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НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ
ТЕХНОЛОГИЙ

УДК 602.1; 635.21 DOI:10.33979/2219-8466-2020-63-4-3-7

НИ. БОНДАРЕВ, Н.Ю. КОЗЛОВА, ТА. БОНДАРЕВА,
А.А. УЛЬЯНОВА, А.А. МЕЛЬНИКОВА

РЕГУЛЯЦИЯ КЛУБНЕОБРАЗОВАНИЯ У КАРТОФЕЛЯ 
(SOLANUM TUBEROSUM L.) В УСЛОВИЯХ IN VITRO
Культивирование эксплантов картофеля в условиях постоянной темноты с использо­

ванием жидких питательных сред позволяет значительно сократить время формирования сто­
лонов и, соответственно, получение микроклубней. Клубнеобразование у  картофеля в условиях 
in vitro существенно зависит от сортовых особенностей. Более высокая эффективность сто- 
лоно- и клубнеобразования выявлена у  среднеспелого сорта Desire. Сахароза -  оптимальный уг­
левод для столоно- и корнеобразования у  картофеля in vitro, в то время как для формирования 
микроклубней предпочтительнее фруктоза. Экзогенные фитогормоны группы цитокининовуве­
личивают эффективность столоно- и клубнеобразования у  картофеля in vitro. Оптимальным 
вариантом для стимулирования этих процессов было внесение в питательную среду кинетина в 
концентрации 2 мг/л.

Ключевые слова: Solanum tuberosum L., in vitro, столонообразование, клубнеобразова­
ние, микроклубни.
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N.I. BONDAREV, N YU. KOZLOVA, T.A. BONDAREVA, 
А.А. ULYANOVA, А.А. MELNIKOVA

REGULATION OF TUBERIZATION IN POTATOES 
(SOLANUM TUBEROSUM L.) IN VITRO

The cultivation o f potato explants in absolute darkness using liquid nutrient media can sig­
nificantly reduce the time o f formation o f stolons and obtaining microtubers. Potato tuberization in 
vitro depends significantly on varietal characteristics. Higher stolon and tuber formation efficiency 
was found in mid-season variety Desire. Sucrose is the optimal carbohydrate fo r  stolon and root de­
velopment in potato in vitro, while fructose is preferable for the formation o f microtubers. Exogenous 
phytohormones o f the cytokinin group increase the efficiency o f stolon and tuberization in potatoes in 
vitro. The best option to stimulate these processes was to add kinetin at a concentration o f 2 mg/g to 
the nutrient medium.

Keywords: Solanum tuberosum L., in vitro, stolon development, tuberization, microtubers.
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Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов

УДК 637.521.473+[51-74] DOI:10.33979/2219-8466-2020-63-4-8-13

О Н. КРИВОНОС, Н.В. ДОЛГАНОВА, В.В. БОГОМОЛОВА

ОБОСНОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПАРАМЕТРОВ 
LT-ОБРАБОТКИ р ы б н ы х  к у л и н а р н ы х  и зд е л и й  

ИЗ ЧЕРНОМОРСКОЙ КЕФАЛИ-ЛОБАНА И АЗОВСКОГО БЫЧКА
В целях разработки нового продукта были определены оптимальные технологические 

параметры термической обработки (температура и продолжительность процесса) филе 
рыбы в вакууме на основе математического моделирования. Термическая обработка образцов 
осуществлялась в водяной бане в соответствии с планом эксперимента. Была построена 
регрессионная модель, состоящая из целевой функции, определяемой микробиологическим 
показателем КМАФАнМ.

Ключевые слова: LT-обработка, sous-vide, Су-вид, оптимальные технологические пара­
метры, термическая обработка, рыбное кулинарное изделие, бычок азовский, кефаль черномор­
ская, математическое моделирование, математическая модель, органолептическая оценка, 
Gobiidae, Mugil cephalus.
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In order to develop a new product, optimal technological parameters (temperature and dura­
tion o f the process) o f thermal treatment offish fillet in vacuum based on mathematical modeling have 
been determined. The thermal treatment o f the samples was carried out in a water bath according to the 
design o f the experiment. A regression model, consisting o f a target function determined by the micro­
biological indicator QMAFAnM, has been built.

Keywords: LT-treatment, sous-vide, optimal technological parameters, thermal processing, 
fish culinary product, mathematical modeling, mathematical model, organoleptic evaluation,
Gobiidae, Mugil cephalus, gobies, grey mullet.
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Э.А. ЧЕРНИЯЗОВА, ОМ. БУРМИСТРОВА, Н.Л. НАУМОВА

РЕЦЕПТУРНЫЕ РЕШЕНИЯ ПРИМЕНЕНИЯ ЯБЛОЧНОГО СОКА 
В ТЕХНОЛОГИИ ИТАЛЬЯНСКОГО БЕЛОГО ХЛЕБА

В статье представлены результаты исследований применения сока прямого от­
жима, полученного из плодов яблони «Уральская», в количестве 20% от массы воды в рецеп­
туре итальянского хлеба, что позволяет вырабатывать продукцию по сокращенному циклу 
производства, с новыми потребительскими свойствами и повышенной пищевой ценностью.

Ключевые слова: итальянский хлеб, чиабатта, яблочный сок, яблоня «Уральская», 
пищевая ценность.
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E.A. CHERNIYAZOVA, O.M. BURMISTROVA, N.L. NAUMOVA

RECIPE SOLUTIONS FOR APPLICATION OF APPLE JUICE 
IN THE TECHNOLOGY OF ITALIAN WHITE BREAD
The article presents the results o f studies on the use o f direct-squeezed juice obtained from 

the fruit o f the Uralskaya apple tree in an amount o f 20% by weight o f water in the Italian bread 
recipe, which allows us to produce products according to the shortened production cycle, with new 
consumer properties and increased nutritional value.

Keywords: Italian bread, ciabatta, apple juice, Ural apple tree, nutritional value.
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О.М. БОНДАРЕВА

АЛГОРИТМ ВНЕДРЕНИЯ РЕНТГЕН-КОНТРОЛЯ В ТЕХНОЛОГИЮ 
ПРОИЗВОДСТВА РЖАНОГО СОЛОДА

Установлено, что программы предварительных условий не в полной мере обеспечи­
вают пищевую безопасность. Проведен анализ существующих методов обнаружения посто­
ронних включений в пищевых продуктах. Разработаны и внедрены технические решения в усло­
виях технологии производства ржаного солода. Установлено, что эффективная установка 
данных единиц оборудования позволяет с достаточной точностью обнаруживать и автома­
тически удалять посторонние металлические и неметаллические включения без остановки 
технологического процесса.

