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Для разработки нового вида котлет из говядины был использован 

порошок из столовой свеклы сорта Бона, который получен из местного 

растительного сырья, характеризующийся высоким содержанием сухих веществ 

15,5%, общего сахара 12,0% [3]. 

Порошок из столовой свеклы за счет содержания в своем составе 

пищевых волокон обладает структурирующими и стабилизирующими 

свойствами. 

Учеными исследовано, что химический состав котлет не отвечает 

требованиям сбалансированного питания, так как в рецептурах котлет массовая 

доля белка завышена [2]. Поэтому снижение количества легкоусвояемых 

углеводов в результате введения порошка из свеклы является актуальным 

направлением совершенствования и создания новых рецептур мясных котлет [2]. 

Для этого нами было изучено влияние порошка из столовой свеклы на 

качество котлет из говядины. В качестве контрольного образца были взяты 

котлеты, изготовленные на основе традиционной технологии [4]. 

Дозировка порошка из свеклы, используемого для обогащения 

варьировала в пределах 1-3% и вносилась взамен части хлеба пшеничного. 

Таблица 1   

Физико-химические показатели качества говяжьих котлет. 

 Показатель Контроль 
Дозировка 

1% 2% 3% 

Массовая доля 

белка, % не менее 
15,7 16,1 16,5 16,9 

Массовая доля 

жира, % не менее 
34,5 34,0 34,0 34,0 

Массовая доля 

хлористого 

натрия, % не 

менее 

1,6 1,5 1,4 1,3 

 

Данные таблицы 1 показывают, что массовая доля белка при внесении 

свекольного порошка увеличивается с 15,7 % до 16,9 %, так как в овощном 

порошке содержится растительный белок.  
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Показатель массовая доля жира без изменений. По показателю массовая 

доля хлористого натрия наблюдается снижение показателя по сравнению с 

контролем. 

Многочисленными исследованиями доказано, что свойства фарша зависят 

не только от его химического состава и степени измельчения сырья, но и от 

влагоудерживающей способности компонентов и прочности связей между 

дисперсными частицами, а также жироудерживающей способности фарша [1].  

Таблица 2  

Функционально-технологические показатели мясного фарша. 

Исследуемые образцы Влагоудерживающая 

способность, % 

Жироудерживающая 

способность, % 

Контроль 61,6±0,2 56,3±0,2 

1% 63,1±0,3 57,5±0,4 

2% 65,2±0,2 59,8±0,3 

3% 66,7±0,5 60,1±0,2 

 

Из данных таблицы 2 видно, что влагоудерживающая способность 

мясных фаршей по мере увеличения дозировки свекольного порошка 

увеличивается по сравнению с контрольным образцом. При частичной замене 

хлеба порошком влагоудерживающая способность образцов возрастает.  

Исследования показывают, что использование свекольного порошка 

улучшает функционально-технологические свойства готовых изделий по 

сравнению с контрольным образцом. В связи с этим можно предположить, что 

добавление порошка оказывает положительное влияние на формование изделий 

и потерях при тепловой обработке. 

Установлено, что при внесении 2 % свекольного порошка происходит 

возрастание влагоудерживающей и жироудерживающей способности фарша. 
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Annotation. The article examines the effect of beetroot powder on the functional 

properties of meat cutlets, as well as its effect on the functional and technological 

characteristics of minced meat. 
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