
о р л о в с к и й
ГОСУДАГСТВенМЫЙ

университет

Научно-практический
журнал

Издается с 2010 года 
Выходит шесть раз в год
№ 1(60) 2020

Январь-февраль

Технология и товароведение 
инновационных 

пищевых продуктов
Учредитель -  федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение высшего образования 
«Орловский государственный университет имени И. С. Тургенева» 

(ОГУ им. И. С. Тургенева)

Редколлегия:
Главный редактор:
Иванова Т.Н. доктор технических 
наук, профессор, заслуженный 
работник высшей школы 
Российской Федерации 
Заместители 
главного редактора:
Зомитева Г.М. кандидат 
экономических наук, доцент 
Артемова Е.Н. доктор 
технических наук, профессор 
Корячкина С.Я. доктор 
технических наук, профессор 
Члены редколлегии:
Байхожаева Б.У. доктор 
технических наук, профессор 
Бриндза Ян PhD 
Бондарев Н.И. доктор 
биологических наук, профессор 
Г ромова В.С. доктор 
биологических наук, профессор 
Дерканосова Н.М. доктор 
технических наук, профессор 
Дунченко Н.И. доктор 
технических наук, профессор 
Елисеева Л.Г. доктор технических 
наук, профессор
Корячкин В.П. доктор технических 
наук, профессор
Кузнецова Е.А. доктор технических 
наук, профессор
Машегов П.Н. доктор экономических 
наук, профессор
Никитин С.А. доктор экономических 
наук, профессор
Николаева М.А. доктор технических 
наук, профессор
Новикова Е.В. кандидат экономиче­
ских наук, доцент
Позняковский В.М. доктор биологиче­
ских наук, профессор 
Проконина О.В. кандидат экономиче­
ских наук, доцент
Скоблякова И.В. доктор экономиче­
ских наук, профессор 
Уварова А.Я. доктор экономических 
наук, доцент
Черных В.Я. доктор технических наук, 
профессор
Шибаева Н.А. доктор экономических 
наук, профессор

Ответственный за выпуск:
Новицкая Е.А.
Адрес редакции:
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
8-906-664-3222

Содержание
Научные основы пищевых технологий

Алабина Н.М., Давыдова А.Ю., Царева М.А. Влияние термической обработки на
дисперсионную стабильность растительного «молока».............................................. 3
Шахов С.В., Шубкин С.Ю., Сухарев И.Н., Торопцев В.В. Математическое модели­
рование процесса электростатического копчения мелкокусковых продуктов в
пересыпающемся сл ое............................................................................................................  7
Царева Н.И., Глебова Н.В., Ушакова С.Г. Эмульгирующие свойства гороховой
муки в технологии паштетов................................................................................................  17
Тюрина И.А., Борисова А.Е., Тюрина О.Е., Пешкина И.П., Пономарева С.М. Создание 
композитной хлебопекарной смеси для хлебобулочных изделий с высоким
содержанием белка..................................................................................................................  21
Муста Оглы Н.М., ШароваН.Ю. Углеводсодержащее сырьё для биосинтеза фитазы 27

Продукты функционального и специализированного назначения
Алексеева Т.В., Калгина Ю.О., Фурсова А.П., Здоровцев Е.О. Исследование форм
связи влаги пищевой обогащающей композиции для питания беременных.........  31
Купчак Д.В., Любимова О.И., Табалова П.А. Обоснование технологии и рецептур
пищевых концентратов с соево-овощными гранулятами........................................... 38
Никитин И.А., Муталлибзода Ш., Велина Д.А., Клоконос М.В., Березина Н.А. 
Разработка технологии диетического шоколада для людей с предрасположенно­
стью к нарушению фолатного цикла.................................................................................  45
Кузнецова Е.А. Инновационные направления переработки плодоовощной
продукции в диетические продукты питания.................................................................  52
Витол И.С., Панкратов Г.Н., Мелешкина Е.П. Углеводно-амилазный и липидный
комплексы муки из двухкомпонентной зерновой смеси и семян льна.................... 57
| Мижуева С.А.\, Якубова О.С. Разработка безглютеновых мучных кондитерских 
изделий и формирование их потребительских свойств с применением рыбного 
желатина......................................................................................................................................  62

Товароведение пищевых продуктов
Заугольникова Е.В., Еремина О.Ю. Аминокислотный состав солодовых ростков
пшеницы......................................................................................................................................  68
Румянцева В.В., Коломыцева В.В., Дмитренко С.И. Пищевые свекловичные
волокна марки Bio-Fi Pro WR 200 при производстве желейного мармелада.........  72
Пехтерева Н.Т., Евдокимова О.В., Догаева Л.А., Понамарева В.Е. Повышение 
пищевой ценности каш быстрого приготовления с использованием плодоовощ­
ных порошков............................................................................................................................  79
Кондратьева М.С., Резниченко И.Ю. Идентификация потребительских свойств 
газированных безалкогольных напитков......................................................................... 85

Качество и безопасность пищевых продуктов
Долгополова С.В. Качество сырья как фактор обеспечения качественного 
питания детей в государственных образовательных учреждениях........................  92

www.oreluniver.ru.ru 
E-mail: fpbit@mail.ru
Зарег. в Федеральной службе 
по надзору в сфере связи, 
информационных технологий 
и массовых коммуникаций. 
Свидетельство: ПИ № ФС77-67028 
от 30.08.2016 года

Хмелева Е.В., Белокобыльская Е.В., Фролова А.Ю., Хмелев А. С. Перспективы 
использования полбы (Triticum dicoccum) в органическом земледелии и
создании органической продукции...................................................................................... 97
Мингалеева З.Ш., Маслов А.В., Старовойтова О.В., Борисова С.В., Решетник О.А. 
Влияние пророщенной спельты на качество хлеба белого в процессе хранения 102

Исследование рынка продовольственных товаров

Подписной индекс 12010 
по объединенному каталогу 
«Пресса России»

© ОГУ им. И. С. Тургенева, 2020

Бочаров В.А., Кузнецова Н.Е., Мансуров А.П. Реалии импортозамещения на
примере одной товарной группы........................................................................................

Экономические аспекты производства продуктов питания
Романова Н.К., Китаевская С.В., Попова Е.В. О тенденциях развития 
общественного питания в Казани........................................................................................

108

114
Журнал входит в Перечень российских рецензируемых научных журналов и изданий, определенных Высшей аттестационной комиссией при 
Министерстве образования и науки Российской Федерации, для опубликования основных научных результатов диссертаций на соискание 
ученых степеней доктора и кандидата наук

http://www.oreluniver.ru.ru
mailto:fpbit@mail.ru


О Р Л О В С К И Й
Г О С У Д А Р С Т В Е Н Н Ы Й

У Н И В Е Р С И Т Е Т
и И С Тур*»"»'

Scientifically-practical journal
The journal is published since 2010 

The journal is published 6 times a year

№ 1(60) 2020
January-February

Technology and the study 
of merchandise of innovative 

foodstuffs
The founder -  The Federal State Budgetary Educational Institution 

of Higher Education «Orel State University named after I.S. Turgenev» 
(Orel State University)

Editorial Committee 
Editor-in-chief 
Ivanova T.N.
Doc .Sc. Tech., Prof. 
Editor-in-chief Assistants: 
Zomiteva G.M.
Candidate Sc. Ec., Assistant Prof. 
Artemova E.N.
Doc. Sc. Tech., Prof. 
Koryachkina S.Ya.
Doc. Sc. Tech., Prof

Members o f the Editorial Committee 
Baihozhaeva B.U. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Brindza Yan PhD 
Bondarev N.I. Doc. Sc. Bio., Prof. 
Gromova V.S. Doc. Sc. Bio., Prof. 
Derkanosova N.M. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Dunchenko N.I. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Eliseeva L.G. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Koryachkin V.P. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Kuznetsova E.A. Doc. Sc. Tech., Prof 
Mashegov P.N. Doc. Sc. Ec., Prof. 
Nikitin S.A. Doc. Sc. Ec., Prof. 
Nikolaeva M.A. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Novikova E.V. Candidate Sc. Ec., 
Assistant Prof.
Poznyakovskj V.M. Doc. Sc. Biol., Prof 
Prokonina O.V. Candidate Sc. Ec., As­
sistant Prof.
Skoblyakova I.V. Doc. Sc. Ec., Prof. 
Uvarova A.Ya. Doc. Sc. Ec., Assistant 
Prof.
Chernykh V.Ya. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Shibaeva N.A. Doc. Sc. Ec., Prof.

