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(54) Способ производства реструктурированного мясного продукта
(57) Изобретение относится к пищевой промышленности, а именно, к производству мясных продуктов из реструктурированного сырья, в частности, варено-копченого продукта из мяса яка. 

Задачей изобретения является получение качественного продукта из местного мясного сырья мяса яка с повышенной пищевой и биологической ценностью.

Задача решается тем, что способ производства реструктурированного мясного продукта включает подготовку мясного сырья, приготовление рассола с внесением в него растительных компонентов, массирование и выдерживание мясного сырья в рассоле, измельчение, формование, варку и охлаждение, при этом в качестве мясного сырья используют жилованное мясо яка, рассол готовят из свежевыжатого сока облепихи, настоя из ягод годжи, поваренной соли и воды питьевой; обработанное рассолом мясное сырье измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки 25-35 мм, смешивают с так же измельченным бараньим курдюком в соотношении, мас. ч., 70:30 и полученной массой заполняют оболочки; изделие подсушивают при 90ºC, варят до достижения температуры внутри продукта 75ºC, коптят при 32,5ºC в течение 1 часа и охлаждают до температуры 0-4ºC.

Введение в композицию рассола растительных компонентов обеспечит производство реструктурированного продукта из мяса яка с улучшенными структурно-механически ми характеристиками и удлиненным сроком хранения. 

Технический результат, обеспечиваемый изобретением, состоит в рациональном ис пользовании мяса яка, расширении ассорти мента выпускаемых мясных продуктов.  1 н. п. ф.
Изобретение относится к пищевой промышленности, а именно, к производству мясных продуктов из реструктурированного сырья, в частности, варено-копченого продукта из мяса яка. 

Известен способ производства реструктурированных мясных изделий с использованием растительного сырья, предусматривающий обвалку, жиловку, измельчение баранины и говядины на волчке с диаметром отверстий решетки 25-35 мм, приготовление рассола, выдерживание мясного сырья в рассоле, состоящем из соли поваренной пищевой, сахара и нитрита натрия, в течение 24 ч в холодильной камере, внесение измельченной до однородной массы пророщенной кукурузы, перемешивание всех компонентов в фаршемешалке, варку, копчение и охлаждение (Патент KZ U 2826, кл. A23L 1/314, 2018). Однако в способе не предусматривается посол мясного сырья растительной композицией.

Известен способ производства полукопченой колбасы (Патент KZ 31429, кл. A23C 11/00, A23L 13/40, A23L 13/60, 2019), предусматривающий разделку, обвалку и жиловку сырья, измельчение, посол, приготовление фарша, формование колбасных батонов, вязку, осадку и термическую обработку батонов, при этом на стадии посола и созревания в сырьё добавляют порошок из ягод годжи, шиповника, барбариса в количестве 0,5-2,0 %. На 100 кг мясного сырья используют сухую смесь, состоящую из 2,5 кг соли поваренной, 1,5 г нитрита натрия, 1 кг порошка ягод (годжи, шиповник, барбарис). В описании способа не указан вид используемого мяса, кроме того, в способе применяется нитрит натрия.

Прототипом предлагаемого способа является способ производства ветчины из конины и баранины (Инновационный патент KZ 28294 A4, кл. A23L 1/317, A23L 1/314, 2015). Способ включает подготовку мясного сырья конины жилованной односортной, баранины жилованной односортной, смешивание измельченного мясного сырья, посол заливкой рассолом, состоящим из сахара-песка 0,5 кг, соли поваренной пищевой 14,0 кг, нитрита натрия 0,075 кг, массирование в течение 4 часов при температуре 0-4ºC. В измельченное мясное сырье вводят обогатитель, подготовленный методом куттерования (8-15 минут) и состоящий из тыквенного пюре, порошка тыквенных семян, топленого бараньего курдючного и конского жира в соотношении 4:2:2:2, вносят пряности и перемешивают в фаршемешалке до получения однородного фарша. Далее готовый фарш формуют в батоны и производят термическую обработку обжарку (80-100ºC, 60-80 мин), затем варку при 70-75ºC, в течение 50-60 минут до достижения температуры в центре батона 70-72ºC и охлаждают (4-6 часов). Недостатком способа является то, что в посолочном рассоле используется нитрит натрия, который кроме участия в образовании метгемоглобина, опасен тем, что в желудочно-кишечном тракте человека может соединяться с аминами и амидами любых белковых продуктов и образовывать канцерогенные нитрозамины и нитрозамиды.

Задачей настоящего изобретения является получение качественного продукта из местного мясного сырья мяса яка с повышенной пищевой и биологической ценностью.

Задача решается тем, что способ производства реструктурированного мясного продукта включает подготовку мясного сырья, приготовление рассола с внесением в него растительных компонентов, массирование и выдерживание мясного сырья в рассоле, измельчение, формование, варку и охлаждение, при этом в качестве мясного сырья используют жилованное мясо яка, рассол готовят из свежевыжатого сока облепихи, настоя из ягод годжи, поваренной соли и воды питьевой; обработанное рассолом мясное сырье измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки 25-35 мм, смешивают с так же измельченным бараньим курдюком в соотношении, мас. ч., 70:30 и полученной массой заполняют оболочки; изделие подсушивают при 90ºC, варят до достижения температуры внутри продукта 75ºC, коптят при 32,5ºC в течение 1 часа и охлаждают до температуры 0-4ºC.

