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ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ СВОЙСТВА КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ:
АССОРТИМЕНТ, МАРКИРОВКА, ОЦЕНКА КАЧЕСТВА
В статье представлены результаты изучения потребительских предпочтений к квашеной капусте, оценки качества квашеной капусты, реализуемой в розничной торговой сети г. Гомеля, в том числе изготовленной в системе потребительской кооперации. Проведен анализ изменения качества квашеной капусты в период хранения. 
The article presents studying results of consumers’ preferences to sour cabbage; quality rating of sour cabbage selling in Gomel retail trade network including cabbage produced in the system of consumer cooperatives. Analysis of quality changes of sour cabbage in a storage period was made.
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Введение

Квашеная капуста – любимое и почитаемое блюдо во многих странах. В Китае, например, квашеная капуста известна с III века до н. э., ею кормили рабочих, строивших Великую Китайскую стену. В Корее также издавна готовят кислую капусту, которая по-корейски называется кимчи. Немецкая и австрийская кухни немыслимы без знаменитых свиных ножек с кислой капустой, польская кухня славится бигусом – это блюдо из кислой капусты с различными видами мяса. Румыны любят готовить сармалу – тушеную кислую капусту с фрикадельками. В Беларуси квашеная капуста была основным продуктом питания в зимне-весенний период, именно квашеная капуста веками спасала миллионы жителей не только от голода, но и от цинги и авитаминоза. Несмотря на то что квашеная капуста очень проста в приготовлении, ее почитали не только в крестьянских избушках, но и в княжеских палатах [1]. 

Квашение, соление и мочение – наиболее простой и распространенный способ переработки плодов и овощей. Консервирующими веществами при данной технологии являются соль и молочная кислота, которые задерживают развитие вредных микроорганизмов и предохраняют плоды и овощи от порчи. Молочная кислота образуется в рассоле из сахара, входящего в состав овощей, в результате жизнедеятельности молочнокислых бактерий, находящихся на поверхности овощей и попадающих из воздуха. От содержания соли и молочной кислоты зависит вкус продукта, а также пригодность к длительному хранению при пониженных температурах.

В системе потребительской кооперации сделан акцент на развитие данного вида переработки овощей. В настоящее время квашением, солением и мочением в Республике Беларусь занимаются 38 квасильно-засолочных пунктов предприятий системы потребительской кооперации (по данным управления промышленности Белкоопсоюза). Кроме того, наиболее известными изготовителями являются КСУП «Комбинат «Восток» («Восточные грядки»), Борисовский консервный завод «Асалода», «Леор Пластик» и др.

В связи с тем, что полезность квашеной капусты для организма человека переоценить сложно и данное направление переработки плодов и овощей в Республике Беларусь является востребованным, изучение ассортимента и качества квашеной капусты, реализуемой в розничной торговой сети, актуально.

Цель исследования – дать сравнительную оценку потребительских свойств квашеной капусты разных изготовителей, проанализировать изменение ее качества в процессе хранения. 

Для достижения цели были поставлены и решены следующие задачи:

( Изучение ассортимента и потребительских предпочтений к квашеной капусте.

( Сравнительная оценка упаковки и маркировки, органолептических и физико-химических показателей.

( Исследование изменения качества квашеной капусты в процессе хранения.

В период проводимого исследования с ноября 2012 по апрель 2013 года в розничной торговой сети г. Гомеля в реализации присутствовала квашеная капуста шинкованная традиционного ассортимента в зависимости от используемых ингредиентов (с морковью, тмином, клюквой) следующих изготовителей: РЦ «Ассорти» ГКОРУП «Облторгсоюз»; СП «Леор Пластик»; КСУП «Комбинат «Восток», Лоевское райпо (нехозрасчетный участок «Заготовки»); Октябрьское райпо (нехозрасчетный участок «Промышленность»); Добрушское райпо; Рогачевское райпо; филиал «Коопзаготпромторг Поставского райпо». 