Responsible for edition:
Novitskaya E.A.

Address
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29
8-906-664-3222
www.oreluniver.ru
E-mail: fpbit@mail.ru

Journal is registered in Federal 
Service for Supervision in the Sphere of 
Telecom, Information Technologies and 
Mass Communications 
The certificate of registration 
ПИ № ФС77-67028 from 30.08.2016

Index on the catalogue of the «Pressa 
Rossii» 12010

© Orel State University, 2020

Contents

Scientific basis of food technologies
Alabina N.M., Davydova A.Yu., Tsareva M.A. Influence of thermal treatment on
dispersion stability of vegetable m ilk ...................................................................................... 3
Shakhov S.V., Shubkin S.Yu., Sukharev I.N., Toroptsev V.V. Mathematical modeling of
the process electrostatic smoking small products in crossable layer.................................... 7
Tsareva N.I., Glebova N.V., Ushakova S.G. Emulsifying properties of pea flour
technology p ate........................................................................................................................... 17
Tyurina I.A., Borisova A.E., Tyurina O.E., Peshkina I.P., Ponomareva S.M. Creating a
composite bakery mixture for bakery products with a high protein content..................  21
Musta Ogly N.M., Sharova N.Yu. Carbohydrate-containing raw material for phytase 
biosynthesis....................................................................................................................................  27

Products of functional and specialized purpose

Alekseeva T.V., Kalgina Yu.O., Fursova A.P., Zdorovtcev E.O. Research for moisture
communication forms food enriching composition for nursing pregnant wom en.........  31
Kupchak D.V., Lyubimova O.I., Tabalova P.A. Justification of the technology and
recipes of food concentrates with soy-vegetable granulates................................................  38
Nikitin I.A., Mutallibzoda SH., Velina D.A., Klokonos M.V., Berezina N.A. Dietetic 
chocolate production technology development for people with a genetic predisposition
to impaired folate cycle.............................................................................................................. 45
Kuznetsova E.A. Innovative directions of processing of fruits and vegetables into
dietary food .................................................................................................................................. 52
Vitol I.S., Pankratov G.N., Meleshkina E.P. Carbohydrate-amylase and lipid complexes
of flour from two-component grain mixture and flax seeds................................................  57
Mizhueva S.A., Yakubova O.S. Development of gut-free glue confectionery and forming 
their consumer properties with the use of fish gelatin.......................................................... 62

The study of merchandise of foodstuffs

Zaugolnikova E. V., Eremina O. Yu. Amino acid composition of malt, wheat germ ...........  68
Rumyantseva V.V., Kolomytseva V.V., Dmitrenko S.I. Food beet fiber brand Bio-Fi Pro
WR 200 in the production of jelly marmalade....................................................................... 72
Pehtereva N.T., Evdokimova O.V., Dogaeva L.A., Ponamareva V.E. Enhancement of
instant cereals nutritional value by adding fruit-and-vegetable powder.......................... 79
Kondrateva M.S., Reznichenko I.Yu. Identification of consumer properties of 
carbonated soft drinks...............................................................................................................  85

Quality and safety of foodstuffs

Dolgopolova S.V. The quality of raw materials as a factor in ensuring the quality 
nutrition of children in state educational institutions.......................................................... 92
Khmeleva E.V., Belokobylskaya E.V., Frolova A.Yu., Khmelev A.S. Prospects for the use 
of spelt (Triticum dicoccum) in organic farming and the creation of organic products 97 
Mingaleeva Z.Sh., Maslov A.V., Starovoytova O.V., Borisova S.V., Reshetnik O.A. Effect 
of sprouted spelt on white bread quality during storage...................................................... 102

Market study of foodstuffs

Bocharov V.A., Kuznetsova N.E., Mansurov A.P. The reality of the import-substitution 
example one commodity group................................................................................................  108

Economic aspects of production and sale of foodstuffs

Romanova N.K., Kitaevskaya S. V., PopovaE. V. Foodservice trends in Kazan...................  114

The journal is on the List of the peer-reviewed journals and editions stated by the High Attestation Commission at the Ministry of Education and Science 
of the Russian Federation for the publication of the main scientific results of the thesis for the academic degree

№ 1(60) 2020

http://www.oreluniver.ru
mailto:fpbit@mail.ru


НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ
ТЕХНОЛОГИЙ

УДК 664.863

Н.М. АЛАБИНА, А.Ю. ДАВЫДОВА, М.А. ЦАРЕВА

ВЛИЯНИЕ ТЕРМИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКИ НА ДИСПЕРСИОННУЮ 
СТАБИЛЬНОСТЬ РАСТИТЕЛЬНОГО «МОЛОКА»

В статье представлены результаты научных исследований, определяющих влияние 
температурного нагрева, значений рН  и электропроводности растительного «молока» на его 
дисперсионную стабильность. Представлены данные, полученные для напитков, изготовленных 
на основе следующего сырья: орехов кешью, плодов конопли, семян кунжута, семени льна, ядер 
миндаля, зёрен овса. Определены физическо-химические показатели, при которых достигается 
изоэлектрическая точка белков «молока» и происходит их денатурация.

Ключевые слова: коровье молоко, альтернатива, растительное «молоко», рН, 
электропроводность, изоэлектрическая точка белков, дисперсионная стабильность.
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N.M. ALABINA, A.YU. DAVYDOVA, M.A. TSAREVA

INFLUENCE OF THERMAL TREATMENT ON DISPERSION STABILITY
OF VEGETABLE MILK

The article presents the results o f scientific studies that determine the effect o f temperature 
heating, pH  and electrical conductivity o f vegetable «milk» on its dispersion stability. The data ob­
tained fo r  drinks made on the basis o f the following raw materials are presented: cashew nuts, hemp 
fruit, sesame seeds, flax seed, almond kernels, oat grains. The physical and chemical parameters are
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determined at which the isoelectric point o f the «milk» proteins is reached and their denaturation 
occurs.

Keywords: cow milk, alternative, vegetable «milk», pH, electrical conductivity, isoelectric 
point o f proteins, dispersion stability.
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С.В. ШАХОВ, С.Ю. ШУБКИН, И.Н. СУХАРЕВ, В.В. ТОРОПЦЕВ

МАТЕМАТИЧЕСКОЕ МОДЕЛИРОВАНИЕ ПРОЦЕССА 
ЭЛЕКТРОСТАТИЧЕСКОГО КОПЧЕНИЯ МЕЛКОКУСКОВЫХ 

ПРОДУКТОВ В ПЕРЕСЫПАЮЩЕМСЯ СЛОЕ
На основе рассмотрения процесса копчения мелкокусковых продуктов животного 

происхождения потоком коптильной смеси с заряженными частицами в пересыпающемся слое 
была сформулирована постановка задачи для математического моделирования и разработана 
математическая модель. Математическая модель реализована в виде программы в среде 
«Mathcad». После анализа процесса копчения с помощью математической модели установлено: 
коэффициент перепуска (кратность рециркуляции) коптильной смеси слабо влияет на конеч­
ную концентрацию частиц коптильной смеси в продукте; место установки перегородки в коп­
тильной камере, разделяющей ее на два участка, практически не влияет на качество продукта 
при использовании электростатического поля в процессе копчения; определена близкая к опти­
мальной ширина полоски продукта из сырья животного происхождения, равная двум-трем 
миллиметрам; чем выше значение величины электрического тока в камере ионизации, тем 
большее количество частиц коптильных компонентов оседает на поверхность продукта.

