
540 Economics: Yesterday, Today and Tomorrow. 2022, Vol. 12, Is. 10A 
 

Andrei L. Alekseev, Ivan S. Trofimenko 
 

УДК 637.524.24 DOI: 10.34670/AR.2022.68.29.035 
Алексеев Андрей Леонидович  
Трофименко Иван Сергеевич  

Экономическая эффективность использования натурального 

биокорректора в технологии мясных изделий 

Алексеев Андрей Леонидович  

Доктор биологических наук, профессор,  

Донской государственный аграрный университет,  

346493, Российская Федерация, Персиановский,  

ул. Кривошлыкова, 24;  

e-mail: cersei@mail.ru  

Трофименко Иван Сергеевич  

Аспирант, 

 Донской государственный аграрный университет,  

346493, Российская Федерация, Персиановский,  

ул. Кривошлыкова, 24;  

e-mail: cersei@mail.ru  

Аннотация 

В статье дана оценка экономической эффективности использования натурального 

биокорректора на основе муки из семян кабачка в технологии колбасного производства. В 

современном мире продукты питания претерпевают очень жесткую термическую 

обработку, подвергаются консервации, длительному хранению, перевозкам, что негативно 

сказывается на их качестве и содержании в них биологически активных веществ. В 

сложившихся условиях поиск новых биологически активных веществ различной 

функциональной направленности из доступного и сравнительно недорогого 

отечественного сырья, разработка мясных продуктов с такими добавками, изучение их 

потребительских свойств и оценка экономической эффективности производства является 

актуальной задачей. В качестве перспективных источников растительного сырья для 

создания биологически активных добавок, практический интерес представляет и 

растительное сырье, в частности, семена тыквенных растений и продукты их переработки, 

обладающие уникальным химическим составом. Большое значение имеют и 

экономические показатели при производстве комбинированных мясопродуктов. 

Разработанная технология снижает себестоимость производства вареных колбас за счет 

частичной замены мясного сырья растительным и повышает рентабельность 

производимого продукта, что свидетельствует о высокой экономической эффективности. 
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Введение 

Человек на протяжении всего существования биологического вида получал необходимые 

биологически активные вещества с пищей и удовлетворял потребности организма. Сейчас 

ситуация резко изменилась [Орлова, 2016, 83-85; Рогов, 2017, 33-35; Устинова, 2010, 8-9].  

Одним из перспективных направлений в сокращении белкового дефицита на сегодняшний 

день является рациональное использование растительного сырья и создание на его основе 

различных форм пищевого белка [Амирханов, 2013, 126-129; Асланова, 2010, 45-47.; Кузнецова, 

2015, 76-79; Магзумова, 2012, 58-61].  

При разработке современной биотехнологии получения белковых препаратов из семян 

растений особое внимание уделяется максимальному сохранению всего комплекса 

биологически активных соединений, входящих в их состав [Алексеев, 2013, 20-23; Горлов, 2013, 

32-33; Лукин, 2014, 52-59; Меренкова, 2014, 23-29].  

В связи с вышеизложенным, цель исследований – обосновать целесообразность и 

экономическую эффективность использования семян кабачка в качестве натурального 

биокорректора, для обогащения комбинированных мясных изделий. 

Основная часть 

Побочным продуктом переработки тыквенных растений являются семена, которые имеют 

уникальный химический состав и фармакологические свойства [Васильева, 2011, 60-64]. 

Химический состав семян тыквы различных сортов представлен в табл. 1. 

Таблица 1 - Химический состав семян тыквы различных сортов 

Показатель Тыква Столовая Зимняя А-5 Кабачок Арал F1 

Влага и летучие вещества, %  6,36 6,45 

Белок, %  31,36 34,03 

Липиды, %  28,42 29,19 

Углеводы, % 30,82 26,19 

В том числе: клетчатка  17,25 19,82 

растворимые сахара  13,57 6,37 

Минеральные вещества, %  3,04 4,14 

В том числе: 

нерастворимые в 10% НСl  0,29 0,42 

 

Семена тыквенных растений содержат большое количество белка, являются источником 

масла, богатого витамином Е, в них заключен ценнейший комплекс витаминов, смол, 

гликозидов и других необходимых человеку веществ [Горшенина, 2016, 243-248; Корнен, 2016, 

27-32].  

Оценка пищевой ценности сырья невозможна без определения его минерального состава. 

Содержание минеральных веществ в семенах тыквенных культур свидетельствует о том, что 

основная масса макроэлементов представлена фосфором, калием, магнием и кальцием 
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[Федорова, 2020, 22-26].  

Из микроэлементов обнаружено значительное количество цинка и железа (табл. 2). 

Таблица 2 - Содержание минеральных веществ (на 100 грамм) 

Показатель Тыква Столовая Зимняя А-5 Кабачок Арал F1 

Калий 536 мг 924 мг 

Кальций 289 мг 380 мг 

Магний 345 мг 507 мг 

Фосфор 1388 мг 2292 мг 

Натрий 14 мг 16 мг 

Железо 6210 мкг 8220 мкг 

Цинк 6540 мкг 8330 мкг 

Медь 960 мкг 1460 мкг 

Марганец 2730 мкг 3740 мкг 

 

Оценивая перспективы использования семян тыквы в технологии мясных продуктов в 

качестве компонентов, придающих новым изделиям функциональные свойства, важно знать 

уровень их безопасности. Содержание токсичных элементов, афлатоксина, нитрозаминов, 

гормональных препаратов и пестицидов в семенах тыквы не превышает предельно-допустимые 

уровни (табл. 3). 

