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Аннотация. Органолептическая оценка комбинированных рубленых 

мясных котлет с добавлением нетрадиционного сырья (отруби овсяные и 

кабачок) складывается из их внешнего вида, вкуса, запаха, цвета, состава, 

степени свежести. Все это способствует повышению аппетита и лучшей 

усвояемости продукта. Следует отметить профилактическую направленность 

разработанных рубленых мясных котлет из говядины с добавлением отрубей 

овсяных и кабачка при более низкой их калорийности, а также улучшение 

некоторых органолептических показателей. 
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Питание – одно из основных условий существования человека. 

Ассортимент потребляемых пищевых продуктов, количество, качество, 

регулярность и своевременность  приема пищи серьезным образом оказывают 

влияние на человеческую жизнь во всех ее проявлениях.  Важнейший фактор 

здоровья - правильное питание, оно положительно сказывается на 

работоспособности, жизнедеятельности человека  и в существенной мере 

определяет длительность его жизни, сдерживая наступление старости. Среди 

условий внешней среды, постоянно воздействующих на человеческий 

организм, питанию, несомненно, принадлежит наибольший удельный вес. 

Однако пища имеет принципиальное отличие от всех других факторов внешней 

среды - в процессе питания она превращается из внешнего во внутренний 

фактор, и более того, ее элементы трансформируются в энергию 

физиологических функций и структурные элементы органов и тканей человека. 

Именно поэтому питание является основным фактором в обеспечении 

нормального роста и развития человеческого организма, его трудоспособности, 

адаптации к воздействию различных агентов внешней среды, и в конечном 

итоге можно считать, что фактор питания оказывает определяющее влияние на 

длительность жизни и активную деятельность человека [1-4, 6, 7]. 

Одно из направлений государственной политики России - обеспечение 

населения страны качественными и безопасными продуктами питания [8-13].  

Органолептическая оценка комбинированных рубленых мясных котлет с 

добавлением нетрадиционного сырья 10,20,30 % (отруби овсяные и кабачок) 

складывается из их внешнего вида, вкуса, запаха, цвета, состава, степени 

свежести. Все это способствует повышению аппетита и лучшей усвояемости 

продукта. В связи с добавлением отрубей овсяных и кабачка в котлеты 

рубленые мясные проводим сравнительную оценку органолептических 

показателей качества готового продукта. Данные представлены в таблице 1. 



 

 

 

 

Таблица 1 

Органолептические показатели качества комбинированных рубленых мясных котлет с 

добавлением нетрадиционного сырья для профилактического питания 

Наименован

ие 

показателя 

Характеристика готовых продуктов 

Контроль Образец №1 Образец №2 Образец №3 

Внешний 

вид 

Свойственный 

данному виду 

продукта. 

Поверхность без 

загрязнений, без 

плесени 

Свойственный 

данному виду 

продукта. 

Поверхность без 

загрязнений, без 

плесени 

Свойственный 

данному виду 

продукта. 

Поверхность без 

загрязнений, без 

плесени 

Свойственный 

данному виду 

продукта. 

Поверхность без 

загрязнений, без 

плесени 

Вкус и запах 

Свойственный 

данному виду 

продукта, в меру 

соленый, без 

посторонних 

привкуса и запаха 

Свойственный 

данному виду 

продукта, в меру 

соленый, без 

посторонних 

привкуса и 

запаха 

Свойственный 

данному виду 

продукта, в меру 

соленый, без 

посторонних 

привкуса и 

запаха 

Ярко 

выраженный 

запах 

растительных 

компонентов 

Консистенц

ия 

Сочная, 

однородная, без 

грубой 

соединительной 

ткани и сухожилий 

Сочная, 

однородная, без 

грубой 

соединительной 

ткани и 

сухожилий 

Сочная, 

однородная, без 

грубой 

соединительной 

ткани и 

сухожилий 

Сочная, 

однородная, без 

грубой 

соединительной 

ткани и 

сухожилий 

Форма 

В соответствии с 

рецептурой и 

технологической 

документацией на 

конкретный вид 

изделий 

Овально 

приплюснутая с 

заостренным 

концом 

Овально 

приплюснутая с 

заостренным 

концом 

Овально 

приплюснутая с 

заостренным 

концом 

 

Как видно из таблицы 1 органолептические свойства комбинированных 

рубленых мясных котлет зависят от качества мяса говядины и добавленного 

нетрадиционного сырья, которые формируют дополнительные 

органолептические свойства продукта. 



Органолептическую оценку качества осуществляли по 5-балльной шкале. 

Дегустация проводилась дегустационной комиссией, в состав которой 

входили преподаватели и сотрудники учебно-исследовательской лаборатории 

функциональных продуктов питания ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ.  

Результаты органолептической оценки образцов котлет представлены в 

таблице 2, оценка проводилась с использованием 5-балльной шкалы и 

коэффициентов весомости (К.В.), которые составили для показателей 

«Внешний вид» и «Вид  на разрезе» по 0,1, для показателя «Консистенция» 0,2, 

а для показателей «Запах» и «Вкус» - по 0,3. Полученные по всем показателям 

баллы для контрольного и опытного образцов умножали на соответствующие 

коэффициенты весомости, результаты складывали и получали общий балл 

качества контрольного и опытного образца № 2 с учетом коэффициентов 

весомости. 

Таблица 2 

Дегустационная оценка образцов рубленых мясных котлет 

Показатели 

 

Контрольный образец Опытный образец №2 

Баллы Баллы с учетом 

К.В 

Баллы Баллы с учетом 

К.В 

Внешний вид 4,5 0,45 5,0 0,50 

Консистенция 4,9 0,98 5,0 1,0 

Вид на разрезе 4,5 0,45 4,9 0,49 

Запах 4,8 1,44 5,0 1,50 

Вкус 4,5 1,35 5,0 1,50 

Итого *  4,67  4,99 

*4,6-5,0 баллов – качество продукта отличное; 3,6-4,5 – хорошее; 2,6-3,5 – 

удовлетворительное; 2,5 и ниже – плохое. 

 

Таким образом, следует отметить функциональную направленность 

разработанных рубленых мясных котлет из говядины с добавлением отрубей 

овсяных и кабачка при более низкой их калорийности, а также улучшение 

некоторых органолептических показателей. 



Образец №3 выделялся ярко выраженным запахом добавленных 

компонентов, что может негативно отразиться на потребительских свойствах 

готового изделия. 

Дегустационная оценка образцов с использованием 5-балльной шкалы 

подтверждает результаты описательной органолептической оценки и дает 

понять, что образец №2 (с заменой отрубями овсяными 20% нормы вложения 

хлеба пшеничного; с заменой кабачком 20% нормы вложения воды) получил 

самые высокие баллы по всем определяемым показателям. 
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their appearance, taste, smell, color, composition, and degree of freshness. All this 

contributes to an increase in appetite and better digestibility of the product. It should 

be noted the preventive orientation of the developed minced beef cutlets with the 

addition of oat bran and zucchini at their lower calorie content, as well as the 

improvement of some organoleptic parameters. 

Key words: cutlets, beef meat, oat bran, marrow, preventive nutrition, recipe. 
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