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ВВЕДЕНИЕ
Горошек консервированный — зеленый горошек, сохраненный с помощью способа консервации.

Консервация гороха является оптимальным способом заготовки, в целях длительного хранения, ведь при консервации, большинство витаминов и питательных веществ сохраняется. Консервированный зеленый горошек вырабатывают из молодых зерен специальных сортов в молочной стадии зрелости, когда они особенно нежны и наиболее богаты сахаром и витаминами. Если в зрелом виде горох считается культурой зернобобовой, то зеленый горошек — овощ и заметно отличается от своего «старшего брата» вкусовыми и диетическими качествами. В каждой банке этих должно быть консервов 65-70 % зёрен и 30-35 % заливки. [12]
Горох – это растение, которое много веков помогало людям справляться с голодом. А всё потому, что вырастить горох не составляет особого труда. Уже тысячи лет жители Китая, Индии, Рима, Франции и других стран готовили и готовят из гороха много разных блюд. Их с удовольствием, в своё время ели не только крестьяне, но и представители высших сословий. За такой долгий период кулинары научились удачно сочетать горошек со многими продуктами. Например, французские короли были очень рады зеленому горошку, зажаренному на свином сале.[15]
Сладкий зеленый горошек появился примерно в XVI веке и находчивые голландцы одними из первых освоили его производство. В Англии горошек считался деликатесом и очень дорого стоил, спустя некоторое время они тоже научились его выращивать. В Россию зеленый горошек попал в XVII веке, а до этого на Руси были известны и употреблялись в пищу другие сорта гороха. Царь Алексей Михайлович, отец Петра Великого, любил кушать горох не меньше, чем французский король. Своё предпочтение он отдавал гороховым пирогам и зеленому горошку на топленом масле.

 Всем известно, что в летнюю пору, белковой и тяжелой пищи есть почти не хочется, а зеленый горошек в свежем виде может хорошо насытить наш организм. Дело в том, что белок, которого содержится в горошке скромное количество (в процентном соотношении около 6%), очень хорошо усваивается вместе с необходимыми нашему организму углеводами (11%). 
Если сравнить пророщенную чечевицу с зеленым горошком, то по эффективности усвоения белка, она уступает.

Консервные заводы в нашей стране работали уже во второй половине XIX века, однако консервированный горошек тогда не выпускали. Консервы в то время были в основном рыбными, позже мясными, и лишь спустя более 100 лет, осознали, что выпускать консервированный горошек не менее выгодно. В советские времена обогнать нашу страну по производству консервов едва ли кому удавалось. Производство консервированного горошка увеличилось до выпуска 210 млн. банок в год.[20]
Каждый раз, когда мы идём в магазин, частенько вносим в список необходимых продуктов зеленый консервированный горошек и кукурузу. Чем же заслужил зеленый горошек наше уважение?

Всё очень просто, он очень удобен: его можно добавить в салаты, использовать как гарнир или приготовить с ними суп; но главное – будучи консервированным, зеленый горошек не содержит консервантов. Латинское слово «conservatio» означает «сохранение», а не наличие или добавление консервантов, как считают многие из нас.

Сегодня консервированный зеленый горошек широко используется в кулинарии, в том числе и в приготовлении диетических блюд: его едят с картофелем и другими овощами, рыбой, мясом, сыром, яйцами, а также с изделиями из крупы и макаронами.

Современные технологии позволяют производить консервы так, что в них надолго сохраняются питательные и полезные вещества, да и большинство витаминов также остаются в сохранности.[7]
Актуальность курсовой работы обусловлена тем, что горошек зеленый консервированный – это полностью готовый к употреблению продукт, который представляет собой гороховые зерна, прошедшие стадию консервации. На сегодняшний день консервация зеленого горошка считается оптимальным методом заготовки для длительного хранения, так как при этом сохраняется большая часть витаминов и питательных веществ. Горошек зеленый консервированный производят из молодых зерен специальных сортов, которые находятся в стадии молочной зрелости - когда они необычайно нежны, а также богаты витаминами и сахаром. В этом продукте содержится много белков, клетчатки и углеводов, а также минеральных веществ: калия, железа, фосфора, магния и др. Если в зрелом виде горох относится к бобовым культурам, то зеленый горошек является овощем и заметно отличается по диетическим и вкусовым качествам. Энергетическая ценность горошка зеленого консервированного составляет 53 ккал на 100 граммов продукта. Одной из самых любимых консервов у потребителей всех возрастов является «Зеленый горошек». Употребление консервированного горошка, как и других сортов гороха, снижает вероятность возникновения инфаркта, развития гипертонии и онкологии. Старение кожи замедляется, если регулярно употреблять свежий зеленый горошек. Консервы сегодня производятся так, что в них сохраняется большая часть питательных и полезных веществ – даже большинство витаминов остаётся в сохранности. В горошке есть каротин, витамины А, Е, С, Н и группы В; минералов очень много – примерно 26, но больше всего фосфора, калия, серы, кальция, магния, хлора, железа. Горошек очень богат белком и углеводами – их содержание составляет 23 и 53%; он также содержит крахмал, сахара, пищевые волокна и жиры. В связи с этим выбор темы исследования курсовой работы является актуальным.[11]
Целью данной курсовой работы является сравнительная характеристика овощных консервов (на примере зеленого горошка консервированного), реализуемых в торговой сети г.Торжок

Задачи:
1. Изучить необходимый объём литературы и нормативно-технической документации.

