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УДК 621.6-5 
 

А.А. СЛАВЯНСКИЙ, Е.В. СЕМЕНОВ 
 

КЛАССИФИКАЦИЯ СЫПУЧЕЙ СМЕСИ В ПНЕВМОСЕПАРАТОРЕ 
 

На базе закона сохранения импульса для частицы как субъекта взвешенной в восхо-
дящем воздушном потоке полидисперсной сыпучей смеси дано обоснование методики расче-
та эффективности процесса классификации смеси и пример численного моделирования дан-
ного процесса на основе предложенной методики. 

Ключевые слова: воздушный поток, поле силы тяжести, рабочий объем, пневмосе-
паратор, коллектив частиц, классификация. 
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A.A. SLAVJIANSKIJ, E.V. SEMENOV 
 

CLASSIFICATION OF LOOSE MIXTURES IN PNEUMATIC SEPAR ATOR 
 

Methodology justification for efficiency calculation of mixtures classification and an exam-
ple of numerical modeling for this process on the basis of the proposed method are given based on 
the law of conservation of momentum for a particle as a subject of suspended in an upward airflow 
of heterogeneity loose mixture. 

Keywords: air flow, gravity field, working volume, pneumatic separator, particle associa-
tion, classification. 
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УДК 664.66.022.3 
 

М.Ш. БЕГЕУЛОВ, С.Л. БЕЛОПУХОВ, Е.О. СЫЧЕВА 
 

ПЕРСПЕКТИВНЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ РЕЖИМОВ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА  

С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ РАСТИТЕЛЬНЫХ ДОБАВОК 
 

В статье представлены результаты изучения влияния ценных побочных продуктов 
переработки растительного сырья на качество хлеба. Результаты исследований подтвер-
дили возможность широкого использования в хлебопекарном производстве следующих  
концентраций растительного сырья от массы пшеничной муки высшего сорта: микрокри-
сталлической целлюлозы, кедрового и тыквенного жмыхов в количестве до 3, 15 и 14% соот-
ветственно, а также 2% микрокристаллической целлюлозы, 10% кедрового жмыха, 3,5% 
тыквенного жмыха при совместном использовании. В ходе проведения термохимического 
анализа установлены различия по показателю суммарной энергии активации органических 
компонентов исследуемых растительных добавок. 

Ключевые слова: жмых ядра кедрового ореха, жмых тыквенных семян, микрокри-
сталлическая целлюлоза, термохимический метод, физические свойства теста. 
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M.SH. BEGEULOV, S.L. BELOPUHOV, E.O. SYCHEVA 
 

PERSPECTIVE DIRECTIONS OF PERFECTION TECHNOLOGICAL 
MODES OF PRODUCTION BREAD WITH USING HERBAL 

SUPPLEMENTS 
 

In the article researches results of influence of valuable by-products derived from processed 
raw plant material on bread quality are presented. These studies have confirmed the possibility of wide-
spread use in baking production the following proportions of plant raw materials calculated per unit of 
wheat flour weight: microcrystalline cellulose, cedar and pumpkin cake up to 3, 15 and 14%, respec-
tively; or 2% of microcrystalline cellulose, 10% of cedar oil cake, 3,5% of pumpkin oil cake if they are 
used in combination. In the course of a thermochemical analysis differences in terms of total organic 
components of the activation energy of additives investigated plant are revealed. 

Keywords: cedar oil cake, pumpkin oil cake, microcrystalline cellulose, thermochemical 
method, dough physical properties. 
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УДК 637.045/ 66.081.63 
 

В.А. ЛАЗАРЕВ, О.В. ФЕОФИЛАКТОВА 
 

АНАЛИЗ АМИНОКИСЛОТНОГО СОСТАВА  
МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ КОНЦЕНТРИРОВАННОЙ 

БАРОМЕМБРАННЫМИ МЕТОДАМИ 
 

В статье раскрыты основные преимущества баромембранных процессов: сохранение 
питательных веществ в нативном состоянии, низкие энергетические затраты, возмож-
ность разделения сложных по составу растворов. Приведены параметры творожной  
сыворотки производства ООО «ПМК» (г. Полевской) после концентрирования методом  
ультрафильтрации на керамических мембранах отечественного производства. Даны подроб-
ные результаты анализа аминокислотного состава сгущенной творожной сыворотки,  
полученные на аминоанализаторе ААА-339 в лабораторных условиях Уральского государ-
ственного экономического университета. Приведено обсуждение полученных результатов и 
предложены варианты применения концентрированной сыворотки в промышленных условиях. 

Ключевые слова: аминокислотный состав; молочная сыворотка; мембранная  
технология; ультрафильтрация; керамические мембраны. 
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V.A. LAZAREV, O.V. FEOFILAKTOVA 
 

ANALYSIS OF AMINO ACID COMPOSITION OF BREAST SERUM 
CONCENTRATED BY BAROMEMBRANES 

 
In the article considered the main advantages of baromembrane processes: retention of nu-

trients in the native state, low energy costs, the possibility of separation of complex composition so-
lutions are disclosed. The substantiation of the preferred method of whey processing – ultrafiltration 
on the ceramic membranes of domestic production are given. The method of concentration of the 
milk whey using membrane technology in order to increase the concentration of mineral compo-
nents, contained in the whey, including essential amino acids are proposed. The parameters of curd 
whey production of the "PMK" LLC (Polevskoi) after concentration by ultrafiltration on the ceramic 
membranes are disclosed. The detailed results of the analysis of amino acid composition concen-
trated curd whey obtained from amino analyzer AAA 339 in the laboratory of the Ural State Univer-
sity of Economics are given. The discussions of the results and offered options for the application of 
this method in industrial conditions are suggested. 

