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Изучение структурно-механических характеристик сырья и продукции мясной промышленности необходимо для оптимизации технологических процессов и отдельных операций, для контроля на всех стадиях обработки соответствия параметров сырья принятым требованиям, что в итоге и определяет качество мясных продуктов.

При производстве мясных продуктов наибольший интерес представляет изменение структурно- механических характеристик мяса − пластичности и напряжения среза [1].Для того, чтобы определить технологическое назначение кулинарных частей туши верблюда проведено сравнительно изучение качественных характеристик, физико-химических и технологических показателей толстого края и внутреннего куска - после жаренья, плечевой части лопатки, наружного куска и покромки - после варки. Результаты исследований показывают, что по органолептическим и физико-химическим показателям между антрекотом толстого края и внутреннего куска достоверных различий нет[2].

Органолептические показатели качества вареного и жареного верблюжьего мясо довольно высокие (таблица 1).

Из отварного мяса у покромки наиболее высокие показатели по вкусу, консистенция и сочности, чем наружного куска и плечевой части лопатки.и общая оценка качества покромки (4,53) выше, у остальных кулинарных частей (4,30 и 4,40). Но при этом, между общими оценками качества не выявлено достоверности различия (Р>0,05)[3].

Таблица 1. - Органолептическая оценка качества жареного ивареного верблюжьего мясо, баллы

	Показатели 
качества
	Вареное мясо
	Жареное мясо

	
	плечевая часть 
лопатки
	наружный кусок
	покромка 
	толстый край
	внутренний кусок

	Внешний вид
	4,35
	4,48
	4,55
	4,85
	4,81

	Цвет
	4,28
	4,44
	4,65
	4,68
	4,71

	Аромат
	4,33
	4,32
	4,45
	4,45
	4,61

	Вкус
	4,25
	4,35
	4,41
	4,44
	4,61

	Консистенция (нежность)
	4,33
	4,42
	4,58
	4,61
	4,68

	Сочность
	4,28
	4,44
	4,54
	4,52
	4,61

	Общая оценка качества
	4,30
	4,40
	4,53
	4,59
	4,67


Жареное верблюжье мясо имеет высокие баллы по вкусу, консистенции, сочности и общей оценке качества.

Сравнительное изучение химического состава, физико-химических и органолептических показателей покромки, плечевой части лопатки наружного куска после варки показало, что как между покромкой и плечевой частью лопатки, так и между покромкой и наружным куском нет достоверных различий по содержанию влаги, общему количеству белков, влагосвязывающей способности, величине напряжения среза рН, общей оценке качества.

Напряжение среза для кулинарных частей, подвергнутых варке, почти одинаково. 

После жаренья верблюжье мясо содержит большое количество прочно-связанной влаги (50,08-50,15)%. Напряжение среза (рисунок 1) несколько ниже для внутреннего куска (14,10Х10-4)Н/м2, чем для толстого края (15,64х10-4)Н/м2, но различие статистически не достоверна (Р>0,05). При математической обработке результатов выявлена отрицательная корреляция между содержанием лабильного и гидротермическому расщеплению коллагена в кулинарных частях и напряжений среза (τ= -0,85 для плечевой части лопатки, τ= -1,05 - для наружного куска, τ= -0,8 - для покромки, τ= 0,65 - для толстого края, τ= -0,68 - для внутреннего куска; Р<0,06).

Напряжение среза верблюжьего мяса сырого и после тепловой обработки
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Рисунок 1 - Напряжение среза верблюжьего мяса сырого и после тепловой обработки
Высокие органолептические показатели покромки, а также данные физико-химических показателей подтверждают целесообразность использования ее для варки и приготовления деликатесных изделий[3].
Это объясняется тем, что варка в большей степени, чем жаренье способствует разрыхлению мышечной и соединительной тканей. В процессе варки коллаген распадается до глютина и глюкоз. Эти изменения приводят к повышению усвояемости коллагена, уменьшению прочности соединительной ткани и жесткости мяса.

Жареная верблюжатина была лучше по вкусу и аромату, более сочной и нежной по консистенции. Это говорит о том, что верблюжье мясо, как отметили все дегустаторы, целесообразнее использовать  и  для вторых жареных блюд. 
Высокие органолептические характеристики, а также данные физико-химических показателей подтверждают целесообразность использования верблюжатины для варки и приготовления деликатесных изделий.
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