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герметично укупоренные и подвергнутые воз-
действию высокой температуры для уничто-
жения микроорганизмов и придания продукту 
стойкости к употреблению [1].

Цель исследования – разработка рецептуры 
и определение показателей качества нового про-
дукта – мясных фаршевых консервов с добавле-
нием клюквы.

Для проведения исследования было при-
готовлено два образца мясных фаршевых кон-
сервов с клюквой: образец № 1 – с добавлением 
шпика и клюквы; образец № 2 – с клюквой. Ис-
следования проводились на кафедре «Техноло-
гия производства и переработки сельскохозяй-
ственной продукции» НовГУ имени Ярослава 
Мудрого. В ходе оценки органолептических по-
казателей были исследованы внешний вид, за-
пах и вкус, консистенция [4].

Анализ органолептических показателей 
мясных фаршевых консервов проводился в со-
ответствии с ГОСТ 31499-2012 Консервы мяс-
ные фаршевые. Технические условия [5].

По результат дегустационной комиссии 
было выявлено, что образец № 1 более приятной 
консистенции за счёт шпика, приятного вкуса, 
без постороннего запаха и привкуса, аромат до-
бавки с не особо выраженным вкусом. 

Результаты дегустационной комиссии пред-
ставлены в таблице.

Показатель Образец № 1  
(с клюквой 
и шпиком)

Образец 
№ 2 (с клюквой)

Внешний вид 4 4
Запах и вкус 4 3
Консистенция 4 3

Таким образом, было установлено, что кон-
систенции будет более нежнее, если в консервы 
добавить шпик, а клюква является дополнитель-
ным компонентом, которая придаёт вкус мясно-
му сырью.

По итогам экспериментальной части было 
выявлено итоговое соотношения ингредиентов 
в продукте «мясные фаршевые консервы с до-
бавлением клюквы (со шпиком)». Так же этот 
образец понравился больше по итогам дегуста-
ции, продукт отличался хорошим вкусом, арома-
том и консистенцией.
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Неправильное питание вызывает у человека 
проблемы со здоровьем связанное с недостатком 
или избытком питательных веществ в рационе 
человека. Наблюдается тенденция, направлен-
ная на расширение ассортимента рынка конди-
терских изделий с использованием натуральных 
продуктов, отражающего исключение добавок, 
улучшающего вкус продукта, таких, как на-
пример, сахар. Статья посвящена дегустации, 
как инструменту маркетингового продвижения 
продукта на рынок.

В ходе нашего исследовании проводились ра-
боты по продвижению нового продукта – повид-
ла яблочно-бананового без сахара с использова-
нием – дегустации [1]. Целью нашей дегустации 
являлось привлечение потенциального потреби-
теля к приобретению данного товара, проведение 
рефлексии [2, 3]. В результате дегустации обна-
ружилось, что 77 % потенциальных потребите-
лей отметили высокие вкусовые качества продук-
та и выразили желание приобретать подобную 
продукцию [4]. В результате дегустации нового 
продукта показана возможность использования 
яблока и банана при производстве новых конди-
терских изделий – повидла без сахара [5].
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В данной статье рассматривается актуаль-
ность рынка мучных кондитерских безглюте-
новых изделий. Были рассмотрены положи-
тельные качества кукурузной и рисовой муки, 
как основного сырья для разрабатываемого про-
дукта. Приведены данные проведенной органо-
лептической экспертизы, на основании которых 


