
 
Научно-практический 

журнал 
 

Издается с 2010 года 
Выходит шесть раз в год 

№ 2(49) 2018 
Март-апрель 

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) 

 
 

Редакционный совет: 
Пилипенко О.В. д-р техн. наук, проф., 
председатель 
Голенков В.А. д-р техн. наук, проф., 
зам. председателя 
Радченко С.Ю. д-р техн. наук, проф., 
зам. председателя 
Пузанкова Е.Н. д-р пед. наук, проф., 
зам. председателя 
Борзенков М.И. канд. техн. наук, доц., 
секретарь 
Астафичев П.А. д-р юрид. наук, проф. 
Авдеев Ф.С. д-р пед. наук, проф. 
Желтикова И.В. канд. филос. наук, доц. 
Иванова Т.Н. д-р техн. наук, проф. 
Колчунов В.И. д-р техн. наук, проф 
Константинов И.С. д-р техн. наук, проф. 
Новиков А.Н. д-р техн. наук, проф. 
Попова Л.В. д-р экон. наук, проф. 
Степанов Ю.С. д-р техн. наук, проф. 
Уварова В.И. канд. филос. наук, доц. 
 

Редколлегия: 
Главный редактор: Иванова Т.Н. д-р 
техн. наук, проф., заслуженный работник 
высшей школы Российской Федерации 

Заместители главного редактора: 
Зомитева Г.М. канд. экон. наук, доц. 
Артемова Е.Н. д-р техн. наук, проф. 
Корячкина С.Я. д-р техн. наук, проф. 

 

Члены редколлегии: 
Байхожаева Б.У. д-р техн. наук, проф. 
Бриндза Ян PhD 
Бондарев Н.И. д-р биол. наук, проф. 
Громова В.С. д-р биол. наук, проф. 
Дерканосова Н.М. д-р техн. наук, проф. 
Дунченко Н.И. д-р техн. наук, проф.  
Елисеева Л.Г. д-р техн. наук, проф. 
Корячкин В.П. д-р техн. наук, проф. 
Кузнецова Е.А. д-р техн. наук, проф. 
Машегов П.Н. д-р. экон. наук, проф. 
Никитин С.А. д-р экон. наук, проф. 
Николаева М.А. д-р техн. наук, проф. 
Новикова Е.В. канд. экон. наук, доц. 
Позняковский В.М. д-р биол. наук, проф. 
Проконина О.В. канд. экон. наук, доц. 
Скоблякова И.В. д-р экон. наук, проф. 
Уварова А.Я. д-р экон. наук, доц. 
Черных В.Я. д-р техн. наук, проф. 
Шибаева Н.А. д-р экон. наук, проф. 
 

Ответственный за выпуск: 
Новицкая Е.А. 
 

Адрес редакции: 
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
(4862) 41-98-99, 41-98-04, 41-98-62, 
41-98-27 
www.gu-unpk.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 
 

Подписной индекс 12010 
по объединенному каталогу  
«Пресса России» 

© ОГУ им. И.С. Тургенева, 2018 

Содержание 

Научные основы пищевых технологий 

Беспалова О.В. Пищевые концентраты для приготовления мучных кондитер-
ских изделий в сверхвысокочастотном поле ………………………………………... 

 
3 

Корячкин В.П., Гончаровский Д.А., Дементьев А.А. Исследование процесса 
гранулирования виноградного порошка и определения фракционного состава 
гранулята ………………………………………………………………………………… 

 
 

11 
Царева Н.И., Ушакова С.Г., Глебова Н.В. Гороховая мука в технологии заварно-
го полуфабриката ……………………………………………………………………….. 

 
15 

Леонова С.А., Чибрикина Н.Н., Тухбатуллина Ф.З. Использование черемуховой 
муки в технологии песочно-выемного печенья …………………………………….. 

 
19 

Крикунова Л.Н., Песчанская В.А., Захаров М.А. Минеральный состав возвратных 
отходов хлебопекарного производства ………………………………………………. 

 
25 

Продукты функционального и специализированного назначения 

Егорова Е.Ю., Резниченко И.Ю. Обоснование применения амарантовой муки 
для разработки пищевых концентратов – полуфабрикатов безглютеновых  
кексов ……………………………………………………………………………………... 

 
 

30 
Абонеева А.В., Мазуренко Е.А. Принципы питания регбистов при высоких 
нагрузках …………………………………………………………………………………. 

 
39 

Курганова Е.Н., Соломченко М.А. Применение пищевых добавок в питании 
женщин, занимающихся игровыми видами спорта ………………………………... 

 
46 

Товароведение пищевых продуктов 

Славянский А.А., Татарченко И.И., Попович А.Ю., Штеле В.Ю. Технология сушки 
табака и жилки ………………………………………………………………………….. 

 
51 

Бакин И.А., Резниченко И.Ю., Мустафина А.С., Алексенко Л.А. Исследование 
потребительских свойств мучных кондитерских изделий с растительными 
добавками ………………………………………………………………………………... 

 
 

56 
Криштафович В.И., Криштафович Д.В. Сравнительный анализ ассортимента и 
требований к качеству сырокопченых колбас по разным нормативным 
документам ………………………………………………………………………………. 

 
 

65 

Качество и безопасность пищевых продуктов 

Зарубин Н.Ю., Фролова Ю.В., Бредихина О.В. Исследование влияния коллагено-
растительной композиции на качественные показатели рыбных рулетов …….. 

 
72 

Комова В.И., Ященко А.А. Определение содержания кальция в растворах трост-
никового сахара ионометрическим методом ………………………………………... 

 
79 

Романова А.С., Тихонов С.Л., Тихонова Н.В. Влияние различных доз ионизирую-
щего излучения на срок годности охлажденной форели …………………………... 

 
83 

Исследование рынка продовольственных товаров 

Николаева М.А., Худяков М.С., Худякова О.Д. Итоги развития продовольственного 
рынка России и направления его совершенствования ……………………………… 

 
90 

Романова Е.В., Артемова Е.Н., Власова К.В. Спрос и предложение батончиков 
мюсли на региональном рынке ……………………………………………………….. 

 
98 

Экономические аспекты производства продуктов питания 

Журавлева Т.А., Семенова Е.М., Королев Д.Н., Коломыцева В.В. Обеспечение 
продовольственной безопасности региона (на примере Орловской области) ….. 

 
103 

Фомина Ю.А., Ререкин К.А. Использование функции желательности Харринг-
тона для оценки качества специализированных молочных напитков ………….. 

