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УДК 664.641.022.3 
 

Н.А. БЕРЕЗИНА, А.В. АРТЕМОВ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ МОДЕЛИРОВАНИЯ 
ПОЛИКОМПОНЕНТНЫХ МУЧНЫХ СМЕСЕЙ С ЗАДАННЫМИ 
ПОКАЗАТЕЛЯМИ ПИЩЕВОЙ АДЕКВАТНОСТИ НА КАЧЕСТВО 

РЖАНО-ПШЕНИЧНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

В статье показаны результаты моделирования состава мучной смеси для хлебобу-
лочных изделий повышенной биологической ценности с помощью программного комплекса. Ис-
следовано влияние белоксодержащих добавок, таких как желатин, яичный порошок,  
гречневая мука, соевая мука, чечевица, подсолнечник, кунжут и сухое молоко на водосвязыва-
ющую способность ржано-пшеничных мучных смесей, определены их рациональные  
дозировки взамен муки в смесях как ограничения при работе программного комплекса по рас-
чету составов мучных смесей. Сгенерирована мучная смесь с биологической ценностью 
80,08%, оптимизирован способ приготовления из нее хлебобулочного изделия с аминокислот-
ным скором на 15,5-31,2% и биологической ценностью на 9,5% выше по сравнению с  
контрольным образцом. 

Ключевые слова: моделирование, готовая мучная смесь, качество. 
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N.A. BEREZINA, A.V. ARTEMOV 
 

STUDY OF THE EFFECT OF MODELING MULTI-COMPONENT 
MIXTURES OF FLOUR WITH SPECIFIED INDICATORS OF FOOD  
ADEQUACY ON QUALITY OF RYE-WHEAT BAKERY PRODUCTS 

 
The article shows the results of the modeling composition of flour blends for bakery products of 

high biological value with the help of software. The influence of protein-containing additives, such as 
gelatin, egg powder, buckwheat flour, soy flour, lentils, sunflower, sesame and dried milk on the water 
binding capacity of rye-wheat flour mixtures determined by their rational dosage instead of flour in the 
mix, as restrictions and limitations of the software complex for calculation of the compositions of the flour 
mixes. Generated flour mixture with a biological value 80,08% optimized preparation method of her 
baked goods with amino acid skor 15.5-31,2% and biological value by 9,5% higher compared with the 
control sample. 

Keywords: modeling, prepared flour mix, quality. 
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А.Ю. ВИНОКУРОВ, Д.Н. КОРОЛЕВ, Ю.В. ПЕНЬКОВА, Н.Р. АНДРЕЕВ,  
Н.Д. ЛУКИН, В.Г. ГОЛЬДШТЕЙН 

 
СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ СОСТОЯНИЯ КРАХМАЛЬНОГО 

КОМПЛЕКСА ЗЕРНА ПОЛБЫ И МЯГКОЙ ПШЕНИЦЫ 
 

Проведено исследование морфологии, фракционного состава и ряда технологических 
свойств выделенных в лабораторных условиях образцов крахмалов полбы и мягкой пшеницы. 
Полученные результаты дают основание делать предположения о перспективах использова-
ния зерна полбы в производстве хлебобулочных изделий. 

Ключевые слова: полба, мягкая пшеница, крахмал, амилоза, амилопектин, хлебобулоч-
ные изделия. 
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A.YU. VINOKUROV, D.N. KOROLYOV, YU.V. PEN’KOVA, N.R. ANDREEV,  
N.D. LUKIN, V.G. GOL’DSHTEIN 

 

COMPARATIVE ANALYSIS OF GRAIN SPELT’S  
AND WHEAT’S STARCH COMPLEX 

 
The research of morphology, fractional composition and some technological properties of la-

boratory samples of spelta and wheat starches was done. The results provide a basis to make assumptions 
about the prospects of spelta grain use in the bakery products. 

Keywords: spelta, wheat, starch, amylase, amylopectin, bakery products. 
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УДК 664.64.014+[51-74] 
 

Т.С. БЫЧКОВА 
 

ПРИМЕНЕНИЕ ЛИНЕЙНОГО ПРОГРАММИРОВАНИЯ  
ПРИ ОПТИМИЗАЦИИ РЕЦЕПТУР МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ 
 

В статье представлена схема поэтапного проектирования рецептуры кондитер-
ского изделия функциональной направленности. Методом линейного программирования  
получена рецептура готового изделия, отвечающего своим составом ограничивающим  
факторам при питании больных сахарным диабетом. 

