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НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ
ТЕХНОЛОГИЙ

УДК 541.64:547.16 DOI: 10.33 979/2219-8466-2020-61 -2-3 -9

В.В. ИСТРАТОВ, О.В. ЯМСКОВА, В.А. ВАСНЕВ, Д.В. КУРИЛОВ,
Т.А. БОНДАРЕВА, Н И . БОНДАРЕВ

СИНТЕЗ СИЛАТРАНСОДЕРЖАЩИХ РАЗВЕТВЛЁННЫХ ПОЛИМЕРОВ 
-  БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ

Синтезирован и структурно исследован ряд разветвленных полимеров, содержащих 
силатрановые группы, связанные с полимерным каркасом уретановой связью. Строение полу­
ченных силатрансодержащих полимеров было подтверждено ЯМР-спектроскопией и гель­
проникающей хроматографией. Полученные силатрансодержащие полимеры могут быть ис­
пользованы для изучения их влияния на рост и развитие растений, в том числе многих важных 
сельскохозяйственных культур.

Ключевые слова: разветвлённые полимеры, полиэфиры, силатраны, силатрансо- 
держащие полимеры, биологическая активность.
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V.V. ISTRATOV, O.V. YAMSKOVA, V.A. VASNEV, D.V. KURILOV,
T.A. BONDAREVA, N.I. BONDAREV

SYNTHESIS THE OF SILATRANE-CONTAINING BRANCHED 
POLYMERS -  BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES

A number o f branched polymers containing silatrane groups bonded to the polymer frame­
work by a urethane bond have been synthesized and structurally investigated. The structure o f the ob­
tained silatrane-containing polymers was confirmed by NMR spectroscopy and gel permeation chro­
matography. The obtained silatrane-containing polymers are further used to study their influence on 
the physiological parameters o f plant development (germination, germination energy and seed 
growth strength) on the examples o f important agricultural cultures.

Keywords: branched polymers, polyethers, polyesters, silatrane -containing polymers, bio­
logical activity.
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Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов

УДК 664.681:664.644 DOI:10.33979/2219-8466-2020-61-2-10-14

В.П. КОРЯЧКИН, Д.А. ГОНЧАРОВСКИЙ, С Я. КОРЯЧКИНА

ВЛИЯНИЕ ПОРОШКОВ ИЗ НАТИВНОЙ И БЛАНШИРОВАННОЙ 
МОРКОВИ НА РЕОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ 

МАКАРОННОГО ТЕСТА

В статье представлены результаты исследования реологических свойств макаронно­
го теста с внесением нативной и бланшированной моркови в количестве 2,5, 5, 7,5 и 10% к 
массе муки. Установлено, что использование тонкодисперсных порошков из нативной и блан­
шированной моркови приводит к различному изменению реологических характеристик мака­
ронного теста. Определена рациональная дозировка порошков из нативной и бланшированной 
моркови в рецептуру макаронного теста. В статье представлены графики кривых течения и 
графики вязкости макаронного теста с растительными порошками. Выявлено реологическое 
уравнение состояние макаронного теста, содержащего растительные порошки.

Ключевые слова: порошки растительного происхождения, макаронное тесто, кривые 
течения, вязкость.
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V.P. KORYACHKIN, D A. GONCHAROVSKIY, S.YA. KORYACHKINA

INFLUENCE OF POWDERS FROM NATIVE AND BLANCHED CARROTS 
ON THE RHEOLOGICAL CHARACTERISTICS OF THE PASTA DOUGH

The article presents the results o f a study o f the rheological properties o f pasta dough with 
the additive o f native and blanched carrots in the amount o f 2,5, 5, 7,5 and 10% by weight o f flour.
It was established that the use o f finely dispersed powders from native and blanched carrots leads to 
various changes in the rheological characteristics o f  pasta dough. The rational dosage o f powders 
from native and blanched carrots in the pasta recipe is determined. The article presents graphs o f  
flow curves and viscosity graphs o f pasta dough with vegetable powders. The rheological equation 
o f the state ofpasta dough containing vegetable powders is revealed.

Keywords: herbal powders, pasta dough, flow curves, viscosity.
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Е.Н. ЧЕРНЕНКОВ, А.А. ЧЕРНЕНКОВА, И В . МИРОНОВА, А.Я. ГИЗАТОВ

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ РУБЛЕНОГО ПОЛУФАБРИКАТА 
ИЗ МЯСА ИНДЕЙКИ С ДОБАВЛЕНИЕМ ПШЕНИЧНОГО ТАЛКАНА

Рассмотрена возможность применения пшеничного талкана в рецептуре мясных 
полуфабрикатов. В результате исследования установлено, что оптимальная дозировка пше­
ничного талкана составила 5% от массы фарша. Добавление талкана при изготовлении ку- 
патов позволяет получить продукт с более высокими качественными показателями. Так, 
применение талкана улучшило органолептические показатели продукта, а функционально­
технологические свойства фарша, такие как влагосвязывающая и влагоудерживающая спо­
собность, повысились на 3,2 и 2,8% соответственно. Определен основной химический со­
став мясного полуфабриката. Установлено, что при добавлении пшеничного талкана коли­
чество влаги увеличилось на 0,69 г по сравнению с контрольным образцом купатов, содер­
жание белка стало выше на 0,56 г, минеральных веществ -  на 0,41 г, углеводов -  на 0,56 г, 
количество жира снизилось на 2,22 г, а энергетическая ценность -  на 15,5 ккал.

Ключевые слова: рубленые полуфабрикаты, купаты, пшеничный талкан, функцио­
нально-технологические свойства, химический состав.
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E.N. CHERNENKOV, A.A. CHERNENKOVA, IV . MIRONOVA, A.YA. GIZATOV

DEVELOPMENT OF THE RECIPE FOR CHOPPED SEMI-FINISHED 
PRODUCT FROM TURKEY MEAT WITH ADDITION OF WHEAT

TALCAN
The possibility o f using wheat talcan in the recipe o f meat semi-finished products is consid­

ered. As a result o f the study, it was found that the optimal dosage o f wheat tulcan was 5% by weight 
o f minced meat. Adding talcan in the manufacture o f kupat allows you to get a product with higher 
quality indicators. Thus, the use o f talcan improved the organoleptic characteristics o f the product, 
and the functional and technological properties o f the stuffing, such as moisture-binding and water­
holding ability, increased by 3,2 and 2,8%, respectively. The basic chemical composition o f the meat 
product has been determined. It was found that with the addition o f wheat tulcan, the amount o f 
moisture increased by 0,69 g compared with the control sample o f kupat, the protein content was 
higher by 0,56 g, minerals -  0,41 g, carbohydrates -  0,56 g, the amount o f fat decreased 2,22 g, and 
energy value -  o f 15,5 kcal.

Keywords: chopped semi-finished products, kupat, wheat talcan, functional and technological 
properties, chemical composition.
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Е.А. КУЗНЕЦОВА, Д.С. УЧАСОВ, Г.М. НАСРУЛЛАЕВА, Я. БРИНДЗА,
В.А. ГАВРИЛИНА, Е В. КЛИМОВА, Е.Г. ШУВАЕВА,

О.В. КУЗНЕЦОВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА

ИССЛЕДОВАНИЕ НЕКОТОРЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ СОСТАВА 
И МИКРОСТРУКТУРЫ ПРОРОСШЕГО ЗЕРНА ГРЕЧИХИ

Приведены результаты исследования изменения состава и микроструктуры зерна 
гречихи при прорастании. Изучение некоторых показателей состава муки из проросшего 
зерна гречихи показало, что при прорастании снижается содержание белка, крахмала и цел­
люлозы, но в то же время возрастает сумма низкомолекулярных углеводов, антиоксидант­
ная активность и содержание флавоноидов. В процессе прорастания изменяется микро­
структура поверхности эндосперма.

Ключевые слова: проросшее зерно, мука, гречиха, показатели состава, антиокси­
дантная активность, микроструктура.
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E.A. KUZNETSOVA, D.S. UCHASOV, G.M. NASRULLAEVA, JA. BRINDZA, 
V.A. GAVRILINA, E.V. KLIMOVA, E G . SHUVAEVA,

O.V. KUZNETSOVA, E.A. KUZNETSOVA

RESEARCH OF SOME INDICATORS OF COMPOSITION 
AND MICROSTRUCTURE OF THE GERMAN BUCKWHEAT GRAIN

The results o f a study o f changes in the composition and microstructure o f buckwheat grain dur­
ing germination are presented. A study o f some indicators o f the composition o f flour from sprouted 
buckwheat grains showed that, during germination, the content o f protein, starch and cellulose decreas­
es, but at the same time, the amount o f low molecular weight carbohydrates, antioxidant activity, and 
flavonoid content increase. In the process o f germination, the microstructure o f the surface o f the 
endosperm changes.

Keywords: sprouted grain, flour, buckwheat, composition indicators, antioxidant activity, 
microstructure.

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED)

1. Javornik, B. Studies on protein fractions and protein quality of buckwheat / B. Javornik, B.O. Eggum, I. 
Kreft // Genetika. -  1981, -  Vol. 13. -  P. 115-121.

2. Siddiq, M. Effect of defatted maize germ addition on the functional and textural properties of wheat flour / 
M. Siddiq, M. Nasir, R. Ravi, K.D. Dolan, M.S. Butt // Int. J. Food Prop. -  2009. -  T. 12, № 4. -  R. 860-870.

3. Koyama, M. Changes in phenols contents from buckwheat sprouts during growth stage / M. Koyama, C. 
Nakamura, K. Nakamura // Journal of Food Science Technology. -  2013. -  Vol. 50(1). -  P. 86-93.

