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УДК 638.084 
 

Ю.В. КОМАРОВА, О.А. КОВАЛЕВА 
 

ПРОГНОЗИРОВАНИЕ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ ХАРАКТЕРИСТИК 
ТЕРМООБРАБОТАННЫХ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ СВИНИНЫ 

ПО БЕЛКОВОМУ СПЕКТРУ МЯСНОГО СЫРЬЯ 
 

Проведены исследования органолептических показателей бульона и мяса свинины 
различных пород после варки мясного сырья при температуре 70°С в толще мяса в течение 8 
минут. С целью анализа потенциальных вкусо-ароматических характеристик мяса был про-
веден одномерный электрофорез суммарных белков свинины в ПААГ. Исследования показали, 
что продукты, обладающие наиболее выраженным цветом и ароматом, характеризуются 
наибольшим количеством белков спектра, при этом дополнительные зоны появляются в зоне 
легких белков. Перед началом переработки продуктов рекомендуется проводить анализ бел-
ковых фракций, чтобы в дальнейшем нормировать технологические параметры переработ-
ки – температуру и длительность термообработки, а также рекомендовать рациональное 
использование мясного сырья. 

Ключевые слова: сенсорный анализ, свинина, бульон, электрофореграммы, белковый 
состав. 
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J.V. KOMAROVA, O.A. KOVALEVA 
 

PREDICTION OF SENSORY CHARACTERISTICS 
OF HEAT-TREATED MEAT PRODUCTS 

FROM PORK PROTEIN SPECTRUM OF RAW MEAT 
 

It was studies organoleptic characteristics different species of broth and raw meat after 
cooking at a temperature of 70°C in the thickness of the meat for 8 minutes. With the aim of analyze 
the potential taste and aromatic characteristics of the meat was conducted by PAG one-dimensional 
electrophoresis of total proteins of pork. Studies have shown that products with the most pro-
nounced color and aroma are characterized by the highest amount of proteins spectrum, with addi-
tional zones appear in the area of lung proteins. Before processing of products authors recommend-
ed analysis of protein fractions in order to normalize the technological parameters of processing 
temperature and duration of heat treatment and recommend to the rational use of raw meat. 

Keywords: sensory analysis, pork, broth, electrophoregram, the protein composition. 
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УДК 664.68 
 

О.В. ЧУГУНОВА, Н.В. ЛЕЙБЕРОВА, М.Н. ШКОЛЬНИКОВА 
 

РАЗРАБОТКА И ТОВАРОВЕДНАЯ ОЦЕНКА 
МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 
ИЗ БЕЗГЛЮТЕНОВЫХ ВИДОВ МУКИ 

 
Изучена возможность получения безглютеновых мучных кондитерских изделий на 

примере сахарного печенья путем внесения в состав порошков из сушеных плодов. Разрабо-
таны рецептуры и технология производства безглютенового сахарного печенья из пшенич-
ной муки высшего сорта с добавлением кукурузной и рисовой муки и порошков из сушеных 
плодов яблок и рябины. Установлено оптимальное количество плодовых порошков в рецеп-
турах, позволяющее получать печенье с высокими органолептическим и физико-химическими 
показателями, соответствующими требованиям ГОСТ 24901-89. Замена безглютеновой ку-
курузной и рисовой муки на порошки из сушеных плодов яблок и рябины в количестве 7,0 и 
4,0% соответственно позволяет обогатить сахарное печенье пектиновыми веществами и 
увеличить содержание клетчатки на 1,46-1,69%, что повышает пищевую ценность сахар-
ного печенья. 

Ключевые слова: глютен, рецептурная смесь, сахарное печенье, безглютеновая му-
ка, плодово-ягодные порошки, моделирование рецептуры, показатели качества, сорбционная 
способность, пищевые волокна. 
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O.V CHUGUNOVA, N.V. LEYBEROVA, M.N. SHKOLNIKOVA 
 

DEVELOPMENT AND MERCHANDISING ESTIMATION 
OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS 

MADE OF GLUTEN-FREE FLOURS 
 

The possibility of confectionery products made of gluten-free flour production is studied on 
the example of sugar cookies with dried fruits powder. Formulation and manufacturing technology 
for gluten-free sugar cookies made of wheat top-grade flour with addition of corn and rice flour and 
powders of dried apples and ashberry are developed. The optimal volume of fruit powder in recipes 
of cookies with high organoleptic qualities and physico-chemical parameters corresponding to the 
requirements of GOST 24901-89 are determined. Replacement of gluten-free corn and rice flour by 
the powders of dried apples and ashberry at the level of 7.0 and 4.0%, respectively, allows to enrich 
sugar cookies with pectic substances and increase the fiber content by 1,46-1,69%, that improves 
food value of sugar cookies. 

Keywords: gluten, recipe blend, sugar cookies, gluten-free flour, fruit and berry powders, 
recipe modeling, quality indicators, sorption capacity, dietary fiber. 
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И.А. КОРОТКИЙ, А.Н. РАСЩЕПКИН, Д.Е. ФЕДОРОВ 
 

РАЗРАБОТКА МЕТОДИКИ РАСЧЕТА 
ТЕПЛОФИЗИЧЕСКИХ СВОЙСТВ ЯГОД ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 

В  ПРОЦЕССЕ  ОБЕЗВОЖИВАНИЯ 
 

Статья посвящена исследованию динамики теплофизических свойств ягод черной 
смородины различных сортов в процессе обезвоживания конвективным способом. Представ-
лена методика определения теплофизических характеристик объекта исследований расчет-
ным путем, с помощью которой установлены: плотность, теплоемкость, тепло- и темпе-
ратуропроводность в зависимости от содержания влаги, построены соответствующие 
графики. На основании результатов исследований разработаны уравнения, позволяющие 
рассчитать теплофизические свойства ягод черной смородины в процессе конвективной 
сушки, определена величина погрешности для каждого из исследованных сортов. 