 
114 

 

11 

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 



 _________________________________________________________________  № 2(49) 2018 2 

Scientifically-practical journal  
The journal is published since 2010 

The journal is published 6 times a year 

№ 2(49) 2018 
March-April 

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 council: 
Pilipenko O.V. Doc. Sc. Tech., Prof., 
president 
Golenkov V.A. Doc. Sc. Tech., Prof., 
vice-president 
Radchenko S.Yu. Doc. Sc. Tech., Prof., 
vice-president 
Puzankova E.N. Doc. Sc. Ped., Prof., 
vice-president 
Borzenkov M.I. Candidat Sc. Tech., 
Assistant Prof., secretary 
Astafichev P.A. Doc. Sc. Low., Prof. 
Avdeev F.S. Doc. Sc. Ped., Prof. 
Zheltikova I.V. Cand. Sc. Phil., Ass. Prof. 
Ivanova T.N. Doc .Sc. Tech., Prof. 
Kolchunov V.I. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Konstantinov I.S. Doc .Sc. Tech., Prof. 
Novikov A.N. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Popova L.V. Doc. Sc. Ec., Prof. 
Stepanov Yu.S. Doc .Sc. Tech., Prof. 
Uvarova V.I. Cand. Sc. Phil., Ass. Prof. 
 

Editorial Committee 
Editor-in-chief 
Ivanova T.N. Doc .Sc. Tech., Prof. 

Editor-in-chief Assistants: 
Zomiteva G.M. Cand. Sc. Ec., Ass. Prof. 
Artemova E.N. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Koryachkina S.Ya. Doc. Sc. Tech., Prof. 

Members of 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. Cand. Sc. Ec., Ass. Prof. 
Poznyakovskj V.M. Doc. Sc. Biol., Prof. 
Prokonina O.V. Cand. Sc. Ec., Ass. Prof. 
Skoblyakova I.V. Doc. Sc. Ec., Prof. 
Uvarova A.Ya. Doc. Sc. Ec., Ass. 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 
(4862) 41-98-99, 41-98-04, 41-98-62, 
41-98-27 
www.gu-unpk.ru 
E-mail: fpbit@mail.ru 
Journal  is  registered  in  Federal  Ser-
vice 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, 2018 

Contents 

Scientific basis of food technologies 

Bespalova O.V. Food concentrates of flour confectionery products for preparation in 
the superfly-frequency field ……………………………………………………………... 

 
3 

Koryachkin V.P., Goncharovskiy D.A., Dementiev A.A. Fractional rate of granulated 
grape power ………………………………………………………………………………. 

 
11 

Tsareva N.I., Ushakova S.G., Glebova N.V. Pea flour in the technology of custard 
semi-finished ……………………………………………………………………………… 

 
15 

Leonova S.A., Chibrikina N.N., Tuhbatullina F.Z. Usage of bird cherry flour in 
technology of short-cookies ……………………………………………………………… 

 
19 

Krikunova L.N., Peschanskaya V.A., Zakharov M.A. Mineral  composition of returnable 
waste bakery products 

 
25 

Products of functional and specialized purpose 

Egorova E.Ju., Reznichenko I.Ju. Rationale for application of amaranth flour 
for development of food concentrate – semi-finished of gluten-free cupcakes ……….. 

 
30 

Aboneeva A.V., Mazurenko E.A. Principles of nutrition for rugby players at high loads 39 

Kurganova E.N., Solomchenko M.A. The use of food additives in the diet of women 
engaged in competitive sports …………………………………………………………… 

 
46 

The study of merchandise of foodstuffs 

Slavyanskii A.A., Tatarchenko I.I., Popovich A.Yu., Shtele V.Yu. Technology for drying 
tobacco and stem …………………………………………………………………………. 

 
51 

Bakin I.A., Reznichenko I.Yu., Mustafina A.S., Aleksenko L.A. The study of consumer 
properties of flour confectionery with vegetable supplements ………………………... 

 
56 

Krishtafovich V.I., Krishtafovich D.V. Comparative analysis of the range and quality 
requirements smoked sausage, for various regulatory documents …………………… 

 
65 

Quality and safety of foodstuffs 

Zarubin N.Yu., Frolova Yu.V., Bredikhina O.V. Study effect collagen-vegetable compo-
sition on the quality of molded fish products …………………………………………... 

 
72 

Komova V.I., Yaschenko A.A. Determination of calcium in solutions of cane sugar 
ionometric method ……………………………………………………………………….. 

 
79 

Romanova A.S., Tickhonov S.L., Tickyonov N.V. The effect of different doses of ioniz-
ing radiation on shelf life of refrigerated trout ………………………………………… 

 
83 

Market study of foodstuffs 

Nikolaeva M.A., Khudyakov M.S., Khudyakova O.D. Results of the development of the 
Russian food market and the direction of its improvement …………………………… 

 
90 

Romanova E.V., Artyomova E.N., Vlasova K.V. The demand and supply of muesli bars 
in the regional market ……………………………………………………………………. 

 
98 

Economic aspects of production and sale of foodstuffs 

Zhuravleva T.A., Semyonova E.M., Korolev D.N., Kolomytsevа V.V. Ensuring food 
security in the region (on example of the Orel region) ………………………………… 

 
103 

Fomina Yu.A., Rerekin K.A. Harrington’s desirability function for specialized 
milk drinks quality assessment ………………………………………………………….. 

 
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 

 



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 2(49) 2018   _______________________________________________________________________  3 

 

 
 
 

УДК 664.647.6; 641.53.09 
 

О.В. БЕСПАЛОВА 
 

ПИЩЕВЫЕ КОНЦЕНТРАТЫ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ МУЧНЫХ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ В СВЕРХВЫСОКОЧАСТОТНОМ ПОЛЕ 

 
Разработан рецептурный состав пищевых концентратов и технология производства 

кексовых изделий в сверхвысокочастотном поле микроволновой печи. В результате научно-
исследовательской работы были достигнуты заданные органолептические показатели каче-
ства, разработана ускоренная и упрощенная технология приготовления кексовых изделий, 
значительно сокращающая время приготовления теста и выпечки штучных изделий. 

Ключевые слова: кексы, кексовые изделия, мучные кондитерские изделия, пищевые 
концентраты, сверхвысокочастотные пищевые технологии, микроволновая печь. 
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FOOD CONCENTRATES OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS  
FOR PREPARATION IN THE SUPERFLY-FREQUENCY FIELD 

 
The recipe composition of food concentrates and the technology of production of cake prod-

ucts in the microwave microwave field are developed. As a result of scientific research, the specified 
organoleptic quality indicators were achieved, an accelerated and simplified technology for the prepa-
ration of cake products was developed, which significantly reduces the time of preparation of the 
dough and baking of piece products. 

