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УТВЕРЖДАЮ
Президент ООО «Компания Караван»

Н.Н.  ЛАТИН

«____»___________             г.
Рекомендации по применению СО2-экстрактов из пряно-ароматического сухого растительного сырья в производстве мясных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса птицы.

 
Естественные, «живые» СО2-экстракты успешно заменяют сухое пряно- ароматическое сырье при производстве мясных рубленых полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса птицы. Имеют приоритет перед сухими пряностями.


СО2-экстракты:
-
компенсируют недостатки и «пустоту» полуфабрикатов;
-
в отличие от олеоризинов, эфирных масел и других экстрактов имеют естественные, природные, запах, вкус и полезные свойства пряностей, не теряют их при технологической обработке, срок хранения три года при обычных условиях;

-
просты в применении: на твердых носителях (пищевые добавки, функциональные добавки, сахар, соль), в виде эмульсии и прямом введении в куттер, мешалки и др.;

-
легко составляются композиции пряностей;

-
в отличие от сухих пряностей, микробиологически не обсеменены,  не засорены экскрементами амбарных вредителей, а стерильны, обладают бактерицидными  свойствами, что продляет срок хранения продукции, не содержат микотоксинов;

-
получают только из высококачественных пряностей;

-
применяются во всем мире, входят в серию высококачественных продуктов и продуктов линии «Здоровье», способны улучшить качество любых мясных продуктов (особенно из мяса животных, выращенных на премиксах), «оживляя» их запах, вкус, привнося свои полезные свойства;
-
это сложнейший естественный комплекс нелипидной фракции (летучих с паром углеводородов; карбонильных соединений, из-за которых ценятся СО2- экстракты и др.) и липидной (жирные кислоты, стерины – провитамин Д; токоферолы – витамин Е и обладающие антиоксидантной активностью, каротиноиды – провитамин А, фосфорорганические соединения) витамин С и группы В, витамин К – филлохинон, воски, органические кислоты, полинасыщенные жирные кислоты и другие. То есть ,кроме вкусоароматических веществ, СО2- экстракты содержат другие физиологически активные вещества, целительно влияющие на наш организм в век синтетики и химических добавок.


Полуфабрикаты мясные и мясорастительные рубленые, изготовленные с СО2- экстрактами пряностей заметно более ароматны; СО2- экстракты нивелируют небольшие пороки мясного сырья, приобретенные им в процессе длительного хранения; заметно улучшают микробиологические показатели; облагораживают «аромат и вкус полуфабрикатов» с пищевыми добавками. Замена сухих пряностей на СО2-экстракты уже в сырых полуфабрикатах уменьшает микрофлору и стабилизирует качество продукции при хранении.

СО2- экстракты разрешены к применению органами Госсанэпиднадзора РФ, и входят в ТД по производству мясных рубленых полуфабрикатов, рекомендованные в мясные продукты ВНИИМПом, в т.ч. в детское питание.

При изготовлении полуфабрикатов мясных применяются разнообразные способы внесения СО2- экстрактов: на твердых носителях ( соль, сахар, сухое молоко, фосфаты, многофункциональные добавки) и самостоятельно. 


1. Приготовление смеси СО2- экстрактов с функциональными комплексными добавками, используемыми при производстве мясных полуфабрикатов:

Приготавливая комплексы, исходим из норм замены сухих пряностей СО2- экстрактами в расчете на 100 кг фарша. Величина закладки СО2- экстрактов зависит от качества и ассортимента сырья.

Рекомендуемые нормы замены 1кг сухого пряно-ароматического сырья одноименными СО2- экстрактами, в г.
Таблица 1:
	Наименование пряности
	Полуфабрикаты мясные,

Мясорастительные

	Перец черный или белый
	20,0-55,0

	Мускатный орех
	35,0-85,0

	Композиция «Душистый перец»
	35,0-55,0

	Перец красный
	29,0-40,0

	Кориандр
	15,0-25,0

	Гвоздика
	67,0-80,0

	Кардамон
	15,0-30,0

	Имбирь
	21,0-30,0

	Тмин, укроп
	6,0-15,0

	Лавровый лист
	12,0-19,0

	Сельдерей
	6,0-10,0

	Петрушка
	15,0-20,0



В отличие от нестабильных по вкусо-ароматическим показателям сухих пряностей СО2- экстракты всегда качественны и стабильны.

При изготовлении комплексных, функциональных добавок результат будет лучше, если СО2-экстракт в любом порядке наносить на твердую смесь, не смешивая.

При расчете комплексных добавок на 100 кг фарша вместо отвешивания полагающихся по норме ингредиентов, вводят, например, шприцем-дозатором, нужное количество СО2-экстрактов в мл и все это слегка перемешивают.

2. Приготовление смеси СО2- экстрактов с солью или сахаром:

В соответствии с действующей рецептурой изготовления мясных полуфабрикатов, отвешивается определенное количество соли или сахарного песка, затем добавляется необходимое количество СО2- экстрактов, после чего смесь перемешивают. При этом частички сахара или соли на своей поверхности адсорбируют СО2- экстракты, которые при внесении в мешалку или куттер равномерно распределяются в фарше.

В случае использования соленого фарша, СО2- экстракты наносят на любой другой твердый носитель: пищевые добавки, сахар.


Дозировка СО2-экстрактов легко осуществляется медицинским шприцем без иглы (объем 5-20 мл).


Из опыта изготовления мясных полуфабрикатов лучшим является внесение СО2- экстрактов в конце перемешивания или после закладки основного сырья простым нанесением из шприца или другого дозатора (мерника) на поверхность фарша.


Для внедрения СО2- экстрактов в производство ООО «Компания Караван» оказывает технологическую поддержку.
Рекомендуемые
нормы расхода СО2-экстрактов пряностей на 1т полуфабрикатов замороженных, в г.
Таблица 2:
	СО2-экстракты пряностей
	Пельмени русские
	Пельмени свиные
	Пельмени говяжьи
	Пельмени бараньи
	Хинкали
кавказские
	Манты
восточные

	Перец черный или белый
	25,5
	--
	--
	--

	53,10
	--

	Перец красный
	--
	--
	24,65
	24,65
	--
	51,91

	Перец душистый или гвоздика
	--


	29,75
	--
	--
	--
	--

	(1:2:1)

Пряная зелень (петрушка, укроп, сельдерей)
	--
	--
	--
	--
	0,65+5,31+2,65
	2,69+5,39+2,68



Для замены сухих пряностей перца черного, кориандра, тмина, перца красного и др. одноименными СО2-экстрактами или рекомендуемыми комплексами руководствуются таблицей 1, где указаны min – max нормы замен. Выбор зависит от желаемой интенсивности вкуса, а так же от ингредиентов, входящих в рецептуры. Чем больше замен мяса растительными, животными белками или введения  иных водосвязывающих добавок, субпродуктов различных категорий и т.д., тем больше норма замен пряностей и богаче их «букет». Применение СО2-экстрактов необходимо в полуфабрикатах в связи с тем, что время их приготовления (варки) довольно короткое и важно успеть избавиться от остаточной микрофлоры и улучшить вкусоароматические показатели продукта. 
