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

 
СИЛАТРАНСОДЕРЖАЩИЕ РАЗВЕТВЛЁННЫЕ ПОЛИМЕРЫ – 

СТИМУЛЯТОРЫ РОСТА РАСТЕНИЙ 
 

Исследовано влияние силатрансодержащих полимеров на прорастание семян расте-
ний (всхожесть, энергия прорастания и сила роста семян). При биотестировании важных 
сельскохозяйственных культур, таких как пшеница мягкая (Triticum aestivum L.), рожь посев-
ная (Secale cereale L.) и редис посевной (Raphanus sativus L., var. Radicula Pers.), показано, что 
большинство из исследованных образцов силатрансодержащих полимеров оказали положи-
тельное влияние, заключающееся в увеличении показателей всхожести семенного материала 
по сравнению с контролем. Установлено, что строение силатрансодержащих полимеров ока-
зывает существенное влияние на прорастание семян. Увеличение количества силатрановых 
фрагментов в составе полимера способствует значительному усилению оказываемого им эф-
фекта и приводит к увеличению показателей всхожести, энергии прорастания и силы роста 
семян. На прорастание семян также оказывает влияние величина молекулярной массы раз-
ветвлённого полимерного блока макромолекулы. Установлено, что с увеличением молекулярной 
массы полимера всхожесть семян уменьшается, в то время как их сила роста возрастает. 

Ключевые слова: силатрансодержащие полимеры, стимуляторы роста, пшеница, 
рожь, редис, всхожесть, энергия прорастания, сила роста. 
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V.V. ISTRATOV, O.V. YAMSKOVA, V.A. VASNEV, D.V. KURILOV,  
T.A. BONDAREVA, N.I. BONDAREV 

 
SILATRANE-CONTAINING BRANCHED POLYMERS – PLANT GROW TH 

STIMULATORS 
 

The effect of silatrane-containing branched polymers on the germination of plant seeds 
(germinating ability, germination energy and seed growth force) was studied. By biotesting on exam-
ples of important crops, such as soft wheat (Triticum aestivum L.), rye (Secale cereale L.) and seed 
radish (Raphanus sativus L., var. Radicula Pers.), it was shown that most of the samples studied si-
latrane-containing polymers had a positive effect, consisting in an increase in seed germination rates 
compared to the control. Branched silatrane-containing polymers are represented by structures 
based on polyethers and polyesters. It has been established that the structure of silatrane-containing 
polymers has a significant effect on seed germination. An increase in the number of silatrane frag-
ments in the polymer contributes to a significant increase in the effect exerted by it and leads to an 
increase in the germination rate, energy, and seed growth force. The molecular weight and the topol-
ogy of the branched polymer block of the macromolecule also influence the germination of seeds. It 
was found that with an increase in the molecular weight of the polymer, seed germinating ability de-
creases, while seed growth force increases. 

Keywords: silatrane-containing polymers, plant growth stimulators, wheat, rye, radish, 
germinating ability, germination energy, growth force. 
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М.В. ОСИПОВА, А.С. ПЕТРОВА, К.Н. ЛАРИЧЕВА 
 

ИНТЕНСИФИКАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА БЕГЛЮТЕНОВОГО ХЛЕБА  
ЗА СЧЕТ АКТИВАЦИИ ХЛЕБОПЕКАРНЫХ ДРОЖЖЕЙ 

 
Исследовали возможность интенсификации производства безглютенового хлеба за 

счет активации хлебопекарных дрожжей. Была подобрана рецептура и разработана техноло-
гическая схема производства безглютенового хлеба с использованием физического метода  
активации хлебопекарных дрожжей – электронно-ионной обработки (ЭИО). Были подобраны 
и проведено обоснование режимов воздействия ЭИО. Дрожжевые клетки были исследованы 
на показатели качества: нежизнеспособность, содержание гликогена, подъемную силу. Про-
ведена оценка длительности приготовления теста: длительность брожения сократилась. 

Ключевые слова: глютен, безглютеновый хлеб, хлебопекарные дрожжи, электронно-
ионная обработка, ЭИО, интенсификация производства. 
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M.V. OSIPOVA, A.S. PETROVA, K.N. LARICHEVA  
 

INTENSIFICATION OF PRODUCTION OF GLUTEN-FREE BREAD DUE 
TO ACTIVATION OF BAKING YEAST 

 
The possibility of intensifying the production of gluten-free bread by activating baking 

yeast was investigated. The recipe was selected and a technological scheme for the production of 
gluten-free bread was developed using the physical method of activation of baking yeast-electron-
ion processing (EIO). Were selected, carried out the justification of the modes of influence of EIO. 
Yeast cells were examined for quality indicators: non-viability, glycogen content, lift. The evaluation 
of the duration of preparation of the test was carried out: the duration of fermentation was reduced. 

