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И.В. ИВАНОВА, Ю.В. РОДИОНОВ, А.С. ЗОРИН, О.А. ЗОРИНА,  
Е.И. ПОПОВА, Э.С. ИВАНОВА 

 

ПРИМЕНЕНИЕ СУШИЛКИ ВО ВЗВЕШЕННОМ СЛОЕ  
НА ПЕРВОЙ СТУПЕНИ ДВУХСТУПЕНЧАТОЙ КОНВЕКТИВНО-

ВАКУУМНОЙ СУШКИ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ 
 

Проведен анализ существующих способов сушки растительных материалов из условия 
сохранения пищевой ценности и энергосбережения процесса. Предложена модифицированная 
двухступенчатая сушилка с внедрением конвективной во взвешенном слое первой ступени и ис-
пользование кондуктивного нагрева лотков на вакуумной ступени посредством использования  
тепловых аккумуляторов из наномодифицированных материалов. Представлена сравнительная 
характеристика рассматриваемых процессов сушки. Определена дальнейшая модернизация 
двухступенчатой конвективной вакуумно-импульсной сушки. 

Ключевые слова: двухступенчатая конвективно-вакуум-импульсная сушка, сушилка 
в псевдоожиженном слое, растительный материал, тепловые аккумуляторы. 
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APPLICATION OF THE DRYER IN A SUSPENDED LAYER  
AT THE FIRST STAGE OF TWO-STAGE CONVECTIVE-VACUUM 

DRYING OF PLANT MATERIALS 
 

The analysis of existing methods of drying plant materials from the condition of preservation 
of nutritional value and energy saving of the process is carried out. A modified two-stage dryer with 
the introduction of convective in the suspended layer of the first stage and the use of conductive heat-
ing of trays on the vacuum stage through the use of thermal accumulators made of nanomodified mate-
rials is proposed. A comparative characteristic of the drying processes under consideration is present-
ed. Further modernization of two-stage convective vacuum pulse drying is determined. 

Keywords: two-stage convective-vacuum-pulse drying, fluidized bed dryer, plant material, 
thermal accumulators. 
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В.Г. СИМОНОВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА 
 

ВИТАМИН D ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ И ЕГО ПРОТЕКТИВНОЕ 
ВЛИЯНИЕ НА РАДИАЦИОННО-ЗАГРЯЗНЕННЫХ ТЕРРИТОРИЯХ 

 
Радиационное загрязнение окружающей среды оказывает негативное воздействие на 

здоровье человека, включая различные заболевания и изменения в организме. Одним из факторов, 
который может помочь снизить негативные последствия радиационного загрязнения, являет-
ся витамин D. Проведённые исследования позволили выяснить, что витамин D оказывает за-
щитное действие против радиационно-индуцированной токсичности. 

Ключевые слова: радиационное загрязнение, витамин D, протективное влияние,  
иммунная система, радиотерапия. 

 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Березов, Т.Т. Биологическая химия: учебник / Т.Т. Березов, Б.Ф. Коровкин. – М, 2021. – 316 с. 
2. Витамин D и рак: есть ли взаимосвязь? [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

https://rosoncoweb.ru/news/oncology/2020/01/22/ 
3. The effect of vitamin D prophylaxis on radiation induced pulmonary damage [Электронный ресурс]. – Ре-

жим доступа: https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/21952316/ 
4. Rita Rastogi Kalyani Vitamin D for Prevention of Falls and their Consequences in Older Adults. – 2022.  

– 129:41-49. 
5. Биомедицина – лечение сложных заболеваний. Новости, статьи, рекомендации [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа: https://ru.biomedicalhouse.com/3400718-vitamin-d-gut-microbiota-and-radiation-related-
resistance-a-love-hate-triangle 

6. О состоянии санитарно-эпидемиогического благополучия населения в Орловской области в 2022 го-
ду: государственный доклад. – Орел: Изд-во Труд, 2022. – 177 с. 

7. Мешков, Н.А. Медико-социальные последствия ядерных испытаний / Н.А. Мешков, Е.А. Вальцева, 
Г.М. Аветисов, В.К. Иванов, С.В. Казаков. – М.: Воентехиниздат, 2003. – 398 с. 

8. Малые дозы ионизирующих излучений. Клинические и радиационно-гигиенические аспекты последствий 
аварии на Чернобыльской АЭС: сб. науч. ст. / Воен.-мед. акад.; Под ред. А.М. Никифорова. – СПб.: ВМА, 1996. – 131 с. 

9. Землянова, М.А. Методические подходы к оценке и прогнозированию индивидуального риска здоро-
вью при воздействии комплекса разнородных факторов для задач персонализированной профилактики / М.А. 
Землянова, Н.В. Зайцева, Д.А. Кирьянов, О.Ю. Устинова // Гигиена и санитария. – 2018. – №97(1). – С. 34-43. 

10. Thomas Hofmarcher, Peter Lindgren, Nils Wilking.The cost of cancer in Europe 2018.EJC European Journal of 
Cancer. – 2020. – 129:41-49. 

11. Тюляндин, С.А. Правда о российской онкологии:  проблемы и возможные решения / С.А. Тюляндин, Н.В. 
Жуков. – М.: Общеросс. общественная организация «Российское общество клинической онкологии», 2018. – 28 с. 

12. Фундаментальные и прикладные аспекты анализа риска здоровью населения: мат-лы Всеросс. научно-
практич. интернет-конф. молодых ученых и специалистов Роспотребнадзора. – Пермь: Книжный формат, 2013. – 282 с. 
 

Симонова Виктория Геннадьевна  
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева 
Кандидат медицинских наук, доцент кафедры общественного здоровья,  
здравоохранения и гигиены медицинского института 
302028, Россия, г. Орел, ул. Октябрьская, 25, E- mail: segeja36@mail.ru 
 

Кузнецова Елена Анатольевна 
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева 
Доктор технических наук, заведующий кафедрой промышенной химии и биотехнологии, 
профессор кафедры иммунологии и специализированных клинических дисциплин  
302020, Россия, г. Орел, Наугорское шоссе, 29, E- mail: elkuznetcova@yandex.ru 

 
 

V.G. SIMONOVA, E.A. KUZNETSOVA 
 

VITAMIN D OF FOOD PRODUCTS AND ITS PROTECTIVE EFFECT IN 
RADIATION-CONTAMINATED AREAS 

 



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 1(84) 2024   _______________________________________________________________________  7 

 

Radiation pollution of the environment has a negative impact on human health, including vari-
ous diseases and changes in the body. One of the factors that can help reduce the negative effects of radi-
ation pollution is vitamin D. Studies have shown that vitamin D has a protective effect against radiation-
induced toxicity. 