Keywords: muffins, cakes, flour confectionery, food concentrates, microwave food technol-
ogy, microwave oven. 
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УДК 636.085.62 
 

В.П. КОРЯЧКИН, Д.А. ГОНЧАРОВСКИЙ, А.А. ДЕМЕНТЬЕВ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПРОЦЕССА ГРАНУЛИРОВАНИЯ  
ВИНОГРАДНОГО ПОРОШКА И ОПРЕДЕЛЕНИЯ  
ФРАКЦИОННОГО СОСТАВА ГРАНУЛЯТА 

 
В статье представлены результаты гранулирования виноградного порошка с добав-

лением сахара белого и экструзионного кукурузного крахмала. Был выбран метод гранулиро-
вания и выполнено гранулирование на дисковом грануляторе. Получено четыре образца гра-
нулята. Определен фракционный состав методом просеивания. Предложено уравнение зави-
симости количества гранул от размера ячеек сита. На основании проведенного исследования 
рекомендовано при гранулировании виноградного порошка вносить 10% экструзионного ку-
курузного крахмала к общей массе. Предложенный метод гранулирвания может быть ис-
пользован для получения гранул растительных порошков широкого ассортимента. Гранулы 
возможно использовать для получения таблетированных пищевых продуктов. 

Ключевые слова: гранулирование, виноградный порошок, свойства гранулированных 
растительных порошков, экструзионный кукурузный крахмал, сахар белый, фракционный со-
став гранулированного порошка. 
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V.P. KORYACHKIN, D.A. GONCHAROVSKIY, A.A. DEMENTIEV 
 

FRACTIONAL RATE OF GRANULATED GRAPE POWER 
 

The results of granulation of grape powder with addition of white sugar and extrusion corn 
starch are presented in the article. The granulation method was chosen and granulation was per-
formed on a disk granulator. Four samples of granulate were obtained. The fractional composition 
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was determined by sieving. An equation for the dependence of the number of granules on the size of 
the sieve cells is proposed. On the basis of the study, 10% extrusion corn starch is recommended to 
be added to the total mass when granulating of the grape powder. The proposed granulation method 
can be used to produce granules of plant powders of a wide variety. Granules can be used to pro-
duce tableted food products. 

Keywords: granulation, grape powder, granular properties, extruded corn starch, grain 
size of the granulated powder. 
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УДК 664.655:664.64.016.8 
 

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

ГОРОХОВАЯ МУКА В ТЕХНОЛОГИИ ЗАВАРНОГО 
ПОЛУФАБРИКАТА 

 
В статье приведены результаты оценки качества теста с содержанием гороховой 

муки, доказана возможность замены пшеничной муки гороховой без ущерба качества изде-
лий. Даны рекомендации по увеличению количества воды при заваривании муки. Полученный 
полуфабрикат отличается более высоким содержанием белков и витаминов. 

Ключевые слова: заварной полуфабрикат, гороховая мука, удельный объем, качество 
муки. 
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N.I. TSAREVA, S.G. USHAKOVA, N.V. GLEBOVA 
 

PEA FLOUR IN THE TECHNOLOGY OF CUSTARD SEMI-FINISHE D 
 

In the article the results of evaluation of test quality with a content of pea flour, proved the pos-
sibility of replacement of wheat Umki pea without compromising the quality of products. Recommenda-
tions to increase the amount of water in the Cup of flour. The resulting intermediate product has a higher 
content of protein and vitamins. 

Keywords: custard cake mix, pea flour, the specific volume, the quality of the flour. 
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УДК 664.641.2 
 

С.А. ЛЕОНОВА, Н.Н. ЧИБРИКИНА, Ф.З. ТУХБАТУЛЛИНА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЧЕРЕМУХОВОЙ МУКИ  
В ТЕХНОЛОГИИ ПЕСОЧНО-ВЫЕМНОГО ПЕЧЕНЬЯ 

 
Установлено, что черемуховая мука обеспечивает повышение фитохимического  

потенциала и потребительских свойств песочно-выемного печенья. Разработана рецептура 
печенья «Листики черемухи», содержание черемуховой муки в которой составляет 15%. Экс-
периментально обосновано удлинение срока хранения с 15-ти до 25-ти суток. 

Ключевые слова: черемуховая мука, фитохимический потенциал, песочно-выемное 
печенье, рецептура, срок годности. 
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USAGE OF BIRD CHERRY FLOUR IN TECHNOLOGY  
OF SHORT-COOKIES 

 
It is established that bird cherry flour provides an increase in the phytochemical potential 

and the consumer properties of short-cookies. The recipe for the cookies named «Bird cherry 
leaves» has been developed, the content of bird cherry flour in which is 15%. The lengthening of the 
storage period from 15 to 25 days is has been proved by experimental way. 

Keywords: bird cherry flour, phytochemical potential, short-cookies, recipe, shelf life. 
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Л.Н. КРИКУНОВА, В.А. ПЕСЧАНСКАЯ, М.А. ЗАХАРОВ 
 

МИНЕРАЛЬНЫЙ СОСТАВ ВОЗВРАТНЫХ ОТХОДОВ 
ХЛЕБОПЕКАРНОГО ПРОИЗВОДСТВА 

 
Установлено, что зольность возвратных отходов хлебопекарного производства из 

пшеничной муки составляет 1,88-2,27%, из смеси ржаной и пшеничной муки – 2,52-2,83%. 
Определена массовая концентрация золы в образцах и содержания в ней Na, K, Ca и Mg. По-
казано, что основным металлом является Na, содержание которого в образцах варьируется 
в пределах 483,0-765,3 мг% и не зависит от вида и сорта муки. Установлено, что содержа-
ние K, Ca и Mg в образцах отходов из хлеба ржано-пшеничного выше, чем в изделиях из пше-
ничной муки. 

Ключевые слова: возвратные отходы хлебопекарного производства, минеральный 
состав, содержание Na, K, Ca и Mg. 
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L.N. KRIKUNOVA, V.A. PESCHANSKAYA, M.A. ZAKHAROV 
 

MINERAL COMPOSITION OF RETURNABLE WASTE BAKERY 
PRODUCTS 

 
It was established, that the ash content of returnable waste bakery products from wheat flour 

is 1,88-2,27%, from mixture of rye and wheat flour – 2.,52-2,83%. The mass concentration of ash in 
the samples and the content of Na, K, Ca and Mg. It was shown that the base metal is Na, whose con-
tents in the samples varies 483,0-765,3 mg% and does not depend on the type and grade of flour. The 
content of K, Ca and Mg in the samples of rye-wheat waste is higher than in wheat flour products. 

