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Тема 6. ПРОИЗВОДСТВО КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ МЯСА И МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ

6.1 Полуфабрикаты из мяса

6.1.1 Характеристика сырья

Под мясом понимается туша или часть туши, полученная от убоя скота и представляющая собой совокупность мышечной, жировой, соединительной и костной тканей.

Сырьем для производства полуфабрикатов являются баранина, говядина, свинина, телятина, мясо диких животных, субпродукты. По термическому состоянию мясо подразделяют на остывшее (температура в толще мышц не выше 12°С), охлажденное (от О до 4°С) и мороженое (не выше —8°С).

По упитанности мясо подразделяют на две категории (первую и вторую), за исключением свинины, которая имеет пять катего​рий. На предприятия общественного питания может поступать свинина первой (беконная) и пятой (мясо поросят) категорий, а также туши подсвинков в шкуре второй категории, свинина вто​рой и третьей категорий без шкуры или со снятым крупоном и свинина обрезная. Категории обозначаются клеймами: первая — круглым, вторая — квадратным, третья — овальным, пятая — круглым и буквой М.

В зависимости от вида мясо поступает тушами, полутушами или четвертинами.

Субпродукты подразделяют на первую (печень, почки, языки, мозги, сердце, вымя, мясокостный хвост говяжий) и вторую (лег​кое, головы, желудок свиной, ноги, рубцы, губы, уши) категории.

Мясо разных видов животных, а в пределах одной туши разных отрубов обладает неодинаковой технологической ценностью, которая обус​ловливается технологическими свойствами и пищевой ценностью.
6.1.2 Строение тканей мяса и мясных продуктов
Строение мышечной ткани. Преобладающей тканью в мясе является мышечная. Она служит основой скелетной мускулатуры животных и наиболее ценна в пищевом отношении.

Мышечная ткань построена из мышечных волокон, имеющих цилиндрическую форму и закругленные концы. Диаметр волокон колеблется от 10 до 150 мкм, а их длина достигает 12 см и более. Мышечное волокно имеет сложное строение (рис. 6). Поверх​ность волокна покрыта эластичной оболочкой — сарколеммой, состоящей из двух слоев белка с липидной прослойкой. К наружному, гомогенному слою прикрепляются коллагеновые фибриллы, кото​рые располагаются вокруг волокна в виде сетки. Второй слой представляет собой оболочку волокна, через которую осуществляется обмен веществ между волокном и окружающей средой. Сарколемма очень прочна и устойчива к нагреванию.

Внутри волокна расположены нити — миофибриллы, а также ядра и ряд органелл: митохондрии, рибосомы, лизосомы.
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Миофибриллы представляют собой волокнистые, поперечно исчерченные структуры, которые состоят из миофиламентов

Миофиламент


Рисунок 6 - Схема строения мышечного волокна 

Ядра находятся под сарколеммой на пери​ферии и покрыты оболочкой.

Мышечные волокна в мышечной ткани объединены с помощью
тончайших прослоек соединительной ткани (эндомизия) в небольшие (первичные) пучки. Первичные пучки объединяются во вторичные и т. д. Пучки высшего порядка покрыты соединительно- тканной оболочкой — перимизием и в совокупности составляют мускул, поверхность которого также покрыта соединительно-ткан​ной оболочкой — эпимизием (рис. 7). Эндомизий и перимизий образуют своеобразный каркас, или строму, мышц. В мышечной
ткани содержится (72—75)% воды. Сухой остаток
мышечной ткани примерно на 80% состоит из белковых веществ,
которые определяют ее пищевую ценность и важнейшие структурно-механические свойства. В состав сухого остатка
входят липиды, экстрактивные и минеральные вещества.
Мышечные белки неодинаковы по строению и физико-химиче​ским свойствам и подразделяются на белки саркоплазмы и миофибрилл. Водорастворимые (саркоплазматические) белки имеют
I глобулярное строение и вхо​дят в состав жидкой части саркоплазмы. К ним отно​сятся миоген, глобулин X, миоальбумин, миоглобин. На  долю саркоплазматических белков приходится около 43% всех мышечных    белков.
Водорастворимые белки характеризуются различной температурой денатурации.
Так, миоген денатурирует при температуре (55—60)°С, миоглобин — при 60, глобулин X — при 50, а миоаль​бумин — при (45—47)°С.
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Рисунок 7 - Поперечный  срез  мышцы:

1— наружная  оболочка   (эпимизий);  2 — пе​римизий;    3 — эндомизий;    4 — кровеносный сосуд

В состав белков миофибрилл входят миозин, актин, актомиозин, тропомиозин. Извлекаются они солевыми растворами высо​кой ионной силы. Наиболее важный белок — миозин.

Белки этой группы характеризуются температурой денатурации от (45 до50)°С. Тропомиозин устойчив к нагреванию.

Сердечная мышечная ткань состоит из мышечных волокон, которые взаимосвязаны, т. е. одно волокно как бы переходит в другое. Вторая особенность строения этой ткани: волокна содер​жат очень много саркоплазмы, богатой гликогеном, и мало фиб​рилл, расположенных пучками. В-третьих, ядра в сердечном мы​шечном волокне расположены в центре волокна, а миофибриллы — по периферии.

Основой ткани языка служат поперечно-полосатые мышцы, во​локна которых проходят пучками в трех взаимно перпендику​лярных направлениях (продольном, поперечном и вертикальном). Между пучками расположена в меньшем количестве соединитель​ная ткань и в большем — жировая ткань. На поверхности языка слизистая оболочка тесно связана с мышечной тканью прочной пленкой.

Печень снаружи покрыта соединительно-тканной оболочкой, которая проникает внутрь органа и образует перегородки (про​слойки). Эти перегородки разделяют печень на дольки. Соединительной ткани больше всего в пече​ни свиней.

Почки представляют собой парную железу. В почке можно различить корковое и мозговое вещество. У говяжьей почки кора подразделена на большое число долей, а у почек остальных жи​вотных она едина. На поверхности почек имеется соединительно​тканная оболочка, к которой сверху примыкает толстый жировой слой. На разрезе почки видны круглые почечные тельца, отделен​ные от окружающей среды узкой щелью.

Строение соединительной ткани. Различают несколько видов соединительной ткани: плотную, твердую и рыхлую. Плотная со​единительная ткань представлена сухожилиями, шейной связкой, хрящами. Твердая соединительная ткань составляет основу костей. Рыхлая, или собственно соединительная, ткань прослаивает все органы и ткани. В тканях она представлена эндомизием, перимизием, эпимизием и вместе с мышечной тканью составляет основу всякого мясного отруба.

С технологической точки зрения наибольший интерес представ​ляет строение рыхлой соединительной ткани, обусловливающей структурно-механические свойства и консистенцию мяса.

Химический   состав   различных   видов   соединительной   ткани неодинаков и зависит от ее строения и функциональных особен​ностей. Воды в соединительной ткани содержится меньше, чем в мышечной (58—62)%. Сухой остаток (около 90%) состоит из белковых веществ, относящихся к группе склеропротеинов (кол​лаген, эластин, ретикулин), которые образуют прочные и эластич​ные волокнистые структуры.

Соединительная ткань представляет собой систему, состоящую из аморфного межклеточного вещества, тончайших волокон (коллагеновых, эластиновых, ретикулиновых) и форменных элементов (клеток).

В рыхлой соединительной ткани межклеточное вещество яв​ляется преобладающим, имеет вид студнеобразной массы и может связывать большое количество воды.

В межклеточном веществе упорядоченно в виде пучков (при простом строении) или хаотических переплетений (при сложном строении) находятся коллагеновые, эластиновые и ретикулиновые волокна. Свойства соединительной ткани зависят от соотношения этих волокон.

В состав основного вещества входят специфические белки (му​цины и мукоиды), которые образуют с мукополисахаридами ком​плексы, удерживающие фибриллярные и клеточные компоненты в определенном структурном взаиморасположении. Мукополисахариды (гиалуроновая кислота, гепаринсульфат и др.) выполняют роль цементирующего компонента основного вещества, а также участвуют в образовании межмолекулярных связей пептидных цепей коллагена, ретикулина и эластина.

Основной структурной единицей коллагенового волокна являет​ся фибрилла, состоящая из протофибрилл, которые в свою оче​редь построены из макромолекул. В состав каждой макромолекулы входят три одинаковые полипептидные цепи, которые спирально закручены вокруг общей оси и состоят из трех строго чередую​щихся аминокислот — глицина, пролина и оксипролина (рис. 8). Коллагеновые волокна характеризуются большой прочностью. С увеличением возраста животного фибриллы коллагенового волокна утолщаются за счет цементирующего их основного вещества, что повышает их механи​ческую прочность.

Коллагеновые волокна содержат около 37% сухого остатка, в состав которого входит до 35% органических веществ, преиму​щественно коллагена.

Нативный коллаген нерастворим в воде и органических раство​рителях. Разведенные кислоты, щелочи и протеолитические фер​менты оказывают слабое воздействие на него. В слабых кислотах коллагеновые волокна набухают. Нерастворимость и гидротермическая устойчивость коллагена обусловлены наличием в нем попе​речных связей, которые образуются при участии оксипролина. При нагревании в воде коллаген подвергается деструкции, превраща​ясь в растворимый глютин. Последний состоит из нескольких связанных друг с другом полипептидных цепочек.

Коллаген является неполноценным белком, поскольку не содер​жит триптофана, цистина, цистеина, очень мало тирозина и метионина, в нем преобладают гликокол и оксипролин. Коллеген медленно переваривается пепсином. Скорость переваривания увеличивается с повышением степени его измельчения, а также в кислой среде, вызывающей его набухание. Коллаген стоек к воз​действию трипсина, химотрипсина и катепсинов. Коллаген, под​вергшийся в процессе нагревания в воде деструкции, легко разрушается под действием трипсина.

Эластин — это основной белок эластиновых волокон. Эластиновые волокна бесструктурны, способ​ны разветвляться и вдвое увеличиваться в длину при растяжении. Эластин очень устойчив к различного рода воздействиям. Он не растворяется в холодной и горячей воде, растворах солей, раз​веденных кислотах и щелочах. По аминокислотному составу эластин сходен с коллагеном и является неполноценным белком. Он не содержит триптофан, метионин, в нем очень мало лизина. Нативный эластин, подвергнутый нагреванию, не разрушается под действием трипсина.

Эндомизий имеет более простое строение по сравнению с перимизием. В эндомизии пучки коллагеновых волокон (очень тонкие и слегка волнистые) располагаются параллельно мышечным волок​нам. Эластиновых волокон в эндомизии мало, и они очень тонкие. Строение эндомизия всегда примерно одинаковое, а перимизия бо​лее сложное и неоднородное в различных мускулах. Обусловлено это тем, что при жизни животного различные его мускулы вы​полняют неодинаковую по характеру и напряженности работу.

В перимизии коллагеновые волокна более толстые и содержат больше эластиновых волокон. В перимизии мускулов, выполняю​щих при жизни животного большую и напряженную работу, коллагеновые волокна расположены хаотично и переплетаются, что и приводит к образованию ячеистого строения.

При повышенном содержании соединительной ткани снижается биологическая ценность мяса, так как при этом возрастает содер​жание в нем неполноценных белков и увеличивается его жесткость (сопротивление резанию, прокалыванию, разжевыванию, раскусыванию). Количество соединительно-тканных образова​ний и сложность их строения — обусловливают неодинаковую технологическую ценность различных частей туши и мяса разных видов животных.

6.1.3 Пищевая ценность мяса и мясных продуктов

Мясо является высокоценным пищевым продуктом, содержа​щим значительное количество белков, липидов, витаминов, мине​ральных и экстрактивных веществ. Содержание пищевых веществ зависит от вида мяса, упитанности, породы, пола и возраста жи​вотных.

Из пищевых веществ в мясе содержатся в наибольшем коли​честве белки и жиры. Содержание белка (в %): в говядине — 18,6—20; баранине — 15,6—19,8; конине — 19,5—20,9; телятине — 19,7; оленине — 19,5—21; мясе лося — 21,4. Для свинины характерно повышенное содержание жира (28—49)% и понижен​ное белка (11,7—17)%. Количество жира в значительной степени зависит от упитанности, а также возраста и пола животного. В мясе молодых животных жира содержится, как правило, меньше, чем в мясе взрослых. В мясе первой категории жира в 1,5—2 раза больше, чем в мясе второй категории. В говядине первой категории содержание жира в среднем составляет 12,4%, а второй — 7, в баранине — соответственно 15,3 и 9, конине — 9,9 и 4,1, оленине — 8,5 и 4,5. Большое содержание жира в мясе снижает выход крупнокусковых полуфабрикатов.

В мясе содержится довольно большое количество воды (от 38,7 до 78%). Между содержанием воды и жира существует обратная связь. Так, в говядине первой категории воды меньше (67,7%), чем во второй (71,7%). В воде растворены минеральные и экстрактивные вещества, некоторое количество белков и водо​растворимые витамины.

Содержание минеральных веществ в мясе различных видов жи​вотных колеблется от 0,8% до 1,3%. Они представлены (в мг на 100 г): натрием — 40—108, калием—189—370, кальцием — 6— 15, магнием — 17—25, фосфором — 130—246, железом — 1,3—4,4 и другими элементами.

Количество экстрактивных веществ, среди которых преоблада​ют азотистые, составляет (1,5—2,5)%. В мясе содержатся в основ​ном витамины группы В (В1, В2, В6, В9, В12), РР и др.

Субпродукты являются хорошим источником белков (10,3— 19,6)%, а также витаминов. Богата витамином А печень ((3,4— 8,2) мг на 100 г). В субпродуктах содержится значительное коли​чество витамина С (мг%): в печени — 21—33; почках— 10—11; легком — до 2; сердце — 1. В них имеются также витамины груп​пы В.

Количество минеральных веществ в субпродуктах (0,4—1,5)%, а экстрактивных (0,5—5,8)%. Последних содержится много в печени (особенно гликогена).

Пищевая ценность мяса различных отрубов также неодинакова и определяется в первую очередь содержанием жира. Так, мясо тазобедренной, спинной, лопаточной, шейной частей говяжьей ту​ши характеризуется пониженным содержанием жира (6,4—8,6)% по сравнению с мясом поясничной части (9,6%), грудинки (17,7%) и пашины (16,6%). В баранине высокое содержание жира харак​терно для мякоти грудинки (18%).

Биологическая ценность мяса обусловливается в первую оче​редь содержанием в нем полноценных белков (около 85% их общего содержания) и степенью их усвояемости. В мясе содержатся все незаменимые аминокислоты, причем в соотношении, близком к оптимальному. Усвояемость белков мяса составляет (в %): свинины — 90, телятины — 80, говядины — 75, барани​ны — 70.

6.1.4 Классификация полуфабрикатов

Все полуфабрикаты разделяют по видам сырья: полуфабрикаты мясные — из говядины, баранины, свинины, телятины, мяса диких животных, полуфабрикаты из субпродуктов.

Кроме того, каждый вид мясных полуфабрикатов подразде​ляют в зависимости от размеров, формы и технологической обработки на следующие группы: крупнокусковые, порционные, мелкокусковые и рубленые.

Крупнокусковые полуфабрикаты — это куски мякоти, состоящие из одного или нескольких крупных мускулов, которые представляют собой единое целое, и характеризующиеся неодинаковой технологической ценностью. Поверхность ровная, без глубоких надрезов мышечной ткани, сухожилия и грубые поверхностные пленки удалены. Тонкая поверхностная пленка и межмышечная соединительная ткань оставлены.

Порционные полуфабрикаты — куски мякоти оп​ределенных формы, размера и массы, нарезанные поперек мы​шечных волокон из определенных крупнокусковых полуфабрика​тов и подвергнутые дополнительной технологической обработке. Порционные полуфабрикаты бывают натуральные и панированные.

Мелкокусковые полуфабрикаты — кусочки мя​коти или мясокостные кусочки небольшой массы (5—40) г, опре​деленных размера и формы, нарезанные поперек мышечных воло​кон или нарубленные из определенных крупнокусковых полу​фабрикатов, характеризующиеся определенным соотношением мышечной, жировой или костной тканей.

Рубленые полуфабрикаты — кулинарные изделия определенных формы, размера и массы, изготовленные из измель​ченного котлетного мяса по определенной рецептуре. Рубленые полуфабрикаты подразделяют на натуральные и из котлетной массы. В котлетной массе в качестве наполнителя используют в основном хлеб, а также овощи, крупы. Рубленые полуфабрика​ты вырабатывают панированными и непанированными.

 В основе производства мясных полуфабрикатов лежит механи​ческая кулинарная обработка мясного сырья по определенным технологическим схемам.

6.1.5 Производство полуфабрикатов

Крупнокусковые полуфабрикаты

Технологический процесс изготовления крупнокусковых полу​фабрикатов может быть представлен следующей схемой.

 Размораживание мяса. Цель размораживания — максимальное восстановление первоначальных свойств мяса и при этом мини​мальная потеря питательных веществ с мясным соком, содержа​щим около 8% белков, 3% экстрактивных веществ и 1% золы, а также водорастворимые витамины.

 При размораживании кристаллы льда постепенно тают, а обра​зующуюся воду поглощают мышечные волокна. Полнота поглоще​ния воды зависит от способа замораживания, продолжительности хранения мяса в замороженном состоянии и условий размора​живания. Следует отметить, что полностью восстановить первона​чальные свойства мяса не удается.

 В процессе замораживания мяса примерно 85% содержащей​ся в нем воды превращается в лед. Существуют два способа замораживания мяса: двухфазный — замораживание мяса после предварительного охлаждения и однофазный — замораживание парного мяса. Лучше по качеству мясо, замороженное однофазным способом не позднее чем через двое суток после убоя и при низких температурах (—30°С и ниже). При быстром заморажива​нии мяса не происходят нежелательные изменения свойств белков, зависящие от автолитических процессов.

В процессе замораживания мяса образуются кристаллы льда, размеры которых зависят от скорости замораживания. При мед​ленном замораживании вода выделяется из мышечных волокон в межклеточное пространство, где превращается в крупные кристаллы, которые деформируют ткань. При быстром замораживании вода не успевает перераспределиться, и в мышечном волокне образуются мелкие кристаллы льда, что способствует максималь​ной обратимости процесса при размораживании.

В процессе хранения даже в быстрозамороженном мясе при незначительных колебаниях температуры мелкие кристаллы льда укрупняются, продолжается перераспределение влаги из мышечных волокон в межклеточное пространство, что отрицательно сказывается на качестве размороженного мяса.

В процессе замораживания и хранения мяса в замороженном состоянии часть белков высаливается вследствие увеличения кон​центрации солей в мышечном волокне за счет вымерзания чистого растворителя (воды), а также теряет растворимость.

Чем ниже температура замораживания и выше скорость теплоотвода, тем меньше снижается растворимость белков, которая зависит также от продолжительности хранения. При увеличении продолжительности хранения мяса гидратация белков снижается, что приводит к увеличению потерь мясного сока при разморажива​нии. Мясо, хранившееся замороженным при —18°С в течение 12 мес. при размораживании теряет в 2,3 раза больше мясного сока, чем мясо, хранившееся 4 мес.

Для размораживания к мясу подводят тепло с тем, чтобы тем​пература его превысила криоскопическую (— 1°С). Мясо размо​раживают в воздушной среде при относительной влажности (85— 95)%.

На предприятиях общественного питания применяют два спо​соба размораживания: медленный и быстрый. Мясо разморажива​ют в том виде, в каком оно поступило на предприятие (туши, полутуши и т. д.).

При медленном размораживании температуру повышают от О до (6—8)°С в течение (3—5) дней при относительной влажности воздуха (90—95)%. Мясо, размороженное таким способом, имеет хорошее качество, но для медленного размораживания нужно иметь запас мяса и не менее трех холодильных камер. Продол​жительность размораживания зависит также от массы туш, полутуш и четвертин. Продолжительность размораживания бараньих туш при температуре в камере 6°С составляет (2—3) суток, свиных полутуш — 2—3, свиных туш — (3—4) суток.

Размороженным считается мясо, имеющее температуру (0—1)°С в толще мышц. При повышении температуры в толще мышц до 3°С лучше восстанавливаются первоначальные свойства мяса, но этот способ размораживания более длительный.

Быстрое размораживание производят в камерах при температу​ре (20—25)°С и относительной влажности воздуха (85—95)% до температуры в толще мышц —1,5°С. Продолжительность размораживания от 12 до 24 ч. После быстрого размораживания мясо направляют в холодильные камеры, где выдерживают в течение суток при температуре (0—2)°С и относительной влажности 80—85%. Выдержка необходима для выравнивания температуры во всех частях туши, завершения процесса гидратации, что способствует снижению потерь мясного сока при разделке мяса.

Мороженое мясо, поступающее в блоках, освобождают от упаковки, раскладывают на противнях и размещают для размора​живания в заготовочном помещении на столах или стеллажах.

Не рекомендуется размораживать мясо в воде, а также разрубать туши, полутуши и четвертины для ускорения их разморажи​вания на более мелкие куски, так как это приводит к значитель​ным потерям мясного сока (до 10%), снижению пищевой ценно​сти мяса и ухудшению качества получаемых полуфабрикатов.

Обмывание и обсушивание мяса. Остывшее, охлажденное и размороженное мясо перед обмыванием зачищают от загряз​нений, сгустков крови, а также срезают ветеринарные клейма.

Для снижения микробиальной обсемененности и удаления механических загрязнений туши моют водой температурой (20— 38)°С Для охлаждения туши обмыва​ют водой температурой (12—15)°С.

После мытья туши обсушивают циркулирующим воздухом, тем​пература которого (1—6)°С. Обсушивание облегчает дальнейшую обработку туш.

Разделка туш. После обсушивания туши, полутуши и четверти​ны подвергают разделке, которая включает деление их на отруба, обвалку, жиловку, выделение крупнокусковых полуфабрикатов, их зачистку.

Деление на отруба производят по установленной схеме с уче​том анатомического расположения мускулатуры и костей и по​следующего кулинарного использования мяса.

Отруб — мясокостная часть, отделяемая от туши в соответ​ствии с принятой схемой разделки.

Обвалка отрубов (отделение мякоти от костей) выполняется вручную. При этом нельзя допускать глубоких порезов (более 10 мм) мускулатуры и оставлять мякоть на костях.

Жиловка — освобождение мякоти от грубых соединительно​тканных образований, хрящей, сухожилий и излишней жировой ткани.

Выделение крупнокусковых полуфабрикатов производят в про​цессе жиловки мякоти.

Зачистка — срезание закраин и грубой поверхностной пленки с крупнокусковых полуфабрикатов для придания им необходимой формы.

Разделка говяжьих туш. Кулинарную разделку говяжьих полутуш производят по схеме, изображенной на рис. 24.

В результате деления полутуши получают следующие отруба: шейную, лопаточную, спинно-реберную части, грудинку (передняя четвертина), поясничную и тазобедренную части (задняя четверти​на).

Вначале полутуши делят  на две четвертины   (см. рис. 8) — переднюю и заднюю. Линия деления проходит по последнему ребру и между 13-м и 14-м позвонками. Все ребра остаются в перед​ней четвертине. От передней четвертины сначала отделяют лопаточную часть по ее контуру, а затем отрезают шейную часть по линии, прохо​дящей между последним шейным и первым спинным позвонками. После отделения лопаточной и шейной частей остается спинно-реберная часть с грудинкой. Последнюю отрезают по линии, иду​щей от конца первого ребра к концу последнего (в месте соедине​ния хрящей с ребрами). Заднюю четвертину после отделения вырезки разделяют на два отруба — по​ясничную и тазобедренную части. Линия разруба проходит не​посредственно перед маклаком между последним поясничным и первым крестцовым позвонками и в направлении к коленному суставу. Выход передней четвертины составляет (53—58)%, зад​ней — (42—47)% массы туши.
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Рисунок 8 - Схема и последовательность разделки говяжьей полутуши:

1 — полутуша I — лопаточная часть (д — заплечная, е —- плечевая) II — шейная часть, III— спинная часть длиннейшей мышцы спины (толстый край), IV — покромка, V— грудинка, VI—- вырезка, VII — тазобедренная часть (а — внутренний кусок, б — боковой кусок в — наружный кусок г — верхний кусок), VIII — поясничная часть длиннейшей мышцы спины (тонкий край), IX — пашина, X — подлопаточная часть

2 — полутуша,   расчлененная на переднюю и заднюю четвертины,

3 — передняя четвертина без лопаточной части, задняя без вырезки,

4 — передняя четвертина, без шейной и лопаточной частей (спино-рёберная часть), у задней четвертины отделены поясничный и  тазобедренный отрубы,

 5 — спинно-реберная часть без грудинки, поясничная часть без пашины

Из жилованной мякоти спинно-реберной части выделяют крупнокусковые полуфабрикаты — спинную часть (толстый край), покромку (из туш первой категории), подлопаточную часть; из лопаточной части — плечевую и заплечную части; поясничной части — поясничную часть (тонкий край); тазобедренной час​ти — верхний, боковой, наружный и внутренний куски. Грудинку отделяют, срезая одним пластом мякоть с грудной кости .

В длиннейшей мышце спины (толстый и тонкий края) по срав​нению с вырезкой содержится больше коллагена и эластина, по​этому мясо более жесткое. Соединительная ткань толстого и тон​кого краев сходна с тканью вырезки, но перимизий имеет вид тон​ких прослоек и содержит больше эластиновых волокон.

В плечевой части и частях задней ноги, за исключением наруж​ной, содержится примерно одинаковое количество коллагена и эластина. Содержание этих белков в 2,8 раза превышает количест​во их в вырезке и в 1,5 раза — в толстом и тонком краях. Мясо этих полуфабрикатов почти одинаково по нежности. Перимизий умеренно развит и состоит из коллагеновых пучков, ось которых направлена вдоль мышечных волокон, а некото​рая часть — и поперек их оси, что повышает механическую проч​ность мяса этих полуфабрикатов.

Соединительная ткань наружной части тазобедренного отруба характеризуется ячеистым плетением коллагеновых волокон и со​держит значительное количество эластиновых волокон. В этой части в 3,6 раза больше коллагена и эластина, чем в вырезке, в 1,9 раза больше, чем в толстом и тонком краях, в 1,4 раза боль​ше, чем в остальных полуфабрикатах тазобедренного отруба.

Соединительно-тканные прослойки мяса остальных полуфабри​катов (покромка, подлопаточная часть, грудинка, мякоть шеи, пашина) имеют более сложное строение по сравнению с рассмот​ренными выше. Перимизий в них сильно развит, коллагеновые во​локна имеют значительную толщину и сложное переплетение, в составе соединительной ткани много эластиновых волокон.

Свойства соединительной ткани изменяются с увеличением воз​раста животных: значительно усложняется ее строение, коллагено​вые волокна становятся прочнее, уменьшается содержание в них воды, увеличивается количество эластиновых волокон. Гидротер​мическая устойчивость коллагена в тканях старых животных зна​чительно выше (на 50—80)%, чем в тканях молодых животных.