Ключевые слова: ржаной солод, рентген-контроль, пищевая безопасность.

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ

1. Брянский завод красного ржаного солода Главного Управления хлебопекарной промышленности 
«Главхлеб» Министерства легкой и пищевой промышленности СССР -  1953 г. // ГКУ Государственный архив 
Брянской области.

2. ГОСТ Р ИСО 31000-2019. Менеджмент риска. Принципы и руководство. -  Введ. 2020-03-01. -  М.: 
Стандартинформ, 2020. -  12 с.

3. ГОСТ Р ИСО 22004-2017. Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Руководство по 
применению ИСО 22000. -  Введ. 2018-04-01. -  М.: Стандартинформ, 2017. -  36 с.

4. ГОСТ Р 51705.1-01 Система качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принци­
пов ХАССП. -  Введ. 2001-07-01. -  М.: Госстандарт России, 2001. -  11 с.

5. О принятии технического регламента Таможенного союза «О безопасности зерна» (вместе с ТР ТС 
015/2011. Технический регламент Таможенного союза. «О безопасности зерна»): решение Комиссии Таможен­
ного союза от 09.12.2011 №874 (ред. от 15.09.2017) [Электронный ресурс]. Режим доступа: http:www.tsouz.ru

6. ИСО 22000:2018. Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования к организа­
циям, участвующим в цели создания пищевой продукции» (ISO 22000:2018 «Food safety management systems -  
Requirements for anyorganization in the food chain»). -  М.: Стандартинформ, 2019. -  34 с.

Бондарева Ольга Михайловна
Брянский государственный технический университет
Аспирант кафедры управления качеством, стандартизации и метрологии
241022, Россия, г. Брянск, ул. Пушкина, 16-а, E-mail: bondolga2007@rambler.ru

O.M. BONDAREVA

THE IMPLEMENTATION PROCEDURE OF X-RAY CONTROL 
IN THE TECHNOLOGY OF PRODUCTION OF RYE MALT

It has been found that pre-condition programs do not fully ensure food safety. The analysis 
o f existing methods for detecting foreign inclusions in food products is carried out. Technical solu­
tions were developed and implemented in the conditions o f rye malt production technology. It is es­
tablished that effective installation o f these units o f equipment allows detecting and automatically 
removing extraneous metal and non-metal inclusions with sufficient accuracy without stopping the 
technological process.

Keywords: rye malt, x-ray control, food safety.
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Научные основы пищевых технологий

О.В. ПЕРЕГОНЧАЯ, С.А. СОКОЛОВА, Н.М. ДЕРКАНОСОВА,
И.Н. ПОНОМАРЁВА, И.И. ЗАЙЦЕВА, Т В. ПОНОМАРЕВА

ПРОГНОЗИРОВАНИЕ СОРБЦИОННОЙ АКТИВНОСТИ 
РАСТИТЕЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ВОЛОКОН К КАТИОНАМ МЕТАЛЛОВ 

ПО ДАННЫМ ИК-СПЕКТРОСКОПИИ

В статье представлены экспериментальные данные по выявлению элементного и 
полисахаридного составов, физико-химических свойств пищевых волокон из айвы, яблока и 
тыквы. В условиях, приближенных к кислотности биологических сред, проведена сорбция 
катионов Pb2+, Со2+ и Cd2+ из растворов их солей. Путем сравнения данных ИК-спектроскопии 
образцов до и после сорбции катионов металлов проведена оценка потенциальной катионооб­
менной активности пищевых волокон. Показана потенциальная сорбционная активность 
пищевых волокон из яблока в отношении Pb2+ и Со2+. Для тыквенных волокон спрогнозирован 
ряд селективности катионообменной активности в отношении ионов: Pb2+>Cd2+>Со2+.

Ключевые слова: пищевые волокна, выжимки айвы, выжимки яблок, выжимки 
тыквы, сорбция, спектрометрия.
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II. ZAITSEVA, TV. PONOMAREVA

PREDICTION OF SORPTION ACTIVITY OF PLANT DIETARY FIBERS 
TO METAL CATIONS BASED ON IR SPECTROSCOPY DATA

The article presents experimental data on the identification o f elemental and polysaccharide 
compositions, physical and chemical properties o f quince, apple and pumpkin dietary fibers. The 
sorption o f Pb2+, Co2+ and Cd2+ cations from their salt solutions was carried out in the conditions 
close to the acidity o f biological media. By comparing the data o f IR spectroscopy o f samples before 
and after sorption o f metal cations, the potential cation exchange activity o f dietary fibers was evalu­
ated. The potential sorption activity o f apple dietary fibers in relation to Pb2+ and CO2+ is shown. For 
pumpkin fibers, a selectivity range o f cation exchange activity in relation to ions was predicted to be:
Pb2 >Cd2+>CO2+.

Keywords: dietary fiber, quince pomace, apple pomace, pumpkin pomace, sorption, 
spectrometry.
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ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО 
И СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ

УДК 664.68:664.641.2 DOI:10.33979/2219-8466-2020-63-4-35-40

Г.А. СИДОРЕНКО, А.В. БЕРЕСТОВА, С.Ю. СОЛОВЫХ,
В.В. ВАНШИН, Г.Б. ЗИНЮХИН, В.П. ПОПОВ

ИССЛЕДОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА БЕСКОРКОВОГО
БИСКВИТА С ДОБАВКОЙ НУТА

Проведены исследования влияния замены муки, входящей в рецептуру бисквита, ну­
том на процесс электроконтактной выпечки и качество готовых изделий. Установлен харак­
тер изменения силы тока и температуры образцов бисквита с добавкой нута. Установлена 
величина замены пшеничной муки нутом, позволяющая получить оптимальное сочетание 
физико-химических показателей качества и органолептических свойств бисквита.

