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      Аннотация

    
        
          Тема выпускной квалификационной работы: «Формирование потребительских свойств и оценка качества мясных полуфабрикатов с использованием добавок, сохраняющих качество». Объектом исследования являются мясные полуфабрикаты. Предмет исследования – срок хранения мясных полуфабрикатов. Целью работы является разработка рецептуры мясных полуфабрикатов с внесением лактатсодержащих добавок и куркумы, и оценка их качества в процессе хранения при разных температурных режимах. Были решены следующие задачи: проведен анализ рынка и маркетинговое исследование в сегменте мясных полуфабрикатов; разработаны полуфабрикаты с внесением лактатсодержащих добавок, куркумы и исследовано их качество и безопасность при двух температурных режимах; оценена экономическая эффективность использования добавок при изготовлении полуфабрикатов. Исследования проводились на базе лаборатории товароведения и экспертизы потребительских товаров ВШСиТ. В работе использованы органолептические, физико-химические и микробиологические методы оценки качества товаров, социологический метод. При сборе данных, необходимых для выполнения работы, были использованы статистические базы данных Росстата, базы данных научной печати (Scopus, Web of science, eLibrary). Обработка экспериментальных данных проводилась с помощью программного обеспечения (пакета анализа данных) Microsoft Excel. Установлено положительное влияние обогащающих добавок на мясные полуфабрикаты. На основании проведенных исследований предлагается внедрение данной рецептуры производства на крупные торговые предприятия. Полученные результаты работы могут использоваться торговыми и производственными предприятиями с целью формирования рационального ассортимента. Исходя из результатов работы сделаны следующие выводы: использование добавок в мясных полуфабрикатах может являться эффективным способом для улучшения их качественных характеристик и увеличения их срока хранения, добавки могут повысить конкурентоспособность мясных полуфабрикатов на рынке, привлечь новых потребителей, улучшить общий имидж продукта и увеличить прибыльность производителей.
        

        
          The subject of the graduate qualification work is "Formation of consumer properties and evaluation of the quality of semi-finished meat products using additives that preserve quality". The object of the study is semi-finished meat products. The subject of the study is the shelf life of semi-finished meat products. The aim of the work is to develop a recipe for semi-finished meat products with the introduction of lactate-containing additives and turmeric, and evaluate their quality during storage at different temperature conditions. The following tasks were solved: market analysis and marketing research in the segment of semi-finished meat products; semi-finished products with the introduction of lactate-containing additives, turmeric were developed and their quality and safety were studied under two temperature regimes; the economic efficiency of the use of additives in the manufacture of semi-finished products was evaluated. The research was carried out on the basis of the laboratory of commodity science and examination of consumer goods of the Higher School of Economics and Technology. The work used organoleptic, physico-chemical and microbiological methods for assessing the quality of goods, the sociological method. When collecting the data necessary to complete the work, the statistical databases of Rosstat, scientific press databases (Scopus, Web of science, eLibrary) were used. The processing of experimental data was carried out using the software (data analysis package) Microsoft Excel. The positive effect of enriching additives on semi-finished meat products has been established. Based on the conducted research, it is proposed to introduce this production recipe to large trading enterprises. The obtained results of the work can be used by trading and manufacturing enterprises in order to form a rational assortment. Based on the results of the work, the following conclusions were drawn: the use of additives in semi-finished meat products can be an effective way to improve their quality characteristics and increase their shelf life, additives can increase the competitiveness of semi-finished meat products in the market, attract new consumers, improve the overall image of the product and increase the profitability of manufacturers.
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