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(54) Способ изготовления деликатесного запеченного мясного изделия из мяса яка
(57) Изобретение относится к мясной промышленности и общественного питания, и может быть использовано при выработке деликатесного изделия из мяса яка.

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

Поставленная задача решается в способе изготовления деликатесного запеченного мясного изделия из мяса яка, предусматривающего подготовку сырья, формовку, термическую обработку, охлаждение, где мясо подвергают шпигованию морковью, чесноком и шпиком, обваливают в паприке.
Преимуществами предлагаемого способа являются:

- повышение пищевой ценности и качество готового продукта;

- улучшение товарного вида.
1 н. п. ф., 3 пр., 1 табл.

Изобретение относится к мясной промышленности и общественного питания, и может быть использовано при выработке деликатесного изделия из мяса яка.

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, 2000. - С. 32-37).

Прототипом является способ изготовления запеченного мясного изделия, предусматривающий подготовку сырья, формовку, термическую обработку (патент KG № 1277, кл. A23L 1/01, 2010).

Недостатком известного способа является его низкая пищевая ценность.

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

Поставленная задача решается в способе изготовления деликатесного запеченного мясного изделия из мяса яка, предусматривающего подготовку сырья, формовку, термическую обработку, охлаждение, где мясо подвергают шпигованию морковью, чесноком и шпиком, обваливают в паприке.

         Сущность способа заключается в том, что из лопаточной части мясной туши яка после разделки удаляют кости, жилуют, подвергают посолу и созреванию с добавлением киви. 

Затем шпигуют нарезанные полосы морковью, чесноком, баранним курдючным жиром, обваливают в паприке, заворачивают рулетом в фольгу и подвергают запеканию при температуре 250 °С в течение 2 часов, охлаждают.

Пример 1.
Жилованное мясо подвергают посолу и созреванию традиционным способом, далее производят запекание при температуре 250 °С в течении 2 часов.

Пример 2.
То же, что в примере 1, но посол и созревание производят с использованием киви.

Пример 3.
То же, что в примере 2, далее производят шпигование мяса морковью, чесноком и курдючным жиром, обваливают в паприке и запекают.

Введение чеснока обусловлено тем, что он обладает бактерицидным действием. 
Выбор моркови обусловлен тем, что он богат витамином «С», который, обладает антиоксидантным действием. 
Добавление курдючного жира повышает пищевую ценность готового продукта. Кроме того, морковь и курдючный жир были введены в мясо для придания специфического рисунка на разрезе готового изделия, что улучшило его товарный вид. 
Паприка содержит алкалоид, белки, витамины С, Р, Bl, В2, каротин и обладает антиоксидантными свойствами. Она придает продукту не только пикантный вкус, но и придает при термообработке оболочке ярко-красный цвет.

Для изготовления изделия используется мясо яка.

Анализ полученных экспериментальных данных (по органолептической оценке) свидетельствуют о том, что наилучшее качество было в примере 3.

При дегустации готовая продукция имела нежную консистенцию. На разрезе красивый рисунок. Приятный аромат и вкус.

Сравнительная характеристика готового продукта приведена в таблице.

Из таблицы видно, что готовое изделие по изобретенному способу нежнее, с красивым рисунком на разрезе.

Преимуществами предлагаемого способа являются:

- повышение пищевой ценности и качество готового продукта;

- улучшение товарного вида.
Таблица
	Показатели
	По изобретению
	По прототипу

	Консистенция
	Нежная
	Упругая

	Запах и вкус
	Приятный с ароматом 

добавленных специй.
Без постороннего привкуса
	Свойственный данному 

продукту. Без постороннего
привкуса и запаха

	Вид на разрезе
	В виде рулета с рисунком 

из моркови и жира
	В виде рулета


Формула изобретения  
Способ изготовления деликатесного запеченного мясного изделия из мяса яка, предусматривающий подготовку сырья, формовку, термическую обработку, охлаждение, отличающийся тем, что мясо подвергают шпигованию морковью, чесноком и шпиком, обваливают в паприке.
Выпущено отделом подготовки материалов
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