Ключевые слова: электроконтактная выпечка, сила тока, бисквит, нут, комплексный 
показатель органолептических свойств.
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RESEARCH OF TECHNOLOGY SPONGE CAKE PRODUCTION 
WITH CHICKPEA ABSTRACT

The article contains researches o f influence replacement o f the biscuit flour by chickpeas on 
electrocontact baking process andfinished products quality. We found out character o f current strength 
and temperature by biscuit samples with chickpea additive. We established the optimal value replace­
ment o f wheat flour with chickpeas, that obtain the optimal combination ofphysical and chemical in­
dicators o f quality and biscuit organoleptic properties.
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ТВ. ОРЛОВА

ВЛИЯНИЕ КВИНОА (CHENOPODIUM QUINOA WILLD.) 
НА ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СВОЙСТВА ПШЕНИЧНОЙ МУКИ

В статье впервые рассмотрены вопросы влияния квиноа на хлебопекарные свойства 
пшеничной муки различного качества. Методом центрального композиционного планирования 
за счет замены части пшеничной муки на муку квиноа установлен диапазон количества муки 
квиноа от 10 до 18%. Исследования проведены согласно структурной схеме исследований, вклю­
чающей изучение влияния квиноа на содержание и качество клейковины, газообразующую спо­
собность пшеничного теста. Влияние квиноа на такие реологические свойства пшеничного те­
ста как упругость, растяжимость, их отношение и энергию деформации теста определяли на 
альвеографе Шопена, прочность консистенции пшеничного теста -  на пенетрометре АП-4/2. 
Проведена органолептическая оценка качества пшеничного теста с различными дозировками 
квиноа. Установлено, что благодаря уникальности белкового комплекса квиноа оказывает уме­
ренно укрепляющее действие на клейковину пшеничной муки, усиливает газообразующую спо­
собность за счет высокого содержания собственных легкоусвояемых сахаров, увеличивает 
упругость и прочность консистенции пшеничного теста.

Ключевые слова: квиноа, качество, клейковина, газообразующая способность, реоло­
гические свойства, пшеничное тесто.
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TV. ORLOVA

EFFECT OF QUINOA (CHENOPODIUM QUINOA WILLD.)
ON BAKERY PROPERTIES OF WHEAT FLOUR

For the first time, the article considers the influence o f quinoa on the baking properties o f 
wheat flour o f various quality. The method o f central compositional planning by replacing part o f the 
wheat flour with quinoa flour has established a range o f quinoa flour from 10 to 18%. The studies 
were carried out in accordance with the structural design o f the studies, including the study o f the 
effect o f quinoa on the content and quality o f gluten, gas-forming ability o f wheat dough. The effect o f 
quinoa on such rheological properties o f wheat dough as elasticity, tensile properties, their ratio and 
strain energy o f  the dough was determined on a Chopin alveograph, and the strength o f  the con­
sistency o f wheat dough was determined on an AP-4/2 penetrometer. An organoleptic assessment o f  
the quality o f wheat dough with various dosages o f quinoa was carried out. It has been established 
that due to the uniqueness o f  the protein complex, quinoa has a moderately strengthening effect on 
the gluten o f wheat flour, enhances gas-forming ability due to the high content o f its own easily di­
gestible sugars, and increases the elasticity and strength o f the consistency o f wheat dough.

Keywords: quinoa, quality, gluten, gas generating ability, rheological properties, wheat dough.
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НА. БЕРЕЗИНА, А.В. АРТЕМОВ, И.А. НИКИТИН

ОПТИМИЗАЦИЯ СОСТАВА ПОЛИКОМПОНЕНТНЫХ 
МУЧНЫХ СМЕСЕЙ ДЛЯ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ
В статье представлен комплексный подход к оптимизации состава поликомпонент­

ных смесей для ржано-пшеничных хлебобулочных изделий с применением программного сред­
ства, учитывающий особенности химического состава и технологических свойств пищевых 
ингредиентов смеси. За счет использования пищевого потенциала нетрадиционного сырья для 
хлебопечения получены мучные смеси сбалансированного состава с соотношением белков и уг­
леводов, близким 1:4, а кальция, фосфора и магния 1:1,5:0,5. При этом в разработанных смесях 
количество белка увеличилось на 2,1-2,2%, липидов -  в 4,3-4,4 раза, клетчатки -  в 5,6-8,6раза, 
содержание легкоусваиваемыхуглеводов (моно-дисахариды+крахмал) снизилось на 12,1-14,2%, 
содержание кальция, фосфора и магния увеличилось в 4,2-4,8, 1,1-1,2, 1,3-1,4 раза, соответ­
ственно, а биологическая ценность -  на 15,1-17,0% по сравнению с контролем.

Ключевые слова: мучные смеси, хлебопечение, оптимизация состава.
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N.A. BEREZINA, A.V. ARTEMOV, I.A. NIKITIN

OPTIMIZATION OF THE COMPOSITION OF MULTICOMPONENT 
FLOUR MIXES FOR FUNCTIONAL BAKERY PRODUCTS

The article presents a comprehensive approach to optimizing the composition o f multicompo­
nent mixtures for rye-wheat bakery products using a software tool that takes into account the features 
o f the chemical composition and technological properties o f the food ingredients o f the mixture. Due 
to the use o f the nutritional potential o f non-traditional raw materials for baking, flour mixtures o f a 
balanced composition with a ratio o f proteins and carbohydrates close to 1:4, and calcium, phosphorus 
and magnesium 1:1,5:0,5. In the developed mixtures, the amount o f protein increased by 2,1-2,2%, 
lipids-by 4,3-4,4 times, fiber-by 5,6-8,6 times, the content o f easily digestible carbohydrates (mono- 
disaccharides+ starch) decreased by 12,1-14,2%, the content o f calcium, phosphorus and magnesium 
increased in 4,2-4,8, 1,1-1,2, 1,3-1,4 and the biological value -  by 15.1-17,0% compared to the control.

Keywords: flour mixes, baking, optimization o f the composition.
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ТОВАРОВЕДЕНИЕ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

УДК 364.12 DOI:10.33979/2219-8466-2020-63-4-54-61

М.А. НИКОЛАЕВА

ПОЛЕЗНОСТЬ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
В статье поставлена цель выявления и обоснования потребительских свойств пище­

вых продуктов, влияющих на их полезность. Установлено, что в товароведной и технологиче­
ской литературе вопросам полезности и вредности пищевых продуктов уделяется недоста­
точное внимание. Вместе с тем создание у  потребителя уверенности в полезности и отсут­
ствии вредности пищевых продуктов обеспечивает формирование и поддержание потреби­
тельских предпочтений, что чрезвычайно важно не только для стимулирования спроса на них, 
но и поддержания здоровья людей. В статье дано определение терминов «полезность» и 
«вредность» пищевых продуктов. Отмечено, что для формирования суточного рациона пи­
тания с учетом современных требований к здоровому питанию потребитель должен знать и 
учитывать полезные и вредные свойства продуктов питания, а также их совместимость и 
взаимозаменяемость. Проведенные нами исследования позволили выявить следующие ас­
пекты полезности пищевых продуктов: физиологический, психический и безвредности, за 
счет достижения которых обеспечивается наилучшая степень удовлетворения соответ­
ствующих потребностей человека, в том числе потребности во внутренней безопасности.

