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Аннотация. Представлена технология мясных полуфабрикатов из 
козлятины с добавлением свинины, разработана рецептура котлет, 
приведены результаты качественной оценки готовых котлет – де-
густационные и химические показатели.  
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Введение. Производство продуктов питания с рецептурой оптималь-

ного состава в настоящее время приобретает большое значение в России, 
так как именно такие продукты способны обеспечить организм человека 
биологически ценными нутриентами. Основываясь на биологических осо-
бенностях коз, данный вид животных становится все более популярным у 
фермеров для получения пищевой продукции. Стоит сказать, что также в 
Росси в последнее время начинает активно развиваться такая отрасль жи-
вотноводства как козоводство, продукты питания данной отрасли стано-
вятся востребованными и конкурентноспособными по сравнению с про-
дуктами питания из традиционного мясного сырья (говядины, свинины, 
баранины) [2, 3]. 

Цель работы заключалась в разработке рецептуры оптимального со-
става рубленных полуфабрикатов (котлет) из мяса коз с добавлением сви-
ного мяса. Разработка рецептуры и технологические исследования прово-
дились на кафедре технологии хранения и переработки продуктов живот-
новодства РГАУ−МСХА имени К. А. Тимирязева. Исследования по опре-
делению физико-химических показателей модельных образцов котлет про-
водились на FoodScan мясоперерабатывающего предприятия ООО «МПЗ 
Богородский» [1]. 
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Объектами исследования стали три группы рубленных полуфабрика-
тов (котлет): 

1 группа – контрольный образец – основное мясное сырье – козлятина; 
2 группа – опытный образец 1 – замена основного сырья (козлятины) 

на свиное мясо в количестве 15 %; 
3 группа – опытный образец 2 – замена основного сырья (козлятины) 

на свинину в количестве 30 %. 
Результаты исследований. В результате проведенных исследовани-

ях было установлено, что все опытные образцы рубленных полуфабрика-
тов, полученных из мяса коз с добавлением свиного мяса имели оптималь-
ным химическим составом и высокой пищевой ценностью.  

Среди всех изготовленных модельных образцов рубленных полу-
фабрикатов (котлет) лучшую оценку по дегустационным показателям удо-
стоился опытный образец 1, в котором заменили 15 % козлятины на сви-
нину. Опираясь на результаты дегустационной оценки рекомендовано при 
производстве мясных рубленных полуфабрикатов использовать фарш с за-
меной 15 % козлятины на свинину [4, 5]. 

При исследовании химического состава модельных образцов котлет, 
установили массовые доли влаги, белка, жира и золы. В результате данных 
исследований установили, что замена основного мясного сырья (козляти-
ны) на свинину в количестве 15 и 30 % содержание влаги уменьшилось на 
2,1 и 6,7 % соответственно; но при этом наблюдалось незначительное уве-
личение массовой доли белка в исследуемых опытных образцах 1 и 2 на 
0,1 и 0,2 % соответственно. 

Выход готовых изделий в контрольном, 1 и 2 опытных образцах со-
ставил 88,1, 85,2, 78,1 % соответственно. При добавлении в котлетный 
фарш 15 и 30 % свинины в 1 и 2 опытных образцах в сравнении с кон-
трольным выход изделий уменьшился на 2,9 и 10 % соответственно. Энер-
гетическая ценность в контрольном образце ниже энергетической ценно-
сти в 1 и 2 контрольных образцах на 20,12 ккал или 10,5 % и 42,84 ккал 
или 22,4 % соответственно. При добавлении 30 % свинины увеличилась 
энергетическая ценность готового изделия. 

Выводы 
В результате проведенных исследований модельных образцов руб-

ленных полуфабрикатов (котлет) из козлятины с заменой основного мяс-
ного сырья на 15 и 30 % наблюдалось увеличение содержания массовой 
доли белка соответственно на 0,1 и 0,2 %, содержание жира увеличивается 
соответственно на 2 % и 6,4 %, а содержание коллагена увеличилось на 
0,03 % и 0,08 %. Добавление 30 % жира достоверно увеличило энергетиче-
скую ценность готовых изделий.  

Предложения производству. Для повышения пищевой и энергети-
ческой ценности котлет рекомендовано рекомендуется использовать ре-
цептуру первого опытного образца с заменой 15 % козлятины на свинину. 
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