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В настоящее время жилованное мясо по сортам разделяется без объективной оценки его качества, не регламентировано содержание в нем влаги, жира и белка. Однако такая регламентация дает возможность научно подойти к оценке качества мяса и вырабатывать колбасные изделия с заранее заданным химическим составом и пищевой ценностью. 
Таблица 1
Выход жилованной конины по сортам после выделения сырья на национальных изделий (в %,)

	Упитанность

конских туш
	Средний

вес туши

в кг
	в/с
	I/с
	II/с
	Сухожи
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хрящи
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	Потери

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Высшая
	138,9
	11,18
	16,01
	43,12
	5,09
	24,60
	0,70

	Средняя
	133,60
	10,04
	14,75
	41,66
	5,20
	27,40
	0,95


Химический состав жилованной конины по сортам при разделке конских туш первой и второй категории упитанности по действующей и опытной схемам представлены в таблице 1.

Результаты исследований показывают, что с понижением сорта жилованной конины содержание влаги и белков снижается, а содержание жира увеличивается. Так, белков в мясе высшего сорта было 19,62 %, жира - 3,75 %, а в мясе второго сорта - 18,30 % и 14,27 %. Следует подчеркнуть, что мясо высшего сорта, полученное от животных как первой, так и второй категории, при действующей и опытной схемах сортировки имеет практически одно и то же содержание влаги, жира и белка.

Мясо первого и второго сортов и их смесь по содержанию белка мало отличается друг от друга, а по содержанию влаги и жира смесь первого и второго сортов близка к мясу второго сорта. Полученные нами результаты свидетельствуют о том, что химический состав жилованной конины зависит больше от сорта, чем от категории упитанности.

В зарубежной практике для характеристики мяса в отдельных отрубах часто используются следующие категории: соотношение воды к белку; жира к белку; жира к воде. На основании данных по общему химическому составу нами рассчитаны вышеназванные категории (таблица 2).

Таблица 2
Соотношения основных компонентов конины

	Наимено​вание сортов
	Соотношения

	
	воды к белку
	жира к белку
	жира к воде

	
	высшей упитан. 
	средней упитан.
	высшей упитан.
	средней упитан.
	высшей упитан.
	средней упитан.

	Высший 
	3,86 
	3,86 
	0,12 
	0,10 
	0,03 
	0,03 

	Первый 
	3,93 
	3,90 
	0,18 
	0,17 
	0,05 
	0,04 

	Второй 
	3,63 
	3,78 
	0,71 
	0,61 
	0,19 
	0,16 


С понижением сортности мяса абсолютные величины критериев жир: белок и жир: вода повышаются, в то же время отношение вода: белок остается стабильным. Поэтому показатели жир: белок и жир: вода могут быть использованы для характеристики качества жалованного мяса различных сортов.

Физико-химические показатели колбас «Сарыжаз»

	Наименование показателей
	Норма

	Массовая доля влаги для местной реализации в % не 
	более 
	50,0 

	Массовая доля влаги для отгрузки в % не более 
	45,0 

	Массовая доля поваренной соли в % не более 
	3,5 

	Содержание нитрита натрия в мг на 100 г продукта не более 
	5,0 


Контрольный выход готовой колбасы для местной реализации 76 %, для отгрузки - 71 %.

Полукопченая колбаса «Сарыжаз» приготовлена по следующей технологической схеме. При обвалке и жиловке мяса, предварительно взвешенные говяжьи полутуши первой категории, разделяли на шесть частей: лопатку, шею, грудинку, спинно-реберную (коробку), поясничную и тазобедренную. После обвалки каждый отруб жиловали на 4 сорта в соответствии с действующей технологической инструкцией: первый, второй и жирное мясо, которое состоит из подкожного и мышечного жира и прирезей мышечной ткани. Затем говяжье мясо со всех отрубов объединяли по сортам. При этом выход жирной говядины составлял 25-30%, что в два и более раза выше нормативного (по приказу Министерства мясной и молочной промышленности СССР от 29.04.71 года за № 163 выход жирной говядины установлен до 12 %).

При переработке конины по РСТ Каз.ССР 257-72 выделяли часть туши для выработки национальных изделий, а остальное мясо использовали для производства колбас [3].
Измельчение и посол мяса. Сырье, поступающее в посол, должно иметь температуру не выше 8° С. Перед посолом жилованное говяжье мясо и конину измельчали на волчке с диаметром отверстий решетки 16-25 мм. При посоле мяса добавляли растительно-белковую композицию 7 - 10 % к весу сырья необходимое количество соли и нитрита натрия. Посоленные говядину и конину выдерживали в тазиках в течение 24-48 часов.

Приготовление фарша. Выдержанное в посоле конское мясо измельчали на волчке с диаметром отверстий решетки 2-3 мм, а жирную говядину - 6-8 мм. Измельченную конину вносили в мешалку с добавлением специй и перемешивали 3-4 мин. Затем небольшими порциями вносили жирную говядину и продолжали перемешивание еще 3-4 мин до получения однородного фарша с равномерно распределенными в нем кусочками жирной говядины.

Шприцевание и осадка. Наполнение оболочек фаршем производили на шприцах различной конструкции. Воздух, попавший в батон вместе с фаршем, удаляли путем прокола оболочки. Минимальная длина батона не менее 15 см. Свободные концы оболочки и шпагата должны быть не более 2 см.

Батоны навешивали на палки с интервалом для равномерного обжаривания оболочки и предотвращения слипов. После навешивания на рамы батоны подвергали осадки в течение 4-6 часов при температуре не выше 8° С.

Термическая обработка. Батоны обжаривали в течение 60-90 мин при температуре 80-100°С. Конец процесса обжарки определяли по высыханию оболочки и покраснению поверхности батонов.

Обжаренные батоны варили паром в пароварочных камерах при температуре 75-85°С до достижения 68-72°С в центре батона. Сваренную колбасу охлаждали при температуре не выше 20 °С в течение 2-3 часов.

Колбасу коптили в коптильных камерах горячим дымом при температуре 35-50°С в течение 12-24 часов. После копчения колбасу охлаждали до температуры батона от 2°С до 150С.

Сушка. Колбасу сушили при 12°С и относительной влажности воздуха 75-78 % до достижения содержания влаги и консистенции, требуемых техническими условиями.
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