Keywords: radiation pollution, vitamin D, protective effect, immune system, radiotherapy. 
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В.В. РУМЯНЦЕВА, С.В. МЕДВЕДЕВА 
 

НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ  
ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ЦЕЛЬНОСМОЛОТОЙ МУКИ ЗЕРНА ПОЛБЫ  

В КОНДИТЕРСКОЙ ОТРАСЛИ 
 

Изучены химический состав, фракционный состав белков и ферментативная актив-
ность цельносмолотой муки зерна полбы. Доказано наличие технологического потенциала 
цельносмолотой муки зерна полбы с точки зрения производства мучных кондитерских изделий, 
особенно сахарного печенья. Иcпользование цельносмолотой муки зерна полбы позволит рас-
ширить сырьевой потенциал, повысить показатели и технологичность производства мучных 
кондитерских изделий. 

Ключевые слова: цельносмолотая мука зерна полбы, химический состав, ферментатив-
ная активность, фракционный состав белков. 
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V.V. RUMYANTSEVA, S.V. MEDVEDEVА 
 

SCIENTIFIC AND PRACTICAL JUSTIFICATION  
FOR THE USE OF WHOLE GRIND SPELLED FLOUR 

 
The chemical composition, fractional composition of proteins and enzymatic activity of 

whole-ground spelled flour have been studied. The presence of technological potential of whole-
ground spelled flour has been proven in terms of the production of flour confectionery products, espe-
cially sugar cookies. The use of whole-ground spelled flour will expand the raw material potential, im-
prove the performance and manufacturability of the production of flour confectionery products. 

Keywords: whole-ground spelled flour, chemical composition, enzymatic activity, fractional 
composition of proteins. 
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Л.Г. ЕЛИСЕЕВА, Д.В. СИМИНА, В.Н. ЗЕЛЕНКОВ, П.И. ТОКАРЕВ, Е.А. ЗАЙЦЕВА  
 

ОПТИМИЗАЦИЯ БИОТЕХНОЛОГИИ ПОЛУЧЕНИЯ МИКРОЗЕЛЕНИ 
КАК ИСТОЧНИКА ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ 

ИНГРЕДИЕНТОВ В УСЛОВИЯХ СИНЕРГОТРОНА  
ГОРОДСКОГО ТИПА 

 
В статье представлена методология управления качеством и активностью физиологи-

ческих процессов при производстве микрозелени с целью получения продукции с максимально воз-
можным, генетически обусловленным содержанием функциональных пищевых ингредиентов при 
выращивании в синерготроне городского типа. Для управления метаболической активностью ис-
пользовался комплекс факторов, включающих интенсивность, спектр и режимы освещения, ли-
нейку современных регуляторов метаболизма органической и неорганической природы, позволяю-
щих активизировать физиологическую активность, повысить скорость роста, активизировать 
синтез пищевых функциональных ингредиентов. В результате проведенных исследований опти-
мизирована биотехнология выращивания микрозелени с заданным химическим составом, предна-
значенная для обогащения пищевых продуктов, и обоснована эффективность использования в ка-
честве фитоиндукторов препаратов 1-этоксисилатран и 1-герматронол. 

Ключевые слова: микрозелень, функциональные пищевые ингредиенты, спектр освеще-
ния, фиторегуляторы органической и неорганической природы, оптимизация биотехнологии. 
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L.G. ELISEVA, D.V. SIMINA, V.N. ZELENKOV, P.I. TOKAREV, E.A. ZAITSEVA 
 

OPTIMIZATION OF BIOTECHNOLOGY FOR OBTAINING 
MICROGREENS AS A SOURCE OF FUNCTIONAL FOOD INGREDIENTS 

UNDER SYNERGETRON CONDITIONS 
 

The article presents a methodology for managing the quality and activity of physiological process-
es in the production of microgreens in order to obtain products with the highest possible, genetically deter-
mined content of functional food ingredients when grown in an urban-type synergotron. To control metabol-
ic activity, a complex of factors was used, including intensity, spectrum and modes of lighting, a line of mod-
ern regulators of metabolism of organic and inorganic nature, which made it possible to enhance physiolog-
ical activity, increase growth rate, and enhance the synthesis of food functional ingredients. As a result of 
the research, the biotechnology of growing microgreens with a given chemical composition, intended for 
fortifying food products, was optimized and the effectiveness of using the preparations 1-ethoxysilatrane and 
1-germatronol as phytoinducers was substantiated. 

Keywords: microgreens, functional food ingredients, lighting spectrum, phytoregulators of or-
ganic and inorganic nature, biotechnology optimization. 
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Г.А. ОСИПОВА, Т.В. МАЛЬЧЕНКО 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КОНОПЛЯНОЙ МУКИ В ПРОИЗВОДСТВЕ 
МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Макаронные изделия, являясь продуктом повседневного спроса, могут выступать в каче-

стве объекта для обогащения, так как компонентный состав макаронных изделий неидеален. 
Предложен способ обогащения макаронных изделий растительным компонентом, содержащим 
витамины, макро- и микроэлементы и полиненасыщенные жирные кислоты. Проведен комплекс 
исследований, подтверждающих высокое качество и изменение состава разработанных изделий в 
сторону увеличения содержания белка и клетчатки. 

Ключевые слова: макаронные изделия, семена конопли, конопляная мука, качество  
макаронных изделий. 
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G.A. OSIPOVA, T.V. MALCHENKO 
 

THE USE OF HEMP FLOUR IN THE PRODUCTION OF PASTA 
 

Pasta, being a product of everyday demand, can act as an object for enrichment, since the com-
ponent composition of pasta is not ideal. A method for enriching pasta with a vegetable component con-
taining vitamins, macro- and microelements and polyunsaturated fatty acids is proposed. A set of studies 
has been conducted confirming the high quality and the change in the composition of the developed prod-
ucts, in the direction of increasing the content of protein and fiber. 

Keywords: pasta, hemp seeds, hemp flour, pasta quality. 
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МОЛОЧНЫЙ ПРОДУКТ С РАСТИТЕЛЬНОЙ ДОБАВКОЙ  
ИЗ СЕМЕЙСТВА БОБОВЫХ 

 
В работе представлены результаты исследования влияния пюре из чечевицы на качествен-

ные показатели готового творожного продукта. Использование пюре чечевицы в рецептуре при 
производстве творожного продукта повышает его биологическую ценность, расширяет ассорти-
мент кисломолочных продуктов за счет использования растительного сырья. Чечевица – один из 
лидеров по содержанию клетчатки среди представителей семейства бобовых, она содержит ее 
одновременно в растворимом и нерастворимом виде. Производство комбинированных продуктов 
позволит использовать ценные свойства растительного сырья, повысить биологическую ценность 
продукта, расширить ассортимент продукции и решит задачу производства молочных продуктов, 
наиболее полноценных для организма человека. По итогам анализа органолептических и физико-
химических показателей для выработки можно рекомендовать образцы творожного продукта с 
добавлением 8% пюре чечевицы. В ходе работы была определена оптимальная доза вносимой рас-
тительной добавки, изучены органолептические, физико-химические свойства продукта. 