Keywords: recyclable waste: organic, mineral composition, the content of Na, K, Ca and Mg. 
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УДК 664.6 (045) 
 

Е.Ю. ЕГОРОВА, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО 
 

ОБОСНОВАНИЕ ПРИМЕНЕНИЯ АМАРАНТОВОЙ МУКИ  
ДЛЯ РАЗРАБОТКИ ПИЩЕВЫХ КОНЦЕНТРАТОВ – 
ПОЛУФАБРИКАТОВ БЕЗГЛЮТЕНОВЫХ КЕКСОВ 

 
Экспериментально установлены оптимальные комбинации кукурузной и амаранто-

вой муки, рисовой и амарантовой муки. Показано, что использование в качестве основы те-
ста кукурузной и амарантовой муки в соотношении 10,0-12,5%:90,0-87,5% или рисовой и 
амарантовой муки в соотношении 15,0-17,5%:85,0-82,5% позволяет получать кексы стан-
дартного качества. С учетом этих данных разработаны рецептуры полуфабрикатов без-
глютеновых кексов с амарантовой мукой. На основании результатов проведенных исследо-
ваний можно утверждать, что использование амарантовой муки при разработке полуфаб-
рикатов безглютеновых кексов позволяет значительно повысить пищевую ценность этих 
изделий и пополнить ассортимент доступных по цене безглютеновых продуктов питания 
отечественного производства. 

Ключевые слова: целиакия, безглютеновые кексы, пищевые концентраты, полуфаб-
рикаты мучных кондитерских изделий, амарантовая мука, рецептуры, пищевая ценность, 
оценка качества. 
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E.JU. EGOROVA, I.JU. REZNICHENKO 
 

RATIONALE FOR APPLICATION OF AMARANTH FLOUR  
FOR DEVELOPMENT OF FOOD CONCENTRATE – SEMI-FINISHED   

OF GLUTEN-FREE CUPCAKES 
 

Optimum combinations of corn and amaranth flour, rice and amaranth flour were experi-
mentally established. It is shown that the use of corn and amaranth flour as the basis of the test in the 
ratio 10,0-12,5%:90,0-87,5% or rice and amaranth flour in the ratio 15,0-17,5%:85,0-82,5% allows 
to receive muffins of standard quality. Taking into account these data, the formulation of semi-
finished gluten-free cakes with amaranth flour was developed. Based on the results of the conducted 
studies, it can be argued that the use of amaranth flour in the development of semi-finished gluten-
free cakes allows to significantly increase the nutritional value of these products and to supplement 
the range of affordable gluten-free food products of domestic production. 

Keywords: celiac disease, gluten-free cupcakes, food concentrates, semi-finished of confection-
ery products, amaranth flour, recipe development, nutritional value, quality assessment. 
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УДК 664.3 
 

А.В. АБОНЕЕВА, Е.А. МАЗУРЕНКО 
 
ПРИНЦИПЫ ПИТАНИЯ РЕГБИСТОВ ПРИ ВЫСОКИХ НАГРУЗКАХ 

 
Впервые за всю историю Олимпийских игр регби был включен в перечень программ в 

2016 г. В данной статье описаны основные принципы питания регбистов при высоких физи-
ческих нагрузках в период тренировок и соревнований. Общеизвестно, что для достижения 
высоких результатов в скоростно-силовых видах спорта необходимо иметь высокие физиче-
ские, психологические и биохимические показатели. Статистика, утвержденная учеными и 
исследователями, показывает, что главным аспектом успеха игры в регби является правиль-
но подобранный рацион питания, состоящий из макро- и микронутриентов. Регулярные ин-
тенсивные нагрузки приводят организм к истощению, что способствует разрушению мы-
шечных тканей и ухудшению восстановления после тренировок и соревнований. Диетологи 
разработали оптимальный рацион, богатый белками, жирами, углеводами и аминокислота-
ми, способствующий восстановлению, росту мышечной массы, повышению выносливости и 
взрывной силы, не увеличивая при этом жировую массу. Учеными был установлен тот факт, 
что соблюдение рационального питьевого режима способствует правильному обмену ве-
ществ, насыщению организма влагой и витаминами, которыми богата вода. Специалисты в 
области питания спортсменов пришли к выводу о том, что рацион питания регбистов необ-
ходимо подбирать в соответствии с наличием в нем полезных витаминов, стимулирующих 
правильную работу иммунной, эндокринной, сердечно-сосудистой и других систем. 

Ключевые слова: регби, рацион питания, биохимические показатели, нутриенты. 
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A.V. ABONEEVA, E.A. MAZURENKO 
 

PRINCIPLES OF NUTRITION FOR RUGBY PLAYERS AT HIGH L OADS 
 
First time in the history of the Olympic Games rugby was included in the list of programs 

in 2016. This article describes the basic principles of nutrition for Rugby players with high physical 
exertion during the period of training and competition. It is well known that to achieve high results 
in speed-power sports are required to have high physical, psychological and biochemical parame-
ters. Statistics approved by scientists and researchers, shows that a major aspect of the success of 
the game in Rugby is a properly balanced diet consisting of macro - and micronutrients. Regular in-
tense exercises lead the body to exhaustion that contributes to the destruction of muscle tissue and 
deterioration of recovery after training and competition. Nutritionists have developed the optimal 
diet, rich in proteins, fats, carbohydrates and amino acids that promote recovery, increase muscle 
mass, improve endurance and explosive strength, without increasing body fat mass. Scientists were 
the fact that the observance of rational drinking regime promotes proper metabolism, saturate the 
body with moisture and vitamins, which are rich in water. Experts in nutrition athletes have come to 
the conclusion that the diet of the Rugby players you must pick in accordance with the presence of 
useful vitamins that stimulate the proper functioning of the immune, endocrine, cardiovascular and 
other systems. 

Keywords: rugby, diet, biochemical parameters, nutrients. 
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Е.Н. КУРГАНОВА, М.А. СОЛОМЧЕНКО 
 

ПРИМЕНЕНИЕ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК В ПИТАНИИ ЖЕНЩИН, 
ЗАНИМАЮЩИХСЯ ИГРОВЫМИ ВИДАМИ СПОРТА 

 
В статье представлен обзор продуктов спортивного питания, реализуемых в насто-

ящее время. Проведено исследование: в игровых видах спорта (волейбол, баскетбол, футбол, 
корфбол) в Орловской области решили опробовать применение пищевых добавок отечествен-
ной компании «Perfect Organics». За время проведения исследования у спортсменок ушли боли 
в суставах (особенно у женщин старше 30 лет), они стали выполнять на тренировках боль-
ший объем нагрузок, стали занимать на соревнованиях более высокие места. 

