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(57) Изобретение относится к мясной промышленности и может быть использовано при выработке рулета из мяса яка.

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

Поставленная задача решается тем, что в способе изготовления фаршированного рулета из мяса яка, предусматривающем подготовку сырья, формовку, термическую обработку и охлаждение, при формовке во внутрь рулета добавляют фарш с 1,5 % сушенной ламинарией и подвергают термической обработке «Су-вид», который проводится под вакуумом с градиентом 3 бар в течение 30 секунд при температуре 80°C в течение 5 часов.

Преимуществами заявляемого способа являются повышение пищевой ценности и качества готового продукта и получение нового продукта профилактической направленности.  1 н. п. ф., 1 табл.

Изобретение относится к мясной промышленности и может быть использовано при выработке рулета из мяса яка.

Известен способ изготовления рулета, применяемый на мясоперерабатывающих предприятиях, предусматривающий разделку, посол и созревание, формовку, термическую обработку, охлаждение (Под редакцией д-ра техн. наук И.А. Рогова. Технология мяса и мясопродуктов. - М., ВО «Агропромиздат», 1988. - с. 248).

Также известен, выбранный за прототип, способ изготовления запеченного мясного изделия, предусматривающий подготовку сырья, формовку, термическую обработку, охлаждение и натирание мяса мякотью киви (Патент под ответственность заявителя KG № 1277, С1, кл. А23L 1/01, 30.08.2010).

Недостатком известных способов является низкая пищевая ценность.

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

Поставленная задача решается тем, что в способе изготовления фаршированного рулета из мяса яка, предусматривающем подготовку сырья, формовку, термическую обработку и охлаждение, при формовке во внутрь рулета добавляют фарш с 1,5 % сушенной ламинарией и подвергают термической обработке «Су-вид», который проводится под вакуумом с градиентом 3 бар в течение 30 секунд при температуре 80 °С в течение 5 часов.

Сущность предлагаемого способа производства фаршированного рулета из мяса яка заключается в том, что из лопаточной части мясной туши яка после разделки удаляют кости, жилуют, подвергают посолу и созреванию. Перед формованием из мяса яка готовят фарш с добавлением 1,5 % сушеного ламинария для обогащения изделия йодом. При формовке куски мяса заворачивают, внутрь которых заполняют фаршем по длине куска мяса, подвергают варке «Су-вид», который проводится под вакуумом с градиентом 3 бар в течение 30 секунд до достижения вакуума глубиной 98 % в пакете. После вакуумирования производят термическую обработку в варочном котле при температуре 80 °С в течение 5 часов и охлаждают.

Пример 1.

После обвалки лопаточной части, его мясо жилуют и подвергают посолу и созреванию традиционным способом, формуют в виде рулета. Далее производят термическую обработку и охлаждение.

Пример 2.

То же, что в примере 1, но во внутрь рулета в процессе формования добавляли фарш с 1,5 % ламинария и подвергали традиционной термической обработке.

Пример 3.

То же, что в примере 2, но полуфабрикат упаковывали под вакуумом и подвергали новому способу термической обработки «Су-вид».

Добавление фарша в рулет способствует получению нового продукта и расширению ассортимента мясных продуктов. Что касается использования ламинария, то его добавление способствует обогащению изделия йодом, которое необходимо для больных с заболеванием щитовидной железы. Все это свидетельствует о том, что использование мяса яка с ламинарией дает возможность получить новый продукт функционального назначения.

Анализ полученных экспериментальных данных (по органолептической оценке) свидетельствует о том, что наилучшее качество было в примере № 3.

При дегустации готовая продукция имела нежную консистенцию. На разрезе красивый рисунок, приятный аромат и вкус (табл. 1).

Из таблицы 1 видно, что готовое изделие по изобретенному способу нежнее, с красивым рисунком на разрезе.

Преимуществами заявляемого способа являются:

- повышение пищевой ценности и качества готового продукта;

- получение нового продукта профилактической направленности.

Таблица 1
Сравнительная характеристика готового продукта
	Показатели
	Характеристика продукта

	
	по изобретению
	по прототипу

	Внешний вид
	Поверхность без наплывов бульона и жира
	Сухая поверхность, без наплывов бульона и жира

	Консистенция
	Нежная, мягкая
	Упругая

	Запах
	Специфический с ароматом 
пряностей
	Специфический с ароматом 
пряностей

	Вкус
	В меру соленый, приятный, 
сочный
	В меру соленый, приятный, 
немного суховатый

	Цвет
	Поверхность темно-красного цвета, внутри фарш темно-розовый
	Поверхность темно-коричневого цвета, внутри темный

	Вид на разрезе
	Интересный рисунок, в центре фарш
	Слоистое мясное изделие


Формула изобретения
Способ изготовления фаршированного рулета из мяса яка, предусматривающий подготовку сырья, формовку, термическую обработку и охлаждение, отличающийся тем, что при формовке во внутрь рулета добавляют фарш с 1,5 % сушенной ламинарией и подвергают термической обработке «Су-вид», который проводится под вакуумом с градиентом 3 бар в течение 30 секунд при температуре 80°C в течение 5 часов.
Выпущено отделом подготовки официальных изданий
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