Ключевые слова: многокомпонентная рецептура, сахарный диабет, хлебная единица, 
оптимизация, рисовая мука, пищевая ценность. 
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T.S. BYCHKOVA 
 

APPLICATION OF LINEAR PROGRAMMING IN OPTIMIZATION 
COMPOUNDINGS OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS 

 
The article presents the design scheme of gradual formulation confection functional orienta-

tion. Obtained by the method of linear programming formulation of the finished product that meets 
your composition limiting factors in the diet of diabetics. 

Keywords: multicomponent formulation, diabetes, bread unit, optimization, rice flour,  
nutritional value. 
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УДК 664.665 + 664.683.64 
 

Н.Л. НАУМОВА, А.Б. ОБРАЗЦОВ, М.В. КОЗУБЦЕВ 
 

СОДЕРЖАНИЕ ОТДЕЛЬНЫХ МИНЕРАЛЬНЫХ ЭЛЕМЕНТОВ  
В ПЕЧЕНЬЕ С ДОБАВЛЕНИЕМ РАСТИТЕЛЬНЫХ КОМПОНЕНТОВ 

NUTRACHIA LOW 8 
 

В статье представлены результаты исследований элементного состава муки пшенич-
ной хлебопекарной высшего сорта и перемолотых семян чиа NutraChia Low 8 в сравнительном 
аспекте, а также минеральной ценности печенья, приготовленного из пшеничной муки  
высшего сорта, с дополнительным внесением перемолотых семян чиа NutraChia Low 8  
количестве 7% к массе муки. 

Ключевые слова: мучные кондитерские изделия, пшеничная мука, чиа, нетрадицион-
ное растительное сырье, минеральная ценность. 
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WITH PLANTS COMPONENTS NUTRACHIA LOW 8 
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The article presents the research results of the elemental composition of wheat flour baking 
top grade and milled chia seeds NutraChia Low 8 in a comparative perspective, as well as mineral 
values pastry made from wheat flour, with the additional introduction of milled chia seeds NutraChia 
Low 8 of 7% to mass of flour. 

Keywords: pastry, wheat flour, chia, non-traditional vegetable raw materials, mineral value. 
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УДК 582.982:664.3.033.1 
 

К.В. ВЛАСОВА, Е.Н. АРТЕМОВА 
 

ПОВЕРХНОСТНО-АКТИВНЫЕ ВЕЩЕСТВА СЕМЯН ТЫКВЫ  
И ИХ ЭМУЛЬГИРУЮЩАЯ СПОСОБНОСТЬ 

 
В продуктах с эмульсионной структурой в качестве эмульгаторов используют  

пищевое сырье, содержащее в своем составе поверхностно-активные вещества. В расти-
тельном сырье – это белки и сапонины. Предполагая использовать семена тыквы в пищевых 
технологиях, был проведен анализ литературных данных их химического состава. Изучено  
количественное и качественное содержание данных веществ в семенах тыквы различных по 
сроку созревания сортов. Установлено, что не наблюдается зависимости между количе-
ственным содержанием белков и сапонинов и эмульгирующими свойствами семян тыквы. 
Наилучшую эмульгирующую способность проявляет мука семян тыквы Голосеменная,  
имеющая высокомолекулярные активные полипептиды. 

Ключевые слова: эмульсии; семена тыквы; белки; полипептидный состав, фракцион-
ный состав, сапонины; поверхностно-активные вещества. 
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K.V. VLASOVA, E.N. ARTYOMOVA 
 

SURFACE-ACTIVE SUBSTANCES PUMPKIN SEEDS  
AND THEIR EMULSIFYING ABILITY 

 
In products with an emulsion structure as emulsifiers used food raw materials containing in 

its compound of a surfactant. In plant raw materials is primarily proteins and saponins. Suggesting to 
use pumpkin seeds in food technologies, an analysis was conducted of the literature data on their chem-
ical compound. Studied the qualitative and quantitative content of these substances in seeds of the 
pumpkin variety on the ripening sorts. In was established there werent dependencies between the quan-
titative content of proteins and saponins and emulsifying properties of pumpkin seeds. The best emul-
sifying ability manifests flour pumpkin seeds Gymnosperms with active macromolecular polypeptides. 
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Keywords: emulsion; pumpkin seeds; proteins; polypeptide composition, fractional  
composition, saponins; surface-active substances. 
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УДК 637.144.5 
 