Keywords: gluten, gluten-free bread, baking yeast, electron-ion processing, EIO, intensifi-
cation of production. 
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Н.Ю. ЧЕСНОКОВА, Л.В. ЛЕВОЧКИНА, А.А. КУЗНЕЦОВА, Л.В. КУШНАРЕНКО 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ АНТОЦИАНОВОГО ПИГМЕНТА  
В ПРОИЗВОДСТВЕ БИСКВИТА КРУГЛОГО («БУШЕ») 

 
В статье изучено влияние условий обработки ягод черной смородины на количество 

входящего в них антоцианового пигмента. Использование сушки благоприятно для сохранения 
антоцианового пигмента, его содержание в растворе составляет 1,15 мг/мл. Замораживание 
ягодного сырья с последующим размораживанием приводит к снижению интенсивности из-
влечения антоцианового пигмента, содержание его в растворе составляет 0,96 мг/мл. В вы-
жимках, полученных после удаления сока, содержание антоцианового пигмента значительно 
меньше и составляет 0,73 мг/мл. Использование выжимок, раствора антоцианового пигмента 
и сушеных измельченных ягод черной смородины в производстве бисквита круглого «Буше» 
позволяет улучшать органолептические показатели, придавая изделию насыщенный цвет, кис-
ло-сладкий вкус и выраженный ягодный запах. Наилучшими органолептическими показателями 
обладали образцы бисквита «Буше», содержащие 20% выжимок, 30% раствора антоцианово-
го пигмента и 10% сушеных измельченных ягод черной смородины. 

Ключевые слова: антоциановый пигмент, сушеная черная смородина, выжимки из 
ягод черной смородины, бисквит круглый «Буше». 
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N.YU. CHESNOKOVA, L.V. LEVOCHKINA, A.A. KUZNETSOVA, L.V. KUSHNARENKO 
 

USE OF ANTHOCYANIN PIGMENT IN THE PRODUCTION  
OF THE ROUND BISQUIT 

The article studies the influence of the processing conditions of blackcurrant berries on the 
amount of anthocyanin pigment included in them. The use of drying is favorable for preserving the 
anthocyanin pigment; its content in berries is 1,15 mg/ml. Freezing of berry raw materials followed 
by thawing reduces the intensity of extraction of anthocyanin pigment, its content in the solution is 
0,96 mg/ml. In squeezes obtained after removal of the juice of berries, the content of anthocyanin 
pigment is much less and amounts to 0,73 mg/ml. The use of squeezes, a solution of anthocyanin 
pigment and dried crushed blackcurrant berries in the production of round biscuit allows to improve 
organoleptic characteristics, giving the product a rich color, sweet and sour taste and a pleasant 
berry smell. The best organoleptic indicators were possessed by biscuit samples containing 20% 
secondary products of processing black currant, 30% solution of anthocyanin pigment and 10% 
dried ground black currant berries. 

Keywords: anthocyanin pigment, dried black currant, secondary products of processing black 
currant, round biscuit. 
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ИЗУЧЕНИЕ ПЕРСПЕКТИВ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ РИСОВОЙ КРУПЫ  
И МУКИ В ПРОИЗВОДСТВЕ КОНСЕРВИРОВАННОЙ ПРОДУКЦИИ 

ДЛИТЕЛЬНОГО ХРАНЕНИЯ 
 

Статья посвящена вопросу изучения перспектив и возможности внедрения рисовой 
крупы и муки в производство консервированной продукции длительного хранения. Установ-
лено, что в производстве продуктов питания экономически и технологически более целесо-
образно вместо чистого крахмала использовать крахмалсодержащее сырье. Результаты 
исследований положены в основу разработки рецептур и технологий производства новых 
видов консервов длительного хранения. 

Ключевые слова: рисовая мука, крупа, крахмал, загуститель, рецептуры, сырье, 
биологическая ценность, пищевая ценность, консервы, нормативная документация. 
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A.A. VARIVODA 
 

STUDY OF THE PROSPECTS OF USING RICE GRAINS AND FLOUR  
IN THE PRODUCTION OF CANNED PRODUCTS LONG STORAGE 

The article is devoted to the study of the prospects and possibilities of introducing rice grains 
and flour in the production of canned products for long-term storage. It is established that in the produc-
tion of food products, it is economically and technologically more appropriate to use starch-containing 
raw materials instead of pure starch. The results of the research are the basis for the development of rec-
ipes and production technologies for new types of long-term canned food. 

Keywords: rice flour, cereals, starch, thickener, recipes, raw materials, biological value, 
food value, canned food, regulatory documentation. 
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О.В. РОГОВА, О.В. МЫЛОВА, E.Э. ГАБРЕЛЬЯН, Е.А. ГОРОХОВ 
 

РАЗРАБОТКА СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО ПРОГРАММНОГО 
ПРОДУКТА ДЛЯ ПРОЕКТИРОВАНИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ  

С ЗАДАННЫМИ СВОЙСТВАМИ 
 

В статье предложен специализированный программный продукт, который может 
быть эффективно использован в работе различных типов предприятий индустрии питания. 
Он обеспечивает оперативное создание технико-технологических карт новых пищевых  
продуктов с заданными свойствами, учитывает влияние механической и тепловой обработ-
ки на конечные свойства продукта. Представлены порядок разработки и эксплуатации  
специализированного программного продукта, который позволяет существенно сократить 
трудозатраты работников при составлении технико-технологических карт. 

