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УДК 664.649; 664.64 
 
В.Г. ГУСТИНОВИЧ, О.А. ГОДУНОВ, В.Я. ЧЕРНЫХ, Ю.М. ПЛАКСИН, Т.П. КОЛМАКОВА  
 

СОВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ПИЩЕВЫХ 
РАСТИТЕЛЬНЫХ ПОРОШКОВ ДЛЯ ХЛЕБОПЕКАРНОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

Настоящая работа посвящена разработке двухстадийного способа сушки овощей и 
фруктов в виде полидисперсного порошка с химическим составом, близким к исходному рас-
тительному сырью, за исключением содержания влаги. Разработанный способ предполагает 
использование серийно выпускаемой сушилки КС-6 и разработанной сушилки ДКС-1ТЛ, реали-
зующих двухстадийный термолабильный способ удаления влаги. На первой стадии происходит 
удаление влаги из предварительно измельченных плодов на кубики с размерами 8-10 мм посред-
ством подачи в сушилку КС-6 воздуха с температурой 35-40°С и относительной влажностью 
10-15% в течение времени, обеспечивающего промежуточную влажность исходного сырья в 
пределах 28-30%. На второй стадии дальнейшее удаление влаги из сырья происходит в сушилке 
ДКС-1ТЛ, в которой осуществляется одновременно измельчение сырья и его сушка с такими 
же параметрами воздуха, как и на первой стадии, до конечной влажности получаемого по-
рошка в пределах 6-8%. После сушки порошок имеет средний эквивалентный диаметр частиц 
в пределах 50-150 мкм. Сравнительный анализ сушки растительного сырья разработанным и 
сублимационным способами показал, что содержание β-каротина при первом способе сушки 
больше, чем во втором. Получаемые размеры частиц пищевых порошков обеспечивают полу-
чение устойчивых к расслоению мучных смесей, что важно для хлебопекарной промышленно-
сти, так как критическая точка размера частиц пшеничной и ржаной хлебопекарной муки 
находится в пределах 100-120 мкм. Таким образом, на основании проведенных исследований 
разработан современный инновационный способ получения растительных пищевых порошков 
из овощей и фруктов. 

Ключевые слова: овощи, фрукты, конвективная сушка, двухстадийный способ суш-
ки, измельчение и сушка, температура сырья при сушке не более 40°С, относительная влаж-
ность воздуха, размер частиц порошка 50-150 мкм, сохранение β-каротина. 
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YU.M. PLAKSIN, T.P. KOLMAKOVA  

 
MODERN TECHNOLOGY OF PRODUCTION OF EDIBLE PLANT 

POWDERS FOR THE BAKING INDUSTRY 
 

This study is devoted to the development of a two-stage method of drying vegetables and 
fruits in the form of a polydisperse powder with a chemical composition close to the original plant 
raw materials, with the exception of moisture content. The developed method involves the use of a 
commercially available KS-6 dryer and the developed DKS-1TL dryer, which implement a two-stage 
thermolabile method for removing moisture. At the first stage, moisture is removed from pre-
crushed fruits into cubes with sizes of 8-10 mm by supplying air to the KS-6 dryer with a tempera-
ture of 35-40 ° С and relative humidity of 10-15% during the time providing intermediate moisture 
of the raw material within 28-30%. In the second stage, the further removal of moisture from the 
raw material takes place in the dryer DKS-1TL, in which the raw material is crushed and dried at 
the same time with the same air parameters as in the first stage, until the final moisture content of 
the resulting powder is within 6-8%. After drying, the powder has an average equivalent particle di-
ameter in the range of 50-150 μm. A comparative analysis of the drying of plant materials using de-
veloped and sublimation methods showed that the content of β-carotene in the first method of drying 
is more than in the second. The resulting particle sizes of food powders provide resistant to the sep-
aration of flour mixtures, which is important for the baking industry, since the critical point of the 
particle size of wheat and rye baking flour is in the range of 100-120 microns. Thus, on the basis of 
the conducted research, a modern innovative method for the production of vegetable food powders 
from vegetables and fruits has been developed. 

