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РЕФЕРАТ 

 

Выпускная квалификационная работа по теме «Товароведная оценка 

качества мясорастительных консервов, реализуемых в розничной торговой 

сети г. Красноярска» содержит 88 страниц текстового документа, 27 таблиц, 

35 использованных источников литературы, 1 приложение. 

МЯСОРАСТИТЕЛЬНЫЕ КОНСЕРВЫ, ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ И 

ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА, УПАКОВКА, 

МАРКИРОВКА, ФАЛЬСИФИКАЦИЯ. 

Объект исследования – мясорастительные консервы. 

Целью работы являлась товароведная оценка качества 

мясорастительных консервов, реализуемых в розничной торговой сети г. 

Красноярска. 

В соответствии с целью, в работе решали поставленные задачи: 

 проведение анализа состояния упаковки и маркировки 

исследуемых образцов; 

 органолептическое исследование качества образцов; 

 определение физико-химических характеристик 

мясорастительных консервов; 

 сопоставление полученных результатов с требованиями 

нормативной документации; 

 оценка ценовой политики на рынке мясорастительных 

консервов. 

Результаты проведенного исследования в работе выявили ряд 

несоответствий у отдельных образцов продукции требованиям Технического 

регламента и стандартов. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

В  настоящее время на потребительском рынке мясорастительных 

консервов представлен достаточно широкий ассортимент продукции, 

качество которой, оставляет желать лучшего. Остается проблема 

фальсификации и несоответствия качества продукции требованиям 

стандартов. 

Мясорастительные консервы являются продуктом длительного 

хранения, они удобны в использовании: можно взять в дорогу, в поход, для 

приготовления различных блюд и как самостоятельное блюдо. Сочетая в себе 

мясные и растительные ингредиенты, эти консервы пользуются достаточным 

потребительским спросом.  

Доля мясорастительных консервов среди мясных и мясосодержащих 

консервов не так велика, как доли натуральных консервов и паштетов, но 

имеет достаточно широкое ассортиментное разнообразие. Наибольшее 

распространение среди мясорастительных консервов получили каши с 

мясом. Традиционно сложилось, что основной спрос на мясные и 

мясорастительные консервы приходится на регионы Сибири и Дальнего 

Востока.  В своем рационе эти продукты приобретает около 20 % населения. 

Более 60% производимых в России мясных и мясорастительных консервов 

приходится на долю Госрезерва, МЧС, Минобороны, МВД, ГУИН и др., 

являющимися  Крупнейшими потребителями этого вида продуктов [14].  

До последнего времени специалисты говорили о постепенном 

сокращении емкости рынка мясных и мясорастительных консервов в целом 

по России и отсутствии перспектив его развития в силу роста доходов 

населения. В настоящее время намечается тенденция к изменению ситуации 

в результате роста цен на импортную и отечественную продукцию, мясное 

сырье, продукты более деликатесного характера (колбасы и мясокопчености, 

в том числе сырокопченые, мясные рулеты и т.д.).  



К причинам изменения ситуации в пользу консервированной 

мясопродукции можно отнести и тенденцию к снижению уровня доходов 

населения на современном этапе. Однако, не смотря на то, что взгляды 

потребителей снова обратились к рассматриваемой в нашей работе 

продукции, количество фальсификата на прилавках магазина остается 

значительным. 

Мясорастительные консервы – разновидность консервов, 

определяемых как мясосодержащая продукция, представляющие собой 

продукты, герметично упакованные в  жестяные или стеклянные банки,  

подвергнутые  воздействию  высокой  температуры  для уничтожения 

микроорганизмов и  придания  продукту  стойкости  при  хранении. В его 

состав, помимо мяса, вводят в рецептуру крупы, бобовые, овощи. За счет 

этого удается формировать достаточно широкий ассортимент продукции, как 

предназначенной для приготовления первых блюд (рассольники, борщи, щи, 

солянки), так и готовые вторые блюда (каши с мясом, голубцы, 

фаршированные перцы и др.) [27].  

Более высокая калорийность этого вида консервов по сравнению с 

мясом и другими мясными продуктами обусловлена тем, что в процессе их 

изготовления не только удаляют все несъедобные части (сухожилия, 

кости, хрящи), но также вводят ингредиенты, содержащие жиры и углеводы.  

На рынке г. Красноярска широкий ассортимент мясорастительных 

консервов представлен продукцией различных производителей и ценовых 

категорий, что подтверждает актуальность исследования их качества. 

Целью данной работы являлась товароведная оценка качества 

мясорастительных консервов различных производителей, реализуемых в 

розничной сети г. Красноярска.  

В соответствии с поставленной целью, в работе решали следующие 

задачи:  

 проведение анализа состояния упаковки и маркировки 

исследуемых образцов; 



 органолептическое исследование качества образцов; 

 определение физико-химических характеристик 

мясорастительных консервов; 

 сопоставление полученных результатов с требованиями 

нормативной документации; 

 оценка ценовой политики на рынке мясорастительных 

консервов. 
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