Ключевые слова: пищевая ценность, предприятие индустрии питания, технико-
технологическая карта, энергетическая ценность, автоматизация технологических процессов. 
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O.V. ROGOVA, O.V. MYLOVA, E.E. GABRELYAN, E.S. GOROKHOV 
 

DEVELOPMENT OF A SPECIALIZED SOFTWARE PRODUCT  
FOR DESIGN OF FOOD PRODUCTION  

WITH PREDEFINED PROPERTIES 
 

This article describes special software which could be used at different organizations con-
nected with food industry. The software complex provides an opportunity to create technical and 
technological cards of new nutrition products. It takes into account an influence of mechanical and 
thermal processing for the final options of the product. Also, an order of the developing of the soft-
ware and its’ application were described. The program product provides the users with an opportuni-
ty to reduce time for the preparation of the cards three times. 

Keywords: the nutritional value, software development, food industry, technical and tech-
nological cards, energy value, automation of technological processes. 
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Г.П. КИРЬЯНОВА, В.В. БРОННИКОВА, Т.Р. ЛЮБЕЦКАЯ 
 

РАСШИРЕНИЕ АССОРТИМЕНТА МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 

 
В статье представлен аналитический обзор исследовательских работ, направлен-

ных на расширение ассортимента молочных продуктов функционального назначения. Отме-
чено, что учеными и технологами постоянно разрабатываются новые функциональные  
продукты, подчеркнута необходимость проведения научных исследований, доказывающих 
пользу функциональных продуктов для организма человека. 

Ключевые слова: функциональные пищевые продукты, ассортимент, рынок,  
рецептура, функциональные ингредиенты. 
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G.P. KIRYANOVA, V.V. BRONNIKOVA, T.R. LYUBETSKAYA 
 

EXPANSION OF THE RANGE OF DAIRY PRODUCTS  
OF FUNCTIONAL PURPOSE 

 
The article presents an analytical review of research aimed at expanding the range of func-

tional dairy products. It is noted that scientists and technologists are constantly developing new 
functional products, emphasizing the need for scientific research proving the benefits of functional 
products for the human body. 

Keywords: functional food products, assortment, market, recipe, functional ingredients. 
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В.Л. КУДРЯШОВ, Е.Н. СОКОЛОВА, А.Ю. ШАРИКОВ 
 

ПЕРСПЕКТИВЫ И ОСНОВЫ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 
ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК ИЗ РЯБИНЫ ОБЫКНОВЕНОЙ  

(SORBUS AUCUPARIA) 
 

Совмещение ферментативной обработки растительного сырья и баромембранного 
разделения продуктов гидролиза является перспективным способом разработки новых  
ингредиентов и биологически активных продуктов для пищевой промышленности. Одним из 
доступных и биологически ценных видов сырья для такой переработки является рябина 
обыкновенная. В работе описаны высокоурожайные сорта и содержание биологически  
активных веществ в рябине обыкновенной. Приведен анализ существующих методов перера-
ботки рябины в пищевые добавки и их использование в медицине и при производстве различ-
ных продуктов питания. Разработана перспективная технология переработки рябины на 
основе биокаталитических и баромембранных процессов. 

Ключевые слова: рябина обыкновенная, гидролиз, фермент, баромембранный  
процесс, пищевые добавки. 
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V.L. KUDRYASHOV, E.N. SOKOLOVA, A.YU. SHARIKOV  
 

THE PROSPECTS AND BASE OF TECHNOLOGY  
OF FOOD ADDITIVES FROM ( SORBUS AUCUPARIA) 

 
The combination of enzymatic processing of plant materials and baromembrane separation 

of hydrolysis products is a promising way to develop new ingredients and biologically active prod-
ucts for the food industry. One of the available and biologically valuable types of raw materials for 
such processing is rowan Sorbus aucuparia. The manuscript describes high-yielding varieties and 
the content of biologically active substances in the mountain ash. The analysis of existing methods 
for processing rowan Sorbus aucuparia into food additives and their use in medicine and in the pro-
duction of various food products is given. A promising technology for processing rowan Sorbus 
aucuparia based on biocatalytic and baromembrane processes has been developed. 

Keywords: Sorbus aucuparia, hydrolysis, enzyme, baromembrane process, food additives. 
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И.С. БУГРОВА 
 

РАЗРАБОТКА СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО ФУНКЦИОНАЛЬНОГО 
ПРОДУКТА ДЛЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ РАННЕГО ВОЗРАСТА 

 
Исследовательская работа посвящена разработке нового кисломолочного продукта 

функциональной направленности для питания детей раннего возраста, содержащего в своем 
составе пробиотическую кисломолочную основу и зерновые добавки. Необходимость произ-
водства данных продуктов обусловлена увеличением заболеваемости органов пищеваритель-
ной системы и расстройствами общего метаболизма у детей раннего возраста в Нижего-
родской области. Основной причиной данных негативных явлений является недостаточное 
качество и отсутствие сбалансированности в детском питании, что приводят к появлению 
хронических заболеваний, в первую очередь желудочно-кишечных и отклонений в развитии 
ребенка. Основываясь на многочисленных исследованиях по созданию продуктов здорового 
питания комбинированного состава и проведённых экспериментах, доказано, что внесение 
растительной добавки в молочную основу повышает качество, биологическую и энергетиче-
скую ценность кисломолочного продукта для специализированного питания. 