Ключевые слова: спортивное питание, пищевые добавки, результат, рацион. 
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E.N. KURGANOVA, M.A. SOLOMCHENKO 
 

THE USE OF FOOD ADDITIVES IN THE DIET OF WOMEN ENGA GED  
IN COMPETITIVE SPORTS 

 
The article presents an overview of sports nutrition products currently being sold. The study 

was conducted: in game sports (volleyball, basketball, football, corfball) in the Orel region decided 
to test the use of food additives of the domestic company «Perfect Organics». During the studies in 
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athletes have gone joint pain (especially in women older than 30 years), they began to perform in 
training, a greater volume of loads began to take on the competition better. 

Keywords: sports nutrition, food additives, result, diet. 
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УДК 663.97 
 

А.А. СЛАВЯНСКИЙ, И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.Ю. ПОПОВИЧ, В.Ю. ШТЕЛЕ 
 

ТЕХНОЛОГИЯ СУШКИ ТАБАКА И ЖИЛКИ 
 

Технологический процесс на участке переработки табака и табачной жилки состо-
ит из следующих операций. Нарезанный табак и жилка поступают в распределительный 
бункер, и далее в цилиндр доувлажнения. После устройства для улучшения табака и жилки 
осуществляют сушку и классификацию табака и жилки. 

Ключевые слова: переработка табака, переработка жилки, устройство увлажне-
ния, раскатчики, резчики, распределительный бункер, цилиндр увлажнения, цилиндр сушки, 
участок ароматизации. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Алтуньян, Ю.В. Технологические возможности изменения конструкции сигареты / Ю.В. Алтуньян, 
И.И. Татарченко, Г.А. Богдан // Изв. Вузов. Пищевая технология. – 2007. – № 4. – С. 8-9. 

2. Алтуньян, Ю.В. Быстрая сушка для подготовки резаного табака / Ю.В. Алтуньян, И.И. Татарченко, 
С.А. Кутуков // Пищевая промышленность. – 2007. – № 8. – С. 22-24. 

3. Богдан, Г.А. Пути улучшения качества фильтрующих материалов и фильтров / Г.А. Богдан, И.И. Татар-
ченко, О.А. Бирюкова // Пищевая промышленность. – 2005. – № 11. – С. 52. 
Татарченко, И.И. Экспертиза качества зеленого кофе / И.И. Татарченко. – Москва, АНО «Московская высшая шко-
ла экспертизы», 2003. – 97 с. 
Алтуньян, Ю.В. Снижение массы табака при изменении конструкции сигареты / Ю.В. Алтуньян, И.И. Татарченко, 
С.А. Кутуков // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2007. – № 11. – С. 48-49. 
Бобок, М.Б. Способы снижения массы резаного табака при изготовлении курительных изделий / М.Б. Бобок, 
И.И. Татарченко, Ю.В. Алтуньян // Пищевая промышленность. – 2005. – № 11. – С. 44. 

7. Кутуков, С.А. Ароматизация кретека путем использования СО2-экстрактов / С.А. Кутуков, И.И. Та-
тарченко // Изв. Вузов. Пищевая технология. – 2009. – № 1. – С. 123-124. 

8. Кутуков, С.А. Производство кретека с пониженным содержанием смолы и никотина / С.А. Кутуков, 
И.И. Татарченко // Изв. Вузов. Пищевая технология. – 2009. – № 5-6. – С. 59-60. 
 
Славянский Анатолий Анатольевич 
Московский государственный университет технологий и управления им. К.Г. Разумовского 
Доктор технических наук, заведующий кафедрой 
технологии продуктов из растительного сырья и парфюмерно-косметических изделий 
127411, г. Москва, ул. Софьи Ковалевской, 8-199, E-mail: anatoliy4455@yandex.ru 

 
Татарченко Ирина Игоревна 
Кубанский государственный технологический университет 
Доктор технических наук, профессор кафедры технологии зерновых,  
пищевкусовых и субтропических продуктов 
350015, г. Краснодар, ул. Красная, 158- 40, E-mail: i.tatarchenko@mail.ru 
 
Попович Анастасия Юрьевна 
Кубанский государственный технологический университет 
Студент группы 17-ПБ-ПР3 института пищевой и перерабатывающей промышленности 
350000, г. Краснодар, ул. Ленина, 59-14, Е-mail: nas-popovich@mail.ru  
 
Штеле Виктория Юрьевна 
Кубанский государственный технологический университет 
Студент группы 17-ПБ-ПР3 института пищевой и перерабатывающей промышленности 
350028, г. Краснодар, ул. Героев Разведчиков, 17/1-28, Е-mail: shtele1999@mail.ru 
 
 

A.A. SLAVYANSKII, I.I. TATARCHENKO, A.YU. POPOVICH, V.YU. SHTELE  
 

 
ТОВАРОВЕДЕНИЕ  

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ  

 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 2(49) 2018 22 

TECHNOLOGY FOR DRYING TOBACCO AND STEM 
 

Technological process of tobacco and stem processing includes following operations. Cut 
tobacco and stem is discharged into admoist cylinder. At the final stage the tobacco and stem is 
dried and classified. 

Keywords: tobacco processing, stem processing, admoist, flatteners, cutters, feeder, wet-
ting, dryer, flavoring. 
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УДК 664.68 
 

И.А. БАКИН, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, А.С. МУСТАФИНА, Л.А. АЛЕКСЕНКО 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ МУЧНЫХ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ С РАСТИТЕЛЬНЫМИ ДОБАВКАМИ 

 
Рассмотрена возможность обогащения мучных кондитерских изделий пищевыми во-

локнами, пектинами, полифенольными веществами, содержащимися во вторичных ресурсах 
переработки ягод черной смородины. Для обоснования использования вторичного сырья в тех-
нологии хлебобулочных изделий проведено социологическое исследование в городе Кемерово по-
требительских предпочтений и востребованности продуктов с натуральными растительны-
ми добавками. Выявлена группа потребителей в объеме до 39%, склонных к приобретению обо-
гащенных изделий. Установлены предпочтения потребителей к пищевым продуктам с нату-
ральными растительными добавками и частота их потребления. Проанализированы критерии 
выбора и информированность респондентов о продуктах питания на основе натуральных 
растительных добавок, составлен потенциальный портрет потребителя обогащенных муч-
ных кондитерских изделий. 

Ключевые слова: мучные кондитерские изделия, ягодные вторичные ресурсы, по-
требительские предпочтения. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Бакин, И.А. Исследование технологических процессов получения экстрактов ягод черной смородины 
/ И.А. Бакин, А.С. Мустафина, Л.А. Алексенко, П.Н. Лунин // Вестник КрасГАУ. – 2014. – № 12. – С. 227-230. 