2. Изучить основные показатели качества и методика их определения..
3.Отобрать образцы основных производителей и исследовать их качество по органолептическим показателям.
4. Сделать выводы и предложения по проделанной работе.
ГЛАВА 1 ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ЗЕДЕНОГО ГОРОШКА
1.1. Состояние и перспективы развития рынка овощных консервов

Эксперты прогнозируют рост рынка плодоовощной консервации на 3% в течение ближайших пяти лет, замедление тенденции, развитие среднего ценового сегмента. Статистика, факты, выводы.
Рынок овощной консервации является довольно старым и имеет свои сложившиеся традиции и особенности. В настоящее время он переживает очередную стадию развития – стагнацию отечественного производства, что вызвано в первую очередь нехваткой сырья и морально устаревшими производственными мощностями на большинстве предприятий.[13]
Плодоовощные консервы в последние пять-шесть лет пользуются особой популярностью у российских потребителей. Некоторые эксперты рынка связывают это в том числе с традициями русской кухни, другие специалисты объясняют это высоким ритмом жизни в мегаполисах и, следовательно, отсутствием времени на заготовку овощей и фруктов в домашних условиях.

По оценкам BusinesStat, в 2014 г спрос на овощные консервы в России составил 0,98 млн т, что почти на 6% ниже аналогичного показателя в 2010 г. В 2010-2014 гг большая часть продаж овощных консервов в России приходилась на розницу. Ее доля в структуре продаж в среднем за рассматриваемый период составляла 73%. На долю государственных закупок приходилось в среднем 12% продаж, на долю промышленной переработки– около 11%, оставшаяся доля у сектора HoReCa. За 2010-2014гг продажи овощных консервов в секторе розничной торговли уменьшились почти на 5% до 698 тыс т. Максимальное снижение розничных продаж относительно предыдущих лет наблюдалось в 2010 г – на 10%. В 2011-2014 гг наблюдалось восстановление рынка, однако уровня 2010 г до сих пор достичь не удалось.[18]
В зеленом горошке содержится: 18-22% сухих веществ, 4,8-7,0% сахаров, 3,2% крахмала, 0,8—1,7% клетчатки, 4,8—5,2 % сырого белка. Энергетическая ценность 100 г зеленого горошка — 40 ккал. В зеленом горошке сравнительно много витамина С - 10 мг/100 г,  0.3 мг/100 г - каротина, 0.11 мг/100 г - витамина В1, 0.05- В2, 0.3- В6, 20— фолиевой кислоты,  0.7/100 г — витамина PP. Зольных элементов в зеленом горошке 0,8 мг/100 г. Среди них, мг/100 г: калий – 99,фосфор – 62,кальций-20, магний —21, йод —5,1,железо —0.7. В составе зеленого горошка обнаружены все необходимые человеку аминокислоты, по содержанию которых он превосходит все остальные овощи. Зеленый горошек характеризуется высоким содержанием лецитина — 800 мг/100 г, лимонной кислоты - 110 мг/100 г. [22]
1.3.Технология производства зеленого горошка консервированного
Для консервирования используют зерна незрелого горошка лущильных сортов. Такими сортами являются мозговые (морщинистые в зрелом состоянии) Альфа, Кубанец 1126, Ранний грибовский 11, Ранний консервный 20/21, Овощной 76, Ранний 301, Адагумский, Превосходный, Мозговой улучшенный и др.

Уборка и приемка зеленого горошка на переработку. Обмолот скошенной массы производят комбайнами непосредственно в поле или на стационарных молотилках. [22]
При приемке на первичный пункт ботвы с горошком она должна отвечать следующим требованиям: стебли и листья — свежие, невялые, ботва — чистая, неплесневелая. Не допускается к приему ботва, загрязненная сурепкой, осотом и другими сорняками.

Горошек с ботвой хранят на открытой площадке навалом. Продолжительность хранения с момента скашивания до обмолота при высоте слоя не более 40 см не должна превышать 12 ч.

Подачу необмолоченной ботвы с площадки к подающим транспортерам молотильных машин рекомендуется осуществлять с помощью вилочного или других типов погрузчиков. В молотилки ботву подают вручную или с помощью различных приспособлений, обеспечивающих механизированную равномерную загрузку молотилок.[19]
Очистка зерен зеленого горошка. Горошек, обмолоченный на стационарных молотилках, установленных на пунктах первичной обработки, очищают сухим или мокрым способом.

Сухая очистка заключается в отвеивании и просеивании через систему сит. От обмолоченного горошка отделяют основное количество грубых растительных примесей с помощью вибросита, затем направляют на веялку или универсальную очистительную машину для отделения легких и оставшихся грубых примесей.

При сухой очистке на пунктах первичной переработки и при комбайновом методе уборки и обмолота до поступления на предприятия зерно мойке не подвергают.

Мокрую очистку зерна осуществляют путем отделения растительных и минеральных примесей на лабиринтных моечных машинах, барабанных стручкоотделителях и лепесткоотделителях.  При мокрой очистке на пунктах первичной переработки процесс мойки совмещен с очисткой зерна.[24]
Хранение и транспортировка зерна. На пункте зерно до отправки па консервный завод хранят в бункере. Продолжительность хранения горошка с момента обмолота до транспортировки не должна превышать 1 ч.
Горошек в зерне после механизированной уборки и обмолота комбайнами транспортируют слоем не более 60 см в крупнотоннажных контейнерах типа «Лодочка» вместимостью 3—4 т или в самосвалах.[14]
Продолжительность транспортировки и хранения немытого зерна на предприятии в сухом виде до переработки, не должна превышать 2 ч, в цистернах с водой немытого зерна — 4,  после предварительной мойки —6 ч. Соотношение зерен горошка и воды при транспортировке в цистернах,  должно быть 2:1, температура воды в момент заполнения  должна быть не более 16 °С.

В целях снижения микробиальной обсемененности и сохранения качества рекомендуется добавлять в воду раствор гипохлорита натрия.[9]
Мойка зерна. Доставленное с пунктов или с поля зерно зеленого горошка подвергают дочистке и вторичной мойке. Горошек на мойку подают насосом, гидротранспортером при соотношении зерна и воды 1: 3 или элеватором типа «гусиная шея».