По потребительским предпочтениям из продукции соления, мочения и квашения наибольший удельный вес занимает квашеная капуста. По способу приготовления (рисунок 1) наибольшее предпочтение отдают шинкованной капусте. Большая часть потребителей в ассортименте желает видеть квашеную капусту, упакованную в потребительскую тару (рисунок 2).
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	Рисунок 1 – Потребительские предпочтения
к квашеной капусте по технологии изготовления
	Рисунок 2 – Потребительские предпочтения
к виду упаковки квашеной капусты


На первом этапе объектами исследования явились капуста квашеная с морковью (Рогачевского райпо); капуста квашеная с морковью и тмином (филиал Поставского райпо); капуста квашеная (РЦ «Ассорти» ГКОРУП «Облторгсоюз»); салат «Капуста квашеная классическая» (СП «Леор Пластик»); капуста квашеная шинкованная (КСУП «Комбинат «Восток»). 

В результате исследования маркировки данных образцов в соответствии с СТБ 1100–2007 [2] установлено: 

( информация о пищевой ценности (содержание витаминов) указана только на маркировке образца квашеной капусты филиала «Коопзаготпромторг Поставского райпо»;

( товарный сорт указан на образцах квашеной капусты Рогачевского райпо и филиала «Коопзаготпромторг Поставского райпо»;

( товарные знаки имелись лишь на образцах квашеной капусты СП «Леор Пластик» и КСУП «Восточные грядки».

Более яркой и привлекательной маркировкой отмечена квашеная капуста Рогачевского райпо.

Проанализировав состав исследуемых образцов, установили, что квашеная капуста изготовителей системы потребительской кооперации отличается натуральностью состава (т. е. без добавления консервантов и других пищевых добавок), а в составе продукции других изготовителей имеются консерванты Е202, Е211 (СП «Леор Пластик») и противослеживающая добавка Е536 (КСУП «Восточные грядки»).

Результаты оценки качества свидетельствуют о том, что все образцы соответствовали требованиям ТНПА по органолептическим и физико-химическим показателям. Образцы квашеной капусты, выработанной организациями потребительской кооперации, отнесены к 1-му сорту (указанному на маркировке), а все остальные – ко 2-му сорту, так как характеризовались менее хрустящей консистенцией и более выраженным кисло-соленым вкусом. 

Следует отметить, что на маркировке образца квашеной капусты РЦ «Ассорти» указан СТБ 1210–2010 [3]. Так как в данном стандарте требования к качеству квашенной капусты не приводятся, ее качество оценивали в соответствии с действующим ГОСТ 3858–73 [4].

Ввиду того, что развитие переработки плодов и овощей квашением, солением и мочением в системе потребительской кооперации планируется путем укрупнения квасильно-засолочных пунктов, нами было принято решение дать сравнительную оценку качества образцов квашеной капусты изготовителей потребительской кооперации Гомельской области, которые присутствовали в реализации на момент проведения исследований. Такими образцами явились капуста квашеная (Лоевское райпо); капуста квашеная шинкованная с 3% моркови (Октябрьское райпо); капуста квашеная с морковью (Добрушское райпо); капуста квашеная с морковью и клюквой (Рогачевское райпо); капуста квашеная с морковью (Рогачевское райпо). По данным маркировки все образцы относятся к 1-му сорту.

В результате анализа упаковки и маркировки исследуемых образцов установлено, что все они упакованы в полимерную тару (ведерко). Маркировка имеет одинаковый дизайн, за исключением квашеной капусты Октябрьского райпо. Все образцы по содержанию маркировочных реквизитов имеют отклонения от установленных требований. Так, маркировка квашеной капусты Лоевского райпо является самой информативной, но отсутствует информация о товарном сорте. На маркировке образца квашеной капусты Октябрьского райпо не указана дата расфасовки и отсутствует штриховой код, а у образцов Рогачевского райпо не указано содержание витаминов. Кроме того, на маркировке исследуемых образцов указаны разные сроки годности при одинаковых режимах хранения: при температуре от –1 (С до +4 (С – 8 месяцев (Лоевское райпо) (т. е. сроки годности и режим хранения указаны для продукции, хранящейся в упаковке, в которой осуществляется заквашивание); от –1 °С до +4 °С – 6 суток, при +18–20 (С – 2 суток (Октябрьское райпо), 20 суток (Рогачевское райпо); при температуре от –1 (С до +10 (С – 6 суток (Рогачевское райпо).  

