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Резюме 

Цель. Разработка технологии и оптимизация рецептуры запечённого карбонада с улучшен-

ными потребительскими свойствами. 

Материалы и методы. Производство исследуемых образцов карбонада проводили в соответ-

ствии с действующей нормативной и технической документацией (ГОСТ Р 55795-2013). Оп-

тимизацию рецептуры проводили с использованием программы Excel. Отбор и подготовку 
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проб для лабораторных исследований проводили согласно единой методике в соответствии с 

требованиями ГОСТ Р 51447-99 (ИСО 3100-1-91). Определение органолептических показате-

лей осуществляли по требованиям ГОСТ 9959-91; ГОСТ Р 53159-2008; ГОСТ Р 53161-2008. 

Массовую долю жира определяли по ГОСТ 23042-86; белка – по ГОСТ 25011-81.  

Результаты. В процессе исследования разрабатывалась рецептура запеченного карбонада. Вы-

явлено, что с введением в рецептуру запеченного карбонада пектина яблочного в составе увели-

чивается содержание минеральных нутриентов, значительно повышается содержание витаминов. 

Для производства запеченного карбонада был выбран следующий способ посола: сырье шпри-

цуют рассолом в количестве 10% от массы. Затем сырье массируют в массажере с частотой вра-

щения барабана 16 об./мин. в течение 15 минут. Термическая обработка заключается в запека-

нии. Запекание карбонада осуществляется при 100-120°С в течение 1-2 ч. Карбонад считается го-

товым, когда температура в его толще достигнет 70-72°С. Готовый продукт направляют на охла-

ждение в камеры до достижения в толще продукта температуры 8°С. 

Разработанный продукт отличался высокими органолептическими и стабильными физико-

химическими и микробиологическими показателями, соответствующими действующей нор-

мативно-технической документации на данный вид продукта. Себестоимость карбонада за-

печенного составляет 439,69 руб./кг, что на данный момент, с учетом затрат производителя и 

торговой сети, является средним по рынку. 

Заключение. Разработана технология производства запеченного свиного карбонада с высо-

кими потребительскими свойствами, что способствует расширению ассортимента мясных 

продуктов функциональной направленности. Продукт рекомендован широкому кругу потре-

бителей различных возрастных групп.  

Ключевые слова: мясо, карбонад, пектин, гранатовый сок, срок хранения, витамины, гото-

вый продукт. 
 

Abstract 

Aim. Development of technology and optimization of the recipe for baked carbonade with improved 

consumer properties. 

Material and Methods. The production of the studied samples of carbonade was carried out in ac-

cordance with the current regulatory and technical documentation (GOST R 55795-2013). Formu-

lation optimization was performed using Excel. Sampling and preparation of samples for laboratory 

research was carried out according to a unified methodology in accordance with the requirements 

of GOST R 51447-99 (ISO 3100-1-91). Determination of organoleptic characteristics was carried 

out according to the requirements of GOST 9959-91; GOST R 53159-2008; GOST R 53161-2008. 

The mass fraction of fat was determined according to GOST 23042-86; protein – according to 

GOST 25011-81. 

Results. In the process of research, a recipe for baked carbonade was developed. It was revealed 

that with the introduction of apple pectin into the formulation of baked carbonade, the content of 

mineral nutrients increases, and the content of vitamins significantly increases. For the production 

of baked carbonade, the following salting method was chosen: raw material was injected by brine 

in an amount of 10% by weight. Then the raw material is massaged in a massager with a drum ro-

tation frequency of 16 rpm for 15 minutes. Heat treatment consists in baking. The carbonade is 

baked at 100-120 oC for 1-2 hours. The carbonade is considered ready when the temperature in its 

thickness reaches 70-72 oC. The finished product is sent for cooling to the chambers until the tem-

perature reaches 8 oC in the thickness of the product. 

The developed product was distinguished by high organoleptic and stable physicochemical and mi-

crobiological indicators, corresponding to the current regulatory and technical documentation for 
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this type of product. The prime cost of baked carbonade is 439.69 rubles / kg, which at the moment, 

taking into account the costs of the manufacturer and the distribution network, is the average price 

in the market. 
 

Conclusion. A technology has been developed for the production of baked pork carbonade with 

high consumer properties, which contributes to the expansion of the range of functional meat prod-

ucts. The product is recommended for a wide range of consumers of different age groups. 
 