2. Невская, Е.В. Разработка рецептур хлебобулочных изделий для питания спортсменов / Е.В. Невская, 
Л.А. Шлеленко, М.Н. Костюченко // Кондитерское и хлебопекарное производство. – 2014. – № 3-4. – С. 20-22. 

3. Резниченко, И.Ю. Теоретические и практические аспекты разработки кондитерских изделий и пищевых 
концентратов функционального назначения: дис. ... докт. техн. наук: 05.18.15 / И. Ю. Резниченко. – Кемерово, 
2008. – 418 с. 

4. Шатнюк, Л.Н. Обогащение мучных кондитерских изделий: отечественный и зарубежный опыт 
[Электронный ресурс] / Л.Н. Шатнюк, О.В. Антипова. – Режим доступа: http://valetek.ru/ sites/ default/ files/ 
konditerskie.pdf (дата обращения 05.01.2018). 

5. Сибиль, А.В. Разработка технологии смесей для полуфабрикатов мучных изделий / А.В. Сибиль, И.Ю. 
Резниченко, И.А. Бакин // Ползуновский вестник. – 2012. – №2. – С. 153-157. 

6. Соколова, Е.Н. Использование нетрадиционного растительного сырья в рецептуре кексов / Е.Н. Со-
колова, Г.С. Волкова, Н.А. Фурсова и др. // Кондитерское производство. – 2017. – № 5. – С. 8-10. 

7. Бакин, И.А. Использование вторичных ресурсов ягодного сырья в технологии кондитерских и хлебо-
булочных изделий / И.А. Бакин, А.С. Мустафина, Е.А. Вечтомова, А.Ю. Колбина // Техника и технология пи-
щевых производств. – 2017. – № 2/45. – С. 5-12. 

8. Бакин, И.А. Изучение технологических аспектов использования нетрадиционного сырья в производ-
стве булочных изделий / И.А. Бакин, А.С. Мустафина, А.Ю. Колбина // Вестник КрасГАУ. – 2016. – № 12 (123). 
– С. 128-134. 

9. Цапалова, И.Э. Экспертиза дикорастущих плодов, ягод и травянистых растений / И.Э. Цапалова. – 
Новосибирск: Изд-во Новосиб. ун-та, 2000. – 351 с. 

10. Мустафина, А.С. Маркетинговое исследование рынка продуктов, содержащих экстракты и концентра-
ты плодово-ягодного сырья / А.С. Мустафина, И.А. Бакин // Ползуновский вестник. – 2013. – № 4-4. – С. 66-71. 

11. Тихонова, О.Ю. Оценка качества и конкурентоспособности маркировки пищевой продукции. Тер-
мины и определения / О.Ю. Тихонова, И.Ю. Резниченко // Технология и товароведение инновационных пище-
вых продуктов. – 2016. – №5 (40). – С. 81-85. 

12. Алексенко, Л.А. Исследование процессов концентрирования настоев ягод черной смородины / Л.А. 
Алексенко, И.А. Бакин // Пищевые инновации и биотехнологии: материалы III Междунар. научн. конф. – Кеме-
рово, КемТИПП, 2015. – С. 138-139. 

13. Бакин, И.А. Влияние комплексных технологических приемов обработки на экстрагирование ягод-
ного сырья / И.А. Бакин, А.С. Мустафина, П.Н. Лунин // Известия вузов. Пищевая технология. – 2016. – № 5-6 
(353-354). – С. 24-27. 

14. Бахтин, Г.Ю. Пищевые волокна для хлебобулочных и мучных кондитерских изделий / Г.Ю. Бахтин, 
Е.Ю. Егорова, В.В. Елесина // Хлебопекарное и кондитерское производство. – 2013. – № 11-12. – С. 36-42. 
 
Бакин Игорь Алексеевич 
Кемеровский технологический институт пищевой промышленности (университет) 
Доктор технических наук, профессор кафедры технологическое проектирование пищевых производств 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 2(49) 2018 24 

650056, г. Кемерово, б-р Строителей, 47, E-mail: bakin@kemtipp.ru 
 
Резниченко Ирина Юрьевна 
Кемеровский технологический институт пищевой промышленности (университет) 
Доктор технических наук, профессор кафедры управления качеством  
650056, г. Кемерово, б-р Строителей, 47, E-mail: office@kemtipp.ru 
 
Мустафина Анна Сабирдзяновна 
Кемеровский технологический институт пищевой промышленности (университет) 
Кандидат технических наук, доцент кафедры  
организации и экономики предприятий пищевой промышленности 
650056, г. Кемерово, б-р Строителей, 47, E-mail: mustafina_as@mail.ru 
 
Алексенко Леонид Алексеевич 
Кемеровский государственный сельскохозяйственный институт 
Аспирант кафедры технологии хранения и обработки агропродуктов 
650056, г. Кемерово, ул. Марковцева, 5, E-mail: tppp@kemtipp.ru 
 
 

I.A. BAKIN, I.YU. REZNICHENKO, A.S. MUSTAFINA, L.A. ALEKSENKO  
 

THE STUDY OF CONSUMER PROPERTIES OF FLOUR 
CONFECTIONERY WITH VEGETABLE SUPPLEMENTS 

 
The possibility of enrichment of flour confectionery by the food fibers, pectins, polyphenolic 

substances contained in secondary resources of processing of blackcurrant berries is considered. For 
substantiation of using of secondary raw materials in technology of bakery products the sociological re-
search in the Kemerovo city of consumer preferences and demand of products with natural vegetable 
supplements is carried out. The group of consumers in volume up to 39% predisposed to buy enriched 
products is revealed. Preferences of consumers to food products with natural vegetable supplements 
and the frequency of their consumption are established. Criteria of the choice and awareness of re-
spondents of food products based on natural vegetable supplements are analyzed; the portrait of poten-
tial consumer of the enriched flour confectionery is made. 

Keywords: flour confectionery, berry secondary resources, consumer properties. 
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УДК 637.5 
 

В.И. КРИШТАФОВИЧ, Д.В. КРИШТАФОВИЧ  
 

СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ АССОРТИМЕНТА И ТРЕБОВАНИЙ  
К КАЧЕСТВУ СЫРОКОПЧЕНЫХ КОЛБАС  

ПО РАЗНЫМ НОРМАТИВНЫМ ДОКУМЕНТАМ 
 

В статье проведен сравнительный анализ ассортимента, классификации и товаро-
ведной характеристики сырокопченых колбас, вырабатываемых по действующим в разные 
периоды национальным и межгосударственным стандартам. Установлено, что с течением 
времени и введением новых стандартов значительно изменились ассортимент и требования 
к качеству традиционных для советского и российского потребителя сырокопчёных колбас. 