Ключевые слова: черная смородина, плотность, теплоемкость, теплопроводность, 
температуропроводность, конвективная сушка. 
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I.A. KOROTKIY, A.N. RASCHEPKIN, D.E. FEDOROV 

 

DEVELOPMENT OF THE METHOD OF CALCULATION 
OF HEATPHYSICAL PROPERTIES OF BERRIES 

OF BLACKCURRANT IN THE COURSE OF DEHYDRATION 
 

Article is devoted to research of dynamics of heatphysical properties of berries of blackcur-
rant of various grades in the course of dehydration in the convective way. The technique of defini-
tion of heatphysical characteristics of object of researches in the settlement way by means of which 
are established is presented: density, a thermal capacity, warm and heat diffusivity depending on 
moisture content, are constructed the corresponding schedules. On the basis of results of researches 
the equations allowing to calculate heatphysical properties of berries of blackcurrant in the course 
of convective drying are developed, error size for each of the studied grades is determined. 

Keywords: blackcurrant, density, thermal capacity, heat conductivity, heat diffusivity, con-
vective drying. 
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УДК 591.1 
 

Е.И. КОНДРАТЕНКО, М.С. АБДЕЛХАМИД, Н.А. ЛОМТЕВА 
 

ИЗУЧЕНИЕ ПРОТЕКТОРНЫХ И АНТИОКСИДАНТНЫХ СВОЙСТВ 
ЭКСТРАКТА ПЛОДОВ-КОРОБОЧКИ ЛОТОСА ОРЕХОНОСНОГО 
(NELUMBO NUCIFERA) У САМОК КРЫС С ИНДУЦИРОВАННЫМ 

CCl4 -ПОВРЕЖДЕНИЕМ ПЕЧЕНИ И ПОЧЕК 
 

Целью данной работы было изучение протекторных и антиоксидантных свойств 
экстракта коробочки лотоса орехоносного (ЭКЛО) у самок крыс с CCl4 индуцированным по-
вреждением печени и почек. Оценивали активность щелочной фосфатазы (ЩФ), аланина-
минотрансферазы (АлАТ), аспартатаминотрансферазы (АсАТ), концентрации общего бел-
ка, альбумина, общего билирубина, общего холестерина и мочевины в сыворотке крови жи-
вотных. Исследовали уровень ТБК-активных продуктов и каталазной активности в тканях 
печени, почек. Установлено, что ЭКЛО в дозах 50 и 100 мг/кг массы тела достоверно 
уменьшает уровень содержания АлАТ, АсАТ, общего билирубина, мочевины и общего холе-
стерина, в то же время происходит достоверное повышение уровней альбумина, общего 
белка в сыворотке крови по сравнению с контролем. Кроме того, введение ЭКЛО приводит к 
снижению уровня ТБК-активных продуктов и повышению каталазной активности в тканях 
печени и почек. ЭКЛО обладает протекторным и антиоксидантным действием у самок 
крыс CCl4 индуцированным повреждением печени и почек. 

Ключевые слова: экстракт коробочки лотоса орехоносного, протекторные и анти-
оксидантные свойства, CCl4 индуцированные повреждения печени и почек. 
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E.I. KONDRATENKO, M.S. ABDELHAMID, N.A. LOMTEVA 
 

STUDY OF THE PROTECTIVE AND ANTIOXIDANT 
ACTIVITIES OF THE EXTRACT OF LOTUS ( NELUMBO 

NUCIFERA) SEEDPOD AGAINST CCl4-INDUCED  
LIVER AND KIDNEY DAMAGE IN FEMALE RATS 

 
The aim of the present study was to investigate the protective and antioxidant activities of 

the extract of Nelumbo nucifera seedpod (NNSPE) against CCl4 induced liver and kidney damage in 
female rats. The activities of alkaline phosphatase (ALP), alanine aminotransferase (ALT), aspar-
tate aminotransferase (AST), the concentration of albumin (ALB), total protein (TP), total bilirubin 
(TB), urea and total cholesterol (TC) were determined in blood serum of rats. The level of TBA-
active products and the activity of catalase were estimated in liver and kidney tissues of rats. Admin-
istration of NNSPE at doses 50 and 100 mg/kg b.w. after CCl4 intoxication causes a significantly 
decrease in serum ALT, AST, ALP, TB, urea and TC, while a significantly increase in serum ALB 
and TP compared to CCl4 control group. Furthermore, NNSPE+CCl4 groups showed a significant 
decrease in MDA level and a significant increase in catalase activity in liver and kidney tissues 
compared to CCl4 control group. Our results suggested that NNEPS has protective and antioxidant 
effects on CCl4 induced liver and kidney damage in rats. 

Keywords: sacred lotus seed extract, protective and antioxidant activities, CCl4 induced 
liver and kidney damage. 
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УДК 663.64 
 

В.И. БАЙБАКОВ, И.В. ЗАХАРОВ, В.В. ЧАПЛИНСКИЙ, Е.И. СТОЛБОВАЯ, А.А. ЛУКИН 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА КЕФИНАРНОЙ 
БИОПРОДУКЦИИ ПО СОДЕРЖАНИЮ БАКТЕРИАЛЬНЫХ 

ПОЛИСАХАРИДОВ 
 

Разработка и массовое использование продуктов кисломолочного производства, со-
держащих пробиотики и пробиотические препараты, является одним из перспективных и 
востребованных направлений пищевой промышленности. Пробиотики – совокупность мик-
роорганизмов, способных легко приживаться в кишечнике животных и человека и улучшать 
функции пищеварительной системы. 