Key words: meat, carbonade, pectin, pomegranate juice, shelf life, vitamins, finished product. 

 

Введение. Разработка перспективных способов производства и хранения, а также но-

вых видов высококачественных пищевых продуктов является приоритетным инновационным 

направлением в сфере пищевых производств [4, 5]. Вследствие развития современной техни-

ки стало возможным применение большого спектра разнообразных добавок для повышения 

качества и свойств продукта [1, 2, 9]. Это открывает возможности к расширению ассорти-

мента выпускаемой продукции, регулированию технологического процесса производства, а 

также позволяет внести значительные изменения в качество готового продукта. 

В последние годы спрос на мясную продукцию со стороны отечественных потребите-

лей неуклонно растет. При этом и доля мясных деликатесов в рационе современного челове-

ка с каждым годом увеличивается. 

Целью данной работы является разработка запечённого карбонада с улучшенными по-

требительскими свойствами. Карбонад содержит биологически активные вещества, которые 

имеют жизненное значение для организма человека. Употребление данного мясного продукта 

снижает нервную возбудимость, стимулирует процессы кроветворения, метаболизма, форми-

рования костной и мышечной ткани, а также способствует уменьшению уровня содержания в 

крови холестерина, улучшает работу сердца, кровеносных сосудов и желудочно-кишечного 

тракта. Карбонад свиной в своём составе не содержит углеводов, богат витаминами A, D, Е и 

витаминами группы B [4, 6]. 

С целью обогащения продукта полезными витаминами и минеральными веществами 

предлагается включить в рецептуру гранатовый сок и яблочный пектин. Гранатовый сок явля-

ется источником многих витаминов, минералов и микроэлементов, полезных для организма. 

Витамин C положительно действует на иммунную систему, витамин P укрепляет сосуды, B6 

полезен для нервной системы, а B12 улучшает кроветворение. Сок граната помогает выводить 

радиоактивность из организма, также в нем содержится железо, которое повышает гемоглобин 

[8, 10]. Пектины представляют собой многофункциональные биологически активные вещества 

и относятся к функциональным ингредиентам. Существуют различные виды пектина, наибо-

лее распространенными являются яблочный и цитрусовый. Кроме того, включение пектина, 

как влагоудерживающего вещества, способствует увеличению выхода готового продукта. Фи-

зиологическая функция пектина в составе раствора для шприцевания – вывод из организма 

солей тяжелых металлов, нормализация состава крови и систем кроветворения [3, 7]. 

Материалы и методы. Работа проводилась на базе кафедры «Технологии пищевых 

производств» Волгоградского государственного технического университета и комплексной 

аналитической лаборатории Поволжского научно-исследовательского института производ-

ства и переработки мясомолочной продукции и состояла из следующих этапов: подбор и 

подготовка сырья, выработка опытных образцов цельнокусковых запеченных изделий из 

свинины, проведение органолептических и физико-химических исследований для оценки ка-

чества полученных продуктов. 
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Объектами исследований являлись: карбонад свиной (ГОСТ 31778-2012), гранатовый сок 

(ГОСТ 18192-72), яблочный пектин (ГОСТ 29186-91), имбирь-корень свежий (ГОСТ 34319-

2017), а также образцы цельнокусковых запеченных изделий из свинины, выработанные на 

основе указанных компонентов с использованием соли, сахара, специй и измельченного све-

жего чеснока. 

Оптимизацию рецептуры разрабатываемого продукта проводили с использованием 

программы Excel, входящей в пакет MS Office 2019. 

Производство исследуемых образцов запеченного карбонада проводили в соответствии 

с действующей нормативной и технической документацией (ГОСТ 55795-2013 «Продукты из 

свинины запеченные и жареные. Технические условия»). 

Отбор и подготовку проб для лабораторных исследований проводили согласно единой 

методике в соответствии с требованиями ГОСТ Р 51447-99 (ИСО 3100-1-91). Определение ор-

ганолептических показателей осуществляли по требованиям ГОСТ 9959-91; ГОСТ Р 53159-

2008; ГОСТ Р 53161-2008. Массовую долю жира определяли по ГОСТ 23042-86; белка – 

ГОСТ 25011-81; энергетическую ценность – расчетным методом. 