Мойку горошка производят во флотационных или лабиринтных моечных машинах при давлении воды 196—294 кПа.[10]
Резервирование. Для продления сроков хранения зеленого горошка перед переработкой его предварительно подвергают действию низких температур или обрабатывают антимикробными препаратами. Удлинение сроков хранения дает возможность создать резерв для более равномерной его переработки. При мокрой схеме очистки на пунктах первичной переработки зеленый горошек, может поступать на охлаждение непосредственно после при- емки и контроля качества массы. При сухой очистке его подвергают мойке и очистке. Затем горошек загружают в металлические резервуары вместимостью 5—10 т, после чего подают охлажденную до 1—4°С воду. Горошек выдерживают в воде в течение 4— 5 мин, затем воду сливают и повторяют охлаждение новой порцией воды. После трехкратного охлаждения горошек оставляют на хранение без воды. Температура охлажденного горошка должна быть не выше 6 °С. Продолжительность хранения охлажденного горошка в условиях цеха или сырьевой площадки не более 24 ч, в помещении с температурой 0—2°С срок хранения горошка увеличивается до 7 сут. Возможно продление периода производства консервов за счет резервирования зеленого горошка путем замораживания.

Зерно горошка после предварительной очистки, мойки, бланширования и охлаждения направляют на замораживание, которое проводят при температуре —25-=—36 °С до достижения температуры в центре зерен —18 °С. При температуре воздуха в камере хранения —18°С срок хранения замороженного горошка составляет до 3 мес.

В целях интенсификации процесса резервирования научно-исследовательскими учреждениями отработаны режимы замораживания без бланширования со сроком хранения от 15 до 30 дней.

Перед подачей замороженного горошка на линию выработки консервов производят его дефростацию. Ее осуществляют путем подачи зерен небольшими дозами в желоб с водой в потоке. Продолжительность дефростации при этом составляет 6—8 мин.[25]
Кратковременное резервирование можно провести с использованием раствора гипохлорита натрия. Выдержку проводят в рабочем растворе гипохлорита натрия, содержащего 100—150 мг/дм3 активного хлора, при температуре не более 16 °С в соотношении зерна и раствора 2:1 в течение 10 мин. После удаления раствора зеленый горошек допускается хранить не более 16 ч.

Во избежание выпадения крахмала из зерен в заливочную жидкость при дальнейшей тепловой обработке (стерилизации) бланшированный горошек промывают холодной или горячей водой.

Горошек промывается в моечной флотационной машине, душированием на вибросите или в прутковом селекторе. Температура проточной воды —30 ч-—35 °С.

Промывание горошка не производится в случае бланширования его орошением и совмещения при этом бланширования и отмывания с поверхности зерен крахмала. Охлаждение горошка производится при последующей его инспекции.

С целью снижения микробиальной обсемененности зеленого горошка после инспекции следует осуществлять душевое ополаскивание, увеличив перфорацию ковшов элеваторов типа «гусиная шея» для обеспечения стока воды перед загрузкой в бункер наполнителя.[23]
Фасование и укупоривание. Фасование зеленого горошка производят в металлические или стеклянные банки вместимостью не более 1 л. По заказам торгующих организаций для реализации в сети общественного питания допускается фасование зеленого горошка в стеклянные или металлические банки вместимостью до 3 л.

При наполнении банок надо придерживаться следующего соотношения составных частей: зеленого горошка 65—70%, заливки 35-30%.  

При фасовании горошка в крупную стеклянную тару необходимо строго контролировать степень наполнения с учетом того, чтобы не заполненная горошком и заливкой часть банки составляла 7% всего объема во избежание срыва крышек при стерилизации.

Заливочная жидкость должна содержать 2,5—3% сахара и 2,5—3% соли, температура заливки при фасовании не менее 85 °С.

При изготовлении консервов для общественного питания в крупной таре обязательно применение низина (низаплена). В этом случае в горячую подготовленную заливку (при температуре не ниже 80 °С) добавляют низин из расчета 150 г на 1 т готового продукта.

Во избежание закрахмаливания при производстве консервов столового сорта рекомендуется добавление в заливочную жидкость хлористого кальция в количестве 0,07 %.[20]
Стерилизация. Укупоренные банки передают на стерилизацию. Разрыв во времени между укупоркой банок и их стерилизацией свыше 30 мин не допускается. Стерилизацию консервов из зеленого горошка проводят, при температуре 120 °С. Консервы с использованием низина стерилизуются при температуре 116 °С. Продолжительность и величина противодавления в автоклаве зависят от вида и вместимости тары.

Чтобы избежать разваривания зерен горошка, после стерилизации консервы охлаждают до 40—45 °С.[11]
1.4. Требования к качеству и экспертиза зеленого горошка
Требования к органолептическим показателям консервов приведены в таблице 1.1
	Таблица 1.1 – Органолептические показатели


Зерна целые б

з примесей оболоч

	к зерен и кормового гороха коричневого цвета*

	
	Вкус и запах

	Натуральные, свойственные консервированному зеленому горошку, без постороннего запаха и/или привкуса2

	Цвет зерен

	Зеленый, светло-зеленый или оливковый, однородный в единице фасовки***


	Консистенция

	Мягкая однородная

	Мягкая неоднородная

	Более твердая неоднородная


	Качество заливочной жидкости

	Прозрачная, характерного цвета с зеленоватым или оливковым оттенком*4

	* Допускается наличие битых зерен по отношению к массе горошка, %, не более:

-    для высшего сорта — 6; -    для первого сорта — 8;

-    для второго сорта — 10 зерен кормового гороха от массы нетто консервов не более 0,5 %.