4. Cabarkapa, I.S. Antimicrobial activity of buckwheat (Fagopyrum esculentum Moench) hulls extract / I.S. 
Cabarkapa, I.J. Sedej, M.B. Sakac, L.C. Saric & D.V. Plavsic // Food Processing Quality Safety. -  2008. -  Vol. 4. 
-  P. 159-163.

5. Terpinc, P. LC-MS analysis of phenolic compounds and antioxidant activity of buckwheat at different stages 
of malting / P. Terpinc, B. Cigic, T. Polak, et. al. // Food Chemistry. -  2016. -  Vol. 210. -  P. 9-17.

6. Ermakov, A.I. Metody biohimicheskih issledovanij rastenij / A.I. Ermakov. -  L: Kolos, 1972. -  456 s.
7. Silva, V.A. Phytochemical and antioxidant characterization of Hypericum perforatum alcoholic extracts / 

V.A. Silva, F. Ferreres, J.O. Malva, A.C.P. Dias // Food Chemistry. -  2005. -Vol. 90, No. 1-2. -  P. 157-167.
8. Yiming, Z. Evolution of nutrient ingredients in tartary buckwheat seeds during germination / Z. Yiming, W. 

Hong, C. Linlin, T. Wen, S. Xinli // Food Chemistry. -  2015. -  Vol. 186. -  P. 244-248.
9. Colmenares, D.R. Effect of germination on the chemical composition and nutritive value of amaranth grain / 

D.R. Colmenares, R. Bressani // Cereal Chem. -  1990. -  Vol. 67. -  P. 519-522.

№ 2(61)2020 _______________________________________________________________________

mailto:vega180267@mail.ru
mailto:elkuznetcova@rambler.ru
mailto:el-gen1984@yandex.ru
mailto:olya.41-25@yandex.ru
mailto:elkuznetcova@rambler.ru


Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов

10. Jiang, P. Rutin and flavonoid contents in three buckwheat species Fagopyrum esculentum, F. tataricum, 
and F. homotropicum and their protective effects against lipid peroxidation / P. Jiang, F. Burczynski, C. Campbell, G. 
Pierce, J.A. Austria, C.J. Briggs // Food Research International. -  2007. -  Vol. 40 (3). -  P. 356-364.

Kuznetsova Elena Anatolievna
Orel State University named after I.S. Turgenev
Doctor of technical sciences, professor, head of the department industrial chemistry and biotechnology 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: elkuznetcova@rambler.ru

Uchasov Dmitry Sergeevich
Orel State University named after I.S. Turgenev
Doctor of biological sciences, professor at the department of theory and methodology chosen sport 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: oks-frolova610@yandex.ru

Nasrullaeva Gyunesh Mazahir kizi
Azerbaijan State Economic University
PhD, senior lecturer at the department of food technology
AZ1001, Azerbaydzhan, Baku, ul. Istiglaliyat, 6, E-mail: gunesh15@mail.ru

Brindza Jan
Slovak Agricultural University in Nitra
PhD, CSc., director of the Institute for Conservation of Biodiversity and Biosafety 
Trieda Andreja Hlinku 2, 949 76 Nitra, Slovakia, E-mail: Jan.Brindza@uniag.sk

Gavrilina Vera Alexandrovna
Orel State University named after I.S. Turgenev
Doctor of technical sciences, professor at the department of industrial chemistry and biotechnology 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: vega180267@mail.ru

Klimova Elena Valerievna
Orel State University named after I.S. Turgenev
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of chemistry and biotechnology 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: elkuznetcova@rambler.ru

Shuvaeva Elena Gennadievna
Orel State University named after I.S. Turgenev
Postgraduate student at the department of industrial chemistry and biotechnology 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: el-gen1984@yandex.ru

Kuznetsova Olga Viktorovna
Orel State University named after I.S. Turgenev
Postgraduate student at the department of industrial chemistry and biotechnology 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: olya.41-25@yandex.ru

Kuznetsova Elena Alexandrovna
Orel State University named after I.S. Turgenev
The student of training directions 19.04.01 Biotechnology
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mai: elkuznetcova@rambler.ru

№ 2(61)2020

mailto:elkuznetcova@rambler.ru
mailto:oks-frolova610@yandex.ru
mailto:gunesh15@mail.ru
mailto:Jan.Brindza@uniag.sk
mailto:vega180267@mail.ru
mailto:elkuznetcova@rambler.ru
mailto:el-gen1984@yandex.ru
mailto:olya.41-25@yandex.ru
mailto:elkuznetcova@rambler.ru


УДК 664.7 DOI: 10.33979/2219-8466-2020-61 -2-27-31

____ Научные основы пищевых технологий

С.С. ЦИКИН, ЕЮ . СЕРГЕЕВА, Н.Д. РОДИНА, Н.Н. ТОЛКУНОВА

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУР РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ НЕТРАДИЦИОННОГО МЯСНОГО СЫРЬЯ

И ОВОЩЕЙ

В статье представлены данные исследований, характеризующие возможность ис­
пользования топинамбура в технологии производства мясных продуктов с использованием в 
рецептуре нетрадиционного мясного сырья. Изучены функционально-технологических свойств 
модельных фаршей с использованием пищевых волокон пастернака, качественные показатели, 
пищевая и биологическая ценность рубленых полуфабрикатов из конины. По результатам про­
веденных исследований разработана технология рубленых полуфабрикатов из нетрадиционно­
го мясного сырья с использованием топинамбура, обоснована дозировка добавления овощной 
компоненты.

Ключевые слова: нетрадиционное мясное сырье, конина, рубленый полуфабрикат.

СПИСОК ЛИ ТЕРА ТУРЫ

1. Вотрушина, И. А. Разработка технологии фаршевых и деликатесных продуктов из мяса яков: 05.18.04 
«Технология мясных, молочных, рыбных продуктов и холодильных производств» автореф. дисс. на соиск. 
учен. степ. канд. техн. наук / И. А. Вотрушина; [Восточно-Сибирский государственный технологический уни­
верситет]. -  Улан-Удэ, 2009. -  17 с.

2. Герасимова, Н.Ю. Нетрадиционные виды мясного сырья для производства функциональных продук­
тов / Н.Ю. Герасимова // Известия ВУЗов. Пищевая технология. -  2012. -  № 2-3. -  С. 17-21.

3. ГОСТ Р 52675-2006. Полуфабрикаты мясные и мясосодержащие. Общие технические условия. 
-  Введ. 2008-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2007. -  18 с.

4. Коснырева, Л.М. Товароведение и экспертиза мяса и мясных товаров / Л.М. Коснырева, 
В.Н. Криштафович. -  М.: Академия, 2012. -  272 с.

5. Узаков, Я.М. Химический состав и биологическая ценность конины и баранины / Я.М. Узаков // 
Мясная индустрия. -  2006. -  № 9. -  С. 52-53.

Цикин Сергей Сергеевич
Орловский государственный аграрный университет имени Н.В. Парахина
Кандидат технических наук, старший преподаватель кафедры продукты питания животного происхождения 
302019, Россия, г. Орел, ул. Генерала Родина, 69, E-mail: sergei.tsickin1983@yandex.ru

Сергеева Екатерина Юрьевна
Орловский государственный аграрный университет имени Н.В. Парахина
Кандидат технических наук, доцент кафедры продукты питания животного происхождения
302019, Россия, г. Орел, ул. Генерала Родина, 69, E-mail: katy31051979@rambler.ru

Родина Наталья Дмитриевна
Орловский государственный аграрный университет имени Н.В. Парахина
Кандидат биологических наук, доцент кафедры продукты питания животного происхождения
302019, Россия, г. Орел, ул. Генерала Родина, 69, E-mail: natalia_rodina_6@mail.ru

Толкунова Наталья Николаевна
Орловский государственный университет имени И. С. Тургенева
Доктор технических наук, профессор кафедры товароведения и таможенного дела
302020, Россия, г. Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: tolkunova2@yandex.ru

S.S. TSIKIN, E.YU. SERGEEVA, N.D. RODINA, N.N. TOLKUNOVA
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The article presents the research data characterizing the possibility o f using parsnip in the 
production technology o f meat products using non-traditional raw meat in the recipe. The functional 
and technological properties o f model minced meat using dietary fibers o f parsnip, quality indicators, 
nutritional and biological value o f chopped semiproducts from horse meat were studied. According to 
the results o f the research, the technology o f chopped semiproducts from non-traditional meat raw ma­
terials using parsnip is developed, the dosage o f adding vegetable components is justified.

Keywords: non-traditional meat raw materials, horse meat, chopped semiproducts.

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED)

1. Votrushina, I.A. Razrabotka tekhnologii farshevyh i delikatesnyh produktov iz myasa yakov: 05.18.04 
«Tekhnologiya myasnyh, molochnyh, rybnyh produktov i holodil'nyh proizvodstv» avtoref. diss. na soisk. uchen. step. 
kand. tekhn. nauk / I.A. Votrushina; [Vostochno-Sibirskij gosudarstvennyj tekhnologicheskij universitet]. -  Ulan-Ude, 
2009. -  17 s.

2. Gerasimova, N.Yu. Netradicionnye vidy myasnogo syr'ya dlya proizvodstva funkcional'nyh produktov /
N.YU. Gerasimova // Izvestiya VuZov. Pishchevaya tekhnologiya. -  2012. -  № 2-3. -  S. 17-21.

3. GOST R 52675-2006. Polufabrikaty myasnye i myasosoderzhashchie. Obshchie tekhnicheskie usloviya. 
-  Vved. 2008-01-01. -  M.: Standartinform, 2007. -  18 s.

