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Введение

Автор исследовательской работы живет в поселке, в котором начинаются многие туристические маршруты. Для Ермаковского района активный туризм: пешеходный, горный – один из самых важных направлений развития. У нас в школе действует туристической объединение. На котором мы изучали, как готовиться к туристическому походу и участвовать в нем. Когда мы готовились к походу – выбирали продукты, которые с собой возьмем. Такие, которые не испортятся за время похода. Если туристы идут в длительные походы, то вместо мяса они берут с собой мясные консервы. Как обычно называют – «тушенку». В магазинах богатый выбор «тушенки». Разных производителей, разного состава и по разной цене. Чаще всего туристы используют консервы – говядина тушеная. 
Эти консервы довольно много весят. А при выборе продуктов для похода, важно чтобы вес был не очень большой. Важен каждый грамм. В консервах может быть разный состав. Туристу лучше, если в банке больше мяса, чем других составляющих (жир, бульон, специи). Следовательно, возникает вопрос: «Какую тушеную говядину лучше взять в поход?» Чтобы она была с наибольшим количеством мяса, при стандартном размере банки.
Поэтому, цель нашего исследования: выявление оптимальных характеристик тушеной говядины, для использования в туристических походах в Ермаковском районе.

Гипотеза: исследование состоит в объективном доказательстве того, что тушеная говядина, изготовленная в регионе, имеет оптимальные характеристики для использования в туристических походах в Ермаковском районе.

Задачи:

1. Составить характеристику основных понятий по теме исследования на основе анализа литературы.
2. Определить границы объекта исследования и провести наблюдения по теме.

3. Проанализировать результаты наблюдений, проверить гипотезу, ответить на основной вопрос исследования.

Основная часть

1. Основные понятия по теме исследования

Прежде чем заниматься получением новых знаний по теме исследования, надо определить: какие понятия для этого важны?

Автор исследования обратился к разным информационным источникам, чтобы составить характеристику основных понятий. Таких как: пищевые консервы, мясные консервы, говядина тушеная, пищевые стандарты, состав консервов, производитель мясных консервов, сорта мясных консервов.

В «Краткой энциклопедии домашнего хозяйства» [1] консервированием, в широком понимании этого слова, называется такая переработка пищевых продуктов, после которой они могут долгое время сохраняться без порчи. Самое слово «консервы» происходит от латинского «консерво», что значит «сохраняю». Консервы промышленного производства получают путем стерилизации пищевых продуктов. Мясные консервы вырабатывают из мяса (говяжьего, бараньего, свиного и др.), из языков, почек, мозгов, печёнки, рубца, а также из кур, гусей, уток и дичи. В ассортименте этих консервов имеются ветчина, сосиски в бульоне, в жире, в томате, колбасный фарш, бекон, шпиг, паштеты, буженина, карбонад (филей свиной) др. Вырабатываются и мясные консервы с крупяными, овощными продуктами и макаронными изделиями: мясо-растительные, растительные с жиром, концентрированные мясо-овощные блюда.
Весьма ценная группа мясных консервов — «мясо тушёное» (говядина, баранина, свинина) — вырабатывается из сырого мяса и жира, заправленных солью и специями. Консервы «мясо тушёное» можно употреблять в пищу в холодном и горячем виде, добавлять в первые блюда (супы, щи, борщи) взамен свежего мяса, готовить из них разные вторые блюда. Эти консервы содержат ценные белковые вещества (15 — 20%) и отличаются высокой калорийностью (200 — 350 ккал на 100 г консервов).
В «Книге о вкусной и здоровой пище» [2] указывается на ассортимент консервов «свыше 500 названий, из них, примерно, 120 названий мясных консервов, 150 рыбных, 70 овощных, 150 фруктовых, 22 названия консервированных соков и несколько видов молочных консервов». В ассортименте мясных консервов - тушеное мясо, гуляш из говядины, баранины, мясо жареное, тефтели из говядины и др.
Википедия представляет на странице: Консéрвы (от лат. Conservo — сохраняю) — пищевые продукты, подвергнутые консервированию с целью длительного хранения. В широком смысле, под определение консервов подходят любые продукты, приготовленные (обработанные) так, чтобы иметь длительный срок хранения. Консервами обычно называют пищевые продукты, расфасованные в герметичную тару (главным образом, жестяную консервную банку или стеклянную) и подвергнутые стерилизации (напр. путём термообработки). Стерилизация определяет сохранение пищевой ценности, органолептических свойств, безвредность продукта для потребителя и создает предпосылки для длительного сохранения доброкачественности консервов [3].
На сайте Зооинженерного факультета РГАУ-МСХА представлены разные классификации мясных консервов [4]. Классификация консервов разнообразна, так как в основе ее могут лежать различные признаки сырья и условия технологической обработки. В основном мясные консервы классифицируют в зависимости от вида используемого сырья, по характеру его обработки, составу консервов, температуре стерилизации, по назначению, способу подготовки перед употреблением, по времени возможного хранения.
На каждой банке с консервами есть информация для потребителя. Что на банке написано определяет государственный стандарт (ГОСТ) [5]. В том числе: наименование, изготовитель, срок годности, срок изготовления, состав и др. 
Сырьевой состав мясных тушеных консервов должен быть представлен мясом (говядины, свинины, баранины, конины и оленины), животным жиром, солью и специями (лук репчатый, лавровый лист, перец черный) [6]. 
Какой сорт консервов лучше [6]? Ответ очевиден. В консервах из говядины и свинины высшего сорта массовая доля мяса и жира не намного, но выше (58% и 59%), чем в консервах первого сорта (56% и 57% соответственно). Помимо вышесказанного на этикетке должны быть указаны масса нетто продукта, информация о пищевой ценности 100 г продукта, дата изготовления, срок годности и условия хранения, обозначение стандарта (ГОСТ), а так же рекомендации по приготовлению (например, «перед употреблением рекомендуется разогреть»). Соответствие государственным стандартам- один из самых надежных критериев выбора тушеной говядины. Стандарты определяют качество продукции, состав, калорийность и вкус. В России тушенка из говядины выпускается по  ГОСТу 32125-2013.
Содержимое качественных мясных тушеных консервов, согласно требованиям ГОСТ 32125-2013 «Консервы мясные. Мясо тушеное. Технические условия», должно быть следующим [6]. В разогретом состоянии — мясо кусочками произвольной формы массой не менее 30 г, без грубой соединительной ткани, крупных кровеносных сосудов и лимфатических узлов, в бульоне. Кусочки массой менее 30 г не должны составлять более 10 % общей массы мяса. Мясо должно быть сочным, непереваренным, иметь вкус и запах, характерный для тушеного мяса с добавлением специй, без посторонних привкусов и запахов. Кусочки тушеного мяса должны быть в бульоне. Посторонних механических примесей в содержимом банки быть не должно. 

