364



[image: image1.wmf]
	(19) KG
	(11)
	364
	(13)
	C1

	
	

	(51)6
	A23B 4/056


ГОСУДАРСТВЕННОЕ АГЕНТСТВО

ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНОЙ СОБСТВЕННОСТИ
ПРИ ПРАВИТЕЛЬСТВЕ КЫРГЫЗСКОЙ РЕСПУБЛИКИ (КЫРГЫЗПАТЕНТ)
(12) ОПИСАНИЕ ИЗОБРЕТЕНИЯ
к предварительному патенту Кыргызской Республики


(21) 980060.1

(22) 29.05.1998

(46) 31.03.2000, Бюл. №1
(76) Баткибекова М.Б., Тамабаева Б.С., Джамакеева А.Д., Сватковский Е.И. (KG)
(56) Технологические инструкции по производству мяса и мясных продуктов. Раздел 10. Колбасные изделия и копчености. - М.: ВНИИМП, 1961. - С. 233
(54) Способ изготовления запеченных мясных изделий из баранины
(57) Изобретение относится к мясной промышленности и может быть использовано при выработке запеченных изделий. Для повышения качества продукции, улучшения товарных показателей готовых изделий способ изготовления предусматривает подготовку сырья, посол, вымачивание, термическую обработку, охлаждение, удаление из задних окороков баранины кости и заполнение пустоты вареным говяжьим языком. 1 табл., 4 пр.
Изобретение относится к мясной промышленности и может быть использовано при выработке запеченных изделий из баранины.
Известен способ изготовления копченостей, предусматривающий следующую технологию их изготовления: разделка, посол и созревание, формовка, термическая обработка, охлаждение (Рогов И.А. Технология мяса и мясопродуктов. - М.: Пищевая промышленность, 1988. - С. 248).
Прототипом способа является способ изготовления бараньего конченого окорока, применяемый на мясокомбинатах, заключающийся в том, что его изготовляют из задней бараньей ножки. Подготовленное сырье шприцуют рассолом с удельным весом 1.10-1.11 в количестве 3-4 % к весу. После шприцевания окорока, его натирают посолочной смесью и выдерживают 3-5 сут., затем заливают рассолом с тем же удельным весом. Продолжительность посола 12-16 сут. Затем окорок вымачивают в теплой воде в течение 2-3 ч и дают стечь воде в течение часа. Далее направляют на копчение, варку и охлаждение (Технологические инструкции по производству мяса и мясных продуктов. Раздел 10. Колбасные изделия и копчености. - М.: ВНИИМП, 1961. - С. 233).
Недостатком известного способа является большая продолжительность процесса и низкое качество готовых изделий.
Это связано с тем, что выход жилованного мяса баранины составляет около 50 %, т.е. незначительный, поэтому не целесообразно направлять на производство копченостей мясо на костях.
Задачей изобретения является повышение качества готовых изделий с использованием мяса без костей и говяжьего языка.
Сущность способа заключается в том, что из задней части бараньей туши после разделки удаляют кости и направляют на посол и вымачивание. Одновременно готовят язык. Язык подвергают варке и затем удаляют роговой слой. При формовке изделия внутрь закладывают вареный, охлажденный язык. Перевязывают шпагатом, подвергают запеканию и охлаждению.
Пример 1. После удаления кости из задней части туши баранины его направляют на посол. Посол производят сухой и мокрый. Для удаления излишков соли с поверхности изделия его подвергают вымачиванию в течение 1 ч. Язык бараний после варки и удаления рогового слоя закладывают туда, где находилась кость и связывают шпагатом, подпрессовывают и направляют на запекание. Запекание проводят при температуре 140-150°C в течение 3-3.5 ч.
Пример 2. Тоже, что и в примере 1, но вводится язык говяжий.
Пример 3. То же, что и в примере 2, но запекание проводят при температуре 120-130°C в течение 3-4 ч.
Пример 4. То же, что и в примере 2, но запекание проводят при температуре 170-180°C в течение 3-3.5 ч.
Анализ полученных экспериментальных данных (по органолептической оценке) в зависимости от используемых режимов и методов свидетельствует о том, что наилучшее качество изделий было в примере 2.
При дегустации готовая продукция имела ровную поверхность без выхватов мяса, упругую и сочную консистенцию, свойственный запеченному продукту приятный аромат и вкус.
При использовании бараньего языка из-за небольшой массы его распределение неравномерно, что отразилось на виде в разрезе.
При увеличении температуры запекания от 120 до 180°C наилучшей температурой оказалось 140-150°C, при температуре 120 и 180°C качество готовых изделий было хуже.
Как видно из таблицы, готовые запеченные изделия по изобретенному способу более сочные.
Использование вареного говяжьего языка придает специфичный рисунок в разрезе и благодаря своему составу повышает питательные свойства продукта.
Преимуществами заявляемого способа являются:
- повышение качества готовых изделий;
- улучшение товарных показателей;
- уменьшение используемой площади за счет уменьшения объема изделий вследствие удаления кости.
Таблица
Сравнительная характеристика продуктов, полученных по изобретению и прототипу
	Характеристика продукта по изобретению
	По прототипу 

	Консистенция запах и вкус
Вид в разрезе 
	упругая, сочная свойственный данному продукту, в меру соленый, приятный, без постороннего привкуса и запаха 

интересный рисунок, в центре язык в разрезе
	упругая, суховатая свойственный данному продукту, в меру соленый, приятный, без постороннего привкуса и запаха
без рисунка, монолитный


Формула изобретения
Способ изготовления запеченных мясных изделий из баранины, предусматривающий подготовку сырья, посол, вымачивание, термическую обработку, охлаждение, отличающийся тем, что при подготовке сырья из задней части туши удаляют кости и пустоту заполняют вареным говяжьим языком.
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