4. Kosnyreva, L.M. Tovarovedenie i ekspertiza myasa i myasnyh tovarov / L.M. Kosnyreva, 
V.N. Krishtafovich. -  M.: Akademiya, 2012. -  272 s.

5. Uzakov, Ya.M. Himicheskij sostav i biologicheskaya cennost' koniny i baraniny / Ya.M. Uzakov // Myasna- 
ya industriya. -  2006. -  № 9. -  S. 52-53.

Tsikin Sergei Sergeevich
Orel State agrarian University named after N.V. Parahin
Candidate of technical sciences, senior lecturer at the department of Food of animal origin 
302019, Russia, Orel, ul. Generala Rodina, 69, E-mail: sergei.tsickin1983@yandex.ru

Sergeeva Ekaterina Yurievna
Orel State agrarian University named after N.V. Parahin
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of Food of animal origin 
302019, Russia, Orel, ul. Generala Rodina, 69, E-mail: katy31051979@rambler.ru

Rodina Natalia Dmitrievna
Orel State agrarian University named after N.V. Parahin
Candidate of biological sciences, assistant professor at the department of Food of animal origin
302019, Russia, Orel, ul. Generala Rodina, 69, E-mail: natalia_rodina_6@mail.ru

Tolkunova Natalia Nikolaevna
Orel state University named after I.S. Turgenev
Doctor of technical sciences, professor at the department of Commodity science and customs
302020, Russia, Orel, Naugorskoe Chausse, 29, E-mail: tolkunova2@yandex.ru

№ 2(61)2020

mailto:sergei.tsickin1983@yandex.ru
mailto:katy31051979@rambler.ru
mailto:natalia_rodina_6@mail.ru
mailto:tolkunova2@yandex.ru


УДК 663.53.01 DOI: 10.33979/2219-8466-2020-61 -2-32-37

____ Научные основы пищевых технологий

О.Ю. КАЛУЖИНА, А.Ю. БОДРОВ, А Н . ГУСЕВ, К С . ЯКОВЛЕВА, Р.А. КАШАПОВА

ПОЛУЧЕНИЕ ДРОЖЖЕВОГО ЭКСТРАКТА ИЗ КЛЕТОК ПИВНЫХ 
ДРОЖЖЕЙ ПРИ ПОМОЩИ УЛЬТРАЗВУКА

Изучен способ получения экстракта из осадочных пивных дрожжей, растворенных в 
сусле (ДЭ1) и воде (ДЭ2), путем разрушения клеток дрожжей ультразвуком с частотой ко­
лебания 44 кГц. Полученные экстракты применялись для активации процесса выращивания 
дрожжей. Как следует из анализа результатов проведенного исследования, при внесении на 
стадии выращивания дрожжей экстракта ДЭ1, полученного дезинтегрированием ультра­
звуком клеток осадочных пивных дрожжей, разбавленных в сусле, находящихся в логарифми­
ческой стадии роста, физиологическое состояние засевных дрожжей улучшается в большей 
степени, чем при внесении экстрактов ДЭ2, полученного дезинтегрированием ультразвуком 
клеток осадочных пивных дрожжей, разбавленных в воде.

Ключевые слова: дрожжи, пиво, брожение, активация, дрожжевые экстракты.
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O.YU. KALUZHINA, A.YU. BODROV, A N. GUSEV, K.S. YAKOVLEVA, R.A. KASHAPOVA

OBTAINING YEAST EXTRACT FROM BREWER’S YEAST CELLS
USING ULTRASOUND

The possibility o f obtaining an extract from sedimentary brewer's yeast dissolved in wort 
(DE1) and water (DE2) by examining the destruction o f yeast cells by ultrasound with a vibration 

frequency o f 44 kHz is considered. A t the first stage, the process o f destruction o f yeast cells was 
studied and it was found that when processing yeast in an aqueous medium, the death process is ac­
celerated by 3 minutes, compared with yeast diluted in beer wort. Complete death o f yeast cells di­
luted in beer wort occurs at 20 minutes o f ultrasound exposure. The obtained extracts were used to 
activate the process o f growing yeast. As follows from the analysis o f the results o f the study, when 
the DE1 extract was added at the yeast growth stage, obtained by ultrasonic disintegration o f sedi­
mentary brewer’s yeast cells diluted in wort located in the logarithmic growth stage, the physiologi­
cal state o f the seed yeast improves to a greater extent than when the DE2 extracts obtained, ultra­
sonic disintegration o f sedimentary brewer’s yeast cells diluted in water. It was also established that 
both extracts positively affect the fermentation process, namely, the fermentation rate is reduced and 
the physiological state o f the yeast is improved.

Keywords: yeast, beer, fermentation, activation, yeast extracts.
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ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО 
И СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ

УДК 663.05+664.68 DOI: 10.33979/2219-8466-2020-61 -2-3 8-44

С.А. ГОРБУНОВ, Ю.А. БЕЦ, Н.Л. НАУМОВА

ОПЫТ ПРИМЕНЕНИЯ РЕСВЕРАТРОЛА В РАЗРАБОТКЕ КЕКСОВ 
ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ

Применение новых видов сырья для целенаправленной коррекции состава мучных кон­
дитерских изделий требует разработки новых технологий, обеспечивающих получение высо­
кокачественной и конкурентоспособной готовой продукции. В статье представлены резуль­
таты исследований возможности применения ресвератрола, содержащегося в экстракте 
черного винограда, в разработке кексов функционального назначения. Установлено, что ис­
пользование дополнительных технологических решений, а именно, применение спиртового 
раствора экстракта черного винограда с концентрацией ресвератрола 72 г/л, который вно­
сили в продукт на стадии пропитки готовых кексов, замещая по крепости коньяк в составе 
сиропа, и добавление в рецептуру сахарной помадки желатина в количестве 3 г/100 г полу­
фабриката обеспечивает разработку продукции с функциональными свойствами.

Ключевые слова: кексы, ресвератрол, антиоксиданты функциональные продукты, 
качество.
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S.A. GORBUNOV, JU.A. BETS, N.L. NAUMOVA

EXPERIENCE OF RESVERATROL APPLICATION 
IN THE DEVELOPMENT OF FUNCTIONAL APPLICATIONS

The use o f new types o f raw materials for targeted correction o f the composition o f flour 
confectionery products requires the development o f new technologies to ensure high-quality and 
competitive finished products. The article presents the results o f studies on the possibility o f using 
resveratrol contained in black grape extract in the development o f functional cupcakes. It has been 
established that the use o f additional technological solutions, namely, the use o f an alcoholic solution 
o f black grape extract with a resveratrol concentration o f 72 g/l, which was introduced into the prod­
uct at the stage o f impregnation o f ready-made muffins, substituting cognac in the syrup for strength 
and adding gelatin to the sugar fudge recipe in the amount o f 3 g/100 g o f the semi-finished product 
provides the development ofproducts with functional properties.

Keywords: cupcakes, resveratrol, antioxidants functional products, quality.
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С.Д. БОЖКО, А Н . ЧЕРНЫШОВА, ТА . ЕРШОВА, А С. СЕРЖЕНКО

ОБЗОР РАЗРАБОТОК ИЗДЕЛИЙ ИЗ БИСКВИТНОГО ТЕСТА 
СПЕЦИАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ

В статье рассматриваются проблемы совершенствования ассортимента бисквит­
ных полуфабрикатов. Мучные кондитерские изделия, в том числе бисквитные, пользуются 
неизменным спросом среди населения. Основной недостаток этой группы изделий в том, 
что они несут большую нагрузку на организм человека из-за значительного содержания 
сахара (35,5% от массы продукта). Кроме того, пшеничная мука высшего сорта, применяе­
мая для бисквитных изделий, имеет низкую биологическую ценность. В последние годы 
ассортимент бисквитных изделий значительно расширился за счет введения в рецептуры 
изделий различных наполнителей: плодово-ягодных и овощных добавок, продуктов перера­
ботки молока, нетрадиционных видов муки, продуктов пчеловодства и др. Данные добавки 
обогащают изделия основными нутриентами и биологически активными веществами, позво­
ляют улучшить органолептические показатели качества и придают продукции направлен­
ные профилактические свойства. В приведенном обзоре бисквитных полуфабрикатов замена 
пшеничной муки в/с на нетрадиционные виды муки улучшает качество изделий и повышает 
их пищевую ценность. Использование бисквитов как объекта для обогащения является 
перспективным направлением, что позволяет улучшить пищевой статус населения. В иссле­
дованиях применены методы систематизации, анализа и обобщения, приведен обзор отече­
ственных и зарубежных научных трудов по разработке обогащенных и безглютеновых биск­
витов. Работа имеет теоретическое значение и может быть полезна ученым и производ­
ственникам, занимающимся разработкой новых рецептур обогащенных бисквитных полу­
фабрикатов и изделий специализированного назначения.

Ключевые слова: бисквитный полуфабрикат, растительные добавки, обогащение, 
пищевая ценность изделий, безглютеновая мука.

СПИСОК ЛИ ТЕРА ТУРЫ

1. Крюкова, Е.В. Исследование химического состава полбяной муки / Е.В. Крюкова, Н.В. Лейберова, 
Е.И. Лихачева // Вестник ЮУрГУ. Серия: Пищевые и биотехнологии. -  2014. -  Т.2. -  №2. -  С. 75-81.