Производителей тушеной говядины в России множество. Если учитывать, что в стоимость включены транспортные расходы, то удобнее покупать продукты, произведенные ближе к покупателю. На Юге Красноярского края и в ближайших регионах производителей тушеной говядины не менее 5. 

2. Описание модели наблюдений и результатов
Для ответа на основной вопрос исследования нами были проведены наблюдения за ассортиментом консервированной тушеной говядины в торговых точках п. Большая речка, д. Разьезжее, Новоозерное, с. Ермаковское. Выявляли количество наименований, основных производителей и цены. Результаты приведены в таблице №1.
Таблица 1. Ассортимент консервов «Говядина тушеная» в некоторых магазинах Ермаковского района
	Населенный пункт
	Название магазина
	Количество наименований
	Цены

(в рублях)

	П. Большая речка
	Перекресток
	5
	165-236 

	Д. Разъезжее
	Милка
	10
	155-235 

	Д. Новоозерная
	Продукты
	4
	153-220

	С. Ермаковское
	Гостинец
	9
	179-223

	С. Ермаковское
	Огонек
	2
	167-233

	С. Ермаковское
	Дискаунтер Хороший
	4
	89-189

	С. Ермаковское
	Ермолинский
	1
	237

	С. Ермаковское
	Ветеран
	12
	160-262

	С. Ермаковское
	Дискаунтер Батон
	6
	99-159


Нами проведена закупка некоторых наименований и проведены наблюдения за содержанием этикеток. Результаты представлены в таблице №2.
Таблица №2. Содержание этикеток.
	№
	Наименование
	Сорт
	Изготовитель/ производитель
	Состав

	1
	Алтайская говядина
	высший
	ООО «Русская ресурсная компания Сибирь»
	Говядина, жир говяжий, лук, соль, лист лавровый, перец черный

	2
	Говядина тушеная
	высший
	ООО «Вкус»
	Говядина, жир говяжий, лук репчатый, соль поваренная пищевая, лист лавровый, перец черный

	3
	Говядина тушеная
	высший
	ИП Миндибеков ИИ
	Говядина, жир говяжий, лук репчатый, соль поваренная пищевая, перец черный, лист лавровый 

	4
	Говядина тушеная
	высший
	ООО «Мавр»
	Говядина, жир говяжий, лук репчатый, соль поваренная пищевая, лист лавровый, перец черный

	5
	Говядина тушеная
	высший
	ООО «Бурятмяспром»
	Говядина, жир говяжий, лук репчатый, соль поваренная пищевая, лист лавровый, перец черный