Е.Д. КАЛИНИНА, Н.В. ДОЛГАНОВА, А.С. ВИННОВ, А.А. НЕВАЛЁННАЯ 
 

КИНЕТИКА ФЕРМЕНТАТИВНОГО ГИДРОЛИЗА ЛАКТОЗЫ  
В МОЛОКЕ ФЕРМЕНТНЫМ ПРЕПАРАТОМ GODO-YNL2 

 
Цель исследования состояла в экспериментальной оценке возможности использова-

ния методов кинетического анализа процесса ферментативного гидролиза лактазы молока. 
Приведены результаты экспериментально-теоретических исследований кинетики процесса 
для фермент-субстратных систем с содержанием ферментного препарата GODO-YNL2 
0,01-0,06% при температуре 43-45 и 4-6ºС. Анализ полученных экспериментальных кривых, 
описывающих динамику накопления галактозы, позволяет утверждать, что для всего диапа-
зона концентраций фермента в рассматриваемых временном и температурном интервалах 
гидролиз имеет характер затухающего процесса. Также приведены данные о химическом со-
ставе молока и оптимальные параметры гидролиза лактозы молока под каталитическим дей-
ствием ферментного препарата GODO-YNL2 при рассмотренных температурах процесса. 

Ключевые слова: молоко, лактоза, лактозная непереносимость, гидролиз, GODO-
YNL2, β-галактозидаза, константа Михаэлиса, конкурентное ингибирование, молочный жир. 
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E.D. KALININA, N.V. DOLGANOVA, A.S. VINNOV, A.A. NEVALENNAIA 

 
LACTOS ENZYMATIC HYDROLYSIS KINETICS  

BY ENZYME DRAG GODO-YNL 2 IN MILK 
 

This investigation main aim is the experimental assessment of kinetic analysis methods feasi-
bility application for milk lactase enzymatic hydrolysis process analyse. The kinetics studies experi-
mental-theoretical results of the milk lactose hydrolyses process for the enzyme-substrate systems with 
enzyme drag GODO-YNL2 concentration 0,01-0,06% at the temperature 43-45 and 4-6°C are pre-
sented. The article also presents information about chemical composition of milk and milk lactose op-
timal hydrolysis parameters under the enzyme drag GODO-YN. 

Keywords: milk, lactose, lactose intolerance, hydrolysis, GODO YNL-2, β-galactosidase, the 
Michaelis constant, competitive inhibition of milk fat. 
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УДК 663.051.4 
 

Т.И. СИЗОВА, Т.С. БЫЧКОВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА 
 

ПРИМЕНЕНИЕ НАТУРАЛЬНОГО КРАСЯЩЕГО ВЕЩЕСТВА  
НА ОСНОВЕ ЗЕЛЕНОЙ МАССЫ ARCTIUM LAPPA В РЕЦЕПТУРЕ 

ФОРМОВОГО ЖЕЛЕЙНОГО МАРМЕЛАДА 
 

В статье представлены результаты ферментной обработки растительного сырья 
на основе зеленой массы Arctium lappa, физико-химические показатели, антиоксидантная ак-
тивность готовых мармеладных изделий и проведены исследования методом симплекс-ре-
шетчатого планирования для оптимизации процесса. Полученные результаты свидетель-
ствуют о том, что применение натурального пищевого красителя из зеленой массы Arctium 
lappa позволяет использовать их в формовом желейном мармеладе для создания продуктов 
полифункционального назначения, обогащенных витаминами, клетчаткой и обладающих  
повышенной антиоксидантной активностью. 

Ключевые слова: зеленая масса Arctium lappa, натуральные красящие вещества,  
формовой желейный мармелад, антиоксидантная активность. 
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T.I. SIZOVA, T.S. BYCHKOVA, E.A. KUZNETSOVA  
 

USING NATURAL COLORANTS BASED GREEN MASS ARCTIUM LA PPA 
IN THE RECIPE, SHAPED FRUIT JELLY 

 
The article presents the results of the enzymatic processing of vegetable raw materials on the 

basis of the green mass of Arctium lappa, physical and chemical indicators, the antioxidant activity of 
the finished jelly articles and studies by simplex - lattice planning to optimize the process. The results 
indicate that the use of natural food coloring from green mass of Arctium lappa allows their use in fruit 
jelly, shaped to create a multifunctional purpose products enriched with vitamins, fiber and having 
enhanced antioxidant activity. 

