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Для каждого предприятия стоит задача повысить выход продукта. 

Технологи мяса рассматривают различные продукты питания растительного 

происхождения, обогащая биологическую ценность мясных изделий [1]. 

Цветная капуста рассматривается, как один из оптимальных 

ингредиентов в колбасном производстве. В соответствии с ГОСТ 33952–

2016 «Капуста цветная свежая» цветную капусту в зависимости от качества 

подразделяют на три товарных сорта: высший, первый и второй. 

Рекомендуется хранить при температуре воздуха от 0,5 до 0 0С в течение 80 

суток при относительной влажности 90-95% [2]. 

На колбасном производстве производители сталкиваются с такой 

проблемой, как порча мяса. Причина порчи является наличие липидов, 

которые при взаимодействии с кислородом образуют пероксиды, 

гидропероксиды, альдегиды в ходе реакции прогоркания [3]. 

Антиоксидантные свойства цветной капусты ингибируют эту реакцию 

из-за наличия ароматических веществ, а именно витамин С. Витамины К, В, 

пектины, наличие большого количества белка способствуют развития 

полезной микрофлоры в желудочно-кишечном тракте. Все эти химические 

вещества увеличивают выход мясной продукции [5].  

Составляя рецептуру для вареной колбасы «Цветная капуста» на 100 кг 

потребуется 40 кг говядины жилованной 1 сорта, 60 кг свинины 

полужирной, 2,3 кг поваренной соли, 70 грамм нитрита натрия, 100 грамм 
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черного молотого перца, 100 грамм цветной капусты. Посчитав 

себестоимость на 1 кг в районе 350 рублей, эта колбаса будет пользоваться 

не особо большим спросом [4]. 

Также проблема использования при производстве цветной колбасы 

цвет фарша будет иметь неприятный оттенок, который будет отторгать 

покупателя. Также твердая текстура продукта не позволит потребителю 

наслаждаться такой колбасой [2]. 
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