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(57) Изобретение относится к мясной промышленности и может быть использовано при производстве цельнокусковых изделий из мяса яка.

Задачей изобретения является расширение ассортимента выпускаемых мясных изделий с повышенной пищевой и биологической ценностью, рациональное использование мяса яка.

Задача решается тем, что способ производства цельнокусковых мясных изделий включает подготовку мясного сырья, приготовление рассола с внесением в него растительных компонентов, шприцевание, массирование и выдержку мясного сырья в рассоле, формование, варку, копчение и охлаждение, при этом в качестве мясного сырья используют мясо яка, а рассол готовят из свежевыжатого сока облепихи, настоя из ягод годжи, поваренной соли и воды питьевой.

Введение в рассол растительных компонентов - сока облепихи и настоя из ягод годжи обеспечит производство цельнокусковых мясных изделий с улучшенными структурно-механическими характеристиками и увеличенными сроками хранения. Совместное использование сока облепихи и настоя ягод годжи также способствует повышению пищевой ценности и обогащению продукта биологически активными веществами.

1 н. п. ф., 1 пр.

<SDODE> Изобретение относится к мясной промышленности и может быть использовано при производстве цельнокусковых изделий из мяса яка.

Известен способ производства деликатесного продукта из ферментированного мяса, предусматривающий подготовку сырья (говядины, конины или баранины), приготовление рассола с внесением в него ферментного препарата пищевого пепсина, соли и нитрита натрия, выдержку мясного сырья в рассоле, формование, варку, копчение и охлаждение (Патент RU 2030884 С1, кл. А23L 1/31, 1995). Недостатком способа является использование дорогостоящего ферментного препарата пепсина.

Известен способ производства мясных изделий, предусматривающий подготовку сырья, приготовление рассола с внесением в него ферментного препарата, шприцевание, массирование или выдержку в рассоле, формование, варку, копчение и охлаждение. В качестве ферментного препарата используют ферментный препарат штамма Serratia proteamaculans-94 и бактериальный препарат ПБ-МП, при этом препараты вносят в рассол в регидратированном виде при соотношении 1:4 соответственно (Патент RU 2239334 С2, кл. А23L 1/31, С12N 9/14, 2004). Недостатком способа является использование ферментных препаратов, что не способствует повышению пищевой ценности продукта.

Известен способ изготовления запеченного мяса по патенту под ответственность заявителя KG 1818 С1, кл. А23В 4/056, 2016, предусматривающий подготовку сырья, посол и созревание, при этом мясо подвергали обработке плодами шиповника, барбариса и облепихи. Сырьем для выработки запеченного мяса служило мясо яка. В данном способе производства продукции общественного питания сок облепихи используется для внешней обработки мясного сырья.

Известен способ производства цельномышечных мясных изделий из верблюжатины, включающий подготовку сырья, приготовление рассола с внесением в него рецептурных компонентов, шприцевание, массирование или выдержку  в  рассоле,  формование,
варку, копчение и охлаждение, при этом в рассол вносят сок тыквы свежевыжатой, настой из ягод годжи, соль и воду (Патент KZ 31730, кл. А23L 1/31, 2016). Данный способ выбран в качестве прототипа.

Задачей изобретения является расширение ассортимента выпускаемых мясных продуктов с повышенной пищевой и биологической ценностью, рациональное использование мяса яка.

Задача решается тем, что способ производства цельнокусковых мясных изделий включает подготовку мясного сырья, приготовление рассола с внесением в него растительных компонентов, шприцевание, массирование и выдержку мясного сырья в рассоле, формование, варку, копчение и охлаждение, при этом в качестве мясного сырья используют мясо яка, а рассол готовят из свежевыжатого сока облепихи, настоя из ягод годжи, поваренной соли и воды питьевой.

Плоды облепихи используют в витаминной и плодоперерабатывающей промышленности как богатый источник витамина С, β-каротина, пектиновых и других ценных в биологическом отношении веществ. Более широкое ее применение будет иметь огромное значение для обеспечения населения ценными пищевыми продуктами. Облепиха - сырье высокой пищевой и биологической ценности, с профилактическими и лечебными свойствами, в ней содержится значительное количество веществ, обладающих консервирующими и фитонцидными свойствами - органические кислоты, полифенолы, аминокислоты, витамины.