** Допускается незначительный крахмалистый привкус для первого и второго сортов.

*** Допускается:

-    для высшего и первого сортов — наличие единичных зерен горошка, 
Окончание таблицы 1.1  

отличающихся по цвету от основной массы;

-    для второго сорта — неоднородный.

*4 Допускается:

-    для высшего сорта — опалесценция, слабая мутность, небольшой осадок частиц мякоти;

-    для первого сорта — слабая мутность и небольшой осадок в виде крахмала;

-    для второго сорта — мутность и осадок в виде крахмала.



	


[1]
Требования к физико-химическим показателям консервов приведены в таблице 1.2
	Таблица 1.2 – Физико – химические показатели

	Наименование показателя

Значение показателя для сорта

высшего

первого

второго

Массовая доля горошка от массы нетто консервов, указанной на этикетке, %, не менее

Массовая доля хлоридов, %

Содержание растительных примесей (лепестки, обрывки створок, стручков), шт. на 100 г консервов, не более

Минеральные примеси

Посторонние примеси

60 0,8—1,5

1

60 0,8—1,5

2

Не допускаются То же

60 0,8—1,5

3




Содержание токсичных элементов, пестицидов, радионуклидов, не должно превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации
Микробиологические показатели не должны превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации.[3]
1.5. Упаковка, маркировка и хранение
Упаковывание в потребительскую тару - по ГОСТ 13799, потребительской тары с консервами в транспортную тару - по ГОСТ 13799 и ГОСТ 14192.

Консервы фасуют в герметично укупориваемую потребительскую тару и упаковывают в транспортную тару.

Потребительская тара, укупорочные средства и транспортная тара должны быть разрешены к применению в пищевой промышленности.
Внутреннее лаковое или эмалевое покрытие должно сохранять целостность в течение всего установленного срока годности продукта.

Допускается применение импортной тары, материалов и крышек с характеристиками не ниже указанных, разрешенных к применению в пищевой промышленности.
         Потребительская и транспортная тара и укупорочные средства должны обеспечивать сохранность продукции и ее соответствие требованиям настоящего стандарта в течение срока годности при соблюдении условий транспортирования и хранения.

 Масса нетто продукта в одной упаковочной единице должна соответствовать номинальной, указанной в маркировке продукта в потребительской таре, с учетом допустимых отклонений.

Пределы допустимых отрицательных и пределы допустимых положительных отклонений массы нетто продукта в одной упаковочной единице от номинального значения - по ГОСТ 13799.[2]
Маркировка продукта в потребительской таре - по ГОСТ Р 51074 и ГОСТ 13799. Пищевая ценность консервов - по приложению Б.
На этикетке или непосредственно на потребительской таре дополнительно должно быть указано:

- "стерилизованный";

- "из мозговых сортов".

Транспортная маркировка - по ГОСТ 13799 и ГОСТ 14192.
Краски и клей, используемые соответственно для нанесения маркировки и наклеивания этикеток на тару, должны быть разрешены к применению в пищевой промышленности.

Консервы, фасованные в стеклянную тару, при хранении должны быть защищены от попадания прямых солнечных лучей.

Потребительская и транспортная тара для фасования и упаковывания зеленого горошка
Горошек зеленый фасуют:

- в стеклянные банки типа I, вместимостью не более 1,0 дм SHAPE  \* MERGEFORMAT 


 - по ГОСТ 5717.2;
- стеклянные банки типа III, вместимостью не более 1,0 дм SHAPE  \* MERGEFORMAT 


, под винтовую укупорку с техническими характеристиками не ниже установленных ГОСТ 5717.2;
- металлические банки с лаковым или эмалевым покрытием вместимостью не

более 1,0 дм SHAPE  \* MERGEFORMAT 


 - по ГОСТ 5981.

Допускается по согласованию с потребителем фасование зеленого горошка в стеклянные и металлические банки вместимостью более 1,0 дм3 а также в другие виды тары разной вместимости, разрешенные к применению в пищевой промышленности, использование которых в контакте с продуктом данного вида обеспечивает его качество и безопасность.
Стеклянные банки укупоривают:

- банки с венчиком горловины типа I - металлическими крышками промышленного применения;

- стеклянные банки типа III - крышками по ГОСТ 25749 с техническими характеристиками не ниже указанных, разрешенными к применению в пищевой промышленности.

Зеленый горошек, фасованный в стеклянные и металлические банки, упаковывают в ящики из гофрированного картона по ГОСТ 13516, дощатые ящики для консервов по ГОСТ 13358, ящики из древесины и древесных материалов по ГОСТ 10131 или в другие ящики, банки или ящики из гофрированного картона, в термоусадочную пленку по ГОСТ 25951, обеспечивающие сохранность продукции при транспортировании и хранении.

Условия и периоды хранения, в течение которых консервы сохраняют свое качество (при температуре от 0 °С до 25 °С и относительной влажности воздуха не более 75%), со дня изготовления, не более:

- в стеклянных банках - трех лет;

- в металлических банках - двух лет;

- в металлических банках с эмалевым внутренним покрытием - четырех лет.[4]
ГЛАВА 2 ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ. СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ НЕКОТОРЫХ ОБРАЗЦОВ ОВОЩНЫХ КОНСЕРВОВ
2.1.Анализ ассортимента зеленого горошка , поступающего на рынок г. Торжок.

Мною был исследован ассортимент продукции в 10 торговых предприятиях г.Торжок
Магазин «Лидер»
Таблица 2.1. Товарная информация зеленого горошка, на примере магазина «Лидер» 
	Наименование
	ГОСТ или ТУ
	Расфасовка
	Упаковка
	Производитель

	Бондюэль
	Не указан 
	Объем:425мл.

Масса нетто:400г.

Основного продукта:265г.
	Жесть
	Bonduelle Central Europe Kft, Ceglediut, 25, JadyKoros, Hungary (Венгрия).

