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Ассортимент и объемы реализации мясных полуфабрикатов в 
России значительно возросли прежде всего за счет пельменей и бу-
льонных кубиков. Наши потребители, зная еще с советских времен, 
уверены, что мясной фарш по-прежнему фальсифицируют, а в кот-
леты вводят все, кроме мяса. Поэтому спросом у потребителя стали 
пользоваться широко рекламируемые пельмени и бульонные кубики. 
Если ранее пельмени, мясные полуфабрикаты в виде котлет, шнице-
лей и т.п. заменяли многим мясо, то теперь при выборе разнообраз-
ных видов натурального мяса и сортов колбасных изделий потреби-
тель настороженно относится к этим изделиям [1,2,3].

Идентификация мясных полуфабрикатов. Мясные полуфабри-
каты представляют собой изделия из натурального или рубленого 
мяса, не прошедшего термическую обработку и непригодного для не-
посредственного употребления.

Крупнокусковые мясные полуфабрикаты вырабатывают из 
мясной мякоти или пласта мяса, снятых с определенной части туши 
в виде крупных кусков, зачищенных от сухожилий и грубых поверх-
ностных пленок. Фасованное мясо выпускают порциями нетто 500 и 
1000 г, а также порциями от 400 до 1500 г одним или двумя кусками.

Мелкокусковые мясные полуфабрикаты изготавливают из ку-
сочков мясной мякоти, вырезанных в основном в поперечном на-
правлении к расположению мышечных волокон, или мясокостные 
кусочки распиленного мяса с определенным содержанием костей. К 
мелкокусковым полуфабрикатам относят: азу, бефстроганов, поджар-
ку, гуляш, рагу по-домашнему, рагу, суповой набор.
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Порционные мясные полуфабрикаты представляют собой ку-
ски мясной мякоти неправильной или овально-продолговатой фор-
мы определенной массы и толщины. К порционным мясным полуфа-
брикатам относят: бифштекс, бифштекс с насечкой, антрекот, лангет, 
шашлык порционный, филе, говядину духовую, котлету натуральную, 
эскалоп, шницель непанированный, свинину духовую, баранину ду-
ховую и т.п.

Рубленые мясные полуфабрикаты получают различными по 
массе и форме изделиями, изготовленными из мясного фарша с до-
бавлением других составных частей в соответствии с рецептурой.

К рубленым без хлеба относят: фарш натуральный из говядины, 
баранины, свинины, бифштекс говяжий, шницель рубленый из бара-
нины или свинины.

Рубленые с добавлением хлеба получают: тефтели говяжьи, ба-
раньи и свиные; котлеты киевские (из свинины), московские и люби-
тельские (из говядины), из баранины, домашние (из равного объема 
говядины и свинины) и др.

Пельмени представляют собой замороженные полуфабрикаты, 
состоящие из теста, начиненного мясным фаршем.

Мясные бульонные кубики изготавливают из натурального мяс-
ного экстракта, высушенного мясного сока с добавлением пряностей, 
жира и соли.

Экспертиза подлинности может проводиться и с целью установ-
ления способа фальсификации мясных полуфабрикатов. При этом мо-
гут быть следующие способы и виды фальсификации.

Ассортиментная фальсификация мясных полуфабрикатов осу-
ществляется за счет подмены одного вида полуфабриката за счет дру-
гого.

Обычно подменяют говяжьи полуфабрикаты, которые выше це-
нятся россиянами, изделиями, полученными из баранины, свинины. 
На Украине ситуация будет иная. Подменяют свиные полуфабрикаты 
изделиями из говядины или баранины. На Северном Кавказе обычно 
встречается подмена бараньих полуфабрикатов изделиями из говя-
дины, очень редко из свинины, так как фальсификатор за такую фаль-
сификацию может поплатиться и своим здоровьем.

Вместо того, чтобы получать отдельные виды мясных полуфа-
брикатов из ценных частей туши животных, их изготавливают из менее 
ценных в пищевом отношении отрубов – пашина, зарез, спинной и т.п.
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Качественная фальсификация мясных полуфабрикатов осущест-
вляется практически всегда и производится следующими способами: 
добавлением воды; нарушением рецептурного состава; использова-
нием менее ценных частей туши; введением чужеродных добавок; 
изготовлением пельменей из гипса; изготовлением из искусственных 
ароматизаторов мяса, красителей и других пищевых добавок; введе-
нием консервантов и антибиотиков [4,5].

Котлеты и шницеля рубленые наиболее часто фальсифицируют-
ся добавлением лишней влаги и введением соответствующих влаго-
поглотителей (крахмала, пшеничной муки, каррагелана и т.п.). Также 
в котлетный фарш вместо мяса вводят фарш, полученный из субпро-
дуктов (вымени, легких и т.п.), или фарш из мяса диких животных, 
больных, ненормальное мясо (более подробно об этих видах мяса 
см. выше в разделе «Мясо»). Выявить такие фальсификаты достаточ-
но сложно, поскольку нужно проводить всесторонние исследования и 
белков, и жира, и углеводов.

В зимний период встречается и такая редкая фальсификация, 
как изготовление пельменей из гипса. Такие изделия на морозе из-
дают такой же звук, как и мороженые пельмени, не слипаются в ком-
ки. Обычно их продают на улице без холодильника. При варке такая 
фальсификация легко устанавливается.

Количественная фальсификация мясных полуфабрикатов (об-
вес) - это обман потребителя за счет значительных отклонений пара-
метров упаковки с мясным полуфабрикатом (массы), превышающих 
предельно допустимые нормы отклонений. Например, вес нетто 
пельменей меньше, чем написано на самой упаковке. Выявить такую 
фальсификацию достаточно просто, измерив предварительно массу 
нетто мясных полуфабрикатов поверенными измерительными мера-
ми веса.

Информационная фальсификация мясных полуфабрикатов - это 
обман потребителя с помощью неточной или искаженной информа-
ции о товаре.

Этот вид фальсификации осуществляется путем искажения ин-
формации в товарно-сопроводительных документах, маркировке и 
рекламе. При фальсификации информации о мясных полуфабрика-
тах довольно часто искажаются или указываются неточно следующие 
данные: наименование товара; фирма-производитель товара; коли-
чество товара; вводимые пищевые добавки [6].
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Таким образом, подделка мясных полуфабрикатов является ак-
туальной для фальсификаторов. И чтобы избежать её, необходимо 
строго наказывать нарушителей.
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