Ключевые слова: математическая модель, электростатическое копчение, пересыпаю­
щийся слой, дымовые газы.
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S.V. SHAKHOV, S.YU. SHUBKIN, I.N. SUKHAREV, V.V. TOROPTSEV

MATHEMATICAL MODELING OF THE PROCESS ELECTROSTATIC 
SMOKING SMALL PRODUCTS IN CROSSABLE LAYER

Based on the consideration o f the smoking process o f small-sized products o f animal origin by 
flow o f smoke mixture with charged particles in the overflowing layer, the statement o f the problem for  
mathematical modeling was formulated and a mathematical model was developed. The mathematical 
model is implemented as a program in the Mathcad environment. After analyzing the smoking process 
using a mathematical model, it was established: the bypass coefficient (recirculation rate) o f the smoke 
mixture has little effect on the final concentration o f smoke particles in the product; the place o f instal­
lation o f the partition in the smoking chamber, dividing it into two sections, practically does not affect 
the quality o f the product when using the electrostatic field during smoking; determined, close to optimal, 
the width o f the strip ofproduct from raw materials o f animal origin, equal to two to three millimeters; 
the higher the value o f the electric current in the ionization chamber, the greater the number ofparticles 
o f smoke components settles on the surface o f the product.

Keywords: mathematical model, electrostatic smoking, pouring layer, flue gases.

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED)

1. Belousov, V.V. Teoreticheskie osnovy processov gazoochistki / V.V. Belousov. -  Moskva, 1988. -  256 s.
2. Bochkarev, V.V. Teoreticheskie osnovy tekhnologicheskih processov ohrany okruzhayushchej sredy / V.V. 

Bochkarev. -  Tomsk: Izd-vo Tomskogo politekhnicheskogo universiteta, 2012. -  318 s.
3. Gel'perin, N.I. Osnovnye processy i apparaty himicheskoj tekhnologii / N.I. Gel'perin. V 2-uh knigah.

-  Moskva: Himiya, 1981. -  812 s.
4. Mak-Daniel', I. Podvizhnost' i diffuziya ionov v gazah / I. Mak-Daniel', E. Mezon. -  Moskva: Mir, 1976. -  392 s.
5. Relaksaciya dipol'nyh elektricheskih momentov aerozol'no-kapel'nyh chastic v processe kopcheniya, stimuli- 

rovannogo elektricheskim polem / L.V. Antipova, V.F Antyushin, YU.K. SHlyk i dr. // Pishchevaya tekhnologiya.
-  2000. -  № 5-6. -  S. 53-55.

6. Rogov, I.A. Elektrofizicheskie metody obrabotki pishchevyh produktov / I.A. Rogov. -  Moskva: Agropromiz- 
dat, 1988. -  487 s.

7. Elektrofizicheskie, opticheskie i akusticheskie harakteristiki pishchevyh produktov / I.A. Rogov, V.YA. 
Adamenko, S.V. Nekrutman i dr.; pod red. I.A. Rogova. -  Moskva: Legkaya i pishchevaya promyshlennost', 1981. -  287 s.

8. Kimmel, E.C. Chracterization of particulate matter in carbon-graphite/epoxy advanced composite material 
smoke / E.C. Kimmel, D.L. Courson // AIHA J. -  2002. -  V. 63, № 4. -  P. 413.

Shakhov Sergey Vasilievich
Voronezh State University of Engineering Technologies
Doctor of technical sciences, professor at the department of machines and apparatus for food production 
394036, Russia, Voronezh, prospekt Revolyutsii, 19, E-mail: s_shahov@mail.ru

Shubkin Sergey Yuryevich
Bunin Yelets State University
Candidate of technical sciences, senior teacher at the department of
technological processes in mechanical engineering and agroengineering
399770, Russia, Lipetsk region, Yelets, ul. Doprizyvnikov, 1, E-mail: shubkin.92@mail.ru

Sukharev Igor Nikolaevich
Voronezh State University of Engineering Technologies
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of machines and apparatus for food production 
394036, Russia, Voronezh, prospekt Revolyutsii, 19, E-mail: i.suxarev@yandex.ru

Toroptsev Vasily Vladimirovich
Voronezh State University of Engineering Technologies
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of machines and apparatus for food production 
394036, Russia, Voronezh, prospekt Revolyutsii, 19, E-mail: vsworkmail@bk.ru

№ 1(60) 2020

mailto:s_shahov@mail.ru
mailto:shubkin.92@mail.ru
mailto:i.suxarev@yandex.ru
mailto:vsworkmail@bk.ru


Научные основы пищевых технологий

УДК 635.656-026.771:664.934.4

НИ. ЦАРЕВА, Н.В. ГЛЕБОВА, С.Г. УШАКОВА

ЭМУЛЬГИРУЮЩИЕ СВОЙСТВА ГОРОХОВОЙ МУКИ 
В ТЕХНОЛОГИИ ПАШТЕТОВ

Исследовано влияние способов обработки гороховой муки на ее эмульгирующую 
способность и стабильность эмульсий. Изучен фракционный состав эмульсий модельных 
мясорастительных систем с растительным и животным жиром. Определены оптимальные 
значения внесения гороховой муки в состав печеночных паштетов.

Ключевые слова: паштет, гороховая мука, эмульсии, модельные системы.
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N.I. TSAREVA, N.V. GLEBOVA, S.G. USHAKOVA

EMULSIFYING PROPERTIES OF PEA FLOUR TECHNOLOGY PATE
The influence o f methods o f processing pea flour on its emulsifying ability and stability o f  

emulsions. The fractional composition o f emulsions o f model meat-vegetable systems with vegetable 
and animal fa t was studied. The optimal values o f pea flour application in the composition o f liver 
pates were determined.

Keywords: pate, pea flour, emulsions, model systems.
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И.А. ТЮРИНА, А.Е. БОРИСОВА, О.Е. ТЮРИНА, И.П. ПЕШКИНА, С.М. ПОНОМАРЕВА

СОЗДАНИЕ КОМПОЗИТНОЙ ХЛЕБОПЕКАРНОЙ СМЕСИ 
ДЛЯ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

С ВЫСОКИМ СОДЕРЖАНИЕМ БЕЛКА

Статья посвящена созданию композитной хлебопекарной смеси для хлебобулочных 
изделий с высоким содержанием белка за счёт введения в рецептуру отечественных сырьевых 
ресурсов: муки кунжутной, изолята соевого белка, изолята сывороточного белка. Произведён 
расчет пищевой ценности хлебобулочных изделий, приготовленных с использованием смеси, ко­
торый показал, что в разработанных хлебобулочных изделиях содержание белка увеличива­
ется на 93%, магния, калия, железа на 64, 18, 41% соответственно по сравнению с контролем. 
Поскольку содержание белка в составе хлебобулочных изделий обеспечивает 24,0% энергети­
ческой ценности (калорийности) пищевой продукции, то согласно ТР ТС 022/2011 «Пищевая 
продукция в части ее маркировки» изделия могут быть отнесены к продукции с высоким со­
держанием данного пищевого вещества.