	6 соток
	ГОСТ Р 54050-2010
	Объем: 425 мл.

Масса  нетто: 425 г.
Основного продукта: 276 г.
	Жесть
	ОАО  «Консервный завод Саранский» Россия, республика Мордовия.

	Гарнирио
	ГОСТ 54050-2010
	Объем: 425 мл.

Масса нетто:400г.

Основного продукта:240 г.


	Жесть
	ООО «Зеленая компания» Россия КБР г. Нальчик.


Магазин «Фаворит»

Таблица 2.2 - Товарная информация зеленого горошка, на примере магазина «Фаворит» 
	Наименование
	ГОСТ или ТУ
	Расфасовка
	Упаковка
	Производитель

	GLOBUS
	ТУ 9161-166-04801346
	Масса нетто:400г.

Основного продукта: 245г.
	Жесть
	ООО «Бондюэль-Кубань» Россия, Краснодарский край.

	Бондюэль
	Не указан
	Объем:425мл.

Масса нетто:400г.

Основного продукта:265г.
	Жесть
	Bonduelle Development, 190, rue Nieolas Appert,

BP 173,59653 Vileneuved (Франция).

	Бондюэль
	Не указан
	Объем: 212 мл.

Масса  нетто: 200 г. 

Основного продукта: 130 г.
	Жесть
	Bonduelle Central Europe Kft, Ceglediut, 25, JadyKoros, Hungary (Венгрия).

	6 соток
	Не указан
	Объем: 212 мл.

Масса  нетто: 200 г. 

Основного продукта: 140 г
	Жесть
	Szatmari Canning Factory Lrd, H-4762,Tyukod,Bem street 85, Венгрия.


Продолжение таблицы 2.2
	Наш хуторок
	ГОСТ Р 54050-2010
	Масса  нетто: 400г.

Основного продукта: 245 г.
	Жесть
	ООО «Бондюэль-Кубань» Россия, Краснодарский край.

	Green Ray
	ГОСТ Р 54050-2010
	Объем: 425 мл.

Масса  нетто: 400 г. 

Основного продукта: 260 г.
	Жесть
	ООО «Техада» Россия, Краснодарский  край.

	Горошек зеленый DEKO
	ГОСТ Р 54050-2010
	Масса  нетто: 400 г. 

Основного продукта: 260 г.
	Жесть
	ООО «Техада» Россия, Краснодарский  край.

	HEINZ
	Не указан 
	Масса нетто:  390 г.
	Жесть
	ООО «ППК» Россия, Санкт-Петербург.


Магазин « 5 Звезд»

Таблица 2.3. Товарная информация зеленого горошка, на примере магазина « 5 Звезд» 
	Наименование
	ГОСТ или ТУ
	Расфасовка
	Упаковка
	Производитель

	Бондюэль
	ТУ 9161-166-04801346-13
	Масса нетто:  200 г.

Основного продукта:130 г.
	Жесть
	ООО « Кубанские консервы» Россия, Краснодарский край.

	Бондюэль
	ТУ 9161-166-04801346-13
	Объем: 425 мл.

Масса нетто: 400г.

Основного продукта: 265 г.
	Жесть
	ООО «Бондюэль -Кубань» Россия, Краснодарский край.


Продолжение таблицы 2.3
	6 соток
	ГОСТ Р 54050-2010
	Объем: 425 мл.

Масса нетто: 400г.

Основного продукта: 260г.
	Жесть
	ОАО «Агро -инвест»Россия.



	6 соток
	Не указано
	Объем: 212 мл.

Масса  нетто: 200 г. 

Основного продукта: 140 г
	Жесть
	Szatmari Canning Factory Lrd, H-4762,Tyukod,Bem street 85, Венгрия

	GLOBUS
	ТУ 9161-166-04801346 
	Масса нетто: 400г.

Основного продукта: 245 г.
	Жесть
	ООО «Бондюэль- Кубань» Россия, Краснодарский край.

	Спело зрело
	ГОСТ Р 45050-2010
	Объем:425мл.

Масса нетто:400г.

Основного продукта:240г..
	Жесть
	ООО «Даймонд Фудс»

	Green Ray
	ГОСТ Р 45050-2010
	Масса нетто: 400г.

Основного продукта: 260г
	Жесть 
	ООО « ГРУППА ГРИН РЕЙ» Россия.

	HEINZ
	Не указано 
	Масса нетто:  390 г.
	Жесть
	ООО «ППК» Россия, Санкт-Петербург.


Магазин «Юбилейный»

Таблица 2.4. Товарная информация зеленого горошка, на примере магазина «Юбилейный» 
	Наименование
	ГОСТ или ТУ
	Расфасовка
	Упаковка
	Производитель

	6 соток
	ГОСТ Р 45050-2010
	Объем: 425 мл.

Масса нетто: 400г.

Основного продукта: 260г
	Жесть
	« Агро-инвест» Россия.

	GLOBUS
	ТУ9161-166-04801346
	Масса нетто: 400г.

Основного продукта: 245 г
	Жесть
	ООО «Бондюэль- Кубань» Россия, Краснодарский край.

	EKO
	ГОСТ Р 45050-2010
	Масса нетто: 400г.

Основного продукта: 260г
	Жесть
	ООО « Екофудс» Россия.


Магазин « Дикси»

Таблица 2.5. Товарная информация зеленого горошка, на примере магазина «Дикси» 
	Наименование
	ГОСТ или ТУ
	Расфасовка
	Упаковка
	Производитель

	Бондюэль
	ТУ 9161-166-04801346-13
	Объем: 425 мл.

Масса нетто: 400г.

Основного продукта: 265 г
	Жесть
	ООО « Кубанские консервы» Россия, Краснодарский край.