Ключевые слова: кефир, отвар, гречневая мука, функциональный продукт, органо-
лептические, физико-химические показатели, энергетическая ценность, питание детей ран-
него возраста, пробиотики. 
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I.S. BUGROVA 
 

DEVELOPMENT OF A SPECIALIZED FUNCTIONAL PRODUCT  
FOR EARLY CHILDHOOD NUTRITION 

 
The research work is devoted to the development of a new functional dairy product for the nu-

trition of young children, which contains a probiotic dairy base and grain additives. The need to pro-
duce these products is due to an increase in the incidence of digestive system diseases and disorders of 
General metabolism in young children in the Nizhny Novgorod region. The main reason for these neg-
ative phenomena is the lack of quality and lack of balance in the child's diet, which leads to the ap-
pearance of chronic diseases, primarily gastrointestinal and developmental abnormalities in the child. 
Based on numerous studies on the creation of combined healthy food products and conducted experi-
ments, it is proved that the introduction of a plant additive in the dairy base increases the quality, bio-
logical and energy value of the fermented milk product for specialized nutrition. 

Keywords: kefir, broth, buckwheat flour, functional product, organoleptic, physical and 
chemical indicators, energy value, nutrition of young children, probiotics. 
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В.А. ЖУРАВЕЛЬ, И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, В.А. ВЛАСОВА 

 
ОБРАБОТКА ЗЕЛЕНЫХ ЗЕРЕН КОФЕ И ДЕКОФЕИНИЗАЦИЯ КОФЕ 

 
В мировой практике производства сырых зерен кофе известно два способа первичной 

обработки плодов: сухой и влажный. Процессу декофеинизации подвергают зеленые кофейные 
зерна. Все способы начинаются с замачивания зерен для открытия пор и ослабления свойств 
кофеина. При этом кофейное зерно набухает и увеличивается в объеме почти в два раза. Про-
цесс декофеинизации проводят различными способами – органическим растворителями, 
сжиженным СО2 и др. Осуществляют этот процесс на разных стадиях переработки кофе. 

Ключевые слова: кофейное сырье, обработка кофейных плодов, сухой способ, влаж-
ный способ, декофеинизация, органический растворитель, сжиженный СО2. 
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GREEN COFFEE BEAN PROCESSING AND COFFEE DECAFFEINATION 
 

In the world practice of raw coffee beans production, there are two methods of primary 
fruits processing: dry and wet. Green coffee beans are exposed to the decaffeination process. All 
methods start with soaking grains in order to open the pores and weaken the caffeine properties. In 
this case, the coffee bean swells and increases twice in size. The decaffeination process is carried out 
in various ways – with the help of organic solvents, liquefied CO2, etc. This process is carried out at 
different stages of coffee processing. 

Keywords: raw coffee, coffee fruit processing, dry method, wet method, decaffeination, organ-
ic solvent, liquefied CO2. 
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Л.Н. КРИКУНОВА, Е.В. УЛЬЯНОВА, О.Н. ОБОДЕЕВА, В.Я. ЧЕРНЫХ, Д.А. КАПИЗОВА 

 
МЕТОДЫ ОЦЕНКИ ГРАНУЛОМЕТРИЧЕСКОГО СОСТАВА 

ЗЕРНОВЫХ ОТРУБЕЙ 
 

Установлено, что для оценки гранулометрического состава зерновых отрубей –  
вторичных зерновых ресурсов, образующихся при переработке пшеницы, ржи, тритикале на 
мукомольных предприятиях, могут быть использованы методы, основанные на определении 
массовой доли фракций при рассеве проб: определение прохода через сито d=1,0 мм (А) и рас-
чёт модуля крупности (М). Метод определения одного из геометрических параметров частиц 
исследуемой пробы (среднего эквивалентного диаметра – dэкв) для оценки гранулометрического 
состава зерновых отрубей не даёт возможности классифицировать образцы по группам. 

Ключевые слова: зерновые отруби, гранулометрический состав, методы оценки. 
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L.N. KRIKUNOVA, E.V. ULYANOVA, O.N. OBODEEVA,  
V.YA. CHERNYKH, D.A. KAPIZOVA  

 

VALUATION METHODS OF THE GRAIN BRAN GRANULOMETRIC 
COMPOSITION 

 
It was established that methods that based on the determination of the mass fraction of frac-

tions during sample sieving can be used to valuation of granulometric composition of the grain bran. 
Grain bran is secondary grain resources, that formed during the processing of wheat, rye and triticale 
to the flour. This method includes of determination of the passage through the sieve d=1,0 mm (A) and 
calculation of the size module (M). The method of determining one of the geometric parameters of the 
particles of the test sample (the average equivalent diameter – deq) for evaluating the granulometric 
composition of grain bran does not make it possible to classify samples into groups. 