Ключевые слова: полезность, вредность, пищевые продукты, физиологический аспект, 
психический аспект полезности, безвредность, пищевая ценность, органолептические свойства, 
гедонические потребности.
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FOOD USEFULNESS
The purpose o f the article is to identify and justify the consumer properties offood products 

that affect their usefulness. It has been established that in commodity and technological literature 
insufficient attention is paid to the usefulness and harmfulness o f food products. A t the same time, 
creating consumer confidence in the usefulness and absence o f harmful food products ensures the 
formation and maintenance o f consumer preferences, which is extremely important not only to stimu­
late demandfor them, but also to maintain people’s health. The article defines the terms “usefulness ” 
and «harmfulness» o f food products. It is noted that fo r  the formation o f a daily diet, taking into 
account modern requirements fo r  healthy eating, a consumer should know and take into account the 
beneficial and harmful properties o f food products, as well as their compatibility and interchangea­
bility. Our studies have allowed us to identify the following aspects o f the usefulness offood: physio­
logical, mental and harmlessness, due to which we ensure the best degree o f satisfaction o f the corre­
sponding human needs, including the need for internal security.

Keywords: usefulness, harmfulness, food products, physiological aspect, mental aspect o f 
usefulness, harmlessness, nutritional value, organoleptic properties, hedonic needs.
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АН. ВАСИЛЬЕВА, ИИ. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, В.А. ВЛАСОВА

СОВРЕМЕННОЕ ПРОИЗВОДСТВО ЧАЙНЫХ КОНЦЕНТРАТОВ

Чайные концентраты, или так называемый растворимый чай, по химическому и 
физиологическому значению являются полноценными продуктами для организма человека. Они 
представляют собой жидкий или сухой экстракт натурального чая. Сухие чайные 
концентраты вырабатывают в виде сухого порошка, гранул и таблеток в чистом виде или с 
добавлением сахара, сахароподобных веществ и различных ароматизаторов. Рецептура 
купажной смеси для производства жидкого чайного концентрата включает черный и зеленый 
чай низшего сорта.

Ключевые слова: чайное сырье, растворимый чай, жидкий экстракт, сухой 
экстракт, сухой порошок, натуральный чай, гранулы, таблетки, ароматизаторы.
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MODERN PRODUCTION OF TEA CONCENTRATES

Tea concentrates, or so-called instant tea are high-grade products for a human body by physi­
cal and chemical value. They are a liquid or dry extracts o f natural tea. Dry tea concentrates are pro­
duced in the form o f dry powder, granules and tablets in pure form or with the addition o f sugar, sugar­
like substances and various flavors. The formulation o f the blend mixture for the production o f liquid tea 
concentrate includes black and green tea o f the lowest grade.

Keywords: tea raw materials, instant tea, liquid extract, dry extract, dry powder, natural tea, 
granules, tablets, flavorings.
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УДК 637.07 DOI:10.33979/2219-8466-2020-63-4-66-72

И.Н. БЕНЗИК, И.Э. БРАЖНАЯ, Е.Г. ТУРШУК, А.М. ЕРШОВ

ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
ЯЗЫКА ОДОМАШНЕННОГО СЕВЕРНОГО ОЛЕНЯ

Работа посвящена изучению химического и аминокислотного состава языка одомаш­
ненного северного оленя. Приводится сравнительная характеристика содержания основных 
компонентов -  белков, жиров, углеводов, влаги и золы, содержания заменимых и незаменимых 
аминокислот языков одомашненных северных оленей, крупного рогатого скота и свиней. Про­
веден расчет биологической ценности белков языка. Изучен и проанализирован витаминный и 
минеральный состав исследуемого сырья. Дана оценка гигиенической безопасности продукта.

Ключевые слова: субпродукты, одомашненный северный олень, пищевая ценность, 
химический состав.

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ

1. О состоянии санитарно-эпидемиологического благополучия населения в Российской Федерации в 
2014 г. // Государственный доклад. -  М.: Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и 
благополучия человека, 2015. -  206 с.

2. О состоянии санитарно-эпидемиологического благополучия населения в Российской Федерации в 
2017 г. // Государственный доклад. -  М.: Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и 
благополучия человека, 2018. -  268 с.

3. Истомин, А.В. Питание и Север: гигиенические проблемы Арктической зоны России (обзор литера­
туры) / А.В. Истомин, И.Н. Федина, С.В. Шкурихина, Н.С. Кутакова // Гигиена и санитария. -  2018. -  Т. 97, № 6.
-  С. 557-563.

4. Валь, О.М. Развитие оленеводства как важный фактор жизнеобеспечения населения Севера России /
О.М. Валь, Е.Я. Федорова // Теория и практика общественного развития. -  2019. -  № 1. -  С. 55-60.

5. Мурманская область в цифрах / Федеральная служба государственной статистики, Территориальный 
орган Федеральной службы государственной статистики по Мурманской области. -  Мурманск, 2019. -  138с.

6. Липатов, Н.Н. Формализованный анализ амино и жирнокислотной сбалансированности сырья, пер­
спективного для проектирования продуктов детского питания с задаваемой пищевой адекватностью / Н.Н. Липа­
тов, Г.Ю. Сажинов, О.И. Башкиров // Хранение и переработка сельхозсырья. -  2015. -  № 8. -  С. 5-11.

7. Липатов, Н.Н. Оценка мяса северных оленей как сырья для производства продуктов детского питания 
/ Н.Н. Липатов // Хранение и переработка сельхозсырья. -  1999. -  № 10. -  С. 23-26.

8. Молчанова, Е.Н. Оценка качества и значение пищевых белков / Е.Н. Молчанова, Г.М. Суслянок // Хра­
нение и переработка сельхозсырья. -  2013. -  № 1 . -  С. 16-22.

9. Методика М-04-10-2007. Определение витаминов А и Е в пробах пищевых продуктов, продовольствен­
ного сырья и БАД [Электронный ресурс]. -  Режим доступа: https://www.lumex.ru/complete_solutions/ 
12ar02_08_02_1 .php

10. Методика М-04-56-2009. Определение витамина В: (тиамина хлорид гидрохлорид) и витамина В2 
(рибофлавин) в пробах пищевых продуктах, продовольственном сырье и БАД [Электронный ресурс]. -  Режим 
доступа: https://www.lumex.ru/metodics/18ARU01.05.32-1.pdf

11. Методика М-04-07-2010. Определение витамина С в пищевых продуктах и пищевом сырье [Элек­
тронный ресурс]. -  Режим доступа: https://www.lumex.ru/complete_solutions/11ar01_05_34_1.php

12. Химический состав пищевых продуктов: справочные таблицы содержания аминокислот, жирных 
кислот, витаминов, микро- и макроэлементов, органических кислот и углеводов. Кн. II: / Под ред. И.М. Скури- 
хина и М.Н. Волгарева. -  2-е изд., перераб. и доп. -  М.: Агропромиздат, 1987. -  360 с.