Таблица 3 - Микробиологические показатели безопасности семян тыквы 

Наименование показателя Значение показателя 

Семена тыквы ГОСТ 31645-2012 

КМАФАнМ, КОЕ/г Дрожжи, 

КОЕ/г Плесени, КОЕ/г 

БГКП в 0,1 г продукта 

3,2 • 103 

Не обнаружены 

Не обнаружены 

Не обнаружены 

Не более 5- 104 

Не более 100 

Не более 200 

Не допускаются 

 

Полученные данные свидетельствуют, что по всем показателям безопасности согласно 

СанПин 2.3.2.1078–01 превышений установленных норм не обнаружено, что характеризует 

исследованные образцы семян растений тыквенных как безопасное сырье, пригодное для 

использования в качестве пищевых компонентов в продуктах питания 

Данные химического состава, содержания макро- и микроэлементов, а также показателей 

биологической ценности семян растений тыквенных культур свидетельствует о перспективах 

их использования в качестве натурального биокорректора в технологии мясных изделий 

функционального назначения. 

Предварительные данные послужили основанием для разработки рецептуры и технологии 

вареной колбасы с внесением муки из семян кабачка. Опытные образцы отличались более 

нежной консистенций и более высокой однородностью фарша на разрезе, отмечено также 

увеличение массовой доли белка и уменьшение доли жира. 

Оценка экономической эффективности производства продукции является одним из 

основных факторов, поскольку важную позицию занимает не только качество продукции, но и 

прибыль от ее реализации. Исследования предусматривали расчет затрат на основное и 

вспомогательное сырье для производства вареных колбас с использованием муки из семян 

кабачка с частичной замены мясного сырья (табл. 4, 5).  
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Таблица 4 - Расчет затрат на основное сырье для производства вареных колбас  

Наименование 

основного сырья 

Цена 1 

кг, руб. 

«Столовая» (контроль) «Столовая +» (опыт) 

Расход, кг 
Стоимость, 

руб. 
Расход, кг 

Стоимость, 

руб. 

Говядина жилованная 1 

сорт 
460,00 40,0 18400,00 32,0 14720,00 

Свинина жилованная 

полужирная 
220,00 59,0 12980,00 59,0 12980,00 

Молоко коровье сухое 

цельное или 

обезжиренное 

195,00 1,0 195,00 1,0 195,00 

Гидратированная мука из 

семян кабачка 
95,00 - - 8,0 760,00 

Итого: 100,0 31 575,00 100,0 28 655,00 

 

Из приведенных данных видно, что затраты на основное сырье для производства опытных 

образцов ниже, чем для контроля. 

Таблица 5 - Расчет затрат на вспомогательное  

сырье для производства вареных колбас  

Наименование 

основного сырья 

Цена 

1 кг, руб. 

«Столовая» (контроль) «Столовая +» (опыт) 

Расход, г 
Стоимость, 

руб. 
Расход, г 

Стоимость, 

руб. 

Соль поваренная пищевая 10,00 2475,0 24,75 2475,0 24,75 

Нитрит натрия 68,00 7,4 0,50 7,4 0,50 

Сахар-песок 27,00 150,0 4,05 150,0 4,05 

Перец черный молотый 145,00 100,0 14,50 100,0 14,50 

Перед душистый 170,00 100,0 17,00 100,0 17,00 

Чеснок свежий 137,00 120,0 16,44 120,0 16,44 

Итого: 77,24  77,24 

 

Использование растительной добавки в технологии колбасного производства способство-

вало снижению себестоимости сырья и повышению рентабельности производимого продукта.  

Заключение 

Разработанная технология производства мясорастительных колбас с использованием семян 

кабачка позволила повысить экономическую эффективность производства. Расчет 

экономической эффективности подтверждает целесообразность использования муки из семян 

кабачка в технологии производства вареных колбас. Экономический эффект при частичной 

замене мясного сырья составил 2 920руб. 
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Abstract 

The article assesses the economic efficiency of using a natural biocorrector based on zucchini 

seed flour in sausage production technology. In the modern world, food products undergo very harsh 

heat treatment, undergo conservation, long-term storage, transportation, which negatively affects 



Management 545 
 

Economic efficiency of using a natural biocorrector … 
 

their quality and the content of biologically active substances in them. In the current conditions, the 

search for new biologically active substances of various functional orientation from affordable and 

relatively inexpensive domestic raw materials, the development of meat products with such 

additives, the study of their consumer properties and the assessment of the economic efficiency of 

production is an urgent task. As promising sources of plant raw materials for the creation of 

biologically active additives, plant raw materials, in particular, seeds of pumpkin plants and their 

processed products with a unique chemical composition, are of practical interest. Economic 

indicators in the production of combined meat products are also of great importance. The developed 

technology reduces the cost of production of boiled sausages by partially replacing meat raw 

materials with vegetable ones and increases the profitability of the product produced, which 

indicates high economic efficiency. 
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