Продолжение таблицы 2.5

	Бондюэль
	ТУ 9161-166-04801346-13
	Масса нетто:  200 г.

Основного продукта:130 г.
	Жесть
	ООО « Кубанские консервы» Россия, Краснодарский край.

	Горошек зеленый «Д»
	ГОСТ Р 45050-2010
	Объем: 425 мл. 

Масса нетто:400г.

Основного продукта:240г
	Жесть
	« Дикси»

	Первым Делом
	ГОСТ Р 45050-2010
	Масса нетто:  400 г.

Основного продукта: 245г.
	Жесть
	 ООО"Кубанские консервы" Россия.


Магазин «Пятерочка»
Таблица 2.6. Товарная информация зеленого горошка, на примере магазина «Пятерочка» 
	Наименование 
	ГОСТ или ТУ
	Расфасовка
	Упаковка
	Производитель

	Бондюэль 
	ТУ 9161-166-04801346-13
	Объем:425мл.

Масса нетто:400г.

Основного продукта:265г.
	Жесть
	ООО «Кубанские консервы» Россия, Краснодарский край.

	Бондюэль
	Не указано
	Объем: 212 мл.

Масса  нетто: 200 г. 

Основного продукта: 130 г.
	Жесть
	Bonduelle Central Europe Kft, Ceglediut, 25, JadyKoros, Hungary (Венгрия).










Продолжение таблицы 2.6
	Green Ray
	ГОСТ Р 45050-2010
	Масса нетто: 400г.

Основного продукта: 260г
	Жесть
	ООО « ГРУППА ГРИН РЕЙ» Россия.

	6 соток
	ГОСТ Р 45050-2010
	Объем: 425 мл.

Масса нетто: 400г.

Основного продукта: 260г
	Жесть
	«Агро-инвест» Россия.

	Красная цена
	ТУ 9161-021-18649215-2002
	Масса нетто:400г.

Основного продукта: 245г.
	Жесть
	ООО «Промконсервы» Россия.


Магазин «Элма»

Таблица2.7. Товарная информация зеленого горошка, на примере магазина «Элма» 

	Наименование 
	ГОСТ или ТУ
	Расфасовка 
	Упаковка
	Производитель

	Бондюэль
	ТУ 9161-166-04801346-13
	Объем:425мл.

Масса нетто:400г.

Основного продукта:265г.
	Жесть
	ООО «Кубанские консервы» Россия, Краснодарский край.

	Бондюэль
	ТУ 9161-166-04801346-13
	Масса нетто:

200 г.

Основного продукта:130 г.
	Жесть
	ООО «Кубанские консервы» Россия, Краснодарский край.

	Наш хуторок
	ГОСТ Р 54050-2010
	Масса  нетто: 400г.

Основного продукта: 245 г.
	Жесть
	ООО «Бондюэль-Кубань» Россия, Краснодарский край.


Магазин «Верба»
Таблица 2.8. Товарная информация зеленого горошка, на примере магазина «Верба» 
	Наименование
	ГОСТ или ТУ
	Расфасовка
	Упаковка
	Производитель

	6 соток
	ГОСТ Р 45050-2010
	Объем: 425 мл.

Масса нетто: 400г.

Основного продукта: 260г
	Жесть
	«Агро-инвест» Россия.

	6 соток
	Не указано
	Объем: 212 мл.

Масса  нетто: 200 г. 

Основного продукта: 140 г
	Жесть
	Szatmari Canning Factory Lrd, H-4762,Tyukod,Bem street 85, Венгрия

	Наш хуторок
	ГОСТ Р 54050-2010
	Масса  нетто: 400г.

Основного продукта: 245 г.
	Жесть
	ООО «Бондюэль-Кубань» Россия, Краснодарский край.


Магазин «У Ксюши» 
Таблица 2.9. Товарная информация зеленого горошка, на примере магазина «УКсюши» 
	Наименование
	ГОСТ или ТУ
	Расфасовка
	Упаковка
	Производитель

	Бондюэль
	ТУ 9161-166-04801346-13
	Объем:425мл.

Масса нетто:400г.

Основного продукта:265г.
	Жесть
	ООО «Кубанские консервы» Россия, Краснодарский край.

	Бондюэль
	ТУ 9161-166-04801346-13
	Масса нетто:

200 г.

Основного продукта:130 г.
	Жесть
	ООО «Кубанские консервы» Россия, Краснодарский край.

	6 соток
	ГОСТ Р 54050-2010
	Объем: 425 мл.

Масса нетто: 400г.

Основного продукта: 260г
	Жесть
	«Агро-инвест» Россия.

	HEINZ
	Не указан 
	Масса нетто:  390 г.
	Жесть
	ООО «ППК» Россия, Санкт-Петербург.


Магазин «Торжокский хлеб»
Таблица 2.10. Товарная информация зеленого горошка, на примере магазина «Торжокский хлеб» 
	Наименование
	ГОСТ или ТУ
	Расфасовка
	Упаковка
	Производитель

	Гарнирио
	ГОСТ 54050-2010
	Объем: 425 мл.

Масса нетто:400г.

Основного продукта:240 г.


	Жесть
	ООО «Зеленая компания» Россия КБР г. Нальчик.

	Green Ray
	ГОСТ Р 45050-2010
	Масса нетто: 400г.

Основного продукта: 260г
	Жесть
	ООО « ГРУППА ГРИН РЕЙ» Россия.