Ключевые слова: сырокопченые колбасы; ассортимент колбас; качество сырокопче-
ных колбас. 
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COMPARATIVE ANALYSIS OF THE RANGE AND QUALITY 
REQUIREMENTS SMOKED SAUSAGE, FOR VARIOUS REGULATORY  

DOCUMENTS 
 
In the article the comparative analysis of the range, classification and commodity research 

characteristics of sausages produced under the different periods of national and interstate stand-
ards. It is established that with the passage of time and the introduction of new standards has signif-
icantly changed the assortment and the quality requirements are traditional for Soviet and Russian 
consumers of raw sausages. 

Keywords: smoked sausage; an assortment of sausages; quality of smoked sausages. 
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УДК 664/ 577.11 
 

Н.Ю. ЗАРУБИН, Ю.В. ФРОЛОВА, О.В. БРЕДИХИНА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ КОЛЛАГЕНО-РАСТИТЕЛЬНОЙ 
КОМПОЗИЦИИ НА КАЧЕСТВЕННЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ  

РЫБНЫХ РУЛЕТОВ 
 

В статье рассматриваются вопросы, связанные с рациональным использованием 
рыбного коллагенсодержащего сырья – кожи рыб в технологии пищевых продуктов, в част-
ности рыбных кулинарных изделий. Предложена технология получения коллагено-
растительной композиции на основе модифицированной кожи рыб и растительных компо-
нентов, таких как мука из семян льна и клубней топинамбура. Изучена возможность исполь-
зования данной композиции в технологии рыбных рулетов. Доказано положительное влияние 
коллагено-растительной композиции на качественные показатели рыбного фарша и готово-
го продукта на его основе.  

Ключевые слова: кожа рыб, ферментный препарат, коллагеновый гидролизат,  
модификация, композиция, рыбный рулет. 
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N.YU. ZARUBIN, YU.V. FROLOVA, O.V. BREDIKHINA 
 

STUDY EFFECT COLLAGEN-VEGETABLE COMPOSITION ON THE 
QUALITY OF MOLDED FISH PRODUCTS 

 
In article deals with issues related to the rational use of fish collagen-containing raw mate-

rials – fish skin in food technology, in particular fish culinary products. A technology is proposed 
for obtaining a collagen-plant composition based on modified skin of fish and plant components, 
such as flour from flax seeds and Jerusalem artichoke tubers. The possibility of using this composi-
tion in the technology of fish rolls has been studied. The positive effect of the collagen-plant compo-
sition on the quality of the fish minced meat and the finished product on its basis has been proved. 

Keywords: skin of fish, enzyme preparation, collagen hydrolyzate, modification, composition, 
fish roll. 
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УДК 543.554+543.4 
 

В.И. КОМОВА, А.А. ЯЩЕНКО 
 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ КАЛЬЦИЯ В РАСТВОРАХ 
ТРОСТНИКОВОГО САХАРА ИОНОМЕТРИЧЕСКИМ МЕТОДОМ 

 
Использован ионометрический метод для определения ионов кальция в растворах 

тростникового сахара. Определено содержание кальция в мг/100 г продукта. Проведена 
статистическая обработка полученных данных. 

Ключевые слова: ионометрия, электродная функция, электрод сравнения, стеклян-
ный электрод, ионоселективный электрод. 
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V.I. KOMOVA, A.A. YASCHENKO 
 

DETERMINATION OF CALCIUM IN SOLUTIONS  
OF CANE SUGAR IONOMETRIC METHOD 

 
The ionometric method is used to determine calcium ions in solutions of cane sugar. The 

calcium content in mg/100 g of the product was determined. Statistical processing of the received 
data is carried out. 

Keywords: ionometry, electrode function, reference electrode, glass electrode, ion-selective 
electrode. 
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УДК 614.3.006 
 

А.С. РОМАНОВА, С.Л. ТИХОНОВ, Н.В. ТИХОНОВА 
 

ВЛИЯНИЕ РАЗЛИЧНЫХ ДОЗ ИОНИЗИРУЮЩЕГО ИЗЛУЧЕНИЯ  
НА СРОК ГОДНОСТИ ОХЛАЖДЕННОЙ ФОРЕЛИ 

 
Установлено, что охлажденная рыба, обработанная ионизирующим излучением дозами 

1-3 кГр после 39 суток хранения при температуре 0-(-2)°С имеет чистую, естественной окрас-
ки поверхность, плотную консистенцию и свойственный свежей рыбе запах. Экспозиция охла-
жденной форели радужной ионизирующим излучением положительно влияет на сохранность 
белка. Количество белка в процессе хранения в опытных образцах мышечной ткани достоверно 
не изменилось, в то время как в контрольных образцах рыбы количество белка через 39 суток 
хранения ниже на 10,9%, что согласуется с содержанием амино-аммиачного азота в процессе 
хранения в мышечной ткани рыбы. На основании органолептических, физико-химических и мик-
робиологических исследований установлено, что рациональной дозой облучения охлажденной 
форели является доза 1 кГр, что позволяет увеличить ее срок годности на 50% с 20 до 30 суток 
с учетом коэффициента запаса 

Ключевые слова: охлажденная рыба, ионизирующее излучение, срок годности. 
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A.S. ROMANOVA, S.L. TICKHONOV, N.V. TICKYONOV 
 

THE EFFECT OF DIFFERENT DOSES OF IONIZING RADIATION   
ON SHELF LIFE OF REFRIGERATED TROUT 

 
Found that chilled fish, processed with ionizing radiation doses of 1-3 kGy after 39 days of 

storage at 0-(-2) had a clean, natural color surface, dense texture and a characteristic fresh fish 
odour. Exposure of chilled trout rainbow ionizing radiation has a positive effect on preservation of 
protein. The amount of protein during storage in the test samples muscle tissue was not significantly 
changed, while in the control samples of fish protein through 39 days of storage below 10,9%, which 
is consistent with the content of amino-ammonia nitrogen during storage in the muscle tissue of fish. 
On the basis of the conducted research and the processes of oxidation of lipids it is established that a 
rational dose of chilled trout dose is 1 kGy, which allows to increase its shelf life by 50% from 20 to 
30 days with a safety coefficient. 