Keywords: green mass of Arctium lappa, natural dyes, tin jelly marmalade, antioxidant activity. 
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УДК 664.662 
 
Л.И. АГЗАМОВА, З.Ш. МИНГАЛЕЕВА, Р.Р. ЛЕВАШОВ, Д.Е. МОРГОШИЯ,  

З.З. ИСХАКОВА, А.В. ДАНИЛОВА, О.А. РЕШЕТНИК 
 

ПРИМЕНЕНИЕ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНОЙ ДОБАВКИ  
НА ОСНОВЕ ВОДНОГО ЭКСТРАКТА ПИХТЫ СИБИРСКОЙ  
ПРИ ПРИГОТОВЛЕНИИ ХЛЕБА ИЗ СМЕСИ РЖАНОЙ  

И ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 
 

Оценена перспективность применения биологически активной добавки на основе  
водного экстракта пихты сибирской в составе рецептуры хлеба из смеси ржаной и пшенич-
ной муки. Выявлено положительное влияние вносимой добавки в оптимальной концентрации 
1,5% к массе муки на показатели качества хлебопекарной муки, тестового полуфабриката и 
готовой продукции. Показано, что исследуемая добавка способствует увеличению амилоли-
тической активности смеси ржаной и пшеничной муки, интенсификации технологического 
процесса и улучшению потребительских свойств хлебных изделий.  

Ключевые слова: ржаная мука, биологически активная добавка, экстракт пихты, хлеб, 
показатели качества. 
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Z.Z. ISHAKOVA, A.V. DANILOVA, O.A. RESHETNIK 

 
THE USE OF BIOLOGICALLY ACTIVE ADDITIVES BASED  

ON AQUEOUS EXTRACT OF SIBERIAN FIR BY THE MAKING OF  
BREAD FROM A COMPOSITION OF RYE AND WHEAT FLOUR 

 
Evaluated the viability of application of biologically active additives based on water extract of 

Siberian fir in the recipe of bread from a composition of rye and wheat flour is researched. Revealed 
positive influence of additions at an optimum concentration of 1,5% by weight of flour on quality of 
bread flour, a test of semi-finished and finished products. It is shown, that the researched additive helps 
to increase amylase activity of the composition of rye and wheat flour, the intensification of technological 
process and improvement of consumer properties of bread. 

Keywords: rye flour, biologically active additive, extract of fir, bread, quality indicators. 
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УДК 664.681.15 
 

С.А. ЛЕОНОВА, А.А. ЧЕРНЕНКОВА, Т.А. НИКИФОРОВА 
 

ОПТИМИЗАЦИЯ ДОЗИРОВКИ СТЕВИОЗИДА  
В РЕЦЕПТУРЕ КОРЖИКОВ 

 
Показано, что в отличие от изделий с разрыхлителями экстракт стевии улучшает 

органолептические и физико-химические свойства коржиков. Установлено оптимальное  
количество стевиозида в рецептуре, составляющее 0,25% от массы муки и эквивалентное 
коэффициенту сладости 200. 

Ключевые слова: коэффициент сладости, стевиозид, мучные кондитерские изделия, 
функциональное назначение. 
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S.A. LEONOVA, A.A. CHERNENKOVA, T.A. NIKIFOROVA 
 

OPTIMIZATION OF THE DOSAGE OF STEVIOZID 
IN THE COMPOUNDING OF DRY BISCUITS 

 
It is shown that, unlike products with a baking powder, extract of stevia improves organoleptic 

and physicо-chemical properties of dry biscuits. The optimum quantity of  steviozid is 0,25% of the 
mass of flour which is equivalent to coefficient of sweet 200. 

Keywords: sweet coefficient, extract of stevia, flour confectionery, functional purpose. 
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УДК 639.64-02 
 

С.Я. КОРЯЧКИНА, О.Л. ЛАДНОВА, Е.Н. ХОЛОДОВА, В.П. КОРЯЧКИН 
 

РАЗРАБОТКА ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ  
С ПРИМЕНЕНИЕМ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ  
РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ НОВОГО ПОКОЛЕНИЯ 

 
В статье изучены технологические свойства тонкодисперсных фруктовых порошков 

из винограда, яблока, апельсина, и лимона, исследована возможность применения фруктовых 
порошков при производстве хлебобулочных изделий из смеси ржаной обдирной и пшеничной 
хлебопекарной муки высшего сорта. 

Ключевые слова: фруктовые порошки, функционально-технологические свойства, 
ржано-пшеничный хлеб. 
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S.YA. KORYCHKINA, O.L. LADNOVA, E.N. HOLODOVA, V.P. KORYCHKIN 
 

BAKERY PRODUCTS DEVELOPMENT OF FOOD PROCESSING  
PLANT MATERIAL NEW GENERATION 

 
The article examined the technological properties of the powders dispersed fruit of the grape, 

apple, orange and lemon, the possibility of using fruit powders in the production of bakery products 
from a mixture of rye and wheat baking flour. 

