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Шашлык блюдо кочевых народов Евразии. Зажаривание на вертеле целых туш вепрей, зубров до середины XVIII в готовили  во всем мире (в «Росписи царским кушаньям», др. памятниках XVI - XVII вв упоминаются «верчёные» куры, утки, мясо и зайцы. Популярность шашлыка в пустынных, степных областях Евразии объясняется быстрым его приготовлением. 

Специалисты в области теории приготовления пищи считают его блюдом кухни тюркских народов, т.к. название произошло от тюркской языковой группы - крымскотатарского «şışlıq». По - тюркски «шиш» - пика, штык, то есть шашлык - (мясо) нанизанное на штык. 

По М. Фасмеру «шашлык» от тюркской языковой группы «шишлик», «шиш» - вертел, «лик», то есть для вертела (мясо). Есть мнение, что он происходит от скифского: «Ша» - плоть, «Лыг» - резанная (резанная плоть). В Турции, Болгарии его именуют «шиш-кебабом», Иране «шишликом» или «кебабом», последнее - (жареное мясо) - персидского происхождения и вероятно заимствовано из семитских языков (ср. аккад. kababu «обугливать, сжигать»). На Кавказе своё название, в Азербайджане - «кебаб», Грузии - «мцвади», Армении - «хоровац», Осетии - «физонæг»).

Известно, что мясо - соединительная мышечная ткань, белок, цепочки аминокислот. Размягчая мясо, нарушается структура укладка цепочек (денатурация) при нагревании (тепловая), а в маринаде (кислотная).

Комбинации аминокислот - разнообразие свойств белков. Все химические реакции, нужные клетке, проводят ферменты - биологические катализаторы, которые интересны - протеазы - белки, которые их разрушают.

В плодах киви найден фермент из группы цистеиновых протеаз - актинидин, или актинидаин (название рода - Actinidia). При синтезе белка карбоксильная группа первой аминокислоты связывается с аминогруппой второй, карбоксигруппа второй - с аминогруппой третьей и т. д., то есть собираются в цепочку. Соединение ...CO-NH... - амидная, или пептидная связь, а протеазы - ферменты, разрывают эти связи в белках. Обработав мясо этими ферментами, оно становится мягким. Ферменты натурального источника - киви, не «химия», по активности протеаз его  считают рекордсменом. По ГОСТу шашлык маринуют больше в уксусе.

В доступной литературе мало сведений для проведения процесса маринования  мяса с киви  и нет данных в приготовлении шашлыка. На кафедре ТПП  в лаборатории АТУ проведено исследование качества маринованных образцов шашлыка в трехкратной повторности - по рецептуре (контроль) и с заменой уксуса на киви (опытный  образец).

Цель работы совершенствование процесса маринования мяса. Уксус сильно повышает кислотность желудка и может спровоцировать ряд заболеваний, особенно у людей предрасположенных к этим недугам (т.н. язва), нельзя с заболеванием почек, кто выдерживает диету, а также детям и пожилым. Кроме того, важно помнить, что повышенная кислотная среда уксуса является причиной появления кариеса на зубах.

Шашлык готовили из говядины (рец. №745) [1]. Образцы выдерживали в холодильнике (4 С) в первом случае 15 мин, затем 45 мин и 60 мин, а  контроль 360 мин. Лучшие показатели качества готового шашлыка  в сравнении с контролем были при мариновании  мяса с киви 60 мин. Рецептура, результаты маринования шашлыка  45 мин и 60 мин в таблице 1.       
        Таблица 1 Рецептура, результаты маринования шашлыка
	Наименование 
	Брутто ,г
	Нетто,г

контр.
	Нетто,г

опыт 1
	Нетто,г  опыт 2 
	Стоимость, тенге 100 порций

	
	
	
	
	
	сырья,кг
	контр.
	опыт

	Говядина 
	216
	159
	159
	159
	1300
	  20670
	20670

	Жир говяжий
	41
	39
	39
	39
	   700
	    2730
	  2730

	Жир живот. топлен.
	11
	11
	11
	11
	   400
	      440
	    440

	Соль, перец 
	2/0,5
	2/05
	2/05
	2/05
	50/1000
	     10/5
	   10/5

	Масло растительное 
	15
	15
	15
	15
	   400
	      600
	    600

	Лук  
	88
	74
	74
	74
	     70
	      616
	    616

	Мука
	2
	2
	2
	2
	   120
	        24
	      24

	Масса  п/фабриката 
	-
	198
	198
	198
	     -    
	        -
	      -

	Масса жар.говядины
	-
	  90
	 89
	  91
	     -
	        -
	      -

	Масса жар. гов.жира
	 -
	   17
	 18
	  24
	     -              
	        -
	      -

	Соус Южный 
	15
	15
	15
	  15
	  1000
	1500                   
	  1500

	Лук жар. во фритюре
	-
	25
	25
	  25
	      -
	    -
	      -

	 Киви
	17
	  -
	20
	  15
	   450
	    -            
	    765

	 Уксус 3%
	15
	15
	-
	-
	   360
	   540
	      -

	Выход изделия
	
	107/25/15
	106/25/15
	115/25/15
	
	
	

	Себестоимость
	
	
	
	
	24415
	26920


         Опытный образец 1 по себестоимости больше  на 25 тг в сравнении с контролем, но по органолептическим показателям  он сочнее, обжаривание было меньше на 10 мин и процесс маринования  сократился в 8 раз (360 : 45).       

        Тенденция в опытном образец 2 по себестоимости сохраняется в сравнении с контролем, но по органолептическим показателям  он более сочнее и мягче, обжаривание сократилось на 15 мин и процесс маринования  меньше в 6 раз (360 : 60). Сравнивая процесс маринования с киви по времени 45мин и 60 мин, лучшее значение, характеристики по качеству предпочтительны  для  второго опытного образца, и его можно рекомендовать для практического использования в предприятиях питания.        Такой метод маринования удобен, эффективен, может применяться в шашлычных, экономит время работников, увеличивает объемы производства. Органолептические показатели шашлыка (говядина) маринование 45 мин по качеству получился средней мягкости, вкус приятный со специями, цвет румяно желтый, а 60 мин - мягкий, легко разжевывался на вкус приятный сочный, цвет коричнево золотистый. Фермент киви делает мясо значительно мягче и сочнее, выход блюда больше на 8,5 %, рН = 6,7, контроль 5,7
        Технология приготовления шашлыка. После первичной обработки сырья. Нарезают поперек волокон  кусочки мяса одинаковой формы массой 40г, выдерживают в маринаде как рассмотрено выше, затем посыпают солью, перцем, накалывают на шпажку вперемежку с кусочками говяжьего жира, который вдвое меньшей толщины мяса. Первый и последний кусочки должны быть мясными. Подготовленный шашлык жарят на сковороде с небольшим количеством жира. Можно жарить и на углях, но в этом случае жир животный топленый пищевой не используется.

















Рисунок 1. Технологическая схема приготовления блюда Шашлык     

                    маринованный в киви

         При отпуске шпажку вынимают так, чтобы форма шашлыка сохранилась, сверху укладывают кольца лука фри, рядом соус или отдельно в соуснике [2]. Технологическая схема представлена на рисунке 1.
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