Keywords: vegetables, fruits, convective drying, two-stage method of drying, grinding and 
drying, the raw material temperature during drying is not more than 40°C, relative air humidity, the 
particle size of the powder is 50-150 microns, preservation of β-carotene. 
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УДК 637.06 
 

Н.М. БЕЛЯЕВ, Л.А. ДОНСКОВА 
 

ПЕРЕРАБОТКА МЯСА ПТИЦЫ: ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ 
ВОЗМОЖНОСТИ И ПРАКТИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ В ПРОИЗВОДСТВЕ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ 
 

Аналитический обзор индустрии переработки мяса птицы показал о динамичном ее 
развитии в количественном отношении. Качественная составляющая свидетельствует о 
наличии потенциала для развития отрасли. Авторами проанализированы технологические 
решения, используемые при производстве полуфабрикатов, и определены резервы расшире-
ния ассортимента. Выбранная схема разделки из международного стандарта апробирована 
для производства натуральных полуфабрикатов. Определенные исследованиями показатели: 
выход полуфабриката, индекс мясных качеств, органолептическая и квалиметрическая 
оценка свидетельствуют о высоком качестве и позволяют рекомендовать данный вид раз-
делки для производства натуральных полуфабрикатов. 

Ключевые слова: мясо птицы, цыплята-бройлеры, переработка, обзор, ассортимент, 
полуфабрикаты, разделка, технология, качество, индекс мясных свойств. 
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N.M. BELAYEV, L.A. DONSKOVA 

 
PROCESSING OF POULTRY MEAT: THE TECHNOLOGICAL 

POSSIBILITIES AND PRACTICAL SOLUTIONS IN THE PRODUC TION 
OF SEMI-FINISHED PRODUCTS 

 
The analytical review of the poultry meat processing industry showed its dynamic develop-

ment in quantitative terms. The qualitative component indicates the potential for the development of 
the industry. The authors analyzed the technological solutions used in the production of semi-
finished products, and identified reserves to expand the range. The selected scheme of cutting poul-
try carcasses for the production of semi-finished products of natural selected from the international 
standard has been tested for the production of natural semi-finished products. The results of deter-
mining the yield of semi-finished products, meat quality index, organoleptical and qualimetrical 
evaluation indicate high quality and allow us to recommend this type of cutting for the production of 
natural semi-finished products. 

Keywords: poultry meat, broiler chickens, processing, review, assortment, semi-finished 
products, cutting, technology, quality, meat properties index. 
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В.В. КОНДРАТЕНКО, Т.В. ФЕДОСЕНКО, Л.К. ПАЦЮК, Е.А. МЕДВЕДЕВА,  
В.П. ФИЛЛИПОВИЧ, В.А. КУХТО, Т.В. НАРИНИЯНЦ 

 
ИЗУЧЕНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ УЛЬТРАЗВУКА  
ДЛЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ГОМОГЕНИЗИРОВАННЫХ ПРОДУКТОВ 

 
В данной статье приведены результаты исследований по применению ультразвука с 

целью получения гомогенизированных продуктов. Задача исследования состояла в определе-
нии оптимального временного периода обработки яблочного пюре ультразвуком с заданной 
частотой воздействия 21,7 кГц с целью подтверждения изменения консистенции продукта 
из пюреобразной в гомогенизированную. 

Ключевые слова: ультразвуковое воздействие, временные периоды обработки, яб-
лочное пюре, структура продукта, гомогенизирование. 
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STUDY OF THE POSSIBILITY OF USING ULTRASOUND  

FOR THE MANUFACTURE OF HOMOGENIZED PRODUCTS 
 

This article presents the results of studying the effect of ultrasound on the consistency of 
products. The task of the study was to identify the possibility of using ultrasound to change the con-
sistency of the product from puree to homogenized. 

Keywords: fruit puree, texture, ultrasonic treatment, exposure time, changes in viscosity, ho-
mogenization, the organoleptic characteristics. 
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УДК 637.04 - /.3.001 
 

О.Н. ЛУНЕВА, Т.Н. ИВАНОВА, А.А. МАКАРЕНКО 
 

ВЛИЯНИЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ КОМПОНЕНТОВ НА СВОЙСТВА 
КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
В данной статье дана характеристика свойствам кисломолочных продуктов, а 

также рассмотрено влияние пищевых волокон на свойства кисломолочных продуктов. 
Ключевые слова: кисломолочные продукты, клетчатка, пищевые волокна. 
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EFFECT OF PLANT COMPONENTS ON PROPERTIES OF ACID  
AND MILK PRODUCTS 

 
This article describes the properties of dairy products, as well as the influence of dietary fiber 

on the properties of dairy products. 
Keywords: dairy products, fiber, dietary fiber. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Stepanova, L.I. Spravochnik tekhnologa molochnogo proizvodstva. Tekhnologiya i receptury. T. 1. 

