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Аннотация. Статья содержит сведения, касающиеся исследования 
показателей качества и безопасности мясных полуфабрикатов, выраба-
тываемых на мясоперерабатывающих предприятиях Омского региона. 
При проведении оценки было установлено, что все исследуемые образцы 
соответствуют установленным требованиям и не имеют отклонений.

В последние годы вопросы безопасности и качества пищевых продуктов 
становятся актуальными как никогда и особенно с введением технических ре-
гламентов Таможенного союза (ТР ТС 021/2011, ТР ТС 034/2013). В настоящее 
время ассортимент выпускаемых полуфабрикатов и объем их производства за-
метно увеличивается, поэтому вопросы контроля качества и безопасности дан-
ной продукции являются актуальными и своевременными [1, 2].

Объектом исследований были выбраны мясосодержащие рубленные по-
луфабрикаты – котлеты «Каргопольские» различных производителей Омского 
региона: ООО «Торговый дом «Сибирский холод», ООО «Мясокомбинат Таври-
ческий», ООО «Копыловский продукт» и СПК «Ермак», которые изготавливают 
полуфабрикаты в соответствии с ТУ 9214-176-01597945-12 «Полуфабрикаты 
мясные и мясосодержащие. Технические условия».

В техническом регламенте Таможенного союза «О безопасности мяса и мясной 
продукции» (ТР ТС 034/2013) приведены следующие понятия и их определения:

- «мясосодержащий полуфабрикат» – мясная продукция, массовая доля мяс-
ных ингредиентов которой составляет от 5 до 60 процентов включительно, кото-
рая изготовлена из мяса на кости или бескостного мяса или фарша с добавлением 
немясных ингредиентов, предназначена для реализации в розничной торговле и 
требует перед употреблением тепловой обработки до кулинарной готовности; 

- «рубленый мясосодержащий полуфабрикат» – мясосодержащий полуфа-
брикат, изготовленный из измельченных мясных и немясных ингредиентов с до-
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бавлением или без добавления поваренной соли, пряностей и пищевых добавок.
Органолептическая оценка была проведена по 9-ти балльной шкале в со-

ответствии с требованиями ГОСТ 9959-91 и установлено, что все полуфабрикаты 
соответствуют требованиям ТУ 9214-176-01597945-12.

Также были проконтролированы физико-химические показатели, резуль-
таты контроля представлены в табл. 1.

Таблица 1 - Физико-химические показатели котлет «Каргопольские»
Наименование 
исследуемого 

показателя

Производитель Допу-
стимые 
уровни

ООО «Сиб-
холод»

ООО «Мясокомби-
нат Таврический»

ООО «Копылов-
ский продукт»

СПК «Ер-
мак»

Массовая доля 
белка, %

11,1 11,7 11,4 11,5 не менее 
11,0

Массовая доля 
жира, %

10,2 10,4 10,4 10,3 не более 
10,6

Массовая доля 
влаги, %

66,2 67,0 66,4 66,0 не более 
68,0

Массовая доля 
поваренной 
соли, %

1,0 1,1 1,0 1,4 не более 
1,8

Массовая доля 
хлеба, %

18,6 16,4 17,2 16,6 не более 
20,0

Совместно с АИЛ ООО «Сертификат» были проведены исследования ми-
кробиологических показателей (КМАФАнМ, плесени, БГКП, патогенных микро-
организмов, в том числе сальмонелл и L. monocytogenes) и установлено, что все 
образцы отвечают требованиям ТР ТС 034/2013.

Таким образом, все образцы котлет «Каргопольские» соответствуют требо-
ваниям нормативной и технической документации и являются качественными 
и безопасными для современного потребителя.
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Аннотация. Вафли – мучные кондитерские изделия, имеющие вид 
тонких пористых пластинок с ячеистой поверхностью. Актуальность ра-
боты состоит в том, что в настоящее время в связи с развитием новых 
технологий кондитерских изделий расширился их ассортимент на рынке.

Целью исследований является изучение факторов, способов производ-
ства, упаковки и хранения, влияющие на качество готовой продукции ком-
пании «Сладонеж», а также проведение контроля качества вафель «Шоко-
ладные».

Объектом работы является ОАО «Сладонеж», которое занимается произ-
водством кондитерских изделий.