Результаты и обсуждение. Согласно ГОСТ Р 55795-2013 «Продукты из свинины запе-

ченные и жареные. Технические условия», запеченный продукт из свинины − продукт из 

свинины, изготовленный из различных частей свиной туши в виде отрубов или отдельных 

мышц, кусков мяса, подвергнутых в процессе изготовления посолу с доведением до готовно-

сти к употреблению запеканием. В ходе проведенных исследований была разработана техно-

логия производства запеченного карбонада, включающего следующие этапы: приемка сырья, 

посол, формирование, тепловая обработка, охлаждение, контроль качества, упаковка, марки-

ровка и реализация.  

Рецептура запечённого карбонада включает в себя основное и вспомогательное сырье. В ка-

честве основного сырья использовали карбонад свиной в охлажденном состоянии. Также в рецеп-

туру были включены такие ингредиенты, как гранатовый сок, яблочный пектин и пряности.  

Рецептурная композиция рассола для инъецирования мясного сырья содержит в количестве на 

100 л: соль поваренную пищевую – 7 кг; пектин – 0,6 кг; гранатовый сок – 6,0 кг, а также специи. 

В ходе исследовательской работы был проведен сравнительный анализ рецептур двух 

видов маринадов: маринад на основе гранатового сока с яблочным пектином и маринад на 

основе гранатового сока с цитрусовым пектином. В ходе исследования выяснено, что яблоч-

ный пектин обладает более высокими функционально-технологическими свойствами и явля-

ется источником пищевых волокон.  

Пектин не включен в перечень консервантов, но его способность подавлять рост и раз-

витие патогенной микрофлоры дает возможность применять вещество для предупреждения 

порчи, повышения срока хранения продукции, что имеет немаловажное значение. 

В результате исследований была оптимизирована рецептура рассола и произведена экс-

периментальная выработка опытных образцов, органолептическая оценка которых показала 

высокие потребительские качества продуктов. Выход карбонада составил не менее 69%. 

Технологическая схема производства запеченного карбонада «Ароматный» представле-

на на рисунке 1. 
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Рисунок 1. Технологическая схема производства запеченного карбонада 

Figure 1. Technological scheme for the production of baked carbonade 

 

Также была разработана и оптимизирована рецептура запеченного карбонада, которая вклю-

чала следующие виды сырья: спинно-поясничная мышца от свиных полутуш; соль поваренная 

пищевая, сахар-песок, чеснок свежий, перец черный молотый, перец душистый, перец красный 

молотый, смесь итальянских трав, имбирь-корень свежий, яблочный пектин, гранатовый сок. 

Для производства запеченного карбонада был выбран следующий способ посола: сырье 

шприцуют рассолом в количестве 10% от массы. Затем сырье массируют в массажере с ча-

стотой вращения барабана 16 об./мин в течение 15 минут. Посол положительно сказывается 
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на выходе готового продукта за счет получения мясом большей влагосвязывающей способ-

ности, заметно улучшает потребительские свойства готовой продукции.  

Термическая обработка заключается в запекании. Запекание карбонада осуществляется 

при t=100-120оС в течение 1-2 ч. Карбонад считается готовым, когда температура в его толще 

достигнет 70-72оС. Готовый продукт направляют на охлаждение в камеры до достижения в 

толще продукта температуры 8оС. 

В ходе исследований была проведена органолептическая оценка готового продукта. Ре-

зультаты анализа основных показателей готового продукта представлены в таблице 1. 

Таблица 1. Результаты анализа качества продукта 

Table 1. Product quality analysis results 

Показатель 
Indicator 

Характеристика / Значение 
Characteristic / Value 

Органолептические показатели 
Organoleptic indicators 

Внешний вид 
 
Product appearance 

Поверхность продукта чистая, сухая, без выхватов мяса и 
шпика, края ровные 
The surface of the product is clean, dry, smooth edges 

Форма 
Form 

Узкий продолговатый цилиндр 
Narrow oblong cylinder 

Консистенция 
Consistency 

Упругая 
Elastic 

Вид и цвет на разрезе 
 
 
Sectional view and color 

Равномерно окрашенная мышечная ткань светло-серого цвета, 
цвет жира белый с толщиной шпика при прямом срезе не бо-
лее 0,5 см 
Uniformly colored muscle tissue of light gray color, white fat with 
a fat thickness of no more than 0.5 cm in a straight cut 