Cel'nomolochnye produkty / L.I. Stepanova. – 2-e izd. – SPb: GIORD, 2004. – 384 s. 
2. Zobkova, Z.S. Osobennosti tekhnologii rossijskogo jogurta / Z.S. Zobkova // Molochnaya promyshlennost'. 

– 2010. – № 10. – S. 48-50. 
3. GOST 3624-92. Moloko i molochnye produkty. Titrimetricheskie metody opredeleniya kislotnosti. – Vved. 

1994-01-01. – M.: IPK Izdatel'stvo standartov, 2004. – 8 s. 
4. GOST 3626-73. Moloko i molochnye produkty. Metody opredeleniya vlagi i suhogo veshchestva. – Vved. 

1974-07-01. – M.: Standartinform, 2009. – 11 s. 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 _________________________________________________________________  № 4(57) 2019 12 

5. GOST 5867-90. Moloko i molochnye produkty. Metody opredeleniya zhira. – Vved. 1991-07-01. – M.: 
Standartinform, 2009. – 12 s. 

6. Pishchevye volokna: proizvodstvo i ispol'zovanie [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: 
http://www.agroyug.ru/page/item/_id-539 (data obrashcheniya 18.04.2019). 

7. Sveklovichnye pishchevye volokna [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: 
https://cyberpedia.su/15xbcea.html (data obrashcheniya 18.04.2019). 
 
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 catering trade 
302020, Russia, Orel, Naugorskoe Chousse, 29, E-mail: olga_lu@list.ru 
 
Ivanova Tamara Nikolaevna 
Orel State University named after I.S. Turgenev 
Doctor of technical sciences, professor at the department of Commodity research and customs 
302020, Russia, Orel, Naugorskoe Chousse, 29, E-mail: olga_lu@list.ru 
 
Makarenko Alexander Anatolyevich 
Orel State University named after I.S. Turgenev 
Master of the 1st course, 302020, Russia, Orel, Naugorskoe Chousse, 29, E-mail: aa_makarenko@mail.ru 

  



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 4(57) 2019   _______________________________________________________________________  13 

 

УДК 379.83:642 
 

А.И. ОРЛОВА, Д.А. ЕРМАКОВ 
 

КЕТОГЕННАЯ СИСТЕМА ПИТАНИЯ И ЕЕ ВЛИЯНИЕ  
НА ОРГАНИЗМ ЧЕЛОВЕКА 

 
В современном мире диетология представляет собой активно развивающуюся науку, 

в которой используются все новейшие методы и технологии в сфере медицины, физиологии, 
биохимии, морфологии и т.д. Все достижения в диетологии носят широкий характер и 
непременно внедряются в практику. Одним из основных направлений в диетологии является 
активное исследование различных видов диет, в котором сочетаются экспериментальные 
исследования на животных и результаты клинических наблюдений за больными людьми. Ос-
новоположником диетологии является М.И. Певзнер, разработавший в 1922 г. знаменитые 15 
столов для основных групп болезней, которые со временем поддавались дополнениям и кор-
ректировке, т.к. открывались новые открытия в сфере диетологии. В 20 в. появилось новое 
направление в диетологии – это трофология. Трофология – это наука об адекватном пита-
нии, суть которой заключается в том, чтобы обогатить привычную пищу специальными со-
ставами, включающими в себя обогащенные витамины и макроэлементы. Со временем изме-
нялись человеческие потребности, экологическая обстановка в мире, которые приводили к 
росту аутоиммунных заболеваний, аллергическим заболеваниям, онкологии, нарушению гор-
монального фонда, ожирению и т.д., которые не смогли быть компенсированными современ-
ными принципами диетологии, поэтому в диетологию внедряются новые инновационные кон-
цепции. Благодаря инновационной диетологии у людей появились новые диеты для поддержа-
ния нормального функционирования организма, поддержания жизненного тонуса, как здоро-
вого человека, так и больного. 