Keywords: grain bran, granulometric composition, valuation methods. 
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М.А. НИКОЛАЕВА, О.А. РЯЗАНОВА  
 

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ И ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 
ПЕРЕРАБОТАННЫХ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ 

 
В статье представлены данные о химическом составе и пищевой ценности на основе 

анализа Справочных данных «Химический состав российских пищевых продуктов». Рассмот-
рены важнейшие макро- и микровещества переработанных плодов и овощей. Приведена клас-
сификация этих продуктов в зависимости от количественного содержания этих веществ. 
Указаны процессы, влияющие на количественные и качественные изменения основных веществ 
при переработке свежих плодов и овощей как основного сырья при производстве переработан-
ных плодов и овощей. Разобраны свойства пищевой ценности переработанных плодов и ово-
щей: энергетическая, биологическая, физиологическая ценности, биологическая эффектив-
ность, усвояемость, а также безвредность этих продуктов. 

Ключевые слова: переработанные плоды и овощи, свежие плоды и овощи, производ-
ство, энергетическая, биологическая, физиологическая ценности, биологическая эффектив-
ность, усвояемость, безвредность. 
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M.A. NIKOLAEVA, O.A. RYAZANOVA 
 

CHEMICAL COMPOSITION AND FOOD VALUE PROCESSED  
FRUITS AND VEGETABLES 

 
The article presents data on the chemical composition and nutritional value based on the 

analysis of Reference Data «The chemical composition of Russian food products». The most important 
macro and micro substances of processed fruits and vegetables are considered. The classification of 
these products is given depending on the quantitative content of these substances. The processes affect-
ing the quantitative and qualitative changes of the main substances in the processing of fresh fruits and 
vegetables as the main raw material in the production of processed fruits and vegetables are indicated. 
The nutritional properties of the processed fruits and vegetables are analyzed: energy, biological, 
physiological values, biological efficiency, digestibility, and the harmlessness of these products. 

Keywords: processed fruits and vegetables, fresh fruits and vegetables, production, energy, 
biological, physiological values, biological efficiency, digestibility, harmlessness. 
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Л.Г. ЕЛИСЕЕВА, Д.С. КОКОРИНА, Е.В. НЕВСКАЯ, Е.В. ЖИРКОВА, Т.Н. ИВАНОВА 

 
ХАРАКТЕРИСТИКА ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ ХЛЕБА  

ИЗ ПШЕНИЧНОЙ МУКИ, ОБОГАЩЕННОГО ФУНКЦИОНАЛЬНЫМИ 
ИНГРЕДИЕНТАМИ МУКИ КИНОА 

 
Целью данной работы являлось изучение возможности обогащения пшеничного хлеба 

мукой киноа для повышения его пищевой и биологической ценности. Изучено влияние обогащения 
хлеба из пшеничной муки мукой киноа в количестве от 5 до 30%, установлено изменение органо-
лептических, физико-химических и функционально-технологических показателей. Показано, что 
увеличение содержания муки киноа в рецептуре хлеба более 15-20% приводило к снижению объ-
емного выхода опытных образцов. Для нивелирования установленного отрицательного влияния 
высоких концентраций муки киноа в рецептуру обогащенного хлеба введена сухая пшеничная 
клейковина в количестве от 0 до 5%. Применяя математическое моделирование с использовани-
ем композиционно униформ-ротатабельного планирования эксперимента (программа 
«MATSTAT»), графическую интерпретацию результатов исследования, разработана опти-
мальная рецептура пшеничного хлеба, обогащенного полноценным белком, пищевыми волокна-
ми, минеральными веществами и витаминами группы В. 

Ключевые слова: хлеб из пшеничной муки, мука киноа, сухая пшеничная клейковина, 
пищевая ценность, математическое моделирование. 
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L.G. ELISEEVA, D.S. KOKORINA, E.V. NEVSKAYA, E.V. ZHIRKOVA, T.N. IVANOVA 
 

CHARACTERISTICS OF CONSUMER PROPERTIES  
OF WHEAT FLOUR BREAD ENRICHED WITH FUNCTIONAL  

INGREDIENTS QUINOA FLOUR 
 
The aim of this work was to study the possibility of enriching wheat bread with quinoa flour 

to increase its nutritional and biological value. The effect of enrichment of wheat flour bread from 
quinoa flour in an amount of 5 to 30% on the change in organoleptic, physico-chemical and func-
tional-technological indicators was studied. It was found that an increase in the content of quinoa 
flour in the formulation of more than 15-20% led to a decrease in the volumetric yield of the experi-
mental samples. To level the established negative effect of high concentrations of quinoa flour, dry 
wheat gluten in an amount of 0 to 5% was added to the enriched bread recipe. Using mathematical 
modeling using compositionally uniform rotatable experimental design (MATSTAT program), a 
graphical interpretation of the research results, the optimal formulation of wheat bread enriched with 
protein, dietary fiber, minerals and B vitamins was proposed. 

Keywords: wheat flour bread, quinoa flour, dry wheat gluten, nutritional value, mathemati-
cal modeling. 
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М.Э. КАРАБАЕВА, Н.А. КОЛОТОВА 
 

ПРАКТИКА ПРОВЕДЕНИЯ ДОСУДЕБНОЙ ЭКСПЕРТИЗЫ КАЧЕСТВА 
СЫРЬЯ НА МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕМ ПРЕДПРИЯТИИ 
 

В рамках данной статьи авторами рассматривается порядок проведения досудеб-
ной экспертизы качества партии сырья в условиях регионального мясоперерабатывающего 
предприятия. Систематизирована информация о порядке проведения досудебной эксперти-
зы. На практическом примере показана последовательность проведения досудебной экспер-
тизы и её результаты. 