	6.
	Говядина тушеная
	первый
	ООО «Саянские мясные продукты»
	Говядина, жир говяжий, лук, соль, лист лавровый, перец черный

	7
	Говядина тушеная
	высший
	ООО «Агрохолдинг Абаканский»
	Говядина, жир, лук, соль, лист лавровый, перец черный

	8
	Говядина тушеная
	высший
	ИП Зубарев АМ
	Говядина, жир говяжий, лук, соль, лист лавровый, перец черный

	9
	Говядина тушеная

ароматная
	-
	ИП Зубарев АМ
	Говядина, вода питьевая, жир говяжий, смесь специй,  соль, лист лавровый, перец черный горошком

	10
	Говядина тушеная
	1 сорт
	ИП Зубарев АМ
	Говядина, жир говяжий, лук, соль, лист лавровый, перец черный

	11
	Говядина тушеная
	высший
	АО «ИТЕРА» Калужская обл.
	Говядина, жир, лук, соль, лист лавровый, перец черный

	12
	Говядина тушеная
	высший
	ООО АПК «Мавр»
	Говядина, жир говяжий, лук, соль, лист лавровый, перец черный


Из всех наименований нами были выбраны шесть высшего сорта разных производителей (в трех повторностях) для наблюдений за весовыми характеристиками консервов. Результаты представлены в таблице №3. Номер соответствует таблице №2.
Таблица №3. Весовые характеристики отдельных наименований
	№
	Наименование/производитель
	Цена

(рубль)
	Общий вес 

банки
	Вес содержимого

(всего)
	В том числе:

	
	
	
	
	
	мясо
	жир
	бульон

	1
	Алтайская говядина/ ООО «Русская Ресурсная Компания Сибирь»
	159
	383±2
	324±4
	213±10
	13±2
	97±11

	2
	Говядина тушеная/ООО «Вкус»
	157
	378±10
	304±12
	176±6
	14±7
	114±16

	3
	Говядина тушеная/ ИП Миндибеков ИИ
	224
	392±1
	327±7
	206±12
	9±3
	112±12

	4
	Говядина тушеная/ООО «Мавр»
	159-189
	395±6
	329±12
	203±1
	18±15
	107±13

	5
	Говядина тушеная/ООО Бурятмяспром
	188-225
	393±3
	322±4
	171±3
	24±3
	126±12

	6
	Говядина тушеная/ООО «Саянские МП»
	191-233
	395±1
	337±4
	192±8
	3±6
	145±7


Показатели цены в таблице объясняются тем, что некоторые наименования можно купить только в одном магазине. А для некоторых отличие наименьшей и наибольшей цены определяются наличием их в дискаунтерах.
3. Анализ результатов исследований
Анализ таблицы №1 показывает, что наилучший ассортимент говядины тушеной в магазинах Ветеран (с. Ермаковское) и Милка (д. Разъезжее), при этом наиболее низкие цены в дискаунтерах, но при малом ассортименте.
Анализ таблицы №2 показывает, что большинство исследуемых образцов относится к высшему сорту, и содержание имеет в соответствии с государственным стандартом. 

Анализ таблицы №3 показывает, что наименьшее содержание мяса в тушеной говядине от ООО «Вкус» и ООО «Бурятмяспром», наибольшее содержание мяса в Алтайской тушенке и производства ИП Миндибеков ИИ. При этом наибольший вес жира в тушенке ООО «Бурятмяспром» и ООО «Мавр». Если отвечать на главный вопрос исследования, то лучше всего брать в поход тушеную говядину производства ООО «Русская Ресурсная Компания Сибирь» и ИП Миндибеков ИИ., в них больше всего мяса.
Результаты исследования показывают, что гипотеза подтвердилась частично. Например, при наименьшей цене Алтайской тушенки, она имеет наибольшие показатели веса мяса в банке. И выявление оптимальных соотношений цена-вес мяса в банке требует дополнительных исследований. Для этого необходимо провести наблюдения состава тушеной говядины производителей удаленных от региона.
Заключение
Нам удалось ответить на вопрос исследования: лучше всего покупать в поход Алтайскую тушеную говядину. Она имеет наименьшую цену в дискаунтере Батон с. Ермаковское и наилучшие показатели по составу, наибольший вес мяса в банке. Меньше всего мяса в тушеной говядине произведенной ООО «Вкус» и ООО «Бурятмяспром». Самая жирная тушенка у таких производителей ООО «Бурятмяспром» и ООО «Мавр». Наибольший ассортимент в магазине Ветеран с. Ермаковское.
В ходе исследования нам понравилось самостоятельно отвечать на вопрос исследования. Наши результаты могут быть полезны туристам Ермаковского района и тем, кто посещает с походами Природный парк «Ергаки».
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