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Ценность брюквы заключается в насыщении организма полезны-

ми веществами; воздействии на кишечник: очищении и выведении 

шлаков и токсинов; улучшении общего самочувствия. 

Брюква не теряет полезные свойства при готовке: отваривании, 

тушении и запекании. Брюква имеет приятный привкус, схожий с мор-

ковью и свеклой, который придает приготовленным блюдам пикант-

ность. 

Брюква – корнеплод, польза которого заключена в большом ко-

личестве углеводов и отсутствии жиров. Содержание полезных ве-

ществ в 100 г продукта: 

Белки – 1,08 г; 

Углеводы – 8,62 г; 

Насыщенные жиры – 0 г; 

Мононенасыщенные жиры – 0 г; 

Полиненасыщенные жиры – 0,1 г. 

Мясная продукция всегда занимает лидирующее место в питании 

человека. Особенно в настоящее время широко используется мясо пти-

цы. Оно является диетическим, хорошо усваивается организмом чело-

века. 

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 брюквы [4]. 

Мною была разработана рецептура вареной колбасы с использо-

ванием брюквы и мяса птицы. 

Мясо птицы использовалось кусковое и ММО. Для повышения 

водосвязывающей способности я использовала мясо телятины в не-

большом количестве. 
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В качестве жирового сырья я использовала комбинацию расти-

тельных масел. 

Брюква добавлялась в разном процентном соотношении. 

В качестве вспомогательного сырья использовали соль йодиро-

ванную пищевую поваренную, кориандр молотый, комплексную пи-

щевую добавку для увеличения ВСС мяса, коптильную жидкость. 

Наиболее приемлемое количество добавляемой брюквы – 5 % по 

отношению к остальному основному сырью. 

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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Сегодняшние тенденции таковы, что на мировом рынке ежегодно 

увеличивается спрос на мясо и мясопродукты. Рынок мяса и мясопро-

дуктов – один из крупнейших сегментов продовольственной отрасли 

страны. Производство функциональных продуктов питания в совре-

менном мире предусматривает повышение их биологической ценности 

путем добавления необходимых составляющих. 
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