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Актуальність теми полягає в тому, що на ринку м’ясних напівфабрикатів 

спостерігаються тенденції до зростання числа виробників напівфабрикатної 

групи продуктів, а також збільшення торгових марок, які працюють в економ-

сегменті. Асортиментна фальсифікація котлет частіше за все спостерігається в 

товарах, що випускаються в економ-сегменті – коли високоякісну м’ясну 

сировину заміняють сировиною з низькоякісного м’яса. Саме тому, контроль 

якості м'ясних напівфабрикатів є актуальним, особливо, коли споживачі 

віддають перевагу вітчизняним виробникам, тому що вважають їх продукцію 

найбільш якісною. 

Мета роботи – дослідження якості м’ясних січених напівфабрикатів 

вітчизняних виробників.  

Для проведення дослідження якості, були закуплені січені м’ясні 

напівфабрикати різних вітчизняних виробників, а саме: котлети «Київські з 

яловичини та свинини» заморожені ТМ «ЩедроВ», (ТОВ «ФЗП» м. Кіровоград); 

котлети м`ясорослинні «Курячі» заморожені (ТОВ «Торговий дім Левада» 

м. Одеса); котлети «Домашні» заморожені (Миронівський м'ясопереробний 

завод «Легко» Київська обл., Миронівський район, м. Миронівка); котлети 

«Домашні» заморожені ТМ «Дригало» (ФОП Дригало Л.Б., м. Біла Церква, 

Київська обл.); котлети «Домашні» заморожені (Похитайло В.П. ФОП, м. Біла 

Церква, Київська обл.).  

Оцінювання якості зразків січених м’ясних напівфабрикатів здійснювали 

органолептичним [1] і лабораторним методами [3, 4].  
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Результати ідентифікації котлет показали, що всі зразки містять необхідну 

інформацію, що передбачена нормативною документацією. Але, що стосується 

складу продукту, то лише в котлетах «Київські з яловичини та свинини» ТМ 

«ЩедроВ» та котлетах м`ясорослинних «Курячі» ТМ «Левада» вказано 

процентне співвідношення інгредієнтів, що дозволяє отримати повну 

інформацію про склад напівфабрикатів. В інших дослідних зразках таке 

співвідношення не вказано, тому не зрозуміло скільки в продукті яловичини, 

свинини та інших інгредієнтів. Також є суттєве зауваження до нанесення дати 

виробництва. Вона нанесена маркером, але дуже дрібним шрифтом і не чітко. 

Потрібно декілька разів покрутити пачку, щоб знайти це маркування. 

За результатами проведеної оцінки якості котлет за органолептичними 

показниками можна зробити висновок, що котлети «Київські з яловичини та 

свинини» ТМ «ЩедроВ» та котлети «Домашні» ТМ «Дригало» відповідають 

вимогам ДСТУ 4437:2005 [2]. Котлети м`ясорослинні «Курячі» ТМ «Левада»,  

котлети «Домашні» ТМ «Легко» і котлети «Домашні» ФОП Похитайло В.П. не 

відповідають вимогам стандарту за показниками консистенція, смак, запах, 

колір.  

Результати проведеної балової оцінки якості котлет показали, що жоден 

дослідний зразок не отримав необхідну кількість балів, що засвідчило б їх 

відмінну якість. Зразок №1 ТМ «Щедров» отримав найбільшу кількість балів 

20,6, що відповідає добрій якості котлет. Дослідні зразки №2 ТМ «Левада» та №3 

«Дригало» отримали по 18,2 та 19,2 балів відповідно, що також відповідає добрій 

якості котлет. Зразок №5 ФОП Похитайло отримав 15,4 бали, що свідчить про 

задовільну якість котлет. Найменшу кількість балів отримав зразок №3 ТМ 

«Легко» – 12,6 балів, що відповідає незадовільній якості котлет. 

Лабораторним методом визначали масову частку вологи [3], масову частку 

кухонної солі [4], масу однієї штуки. Результати досліджень якості котлет за 

фізико-хімічними показниками (табл. 1) показали, що жоден зразок не відповідає 

вимогам стандарту: усі зразки мають завищений вміст кухонної солі.  
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Таблиця 1 

Результати оцінки якості котлет за фізико-хімічними показниками 

 

Назва показника 

 

За 

ДСТУ 

Котлети 
«Київські з 

яловичини та 

свинини»  
ТМ 

«ЩедроВ» 

Котлети 
м`ясорос-

линні 

«Курячі» 
 ТМ 

«Левада» 

Котлети 
«Домашні» 

ТМ «Легко» 

Котлети 
«Домашні» 

ТМ 

«Дригало» 
 

Котлети 
«Домашні» 

ФОП 

Похитайло 
В.П. 

Масова частка 

кухонної солі, % не 

більше 

Від 1,2 

до 1,5 

4,20 2,60 2,40 2,20 2,10 

Масова частка 

вологи, %, не 

більше 

65,00 41,28 53,03 51,88 58,20 66,10 

Маса однієї штуки, 

г 

50 ± 3 

75 ± 5 

100 ± 5 

63,60 

 

55,14 

 

85,15 

 

52,30 69,00 

 

За показником «вміст вологи» лише котлети «Домашні» ФОП Похитайло 

В.П. мають завищене значення, а всі решта зразків знаходяться в межах норми. 

За масою однієї штуки відповідають вимогам стандарту лише котлети 

«Домашні» ТМ «Дригало», решта зразків котлет мають відхилення за масою 

однієї штуки від 1 г до 10,6 г. 

Отже, за результатами дослідження якості зразки січених м’ясних 

напівфабрикатів (котлет), за органолептичними та фізико-хімічними 

показниками мають відхилення від стандарту і жоден зразок не відповідає 

вимогам ДСТУ 4437:2005 [2].  
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