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Производство функциональных продуктов – приоритетная задача 

каждого предприятия по переработке мяса. 

Мы решили разработать рецептуру вареных колбас с использова-

нием сока белой репы в качестве замены воды при их производстве (5, 

10 %). 

Репа – это ценный источник витаминов и минералов, которые 

необходимы для нормальной работы человеческого организма.  

Калорийность диетического продукта – всего 30-32 ккал на 100 г.  

Репа полезна при различных системных заболеваниях внутренних 

органов. Содержащиеся в ней активные компоненты стимулируют об-

менные процессы в организме, способствуют укреплению иммунитета. 

 Корнеплод можно включать в рацион детей и беременных жен-

щин.  

Польза репы для организма человека: нормализует перистальтику 

кишечника; стимулирует продукцию желудочного сока; снимает бо-

лезненные ощущения в суставах; препятствует образованию и разви-

тию раковых клеток; обладает отхаркивающими свойствами; выводит 

лишнюю жидкость, шлаки и токсические вещества; уничтожает пато-

генные микроорганизмы; очищает и обеззараживает кровь; улучшает 

функционирование репродуктивной системы. 

Ссылаясь на разработки Копоть О. В., Закревской Т. В. «Нату-

ральные ингредиенты для обогащения мясных изделий», мы решили 

разработать рецептуры и приготовить мясные продукты с использова-

нием горчицы [5]. 

Нами была разработана рецептура вареной колбасы с использова-

нием сока белой репы в количестве 5, 10 % от всей добавляемой воды 

при составлении фарша. 

В качестве основного сырья использовались свинина, шпик боко-

вой. 

В качестве вспомогательного сырья использовали соль йодиро-

ванную пищевую поваренную, перец черный молотый, кориандр моло-
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тый, комплексную пищевую добавку для увеличения ВСС мяса, коп-

тильную жидкость. 

Наиболее приемлемым количеством добавляемого сока – это 5 %. 

При добавлении 10 % немного чувствуется горечь. 

Колбаса по органолептическим показателям соответствует добро-

качественному продукту, с легким ароматом копчения (оболочку пред-

варительно обработали коптильной жидкостью), нежной сочной кон-

систенцией, без постороннего привкуса. 

Рассчитанная пищевая ценность подтверждает, что полученный 

продукт соответствует заявленным требованиям. 
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Среди разнообразных продуктов питания человека рыба и про-

дукты ее переработки занимают одно из ведущих мест. Они способ-

ствуют укреплению здоровья, повышению работоспособности челове-

ка, профилактике старения и серьезных заболеваний. Рынок рыбы и 

рыбопродуктов – один из динамично развивающихся секторов мирово-

го продовольственного производства. В последнее десятилетие увели-

чилось число людей, использующих готовые блюда и полуфабрикаты. 

Кроме того, существенное изменение традиционных вкусов населения 
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