Ключевые слова: обогащенный творожный продукт, пюре чечевицы, органолептиче-
ские и физико-химические показатели. 
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L.A. IBATULLINA, S.G. KANAREIKINA, G.G. SALIKHOVA, A.R. SALIKHOV 
 

DAIRY PRODUCT WITH A VEGETABLE ADDITIVE  
FROM THE LEGUME FAMILY 

 
The paper presents the results of a study of the effect of lentil puree on the quality indicators of 

the finished curd product. The use of lentil puree in the recipe for the production of cottage cheese increas-
es its biological value, expands the range of fermented milk products through the use of vegetable raw ma-
terials. Lentils are one of the leaders in fiber content among the representatives of the legume family, they 
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contain it both in a soluble and insoluble form. The production of combined products will make it possible 
to use the valuable properties of plant raw materials, increase the biological value of the product, expand 
the product range and solve the problem of producing dairy products that are most valuable for the human 
body. Based on the results of the analysis of organoleptic and physico-chemical parameters, samples of 
cottage cheese product with the addition of 8% lentil puree can be recommended for production. In the 
course of the work, the optimal dose of the plant additive was determined, the organoleptic, physico-
chemical properties of the product were studied. 

Keywords: enriched curd product, lentil puree, organoleptic and physico-chemical parameters. 
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Д.В. КУПЧАК, С.М. ДОЦЕНКО, О.И. ЛЮБИМОВА 
 

ПОЛУЧЕНИЕ СМЕСЕЙ ДЛЯ ВЫПЕЧКИ КЕКСА  
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ОТХОДОВЫХ ФРАКЦИЙ  

ОТ ПЕРЕРАБОТКИ СОИ 
 

В статье рассмотрена актуальность современных разработок качественно новых 
пищевых продуктов на основе вторичных видов муки для нутритивной поддержки рациона 
различных групп населения; приведены исследования, на основании которых разработана сухая 
смесь-пищеконцентрат для выпечки кекса с мукой соевой оболочковой, включающая муку пше-
ничную высшего сорта, муку соевую оболочковую и другие компоненты рецептуры, такие как 
яичный порошок, молоко сухое цельное, сода пищевая, кислота лимонная, сахар-песок, ванилин, 
сушеный виноград; показано, что мука соевая оболочковая по минеральному составу является 
ценнейшим источником таких минеральных веществ как калий, магний, натрий, фосфор, каль-
ций, железо, цинк, пищевых волокон и характеризуется соотношением насыщенных жирных 
кислот к ненасыщеным как 1:3-3,5; доказано, что использование муки соевой оболочковой поз-
воляет увеличить содержание белка, пищевых волокон, цинка, железа в готовом продукте, 
что отвечает запросам потребителя. 

Ключевые слова: мука соевая оболочковая, смесь-пищеконцентрат для выпечки кекса. 
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D.V. KUPCHAK, S.M. DOTSENKO, O.I. LYUBIMOVA 
 

PREPARATION OF CAKE BAKING MIXES USING WASTE FRACTIONS 
FROM SOY PROCESSING 

 
The article considers the relevance of modern developments of qualitatively new food products 

based on secondary types of flour for nutritional support of the diet of various population groups; the re-
search is presented, on the basis of which a dry mixture has been developed-a food concentrate for baking 
a cupcake with soy shell flour, including premium wheat flour, soy shell flour and other ingredients of the 
formulation, such as egg powder, whole milk powder, baking soda, citric acid, granulated sugar, vanillin, 
dried grapes; it is shown that soy shell flour is the most valuable source of minerals such as potassium, 
magnesium, sodium, phosphorus, calcium, iron, zinc, dietary fiber and is characterized by a ratio of satu-
rated fatty acids to unsaturated as 1:3-3.5; it is proved that the use of soy shell flour allows you to increase 
the protein content, food fibers, zinc, iron in the finished product, which meets the needs of the consumer. 

Keywords: soy shell flour, food concentrate for baking a cupcake. 
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Н.В. КУЗНЕЦОВ, И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, К.А. ШУМКОВА 
 

ИЗМЕНЕНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА ТАБАКА  
ПРИ ФЕРМЕНТАЦИИ 

 
Проанализирован процесс поглощения кислорода табаком и изменение основных компо-

нентов химического состава при ферментации табака. Изучено влияние различных тепло-
влажностных режимов на кинетику этих процессов. Установлено влияние температуры и влаж-
ности воздуха на технологические и курительные достоинства табака, потери сухого вещества, 
а также на активность полифенолоксидазы при ферментации. 

Ключевые слова: ферментация, табачные листья, химический состав, углеводы,  
полифенолы, никотин и белки, вкусовые и ароматические свойства табака. 
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N.V. KUZNETSOV, I.I. TATARCHENKO, A.A. SLAVYANSKIY, K.A. SHUMKOVA 
 

CHANGES IN THE CHEMICAL COMPOSITION OF TOBACCO DURING 
FERMENTATION 

 
The process of oxygen uptake by tobacco and changes in the main components of the chemical 

composition during tobacco fermentation are analyzed. The influence of various heat and humidity re-
gimes on the kinetics of these processes has been studied. The influence of air temperature and humidity on 
the technological and smoking advantages of tobacco, loss of dry matter, as well as on the activity of poly-
phenol oxidase during fermentation has been established. 
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Keywords: fermentation, tobacco leaves, chemical composition, carbohydrates, polyphenols, 
nicotine and proteins, taste and aromatic properties of tobacco. 
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Л.А. МАЮРНИКОВА, Т.В. КРАПИВА, В.О. МЕШКОВ 
 

ТОВАРОВЕДНАЯ КЛАССИФИКАЦИЯ НАПИТКОВ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

 
Напитки в общественном питании – это обширная группа продукции, являющаяся 

неотъемлемой частью любого предприятия независимо от типа заведения. Развитие науки и 
техники способствует появлению новых, в том числе нетрадиционных видов продовольствен-
ного сырья и новых технологий, основанных на принципах комбинаторики, что обуславливает 
расширение ассортимента напитков. На современном этапе развития индустрии питания 
удовлетворенность потребителей уже рассматривают в рамках новой концепции маркетинга 
– маркетинга впечатлений [1], что вызывает необходимость создания новых видов и способов 
подачи. Тенденция к здоровому образу жизни населения России определяет направление разра-
ботки специализированных напитков для разных групп населения. Совокупность факторов, 
формирующих новые потребности, делает актуальными вопросы обобщения и систематиза-
ции напитков общественного питания в виде обновленной классификации; формирования 
научно-практической базы обеспечения качества и безопасности напитков. 