13. Богдан, Е.Г.Исследование компонентов, используемых в процессе разработки рецептур блюд из мяса 
одомашненного северного оленя / Е.Г. Богдан, Е.Г. Туршук // Вестник МГТУ. -  2015. -  Т.18, № 1. -  С.69-73.

14. Бензик, И. Н. Исследование содержания минеральных веществ в легком и языке одомашненного се­
верного оленя / И.Н. Бензик, Е.Г. Туршук // Вестник Мурманского государственного технического университета.
-  2015. -  Т. 18, № 1. -  С. 66-68.

15. Бензик, И. Н. Безопасность использования легкого и языка одомашненного северного оленя для произ­
водства пищевых продуктов / И.Н. Бензик, Е.Г. Туршук // Развитие науки в области пищевой и легкой промышлен­
ности: материалы I Междунар. науч.-техн. конф. с элементами научной школы для молодежи, Москва, 9-12 марта 
2016 г. / Моск. гос. ун-т техн. и управл. им. К. Г. Разумовского (ПКУ). -  Москва, 2016. -  С. 35-38.

16. Benzik, I.N. The effects of the marinating process on the quality of the domesticated reindeer (Rangifer tarandus) 
by-products / I.N. Benzik, I.E. Brazhnaya, E.G. Bogdan, A.M. Ershov // KnE Life Sciencies / International Applied Research 
Conference «Biological Resources Development and Environmental Management» / Pages 686-695, Jan 15, 2020.

№ 4(63)2020

https://www.lumex.ru/complete_solutions/
https://www.lumex.ru/metodics/18ARU01.05.32-1.pdf
https://www.lumex.ru/complete_solutions/11ar01_05_34_1.php


Товароведение пищевых продуктов

Бензик Илья Николаевич
Мурманский государственный технический университет 
Аспирант кафедры технологий пищевых производств
183010, Россия, Мурманск, ул. Спортивная, 13, E-mail: ilya.benzik@gmail.com 

Бражная Инна Эдуардовна
Мурманский государственный технический университет
Кандидат технических наук, профессор кафедры технологий пищевых производств 
183010, Россия, Мурманск, ул. Спортивная, 13, E-mail: brain67@mail.ru

Туршук Евгения Григорьевна
Мурманский государственный технический университет
Кандидат технических наук, почетный профессор кафедры технологий пищевых производств 
183010, Россия, Мурманск, ул. Спортивная, 13, E-mail: ilya.benzik@gmail.com

Ершов Александр Михайлович
Калининградский государственный технический университет 
Доктор технических наук, профессор, консультант-наставник 
236022, Россия, г. Калининград, Советский проспект, 1, E-mail: 3372025@gmail.com

I.N. BENZIK, I.E. BRAZHNAIA, EG. TURSHUK, A M. ERSHOV

DESCRIPTION OF QUALITY OF THE DOMESTICATED NORTHERN
REINDEER TONGUES

The work is devoted to the study o f the chemical and amino acid composition o f the raw 
domesticated reindeer tongue. A comparative characteristic o f the content o f the main food compo­
nents -  proteins, fats, carbohydrates, moisture, ash, content o f the essential and nonessential amino 
acids o f the domesticated reindeer tongues with a similar kind o f cattle and pigs by-products was 
given. Biological and nutritionalvalue o f the tongue proteins was determined. The results o f the re­
search work o f mineral and vitamins content in domesticated reindeer tongue were presented. Product 
safety o f the raw by-product was evaluated.

Keywords: by-products, domesticated northern reindeer, nutritional value, chemical 
composition.
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С.В. КОЛОБОВ, О.В. ЕВДОКИМОВА

ИССЛЕДОВАНИЕ ПИЩЕВОЙ И БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ 
ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ ОЛЕНИНЫ С РАСТИТЕЛЬНОЙ ДОБАВКОЙ

НА ОСНОВЕ СОИ

В статье представлены результаты исследования пищевой и биологической ценности 
мясных рубленых полуфабрикатов из мяса северного оленя, выработанных с использованием 
растительной добавки на основе сои. Результаты исследования показали, что пищевая и био­
логическая ценность полуфабрикатов из мяса северного оленя зависят от количества добав­
ленного в рецептуру соевого концентрата. Проведенные исследования позволяют рекомендо­
вать использование соевых белковых концентратов в производстве рубленых полуфабрикатов 
из оленины в количестве, не превышающем 1,5%, что позволяет получить готовый продукт, 
не уступающий по потребительским свойствам традиционным мясным продуктам.

Ключевые слова: мясные продукты, мясо, мясо диких животных, мясные полуфабри­
каты, рубленые полуфабрикаты, мясное сырье, альтернативное мясное сырье, оленина, мясо 
северного оленя.
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S.V. KOLOBOV, O.V. EVDOKIMOVA

RESEARCH OF FOOD AND BIOLOGICAL VALUE SEMI-FINISHED 
PRODUCTS FROM DEER WITH VEGETABLE SOY BASED ADDITIVE

The article presents the results o f a study o f the nutritional and biological value o f minced 
meat semi-finished products from reindeer meat produced using a herbal supplement based on soy.
The results o f the study showed that the nutritional and biological value o f semi-finished reindeer meat 
products depends on the amount o f soy concentrate added to the recipe. The studies allow us to recom­
mend the use o f soy protein concentrates in the production o f minced venison semi-finished products 
in an amount not exceeding 1,5%, which allows to obtain a finished product that is not inferior to 
traditional meat products in consumer properties.

Keywords: meat products, meat, meat o f wild animals, semi-finished meat products, chopped 
semi-finished products, raw meat, alternative meat raw materials, venison, reindeer meat.
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И.Н. МИНАШИНА, Н.Л. НАУМОВА

КОЛИЧЕСТВЕННЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ МИНЕРАЛЬНЫХ 
ЭЛЕМЕНТОВ, СОДЕРЖАЩИХСЯ В БАД

Представлены результаты изучения количественного состава моно- и поликомпо­
нентных БАД, содержащих минеральные элементы, от различных американских производите­
лей (21st Century, Source Naturals, Thompson, Nature’s Bounty, MRM и Nature’s Plus). Установ­
лено, что не всегда выявленные количества минералов в составе добавок совпадали с нормами, 
заявленными на их упаковках. В этой связи прием биологически активных веществ через упо­
требление испытуемых БАД с целью ликвидации дефицита микро- и макроэлементов в пище­
вом рационе является малоэффективным, а порой и небезопасным.