Ключевые слова: кефинар, оценка качества, биопродукт, полисахариды. 
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V.I. BAYBAKOV, I.V. ZAKHAROV, V.V. CHAPLINSKY, E.I.  STOLBOVAYA, A.A. LUKIN 

 

QUALITY METRICS KEFINAR BIOPRODUCTS THE CONTENT 
BACTERIAL POLYSACCHARIDES 

 
Development and mass production of fermented milk product use, sample and probiotic 

preparations, is one of the most promising and popular areas of the food industry. Probiotics - a set 
of microorganisms capable of easily take root in the intestines of animals and humans and to im-
prove the function of the digestive system. 

Keywords: kefinar, quality assessment, organic products, polysaccharides. 
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УДК 664.681 
 

И.В. МАЦЕЙЧИК, И.О. ЛОМОВСКИЙ, А.Н. САПОЖНИКОВ,  
Л.Н. РОЖДЕСТВЕНСКАЯ, А.В. ТАЮРОВА 

 
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ ОВСА  

И ПОРОШКОВ ИЗ МЕСТНОГО РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
В ПРОИЗВОДСТВЕ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В статье рассматривается возможность использования продуктов переработки 

овса и ягодных порошков инфракрасной сушки в качестве функциональных добавок в мучные 
кондитерские изделия, обоснованы функциональные свойства разработанных бисквитов и 
кексов. 

Ключевые слова: пищевые волокна, овёс, облепиха, рябина, порошок, бисквит, кекс, 
функциональные свойства. 
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I.V. MATSEYCHIK, I.O. LOMOVSKY, A.N. SAPOZHNIKOV, 
L.N. ROZHDESTVENSKAYA, A.V. TAYUROVA 

 

USING OAT PRODUCTS AND POWDERS FROM LOCAL 
VEGETABLE RAW MATERIAL IN PASTRY PRODUCTION 

 
In the article the possibility of using oat products and berry powders dried by infrared ra-

diation as functional additive in pastry production is described. The functional properties of devel-
oped sponge cakes and fruit cakes are also validated. 

Keywords: пищевые волокна, oats, buckthorn, ashberry, powder, sponge cakes, fruit 
cakes, functional properties. 
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УДК 663.674: [664.858:634] 
 

А.П. СИМОНЕНКОВА, А.В. ЧЕСНОКОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ КУПАЖИРОВАННЫХ 
ПЮРЕ-ПОЛУФАБРИКАТОВ НА КАЧЕСТВЕННЫЕ 

ХАРАКТЕРИСТИКИ МОРОЖЕНОГО ОБОГАЩЕННОГО 
 

В статье приведены результаты влияния химического состава на физико-
химические и структурно-механические показатели купажированных пюре-полуфабрикатов. 
Экспериментально обоснована массовая доля внесения в мороженое пюре и приемлемое со-
отношение купажированных пюре-полуфабрикатов для получения мороженого с высокими 
вкусовыми достоинствами, повышенной пищевой ценностью и хорошей структурой. 

Ключевые слова: мороженое, купажированные пюре-полуфабрикаты, морковь,  
яблоки, свекла, пищевая сенсибилизация, показатели качества. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Варламов, Е.Е. Взаимосвязь сенсибилизации к пищевым аллергенам и тяжести атопического дерма-
тита у детей раннего возраста / Е.Е. Варламов, Т.С. Окуева, А.Н. Пампура // Российский Аллергический Жур-
нал. – 2008. – № 5. – С. 19-24. 

2. ГОСТ 31457-2012 Мороженое молочное, сливочное и пломбир. Технические условия. – Введ. 
2013.07. 01. – М.: Стандартинформ, 2013. – 47 с. 

3. Гартел, Р.У. Мороженое и замороженные десерты. Серия: Научные основы и технологии / Р.У. Гар-
тел, Г.Д. Гофф, Р. Маршалл. – СПб.: Профессия. 2005. – 376 с. 

4. Иванова, Т.Н. Обоснование использования купажированных пюре-полуфабрикатов при производстве 
мороженого / Т.Н. Иванова, А.П. Симоненкова, А.В. Чеснокова // Технология и товароведение инновационных 
пищевых продуктов. – 2013. – № 2 (19). – С. 53-59. 

5. Казакова, Н.В. Пищевая ценность – выше, калорийность – ниже / Н.В. Казакова, А.А. Творогова // 
Мороженое и замороженные продукты. – 2007. – № 11. – С. 34-35. 

6. Симоненкова, А.П. Анализ потребительского рынка мороженого на примере Москвы и Московской / 
А.П. Симоненкова, А.В. Чеснокова, О.В. Воронина // Перспективные технологии производства продукции из 
сырья животного и растительного происхождения: сборник материалов международной научно-технической 
интернет-конференции (20 мая 2013 г.). – Краснодар: Изд. КубГТУ, 2013. – С. 90-93. 

7. Чеснокова, А.В. Исследование технологических аспектов производства кисломолочного мороженого 
/ А.В. Чеснокова, Г.А. Белозеров, А.А. Творогова // Сборник научно-практической конференции молодых уче-
ных ВНИИМП им. В.М. Горбатова. – М.: Изд-во ООО «Полиграф». – 2009. – С. 136-139. 

