изделий было хуже.

Сравнительная характеристика изделий, полученных по изобретению, и прототипу показана на таблице, где видно, что готовые запеченные изделия по изобретенному способу  сочнее, нежнее.
Использование курдючного жира не только повышает его пищевую ценность, но и придает специфический рисунок на разрезе.
Преимуществами заявляемого способа являются:
– повышение пищевой ценности и качества готовых изделий;

– улучшение товарных показателей.

Таблица

	Показатели
	Характеристика продукта по

	
	изобретению
	прототипу

	Консистенция
	нежная, сочная
	упругая, сочная

	Запах и вкус
	Приятный, с ароматом добавленных специй, без постороннего прикуса. Вкус запеченного изделия.
	Свойственный данному изделию, в меру соленый, приятный, без постороннего привкуса и запаха.

	Вид на разрезе
	Слоистое мясное изделие, между прослойками мяса – жир.
	Интересный рисунок. В центре – язык в разрезе.


Формула изобретения

Способ изготовления слоистого мясного изделия, предусматривающий подготовку сырья , посол, вымачивание, термическую обработку, охлаждение, отличающийся тем, что мясо вымачивают в молоке, формируют слоистое мясное изделие с использованием курдючного жира.
Составитель описания                Усубакунова З.К.
Ответственный за выпуск          Чекиров А.Ч.
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