Жесткость мяса с возрастом животного существенно повы​шается, и различия между отдельными крупнокусковыми полуфаб​рикатами по этому показателю становятся больше, чем у аналогич​ных полуфабрикатов из мяса молодняка.

Разделка бараньих, свиных и телячьих туш. Разделку бара​ньих, свиных и телячьих туш производят по схемам, представлен​ным на рис. 9. Состоит она из операций, аналогичных опера​циям по разделке говяжьих туш. У свиной и телячьей туш предва​рительно отделяют вырезку.

Свиные, бараньи и телячьи туши или свиные полутуши расчленяют на следующие отруба: лопаточную, шейную части, корейку, грудинку и тазобедренную часть.

Вначале тушу или полутушу делят по контуру задней ноги на две половины — переднюю и заднюю. От передней половины отде​ляют лопаточную часть, а затем у бараньей и телячьей туш отру​бают шейную часть. Оставшуюся часть делят на две половины, от которых отделяют грудинку и корейку. Для этого вдоль спинных и поясничных позвонков по обе стороны поперечных отростков про​резают мякоть до основания ребер, после чего отделяют позвоноч​ник, перерубая его поперечные отростки и ребра у основания сна​чала с одной, а затем с другой стороны позвоночника. После этого переднюю часть туши разрубают вдоль грудной кости на две поло​вины, отрубают у них грудные кости и отделяют корейку от гру​динки. Линия разруба проходит поперек ребер, параллельно поз​воночнику. Длина ребер у корейки не должна превышать 8 см. У отделенной свиной корейки отрезают шею между четвертым и пятым ребрами.

 [image: image4.png]J (]
AR




Рисунок    9 - Схема    раз​делки

1 — бараньей туши I — шейная часть, II— лопаточная часть, III Корейка IV — тазобедренная часть V — грудинка. 

2 —свиной полутуши I шейная  часть,    II — лопаточная часть, III —корейка,    IV —вырезка,    V — тазобедренная часть, VI — грудинка

Заднюю половину туши делят на две тазобедренные части, для чего кости таза и крестцовые позвонки распиливают или разру​бают в продольном направлении.

Полной обвалке подвергают тазобедренную, лопаточную и шей​ную части, частичной — грудинку и корейку. У свинины перед обвалкой со всех частей туши срезают шпик, оставляя слой его не более 10 см. При обвалке корейки с поясничной части срезают поперечные отростки позвоночника и закраины; оставшиеся ребра не вырезают. С внешней стороны корейки удаляют сухожилия. У бараньей корейки отрезают часть с первого по четвертое ребро, так как она представляет собой тонкий слой мышц, непригодных для нарезки порционными кусками. У грудинки сохраняют ребра и

о часть пашины. Мякоть шейной и подлопаточной частей, прилегающую к шейным, первым четырем спинным позвонкам и верхней половине ребер, срезают целым пластом, стараясь полностью отделить ее от поз​вонков, их отростков и ребер. При жиловке и зачистке удаляют сухожилия и грубую соединительную ткань; с наружной стороны пленки не срезают; глубокие порезы мышечной ткани не допуска​ются.

В результате обвалки, жиловки и зачистки получают следую​щие крупнокусковые полуфабрикаты:

из свиной полутуши — вырезку, корейку, грудинку, та​зобедренную, шейную и лопаточную части и котлетное мясо;

из бараньих и телячьих туш — две корейки, две та​зобедренные части, две грудинки, две лопаточные части и котлет​ное мясо, которое представляет собой куски мякоти различной величины и массы из шейной части и пашины, а также обрезки, полученные при зачистке крупных кусков мякоти.

Выход мякоти из свиных туш выше (83,4—87,2)%, чем из ба​раньих (64,6—70,1)%, и зависит от их упитанности.

Содержание костей нормируется и составляет в корейке из ба​ранины первой категории — 14,3%, второй категории — 23,7, в свинине мясной — 9,7, обрезной — 8,9, жирной — 9,4%.

6.1.6 Кулинарное использование крупнокусковых полуфабрикатов

Крупнокусковые полуфабрикаты используют целиком для вар​ки, жарки и тушения, а также для производства порционных и мелкокусковых полуфабрикатов.

Различное кулинарное использование крупнокусковых полу​фабрикатов обусловлено неодинаковым содержанием и строением соединительной ткани, а также особенностями анатомического строения мускулатуры тех или иных крупнокусковых полуфабри​катов.

Кулинарное использование крупнокусковых полуфабрикатов из баранины, телятины и свинины в меньшей степени, в отличие от крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, зависит от содержа​ния соединительной ткани, поскольку коллаген этих видов мяса характеризуется более низкой гидротермической устойчивостью, чем коллаген говядины.

Мясо, содержащее небольшое количество простой по строению соединительной ткани или содержащее коллаген с пониженной гидротермической устойчивостью, можно жарить крупным куском. Такими крупнокусковыми полуфабрикатами из говядины являются вырезка, спинная и поясничная части длиннейшей мышцы спины, а из баранины, телятины и свинины можно жарить все крупно​кусковые полуфабрикаты.

Полуфабрикаты тазобедренной (верхний, внутренний, боковой и наружный куски), лопаточной (плечевая и заплечная) и спинно-реберной (покромка, мякоть грудинки, подлопаточная часть) час​тей говяжьей туши, содержащие значительное количество разных по сложности соединительно-тканных образований, можно довести до состояния кулинарной готовности только после длительной тепловой обработки во влажной среде (варкой и тушением).

6.1.7 Порционные и мелкокусковые полуфабрикаты

Для производства порционных и мелкокусковых полуфабрика​тов используют крупнокусковые полуфабрикаты из говядины, сви​нины, баранины и телятины, которые разрезают на куски различ​ной массы и формы.

Нарезку порционных и мелкокусковых полуфабрикатов следует производить поперек мышечных волокон, что способствует меньшей деформации кусков при тепловой обработке и более легкому их разжевыванию.

При нарезке полуфабрикатов необходимо соблюдать опреде​ленную последовательность. Вначале нарезают порционные, а за​тем мелкокусковые полуфабрикаты, что позволяет использовать в качестве последних обрезки, получаемые после нарезки порцион​ных полуфабрикатов. Крупнокусковые полуфабрикаты большого размера предварительно нарезают на полосы (куски), поперечное сечение которых позволяет изготовлять полуфабрикаты определен​ных форм и размеров.

Порционные и мелкокусковые полуфабрикаты, содержащие значительное количество прочной соединительной ткани, подвер​гают механической обработке (отбивание, рыхление). С целью уменьшения прочности соединительно-тканных образований и со​кращения тем самым времени доведения мяса до состояния кули​нарной готовности мясо подвергают отбиванию наряду с выравни​ванием поверхности кусков. Отбивание производят вручную. В процессе рыхления, которое осуществляют на специальных рыхлительных машинах, нарушается целостность соединительноткан​ных прослоек, что облегчает раскусывание и разжевывание готово​го продукта.

Целесообразно производить панирование некоторых порцион​ных полуфабрикатов, что способствует улучшению качества и расширению ассортимента жареных мясных блюд. Отбитые или разрыхленные порционные полуфабрикаты смачивают в льезоне (смесь яиц, соли и воды) и панируют в просеянных сухарях из белого хлеба.

Для интенсификации технологических процессов и улучшения консистенции мяса, содержащего значительное количество сложной по строению соединительной ткани, применяют растворы пи​щевых органических кислот и ферменты. Процесс этот носит название маринования, и применяют для него главным образом растворы лимонной и уксусной кислот.

Подготовленные полуфабрикаты, например для шашлыка, зали​вают охлажденным маринадом (соотношение 10:1) и выдерживают в течение 4 ч при температуре 4—6°С. Продолжительность мари​нования зависит от содержания соединительной ткани, особеннос​тей ее строения и концентрации в маринаде кислот. Например, мясо диких животных, отличающееся повышенной жесткостью, выдерживают в маринаде от 1 до 4 суток. В состав маринадов, кроме органических кислот, входят сахар, специи и вода, которые улучшают вкусовые качества готового продукта.

В процессе маринования коллагеновые волокна набухают, структура их ослабляется, в результате чего при дальнейшей теп​ловой обработке деструкция коллагена происходит быстрее и про​дукт получается более нежным. Добавление к мясу при тушении томатного пюре, сухих вин и приправ, содержащих органические кислоты, также способствует размягчению мяса и улучшению его вкусовых качеств.

Для размягчения жестких частей, особенно говяжьих туш, мо​гут быть использованы ферменты микробиального (терризин), жи​вотного (пепсин, трипсин, СКФП — сухой комплексный фермент​ный препарат из поджелудочной железы) и растительного (фицин, папаин, бромелин, ферменты из проросших семян сои и др.) происхождения. Под воздействием ферментов в соединительно​тканных прослойках происходят распад мукополисахаридов, раз​рыхление, деструкция коллагеновых и эластиновых волокон. Наряду с изменениями в соединительной ткани нарушается структура мышечных волокон, что нежелательно, так как ухудшается качество готовых изделий.

Полуфабрикаты из говядины. Вырезку используют для приго​товления порционных натуральных (бифштекс, филе, лангет) и мелкокусковых (бефстроганов, мясо для шашлыка) полуфабри​катов.

Из толстого и тонкого краев приготовляют порционные нату​ральные (антрекот), панированные (ромштекс) и мелкокусковые (поджарка, бефстроганов) полуфабрикаты.

Верхний и внутренний куски тазобедренной части тушат цели​ком и порционными кусками (зразы натуральные), а также исполь​зуют для изготовления порционных панированных (ромштекс) и мелкокусковых (поджарка, бефстроганов) полуфабрикатов.

Из бокового и наружного кусков нарезают порционные (говя​дина духовая) и мелкокусковые (азу) полуфабрикаты.

Лопаточную и подлопаточную части, грудинку и покромку используют для нарезки гуляша.

Полуфабрикаты из баранины. Из корейки нарезают полуфаб​рикаты для жарки порционными натуральными (котлеты нату​ральные, эскалопы), панированными (котлеты отбивные) и мел​кими (мясо для шашлыка) кусками.

Тазобедренную часть используют для приготовления полуфаб​рикатов для жарки порционными панированными (шницель) и мелкими (мясо для шашлыка) кусками.

Из лопаточной части нарезают полуфабрикаты для тушения
порционными (баранина духовая) и мелкими (мясо для плова)
кусками.


Из грудинки приготовляют мелкокусковой полуфабрикат для тушения рагу и порционный — грудинка, жаренная во фритюре.

Полуфабрикаты из свинины. Из корейки приготовляют полу​фабрикаты для жарки порционные натуральные (котлеты нату​ральные, эскалопы), панированные (котлеты отбивные) и мелкокусковые (мясо для шашлыка, поджарка). Вырезку используют в натуральном виде (порционный полуфабрикат).

Из тазобедренной части приготовляют для жарки порционные панированные (шницель) и мелкокусковые (мясо для шашлыка, поджарка) полуфабрикаты.

Лопаточную и шейную части используют для приготовления полуфабрикатов для тушения порционными (свинина духовая) и мелкими (гуляш) кусками.

Из грудинки приготовляют мелкокусковой полуфабрикат для тушения — рагу по-домашнему.

Полуфабрикаты из телятины. Из молочной телятины приготов​ляют полуфабрикаты для жарки.

Из корейки приготовляют порционные натуральные (котлеты натуральные, эскалоп) и панированные (котлеты отбивные) полу​фабрикаты, а из тазобедренной части — панированные (шницель). Из грудинки — порционный полуфабрикат грудинка, жаренная во фритюре.

Каждый полуфабрикат характеризуется определенными фор​мой, массой и размерами.

Приготовленные полуфабрикаты направляют на доготовочные предприятия.

Разница в нормах выхода полуфабрикатов, выпускаемых цент​рализованно и на предприятиях, работающих на сырье, незначи​тельна. Выход крупнокусковых полуфабрикатов из мяса первой и второй категорий составляет (в %): при централизованном произ​водстве из говядины — 33,5 и 29,6, баранины — 43,8 и 43,1, свини​ны мясной — 44,7, обрезной — 56,5; на предприятиях, работающих на сырье, — из говядины — 33,3 и 29,4, баранины — 43,8 и 43,1, свинины — соответственно 44,7 и 56,5. Несколько больший выход крупнокусковых полуфабрикатов из говядины при централизован​ном производстве обусловлен тем, что на спинной и поясничной частях оставлено поверхностное сухожилие, которое удаляется на доготовочных предприятиях.

Значительный удельный вес в мякоти туши занимает котлетное мясо: для говядины первой и второй категорий соответственно 40,2 и 41,0%, баранины — 29,8—26, свинины мясной — 28,8, обрезной — 29-,2%.

При нарезке крупнокусковых полуфабрикатов на мелкокуско​вые и порционные полуфабрикаты возможны потери, на которые установлены нормы (в %): для говядины — 0,5, баранины — 0,4, свинины — 0,2.

Полуфабрикаты (крупнокусковые, порционные, мелкокуско​вые) должны соответствовать требованиям отраслевого стандарта по массе, форме, размерам, органолептическим показателям (внешнему виду, цвету, запаху), содержанию жира, костей. Ниже приводятся некоторые эти требования. Так, в гуляше из говядины количество жира не должно превышать 10%, из свинины — 20%. В рагу из баранины содержание костей должно быть не более 20%, жира — 15%, а в рагу по-домашнему из свинины — соответ​ственно 10 и 15%. Содержание жира в мясе шашлыка из барани​ны не должно превышать 15%, из свинины — 20, в полуфабрикате плова из баранины — не более 15, в поджарке из свинины — 20%.

Полуфабрикаты перед реализацией охлаждают до температуры не выше 8°С. Срок хранения и реализации при температуре не выше 8°С (в ч): крупнокусковых полуфабрикатов — 48, порцион​ных натуральных — 36, в том числе для полуфабрикатов обоих видов на предприятии-изготовителе — не более 12, порционных панированных — 24, в том числе на предприятии-изготовителе — не более 8, мелкокусковых — 24, в том числе на предприятии-изготовителе — 9.

6.1.8 Полуфабрикаты из рубленного мяса

Основным сырьем для производства полуфабрикатов из рубле​ного мяса является котлетное мясо. Котлетное мясо говяжье и баранье должно содержать соединительной ткани не более 10%, свиное — 5%, жировой ткани соответственно — не более 10 и 30%. В котлетное мясо добавляют воду, в некоторые изделия — наполнители (хлеб, крупа), шпик, лук репчатый, чеснок. Рубле​ные полуфабрикаты вырабатывают панированными и непанирован​ными.

Рубленые натуральные полуфабрикаты. Ассортимент: бифш​текс рубленый, котлеты натуральные рубленые, шницель нату​ральный рубленый, национальные изделия (биточки по-селянски, котлеты Полтавские, купаты, люля-кебаб и т.д.).

Технологический процесс включает следующие операции: под​готовку сырья, приготовление фарша, формование полуфабрикатов, а также хранение и реализацию.

Котлетное мясо вместе с жиром-сырцом измельчают на мясо​рубке. Шпик для бифштекса рубленого и котлет Полтавских нарезают кубиками (5X5 мм). Репчатый лук мелко нарезают (биточки по-селянски), мелко рубят (купаты), измельчают вместе с мясом на мясорубке (люля-кебаб); чеснок измель​чают (котлеты Полтавские, купаты).

При составлении фарша соединяют компоненты по рецептуре, добавляют соль, специи, воду (кроме купат, люля-кебаб) в коли​честве (8—12)% массы мяса и тщательно перемешивают. При при​готовлении купат в измельченное свиное котлетное мясо добав​ляют мелко нарубленный лук, корицу, гвоздику, гранат, хмели-сунели, чеснок и перец. 

Подготовленную массу (фарш) дозируют и формуют (вручную или на автоматах). Одни полуфабрикаты панируют (шницель на​туральный рубленый, котлеты Полтавские, биточки по-селянски), а другие выпускают непанированными (бифштекс рубленый, кот​леты натуральные рубленые, люля-кебаб).

Котлеты Полтавские панируют в сухарях, биточки по-селян​ски — в муке, шницель натуральный рубленый перед панированием (в сухарях) смачивают в льезоне (смесь яиц и воды).

Форма котлет овально-приплюснутая с одним заостренным концом, биточков и бифштекса — круглоприплюснутая, шнице​ля — плоскоовальная, люля-кебаб — в виде сарделек.

При изготовлении купат фарш набивают в предварительно замоченные сухие кишки, завязывают их концы и придают изде​лию форму подковы.

Срок хранения и реализации этих полуфабрикатов при температуре 4—8°С не более 14 ч, в том числе на предприятии-изгото​вителе — не более 6 ч.

Полуфабрикаты из котлетной массы. В ассортимент полуфаб​рикатов этого вида входят котлеты, биточки, шницели, зразы, теф​тели, рулеты, фрикадельки.

Сырьем служат котлетное мясо, хлеб пшеничный из муки не ниже 1-го сорта, сухари панировочные (кроме рулетов, тефте​лей), мука пшеничная (фрикадельки, тефтели), соль, перец и вода. Количество добавляемой воды составляет 30—35%, а хлеба — 20—25% массы мяса. В некоторые полуфабрикаты добавляют репчатый лук (котлеты Домашние, Московские, Киевские, теф​тели) .

Технологический процесс состоит из следующих операций: подготовки сырья, составления фарша, формования полуфабри​катов, хранения и реализации.

Подготовка сырья. Котлетное мясо измельчают на мясорубке, хлеб замачивают в воде или молоке. Измельченное мясо соединяют с замоченным хлебом и еще раз пропускают через мя​сорубку. При приготовлении котлет Московских, Домашних и Киевских лук измельчают вместе с мясом и хлебом, а для тефте​лей лук мелко режут и пассеруют. Предварительно приготовляют фарш для рулетов (макароны отварные, рубленые вареные яйца, пассерованный лук) и зраз (измельченный пассерованный лук и зелень, рубленые вареные яйца). Сушеный лук предварительно замачивают.

Составление фарша. Подготовленное сырье загружают в фар​шемешалку согласно рецептуре, добавляют соль, перец, воду и тщательно перемешивают (4—6 мин). При изготовлении полуфаб​рикатов в небольшом количестве фарш перемешивают и выбивают вручную. В процессе перемешивания компоненты равномерно рас​пределяются по всему объему фарша, вода связывается разрушен​ными структурами мышечной ткани (мышечных пучков и отдель​ных волокон, обрывков соединительной ткани, кровеносных и лим​фатических сосудов) и измельченным хлебом.

Структура фарша. Фарш представляет собой сложную дисперсионную систему, в которой роль дисперсионной среды вы​полняет водный раствор белков, низкомолекулярных органических и неорганических веществ, а дисперсной фазой являются обрывки (частицы) мышечной, соединительной и жировой тканей, а также хлеба и других компонентов. Частицы в фарше связаны между собой молекулярными силами сцепления и образуют сплошную объемную сетку или своеобразный пространственный каркас. Одно​временно частицы связаны и с дисперсионной средой, с которой они составляют единое целое, причем часть дисперсионной среды связана с частицами дисперсной фазы прочнее, чем частицы меж​ду собой.

Структура мясного фарша (натурального или с наполнителя​ми), т.е. внутреннее его строение, и характер взаимодействия отдельных частиц определяются химическим составом, биохимиче​скими показателями, температурой, дисперсностью, агрегатным состоянием и рядом технологических факторов.

Важной характеристикой сырого фарша является липкость, которая обусловливается количеством белка, находящегося в раст​воренном состоянии в водной фазе. Липкость определяет связ​ность структуры готового фарша.

Свойства мясного фарша зависят от его состава, степени из​мельчения, влажности, природы и концентрации растворимых в во​де веществ, водосвязывающей способности компонентов фарша и прочности связи между дисперсными частицами.

Степень измельчения мясного сырья определяет характер раз​рушения клеточной структуры и переход в окружающую среду внутриклеточных структурных элементов, а также величину дис​персных частиц.

При увеличении степени измельчения возрастают дисперсность частиц и доля растворенного белка в дисперсионной среде, что повышает водосвязывающую способность фарша. Последняя зави​сит также от качества исходного мясного сырья и в первую оче​редь от его рН. Мясо с высоким значением рН (6,2 и более) спо​собно удерживать значительное количество воды. При введении в фарш хлеба, других крахмалосодержащих продуктов (круп, крах​мала и др.), белковых продуктов (изолятов белков, яйца и др.) повышается водосвязывающая способность системы. Увеличение доли прочносвязанной воды приводит к нарастанию прочност​ных свойств в системе, что нежелательно. Поэтому количество воды, добавляемой при приготовлении фарша, должно быть таким, чтобы сырой фарш хорошо формовался, а готовое изделие было нежным и сочным. При выработке мясных рубленых полуфабри​катов количество воды определяется рецептурой, но для получения готового изделия высокого качества необходимо учитывать качест​во мясного сырья и добавок (их водосвязывающую способность).

Готовые полуфабрикаты охлаждают до температуры (6—8)°С внутри изделий и укладывают на вкладыши, которые помещают в деревянные или металлические ящики. Хранят котлеты при тем​пературе (0—8)°С не более 14 ч, в том числе на предприятии-изго​товителе — 6ч.

6.2  Тепловая обработка мяса и мясных продуктов

Для доведения мяса и мясопродуктов до состояния кулинарной готовности, которая характеризуется определенными структурно-механическими и органолептическими показателями (консистен​ция, цвет, запах, вкус, сочность), применяют различные способы тепловой кулинарной обработки (варку, припускание, жарку, тушение, запекание).

Выбор способа тепловой кулинарной обработки обусловливает​ся в первую очередь особенностями морфологического строения и химического состава мяса и мясопродуктов, назначением гото​вого продукта, стремлением получить продукт желаемого качества и основывается на принципах рационального использования сырья.

Процесс формирования качества готового продукта протекает во времени при определенных температурах и связан с изменени​ями белковых веществ, липидов, экстрактивных веществ, витами​нов. 

Определяющим показателем готовности мяса и мясопродуктов является их консистенция (нежность, жесткость). Для того чтобы мясо стало нежным, легко раскусывалось и разжевывалось, его необходимо подвергнуть нагреву тем или иным способом в течение определенного времени. Продолжительность теплового воздей​ствия на продукт зависит от количества и сложности строения соединительно-тканных прослоек.

Размягчение мяса и мясопродуктов связано с деструкцией кол​лагена внутримышечной соединительной ткани. Поскольку этот процесс протекает во времени, изменениям подвергаются и другие компоненты мяса, причем эти изменения вызывают как улучшение качества готового продукта, так и некоторое снижение его. Поэто​му технологический процесс следует вести так, чтобы усилить по​ложительное воздействие нагревания и свести к минимуму нежела​тельные последствия его.

 В процессе тепловой обработки мяса и мясопродуктов независи​мо от способа ее происходят размягчение продукта, изменение формы, объема, массы, цвета, пищевой ценности, структурно-меха​нических характеристик, содержания витаминов, а также форми​рование вкуса и аромата. Характер происходящих изменений практически одинаков для всех способов тепловой обработки, а их глубина зависит от температуры и продолжительности нагрева.

При производстве кулинарной продукции из мяса и мясопро​дуктов наибольшее распространение получили такие способы теп​ловой обработки, как варка, жарка и тушение.

6.2.1 Изменения основных пищевых веществ при варке

При производстве кулинарной продукции из мяса и мясопро​дуктов применяют варку с полным погружением продукта в воду при атмосферном и избыточном давлении, в небольшом количе​стве жидкости (припускание), варку паром. Температура грею​щей среды при традиционной варке находится в пределах (90— 100)°С, а варке с избыточным давлением—119°С. Мясо и мясопродукты обладают низкой теплопроводностью, а поэтому для прогрева продукта, особенно круп​ных кусков, до необходимых температур (80—95)°С по всему объему требуется длительное время.

Изменения структуры и свойств.

При тепловой кулинарной обработке мясных продуктов в зна​чительной мере изменяются структура тканей и их свойства, что обусловлено главным образом изменением структурных белков. Это денатурация белков мышечных волокон, сваривание (денату​рация) и деструкция коллагена внутримышечной соединительной ткани (эндомизия, перимизия).

Денатурация белков мышечных волокон. Отдельные белки мышечной ткани характери​зуются неодинаковой температурой денатурации. 

Основные денатурационные изменения мышечных белков мяса происходят в температурном интервале от 57°С до 75°С. Денатури​рующее действие тепла зависит от условий, в которых происходит нагрев при обязательном участии воды. О ходе денатурационных изменений белков мяса обычно судят по изменению их раствори​мости и ферментативной активности.

При варке мяса денатурационные изменения отмечаются уже при температуре 45°С. Это относится в первую очередь к мио​зину, ферментативная активность которого при нагреве до 40°С в течение 3 ч снижается наполовину. Более значительная денату​рация белков мяса наступает при температурах выше 45°С и про​должается до температуры 50°С, что приводит к образованию новых устойчивых поперечных связей. В интервале температур между 50 и 60°С денатурация и образование новых поперечных связей продолжаются, но замедляется образование кислотных групп. При температурах выше 55°С уплотняется сеть белковой структуры. При температурах (65—70)°С денатурация белков миофибрилл в основном заканчивается. При нагреве до 50°С большая часть белков саркоплазмы денатурирует, но некоторые из них, например глобулин, денатурируют не полностью даже при 70°С. При температуре около 70°С начинается, а при 80°С заканчивает​ся денатурация миоглобина, которая приводит сначала к ослабле​нию, а затем и к отщеплению гема от глобина, в результате чего изменяется окраска мяса. Следует отметить, что небольшая часть белков мяса сохраняет растворимость даже при нагревании до 100°С.

В вареном мясе целостность мышечных волокон сохраняется. Однако на волокнах появляются поперечные трещины, количество которых увеличивается с повышением температуры. В трещинах обнаруживается мелкозернистая масса свернувшегося белка. Сар​колемма набухает и становится стекловидной, но не разрушается. Ядра разрушаются.

Постденатурационные изменения мышечных белков, выражаю​щиеся в свертывании их, приводят к значительному уплотнению мышечных волокон, что вызывает возрастание механической проч​ности мышечной ткани и уменьшение объема.

Денатурация и деструкция коллагена. Консистенция готового к употреблению мясного продукта с неразрушенной клеточной структурой, подвергнутого варке, обусловливается степенью раз​рушения его соединительно-тканных прослоек (эндомизия, перимизия). Решающее воздействие на размягчение мяса при вар​ке оказывает изменение коллагена, так как эластин при тепло​вой обработке практически не изменяется, а только слегка на​бухает.

При нагревании коллагена происходят плавление полипептидных спиралей и разрыв межцепьевых связей, а при длительном нагревании при высоких температурах возможен также гидролиз пептидных связей.