Ключевые слова: предприятия общественного питания, напитки, потребительские 
свойства, научные принципы, классификация. 
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L.A. MAYURNIKOVA, T.V. KRAPIVA, V.O. MESHKOV  

 

COMMODITY CLASSIFICATION OF PUBLIC CATERING BEVERAGES 
 

Drinks in public catering are an extensive group of products that are an integral part of any en-
terprise, regardless of the type of institution. The development of science and technology contributes to the 
emergence of new, including non-traditional types of food raw materials and new technologies based on 
the principles of combinatorics, which leads to the expansion of the range of beverages. At the present 
stage of the development of the food industry, consumer satisfaction is already being considered within the 
framework of a new marketing concept – impression marketing [1], which necessitates the creation of new 
types and methods of serving. The trend towards a healthy lifestyle of the Russian population determines 
the direction of the development of specialized beverages for different groups of the population. The com-
bination of factors forming new needs makes the issues of generalization and systematization of public ca-
tering beverages in the form of an updated classification relevant; the formation of a scientific and practi-
cal basis for ensuring the quality and safety of beverages. 

Keywords: catering enterprises, beverages, consumer properties, scientific principles,  
classification. 
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П.А. ЧАЛДАЕВ, Г.А. ГНЕЗДИЛОВ, Д.В. НЕМАЛЬЦЕВА 
 

ПЕРЕРАБОТКА ЯБЛОЧНЫХ ВЫЖИМОК ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 
ПАСТИЛЬНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Пастильные изделия являются одной из самых популярных групп кондитерской про-

дукции среди потребителей, что обусловлено особенностями их структуры, широкой гаммой 
вкусов и относительно невысокой стоимостью. Входящее в её состав яблочное пюре содер-
жит в своем составе такое биологически важное вещество, как пектин. Это важный источ-
ник пищевых волокон, которые способны улучшать пищеварение. 

Ключевые слова: яблочные выжимки, яблочное пюре, зефир, переработка, пастила, 
агар, яблоки, органолептическая характеристика, показатели качества, продукты питания. 
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P.A. CHALDAEV, G.A. GNEZDILOV, D.V. NEMALTSEVA 
 

PROCESSING OF APPLE PUMES FOR THE PRODUCTION  
OF PASTILE PRODUCTS 

 
Pastille products are one of the most popular groups of confectionery products among consum-

ers, due to the peculiarities of their structure, wide range of tastes and relatively low cost. The applesauce 
included in its composition contains biologically important substance - pectin. It is an important source of 
dietary fiber, which can improve digestion. 

Keywords: apple pomace, applesauce, marshmallows, processing, pastille, agar, apples, 
organoleptic characteristics, quality indicators, food products. 
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О.В. БАРАНОВА, Э.Ф. ГАТАУЛЛИНА 
 

ВОЗДЕЙСТВИЕ АКТИВНЫХ КОМПОНЕНТОВ ПИЩИ  
НА БИОДОСТУПНОСТЬ НУТРИЕНТОВ В ЖИВОМ ОРГАНИЗМЕ 

 
Здоровье человека очень зависит от того, как он питается. Правильное питание играет 

важную роль в нормальном функционировании организма, а также в профилактике и лечении раз-
личных заболеваний. Недостаток нутриентов приводит к нарушению обмена веществ, а также 
может стать причиной развития различных заболеваний, особенно сердечно-сосудистой систе-
мы и желудочно-кишечного тракта. Один из эффективных способов повысить биологическую 
ценность пищевых продуктов и рационов – это обогащение их недостающими биологически  
активными веществами (БАВ). 

Ключевые слова: биодоступность, микроэлементы, макроэлементы, биологически  
активные вещества, витамины, флавоноиды, функциональные продукты, обогащенные продукты, 
здоровье, суперфуды. 
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O.V. BARANOVA, E.F. GATAULLINA 
 

THE EFFECT OF THE ACTIVE COMPONENTS OF FOOD  
ON THE BIOAVAILABILITY OF NUTRIENTS IN A LIVING ORGANISM 

 
A person's health depends very much on how he eats. Proper nutrition plays an important role in 

the normal functioning of the body, as well as in the prevention and treatment of various diseases. Lack of 
nutrients leads to metabolic disorders, as well as cause the development of various diseases, especially the 
cardiovascular system and gastrointestinal tract. One of the effective ways to increase the biological value 
of foods and diets is to enrich them with missing biologically active substances (BAS). 

Keywords: bioavailability, trace elements, macronutrients, biologically active substances,  
vitamins, flavonoids, functional products, enriched products, health, superfoods. 
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Е.В. ХМЕЛЕВА, Д.Н. КОРОЛЕВ, З.Ш. МИНГАЛЕЕВА, А.В. МАСЛОВ 
 

ОЦЕНКА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ДОСТОИНСТВА  
ДЛЯ ХЛЕБОПЕКАРНОЙ ОТРАСЛИ НОВОГО СОРТА  

ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ СИНЕВА 
 

В работе приведена оценка технологического потенциала для хлебопекарной отрасли но-
вого сорта зерна озимой мягкой пшеницы Синева, выращенного в Орловской области. Представлен 
анализ показателей качества и химического состава зерна в разные годы выращивания. Определе-
ны мукомольные свойства зерна. С помощью сортового помола зерна получена мука хлебопекарная 
высшего и первого сортов и определены ее хлебопекарные свойства. Установлено, что данный 
сорт пшеницы обладает отличными мукомольными свойствами, обеспечивая высокий выход сор-
товой муки, и средними хлебопекарными свойствами, позволяющими рекомендовать муку высшего 
и первого сортов из озимой пшеницы Синева для использования в хлебопекарном производстве. 

Ключевые слова: зерно, пшеница, мукомольные свойства, хлебопекарные свойства. 
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E.V. KHMELEVA, D.N. KOROLEV, Z.S. MINGALEEVA, A.V. MASLOV 
 

ASSESSMENT OF TECHNOLOGICAL ADVANTAGES FOR THE BAKERY 
INDUSTRY OF A NEW GRADE OF WHEAT GRAIN SINEVA 

 
The paper presents an assessment of the technological potential for the baking industry of a new va-

riety of winter soft wheat grain Sineva, grown in the Orel region. An analysis of the quality and chemical 
composition of grain in different years of cultivation is presented. The milling properties of the grain have 
been determined. With the help of varietal grinding of grain, baking flour of the highest and first grades was 
obtained and its baking properties were determined. It has been established that this wheat variety has excel-
lent milling properties, providing a high yield of varietal flour, and average baking properties, which allow us 
to recommend flour of the highest and first grades from winter wheat Sineva for use in bakery production. 