Ключевые слова: композитная хлебопекарная смесь, рецептура, мука кунжутная, 
изолят соевого белка, изолят сывороточного белка, хлебобулочные изделия, высокое 
содержание белка.
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I.A. TYURINA, A.E. BORISOVA, O.E. TYURINA, IP. PESHKINA, S.M. PONOMAREVA

CREATING A COMPOSITE BAKERY MIXTURE FOR BAKERY 
PRODUCTS WITH A HIGH PROTEIN CONTENT

The article is devoted to the creation o f a composite baking mixture fo r  bakery products with 
a high protein content by introducing domestic raw materials into the recipe: sesame flour, soy protein 
isolate, whey protein isolate. The nutritional value o f bakery products prepared using a mixture was 
calculated, which showed that in the developed bakery products, the protein content increased by 
93%, magnesium, potassium, iron by 64, 18, 41%, respectively, compared with the control. Since the 
protein content in the composition o f bakery products provides 24,0% o f the energy value (calorie 
content) o f food products, according to TR TS 022/2011 «Food products in terms o f its labeling» 
products can be classified as products with a high content o f this food substance.

Keywords: composite baking mix, recipe, sesame flour, soy protein isolate, whey protein iso­
late, bakery products, high protein.
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УДК 577.152.54:661.746.5

Н.М. МУСТА ОГЛЫ, Н.Ю. ШАРОВА

УГЛЕВОДСОДЕРЖАЩЕЕ СЫРЬЁ ДЛЯ БИОСИНТЕЗА ФИТАЗЫ

В данной работе исследовалась ферментативная активность фитазы, синтезируе­
мой штаммом Aspergillus niger Л-4, при культивировании микромицета на гидролизате 
помола зерна ржи. Также в данной статье проводится сравнение фитазной активности, 
определенной в нативных растворах и биомассе, полученных при ферментации сахарозомине­
ральной среды и гидролизата кукурузного крахмала.

Ключевые слова: гидролизат помола зерна ржи, фитазная активность, Aspergillus
niger.
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In this work, we studied the enzymatic activity o f phytase synthesized by the Aspergillus niger 
L-4 strain during micromycete cultivation on a rye grain grinding hydrolyzate. Also in this article, a 
comparison is made o f the phytase activity determined in native solutions and biomass obtained by 
fermentation o f a sugar-mineral medium and a corn starch hydrolyzate.

Keywords: rye grain grinding hydrolyzate phytase activity, Aspergillus niger.
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ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО 
И СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ

УДК 637.521.5

ТВ. АЛЕКСЕЕВА, Ю.О. КАЛГИНА, А.П. ФУРСОВА, Е.О. ЗДОРОВЦЕВ

ИССЛЕДОВАНИЕ ФОРМ СВЯЗИ ВЛАГИ ПИЩЕВОЙ 
ОБОГАЩАЮЩЕЙ КОМПОЗИЦИИ ДЛЯ ПИТАНИЯ БЕРЕМЕННЫХ

Представлен компонентный состав пищевой обогащающей композиции для питания 
беременных женщин. Исследованы водосвязывающие свойства пищевой системы лечебно­
профилактической направленности. Определены термодинамические и кинетические харак­
теристики процесса гидратации пищевой добавки. Подтверждены высокие гидрофильные 
свойства объекта исследований. Представлены рекомендации для применения в пищевых тех­
нологиях.

Ключевые слова: пищевая композиция, жмых зародышей пшеницы, альбумин пищевой, 
фасоль белая, водосвязывающие свойства, термодинамические и кинетические характеристики 
процесса гидратации.
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T V. ALEKSEEVA, YU.O. KALGINA, A.P. FURSOVA, E.O. ZDOROVTCEV

RESEARCH FOR MOISTURE COMMUNICATION FORMS FOOD 
ENRICHING COMPOSITION FOR NURSING PREGNANT WOMEN

The component composition o f the food fortifying composition for the nutrition o f pregnant 
women is presented. The water-binding properties o f the food system o f the therapeutic and prophy­
lactic orientation were investigated. The thermodynamic and kinetic characteristics o f the hydration 
process o f the food additive are determined. High hydrophilic properties o f the research object are 
confirmed. Recommendations for use in food technology are presented.

Keywords: food composition, wheat germ cake, food albumin, white beans, water-binding 
properties, thermodynamic and kinetic characteristics o f the hydration process.
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УДК 664.87

Д.В. КУПЧАК, О.И. ЛЮБИМОВА, ПА. ТАБАЛОВА

ОБОСНОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ И РЕЦЕПТУР ПИЩЕВЫХ 
КОНЦЕНТРАТОВ С СОЕВО-ОВОЩНЫМИ ГРАНУЛЯТАМИ

В статье рассматривается технология производства и рецептуры пищевых концен­
тратов первых обеденных блюд с использованием биологически модифицированного раститель­
ного сырья. Установлено, что рациональный подбор и модификация сырья, внесение в рецептуру 
соево-овощных гранулятов позволили повысить пищевую ценность готовых изделий.

Ключевые слова: соево-овощной комбинированный коагулянт, соево-овощной 
гранулят, пищевые концентраты первых обеденных блюд.
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D.V. KUPCHAK, O.I. LYUBIMOVA, P.A. TABALOVA

JUSTIFICATION OF THE TECHNOLOGY AND RECIPES OF FOOD 
CONCENTRATES WITH SOY-VEGETABLE GRANULATES

The article discusses the technology o f production and formulation offood concentrates o f 
the first courses using biologically modified vegetable raw materials. It is established that the rational 
selection and modification o f raw materials, the introduction o f soy-vegetable granules in the formu­
lation allowed to increase the nutritional value offinished products.
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УДК 663.918.44

И.А. НИКИТИН, Ш. МУТАЛЛИБЗОДА, Д.А. ВЕЛИНА, 
М.В. КЛОКОНОС, НА. БЕРЕЗИНА

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ДИЕТИЧЕСКОГО ШОКОЛАДА 
ДЛЯ ЛЮДЕЙ С ПРЕДРАСПОЛОЖЕННОСТЬЮ К НАРУШЕНИЮ

ФОЛАТНОГО ЦИКЛА

Разработан диетический витаминизированный шоколад для потребителей, имеющих 
предрасположенность к нарушению фолатного цикла на основании полиморфизма генов 
rs1801133 MTHFR 677С> Т, rs 1805087MTR 2756A>G, rs 1801394 MTRR 66A>G. Использова­
ние сахарозаменителей позволило снизить энергетическую ценность разработанного шоко­
лада, а обогащение активными формами витаминов B6, B9, B12 -  повысить биологическую 
ценность продукта. Подобрана оптимальная температура темперирования разработанного 
темного шоколада -  31,4-31,6°С. Проведенные исследования по определению содержания са­
харозы в разработанном шоколаде подтвердили его диетическую направленность: остаточ­
ное содержание сахарозы составило 1,2%. Продукт соответствует требованиям ГОСТ 
31721-2012.