Ключевые слова: дефицит минеральных веществ, биологически активные добавки, 
микро- и макроэлементы, качество.
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I N. MINASHINA, N.L. NAUMOVA

QUANTITATIVE CHARACTERISTICS OF MINERAL ELEMENTS 
CONTAINED IN BIOLOGICALLY ACTIVE ADDITIVES

The results o f a study o f the quantitative composition o f mono- and multicomponent dietary 
supplements containing mineral elements from various American manufacturers (21st Century, Source 
Naturals, Thompson, Nature’s Bounty, MRM and Nature’s Plus) are presented. It was established that 
the amounts o f minerals in the composition o f the additives that were not always revealed coincided 
with the norms stated on their packages. In this regard, the intake o f biologically active substances 
through the use o f tested biologically active additives in order to eliminate the deficiency o f micro and 
macro elements in the diet is ineffective, and sometimes unsafe.

Keywords: mineral deficiency, dietary supplements, micro and macro elements, quality.
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КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
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ИГ. КИРИЛЛОВА

ДЕЙСТВИЕ АНТИОКСИДАНТА АМБИОЛА НА ФИЗИОЛОГО­
БИОХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ РАСТЕНИЯ КАРТОФЕЛЯ

В вегетационных условиях показано, что антиоксидант амбиол обладает адаптоген- 
ными свойствами, что проявляется в увеличении засухоустойчивости, усилении фермента­
тивной антиоксидантной защиты растительного организма. Положительный эффект 
антиоксиданта амбиола проявился в конечном итоге в усилении ростовых процессов и увели­
чении продуктивности растения картофеля. Оптимальной концентрацией амбиола является 
концентрация 30 мг/л.

Ключевые слова: амбиол, засухоустойчивость, рост, продуктивность, ферменты- 
антиоксиданты, картофель.
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I.G. KIRILLOVA

THE ACTION OF ANTIOXIDANT AMBIOL ON THE PHYSIOLOGICAL- 
BIOCHEMICAL DATA OF POTATO PLANT

In vegetative conditions, it was shown that the antioxidant Ambiol has adaptogenic properties, 
which is manifested in an increase o f drought tolerance, and an increase o f the enzymatic antioxidant
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defense o f the plant organism. The positive effect o f the antioxidant Ambiol was manifested in reinforce­
ment o f growth processes and increasing the productivity o f potato plants. The optimal concentration o f
ambiol is a concentration o f 30 mg/L.

Keywords: ambiol, drought tolerance, growth, productivity, antioxidant enzymes, potatoes.
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УДК 637.072 DOI:10.33979/2219-8466-2020-63-4-88-91

ЕС. РАЗУМОВСКАЯ

СОВРЕМЕННЫЕ ТРЕБОВАНИЯ, ПРЕДЪЯВЛЯЕМЫЕ К КАЧЕСТВУ 
МРАМОРНОЙ ГОВЯДИНЫ, И МЕТОДЫ ИХ ОЦЕНКИ ПРИ 

ПОСТУПЛЕНИИ НА МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕЕ ПРЕДПРИЯТИЕ

Статья посвящена вопросу, касающегося качества мясного сырья. Представлено 
описание нормативно-технической документации, устанавливающей требования к выпускаемой 
продукции. В данной статье проведен анализ основных показателей и методов исследования 
мраморной говядины, ее качественные характеристики и потребительские свойства.

Ключевые слова: мраморная говядина, качество, органолептические показатели, 
лабораторные методы.
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E.S. RAZUMOVSKAYA

MODERN REQUIREMENTS FOR THE QUALITY OF MARBLE BEEF 
AND METHODS FOR THEIR EVALUATION WHEN ARRIVING 

AT THE MEAT PROCESSING ENTERPRISE

The article is devoted to the issue o f the quality o f raw meat. The description o f the normative 
and technical documentation establishing the requirements for the products is presented. This article 
analyzes the main indicators and research methods fo r  marbled beef, its qualitative characteristics and 
consumer properties.

Keywords: marbled beef, quality, organoleptic indicators, laboratory methods.
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Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов

УДК 664.951.65 DOI:10.33979/2219-8466-2020-63-4-92-97

Н.В. ДЕМЕНТЬЕВА, Н.В. СОКОЛОВА

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ПАСТООБРАЗНЫХ ПРОБИОТИЧЕСКИХ 
ПРОДУКТОВ ИЗ ВОДНЫХ БИОЛОГИЧЕСКИХ РЕСУРСОВ

Проведены исследования общего химического состава, физико-химических и микро­
биологических показателей пастообразных пробиотических продуктов из водных биологиче­
ских ресурсов. Установлено, что разработанные пробиотические пастообразные продукты 
из водных биологических ресурсов, обогащенные биокомплексом, содержащим живые 
штаммы Lactobacillus casei LMG P-22110, Bifidobacterium longum ВВ536 М, Bifidobacterium 
bifidum G9-1, являются высокобелковыми продуктами с низким содержанием углеводов. Про­
дукция характеризуется высокими органолептическими показателями. По показателям сани­
тарно-гигиенической безопасности соответствуют требованиям и нормам действующего 
технического регламента. Исследования показали, что обогащение пастообразной продукции 
из водных биологических ресурсов пробиотической микрофлорой способствует повышению ее 
относительной биологической ценности, которая варьируется от 71,8 до 95,6% в зависимо­
сти от рецептуры.

Ключевые слова: пробиотики, пастообразные продукты, водные биологические 
ресурсы, качество, безопасность, относительная биологическая ценность.
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ASSESSMENT OF QUALITY OF PASTE PROBIOTIC PRODUCTS 
FROM AQUATIC BIOLOGICAL RESOURCES

Studies o f the general chemical composition, physico-chemical and microbiological param­
eters ofpasty probiotic products from aquatic biological resources are carried out. It has been estab­
lished that the developed probiotic pasty products from aquatic biological resources enriched in a 
biocomplex containing live strains o f Lactobacillus casei LMG P-22110, Bifidobacterium longum 
BB536 M, Bifidobacterium bifidum G9-1, are high-protein products with a low content o f carbohy­
drates. Products are characterized by high organoleptic characteristics. In terms o f sanitary-hygienic 
safety, they comply with the requirements and norms o f the current technical regulation. Studies have 
shown that the enrichment o f pasty products from aquatic biological resources with probiotic micro­
flora helps to increase its relative biological value, which varies from 71,8 to 95,6%, depending on 
the formulation.