Денатурация (сваривание) коллагена сопровождается наруше​нием специфической конфигурации полипептидных цепей его мо​лекулы.

При денатурации коллагена происходит разрыв внутри- и меж​молекулярных связей, и в первую очередь водородных. В резуль​тате разрушения связей в нативном коллагене изменяются размеры и форма коллагеновых волокон. Начальные изменения наблю​даются при температуре (50—55)°С.

Коллагеновые волокна начинают набухать, поглощая содержа​щуюся в мясе воду. Дальнейшее повышение температуры до (58— 62)°С приводит к значительным изменениям коллагеновых воло​кон: деформации, резкому сокращению длины (примерно на 60%), увеличению диаметра. Объем волокон на этой стадии возрастает. За температуру денатурации (сваривания) коллагена принимается та, при которой резко и мгновенно уменьшается длина и увеличи​вается диаметр коллагеновых волокон. Коллаген разных видов мяса имеет неодинаковую температуру денатурации (55—65°С), которая также зависит от возраста животных: чем больше возраст, тем выше температура денатурации коллагена.

В денатурированном коллагене ускоряется разрыв водородных связей и солевых мостиков, который протекает в три стадии: разрыв связей внутри длинных полипептидных цепей, разрыв бо​ковых связей между цепями и разрыв водородных связей между полипептидными цепями и молекулами воды. В результате таких изменений происходит деструкция коллагена с образованием глютина. Молекулы которого имеют значительно меньшую молекуляр​ную массу, чем коллаген. Для перехода коллагена в глютин необ​ходимо, чтобы в макромолекуле коллагена были разрушены все поперечные связи между полипептидными цепями. Для этого тре​буется не только высокая температура, но и время. Полный гид​ролиз коллагена происходит при нагреве при 126°С в течение 3 ч. Образовавшийся глютин, в отличие от коллагена, не только хорошо набухает, но при 40°С и выше неограниченно растворяется в воде, так как между молекулами его отсутствуют постоянные прочные связи.

Растворы глютина при охлаждении образуют студни. Проч​ность студней зависит от концентрации глютина и от продолжи​тельности нагрева. При длительном нагреве глютина студнеобразующая способность его снижается вследствие дальнейшего распада глютина.

Денатурация коллагена и его гидротермическая деструкция играют важную роль в технологических процессах, связанных с тепловой обработкой мяса и мясопродуктов, особенно при влаж​ном нагреве.

Деструкция коллагена ослабляет механическую прочность перимизия и является причиной размягчения мяса с высоким содер​жанием соединительной ткани. Мышечные волокна и пучки в мясе связаны между собой соединительно-тканными прослойками (эндомизием, перимизием), поэтому сопротивление резанию вдоль мы​шечных волокон любых мускулов после тепловой обработки умень​шается.

Чрезмерный распад коллагена при влажном нагреве приводит к ухудшению качества готового продукта. Такой продукт плохо сох​раняет форму, его трудно порционировать, так как ткани начинают распадаться на отдельные пучки вследствие значительного ослаб​ления связей между ними.

Продолжительность тепловой обработки мяса при влажном нагреве зависит не только от особенностей анатомического строе​ния сырья, но и от ряда других факторов (вида и возраста живот​ных, температуры, предварительной технологической обработки).

Коллаген соединительной ткани мелкого скота (свиней, овец) обладает более низкой гидротермической устойчивостью, и время варки свинины и баранины в 1,5 раза меньше, чем говядины. Развариваемость соединительной ткани мяса молодых животных зна​чительно выше, чем мяса старых животных. За одно и то же время тепловой обработки в говядине (молодняк до 18 мес.) образует​ся почти в 2 раза больше глютина по сравнению с мясом взрослых животных, и поэтому продолжительность варки телятины в 2 раза меньше, чем говядины.

Плохо разваривается соединительная ткань некоторых субпро​дуктов, например рубца, время варки которого составляет (4—5) ч. Языки варят (2—2,5) ч, что обусловлено наличием на их поверхно​сти сравнительно толстой кожи с высоким содержанием коллагена сложного строения, а продолжительность варки мозгов, в которых соединительной ткани очень мало, составляет лишь (10—15) мин. В вареных печени и сердце количество коллагена, перешедшего в глютин, составляет соответственно 24% и 30%. После варки языка снимается верхний ороговевший слой эпителия, но остается ниж​ний слой клеток эпителия.

При варке печени печеночные дольки сжимаются, соединитель​но-тканные прослойки становятся тоньше, через 30 мин варки пе​ченочные дольки сжимаются еще сильнее, а в соединительной тка​ни сосуды и желчные протоки сплющиваются. 

При варке почек характерное строение их сохраняется.

Важным технологическим фактором, ускоряющим переход коллагена в глютин, является температура греющей среды, особен​но при ее значениях выше 100°С. На практике используют спе​циальные варочные аппараты (автоклавы), в которых тепловая обработка происходит при температурах (110—120)°С, что значи​тельно интенсифицирует процесс варки мяса. При варке мяса в автоклаве при 120°С глютина образуется в течение одного и того же времени в 2 раза больше, чем при варке в кипящей жидкости при атмосферном давлении. Поскольку при высоких температурах быстрее протекают и нежелательные реакции (распад витаминов, деструкция мышечных белков, реакция меланоидинообразования и др.), снижающие пищевую ценность продукта, автоклавы при​меняют для варки с целью извлечения глютина только из мясо​продуктов, содержащих много прочной соединительной ткани.

В условиях же обычной варки распад коллагена хотя и ускоря​ется в интервале температур от 70 до 100°С, однако степень рас​пада зависит в большей степени не от температуры, а от продол​жительности теплового воздействия.

Продолжительность варки мяса и мясопродуктов с разрушен​ной структурой соединительной ткани, например фаршевых изде​лий, незначительна, так как в этом случае цель тепловой обработ​ки — доведение температуры в центральной части продукта до (80—85)°С, что обеспечивает его кулинарную готовность. В глютин переходит до 20% коллагена.

Изменения состава  и пищевой ценности мяса и мясных продуктов.

При варке пищевая ценность мяса и мясопродуктов изменяется вследствие выделения в окружающую среду воды с растворенными в ней питательными веществами и прямых потерь некоторой части этих веществ за счет разрушения и реакций взаимодействия. В результате изменяется химический состав готового продукта, происходит формирование органолептических свойств.

Нарушение связи воды с белком вследствие денатурации мы​шечных белков, уплотнения образовавшихся белковых студней при повышении температуры варки приводит к тому, что выделяемая в межклеточное пространство вода частично связывается денату​рирующимся коллагеном, но большая часть ее выпрессовывается наружу за счет сокращения коллагеновых волокон. Воды выделя​ется тем больше, чем выше температура внутри продукта и больше продолжительность нагревания. Заметные потери воды (до 20%) наблюдаются при 55°С, при повышении температуры до (65—70)°С они резко возрастают (до 45—50% содержащейся в продукте воды), а при дальнейшем повышении температуры скорость выде​ления воды резко замедляется. Это объясняется тем, что при 55°С денатурирует значительная часть мышечных белков и начинается денатурация коллагена. В интервале температур от 65°С до 75°С практически денатурируют все мышечные белки и заканчивается денатурация коллагена, вследствие чего происходит максималь​ное выделение воды из мяса.

При двухчасовой варке крупных кусков мяса воды выделяется (35—40)% массы продукта.

Вместе с водой в окружающую среду переходят растворенные в ней вещества. Образуется бульон. На выделение этих веществ при варке мясных продуктов влияет диффузия, усиливающаяся с увеличением жидкостного коэффициента.

По имеющимся в литературе данным, при варке мяса в воду (бульон) переходит от 1,5% до 2,6% растворимых веществ в зависи​мости от продолжительности нагрева, вида мяса, анатомического строения, массы, соотношения воды и продукта, термического состояния, упитанности.

При других способах влажного нагрева мяса растворимых ве​ществ выделяется несколько меньше.

Состав веществ, которые выделяются при варке мясных про​дуктов, разнообразный. Подразделяют эти вещества на органиче​ские и минеральные. Наиболее важные из органических веществ — растворимые белки, продукты деструкции коллагена (глютин), экстрактивные вещества, липиды, витамины.

Мышечные белки переходят в воду при варке мяса в небольших количествах (0,05—0,15%) и главным образом в начальный ее период, пока не произошла их денатурация.

Экстрактивные вещества представлены в мясе двумя группа​ми — азотистыми и безазотистыми.

К азотистым экстрактивным веществам относятся: свободные аминокислоты, дипептиды (карнозин, ансерин), производные гуанидина (креатин, креатинин, метилгуанидин), пуриновые основания, холин, инозиновая кислота, мочевина.

К безазотистым экстрактивным веществам относятся гликоген и продукты его превращения: мальтоза, глюкоза, рибоза, инозит и их фосфорные эфиры, а также молочная, янтарная, пировиноградная, муравьиная, уксусная, масляная кислоты и другие вещества. Количество их зависит от физиологического состояния живот​ного перед убоем, упитанности, глубины послеубойных автолитических процессов, вызывающих расщепление гликогена до низко​молекулярных соединений, среди которых преобладающей явля​ется молочная кислота. Содержание гликогена в парном мясе может достигать 1%, а в печени — (5—10)%. В мясе плохо откорм​ленных и утомленных животных гликогена меньше, чем в мясе хорошо откормленных и отдохнувших животных. В разных мыш​цах содержание гликогена неодинаково: его больше в активно работающих мышцах.

В процессе варки мяса в воду может переходить до 50% про​дуктов деструкции коллагена, главным образом в конце варки, и до 40% содержащихся в мясе липидов. Плавление липидов, их выделение из продукта оказывают заметное влияние на консистен​цию мяса. Плавление жира сопровождается смягчением вареного продукта, смазыванием пучков и волокон. При чрезмерном вытап​ливании жира ухудшается консистенция готового продукта, повы​шается его жесткость.

При варке мяса в воду переходят и минеральные вещества в количестве до 50% их содержания в исходном продукте; однова​лентных ионов выделяется больше, чем двухвалентных и с боль​шей валентностью.

Варка говядины сопровождается переходом в окружающую среду в среднем около 2,1% сухих веществ, из которых на долю органических веществ приходится 1,55%, а минеральных — 0,55% массы мяса. Среди органических веществ сухого остатка бульона преобладают экстрактивные вещества — около 1%, белковых ве​ществ содержится 0,5% и эмульгированного жира — (0,01—0,014)%.

Количество веществ, переходящих в бульон при варке, зависит также от состава мяса, используемого для варки. Варка мяса со значительным содержанием коллагена и жира, например грудин​ки, сопровождается значительным переходом в воду глютина и липидов, а варка мяса с высоким содержанием мышечной ткани — относительно большими потерями экстрактивных (1,2%) и мине​ральных (0,45%) веществ.

В составе сухого остатка костного бульона меньше экстрак​тивных (около 4%) и минеральных (около 6%) веществ, но больше белковых (75—80)% и эмульгированного жира (12%) по сравнению с мясным бульоном (48, 25, 24 и около 2% соответ​ственно), органолептические свойства последнего поэтому выше.

На выделение из мяса и мясопродуктов при варке растворимых веществ влияют технологические факторы: степень разрушения клеточной структуры полуфабриката, масса и размер полуфабри​ката, соотношение воды и продукта, температура греющей среды, продолжительность нагрева и конечная температура в центре продукта.

Чем выше степень нарушения клеточной структуры мышечной ткани, тем больше извлекается из нее растворимых веществ. Это вызвано тем, что при разрезании и измельчении мышечной ткани нарушается в той или иной степени целостность мышечных воло​кон и часть саркоплазмы вытекает в окружающую среду. С умень​шением размеров кусков (частиц) увеличивается суммарная по​верхность контакта их с водой, что способствует созданию благо​приятных условий для диффузии из них растворимых веществ. Варка мясного фарша, которая применяется для осветления и обогащения бульона, способствует извлечению из него до 90% экстрактивных и минеральных веществ и значительной части растворимых белков.

Потери растворимых веществ при варке фарша, которому придают определенную форму (шарик, лепешка), уменьшаются на 20% по сравнению с потерями при варке куском мяса такой же массы и размера. Это объясняется двумя причинами. Во-первых, отсутствием непрерывной соединительно-тканной основы в сфор​мированном изделии, что исключает его сжатие при денатурации коллагена. Во-вторых, повышением водосвязывающей способности мяса после его измельчения за счет увеличения количества белков в водной фазе сырого фарша. В результате денатурации мышечных белков при варке образуется непрерывный пространственный упругий каркас, удерживающий значительную часть воды с раство​ренными в ней веществами.

При введении различного рода добавок (хлеба, крупы, крахма​ла, белка) в фаршевые изделия (котлеты, биточки, кнели) повы​шается их водоудерживающая способность, и при варке на пару или припускании они теряют еще меньше растворимых веществ.

С увеличением жидкостного коэффициента при варке мяса возрастают потери растворимых веществ за счет ускорения диф​фузионных процессов. При припускании и варке на пару выделя​ется на (10—15)% меньше растворимых веществ, чем при соотно​шении воды и мяса, равном 1:1, и примерно на (20—30)% меньше, чем при обычной варке (соотношение мяса и воды равно 1:3).

Для сохранения растворимых веществ мясные продукты необ​ходимо варить при минимально возможном количестве воды. Как правило, на 1 кг мяса или мясопродуктов берут (1 —1,5) л воды.

Мясные продукты с невысоким содержанием коллагена и пони​женной гидротермической устойчивостью, например телятину, свинину, мозги, следует варить при пониженных температурах (85—90)°С, так как при этом растворимых веществ извлекается на (12—18)% меньше по сравнению с потерями их при варке при слабом кипении (97—98)°С. При более низких температурах варки студни мышечных белков меньше уплотняются, что способствует уменьшению потерь воды и растворимых веществ. Продукт получается более сочным и нежным.

На изменение массы продуктов при варке влияют те же факто​ры, что и на потери воды и растворимых веществ: температура греющей среды и в центре продукта, степень нарушения целост​ности клеточной структуры, соотношение воды и продукта, продол​жительность тепловой обработки.

6.2.2 Изменения основных пищевых веществ при жарке

Мясо и мясопродукты жарят на открытой жарочной поверх​ности (плиты, сковороды), в закрытых аппаратах (шка​фы, печи), с жиром или без него. Жир является теплопередающей средой и одновременно защищает продукт от высоких температур греющей поверхности, так как он обладает низким коэффициентом тепло​проводности (0,156—0,207 Вт/м • К). Количество используемого жира колеблется от (5—10)% массы продукта при жарке с неболь​шим количеством жира до четырехкратного и более при фритюрной жарке.

Продолжительность жарки — от (3—4) мин до (1,5—2) ч в зави​симости от массы полуфабриката, вида мясного сырья, особен​ностей его морфологического строения и предварительной обра​ботки, а также способа жарки. Одни полуфабрикаты (бифштекс, филе, эскалоп, антрекот, кот​леты натуральные и др.) жарят в наплитной посуде (противень, сковорода), электросковородах, укладывая на предварительно разогретую до определенной температуры и смазанную жиром поверхность. Для образования поджаристой корочки с обеих сто​рон продукт по истечении некоторого времени переворачивают или перемешивают. Для улучшения условий теплопередачи и сокраще​ния сроков доведения до готовности поверхность полуфабриката тщательно выравнивают, что обеспечивает плотное прилегание его к обогреваемой поверхности.

Другие полуфабрикаты (порционные панированные, рубленые) сначала обжаривают в наплитной посуде на поверхности плиты (3—5) мин, а затем дожаривают до готовности в жарочном шкафу (4—7 мин при температуре — 250°С —260°С), т. е. применяют ком​бинированный нагрев. Крупные куски жарят также комбиниро​ванным способом. Общая продолжительность жарки от 40 мин для вырезки до 1 ч 40 мин для толстого края и (2—3) ч для тазобедренной части свинины (целиком). Некоторые предвари​тельно сваренные продукты (мозги, сердце, грудинка) жарят во фритюре (180—190)°С до образования поджаристой корочки. Запекают мясные изделия в жарочных шкафах при температуре (220—250)°С около часа при использовании противней и при (250— 280)°С, когда запекают небольшое количество порций (1—5).

При жарке или запекании в жарочном шкафу температуру в камере поддерживают на более высоком уровне (200—280)°С, чем при контактной жарке, так как скорость теплопередачи в этом случае значительно меньше и вероятность подгорания про​дукта невелика. Для доведения до готовности мясных продуктов применяют непосредственное воздействие лучистой энергии на них без контакта нагреваемого продукта с источником тепла (жарка шашлыка на углях, жарка на решетке, ИК-нагрев).

При всех способах жарки поверхность мясных полуфабрика​тов сразу же подвергается воздействию высоких (150—280)°С по сравнению с влажным нагревом температур, что приводит к изменению состояния их поверхностного слоя, его потемнению.

Под действием высокой температуры поверхностный слой начинает обезвоживаться. Вследствие интенсивного подвода тепла к продукту быстро повышается температура поверхностного слоя и относительно медленно нагреваются более глубокие слои. Вблизи поверхности происходят интенсивные фазовые превращения воды в пар и испарение ее в окружающую среду. Температура поверх​ностного слоя не превышает 100°С, так как испаряется влага. Ско​рость удаления влаги из обжариваемого продукта в значительной мере зависит от градиента давления и градиента влагосодержания. Под действием температурного градиента вода в виде жидкости движется к центру и в виде жидкости и пара — к поверхности под действием градиента давления. Вместе с влагой под действием градиента температур передается и тепло. Вследствие теплопроводности и массопереноса происходит нагрев продукта, причем более интенсивный, чем при варке. Поскольку диффузия жидкой фазы является более медленным процессом, чем испарение, по​верхностный слой сравнительно быстро обезвоживается.

Температура поверхностного слоя после испарения из него влаги поднимается до (102—105)°С и выше, что приводит к терми​ческому распаду органических веществ поверхностного слоя мяса (белков, жиров, углеводов, экстрактивных веществ, витаминов). В результате этого поверхностный слой уплотняется, образуется корочка, толщина и цвет которой зависят от температуры греющей среды и продолжительности нагрева. В корочке накапливаются продукты пирогенетического распада, придающее жареному продукту специфические вкус и аромат. Накопление желаемых продуктов распада происходит до температуры 135°С. Дальнейшее повышение температуры корочки отрицательно сказывается на органолептических показателях качества готового продукта: появ​ляются привкус и запах горелого; цвет корочки изменяется от серого до коричневого. Все эти изменения обусловлены продукта​ми пиролиза, а также веществами реакции меланоидинообразования.

Мясо характеризуется невысокой теплопроводностью, поэтому к моменту достижения в центре изделия необходимой темпера​туры (80—85)°С, температура любого другого слоя выше указан​ной и тем больше, чем дальше этот слой находится от центра. Перепад температур возрастает с повышением температуры грею​щей среды и массы обжариваемого продукта. При жарке эти различия более значительны, чем при варке и тушении.

При жарке крупных кусков мяса центральная часть достигает необходимой степени готовности лишь после продолжительного нагревания, и поэтому поверхностные слои длительное время находятся под воздействием высоких температур, что вызывает значительные потери воды.

Потери воды при жарке немногим больше, чем при варке. Основная масса воды испаряется, но часть ее выделяется в виде жидкости, особенно в период денатурации мышечных и сварива​ния соединительнотканных белков. Вместе с водой выделяются и водорастворимые вещества, но в меньшем количестве, чем при варке. 

Скорость образования корочки на поверхности мяса и потери массы зависят от температуры. Жарка при температуре ниже 140°С приводит к увеличению продолжительности процесса, а также потерь массы. При температуре жарочной поверхности более 180°С очень быстро образуется корочка, изделие начинает подгорать и при этом остается сырым внутри, жир начинает дымиться и разбрызгиваться. Чем выше температура в центре обжариваемого продукта, тем больше потери массы.

Оптимальная для жарки свинины температура в жарочном шкафу находится в пределах 175—177°С.

Потери массы при жарке зависят от вида мяса, массы полу​фабриката, его предварительной обработки и составляют (в %): для крупных, порционных и мелких кусков — (32—37), порционных панированных — (27—30), рубленых натуральных — (27—30), из кот​летной массы — 19, почек — (40—52), печени — (27—32); при жарке во фритюре потери массы мясных изделий — 10%, субпродук​тов — 8%.

При жарке изменяется пищевая ценность мясных изделий. Потери сухих веществ при жарке ростбифа на (0,8—0,9)% ниже, чем при жарке порционных кусков. При повышении температуры в центре изделия, так же как и температуры жарочной поверх​ности (среды), увеличиваются потери сухих веществ.

Порционные куски при жарке впитывают жира в (3—4) раза больше, чем крупные (ростбиф). Интенсификация процесса жарки за счет повышения температуры способствует меньшему впиты​ванию жира. На впитывание жира влияет морфологическое строе​ние обжариваемого продукта. Куски с меньшим содержанием соединительной ткани (лангет) впитывают жира больше, чем куски с большим количеством коллагена (антрекот), что объясня​ется большей деформацией последних при жарке и, как следствие, большим выделением из них воды в жидком состоянии. Потери азотистых веществ при жарке происходят неравномерно; макси​мальных значений они достигают при температуре в центре изде​лия 70°С.

Важными показателями качества жареного мяса являются наряду со вкусом и запахом нежность и сочность. Изменения консистенции мяса при жарке связаны с изменением мышечных и соединительнотканных белков. Степень деструкции коллагена зависит от вида полуфабриката, температуры и продолжитель​ности жарки и конечной температуры в центре жареного изделия. При достижении в центре одинаковой температуры в крупных кусках (ростбиф) степень деструкции коллагена выше (24—28)%, чем в порционных (21—24)% вследствие большей продолжитель​ности тепловой обработки крупных кусков. Деструкция коллагена в процессе жарки способствует размягчению мяса, что выражается в снижении прочностных характеристик мяса в направлении вдоль волокон. С другой стороны, в результате денатурации и свертывания мышечных белков возрастает сопротивление резанию поперек мышечных волокон.

Скорость этих процессов оказывает решающее воздействие на консистенцию и сочность жареного мяса. В условиях высоких температур, применяемых при жарке, в обжариваемых кусках мяса (особенно мелких и порционных) температура в централь​ной части довольно быстро повышается до необходимой (75— 80)°С, которая для жареного мяса является основным показате​лем готовности. Так можно жарить только мясо с небольшим количеством коллагена (вырезка, толстый, тонкий край) или, содержащее термолабильный коллаген (телятина, крупнокусковые полуфабрикаты баранины и свинины).

В процессе жарки несколько снижается биологическая цен​ность готового продукта за счет разрушения части аминокислот во всем продукте, и особенно в поверхностных слоях. Потери аминокислот возрастают с повышением температуры в центре изделия и могут достигать 15%. Биологическая ценность поджа​ристой корочки значительно ниже ценности центральных слоев.

Жарка в жарочных шкафах, а также применение ИК-нагрева позволяют значительно интенсифицировать процесс и получить продукт высокого качества. Особенно значительные преимущества дает использование ИК-нагрева. Как показали исследования, при применении аппаратов с ИК-нагревом продолжительность жарки рубленых изделий сократилась в (1,6—2,1) раза, а выход увеличился на (5—16)% при хорошем качестве готовых изделий.

Изменения цвета мяса и мясных продуктов

Один из объективных показателей кулинарной готовности мяса — изменение его цвета от красного до серо-коричневого, обусловленный окислительными превращениями гемпротеинов миоглобина и гемоглобина. Основным красящим веществом мяса явля​ется миоглобин, на долю которого приходится до 90% гемовых пигментов говядины. На цвет мяса и мясопродуктов влияет также гемоглобин красных кровяных клеток, количество которого в хоро​шо обескровленном мясе невелико. Миоглобин и гемоглобин — это сложные белки, состоящие из белка глобина и красящего вещества гема. Различие между этими белками состоит в том, что в молекуле миоглобина содержится одна гемовая группа, а в моле​куле гемоглобина — четыре. В состав гема входит двухвалентное железо. Значительные различия в окраске мяса и мясопродуктов обусловлены концентрацией в них миоглобина, количеством свя​занного им кислорода и зарядом иона железа, входящего в гемовую группу.

Мясо разных видов животных содержит неодинаковое количе​ство миоглобина. Кроме того, содержание миоглобина повышается с увеличением возраста животных: в мясе молодых животных его в 2—8 раз меньше. В говядине содержание миоглобина состав​ляет (200—600) мг%, баранине — (400—700) мг%, свинине — (130—450) мг%, конине — 710 мг%.

Наблюдаются существенные различия в содержании миоглобина в мышцах, что связано с их функциональными особенностя​ми. Миоглобин легко соединяется с кислородом, окисью азота, сероводородом, углекислым газом, аммиаком, при этом железо гема не окисляется. При хранении на воздухе миоглобин поверх​ностных слоев быстро окисляется до окиси миоглобина, имеющего ярко-красную окраску. Окисление миоглобина или оксимиоглобина до коричневого метмиоглобина ускоряется нагреванием, вызываю​щим денатурацию миоглобина.

В результате нагревания в миоглобине нарушается связь между белком и гемом. Железо гема окисляется в трехвалентное, и мио​глобин превращается в метмиоглобин, окрашенный в коричневый цвет. По мере нагревания мяса его окраска изменяется по-раз​ному. Так, при температуре 60°С говядина имеет внутри ярко-красную окраску, 70°С — розовую, (70—80)°С и выше — серовато-коричневую. Интенсивность коричневой окраски кулинарно гото​вого мяса зависит от исходного содержания в нем миоглобина. Мясо с низким содержанием миоглобина имеет более светлую окраску, чем мясо, в котором содержится много миоглобина.

Образованию коричневой окраски вареного мяса способствуют также изменения углеводов и продукты реакции меланоидинообразования. Они особенно характерны для свинины, в которой в процессе автолиза образуется значительное количество редуцирую​щих Сахаров, обусловливающих побурение свинины, содержащей мало миоглобина. Изменения, способствующие покоричневению мяса, наиболее интенсивно протекают в поверхностном слое мяса при его жарке.

На цвет мяса влияет реакция среды. В кислой среде метмиоглобин имеет коричневую окраску, а в щелочной — красную. Естест​венная окраска мяса с высоким конечным значением рН (6,8—7,0) изменяется в меньшей степени по сравнению с цветом мяса, имею​щего нормальное значение рН (5,6—6,0).

Сохранение красноватой окраски подвергнутого тепловой обра​ботке мяса в кулинарной практике считается нежелательным, хотя такое явление не всегда является показателем его плохого каче​ства. Нежелательный красный цвет вареного мяса может быть следствием использования несвежего мяса, в котором возможно накопление аммиака, вступающего в реакцию с миоглобином и стабилизирующего его красную окраску.