Keywords: grain, wheat, milling properties, baking properties. 
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С.Я. КОРЯЧКИНА, Е.Н. ДЕМИНА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ВНЕСЕНИЯ ТВОРОГА НА КАЧЕСТВО 
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Хлебобулочные изделия в России являются наиболее потребляемыми продуктами питания. 

С целью снижения дефицита эссенциальных пищевых веществ целесообразно вносить в рецептуру 
пшеничного хлеба творог, который является источником белка, витаминов и минеральных ве-
ществ. В работе исследовано влияние внесения разного количества творога  с различной массовой 
долей жира на основные показатели качества хлеба. Определены хлебопекарные свойства муки при 
внесении нежирного творога, а также творога 9 и 15% жирности. Изучены реологические свой-
ства пшеничного теста. Исследование физико-химических показателей готовых хлебобулочных 
изделий показало положительное влияние внесения творога в рецептуру хлеба. Определение основ-
ных органолептических показателей хлеба позволило установить рекомендуемое количество вне-
сения творога  – 15% к массе муки в тесте при максимальной массовой доле жира – 15%. 

Ключевые слова: творог, структурно-механические свойства, показатели качества хлеба. 

 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Гришина, Е.С. Производство хлебобулочных изделий с применением молочных продуктов (обзор ли-
тературы) / Е.С. Гришина, Н.Б. Гаврилова, С.А. Коновалов // Вестник омского государственного аграрного уни-
верситета. – 2014. – №4(16). – С. 45-48. 

2. Корячкина, С.Я. Функциональные пищевые ингредиенты и добавки для хлебобулочных и кондитер-
ских изделий / С.Я. Корячкина, Т.В. Матвеева. – СПб.: ГИОРД, 2013. – 528 с. 

3. Зобкова, З.С. О твороге как национальном продукте / З.С. Зобкова, Д.В. Зенина, Т.П. Фурсова // Мо-
лочная промышленность. – 2016. – №1. – С. 72-74. 

4. Корячкина, С.Я. Контроль качества сырья, полуфабрикатов и хлебобулочных изделий / С.Я. Коряч-
кина, Н.В. Лабутина, Н.А. Березина, Е.В. Хмелева. – М.: Дели плюс. – 2012. – 496 с. 

5. Корячкина, С.Я. Применение творога при производстве хлебобулочных изделий / С.Я. Корячкина, 
О.Л. Ладнова, Е.Н.Холодова // Техника и технологии продуктов питания: Наука. Образование. Достижения. 
Инновации: мат-лы междунар. научно-практич. конференции. - Улан-Удэ: Изд-во Восточно-Сибирского госу-
дарственнного университета технологий и управления, 2014. – С. 203-212. 

6. Нициевская, К.Н. Органолептическая оценка хлебобулочного полуфабриката / К.Н. Нициевская, О.К. 
Мотивилов // Пищевая промышленность. – 2019. – №2. – С. 55-58. 
 

Корячкина Светлана Яковлевна 
Орловский государственный университет им. И.С. Тургенева 
Доктор технических наук, профессор кафедры  
технологии продуктов питания и организации ресторанного дела 
302026, Россия, г. Орел, ул. Комсомольская, 95, E-mail: koryachkinas@mail.ru 
 

Демина Екатерина Николаевна 
Орловский государственный университет им. И.С. Тургенева 
Кандидат технических наук, доцент кафедры  
технологии продуктов питания и организации ресторанного дела 
302026, Россия, г. Орел, ул. Комсомольская, 95, E-mail: deminakate1@yandex.ru 

 
 

S.YA. KORYACHKINA, E.N. DEMINA 
 

INVESTIGATION OF THE EFFECT OF COTTAGE CHEESE  
ON THE QUALITY OF BAKERY PRODUCTS 

 
Bakery products in Russia are the most consumed food products. In order to reduce the deficien-

cy of essential nutrients, it is advisable to add cottage cheese to the recipe of wheat bread, which is a 
source of protein, vitamins and minerals. The paper investigates the effect of applying different amounts of 
cottage cheese with different mass fraction of fat on the main indicators of bread quality. The baking prop-
erties of flour were determined when adding low-fat cottage cheese, as well as cottage cheese of 9 and 

 КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ  
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
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15% fat content. The rheological properties of wheat dough have been studied. A study of the physico-
chemical parameters of finished bakery products has shown a positive effect of adding cottage cheese to 
the bread recipe. The determination of the main organoleptic parameters of bread made it possible to es-
tablish the recommended amount of cottage cheese – 15% by weight of flour in the dough with a maximum 
mass fraction of fat – 15%. 

Keywords: cottage cheese, structural and mechanical properties, bread quality indicators. 
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А.П. СИМОНЕНКОВА, Е.Н. ДЕМИНА 
 

ОСНОВНЫЕ ЭТАПЫ ПОСТРОЕНИЯ  
ДЕРЕВА ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА ДЛЯ ЗАМОРОЖЕННЫХ 

ВЗБИТЫХ ДЕСЕРТОВ ЩЕРБЕТОВ 
 

Существующие нормативные документы дают возможность в широком диапазоне мо-
делировать рецептуры щербетов, комбинируя молочное сырье и сырье растительного происхож-
дения – фрукты, ягоды, овощи в виде соков, пюре, волокон цитрусовых, кусочков фруктов и ягод. 
Практический интерес представляет применение в составе щербета овощных и фруктово-
ягодных порошков, полученных методом сублимационной сушки. Повышая пищевую ценность 
щербета важно сохранить традиционные органолептические показатели и обеспечить высокое 
качество продукта. Важным условием управления качеством является обоснованный выбор и ис-
пользование номенклатуры показателей, количественно выражающих свойства продукции. В 
статье показаны этапы построения дерева показателей качества для замороженных взбитых 
десертов щербетов. 

