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С развитием биотехнологии предприятия все чаще сталкиваются с 

такой проблемой, как нехватка сырья или какого-то компонента. На примере 

колбасного производства технологи мяса и мясных продуктов 

рассматривают различные продукты питания растительного происхождения. 

Цель каждого технолога – увеличить выход продукта, повышая 

энергетическую и биологическую ценность (белки, жиры и углеводы), 

рационально-экономически совмещать растительные и мясные компоненты 

[4]. 

Семена арбуза богаты клетчаткой и пектином, регулируя 

пищеварительную систему и выводя холестерин. Витамины В принимают 

участие в построении центральной нервной системы [1]. 

Антиоксидантные свойства этого сырья помогают продлевать срок 

годности продуктов из мяса. Так как в них содержатся липиды, то эти жиры 

при взаимодействии с кислородом образуют реакцию прогоркания (рис. 1), 

что приводит к порче продукта [3].  
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Рис. 1. Окисление липидов. 

Однако антиоксиданты содержат ароматические вещества, которые 

ингибируют эту реакцию, тем самым продлевают срок хранения мясных 

продуктов [5]. 

Если попробовать совместить семена арбуза в колбасу, то могут 

возникнуть некоторые проблемы в экономическом плане. Не каждый житель 

России съел бы такую колбасу, так как специфичный вкус будет отторгать 

покупателя, что возникнут трудности при продаже. Другой фактор – цена 

этого продукта. В данной таблице 1 составим рецептуру и себестоимость 

вареной колбасы «Семена арбуза» на 100 кг в производстве, а затем на 1 кг в 

магазине. 
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Название продукта Количество кг Цена 

Говядина жилованная 1 

сорта 

40 16000 

Свинина полужирная 60 21000 

Соль пищевая 2,3 115 

Нитрит натрия 0,07 6,3 

Перец черный 0,1 15 

Семена арбуза 0,05 900 

Табл. 1. Рецептура и цена колбасы «Семена арбуза». 

Итого на 100 кг выходит 38036,3 рубля, а на 1 кг 380,4 рубля, что 

дороговато для такой колбасы, тем самым спрос будет мизерным, что 

невыгодно предприятию и покупателям [2]. 
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