Изменения содержания витаминов в мясе и мясных продуктах

В мясе и мясопродуктах при тепловой кулинарной обработке снижается содержание витаминов, обусловленное, с одной сторо​ны, их разрушением при нагревании, а с другой — переходом во внешнюю среду. На потери витаминов влияют способ тепловой обработки, температура греющей среды и в толще продукта, про​должительность воздействия тепла, а также термоустойчивость содержащихся в мясе и мясопродуктах витаминов. Наиболее устойчивы к действию тепла рибофлавин (В2) и ниацин (РР), их сохраняется 80—85%. В процессе варки от 30% до 65% водораство​римых витаминов переходит в варочную среду. При припускании потери витаминов в окружающую среду значительно меньше, чем при варке и тушении. При варке потери витаминов несколько больше, чем при жарке, вследствие меньшей продолжительности тепловой обработки.

При варке тиамина сохраняется (55—65)%, тушении — (70—78)%, жарке — (60—84)%. Потери рибофлавина при варке составляют (28—43)%, тушении — около 10, жарке — (7—18)%. Сохраняемость ниацина довольно высокая: при варке — (65—85)%, тушении —90—95, жарке — (81—95)%. При использовании высоких темпера​тур ((112—121)°С, автоклавирование) значительны потери тиами​на — (48—67)%.

Малоустойчив к нагреванию пиридоксин (В6), потери которого составляют в говядине (40—50)%, телятине и свинине — (33—35)%. Сохраняемость пантотеновой кислоты составляет (70—85)%. Вита​мин А достаточно устойчив к нагреванию, его сохраняемость — (85—90)%. В изделиях из котлетного мяса витамины сохраняются лучше, чем в мясе, жаренном крупным куском, что объясняется меньшей продолжительностью тепловой обработки. По этой же причине выше сохраняемость витаминов в мясных изделиях, обра​ботанных в поле СВЧ.

Применение научно обоснованных способов и режимов тепло​вой обработки позволяет получать изделия не только с высокими вкусовыми достоинствами, но и с высокой пищевой ценностью.

6.2.3 Формирование  вкуса и аромата мяса и мясных продуктов, подвергнутых кулинарной обработке

Вкус и аромат готового к употреблению мяса обусловливаются, с од​ной стороны, количественным содержанием и качественным соста​вом вкусовых и ароматических веществ (летучих и нелетучих), а с другой — характером и глубиной проис​ходящих в мясе при нагревании взаимных изменений и превра​щений разнообразнейших веществ, содержащихся и образующихся в нем.

В результате этих взаимодействий, изменений и превращений образуются новые, не содержащиеся в сыром мясе вещества, в значительной степени определяющее специфические вкус и аромат готового мяса. Вкус и аромат, как и другие показатели качества мяса, подвергнутого тепловой обработке, зависят от качества  исходного   сырья  и  особенностей  технологической  обра​ботки.

В формировании вкуса и аромата вареного мяса решающую роль играют экстрактивные вещества, некоторые из которых имеют определенный вкус. Кроме того, они очень реакционноспособны, а потому вступают в различные реакции, в результате которых образуются различные вкусовые и ароматические ве​щества.

Содержащиеся в мясе свободные аминокислоты имеют различ​ный вкус. Так, серину, аланину, глицину и триптофану присущ в большей или меньшей степени сладковатый вкус, тогда как тиро​зину, лейцину и валину — горьковатый. Ангидрид креатина — креатинин обладает горьковатым вкусом. Органические кислоты, особенно молочная, придают кисловатый привкус мясу. Сахара, содержащиеся в мясе (глюкоза, фруктоза, рибоза), имеют сладкий вкус.

Из свободных аминокислот мяса особенно важное значение имеют глютаминовая кислота и ее натриевая соль, которые в зна​чительных количествах придают продукту вкус, близкий вкусу вареного мяса.

Глютамин (амид глютаминовой кислоты), содержащийся в мы​шечной ткани, при нагревании подвергается дезаминированию с образованием глютаминовой кислоты и аммиака. Накопление глютаминовой кислоты при варке усиливает мясной вкус мяса и бульона. Натриевые соли глютаминовой кислоты используют в кулинарной практике для придания блюдам мясного вкуса. При варке мяса около 1/3 креатина превращается в креатинин.

В результате деструкции азотистых соединений (белков, пептидов, аминокислот) в вареном мясе появляются сероводород, фос​фористый водород, количество которых зависит от вида и состоя​ния мяса и условий тепловой обработки. 

Большое значение в формировании аромата готовых мясных изделий имеет продукт реакции меланоидинообразования. В ходе этой реакции образуются летучие соединения (фурфурол, диацетил, формальдегид, метилглиоксаль, оксиметилфурфурол и др.), которые участвуют в образовании аромата мяса, подвергнутого тепловой обработке. Специфичность образующего​ся при этой реакции аромата зависит, в первую очередь, от природы аминокислоты. Для появления мясного запаха необходимо присут​ствие таких аминокислот, как цистеин, глютаминовая кислота, пролин, гистидин. Исследованиями установлено, что мясной аромат образуется при нагревании смеси таурина и тиамина при темпера​туре (95—200)°С и добавлении ее к смеси свободных аминокислот. Мясной запах усиливается при добавлении (0,5—5)% сахаров. Наиболее интенсивно реакция Майара идет в интервале рН (7—9) и при повышенной температуре; при 60°С она протекает в 20 раз быстрее, чем при 37°С.

На вкус и аромат жареного мяса влияют вещества, образую​щиеся в поджаристой корочке в результате пиролиза белков и углеводов. 

На вкус и аромат мяса влияют возраст и пол животных, условия их кормления и содержания, осо​бенности предубойного состояния, характер и глубина автолитических процессов при созревании мяса. Мясо старых животных имеет более интенсивные вкус и аромат по сравнению с мясом молодых животных. Эти различия обусловлены особенностями об​менных процессов в организме, содержанием гемовых пигментов и разной концентрацией некоторых других компонентов, прини​мающих участие в образовании вкуса и аромата.

Имеется различие во вкусе и аромате разных мускулов одной туши. Так, вырезка имеет слабо выраженные вкус и аромат, а толстый и тонкий края превосходят по вкусу и аромату мясо наружной части тазобедренного отруба. Вкус и аромат зависят также от биохимического состояния мышц. Мясо с высоким конечным значением рН имеет менее выраженные вкус и аромат по сравне​нию с мясом, имеющим рН (5,6—6,0).

Характер и интенсивность запаха и вкуса мяса зависят также от длительности и температуры тепловой обработки. Для фор​мирования желательных вкуса и аромата мяса необходимо опреде​ленное время, которое для различных кусков мяса неодинаково. Длительная варка, вызывающая заметную деструкцию белков и образование сероводорода, нежелательна, хотя для жесткого мяса и необходима. Вкус и запах жареной говядины, обработанной до температуры 82°С в центральной части в течение 2 ч в шкафу при 180°С, значительно лучше, чем такого же куска жареной говядины, но обработанного в шкафу в течение 30 мин при температуре 280°С.

Наиболее интенсивен аромат горячего, только что подвергнуто​го тепловой обработке мяса, по мере остывания и хранения мяса аромат заметно слабеет. Повторный нагрев хотя и не полностью, но восстанавливает аромат, свойственный свежеприготовленному мясу.

Мясо, длительное время хранившееся в холодильнике, имеет менее выраженные вкус и аромат, чем охлажденное.
6.2.4 Блюда из отварного и припущенного мяса и субпродуктов

Для приготовления блюд из отварного мяса и субпродук​тов используют говядину (лопаточную и подлопаточную части, покромку у туш I категории, мякоть грудинки, а также боко​вой и наружный куски тазобедренной части), баранину, коз​лятину, свинину, телятину (грудинку и лопаточную часть каж​дого вида мяса), а также субпродукты (языки, мозги, вымя и др.), колбасные (сосиски, сардельки, колбасу) и солено-копче​ные (окорок, рулет, корейка, грудинка) изделия.

Мясо нарезают кусками массой 1,5—2 кг. Лопаточную часть и покромку сворачивают рулетом. У свиной, бараньей и теля​чьей грудинки с внутренней стороны ребер подрезают пленки для облегчения удаления костей после варки.
Подготовленное мясо закладывают в горячую воду (на 1 кг мяса 1—1,5 л воды) и варят без кипения (97—98°С) до готовно​сти, которая определяется с помощью поварской иглы. Она дол​жна легко входить в сварившееся мясо, а выделяющийся при этом сок должен быть бесцветным. С целью улучшения вкуса и аромата мяса в воду при варке кладут коренья и репчатый лук. Соль и специи добавляют в бульон за 15—20 мин до готовности мяса, лавровый лист — за 5 мин.
В среднем время варки составляет: говядины — 2—2,5ч, баранины — 1—1,5 ч, свинины — 2—2,5 ч, телятины — 1,5 ч.
Отварное мясо нарезают поперек волокон по (1—2) куска на порцию, заливают небольшим количеством бульона, дово​дят до кипения и хранят в бульоне до отпуска (но не более 3 ч) при температуре 50—60°С.
Если мясо нужно хранить более длительное время, то его после варки охлаждают, не вынимая из бульона, иначе поверхность сильно потемнеет и подсохнет. Охлажденное мясо нарезают на куски и прогревают в бульоне перед подачей.
На гарнир к отварным мясопродуктам рекомендуется по​давать отварные или припущенные овощи, картофельное пюре, тушеную капусту, а также припущенный рис, рассыпчатые каши.
Отварные мясные продукты отпускают с различными со​усами: белым основным, томатным, паровым, сметанным с хреном, красным основным, луковым.
Мясо отварное. Говядину отварную отпускают со слож​ным гарниром, состоящим: из картофеля отварного (целые некрупные клубни или обточенный бочоночками); овощей от​варных, нарезанных крупными кубиками (морковь, репа); ка​пусты белокочанной припущенной, свернутой шариками; реп​чатого лука, припущенного целыми мелкими головками или нарезанного дольками. Мясо кладут на овальное блюдо или тарелку, гарнир укладывают сбоку и украшают веточками зелени. Отварную говядину можно подать с отварным картофелем, картофельным пюре, припущенными овощами, морковью или зеленым горошком в молочном соусе. Баранину лучше пода​вать с припущенным рисом, свинину — с тушеной капустой.
Говядину и свинину отпускают с соусами: сметанным с хреном, мадерой, кисло-сладким с орехами; баранину — с со​усом белым с яйцом, сметанным с хреном; телятину — с со​усом паровым и белым с яйцом.
Баранина с овощами. Баранину или козлятину (грудинку, лопатку) нарезают на куски (2—3 на порцию), за​ливают бульоном и варят. За 30 мин до окончания варки добав​ляют целый очищенный некрупный картофель, нарезанные дольками морковь, петрушку и репчатый лук, нарезанную круп​ными квадратами свежую капусту, кладут лавровый лист, пе​рец, рубленый чеснок и варят до готовности. Половину бульона отливают, готовят на нем белый соус и добавляют его к блюду. Отпускают баранину в порционных мисках. Иногда готовят баранину с овощами в глиняных горшочках и в них же подают.
Языки отварные. Языки, подготовленные для варки, кла​дут в холодную воду, доводят ее до кипения, добавляют кор​неплоды и репчатый лук, соль и варят при слабом кипении. Соленые языки предварительно вымачивают в течение 5—8 ч в холодной воде (3—5 л на 1 кг) и варят, залив холодной водой.
Сваренные языки вынимают из бульона, опускают на не​сколько минут в холодную воду и в ней быстро с еще горячих языков снимают кожу. До отпуска отварные ненарезанные язы​ки хранят в бульоне.
Подают языки с картофельным пюре и соусом красным с мадерой или с зеленым горошком и соусом белым паровым. Можно подавать язык отварной с соусами сметанным с хре​ном, белым, томатным.
Котлеты натуральные паровые. Подготовленные натураль​ные котлеты из свинины или телятины припускают в бульоне с маслом. Для этого дно сотейника смазывают маслом, укла​дывают полуфабрикаты и заливают бульоном так, чтобы он покрывал их на 2/3 высоты, закрывают сотейник крышкой и припускают. Через 10—15 мин кладут шампиньоны или белые грибы. При отпуске на котлеты укладывают грибы, ломтик очи​щенного лимона и поливают соусом паровым, сбоку помещают гарнир — картофель или овощи отварные, пюре картофель​ное или из овощей.
Котлеты рубленые телячьи паровые. Котлеты или биточ​ки без панировки припускают в течение 15—20 мин. При пода​че поливают паровым соусом и гарнируют припущенным ри​сом, зеленым горошком, отварной цветной капустой.
Кнели паровые. Готовую кнельную массу раскладывают в специальные формы, смазанные маслом, и варят на пару или водяной бане; иногда их выпускают из кондитерского мешка и припускают 15—20 мин. Отпускают кнели с гарниром и соусом молочным, паровым или с гарниром и жиром (сливочное масло или маргарин). Гарниры — рис отварной, овощи отварные или припущенные с жиром, картофель в молоке, пюре из моркови или свеклы.

6.2.5 Блюда из жареного мяса и субпродуктов

Для приготовления жареных блюд используют говядину (вырезку, толстый, тонкий края, верхний и внутренний куски тазобедренной части), баранину, козлятину, телятину, свини​ну (все крупнокусковые полуфабрикаты), субпродукты и некоторые колбасные изделия. Мясо жарят крупными (массой 1—2 кг), порционными (массой 40— 270 г), мелкими (10—40 г) кусками.
Мясо, жаренное крупными кусками. Крупными кусками жарят говядину (вырезку, толстый и тонкий края); баранину, свинину, телятину, поросят. Перед жаркой все части зачища​ют. Мякоть лопатки свертывают рулетом и перевязывают шпа​гатом. Окорока разделяют по слоям на две-три части. Грудинку телячью фаршируют и жарят с реберными костями.
При жарке крупных кусков на поверхности мяса корочка образуется раньше, чем изделие прожарится. Поэтому круп​ные куски мяса жарят при более умеренном нагреве. Уклады​вают мясо на противень так, чтобы расстояние между кусками было 4—5 см. Для образования корочки мясо вначале обжа​ривают на плите в открытой посуде с жиром, нагретым до 150—160°С, после этого дожаривают в жарочном шкафу при 175—200"С. Через каждые 10—15 мин мясо поливают жиром.
Можно жарить мясо сразу в жарочном шкафу. Для этого подготовленные полуфабрикаты раскладывают на противни и ставят в жарочный шкаф с температурой 250—275°С, жарят 15—20 мин до образования на поверхности румяной корочки, после чего нагрев уменьшают до 150—160°С и дожаривают мясо до готовности, периодически поливая выделившимся соком и жиром. Степень прожаривания узнают по упругости мяса и цвету сока, вытекающего при проколе поварской иглой: при полном прожаривании сок бесцветный, при средней степени прожари​вания сок в верхних слоях мяса бесцветный, а во внутрен​них — розовый; при слабом прожаривании сок темно-розовый. Время обжаривания зависит от размера кусков, вида мяса и степени прожаривания. Общая продолжительность жарки го​вядины составляет: слабо прожаренного филе — 30—45 мин, полностью прожаренного толстого края — 1 ч 40 мин. Изделия считаются готовыми, если температура в толще кусков говя​дины 80—85°С, свинины — 70—72°С. При более высокой тем​пературе в толще кусков увеличиваются потери массы, умень​шается сочность мяса.
Жареные крупные куски мяса хранят на противнях при 50—60°С. Перед отпуском его нарезают поперек волокон (говя​дину — по 2—3 куска, телятину, свинину, баранину — по 1—2 куска), поливают жиром и подливают мясной сок (со​чок). Для получения мясного сока на противень с остав​шимся после жарки мяса жиром и соком наливают воду или бульон, ставят на плиту и кипятят, отделяя деревянной лопат​кой частицы белка от дна противня. Сок процеживают и лиш​ний жир удаляют.
Крупные куски говядины можно нашпиговать шпиком, а баранину и козлятину — чесноком. Жарят и отпускают их, как и нешпигованное мясо.
При составлении гарниров нужно подбирать продукты, различные по цвету и вкусу. Не следует соединять картофель с крупами, кукурузой, зеленый горошек — со стручками фа​соли или лопаточками горошка и т. п.
На гарнир к говядине подают отварной картофель с мас​лом, жареный картофель (крупные шарики) или сложный гар​нир. Состоит сложный гарнир из нескольких видов продуктов: картофеля, моркови, репы, зеленого горошка, брюквы в мас​ле или молочном соусе, обжаренных помидоров, цветной ка​пусты и т. п.

Гарнир к телятине — картофель в молоке, картофель жареный, зеленый горошек, стручки фасоли и гороха, овощи в молочном соусе, макароны с маслом и рис припущенный, сложные гарниры.
Гарнир к свинине — тушеная капуста, жареный карто​фель, картофельное пюре, рассыпчатая гречневая каша и от​варные фасоль, горох, сложные гарниры.
Гарнир к баранине — рис припущенный, гречневая каша, отварной и жареный картофель, отварная фасоль в томатном соусе. Подавать баранину можно не только с мясным соком, но и молочным соусом с луком.
Дополнительно на гарнир к жареному мясу можно отдель​но подавать салаты из свежих огурцов и помидоров, маринованные ягоды, свежие, соленые, маринованные или консервированные огурцы, помидоры; блюдо оформляют зе​ленью. Мясо жареное крупным куском часто подают в банкет​ном оформлении.
Ростбиф. Вырезку или спинную часть (тонкий и толстый края) зачищают, посыпают солью, перцем, кладут в сотейник или на противень с горячим жиром и жарят на сильном огне до образования румяной корочки. Доводят ростбиф до готовности в жарочном шкафу, поливая жиром и соком.
Готовое мясо нарезают на порционные куски (по 2—3 куска). Сбоку на блю​до кладут жареный картофель (целиком или точеный шарика​ми), строганый хрен. Мясо поливают мясным соком и сливоч​ным маслом.
Свинина жареная (карбонат, буженина, рулет). Свиную корейку, крупные части задней ноги и мякоть лопатки, свер​нутую рулетом и перевязанную шпагатом, натирают солью, 'перцем и обжаривают на противне или сотейнике. Если куски свинины жарят с кожей, то кожу можно надрезать в виде ромбиков. Окорок с кожей перед жаркой варят 10 мин для раз​мягчения кожи. Дожаривают мясо в жарочном шкафу, перио​дически поливая соком. Готовое мясо нарезают по 1—2 куска на порцию, кладут на блюдо и гарнируют картофелем жаре​ным, картофельным пюре и т. д. На гарнир дополнительно подают огурцы соленые, помидоры, салат капустный, зе​леный салат.
Поросенок жареный. Подготовленного поросенка кладут на противень спинкой вверх, смазывают сметаной, хвост и уши покрывают тестом, чтобы не сгорели, и жарят в жарочном шкафу, периодически смазывая жиром, но не поливая соком, чтобы поросенок не отмокал (готовность определяют проколом иглой задней ножки). Жареного поросенка делят на порции. Для этого сначала отрезают голову, разрубают тушку вдоль по позвоночнику, а затем — поперек на порционные куски. От​пускают поросенка на блюде с гречневой кашей, полив соком и жиром. Кашу перед подачей можно слегка прожарить с жиром и рублеными яйцами или пассерованным луком.
Грудинка фаршированная. У готовой жареной грудинки вынимают ребра и нарезают ее поперек на порционные куски. Грудинку, фаршированную гречневой или рисовой кашей, при подаче поливают мясным соком и подают без гарнира. К гру​динке, фаршированной мясом, на гарнир подают рассыпча​тые каши (гречневую или рисовую) или жареный картофель.
Мясо и субпродукты, жаренные порционными и мел​кими кусками. Порционные куски жарят в основном на плите. Жира для жарки берут (5—10)% массы изделий. Сковороды с жиром разогревают до (160—180)°С и только после этого кладут посоленные куски мяса. После обжаривания с одной стороны изделия переворачивают и обжаривают с другой стороны. Па​нированные изделия после жарки ставят на (4—5) мин в жарочный шкаф для доведения до готовности.

Некоторые мясные продукты (мозги, телячьи ножки) пред​варительно варят, а затем панируют и жарят в жире, нагре​том до (160—170)°С. После образования румяной корочки изде​лия вынимают из жира, дают ему стечь и дожаривают в жарочном шкафу.
Продолжительность жарки порционных кусков составляет (10—25) мин.
Натуральные жареные мясные изделия перед отпуском поливают маслом, мясным соком или соусом. Соус можно по​дать отдельно.
Панированные жареные изделия перед отпуском полива​ют маслом. Отдельно можно подать соус или мясной сок. Эти изделия нельзя поливать сверху мясным соком и соусом, так как размокает поджаренная корочка.
Бифштекс. Отпускают его с различными гарнирами на блюде или сковороде. Существует несколько способов подачи бифштекса.
1. Бифштекс поливают жиром; гарнир, как правило, жареный картофель и строганый хрен. Можно подавать бифштекс со сложным гарниром — жареный картофель, зеленый горошек и припущенная морковь, дополнительно разрешается добавлять отварную цветную капусту или маринованную бело​кочанную капусту. На бифштекс можно положить кусочек зеленого масла.

2. ''Бифштекс с яйцом" (или по-гамбургски). На бифштекс кладут яичницу-глазунью из одного яйца и отпускают с указанными выше гарнирами. 

3. "Бифштекс с луком". На бифштекс кладут репчатый лук, нарезанный кольца​ми и жаренный в жире. Подают это блюдо с жаренным кружочками картофелем, который укладывают вокруг бифштекса на порционной сковороде. 

Филе. Отпускают филе с различными гарнирами, с со​усом или без него. Существует несколько способом подачи филе.
1. "Филе натуральное". Филе поливают жиром и мясным соком; гарнир — жареный картофель, овощи в молочном соусе, зеленый горошек.

2. "Филе в соусе". Филе подают на кусочках пшеничного хлеба (крутонах), поджаренных на сливочном масле. На поджаренные ломтики хлеба кладут кусочки языка отварного или вареной ветчины, и на них филе и поливают соусом красным с мадерой или гриба​ми либо соусом эстрагон. Гарнир — жареный картофель. Готовят как обычное филе в соусе, но сверху кладут
припущенные шампиньоны или отварные белые грибы и по​ливают соусом красным с мадерой. Это блюдо называется "Филе
с шампиньонами".

3. "Филе с помидорами". Филе готовят и подают как обычное филе, но сверху кладут половинки жареных помидоров.

Лангет. Подают его по два куска на порцию с различными гарнирами, с соусом или без него. Существует несколько спо​собов подачи лангета.
1. "Лангет натуральный". Лангет поливают маслом и подливают мясной сок, сбоку помещают жареный картофель или сложный гарнир (жареный картофель, морковь, зеленый горошек, заправленный белым соусом). Лангет подают так же, как натуральный, но сверху кладут половинки жареных помидоров. Это блюдо называется "Лан​гет с помидорами".

2. "Лангет в соусе". Лангет поливают соусом красным с мадерой, красным с луком и корнишонами, сметанным с луком. Гарнир — жаре​ный картофель. 

Антрекот. Подают антрекот, полив мясным соком и жиром. На мясо кладут кусочек зеленого масла. Гарнир — картофель в молоке или картофель, жаренный различными способами, сбоку антрекота кладут строганый хрен и веточки петрушки. Антрекот можно подавать так же, как бифштекс с яйцом или бифштекс с луком.
Котлеты натуральные. Подготовленные котлеты из сви​нины, баранины или телятины жарят. При отпуске их полива​ют жиром и подливают мясной сок; котлеты из баранины мож​но подавать, кроме того, с молочным соусом с луком. На гар​нир к телячьим и свиным котлетам обычно используют (3—4) вида различных продуктов (сложный гарнир) или картофель​ное пюре, жареный картофель, овощи в молочном соусе и т. д.. На гарнир к бараньим котлетам подают рассыпчатый рис, жа​реный картофель различных видов, стручки фасоли или фа​соль в масле либо сложный гарнир. Зеленый горошек или ово​щи в молочном соусе можно подать на гарнир в тарталетках.
Эскалоп. Готовят эскалоп из телятины или свинины. Пода​ют его на крутонах (по 2 куска на порцию) с гарниром из жаре​ного картофеля, сложными гарнирами и др. Можно также готовить эскалоп с соусом и подавать на крутонах. В этом случае на эскалоп кладут кусочки поджаренных почек, помидоров, грибов и заливают соусом томатным.
Баранина жаренная с помидорами. Нарезают баранину (око​рок, корейку) кусками (по 2 куска на порцию), посыпают со​лью, перцем и жарят. Окорок лучше жарить целиком, а потом нарезать на порции. При отпуске кладут на мясо обжа​ренные половинки помидоров, поливают мясным соком. Вокруг гарнируют жареным картофелем. Картофель жарят целиком (мелкие клубни) или делают выемкой мелкие шарики (орешки).
Шашлык по-карски. Из зачищенной почечной части ко​рейки нарезают мясо по одному куску на порцию и маринуют. Перед жаркой его надевают на шпажку вместе с зачищенной от пленок половинкой бараньей почки (с одного конца) и не​крупным помидором (с другого конца); жарят над углями и, сняв со шпажки, подают с зеленым или репчатым луком, зе​ленью петрушки и долькой лимона. Отдельно предлагают бар​барис.
Котлеты отбивные. Подготовленные полуфабрикаты жа​рят, доводят до готовности в жарочном шкафу, подают, полив жиром. Гарнир — зеленый горошек, припущенные овощи, ово​щи в молочном соусе, картофель жареный и т. п. Обычно от​бивные котлеты подают со сложным гарниром.
Шницель. Подготовленный полуфабрикат жарят, доводят до готовности в жарочном шкафу и подают, полив жиром, с теми же гарнирами, что и котлеты отбивные. Можно полить шницель маслом с каперсами и лимонной цедрой, а сверху по​ложить кусочек лимона.
Шницель по-венски. Мякоть почечной части телятины нарезают ломтиками толщиной около (0,7—0,8) см, хорошо от​бивают, надрезают сухожилия, солят, посыпают перцем, сма​чивают в льезоне, панируют в тертом белом хлебе и жарят на очень горячей сковороде с жиром. При отпуске на шницель кладут кружком или крест-накрест длинные узкие полоски филе анчоусов, а между ними — каперсы. Вокруг располагают гарнир из риса, припущенных овощей, маринованных фрук​тов т. д.; украшают зеленью.
Ромштекс. Отбитые, смоченные в льезоне и запанирован​ные в сухарях изделия жарят, доводят до готовности в жароч​ном шкафу и отпускают, полив жиром, с жареным картофе​лем. Можно жареный картофель комбинировать с тушеной ка​пустой, отварной цветной капустой, припущенными овощами, зеленым горошком.