Ключевые слова: шоколад, витамины, сахарозаменители, фолатный цикл.
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I.A. NIKITIN, SH. MUTALLIBZODA, D A. VELINA, M.V. KLOKONOS, N.A. BEREZINA

DIETETIC CHOCOLATE PRODUCTION TECHNOLOGY DEVELOPMENT 
FOR PEOPLE WITH A GENETIC PREDISPOSITION TO IMPAIRED

FOLATE CYCLE

Diet fortified chocolate has been developed fo r  consumers with a predisposition to folate 
disruption based on gene polymorphism rs1801133 MTHFR 677С>Т, rs 1805087MTR 2756A>G, rs 
1801394 MTRR 66A>G. The use o f sweeteners has reduced the energy value o f the developed choc­
olate, and enrichment with active forms vitamins B6, B9, B12 -  increase the biological value o f the 
product. Studies were conducted to determine the sucrose content in the developed chocolate, which 
amounted to 1,2%, which confirms the dietary orientation o f the developed product. The product com­
plies with the requirements o f GOST 31721-2012.

Keywords: chocolate, vitamins, sweeteners, folate cycle.
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Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов

УДК 664.8:613.2

Е.А. КУЗНЕЦОВА

ИННОВАЦИОННЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ ПЕРЕРАБОТКИ 
ПЛОДООВОЩНОЙ ПРОДУКЦИИ 

В ДИЕТИЧЕСКИЕ ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ

Содержащиеся в составе плодов и овощей витамины, минеральные вещества, амино­
кислоты и другие биологически активные компоненты способны кардинально изменить здо­
ровье и жизнь человека. Сохранение этих веществ и достижение высоких потребительских 
свойств продуктов питания, получаемых из овощей и фруктов, достигается с помощью 
новых, оригинальных технологий переработки. Совершенствование перерабатывающего 
производства, технологических линий переработки и самих способов приготовления плодо­
овощной продукции становится важной частью развития сельскохозяйственной отрасли.
Подробно рассматриваются полезные свойства тыквы и возможность получения из нее но­
вых полезных продуктов с высокими потребительскими и фармакологическими свойствами.

Ключевые слова: функциональное питание, тыква, пектин, мармелад, диета, 
плодовоовощные, пюре, ft-каротин.
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E.A. KUZNETSOVA

INNOVATIVE DIRECTIONS OF PROCESSING OF FRUITS 
AND VEGETABLES INTO DIETARY FOOD

Vitamins, minerals, amino acids and other biologically active components contained in the 
composition offruits and vegetables can radically change human health and life. Preservation o f these 
substances and achievement o f high consumer properties o f the food products received from vegetables 
and fruit is reached by means o f new, original technologies ofprocessing. Improvement ofprocessing 
production, processing lines and methods o f preparation offruits and vegetables is becoming an im­
portant part o f the development o f the agricultural industry. The useful properties o f pumpkin and the 
possibility o f obtaining from it new useful products with high consumer and pharmacological properties 
are considered in detail.

Keywords: functional nutrition, pumpkin, pectin, marmalade, diet, fruits, vegetables, puree, 
ft-carotene.
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УДК 664.788/577.15

И.С. ВИТОЛ, Г.Н. ПАНКРАТОВ, Е.П. МЕЛЕШКИНА

УГЛЕВОДНО-АМИЛАЗНЫЙ И ЛИПИДНЫЙ КОМПЛЕКСЫ МУКИ 
ИЗ ДВУХКОМПОНЕНТНОЙ ЗЕРНОВОЙ СМЕСИ И СЕМЯН ЛЬНА

Установлено распределение основных углеводных компонентов (крахмала, восстанав­
ливающих сахаров, клетчатки) и жира по продуктам помола с различных технологических 
систем при получении муки, обогащенной ПНЖК, из многокомпонентной зерновой смеси, вклю­
чающей семена льна пищевого (Linum usitatissimum L.). Показано, что удельная активность 
амилаз закономерно снижается от I  драной системы к III драной системе и от 1-ой размоль­
ной системы к 3-ей размольной, при этом наибольшая амилолитическая активность харак­
терна для отрубей. Активность щелочных липаз в муке с размольных систем примерно в 2 раза 
превышает их активность в муке с дранных систем. Для кислых липаз характерно незначи­
тельное увеличение активности от I-ой к III-ей драным системам и от 1-й к 3-ей размольным 
системам. В отрубях, полученных как после драных, так и после размольных систем актив­
ность амилаз и липаз значительно выше (в среднем в 2-10раз) их активности в муке.

Ключевые слова: пшеница, тритикале, лен, зерновые смеси, композиционная мука, 
отруби, углеводно-амилазный и липидный комплексы.
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IS. VITOL, G.N. PANKRATOV, E.P. MELESHKINA

CARBOHYDRATE-AMYLASE AND LIPID COMPLEXES OF FLOUR 
FROM TWO-COMPONENT GRAIN MIXTURE AND FLAX SEEDS

The distribution o f the main carbohydrate components (starch, reducing sugars, fiber) andfat 
by the products o f grinding from various technological systems fo r  the production offlour enriched in 
P UFAs from a multicomponent grain mixture, including flax seeds (Linum usitatissimum L.), has been 
established. It was shown that the specific activity o f amylases naturally decreases from the 1st torn 
system to the 3rd torn system and from the 1st grinding system to the 3rd grinding system, while the 
highest amylolytic activity is characteristic o f bran. The activity o f alkaline lipases in flour from milling 
systems is approximately 2 times higher than their activity in flour from tranny systems. Acid lipases 
are characterized by a slight increase in activity from the I-th to Ш-th drag systems and from the 1st 
to 3rd grinding systems. In bran, obtained both after torn and after grinding systems, the activity o f 
both amylases and lipases is significantly higher (on average 2 ... 10 times) o f their activity in flour.

Keywords: wheat, triticale, flax, grain mixtures, composite flour, bran, carbohydrate-amyl­
ase and lipid complexes.
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Продукты функционального и специализированного назначения

УДК 664.681.002.612:[664.782/784.3:664.236:665.931.7](083.12)

|С.А. МИЖУЕВА |, О С. ЯКУБОВА

РАЗРАБОТКА БЕЗГЛЮТЕНОВЫХ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 
ИЗДЕЛИЙ И ФОРМИРОВАНИЕ ИХ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ 

С ПРИМЕНЕНИЕМ РЫБНОГО ЖЕЛАТИНА
Экспериментально установлены оптимальные рецептуры безглютенового печенья из 

кукурузной муки и безглютеновых кексов из кукурузной и рисовой муки в соотношении 1:0; 1:1.
Показано, что разработанные рецептуры печенья и кексов позволяют получить безглютено­
вые мучные кондитерские изделия стандартного качества. Результаты проведенных 
исследований позволили значительно улучшить потребительские свойства печенья и кексов 
глазированием их поверхности раствором рыбного желатина.

Ключевые слова: печенье, кексы, безглютеновая продукция, кукурузная мука, рисовая 
мука, глютен, глазирование, рыбный желатин.
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S.A. MIZHUEVA, O.S. YAKUBOVA

DEVELOPMENT OF GUT-FREE GLUE CONFECTIONERY 
AND FORMING THEIR CONSUMER PROPERTIES 

WITH THE USE OF FISH GELATIN
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Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов

Experimentally established optimal formulations o f gluten-free cookies made from corn flour 
and gluten-free muffins made from corn and rice flour in a ratio o f 1:0; 1:1. It is shown that the 
developed recipes for cookies and muffins allow to obtain gluten-free flour confectionery products o f 
standard quality. The results o f the research have significantly improved the consumer properties o f 
cookies and cupcakes by glazing their surface with fish gelatin solution.

Keywords: biscuits, muffins, gluten free products, corn flour, rice flour, gluten, glazing, fish
gelatin.
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ТОВАРОВЕДЕНИЕ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

УДК 663.48:577.112.3

ЕВ. ЗАУГОЛЬНИКОВА, О.Ю. ЕРЕМИНА

АМИНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ СОЛОДОВЫХ РОСТКОВ ПШЕНИЦЫ

В статье представлены результаты исследования аминокислотного состава 
побочных продуктов солодоращения пшеницы -  солодовых ростков.

