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(56) А.с. №999999, кл. A23В 4/02; A23L 1/232, 1/31, 1983
(54) Состав для инъецирования мяса при посоле
(57) Изобретение относится к мясной промышленности и может быть использовано при производстве продуктов из баранины и/или говядины. Задачей изобретения является улучшение качества и органолептических показателей готовых изделий путем придания им нежной и сочной консистенции. Поставленная задача решается тем, что состав для инъецирования мяса при посоле, содержащий воду, соль поваренную пищевую, нитрит натрия, горчицу и углевод, дополнительно содержит хлористый кальций, соевое молоко и в качестве углевода - лактулозу при следующем соотношении компонентов, мас.%:
	соль поваренная пищевая
	14-18

	нитрит натрия
	0.03-0 05

	хлористый кальций
	0.6

	соевое молоко
	41.685-62.52

	горчица
	0.5-0.7

	лактулоза
	1.5-2.5

	вода
	остальное


Использование предлагаемого состава для инъецирования мясных продуктов из баранины и/или говядины позволяет улучшить качество и органолептические показатели готовых изделий. 3 пр., 2 табл.
Изобретение относится к мясной промышленности и может быть использовано при производстве продуктов из баранины и/или говядины.
Известен состав для инъецирования мяса при посоле, содержащий соль поваренную пищевую, сахар, нитрит натрия, молочную сыворотку в смеси с водой, горчицу, тринатрийпирофосфат девятиводный и ароматизатор, включающий уксусную кислоту и диацетил (А.с. №999999, кл. A23В 4/02; A23L 1/232, 1/31, 1983).
Недостатком данного состава является то, что он содержит сахар, вызывающий окислительные процессы при несоблюдении технологических параметров проведения посола, а также многокомпонентность состава.
Задачей изобретения является улучшение качества и органолептических показателей готовых изделий путем придания им нежной и сочной консистенции.
Поставленная задача решается тем, что состав для инъецирования мяса при посоле, содержащий воду, соль поваренную пищевую, нитрит натрия, горчицу и углевод, дополнительно содержит хлористый кальций, соевое молоко и в качестве углевода - лактулозу при следующем соотношении компонентов, мас.%:
	соль поваренная пищевая
	14-18

	нитрит натрия
	0.03-0.05

	хлористый кальций
	0.6

	соевое молоко
	41.685-62.52

	горчица
	0.5-0.7

	лактулоза
	1.5-2.5

	вода
	остальное.


Введение в состав рассола соевого молока позволяет обогатить продукт легкоперевариваемыми и высокоусвояемыми белками, улучшить консистенцию, сочность и увеличить выход готовых изделий.
Хлористый кальций активирует деятельность ферментов мяса, ускоряет протеолиз и созревание, действует на кальцийзависимые белки, вследствие чего повышается нежность сырья, увеличивается липкость, улучшается цвет, стойкость продукции к хранению.
Горчица активизирует деятельность катепсинов, увеличивает растворимость белков, обладает бактерицидным действием, вследствие чего повышается водосвязывающая способность, нежность, выход и стойкость продукции к хранению, формируется характерный вкус.
Введение лактулозы в состав рассола взамен сахара не ухудшает качественные показатели готовых продуктов, а учитывая, что она является хорошо известным "бифидусфактором", то готовые изделия будут обладать еще и бифидогенным действием.
Пример 1. Вначале готовят смесь, состоящую из соевого молока (56.53%) и воды (24.23%) в соотношении 70÷30. В подготовленную смесь вводят, %: поваренную соль пищевую в количестве 16, затем нитрит натрия - 0.04, горчицу - 0.6, хлористый кальций - 0.6 и лактулозу - 2.
Свежеприготовленный состав вводят в куски мяса методом шприцевания в количестве 15% к массе несоленого сырья, затем массируют и выдерживают в чанах 1 сутки (24 часа).
Полученный продукт отличается ярко выраженным ароматом ветчинности, нежной и сочной консистенцией. Органолептические показатели копчено-запеченных изделий приведены в таблице 1 и 2.
Пример 2. Вначале готовят смесь, состоящую из соевого молока (62.52%) и воды (15.63%) в соотношении 80÷20. В подготовленную смесь вводят, %: поваренную соль пищевую в количестве 18, затем нитрит натрия - 0.05, горчицу - 0.7, хлористый кальций - 0.6 и лактулозу - 2.5.
Свежеприготовленный состав вводят в куски мяса методом шприцевания в количестве 10% к массе несоленого сырья, затем массируют и выдерживают в чанах 1 сутки (24 часа).
Полученный продукт отличается ярко выраженным ароматом ветчинности, нежной и сочной консистенцией. Органолептические показатели копчено-запеченных изделий приведены в таблице 1 и 2.
Пример 3. Вначале готовят смесь, состоящую из соевого молока (41.685%) и воды (41.685%) в соотношении 50÷50. В подготовленную смесь вводят, %: поваренную соль пищевую в количестве 14, затем нитрит натрия - 0.03, горчицу - 0.5, хлористый кальций - 0.6 и лактулозу - 1.5.
Свежеприготовленный состав вводят в куски мяса методом шприцевания в количестве 20% к массе несоленого сырья, затем массируют и выдерживают в чанах 1 сутки (24 часа).
Полученный продукт отличается ярко выраженным ароматом ветчинности, нежной и сочной консистенцией. Органолептические показатели копчено-запеченных изделий приведены в таблице 1 и 2.
Таблица 1
Органолептические показатели копчено-запеченных изделий из баранины
	№
	Состав рассола
	Оценка продуктов, балл

	
	
	внешний
вид 
	цвет
	запах
	консистенция
	вкус
	сочность
	общая оценка

	1
	Пример 1
	4.6
	5.0
	4.8
	4.8
	4.6
	4.1
	4.65

	2
	Пример 2
	4.1
	3.8
	4.8
	3.9
	4.0
	4.0
	4.1

	3
	Пример 3
	5.0
	4.8
	4.8
	4.8
	4.6
	4.9
	4.8


Таблица 2
Органолептические показатели копчено-запеченных изделий из говядины
	№
	Состав рассола
	Оценка продуктов, балл

	
	
	внешний вид
	цвет
	запах
	консистенция
	вкус
	сочность
	общая оценка

	1
	Пример 1
	5.0
	5.0
	4.7
	4.8
	4.6
	4.6
	4.8

	2
	Пример 2
	4.4
	5.0
	4.5
	3.9
	3.8
	3.6
	4.2

	3
	Пример 3
	4.7
	5.0
	4.6
	4.8
	4.8
	4.6
	4.75


Использование предлагаемого состава для инъецирования мясных продуктов из баранины и/или говядины позволяет улучшить качество и органолептические показатели готовых изделий.
Формула изобретения
Состав для инъецирования мяса при посоле, содержащий воду, соль поваренную пищевую, нитрит натрия, горчицу и углевод, отличающийся тем, что дополнительно содержит хлористый кальций, соевое молоко и в качестве углевода - лактулозу при следующем соотношении компонентов, мас.%:
	соль поваренная пищевая
	14-18

	нитрит натрия
	0.03-0.05

	хлористый кальций
	0.6

	соевое молоко
	41.685-62.52

	горчица
	0.5-0.7

	лактулоза
	1.5-2.5

	вода
	остальное.


Составитель описания                 Казакбаева А.М.
Ответственный за выпуск           Арипов С.К.
____________________________________________________________________________________
Кыргызпатент, 720021, г. Бишкек, ул. Московская, 62, тел.: (312) 68 08 19, 68 16 41; факс: (312) 68 17 03 
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