Keywords: fruit powders, functional and technological properties, bread from a mixture of rye 
and wheat flour. 
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Н.Л. НАУМОВА, С.А. ГОРБУНОВ, Е.А. БУРМИСТРОВ 
 

О ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВАХ ИМПОРТИРУЕМЫХ 
КАПУСТНЫХ КОЧАННЫХ ОВОЩЕЙ 

 
В статье представлены результаты исследований потребительских свойств  

импортируемых капустных кочанных овощей, реализуемых в магазинах розничных торговых 
сетей г. Челябинска, на соответствие требованиям действующих российских нормативных 
документов.  

Ключевые слова: капуста, потребительские свойства, качество, товарный сорт,  
дефекты. 
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N.L. NAUMOVА, S.А. GORBUNOV, Е.А. BURMISTROV 
 

ON CONSUMER PROPERTIES IMPORTED VEGETABLES CABBAGE 
HEADS OF CABBAGE 

 
The article presents the results of research of consumer properties of imported cabbages 

vegetables sold in stores retail chains in Chelyabinsk, for compliance with the requirements of appli-
cable Russian regulatory documents. 

Keywords: cabbage, consumer properties, quality, commercial grade, defects. 
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Г.И. КАСЬЯНОВ, И.И. ТАТАРЧЕНКО, В.А. ТОКАТЛЫ, Г.В. ХАБЛИЕВ 
 
ТЕХНИКА И ТЕХНОЛОГИЯ ПОЛУЧЕНИЯ РАСШИРЕННОГО ТАБАКА 

НА ТАБАЧНЫХ ФАБРИКАХ 
 

Заполняющая способность перерабатываемого табачного сырья – важнейшее его 
свойство, во многом определяющее расход табака и экономику производства. При использо-
вании расширенного табака можно достичь хороших технологических свойств сигарет, а 
именно снижение массы и осыпки. Представлено описание производства расширенного  
табака, состоящее из следующих основных участков: участок хранения табака и подача его 
на линию DIET; холодная часть; горячая часть; обездымливание, охлаждение, удаление тя-
желых частиц и мелкодисперсной пыли; восстановление влажности. 

Ключевые слова: расширенный табак, производство с применением СО2, раствори-
тель, адсорбент, «тройная точка», Вирджиния. 
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G.I. KASYANOV, I.I. TATARCHENKO, V.A. TOKATLY, G.V. KHABLIEV  
 

TECHNOLOGY AND EQUIPMENT FOR EXPANDED TOBACCO 
PROCESSING IN TOBACCO FACTORIES 

 
Filling capacity of tobacco is the most important of its properties, that largely affects tobacco 

consumption and production cost. Good technological properties of cigarettes, namely the weight 
reduction and low loose ends, can be achievd by using expanded tobacco.  Process of expanded to-
bacco production consists of four main parts: storage and feeding to the line; cold part; hot part; 
smoke removal, cooling, removal of heavy particles and fine dust; moisture recovery. 

Keywords: expanded Tobacco, DIET (Dry Ice Expanded Tobacco), solvent, adsorbent, «Triple 
Point», Virginia. 
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УДК 664 
 

Н.В. ЗАВОРОХИНА 
 
СОВРЕМЕННЫЕ ПОДХОДЫ К ОПИСАТЕЛЬНОЙ ТЕРМИНОЛОГИИ  

В ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОМ АНАЛИЗЕ 
 

Статья посвящена значимости разработки современных требований к терминологии 
органолептического анализа, позволяющих повысить его объективность, выработать крите-
рии качества пищевого продукта между членами сенсорной панели, повысить уровень взаимо-
понимания между дегустаторами. Предложена авторская методика составления описатель-
ного вкусо-ароматического профиля пищевого продукта для целей экспертизы, которая может 
быть использована далее для профильного анализа. 

Ключевые слова: сенсорный анализ, органолептический анализ, терминология, де-
скриптор, вкусо-ароматический профиль. 
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N.V. ZAVOROHINA  
 

MODERN APPROACHES TO DESCRIPTIVE TERMINOLOGY  
IN THE ORGANOLEPTIC ANALYSIS 

 
Article is devoted to the importance of development of modern requirements to terminology of 

the organoleptic analysis, allowing to increase his objectivity, to elaborate criteria of quality of foodstuff 
between members of the sensory panel, to increase mutual understanding level between tasters. The au-
thor's technique of drawing up a descriptive profile of foodstuff for examination which can be used further 
for the profile analysis is offered. 