Keywords: amino acid composition; milk whey; membrane technology; ultrafiltration; ce-
ramic membranes. 
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УДК 664.761+664.64.061.8 
 

С.П. МЕРЕНКОВА, А.А. ЛУКИН 
 

РАЦИОНАЛЬНЫЕ ПРИНЦИПЫ ФОРМИРОВАНИЯ  
ОПТИМАЛЬНЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ СВОЙСТВ  

МУКИ ПШЕНИЧНОЙ ХЛЕБОПЕКАРНОЙ 
 

Экспериментальным путем доказана корреляция между качественными характери-
стиками зерна пшеницы разных помольных партий и технологическими свойствами муки. 
При использовании помольной партии зерна с минимально допустимыми значениями физико-
химических показателей, получали муку с приемлемыми технологическими свойствами. Одна-
ко, даже при незначительном увеличении значений таких показателей, как стекловидность, 
натура, массовая доля клейковины в зерне пшеницы, наблюдали заметное улучшение хлебопе-
карных свойств муки, выпекаемые из нее образцы хлебобулочных изделий характеризовались 
большей пористостью, объемом, высокой оценкой за органолептические показатели. 

Ключевые слова: зерно пшеницы, помольные партии, хлебопекарные свойства, клей-
ковина, пробная лабораторная выпечка. 
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S.P. MERENKOVA, A.A. LUKIN 
 

RATIONAL PRINCIPLES OF FORMATION OF OPTIMUM 
TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF THE FLOUR BAKING 

 
Experimentally proven correlation between the quality characteristics of wheat grain mill-

ing lots of different and technological properties of flour. When using a grinding party of grain and 
minimum values of physico-chemical parameters, obtained flour with acceptable processing proper-
ties. However, even with a slight increase in the values of indicators such as hardness, nature, mass 
fraction of gluten in wheat, has seen a noticeable improvement in the baking properties of the flour, 
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baked the samples of bakery products was characterized by greater porosity, volume, high rating for 
sensory characteristics. 

Keywords: wheat grain, grinding parties, baking properties, gluten, trial laboratory baking. 
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УДК 634.7:66.047.2 
 

А.Н. РАСЩЕПКИН 
 

ПОДБОР ОСТАТОЧНОГО ДАВЛЕНИЯ  
ПРИ ВАКУУМНОЙ СУШКЕ ПЛОДОВ И ЯГОД 

 
Статья посвящена исследованию процессов вакуумной сушки плодов и ягод при  

подборе величины остаточного давления. Исследована кинетика вакуумной сушки плодов и 
ягод. Установлено влияние остаточного давления на характер удаления влаги из плодово-
ягодного сырья, на продолжительность процесса и органолептические характеристики. На 
основании результатов исследований рекомендована величина остаточного давления для  
вакуумной сушки плодов и ягод. 

Ключевые слова: плоды, ягоды, вакуумная сушка, остаточное давление 
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A.N. RASCHEPKIN 
 

SELECTION OF RESIDUAL PRESSURE AT VACUUM DRYING  
OF FRUITS AND BERRIES 

 
Article is devoted to research of processes of vacuum drying of fruits and berries at selec-

tion of size of residual pressure. The kinetics of vacuum drying of fruits and berries is investigated. 
Influence of residual pressure upon nature of removal of moisture from fruit and berry raw materi-
als, on duration of process and organoleptic characteristics is established. On the basis of results of 
researches the size of residual pressure for vacuum drying of fruits and berries is recommended. 

Keywords: fruits, berries, vacuum drying, residual pressure. 
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УДК 612.395.2:642.58 
 

Е.А. КУЗНЕЦОВА, В.А. ГАВРИЛИНА, В.Ю. ЗОМИТЕВ 
 

НАКОПЛЕНИЕ ТЯЖЕЛЫХ МЕТАЛЛОВ РАСТЕНИЯМИ КУКУРУЗЫ  
В ПРОЦЕССЕ ОНТОГЕНЕЗА 

 
Приведены результаты исследования накопления тяжелых металлов растениями 

кукурузы в процессе онтогенеза. Установлено, что накопление марганца, железа, цинка,  
меди, кобальта, никеля и хрома характерно для начального периода развития растений. 
Свинец и кадмий накапливается как в начальном периоде развития, так и в конце вегетации. 
Наибольшее накопление металлов наблюдается в корнях растений и вегетативных органах 
(листьях, стеблях), однако кадмий накапливается в равной степени в листьях и в зерновке в 
конце вегетации кукурузы. 

Ключевые слова: тяжелые металлы, кукуруза, процесс онтогенеза. 
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E.A. KUZNETSOVA, V.A. GAVRILINA, V.YU. ZOMITEV 
 

ACCUMULATION OF HEAVY METALS BY CORN PLANTS  
DURING ONTOGENY 

 
Study results on heavy metals accumulation in corn plants during ontogenesis are given. It 

is found that accumulation of manganese, ferrum, zinc, cuprum, cobalt, nickel and chromium is typ-
ical to initial period of plant development. Plumbum and cadmium is accumulated in initial period 
of development, and as well at the end of vegetations. The greatest accumulation of metals is ob-
served in roots of plants and vegetative organs (leaves, stems), but cadmium accumulates equally in 
leaf and caryopsis at the end of corn vegetations. 