Исследование изменения качества при хранении осуществлялось на третьи, десятые, пятнадцатые и двадцатые сутки после расфасовки в потребительскую упаковку (в соответствии с указанными сроками на маркировке). Образцы хранились в холодильнике при температуре от +3 до +4 (С.

Результаты оценки качества по органолептическим показателям квашеной капусты, вырабатываемой организациями Гомельского облпотребсоюза, показали, что все образцы на третьи сутки соответствовали требованиям ТНПА, за исключением капусты квашеной Лоевского райпо, у которой ощущался не совсем приятный запах и был более бледный цвет, а также установлено содержание крупных частиц, не соответствующих виду измельчения. При этом данный образец отличался очень хрустящей консистенцией, менее выраженным по сравнению с остальными образцами кислым вкусом. Самыми высокими вкусовыми достоинствами характеризовалась квашеная капуста Добрушского райпо (отличалась более ароматным, приятным вкусом и запахом, светло-соломенным с желтоватым оттенком цветом, очень сочной и достаточно хрустящей консистенцией) и Рогачевского райпо (капуста квашеная с морковью), которая отличалась от квашеной капусты Добрушского райпо менее выраженным ароматом, менее желтоватым оттенком и менее кислым вкусом. 

Результаты  оценки кислотности исследуемых образцов приведены в нижеприведенной таблице.

Результаты оценки кислотности исследуемых образцов

	Период хранения
	Лоевское райпо
	Октябрьское райпо
	Добрушское райпо
	Рогачевское райпо
(капуста квашенная
с клюквой и морковью)
	Рогачевское райпо (капуста квашенная с морковью)

	3
	0,954
	1,08
	1,08
	0,927
	0,82

	10
	1,52
	1,30
	1,10
	1,00
	0,90

	15
	1,80
	1,79
	1,30
	1,30
	1,29

	20
	2,48
	2,70
	2,09
	2,61
	2,27

	Примечание – нормы по показателю «кислотность» согласно ТНПА [4] для квашеной капусты 1-го сорта – 0,7–1,3; 2-го сорта – 0,7–1,8.


Анализируя результаты исследования, следует отметить следующее: 

1. На третьи сутки кислотность всех образцов исследования соответствовала требованиям  ТНПА для 1-го сорта.

2. На десятые сутки образец квашеной капусты Лоевского Райпо имел более кислый вкус и недостаточно хрустящую консистенцию (соответственно, кислотность – выше допустимой) и соответствовал по этим признакам 2-му сорту.

3. После пятнадцати суток хранения кислотность увеличивалась, при этом 1-му сорту не соответствовало уже два образца: Лоевского райпо и  Октябрьского райпо. Предельным значением кислотности характеризовались оставшиеся три образца.

4. На двадцатые сутки хранения по кислотности все образцы не соответствовали требованиям ТНПА даже для 2-го сорта.

Таким образом, результаты исследования образцов при хранении показали, что наилучшим образцом по показателю «кислотность» является капуста квашеная с морковью Рогачевского райпо. Все образцы, за исключением капусты квашеной Лоевского райпо, соответствовали 1-му сорту в течение десяти суток хранения.

На основании проведенных исследований можно отметить, что квашеная капуста, вырабатываемая организациями Гомельского облпотребсоюза, по натуральности состава и качеству может достойно конкурировать с аналогичной продукцией других изготовителей. 
Заключение

Учитывая уникальность данного продукта по пищевой ценности и простоту технологии производства, необходимо расширять ассортимент и, соответственно, наращивать объемы производства за счет разнообразия упаковки (вместимостью 0,5 кг, вакуумная и др.) и видов дополнительного сырья (яблок, брусники, свеклы и др.).

Специалистам по качеству необходимо обеспечить соответствие маркировочных реквизитов требованиям ТНПА. Следует унифицировать сроки и режимы хранения для квашеной капусты, расфасованной в одинаковую потребительскую тару. 
Лоевскому и Октябрьскому райпо следует повысить качество вырабатываемой квашеной капусты путем улучшения производственных условий, строгого соблюдения всего технологического процесса (включая выбор основного сырья) как важных факторов, влияющих на качество готовой продукции.
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