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Статья посвящена проведению ветеринарно-санитарной экс-
пертизы фарша котлет и оценке качества готовой продукции. 

 
В современном мире потребность потребителей в высококаче-

ственном продукте все возрастает. С недавних пор особенную популяр-
ность в России получили котлеты из индейки, так как индейка считается 
диетическим, легкоусвояемым и маложирным продуктом. Большая 
часть населения питается полуфабрикатами, так как это экономит их 
время на приготовление блюд. В связи с этим необходимо постоянно 
проводить мониторинг качества данной продукции [1]. 

В нынешнее время наибольшим спросом у потребителей пользу-
ются котлеты из мяса индейки. При этом вопросы качества и безопасно-
сти выпускаемых котлет не утратили актуальности. Например, по дан-
ным Россельхознадзора и Роспотребнадзора, встречаются наруше-
ния безопасности по микробиологическим критериям котлет, выявля-
ется фальсификация на стадии изготовления фарша. При производ-
ственных проверках качества котлет наибольшее количество пороков 
(дефектов) выявляется при нарушениях технологии изготовления кот-
лет, подготовки сырья для из изготовления а также условий хранения го-
товых котлет [2]. 
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Объектом исследования служили образцы котлет «Котлеты до-
машние» производитель ООО «ПензаМолИнвест».  

Рис. 1 – - Образец котлет «Котлеты домашние». 
Образцы продукции подвергались органолептическим, физико-

химическим и микробиологическим испытаниям в соответствии с 
ГОСТ и техническими регламентами. 

Органолептические показатели котлет приведены в таблице 1. 
Таблица 1 - Органолептические показатели котлет 

Показатели Норма Котлеты домашние 

Поверхность 
Ровная, хорошо оформлен-
ная, без трещин и поломов с 

ровными 
краями 

Поверхность ровная, без разорван-
ных и ломаных краев 

Форма Овально-приплюснутая или 
округлая Овально-приплюснутая форма 

Вид на разрезе 
Фарш светло-розового 

цвета, равномерно переме-
шан, с видимыми 

жировыми включениями 

Однородная масса с видимыми 
жировыми включениями, светло- 

розового цвета, панировка светло-
бежевая 

Запах Характерный для свежего 
мясного сырья 

Характерен для свежего мясного 
сырья, без постороннего 

запаха 

Консистенция 

Однородная, плотная, до-
статочно вязкая, без гру-
бых включений (сухожи-

лий, мелких косточек, хря-
щей) 

У сырых котлет – упругая одно-
родная плотная консистенция, без 
грубых включений. У готовых – 

сочная и 
некрошливая 

Вкус Свойственный свежему 
сырому мясу 

Свойственный свежему сырому 
мясу 

 
Данные образцы котлет в части органолептических показателей 

оказался надлежащего качества и соответствовал требованиям ТР ТС 
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021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности 
пищевой продукции». 

При изучении физико-химических показателей были получены 
результаты: реакция на определение первичных продуктов распада 
белка дала отрицательный результат; массовая доля крахмала 3%, коли-
чество соли было в пределах нормы и составляло 1,8%; содержание 
амино-амиачного азота 0,32 мг, содержание ЛЖК 12мг/100г, рН 6,5, что 
указывает на свежесть исследуемого продукта[3]. 

При проведении бактериологических исследований получили: 
КМАФАнМ – 5х106 КОЕ/г; бактерии рода Salmonella, бактерии группы 
кишечной палочки, бактерий рода Proteus и бактерии Listeria 
monocytogenes не обнаружили [3,4,5]. 

По органолептическим, физико-химическим и микробиологиче-
ским показателям в свежих образцах испытуемого вида котлет    отклоне-
ний от нормативных показателей не выявлено. 
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VETERINARY AND SANITARY EXPERTISE OF MEAT TURKEY 
CUTLETS 
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The article is devoted to the veterinary and sanitary examination of 

minced cutlets and evaluation of the quality of finished products. 