Keywords: sensory analysis, organoleptic analysis, terminology, descriptor, descriptive profile. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Yan Ping Chen You have free access to this content Development of A Lexicon for Commercial Plain Sufu 
(Fermented –Soybean Curd) / Yan Ping Chen, Hau Yin Chung // Journal of Sensory Studies. – 2016. – № 2. – P. 22-33. 



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 6(41) 2016   _______________________________________________________________________   

2. Giovannelli, F. Gender Differences in Time Perception During Olfactory / F. Giovannelli, F. Giganti, A. Savi-
ozzi // Journal of Sensory Studies. – 2015. – № 12. – P. 61-69. 

3. Peltier, C. Canonical Variate Analysis of Sensory Profiling Data / C. Peltier, M. Visalli, P. Schlich // Journal 
of Sensory Studies. – 2015. – № 8. – P. 316-328. 

4. Lomonosov, M.V. Kratkoe rukovodstvo k krasnorechiju. Kniga pervaja, v kotoroj soderzhitsja ritorika, 
pokazujushhaja obshhie pravila oboego krasnorechija, to est' oratorii i pojezii, sochinennaja v pol'zu ljubjashhih slovesnye 
nauki / M.V. Lomonosov // Polnoe sobranie sochinenij v 11 tomah. – T. 7: Trudy po filologii 1739-1758 gg. – M.; L.: 
Izd-vo AN SSSR, 1952. – S. 89-378. 

5. Marketingovye aspekty vlijanija fonosemanticheskogo zvuchanija nazvanija tovara na sensornye reakcii po-
trebitelej / N.V. Zavorohina, O.V. Chugunova // Marketing v Rossii i za rubezhom. – 2016. – № 2. – S. 37-43. 

6. Ispol'zovanie metodov degustacionnogo analiza pri modelirovanii receptur pishhevyh produktov s zadannymi 
potrebitel'skimi svojstvami: monografija / O.V. Chugunova, N.V. Zavorohina // M-vo obrazovanija i nauki Rossijskoj 
Federacii, Ural'skij gos. jekonomicheskij un-t (UrGJeU). – Ekaterinburg, 2010. 

7. Stone, H. Sensory Evaluation: Science and Mythology / H. Stone // Wine Research. – 2005. – № 8. – R. 47-56. 
8. Herbert Stone SensoryEvalution Practices, 2 nd ed / Herbert Stone, Joel L. Sidel. – 1993. – 215 r. 
9. Rodina, T.G. Sensornyj analiz kak sostavljajushhaja tovarnoj jekspertizy pishhevyh produktov / T.G. Rodina 

// Mezhdunarodnaja torgovlja i torgovaja politika. – 2015. – № 1(1). – S. 83-95. 
 
Zavorohina Natalia Valeryevna 
Ural State Economic University 
Doctor of technical sciences, professor at the department of food technology 
620057, Ekaterinburg, ul. Taganskaya, 52/1-294, E-mail: degustator@olympus.ru 
 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(41) 2016  

 

 
 
 

УДК 637.352 
 

О.Н. ВЕТРОВА, О.Ю. ЕРЕМИНА  
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА 
КИСЛОМОЛОЧНОГО СЫРА С ДОБАВЛЕНИЕМ ПОРОШКОВ 

ПИЩЕВЫХ ИЗ ВТОРИЧНЫХ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ ЯЧМЕНЯ 
 

В статье рассмотрена разработка технологии и рецептуры мягкого кисломолочного 
сыра с добавлением солодовых ростков и полировочных отходов, приведены результаты  
органолептической и физико-химической оценки новых комбинированных продуктов, установ-
лен срок годности. 

Ключевые слова: мягкие кисломолочные сыры, солодовые ростки, полировочные  
отходы. 
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O.N. VETROVA, O.YU. EREMINА  

 

FORMULATION AND PERFORMANCE EVALUATION FERMENTED 
MILK CHEESE SINCE MALT SPROUTS ADDITION AND FINISHI NG 

 
The article describes the development of technology and formulations of soft cheese dairy with 

the addition of malt and polishing waste, given the results, tats organoleptic and physico-chemical as-
sessment new combined produking, set the expiration date. 

