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Статья посвящена разработке технологий, позволяющих по-
лучать мясопродукты с высокой пищевой ценностью с использова-
нием каррагинана   при шприцевании и соевого белка. 

В настоящее время многие мясоперерабатывающие предпри-
ятия, учитывая особенности потребительского спроса, особенно в круп-
ных городах России, увеличивают производство мясных полуфабрика-
тов и деликатесов. 

Способность мясоперерабатывающих предприятий к выживанию 
в условиях конкуренции, а также экономическая эффективность их де-
ятельности во многом предопределяются уровнем качества вырабаты-
ваемой продукции [1,2,3,4].

 В связи с увеличением количества для инъецирования цельноку-
сковых продуктов всю большую популярность приобретают структуроо-
бразователи   растительного и животного происхождения. 

При производстве цельномышечных полуфабрикатов, вареных и 
варено-копченых деликатесов возникает необходимость снижения по-
терь мясного сока. Для выполнения поставленных задач мясное сырье 
инъецируют или массируют с использованием различных рассольных 
систем [3,5,6].

Цель исследования: совершенствование технологии производ-
ства  деликатесных продуктов из свинины в условиях предприятия ИП 
«Молофеева Т.Д.» г Ульяновск.

Материалы и методы исследований.  Проводилась разработка 
технологии производства деликатесных продуктов из свинины с ис-
пользованием  в составе  рассола каррагинана при шприцевании.  При 
этом учитывались  свойства применяемого в составе рассола карраги-
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нана и его влияние на выход готовой продукции, проводился  расчет 
экономической  эффективности производства  деликатесных продуктов 
из свинины.

Отбор и подготовку проб для лабораторных исследований мяс-
ных продуктов проводили согласно единой методике в соответствии с 
требованиями ГОСТ Р 51448 – 99.

 В ходе проведения эксперимента основные качественные показа-
тели определяли стандартными методиками: содержание белка – мето-
дом Кьельдаля, в основе которого положена минерализация пробы по 
Кьельдалю, отгонки аммиака в растворе серной кислоты с последующим 
титрованием исследуемой пробы (ГОСТ 25011-81); содержание жира – 
методом Сокслета, основанным на многократной экстракции жира из 
подсушенной навески продукта органическим растворителем с после-
дующим его удалением и взвешиванием обезжиренной навески (ГОСТ 
23042-86); массовую долю хлорида натрия – аргентометрическим мето-
дом, основанным на титровании иона хлора ионом серебра в нейтраль-
ной среде в присутствии хромата калия (ГОСТ 9957-73); массовую долю 
остаточного количества нитрита натрия – фотометрическим методом,

Результаты исследований и их обсуждение. Для определения 
особенностей распределения различных высокомолекулярных компо-
нентов рассольных препаратов и выявления характера изменений каче-
ственных характеристик готового продукта в зависимости от дозировок 
этих компонентов были проведены исследования по изучению характе-
ра распределения в мясе структурообразователей белковой и полиса-
харидной природы в зависимости от их концентрации [2,4,5].

Результаты выработки «Бекон Любительский копчено-вареный» 
показали, что введение в рассолы до 1,5 кг соевого белка и  до 0,75 
кг каррагинана не оказывает существенного влияния на органолепти-
ческую оценку при одновременном повышении выхода готового про-
дукта на 8,0 %. 

Увеличение  концентрации каррагинана приводит к снижению 
интенсивности запаха, цвета и вкуса, а на разрезе наблюдалось нали-
чие немясных включений

При традиционной рецептуре рассола  введение соевого белка 
способствовало формированию неравномерных по толщине прослоек, 
в то время как рассол, содержащий каррагинан, равномерно распреде-
ляется по всему объему. 

Наибольший технологический эффект достигается при использо-
вании сочетания белковых и полисахаридных загустителей, который, 
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очевидно, связан со способностью каррагинана более легко распро-
странятся по объему мышечной ткани в процессе посола за счет про-
явления своих функциональных свойств. 

При производстве деликатесных изделий методом шприцевания 
сначала вносят в рассол фосфатосодержащее средство, нитрит натрия, 
соль, соевый белок и предварительно смешанный с сахаром карраги-
нан, далее снег для понижения температуры рассола. 

Готовую продукцию оценивают в соответствии с требованиями  ГО-
СТов путем органолептического, технохимического исследований, а в со-
мнительных случаях бактериологического и комиссионной дегустации. 