Ключевые слова: солодовые ростки пшеницы, заменимые аминокислоты, незаменимые 
аминокислоты.
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E.V. ZAUGOLNIKOVA, O.YU. EREMINA

AMINO ACID COMPOSITION OF MALT, WHEAT GERM
The article presents the results o f the study o f amino acid composition o f by-products o f wheat 

malting -  malt sprouts.
Keywords: malt wheat germ, interchangeable amino acids, essential amino acids.

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED)

1. Zaugol'nikova, E.V. Ispol'zovanie pobochnyh produktov pererabotki pshenicy v pishchevoj promyshlennosti 
/ E.V. Zaugol'nikova, O.YU. Eremina // Tekhnologiya i tovarovedenie innovacionnyh pishchevyh produktov. -  2018. 
-  №6(53). -  S. 74-80.

№ 1(60) 2020

http://24.rospotrebnadzor.ru/links/NormMetodObesp/99947
mailto:ezaugolnikova@bk.ru
mailto:o140170@rambler.ru


Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов

2. Zvyaginceva, V.V. Znachimost' pishchevyh volokon v sozdanii produktov special'nogo pitaniya / V.V. Zvyag- 
inceva // Aktual'nye voprosy nauki i obrazovaniya v XXI veke: materialy Mezhdunarodnoj nauchno-prakticheskoj kon- 
ferencii (28 marta 2018 g., Dushanbe). -  Neftekamsk: NIC «Mir nauki», 2018. -  S. 11-14.

3. Lysikov, L.YU. Aminokisloty v pitanii cheloveka / YU.A. Lysikov // Eksperimental'naya i klinicheskaya 
gastroenterologiya. -  2012. -  №2. -  S. 88-105.

4. MR 2.3.1.2432-08 Normy fiziologicheskih potrebnostej v energii i pishchevyh veshchestvah dlya razlichnyh 
grupp naseleniya Rossijskoj Federacii. -  Vved. 2008-12-18. -  M.: Federal'nyj centr gigieny i epidemiologii Rospo- 
trebnadzora, 2009. -  36 s.

5. O merah po profilaktike zabolevanij, obuslovlennyh deficitom mikronutrientov, razvitiyu proizvodstva 
pishchevyh produktov funkcional'nogo i specializirovannogo naznacheniya: postanovlenie Glavnogo gosudarstvennogo 
sanitarnogo vracha RF ot 14.06.2013 g. №31. [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: http://24.rospotrebnad- 
zor.ru/links/NormMetodObesp/99947

6. Himicheskij sostav pishchevyh produktov. Spravochnye tablicy soderzhaniya osnovnyh pishchevyh vesh- 
chestv i energeticheskoj cennosti pishchevyh produktov / pod red. I.N. Skurihina, M.P. Volgareva. -  3-e izd. pererab. i 
dop. -  T.I. -  M.: Agropromizdat, 2009. -  224 s.

Zaugonikova Elena Viktorovna
Orel State University named after I.S. Turgeneva
Postgraduate student at the department of Commodity Science and Customs 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chausse, 29 E-mail: ezaugolnikova@bk.ru

Eremina Olga Yurievna
Oryol State University named after I.S. Turgeneva
Doctor of technical sciences, professor at the department of Commodity Science and Customs 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chausse, 29, E-mail: o140170@rambler.ru

№ 1(60) 2020

http://24.rospotrebnad-zor.ru/links/NormMetodObesp/99947
http://24.rospotrebnad-zor.ru/links/NormMetodObesp/99947
mailto:ezaugolnikova@bk.ru
mailto:o140170@rambler.ru


Товароведение пищевых продуктов
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В.В. РУМЯНЦЕВА, В.В. КОЛОМЫЦЕВА, СИ. ДМИТРЕНКО

ПИЩЕВЫЕ СВЕКЛОВИЧНЫЕ ВОЛОКНА МАРКИ BIO-FI PRO WR 200 
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ЖЕЛЕЙНОГО МАРМЕЛАДА

В статье представлены результаты исследования влияния пищевых свекловичных 
волокон марки Bio-Fi Pro WR 200 на физико-химические и структурно-механические показа­
тели модельного пектинового студня и показатели качества готового желейного мармелада, 
приготовленного с их использованием. Определены рациональные дозировка и способы введения 
пищевых волокон в состав желейного мармелада.

Ключевые слова: желейный мармелад, пищевые волокна, показатели качества, 
Bio-Fi Pro WR 200.

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ

1. Тефикова. С.Н. Расширение ассортимента желейного формового мармелада на основе овощного пюре 
/ С.Н. Тефикова, И.А. Никитин, Н.Б. Кондратьев, Н.Г. Семенкина // Вестник ВГУИТ. -  2018. -  №2. -  С.165-174.

2. Ковач, Н.М. Научно-практическое обоснование применения продуктов из овса и ячменя при произ­
водстве желейных масс: дис. ... канд. тех. наук: 05.18.01 / Надежда Михайловна Ковач. -  Орел, 2017. -  206 с.

3. Зубченко, А.В. Физико-химические основы технологии кондитерских изделий / А.В. Зубченко. -  Во­
ронеж: Воронеж. гос. тохнол. акад., 1997 г. -  416 с.

4. Донченко, Л.В. Пектин: основные свойства, производство и применение: монография / Л.В. Донченко, 
Г.Г. Фирсов. -  Москва: ДеЛи принт, 2007. -  275 с.

Румянцева Валентина Владимировна
Орловский государственный университет имени И. С. Тургенева
Доктор технических наук, профессор кафедры технологии продуктов питания и организации ресторанного дела 
302026, Россия, г. Орёл, ул. Комсомольская, 95, E-mail: rumanchic1@rambler.ru

Коломыцева Виктория Владимировна
Орловский государственный университет имени И. С. Тургенева
Студент 1 курса направления подготовки 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 
302026, Россия, г. Орёл, ул. Комсомольская, 95, E-mail: vikakolomitseva2012@yandex.ru

Дмитренко София Ивановна
Орловский государственный университет имени И. С. Тургенева
Студент 2 курса направления подготовки 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 
302026, Россия, г. Орёл, ул. Комсомольская, 95, E-mail: 2044410@bk.ru

V.V. RUMYANTSEVA, V.V. KOLOMYTSEVA, S I. DMITRENKO

FOOD BEET FIBER BRAND BIO-FI PRO WR 200 IN THE PRODUCTION
OF JELLY MARMALADE

The article presents the results o f the study o f the influence offood beetfibers brand Bio-Fi Pro 
WR 200 on the physico-chemical and structural-mechanical parameters o f model pectin jelly and quality 
indicators o f the finished jelly marmalade prepared with their use. The rational dosage and methods o f 
introducing dietary fibers into the composition ofjelly marmalade are determined.

Keywords: jelly marmalade, dietary fiber, quality indicators, Bio-Fi Pro WR 200.
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Н.Т. ПЕХТЕРЕВА, О.В. ЕВДОКИМОВА, Л.А. ДОГАЕВА, В.Е. ПОНАМАРЕВА

ПОВЫШЕНИЕ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ КАШ БЫСТРОГО 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

ПЛОДООВОЩНЫХ ПОРОШКОВ
В статье приведены результаты исследования в плодоовощных порошках минераль­

ных веществ и витаминов, наличие которых свидетельствует о возможности использования 
порошков для повышения пищевой ценности каш быстрого приготовления. Разработана 
рецептура серии каш быстрого приготовления из овсяных, пшеничных и гречишных хлопьев с 
добавлением плодоовощных порошков. Установлены органолептические показатели качества 
сухих и готовых к употреблению каш.