Ключевые слова: досудебная экспертиза качества, сопроводительные документы, 
отбор проб, органолептический анализ, дефекты сырья. 
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M.E. KARABAEVA, N.A. KOLOTOVA 
 

PRACTICE OF CONDUCTING PRE-TRIAL EXAMINATION OF RAW  
MATERIAL QUALITY AT A MEAT PROCESSING ENTERPRISE 

 
In this article, the authors consider the procedure for conducting a pre-trial examination of 

the quality of a batch of raw materials in a regional meat processing enterprise. Systematized infor-
mation about the procedure for conducting pre-trial examination. A practical example shows the se-
quence of pre-trial examination and its results. 

Keywords: pre-trial expertise of quality, supporting documentation, sampling, sensory 
analysis, defects in raw materials. 
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Н.С. ЕВДОКИМОВ 
 

МИНЕРАЛЬНЫЙ СОСТАВ РАСТИТЕЛЬНЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ 
ПИТАТЕЛЬНОЙ СМЕСИ ДЛЯ ПЛАВЛЕНЫХ СЫРОВ 

 
В статье приводятся результаты исследований макро- и микроэлементов  

растительных ингредиентов питательной смеси функционального назначения для плавленых 
сыров. Все ингредиенты обладают функциональными свойствами, так как содержат более 
15% физиологически функциональных минеральных веществ. Отдельные виды сырья  
содержат более 100% отдельных элементов от суточной нормы потребления. Благодаря 
высокому содержанию минеральных веществ исследуемые виды сырья рекомендовано  
использовать в качестве пищевых обогатителей. 

Ключевые слова: растительные ингредиенты, минеральные вещества, содержание, 
суточная потребность, процент удовлетворения потребности. 
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N.S. EVDOKIMOV 
 

MINERAL COMPOSITION OF VEGETABLE INGREDIENTS  
OF NUTRITIONAL MIXTURE FOR MELTED CHEESE 

 
The article presents the results of studies of macro- and microelements of plant ingredients of 

a functional nutrient mixture for processed cheeses. All ingredients have functional properties as they 
contain more than 15% physiologically functional minerals. Certain types of raw materials contain 
more than 100% of individual elements of the daily consumption rate. Due to the high content of min-
erals, the studied types of raw materials are recommended to be used as food fortifiers. 

Keywords: herbal ingredients, minerals, content, daily requirement, percentage satisfaction. 
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Е.В. ТЯПКИНА, Н.И. ДАВЫДЕНКО, О.В. ГОЛУБ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВОСПРИЯТИЯ ПОТРЕБИТЕЛЯМИ 
БЕЗОПАСНОСТИ СВЕЖИХ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ 

 
Проведено исследование восприятия потребителями понятия «безопасность свежих 

плодов и овощей». Установлено, что вне зависимости от пола и возраста все опрошенные 
считают, что безопасность пищевых продуктов оказывает влияние на здоровье человека. 
Только 22,2% опрашиваемых воспринимают безопасность плодов и овощей достаточно 
близко к формализованному термину. При этом, несмотря на наличие в открытом доступе 
информации по вопросам безопасности пищевой продукции, решающим фактором убежде-
ния потребителей в том, что реализуемая продукция является безопасной, является соб-
ственное мнение, основанное на собственном опыте, мнении референтных групп, наличии 
привлекательных характеристик продукции. Только 12,3% опрошенных знают о существо-
вании документации, в которой представлена информация, подтверждающая безопасность 
реализуемой продукции и готовы с ней ознакомиться. 

Ключевые слова: восприятие потребителей, безопасность плодов и овощей, форма-
лизованные и неформализованные знания. 
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E.V. TYAPKINA, N.I. DAVYDENKO, O.V. GOLUB 
 

RESEARCH OF CONSUMERS ' PERCEPTION OF THE SAFETY  
OF FRESH FRUITS AND VEGETABLES 

 
A study of consumers ' perception of the concept of «safety of fresh fruits and vegetables» 

was conducted. It was found that regardless of gender and age, all respondents believe that food 
safety has an impact on human health. Only 22,2% of respondents perceive the safety of fruits and 
vegetables close enough to the formalized term. At the same time, despite the availability of open 
access information on food safety issues, the decisive factor in convincing consumers that the prod-
ucts sold are safe is their own opinion, based on their own experience, the opinion of reference 
groups, and the presence of attractive product characteristics. Only 12,3% of respondents are 
aware of the existence of documentation that provides information confirming the safety of products 
sold and are ready to read it. 