Ключевые слова: общественное питание, инновационная диетология, новые компе-
тенции в кетогенной диете. 
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A.I. ORLOVA, D.A. ERMAKOV 
 

KETHOGENIC NUTRITION SYSTEM AND ITS IMPACT  
ON THE HUMAN BODY 

 
In today's world nutrition is a rapidly developing science that uses all the latest methods 

and technologies in the field of medicine, physiology, biochemistry, morphology, etc. All the 
achievements in nutrition are broad and necessarily implemented in practice. One of the main direc-
tions in dietetics is an active study, which combines experimental studies on animals and the results 
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of clinical observations of sick people. The founder of nutrition is MI. Pevzner, who in 1922 devel-
oped the famous 15 tables for the main groups of diseases, which eventually succumbed to additions 
and corrections, since opened new discoveries in the field of nutrition. In the 20th century A new 
trend in nutrition has emerged - this is trophology. Trophology is the science of adequate nutrition, 
the essence of which is to enrich the usual food with special compounds, including enriched vitamins 
and macronutrients. Over time, human needs, the ecological situation in the world changed, which 
led to an increase in autoimmune diseases, allergic diseases, oncology, hormonal disruption, obesi-
ty, etc., which could not be compensated by modern principles of dietology, therefore, new innova-
tive concepts. Thanks to innovative dietetics, people have developed new diets to maintain the nor-
mal functioning of the body, to maintain the vitality of both a healthy person and the patient. 

Keywords: catering, innovative dietology, new competencies in the ketogenic diet. 
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УДК 620.2: 613.2.038 
 
И.А. НИКИТИН, Ю.И. СИДОРЕНКО, В.И. КАРПОВ, Н.А. ЖУЧЕНКО, Н.А. БЕРЕЗИНА 

 
ПРИМЕНЕНИЕ МЕТОДА КЛАСТЕРИЗАЦИИ МНОГОМЕРНЫХ 
ОБЪЕКТОВ ПРИ ФОРМИРОВАНИИ ПЕРСОНАЛИЗИРОВАННЫХ 
РАЦИОНОВ НА ОСНОВЕ АНАЛИЗА ГЕНОМОВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ 

 
Существует достоверная статистическая взаимосвязь между наличием у человека 

определенных разновидностей (аллелей) фиксированных генов и предрасположенностью к 
наследственным заболеваниям. При этом важную роль в процессе инициации активности 
неблагоприятных генов играет питание. Пищевые продукты и рационы питания, разрабо-
танные с учетом откорректированных потребностей в пищевых нутриентах, учитываю-
щих генетические особенности конкретного организма, автоматически предупреждают 
неблагоприятное функционирование проблемных органов и систем. В статье предложена 
методика формирования рационов питания целевых групп потребителей на основе индиви-
дуальных данных геномов их участников с применением метода кластеризации многомерных 
объектов. При этом была решена задача отыскания типовых решений для целевых групп 
потребителей, отнесенных к определенному кластеру, что позволило сократить количество 
разрабатываемых рационов для опытной группы с 10 до 3. 

Ключевые слова: нутриентные потребности организма, персонализированное  
питание, кластеризация многомерных объектов, формирование рационов. 
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I.A. NIKITIN, YU.I. SIDORENKO, V.I. KARPOV, N.A. ZHUCHENKO, N.A. BEREZINA 
 

APPLICATION OF THE MULTIDIMENSIONAL OBJECTS CLUSTER ING 
METHOD IN THE FORMATION OF PERSONALIZED RATIONS BAS ED 

ON THE ANALYSIS OF CONSUMERS’ GENOMES 
 

There is a reliable statistical relationship between the presence in humans of certain varie-
ties (alleles) of fixed genes and a predisposition to hereditary diseases. At the same time, nutrition 
plays an important role in the process of initiating the activity of unfavorable genes. Food products 
and diets, developed with due regard for adjusted nutritional nutrient requirements that take into 
account the genetic characteristics of a particular organism, automatically prevent adverse func-
tioning of problem organs and systems. The article proposes a method for forming diets of the target 
groups of consumers based on the individual data of the genomes of their participants using the 
method of clusterization of multidimensional objects. At the same time, the task of finding typical so-
lutions for target groups of consumers assigned to a specific cluster was solved, which reduced the 
number of rations being developed for the experimental group from 10 to 3. 