Ключевые слова: порошки овощные и плодовые, химический состав, хлопья овсяные, 
пшеничные и гречишные, каши быстрого приготовления, органолептические показатели.
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NT. PEHTEREVA, O.V. EVDOKIMOVA, LA. DOGAEVA, V.E. PONAMAREVA

ENHANCEMENT OF INSTANT CEREALS NUTRITIONAL VALUE 
BY ADDING FRUIT-AND-VEGETABLE POWDER

The article includes the results o f study o f minerals and vitamins in fruit-and-vegetable pow­
ders, which adding means that it is possible to use the powders to enhance nutritional value o f instant 
cereals. The recipes o f instant cereals made out o f oat, wheat and buckwheat flakes containing fruit- 
and-vegetable powders have been developed. Organoleptic characteristics o f dry and ready-to-use 
cereals have been defined.

Keywords: fruit-and-vegetable powders, chemical composition, oat, wheat and buckwheat 
flakes, instant cereals, organoleptic characteristics.
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УДК 663.86/658.8

М.С. КОНДРАТЬЕВА, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО

ИДЕНТИФИКАЦИЯ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ 
ГАЗИРОВАННЫХ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ

В статье представлены результаты идентификации подлинности газированных 
безалкогольных напитков, реализуемых на потребительском рынке г. Кемерово на соответ­
ствие требованиям действующих нормативных документов. Проведен анализ потребитель­
ских критериев идентификации напитков, представлены результаты исследования органолеп­
тических и физико-химических показателей качества.

Ключевые слова: безалкогольные газированные напитки, способы фальсификации, 
идентификация подлинности, показатели качества.
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MS. KONDRATEVA, I.YU. REZNICHENKO

IDENTIFICATION OF CONSUMER PROPERTIES 
OF CARBONATED SOFT DRINKS

The article presents the results o f the identification o f the authenticity o f carbonated soft drinks 
sold on the Kemerovo consumer market for compliance with the requirements o f current regulatory 
documents. The analysis o f consumer criteria for the identification o f drinks is carried out, the results 
o f a study o f organoleptic and physico-chemical quality indicators are presented.

Keywords: soft carbonated drinks, falsification methods, authentication o f authenticity, qual­
ity indicators.
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КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

УДК 642.58

С.В. ДОЛГОПОЛОВА

КАЧЕСТВО СЫРЬЯ КАК ФАКТОР ОБЕСПЕЧЕНИЯ 
КАЧЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ В ГОСУДАРСТВЕННЫХ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ УЧРЕЖДЕНИЯХ

Качество продовольственного сырья является значимым фактором, влияющим на 
качество питания детей. Основные ограничения и запреты по использованию в детском 
питании отдельных продуктов регламентированы нормативными документами. Проведен­
ный анализ ассортимента продовольственного сырья, предлагаемого для закупки в государ­
ственных образовательных учреждениях Нижегородской области, выявил ряд недостатков. 
Результаты, полученные в ходе анализа, позволяют сделать выводы о необходимости исклю­
чения из перечня поставляемых логистической компанией продуктов, запрещенных в детском 
питании, расширения ассортимента полезных продуктов, разработки комплексной системы 
оценки качества сырья на базе Центра сертификации сырья.

Ключевые слова: качество продовольственного сырья, государственные образова­
тельные учреждения, качество питания детей, специализированная продукция, технологиче­
ское свойства сырья, Центр сертификации сырья.
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Качество и безопасность пищевых продуктов

The quality offood raw materials is a significant factor affecting the nutritional quality o f chil­
dren. The main restrictions and prohibitions on the use o f certain products in baby food are regulated 
by regulatory documents. The analysis o f the assortment offood raw materials offered for purchase at 
state educational institutions o f the Nizhny Novgorod region revealed a number o f shortcomings. The 
results obtained during the analysis allow us to draw conclusions about the need to exclude from the list 
ofproducts prohibited by baby food supplied by the logistics company, expand the range o f useful prod­
ucts, develop an integrated system for assessing the quality o f raw materials on the basis o f the Raw 
Material Certification Center.

Keywords: the quality o f food raw materials, state educational institutions, the quality o f 
children's nutrition, specialized products, the technological properties o f raw materials, the Center 
for certification o f raw materials.

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED)

1. TR TS 021/2011 Tekhnicheskim reglamentom Tamozhennogo soyuza «0  bezopasnosti pishchevoj produkcii» 
[Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: http://docs.cntd.ru/document/902320560 (data obrashcheniya 12.09.2019).

2. SanPiN 2.4.5.2409-08. Sanitarno-epidemiologicheskie trebovaniya k organizacii pitaniya obuchayushchihsya 
v obshcheobrazovatel'nyh uchrezhdeniyah, uchrezhdeniyah nachal'nogo i srednego professional'nogo obrazovaniya. [El­
ektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: http://docs.cntd.ru/document/902113767 (data obrashcheniya 12.09.2019).

3. GOST 8003-56. Kefir. [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: http://alcdata narod.ru/G0ST_8003-56_/ (data 
obrashcheniya 12.09.2019).

4. GOST 31454-2012. Kefir. Tekhnicheskie usloviya [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 
http://docs.cntd.ru/document/gost-31454-2012/ (data obrashcheniya 12.09.2019).

5. GOST R 58233-2018. Hleb iz pshenichnoj muki. Tekhnicheskie usloviya [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim 
dostupa: http://docs.cntd.ru/document/1200160973 (data obrashcheniya 12.09.2019).

6. GOST 2077-84. Hleb rzhanoj, rzhano-pshenichnyj i pshenichno-rzhanoj. Tekhnicheskie usloviya (s izmeneni- 
yami № 1, 2). [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: http://docs.cntd.ru/document/1200006141 (data obrashcheniya
12.09.2019).

7. Kon', I.YA. Aktual'nye problemy organizacii pitaniya shkol'nikov / I.YA. Kon' // Pishchevaya promyshlen- 
nost'. -  2008. -  №2. -  S.8-9.

8. Dolgopolova, S.V. Analiz kachestva organizacii pitaniya detej v gosudarstvennyh obrazovatel'nyh 
uchrezhdeniyah / S.V. Dolgopolova // Tekhnologiya i tovarovedenie innovacionnyh pishchevyh produktov. -  2019. 
-  №2 (55). -  S.110-113.

Dolgopolova Svetlana Valentinovna
Institute of Food Technology and Design -
Branch of the Nizhny Novgorod state University of engineering and Economics
Candidate of technical sciences, assistante professor at the department of Technology of Catering Products 
603034, Russia, Nizhny Novgorod, ul. Gornaya, 13, E-mail: svetld@mail.ru

№ 1(60) 2020

http://docs.cntd.ru/document/902320560
http://docs.cntd.ru/document/902113767
http://alcdata
http://docs.cntd.ru/document/gost-31454-2012/
http://docs.cntd.ru/document/1200160973
http://docs.cntd.ru/document/1200006141
mailto:svetld@mail.ru


Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов

УДК 633.112.6:631.147:664.64

ЕВ. ХМЕЛЕВА, ЕВ. БЕЛОКОБЫЛЬСКАЯ, А.Ю. ФРОЛОВА, АС. ХМЕЛЕВ

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПОЛБЫ (TRITICUM DICOCCUM) 
В ОРГАНИЧЕСКОМ ЗЕМЛЕДЕЛИИ И СОЗДАНИИ 

ОРГАНИЧЕСКОЙ ПРОДУКЦИИ

Органическое земледелие -  способ уменьшения негативного воздействия сельского хозяй­
ства на природу и человека. Предусматривает рациональное природопользование и обеспечение 
населения безопасными для здоровья продуктами питания. Россия располагает огромным потен­
циалом для ведения органического сельскохозяйственного производства. Зерновая культура полба 
(ТгШсыт dicoccum) перспективна для использования в органическом земледелии, расширения 
рынка органической продукции, создания экологически безопасных хлебобулочных изделий.