2. Астахов, И.Ю. Химический состав и технологические свойства полбяной муки / И.Ю Астахов, П.П. Ку­
рочкин, Д.Д. Игнатов // Инновационная техника и технология. -  2015. -  №1(2). -  С. 59-62

3. Крюкова, Е.В. Целесообразность применения продуктов помола зерна полбы в производстве мучных 
кондитерских изделий / Е.В. Крюкова // Экономика, общество, человек: теория, методология, реальность: сбор­
ник научных публикаций: в 2 частях. -  Екатеринбург: УралГЭУ, 2015. -  С. 66-71.

4. Крюкова, Е.В. Анализ возможности использования альтернативных видов муки для питания людей 
больных целиакией / Е.В. Крюкова, О.В. Чугунова, Д.В. Мысаков // Технические науки: от теории к практике.
-  2015. -  №50. -  С. 60-66.

5. Adeniyi, P.O. Fortification of Carbohydrate-rich Foods (Spaghetti and Tapioca Pearls) with Soybean Flour, 
a Timely and Evergreen Necessity / Paulina O. Adeniyi, Veronica A. Obatolu, Bakare A.D., S.B. Lawal, A.T. Bolaji,
O.A. Banjo // Journal of Food Security. -  2017. -  Vol. 5, No. 2. -  pp. 43-50.

6. Марков, П. Полезные и диетические характеристики зернобобовых на основе медицинских доказа­
тельств / П. Марков, Д. Марков, А. Воденичарова // Наука. Мысль. -  2016. -  №12. -  С. 24-30.

7. Киселев, В.М. Разработка рецептуры и технологии бисквитного полуфабриката повышенной пище­
вой ценности / В.М. Киселев, Р.З. Григорьева, Н.Н. Зоркина // Техника и технология пищевых производств.
-  2010. -  №4(19). -  С. 15-20.

8. Акимов, М.М. Польза гречневой муки / М.М. Акимов, А.Е.Еренгалиев, А.М. Муратбаев // Рацио­
нальное питание: Хлебопекарноепроизводство -  2014: мат. международн. научн.-практич. конф. -  М.: Изд-во 
ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова, 2016. -  С. 23-24.

9. Максютова, М.А. Совершенствование рецептуры бисквитного полуфабриката путем добавления гречне­
вой муки / М.А. Максютова, С. А. Леонова // Российский электронный научный журнал. -  2016. -  №4. -  С. 198-209.

10. Максютова, М. А. Усовершенствование рецептуры бисквитного полуфабриката / М. А. Максютова, 
С. А. Леонова, Т.А. Никифорова // Хлебопродукты. -  2018. -  №9. -  С. 51-54.

11. Сулимма, Я.В. Влияние льняной муки в производстве изделий из бисквитного теста / Я.В. Сулимма, 
Л.Г. Макарова // Вестник КрасГАУ. -  2011. -  №4. -  С. 150-154.

12. Мажулина, И.В. Разработка рецептуры кекса функционального назначения с продуктами переработки 
боярышника и льна / И.В. Мажулина, Т.Н. Тертычная, Е.А. Андрианов // Хлебопродукты. -  2018. -  №5. -  С. 45-47.

№ 2(61)2020



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов

13. Состав каши быстрого приготовления: пат. 2562216 Рос. Федерация МПК7 A23L1/48, A23L1/29, 
A23L1/164 / Л.А. Текутьева, Т.А. Ершова, С.Д. Божко, О.М. Сон, В.И. Бобченко (Россия). -  № 2014126276/13; 
заяв. 27.06.2014; опубл. 10.09.2015, Бюл. № 25. -  9 с.

14. Цыганова, Т.Б. Полисахариды семян льна: практическое применение / Т.Б. Цыганова, И.Э. Мине- 
вич, Л. Л. Осипова // Хранение и переработка сельхозсырья. -  2019. -  №2. -  С. 24-36.

15. Киреева, М.С. Реология бездрожжевого бисквитного теста на основе полножирной муки из семян 
льна различных сортов / М.С. Киреева, Г.В. Алексеев // Хлебопродукты. -  2014. -  №1. -  С.52-55.

16. Киреева, М.С. Биохимические свойства семян льна различных сортов / М.С. Киреева, Э.Э. Егги // 
Известия Санкт- Петербургского государственного аграрного университета. -  2013. -  №33. -  С. 18-23.

17. Способ производства безглютенового бисквита: патент 2652997 Рос. Федерация: МПК7 А2Ш 13/04 
/ И.А. Никитина, М.Н. Вартанян, В.А. Богатырев (Россия). -  № 2016150154; заяв. 21.12.2016; опубл. 04.05.2018, 
Бюл. № 13. -  6 с.

18. Тертичная, Т.Н. Оптимизация рецептуры бисквита с применением тритикалевой муки / Т.Н. Тертич- 
ная, И.В. Мажулина // Технология и товароведение сельскохозяйственной продукции. -  2015. -  №2(5). -  С. 82-87.

19. Казанцева, И. Л. К вопросу применения муки из зерна нута в технологии мучных кондитерских изде­
лий / И. Л. Казанцева, Б. Кулеватова, Л.Н. Злобина // Зернобобовые и крупяные культуры. -  2018. -  №1. -  С. 76-81.

20. Баженова, Т.С. Применение пшенной муки в производстве безглютенового бисквита / Т.С. Бажено­
ва, И. А. Баженова, Н.В. Барсукова // XXI век: итоги прошлого и проблемы настоящего плюс. -  2018. -  №2(42).
-  С. 39-42.

21. Иоргачева, Е.Г. Влияние нехлебопекарных видов муки на изменение качества бисквитных полу­
фабрикатов при хранении / Е.Г. Иоргачева, О.В. Макарова, Е.Н. Котузаки // Научные труды Одесской пищевой 
академии. -  2014. -  Т. 46. -  №1. -  С. 112-117.

22. Щетинин, М.П. Формирование рецептурного состава бисквитного безглютенового полуфабриката / 
М.П. Щетинин, З.Р. Ходырева // Хранение и переработка сельхозсырья. -  2019. -  №1. -  С. 106-113.

23. Petr, J. Extention of the spectra of plant products for the diet in coeliac disease / J. Petr, I. Michalik, H. 
Tlaskalova, I. Capouchova // Czech Journal of Food Sciences. -  2018. -  21(No. 2). -  рр. 59-70.

24. Егорова, Е.Ю. Безглютеновые кексы с амарантовой мукой / Е.Ю. Егорова, Л. А. Козубаева // Ползу- 
новский вестник. -  2018. -  №1. -  С. 22-26.

25. Фомина, Т.Ю. К вопросу использования черемуховой муки в производстве бисквитных полуфабри­
катов / Т.Ю. Фомина, И.В. Калинина // Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и биотехнологии». -  2016. -  Т.4.
-  №3. -  С. 55-63.

26. Фомина, Т.Ю. Исследование качества мучных кондитерских изделий с нетрадиционным раститель­
ным сырьем / Т.Ю. Фомина, Р.И. Фаткуллин, Ю.В. Корвякова, К. А. Порошина // Вестник ЮУрГУ. Серия «Пи­
щевые и биотехнологии». -  2018. -  Т.6. -  №3. -  С. 42-48.

Божко Светлана Дмитриевна
Дальневосточный федеральный университет
Кандидат технический наук, доцент департамента пищевых наук и технологий 
690090, Россия, г. Владивосток, ул. Суханова, 8, E-mail: bozhko.sd@dvfu.ru

Чернышова Анна Николаевна
Дальневосточный федеральный университет
Кандидат технический наук, доцент департамента пищевых наук и технологий 
690090, Россия, г. Владивосток, ул. Суханова, 8, E-mail: chernyshova.an@dvfu.ru

Ершова Татьяна Анатольевна
Дальневосточный федеральный университет
Кандидат технический наук, доцент департамента пищевых наук и технологий 
690090, Россия, г. Владивосток, ул. Суханова, 8, E-mail: ershova.ta@dvfu.ru

Серженко Ангелина Сергеевна
Дальневосточный федеральный университет 
Студент магистратуры
690090, Россия, г. Владивосток, ул. Суханова, 8, E-mail: bozhko.sd@dvfu.ru

S.D. BOZHKO, A N. CHERNYSHOVA, T.A. ERSHOVA, A S. SERZHENKO

AN OVERVIEW OF THE DEVELOPMENT OF BISCUIT SPECIAL
PURPOSE PRODUCTS

The article discusses the problems o f improving the assortment o f biscuit semi-finished 
products. Flour confectionery products, including biscuit ones, are in constant demand among the
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population. The main disadvantage o f this group o f products is that they carry a large load on the 
human body due to the significant sugar content (35,5% by weight o f the product). In addition, pre­
mium wheat flour used fo r  biscuit products has low biological value. In recent years, the range o f  
biscuit products has expanded significantly due to the introduction o f various excipients into the 
product formulations: fruit and vegetable additives, milk processing products, unconventional types 
o f flour, beekeeping products, etc. These additives enrich products with basic nutrients and biologi­
cally active substances, which can improve organoleptic quality indicators and give products di­
rected prophylactic properties. In the above review of biscuit semi-finished products, replacing 
premium wheat flour with non-traditional types of flour improves the quality of products and in­
creases their nutritional value. The use of biscuits as an object for enrichment is a promising area, 
which allows to improve the nutritional status o f the population. In the studies, methods o f systema­
tization, analysis and generalization were used, a review o f domestic and foreign scientific works on 
the development of enriched and gluten-free biscuits is given. The work is of theoretical importance 
and may be useful to scientists and industrialists involved in the development o f new recipes fo r  en­
riched biscuit semi-finished products and products for specialized purposes.