Бефстроганов. Нарезанное соломкой мясо посыпают со​лью, перцем, обжаривают с пассерованным луком на хорошо разогретой сковороде около 2 мин. Заливают сметанным со​усом, добавляют соус "Южный" и прогревают (2—3) мин. Отпус​кают бефстроганов на этой же сковороде, посыпав измельчен​ной зеленью петрушки. Отдельно на гарнир подают картофель, жаренный из вареного.
Поджарка. Нарезанное брусочками мясо кладут на раска​ленную с жиром сковороду, посыпают солью, перцем, обжа​ривают до готовности, добавляют пассерованный репчатый лук, томат и жарят еще (3—4) мин. На гарнир подают картофель жареный, сложный гарнир, рассыпчатые каши.
Шашлык по-кавказски. Куски маринованной баранины надевают на металлическую шпажку и жарят над горящими углями или в электрогриле. Жареный шашлык снимают со шпажки на нагретое блюдо, гарнируют кольцами репчатого лука или кусками крупно нарезанного зеленого лука и доль​кой лимона. Отдельно подают сушеный молотый барбарис и соус "Южный".
Почки жареные. Сырые свиные, телячьи и бараньи почки нарезают ломтиками и жарят. Говяжьи почки предварительно отваривают. Жарить почки нужно непосредственно перед от​пуском, так как при хранении качество их ухудшается. Гар​нир — жареный картофель.
Подают почки по-разному: поливают лимонным соком с зеленью петрушки и маслом; подают с дольками жареных по​мидоров; заливают соусом красным с прокипяченным вином (мадерой), в который добавляют ломтики грибов; заливают со​усами красным, луковым, сметанным с томатным пюре.
Почки, жаренные в сухарях. Телячьи почки за​чищают от излишнего жира и капсулы, промывают, обсуши​вают, надрезают вдоль и развертывают (как книжку). Затем их панируют в муке, смачивают в льезоне и панируют в сухарях. Подготовленные почки скалывают деревянной шпажкой, жарят во фритюре и дожаривают в жарочном шка​фу. Перед отпуском шпажку заменяют фигурной. Гарнир — картофель, жаренный во фритюре. Сверху на почки кладут зеленое масло.
Печень жареная. Печень нарезают по 1—2 куска на пор​цию, посыпают перцем, солью, панируют в муке и жарят до образования поджаристой корочки, доводят до готовности в жарочном шкафу. Гарнир — жареный картофель, картофель​ное пюре, при подаче поливают маслом. При жарке нужно следить за тем, чтобы печень не пережаривалась, так как при этом качество блюда резко ухудшается. Печень подают с жа​реным репчатым луком или заливают сметанным соусом.
Печень по-строгановски. Печень нарезают брусочками длиной (3—4) см, посыпают солью, перцем, обжаривают на хо​рошо разогретой сковороде с жиром (3—4) мин, добавляют пас​серованный репчатый лук, соус сметанный, доводят до кипе​ния. Отпускают с картофелем жареным, отварным, картофель​ным пюре.
Мозги жареные. Мозги варят в подсоленной и подкислен​ной воде, обсушивают, нарезают ломтиками, солят, панируют в муке, смачивают в льезоне, панируют в сухарях и жарят во фритюре. Отпускают мозги, полив маслом, с кусочком лимона и зеленью петрушки или кипятят лимонный сок с маслом и зеленью петрушки и этим поливают жареные мозги. Гарнир — жарен​ный картофель, картофельное пюре, зеленый горошек. Мож​но жарить мозги и с малым количеством жира. Для этого их панируют только в муке.

Блюда из тушеного мяса и субпродуктов

В тех случаях, когда хотят размягчить куски мяса с более плотной и грубой соединительной тканью, применяют тушение. Кислоты ускоряют распад коллагена и переход его в глютин. Поэтому при тушении используют кислые соусы, томатное пюре, сухие вина, маринованные ягоды и плоды вместе с со​ком, квас.
В тушеном виде приготовляют говядину (все куски тазо​бедренной части, мякоть лопаточной и подлопаточной частей, покромку туш I категории упитанности), баранину, козлятину и свинину (лопаточную часть и грудинку каждого вида мяса), а также мякоть шейной части свинины и субпродукты.
Мясо тушат крупными, порционными и мелкими кусками. Крупные куски для некоторых блюд перед тушением шпигуют кореньями, чесноком и шпиком.
Подготовленное мясо посыпают солью, перцем, уклады​вают на сковороду или противень и обжаривают на плите или в жарочном шкафу до образования на поверхности поджаристой корочки. Входящие в состав соуса овощи (морковь, лук, белые коренья) обжаривают отдельно или вместе с мясом. В после​днем случае их добавляют к мясу после того, как оно слегка поджарится.

Обжаренное мясо и овощи заливают водой или бульоном так, чтобы порционные и мелкие куски были покрыты полно​стью, а крупные — наполовину. Для улучшения вкуса и аро​мата вводят перец горошком, лавровый лист, иногда — гвозди​ку, бадьян, кориандр, тмин и др. Пряности, зелень петрушки и сельдерея, связанную в пучки, добавляют за 15—20 мин до окончания тушения, лавровый лист — за 5 мин. Часто в про​цессе тушения мяса вводят пассерованное томатное пюре.
Тушат мясо при слабом кипении в посуде с закрытой крыш​кой. Крупные куски мяса в процессе тушения несколько раз переворачивают.
Оставшийся после тушения бульон с овощами используют для приготовления соуса. Для этого красную сухую пассеровку разводят частью бульона (температура бульона не выше 60°С), вливают в оставшийся бульон, варят (25—30) мин и процежива​ют, протирая разварившиеся овощи, и доводят до кипения.
Тушеные мясные блюда приготовляют двумя способами.
1.
Мясо тушат вместе с гарниром и с ним отпускают. При
таком способе приготовления блюдо получается более аромат​ным и сочным. Особенно вкусно мясо, приготовленное в гор​шочках с плотно закрывающимися крышками. Однако мясо,
тушенное вместе с гарниром, при массовом изготовлении трудно
порционировать.
2.
Мясо тушат без гарнира, гарнир приготовляют отдельно.
Мясо, тушенное крупными кусками. Из мяса, тушен​ного крупными кусками, готовят различные блюда.
Мясо тушеное. Говядину, баранину, свинину тушат кус​ками массой не более 2 кг. Время тушения — 1,5—2 ч. Готовое мясо нарезают поперек волокон по 1—2 куска на порцию, за​ливают соусом, доводят до кипения. Подают с отварными ма​каронами, рассыпчатыми кашами, картофельным пюре. Допол​нительно на гарнир дают бруснику, которую варят с корицей и гвоздикой. Иногда мясо, тушенное крупным куском, по дос​тижении мягкости вынимают из бульона, подсушивают на воз​духе, кладут на противень и ставят на 10 мин в жарочный шкаф с температурой 280ºС для образования корочки. Затем нарезают, прогревают в соусе и отпускают.
Мясо, шпигованное овощами. Куски мяса массой 1,5—2 кг зачищают от пленок и шпигуют вдоль волокон длинными бру​сочками моркови и петрушки, располагая их в виде рисунка. Нашпигованные куски обжаривают и тушат. На оставшемся бульоне готовят красный соус или соус мадера.

Мясо нарезают поперек волокон на куски (1—2 на порцию) и подают с отварными макаронами, припущенным рисом, жа​реным картофелем.
Мясо и субпродукты, тушенные порционными и мел​кими кусками. К этой группе блюд относятся мясо духовое, зразы отбивные, говядина в кисло-сладком соусе и др.
Мясо духовое. Обжаренные порционные куски мяса (1—2 на порцию) укладывают в один ряд в посуду, заливают бульо​ном или водой, добавляют пассерованное томатное пюре и ту​шат около часа почти до полной готовности. После этого на бульоне, оставшемся от тушения, готовят соус, заливают им мясо, кладут обжаренные морковь, петрушку, репу, лук, а также пряности и ароматическую зелень. После 10 мин туше​ния добавляют обжаренный картофель и тушат до готовности овощей. При отпуске в баранчик кладут мясо вместе с овоща​ми, посыпают измельченной зеленью. Если блюдо приготовля​ют в большом количестве, то мясо и овощи тушат по отдель​ности. При отпуске в баранчик кладут мясо, поливают его со​усом, в котором оно тушилось, и тушеные овощи. Мясо духо​вое хорошо готовить в глиняных горшочках, плотно закрытых крышкой.
Зразы отбивные. Подготовленные полуфабрикаты посы​пают солью и перцем, обжаривают и тушат в воде или бульоне около часа с добавлением пассерованных овощей (лук, мор​ковь, белые коренья) и томатного пюре. На бульоне от туше​ния готовят соус, им заливают зразы, добавляют душистый и черный перец и тушат еще (30—35) мин. За 5—10 мин до готов​ности кладут лавровый лист. При отпуске на порционное блю​до или тарелку кладут гарнир — каши рассыпчатые, пюре картофельное и др., рядом — зразы по 2 шт. на порцию, поли​вают соусом.
Говядина в кисло-сладком соусе. Блюдо готовят двумя способами.
Первый способ. Порционные куски мяса посыпают со​лью и перцем, обжаривают, добавляют пассерованный лук и томатное пюре, заливают водой или бульоном и тушат при слабом кипении около часа. Затем добавляют измельченные ржаные сухари, перец черный и душистый (горошек), лавро​вый лист, уксус, сахар и тушат до готовности мяса. При от​пуске на порционное блюдо или тарелку кладут гарнир — макароны отварные, рассыпчатые каши, картофель отварной или жареный, овощи отварные или припущенные, рядом — тушеное мясо, все поливают соусом (и мясо, и гарнир).

Второй способ. Мясо тушат крупными кусками, за​тем нарезают на порции и поливают соусом красным кисло-сладким. Гарниры те же.
Говядина, тушенная с черносливом. Порционные куски мяса (боковой и наружный куски тазобедренной части) посыпа​ют солью и перцем, обжаривают, добавляют пассерованный лук, томатное пюре, заливают водой или бульоном, тушат при слабом кипении около часа. Затем кладут промытый чернослив и тушат еще 20 мин. За 5 мин до готовности добавляют перец горошком и лавровый лист. Отпускают с соусом, в котором ту​шилось мясо, и гарниром — картофелем отварным или жаре​ным, картофельным пюре, отварными овощами, макаронными изделиями отварными и др.
Чанахи. Картофель нарезают кубиками, лук шинкуют и складывают в глиняный горшочек. Баранину (грудинку) нару​бают с косточкой по 1—2 куска на порцию и кладут на карто​фель, солят, добавляют кружочки баклажанов, стручки фасо​ли, томатное пюре, бульон, толченый чеснок, тушат до готов​ности в жарочном шкафу. В конце тушения добавляют помидо​ры. Подают в той же посуде.
Жаркое по-домашнему. У говядины используют боковой и наружный куски тазобедренной части, у свинины — лопаточ​ную и шейную части. Нарезанное кусками мясо (массой 30— 40 г), картофель, лук дольками обжаривают по отдельности, а затем кладут в посуду слоями так, чтобы снизу и сверху были овощи, добавляют томатное пюре, бульон (продукты должны быть полностью покрыты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности. За 5—10 мин до окончания тушения кла​дут лавровый лист. Отпускают жаркое вместе с бульоном в горшочках. Блюдо можно готовить без томатного пюре.
Свинина, окорок, колбаса и другие мясопродукты, тушен​ные с капустой (бигус). Тушат белокочанную капусту (свежую или квашеную). За 15—20 мин до ее готовности добавляют на​резанную мелкими кубиками и обжаренную свинину или дру​гие мясные продукты и доводят до готовности.
Рагу. Мясокостные кусочки обжаривают, заливают горя​чим бульоном или водой, добавляют томатное пюре и тушат 30—40 мин. На бульоне от тушения готовят соус, которым за​ливают мясо, добавляют нарезанные дольками и обжаренные морковь, петрушку, лук и репу (ее предварительно бланши​руют) и тушат еще 10 мин, а затем кладут обжаренный карто​фель и доводят до готовности. Отпускают по 2—3 кусочка на порцию вместе с соусом и гарниром.

Гуляш. Мясо нарезают одинаковыми кусками (по 20— 30 г), солят и обжаривают, а затем заливают горячим бульо​ном, добавляют пассерованное томатное пюре и тушат почти до готовности. Бульон сливают, готовят на нем соус. В соус добавляют пассерованный лук, перец, лавровый лист и смета​ну. Этим соусом заливают мясо и снова тушат 15—20 мин. Можно готовить гуляш и без сметаны. Гарнир — картофель отварной или жареный, клецки из манной крупы, отварные макароны; при отпуске посыпают зеленью.
Азу. Отбитое и нарезанное брусочками мясо обжаривают, заливают горячим бульоном, добавляют пассерованное томат​ное пюре или помидоры и тушат до готовности. Бульон слива​ют. На нем готовят соус. Мясо заливают соусом, кладут очи​щенные и нарезанные ромбиками бланшированные огурцы, рубленый чеснок, жареный брусочками картофель и тушат (10— 15) мин. Для удобства порционирования картофель можно ту​шить отдельно, при подаче его кладут на середину тарелки, а сверху — мясо с соусом.
Плов из баранины. Баранину рубят на кусочки с костью (кроме трубчатых и позвоночных) или нарезают мякоть без костей. В котле с толстым дном (лучше с выпуклым) нагревают жир. В нагретый жир кладут мясо, обжарива​ют, добавляют шинкованный репчатый лук и обжаривают его с мясом. Затем кладут шинкованную морковь и вновь жарят (5—10) мин. После этого всыпают рис, наливают бульон так, чтобы он покрывал рис на (3—4) см, закрывают крышкой и до​водят рис до готовности на слабом огне. Если требуется, то в процессе тушения подливают бульон. Перед отпуском рис и мясо перемешивают. Иногда готовят плов с томатом. Можно добавлять в плов сухие кислые ягоды (барбарис, черную смо​родину и др.).
Печень, тушенная в соусе. Печень нарезают на порцион​ные куски, посыпают солью, перцем, панируют в муке и об​жаривают с обеих сторон до полуготовности (5—10 мин). Затем заливают печень соусом (сметанным, сметанным с луком, сме​танным с томатом и луком) и тушат в течение 15—20 мин. Гар​ниры — каши рассыпчатые, картофель отварной или жаре​ный, картофельное пюре, овощи отварные с жиром.
Сердце, легкое и другие субпродукты в соусе. Сердце, легкое и другие субпродукты отваривают по отдельности с добавлением овощей до готовности, нарезают на кусочки (20—30) г и обжаривают, кладут в сотейник, заливают крас​ным соусом и тушат (15—20) мин. Гарнир — жареный карто​фель, отварные макароны и т.д.
Рубцы тушеные. Подготовленные рубцы закладывают в холодную воду (3 л на 1 кг), добавляют коренья, соль, специи и варят (4—5) час. Сваренные рубцы нарезают в виде лапши, до​бавляют пассерованные морковь, репчатый лук, петрушку, букет пряностей, лимонный сок, заливают белым или томат​ным соусом и тушат около получаса. Отпускают рубцы с отвар​ным картофелем, посыпают зеленью.
Почки по-русски. Вареные говяжьи или сырые бараньи, телячьи и свиные почки нарезают ломтиками и обжаривают, затем заливают соусом красным основным, добавляют пассе​рованные морковь, лук, белые коренья, нарезанные долька​ми, и через 5—10 мин — обжаренный картофель. В конце ту​шения кладут очищенные от кожицы и семян припущенные соленые огурцы, заправляют растертым чесноком. Картофель можно обжаривать и тушить отдельно.

Блюда из запеченного мяса

Для запекания мясные продукты предварительно варят, припускают, тушат или обжаривают до полной готовности, а затем запекают с гарниром, соусом или без него на порцион​ных сковородах или противнях при температуре (220—280)°С. Продолжительность запекания в сковородах (10—30) мин при тем​пературе (220—250)°С, на противнях —- около часа при темпе​ратуре (250—280)°С. Готовность запеченного блюда определяют по образованию на поверхности изделий поджаристой короч​ки, чему способствует смазывание поверхности сметаной или посыпание ее тертым сыром, сухарями. Температура в центре изделий должна быть не ниже 80°С.
Запекают блюда непосредственно перед отпуском. Отпускают в посуде, в которой изделие запекалось (порционная сковорода), или после порционирования, если из​делие запекалось на противне.
Технология приготовления голубцов, картофельной запе​канки и картофельного рулета с мясом, фаршированных ка​бачков, перца, помидоров, картофеля, репы та же, что и ана​логичных запеченных блюд из овощей. В качестве основного сырья для фарша используют мясо.

Для картофельных рулета и запеканки, картофеля запе​ченного котлетное мясо говядины отваривают, измельчают на мясорубке, соединяют с пассерованным луком и молотым пер​цем, перемешивают.
Для фарширования кабачков, баклажанов, перцев, поми​доров, репы фарш готовят так же, но дополнительно вводят рассыпчатый рис.
Для голубцов сырое котлетное мясо пропускают через мясорубку, соединяют с пассерованным луком и рассыпчатым рисом, заправляют солью, перцем и перемешивают.
Говядина, запеченная под луковым соусом. На порцион​ную сковороду или блюдо подливают соус луковый, кладут один или два ломтика тушеной говядины, заливают соусом, посыпа​ют тертым сыром и сбрызгивают маслом. Вокруг делают бор​дюр из ломтиков вареного картофеля или из картофельной массы (густое пюре) с помощью кондитерского мешка. Блюда запекают в жарочном шкафу около (10—15) мин при температу​ре (250—260)°С.
Котлеты натуральные, запеченные в соусе. Полуфабри​каты натуральных котлет с косточкой (из баранины, козляти​ны, телятины) слегка отбивают, посыпают солью и перцем, обжаривают. Затем их надрезают поперек в нескольких мес​тах, в разрезы кладут вареные белые грибы или припущен​ные шампиньоны, нарезанные ломтиками. На порционную ско​вороду, смазанную жиром, подливают немного молочного со​уса, выкладывают подготовленные котлеты, после чего заливают тем же соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу. Подают в той же сковороде. От​дельно подают гарнир — зеленый горошек, картофель жаре​ный (из сырого или вареного), сложный гарнир и соус — крас​ный с вином или красный основной.
Солянка сборная мясная на сковороде. Готовят так же, как и овощную солянку, но огурцы и каперсы смешивают с нарезанными ломтиками и слегка обжаренными мясными про​дуктами (сосиски, сардельки, ветчина, почки, язык, мясо).

Блюда из рубленого мяса

Блюда из рубленого мяса приготовляют натуральными без добавления хлеба и с добавлением хлеба.
Приготовленные полуфабрикаты жарят непосредственно перед отпуском. Их укладывают на сковороду или противень с жиром, нагретым до (150—160)°С, обжаривают (3—5) мин с двух сторон до образования поджаристой корочки, а затем доводят до готовности в жарочном шкафу при (250—280)°С в течение (5—7) мин. Готовые рубленые изделия должны быть полностью прожарены. Показатели готовности: выделение бесцветного сока в месте прокола и серый цвет на разрезе.
Блюда из натуральной рубки. Изделия из натуральной рубки в основном жарят.
Бифштекс рубленый. Подготовленный полуфабрикат об​жаривают с двух сторон на разогретой сковороде и доводят до готовности в жарочном шкафу. При отпуске бифштекс гарни​руют и поливают соком, выделившимся при жарке. Гарниры — жареный картофель, отварные овощи, сложный гарнир. Биф​штекс рубленый можно подать, как бифштекс натуральный с луком, яйцом.
Шницель натуральный рубленый. Полуфабрикаты жарят с жиром и доводят до готовности в жарочном шкафу. При отпуске на порционное блюдо или тарелку укладывают гар​нир —картофель жареный или отварной, рассыпчатые каши, сложный гарнир из (3—4) видов овощей, рядом — шницель, поливают его растопленным маслом.
Котлеты натуральные рубленые. Полуфабрикаты обжа​ривают на разогретой с жиром сковороде, доводят до готовно​сти в жарочном шкафу. При отпуске гарнируют и поливают мясным соком. Гарниры — каши рассыпчатые, макаронные из​делия отварные, овощи припущенные, картофель отварной или жареный и др.
Люля-кебаб. Подготовленные колбаски нанизывают на шпажки (по 2—3 шт. на порцию) и обжаривают над раскален​ными углями или в электрогриле. При отпуске на порционное блюдо кладут лаваш (листовой хлеб) в виде длинной полосы, на него — снятые со шпажки колбаски и закрывают другой полоской лаваша. Рядом или вокруг укладывают гарнир: зеле​ный или репчатый лук, помидоры, зелень, дольку лимона. От​дельно в соуснике подают соус "Южный" или на розетке — сухой барбарис.
Блюда из котлетной массы. Изделия из котлетной мас​сы жарят, тушат или запекают.
Котлеты, биточки, шницели. Подготовленные полуфабри​каты укладывают на сковороду с разогретым жиром (150— 160)°С, жарят с двух сторон, доводят до готовности в жароч​ном шкафу. Котлеты и шницели при отпуске поливают маслом или подливают соусы — красный, красный с луком и корнишо​нами, луковый, томатный, сметанный, сметанный с луком. Гарнир — картофельное пюре, овощи в молочном соусе, кар​тофель отварной или жареный, сложный гарнир и др.
Биточки при отпуске поливают соусом сверху. Гарниры и соусы те же, что и при отпуске котлет и шницелей.
Зразы. Подготовленные полуфабрикаты кладут на разог​ретую с жиром сковороду или противень, обжаривают до об​разования поджаристой корочки, доводят до готовности в жа​рочном шкафу.
При отпуске на порционное блюдо или тарелку кладут гарнир — рассыпчатую кашу (гречневую или рисовую), карто​фельное пюре, рядом зразы (1—2 шт. на порцию), поливают маслом или подливают соус красный либо луковый.
Тефтели и фрикадельки. Эти изделия панируют в муке, обжаривают и тушат в томатном или красном соусе в течение (7—10) мин. Тефтели подают по (3—4) шт. на порцию, а фрика​дельки (более мелкие) — по (6—10) шт. на порцию. Гарнир — жареный картофель или рис.

Котлеты, запеченные под молочным соусом. Разделан​ные котлеты, не панируя, укладывают на смазанные жиром сковороды или противни, вдоль котлет делают углубление и из кондитерского мешка заполняют его густым молочным соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают (15—20) мин. Отпускают с различными гарнирами, соус красный подливают сбоку.
Биточки, запеченные под сметанным соусом (по-казац​ки). Рассыпчатую рисовую кашу заправляют пассерованным томатным пюре, кладут на нее два биточка, заливают сметан​ным соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают.

Блюда из мяса диких животных

Мясо диких животных не обескровливается и поэтому имеет обычно темный цвет. Оно грубее, чем мясо убойных жи​вотных, и отличается специфическими запахом и вкусом, по​этому его часто маринуют или шпигуют.
Оленина или лосятина жареные. Спинную часть или око​рок шпигуют шпиком и чесноком, посыпают солью, перцем и на плите жарят со всех сторон до появления румяной короч​ки, затем противень с мясом ставят в жарочный шкаф и жарят до готовности, периодически поливая мясным соком или жи​ром. Готовое мясо нарезают поперек волокон по (1—2) куска на порцию, заливают мясным соком и прогревают. Подают с жа​реным картофелем, отварной фасолью. Дополнительный гар​нир — маринованные сливы, маринованная краснокочанная капуста, моченая брусника. Отдельно подают соус кисло-слад​кий, брусничное или черносмородиновое варенье.
Медвежатина тушеная. Подготовленные крупные куски пересыпают мятой, толчеными ягодами можжевельника, тмином и выдерживают на холоде около суток. Затем пряности смывают, мясо нарезают на порции, отбивают, посыпают со​лью и перцем, обжаривают на сковороде. Обжаренное мясо складывают в сотейник, кладут морковь, репчатый лук, репу, петрушку, заливают хлебным квасом и тушат до готовности. Бульон сливают, добавляют пассерованную муку, бруснику, сахар, соль, варят (25—30) мин и процеживают. Полученным соусом заливают мясо с овощами и доводят до кипения.
На тарелку или блюдо кладут гарнир — картофель жаре​ный, отварную лапшу или отварную фасоль и мясо с овощами и соусом.

Заяц, тушенный в сметане. Обработанные тушки вымачи​вают в холодной воде 3—5 ч, затем маринуют, шпигуют све​жим салом, натирают солью и перцем, кладут на противень, разогретый с жиром, сверху смазывают сметаной и обжарива​ют в жарочном шкафу до полуготовности. Затем разрубают на порционные куски, складывают в глубокую посуду, наливают немного бульона, добавляют сметану, мясной сок и тушат до готовности. После этого бульон сливают, вводят в него мучную пассеровку (предварительно разведенную частью бульона), кипятят (25—30) мин и процеживают. Мясо заливают получен​ным соусом, доводят до кипения.
При отпуске на порционное блюдо или тарелку кладут гарнир: картофель жаренный, отварную фасоль или тушеную свеклу, рядом — тушеного зайца, поливают соусом, посыпают зеленью.
Тушеное мясо кабана. Мякоть окорока, корейки шпигуют морковью, петрушкой или сельдереем, кладут в неокисляющуюся посуду, заливают маринадом и выдерживают в течение 3 сут.
Маринованное мясо обжаривают, складывают в сотейник, заливают горячей водой или бульоном, вливают красное сухое вино, добавляют репчатый лук и тушат до готовности. Готовое мясо вынимают и ставят в жарочный шкаф. На бульоне от ту​шения готовят соус.
Подают мясо кабана с жареным картофелем, тушеной ка​пустой, отварной фасолью или макаронами. На блюдо или та​релку укладывают гарнир, рядом — мясо, которое поливают соусом.

6.3 Требования к качеству мясных блюд

Общими для всех блюд являются следующие показатели качества. Мясо должно быть мягким, сочным, умеренно соле​ным, свойственных данному виду вкуса и запаха; изделия — без нарушения формы. Не допускаются посторонний вкус и запах несвежего мяса, нарушение формы, розовый цвет на разрезе, сухожилия и грубая соединительная ткань.

Порционные куски отварного, тушенного и жаренного «Крупными кусками мяса» должны быть нарезаны ломтиками поперек волокон. Цвет отварного мяса свинины — от светло-​серого до серого, говядины и баранины — от серого до темно-серого. Не допускается темный, заветренный цвет.
На качество полуфабрикатов и готовых изделий из рубленного мяса влияют состояние исходного сырья (парное, охлаждённое, размороженное мясо, содержание соединительной ткани, бактериальная осеменённость), а также некоторые технологические  факторы: степень измельчения мяса, водосвязывающая способность, количество добавляемых компонентов (хлеба, воды и пр.).

В процессе приготовления котлетной массы создаются благоприятные условия для развития микроорганизмов, поэтому полуфабрикаты из измельчённого мяса быстрее портятся. Поскольку мясо является основным компонентом  мясных рубленных полуфабрикатов, то изменения, происходящие в процессе их хранения , во многом обусловлены изменениями, протекающими в мясе, и в первую очередь – разрушением белков и жира. 