Keywords: heavy metals, corn, ontogenesis process. 
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Н.В. ГОРБУНОВА, А.В. БАННИКОВА 
 

ПРАКТИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ СОЗДАНИЯ И ИССЛЕДОВАНИЕ 
ИНКАПСУЛИРОВАННЫХ ФОРМ АСКОРБИНОВОЙ КИСЛОТЫ  

В УСЛОВИЯХ ФЕРМЕНТАТИВНОГО ГИДРОЛИЗА 
 

В настоящее время актуальным является вопрос создания функциональных ингреди-
ентов и исследование степени их деградации в различных средах. Были исследованы механи-
ческие характеристики систем альгината натрия в присутствии аскорбиновой кислоты при 
различных рН, свойственным желудочно-кишечному тракту организма. Было доказано, что 
полислойные капсулы, полученные в этой работе, более стабильны по сравнению с однослой-
ными в кислых условиях, что впоследствии ведет к контролируемому высвобождению биоло-
гически активных инкапсулированных соединений. Исследования механических свойств пока-
зали более высокую прочность полислойных капсул, что связано с последовательной инкапсу-
ляцией биологически активных веществ и повышением защитной роли основного материала 
в условиях модельных желудочно-кишечных условий. Использование разработанных капсул 
без дополнительного сырья является экономически эффективным, поможет снизить дефи-
цит витаминов и других биологически активных веществ в рационе человека и способ-
ствовть новым разработкам в сфере функциональных пищевых продуктов. 

Ключевые слова: инкапсуляция, механические свойства, ферментативный гидролиз. 
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N.V. GORBUNOVA, A.V. BANNIKOVA 

 

PRACTICAL ASPECTS OF DEVELOPMENT AND INVESTIGATION  
OF THE ENCAPSULATED ASCORBIC ACID DURING ENZYMATIC 

HYDROLYSIS 
 

Nowadays, it is a very relevant question of the development of functional ingredients and 
investigation their degree of degradation in in various environment. Mechanical properties of sodi-
um alginate in the presence of ascorbic acid were investigated at various pH which are very rele-
vant to the gastrointestinal conditions. It has been proved that multilayer capsules prepared in this 
work are more stable as compared to the single-layer preparations in acidic conditions, which sub-
sequently leads to a controlled release of encapsulated biologically active compounds. Studies have 
shown the mechanical properties of a multilayer capsules have a high strength due to consistent en-
capsulation of biologically active substances thus promoting a protective role of the base material in 
a model gastrointestinal conditions. Utilizing of capsules without additional raw material is cost-
effective, will help to reduce the deficiency of vitamins and other biologically active substances in 
the human diet and bring a new development in the field of functional foods. 

Keywords: encapsulation, mechanical properties, enzymatic hydrolysis. 
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УДК 637.5.04/07 
 

О.В. БЕСПАЛОВА 
 

ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ВОПРОСЫ  
МОДЕЛИРОВАНИЯ ПИЩЕВЫХ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ  

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ПРОФИЛЯ 
 

Установлены некоторые отклонения физико-химических показателей мясного сырья 
от установленных норм, связанных с современными технологиями выращивания скота.  
Оценены последние данные медицинской науки об ограничении употребления мясных продук-
тов. Определены задачи изменения ассортимента мясной продукции в здоровый формат. 

Ключевые слова: гигиеническая оценка мясных продуктов, качество и безопасность 
мясных продуктов, функциональные свойства мясных продуктов. 
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O.V. BESPALOVA 
 

THE HYGIENIC ISSUES OF MODELING MEAT PRODUCTS  
OF THE FUNCTIONAL PROFILE 

 
It was established some variation of physical and chemical parameters of raw meat from the 

established norms related to modern technologies of growing cattle. We evaluated current data of 
medical science on the limitation of the use of meat products. We define the tasks of changing assort-
ment of meat products on healthy format. 

Keywords: hygienic evaluation of meat products, quality and safety of meat products, functional 
properties of meat products. 
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С.М. ДОЦЕНКО, Ю.А. ГУЖЕЛЬ, И.В. АГАФОНОВ 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СОЕВОЙ МУКИ ИЗ ОТХОДОВЫХ ФРАКЦИЙ  
В  ТЕХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ОЛАДИЙ И БЛИНЧИКОВ 

 
Установлено, что использование соевой муки из отходовых фракций при приготов-

лении оладий способствует повышению их биологической ценности ввиду наличия витамина 
Е в количестве – 17,6% от среднесуточной физиологической потребности человека. Иссле-
дован состав пищеконцентратов-полуфабрикатов мучных изделий «Блинчики особые»: сте-
пень удовлетворения суточной физиологической потребности человека в витамине Е со-
ставляет в среднем 22%. Разработаны технологические схемы приготовления оладий с за-
родышево-семядолевой мукой и пищеконцентратов-полуфабрикатов «Блинчики особые». 

Ключевые слова: вторичное соевое сырье, соевая мука из отходовых фракций, при-
готовление оладий, пищеконцентраты-полуфабрикаты мучных изделий, технологическая 
схема, химический состав. 
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It was found that the use of soybean meal othodovyh fractions in the preparation of fritters 

enhances their biological value due to the presence of vitamin E in the amount of – 17,6% of the av-
erage daily physiological needs of man. The composition of food concentrates, semi-finished bakery 
products «Pancakes special»: the degree of satisfaction of daily physiological need for vitamin E is 
an average of 22%. Technological schemes cooking pancakes with germ-semyadolevoy flour and 
food concentrates, semi-finished products «Pancakes special». 