Сегментация рынка по наименованию показана на рисунке 2.1
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Рисунок 2.1 – Сегментация рынка по наименованию

По данным анализа рынка, самыми распространенными наименованиями зеленого горошка является «Бондюэль», «6 соток» и «Green Rau».
Анализ производителей зеленого горошка показан на рисунке 2.2
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Рисунок 2.2- Анализ производителей зеленого горошка

По данным анализа основными производителями, реализующими зеленый горошек на рынке г. Торжок являются: ООО «Кубанские консервы», ООО «Бондюэль Кубань» и «Агро-инвест».
Анализ произведенной продукции по ГОСТ или ТУ показан на рисунке 2.3
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Рисунок 2.3- анализ произведенной продукции по ГОСТ или ТУ

Большенство продукции сделано по ГОСТу 47%, 30% продукции по ТУ, а 23% продукции не указано никаких нормативно технических документов.
2.2. Изучение органолептических показателей качества зеленого горошка
ГОСТ Р 54050-2010 Консервы натуральные. Горошек зеленый. Технические условия
Требования к органолептическим показателям консервов приведены в таблице 2.11
Таблица 2.11- Требования к органолептическим показателям 
	Наименование показателя
	Характеристика и норма для товарного сорта

	
	Высшего
	Первого
	Второго

	Внешний вид
	Зерна целые без примесей оболочек зерен и кормового гороха коричневого цвета*

	Вкус и запах
	Натуральные, свойственные консервированному зеленому горошку, без постороннего запаха и/или привкуса**

	Цвет зерен
	Зеленый, светло-зеленый или оливковый, однородный в единице фасовки***

	Консистенция
	Мягкая однородная
	Мягкая неоднородная
	Более твердая неоднородная

	Качество заливочной жидкости
	Прозрачная, характерного цвета с зеленоватым или оливковым оттенком*[image: image7.png]




	* Допускается наличие битых зерен по отношению к массе горошка, %, не более: - для высшего сорта - 6; - для первого сорта - 8; - для второго сорта - 10 зерен кормового гороха от массы нетто консервов не более 0,5 %. ** Допускается незначительный крахмалистый привкус для первого и второго сортов. *** Допускается: - для высшего и первого сортов - наличие единичных зерен горошка, отличающихся по цвету от основной массы; - для второго сорта - неоднородный. *[image: image8.png]


  Допускается: - для высшего сорта - опалесценция, слабая мутность, небольшой осадок частиц мякоти; - для первого сорта - слабая мутность и небольшой осадок в виде крахмала; - для второго сорта - мутность и осадок в виде крахмала. [5]


2.3.Отбор образцов и оценка качества

Исходя из проведенного анализа ассортимента зеленого горошка, поступающего на рынок города Торжок, самыми распространенными образцами стали: зеленый горошек «Бондюэль» 20%, «6 соток» 20% и «Green Rau» 12%.
Оценка качества образца: зеленый горошек «Бондюэль» показана в таблице 2.12
Производитель: ООО « Кубанские консервы» Россия, Краснодарский край.
Состав: зеленый горошек, вода питьевая, сахар-песок, соль поваренная пищевая.
Таблица 2.12- оценка качества зеленого горошка «Бондюэль»
	Наименование
	ГОСТ 45050-2010
	Факт
	Соответствие

	Внешний вид
	Зерна целые без примесей оболочек зерен и кормового гороха коричневого цвета.
( Допускается наличие битых зерен по отношению к массе горошка, %, не более: - для высшего сорта - 6; - для первого сорта - 8; - для второго сорта - 10 зерен кормового гороха от массы нетто консервов не более 0,5 %.)
	В данном образце, зерна целые без примесей, имеется небольшое наличие битых зерен .
	Соответствует высшему  сорту


Продолжение таблицы 2.12

	Вкус и запах
	Натуральные, свойственные консервированному зеленому горошку, без постороннего запаха и/или привкуса.

( Допускается незначительный крахмалистый привкус для первого и второго сортов.)
	Вкус и запах натуральные, свойственные данному виду, без постороннего запаха, имеется незначительный привкус крахмала.
	Соответствует первому сорту

	Цвет зерен
	Зеленый, светло-зеленый или оливковый, однородный в единице фасовки.( Допускается: - для высшего и первого сортов - наличие единичных зерен горошка, отличающихся по цвету от основной массы; - для второго сорта – неоднородный)
	Цвет оливковый, однородный.
	Соответствует высшему сорту

	Консистенция
	Мягкая однородная- для высшего сорта. Мягкая неоднородная- для первого сорта. Более твердая неоднородная- для второго сорта.
	Мягкая неоднородная
	Соответствует первому сорту

	Качество заливочной жидкости
	Прозрачная, характерного цвета с зеленоватым или оливковым оттенком. (Допускается: - для высшего сорта - опалесценция, слабая мутность, небольшой осадок частиц мякоти; - для первого сорта - слабая мутность и небольшой осадок в виде крахмала; - для второго сорта - мутность и осадок в виде  крахмала.)
	Заливочная жидкость имеет слабую мутность с зеленоватым оттенком и имеется небольшой осадок 
	Соответствует первому сорту 


Вывод: данный образец соответствует первому сорту  ГОСТ 45050-2010. По показателям :вкус и запах, консистенция и качество заливочной жидкости.
Оценка качества образца: зеленый горошек «6 соток» показана в таблице 2.13
Производитель: «Агро-инвест» Россия.
Состав: зеленый горошек, вода питьевая, сахар-песок, соль поваренная пищевая.

Таблица 2.13- оценка качества зеленого горошка «6 соток»
	Наименование
	ГОСТ 45050-2010
	Факт
	Соответствие

	Внешний вид
	Зерна целые без примесей оболочек зерен и кормового гороха коричневого цвета.

( Допускается наличие битых зерен по отношению к массе горошка, %, не более: - для высшего сорта - 6; - для первого сорта - 8; - для второго сорта - 10 зерен кормового гороха от массы нетто консервов не более 0,5 %.)
	Зерна целые без примесей оболочек зерен, имеется небольшое количество битых зерен.
	Соответствует высшему сорту

	Вкус и запах
	Натуральные, свойственные консервированному зеленому горошку, без постороннего запаха и/или привкуса.