Keywords: soft cheese dairy, malt sprouts, polishing waste. 
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УДК 664.143: 006.057 
 

А.Н. ТАБАТОРОВИЧ, О.Д. ХУДЯКОВА 
 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ НОРМАТИВНОЙ БАЗЫ  
ДЛЯ ФОРМИРОВАНИЯ АССОРТИМЕНТА И ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА 

МАРМЕЛАДА И ПАСТИЛЬНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

Для производства и реализации определенного вида пищевой продукции необходимо  
четкое знание его терминологии, классификации ассортимента и требований к качеству. За  
последние годы существенно обновилась нормативная база на большинство видов кондитерских 
товаров, включая мармелад и пастильные изделия. В статье рассматриваются современные 
тенденции формирования ассортимента. определения мармелада и пастильных кондитерских 
изделий, их классификация по различным критериям и показатели качества на основе действую-
щих нормативных документов, соответственно ГОСТ 6442-2014 и ГОСТ 6441-2014. Исследова-
ние и анализ данных приводятся в сравнении с ранее действующими редакциями стандартов. 

Ключевые слова: мармелад, пастильные изделия, классификация, показатели  
качества, ассортимент. 
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A.N. TABATOROVICH, О.D. KHUDYAKOVA 

 
IMPROVING THE REGULATORY FRAMEWORK  

FOR THE FORMATION OF ASSORTMENT AND QUALITY ESTIMAT ION 
OF MARMALADE AND PASTILA PRODUCTS 

 
Accurate knowledge of terminology, assortment classification and quality requirements of a 

certain type of food products is necessary for its production and sale. In recent years the regulatory 
framework of most types of confectionery, including marmalade and pastila products has been signifi-
cantly updated. Modern tendencies of assortment formation, definitions of marmalade and pastila con-
fectionery, their quality indicators, classification according to different criteria based on valid norma-
tive documents (GOST 6442-2014 and 6441-2014 accordingly) are considered in the article. The study 
and analysis of data are presented in comparison with the earlier redactions of the standards. 

Keywords: marmalade, pastila products, classification, quality indicators, assortment. 
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Ю.В. КОМАРОВА, О.А. КОВАЛЕВА  
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА МЯСНОГО СЫРЬЯ СВИНЕЙ ОТЕЧЕСТВЕННОЙ 
СЕЛЕКЦИИ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА БЕСКОСТНОГО 

ПОЛУФАБРИКАТА 
 

В статье представлены результаты изучения качества мясного сырья от свиней  
отечественной селекции с целью его оптимизации и дальнейшего использования для выработки 
мясного полуфабриката. 

Ключевые слова: отечественная свинина, мясное сырье, качество, переработка,  
полуфабрикат. 
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JU.V. KOMAROVA, O.A. KOVALEVA 
 

ASSESSMENT QUALITY MEAT PIGS NATIONAL SELECTION  
FOR THE PRODUCTION OF SEMI-FINISHED 

 
The article presents the results of a study of quality of raw meat from domestic breeding pigs 

with a view to optimizing and further use for the production of semi-finished meat. 
Keywords: domestic pork meat raw materials, quality, processing, semi-finished product. 
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УДК 640.432 (571.17) 
 

С.Ю. БАРАНЕЦ, Н.Г. КОСТИНА, Т.В. КРАПИВА  
 

АНАЛИЗ И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ РЕСТОРАНОВ  
ПИВНОГО ФОРМАТА В РЕГИОНАЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ 

 
Изучено и проанализировано конкурентное положение ресторанов пивного формата, 

относящихся к сегменту casual dining («средний средний») в региональных условиях. Дана  
характеристика целевой аудитории ресторанов, относящихся к данному сегменту. Выявлена 
удовлетворенность гостей ресторанов пивного формата ассортиментом и качеством пива, 
блюд и качеством обслуживания. 

Ключевые слова: ресторан пивного формата, целевая аудитория, сегмент casual  
dining, конкуренция. 
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S.YU. BARANETS, N.G. KOSTINA, T.V. KRAPIVA  
 

ANALYSIS AND PROSPECTS OF BEER FORMAT RESTAURANTS  
IN REGIONAL CONDITIONS 

 
The competitive position of the beer format restaurants, relating to the segment casual dining 

(«average average») in regional conditions, is studied and analysed. The characteristics of the target 
audience of restaurants belonging to this segment is given. the clientele satisfaction with a beer format 
restaurants, quality and range of beers, quality and variety of food, quality of service is revealed. 

