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(57) Заявляемое изобретение относится к мясной промышленности и может быть использовано на
мясоперерабатывающих предприятиях, специализирующихся на производстве мясных изделий.
Способ производства мясосодержащей бутербродной пасты, включающий термическую обработку
основного сырья, измельчение, приготовление фарша, дозировку, термическую обработку готового
продукта, охлаждение, упаковку, при этом основное сырье предварительно солят и выдерживают
на созревании. Фарш готовят в несколько технологических стадий: сначала изготавливают соус
куттерованием технологической влаги с молоком сухим, крахмалом, комплексными пищевыми
добавками и/или специями, маслом растительным до получения сметанообразной массы. Затем
измельченное основное сырье соединяют с полученной массой, куттеруют, сохраняя текстуру
волокон основного сырья. После добавляют вкусоароматическую пищевую добавку и/или
дополнительный компонент, выбранный из групп, включающих, по меньшей мере, растительное
сырье и/или колбасное изделие с последующим куттерованием смеси до получения равномерно
перемешанного мазеобразного фарша, при этом исходные компоненты используют в определенном
соотношении, кг. Предлагаемый способ производства мясосодержащей бутербродной пасты
позволяет расширить ассортимент продукции и повысить покупательский спрос за счет добавления
различных вкусоароматических пищевых добавок и/или дополнительных компонентов, получить
связанную, мягкую консистенцию и волокнистую структуру, что позволяет улучшить не только
внешний вид продукта, но и его органолептические свойства.
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