Ключевые слова: полба, органическое земледелие, органическая продукция.

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ

1. Г орбатов, А.В. Развитие рынка органической продукции в России / А.В. Г орбатов // Фундаметнальные 
исследования. -  2016. -  №11. -  С.154-158.

2. Алехин, В.Т. Основные проблемы при переходе к органическому земледелию / В.Т. Алехин / Биоло­
гическая защита растений -  основа стабилизации агроэкосистем: материалы Международной научно-практиче­
ской конференции. -  Гранат, 2018. -  С.484-487.

3. Чугунова, О.В. Агрономические свойства полбы, как нетрадиционного сырья для производства муч­
ных кондитерских изделий / О.В. Чугунова, Е.В. Крюкова // Научный вестник. -  2015. -  №3. -  С.90-100.

4. Баженова, И. А. Исследование технологических свойств зерна полбы и разработка кулинарной продукции 
с его использованием: дисс. ... канд. техн. наук: 05.18.15 / Ирина Анатольевна Баженова. -  СПб, 2004. -  152 с.

Хмелева Евгения Викторовна
Орловский государственный университет имени И. С. Тургенева
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии продуктов питания и организации ресторанного дела 
302020, Россия, г.Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: hmelevaev@bk.ru

Белокобыльская Екатерина Владимировна
Орловский государственный университет имени И. С. Тургенева
Студент, 302020, Россия, г.Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: hmelevaev@bk.ru

Фролова Анна Юрьевна
Орловский государственный университет имени И. С. Тургенева
Студент, 302020, Россия, г.Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: hmelevaev@bk.ru

Хмелев Александр Сергеевич
Орловский государственный университет имени И. С. Тургенева
Студент, 302020, Россия, г.Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: hmelevaev@bk.ru

E.V. KHMELEVA, E.V. BELOKOBYLSKAYA, A.YU. FROLOVA, AS. KHMELEV

PROSPECTS FOR THE USE OF SPELT (TRITICUM DICOCCUM)
IN ORGANIC FARMING AND THE CREATION OF ORGANIC PRODUCTS

Organic farming is a way to reduce the negative impact o f agriculture on nature and humans.
It provides for the rational use o f natural resources and the provision o f safe food for the population.
Russia has a huge potential for organic agricultural production. Grain culture spelt (Triticum dicoc­
cum) is promising for use in organic farming, expanding the market o f organic products, creating en­
vironmentally friendly bakery products.

Keywords: spelt, organic farming, organic production.
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Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов

УДК 664.66.019

З.Ш. МИНГАЛЕЕВА, А.В. МАСЛОВ, О.В. СТАРОВОЙТОВА,
С.В. БОРИСОВА, О.А. РЕШЕТНИК

ВЛИЯНИЕ ПРОРОЩЕННОЙ СПЕЛЬТЫ 
НА КАЧЕСТВО ХЛЕБА БЕЛОГО В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ

Работа посвящена исследованию проблемы сохранения качества хлеба в процессе хра­
нения. В качестве объектов исследования выступали образцы хлеба белого из пшеничной муки 
высшего сорта с внесением в рецептуру пророщенной спельты (Triticum spelta L.) в концен­
трациях 5, 7 и 10% к массе муки. Рассматривается изменение физико-химических показате­
лей качества хлеба в процессе хранения. Установлено, что пророщенная спельта способ­
ствует замедлению интенсивности изменения показателей, характеризующих процессы 
черствения хлеба.

Ключевые слова: пророщенная спельта, черствение, усушка, хлеб белый, хранение хлеба.
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Z.SH. MINGALEEVA, A.V. MASLOV, O.V. STAROVOYTOVA, 
S.V. BORISOVA, O.A. RESHETNIK

EFFECT OF SPROUTED SPELT 
ON WHITE BREAD QUALITY DURING STORAGE

The work is devoted to the study o f the problem ofpreserving the quality o f bread during storage.
The objects o f study were white bread samples made from top-grade wheat flour with varying sprouted 
spelt (Triticum spelta L.) inclusion (5, 7 and 10% by weight o f flour). The change in physicochemical indi­
cators o f the bread quality during storage is considered. It has been established that sprouted spelt helps 
to slow down the rate o f change o f indicators characterizing the stale bread processes.

Keywords: sprouted spelt, stale, shrinkage, white bread, bread storage.
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ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ

УДК 339.545

В.А. БОЧАРОВ, НЕ. КУЗНЕЦОВА, А.П. МАНСУРОВ

РЕАЛИИ ИМПОРТОЗАМЕЩЕНИЯ 
НА ПРИМЕРЕ ОДНОЙ ТОВАРНОЙ ГРУППЫ

В исследовательской работе отражены реальные трудности и результаты реализации 
программы импортозамещения и импортоперераспределения продовольственных товаров в 
России. В качестве объектов исследований выбраны торговые отношения России с поставщи­
ками импортных продовольственных товаров. Для конкретного анализа и сравнения качествен­
ных характеристик в торговой сети взяты образцы мягких и растительных сыров разных стран 
производителей. Результаты экспертизы образцов позволили сделать выводы об эффективно­
сти реализации программы импортозамещения в пределах одной товарной группы.

Ключевые слова: экономические санкции, продовольственное эмбарго, отечествен­
ные производители, импортозамещение, импортоперераспределение, сыр «Фета», сыр 
«Моцарелла».
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V.A. BOCHAROV, N.E. KUZNETSOVA, A.P. MANSUROV

THE REALITY OF THE IMPORT-SUBSTITUTION EXAMPLE 
ONE COMMODITY GROUP

The research paper reflects the real difficulties and results o f the implementation o f the 
program o f import substitution and import distribution o f food products in Russia. Trade relations 
between Russia and suppliers o f imported food products were chosen as the objects o f research. For 
specific analysis and comparison o f quality characteristics in the trade network samples o f soft and 
vegetable cheeses o f different countries o f producers are taken. Results o f examination o f samples 
allowed to draw conclusions about efficiency o f implementation o f the program o f import substitution 
within one commodity group.

Keywords: economic sanctions, food embargo, domestic producers, import substitution, import 
distribution, feta cheese, mozzarella cheese.
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ЭКОНОМИЧЕ СКИЕ АСПЕКТЫ 
ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ

УДК 338.439

Н.К. РОМАНОВА, С.В. КИТАЕВСКАЯ, ЕВ. ПОПОВА

О ТЕНДЕНЦИЯХ РАЗВИТИЯ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
В КАЗАНИ

В статье рассмотрены основные направления развития общественного питания в 
Казани. Представлены современные форматы заведений, рассмотрен рынок предприятий 
общественного питания, специализирующихся на татарской национальной кухне.

Ключевые слова: предприятия общественного питания, Казань, национальная кухня, 
тенденции развития, быстрое питание, фаст-фуд, ресторан.
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N.K. ROMANOVA, S.V. KITAEVSKAYA, E.V. POPOVA

FOODSERVICE TRENDS IN KAZAN
The article presents the results o f the author's study o f the use o f merchandising technology 

by Oryol catering enterprises. It has been established that the possibilities o f using merchandising 
techniques are directly related to the catering class, technical equipment, the form o f customer service 
and the staff’s interest in achieving the established sales volumes.

Keywords: foodservice, Kazan, national food, trends, fast-food, restaurant.
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