При измельчении мышечной ткани возрастает физическая поверхность частиц, что приводит к увеличению водосвязывающей способности. Последняя имеет большое значение для получения качественных изделий из рубленной массы и увеличения их выхода. Котлетная масса, приготовленная из охлаждённого мяса, обладает большей водосвязывающей способностью, чем из размороженного, поэтому изделия из неё более сочные. Водосвязывающая способность размороженного мяса тем меньше, чем дольше оно хранилось в замороженном состоянии. Добавленный в котлетную массу хлеб служит хорошим влагопоглащающим материалом.

Требования к качеству полуфабрикатов, изготовляемых централизованно. Основные из них следующие:

1. Крупнокусковые полуфабрикаты. Поверхность всех крупных кусков ровная, без сухожилий. Толстый и тонкий края вырезки хорошо защищены; надрезы на защищённых частях допускаются не глубже 5мм; плёнка на вырезке допускается только с наружной стороны, остальные полуфабрикаты могут иметь плёнки. Длина рёберных костей корейки не более10 см, концы их не должны быть разрублены. У полуфабрикатов из свинины слой подкожного жира не более 10 мм. Не допускается наличие  каких-либо признаков порчи, загара, ослизлости.

2. Натуральные порционные полуфабрикаты. Поверхность полуфабрикатов не заветрившаяся, слегка влажная, но не липкая. Слой жира в полуфабрикатах из свинины не более 5-10 мм. Толщина полуфабрикатов: эскалопов – (10-15) мм, антрекотов, лангетов и котлет – (15-20) мм, бифштексов – (20-30) мм, филе – (30-40) мм. Отклонение в массе допускается для отдельных полуфабрикатов + 3%, а в массе 10 шт. отклонений не должно быть. Активная кислотность рН=(5,8-6,45).

3. Панированные порционные полуфабрикаты. Края полуфабрикатов ровные. Ромштексы, шницели, котлеты, отбивные должны иметь овальную форму, котлеты, кроме того, некоторую вогнутость со стороны рёберной косточки; конец рёберной косточки ровный, недроблёный. Слой жира в полуфабрикатах из свинины, баранины, козлятины не более 1/3 поверхности полуфабриката. Не допускаются поверхностные сухожилия, увлажнённая и отставшая панировка. Мышечная ткань на разрезе должна иметь поперечно расположенные волокна. Цвет мышечной ткани – характерный для данного вида мяса. Толщина слоя панировки не более 2 мм. Запах, свойственный доброкачественному мясу, характерный для данного вида мяса, без какого-либо постороннего запаха. Консистенция мышечной ткани на разрезе у охлаждённого мяса – плотная, упругая; у оттаявшего – более мягкая.

4. Мелкокусковые полуфабрикаты. Форма кусочков мяса правильная, соответствующая виду изделия (рагу, бефстроганов и т.д.). не допускается выделение сока. А также наличие сухожилий и  плёнок. В  полуфабрикатах из свинины и баранины содержание жир не должно превышать 15 %. Р рагу из баранины масса костей должна быть не выше 20%. Цвет естественный. Запах, свойственный созревшему свежему мясу, без посторонних запахов. Консистенция охлаждённого мяса – плотная, упругая; у оттаявшего – более мягкая.

5. Полуфабрикаты из рубленного мяса. поверхность равномерно панированная без трещин и ломанных краёв. У котлет (кроме московских) форма овально-приплюснутая с заострёнными концами, толщина котлет (10-15) мм. Биточки и котлеты московские – круглые, приплюснутые, толщиной (10-20) мм. Запах, свойственный доброкачественному мясу со специями без каких-либо посторонних запахов. Масса – однородная, свойственная хорошо перемешанному фаршу без сухожилий и кусочков хлеба. Содержание сухих веществ не менее 32 %, хлеба без панировки не более 15,8%, поваренной соль 1,5-2,5%. Кислотность не более 3°. Контроль за соблюдением массы – поштучное взвешивание не менее 10 изделий для отдельных полуфабрикатов допускаются отклонения в массе в пределах + 5%. Не допускаются полуфабрикаты не полновесные, помятые, с различными признаками порчи.

Тема 7. БЛЮДА ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
7.1 Значение блюд из круп, бобовых и макаронных изделий в питании

Крупы, бобовые и макаронные изделия являются сухими продуктами и хранятся в отдельной кладовой вместе с мукой, спе​циями, крахмалом и другими продуктами, содержащими мало влаги. Содержание влаги в них не превышает 14%.

Блюда из круп являются важным источником углеводов и белков. Одна порция гречневой каши (выход 225 г) покрывает 16% суточной потребности в углеводах и 12—14% — в белке. Однако белки круп неполноценны по содержанию некоторых аминокислот (в первую очередь — лизина), поэтому следует сочетать крупы с другими продуктами (молоком, творогом, яйцами и т. д.). В крупах соотношение соединений кальция и фосфора неблагоприятно, поскольку мало кальция; при соче​тании их с молоком, творогом, овощами этот показатель улуч​шается. Содержат крупы и витамины группы В.
Блюда из круп относятся к наиболее калорийным. Так, в порции рассыпчатой каши с маслом (выход 225 г) дает 225— 325 ккал, а гарнир из нее (выход 150 г) увеличивает энергети​ческую ценность мясного блюда примерно на 160 ккал.
Блюда из бобовых не менее калорийны, чем крупяные, а по содержанию белка превосходят их. Так, порция отварного гороха (выход 215 г) содержит около 20 г белка, т. е. 25% суточ​ной потребности. Белки гороха бедны серосодержащими аминокислотами, но сочетание их с другими продуктами (сельскохозяйственная птица, мясо) этот недостаток компенсирует. В блюда из бобовых содержатся витамины группы В и PP.
Вареные макароны также являются важным источником углеводов и белка. Биологическая ценность их белков повыша​ется при добавлении сыра, творога, яиц, мясных продуктов.
При использовании круп, бобовых, макаронных изделий в качестве гарниров следует учитывать не только их химичес​кий состав, но и то, как они сочетаются по вкусу:
· гарниры из круп плохо сочетаются с рыбой, кроме
гречневой каши, которую подают как гарнир к жареной рыбе;
· гарниры из риса больше подходят к блюдам из барани​ны, отварных кур и в меньшей степени — к блюдам из уток,
гусей;
· фасоль хорошо сочетается с блюдами из баранины;
· макароны являются универсальным гарниром;

7.2 Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий

Крупы перед варкой перебирают, просеивают, отделяя необрушенные зерна, примеси, удаляя мучель, придающую кашам неприятный вкус и мажущуюся консистенцию. Просеи​вают крупы в зависимости от величины ядер и частиц через сито с ячейками разных размеров.
Пшено, рисовую и перловую крупы сначала промывают теплой (40°С), а затем горячей (60—70°С) водой, ячневую - только теплой (2—3 л воды на 1 кг крупы). Промывают крупу 2—3 раза, каждый раз меняя воду. Не промывают манную, дробленые крупы, хлопья (Геркулес и др.).
В настоящее время промышленность вырабатывает в ос​новном крупу гречневую — ядрицу быстроразваривающуюся. 

При промывании в крупах остается значительное количе​ство воды — в пределах (10—30)% массы сухой крупы. Это сле​дует учитывать при дозировке жидкости.

Манную крупу для приготовления рассыпчатой каши пред​варительно подсушивают на противне в жарочном шкафу при (100—120)°С до светло-желтого цвета и сразу смешивают с маслом.
Для уменьшения потерь пищевых веществ и сокращения сроков варки некоторые крупы (рис, ядрицу, перловую) пред​варительно замачивают в холодной воде на (2—3) ч.
Бобовые перед варкой перебирают, удаляя примеси, по​врежденные зерна, промывают (2—3) раза водой и замачивают (кроме лущеного и колотого гороха) на (3—4) ч. Замачивание сокращает срок тепловой обработки и способствует сохране​нию формы бобовых. При замачивании масса бобовых увеличи​вается примерно в два раза.
Макаронные изделия перед тепловой обработкой переби​рают, удаляя посторонние примеси, длинные изделия разла​мывают на части до 10 см, мелкие — просеивают от мучели.

7.2.1 Процессы, происходящие при кулинарной обработке круп, бобовых и макаронных изделий

При кулинарной обработке основные пищевые вещества круп, бобовых и макаронных изделий претерпевают некоторые изменения.
При замачивании и в начале нагревания белки круп, бобо​вых и макаронных изделий, поглощая воду, набухают. При дальнейшей варке, по мере повышения температуры, проис​ходит перераспределение влаги внутри зерен. Белки в процес​се варки денатурируют (свертываются), а поглощенная ими при замачивании вода выпрессовывается и поглощается клейстеризующимся крахмалом. При клейстеризации поглощается воды от 150% (гречневая крупа) до 300% (перловая) массы крахмала.
Скорость перераспределения влаги у различных круп и бобовых неодинакова, что зависит от физико-химических свойств зерна. При клейстеризации крахмала вместе с водой поглощаются и водорастворимые вещества (белки, углеводы, минеральные вещества), что способствует лучшему усвоению блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. При этом чем выше влажность каши, тем больше растворимых пищевых веществ она содержит.

При остывании и хранении готовых каш происходит ста​рение крахмальных студней (ретрогродация) и содержание растворимых ве​ществ уменьшается. Это приводит к ухудшению органолептических свойств изделий. Быстрее всего черствеет пшенная каша, затем рисовая, гречневая и манная. Рассыпчатые каши чер​ствеют медленнее вязких и жидких. При нагревании остывших каш количество растворимых веществ в них вновь увеличива​ется и свойства каш частично восстанавливаются. В гречневой каше при разогревании количество растворимых веществ вос​станавливается почти полностью, в пшенной — наполовину, в рисовой — всего на 20%. Хранение при температуре (70—80)°С обеспечивает свежесть каш и макаронных изделий в течение 4 ч.
На продолжительность варки круп и бобовых влияет тол​щина их клеточных стенок. Кроме того, прочность клеточных стенок определяет и внешний вид готовых зерен. Так, клеточ​ные стенки зерен перловой крупы не разрушаются во время варки, а у зерен рисовой крупы в процессе варки оболочка частично разрывается, при этом нарушаются форма и целост​ность зерен. При варке протопектин клеточных стенок зерен расщепляется с образованием растворимого в воде пектина; целлюлоза набухает и размягчается; гемицеллюлозы частично гидролизуются. Все эти процессы обусловливают размягчение    продуктов.
При варке круп и бобовых в отвар переходит около 30% витаминов группы В (тиамин, рибофлавин и никотиновая кис​лота). Кроме того, 15—20% их разрушается. Из круп, бобовых и макаронных изделий переходит в отвар значительное коли​чество минеральных солей, растворимых углеводов, белков и других веществ. Так, при варке макаронных изделий перехо​дит в отвар (6—10)% всех сухих веществ. Поэтому эти отвары необходимо использовать для приготовления супов, соусов.

7.3 Блюда из круп

В русской кухне каши с глубокой древности занимают почетное место.
Варят каши на воде, бульоне, молоке, молоке, разведен​ном водой, на фруктовых отварах. Консистенция каш может быть рассыпчатой (влажность 60—72%), вязкой (79—81%) и жидкой (83—87%). Количество жидкости для варки каш различной консистенции определяют по таблицам Сборника рецептур.
Для варки каш лучше всего использовать стационарные котлы с электрическим или паровым обогревом, в которых ис​ключается возможность подгорания каши. В котлы наливают расчетное количество жидкости, добавляют раствор соли и сахара. Соль берут из расчета 10 г на 1 кг готовой каши (для молочных и сладких — 5 г на 1 кг). Жидкость доводят до кипе​ния и всыпают промытую крупу. Содержимое котла перемеши​вают и варят до тех пор, пока крупа не поглотит всю влагу (при варке рассыпчатых и вязких каш) или не загустеет (при варке жидких каш). После этого поверх​ность разравнивают, уменьшают нагрев, закрывают котел крышкой и доводят кашу до готовности (упаривают) при тем​пературе (90—95)ºС.

В процессе упаривания кашу не перемешивают; готовую кашу взрыхляют. При варке в кастрюлях кашу упаривают на водяной бане или в жарочном шкафу; чтобы она не подгорела, посуду ставят на противень с водой.
Рис, пшено и перловая крупа в молоке плохо разварива​ются. Поэтому их варят до полуготовности в воде, затем отвар сливают и заливают крупу кипящим молоком. При этом не только быстрее разваривается крупа, но и лучше усваивается каша.
Рассыпчатые каши. Готовят из пшена, рисовой, гречне​вой, перловой, ячневой, полтавской, манной крупы. Жидкости берут от 1,5 до 2,4 л на 1 кг крупы. Для улучшения вкуса и внешнего вида рассыпчатых каш в котел с жидкостью перед засыпкой крупы можно добавлять часть жира из расчета 5% рецептурного количества. Варят рассыпчатые каши на воде или бульоне.
Гречневая каша. В наплитный котел с толстым дном или пищеварочный котел наливают по норме воду, доводят до ки​пения, добавляют соль, всыпают подготовленную крупу, сни​мая с поверхности пустотелые зерна, и варят, пе​риодически помешивая, до тех пор, пока крупа не впитает всю воду. Затем заправляют маслом, выравнивают по​верхность, закрывают крышкой и доводят кашу до готов​ности при слабом нагреве. Продолжительность варки (упарива​ния) каши гречневой из ядрицы быстроразвариваюшейся — 1 ч, из поджаренной крупы — 1,5—2, из непропаренного зер​на — 4,5 ч.

Готовую кашу разрыхляют поварской вилкой. Подают в горячем виде со сливочным маслом или перемешанную с пас​серованным репчатым луком, а также рублеными крутыми яйцами и маслом. Холодную кашу можно подать с молоком или сахаром. Гречневая каша — прекрасный гарнир к различным блюдам.
Рисовая каша. Первая способ, В кипящую подсолен​ную воду, взятую по норме, добавляют жир (5—10% массы риса), засыпают подготовленную рисовую крупу и варят, по​мешивая, до загустения. Затем кашу упаривают до готовности в закрытой крышкой посуде в жарочном шкафу при слабом нагреве около 1 ч.
Второй способ (рис припущенный). Подготовленную рисовую крупу обдают кипятком, чтобы она не имела привку​са муки, сливают воду и заливают горячим мясным или кури​ным бульоном, добавляют соль и масло (можно поло​жить в середину крупы несколько очищенных сырых луковиц и душистый перец), закрывают котел крышкой и варят на пару до готовности. По окончании варки лук вынимают. Используют припущенный рис в качестве гарнира, фарша и как самостоя​тельное блюдо.
Третий способ (рис откидной). Подготовленную рисо​вую крупу всыпают в кипящую подсоленную воды (6 л на 1 кг) и варят при слабом кипении 25—30 мин. Когда зерна набухнут и станут мягкими, их откидывают на сито, промывают горячей водой (при этом теряется много пищевых веществ), дают воде стечь и ставят на водяной бане в жарочный шкаф на 30—40 мин. Подают кашу со сливочным маслом.
Пшенная каша. Первый способ. В кипящую подсо​ленную воду засыпают подготовленную крупу и варят до загустения, периодически помешивая. Затем дова​ривают кашу в посуде с закрытой крышкой в жарочном шкафу в течение 1,5 ч.
Второй способ (откидной). В кипящую подсолен​ную воду (6 л на 1 кг крупы и 50 г соли) засыпают подготовлен​ную крупу, варят в течение (5—7) мин, затем воду сливают, добавляют жир и доводят кашу до готовности в жарочном шка​фу (30—40) мин. Подают кашу со сливочным маслом. Охлажден​ную кашу можно подавать с холодным молоком.
Перловая каша. В кипящую подсоленную воду засыпают подготовленную крупу (перед варкой ее можно подсушить) и доводят до кипения. После закипания для улучшения внешне​го вида каши воду сливают, затем распаренную крупу закладывают в предварительно подготовленный котел с кипящей подсоленной водой и продолжают варить до загустения при периодическом помешивании. Закрывают посуду крышкой и ставят в жарочный шкаф на (2—3) ч. Подают кашу со сливочным маслом.
Иногда варят манную рассыпчатую кашу. Подготовлен​ную крупу заваривают, всыпая в кипящую жидкость при по​мешивании, и варят (25—30) мин. Используют как все рассып​чатые каши.
Вязкие каши. Для вязких каш жидкости берут от 3,2 до 3,7 л на 1 кг крупы. Варят их на воде или молоке. Подают со сливочным маслом, маргарином, жирами, а мамалыгу (куку​рузную кашу) — с молоком или брынзой. Каши из пшеничных круп, плющеных круп (Геркулеса и др.), риса и пшена можно варить сладкими — с изюмом, черносливом и урюком.
Манная каша. Варят на молоке или молоке с водой. Жид​кость доводят до кипения, добавляют сахар, соль, а затем всы​пают тонкой струйкой манную крупу и заваривают ее при не​прерывном помешивании. Манная крупа набухает, очень быст​ро (за 20—30 с), поэтому надо за это время успеть всыпать всю крупу. Большое количество манной крупы (5—10) кг луч​ше предварительно развести теплой водой или молоком и влить в котел с остальной кипящей жидкостью. После заваривания крупы уменьшают нагрев и, продолжая помешивать, довари​вают кашу в течение (15—20) мин. Отпускают горячей с маслом, сахаром, вареньем или разливают на противни, охлаждают и режут на порции. Такую холодную манную кашу (манник) от​пускают с вареньем, сладкими соусами и сиропами.
Так же варят каши из плющеных круп (Геркулеса и др.).
Рисовая каша. В кипящую воду кладут соль, сахар, всы​пают рис и варят (20—30) мин. Затем доливают горячее молоко, уменьшают нагрев и варят до готовности.
Пшенная каша с тыквой. Тыква и молоко не только при​дают каше особый вкус, но и значительно повышают ее пита​тельность, улучшая аминокислотный состав, соотношение каль​ция и фосфора, обогащают блюдо витаминами. В кипящее мо​локо (молоко с водой) кладут очищенную тыкву, нарезанную кусочками, а затем добавляют соль, сахар, нагревают до ки​пения, всыпают подготовленное пшено и варят, помешивая, до готовности при слабом кипении. Подают с маслом.
Каша боярская. Подготовленные пшено и изюм кладут в горшочек, заливают горячим молоком, добавляют сахар, соль. Перемешивают и ставят в жарочный шкаф, закрыв горшочек
крышкой. Варят (30—40) мин, добавляют растопленное сливочное масло или маргарин, взбитые яйца, продолжают варку
(10—15) мин. Отпускают кашу в горшочке.

Каша с черносливом (пшенная, пшеничная). Чернослив моют, отваривают в воде и дают ему после варки полностью набухнуть. После этого отвар сливают, добавляют в него не​обходимое количество воды и варят кашу. При отпуске кладут чернослив (с косточкой) и поливают жиром.
Каша с морковью (овсяная, пшенная или пшеничная). Очи​щенную сырую морковь мелко режут, пассеруют с жиром, кладут в кипящую воду с молоком, добавляют соль, сахар, засыпают подготовленную крупу и варят кашу до готовности. Кашу отпускают с жиром.
Жидкие каши. Для жидких каш жидкости берут от 4,2 до 5,7 л на 1 кг крупы. Варят их обычно на молоке или молоке с водой. Жидкие каши готовят из всех видов крупы, кроме греч​невой, ячневой и саго. Жидкими считаются каши, выход кото​рых составляет (5—6,5) кг из 1 кг крупы. Готовят жидкие каши так же, как вязкие, но с большим количеством жидкости. От​пускают их в горячем виде с растопленным жиром или с саха​ром, а также с вареньем, джемом, повидлом, медом, с кори​цей, которой посыпают кашу при отпуске (0,5 г на порцию). Жидкие каши широко применяются в детском и диетическом питании.
Изделия из каш. Из рассыпчатых и вязких каш готовят различные кулинарные изделия: запеканки, крупеники, пу​динги, котлеты, биточки и др. Для приготовления их в каши добавляют творог, яйца и другие продукты, что значительно повышает их питательность.
Запеканки. Готовят из рассыпчатых или вязких каш слад​кими и несладкими, с творогом, тыквой, фруктами. В кашу кладут жир и сахар, затем охлаждают до (60—70)°С, добавля​ют яйца и хорошо перемешивают. В массу для сладких запека​нок вводят ванилин. Подготовленную массу раскладывают на смазанные маслом и посыпанные сухарями противни слоем (25— 30) мм. Поверхность смазывают смесью из яиц со сметаной и запекают 15 мин при температуре (250—280)°С.
В массу для сладких запеканок добавляют изюм без плодо​ножек, промытый в теплой воде, цукаты и т. д. Подают слад​кие запеканки с фруктовыми сиропами и соусами.

Для запеканки с тыквой варят вязкую рисовую, пшенную или пшеничную кашу с тыквой, охлаждают ее до (60—70)°С, добавляют яйца, взбитые с сахаром, жир и перемешивают. После запекания подают со сметаной.
Крупеник. Крупеником называют запеканки из гречневой или пшеничной крупы с творогом.
Готовую рассыпчатую кашу охлаждают до (60—70)°С, добавля​ют протертый творог, сахар, маргарин, сырые яйца и переме​шивают. Приготовленную массу выкладывают на смазанный и посыпанный сухарями противень, поверхность смазывают сме​сью яйца со сметаной и запекают в жарочном шкафу при тем​пературе (250—280)°С. Готовность крупеника определяют по об​разованию румяной корочки и по отставанию от краев формы. Подают с маслом или сметаной.
Пудинги. Пудинги отличаются от запеканок тем, что их, как правило, готовят в формах, в их состав входят взбитые белки яиц. Взбитые белки придают готовым изделиям пыш​ность и пористость. Пудинги запекают и варят на пару.
Вязкую кашу охлаждают до (60—70)°С, добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, подготовленный изюм, переме​шивают, вводят взбитые белки, раскладывают в формы, сма​занные маслом, и посыпают сухарями, поверхность покрыва​ют смесью яйца со сметаной и запекают 15 мин при температу​ре (250—280)°С. При отпуске поливают сладкими соусами.
Для паровых пудингов массу раскладывают в смазанные маргарином формы, ставят их в пароварочные шкафы и варят до готовности 30 мин.
Котлеты и биточки. Готовят из вязких пшенной, рисовой, манной и пшеничной каш, которые варят на смеси воды с мо​локом или на воде. Кашу охлаждают до (60—70)°С, добавляют яйца, перемешивают и формуют биточки или котлеты. Их па​нируют в сухарях, жарят с жиром и подают со сметаной, гриб​ными соусами. Можно готовить биточки и котлеты сладкими и подавать со сладкими соусами.
Клецки. Готовят из молочной вязкой каши. В нее добавля​ют жир, охлаждают до (60—70)°С, вводят яйца, хорошо взби​вают и разделывают клецки. Можно приготовить их из молотой гречневой крупы. Готовые клецки варят в подсо​ленной воде (5—6) мин и отпускают с маслом, или с маслом и тертым сыром, или со сметаной. Гречневые клецки можно ва​рить в молоке и с ним же подавать.

7.4 Блюда из бобовых

Для приготовления блюд бобовые варят.
Варка бобовых. Замоченные бобовые заливают холодной водой из расчета 2,5 л на 1 кг бобовых и варят в посуде с закрытой крышкой при слабом, но непрерывном кипении. Про​должительность варки колеблется в следующих пределах: че​чевицы — (45—60) мин, гороха — (60—90), фасоли — (1,5—2) ч.
При варке с кислыми продуктами бобовые развариваются медленнее, поэтому добавлять томатное пюре, соль, а также заправлять бобовые соусом следует только, когда зерна полно​стью сварятся.
Для улучшения вкуса бобовых иногда при варке добавля​ют ароматические овощи (петрушку, сельдерей и лук), наре​занные мелкими кубиками. С этой же целью используют зелё​ную зелень петрушки и сельдерея.
После того как бобовые станут мягкими, варку прекра​щают, добавляют соль и оставляют их в отваре на (15—20) мин, затем отвар сливают через дуршлаг или сито.
Подают отварные бобовые:
· с маслом;

· с маслом и обжаренным луком;

· со шпиком и обжаренным луком;

· с копченой грудинкой, которую варят, нарезают мел​кими кубиками, добавляют пассерованный лук, соус основной
красный или томатный, кипятят и смешивают с отварными бобовыми;

· с томатом и луком, для чего лук шинкуют, пассеруют,
добавляют томатную пасту и пассеруют вместе;

Пюре из бобовы. Бобовые (обычно горох) варят, толкут или протирают, добавляют соль и растительное масло. пюре формуют на тарелке горкой, делают в ней углубление, в которое наливают растопленное сливочное масло или рас​тительное с обжаренным луком.
7.5 Блюда из макаронных изделий
Варка макаронных изделий. Варят их двумя способами.
Первый способ (сливной). Подготовленные макарон​ные изделия варят в большом количестве кипящей подсолен​ной воды (на 1 кг изделий берут 6 л воды, 50 г соли), периоди​чески помешивая деревянной веселкой, чтобы они не прили​пали к дну посуды. Макароны варят (20—30) мин, лапшу — (20—25), вермишель — (10—20) мин.
Масса макаронных изделий при варке увеличивается в 3 раза в зависимости от их сорта. Увеличение массы называет​ся приваром. Сваренные макаронные изделия откидывают на сито (дуршлаг), дают стечь отвару и заправляют растоплен​ным жиром (1/3 — 1/2 указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались. Остальным жиром заправляют ма​кароны перед отпуском.
Второй способ (несливной). Таким способом варят макаронные изделия для запеканок и макаронников, а также макаронные изделия из твердых сортов пшеницы, так как они при варке не становятся клейкими. В кипящую подсоленную воду (на 1 кг изделий 2,2—3 л воды и 30 соли) засыпают мака​ронные изделия и варят до загустения, в конце варки добав​ляют жир, накрывают посуду крышкой и доваривают на сла​бом огне. 
Макароны с сыром, брынзой или творогом. Отварные ма​кароны, заправленные жиром, посыпают тертым сыром или брынзой перед подачей. Творог протирают и смешивают с ма​каронами перед подачей.
Макароны с томатом. Отварные макароны, заправленные жиром, смешивают с пассерованным томатом, заправленным молотым перцем. При отпуске макароны посыпают зеленью.
Макароны отварные с овощами. Овощи нарезают солом​кой и пассеруют, добавляют томатное пюре и продолжают пассерование 5—7 мин. Отварные макароны перемешивают с подготовленными овощами и томатом. Можно в овощи с тома​том добавить прогретый зеленый горошек.
Макароны отварные с грибами. Нарезанный лук пассеру​ют, добавляют к нему мелко нарезанные соломкой отварные грибы и жарят 5—6 мин. Затем грибы смешивают с отварными макаронами.
Макароны с ветчиной и с томатом. Нарезанные грибы, лук, ветчину поджаривают на жире, добавляют пассерованное томатное пюре и смешивают с отварными макаронами. При отпуске посыпают зеленью.
Макаронник. Отваривают макароны несливным способом в молоке или смеси молока и воды. Затем охлаждают до 60°С, добавляют сырые яйца, растертые с сахаром, перемешивают. Затем массу выкладывают на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень, поверхность выравнивают, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу. Готовый макаронник слегка охлаждают, разрезают на порции и подают со сливоч​ным маслом, сладким соусом или вареньем.
Макароны, запеченные с сыром. Отварные макаронные изделия, приготовленные вторым способом, заправляют мар​гарином, кладут на предварительно смазанную жиром и посы​панную сухарями порционную сковороду, сверху посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу до образования поджаристой корочки. Подают на пор​ционной сковороде, при отпуске поливают сливочным маслом.
Лапшевник с творогом. Творог протирают, смешивают с сырыми яйцами, заправляют по вкусу солью и сахаром. Сва​ренную несливным способом лапшу или вермишель смешивают при 60°С с подготовленным творогом. Массу хорошо перемешивают, выкладывают на смазанный жиром и посыпанный суха​рями противень или в форму, поверхность выравнивают, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу. Затем из​делие слегка охлаждают и нарезают на порции. При отпуске поливают сливочным маслом или подливают сладкий соус. Отдельно в соуснике можно подать сметану.
7.5 Требования к качеству блюд из круп, бобовых и макаронных изделий

Рассыпчатые каши. Внешний вид– зёрна крупы, полностью набухшие, в основном сохранившие форму и легко отделяющиеся друг от друга. Каша заправлена жиром , сахаром или молоком. Компоненты: лук, шпик, мозги, печень, грибы — обработаны и нарезаны в со​ответствии с технологией и равномерно распределены в блюде. 

