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	ПРОИЗВОДЊА РОЛОВАНЕ ПУЊЕНЕ СВИЊСКЕ ПЛЕЋКЕ


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 - 18 оC.

Полупроизводи од меса се деле на:

1. Уситњено необликовано месо

2. Уситњено обликовано месо

3. Свеже кобасице

4. Полуприпремљена јела од меса

Полуприпремљена јела од меса су полупроизводи од меса добијени од свежег меса и додатака, који су кулинарски припремљени и намењени за употребу после топлотне обраде, а могу да се употребљавају и као сирово јело. Могу бити:

а) полуприпремљена сирова јела од меса

б) полуприпремљена делимично топлотом обрађена јела од меса. 

Полуприпремљена сирова јела од меса су полупроизводи добијени од свежег меса и додатака, који могу непосредно да се употребљавају као сирово јело (тартарски бифтек), или су поступцима припреме припремљени за употребу после топлотне обраде. У ову групу се сврстава ролована пуњена свињска плећка.

Рецептура за производњу роловане свињске плећке:

· Свињска плећка (II категорија)

· 5% димљене сланине или врата
· 4% биозачина

· 5% шунке

· 5% качкаваља

Начин израде производа

Припрема и обрада се врши ножем, обликовањем и истањивањем комада свињске плећке. Прво се утрља биозачин, затим наређа димљена сланина, затим качкаваљ и на крају шунка. Роловањем  се направиваљкаст облик, убаци у пластичну цев (калуп) са еластичном мрежицом и крајеви мрежице се подвежу. Приликом продаје производ се пакује у пријањајућу провидну фолију и етикетира самолепљивом траком.

Сензорне карактеристике производа

Изглед: производ је ваљкастог облика, умерено влажан и прекрива га еластична мрежица. Спољашњи слој производа чини мишићно ткиво светлоружичасте боје са мањом количином масног ткива беле боје, а у средишљем делу се састоји од танких нарезака димљене сланине, шунке и качкаваља који су у слојевима равномерно распоређени.

Мирис: пријатан и карактеристичан за овај производ.

Укус: пикантан, сочан и пријатан.

Потребан прибор и алат:

· нож и масат
· лодне и тацне
· вага

· пластична цев (калуп) и мрежица