Keywords: semi-finished biscuit, herbal additives, fortification, nutritional value o f prod­
ucts, gluten-free flour.
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И В. МАЦЕЙЧИК, С.М. КОРПАЧЕВА, И.О. ЛОМОВСКИЙ, К.Р. СЕРАСУТДИНОВА

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ 
ГРЕЧИХИ В КАЧЕСТВЕ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ

В статье представлена возможность использования продуктов переработки 
гречихи для создания функциональных ингредиентов. Установлено, что включение в состав 
десертов продуктов переработки гречихи повышает их антиоксидантную активность. 
Добавление в рецептуру десертов тонкодисперсного порошка оболочек зерна гречихи увели­
чивает содержание пищевых волокон в готовом продукте. Соотношение вводимых расти­
тельных ингредиентов было установлено эмпирическим путём. Физико-химическими иссле­
дованиями подтверждены функциональные свойства тонкодисперсного порошка гречихи и 
меланина, а также десертов с их использованием.

Ключевые слова: тонкодисперсный порошок, оболочки зерна гречихи, антиокси­
дантная активность, меланин, функциональные продукты.
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I.V. MATSEYCHIK, S.M. KORPACHEVA, I.O. LOMOVSKY, K.R. SERASUTDINOVA

PROSPECTS FOR THE USE OF PRODUCTS OF PROCESSING 
OF BUCKWHEAT AS FUNCTIONAL INGREDIENTS
The article presents the possibility o f using buckwheat processing products to create func­

tional ingredients. It has been established that the inclusion o f buckwheat processing products in des­
serts increases their antioxidant activity. Adding finely dispersed powder o f shells o f buckwheat grain 
to the dessert recipe increases the content o f dietary fiber in the finished product. The ratio o f the input 
o f plant ingredients has been established empirically. Physicochemical studies confirmed the function­
al properties o f finely divided buckwheat and melanin powder, as well as desserts with their use.

Keywords: fine powder, shells o f buckwheat grain, antioxidant activity, melanin, functional
products.
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ТОВАРОВЕДЕНИЕ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

УДК 664.34 DOI:10.33979/2219-8466-2020-61-2-58-66

Н.М. ПОДГОРНОВА, А. А. ГРУНИНА

ОЦЕНКА ЖИРНОКИСЛОТНОГО СОСТАВА РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ 
ДЛЯ ОБОГАЩЕНИЯ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ

Ассортимент жиров растительного происхождения активно расширяется за счет 
использования нового сырья. Влияние растительных масел на процессы в организме человека, 
а также их питательная ценность и функциональные возможности зависят от состава, 
соотношения жирных кислот и распределения в молекуле триацилглицерина. В работе про­
ведена оценка жирнокислотного состава некоторых видов растительных масел. Установ­
лено, что идеально сбалансированных масел нет. В целях оздоровления населения необходимо 
разрабатывать рецептуры продуктов питания с пониженным содержанием насыщенных и 
сбалансированным соотношением полиненасыщенных жирных кислот.

Ключевые слова: растительные масла, жирные кислоты, насыщенные жирные 
кислоты, мононенасыщенные жирные кислоты, полиненасыщенные жирные кислоты,
Омега-3, Омега-5, Омега-6, Омега-7, Омега-9.
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N.M. PODGORNOVA, A.A. GRUNINA

ASSESSMENT OF FATTY ACID COMPOSITION OF VARIOUS 
VEGETABLE OILS FOR FOOD’S ENRICHMENT

The range o f vegetable fats is actively expanding through the use o f new raw materials. The 
influence o f vegetable oils on processes in the human body, as well as their nutritional value and 
functionality, depends on the composition, the ratio o f fatty acids and the distribution in the triacyl­
glycerol molecule. This work evaluates the fatty acid composition o f certain types o f vegetable oils. It
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has been established that there are no perfectly balanced oils. In order to improve the health o f the 
population, it is necessary to develop food formulations with a low content o f saturated and balanced 
ratio ofpolyunsaturated fatty acids.

Keywords: vegetable oils, fatty acids, saturated fatty acids, monounsaturated fatty acids, 
polyunsaturated fatty acids, omega-3, omega-5, omega-6, omega-7, omega-9.
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А Н . ВАСИЛЬЕВА, И И . ТАТАРЧЕНКО, А. А. СЛАВЯНСКИЙ, В.Ю. ШТЕЛЕ

ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА ЧАЯ НАТУРАЛЬНОГО

П ри  вы работ ке черного байхового  чая им ею т  м ест о  глубокие изм енения входящ их в 
сост ав чайного сы рья дубильны х, белковы х и других вещ ест в. О днако  эт и изм енения неж ела­
т ельны  в производст ве зеленого  байхового  чая. Н еоб ходим ы м и  ст адиям и переработ ки  при  
производст ве черного чая являю т ся  завяливание, скручивание, ф ерм ент ация, суш ка и сухая  
сорт ировка. Н еоб ходим о  конт ролироват ь биохим ические изм енения при завяливании, скручи­
вании и ф ерм ент ации, осущ ест влят ь биохим ический  конт роль процесса  завяливания, скручи­
вания и ф ерм ент ации  чая.

Ключевые слова: чайное сы рье, конт роль  качест ва, завяливание, скручивание, 
ф ерм ент ация, биохим ический  конт роль.
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A t produc tion  o f  b lack baykhovy tea p ro fo u n d  changes in  tanning, pro te inaceous an d  other  
substances take p lace. H ow ever, these changes are undesirable in produc tion  o f  g reen  baykhovy tea. 
N ecessary stages o f  p rocessing  in produc tion  o f  b lack baykhovy tea are drying, twisting, ferm entation , 
drying an d  dry sorting. I t  is necessary to supervise biochem ical changes w hen  drying, tw isting  a n d  fe r ­
m entation, and  to exercise biochem ical control o f  the process  o f  drying, tw isting an d  a tea ferm entation .

Keywords: tea  raw  m ateria ls, q ua lity  control, drying, tw isting, fe rm en ta tio n , b iochem ica l
control.
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О С. ФОМЕНКО, А Н . МАКАРОВА, Н.Л. МОРГУНОВА

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ЭКЗОПОЛИСАХАРИДА 
НА ТОВАРОВЕДНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ 

РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ КУР

В  ст ат ье приведены  результ ат ы  исследований влияния экзополисахарида м икробного  
происхож дения ксант ана на т овароведно-т ехнологические характ ерист ики руб лены х  
полуф абрикат ов из кур в процессе производст ва и хранения. У ст ановлен полож ит ельны й  
т ехнологический эф ф ект , заклю чаю щ ийся  в ст абилизации  м ясны х ком бинированны х сист ем, 
сниж ении пот ерь м ассы  при т ерм ообработ ке, сохранение вы соких органолепт ических  
показат елей продукт ов при р а зн ы х  усло ви ях  хранения.

Ключевые слова: р уб лен ы е  полуф аб рикат ы  из кур, ст рукт урно-м еханические  
свойст ва, т овароведно-т ехнологические характ ерист ики , ксант ановая  кам едь (ксант ан).
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A STUDY ON THE INFLUENCE OF EXOPOLYSACCHARIDE 
ON THE MERCHANDISING AND TECHONOLICAL CHARACTERISTICS 

OF SEMI-FINISHED CHOPPED CHICKEN PRODUCTS

The article p re sen ts  the results o f  the stud ies on  the effec t o f  exopolysaccharide o f  m icrob ia l 
orig in  o f  xan than  gum  on the m erchand ising  a n d  techno log ica l characteristics o f  sem i-fin ished  
cho p p ed  ch icken  p ro d u c ts  in  the p ro cess  o f  the ir  p ro d u c tio n  a n d  storage. A  positive  techno log ica l e f­
f e c t  has been  established. This effect boils dow n  to the stab iliza tion  o f  the m ea t com b in ed  system s, re­
duction  o f  m ass loss u n d er  hea t trea tm en t, a n d  p reserva tio n  o f  the h igh  organo lep tic  va lue o f  the  
p ro d u c ts  u n d er  d ifferen t storage conditions.

Keywords: sem i-fin ish ed  ch o p p ed  ch icken  p roduc ts, s truc tu ra l a n d  m echan ica l properties, 
m erchand ising  a n d  techno log ica l characteristics, xa n th a n  g um  (xanthan).
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Т.К. КАЛЕНИК, ЕВ . МЕДВЕДЕВА

КИСЛОМОЛОЧНЫЙ ПРОДУКТ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ
L A M IN A R IA  J A P O N IC A

В  ст ат ье показана  т ехнология  производст ва  к ислом олочного  продукт а с д обавлени ­
ем  йода, т акж е приведены  р езуль т а т ы  органолепт ических, ф изико -хим ических и п оказат е­
ле й  безопасност и напит ка.

Ключевые слова: к ислом олочны й  продукт , ла м и н а р и я  японская , закваска , м олоко ,
кефир.
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T.K. KALENIK, E.V. MEDVEDEVA

SACRO-DAIRY PRODUCT USING L A M IN A R IA  JA P O N IC A

The article show s the p roduc tion  technology o f  a  fe rm en te d  m ilk  p ro d u c t w ith  the addition o f
iodine, the results o f  organoleptic, physico -chem ica l a n d  beverage sa fe ty indicators are also presented.

Keywords: fe r m e n te d  m ilk  produc t, Ja p a n ese  kelp, sourdough, milk, kefir.
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О.В. ЕВДОКИМОВА, ЕВ . ЮРИКОВА, Н.Н. ГОЛОЗУБОВА, Е.А. АЛФИМОВА

ОБОГАЩЕНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ
ОВОЩНЫМИ ПЮРЕ

Р азраб от ан а  р ец еп т ур а  и т ехнология пригот овления  ф ункциональны х м ясны х  
полуф абрикат ов для здорового  пит ания, обогащ енны х раст ит ельны м и  ингредиент ам и.