Вязкие каши. Внешний вид — зерна крупы полностью набухшие, хорошо раз​варены. Каша заправлена жиром или сахаром. Компоненты: тык​ва, чернослив, морковь — обработаны и нарезаны в соответствии с технологией и равномерно распределены в блюде. Клецки ман​ные политы сметаной или маслом и посыпаны тертым сыром. 

Жидкие каши. Внешний вид — зерна крупы полностью набухшие, хорошо раз​варены. Каши заправлены жиром, с сахаром, вареньем, джемом, повидлом, медом или посыпаны корицей.

Консистенция однородная, крупинки мягкие (в рассыпчатых кашах плотные, в вязких и жидких менее плотные). Каши рассыпчатой — рассып​чатая, невязкая; вязкой — вязкая; жидкой — растекающаяся по поверхности тарелки. В каше манной отсутствуют комочки. До​полнительные компоненты имеют характерную для них консис​тенцию.
 Цвет - характерный для использованных круп и компонентов (грибы, шпик, мозги, печень, чернослив и др.)
Вкус и запах - рассыпчатых каш с компонентами — характерный солоноватый вкус; вязких каш — сладковатый (с черносливом — слегка кисло​вато-сладковатый); жидких каш, заправленных жиром, — с очень солоноватым привкусом; клецек манных — солоноватый (с сыром) и слабокисловатый (со сметаной). Каш, в которые при подаче добавляют сахар, варенье, джем и др., — сладкий.
Запах, характерный для круп (без затхлого, горечи и других по​сторонних привкусов) и других компонентов, в соответствии с рецептурой
Изделия из каш
Внешний вид. Крупеник, запеканки, пудинги с равномерно окрашенной по​верхностью, с шероховатой корочкой, квадратной или прямо​угольной формы, политы сметаной, жиром, сладким соусом или вареньем (пудинг манный или из других круп); 

Биточки круглой, приплюснутой формы, котлеты овально-при​плюснутые, с одним заостренным концом, с равномерно окра​шенной, шероховатой без трещин поверхностью, по​литы сметаной, соусом сладким, сметанным или молочным. Плов — зерна риса полностью набухшие, со​хранившие форму, легко отделяющиеся друг от друга, с дополни​тельными компонентами (изюм, морковь, лук и др.)

Консистенция крупеника, запеканок, пудингов, котлет, биточков однородная, крупеники и компоненты в них мягкие, сохранившие форму. В изделиях с манной крупой отсутствуют комочки. Масса изделий плотная, упругая; крупеников — несколько рассыпчатая; пудингов — мягкая, неж​ная. У плова крупинки риса и компоненты мягкие, в меру плот​ные, сохранившие форму

Цвет. Корочки крупеника, запеканок, пудингов, котлет, биточков — золотисто-желтый или светло-коричневый; на разрезе — харак​терный для использованных круп и компонентов (творог, мор​ковь, тыква и др.). Соусов — характерный для них. Рис в плове белый, со светло-желтым и оранжевым оттенком. Компоненты блюд имеют характерную для них окраску

Вкус и запах. Вкус изделий, характерный для круп и компонентов: крупеника, запеканок рисовой с творогом и со свежими плодами, котлет или биточков с творогом кисловато-сладковатый, других запеканок и пудингов сладковатый (пудинга с консервированными плода​ми—сладкий, с приятным привкусом ванилина, орехов); пло​ва — характерный для риса, моркови, лука, изюма с приятными вкусовыми ощущениями пряной зелени (укроп, петрушка, бар​барис).
Запах, характерный для круп (без затхлого и других посторонних запахов) и входящих в блюда компонентов, в зависимости от ре​цептуры.
Блюда из бобовых характеризуются сле​дующими органолептическими показателями.
Внешний вид. В блюдах: бобовые с жиром, с луком, с копченой грудинкой или корейкой, в соусе, в соусе со шпиком, с тушеной капустой — зер​на бобовых целые, неразварившиеся, легко отделяющиеся друг от друга (кроме бобовых с жиром), с соусами, предусмотренными в рецептуре.
Пюре из бобовых, бобовых и картофеля — однородная масса или с нарезанными компонентами (грудинка, корейка, шпик — куби​ки, лук шинкованный).
Запеканка — квадратной или прямоугольной формы, полита красным или сметанным соусом.

Консистенция зерен бобовых и других компонентов — мягкая, плотная (нераз​варенная). В пюре и запеканке бобовых и картофеля — однород​ная (фасоль стручковая свежая или консервированная мягкая, со​хранившая форму).
Цвет. В зависимости от вида бобовых блюда имеют различный цвет: при использовании гороха, чечевицы, нута, чины — светло-коричне​вый, серо-коричневый, серовато-коричневый с зеленоватым от​тенком; фасоли — серовато-белый или светло-коричневый. Цвет компонентов, характерный для их вида.
Фасоль с яйцом — зеленоватый (фасоль стручковая свежая) или серовато-зеленоватый (фасоль стручковая консервированная) с окрашенной корочкой от светло-коричневого до коричнево-зо​лотистого оттенка с вкраплениями зелени (петрушка или кинза)
Вкус и запах. Вкус блюд, характерный для бобовых, компонентов и соусов, пре​дусмотренных рецептурой, солоноватый; соусы придают кисло​ватый вкус; в фасоли с яйцом приятные вкусовые ощущения до​полняют перец черный и зелень петрушки или кинзы.

Запах, характерный для бобовых и других компонентов, предус​мотренных рецептурой.
Блюда из макаронных изделий характеризуются следующими органолептическими показателями:

Внешний вид Макаронные изделия сохранили форму, легко отделяются друг от друг а, с подготовленными компонентами, предусмотренными ре​цептурой
Макароны, запеченные с сыром или с яйцом, лапшевник, мака​ронник — квадратной или прямоугольной формы, поверхность неровная, слегка бугристая, неравномерно окрашенная, политы жиром или сметаной (лапшевник)

Консистенция макаронных изделий в блюдах — мягкая, упругая, в меру плотная (не разварены); ветчины, грибов — плотная; зеленого горошка консервированного — мягкая. В блюдах из лапши и вермишели не содержался комочки, макаронные изделия и компоненты хорошо перемешаны.
Цвет макаронных изделий с жиром или со сметаной, брынзой, с сыром, творогом — светло-кремовый, светло-желтый или светло-серый. Блюда из макаронных изделий, в которые входят томатное пюре или морковь, — оранжевый с красным оттенком, или светло-оранжевый с красным оттенком, или светло-оранжевый Ком​понентов, предусмотренных рецептурой (грибы, ветчина, зеле​ный горошек консервированный и др.), — характерный для них корочки макарон, запеченных с яйцом, макаронника — коричне​во-золотистый; лапшевника — светло-кремовый с оранжево-золотистым оттенком; макарон, запеченных с сыром, — неоднород​ный светло-желтый или светло-коричневый.
Вкус и запах. Вкус блюд, характерный для макарон и компонентов, предусмотренных рецептурой: с томатом, со сметаной, с творогом—кислова​то-солоноватый; с сыром, брынзой — остро солоноватый; мака​ронник» — сладковатый; лапшевника — кисловато-сладковатый. Запах, характерный для компонентов, предусмотренных рецепту​рой.
Методические указания к выполнению контрольных

работ

В настоящем методическом пособии содержится четыре контрольные работы 20 вариантов заданий. Номер нужного варианта студент определяет по двум последним цифрам шифра зачётной книжки, если они не превышают 20. В противном случае номер варианта находят вычитанием из них 20 (или числа, кратного 20). Например, если шифр студента 44, то номер варианта его контрольной работы будет 4 (44-40).


Ответы на вопросы задания должны быть чёткими, краткими и исчерпывающими. Для замечаний рецензента следует оставлять поля. В конце работы приводится список использованных литературных источников.

Варианты первой контрольной работы

Вариант № 1.

1. Ионная и молекулярная адсорбция воды белками.

2. Отличия в рецептурном составе и технологии котлетной, кнельной масс и массы суфле  из мяса сельскохозяйственной птицы.

3. Как называется процесс изменения нативной конформации белковой молекулы?

1. Растворение

2. Деструкция

3. Денатурация

4. Определить количество отходов при обработке 30 кг. перца, подготовленного для фарширования.

Вариант № 2

1. Как изменится пищевая ценность жиров при жарке?

2. Морфологическое строение мышечной ткани мяса убойных животных.

3. В процессе денатурации белка повышается:

1. Способность к растворению

2. Биологическая активность

3. Пищевая ценность

4. Сколько необходимо картофеля брутто для получения 200 кг. очищенного картофеля в январе?

Вариант № 3

1. Механизм реакции карамелизации,  условия и факторы, влияющие на протекание реакции, её роль в формировании вкуса и аромата кулинарной продукции.

2. Особенности химического состава субпродуктов убойных животных.

3. Вследствии какого процесса белок коллаген превращается в глютин?

1. Деструкции

2. Денатурации

3. Гидратации

4. Агрегации

4. Определить количество отходов при обработке 50 кг. серебристого хека неразделанного, среднего размера при разделке его на чистое филе.

Вариант № 4

1. Деструкция белков пищевых продуктов, её виды.

2. Химический состав, пищевая ценность мяса убойных животных.

3. Самую высокую температуру дымообразования (230º С) имеет: 

1. Коровье масло

2. Свиной жир

3. Хлопковое масло

4. Кулинарный жир

4. Сколько отходов и потерь получится при обработке 15 кг. креветок сыромороженных, неразделанных?

Вариант № 5

1. СВЧ-нагрев, механизм доведения продуктов до кулинарной готовности в микроволновой печи. 

2. Составьте технологическую схему производства полуфабрикатов из рыбы с хрящевым скелетом.

3. Что является первичным продуктом автоокисления?

1. Альдегиды

2. Глицерин

3. Моноглицериды

4. Гидроперекиси

4. Сколько необходимо взять горбуши неразделанной средней, чтобы получить 100 кг. филе  с кожей и рёберными костями, нарезанного для блюда «Рыба  отварная» (филе) выходом 125 граммов?

Вариант № 6

1. Значение соусов в питании, их классификация, ассортимент.

2. Составьте технологическую схему производства полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

3. Назовите соотношение жира и продукта при жарке во фритюре периодическим способом:

1. 1 : 4

2. 1 : 8

3. 4 : 1

4. 10 : 3

4. Определить массу нетто стерляди, разделанной порционными кусками с кожей для припускания, если масса брутто 25 кг.

Вариант № 7

1. Паренхимная ткань продуктов растительного происхождения, её строение.

2. Нерыбное водное сырьё. Классификация. Особенности химического состава.

3. Смесь глюкозы и фруктозы, вращающая плоскость поляризации влево называется: 

1. Инвертазой

2. Сахарозой

3. Инвертным сахаром

4. Гексозой

4. Заменить 90 кг. трески потрошённой обезглавленной мелкого размера крупными экземплярами при разделке на филе с кожей и рёберными костями.

Вариант № 8

1. Особенности химического состава грибов. Условия гидромеханической обработки.

2. Составьте технологическую схему производства полуфабриката «Рыба специальной разделки мороженная».

3. Что происходит с полисахаридами крахмала перед растворением?

1. Деполимеризация

2. Окисление

3. Набухание

4. Ничего

4. Сколько кг. натуральной рубленной рыбной массы можно приготовить из 20 кг. сома крупного размера потрошённого с головой (филе без кожи и костей)?

Вариант № 9

1. Обосновать рекомендуемый режим варки зелёных овощей с целью сохранения их окраски.

2. Химический состав и пищевая ценность творога.

3. Какая кислота обладает наиболее инверсионной способностью для сахарозы?

1. Лимонная

2. Яблочная

3. Щавелевая

4. Янтарная

4. Определить массу отварной трески, если масса  полуфабриката (филе с кожей и костями) была равна70 кг.

Вариант № 10

1. Технологические факторы, влияющие на сохранность витамина С при кулинарной обработке продуктов.

2. Химический состав и пищевая ценность яиц.

3. Овощи и плоды не содержат витамины:

1. А и К

2. В12 и К

3. В1 и Д

4. В12  и Д

4. Определить массу мякоти и костей, полученных при разделке 150 кг. говядины I категории.

Вариант № 11

1. Какие  наполнители используются при приготовлении котлетной массы, их роль в образовании структуры?

2. Технологическая схема расчленения тушки курицы.

3. Пищевые вещества, не обнаруженные в грибах:

1. Сахара

2. Гликоген

3. Триптофан, метионин

4. Витамины группы В

4. Определите массу мякоти баранины после варки, если масса нетто до варки была равна 2 кг.

Вариант № 12

1. Химический состав и пищевая ценность мясного и мясокостного бульонов. Факторы, способствующие диффузии питательных веществ.

2. Технологическая схема разделки говяжьей полутуши.

3. При припускании какого из овощей добавляют сахар?

1. Свёклы

2. Репы

3. Тыквы

4. Моркови

4. Определить общую массу жаренных мясных рубленных бифштексов, если масса в полуфабрикате равна 30 кг.

Вариант № 13

1. Химический состав и морфологическое строение соединительной ткани мяса убойных животных.

2. Гидромеханическая обработка круп, бобовых.

3. Как называется мембрана, окружающая вакуоль клетки плодов и овощей?

1. Тонопласт

2. Плазмолемма

3. Перидерма

4. Плазмодесма

4.  Определить  массу нетто  ставриды азово-черноморской, если масса брутто 60 кг. Ставрида поступила неразделанной, крупной. Разделка – на непластованную, кусками.

Вариант № 14

1. Химический состав и пищевая ценность мяса птицы, дичи, кролика.

2. Технологическая схема производства крупнокусковых полуфабрикатов из говядины.

3. Жарить рекомендуется овощи, имеющие степень этерификации полигалактуроновых кислот в протопектине:

1. 40%

2. 60%

3. 80%

4.  Сколько можно приготовить порций: биточков по-казацки, поджарки из 100 кг. свинины жирной (III колонка).

Вариант № 15

1. Свойства крахмала, их изменения при тепловой кулинарной обработке продуктов

2. Технологическая схема расчленения тушки индейки.

3. Как называется структурный белок клеточных стенок?

1. Коллаген

2. Ретикулин

3. Экстенсин

4. Эластин

4. Определить количество пищевых отходов при разделке 55 кг. налима морского потрошенного обезглавленного  на филе с кожей без костей.

Вариант № 16

1. Пищевая ценность круп, бобовых, макаронных изделий.

2. Технологическая схема производства полуфабриката «рыба специальной разделки, охлаждённая».

3. Какой из перечисленных углеводов преобладает в грибах?

1. Лактоза

2. Фруктоза

3. Трегалоза

4. Определить количество  отходов при холодной обработке 50 кг. осетрины крупного размера, поступившей с головой. Из рыбы готовят звенья с кожей, без хрящей

Вариант № 17

1. Процессы, происходящие с жирами пищевых продуктов при жарке.

2. Технологическая схема производства полуфабриката «рыба специальной разделки, замороженная».

3. Органеллы растительной клетки, бесцветные пластиды называют:

1. Хлоропластами

2. Хромопластами

3. Лейкопластами

4. Сколько продуктов и каких потребуется для приготовления 40 порций бефстроганов из говядины I категории (I колонка).

Вариант № 18

1. Пигменты, обуславливающие оранжевую окраску продуктов растительного происхождения, их изменения при тепловой обработке.

2. Технологическая схема производства сырого, очищенного сульфитированного картофеля.

3. Свежие грибы содержат воды:

1. до 30%

2. до 50%

3. до 90%

4. Сколько получится варёных креветок из 60 кг свежемороженных? 

Вариант № 19

1. Пигменты, обуславливающие белую окраску продуктов растительного происхождения, их изменения при тепловой обработке.

2. Технологическая схема производства полуфабриката «Котлета по-киевски».

3. Процент усваиваемости белка наибольший:

1. У баранины

2. У свинины

3. У говядины

4. Определить массу почек говяжьих обработанных, если масса брутто почек говяжьих мороженных составляет 80 кг.

Вариант № 20

1. Сущность реакции карамелизации. Её значение в производстве кулинарной продукции.

2. Составьте технологическую схему производства полуфабрикатов из рыбы с хрящевым скелетом.

3. Какой из субпродуктов наиболее богат витамином А?

1. Печень

2. Почки

3. Желудок

4. Сердце

4. Определить количество отходов при обработке 200 кг. полупотрошённых  кур I категории.

Варианты второй контрольной работы

Вариант № 1.

1. Строение и свойства коллагена.

2. Как влияет тепловая обработка на пищевую ценность творога?

3. Назовите белок миофибрилл, наиболее устойчивый к нагреванию:

1. Миозин 

2. Актин

3. Актомиозин

4. Тропомиозин

4. Определить выход мякоти при обработке 300 кг. индеек полупотрошенных II категории, если мякоть используется без кожи.

Вариант № 2

1. Классификация нерыбного водного сырья.

2. Влияние тепловой кулинарной обработки на пищевую ценность яиц.

3. Назовите белок с наименьшей температурой денатурации

1. Миоальбумин

2. Гемоглобин

3. Ретикулин

4. Выписать продукты для приготовления 90 порций зраз мясных рубленных по II колонке «сборника рецептур».

Вариант № 3

1. Химический состав и пищевая ценность яиц и яйцепродуктов.

2. По каким  признакам различные виды рыб рекомендуют для различных способов тепловой обработки?

3. Назовите способ тепловой обравотки, при котором потери азотистых веществ мясом наибольшие:

1. Жарка

2. Припускание 

3. Варка

4. Определить количество отходов при обработке 200 кг. полупотрошённых кур.

Вариант № 4

1. Химический состав и пищевая ценность творога.

2. Почему потери массы при тепловой и кулинарной обработка  рыбы меньше, чем при обработке мяса убойных животных?

3. Молочная кислота, содержащаяся в мясе, придаёт ему вкус:

1. Сладковатый

2. Горьковатый

3. Кисловатый

4. Сколько кг. котлетной массы можно приготовить из 75 кг. хека тихоокеанского неразделанного на филе без кожи и костей, (II колонка)?  

Вариант № 5

1. Морфологическое строение мяса сельскохозяйственной птицы.

2. Какие вещества обуславливают вкус и запах готовой кулинарной продукции из рыбы?

3. По достижении какой температуры в толще мышечной ткани рыб процесс размораживания считается законченным?

1. +1ºС

2. +3ºС

3. -1ºС

4. Определить массу нетто трески потрошёной обезглавленной крупного размера, разделанной на чистое филе, если масса брутто 8 кг. 

Вариант № 6

1. Морфологическое строение круп, бобовых.

2. Какие наполнители используют при производстве котлетной массы из мяса убойных животных? Их назначение.

3. Какое количество хлеба добавляют в котлетную масс из рыбы?

1. Не более 20%

2. (40-50)%

3. до 30%

4. Сколько порций картофельных котлет можно приготовить из 24 кг. картофеля брутто по II колонке «сборника рецептур» в ноябре?

Вариант № 7

1. Морфологическое строение мяса рыб.

2. В чём отличие технологий котлетной и кнельной масс из сельскохозяйственной птицы?

3. Какому виду тепловой обработки не рекомендуется подвергать солёную рыбу?

1. Тушению

2. Припусканию

3. Варке

4. Жарке и закепанию

4.  Какой будет масса картофеля, вареного в кожуре, если масса брутто была равна 50 кг.?

Вариант № 8

1. Изменение цвета мяса при тепловой обработке. Причины появления аномальной окраски мяса после тепловой обработки.

2. Какие технологические факторы влияют на формирование вкуса и запаха кулинарной продукции из птицы?

3. Какова в среднем продолжительность жарки рыбы?

1. (10-20) мин

2. (3-5) мин

3. (30-45) мин

4. (1-1,5) часа

4. Сколько зелени петрушки потребуется для приготовления 500 порций заправочных супов в сентябре и марте? 

Вариант № 9

1. Яично-масляные соусы. Ассортимент, технология, способы подачи, требования к качеству. 

2. Чем объясняется изменение массы, объёма, пищевой ценности мясных продуктов при тепловой кулинарной обработке?

3. Какой должна быт температура фритюра?

1. (180-190) ºС

2. (160-170) ºС

3. 140ºС

4. 200ºС

4. Определить количество отходов при обработке 30 кг. перца сырого, подготовленного для фарширования. 

Вариант № 10

1. Особенности химического состава грибов, способы их обработки.

2. С какой целью в котлетную массу из рыбы добавляют небольшое количество  варёной рыбы? 

3. Какая часть тушки сельскохозяйственной птицы имеет наибольшую пищевую ценность?

1. Филе

2. Бедро

3. Голень

4.  Какое количество отходов получится при обработке 20 кг. петрушки и 30 кг. укропа?

Вариант № 11

1. Соус-майонез и его производные. Технология, ассортимент, требования к качеству. 

2. Чем обуславливается ухудшение развариваемости бобовых в результате их хранения?

3. Как правильно следует отделять шею сельскохозяйственной птицы?

1. Вместе с кожей

2. Оставляя часть кожи

3. Без кожи

4. Сколько можно приготовить порций: рагу из свинины, зраз отбивных, шницелей натуральных, тефтелей, эскалопов из 500кг. свинины мясной (II колонка)?

Вариант № 12

1. Изменение компонентов клеточных стенок паренхимной ткани в процессе тепловой обработки. Механизм разрушения протопектина.

2. Какие крупы и с какой целью обжаривают перед варкой?

3. Какой вид отходов после механической кулинарной обработки сельскохозяйственной птицы не используется на пищевые цели?

1. Гребешки

2. Головы

3. Кутикулу

4. Ноги

4. Определить количество пищевых и непищевых отходов при обработке 200 кг. гусей потрошенных I категории.

Вариант № 13

1. Изменение механической прочности овощей при тепловой обработке.

2. Каковы режимы гидромеханической обработки куриных яиц? 

3. Какова максимальная продолжительность хранения и реализации (общая) котлет особых из птицы при температуре (4-8) ºС?

1. 4 часа

2. 12 часов

3. 48 часов

4. Рассчитать количество продуктов для приготовления 40 порций «Зраз мясных рубленных» (по II колонке).

Вариант № 14

1. Изменения жиров пищевых продуктов в процессе хранения.

2. Как предотвратить потемнение очищенных плодов и овощей? Причины потемнения.

3. Дичь подразделяют по качеству на:

1. 1-ый и 2-ой сорта

2. 1-ую и 2-ую категории

3. 1-ый, 2-ой и 3-ий сорта 

4. Сколько котлетной массы можно приготовить из 50 кг. котлетного мяса  говядины?

Вариант № 15

1. Способы очистки овощей, их преимущества и недостатки.

2. Механизм образования бульонов при варке рыбы.

3. Высокое содержание белков характерно для мяса:

1. Индеек и кур

2. Пернатой дичи

3. Гусей и уток

4. Сколько порций гуляша можно приготовить из 70 кг. говядины II категории упитанности?

Вариант № 16

1. Изменение свойств крахмалосодержащей кулинарной продукции при хранении

2. Режимы  и сроки хранения рыбы специально разделанной, не замороженной.

3. Какие из бобовых не замачивают?

1. Бобы

2. Чечевицу

3. Лущеный горох

4. Нут

4. В столовую поступил морской окунь неразделанный в количестве 60 кг. Сколько порций жаренной рыбы можно приготовить?

Вариант № 17

1. Пектиновые вещества, значение в питании, строение.

2. Назовите режимы варки бобовых. От каких факторов зависит продолжительность их тепловой обработки?

3. Из каких круп не готовятся рассыпчатые каши?

1. Перловой

2. Рисовой

3. Овсяной

4. Манной

4. Сколько необходимо взять крупы, воды, молока и соли для приготовления 40 кг. вязкой пшённой каши?

Вариант № 18

1. Классификация и ассортимент соусов, их значение в питании.

2. Что относят к пищевым и непищевым отходам при разделке мяса рыб?

3. Укажите температуру подачи горячих соусов:

1. 100ºС

2. (75-80) ºС

3. (60-70) ºС

4. (50-60) ºС

4. У отварного картофеля поверхностный слой жесткий. Назовите нарушения, допущенные в ходе технологического процесса.

Вариант № 19

1. Изменения механической прочности мяса при тепловой  обработке.

2. Какие физико-химические процессы происходят в мясе рыбы при хранении?

3. Укажите сроки хранения молочного соуса:

1. 6 ч.

2. 3 ч.

3. 2 ч.

4. 4 ч.

4. Рассчитать количество сырья, необходимого для приготовления 3 кг майонеза «Провансаль». 

Вариант № 20

1. Костная ткань, особенности строения, химический состав, пищевая ценность. 

2. От каких факторов зависят сроки тепловой обработки  птицы, дичи, кролика?

3. К каким блюдам подают соус польский?

1. К овощным

2. К крупяным

3. К мясным

4. К рыбным

4. Консистенция омлета - плотная, резинистая. Какие нарушения были допущены в ходе технологического процесса?

Варианты третьей контрольной работы 

Вариант № 1

1. Разработать технико-технологическую карту на блюдо «Форшмак картофельный с сельдью».

2. Составить технологическую схему приготовления блюда «Мусс клюквенный».

