Производство полуфабрикатов из субпродуктов свинины, изменение их пищевой ценности, требования к хранению.
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Аннотация. Рассмотрены особенности обработки субпродуктов из свинины. Отмечено, что свиные субпродукты являются особо скоропортящимися продуктами. Охлажденные субпродукты хранят в камерах охлаждения не более 3 суток, а полуфабрикаты из них должны храниться при температуре (4±2) °С в таре поставщика на подтоварниках или стеллажах не более 24 часов отдельно от готовой к употреблению продукции.
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К свиным субпродуктам относят части туши и внутренние органы убойных свиней, направленных на обработку после ветеринарно-санитарной экспертизы. Она должна быть завершена не позднее чем через 7 часов после убоя, а для слизистых субпродуктов – через 3 часа. 
В зависимости от кулинарных качеств и пищевой ценности субпродукты из свинины делятся на 2 категории:
1 категория – сердце, мозги, печень, язык, почки, хвост, диафрагма, мясная обрезь (включая мясо головы, срезки мяса с языка);
2 категория – трахеи, мясо пищевода, легкие, селезенка, калтыки, голова, желудок, уши, ноги, шкурка и т.д. [1, с. 8].
Свиные субпродукты являются особо скоропортящимися продуктами. Поэтому их доброкачественность обязательно тщательно проверяется при поступлении на предприятия питания. Она определяется соответствием органолептических, микробиологических и физико-химических показателей данному виду субпродукта, установленных в нормативной документации. К ним относят внешний вид, цвет, запах, содержание в продукте антибиотиков, токсичных веществ, радионуклидов, пестицидов. Не допускается приём дважды замороженной продукции, потерявшей свой цвет, наличие темных пигментных пятен на слизистых субпродуктах, порезы и разрывы, срывы шкур более 15% поверхности, субпродукты, полученные от хряков, быков и баранов [4, с. 48]. При этом, качество субпродуктов зависит от территории происхождения, породы животных и др. [3, с. 46].
Для того, чтобы использовать субпродукты в качестве полуфабрикатов, необходимо произвести их предварительную обработку. Однако произвести эту операцию невозможно без знаний об особенностях их гистологического строения, которые приведены ниже.
Язык в основном состоит из поперечнополосатой мышечной ткани. Мышечные пучки располагаются различными способами: как продольно, так и поперечно, вертикально для обеспечения суживания, уплощения и укорачивания языка. 
Печень сверху окружена оболочкой из плотной соединительной ткани, от которой отделяются тонкие тяжи и направляются внутрь органа, образуя прослойки толщиной около 15 мкм между дольками. Прослойки в свиной печени хорошо видны; они образуют крупчатую структуру и «мраморный» вид. 
Сердечная ткань представлена мышечными волокнами, которые взаимосвязаны между собой, а также содержат большое количество саркоплазмы и малое – фибрилл, расположенных пучками. 
Почки состоят из мозгового и коркового вещества, капсулы. Капсула является волокнистым соединительнотканным образованием, окруженным сверху жировой оболочкой. Мозговое и корковое вещество представлено скоплением большого количества мочевых канальцев. Кроме того, оно разделено пограничной линией, составленной из рыхлой соединительной ткани. Также мозговое вещество имеет более светлую окраску в отличие от коркового.  
Легкие подразделяются на несколько долей и снаружи покрыты серозной оболочкой. Поверхность у свиных легких мелкосетчатая. 
По термическому состоянию субпродукты поступают на предприятия общественного питания охлажденными (температура 4±2°С) либо замороженными (температура -18±2°С) [8, с.17].
Если субпродукт поступил на предприятие питания в замороженном виде, тогда необходимо произвести его разморозку на воздухе при температуре 15…18°С на противне либо другой посуде. Сердце, мозги и рубцы замачивают в холодной воде на 1-2 часа для того, чтобы убрать лишнюю кровь (сердце) либо для набухания и последующего снятия пленки (мозги). Рубцы вымачивают в холодной воде более длительный промежуток времени, составляющий от 6 до 9 часов, периодически меняя ее, затем ошпаривают кипятком и снова промывают холодной водой. Свиные ножки сначала вымачивают, а потом соскабливают темную поверхность на коже. Головы замачивают в холодной воде, очищают шкуру ножом, а затем срезают ее вместе с мякотью [2, с. 112]. У почек снимают почти весь слой жира, оставляя слой его не более 5 мм. 
В ходе хранения полуфабрикатов из субпродуктов свинины обязаны соблюдаться следующие требования к хранению, предъявляемые СанПиН 2.3.2.1324-03 [7, с. 4].
Охлажденные субпродукты хранят в камерах охлаждения не более 3 суток, а полуфабрикаты из них должны храниться при температуре (4±2) °С в таре поставщика на подтоварниках или стеллажах не более 24 часов отдельно от готовой к употреблению продукции. Стеллажи должны легкодоступны для мойки, камеры оборудоваться системами сбора и отвода конденсата, а при необходимости - подвесными балками с лужеными либо нержавеющими крючьями. Мороженые субпродукты хранят при температуре (-18±2) °С не более 48 часов. 
В противном случае, данный продукт не будет удовлетворять предъявляемым к нему показателям пищевой ценности, кроме того, станет угрозой для жизни и здоровья населения.
Перед составлением блюд из свиных полуфабрикатов необходимо провести анализ пищевой ценности, так как субпродукты неравноценны между собой, кроме того, они отличаются по вкусовым свойствам после кулинарной обработки. Например, в свиной печени содержится в 7 раз больше витамина А, чем в сливочном масле, а оно считается основным источником ретинола для человека. Однако в мозгах, сердце и языке этот витамин отсутствует, поэтому они не могут конкурировать с маслом. Кроме того, многие субпродукты имеют в своем составе полноценные белки, а также витамины группы В. 
Таблица. 1 Пищевая ценность свиных субпродуктов [1, с. 4]
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Продукты
	Вода, %
	Бел, %
	Жир, %
	НЖК, %
	МДС, %
	Кр, %
	Угл, %
	ПВ, %
	ОК, %
	Зола, %