Keywords: probiotics, pasty products, aquatic biological resources, quality, safety, relative 
biological value.
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УДК 664 DOI:10.33979/2219-8466-2020-63-4-98-106

Т В. ТИЛИНДИС, А.А. БЫКОВСКАЯ

ТЕНДЕНЦИИ ФОРМИРОВАНИЯ ПОНЯТИЯ «БЕЗОПАСНОСТЬ»
В ТОВАРОВЕДЕНИИ

В данной статье рассмотрены исторические предпосылки возникновения понятий
«Безопасность» и «Товароведение». Установлена взаимосвязь между этими понятиями на ис­
торическом уровне и в современности. Изучены элементы и видовая принадлежность без­
опасности.

Ключевые слова: безопасность, товароведение, товар, продукция, торговля, качество.
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TV. TILINDIS, A.A. BYKOVSKAYA

TRENDS IN THE FORMATION OF THE CONCEPT OF «SECURITY»
IN COMMODITY SCIENCE

This article examines the historical background fo r  the emergence o f the concepts o f «Secu­
rity» and «commodity science». The relationship between these concepts at the historical level and in 
modern times is established. The elements and species o f security are studied.

Keywords: safety, commodity science, product, products, trade, quality.
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ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ

УДК 658.628 DOI:10.33979/2219-8466-2020-63-4-107-110

Е.Г. ТОЛСТОВА

АССОРТИМЕНТ ТВОРОГА В ТОРГОВЫХ СЕТЯХ 
НИЖНЕГО НОВГОРОДА

В данной статье представлены результаты исследования ассортимента творога в ма­
газинах различных торговых сетей Нижнего Новгорода. Изучены торговые марки, вид, массовая 
доля жира, упаковка, масса предлагаемого потребителю творога. По результатам исследования 
установлена торговая организация с наибольшим ассортиментом данного продукта и определен 
наиболее востребованный вид творога.

Ключевые слова: торговые сети, творог, ассортимент, торговая марка, вид, 
массовая доля жира, упаковка.

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ

1. ТР ТС 033/2013 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной про­
дукции»: принят Решением Совета Евразийской экономической комиссии от 09.10.013 г. № 67 [Электронный 
ресурс]. -  Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/499050562

2. Экспертиза молока и молочных продуктов. Качество и безопасность: учеб.-справочное пособие / Н.И. 
Дунченко, А.Г. Храмцов, И. А. Макеева, И. А. Смирнова и др. -  Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2007. -  477 с.

3. Касторных, М.С. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов: учеб­
ник / М.С. Касторных, В. А. Кузьмина, Ю.С. Пучкова. -  5-е изд. -  М .: Издательско-торговая корпорация «Дашков 
и К°», 2014. -  328 с.

4. Товароведение однородных групп продовольственных товаров: учебник для бакалавров / Л.Г. Елисе­
ева, Т.Г. Родина, А.В. Рыжакова и др. -  М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2014. -  930 с.

5. Справочник по товароведению продовольственных товаров / Т.Г. Родина, М.А. Николаева, Л.Г. Ели­
сеева и др.; под ред. Т.Г. Родиной. -  М.: КолосС, 2003. -  608 с.

Толстова Елена Г еннадьевна
Институт пищевых технологий и дизайна -  филиал ГБОУ ВО НГИЭУ 
Старший преподаватель кафедры товароведения, сервиса и управления качеством 
603062, Россия, г. Нижний Новгород, ул. Горная, 13, E-mail: eg.tol@mail.ru

EG. TOLSTOVA

ASSORTMENT OF COTTAGE CHEESE 
IN THE TRADING NETWORKS OF NIZHNY NOVGOROD

This article presents the results o f a study o f the assortment o f cottage cheese in the stores o f 
various retail chains o f Nizhny Novgorod. We studied the brands, type, mass fraction offat, packag­
ing, and the mass o f cottage cheese offered to the consumer. According to the results o f the study, a 
trade organization with the largest assortment o f this product was established and the most popular 
type o f cottage cheese was determined.

Keywords: retail chains, cottage cheese, assortment, trademark, type, mass fraction o f fat, 
packaging.
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__________________________________________ Исследование рынка продовольственных товаров

ИЗУЧЕНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ 
НА РЫНКЕ ЧИПСОВ В Г. ВЛАДИВОСТОК

В настоящее время чипсы как вид снеков, продуктов для быстрого и легкого утоления 
голода, закусок, употребление которых происходит между делом, на ходу, значительно рас­
пространены и популярны в России. Цель данного исследования -  анализ потребительских 
предпочтений на рынке чипсов в г. Владивосток Приморского края. В ряде отобранных точек 
продаж чипсов проведено анкетирование случайно выбранных потребителей. Среди респон­
дентов были люди разных возрастных категорий, социального положения и уровня достатка, 
проанализировано распределение потребителей чипсов по гендерному признаку, возрастным 
категориям, социальной принадлежности. В ходе исследования выявили предпочтения потре­
бителей, касающиеся места приобретения исследуемых продуктов питания, ассортимента 
чипсов, установили мотивы и факторы, на которые обращают внимание потребители при 
покупке чипсов.

Ключевые слова: чипсы, потребительские предпочтения, социальный портрет.
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Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов
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M.V. KISELEVA, O.V. TABAKAEVA, T.K. KALENIK, G.S. TATARENKO, A.YU. KISELEV

STUDY OF CONSUMER PREFERENCES ON THE CHIPS MARKET
IN VLADIVOSTOK

Currently, chips as a type o f snacks, products for quickly and easily satisfying hunger, snacks, 
which are consumed between things, on the go, are very common and popular in Russia. The purpose 
o f this study is to analyze consumer preferences in the chips market in Vladivostok, Primorsky Terri­
tory. In a number o f selected points o f sale o f chips, a survey o f randomly selected consumers was 
conducted. Among the respondents were people o f different age categories, social status and income 
level, the distribution o f chips consumers by gender, age categories, social affiliation was analyzed.
The study revealed consumer preferences regarding the place o f purchase o f the studied food prod­
ucts, the range o f chips, established the motives and factors that consumers pay attention to when 
buying chips.