Введение в композицию рассола рас тительных компонентов сока облепихи и настоя из ягод годжи обеспечит производство мясного продукта с улучшенными структурно-механическими характеристиками и удлиненным сроком хранения.
Плоды облепихи используют в витаминной и плодоперерабатывающей промышленности как богатый источник витамина С, β-каротина, пектиновых и других ценных в биологическом отношении веществ. 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 (яблочная, сорбиновая, аскорбиновая), полифенолы (катехины, лейкоантоцианы, антоцианы), 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. Они также способствуют нормализации кровяного давления и кровообращения, регулируют уровень сахара в крови, укрепляют сердечно​сосудистую систему, улучшают пищеварение, работу печени и почек. Ягоды годжи обладают актиоксидантным действием. 

Антиоксидантная активность ягод годжи и сока облепихи объясняется высоким содержанием витамина С: в 100 г ягод годжи содержится 26,6 мг аскорбиновой кислоты, в 100 г облепихи 198 мг (данные по иссык-кульской облепихе получены в Лаборатории испытаний пищевой продукции Кыргызстандарта). 

Способ осуществляется следующим образом.

Предварительно готовят посолочный рассол. Для этого берут свежевыжатый сок облепихи, настой из ягод годжи, пищевую соль и воду питьевую. Рассол готовят путем последовательного смешивания компонентов с водой с температурой 2±2ºC. Берут 70 кг охлажденного до 4ºC мяса яка, обваливают, жилуют, заливают рассолом, массируют и выдерживают в рассоле 24 часа в холодильной камере. Обработанное мясное сырье измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки 25-35 мм. Бараний курдюк в количестве 30 кг так же измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки 25-35 мм. Компоненты перемешивают в фаршемешалке в следующем режиме: вращение 35 мин, состояние покоя 25 мин, повторное вращение 22 мин, состояние покоя 25 мин. Мясные изделия формуют в оболочку, подсушивают при температуре 90ºC, относительной влажности воздуха 15 %, варят до температуры внутри продукта 75ºC и коптят при температуре 32,5ºC в течение 1 ч. Длительность термообработки составляет 6 часов. Готовые изделия охлаждают до температуры 0-4ºC. Охлажденные готовые изделия упаковывают в вакуумные пакеты. Выход готовой продукции составляет 75 %.

Получение качественного продукта во многом зависит от реструктуризации воссоздания монолитной структуры мяса из кусочков.

Готовый продукт по органолептическим показателям характеризовался следующими показателями: внешний вид поверхность чистая, сухая, форма овально-круглая, консистенция плотная, вид на разрезе равномерно окрашенная мышечная ткань красного цвета с прослойками бараньего курдюка; вкус и запах свойственные виду продукта, с выраженным ароматом копчения и пряностей.

Экспериментальные данные показали, что при введении сока облепихи и настоя ягод годжи в состав рассола в опытных образцах структурно-механический показатель (предельное напряжение сдвига) по отношению к контрольному продукту снижается на 11,2 % с 387,5 Па до 376,3 Па. Контрольным продуктом служил идентичный продукт из мяса яка и бараньего курдюка, с исключением использования в рассоле сока облепихи и настоя из ягод годжи. 

На срок хранения мясного продукта влияет активная кислотность рН мясного продукта при обработке растительной композицией из сока облепихи и настоя из ягод годжи увеличивается с 5,8 до 6,4. Определение значений рН опытных образцов в течение 6 суток хранения показало его стабильное значение 6,4.

Увеличилась влагосвязывающая и жиросвязывающая способности мясного продукта, что влияет на выход готового продукта. Так, влагосвязывающая способность опытного продукта составила 65,6 %, тогда как в контрольном продукте 62,5 %. Жироудерживающая способность в опытном продукте составила 56,2 %, в контрольном 51,5 %. Потери при термической обработке в опытном продукте составили 29,1 %, в контрольном 30 %.

Совместное использование сока облепихи и настоя из ягод годжи способствует повышению пищевой ценности продукта и обогащению его биологически активными веществами витаминами, минералами, пищевыми волокнами, органическими кислотами. 

Технический результат, обеспечиваемый изобретением, состоит в рациональном использовании мяса яка, расширении ассортимента выпускаемых мясных продуктов.

Формула изобретения
Способ производства реструктурированного мясного продукта, включающий подготовку мясного сырья, приготовление рассола с внесением в него растительных компонентов, массирование и выдерживание мясного сырья в рассоле, измельчение, формование, варку и охлаждение, отличающийся тем, что в качестве мясного сырья используют жилованное мясо яка, рассол готовят из свежевыжатого сока облепихи, настоя из ягод годжи, поваренной соли и воды питьевой; обработанное рассолом мясное сырье измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки 25-35 мм, смешивают с так же измельченным бараньим курдюком в соотношении, мас. ч., 70:30 и полученной массой заполняют оболочки; изделие подсушивают при 90ºC, варят до достижения температуры внутри продукта 75ºC, коптят при 32,5ºC в течение 1 часа и охлаждают до температуры 0-4ºC.
Выпущено отделом подготовки официальных изданий
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