Ягоды годжи содержат неповторимый комплекс витаминов, минералов, микроэлементов, которые замедляют процесс старения организма, укрепляют и поддерживают нервную и иммунную системы, улучшают общее состояние организма, тонизируют, стимулируют умственную активность, зрение и память, уменьшают чувство усталости. Ягоды годжи также способствуют нормализации кровяного давления и кровообращения, регулируют уровень сахара в крови, укрепляют сердечно-сосудистую систему, улучшают пищеварение, работу печени и почек. 
Плоды облепихи и ягоды годжи обладают антиоксидантным действием, которое объясняется высоким содержанием аскорбиновой кислоты: ее содержание в 100 г плодов равно, соответственно, 198 мг и 26,6 мг (данные по иссык-кульской облепихе получены в Лаборатории испытаний пищевой продукции Кыргызстандарта).
Растительные компоненты, соль и вода содержатся в рассоле в следующем количестве, мас. ч.: сок облепихи 4,5-5,5, настой из ягод годжи 1,12-1,15, поваренная соль 0,45-0,5, вода питьевая 1,5-2,0.
Осуществление способа показано на следующем примере.

Пример. Для изготовления цельнокускового мясного изделия брали мясо яка первого сорта. Готовили рассол из свежевыжатого сока облепихи, настоя из ягод годжи, соли и воды питьевой, взятых, соответственно, в соотношении, мас. ч. 4,9 : 1,13 : 0,48 : 1,8, путем последовательного смешивания компонентов в воде при температуре 4-8 оС. Рассол вводили в мясные куски многоигольчатым шприцом в количестве от 45 до 65 % от веса кусков при температуре окружающей среды 10-14 оС. Остатки рассчитанного количества рассола вносили в массажер, после чего мясное сырье подвергали массированию и  выдерживали в рассоле в холодильной камере. Процесс массирования и выдержки сырья проходил за 16 часов. Далее проводили подсушку мясного сырья при температуре 90 оС и относительной влажности 15 %, варили до достижения температуры внутри продукта 78 оС и коптили при температуре 50 оС. Длительность термообработки составляла 7 часов. Готовые изделия охлаждали до температуры 0-8 оС в толще продукта. Охлажденные изделия заворачивали в пергамент. Выход готовой продукции составил 70 %.
Готовый продукт имел следующие характеристики: внешний вид - поверхность чистая, сухая; форма - овально-круглая; консистенция - плотная, вид на разрезе - равномерно окрашенная ткань красного цвета, вкус и запах - свойственные данному виду продукта, с выраженным ароматом копчения и пряностей.

Эксперименты показали, что при введении в опытные образцы сока облепихи и настоя из ягод годжи структурно-механический показатель (предельное напряжение сдвига) по отношению к показателю для контрольного продукта снизился на 10,1 % - с 396,6 Па до 386,5 Па. Контрольным продуктом являлся идентичный продукт из мяса яка за исключением использования в рассоле сока облепихи и настоя из ягод годжи. 

Величина рН изменилась с 5,8 до 6,6, последнее значение сохранялось в течение 6 суток хранения образца. 

В опытном образце по отношению к контрольному продукту увеличились влагосвязывающая (64,7 % и 63,5 % соответственно) и жироудерживающая (55,2 % и 52,4 %) способности. 

Потери при термической обработке в опытном образце составили 28,2 %, в контрольном 30 %.

Введение в композицию рассола сока облепихи и настоя из ягод годжи обеспечит производство цельнокусковых мясных изделий с улучшенными структурно-механическими характеристиками и увеличенными сроками хранения. Совместное использование этих растительных компонентов также способствует повышению пищевой ценности и обогащению продукта биологически активными веществами, улучшению товарного вида.

<SDOCL> Формула изобретения 
1. Способ производства цельнокусковых мясных изделий, включающий подготовку мясного сырья, приготовление рассола с внесением в него растительных компонентов, шприцевание, массирование  и выдержку мясного сырья в рассоле, формование, варку, копчение и охлаждение, отличающийся тем, что в качестве мясного сырья используют мясо яка, а рассол готовят из свежевыжатого сока облепихи, настоя из ягод годжи, поваренной соли и воды питьевой.
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