Keywords: nutritional needs of the body, personalized nutrition, clustering of multidimen-
sional objects, the formation of diets, integer mathematical programming. 
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А.П. СИМОНЕНКОВА, Е.Н. ДЕМИНА, Е.Н. АРТЕМОВА, О.В. САФРОНОВА 
 

ОСОБЕННОСТИ МОДЕЛИРОВАНИЯ РЕЦЕПТУРНОГО СОСТАВА 
КОМБИНИРОВАННОГО МОЛОЧНОГО НАПИТКА С УЧЕТОМ 
БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ ГОТОВОГО ПРОДУКТА 

 
На сегодняшний момент проблема обеспечения населения полноценным пищевым 

белком не теряет своей актуальности. Несмотря на то, что молоко содержит в своем со-
ставе легкоусваиваемый белок, его содержание нестабильно, зависит от сезона года, от 
кормовых рационов, физиологического состояния животного и т.д. Решить проблему мож-
но используя комбинирование молочного белка и белка растительного происхождения, что и 
обеспечит поступление в организм «качественного белка», повышение пищевой и биологиче-
ской ценности продукта, увеличение сроков годности и т.п. Следовательно, моделирование 
рецептур молочного напитка, обладающего повышенной биологической ценностью, является 
перспективным направлением в рамках задач государственной политики Российской Феде-
рации в области здорового питания населения на период до 2020 года. При этом следует 
учитывать, что при моделировании рецептуры комбинированного напитка важно учиты-
вать сочетаемость сырья по органолептическим, физико-химическим показателям и пока-
зателям полноценности его белкового состава. В данной статье реализация поставленной 
задачи достигается применением компьютерного моделирования молочного напитка в про-
грамме Microsoft Excel. 

Ключевые слова: молочный напиток, биологическая ценность, аминокислотный скор, 
моделирование рецептур. 
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A.P. SIMONENKOVA, E.N. DEMINA, E.N. ARTEMOVA, O.V. SAFRONOVA 
 

FEATURES OF MODELING THE RECIPE COMPOSITION  
OF A COMBINED MILK BEVERAGE TAKING INTO ACCOUNT  

THE BIOLOGICAL VALUE OF THE FINISHED PRODUCT 
 

At the moment, the problem of providing the population with a full-fledged food protein does 
not lose its relevance. Despite the fact that milk contains easily digestible protein in its composition, 
its content is unstable, depends on the season of the year, on feed rations, the physiological state of 
the animal, etc. The problem can be solved by using a combination of milk protein and vegetable pro-
tein, which will ensure the intake of «quality protein», increasing the nutritional and biological value 
of the product, increasing the shelf life, etc. Consequently, the modeling of milk beverage formula-
tions with high biological value is a promising direction in the framework of the state policy of the 
Russian Federation in the field of healthy nutrition for the period up to 2020. It should be borne in 
mind that when modeling the formulation of a combined drink, it is important to take into account the 
compatibility of raw materials for organoleptic, physico-chemical parameters and indicators of the 
usefulness of its protein composition. In this article, the implementation of the task is achieved by us-
ing computer simulation of milk drink in Microsoft Excel. 

Keywords: milk drink, biological value, amino acid fast, recipe modeling. 
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УДК 664.661.3 
 

Н.Н. КОРНЕН, Т.А.ШАХРАЙ, С.А. КАЛМАНОВИЧ, О.Л. ВЕРШИНИНА,  
О.В. ФЕДОСЕЕВА, Е.П. ВИКТОРОВА 

 
ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ 
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ОБОГАЩЕННЫХ ПИЩЕВЫМИ ДОБАВКАМИ  
КОРРЕГИРУЮЩЕГО ДЕЙСТВИЯ 

 
В статье приведены данные, характеризующие потребительские свойства хлебобу-

лочных изделий, обогащенных пищевыми добавками коррегирующего действия (пищевой до-
бавкой «Порошок тыквенный» и рапсовыми лецитинами), выработанных по разработанным 
рецептурам и уточненным технологическим режимам. Установлено, что разработанные 
хлебобулочные изделия по органолептическим и физико-химическим показателям качества 
превосходят контрольный образец. Разработанные хлебобулочные изделия являются функ-
циональными, так как их потребление в количестве 200 г в сутки позволяет удовлетворить 
физиологические потребности в таких пищевых функциональных ингредиентах, как пищевые 
волокна, пектин, Р-активные вещества, витамин Е, калий, фосфор, медь и фосфолипиды, 
более чем на 15% от рекомендуемой адекватной нормы. 