8. Чижова, П.Б. Экспериментальное обоснование регламентирования массовой доли СОМО в мороже-
ном / П.Б. Чижова, А.А. Творогова // Современные методы направленного изменения физико-химических и 
технологических свойств сельскохозяйственного сырья для производства продуктов здорового питания: мате-
риалы 5-ой конференции молодых ученых и специалистов институтов Отделения хранения и переработки сель-
скохозяйственной продукции Россельхозакадемии. – М.: ВНИИзерна. – 2011. – С. 300-304. 

9. Чеснокова, А.В. Обоснование влияния кислотности дисперсионной среды на термостабильность мо-
лочного белка при формировании структуры мороженого / А.В. Чеснокова [Электронный ресурс] // Потреби-
тельский рынок: качество и безопасность продовольственных товаров: материалы VII международной научно-
практической конференции (16-17 декабря 2013 г.); под общей ред. д-ра техн. наук, доц. О.В. Евдокимовой, д-
ра техн. наук, проф. Т.Н. Ивановой. – Орёл: Госуниверситет – УНПК, 2013. – С. 87-89. 

10. Федотова, М.А. Производство мороженого с функциональными свойствами / М.А. Федотова,  
В.И. Ганина, В.А. Обелец // Молочная промышленность. – 2007. – № 2. – С. 61-62. 

11. Филипс, О.Г. Справочник по гидроколлоидам / Г.О. Филлипс, П.А. Вильяме (ред.); пер. с англ. под 
ред. А.А. Кочетковой и Л.А. Сарафановой. – СПб.: ГИОРД, 2006. – 536 с. 

12. Host, A. Prospective estimation of lgG, lgG4 subclass and lgG antibodies to dietry proteins in infans with cow 
milk allergy. Levels of antibodies to whole milk protein, BLG and ovalbumin in relation to repeted milk challenge and clini-
cal course of cow milk allergy / A. Host, S. Husby, B. Gjesing et al // Allergy. – 1992. – Jun. – V. 47 (3). – P. 218-229. 
 
Симоненкова Анна Павловна 
Государственный университет – учебно-научно-производственный комплекс 
Кандидат технических наук, доцент кафедры «Технология и товароведение продуктов питания» 
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. (4862) 41-98-14 



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 6(29) 2014   _______________________________________________________________________   

E-mail: Simonenkova1@mail.ru 
 
Чеснокова Анна Владимировна 
Государственный университет – учебно-научно-производственный комплекс 
Аспирант кафедры «Технология и товароведение продуктов питания» 
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. (4862) 41-98-99 
E-mail: ivanova@ostu.ru 
 
 

A.P. SIMONENKOVA, A.V. CHESNOKOVA 
 

RESEARCH OF INFLUENCE BLENDED BY PYURE-POLUFABRIKAT O 
ON QUALITATIVE CHARACTERISTICS OF THE ICE CREAM 

ENRICHED 
 

Results of influence of a chemical composition on physical and chemical and structural and 
mechanical indicators of the blended mashed potatoes - semi-finished products are given in article. 
The mass fraction of entering into frozen mashed potatoes and the acceptable ratio of the blended 
mashed potatoes semi-finished products for receiving ice cream with high flavoring advantages, the 
raised nutrition value and good structure is experimentally proved. 

Keywords: ice cream, the blended mashed potatoes semi-finished products, carrots, apples, 
beet, a food sensitization, quality indicators. 
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УДК 663.95 
 
И.И. ТАТАРЧЕНКО, Н.В. ПУЗДРОВА, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, С.А. МАКАРОВА 

 
УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ 

И ХРАНЕНИЕ ЧАЯ 
 

Чай черный байховый и зеленый байховый должен быть упакован так, чтобы обес-
печить его качество в течение срока хранения. В статье представлены особенности упако-
вывания чая в потребительскую и транспортную тару. Рассматривается порядок марки-
ровки потребительской и транспортной тары. Описаны условия транспортирования и хра-
нения чая.  

Ключевые слова: чай черный байховый, чай зеленый байховый, упаковка, маркировка, 
транспортирование, хранение. 
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PACKAGING, LABELING, TRANSPORTATION 
AND STORAGE OF TEA 

 
Black baykh and green baykh tea has to be packed so that to keep its quality during a peri-

od of storage. The paper presents the features of the packaging of tea in consumer and transport 
packaging. We consider the procedure for labeling of consumer and transport packaging. Describes 
the conditions of transportation and storage of tea. 

Keywords: black baykh tea, green baykh tea, packaging, labeling, transportation, storage. 
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УДК 637.5.04/07 
 

А.А. ЛАЗАРЕВ, Т.Г. КУЗНЕЦОВА, И.М. ЧЕРНУХА 
 

КАРТЫ ПРЕДПОЧТЕНИЙ КАК ИНСТРУМЕНТ ИССЛЕДОВАНИЯ 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СИМПАТИЙ ПРИ ВЫБОРЕ 

МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 
 

Разработана методология оценки потребительских симпатий методом картирова-
ния, позволяющим моделировать взаимосвязи массива сенсорных данных при помощи двух-
мерных или трехмерных диаграмм – внутренних или внешних карт предпочтений. Внешняя 
карта позволяет проанализировать взаимосвязи между отдельными органолептическими 
показателями или описательными характеристиками продукта, данными инструменталь-
ных исследований и потребительскими симпатиями. Внешняя карта позволяет установить 
критерии, лежащие в основе потребительских симпатий и предпочтений при выборе про-
дукта. 