( Допускается незначительный крахмалистый привкус для первого и второго сортов.)
	Вкус и запах натуральные, свойственные данному виду, без постороннего запаха и привкуса.
	Соответствует высшему сорту


Продолжение таблицы 2.13
	Цвет зерен
	Зеленый, светло-зеленый или оливковый, однородный в единице фасовки. (Допускается: - для высшего и первого сортов - наличие единичных зерен горошка, отличающихся по цвету от основной массы; - для второго сорта – неоднородный)
	Цвет зерен зеленый, однородный 
	Соответствует высшему сорту

	Консистенция
	Мягкая однородная- для высшего сорта. Мягкая неоднородная- для первого сорта.Более твердая неоднородная- для второго сорта.
	Консистенция мягкая однородная
	Соответствует высшему сорту

	Качество заливочной жидкости
	Прозрачная, характерного цвета с зеленоватым или оливковым оттенком. (Допускается: - для высшего сорта - опалесценция, слабая мутность, небольшой осадок частиц мякоти; - для первого сорта - слабая мутность и небольшой осадок в виде крахмала; - для второго сорта - мутность и осадок в виде  крахмала.)


	Заливочная жидкость имеет слабую мутность с зеленоватым оттенком 
	Соответствует высшему сорту


Вывод: данный образец соответствует высшему  сорту ГОСТ 45050-2010. По всем показателям.

Оценка качества образца: зеленый горошек «Green Rau» показана в таблице 2.14
Производитель: ООО « ГРУППА ГРИН РЕЙ» Россия.
Состав: зеленый горошек, вода питьевая, сахар-песок, соль поваренная пищевая.

Таблица 2.14-Оценка качества зеленого горошка «Green Rau»
	Наименование
	ГОСТ 45050-2010
	Факт
	Соответствие

	Внешний вид
	Зерна целые без примесей оболочек зерен и кормового гороха коричневого цвета.

( Допускается наличие битых зерен по отношению к массе горошка, %, не более: - для высшего сорта - 6; - для первого сорта - 8; - для второго сорта - 10 зерен кормового гороха от массы нетто консервов не более 0,5 %.)
	Зерна целые без примесей, имеется небольшое количество битых зерен
	Соответствует высшему сорту

	Вкус и запах
	Натуральные, свойственные консервированному зеленому горошку, без постороннего запаха и/или привкуса.

( Допускается незначительный крахмалистый привкус для первого и второго сортов.)
	Вкус и запах натуральные, свойственные данному виду, без постороннего привкуса и запаха
	Соответствует высшему сорту

	Цвет зерен
	Зеленый, светло-зеленый или оливковый, однородный в единице фасовки. (Допускается: - для высшего и первого сортов - наличие единичных зерен горошка, отличающихся по цвету от основной массы; - для второго сорта – неоднородный)
	Цвет зерен светло-зеленый, однородный
	Соответствует высшему сорту


Продолжение таблицы 2.14
	Консистенция
	Мягкая однородная- для высшего сорта. Мягкая неоднородная- для первого сорта. Более твердая неоднородная- для второго сорта.
	Консистенция твердая неоднородная
	Соответствует второму сорту

	Качество заливочной жидкости
	Прозрачная, характерного цвета с зеленоватым или оливковым оттенком. (Допускается: - для высшего сорта - опалесценция, слабая мутность, небольшой осадок частиц мякоти; - для первого сорта - слабая мутность и небольшой осадок в виде крахмала; - для второго сорта - мутность и осадок в виде  крахмала.)
	Заливочная жидкость имеет слабую мутность зеленоватого оттенка  и небольшой осадок в виде крахмала
	Соответствует первому  сорту


Вывод: данный образец соответствует второму сорту ГОСТ 45050-2010. По  показателю: консистенция.
ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Объектом исследования в курсовой работе является зеленый горошек консервированный.

В горошке содержится  каротин, витамины А, Е, С, Н и группы В; минералов очень много – примерно 26, но больше всего фосфора, калия, серы, кальция, магния, хлора, железа. Горошек очень богат белком и углеводами – их содержание составляет 23 и 53%; он также содержит крахмал, сахара, пищевые волокна и жиры.
Всем известно, что в летнюю пору, белковой и тяжелой пищи есть почти не хочется, а зеленый горошек в свежем виде может хорошо насытить наш организм. Дело в том, что белок, которого содержится в горошке скромное количество (в процентном соотношении около 6%), очень хорошо усваивается вместе с необходимыми нашему организму углеводами (11%).
Для консервирования используют зерна незрелого горошка лущильных сортов. Такими сортами являются мозговые (морщинистые в зрелом состоянии) Альфа, Кубанец 1126, Ранний грибовский 11, Ранний консервный 20/21, Овощной 76, Ранний 301, Адагумский, Превосходный, Мозговой улучшенный и др.
Основными производителями зеленого горошка консервированного города Торжок являются: ООО «Кубанские консервы» 27%, ООО «Бондюэль Кубань» 14% и «Агро-инвест» 11%. Меньше всего реализованной продукции у производителей фирм: «Дикси» 2%, ООО «Промконскрвы» 2% и т.д.

Больше всего на рынках города Торжка реализуется зеленый горошек под названием: «Бондюэль» 20%, «6 соток» 20% и «Green Rau» 12%. Меньше всего: «Красная цена» 3%, «Первым делом» 3% , горошек зеленый «Д» 3% и т.д.
Большинство сухарных изделий изготавливается по ГОСТу (47%), меньше всего ТУ(30%). Так же 23% производителей не указывают используемый при производстве стандарт.
Исходя из органалеплических показателей,можно сделать вывод, что самым качественным горошеком зеленым консервированным является горошек под названием «6 соток» производитель: «Агро-инвест» Россия.
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