Ключевые слова: оценка качества, дерево показателей качества, замороженные 
взбитые десерты, щербеты. 
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Existing regulatory documents make it possible to model the recipes of sherbets in a wide range, 

combining dairy raw materials and raw materials of vegetable origin – fruits, berries, vegetables in the 
form of juices, purees, citrus fibers, pieces of fruits and berries. Of practical interest is the use of vegetable 
and fruit and berry powders obtained by freeze-drying in the composition of sherbet. By increasing the nu-
tritional value of sherbet, it is important to preserve traditional organoleptic characteristics and ensure 
high quality of the product. An important condition for quality management is the reasonable choice and 
use of a range of indicators that quantify the properties of products. The article shows the stages of build-
ing a tree of quality indicators for frozen whipped sherbet desserts. 

Keywords: quality assessment, quality indicators tree, frozen whipped desserts, sherbets. 
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О.Н. ЛУНЕВА, С.Р. ЛУНЕВА, Г.М. ЗОМИТЕВА, Е.А. БУРЛАКОВА 
 

ОЦЕНКА ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ  
И МОТИВАЦИЙ ПРИ ВЫБОРЕ СЫРОКОПЧЕНЫХ КОЛБАС 

 
В статье приведены маркетинговые исследования с целью изучения потребительских 

предпочтений сырокопченых колбас, с последующим использованием данной информации при раз-
работке инновационных технологий. 

Ключевые слова: респондент, потребительские предпочтения, сырокопченые колбасы. 
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ASSESSMENT OF CONSUMER PREFERENCES AND MOTIVATIONS 
WHEN CHOOSING RAW SMOKED SAUSAGES 

 
The article presents marketing research to study consumer preferences of raw smoked sausages, 

with the subsequent use of this information in the development of innovative technologies. 
Keywords: respondent, consumer preferences, raw smoked sausages. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Milyukov, P.S. Kolbasnaya obolochka s antibakterial'noj obrabotkoj dlya predotvrashcheniya plesneveniya 

kolbas / P.S. Milyukov // Myasnaya industriya.  2019. – №5. – S. 30-33. 
2. Vse o syrokopchenyh kolbasah / [Elektronnyj resurs]. – Pakovis: [sajt]. – Rezhim dostupa: 

https://www.pacovis.ru/ (data obrashcheniya: 14.05.2023). 
3. Tekhnologiya proizvodstva syrokopchenyh kolbas / [Elektronnyj resurs] // Studencheskaya biblioteka 

onlajn: [sajt]. – Rezhim dostupa: https://studbooks.net/ (data obrashcheniya: 07.05.2022). 

 
ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА  

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 1(84) 2024 36 

4. Molchanova, O.V. Belkovyj fundament / O.V. Molchanova, G.F. Andreeva [Elektronnyj resurs] – Praktich-
eskaya dietologiya: [sajt]. – Rezhim dostupa: https://praktik-dietolog.ru/article/belkovyij-fundament.html (data obrash-
cheniya: 15.04.2023). 
 
Luneva Olga Nikolaevna  
Orel State University named after I.S. Turgenev  
Candidate of technical sciences, assistante professor at the department of Food technology and organization of restaurant business  
302020, Russia, Orel, Naugorskoe Chousse, 29, E-mail: olga_lu@list.ru 
 
Luneva Sofia Romanovna  
Military Telecommunications Academy named after the Soviet Union Marshal Budienny S.M. 
Cadet of the 3rd faculty 
194064, Russia, St. Petersburg, K-64, Tikhoretsky prospect, 3, E-mail: lunsov-dance@mail.ru 
 

Zomiteva Galina Mihailovna 
Orel State University named after I.S. Turgenev 
Candidate of economic sciences, assistant professor, vice-rector for educational and methodological activities 
302026, Russia, Orel, Komsomolskaya st., 95, E-mail: gz63@mail.ru 
 
Burlakova Ekaterina Anatolevna 
Russian Federation Security Guard Service Federal Academy 
Candidate of physical and mathematical sciences, assistant professor at the department of Mathematics 
302015, Russia, Orel, Priborostroitel'naya st., 35, E-mail: burlkat@rambler.ru 
 

© Лунева О.Н., Лунева С.Р., Зомитева Г.М., Бурлакова Е.А., 2024 
  



Исследование рынка продовольственных товаров 
 

№ 1(84) 2024   _______________________________________________________________________  37 

УДК 378.17                                                                    DOI:10.33979/2219-8466-2023-84-1-95-100 
 

Т.А. МИРОШИНА, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО 
 

ВЛИЯНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРИВЫЧЕК  
НА ФОРМИРОВАНИЕ ЗДОРОВОГО ОБРАЗА ЖИЗНИ СТУДЕНТОВ 

 
Рассмотрено пищевое поведение студентов. Приведены данные о формировании рациона 

студенческой аудитории, самооценка информированности респондентов о рациональном и здоро-
вом питании. При проведении исследования применяли метод анализа потребительских предпо-
чтений путем проведения опроса согласно требований ГОСТ Р ИСО 10004-2020. Выявлены нару-
шения правил по формированию рациона, популярные продукты для перекуса, частота употреб-
ления фруктов и овощей студентами, источники информации о здоровой пище, самооценка соб-
ственного рациона. Отмечен недостаток знаний в области культуры питания и правил здорового 
питания, который может привести к развитию заболеваний, связанных с нарушением правил. 
Сделан вывод о необходимости повышения осведомленности обучающихся о болезнях цивилиза-
ции, связанных с неправильным питанием и формирования здоровых пищевых привычек. 

Ключевые слова: пищевое поведение, образ жизни, рацион питания, источники  
информации, культура питания. 
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Т.А. MIROSHINA, I.YU. REZNICHENKO 
 

THE INFLUENCE OF EATING HABITS ON THE FORMATION  
OF STUDENTS’ HEALTHY LIFESTYLE 

 
The eating behavior of students of the Kuzbass State Agricultural Academy is considered. Data 

on the formation of the diet of the student audience, self-assessment of respondents' awareness of rational 
and healthy nutrition are given. There is a lack of knowledge in the field of nutrition culture, proper nutri-
tion, which can lead to the development of overweight and obesity in students. It is concluded that it is 
necessary to increase the awareness of students about the diseases of civilization associated with malnu-
trition and the formation of healthy eating habits. 

Keywords: eating behavior, lifestyle, overweight, sources of information, food culture. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Harakter pitaniya i pishchevye privychki v molodezhnoj srede / O.V. Gaus, M.A. Livzan, D.V. Turchaninov 
[i dr.] // Profilakticheskaya medicina. – 2021. – T. 24. – №4. – S. 37-40. 

2. Aleksandrova, V.A. Ocenka sostava tela studentov, ne zanimayushchihsya sportom / V.A. Aleksandrova, 
A.V. Skotnikova, V.I. Ovchinnikov // Izvestiya Tul'skogo gosudarstvennogo universiteta. Fizicheskaya kul'tura. Sport. 
– 2022. – №1. – S. 3-8. 