Keywords: secondary raw materials soybean, soybean meal othodovyh fractions, cooking 
pancakes, food concentrates, semi-finished bakery products, process flow diagram, the chemical 
composition. 
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Н.Л. НАУМОВА 
 

О ВИТАМИННО-МИНЕРАЛЬНОЙ ЦЕННОСТИ  
ТРАДИЦИОННОГО И ОБОГАЩЕННОГО ТВОРОГА 

 
В статье представлены результаты исследований сохранности обогащающих ком-

понентов, а именно микроэлемента селена и витаминов А, D3, Е, в процессе производства и 
хранения традиционного и обогащенного творога, полученного при внесении пищевой добавки 
«Селексен» (производитель ООО НПП «Медбиофарм», г. Обнинск, Калужская обл.) и вита-
минного премикса АDЕ (производитель «DSM Nutritional Products Europe Ltd», Швейцария). 

Ключевые слова: обогащенные продукты питания, творог, селен, селексен,  
витамины, сохранность микронутриентов. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Горбатова, К.К. Химия и физика молока и молочных продуктов / К.К. Горбатова, П.И. Гунькова. – 
Спб.: ГИОРД, 2012. – 336 с. 

2. Кашина, Е.Д. Вкус традиций: творог / Е.Д. Кашина // Молочная промышленность. – 2013. – № 3. – С. 
58. 

3. Качество молока: справочник для работников лабораторий, зоотехников молочно-товарных ферм и 
работников молокоперерабатывающих предприятий / В.Я. Лях. – СПб.: ГИОРД, 2008. – 208 с. 

4. Меркулова, Н.Г. Производственный контроль в молочной промышленности. Практическое руковод-
ство / Н.Г. Меркулова, М.Ю. Меркулов, И.Ю. Меркулов. – СПб.: ИД «Профессия», 2010. – 656 с. 

5. Мерзлякова, Т.А. Отечественный рынок творога / Т.А. Мерзлякова // Молочная промышленность. – 
2013. – № 9. – С. 18-19. 

6. Наумова, Н.Л. К вопросу обогащения творога селеном / Н.Л. Наумова // Технология и товароведение 
инновационных пищевых продуктов. – 2015. – № 4 (33). – С. 36-40. 

7. Петрова, С.П. Обогащение продуктов углеводно-витаминными премиксами / С.П. Петрова, Д.В. Ха-
ритонов, Е.Ю. Агарков // Молочная промышленность. – 2002. – № 10. – С. 29-30. 

8. Скурихин, И.М. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания: спра-
вочник / И.М. Скурихин, В.А. Тутельян. – М.: ДеЛи принт, 2007. – 276 с. 

9. Maguer, L.I. Stability of vitamin A in pasteurized and ultrahigt-temperature processed milk / L.I. Maguer, 
H. Jackson // J. Dairy Sci. – 1983. –V. 66. – P. 2452-2458. 

10. Medrano, A. Riboflavin, α-tocopherol and retinol retention in milk after microwave heating / A. Medrano, 
A. Hernandez, M. Prodanov et al. // Lait. – 1994. – V. 74. – P. 153-159. 

11. Naziroglu, M. Protective role of intraperitoneally administered vitamins C and E and selenium on the levels 
of lipid peroxidation in the lens of rats made diabetic with streptozotozin / M. Naziroglu, N. Dilsiz, M. Cay // Biol. 
Tract. Elem. Res. – 1999. – T. 70, № 3. – P. 223-232. 
 
Наумова Наталья Леонидовна 
Южно-Уральский государственный университет (национальный исследовательский университет) 
Кандидат технических наук, доцент кафедры «Технология и организация питания» 
454080, г. Челябинск, проспект им. В. И. Ленина, 76 
Тел. (351) 267-99-53, E-mail: n.naumova@inbox.ru 
 
 

N.L. NAUMOVА 
 

ABOUT VITAMIN AND MINERAL VALUE  
OF TRADITIONAL AND ENRICHMENT COTTAGE CHEESE 

 
The article presents the results of studies of safety enriching components, namely the trace el-

ement selenium and vitamins A, D3, E, during the production and storage of traditional and enriched-
foot cottage cheese made using a food additive «Celexa» and ADE vitamin premix. 

Keywords: fortified foods, cheese, selenium, Celexa, vitamins, micronutrients safety. 
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Л.А. САМОФАЛОВА, О.В. САФРОНОВА 
 

АНАЛИЗ ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИХ ОСНОВ ТЕХНОЛОГИИ 
РАСТИТЕЛЬНЫХ ЗАМЕНИТЕЛЕЙ МОЛОКА 

 
Знание физико-химических основ технологии растительных заменителей молока на 

примере сои позволяет расширить выбор растительного сырья для получения подобных  
продуктов, решить ряд технологических задач при разработке конкретных технологий.  

Ключевые слова: соевые бобы, растительные заменители молока, полидисперсная  
система, функциональные свойства белкового и полисахаридного комплексов, технологические 
свойства. 
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L.A. SAMOFALOVA, O.V. SAFRONOVA 
 

ANALYSIS OF PHYSICOCHEMICAL FUNDAMENTALS  
OF TECHNOLOGY OF VEGETABLE MILK SUBSTITUTES 

 
Knowledge of physical and chemical bases of technology of vegetable milk substitutes for  

example soy allows you to expand the selection of plant syrjala obtain similar products, to solve a 
number of technological challenges in the development of specific technologies. 