Keywords: consumer perception, fruit and vegetable safety, formalized and non-formalized 
knowledge. 
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М.В. ЛУКЬЯНЕНКО, Р.В. КАЗАРЯН, А.Д. АЧМИЗ,  
А.С. БОРОДИХИН, Е.В. ВЕЛИКАНОВА 

 
ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ КОРМОВОГО РАЦИОНА БЫЧКОВ  

НА ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ СВОЙСТВА ТЕЛЯТИНЫ 
 

В статье приведены данные по влиянию кормового рациона бычков на гигиенические 
показатели безопасности, пищевую ценность и кулинарные свойства телятины. В качестве 
кормовых добавок применялись пробиотическая добавка «Целлобактерин+», кормовой  
витаминно-минеральный концентрат «Тетра+» (КВМК) и комплексный кормовой концентрат 
(ККК). Установлено, что введение в рацион бычков кормовых добавок позволяет повысить  
показатели гигиенической безопасности и пищевой ценности телятины, а также улучшить её 
кулинарные свойства. Наилучшие результаты по потребительским свойствам телятины  
получены при введении в рацион бычков ККК, содержащего масляную композицию биологически 
активных веществ (БАВ) и «Целлобактерин+». 

Ключевые слова: кормовой рацион, бычки на откорме, телятина, показатели  
безопасности, пищевая ценность. потребительские свойства, кулинарные свойства. 
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M.V. LUK'YANENKO, R.V. KAZARYAN, A.D. ACHMIZ,  
A.S. BORODIHIN, E.V. VELIKANOVA 

 
STUDY OF THE INFLUENCE OF THE FODDER DIET OF GALES  

ON THE CONSUMER PROPERTIES OF VEAL 
 
The article presents data on the effect of the forage diet of gobies on hygienic safety indica-

tors, nutritional value and culinary properties of veal. As feed additives used probiotic supplement 
«Cellobacterin +» («Cellobacterin +»), feed vitamin-mineral concentrate «Tetra +» (FVMC) and 
complex feed concentrate (CFC). It has been established that the introduction of feed additives into 
the diet of gobies improves hygiene indicators and nutritional value of veal, and also improve her 
culinary properties. Best Consumer Results veal obtained by introducing CFC gobies into the diet, 
containing an oil composition of biologically active substances (BAS) and «Cellobacterin +». 

Keywords: feed ration, fattening bulls, veal, safety indicators, nutritional value, consumer 
properties, culinary properties. 
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И.Н. ТРЕТЬЯКОВА, С.Л. ТИХОНОВ, Н.В. ТИХОНОВА, Д.Г. ПОПОВА  
 

ТЕХНОЛОГИЯ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА РАСТИТЕЛЬНОГО 
БЕЛКОВОГО ПРЕПАРАТА, ПОЛУЧЕННОГО  

ФЕРМЕНТНЫМ ГИДРОЛИЗОМ 
 

Разработана технология растительного белкового препарата с содержанием белка 
41% путем ферментного гидролиза, заключающаяся в приготовлении гидромодуля из измель-
ченных семеням люпина и воды в соотношении 1:10, гидролизе крахмала ферментами альфа-
амилазой и глюкоамилазой, центрифугированием, автоклавированием полученного центрифу-
гата при температуре 120-130ºС и давлении 6х105 Па в течение 5-6 ч, охлаждением до темпе-
ратуры 36ºС и гидролизом раствором трипсина на фосфатном буферном растворе с рН 7,5 в 
течение 50-60 мин., центрифугированием, нагреванием и высушиванием при температуре 95-
100ºС до содержания сухого остатка в белковом препарате 45%. Перед введением трипсина 
его активизировали светом синего спектра с мощностью светового потока 35 мкВт/см2. На 
основании проведенных исследований установлены регламентируемые показатели качества 
белкового препарата из семян люпина, сроки и режимы хранения: срок хранения 9 мес. при 
температуре от 0 до 4°С при относительной влажности воздуха не более 75%. 

Ключевые слова: белковый препарат, ферментативный гидролиз, люпин, качество. 
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I.N. TRETYAKOVА, S.L. TIKHONOV, N.V. TIKHONOVA, D.G. POPOVA 
 

TECHNOLOGY AND QUALITY ASSESSMENT OF PLANT PROTEIN 
PREPARATION OBTAINED BY ENZYME HYDROLYSIS 

 
Developed technology vegetable protein product with a protein content of 41% by enzymatic 

hydrolysis, namely, prigotovlenii hydraulic izmelchennaya lupine seed and water in the ratio 1:10, the 
hydrolysis of starch by the enzyme alpha-amylase and glucoamylase, centrifugation, centrifugate auto-
claving at temperature 120-130ºC at a pressure of 6х105 PA for 5-6 hours, cooled to a temperature of 
36°C With the hydrolysis solution of trypsin in phosphate buffered saline with pH 7,5 for 50 to  
60 minutes, by centrifugation, heating and drying at a temperature of 95-100°C to a dry residue con-
tent of 45% in the protein preparation. Before the introduction of trypsin, it was activated with blue 
spectrum light with a luminous flux. Based on the conducted research, regulated indicators of the qual-
ity of the protein preparation from lupine seeds, terms and storage modes are established: the storage 
period is 9 months at a temperature from 0 to 4°C with a relative humidity of no more than 75%. 