3. Tarasenko, N.A. Ozhirenie kak social'naya problema / N.A. Tarasenko, A.K. Strelkova // Politematicheskij 
setevoj elektronnyj nauchnyj zhurnal Kubanskogo gosudarstvennogo agrarnogo universiteta. – 2017. – №133. – S. 505-
516. – DOI 10.21515/1990-4665-133-040. 

4. Ozhirenie: ocenka i taktika vedeniya pacientov / O.M. Drapkina, I.V. Samorodskaya, M.A. Starinskaya i dr. 
– M.: FGBU «NMIC TPM» Minzdrava Rossii; OOO 2Siliceya-Poligraf», 2021. – 174 s. 

5. Ob utverzhdenii Strategii formirovaniya zdorovogo obraza zhizni naseleniya, profilaktiki i kontrolya nein-
fekcionnyh zabolevanij na period do 2025 goda: Prikaz Ministerstva zdravoohraneniya Rossijskoj Federacii ot 
15.01.2020 №8 [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: https://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/73421912/ 

6. Reznichenko, I.YU. Marketingovyj analiz assortimenta produktov sportivnogo pitaniya, predstavlennogo 
ritejlom Kuzbassa / I.YU. Reznichenko, D.G. Popova // Tekhnologiya i tovarovedenie innovacionnyh pishchevyh 
produktov. – 2022. – №2(73). – S. 98-102. 

7. Mizia, S. Evaluation of Eating Habits and Their Impact on Health among Adolescents and Young Adults: A 
Cross-Sectional Study / S. Mizia, A. Felińczak, D. Włodarek, M. Syrkiewicz-Świtała // Int J Environ Res Public Health. 
– 2021. – V.10. – T.18(8). – P. 3996. – DOI: 10.3390/ijerph18083996. PMID: 33920229. 

8. Novikova, I.I Sravnitel'naya harakteristika rasprostranennosti narushenij zdorov'ya u shkol'nikov s nor-
mal'noj i izbytochnoj massoj tela, vklyuchaya ozhirenie / I.I. Novikova, I.G. SHevkun, S.M. Gavrish // Sanitarnyj vrach. 
– 2022. – №9. – S. 650-661. – DOI 10.33920/med-08-2209-03. 

9. Chote, B. Culture of Healthy Eating and Food Environments, Policies, and Practices in Regional New Zea-
land Schools / B. Chote, P.McKelvey-Sebilo, B. Swinburne, D. Tipene-Leach // International Journal of Environmental 
Research and Public Health. – 2022. – T. 19. – №11. – S. 6729. 

10. Măguran, B. The Impact of Children’s Eating Attitudes toward Body Self Esteem in Family Context: The 
Role of Health Professionals in Creating and Improving Eating Habits at Young Ages / B. Măguran, M. Vintilă // Social 
Work Review / Revista de Asistenta Sociala. – 2022. – №1. 

11. Aydin, G. Parents’ Communication with Teachers about Food and Nutrition Issues of Primary School Stu-
dents / G. Aydin, C. Margerison, A. Worsley, A. Booth // Children. – 2022. – T. 9. – №4. – S. 510. 



Исследование рынка продовольственных товаров 
 

№ 1(84) 2024   _______________________________________________________________________  39 

12. Bukhari, R. Impact of Nutrition Education on Knowledge, Attitude, and Practices of School-Going Adolescents 
of Public and Private Schools Regarding Healthy Lifestyle / R. Bukhari, R. Asif, S. Farooq, A. Yasin, F.B. Ahsan // American 
Academic Scientific Research Journal for Engineering, Technology, and Sciences. – 2022. – T. 85. – №1. – S. 212-222. 

13. Mensah, F.Z. Determinants of eating behaviour in Black, Asian and Minority Ethnic (BAME) university 
students when living at and away from home: With a focus on the influence of food enculturation and food accultura-
tion / F.Z. Mensah, K.E. Lane, L.D. Richardson // Appetite. – 2022. – T. 171. – S. 105932. 

14. Enriquez, J.P. Social and cultural influences on food choices: a review / J.P. Enriquez, J.C. Archila-
Godinez // Critical Reviews in Food Science and Nutrition. – 2022. – T. 62. – №13. – S. 3698-3704.  

15. Rustamovich, A.O. Redagogical tasks of a physical education teacher for the formation of a healthy life-
style in students / A.O. Rustamovich // Gospodarka i Innowacje. – 2022. – T. 22. – S. 236-241. 

16. Ionescu, M.L. The impact of physical activity on a healthy lifestyle / M.L. Ionescu // Annals of the Ovidius Uni-
versity, series «Physical Education and Sports» / M.L Ionescu // Science, Movement and Health. – 2022. – T. 22. – №1. 

17. Liu, S. Evaluation of Dietary Quality Based on Intelligent Ordering System and Chinese Healthy Eating Index 
in College Students from a Medical School in Shanghai, China / S. Liu // Nutrients. – 2022. – T. 14. – №5. – S. 1012. 

18. GOST R ISO 10004-2020. Menedzhment kachestva. Udovletvorennost' potrebitelej. Rukovodyashchie 
ukazaniya po monitoringu i izmereniyu. – Vved. 2021-04-01. – M.: Standartinform, 2021. – 28 s. 

19. Imamova, A.O. Health States of Children and Ways to Optimize the Formation of the Principles of A 
Healthy Lifestyle / A.O. Imamova, N.O. Ahmadalieva, T.A. Bobomurotov // Eurasian Medical Research Periodical.  
– 2022. – T.8. – S. 125-128. 

20. Giang, H.T. Research on Awareness of Young People Living in Ho Chi Minh City about Nutritious Meals 
and a Healthy Lifestyle / N.T. Giang // Journal homepage [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: www.ijrpr.com 
ISSN. – T. 2582. – S. 7421. 

21. Bastami, F. Explaining the dimensions of social support for breakfast and healthy snacks in students: a 
qualitative study / F. Bastami, A. Ardalan, F. Zamani-Alavijeh // International Journal of Adolescent Medicine and 
Health. – 2022. – T. 34. – №2. – S. 59-66. 

22. Wouters, S. Habit Strength and Between-Meal Snacking in Daily Life: The Moderating Role of Level of 
Education / S. Wouters, V. Thewissen, M. Duif, van Bree R.J., L. Lechner, N. Jacobs // Public Health Nutr. – 2018.  
– T.21. – R. 2595-2605. – DOI: 10.1017/S1368980018001283. 
 