Запах и вкус 
Smell and taste 

С выраженным вкусом и запахом внесенных пищевых добавок 
With a pronounced taste and smell of added food additives 

Физико-химические показатели 
Physical and chemical indicators 

Массовая доля хлористого натрия, % 
Mass fraction of sodium chloride, % 

2,5 

Массовая доля белка, % 
Mass fraction of protein, % 

20,0 

Массовая доля жира, % 
Mass fraction of fat, % 

15,0 

Микробиологические показатели 
Microbiological indicators 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 
Number of mesophilic aerobic and faculta-
tively anaerobic microorganisms, CFU / g, 
no more 

1×103 

Бактерии группы кишечной палочки 
(колиформы) в 1 г продукта 
Coliform bacteria (coliforms) in 1 g of 
product 

не обнаружены 
not detected 

Энергетическая ценность, ккал/100 г,  
не менее 
Energy value, kcal / 100 g, not less 

140,0 

Срок годности 
 
 
Shelf life 

Срок хранения и реализации запеченного карбонада – не более 5 
сут с момента окончания технологического процесса, в том чис-
ле срок хранения на предприятии-изготовителе – не более 24 ч 
The shelf life and sale of baked carbonade is no more than 5 days 
from the end of the technological process, including the shelf life at 
the manufacturer's plant - no more than 24 hours 

На основе выработки опытных образов была проведена оценка экономической эффек-

тивности производства путем расчета себестоимости продукта, результаты которого пред-

ставлены в таблице 2. 
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Таблица 2. Себестоимость продукта 

Table 2. Product cost 

Запеченный карбонад 

Baked carbonade 

Основное сырье 

Basic raw material 

Цена за 1 кг, руб 

Price for 1 kg, rub 

Количество, кг 

Quantity, kg 

Стоимость за 1 кг, руб 

Cost for 1 kg, rub 

Карбонад свиной 

Pork carbonade 
400 1 400 

ИТОГО 

TOTAL 
400 1 400 

Дополнительное сырье 

Additional raw materials 

Цена за 100 г, руб 

Price for 100 g, rub 

Количество, г 

Quantity, g 

Стоимость, руб 

Cost, rub 

Соль поваренная 

Table salt 
1,2 70 0,8 

Чеснок свежий 

Fresh garlic 
20 12 2,4 

Перец красный молотый 

Ground red pepper 
40 10 4 

Перец черный молотый 

Ground black pepper 
69 1 0,69 

Сахар-песок 

Granulated sugar 
5,2 3 0,156 

Перец душистый молотый 

Ground allspice 
20 1 0,2 

Смесь итальянских трав 

Italian herb blend 
149 2,5 3,73 

Имбирь-корень свежий 

Fresh ginger root 
44 3 1,32 

Яблочный пектин 

Apple pectin 
240 6 14,4 

Гранатовый сок 

Pomegranate juice 
20 60 12 

ИТОГО 

TOTAL 
1008,4 1168,5 439,69 

Выход, % 

Output,% 
85,5 

Себестоимость за 1 кг, руб 

Cost per 1 kg, rub 
439,69 

 

В результате расчета было установлено, что себестоимость карбонада запеченного со-

ставляет 439,69 руб./кг, что на данный момент, с учетом затрат производителя и торговой се-

ти, является средней ценой по рынку. 

 

Заключение. Гранатовый сок и яблочный пектин, которые являются составными ча-

стями рассола для шприцевания, повышают содержание в продукте полезных витаминов, 

минеральных веществ, которые сохраняются при тепловой обработке и длительном хране-

нии. Разработанный продукт обладает кисловатым вкусом, светло-серым цветом на разрезе, 

упругой консистенцией, приятным ароматом, свойственным данному виду продукта. Выход 

готового изделия составляет 69%, а себестоимость – 439,69 руб./кг. 

Продукт рекомендован широкому кругу потребителей различных возрастных групп, 

что является неотъемлемым плюсом в реализации продукта.  

Таким образом, разработка технологии производства запеченного свиного карбонада 

способствует расширению ассортимента мясных продуктов функциональной направленности 

и обладает практической и социальной значимостью. 
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