Keywords: soyas, vegetable substitutes of milk, polidispersnaya system, functional proper-
ties albumen and polisakharidnogo complexes, technological properties. 
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УДК 663.81 
 

Т.В. КОТОВА, Н.И. КОТОВА 
 

КЛАССИФИКАЦИЯ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ ТОНИЗИРУЮЩИХ 
НАПИТКОВ 

 
Предложена классификация напитков безалкогольных тонизирующих, построенная 

с учётом основных принципов и правил. Приведено оптимальное число признаков. Обозначе-
ны новые признаки классификации «время наступления тонизирующего эффекта» и  
«продолжительность тонизирующего эффекта», подтвержденные результатами экспери-
мента. Использованы некоторые признаки, ранее не представленные в существующих клас-
сификациях, но обусловленные современными условиями производства, стандартизации и 
маркетинга. Рассмотрена возможность уточнения используемых классификационных  
признаков и классификационных единиц.  

Ключевые слова: классификация безалкогольных тонизирующих напитков, признак 
классификации, классификационная единица, тонизирующие напитки, тонизирующий эффект, 
время наступления тонирующего эффекта, продолжительность тонизирующего эффекта. 
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T.V. KOTOVA, N.I. KOTOVА 

 
CLASSIFICATION OF NON-ALCOHOLIC SOFT BEVERAGE 

 
The classification of non-alcoholic soft drinks, built taking into account the basic principles 

and classification rules. The optimal number of features. Marked new signs of classification, «the 
onset of a tonic effect» and «the duration of the tonic effect», confirmed the experimental results. 
Use some features not previously represented in the exist-ing classifications, but due to the condi-
tions of modern production-tion, standardization and marketing. The possibility of clarification used 
classification criteria and classification units. 

Keywords: classification of non-alcoholic soft beverage, the symptom classification, classifi-
cation unit, tonic beverage, tonic effect, the time of occurrence of the toning effect, the duration of  
tonic effect. 
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УДК 664.8/663.13.05 
 

В.Е. ТУВАТОВА 
 

ТЕОРИЯ И ПРАКТИКА ИСПОЛЬЗОВАНИЯ  
КОНСЕРВИРУЮЩИХ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК  
В ПРОИЗВОДСТВЕ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 

 
В статье рассмотрены теоретические вопросы и практические аспекты использова-

ния консервирующих пищевых добавок при производстве продуктов питания. Приведены  
требования к консервирующим пищевым добавкам, а также уделено особое внимание практи-
ческим примерам использования нетрадиционных консервантов. 

Ключевые слова: продукты питания, консерванты, пищевые добавки. 
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V.E. TUVATOVA 
 

THE THEORY AND PRACTICE OF USE  
OF THE PRESERVING FOOD ADDITIVES IN PRODUCTION OF F OOD 

 
In article theoretical questions and practical aspects of use of the preserving food additives are 

considered by production of food. Requirements to the preserving food additives are provided, and also 
the special attention to practical examples of use of nonconventional preservatives is paid. 

Keywords: food, preservatives, food additives. 
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В.В. ПРЯНИШНИКОВ, Н.Н. ТОЛКУНОВА, В.С. ГРОМОВА 
 

ОБОСНОВАНИЕ ЦЕЛЕСООБРАЗНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
ГИДРОЛИЗОВАННЫХ ЛЕЦИТИНОВ  

В ПРОИЗВОДСТВЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ,  
ОБОГАЩЕННЫХ ПИЩЕВЫМИ ВОЛОКНАМИ  

 
При обогащении хлебобулочных изделий пищевыми волокнами «Витацель» наблюда-

ется снижение упругих свойств мякиша, что приводит к крошливости. Для устранения дан-
ных негативных последствий были применены пищевые поверхностно-активные вещества – 
гидролизованные лецитины со степенью гидролиза от 40 до 80% (производства ООО «Про-
теин-плюс). Важнейшим результатом использования данных препаратов в технологическом 
аспекте является повышение формоудерживающей способности теста и упругих свойств 
мякиша, придание хлебобулочным изделиям хорошо развитой пористости. Эти препараты 
фосфолипидов (лецитинов) обладают также самостоятельной физиологической ценностью. 

Ключевые слова: поверхностно-активные вещества, гидролизованные лецитины, 
функциональные продукты питания, пищевые волокна. 
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V.V. PRYANISHNIKOV, N.N. TOLKUNOVA, V.S. GROMOVA 
 

PRACTICABILITY JUSTIFICATION OFHYDROLYSED LECITHIN USAGE 
FOR PRODUCTION OF BAKERY PRODUCTS ENRICHED  

WITH DIETARY FIBER 
 

Under enrichment of bakery products with dietary fibers «Vitatsel» a decrease in elastic 
properties of crumb is observed, leading to crumbling. To overcome these negative effects dietary 
surfactants – hydrolyzed lecithin having a degree of hydrolysis from 40 to 80% (produced by LLC 
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«Protein Plus») were used. The most important result of these preparations usage in technological 
point of view is improvement of shape retaining ability and elastic properties of crumb, imparting to 
bakery products a well-developed porosity. These preparations of phospholipids (lecithin) also have 
an independent physiological value. 