Keywords: protein preparation, enzymatic hydrolysis, lupin, quality. 
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А.И. ШИЛОВ, О.А. ШИЛОВ 
 

ПРОИЗВОДСТВО МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ В РОССИИ  
ЗА ПОСЛЕДНИЕ 60 ЛЕТ. ДИНАМИКА И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ 

 
На основании статистических, теоретических, эмпирических и расчётных методов 

исследований дан анализ производства мяса в России за 60-летний период – с 1960 г. по насто-
ящее время. Дана оценка производственного потенциала мясной отрасли, в том числе направ-
лений его производства по видам. Проведена оценка принятых государством решений по вос-
становлению и перспективному развитию производства мясных товаров. Исследования прове-
дены на основе открытых данных статистического учёта. 

Ключевые слова: мясо, мясные товары, производство мяса по видам, потребитель-
ский рынок, экспорт и импорт, рентабельность, конкуренция, производственный потенциал, 
внутренняя и внешняя экономическая стратегия, уровни самообеспечения, доктрина продо-
вольственной безопасности. 
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A.I. SHILOV, O.A. SHILOV 
 

MAKE MEAT PRODUCTS IN RUSSIA FOR THE LAST 60 YEARS.  
DYNAMICS AND DEVELOPMENT PROSPECTS 

 
Based on statistical, theoretical, empirical and calculated methods of research, the analysis 

of meat production in Russia over the 60-year period – from 1960 to the present. An assessment of 
the production potential of the meat industry, including its production direction by species, has been 
given. The decisions taken by the state to restore and develop meat production have been evaluated. 
Research based on open statistical data. 

Keywords: meat, meat products, meat production by type, consumer market, export and im-
port, profitability, competition, production potential, internal and external economic strategy, self-
sufficiency levels, doctrine food security. 
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Е.Н. АРТЕМОВА, Д.В. БЕЛЕВЦЕВА 
 

АНАЛИЗ КАЧЕСТВА УСЛУГ  
В СЕТЕВЫХ РЕСТОРАНАХ БЫСТРОГО ПИТАНИЯ 

 
Проведен конкурентный анализ сетевых предприятий быстрого питания на регио-

нальном рынке. Выделены характеристики оценки качества обслуживания. Определены 
сильные и слабые стороны предприятий. Анализ проведен на основе данных, представленных 
на официальных сайтах предприятий быстрого питания. 

Ключевые слова: качество, обслуживание, сеть, ресторан, быстрое питание. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Артемова, Е.Н. Маркетинговое исследование фуд-кортов на региональном рынке / Е.Н. Артемова, Ю.А. 
Михайлова // Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов. – 2013. – № 2(19). – С. 103-110. 

2. Макдональдс в России [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://mcdonalds.ru/ 
3. KFC [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://www.kfc.ru 
4. BurgerKing [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://burgerking.ru 
5. Территориальный орган Федеральной службы государственной статистики по Орловской области 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://orel.gks.ru 
6. Артемова, Е.Н.Электронное меню: функции, принцип действия и распространенность на предприятиях 

питания / Е.Н. Артемова, А.В. Корягина // Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов.  
– 2012. – № 5(16). – С. 91-95. 

7. Артемова, Е.Н. Анализ кулинарных сайтов / Е.Н. Артемова, Т.А. Казанцева // Технология и товарове-
дение инновационных пищевых продуктов. – 2013. – № 6(23). – С. 66-72. 
 
Артемова Елена Николаевна 
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева 
Доктор технических наук, профессор кафедры технологии продуктов питания и организации ресторанного дела 
302020, Россия, г. Орёл, Наугорское шоссе, 29, E-mail: helena-1959@yandex.ru 
 
Белевцева Дарья Валерьевна 
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева 
Студент магистратуры кафедры технологии продуктов питания и организации ресторанного дела 
302020, Россия, г. Орёл, Наугорское шоссе, 29, E-mail: bel-daria@mail.ru 
 
 

E.N. ARTEMOVA, D.V. BELEVTSEVA 
 

ANALYSIS OF THE QUALITY OF SERVICES  
IN FAST FOOD CHAIN RESTAURANTS 

 
A competitive analysis of fast food chain companies in the regional market was carried out. 

The characteristics of service quality assessment are highlighted. The strengths and weaknesses of 
enterprises are identified. The analysis is based on data provided on official websites. 
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ИНСТРУМЕНТЫ УПРАВЛЕНИЯ КАЧЕСТВОМ В ПИВОВАРЕНИИ 
 

В статье представлены результаты анализа и систематизация инструментов 
управления качеством, используемых в технологиях пивоварения. Дана оценка эффективно-
сти системы HACCP и GMP на предприятиях пивоварения и пищевого производства в це-
лом. Рассмотрены особенности внедрения систем менеджмента качества на пивоваренных 
предприятиях. 

Ключевые слова: продукция пивоварения, эффективность, контроль, HACCP, GMP, 
качество, безопасность, система менеджмента качества. 
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The article presents the results of the analysis and systematization of quality management 

tools used in brewing technologies to improve the quality management system of innovative technol-
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ogies. An assessment of the effectiveness of the HACCP and GMP systems in brewing and food pro-
duction in general. Features of the implementation of quality management systems in brewing en-
terprises are considered. 

Keywords: brewing products, efficiency, control, HACCP, GMP, quality, safety, quality 
management system. 
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