Ключевые слова: здор о во е  пит ание, м я со  пт ицы , т опинам бур , брокколи, пищ евая  
ценност ь, вит ам ины .
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0 .  V. EVDOKIMOVA, E.V. YURIKOVA, N.N. GOLOZUBOVA, E.A. ALFIMOVA

ENRICHMENT OF SEMI-FINISHED POULTRY MEAT VEGETABLES

The fo rm u la tio n  a n d  techno logy f o r  the p rep a ra tio n  o f  fu n c tio n a l m ea t sem i-fin ished  p ro d ­
ucts f o r  a  hea lthy d ie t en r ich ed  w ith  p la n t ingred ien ts has been developed.

Keywords: healthy nutrition, poultry, Jerusalem  artichoke, broccoli, nutritional value, vitamins.
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М.А. НИКОЛАЕВА

МОДИФИЦИРОВАННЫЕ СТАНДАРТЫ -  НОВЫЙ ЭТАП 
СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ ЭКСПЕРТНОЙ ОЦЕНКИ 

ПЛОДООВОЩНОЙ ПРОДУКЦИИ

В  ст ат ье предст авлены  результ ат ы  анализа дейст вую щ их ст андарт ов на свеж ую  
плодоовощ ную  продукцию . Установлено, чт о больш инст во принят ы х за  последнее врем я ст ан­
дарт ов от носят ся к  кат егории м еж государст венны х (ГОСТ), к  т ипу - м одиф ицированны х  
ст андарт ов (МОД) и субкат егории: ст андарт ов на продукцию  для реализации  в розн ичной  т ор­
говле. В ы явлены  изм енения в ст рукт уре и ном енклат уре показат елей качест ва свеж их плодов и 
овощ ей, осущ ест вленны е с прим енением  м ет одов униф икации, селекции, симплиф икации. К  ин­
новационны м  подходам  к оценке качест ва свеж их плодов от носит ся введение цвет овы х групп  и 
общ ей площ ади окраш енной поверхност и с диф ф еренциацией значение эт ого показат еля по т о­
варны м сорт ам. Установлено, чт о вся плодоовощ ная продукция, предназначенная для р еа ли за ­
ции в розничной  торговле, делит ся на т оварны е сорта, в основном  высш ий, 1 и 2  сорта.

Ключевые слова: свеж ие плоды  и овощ и, м одиф ицированн ы е ст андарт ы , п оказат е­
л и  качест ва, градации  качест ва, допуст им ы е деф ект ы , недопуст им ы е деф ект ы , т оварны е  
сорт а, цвет овы е группы .
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M.A. NIKOLAEVA

MODIFIED STANDARDS -  A NEW STAGE IN IMPROVING 
THE EXPERT ASSESSMENT OF FRUITS AND VEGETABLES

The article p re sen ts  the results o f  the analysis o f  existing  standards f o r  fr e s h  fr u i t  a n d  vege­
table products. I t  is es tab lished  tha t the m a jority  o f  recen tly  a d o p ted  standards belong  to  the ca tegory  
o f  in tersta te (GOST), to the type -  m o d ified  standards (M O D ) a n d  sub-ca tegory: standards f o r  p ro d ­
ucts f o r  sa le in  re ta il trade. The changes in  the structure a n d  nom encla ture o f  ind ica tors o f  qua lity  o f  
fr e s h  fru i ts  a n d  vegetables, ca rr ied  ou t u sing  the m ethods o f  unification, selection, sim plification . In ­
novative approaches to assessing  the qua lity  o f  fr e sh  fru i ts  include the in troduction  o f  co lo r groups  
a n d  the to ta l area  o f  the p a in te d  surface w ith  a d ifferen tia tion  o f  the value o f  this ind ica tor f o r  com ­
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m erc ia l varieties. I t  is es tab lished  tha t a ll f r u i t  a n d  vegetab le p ro d u c tio n  in tended  f o r  rea liza tion  in  
re ta il trade is d iv id ed  into com m odity  grades, genera lly  the highest, 1 a n d  2 grades.

Keywords: fr e s h  fr u i ts  a n d  vegetab les, m o d ified  standards, q ua lity  indicators, qua lity  
gradations, a llo w ed  defects, no t a llo w ed  defects, co m m ercia l varieties, co lo r  groups.
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Ю.К. ЕРЕМИНА, Н.Л. НАУМОВА

СОДЕРЖАНИЕ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ 
В ИМПОРТИРУЕМЫХ БАД

П редст авлены  р езуль т а т ы  испы т аний  количест венного  сост ава  Б А Д , содерж ащ их  
т акие м ик р о нут р и ент ы  как холекальциф ерол, м агний , пиридоксин  от  р а зли ч н ы х  п р оизвод и ­
т елей, пост авляем ы х на р о сси й ск и й  р ы н о к  к рупнейш им  ам ерикан ским  онлайн-м агазином  
IH erb. У ст ановленны е к оличест ва  ф изиологически  акт ивны х вещ ест в в сост аве Б А Д  а м ери ­
канского  производст ва  соизм ерим ы  с за явленны м и  производит елям и. О днако  подт верж де­
ние т оксикологической  безопасност и исследуем ы х п р епарат ов для здоровья  пот ребит елей  
т ребует  дополнит ельн ы х исследований.

Ключевые слова: биологически  акт ивны е добавки, холекальциф ерол, м агний , 
пиридоксин, капсулы .
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The results o f  tests o f  the quantita tive com position  o f  d ie tary supplem ents conta in ing  m icro­
nutrients such  as cholecalciferol, m agnesium , pyr idoxine  fr o m  various m anufacturers, supp lied  to the 
R ussian  m arket by the largest A m erican  online store IH erb, are presented . The estab lished  am ounts o f  
active substances in  the d ietary supp lem en t o f  A m erican  m anufacture are com m ensurate w ith  the de­
c la red  m anufacturers. H ow ever, con firm ation  o f  the tox ico log ica l sa fe ty o f  the stud ied  drugs f o r  the 
health  o f  consum ers requires additional studies.

Keywords: d ie tary  supplem ents, cho leca lcifero l, m agnesium , pyridoxine , capsules.
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КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

УДК 664:664.641.2 DOI:10.33979/2219-8466-2020-61-2-96-102

И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, А.В. НОВИКОВА, М.И. ГУТОВА

РАЗРАБОТКА И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА МУЧНОГО КОНДИТЕРСКОГО 
ИЗДЕЛИЯ ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ

В  ст ат ье предст авлены  р езуль т а т ы  р а зр а б о т к и  и оценки  к ачест ва  м учн о го  конди ­
т ерского  изделия  повы ш енной  пищ евой  ценност и. П одобран ы  дозировки  т ы квенного  пю ре в 
р ец е п т ур у  сахарного  печенья, определены  органолепт ические и ф изико-хим ические показа ­
т ели качест ва. Р ассчи т а н а  пищ евая  ценност ь р а зр а б о т а н н о го  изделия. П оказано , чт о в 
р а зр а б о т а н н о м  изделии  содерж ание пищ евы х волокон  увели ч и ло сь  на 15%, fi-карот ина  на  
58% , вит ам ина  С  на 19%. Э нергет ическая  ценност ь при  эт ом  снизилась на 45% .

Ключевые слова: м учн о е  кондит ерское изделие, т ы квенное пю ре, оцен ка  качест ва, 
пищ евая  ценност ь.
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I.YU. REZNICHENKO, A.V. NOVIKOVA, M I. GUTOVA

DEVELOPMENT AND ASSESSMENT OF QUALITY OF THE FLOUR 
CONFECTIONERY PRODUCT OF INCREASED FOOD VALUE

The article presents the results o f  the developm ent an d  quality assessm ent o f  flo u r  confectionery 
products o f  high nutritional value. D osages o fpu m p kin  puree in the recipe f o r  sugar cookies were selected, 
organoleptic an d  physico-chem ical quality indicators were determined. The nutritional value o f  the devel­
oped  produc t is calculated. I t  is show n tha t in the developed p roduc t the content o f  dietary f ib e r  increased  
by 15%, fi-carotene by 58%, vitam in C  by 19%. E nergy value a t the sam e time decreased by 45%.

Keywords: f lo u r  confectionery, p u m p k in  puree , qua lity  assessm ent, nu tr itiona l value.
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ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ

УДК 614.272 DOI: 10.33979/2219-8466-2020-61-2-103-109

А С . ГАВРИЛОВ, О Н . ЗУЕВА

БИОЛОГИЧЕСКИ-АКТИВНЫЕ ДОБАВКИ К ПИЩЕ: 
ПРОБЛЕМЫ И ПЕРСПЕКТИВЫ

Р ассм от рены  основны е т енденции развит ия  ры н к а  Б А Д  глобального, регионального
р ы н к а  СШ А, К ит ая, И ндии, России. П роанализирована ном енклат ура наиболее популярны х
БА Д . С деланы  вы воды  и предлож ения по развит ию  от ечест венного ры нка.

Ключевые слова: проф илакт ическое здравоохранение, за п уск  новы х продукт ов,
р ы н о к  БА Д , основны е ком пании  -  производит ели , БАД.
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BIOLOGICALLY ACTIVE FOOD ADDITIVES: CHALLENGES
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Keywords: preven tive  health  care, launch o f  new  products, C A M  market, m ain  com panies -  
m anufacturers, CAM .