Keywords: surfactants, hydrolyzed lecithin, functional foods, dietary fiber. 
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О.А. БОГДАНОВА, М.А. МАКАРКИНА, Т.Н. ИВАНОВА,  
А.А. ЕМЕЛЬЯНОВ, Л.А. САМОФАЛОВА 

 
БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫЕ ВЕЩЕСТВА ЯГОД, ВЫЖИМОК  

И ЭКСТРАКТОВ ЧЕРНОЙ И КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ 
 

Установлено, что из ягод черной и красной смородины в выжимки переходит  
определенное количество аскорбиновой кислоты, пектиновых веществ, кислот и  
Р-активных веществ. В экстракты из выжимок черной и красной смородины также  
переходит достаточное количество питательных веществ, что характеризует выжимки 
из ягод как ценное сырье для производства напитка безалкогольного. 

Ключевые слова: выжимки черной и красной смородины, экстракты из выжимок, 
кислотность, Р-активные вещества, пектиновые вещества, аскорбиновая кислота. 
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O.A. BOGDANOVA, M.A. MAKARKINA, T.N. IVANOV,  
A.A. EMELYANOV, L.A. SAMOFALOVA  

 
BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES OF BERRY POMACE  

AND EXTRACTS OF BLACK AND RED CURRANT 
 

It was found that berries of black and red currant pomace moves in a certain amount of 
ascorbic acid, pectin, acid, and P-active substances. In the extracts from pomace of black and red 
currants, also moves a sufficient amount of nutrients that characterizes extracts from the berries as 
a valuable raw material for the production needamangalam. 

Keywords: marc black and red currants, extracts from pomace, pH, P-active substances, pec-
tin, ascorbic acid. 
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УДК 642.12:642.58 
 

Е.Н. АРТЕМОВА, К.В. ВЛАСОВА, В.Ю. МИТРЯГИНА  
 

АНАЛИЗ ШКОЛЬНЫХ ЗАВТРАКОВ ПО ОСНОВНЫМ ПИЩЕВЫМ 
КОМПОНЕНТАМ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ 

 
Исследование завтраков школ г. Орла позволяет определить проблему рационально-

сти питания детей младших классов, а также возможность повышения пищевой и энерге-
тической ценности завтраков путем обновления рациона, расширения ассортимента блюд, 
усовершенствования существующих путем добавления функциональных ингредиентов. По ре-
зультатам данного исследования выявлены отклонения школьного питания по белкам, жирам 
и углеводам, которые также необходимо корректировать, а именно увеличить количество 
белков примерно на 5%, жиров и углеводов на 45-50%, что возможно решить путем введения 
новых блюд в рационы или функциональных ингредиентов в уже существующие в меню блюда. 

Ключевые слова: здоровье школьника, рациональное питание детей, завтрак в шко-
ле, пищевая ценность, энергетическая ценность, недостаток в пищевых веществах, инте-
гральный показатель. 
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E.N. ARTEMOVA, K.V. VLASOVA, V.YU. MITRYAGINA  
 

ANALYSIS OF SCHOOL BREAKFASTS  
ON THE MAIN FOOD COMPONENTS AND ENERGY VALUE 

 
The study of breakfasts in schools of the city Oryol allows to define the problem of rational 

nutrition of children of Junior classes, as well as the possibility of increasing food and energy value 
of breakfast by updating the diet, the greater variety of dishes, the improvement available by adding 
functional ingredients. Based on the results of this study identified deviations of school meals on 
proteins, fats and carbohydrates, which also necessary to correct, namely to increase the amount of 
protein by about 5%, fats and carbohydrates in the 45-50% that can be solved by introducing new 
dishes in rations or functional ingredients in existing food on the menu. 

Keywords: student health, balanced diet of children in the school breakfast, nutritional  
value, energy value, a lack of nutrients, integral index. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. MR 2.3.1.2432-08. Normy fiziologicheskih potrebnostej v jenergii i pishhevyh veshhestvah dlja razlichnyh 

grupp naselenija Rossijskoj Federacii. Metodicheskie rekomendacii: utverzhdeny Postanovleniem Glavnogo gosudar-
stvennogo sanitarnogo vracha18.12.2008 g. 

2. SanPiN 2.4.5.2409-08. Sanitarno-jepidemiologicheskie trebovanija k organizacii pitanija obuchajushhihsja v 
obshheobrazovatel'nyh uchrezhdenijah, uchrezhdenijah nachal'nogo i srednego professional'nogo obrazovanija. – Vved. 
2008-10-01. – M.: Izdatel'stvo standartov, 2008. – 20 s. 

3. Artemova, E.N. Osnovy tehnologii produkcii obshhestvennogo pitanija: uchebnoe posobie / E.N. Artemova. 
– Moskva: Knorus, 2008. – 331 s. 

4. Artemova, E.N. Fiziologija pitanija: uchebnoe posobie / E.N. Artemova, T.S. Bychkova. – Orel: Gosuniver-
sitet – UNPK, 2013. – 162 s. 

5. Borovskaja, Je. Zdorovoe pitanie shkol'nika / Je. Borovskaja. – M: Jeksmo, 2010. – 320 s. 
6. Mokshanina, I.M. Organizacija pitanija shkol'nikov / I.M. Mokshanina, P.L. Kogan, L.V.Tereshhenko,  

L.N. Jacun. – M.: Lan', 2009. – 125 s. 
7. Orlov, A.I. Jekspertnye ocenki / A.I. Orlov, – M.: DROFA, 2002. – 53 s. 