Keywords: frozen fish, ionizing radiation, shelf-life. 
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УДК 335.439.52 
 

М.А. НИКОЛАЕВА, М.С. ХУДЯКОВ, О.Д. ХУДЯКОВА 
 

ИТОГИ РАЗВИТИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННОГО РЫНКА РОССИИ  
И НАПРАВЛЕНИЯ ЕГО СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ 

 
В статье рассмотрено состояние российского продовольственного рынка в 2016 г., 

представлены и проанализированы данные за 2016 г. по важнейшим подгруппам и видам продо-
вольствия, которые подразделены на три категории в зависимости от доли отечественных 
производителей в удовлетворении внутренних потребностей рынка. Показаны данные об объё-
мах отечественного производства и импорта, являющихся основными источниками насыщения 
продовольствия и внутреннего потребления продовольствия важнейших подгрупп и видов. Рас-
считана доля отечественного производства в удовлетворении внутренних потребностей рын-
ка, включающих потребительский спрос и потребность перерабатывающий промышленности. 

Ключевые слова: продовольствие, продовольственный рынок, отечественное произ-
водство, экспорт, импорт, внутренние потребности рынка. 
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M.A. NIKOLAEVA, M.S. KHUDYAKOV, O.D. KHUDYAKOVA   
 

RESULTS OF THE DEVELOPMENT OF THE RUSSIAN FOOD MARK ET 
AND THE DIRECTION OF ITS IMPROVEMENT 

 
The article considers the state of the Russian food market in 2016, presented and analyzed 

data for 2016 on the most important subgroups and types of food, which are divided into three cate-
gories, depending on the share of domestic producers in meeting domestic market needs. The data 
on the volumes of domestic production and imports, which are the main sources of food saturation 
and internal consumption of food of the most important subgroups and species, are shown. The 
share of domestic production in satisfying the domestic market needs, including consumer demand 
and processing industry needs, is calculated. 

Keywords: food, food market, domestic production, export, import, domestic market needs. 
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Е.В. РОМАНОВА, Е.Н. АРТЕМОВА, К.В. ВЛАСОВА 
 

СПРОС И ПРЕДЛОЖЕНИЕ БАТОНЧИКОВ МЮСЛИ  
НА РЕГИОНАЛЬНОМ РЫНКЕ 

 
В статье проведен анализ спроса и предложения батончиков мюсли на региональном 

рынке. По результатам исследования предложена классификация, которая в дальнейшем позво-
лит упорядочить ассортимент, выявить наиболее ценные потребительские предпочтения, оп-
тимизировать состав новых продуктов данного ряда, послужив основой для выбора и создания 
прототипа с заданными свойствами. 

Ключевые слова: батончики мюсли, классификация, анализ, рынок, ассортимент, 
производители. 
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E.V. ROMANOVA, E.N. ARTYOMOVA, K.V. VLASOVA 
 

THE DEMAND AND SUPPLY OF MUESLI BARS  
IN THE REGIONAL MARKET 

 
In the article the analysis of demand and supply of muesli bars in the regional market. The 

results of the study suggested a classification, which will further streamline the product range, to 
identify the most valuable consumer preferences, to optimize the structure of new products of this se-
ries, serving as the basis for selection and creation of the prototype with desired properties. 

Keywords: cereal bars, classification, analysis, market, range, manufacturers. 
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Т.А. ЖУРАВЛЕВА, Е.М. СЕМЕНОВА, Д.Н. КОРОЛЕВ, В.В. КОЛОМЫЦЕВА 
 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОДОВОЛЬСТВЕННОЙ БЕЗОПАСНОСТИ 
РЕГИОНА (НА ПРИМЕРЕ ОРЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ) 

 
В статье рассмотрена проблема обеспечения продовольственной безопасности регио-

на на примере Орловской области, как субъекта Российской Федерации с сельскохозяйственной 
специализацией. Целью проведенного исследования выступил поиск путей выхода российской 
экономики и её регионов из сложившихся кризисных условий, обусловленных торможением про-
граммы импортозамещения продовольствия и невозможностью перейти на полное самообес-
печение, как страны, так и регионов продовольствием. В статье авторами проведен анализ 
внешнеторгового оборота Орловской области, связанного с продовольствием, и выявлены про-
блемы продовольственного обеспечения в Орловской области. Проанализировано состояние аг-
ропромышленного комплекса в Орловской области и даны рекомендации по улучшению сложив-
шейся ситуации в экономике отдельного региона. 

Ключевые слова: продовольственная безопасность, регион, агропромышленный 
сектор, экономические санкции, импорт, экспорт. 
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T.A. ZHURAVLEVA, E.M. SEMYONOVA, D.N. KOROLEV, V.V. KOLOMYTSEVА 
 

ENSURING FOOD SECURITY IN THE REGION  
(ON EXAMPLE OF THE OREL REGION) 

 
This article deals with the problem of food security in the region - the example of the Orel 

region, as a subject of the Russian Federation of agricultural specialization. The purpose of writing 
this article is to find ways out of the Russian economy and its regions from the crisis conditions, due 
to inhibition of the program of import substitution of food and the inability to move to full self-
sufficiency of both the country and the regions food. In the article the authors analyzed the foreign 
trade turnover of the Oryol region associated with food and problems with food supply in the Orel 
region. Analyzes the state of the agro-industrial complex in Orel region, and recommendations to 
remedy the current situation in the economy of a particular region. 

Keywords: food security, region, agro-industry, economic sanctions, import, export. 
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УДК 637.147-021 
 

Ю.А. ФОМИНА, К.А. РЕРЕКИН 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ФУНКЦИИ ЖЕЛАТЕЛЬНОСТИ ХАРРИНГТОНА 
ДЛЯ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫХ МОЛОЧНЫХ 

НАПИТКОВ 
 

В статье проанализирована проблема оценки качества разработанных специализиро-
ванных молочных напитков, предназначенных для питания спортсменов. Предложен метод 
оценки качества с использованием функции желательности Харрингтона. Разработана Мо-
дель показателей качества опытных образцов специализированных молочных напитков, 
включающая обобщённый показатель качества, групповые показатели качества и единичные 
показатели качества. Проведен анализ полученных результатов исследования. Установлен 
наиболее предпочтительный вариант из опытных образцов для создания оптимальной ре-
цептуры нового вида специализированного молочного напитка. 

Ключевые слова: оценка качества, методы оценки качества, специализированные мо-
лочные напитки, питание спортсменов, обобщённая функция желательности Харрингтона. 
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The article analyzes the problem of assessing the quality of the developed specialized milk 
drinks intended for nutrition of sportsmen. A method of quality assessment using Harrington’s desir-
ability function is proposed. The Model of indicators of quality of prototypes of specialized milk 
drinks including the generalized indicator of quality, group indicators of quality and single indicators 
of quality is developed. The analysis of the results of the study. The most preferred variant of the pro-
totypes was established to create the optimal formulation of a new kind of specialized milk drink. 

Keywords: quality assessment, quality assessment methods, specialized milk drinks, nutri-
tion of sportsmen, desirability function. 
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