Ключевые слова: пищевые добавки, функциональные хлебобулочные изделия, потре-
бительские свойства, технологические процессы, пищевые функциональные ингредиенты, 
уровень удовлетворения. 
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N.N. КORNEN, T.A. SHAKHRAI, S.A. KALMANOVICH, О.L. VERSHININA,  
O.V. FEDOSEEVA, E.P. VIKTOROVA 

 
RESEARCH OF CONSUMER PROPERTIES OF FUNCTIONAL BAKER Y 

PRODUCTS ENRICHED WITH FOOD ADDITIVES CORRECTIVE 
ACTIONS 

 
The article presents data characterizing consumer properties of bakery products enriched 

with food additives of corrective action (food additive «pumpkin Powder» and rapeseed lecithins), 
developed according to the developed recipes and refined technological regimes. It is established 
that the developed bakery products on organoleptic and physical and chemical indicators of quality 
surpass the control sample. The developed bakery products are functional, since their consumption 
in the amount of 200 g per day allows to meet the physiological needs for such functional food in-
gredients as dietary fiber, pectin, P-active substances, vitamin E, potassium, phosphorus, copper 
and phospholipids, more than 15% of the recommended adequate norm. 

Keywords: food additives, functional bakery products, consumer properties, technological 
processes, food functional ingredients, satisfaction level. 
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УДК 664.859.4: 634.745 
 

А.Н. ТАБАТОРОВИЧ, З.Р. САЙФУЛИНА, Е.Н. СТЕПАНОВА 
 

АНАЛИЗ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА ПЮРЕ ИЗ КАЛИНЫ  
И ПЕРСПЕКТИВЫ ЕГО ПРИМЕНЕНИЯ В ПРОИЗВОДСТВЕ 

САХАРИСТЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 
 

В статье представлены результаты исследования химического состава и показате-
лей качества пюре из плодов дикорастущей калины, собранной в Омской области. В пюре 
был добавлен консервант сорбат калия из расчета 0,5 г/кг. Особенностью состава пюре 
явилось высокое содержание аскорбиновой кислоты и калия: в среднем 206,5 и 233 мг/кг со-
ответственно. В пюре из калины преобладала яблочная кислота в среднем 1622 мг/100г, со-
держание специфических органических кислот валериановой и изовалериановой составило 
соответственно 47,3 и 82,1 мг/кг. По показателям качества пюре соответствовало требо-
ваниям ГОСТ 32684 и имело хорошую студнеобразующую способность. Показана возмож-
ность производства сахаристых кондитерских изделий (мармелад, пастила, конфеты) с до-
бавлением пюре из калины. 

Ключевые слова: пюре из калины, химический состав, сахаристые кондитерские  
изделия. 
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A.N. TABATOROVICH, Z.R. SAYFULINA, E.N. STEPANOVA 
 

ANALYSIS OF THE CHEMICAL COMPOSITION  
OF VIBURNUM PUREE AND THE PROSPECTS FOR ITS USE 

IN MANUFACTURE OF SUGAR CONFECTIONERY 
 

The results of study of the chemical composition and quality indicators of puree made of 
wild viburnum fruits collected in the Omsk region are presented in the article. Preservative potassi-
um sorbate at the rate of 0,5 g / kg was added to the puree. A feature of the puree composition was a 
high content of ascorbic acid and potassium: an average of 206,5 and 233 mg / kg, respectively. 
Malic acid in puree of viburnum prevailed: an average of 1622 mg/100g, the content of specific or-
ganic valeric and isovaleric acids was 47,3 and 82,1 mg/kg, respectively. Puree was conformed to 
the requirements of GOST 32684 for quality parameters and has a good jelly-forming ability. The 
possibility of sugar confectionery manufacture (marmalade, pastila, candy) with the addition of vi-
burnum puree is shown. 

Keywords: viburnum puree, chemical composition, sugar confectionery. 
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УДК 663.131 
 

О.Ю. КАЛУЖИНА, Г.Ф. ТУКТАРОВА, Е.В. БАДАМШИНА, А.Н. ГУСЕВ 
 

РАЗРАБОТКА СПОСОБА ПОЛУЧЕНИЯ КВАСА  
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 

 
Теоретически и экспериментально обоснована целесообразность использования  

растительного сырья, такого как одуванчик, в рецептуре кваса. В результате проведенных 
исследований была усовершенствована рецептура кваса и получен напиток с оптимальными 
органолептическими и физико-химическими свойствами. Разработаны технико-
технологические карты. 

