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Аннотация. Изучение влияния зародышей пшеницы пищевых и моркови 

на качество биточков рубленых из мяса телятины показало, что содержание 

белка в опытных образцах фарша из мяса телятины, обогащенных зародышами 

пшеницы пищевыми и морковью выше, чем в фарше классической рецептуры. 

Опытные образцы биточков рубленых из телятины содержат на 90,7%, 90,1%, 

89,3% соответственно меньше жира, чем классические и на 56,6%, 57,7%, 

58,7%, соответственно менее калорийны. Существенно возрастает количество 

минеральных веществ, так содержание калия увеличивается на 47,3%, магния - 

на 13,6%. Витамин В1 удовлетворяет суточную потребность в питательных 

веществах на 4,7%, витамин РР - на 7,35%, витамин В2-на 41,1%, выше по 

сравнению с контрольным образцом. Количество пищевых волокон 

удовлетворяет суточную потребность на 1,5% больше, чем наличие их в 

контрольном образце
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Правильное питание предусматривает, что постоянно в организм, в 

достаточном количестве и в оптимальном соотношении должны поступать 

углеводы, белки, жиры, вода, витамины и минеральные вещества. Избыток или 

недостаток некоторых из питательных веществ выступает признаками в начале 

нечастых неудобств, а в дальнейшем и риска проявления различных 

заболеваний [5, 8-11]. 

Главный признак здорового образа жизни – здоровое питание. 

Оно позволяет привести в норму массу тела без сильных ограничений, 

ликвидировать заболевания и избежать их развитие, способствует 

восстановлению физической и интеллектуальной энергии [2-4, 6].  

Способность удовлетворять рациональные потребности человека в 

питании проявляется в совокупности свойств, обуславливающих качество 

продукции общественного питания [4-6]. 

Одним из важных критериев качества выступает пищевая ценность 

продукции общественного питания, которая характеризуется качественным 

составом углеводов, белков, жиров, витаминов, минеральных веществ и 

количественным содержанием, а также органолептическими показателями и 

энергетической ценностью [1, 7]. 

Количественное содержание основных пищевых веществ узнают физико-

химическими методами анализа в блюдах, закусках, напитках, мучных 

кулинарных и кондитерских изделиях, после чего рассчитывают 

энергетическую ценность разных видов кулинарной продукции, отдельных 

приемов пищи (завтрака, обеда, ужина) и всего суточного рациона. При 

разработке рецептуры биточков рубленых из мяса телятины с растительным 

сырьем для здорового питания были рассмотрены образцы с частичной заменой 

нормы вложения хлеба пшеничного на зародыши пшеницы пищевые на 10, 15, 

20% и частичной заменой воды на морковь на 10, 15, 20%. 

Физико–химические показатели контрольного и опытных образцов 

биточков рубленых из мяса телятины показаны в таблице 1. 

 



Таблица 1 

Физико – химические показатели контрольного и опытных образцов биточков 

рубленых из мяса телятины 

Показатель Биточки 

рубленые из мяса 

телятины, 

контроль 

Опытные образцы 

1 2 3 

РН 5,8 5,81 5,91 6,01 

Массовая доля влаги, 

% 
46,5 49,94 50,51 51,08 

Массовая доля белка, г 
10,9 12,79 13,14 13,3 

Массовая доля жира, г 
8,1 0,75 0,80 0,87 

Массовая доля 

углеводов, г 
6,83 5,88 5,82 5,77 

Пищевые волокна, г 0,6 0,94 1,05 1,18 

Энергетическая 

ценность, ккал 
143,82 81,43 83,04 84,11 

Влагоудерживающая 

способность 
70 73 77 80 

 

Данные таблицы 1 свидетельствуют о том, что содержание белка в 

опытных образцах фарша из мяса телятины, обогащенных зародышами 

пшеницы пищевыми и морковью выше, чем в фарше классической рецептуры. 

Опытные образцы биточков рубленых из телятины содержат на 90,7%, 90,1%, 

89,3% соответственно меньше жира, чем классические и на 56,6%, 57,7%, 

58,7%, соответственно менее калорийны. 

Удовлетворение суточной потребности человека в питательных 

веществах представлено в таблице 2.       

Из таблицы 2 видно, что существенно возрастает количество 

минеральных веществ, так содержание калия увеличивается на 47,3%,  магния - 

на 13,6%. Витамин В1 удовлетворяет суточную потребность в питательных 

веществах на 4,7%, витамин РР - на 7,35%, витамин В2- на 41,1%, выше по 

сравнению с контрольным образцом. 

 

 

 

 



Таблица 2 

Удовлетворение суточной потребности в питательных веществах 

Пищевая 

ценность 

Суточная 

потребност

ь, г 

Биточки рубленые из мяса 

телятины, контроль 

Биточки рубленые из мяса 

телятины, опытный образец 

№2 

Содержится в 

100 г 

Степень 

удовлетворе

ния 

суточной 

потребност

и, % 

Содержится 

в 100 г 

Степень 

удовлетворения 

суточной 

потребности, % 

1 2 3 4 5 6 

Углеводы, г 365 6,83 1,87 5,82 1,59 

Жиры, г 83 8,1 9,76 0,80 0,96 

Белки, г 75 10,9 1,33 13,14 17,52 

Пищевые 

волокна, % 
30 0,6 2,0 1,05 3,5 

Витамины 

Витамин В1, 

мг% 
1,5 0,05 3,3 0,13 8,0 

Витамин В2, 

мг% 
1,8 0,11 6,1 0,85 47,2 

Витамин РР, 

мг% 
20 2,48 12,4 3,95 19,75 

Витамин С, 

мг% 
70 0,15 0,21 0,15 0,21 

Минеральные вещества 

Кальций, мг% 1000 33 3,3 12,39 1,24 

Фосфор, мг% 1000 112,25 11,25 164,34 16,43 

Магний, мг% 400 21,75 5,44 24,71 6,18 

Калий, мг%   3500 165 4,7 243,1 6,95 

Натрий, мг% 2400 581,3 24,2 87,98 З,67 

 

Количество пищевых волокон удовлетворяет суточную потребность на 

1,5% больше, чем наличие их в контрольном образце.  
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Annotation. The study of the influence of edible wheat germ and carrots on 

the quality of chopped veal meat balls showed that the protein content in 

experimental samples of minced veal meat, enriched with edible wheat germ and 

carrots, is higher than in minced meat of the classical recipe. Experimental samples of 

chopped veal chops contain 90.7%, 90.1%, 89.3%, respectively, less fat than the 

classic ones and 56.6%, 57.7%, 58.7%, respectively, are less high in calories. The 

amount of mineral substances increases significantly, so the content of potassium 

increases by 47.3%, magnesium - by 13.6%. Vitamin B1 satisfies the daily 

requirement for nutrients by 4.7%, vitamin PP - by 7.35%, vitamin B2 - by 41.1%, 

higher than in the control sample. The amount of dietary fiber meets the daily 

requirement by 1.5% more than their presence in the control sample 
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