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED)

1. Otchety i dannyepo rynku pishchevyh dobavok, 25 marta 2019. [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 
https://www.globenewswire.com/news release/2019/03/25/1760423/0/en/Dietary-Supplements Market-To-Reach-USD- 
210-3-Billion-By-2026-Reports-And-Data.html

2. Smoller, N. 14 megakorporacij, kotorym prinadlezhit vash dopolnitel'nyj brend [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim 
dostupa: https://www.woodstockvitamins.com/blogs/learn/the-mega-corporations-that-own-your-supplement Brand

3. Dietary supplements market - growth, trends, and forecast (2020-2025) [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim 
dostupa: https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/dietary-supplement-market

№ 2(61)2020

https://www.fssai.gov.in/upload/media/FSSAl_News_Nutra_Express_04_09_2018.pdf
http://www.amway.in/store/amway/en/lNR/static
https://www.himalayawellness.in/our-research/integrated
https://dsm.ru/docs/analytics/Annual_report_2018_DSM.pdf
http://biz-aks.ru/otnoshenie-k-badam-v-raznh-stranah.htm
https://dsm.ru/docs/analytics/Annual_report_2018_DSM.pdf
https://alpharm.ru/sites/default/files/obzor_roznichnogo_kommercheskogo
http://www.farosplus.ru/index.htm?/bad/rubad_14/rubad_14.htm
https://pharmarf.ru/concilium/1928.html
http://blog.abhpharma.com/top-20-most
https://www
https://www.tjanshi.com/index.php/page-2?_route_=dieticheskie
https://herbalife.ru/catalog/
https://himalaya-
mailto:gavrilov.usma@mail.ru
mailto:gavrilov.usma@mail.ru
https://www.globenewswire.com/news
https://www.woodstockvitamins.com/blogs/learn/the-mega-corporations-that-own-your-supplement
https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/dietary-supplement-market


Исследование рынка продовольственных товаров

4. The Indian nutraceutical market to grow to $2731 million in 2016: Frost & Sullivan [Elektronnyj resurs].
-  Rezhim dostupa: http://timesofindia.indiatimes.com/business/india-business/The-Indian-nutraceutical-market-to- 
grow-to-2731-million-in-2016-Frost-Sullivan/articles how/14065358.cms [Accessed 24 December 2014]

5. Dietary Supplements Market To Reach USD 210.3 Billion By 2026 / Reports And Data [Elektronnyj resurs].
-  Rezhim dostupa: https://www.globenewswire.com/news-release/2019/03/25/1760423/0/en/Dietary-Supplements
Market-To-Reach-USD-210-3-Billion-By-2026-Reports-And-Data.html

6. Jane E. Brody Studies Show Little Benefit in Supplements / Jane E. Brody // The New York Times [El­
ektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: https://www.nytimes.com/2016/11/15/well/eat/studies-show-little-benefit-in- 
supplements.html

7. Top-rated Vitamin and Supplement Brands and Merchants for 2018 Based on Consumer Satisfaction [El­
ektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: https://www.consumerlab.com/news/2018-consumer-satisfaction-survey/02-25-2018/

8. 5 Largest Retail Pharmacy Chains in the USA; What Makes Them the Best? [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim 
dostupa: https://www.discountdrugnetwork.com/5-largest-pharmacy-chains-usa/

9. Norman J. Temple The Marketing of Dietary Supplements: A Canadian Perspective / Norman J. Temple // 
Curr Nutr Rep. -  2013. -  Vol. 2. -  R. 167-173.

10. Economic Outlook for Southeast Asia, China and India 2019 [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 
https://www.oecd.org/dev/SAEO2019_version_preliminaire_numerique.pdf

11. Terent'ev, V. Analiz rynka tovarov medicinskogo naznacheniya v Kitae / V. Terent'ev [Elektronnyj resurs].
-  Rezhim dostupa: http://wayway.ru/export kitay/item/analiz-rynka-tovarov-meditsinskogo-naznacheniya

12. Rynok BAD v Kitae / Marketing to China, 19 yanvarya 2013 g. [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 
https://www.marketingtochina.com/the-dietary-supplementsmarket-in-china/

13. Analiz rynka tovarov medicinskogo naznacheniya v Kitae / Agentstvo «Sale2Asia». [Elektronnyj resurs].
-  Rezhim dostupa: http://wayway.ru/exportkitay/item/analiz-rynka-tovarov-meditsinskogo-naznacheniya

14. Kitajskaya narodnaya medicina / Czin'-Sin'-CHzhun. -  M.: «Znanie», 1959. -  64 s.
15. Katalog pishchevyh dobavok, 2017. [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: https://www.tiens- 

tianshi.com/support-files/tiens-food supplements-catalogue.pdf
16. Nutraceutical in India: How big is the market? Are they really beneficial? // Smitha Verma, New Delhi. -  2018. 

[Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: https://www.fssai.gov.in/upload/media/FSSAI_News_Nutra_Express_04_09_2018.pdf
17. Pandej, M.M. Indijskaya tradicionnaya ayurvedicheskaya sistema mediciny i pishchevyh dobavok / M.M. 

Pandej, Subha Rastogi i AKS Ravat // Elektron. zhurn.,2013. [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3705899/

18. Evidence-Based Complementary and Alternative Medicine Volume 2013, Article ID 376327, 12 pages 
[Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: http://dx.doi.org/10.1155/2013/376327 Indian Traditional Ayurvedic System of 
Medicine and Nutritional Supplementation M. M. Pandey, Subha Rastogi, and A. K. S. Rawat

19. Madhumita Dobe. Dietary Supplements- Riding High on Perceptions and Practices in India, Department of 
Health Promotion & Education AIIH&PH, 2017 [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 
https://juniperpublishers.com/jojph/pdf/JOJPH.MS.ID.555573.pdf

20. Smitha Verma. Nutraceutical in India: How big is themarket? Are they really beneficial, New Delhi, 2017 [El­
ektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: https://www.fssai.gov.in/upload/media/FSSAI_News_Nutra_Express_04_09_2018.pdf

21. Source -  Amway Company’s web-site -  Link [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 
http://www.amway.in/store/amway/en/INR/static

22. Internet-magazin Himalaya store. [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 
https://www.himalayawellness.in/our-research/integrated healthcare

23. Marketingovoe agentstvo DSM Group, 2019. [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 
https://dsm.ru/docs/analytics/Annual_report_2018_DSM.pdf/

24. Gammel', I.V. Analiz tendencii rossijskogo rynka biologicheski aktivnyh dobavok k pishche / I.V. Gam­
mer, O.V. Suvorova, L.I. Zaporozhskaya // Farmaciya. -  2017. -  № 6 (51). -  S. 154-158.

25. Otnoshenie k Badam v raznyh stranah, blog nezavisimogo partnyora kompanii Oriflejm Evgeniya 
Kiryushina [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: http://biz-aks.ru/otnoshenie-k-badam-v-raznh-stranah.htm

26. Tarusin, D.P. Sostoyanie i perspektivy razvitiya rynka biologicheski aktivnyh pishchevyh dobavok (BAD) / 
D.P. Tarusin // Problemy sovremennoj ekonomiki. -  2010. -  №4. -  S. 217-219.

27. Farmacevticheskij rynok Rossii, DSM Group, 2018. [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 
https://dsm.ru/docs/analytics/Annual_report_2018_DSM.pdf

28. «Al'fa reserch i marketing», analiticheskaya kompaniya, 2019. [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 
https://alpharm.ru/sites/default/files/obzor_roznichnogo_kommercheskogo

29. Rossijskij rynok BAD №1(14) 2018. [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa:
http://www.farosplus.ru/index.htm?/bad/rubad_14/rubad_14.htm

30. Obzor rynka BADov za I polugodie 2018 goda, laboratoriya innovacij Amendo, 2018. [Elektronnyj resurs].
-  Rezhim dostupa: https://pharmarf.ru/concilium/1928.html

31. Itogi 2017 goda: BAD, DSM Group, 2017 [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa:
https://dsm.ru/docs/analytics/BAA-2017 Analytics_13022018.pdf

32. Top 20 samyh populyarnyh pishchevyh dobavok v Google, ABH Pharma, 2018 [Elektronnyj resurs].
-  Rezhim dostupa: http://blog.abhpharma.com/top-20-most popular-dietary-supplements-on-google

33. Source -  Amway Company’s web-site -  Link [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa:
https://www.amway.ru/nutrition

34. Internet-magazin «Tyan'shi» [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 
https://www.tjanshi.com/index.php/page-2?_route_=dieticheskie dobavki.html

№ 2(61)2020

http://timesofindia.indiatimes.com/business/india-business/The-Indian-nutraceutical-market-to-grow-to-2731-million-in-2016-Frost-Sullivan/articles
http://timesofindia.indiatimes.com/business/india-business/The-Indian-nutraceutical-market-to-grow-to-2731-million-in-2016-Frost-Sullivan/articles
https://www.globenewswire.com/news-release/2019/03/25/1760423/0/en/Dietary-Supplements
https://www.nytimes.com/2016/11/15/well/eat/studies-show-little-benefit-in-supplements.html
https://www.nytimes.com/2016/11/15/well/eat/studies-show-little-benefit-in-supplements.html
https://www.consumerlab.com/news/2018-consumer-satisfaction-survey/02-25-2018/
https://www.discountdrugnetwork.com/5-largest-pharmacy-chains-usa/
https://www.oecd.org/dev/SAEO2019_version_preliminaire_numerique.pdf
http://wayway.ru/export
https://www.marketingtochina.com/the-dietary-supplementsmarket-in-china/
http://wayway.ru/exportkitay/item/analiz-rynka-tovarov-meditsinskogo-naznacheniya
https://www.tiens-tianshi.com/support-files/tiens-food
https://www.tiens-tianshi.com/support-files/tiens-food
https://www.fssai.gov.in/upload/media/FSSAI_News_Nutra_Express_04_09_2018.pdf
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3705899/
http://dx.doi.org/10.1155/2013/376327
https://juniperpublishers.com/jojph/pdf/JOJPH.MS.ID.555573.pdf
https://www.fssai.gov.in/upload/media/FSSAI_News_Nutra_Express_04_09_2018.pdf
http://www.amway.in/store/amway/en/INR/static
https://www.himalayawellness.in/our-research/integrated
https://dsm.ru/docs/analytics/Annual_report_2018_DSM.pdf/
http://biz-aks.ru/otnoshenie-k-badam-v-raznh-stranah.htm
https://dsm.ru/docs/analytics/Annual_report_2018_DSM.pdf
https://alpharm.ru/sites/default/files/obzor_roznichnogo_kommercheskogo
http://www.farosplus.ru/index.htm?/bad/rubad_14/rubad_14.htm
https://pharmarf.ru/concilium/1928.html
https://dsm.ru/docs/analytics/BAA-2017
http://blog.abhpharma.com/top-20-most
https://www.amway.ru/nutrition
https://www.tjanshi.com/index.php/page-2?_route_=dieticheskie


Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов

35. Herbalife International of America, Inc., 2017. [Elektronnyj resurs], -  Rezhim dostupa: 
https://herbalife.ru/catalog/

36. Internet-magazin Himalaya store. [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: https://himalaya- 
store.ru/product-category/all/

Gavrilov Andrei Stanislavovich
Ural State Medical University
Doctor of pharmaceutical sciences, assistante professor at the department of Pharmacy and Chemistry 
620026, Russia, Yekaterinburg, ul. Dekabristov, 32, E-mail: gavrilov.usma@mail.ru

Zueva Olga Nikolayevna
Ural State Economic University
Doctor of economic sciences, head of the department Commodity Studies and Expertise 
620000, Russia, Yekaterinburg, ul. 8 March/Narodnoi Voli, 62/45, E-mail: gavrilov.usma@mail.ru

№ 2(61)2020

https://herbalife.ru/catalog/
https://himalaya-store.ru/product-category/all/
https://himalaya-store.ru/product-category/all/
mailto:gavrilov.usma@mail.ru
mailto:gavrilov.usma@mail.ru


УДК 637.071

Исследование рынка продовольственных товаров 

DOI:10.33979/2219-8466-2020-61-2-110-116

Е.Н. АРТЕМОВА, О.Г. ВЛАДИМИРОВА, Е С . ФЛЕРКО

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ 
ПРИ ВЫБОРЕ ПРОДУКЦИИ ДЕТСКОЙ МОЛОЧНОЙ КУХНИ

П редст авлены  р езульт а т ы  авт орского  исследования пот ребит ельских предпочт ений  
покупат елей  продукции  дет ской  м о лочной  кухни города  Орла. С ост авлен  порт рет  р еги о н а ль ­
ного пот ребит еля. В ы явлены  ф акт оры , определяю щ ие вы бор м олочной  продукции. Р езульт а ­
т ы  исследования м о гут  бы т ь использованы  для разр а б о т ки  предлож ений по соверш енст во­
ванию  обслуж ивания и коррект ировке ст рат егии  р а зви т и я  дет ской м олочной  кухни.

Ключевые слова: продукция, дет ская  м о ло чна я  кухня, пот ребит ель, предпочт ения,
спрос.
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Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов

The results o f  the a u th o r ’s study o f  consum er pre ferences o f  buyers o f  p roduc ts  o f  ch ild ren ’s 
dairy  cuisine in  the city o f  O rel are presented . C om piled  a po rtra it o f  a  reg ional consum er. The fa c to rs  
determ in ing  the choice o f  da iry p roduc ts  are identified. The results o f  the study can  be u sed  to develop  
proposa ls f o r  im proving  services a n d  adjusting  the developm ent stra tegy o f  ch ild ren ’s da iry  cuisine.

Keywords: p roduc ts, ch ild re n ’s da iry  cuisine, consum er, p re ferences, dem and.

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED)

1. Artemova, E.N. Organizaciya torgovoj deyatel'nosti na predpriyatiyah obshchestvennogo pitaniya: uchebnoe 
posobie dlya vuzov / E.N. Artemova, O.G. Vladimirova. -  Oryol: OryolGTU, 2009. -  111 s.

2. Artemova, E.N. Vliyanie vkusovyh dobavok na penoobrazuyushchie svojstva i organolepticheskie poka- 
zateli molochno-ovsyanyh kompozicij / E.N. Artemova, T.V. CHvyakina // Tekhnologiya i tovarovedenie inno- 
vacionnyh pishchevyh produktov. -  2015. -  № 4(33). -  S. 18-24.

3. Vladimirova, O.G. Ocenka ispol'zovaniya tekhnologij marchandajzinga regional'nymi predpriyatiyami ob­
shchestvennogo pitaniya / O.G. Vladimirova // Tekhnologiya i tovarovedenie innovacionnyh pishchevyh produktov.
-  2019. -  № 4(57). -  S. 114-118.

4. Artemova, E.N. Rastitel'nye dobavki v tekhnologii pishchevyh produktov: monografiya / E.N. Artemova, 
Z.V. Vasilenko. -  Orel: OrelGTU, 2004. -  244 s.

5. Agulajf: rastim schastlivyh detej [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: https://agulife.ru/products/
6. Am-am: mamina zabota [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: https://am-am.rf
7. Analiz rossijskogo rynka detskogo pitaniya: itogi 2018 g., prognoz do 2021 g. [Elektronnyj resurs].

-  Rezhim dostupa: https://marketing.rbc.ru/articles/10887/
8. Obzor: rynok detskogo molochnogo pitaniya v Rossii [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 

https://milknews.ru/longridy/rinok-detskogo -pitaniy a. html
9. Oficial'naya statistika: naselenie Orlovskoj oblasti [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa:

https://orel.gks.ru/naselenie
10. Rynok detskih molochnyh produktov [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa:

https://sfera.fm/articles/molochnaya/rynok-detskikh-molochnykh-produktov
11. Situaciya i tendencii: rossijskij rynok detskogo pitaniya [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: 

https://www.nielsen.com/ru/ru/insights/article/2017/baby-food-retail-audit/
12. Tyoma -  vsyo dlya zabotlivoj mamy [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: https://mir-tema.ru/
13. FrutoNyanya [Elektronnyj resurs]. -  Rezhim dostupa: https://frutonyanya.ru/

Artemova Elena Nikolaevna
Orel State University named after I.S. Turgenev
Doctor of technical sciences, professor at the department of food technology and restaurant management 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: helena-1959@yandex.ru

Vladimirova Olga Georgievna
Orel State University named after I.S. Turgenev 
Candidate of economic sciences, assistant professor,
doctoral student at the department of food technology and restaurant business organization 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: olenkage@mail.ru

Flerko Ekaterina Sergeevna
Orel State University named after I.S. Turgenev 
Graduate student
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: k.flerko@mail.ru

№ 2(61)2020

https://agulife.ru/products/
https://am-am.rf
https://marketing.rbc.ru/articles/10887/
https://milknews.ru/longridy/rinok-detskogo
https://orel.gks.ru/naselenie
https://sfera.fm/articles/molochnaya/rynok-detskikh-molochnykh-produktov
https://www.nielsen.com/ru/ru/insights/article/2017/baby-food-retail-audit/
https://mir-tema.ru/
https://frutonyanya.ru/
mailto:helena-1959@yandex.ru
mailto:olenkage@mail.ru
mailto:k.flerko@mail.ru


ЭКОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 
ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ

УДК 664.68 DOI: 10.33979/2219-8466-2020-61-2-117-122

И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, А.М. ЧИСТЯКОВ

РАЗРАБОТКА СИСТЕМЫ МЕНЕДЖМЕНТА КАЧЕСТВА 
ДЛЯ ОБОГАЩЕННЫХ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

В  ст ат ье предст авлены  данны е анализа  опасны х ф акт оров  в т ехнологии  обогащ ен­
ного м учн о го  кондит ерского  изделия, определены  крит ические конт рольны е т очки, оказы ­
ваю щ ие зн ачит ельн ое влияние на  качест во, безопасност ь и ф ункциональную  направленност ь  
обогащ енного  изделия. Н а  основании  полученн ы х данны х предлож ены  процедуры  внедрения  
сист ем ы  м ен ед ж м ен т а  качест ва  и безопасност и с уч ет о м  соврем енны х т ребований.

Ключевые слова: обогащ енное м учн о е  кондит ерское изделие, качест во, безопас­
ност ь, сист ем а  м ен ед ж м ен т а  качест ва.
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I.YU. REZNICHENKO, A M. CHISTYAKOV

DEVELOPMENT OF A QUALITY MANAGEMENT SYSTEM 
FOR ENRICHED FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS

The article p re sen ts  da ta  on  the analysis o f  hazardous fa c to rs  in  the te chno logy o f  fo r tifie d  
f lo u r  co n fec tionery  p roduc ts, defines cr itica l co n tro l p o in ts  th a t have a sign ifica n t im pact on  the  
quality, sa fe ty  a n d  fu n c tio n a l o rien ta tion  o f  the fo r t i f ie d  produc t. B a se d  on  the da ta  obtained, p r o ­
cedures f o r  the im p lem en ta tion  o f  a  qua lity  a n d  sa fe ty  m anagem en t system  are p ro p o se d  tak ing  into  
acco u n t m odern  requirem ents.

Keywords: fo r tifie d  f lo u r  confectionery product, quality, safety, quality m anagem ent system.
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