Ключевые слова: квас, дрожжи, брожение, клюква, одуванчик. 
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THE METHOD OF PRODUCING KVASS  
WITH THE USE OF VEGETABLE RAW MATERIALS 

 
Theoretically and experimentally proved the feasibility of using vegetable raw materials such 

as dandelion in the formulation of kvass. As a result of the research, the kvass recipe was improved 
and a drink with optimal organoleptic and physico-chemical properties was obtained. Technical and 
technological maps have been developed. 

Keywords: kvass, yeast, fermentation, cranberry, dandelion. 
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УДК 664.661.3 
 
Е.А. КУЗНЕЦОВА, Я. БРИНДЗА, Е.В. КЛИМОВА, А.Б. БОРОВКОВ, И.Н. ГУДВИЛОВИЧ, 

Е.Г. ШУВАЕВА, Я.Д. ЖОНДАРЕВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, Т.А. БОНДАРЕВА  
 

ХЛЕБ, ОБОГАЩЕННЫЙ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНОЙ ДОБАВКОЙ 
НА ОСНОВЕ ПОРОШКА ВОДОРОСЛИ DUNALIELLA SALINA  
 

Разработана технология пшеничного хлеба из муки высшего сорта с добавкой по-
рошка биомассы одноклеточной зеленой водоросли Dunaliella salina. Предварительное изуче-
ние состава порошка водоросли показало наличие в нем природных антиоксидантов – β-
каротина, селена, органических и фенолкарбоновых кислот, ферментов окисления. Разрабо-
танный хлеб обладал повышенной антиоксидантной активностью и имел улучшенные пока-
затели качества по сравнению с контрольным вариантом. 

Ключевые слова: Dunaliella salina, биомасса, порошок, антиоксиданты, хлеб. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Способ культивирования одноклеточной зеленой микроводоросли dunaliella salina для получения 

биомассы: патент 0002541446 // Лях А.М.; заявитель и патентообладатель Лях Антон Михайлович, Институт 
биологии южных морей им. А.О. Ковалевского. – №216.013.2709; опубл. 10.02. 2015. 

2. Тренкеншу, Р.П. Технология промышленного культивирования дуналиеллы (Dunaliella salina) / Р.П. 
Тренкеншу, Р.Г. Геворгиз, А.Б. Боровков. – Севастополь: Институт биологии южных морей НАНУ, 2005. – 14 с. 

3. El-Baky, H.H.A. Enhancement of carotenoids in Dunaliella salina for use as dietary supplements and in the preser-
vation of foods / H.H.A. El-Baky, G.S. El-Baroty // Food and Chemical Toxicology. – 2010. – Vol. 12 (2). – pp. 185-189. 

4. Hsu, Y.W. Protective effects of Dunaliella salina – a carotenoid-rich alga, against carbon tetrachloride-
induced hepatoxicity in mice / Y.W. Hsu, C.F. Tsai, W.H. Chang, Y.C. Ho, W.K. Chen, F.J. Lu // Food Chemical Toxi-
cology. – 2008. – Vol. 46. – pp. 3311-3317. 
 
Кузнецова Елена Анатольевна  
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева  
Доктор технических наук, заведующий кафедрой промышленной химии и биотехнологии  
302020, Россия, г. Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: elkuznetcova@rambler.ru 
 
Бриндза Ян  
Словацкий сельскохозяйственный университет в Нитре  
PhD, CSc., директор института сохранения биоразнообразия и биобезопасности  
Trieda Andreja Hlinku 2, 949 76 Нитра, Словакия, E-mail: Jan.Brindza@uniag.sk 
 
Климова Елена Валерьевна 
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева  
Кандидат технических наук, доцент кафедры промышленной химии и биотехнологии  
302020, Россия, г. Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: elkuznetcova@rambler.ru 
 
Боровков Андрей Борисович  
Институт морских биологических исследований имени А.О. Ковалевского РАН 
Кандидат биологических наук, заместитель директора по научной работе 
299011, Россия, г. Севастополь, проспект Нахимова, 2, E-mail: borovkov@imbr-ras.ru 
 
Гудвилович Ирина Николаевна 
Институт морских биологических исследований имени А.О. Ковалевского РАН 
Кандидат биологических наук, научный сотрудник отдела биотехнологий и фиторесурсов 
299011, Россия, г. Севастополь, проспект Нахимова, 2, E-mail: gudirina@yandex.ru 
 
Шуваева Елена Геннадьевна 
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева  
Аспирант кафедры промышленной химии и биотехнологии  
302020, Россия, г. Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: el-gen1984@yandex.ru 
 
