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     Рецептуры в сборниках рецептур блюд, представлены разнообразным ассортимент котлет, но, несмотря на особенности, в их приготовлении есть характерная схожесть применяемых, используемых решений, т.е. готовятся  большей частью из мяса. Рубленные натуральные изделия хорошо усваиваются организмом человека, а применяя растительные добавки, как известно, повышается пищевая ценность, за счет  обогащения витаминами, минералами, другими веществами и котлеты приобретают функциональные свойства.

      Баранина имеет легкий специфический запах, а базилик обладает ароматическими свойствами - что должно улучшить не только аромовкусовые показатели качества, но и функциональные свойства этих изделий. 
      Для исследования готовили образцы контроль, опыт с разным количеством растительной добавки - №1, где базилика 7 % к массе п/ф и №2  - 3,5 %. В таблице 1 дана рецептура на образцы  контроль и №2.
Таблица 1 - Рецептура котлеты натурально-рубленая (контроль) и  опыт*
	 Котлета натурально рубленая
	                         III колонка**

	
	      Брутто
	           Нетто

	Баранина
	80
	57

	Вода 
	7
	7

	Базилик *
	3*
	2,5

	Соль
	0,5
	0,5

	Жир сырец бараний
	9
	8

	Масса  полуфабриката
	-
	71/71

	Жир животный
	5
	5

	Масса  готового изделия
	-
	50/53*


     *опытный образец с базиликом №2,  ** сборник рецептур блюд
     Технология приготовления функционального продукта. Подготовленное сырье- баранину измельчают в мясорубке (d=3мм, решетки), в фарш добавляют гомогенизированную добавку- базилик, листья которого измельчают до однородной массы в блендере 2-3 мин, добавив воду по рецептуре. 
     В фарш контроль и добавляли соль, воду, хорошо вымешивали, выбивали в течение 3-5 мин, аналогично опытный образец с базиликом, порционировали, формовали котлеты овально-заостренной приплюснутой формы, толщиной 1,5 - 2 см, обжаривали основным способом 5-7 мин при  120-140 С, до готовности выдерживали в жарочном шкафу 8-10 мин при 230-260 С.  Изделия- котлеты по органолептическим показателям отвечали  ГОСТ, цена показана в таблице 2.     

     Технологическая приготовления объектов исследования, т.е. функционального продукта и контрольного образца имеет те же этапы приготовления, исключение- введение в процессе производства полуфабрикатов разное  количество или процентное содержание в них растительной добавки - базилик опыт №1 и №2. 
      Ниже в таблице 3 представлены физико – химические показатели образцов исследования.
Таблица 2 -  Калькуляция на котлеты -  образец опыт №2 и (контроль*)
	Состав 
	Масса брутто  порции, г
	Масса брутто 100 порций, г
	Цена 1 кг/тг.
	Цена 100 порций, тг.

	Баранина
	80
	8,0
	1100
	8800

	Вода 
	7
	0,7
	-
	-

	Базилик 
	3
	0,3
	600
	180

	Соль
	0,5
	0,05
	50
	2,5

	Жир сырец бараний
	9
	0,9
	500
	450

	Жир животный
	5
	0,5
	450
	225

	Выход нетто, г.
	50
	
	
	

	Себестоимость  порции
	97
	   95*
	
	
	9657,5

	Наценка  150%
	145
	   142*
	
	
	14486,25

	Продажная ценапорции
	242
	   237*
	
	
	24143,75


*  стоимость контрольного образца
Таблица 3  - Физико-химические показатели котлет (контроль) и (опыт)

	 Наименование показателей: образцов - котлеты из баранины 
	Образец 1
	Образец 2

	
	контроль
	опыт
	контроль
	опыт

	
	без добавки
	базилик 7 %
	без добавки
	базилик 3,5 %

	Масса   п/ф (контроль), г
	75
	-
	71
	-

	Масса   п/ф (опыт), г
	
	75
	
	71

	Масса – изделия (контроль), г
	51
	
	50
	

	Масса  - изделия (опыт), г
	    
	54
	
	53

	Кислотность рН – п/ф (контроль)
	6,5
	
	6,8
	

	Кислотность рН – п/ф (опыт)
	
	5,9
	
	6,1

	Содержание воды (контроль), %
	64
	
	62
	

	Содержание воды (опыт), %
	
	70
	
	68


     Анализируя представленные полученные результаты исследуемых образцов в лаборатории кафедры ТПП АТУ видно, что они имеют определенные различия по показателям качества, как полуфабрикаты, так и готовые изделия. 

     Однако в первом случае при использовании большего количества растительной добавки видно, что количественное соотношение увеличило выход полуфабриката в сравнении с опытным образцом №2 на 5,6 %. Кислотность по ГОСТ Р55480-2013 отличалась на незначительную величину, то есть она составила соответственно в образце №1  - 6,5, а в образце №2 - 6,8.
      По содержанию воды, методика ГОСТ 29128-91, ее было больше  также в  образце контроль и опыт №1 на 3,2 %, видимо, это обусловлено соотношением растительной добавки и дополнительным  ее введением по рецептуре.
       Данные (готовое изделие) - котлет из баранины, свидетельствуют о тенденции, которая сохраняется по массе выхода. А, именно, опытные образцы отличались от контроля в первом случае  на 5,9 %, во втором  на 6,0 %. Таким образом, вывод, что результаты близкие и разница составила соответственно всего - 0,1 %. Потери при тепловой обработке котлет практически были минимальные и составили соответственно 9,4 % и  9,7 %.

      Но изделие - функциональный продукт образец опыт №2 по органолептическим показателям качества и результатам определения люминесцентного анализа на приборе «Филин», свидетельствует о его преимуществах (фото рисунок) несмотря на то, что стоимость дороже на 5 тг.
     На рисунках фото видно, что при большем количестве  растительной добавки базилик, цвет образцов полуфабрикатов, готовых изделий различен, в т.ч. по полученным из них фильтратов. Так, количество базилика 7 % повлияло на цвет готового продукта. В образце №2 просматриваются слабые зеленоватые вкрапления, а в образце №1 они более выражены. Фильтрат из базилика имеет кирпично- красный цвет, в то же время  рассматривая вытяжку из второго образца с меньшим его содержанием видны только вкрапления и выраженный розовый с бордовым оттенком его внешний вид фильтрата.
      Результаты дегустации готовых изделий образцов исследования по вкусо - ароматическим характеристикам были предпочтительнее для образцов №2, поэтому можно рекомендовать для использования в предприятиях питания после изучение спроса потребителей на данную функциональную продукцию.
      Таким образом, лучшие показатели качества у образца функционального продукта - опыт №2, где произведена растительная добавка базилик в оптимальном процентном соотношении - 3,5 %, возможно это  связано в большей степени с изменением веществ в функциональном продукте во время тепловой обработки: 
 -это действие на функциональный продукт высоких температур и большее разрушение в нем  клеточной структуры ингредиентов; 
 -в частности содержание кислот, витаминов, клетчатки, минеральных и других веществ  растительной добавки - базилик в объектах исследования; 

 -а также, взаимодействие ингредиентов рецептуры, что способствовало большему изменению в образце веществ между собой и в результате - изменился выход, и изделие было более сочным. 
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