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(54) Способ изготовления запеченного мяса
(57) Изобретение относится к мясной промышленности и общественного питания, и может быть использовано при производстве запеченного мяса.

Задачей изобретения является расширение ассортимента мясных изделий, повышение пищевой ценности и качества готовых изделий.

Поставленная задача решается в способе изготовления запеченного мяса, предусматривающий подготовку сырья, посол и созревание, запекание, причем мясо подвергают обработке с использованием плодов облепихи.

Использования облепихи позволяет не только повысить качество готовых изделий, но и придать продукту антиоксидантные свойства за счет витаминов, ненасыщенных жирных кислот, микроэлементов.

1 н. п. ф., 2 табл.

Изобретение относится к мясной промышленности и общественного питания, и может быть использовано при выработке запеченных изделий из мяса.

Известен способ изготовления запеченных изделий, применяемый на мясоперера-батывающих предприятиях, предусматривающий разделку, посол и созревание, формовку, термическую обработку, охлаждение (Рогов И. А. Забашта А. Г., Казюлин Г. П. Общая технология мяса и мясопродуктов. - М.: Колос, - С. 140-143).

Прототипом является способ изготовления запеченных слоистых мясных изделий, предусматривающий подготовку сырья, посол, вымачивание в молоке, формовку и термическую обработку (патент под ответственность заявителя KG № 1097, кл. A23L 1/01, 2008).

Недостатком известного способа является его низкая пищевая ценность.

Задачей изобретения является расширение ассортимента мясных изделий, повышение пищевой ценности и качества готовых изделий.

Поставленная задача решается в способе изготовления запеченного мяса, предусматривающий подготовку сырья, посол и созревание, запекание, причем мясо подвергают обработке с использованием плодов облепихи.

Сущность способа заключается в том, что жилованное мясо подвергают посолу и созреванию различными методами и, завернув в фольгу, подвергают запеканию до готовности.

Пример 1.

Жилованное мясо нарезанное на пласты, подвергают посолу и созреванию традиционным способом, далее производят запекание при температуре 180-200 °С в течение одного часа.

Пример 2.

То же, что в примере один, но с использованием шиповника.

Пример 3.

То же, что в примере один, но с использованием барбариса.

Пример 4.

То же, что в примере один, но с использованием облепихи.

Введение таких добавок, как шиповник и барбарис, обусловлено тем, что они богаты витаминами (особенно витамином «С»), дубильными веществами, органическими кислотами. Препараты плодов этих поливитаминных концентратов обладают противовоспалительными свойствами. Введение такой добавки, как облепиха, обусловлено тем, что она содержит целый «букет» витаминов, микроэлементов и органических кислот, чрезвычайно важных для профилактики и лечения многих заболеваний.

Перед использованием добавок, их подготавливали соответствующим образом. Все используемые добавки, предварительно очищали и замачивали в соленой воде.

Сырьем для выработки запеченного мяса служит мясо яка.

Анализ полученных экспериментальных данных, в зависимости от способа посола и созревания, свидетельствуют о том, что наилучшие качества изделий были в примере 4. При дегустации готовой продукции оно имело нежную, сочную консистенцию, приятный аромат и вкус.

Варианты состава запеченного мяса приведены в табл. 1.

Из таблицы 2 видно, что готовое изделие по изобретенному способу более сочное, нежное.

Использование облепихи не только повышает качество готовой продукции, но и придает продукту антиоксидантные свойства. 
Преимуществами заявляемого способа является:

- улучшение товарных показателей;

- повышение пищевой ценности и качества готовых продуктов.

Таблица 1
	№
	Наименование

компонентов
	Масса компонентов, г

	
	
	Варианты

	
	
	1
	2
	3
	4

	1
	Мясо яка
	150
	150
	150
	150

	2
	Вода
	150
	150
	150
	150

	3
	Шиповник
	
	8
	
	

	4
	Барбарис
	
	
	8
	

	5
	Облепиха
	
	
	
	8

	6
	Соль
	8
	8
	8
	8


Таблица 2
Сравнительная характеристика продуктов, полученных по изобретению и прототипу
	№ образца
	Внешний вид
	Цвет
	Запах
	Вкус
	Консистенция

	Образец 1
	Прямоугольной формы, поверхность слегка неровная
	Темно-
коричневый
	Запах,
свойственный
запечённому
мясу
	Вкус 

запечённого мяса
	Мягкая, 

слегка 

суховатая

	Образец 2
	Прямоугольной формы, поверхность слегка неровная
	Темно-
коричневый
	Запах,
свойственный
запечённому
мясу
	Вкус 

запечённого мяса
	Мягкая, 

сочная

	Образец 3
	Прямоугольной формы, поверхность слегка неровная
	Темно-
коричневый
	Запах,
свойственный
запечённому
мясу
	Вкус 

запечённого мяса со слегка кисловатым привкусом
	Мягкая, 

сочная

	Образец 4
	Прямоугольной формы, поверхность слегка неровная
	Темно-
коричневый
	Запах,
свойственный
запечённому
мясу
	Приятный вкус 

запечённого мяса
	Мягкая, 

сочная


Формула изобретения  
Способ изготовления запеченного мяса, предусматривающий подготовку сырья, посол 
и созревание, запекание, отличающийся  тем, что мясо подвергают обработке с использованием плодов облепихи.

Выпущено отделом подготовки материалов
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