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В работе рассматриваются пути добавления немясных ингредиентов в 
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тыквы, рассматривая физико-химические свойства этого продукта.  
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The paper considers ways of adding non-meat ingredients in sausage production. 

An example of such an ingredient would be pumpkin seeds, considering the 

physico-chemical properties of this product.  
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В белках животного происхождения максимальное содержание этого 

вещества достигает около 21%, а именно в говядине, свинине, мяса рыбы и 

птиц [2].  

Немясные белки животного происхождения являются яйцо, кровь, 

молоко. В них содержатся полноценные белки, где есть наличие 8 

незаменимых аминокислот и 2 условно-незаменимых [3]. 

Такое количество не соответствует суточной норме потребления белка 

для человека. Тем самым вызывает дефицит калорий и проблемы с 

мышечной, костной, соединительной и жировой тканями [7]. 

Белки растительного происхождения решают эту проблему. Они 

помогают не только увеличивать выход белка, но содержат многие полезные 

вещества, например, водорастворимые и жирорастворимые витамины, 

кальций, магний и другие щелочные металлы [6].  

Семена тыквы используются в качестве натуральной пищевой добавки. 

В качестве антиоксиданта семена продлевают сроки годности продуктов из 

мяса, так как липиды окисляются при взаимодействии с кислородом воздуха, 

что приводит к порче [5].  

Рассматривая себестоимость для производства колбасы, семена тыквы 

способствует понижение экономических потерь, которые происходят на 

производстве мясных продуктов, приводящие к утилизации мяса [4]. 

Рецептура нового продукта под названием вареная колбаса 

«Тыквенная» на 1 кг сырья потребуется: 400 г говядины, 600 г свинины, 5 г 

перца черного и молотого семени тыквы, а также 20 г поваренной соли [1].  
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