 
Artemova Elena Nikolaevna  
Prioksky State University 
Doctor of technical sciences, head of the department  
«Technology and catering, hotel management and tourism» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29  
Tel. (4862) 41-98-61, Е-mail: aln@ostu.ru 
 
Vlasova Kristina Vladimirovna  
Prioksky State University 
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of  
«Technology and catering, hotel management and tourism» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. (4862) 41-98-61, E-mail: vlasova_kv_81@mail.ru 
 
Mitryagina Victoria Yurievna 
Prioksky State University 
The student direction 19.04.04 Technology products and catering 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. (4862) 41-98-61, E-mail: vik.mitryagina@yandex.ru   



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 2(37) 2016   _______________________________________________________________________  37 

УДК 351.765 
 

С.С. ЦИКИН, Т.Н. СУЧКОВА, Н.Н. КОРНИЕНКО 
 
ИЗУЧЕНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ СВОЙСТВ 

НЕТРАДИЦИОННЫХ ВИДОВ ЖИВОТНЫХ И ДИЧИ 
 

Переработка мяса сопровождается сложными физико-химическими, биохимическими 
и механическими процессами. Для прогноза поведения мясного сырья в ходе технологической  
обработки используют комплекс функционально-технологических показателей. 

Ключевые слова: влагосвязывающая способность, влагоудерживающая способ-
ность, жироудерживающая способность, функционально-технологические свойства. 
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S.S. TSICKIN, T.N. SUCHKOVA, N.N. KORNIENKO 

 
EXPLORING THE FUNCTIONAL AND TECHNOLOGICAL PROPERTI ES 

OF UNCONVENTIONAL ANIMALS AND FOWL 
 

Meat processing is accompanied by complex physical-chemical, biochemical and mechani-
cal processes. To forecast the behavior of raw meat during processing using complex functional and 
technological parameters. 

Keywords: water binding capacity, water-holding capacity, ability to retain fat, functional 
and technological properties. 
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УДК 664.6/ 664.87 
 

Л.В. ЧЕРЕПНИНА, В.А. ГАВРИЛИНА, А.А. ЕМЕЛЬЯНОВ, Е.А. КУЗНЕЦОВА  
 

ИЗУЧЕНИЕ АНТИМИКРОБНОЙ АКТИВНОСТИ  
НАСТОЯ ТРАВЫ ТЫСЯЧЕЛИСТНИКА ПРИ ЗАМАЧИВАНИИ  
ЗЕРНА ТРИТИКАЛЕ В ТЕХНОЛОГИИ ЗЕРНОВОГО ХЛЕБА 

 
Приведены результаты исследования антимикробной активности настоя травы 

тысячелистника против типовых штаммов Bacillus subtilis, Micrococcus luteus, Aspergillus 
candidas, Aspergillus flavus, Penicillium expansion, Penicillium crustosum, Mucor mucedo, Mucor 
racemosus var. Sphaerosporus, Rhizopus stolonifer. Хроматографическим методом исследован 
качественный состав настоя и выявлено наличие в нем биологически активных соединений.  
Установлено, что применение настоя травы тысячелистника при замачивании зера трити-
кале в процессе подготовки к производству зернового хлеба способствует снижению общей 
микробной обсемененности зерна. Было проведено предварительное заражение теста типо-
выми штаммами плесневых грибов и после выпечки хлеб был исследован на развитие мицелия 
в процессе хранения. Установлено, что на поверхности контрольного образца видимый мице-
лий появляется через 48-72 часа хранения, а на поверхности опытных образцов хлеба мицелий 
плесневых грибов в течение установленного срока хранения не обнаружен. 

Ключевые слова: зерно, настой травы тысячелистника, антимикробная актив-
ность, типовые штаммы микроорганизмов. 
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L.V. CHEREPNINA, V.A. GAVRILINA, A.A. EMELYANOV, E.A. KUZNETSOVA 
 

STUDY OF MILFOIL INFUSION ANTIMICROBIAL ACTIVITY DU RING 
SOAKING OF TRITICALE GRAIN FOR BREAD BAKING TECHNOL OGY 

 
Study results of milfoil infusion antimicrobial activity against standard strains of Bacil-

lussubtilis, Micrococcusluteus, Aspergilluscandidas, Aspergillusflavus, Penicilliumexpansion, Peni-
cilliumcrustosum, Mucormucedo, Mucorracemosusvar. Sphaerosporus, Rhizopusstolonifer are 
shown. Qualitative composition of infusion is studied by chromatographic methods, and content of 
biologically active compounds is found. It is detected that usage of milfoil infusion during soaking of 
triticale grain in preparation process for production of grain bread helps to reduce total microbial 
load of grain. Dough was preliminary infected by typical strains of fungi, after baking bread was in-
vestigated on presence of mycelia development in storage process. It is found that on surface of con-
trol sample visible mycelium appears after 48-72 hours of storage, but on surface of bread proto-
types fungal mycelium for a preset storage period is not detected. 