Ключевые слова: конкурентоспособность продукции, потребительская оценка каче-
ства продуктов, метод картографирования, внешние карты предпочтений, исследование 
потребительских симпатий. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Meilgaard, M. Sensory Evaluation Techniques / M. Meilgaard, G.V. Civille, B.T. Carr. – Boca Raton, Flori-

da: CRC Press LLC. – 1999. 
2. Aaron, Brody L. Developing New Food Products for a Changing Marketplace / Aaron L. Brody, John B. 

Lord. – Boca Raton, Florida: CRC Press LLC. – 2000. 
3. Schmidt, T.B. Use of cluster analysis and preference mapping to evaluate consumer acceptability of choice and 

select bovine M. Longissimus Lumborum steaks cooked to various endpoint temperatures / T.B. Schmidt, M.W. Schilling, 
J.M. Behrends, V. Battula, V. Jackson, R.K. Sekhon, T.E. Lawrence // Meat Science. – 2010. – №84. – Р. 46-53. 

4. Jaeger, S.R. Behavioural extensions to preference mapping: The role of synthesis / S.R. Jaeger, I.N. Wakel-
ing, H.J.H. MacFie // Food Quality and Preference. – 2000. – №11. – Р. 349-353. 

5. Helgesen, H. Consumer preference mapping of dry fermented lamb sausages / H. Helgesen, R. Solheim,  
T. Næs // Food Quality and Preferenc. – 1997. – №8 (2). – Р. 97-109. 

6. Faber, N.M. Simple improvement of consumer fit in external preference mapping / N.M. Faber, J. Mojet, 
A.A.M. Poelman // Food Quality and Preferenc. – 2003. – №14. – Р. 455-461. 

7. Кузнецова, Т.Г. Сравнение основных сенсорных характеристик вареных колбас / Т.Г. Кузнецова, А.А. 
Лазарев, И.Г. Анисимова // Мясная индустрия. – 2014. – №4. 

 
Лазарев Антон Александрович 
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В. М. Горбатова  
Аспирант, инженер лаборатории квалиметрии и сенсорной оценки мясного сырья и готовой продукции 
109316, Москва, ул. Талалихина, 26 
Тел. (495) 676-99-91 
E-mail: senslab@vniimp.ru 
 
Кузнецова Татьяна Георгиевна 
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В. М. Горбатова  
Д. ветеринар.н., профессор,  
зав. лабораторией квалиметрии и сенсорной оценки мясного сырья и готовой продукции 
109316, Москва, ул. Талалихина, 26 
Тел. (495) 676-99-91 
E-mail: senslab@vniimp.ru 
 
Чернуха Ирина Михайловна 
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В. М. Горбатова  
Д.т.н., профессор, зам. директора по научной работе 
109316, Москва, ул. Талалихина, 26 
Тел. (495) 676-72-11 
E-mail: imcher@vniimp.ru 
 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

_________________________________________________________________  № 6(29) 2014 

 
А.A. LAZAREV, T.G. KUZNETSOVA, I.M. CHERNUKHA 

 

CARD PREFERENCES AS A TOOL FOR RESEARCH 
CONSUMER PREFERENCES BY SELECTING 

MEAT PRODUCTS 
 

Developed methodology for mapping consumer preferences by allowing modeling of the re-
lationship of the array of sensory data using two-dimensional or three-dimensional diagrams – in-
ternal or external card preferences. External card allows us to analyze the relationship between the 
individual organoleptic characteristics or descriptive characteristics of the product, these instru-
mental studies and consumer preferences. External card allows you to set the criteria underlying 
consumer preferences and preferences when choosing a product. 

Keywords: competitiveness of products, consumer evaluation of the quality of products, the 
method of mapping, external cards preferences, study consumer preferences. 
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УДК 66.022.39:664.934.4 
 

Н.Д. ЖМУРИНА, С.Ю. КОБЗЕВА, З.П. ПОДКОПАЕВА,  
О.Д. ЖЕРОНКИНА, Д.Н. КОБЗЕВ 

 
НАТУРАЛЬНЫЕ РАСТИТЕЛЬНЫЕ ДОБАВКИ, ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ 

ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ПАШТЕТОВ ИЗ ПЕЧЕНИ 
 

На основании аналитического обзора литературы были выявлены основные виды 
растительного сырья используемого при производстве паштетов из печени. 

Ключевые слова: овощные добавки, крупяные добавки, бобовые добавки, продукты 
переработки сои, промышленные белки. 
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N.D. ZHMURINA, S.YU. KOBZEVA, Z.P. PODKOPAEVA, 
O.D. ZHERONKINA, D.N. KOBZEV 

 
NATURAL HERBAL SUPPLEMENTS USED 

IN THE MANUFAMANUFACTURE LIVER PATE 
 

Based on an analytical review of the literature identified the main types of vegetable raw 
materials used in the manufacture of liver pate. 

Keywords: vegetable, cereals, legumes, supplements, processed soy and industrial proteins. 
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УДК 616-003.725:613.26 
 

Д.Г. ПОПОВА, Е.Ю. ТИТОРЕНКО, Ю.Г. ГУРЬЯНОВ, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

ТОВАРОВЕДНАЯ ОЦЕНКА НОВОЙ 
БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНОЙ ДОБАВКИ 

С ПАНТОГЕМАТОГЕНОМ, ЖЕЛЕЗОМ И ВИТАМИНОМ С 
 

Разработан новый вид специализированного продукта – биологически активной  
добавки с дополнительным введением пантогематогена, железа и аскорбиновой кислоты. 
На основании органолептических и физико-химических, микробиологических исследований и 
показателей безопасности дана товароведная оценка продукта. Установлены регламенти-
руемые показатели качества, сроки и режимы хранения. 