Keywords: chips, consumer preferences, social portrait.

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED)

1. Ivanova, T.N. Analiz potrebitel'skih predpochtenij na rynke prodovol'stvennyh tovarov Orlovskoj oblasti / 
T.N. Ivanova, V.I. Uvarova, E.D. Polyakova // Marketing v Rossii i za rubezhom. -  2005. -  № 2(46). -  S. 83.

2. Antipova, L.V. Tekhnologiya izgotovleniya chipsov iz prudovoj ryby / L.V. Antipova, E.V. Kalach // Vestnik 
VGTU. -  2011. -  T. 7, № 9. -  S. 142-144.

3. Arnaut, S.A. O razrabotke tekhnologiya polucheniya kartofel'nyh chipsov / S.A. Arnaut // Vesti Nacional'noj 
akademii nauk Belarusi. -  2006. -  № 5. -  S. 29-36.

4. Kalinina, I.V. Sovremennye podhody v tekhnologii bezopasnoj snekovoj produkcii / I.V. Kalinina, A.A. 
Rus'kina // Vestnik Yuzhno-Ural'skogo gosudarstvennogo universiteta. Seriya: Pishchevye i biotekhnologii. -  2014. 
-  № 3. -  S. 29-36.

5. Vanshin, V.V. Tekhnologiya pishchekoncentratnogo proizvodstva [Elektronnyj resurs]: uchebnoe posobie / 
V.V. Vanshin, E.A. Vanshina. -  Orenburg: Orenburgskij gosudarstvennyj universitet, 2012. -  180 s.

6. Ivanec, V.N. Smeshivanie komponentov pri izgotovlenii suhih zernovyh zavtrakov / V.N. Ivanec, A.S. Ro­
manov, V.P. Zverev // Pishchevaya promyshlennost'. -  2002. -  № 5. -  S. 26-27.

7. Paramonova, T.N. Ekspress-metody ocenki kachestva prodovol'stvennyh tovarov: uchebnoe posobie / T.N 
Paramonova. -  M.: Ekonomika, 1988. -  109 s.

8. Zhurman, A.I. Aktual'nye voprosy razvitiya proizvodstva ekstruzionnyh produktov pitaniya / A.I. Zhurman, 
V.G. Karpov, N.D. Lukin // Hranenie i pererabotka sel'hozsyr'ya. -  1997. -  № 2. -  S. 26-27.

9. Kas'yanov, G.N. Sovershenstvovanie tekhnologii ekstrudatov / G.N. Kas'yanov, V.A. Greckih, A.V. Burcev 
// Hranenie i pererabotka sel'hozsyr'ya. -  2000. -  № 8. -  S. 26-29.

10. Harinov, P.D. Tekhnologiya proizvodstva chipsov / P.D. Harinov // Pererabotchik. -  2005. -  №12.
11. Svetun'kov, S.G. Metody marketingovyh issledovanij: uchebnoe posobie / S.G. Svetun'kov. -  SPb.: Piter, 

2003. -352 s.

Kiseleva Marina Vladimirovna
Far Eastern Federal University
Senior lecturer at the department of Food Science and Technology
690022, Russia, Vladivostok, o. Russkiy, p. Ayaks, 10, korpus M25, E-mail: zarco@list.ru

Tabakaeva Oksana Vaclavovna
Far Eastern Federal University
Doctor of technical sciences, professor at the department of Food Science and Technology 
690022, Russia, Vladivostok, o. Russkiy, p. Ayaks, 10, korpus M25, E-mail: yankovskaya68@mail.ru

Kalenik Tatyana Kuzminichna
Far Eastern Federal University
Doctor of biological sciences, professor at the department of Food Sciences and Technology 
690022, Russia, Vladivostok, o. Russkiy, p. Ayaks, 10, korpus M25, E-mail: kalenik.tk@dvfu.ru

№ 4(63)2020

mailto:kiselev_artem@inbox.ru
mailto:zarco@list.ru
mailto:yankovskaya68@mail.ru
mailto:kalenik.tk@dvfu.ru


Исследование рынка продовольственных товаров

Tatarenko Galina Sergeevna
Far Eastern Federal University 
Undergraduate student
690022, Russia, Vladivostok, o. Russkiy, p. Ayaks, 10, korpus M25, E-mail: tatarenko.gs@students.dvfu.ru

Kiselev Artem Yuryevich
Far Eastern Federal University
Candidate of medical sciences, graduate student
690022, Russia, Vladivostok, o. Russkiy, p. Ayaks, 10, korpus M25, E-mail: kiselev_artem@inbox.ru

№ 4(63)2020

mailto:tatarenko.gs@students.dvfu.ru
mailto:kiselev_artem@inbox.ru


ЭКОНОМИЧЕ СКИЕ АСПЕКТЫ 
ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ

УДК 637.13; 338.43 DOI:10.33979/2219-8466-2020-63-4-116-119

А.И. ШИЛОВ, О.А. ШИЛОВ

ПРОИЗВОДСТВО И ПОТРЕБЛЕНИЕ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ 
ПРОДУКТОВ В РОССИИ. ДИНАМИКА И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ

На основании статистических, теоретических, эмпирических и расчётных методов ис­
следований дан анализ производства молока в России за последние 60 лет -  с 1960 г. по н. в. Про­
ведена оценка производственного потенциала молочной отрасли, а также дан анализ принятых 
государством решений по восстановлению и перспективному развитию производства молочных 
товаров. Исследования проведены на основе открытых данных статистического учёта.

Ключевые слова: молоко, молочные товары, производство молока и молочных про­
дуктов, потребительский рынок, экспорт и импорт, рентабельность, конкуренция, производ­
ственный потенциал, внутренняя и внешняя экономическая стратегия, уровни самообеспече­
ния, доктрина продовольственной безопасности.
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A.I. SHILOV, O.A. SHILOV

THE PRODUCTION AND CONSUMPTION OF MILK AND DAIRY 
PRODUCTS IN RUSSIA. DEVELOPMENT DYNAMICS AND PROSPECTS

Based on statistical, theoretical, empirical and calculated methods o f research, an analysis 
o f milk production in Russia has been given for the last 60 years -  from 1960 to the present. An 
assessment o f the production potential o f the dairy industry was carried out, as well as an analysis o f  
the decisions taken by the State to restore and perspective the production o f dairy products. Research 
based on open statistical accounting data.

Keywords: milk, dairy products, milk and dairy products production, consumer market, export 
and import, profitability, competition, production potential, internal and external economic strategy, 
levels o f self-sufficiency, doctrine offood security.
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