Miroshina Tatyana Aleksandrovna 
Kuzbass State Agricultural Academy 
Candidate of pedagogical sciences, assistante professor at the department of Pedagogical Technologies 
650056, Russia, Kemerovo, Markovtseva st., 5, E-mail: intermir42@mail.ru 
 
Reznichenko Irina Yuryevna 
Kuzbass State Agricultural Academy 
Doctor of technical sciences, professor at the department of Biotechnology and Food Production 
650056, Russia, Kemerovo, Markovtseva st., 5, E-mail: irina.reznichenko@gmail.com 
 

© Мирошина Т.А., Резниченко И.Ю., 2024  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 1(84) 2024 40 

УДК 664.68:640.432                                                   DOI:10.33979/2219-8466-2023-84-1-101-104 
 

Е.Н. АРТЕМОВА, Т.В. АЛЕКСЕЕВА, К.В. ВЛАСОВА 
 

ВОСТРЕБОВАННОСТЬ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ КАК ДЕСЕРТОВ 
В РЕСТОРАННОМ БИЗНЕСЕ 

 
В статье рассмотрены спрос и предложение на сахаристые и кондитерские изделия как де-

серты на предприятиях ресторанного бизнеса города Орла с целью выявления наиболее востребован-
ных. Установлено, что предпочтения покупателей как на мучные кондитерские изделия, так и на са-
харистые совпадает с тем, что предлагают предприятия общественного питания города Орла в ка-
честве десертов. Осуществлён подбор кондитерских изделий, которые целесообразно взять за основу 
при разработке продукции для потребителей, по разным причинам потребляющих меньше сахара. 

Ключевые слова: потребительский спрос, предложение, десерты, мучные и сахаристые 
кондитерские изделия. 
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E.N. ARTEMOVA, T.V. ALEKSEEVA, K.V. VLASOVA 
 

THE DEMAND FOR CONFECTIONERY PRODUCTS  
HOW TO MAKE DESSERTS IN THE RESTAURANT BUSINESS 

 
The article examines the supply and demand for sugary and confectionery products as desserts at 

the enterprises of the restaurant business of the city of Orel in order to identify the most in demand. It is es-
tablished that the preferences of buyers, both for flour confectionery products and for sugary ones, coin-
cide with what the public catering enterprises of the city of Orel offer as desserts. The selection of confec-
tionery products has been carried out, which it is advisable to take as a basis for the development of prod-
ucts for consumers who consume less sugar for various reasons. 

Keywords: consumer demand, supply, desserts, flour and sugar confectionery. 
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И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, Н.Ю. РУБАН 
 

РАЗРАБОТКА СИСТЕМЫ МЕНЕДЖМЕНТА БЕЗОПАСНОСТИ 
ТВОРОЖНОЙ ПРОДУКЦИИ ГЕРОДИЕТИЧЕСКОГО НАЗНАЧЕНИЯ 

НА ОСНОВЕ ПРИНЦИПОВ ХАССП 
 

Функционирование системы менеджмента качества и безопасности пищевых продук-
тов на предприятии служит гарантией устойчивого качества выпускаемой продукции. Приме-
нение концепции ХАССП рассматривается как весомый аргумент выполнения требований нор-
мативных документов и обеспечения потребителей продукцией надлежащего качества, кроме 
того внедрение системы на производственном предприятии позволяет заблаговременно выявить 
возможные риски, управлять ими и, в случае необходимости, применять корректирующие меро-
приятия, способствующие минимизации и исключению рисков. При выполнении исследований 
опирались на требования ГОСТ Р ИСО 2200-2019. Поиск критических контрольных точек осу-
ществляли с помощью матрицы «вероятность – тяжесть последствий», по которой проводили 
оценку рисков согласно требований ГОСТ Р 51705.4.-2001. Дана характеристика продукта и его 
отличительные особенности. На основании технологического процесса производства выделены 
опасности. Оценены риски, причины их появления. Определены области допустимых и недопу-
стимых рисков. На заключительном этапе предложен план ХАССП, отражающий отличитель-
ные особенности творожной продукции специализированного назначения. 

Ключевые слова: продукт творожный, устойчивое качество, безопасность, систе-
ма менеджмента качества, принципы ХАССП, анализ рисков, контроль. 
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The functioning of the quality and food safety management system at the enterprise serves as a 

guarantee of the sustainable quality of products. The application of the HACCP concept is considered as a 
powerful argument for meeting the requirements of regulatory documents and providing consumers with 
products of adequate quality; in addition, the implementation of the system at a production enterprise al-
lows for the early identification of possible risks, managing them and, if necessary, applying corrective 
measures to minimize and eliminate risks. When carrying out the research, we relied on the requirements 
of GOST R ISO 2200-2019. The search for critical control points was carried out using the «probability-
severity of consequences» matrix, which was used to assess risks in accordance with the requirements of 
GOST R 51705.4.-2001. The characteristics of the product and its distinctive features are given. Hazards 
are identified based on the production process. The risks and the reasons for their occurrence are as-
sessed. Areas of acceptable and unacceptable risks have been identified. At the final stage, a HACCP plan 
is proposed, reflecting the distinctive features of specialized curd products. 
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М.А. НИКОЛАЕВА 
 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ РЫНОК РОССИИ: СОСТОЯНИЕ  
И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ 

 
Целью статьи является анализ состояния продовольственного рынка России, выявление 

тенденций изменения источников его насыщения и определение перспектив развития на ближай-
шие годы. Рассмотрено состояние российского продовольственного рынка: источники его насы-
щения и тенденции из изменения. Установлено, что основным источником насыщения рынка про-
довольствием является отечественное производство. Доля импорта постоянно сокращается. 
Основные тенденции развития российского продовольственного рынка: импортозамещение и  
экспортоориентированность. В статье рассмотрены проблемы снижения импорта, увеличения 
экспорта продовольствия на современном этапе, перспективы развития продовольственного 
рынка и некоторые пути их реализации. 

Ключевые слова: продовольствие, рынок, источники насыщения, импорт, экспорт, 
объем производства, потребление, импортозамещение, экспортоориентированность. 
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M.A. NIKOLAEVA 
 

RUSSIAN FOOD MARKET: STATE AND DEVELOPMENT PROSPECTS 
 

The purpose of the article is to analyze the state of the Russian food market, identify trends in 
changes in the sources of its saturation and determine development prospects for the coming years. The 
state of the Russian food market is considered: the sources of its saturation and trends in change. It has been 
established that the main source of market saturation with food is domestic production. The share of imports 
is constantly decreasing. Main trends in the development of the Russian food market: import substitution 
and export orientation. The article discusses the problems of reducing imports, increasing food exports at 
the present stage, prospects for the development of the food market and some ways of their implementation. 

Keywords: food, market, sources of saturation, import, export, production volume, consumption, 
import substitution, export orientation. 
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