Keywords: grain, milfoil infusion, antimicrobial activity, typical microorganisms strains. 
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УДК 637.3 
 

Н.Ю. МОИСЕЕЕВ, Е.П. СУЧКОВА  
 

СОВРЕМЕННОЕ СОСТОЯНИЕ СЫРОДЕЛЬНОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ И ПЕРСПЕКТИВЫ ЕЕ РАЗВИТИЯ В РОССИИ 

ПОСЛЕ ВВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННОГО ЭМБАРГО 
 

В статье представлено состояние сыродельной промышленности России в условиях 
продовольственного эмбарго. Исследован рынок сыров России за последние годы. Приведены 
перспективы сыродельной промышленности на 2015-2019 гг., а также пути ее развития. 

Ключевые слова: сыры, сыродельная промышленность, рынок сыров, перспективы 
рынка сыров. 
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MODERN STATE OF THE CHEESEMAKING INDUSTRY  
AND ITS DEVELOPMENT PERSPECTIVES IN RUSSIA  
AFTER FOOD EMBARGO HAVING BEEN IMPOSED 
 
The article presents the state of the cheesemaking industry of Russia under food embargo. 

The cheese market in Russia over the last few years has been studied. The perspectives of cheese-
making industry during the period of 2015-2019 and its further development are given. 

Keywords: cheese, cheesemaking industry, cheese market, the perspectives of the cheese 
market. 
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УДК 351.758.3:331.108.2 
 

В.А. КОЗЛОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ УДОВЛЕТВОРЁННОСТИ РАБОТНИКОВ  
В СФЕРЕ РЕСТОРАННОГО БИЗНЕСА 

 
Данная статья посвящена анализу удовлетворённости работников ресторанного 

бизнеса своей работой, поскольку это способствует улучшению процесса обслуживания кли-
ентов и, в конечном итоге, является одним из условий эффективного функционирования 
предприятия на рынке. Применительно к сотрудникам одного из ресторанов города Орла 
было осуществлено исследование основных мотивационных атрибутов их работы. 

Ключевые слова: удовлетворённость работников, ресторанный бизнес, маркетин-
говые исследования. 
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V.A. KOZLOVA 
 

RESEARCH OF EMPLOYEE ′S CONTENTMENT  
AT THE RESTAURANT BUSINESS 

 
The article is connected with analysis of employee's contentment at the restaurant business, 

so far as it improves the service of consumers and results in effective function of restaurants at the 
market. It was realized the research of basic motivation's attributes of restaurant employees at one 
of the restaurants in Orel city. 

Keywords: employee's contentment, restaurant business, marketing research. 
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УДК 339.138/637.051 
 

А.Ю. СОКОЛОВ 
 

РАЗРАБОТКА МАРКЕТИНГОВОЙ СТРАТЕГИИ РЕАЛИЗАЦИИ 
ИННОВАЦИОННЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

ПРОФИЛАКТИЧЕСКОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

Представлены результаты маркетингового исследования продуктов питания на  
мясорастительной основе профилактической направленности. В целях маркетингового  
исследования были использованы следующие методы с участием экспертов: фокус-групп, ан-
кетирования, сегментирования, анализа спроса и другие. На этой основе были выполнен про-
гноз специфики рынка мясных продуктов, включающих физиологически функциональные  
ингредиенты и определена возможность формирования спроса на продукты питания данной 
группы. 

Ключевые слова: анкетирование, маркетинговое исследование, продукт питания на 
мясорастительной основе, экспертная оценка, физиологически функциональные ингредиен-
ты, спрос, ценообразование, стратегия, SWOT-анализ, MS Office Project. 
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A.YU. SOKOLOV 

 
MARKETING STRATEGY DEVELOPMENT IMPLEMENTATION  
OF INNOVATIVE FOOD PRODUCTS FOR PROPHYLACTIC USE 

 
Presents the results of a market survey of food products meat-vegetable based of a preven-

tive orientation. For the purpose of market research were used following methods with experts: fo-
cus groups, questionnaire-design, segmentation, demand analysis, and others. Therefore, they have 
fulfilled the expectation of the market of meat products, including physiologically functional in gra-
dient and the possibility of formation of demand for food of this group. 

Keywords: marketing research, food product, expert assessment of physiologically functional 
ingredients, demand, pricing strategy, SWOT analysis, MS Office Project. 
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УДК 658.8:663.93 (571.17) 
 

И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, Н.В. ХОХЛОВА, Т.А. ТОРОШИНА,  
О.Ю. ТИХОНОВА, И.Л. СЕЛЬСКАЯ 

 

ВЛИЯНИЕ МАРКИРОВКИ  
НА КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТЬ ТОВАРА 

 
В статье представлены систематизированные результаты оценки конкурентоспо-

собности маркировки кофе натурального жареного в зернах, реализуемого в Центральном 
универмаге города Кемерово, по единичным и комплексным критериям, по экономическому 
показателю. Оценена известность торговых марок, определен уровень и установлен класс 
конкурентоспособности маркировки образцов кофе натурального жареного в зернах. Выяв-
лена конкурентоспособная маркировка товара. 

Ключевые слова: конкурентоспособность, оценка, маркировка, кофе натуральный. 
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The article presents the results of the evaluation and systematized competitiveness marking 
natural roasted coffee beans sold by the Central department store in the city of Kemerovo, in a sin-
gle and comprehensive criteria and economic indicators. Assessed known brands, determined the 



Экономические аспекты производства продуктов питания  

№ 2(37) 2016   _______________________________________________________________________  49 

level and class of competitiveness labeling samples of natural roasted coffee beans. Competitive 
product labeling revealed. 

Keywords: competitiveness, assessment, labeling, natural coffee. 
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