Keywords: beer format restaurant, target audience, the segment of casual dining, competition. 
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УДК 664+303 
 

Н.Л. НАУМОВА, Н.С. БЕРЕСТОВАЯ, А.Ю. КРИВЕНКО 
 

ОБОГАЩЕННЫЕ И ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ. 
МНЕНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ 

 
В статье представлены результаты исследований (в ретроспективе) социологических 

опросов потребителей в отношении обогащенных и функциональных продуктов питания. 
Установлено, что качественно изменилось представление респондентов о понятии «обогащен-
ные продукты»: расширили диапазон такие варианты ответов, как «продукты с клетчаткой» 
– на 17,7%, «продукты с антиоксидантами» и «продукты с полезными микроорганизмами» – 
на 12,5% каждый. Количество респондентов, рассматривающих функциональные продукты, 
как средства для улучшения здоровья, увеличилось в 1,6 раза (до 22,5% опрошенных). Перспек-
тивными источниками знаний являются специальные рубрики в средствах массовой информа-
ции с участием медицинских работников, посвященные вопросам здорового питания. Увеличи-
лась на 13,3% доля респондентов, приобретающих обогащенные хлебобулочные изделия; на 
8,2% – обогащенную молочную продукцию; на 5,5% – обогащенные соки. Существенно увели-
чился процент информированности населения в отношении лакто- и бифидобактерий (на 
20,6%), как об обогащающих компонентах, а также клетчатки (на 16,0%) и селена (на 15,4%). 
Количество респондентов, ориентирующихся в вопросе о том, какие компоненты пищевых 
продуктов повышают устойчивость организма к неблагоприятным факторам окружающей 
среды, возросло до 20,3%. Однако полученные результаты подтверждают необходимость 
обучения основам функционального питания среди всех групп населения. 

Ключевые слова: обогащенные продукты питания, функциональное питание, мнение 
потребителей, социологический опрос, респонденты. 
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N.L. NAUMOVА, N.S. BERESTOVAYA, A.YU. KRIVENKO 
 

ENRICHED AND FUNCTIONAL FOOD. OPINION OF CONSUMERS 
 

The article presents the results of research (in retrospect) of sociological surveys of consumers 
in respect of fortified and functional foods. It was found that the respondents' qualitative change of the 
concept of «fortified foods»: expanded range of options such responses as «fiber products» – by 17,7%, 
«foods with antioxidants» and «products with beneficial microorganisms» – 12,5% each. The number 
of respondents considering functional foods as a means to improve health, increased by 1,6 times (up 
to 22,5% of respondents). Promising sources of knowledge are special sections in the media with the 
participation of health professionals dedicated to healthy eating. Increased by 13,3% of respondents 
who buy enriched bakery products; 8,2% – enriched dairy products; 5,5% – enriched juices. Signifi-
cantly increased the percentage of population awareness of lacto-and bifidobacteria (20,6%), as an 
enriching ingredients, and fiber (16,0%) and selenium (15,4%). The number of respondents who are 
oriented to the question of what kind of food components increase the body's resistance to adverse 
environmental factors, increased to 20,3%. However, the results confirm the necessity of learning the 
basics of functional foods among all population groups. 

Keywords: fortified foods, functional food, consumer opinion, an opinion poll, the respondents. 
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О.В. ПРОКОНИНА, О.В. ЕВДОКИМОВА, Е.Н. СТРОЕВ 
 
ЭКОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ РАЗВИТИЯ ТЕПЛИЧНОГО БИЗНЕСА 

В РОССИИ 
 

Рассмотрены потребности жителей России в овощной продукции; определены 
страны-импортеры; рассмотрена возможность самообеспечения жителей России овощной 
продукцией, выращенной в защищенном грунте; определены наиболее привлекательные для  
инвестирования в тепличный бизнес регионы страны; рассмотрены факторы, ограничиваю-
щие и стимулирующие развитие тепличного бизнеса в России. 

Ключевые слова: производство овощей, санкционный список, импорт овощей,  
тепличное хозяйство, факторы развития тепличного бизнеса, государственная программа 
развития, инвестиции. 
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O.V. PROKONINA, O.V. EVDOKIMOVA, E.N. STROEV  
 

ECONOMIC ASPECTS OF THE GREENHOUSE BUSINESS IN RUSSIA 
 

Considered the needs of the people of Russia of vegetable products; specified importing 
countries; the possibility of self-sufficiency of the inhabitants of Russia of vegetable products grown 
in greenhouses; the most attractive for investment in the greenhouse business regions of the country; 
examined the factors limiting and stimulating the development of greenhouse business in Russia. 

Keywords: vegetable production, sanctions list, the import of vegetables, the greenhouses, the 
factors in the development of the greenhouse business, the state program of development and  
investments. 
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