Ключевые слова: биологически активная добавка, безалкогольный напиток, сироп, 
пантогематоген. 
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D.G. POPOVA, E.YU. TITORENKO, YU.G. GURYANOV, V.M. POZNYAKOVSKIY 
 

EVALUATION OF THE NEW TOVAROVEDNAJA FOOD SUPPLEMENT S 
IN PANTOHEMATOGEN, IRON AND VITAMIN C 

 
A new type of specialized product a dietary supplement with additional administration pan-

togematogena, iron and ascorbic acid. On the basis of the organoleptic and physico-chemical, mi-
crobiological research and safety performance given tovarovednaja product evaluation. Set regu-
lated rates for quality, timing and mode of storage. 

Keywords: dietary supplement, soft drink syrup, pantogematogen. 
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УДК 663.918.3 
 

Л.А. КОКОРЕВА, Е.В. КРЮКОВА, Е.В. ПАСТУШКОВА 
 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ НАПИТКОВ 
НА ОСНОВЕ ПОРОШКА КАКАОВЕЛЛЫ 

 
Установлено, что замена какао-порошка порошками из какаовеллы, произведенными 

с помощью новой технологии измельчения в ротационно-каскадной мельнице, в обществен-
ном питании при изготовлении горячих и холодных напитков перспективна. Определены  
органолептические, физико-химические и микробиологические показатели напитков,  
которые свидетельствуют о рациональности и пищевой безопасности применения  
порошков из какаовеллы. 

Ключевые слова: какао-порошок, какаовелла, напитки, ротационно-каскадная  
технология измельчения, органолептические, физико-химические, микробиологические  
методы анализа. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Кокорева, Л.А. Применение какаовеллы в мучных кондитерских изделиях общественного питания / 

Л.А. Кокорева, Г.С. Лешкова // Современное хлебопекарное производство: перспективы развития: сб. науч. тр. 
ХI Межрегион. науч.-практ. конф. (Екатеринбург, 17 февраля 2010 г.) / [отв. за вып. А.В. Макаров, Ю.С. Рыба-
ков]; М-во сельского хозяйства и продовольствия Свердловской области; Администрация города Екатеринбур-
га; Уральская торгово-промышленная палата; Урал. гос. экон. ун-т. – Екатеринбург: Изд-во Урал. гос. экон. ун-
та, 2010. – С. 97-101. 

2. Кокорева, Л.А. Органолептическая оценка напитков с использованием порошков из какаовеллы / 
Л.А. Кокорева, О.А. Титова, Е.В. Крюкова, Е.Ю. Минниханова // Инновационные технологии в сфере питания, 
сервиса и торговли: материалы Междунар. заоч. науч.-практ. конф. (Екатеринбург, 28 октября 2013 г.). – Екате-
ринбург: Изд-во Урал. гос. экон. ун-та, 2013. – С. 58-60. 

3. Какаовелла [Электронный ресурс]: – Режим доступа: http://kakaovella.com. (дата обращения 
31.08.2014). 

4. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания: в 2 ч. – М., 1997. – Ч. 2. 

5. Способ измельчения твердых материалов и измельчающее устройство для его осуществления: патент 
2164815 Российская Федерация: МПК B02C15/00 / Василий Николаевич Калашников, Гаврил Анатольевич 
Усов; заявитель и патентообладатель В.Н. Калашников, Г.А. Усов. – №2000122054; заявл. 22.08.2000 г.; опубл. 
10.04.2001 г. – 2 с. 

6. ГОСТ Р 53104-2008. Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества 
продукции общественного питания. – Введ. 2010-01-01. – М.: Стандартинформ, 2009. – 11 с. 

7. ГОСТ Р 50763-2007. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуе-
мая населению. Общие технические условия. – Введ. 2009-01-01. – М.: Стандартинформ, 2009. – 15 с. 

8. Гращенков, Д.В. Оценка организации питания в детских дошкольных учреждениях на примере  
г. Екатеринбурга / Д.В. Гращенков, О.В. Чугунова, Л.А. Кокорева // Технология и товароведение инновацион-
ных пищевых продуктов. – 2013. – №6 (23). – С. 85-95. 

9. СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых про-
дуктов. – Введ. 2001-11-06. – М., 2001. 
 
Кокорева Лариса Анатольевна 
Уральский государственный экономический университет 
Старший преподаватель кафедры «Технологии питания» 
620144, г. Екатеринбург, ул. 8 Марта, 62 
Тел. (343) 221-26-72 
Е-mail: lariko77@mail.ru 
 
 
 
 
 

 КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ  
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

 



Качество и безопасность пищевых продуктов 
 

№ 6(29) 2014   _______________________________________________________________________   

Крюкова Екатерина Владимировна 
Уральский государственный экономический университет 
Старший преподаватель кафедры «Технологии питания» 
620144, г. Екатеринбург, ул. 8 Марта, 62 
Тел. (343) 221-26-72 
Е-mail: tp@usue.ru 
 
Пастушкова Екатерина Владимировна 
Уральский государственный экономический университет 
Кандидат технических наук, доцент кафедры «Товароведения и экспертизы» 
620142, г. Екатеринбург, ул. Белинского, 112-23 
Тел. (343) 365-12-25 
E-mail: pass-ekat@rambler.ru 
 
 

L.A. KOKOREVA, E.V. KRUKOVA, E.V. PASTUSHKOVA 
 

THE QUALITY AND SAFETY BASED DRINKS POWDER 
COCOA SHELL 

 
It has been established that the replacement of cocoa powder, cocoa shell powder of pro-

duced using the new technology of grinding in rotary cascade mill in catering in the manufacture of 
hot and cold drinks promising. Defined organoleptic, physico-chemical and microbiological charac-
teristics of drinks that show the rationality and food safety of the powders from cocoa shell. 

