	МЕС – Б – 03
	ПРОИЗВОДЊА ХАМБУРГЕРА


Према важећем правилнику (Правилник о квалитету уситњеног меса, полупроизвода од меса и производа од меса;  Сл. Гласник РС бр. 31/2012) полупроизводи од меса су полуприпремљени производи од свежег меса, као и месо које је уситњено и коме се додаје храна, зачини и адитиви, или које је изложено процесу довољном да модификује унутрашњу структуру мишићног влакна и тако елиминише карактеристике свежег меса. Полупроизводи од меса су намењени за употребу после топлотне обраде, а могу да буду намењени и за непосредну употребу. У производњи полупроизвода од меса не могу да се употребљавају нитрати, нитрити, сумпор-диоксид и сулфити. Полупроизводи од меса морају да се чувају на температури од 0 до 4оC, а замрзнути полупроизводи од меса на температури најмање -18оC.
Полупроизводи од меса се деле на:

1. Уситњено необликовано месо

2. Уситњено обликовано месо

3. Свеже кобасице

4. Полуприпремљена јела од меса

Уситњено обликовано месо је полупроизвод од меса добијен обликовањем уситњеног свежег меса и додатака. Уситњено обликовано месо мора да испуњава следеће захтеве:
1) да је правилно и уредно обликовано

2) да има стабилну светлоцрвену до тамноцрвену боју

3) да су мирис и укус пријатни и својствени врсти употребљеног меса и додатака. 

У ову групу производа спадају ћевапчићи, пљескавице и сродни производи.

Хамбургери су полупроизводи од меса који се убрајају у сродне производе пљескавицама и ћевапима. По облику су слични пљескавицама, али се по сировинском саставу разликују у томе што се хамбургери производе само од јунећег меса. 
Рецептура за производњу хамбургера:
· 78,0% 

јунеће месо II категорије
· 15,0% 

јунећи лој 
· 4,66% 

вода
· 1,82%

кухињска со
· 0,02%

бибер
· 0,50%

адитив

Начин израде производа

Припрема и термичка обрада производа у малопродајним објектима уситњавањем, обликовањем јунећег меса I категорије  и јунећег меса II категорије и додавањем кухињске соли, адитива, воде и бибера. Приликом продаје производ се пакује у месарски папир или футејнере обавијене полиетиленском фолијом и етикетира самолепљивом налепницом.

Припрема производа почиње одабиром сировине и њеним уситњавањем. За уситњавање се користи машина за млевење меса  и две врсте  плоча са отворима(„шајбне“) пречника 10 mm  и 3mm. Одмерена сировина се меље на шајбнама од 10 mm. Додају се со, бибер и адитив  и маса меша док се не уједначи. Оставља се да одлежи преко ноћи на температури од 0 до 4оC. Сутрадан се маса меље на шајбнама са мањим отворима (3 mm ) и добро измеша да се сједини.  Хамбургери се обликују тако да буду округлог облика дебљине око 0,5 cm масе 130-180g. Слажу се на чисту тацну и прекривају фолијом.
Сензорне карактеристике производа

· Изглед: производ је округлог облика, дебљине око 0,5cm , састављен од мишићног и масног ткива, стабилно ружичасте до ружичастоцрвене боје, меко-еластичне конзистенције.

· Мирис: својствен врсти употребљеног меса.

· Укус: својствен врсти употребљеног меса.

Потребан прибор и алат:

· нож и масат
· лодне и тацне
· вага

· машина за млевење и мешање меса 
· машина за порционисање и обликовање 