Результаты выработки «Бекона Любительский» показали, что вве-
дение в рассолы до 1,5 кг соевого белка и  до 0,75 кг каррагинана не 
оказывает существенного влияния на органолептическую оценку при 
одновременном повышении выхода готового продукта на 8,0 %:  бекон 
по опытной рецептуре  имеет прямоугольно-овальную форму, конси-
стенция упругая, на разрезе  жировая ткань с прослойками мышечной 
ткани бледно- розово- цвета, но с  более выраженным ароматом пря-
ностей, чеснока и копчения чем бекон по базовой рецептуре.

Дегустационной оценка исследуемых образцов по органолепти-
ческим показателям,  показала, что  «Бекон Любительский», выработан-

Таблица 1- Состав рассола для бекона «Любительский»  копчено-
вареный  (на 100кг рассола)

Наименование  
Рецептура рассолов, кг (на 100 кг рас-

сола)

Базовая Опытная

Вода, л 86,5 86,5
Фосфаты пищевые (в пересчете на 
безводные) 1,15 1,15

Соль поваренная пищевая 8,3 8,3
Нитрит натрия (в виде раствора
2,5% концентрации) 1,3 1,3

Соевой белок 2,25 1,5
Каррагинан - 0,75
Сахар-песок, кг 0,5 0,5
Количество вводимого рассола (из 
расчета на 100 кг мясного сырья) 30,0 30,0
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ный по опытной рецептуре с содержанием каррагинана в количестве 
0,75 кг и 1,5 кг соевого белка обладает наилучшими органолептически-
ми показателями и имеет общую оценку 8,32 балла, что выше на 0,76 
балла, чем при базовой рецептуре (7,56 балла) .

Физико -химические  показатели  соответствуют нормативам для 
данного вида продукта: содержание  белка 8,1% , содержание жира 59,8 
%,  поваренной соли и нитратов составило 2,9  и 0,005 соответственно. 

Использование в рецептуре рассола «Бекон Любительский копче-
но-вареный»  добавки каррагинан 0,75 кг (опытная рецептура) не ока-
зывает существенного влияния на физико-химические показатели гото-
вого продукта, которые соответствуют  требованиям ГОСТ, происходит 
лишь снижение массовой доли белка при базовой рецептуре  на 0,3 %.

По микробиологические показателям «Бекон Любительский коп-
чено-вареный» соответствует требованиям  СанПиН 2.3.2.1078.

Анализ экономической эффективности показывает, что затраты на 
производство по опытной рецептуре  выше, по сравнению с базовой ре-
цептурой, однако увеличение отпускной цены отражает качество про-
дукта. Уровень рентабельности по опытной рецептуре  увеличился на 
1,6 % по сравнению с базовой рецептурой, который составляет 20,2%.
Тем более, выход готовой продукции по опытной рецептуре  выше на 8 
% и составляет 89 %, чем при базовой рецептуре, который равен 81 %.

Совершенствование технологии производства «Бекон Любитель-
ский копчено-вареный» по опытной рецептуре  не вносит принципи-
альных изменений в технологический процесс и не требует замены 
дорогостоящего оборудования и как следствие дополнительных затрат. 

Таблица 2 - Физико-химические показатели «Бекон Любительский 
копчено-варёный »

Наименование показателя Базовая  рецептура Опытная рецептура

Массовая доля соли поваренной, % 3,0 ± 0,21 2,9  ± 0,24

Массовая доля нитрита натрия, % 0,005 ± 0,0001 0,005 ± 0,0001

Массовая доля фосфора (в пере-
счете на Р2 О5), % к сырью мясному 0,5 ±  0,09 0,5 ± 0,07

Массовая доля белка, % 7,8 ± 0,32 8,1 ± 0,32

Массовая доля жира, % 60,0 ± 0,22 59,8 ±0,19
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Заключение. Проведенная работа позволяет утверждать, что 
применение каррагинана в технологии производства «Бекон копчено-
вареный»  наиболее перспективно и экономически выгодно по срав-
нению с используемой на данный момент традиционной рецептурой в 
условиях ООО «Заволжский МК», в связи с чем можно рекомендовать 
при производстве деликатесных продуктов из свинины использовать в 
составе рассола при шприцевании каррагинана в количестве 0,75 кг, что 
позволяет повысить уровень рентабельности на 1,4%.
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PRACTICAL ASPECTS OF THE USING OF CARRAGINAN 
AND PLANT PROTEIN ADDITIVES IN THE TECHNOLOGY 

OF MEAT PRODUCTS
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protein, carrageenan, structure-builders.

The article is devoted to the development of technologies that allow 
to obtain meat products with high nutritional value with using carrageenan 
in the injection and soy protein.


