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Одной из главных задач мясной промышленности на современном этапе ее развития является производство конкурентоспособной высококачественной отечественной продукции. 
Сегодня в мире уделяется гораздо больше внимания, чем ранее, здоровому образу жизни, одной из составляющих которого является правильное питание. При этом потребители обращают внимание не только на вкус и питательность продукта, но и на содержание жира и холестерина, наличие витаминов, макро- и микроэлементов [1]. Учитывая эти факторы имеет смысл оценить верблюжатину как сырье для производства мясных продуктов на ряду с говядиной или даже как альтернативу ей. Производство высококачественных традиционных и новых видов мясных продуктов, внедрение и развитие принципиально новых интенсивных технологий возможны только при широком использовании результатов фундаментальных научных исследований, реализующих современные технические и технологические решения.

Развитие массового питания в Республике Казахстан в условиях рыночных отношений непосредственно связано с решением таких задач, как: повышение качества вырабатываемой продукции, переход на лабильный ассортимент мясных продуктов с учетом запросов потребителей, разработка рецептур и технологий новых видов продуктов с своеобразным либо уникальными органолептическими показателями при максимальном использовании нетрадиционных видов сырья [2].

Верблюжатина по свойствам напоминает конину. Она имеет красный цвет без мраморности, жесткую, плотную консистенцию, специфический запах.

Белка в верблюжатине  - 18,9-19,7%, что очень близко к говядине. Белки верблюжьего мяса характеризуются как полноценные, они включают полный хорошо сбалансированный набор незаменимых аминокислот. Содержание незаменимых аминокислот в белках верблюжатины составляет 39,7-40,5% от их общего количества, на долю заменимых приходится 55-59 %. Белки мышечной ткани верблюдов не имеют лимитирующих аминокислот, что свидетельствует об их высокой биологической ценности [3].

Одним из основных процессов при производстве мясных продуктов является посол мяса. Из всех способов посола наиболее эффективным является посол в рассоле, совмещенное со шприцеванием рассола в толщу мышечной ткани и массирование. Рассол готовили путем последовательного смешивания компонентов в воде с температурой +4-+8°С до получения киселеобразного состояния композиции. Рассол вводили инъекцией в мясные куски в количестве от 45 до 65% от веса кусков, при температуре окружающей среды 10-14°С, с последующим созреванием мяса в течение 25-40 мин при температуре не выше 14°С.
Проведение инъецирования предлагаемым рассолом характеризуется равномерным насыщением рассолом кусков мяса, минимальным стеканием рассола после инъецирования и равномерным распределением посолочных веществ внутри кусков. 
Рассол равномерно заполняет пространство между волокнами мяса и доносит компоненты во все зоны внутри обрабатываемых кусков. 
Благодаря такой обработке мясо становится более эластичным, сочным при тепловой обработке, обладает тендеризирующими свойствами, т.к. количество удерживаемого рассола составляет до 50%. 
Благодаря действию соли мышечная ткань дополнительно набухает, что способствует увеличению выхода готового продукта. 
Изменение клеточной структуры способствует внедрению посолочных веществ, например, красителей, мясо быстрее приобретает желаемый розово-красный цвет.
Состав композиции для рассола представлен на рис. 1.
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Рис. 1 – Композиция для рассола

Данная композиция использована в производстве мясных продуктов из верблюжатины и благодаря которой могут быть улучшены физико-химические, функционально-технологические, структурно-механические характеристики, пищевая и биологическая ценность готовых продуктов.

В эксперименте использовали лопаточную и заднюю часть верблюжатины, после проведения инъецирования предлагаемым рассолом, были получены продукты, характеризующиеся следующими органолептическими показателями: цвет - бледно-розовый, запах - мясного сырья, без постороннего запаха, внешний вид - охлажденного мяса, при надавливании - упругий. Проведенные исследования по срокам хранения и годности продуктов свидетельствуют, что мясные замороженные отруба сохраняли органолептические показатели, присущие данным видам продуктов 90 суток. При дефростации и при жарке нормы потерь не отличались от кулинарных норм. Следующим этапом работ явилась разработка рецептур и технологии приготовления национальных мясных продуктов. Одним из перспективных видов мясопродуктов является разработка цельномышечных варено-копченых продуктов. Для смягчения жесткости мышечных, соединительнотканных волокон, а также придания вкусо-ароматических свойств и функциональных свойств продуктам, мясное сырье выдерживали в рассоле, подвергая постоянному механическому воздействию для равномерного проникновения посолочной смеси в толщу ткани. Такая обработка не только способствует структурообразованию, но и за счет содержания в посолочной смеси пищевых ингредиентов составных ее частей, происходит адекватное взаимодействие и соотносимость ингредиентов посолочной смеси и мясного сырья. Так, цельномышечное крупнокусковое сырье в своем весе увеличиваются в пределах от 0,12 кг до 0,26 кг, что варьирует от 7,04 % до 9,06 %. 
В научно-исследовательской лаборатории по оценке качества и безопасности продовольственных продуктов Алматинского технологического университета были проведены исследования и определены физико-химические показатели (табл. 1) готового продукта, жирнокислотный состав (табл.2).
Таблица 1 – Физико-химические показатели национального варено-копченого мясного продукта из верблюжатины

	Наименование показателей
	Фактические результаты
	НД на методы испытаний

	Массовая доля белка, %
	22,99
	ГОСТ 25011-81

	Массовая доля жира,%
	13,3
	ГОСТ 23042-86

	Массовая доля влаги, %
	62,2
	ГОСТ Р 51479-99

	Массовая доля золы, %
	7,63
	ГОСТ Р 53642-2009


Высокое количество влаги говорит о наибольшей сочности верблюжатины. Содержание белка в верблюжатине при малом содержании жира позволяет сделать вывод о более оптимальном процентном соотношении белка и жира.

Таблица 2 –Жирнокислотный состав национального варено-копченого мясного продукта из верблюжатины
	Наименование показателей
	Фактические результаты
	НД на методы испытаний

	Лауриновая кислота
	6,07
	ГОСТ Р55483-2013

	Миристиновая кислота
	0,55
	

	Пентадекановая кислота
	7,81
	

	Пальмитиновая кислота
	4,64
	


Таким образом, полученные результаты свидетельствуют о высоких вкусовых достоинствах разработанных продуктов. Использование многокомпонентного рассола и режимы интенсивных методов обработки сырья позволяют сократить длительность технологического процесса и повышают биологическую и пищевую ценность готовых продуктов. На основании теоретических данных и экспериментальных разработана и испытана технология выработки изделий из верблюжатины.
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				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.






