A.8.4. Procedeu de obtinere a semifabricatelor din carne tocata
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Procedeul, conform inventiei, prevede pregatirea materiei prime prin maruntirea carnii
de ovind si pasare la masina de tocat, amestecarea carnii tocate de ovina si pasare Intr-un
malaxor cu srotul de nuci, sare de uz alimentar, usturoi proaspat, piper negru macinat, ardei
rosu mdcinat, bicarbonat de sodiu, fibre alimentare de grausi apd potabila, modelarea
semifabricatelor, ambalarea, ermetizarea si depozitarea in stare refrigerati sau congelata. In
compozitia tocdturii suplimentar se introduce fibre alimentare de griu, care prealabil au fost
hidratate in apa intr-un raport de fibre alimentare de grau:apa 1:5 timp de 60 minute cu
temperatura apei 20-25 °C. Se asigurd o crestere a randamentului produsului finit si o
imbunatatire a proprietatilor organoleptice: suculenta, consistenta, gust si miros
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