Keywords: cocoa powder, cocoa shell, beverages, rotary cascade grinding technology, the 
organoleptic, physico-chemical, microbiological methods of analysis. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Kokoreva, L.A. Primenenie kakaovelly v muchnyh konditerskih izdelijah obshhestvennogo pitanija /  

L.A. Kokoreva, G.S. Leshkova // Sovremennoe hlebopekarnoe proizvodstvo: perspektivy razvitija: sb. nauch. tr.  
ХI Mezhregion. nauch.-prakt. konf. (Ekaterinburg, 17 fevralja 2010 g.) / [otv. za vyp. A.V. Makarov, Ju.S. Rybakov]; 
M-vo sel'skogo hozjajstva i prodovol'stvija Sverdlovskoj oblasti; Administracija goroda Ekaterinburga; Ural'skaja tor-
govo-promyshlennaja palata; Ural. gos. jekon. un-t. – Ekaterinburg: Izd-vo Ural. gos. jekon. un-ta, 2010. – S. 97-101. 

2. Kokoreva, L.A. Organolepticheskaja ocenka napitkov s ispol'zovaniem poroshkov iz kakaovelly / L.A. Ko-
koreva, O.A. Titova, E.V. Krjukova, E.Ju. Minnihanova // Innovacionnye tehnologii v sfere pitanija, servisa i torgovli: 
materialy Mezhdunar. zaoch. nauch.-prakt. konf. (Ekaterinburg, 28 oktjabrja 2013 g.). – Ekaterinburg: Izd-vo Ural. gos. 
jekon. un-ta, 2013. – S. 58-60. 

3. Kakaovella [Jelektronnyj resurs]: – Rezhim dostupa: http://kakaovella.com. (data obrashhenija 31.08.2014). 
4. Sbornik tehnicheskih normativov. Sbornik receptur bljud i kulinarnyh izdelij dlja predprijatij obshhestven-

nogo pitanija: v 2 ch. – M., 1997. – Ch. 2. 
5. Sposob izmel'chenija tverdyh materialov i izmel'chajushhee ustrojstvo dlja ego osushhestvlenija: patent 

2164815 Rossijskaja Federacija: MPK B02C15/00 / Vasilij Nikolaevich Kalashnikov, Gavril Anatol'evich Usov; zajavitel' 
i patentoobladatel' V.N. Kalashnikov, G.A. Usov. – №2000122054; zajavl. 22.08.2000 g.; opubl. 10.04.2001 g. – 2 s. 

6. GOST R 53104-2008. Uslugi obshhestvennogo pitanija. Metod organolepticheskoj ocenki kachestva 
produkcii obshhestvennogo pitanija. – Vved. 2010-01-01. – M.: Standartinform, 2009. – 11 s. 

7. GOST R 50763-2007. Uslugi obshhestvennogo pitanija. Produkcija obshhestvennogo pitanija, realizuemaja 
naseleniju. Obshhie tehnicheskie uslovija. – Vved. 2009-01-01. – M.: Standartinform, 2009. – 15 s. 

8. Grashhenkov, D.V. Ocenka organizacii pitanija v detskih doshkol'nyh uchrezhdenijah na primere g. Ekate-
rinburga / D.V. Grashhenkov, O.V. Chugunova, L.A. Kokoreva // Tehnologija i tovarovedenie innovacionnyh pish-
hevyh produktov. – 2013. – №6 (23). – S. 85-95. 

9. SanPiN 2.3.2.1078-01. Gigienicheskie trebovanija bezopasnosti i pishhevoj cennosti pishhevyh produktov.  
– Vved. 2001-11-06. – M., 2001. 
 
Kokoreva Larisa Anatolyevna 
Ural State Economic University 
Senior lecturer at the department of «Technology of food» 
620144, Ekaterinburg, ul. on March 8, 62 
Tel. (343) 221-26-72 
E-mail: lariko77@mail.ru 
 
 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

_________________________________________________________________  № 6(29) 2014 

Krukova Ekaterina Vladimirovna 
Ural State Economic University  
Senior lecturer at the department of «Technology of food»  
620144, Ekaterinburg, ul. on March 8, 62 
Tel. (343) 221-26-72 
E-mail: tp@usue.ru 
 
Pastushkova Ekaterina Vladimirovna 
Ural State Economic University 
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of «Merchandizing and examination» 
620144, Ekaterinburg, ul. Belinskogo, 112-23 
Tel. (343) 365-12-25 
E-mail: pass-ekat@rambler.ru 
 
  



Качество и безопасность пищевых продуктов 
 

№ 6(29) 2014   _______________________________________________________________________   

УДК 581.192:635.24](470.319) 
 

Т.М. БЛИНКОВА, Т.Н. ИВАНОВА, Е.Д. ПОЛЯКОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ СОСТАВА ПОЧВ 
НА ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ КЛУБНЕЙ ТОПИНАМБУРА 

 
В статье представлены результаты исследований химического состава клубней 

топинамбура, минерального состава почв и клубней топинамбура, выявлена корреляционная 
зависимость между химическим составом почвы и содержанием в клубнях топинамбура ми-
неральных элементов. 

