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     Для рыбных блюд достаточно большие наборы  компонентов в рецептуре, но растительные добавки, конкретно в изделия из фарша, нет. Эта область не достаточно развита, можно творчески подойти к разработке рецептуры, расширению ассортимента изделий из рыбной котлетной массы, т.к. решение этого вопроса достаточно актуально. 
     В лаборатории кафедры ТПП АТУ проведено исследование, дегустация рыбных котлет  с функциональными свойствами, в сравнении с контролем. За основу взята традиционная рецептура (контроль) и в качестве добавки используется базилик - (опытный образец). Количество добавки уточнено в соответствии с требованиями НД, качество оценено сенсорным методом ГОСТ 29128-91, физико-химические: рН ГОСТ33319-2015, выход продукта, сухие вещества Р 55480-2013.  Базилик - однолетнее растение, с листьями насыщенно-фиолетового, зеленого цвета, богаты эфирными маслами, имеют  сильный запах - источник каротина, рутина. По данным литературных источников обладает  профилактическими, лечебными свойствами, оказывает  противовоспалительное  действие, наружно для заживления ран и т.д. Используют, в питании, к супам, мясным, рыбным блюдам, в национальной кулинарии.. В таблице 1  представлена разработанная рецептура.
 Таблица 3.1 - Технологическая карта    на блюдо   котлеты рыбные «Особые»
	Наименование
	Масса, г порции
	Потери

	
	брутто
	нетто
	%
	г

	Судак
	135
	65
	
	

	Хлеб пшеничный
	20
	18
	
	

	Молоко или вода
	25
	25
	
	

	Базилик
	5*/3,4**
	4,2*/2**
	
	

	 Сухари
	10
	10
	
	

	Соль
	0,6
	0,6
	
	

	Перец черный молотый
	0,01
	0,01
	
	

	Масса полуфабриката
	
	115
	13
	14,95

	Кулинарный жир или растительное масло 
	
	  7
	
	

	Масса жареных изделий
	
	105
	
	


*-   вариант (опыт 2)                                 **-
вариант (опыт 1)
      Технология приготовления. Филе судака без кожи, кости нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде черствым хлебом, добавляют специи, подготовленный гомогенизированный базилик, перемешивают, выбивают 3-5 мин. Для лучшего измельчения базилика добавляют воду по рецептуре. Из рыбной котлетной массы формуют котлеты овально-заостренной приплюснутой формы, в= 20 мм, панируют в сухарях, обжаривают с 2-х сторон на сковороде в течение 8-10 мин при t=120-140 С, доводят до готовности в жарочном шкафу 5 мин при t=200-240 С. При оценке качества котлеты рыбные «Особые» отвечали требованиям ГОСТ.      

     Применение базилика обеспечило лучшие вкусоароматические показатели качества рыбных котлет «Особые», за счет эфирных масел, химического состава и снижения специфического запаха основного сырья
      Растительная добавка базилик добавлена двух вариантов опыт 1 - 2,0 г или 1,7 %, т. е. оптимальное  ее количество и опыт 2, где 4,0 г или 3,5 %. На рисунке-фото  цвет образца опыт 2 в сравнении с контролем имел зеленый цвет, а при просмотре люминесценции ситуация обратная. Контроль светло голубой, а опыт 2 цвет  розовато-красный, как у мяса, т. к. вытяжка базилика имеет интенсивно бордовую с красным оттенком цветовую гамму.
      Далее определяли показатели качества п/ф и готовых изделий с оптимальной добавкой базилика 1,7 % (2г). На рисунке (фото) п/ф  по форме, массе одинаковые, а цвет контроля - светло песочного за счет панировочных сухарей, в опыте 1 просматривался слабый зеленоватый оттенок. Результат люминесцентного анализа  показал  малое отличие от контроля, т.е.  местами были слабые зеленовато - розовые оттенки.

     После тепловой обработки образцы по внешнему виду и форме равнозначны, в т.ч. цвету (рисунок - фото), но на разрезе явные отличия. На рисунке-фото у образца (контроль) объем меньше и согласуются с данными количества влаги в объектах исследования по методике Чижовой. Так, ее было больше  в образце опыт 1 на 16,6 %.   На разрезе люминесценция ровная у обоих образцов, в опыте 1 видны слабые светло-розовые блики, объем у него больше. Цвет поверхности обоих объектов белый характерен панировочным сухарям.
     При титровании полученной вытяжки фильтрата образцов контроль и опыт 1 (рисунок- фото) видно, что интенсивность цвета разная. Количество деценормальной щелочи КОН пошло больше во 2-м случае, т.к. химический состав базилика повлиял на результат, если реакция среды контроль была ближе к нейтральной - рН=6,8, то у опыта 1  составила 6,1.
    Таким образом, анализируя полученные данные можно сделать вывод, что растительное сырье- базилик, разработанная оптимальная рецептура и технология приготовления незначительно отличаются. По результатам снижения потерь при тепловой обработке, т.н. опытные образцы были сочнее и имели своеобразный цвет и вкус, необычный фисташковый при дальнейшем исследовании спроса в предприятии питания можно рекомендовать для применения.Для предприятий питания (т.н. кафе) цена реализации рыбных котлет - 311 тг. (контроль), опытного образца котлеты рыбные «Особые» дороже на 11 тг на 3%., последние характеризуются положительно по органолептическим показателям и меньшим снижением потерь, т.е. выход их больше

     Ниже дана технологическая схема  приготовления - котлеты рыбные «Особые».
     
                                                                          




                               

 





                                                                                

                                                                                                                 
                                               

                                                                 



                                              
   





Рисунок 1 Технологическая схема приготовления котлеты рыбные «Особые» 
     Т.о., контроль, опытный образец сохранили форму. На разрезе цвет котлеты рыбные «Особые» из-за базилика был равномерный фисташковый. По вкусовым, ароматическим свойствам в опытном образце не ощущался рыбный запах, привкус, чем в контроле Консистенция  плотная, но мягкая, в контроле несколько рыхлая. Результаты люминесценции п/фабрикатов, готовых изделий (контроль и опыт)  определены на приборе «Филин» 
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