3. Какое количество моркови массой брутто необходимо в мае для приготовления 50 порций икры морковной выходом 100г?

Вариант № 2

1. Разработать технико-технологическую карту на суп полевой.

2. Составить технологическую схему приготовления салата картофельного с грибами и клюквой.

3. Какое количество картофеля массой брутто необходимо в ноябре для приготовления 30 порций щей из свежей капусты с картофелем по 1 колонке?

Вариант № 3

1. Разработать технико-технологическую карту на яблоки запечённые с творогом.

2. Составить технологическую схему приготовления пончиков.

3. Какое количество трески неразделанной необходимо взять для приготовления 70 порций поджарки из рыбы по II колонке?

Вариант № 4

1. Разработать технико-технологическую карту на рассольник ленинградский.

2. Составить технологическую схему приготовления пельменей мясных.

3. Какое количество свеклы массой брутто необходимо в апреле для приготовления 50 порций борща сибирского по I колонке?

Вариант № 5

1. Разработать технико-технологическую карту на салат из свёклы с сыром и чесноком.

2. Составить технологическую схему приготовления супа-пюре из кабачков.

3. Какое количество порций зраз рубленных из говядины можно приготовить из 120 кг говядины Iк массой брутто?

Вариант № 6

1. Разработать технико-технологическую карту на тельное из рыбы.

2. Составить технологическую схему приготовления крокет картофельных.

3. Какое количество моркови массой брутто необходимо для приготовления 35 порций рулета яичного с морковью в июне?

Вариант № 7

1. Разработать технико-технологическую карту на лапшевник с творогом.

2. Составит технологическую схему приготовления моркови тушёной с рисом и черносливом.

3. Какое количество горбуши неразделанной необходимо для приготовления 110 порций тельного из рыбы по 3 колонке?

Вариант № 8

1. Разработать технико-технологическую карту на котлеты мясо-картофельные по-хлыновски.

2. Составить технологическую схему приготовления соуса голландского.

3. Какое количество порций макаронника с мясом можно приготовить из 75 кг говядины II кат. массой брутто?

Вариант № 9 

1. Разработать технико-технологическую карту на кашу из тыквы.

2. Составит технологическую схему приготовления зраз донских.

3. Какое количество порций плова можно приготовить из 35 кг жирной свинины?

Вариант № 10

1. Разработать технико-технологическую карту на рулет из баранины по-башкирски.

2. Составить технологическую схему приготовления репы фаршированной грибами.

3. Какое количество воды необходимо для замеса 10 кг слоёного теста?

Вариант № 11

1. Разработать технико-технолгическую карту на тыквенно-яблочную запеканку.

2. Составить технологическую схему приготовления щей зелёных с яйцом.

3. Какое количество отходов получится при обработке 35 кг хека серебристого неразделанного на непластованные куски?

Вариант № 12

1. Разработать технико-технологическую карту на профитроли.

2. Составить технологическую схему приготовления зраз рыбных с черносливом по-российски.

3. Какое количество воды необходимо для замеса 25 кг слоёного теста.

Вариант № 13

1. Разработать технико-технологическую карту на чебуреки.

2. Составить технологическую схему приготовления десерта из сметаны «Радуга».

3. Определить массу нетто стерляди, разделанной порционными кусками с кожей, если масса брутто равна 33 кг.

Вариант № 14

1. Разработать технико-технологическую карту на самбук яблочный.

2. Составит технологическую схему приготовления запеканки рисовой с творогом.

3. Какое количество воды необходимо для приготовления 10 кг заварного теста?

Вариант № 15

1. Разработать технико-технологическую карту на пудинг рисовый.

2. Составить технологическую схему приготовления шанежек наливных с яйцом.

3. Определить массу отварной трески, если масса полуфабриката (филе с кожей и рёберными костями) равна 60 кг.

Вариант № 16

1. Разработать технико-технологическую карту на котлеты морковные.

2. Составить технологическую схему приготовления супа из свежих помидоров.

3. Определить массу нетто кур полупотрошёных II категории, если масса брутто составляет 70 кг.

Вариант № 17

1. Разработать технико-технологгическу карту на окрошку мясную.

2. Составить технологическую схему приготовления сырников с морковью.

3. Сколько можно приготовить порций котлет натуральных с рёберной костью из 80 кг баранины I кат (I колонка) ?

Вариант № 18

1. Разработать технико-технологическую карту на пирожное песочное «кольцо».

2. Составить технологическую схему приготовления макаронника с печенью.

3. Сколько натуральной рыбной массы можно приготовить из 

     13 кг сома крупного потрошёного с головой?

Вариант № 19

1. Разработать технико-технологическую карту на суп-крем из тыквы.

2. Составить технологическую схему приготовления котлет по-киевски.

3. Определить выход мякоти без кожи при обработке 170 кг индеек полупотрошённых II категории.

Вариант № 20

1. Разработать технико-технологическую карту на драгену.

2. Составить технологическую схему приготовления песочного полуфабриката.

3. Можно ли приготовить из 100 кг говядины I категории 350 порций по II колонке жаркого по-домашнему?

Варианты четвёртой контрольной работы 

Вариант № 1

1. При органолептической оценке качества борща украинского обнаружено: цвет, запах и вкус не соответствуют требованиям. Ваши действия.

2. Почему салаты из сырых овощей солят непосредственно перед подачей?

3. Составить меню для кафе «Пельменная».

Вариант № 2

1. Меры, предотвращающие окраску овощей в винегрете свёклой.

2. Виды оттяжек. Сущность процесса осветления бульонов.

3. Составить комплексное меню обеда для работников металлургического завода.

Вариант № 3

1. Чем обуславливается форма нарезки овощей для супов. Какие овощи пассеруют, с какой целью?

2. Почему агар нельзя использовать для производства муссов, самбуков?

3. Составить меню для рыбного ресторана.

Вариант № 4

1. При органолептической оценке бульона мясного прозрачного обнаружено: цвет, запах и вкус не соответствуют требованиям. Ваши действия.

2. Что такое маскированные блюда, для какой категории питающихся их готовят?

3. Составить меню для кафе «Бульонная».

Вариант № 5

1. В какие супы, и с какой целью добавляется пассерованная мука? Режим пассерования.

2. Что означает термин «отстдобка» при производстве изделий из дрожжевого теста.

3. Составить меню для кафе детского.

Вариант № 6

1. Почему сваренная до полуготовности свекла после выдержки её в холодной воде в течение 30 минут становится мягкой?

2. Как повысить сохранность витамина С при приготовлении киселей?

3. Составить меню дневного рациона для больных гипертонией.

Вариант № 7

1. Что такое синерезис? С какими блюдами при хранении происходит этот процесс?

2. Почему для диетического питания рекомендуется пшеничный хлеб вчерашней выпечки?

3. Составить меню со свободным выбором блюд для диетической столовой.

Вариант № 8

1. Как избежать образования пенки на поверхности остывшего киселя?

2. Печенье из песочного теста не рассыпчатое, жёсткое. Каковы причины брака, если рецептура соблюдена. Как предотвратить этот брак?

3. Составить меню дневного рациона для больных с заболеваниями печени.

Вариант № 9

1. Особенности приготовления супов в диетическом питании.

2. В каком виде используются яйца при приготовлении холодных закусок? Санитарная обработка яиц.

3. Составить меню для кафе «Шашлычная».

Вариант № 10

1. Почему при перевзбивании сливок происходит отмасливание?

2. Какие смешанные напитки готовят с яйцом? Ассортимент.

3. Составьте меню дневного рациона для больных с заболеваниями желудка при пониженной секреции желудочных  желёз.

Вариант № 11

1. В результате чего происходит разрушение пены при взбивании яичных белков?

2. Особенности подготовки квашенной капусты для щей суточных. Механизм размягчения капусты.

3. Составьте меню для десертного бара.

Вариант № 12

1. Что такое газообразующая способность муки. Как она влияет на качество мучных кулинарных изделий?

2. В каком сладком блюде манная крупа используется как загуститель? Технология приготовления.

3. Составить меню дневного рациона для больных с заболеваниями желудка при повышенной секреции желудочных желёз.

Вариант № 13

1. Каковы основные принципы организации питания учащихся?

2. Биологический способ разрыхления теста.

3. Составить меню для кафе «Блинная».

Вариант № 14

1. Как качество клейковины муки влияет на процесс тестоведения при производстве дрожжевого теста?

2. Что является дисперсной фазой во взбивных блюдах. Ассортимент взбивных сладких блюд.

3. Составить меню дневного рациона для больных с заболеваниями почек.

Вариант № 15

1. Почему в результате брожения теста уменьшается количество крахмала в муке?

2. Из каких фруктов ягод и плодов можно готовить желированные блюда без использования желирующих веществ. Почему?

3. Составить меню для ресторана 1 класса.

Вариант № 16

1. Каким образом жир и сахар тормозят жизнедеятельность дрожжей?

2. Блюда специального назначения. Для какой категории питающихся они используются.

3. Составить меню скомплектованного обеда для школьников 14-17 лет.

Вариант № 17

1. Для каких диет показан мясной вторичный бульон. Технология производства.

2. Какие факторы обуславливают качество изделий из слоёного теста?

3. Составить меню дневного рациона для больных сахарным диабетом.

Вариант № 18

1. Какое желирующие вещество используется при  производстве киселей? Его преимущества и недостатки.

2. С какой целью проводится предварительная расстойка изделий из дрожжевого теста?

3. Составить меню дневного рациона для больных алиментарным ожирением.

Вариант № 19

1. Почему во всех диетах запрещено употребление мороженого?

2. Механизм образования полости в заварных изделиях.

3. Составить меню для салатного бара.

Вариант № 20

1. Почему в рецептуру основного бисквита входит крахмал, а в бисквит буше – нет?

2. Ускоренный способ производства супов – пюре из круп.

3. Составить комплексное меню обеда для рабочих хим. завода.

Методические указания по подготовке к практическим занятиям

Введение

Цель настоящих методических указаний – привить студентам комплекс практических знаний и навыков, необходимых квалифицированному студенту-технологу для составления технико-технологических карт и технологических схем.

После ознакомления с настоящим пособием студенты должны научиться рассчитывать пищевую и энергетическую ценность выпускаемой предприятиями общественного питания продукции, а также получить общие представления о показателях безопасности.

Студенты должны уяснить, что состав и свойства пищевой продукции, характеризующие её потребительские свойства и безопасность для человека определяются не только по показателям пищевой и энергетической ценности, органолептическим и физико-химическим показателям, но и по микробиологическим показателям. В связи с этим, разработчики ТТК обязаны включать в неё гигиенические нормативы по содержанию микроорганизмов, а так же требования по обеспечению указанных нормативов в процессе хранения и производства пищевой продукции.

1. Общие положения

Технико-технологическая карта является  нормативно-техническим документом, дающим предприятию право на выработку нового или фирменного блюда.

В технико-технологической карте приводят рецептуру, технологию приготовления, правила оформления и подачи, органолептические и физико-химические показатели качества, пищевую и энергетическую ценность блюда (изделия), указываются микробиологические показатели безопасности.

Органолептические, физико-химические и микробиологические показатели качества блюд (изделий)определяют с участием представителя санитарно-технологической пищевой лаборатории.

Характеристику органолептических показателей качества описывают кратко, но так, что бы можно было иметь представление о блюде (изделии).

Физико-химические показатели, а так же пищевую и энергетическую ценность блюда (изделия) приводят на 100 г. Расчёт проводят на основе данных о содержании основных пищевых веществ в  сырье и продуктах, входящих в состав разработанного блюда (изделия). Для проведения расчёта пользуются справочными таблицами химического состава. (Скурихин И. М. и др. М., 1987.). Микробиологические показатели качества закладываются с учётом нормативных данных, опубликованных в СанПИН 2.3.2.560-96.

Технико-технологические карты на новые блюда (изделия) утверждает руководитель предприятия, на котром они разработаны. 

2. Порядок расчёта физико-химических показателей готового блюда (изделия) и его пищевой и энергетической ценности

При расчёте физико-химических показателей (влажности, содержание сухих веществ, жиров, сахаров и т. п.), а так же пищевой (белков, жиров и углеводов) и энергетической ценности используют формулу 1:

Wt =(W1*n1 + W2*n2 + …. + Wn *nn)/100,    (1)

где:

Wt  - искомая величена влажности, белков, жиров, углеводов и т.д.
W1, W2, Wn – влажность полуфабрикатов, входящих в состав блюда (изделия) (вместо влажности может быть содержание белка, жира, энергетической ценности или любой другой показатель) в граммах на    100 г.

n1, n2, nn  - масса полуфабрикатов, входящих в состав блюда (изделия) в граммах на выход 100 г.

Примечание: готовое блюдо (изделие) взвешивают после остывания при температуре 40°С – блюда (изделия) отпускаемые в горячем виде (супы, горячие блюда), при температуре 14°С - блюда (изделия), отпускаемые в холодном виде (закуски, холодные блюда, сладкие блюда и т.п.)

Химический состав продукции определяют с целью проверки соответствия рекомендуемым нормам потребности в пищевых веществах и энергии

Энергетическая ценность блюда (изделия) определяют по формуле 2:

             Х = 4,0Б + 4,0У + 9,0Ж    (2)

где:

4,0; 4,0; 9,0 – коэффициенты энергетической ценности белков, углеводов и жиров, соответственно, ккал/г;

Б, Ж, У – количество соответственно белков, жиров и углеводов в блюде (изделии), г. 

Примечание: при определении энергетической ценности блюда (изделия) не учитывают количество неусвояемых углеводов (клетчатки).

В справочных таблицах представлен химический состав продуктов, не прошедших в большинстве своём тепловую обработку, которая сопровождается потерей части сухих веществ (белков, жиров и углеводов). Для расчёта пищевой и энергетической ценности блюд (изделий), с учётом этих потерь, пользуются справочными таблицами потерь основных пищевых веществ и энергии при тепловой обработке, которые приведены в I томе «справочника химического состава» и таблице 8 данного методического указания.

Таблица 8 – потери пищевых веществ при тепловой обработке

	Сырьё 
	Белки, %
	Жиры, %
	Углеводы, %
	Энергетическая ценность, %

	Продукты растительного происхождения
	5
	6
	9
	10

	Продукты животного происхождения
	8
	25
	—
	10

	Среднее 
	6
	12
	9
	10


При расчёте пищевой  ценности студенты должны помнить, что она приводится на 100 г. готового изделия.

При расчёте  физико–химических показателей необходимо учитывать, что:

1. Блюдо может состоять из нескольких отдельных компонентов (например песочное пирожное, отделанное белковым кремом). В связи с этим, физико-химические показатели рассчитываются на каждый продукт (отдельно на песочный полуфабрикат, отдельно на белковый крем). Полученные данные в технико-технологических картах указываются в процентах.

2. Блюдо может состоять из нескольких продуктов, которые физически невозможно разделить между собой (например рагу из овощей). В связи с этим, в технико-технологических картах необходимо приводить физико-химические показатели для блюда вцелом (вместе с соусом).

Однако в любом случае студенты должна обосновывать принятые решения.

Технико-технологическая карта №1

на соус красный основной

1. Область применения

1.1 Настоящая технико-технологическая карта (ТТК) распространяется на соус красный основной, вырабатываемый предприятиями общественного питания.

2. Перечень сырья

2.1 Для приготовления соуса красного основного используется следующее сырьё:

	Бульон коричневый
	ТУ 281884

	Жир кулинарный
	ГОСТ 28414-89

	Мука пшеничная
	ГОСТ 26574-85

	Томатное пюре
	ГОСТ 1725-85

	Морковь
	ГОСТ 1721-85

	Лук репчатый
	ГОСТ 27166

	Сахар
	ТУ 21-94


2.2 Сырьё, используемое для приготовления соуса красного основного должно соответствовать нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества

3. Рецептура

3.1 Рецептура блюда соуса красного основного.

	Наименование сырья
	Масса брутто(г.)
	Масса нетто (г.)

	Бульон коричневый
	-
	1000

	Жир кулинарный
	20
	20

	Мука пшеничная
	50
	50

	Томатное пюре
	100
	100

	Морковь
	100
	80

	Лук репчатый
	24
	20

	Сахар
	15
	15

	Выход:
	
	1000


4. Технологический процесс

4.1 Нарезанные лук, морковь пассеруют с жиром, добавляют томатное пюре, и продолжают пассеровать ещё (10-15) мин.

4.2 Подготовка сырья к производству соуса красного основного производится в соответствии со «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания».(1996 г.)

Просеянную пшеничную муку пассеруют при tº=(150-160) ºС, периодически помешивая в наплитной посуде или противне в жарочном шкафу слоем не более 4 см. до светло-коричневого цвета. Охлаждённую до (70-80) ºС мучную пассеровку разводят тёплым бульоном в соотношении (1 : 4), тщательно размешивают и вводят в кипящий коричневый бульон, затем добавляют пассерованные с томатным пюре овощи и при слабом кипении варят (40-50) мин. В конце варки добавляют соль, сахар, перец чёрный горошком, лавровый лист. Соус процеживают, протирая в него разварившииеся овощи и доводят до кипения. 

5. Оформление, подача, реализация и хранение

5.1  Соус красный основной подаётся небольшими порциями в соусниках различной ёмкости – от одной до нескольких порций.

5.2    Температура подачи блюда - (65-75) ºС

5.3   На раздачу соус подают небольшими партиями для реализаци в течении 1 часа 

6. Показатели качества и безопасности

6.1 Органолептические показатели блюда:

	Внешний вид
	- однородная масса без плёнки на поверхности

	Консистенция
	- полужидкая, слегка вязкая, свободно льющаяся, эластичная 

	Цвет
	- от светло-коричневого  с бархатисто-оранжевым оттенком

	Запах
	- бульона с пассерованным томатом и овощами

	Вкус  
	- насыщенного костного или мясо-костного бульона со специями, кореньями, слегка острый.


6.2 Физико-химические показатели

	Массовая доля сухих веществ, % 
	7,51

	Массовая доля жира, % (метод Гербера)
	1,45


6.3 Микробиологические показатели

	Количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов КОЕ в 1 г. продукта не более
	5*10³

	БГКП не допускается в массе продукта, г.
	1

	Prooteus не допускаются в массе продукта, г.
	0.1

	Патогенные микроорганизмы, в том чесле сальмонеллы, не допускаются в масе продукта, г.
	25


7. Пищевая и энергетическая ценность блюда

	Белки, г
	Жиры, г.
	Углеводы, г.
	Энергетическая ценность, ккал

	0,63
	1,81
	5,32
	40,10


Технологическая схема производства соуса красного основного















Методические указания к выполнению курсового проекта


Курсовой проект по технологии предприятий общественного питания состоит из пояснительной записки и графического материала.

В пояснительной записке следующие разделы:

1. Содержание

2. Введение

3. Разработка производственной программы предприятия

4. Разработка технико-технологических карт

5. Разработка технологических схем приготовления блюд

6. Список использованных источников


В качестве графического материала выносятся технико-технологическая карта и технологическая схема на формате А-1. Примеры составления технологических карт и схем даны в методических указаниях (12).

Вопросы к экзамену 

1. Клетчатка, гемицеллюлозы и пектиновые вещества пищевых продуктов. Их строение, свойства, изменения при тепловой обработке.

2. Особенности химического состава грибов. Способы обработки грибов на ПОП.
3. Изменение пищевой ценности мяса при тепловой обработке.
4. Изменение жиров при варке.
5. Блюда из тушеных овощей и грибов. Технология ассортимент, способы подачи, требования к качеству блюд.
6. Изменение соединительной ткани мяса убойных животных при тепловой обработке.
7. Значение овощей в питании. Строение паренхимной ткани плодов и овощей. Химический состав элементов отдельных тканей плодов и овощей.
8. Яично-масляные соусы. Ассортимент, технология, способы подачи, требования к качеству.
9. Изменения мышечной ткани мяса убойных животных при тепловой обработке.
10. Назовите стадии технологического процесса производства продукции общественного питания. Ассортимент и классификация продукции ОП.
11. Соусы на бульонах. Технология приготовления бульонов, мучных пассеровок, подготовка овощей. Процессы, происходящие при приготовлении п/ф для соусов.
12. Морфологическое строение мяса убойных животных.
13. Белки пищевых продуктов, их роль в питании человека.
14. Изменение массы плодов и овощей при различных способах тепловой обработки. Изменение витаминов при тепловой обработке в плодах и овощах.
15. Блюда из запеченного мяса. Ассортимент, технология, способы подачи, требования к качеству.
16. Процесс меланоидинообразования. Назовите технологические процессы, где происходит эта реакция. Влияние продуктов реакции на пищевую ценность блюд. 

17. Способы и режимы тепловой кулинарной обработки, используемые при производстве блюд из овощей.
18. Изменение цвета мяса при тепловой обработке. Причины появления аномальной окраски мяса после тепловой обработки.
19. Строение и свойства белков пищевых продуктов.
20. Чем обусловлена зеленая окраска овощей, факторы, влияющие на изменение окраски при тепловой обработке.
21. Блюда из жареного мяса. Ассортимент, технология, способы подачи, требования к качеству.
22. Изменение свойств белков при механической и тепловой кулинарной обработке.
23. Красно-фиолетовая окраска плодов и овощей. Её изменение при тепловой обработке. Рекомендуемые режимы варки свеклы с максимальным сохранением окраски.
24. Блюда из припущенного мяса, ассортимент, технология, способы подачи, требования к качеству.

25. Изменение пищевой ценности жира в результате тепловой обработки. Мероприятия, снижающие нежелательные изменения в жирах.
26. Классификация и ассортимент соусов, их значение в питании, технология.
27. Строение соединительной ткани мяса убойных животных, химический состав и пищевая ценность.
28. Изменение углеводов при брожении теста.
29. Изменение компонентов клеточных стенок в процессе тепловой обработки. Механизм разрушения протопектина.
30. Производство натуральных порционных п/ф из говядины, свинины, баранины. Ассортимент, технология, условия хранения, требования к качеству.
31. Реакция карамелизации, продукты реакции, условия протекания. Влияние продуктов реакции на пищевую ценность кулинарных изделий.
32. Изменение механической прочности овощей при тепловой обработке, факторы, влияющие на продолжительность тепловой обработки овощей и плодов.
33. Соус майонез и его производные. Технология, ассортимент, требования к качеству.
34. Липиды пищевых продуктов, их строение, свойства. Роль жиров в питании и приготовлении пищи.
35. Блюда из отварных и припущенных овощей. Способы и режимы варки и припускания. Технология, ассортимент, способы подачи, требования к качеству.
36. Изменение механической прочности мяса при тепловой обработке.
37. Крахмал, строение, свойства, изменение при механической и тепловой обработке пищевых продуктов.
38. Технологическая схема производства сырого очищенного сульфитированного картофеля.
39. Производство блюд из натурального рубленного мяса. Ассортимент, технология, способы подачи, требования к качеству.
40. Изменение углеводов при тепловой кулинарной обработке пищевых продуктов.
41. Способы очистки овощей, их преимущества и недостатки. Приемы, способствующие снижению отходов при механической кулинарной обработке овощей.
42. Изменение жиров в процессе хранения.
43. Блюда из запеченных овощей и грибов. Технология, ассортимент, способы подачи, требования к качеству.
44. Состав и пищевая ценность мяса убойных животных.
45. Углеводы пищевых продуктов, их строение и свойства. Роль углеводов в питании человека.
46. Причины потемнения сырого очищенного картофеля. Способы предотвращения потемнения картофеля и других продуктов растительного происхождения.
47. Изменение массы п/ф из мяса при тепловой обработке.
48. Изменение жиров при жарке основным способом.
49. Приготовление блюд из жареных овощей и грибов. Технология, ассортимент, способы подачи, требования к качеству.
50. Технологическая схема производства п/ф из мяса убойных животных. Обосновать режимы замораживания и размораживания мяса.
51. Сущность процесса денатурации белков, факторы, влияющие на степень денатурации белков.
52. Какие вещества, обуславливают желто-оранжевую и белую окраску овощей и плодов и их изменение при тепловой обработке.
53. Блюда из отварного мяса, ассортимент, технология, способы подачи, требования к качеству.
54. Состав, строение, роль пектиновых веществ в питании человека.
55. Соусы молочные и сметанные. Технология и ассортимент, способы подачи, требования к качеству.

56. Производство п/ф из котлетного мяса.
57. Строение и состав клеточных стенок овощей и плодов. Роль клеточных стенок в растительной ткани.
58. Сладкие соусы. Ассортимент, технология, требования к качеству.
59. Строение мышечной ткани убойных животных, ее химический состав и пищевая ценность.
60. Изменение жиров в процессе фритюрной жарки. Факторы, влияющие на скорость изменения фритюрных жиров.
61. Гарниры из овощей и грибов. Сложные и дополнительные гарниры.
62. Костная ткань, особенности строения, химический состав и пищевая ценность.

63. Производство блюд и изделий из круп, бобовых, макаронных изделий.
64. Особенности химического состава и пищевой ценности рыбы.
65. Механическая кулинарная обработка яиц.
66. Химический состав и пищевая ценность творога.
67. Физико-химические процессы, происходящие при тепловой кулинарной обработке творога.
68. Способы и режимы тепловой обработки, применяемые при производстве продукции из птицы, дичи и кролика.
69. Основные виды полуфабрикатов из рыбы, вырабатываемых на предприятиях общественного питания и рыбоперерабатывающих предприятиях.
70. Химический состав и пищевая ценность яиц и яйцепродуктов.
71. Классификация нерыбного водного сырья.
72. Рыбные отходы, классификация и их использование.
73. Технологическая схема разделки рыбы с костным скелетом.

74. Миотомы, миосепты мяса рыб. Строение, химический состав. 

75. Технологическая схема рыбы, жареной в тесте.
76. Особенности разделки рыбы с хрящевым скелетом.
77. Сельскохозяйственная птица, дичь, кролик. Характеристика сырья, поступающего на ПОП.
78. Блюда из яиц. Технология, ассортимент.
79. Полуфабрикаты из рубленной массы птицы, дичи, кролика. Мacca для суфле, кнельная масса.
80. Холодные блюда из творога, ассортимент, правила подачи.
81. Особенности морфологического строения мяса сельскохозяйственной птицы.
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Рисунок 10 Технологическая схема производства соуса красного основного





Процедить протирая овощи 





Варить


 τ =(5-10) мин





Добавить 





Варить слабое кипение 


τ =(40-50) мин





Соединить 





Нагреть


Т=(120-130)ºС


 





Развести 





Нагреть         1/4


3/4








Охладить t=(70-80) ºС





Пассеровать без жира        t=(150-160)ºС





просеять





пассеровать





Пассеровать Т=(10-15) мин





шинковать





чистить





мыть





Бульон коричневый  рец №174





Мука пшеничная





Перец чёрный молотый





Сахар соль (водный раствор) 





Лавровый лист





Жир кулинарный





Лук репчатый





Морковь





Томатное пюре