Ключевые слова: минеральный состав, клубни топинамбура, корреляционная зави-
симость. 
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ON CHEMICAL CROP TOPINAMBUR 
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The article presents the results of studies of the chemical composition of Jerusalem arti-
choke tubers, the mineral composition of the soil and the tubers of Jerusalem artichoke, revealed a 
correlation between the chemical composition of the soil and the content in the tubers of Jerusalem 
artichoke mineral elements. 

Keywords: mineral composition, Jerusalem artichoke tubers, correlation. 
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Н.Л. НАУМОВА, А.Г. МЕШАЛКИНА 
 

ОБОСНОВАНИЕ НЕОБХОДИМОСТИ И ВОЗМОЖНОСТИ РАЗВИТИЯ 
ПРОИЗВОДСТВА ОБОГАЩЕННЫХ ВАРЕНЫХ КОЛБАС 

НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ЧЕЛЯБИНСКОЙ ОБЛАСТИ 
 

В статье представлен анализ развития производства мясной продукции в Челябин-
ской области. Рассмотрены объемы производства и потребления мясопродуктов, уровень 
самообеспечения Челябинской области мясной продукцией, особенности инвестирования в 
основной капитал, оказывающие влияние на развитие мясной промышленности в регионе. 
Обоснована необходимость и возможность развития производства обогащенных вареных 
колбас на мясоперерабатывающих предприятиях Челябинской области. 

Ключевые слова: объемы производства и потребления, производственные мощно-
сти, инвестиции, основные фонды, мясопродукты, вареные колбасы, обогащенные продукты 
питания. 
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N.L. NAUMOVА, A.G. MESHALKINА 
 

JUSTIFICATION OF NECESSITY AND POSSIBILITY 
TO DEVELOP PRODUCTION OF ENRICHED BOILED SAUSAGES 

ON CHELYABINSK REGION ENTERPRISES 
 

The paper presents an analysis of meat production development in the Chelyabinsk region. 
The following parameters are considered: meat products production and consumption volume, level 
of meat products self-sufficiency for the Chelyabinsk region, features of investment in fixed assets, 
affecting the development of meat industry in region. The necessity and possibility to develop pro-
duction of enriched boiled sausages on meat processing enterprises of the Chelyabinsk region are 
justified. 

Keywords: production and consumption volume, production capacity, investments, fixed 
assets, meat foods, boiled sausages, enriched foodstuff. 
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Н.И. УСЕНКО, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

РОЛЬ ЗАРУБЕЖНЫХ КОРПОРАЦИЙ В СТАНОВЛЕНИИ 
И ФУНКЦИОНИРОВАНИИ РОССИЙСКОГО РЫНКА 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
 

Представлены результаты структурирования и классификации эффектов, получае-
мых российской экономикой от деятельности транснациональных компаний на рынке про-
довольственных товаров, в том числе отрицательные стороны в их деятельности в процес-
се инновационного совершенствования производимых продуктов. Подчеркивается необходи-
мость решения задач по ужесточению норм регулирования рынков новых продовольствен-
ных товаров. 

Ключевые слова: транснациональные корпорации, рынок продовольственных това-
ров, двойственность инноваций, регулирование. 
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N.I. USENKO, V.M. POZNYAKOVSKIY 
 

THE ROLE OF FOREIGN CORPORATIONS IN THE ESTABLISHME NT 
AND FUNCTIONING OF THE RUSSIAN FOOD PRODUCT MARKET 

 
This article presents the results of structuring and classification of effects, the Russian 

economy receives from the activities of transnational companies on the food product market. The 
negative aspects in the activities of these companies during the process of innovation improvement 
of their products have been discussed. It is proposed to tight regulations of the food product market. 

Keywords: transnational corporations, market food products, the duality of innovation, regu-
lation. 
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УДК 338.43 (641) 
 

А.В. АЛЕШКОВ, М.А. АЛЕШКОВА 
 

РОЛЬ КВАЛИМЕТРИИ В РАЗРАБОТКЕ 
ИННОВАЦИОННОЙ ПРОДУКЦИИ 

 
В предлагаемой статье рассматриваются возможности перспективного квалимет-

рического метода для максимально эффективного вывода на рынок инновационной продук-
ции – структурирования функции качества (QFD-анализ). Приведён алгоритм построения 
«Дома качества» на примере инновационной хлебобулочной продукции. Показано отсут-
ствие системного опыта применения данной методологии на отечественных предприятиях. 
По мнению авторов, QFD-анализ должен стать инструментом не только в руках грамот-
ных менеджеров и технологов предприятий пищевой индустрии, но и осваиваться студен-
тами вуза, обучающихся по экономическим направлениям. 

Ключевые слова: квалиметрия, QFD-анализ, структурирование функции качества, 
дом качества, инновационная продукция, хлебобулочные изделия. 
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A.V. ALESHKOV, M.A. ALESHKOVA 
 

QUALIMETRY ROLE IN THE DEVELOPMENT 
OF INNOVATIVE PRODUCTS 

 
This article discusses the possibility of a qualimetrical method for the most efficient time to 

market innovative products and services - quality function deployment (QFD). An algorithm for 
constructing the "House of Quality" by the example of innovative bakery products is given. The ab-
sence of systematic experience with this methodology on domestic enterprises. According to the au-
thors, QFD-analysis should be a tool not only in the hands of competent managers and technologists 
of the food industry, but also to accustom students enrolled in the economic fields. 

Keywords: qualimetry, QFD-analysis, quality function deployment, house of quality, innova-
tive products, bakery products. 
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