	Мозги
	79,1
	10,5
	8,6
	2,0
	0
	0
	0,8
	0
	0
	1,0

	Печень
	71,3
	18,8
	3,8
	1,2
	0
	0
	4,7
	0
	0
	1,4

	Почки
	77,5
	15,0
	3,6
	1,1
	0
	0
	2,7
	0
	0
	1,2

	Сердце
	76,2
	16,2
	4,0
	1,1
	0
	0
	2,6
	0
	0
	1,0

	Язык
	65,1
	15,9
	16,0
	5,1
	0
	0
	2,1
	0
	0
	0,9


Изменение пищевой ценности зависит не только от условий хранения, но и многих других факторов, таких как вид, упитанность полуфабриката, способ и качество его обработки. Для охлажденных субпродуктов нормы убыли за 1 сутки составляют 0,41%, за 2 суток – 0,52%, за 3 – 0,77% [5, с. 301]. 
Размеры отходов. Важность расчета отходов обусловлена уменьшением экономических издержек и рационализацией доходов предприятия. Нормы отходов можно рассчитать по разности массы брутто и массы нетто в соответствии со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий:
Табл. 2 Нормы отходов полуфабрикатов из свиных субпродуктов [6, с. 235]
	Наименование полуфабриката (наименование блюда из него)
	Масса брутто, г
	Масса нетто, г
	Масса отходов после механической обработки, г

	Рубец (рулет из рубца)
	143
	136
	7

	Мозги (мозги отварные)
	125
	100
	25

	Почки свиные (почки жареные с помидорами или лимонным соком)
	151
	136
	15

	Мозги (мозги жареные)
	130
	104
	26

	Печень свиная (печень                по-строгановски)
	125
	110
	15

	Сердце (сердце в соусе)
	147
	125
	22

	Легкие (легкие в соусе)
	125
	115
	10
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