Жондарева Яна Дмитриевна 
Институт морских биологических исследований имени А.О. Ковалевского РАН 
Аспирант отдела биотехнологий и фиторесурсов 
299011, Россия, г. Севастополь, проспект Нахимова, 2, E-mail: yana.zhondareva@yandex.ru 
 



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 4(57) 2019   _______________________________________________________________________  31 

Кузнецова Елена Александровна  
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева  
Студент направления подготовки 19.03.01 Биотехнология  
302020, Россия, г. Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: elkuznetcova@rambler.ru 
 
Бондарева Татьяна Александровна 
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева  
Студент направления подготовки 19.04.01 Биотехнология  
302020, Россия, г. Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: nik.in@list.ru 
 
 

E.A. KUZNETSOVA, JA. BRINDZA, E.V. KLIMOVA, A.B. BOROVKOV, 
I.N. GUDVILOVICH, E.G. SHUVAEVA, YA.D. ZHONDAREVA,  

E.A. KUZNETSOVA, T.A. BONDAREVA 
 

BREAD ENRICHED WITH BIOLOGICALLY ACTIVE ADDITIVE BA SED 
ON DUNALIELLA SALINA ALGAE POWDER 

 
The production technology of wheat bread made from high-grade flour with addition of Du-

naliella salina (unicellular green algae) powder has been developed. A preliminary composition study 
of the algae powder showed presence of natural antioxidants – β-carotene, selenium, organic and phe-
nol carboxylic acids, and oxidation enzymes. The developed bread has increased antioxidant activity 
and improved quality indicators compared to control variant. 

Keywords: Dunaliella salina, biomass, powder, antioxidants, bread. 
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УДК 641.1/.3:339.13 
 

А.Г. ВЕРШИНИНА, А.В. КУШНИР  
 

ПРИМЕНЕНИЕ ДЕСКРИПТОРНО-ПРОФИЛЬНОГО МЕТОДА ДЛЯ 
ОЦЕНКИ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ СУШЕНОГО ВИНОГРАДА 

 
В данной работе рассматривается актуальная на сегодняшний день проблема каче-

ства с точки зрения потребителей, проведено маркетинговое исследование с целью выявле-
ния потребительских предпочтений в выборе сухофруктов, произведена разработка града-
ции уровней качества, характеризующих потребительские свойства и показатели качества  
сушеного винограда, установлена их значимость, а также даны рекомендация для произво-
дителей сушеного винограда.  

Ключевые слова: сухофрукты, сушеный виноград, изюм, пищевая ценность, состоя-
ние рынка, анкетирование, дескрипторно-профильный метод, оценка потребительских 
свойств, маркировка маркетинговое исследование, сенсорная оценка, качество. 
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A.G. VERSHININA, A.V. KUSHNIR 
 

APPLICATION OF DESCRIPTOR-PROFILE METHOD FOR EVALUA TING 
CONSUMER PROPERTIES OF DRIED VINETRIES 

 
This paper examines the currently relevant quality problem from the point of view of con-

sumers, conducted a marketing study to identify consumer preferences in the choice of dried fruits, 
developed a gradation of quality levels characterizing consumer properties and quality indicators of 
dried grapes, established their significance, as well as given recommendation for producers of dried 
grapes. 

Keywords: dried fruits, dried grapes, raisins, nutritional value, market condition, question-
naire, descriptive – profile method, assessment of consumer properties, labeling marketing research, 
sensory evaluation, quality. 
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УДК 664.533 
 

О.В. ГОЛУБ, Е.Н. СТЕПАНОВА, Н.И. ДАВЫДЕНКО, В.И. БАКАЙТИС 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ АУТЕНТИЧНОСТИ  
ГОРЧИЦЫ ПИЩЕВОЙ ГОТОВОЙ 

 
Проведена идентификационная экспертиза горчицы пищевой готовой с наименовани-

ем «Русская» с целью установления ее аутентичности по совокупности органолептических, 
физико-химических и микробиологических показателей, регламентируемых в действующей 
национальной нормативной документации. Выявлено, что указанная продукция не может ре-
ализоваться в торговой розничной сети под наименованием «Русская» из-за несоответствия 
по показателям «вкус» и «цвет», «массовая доля сухих веществ», «массовая доля сахара» и 
«массовая доля жира». Результаты исследований химической и радиационной безопасности 
продукции показали ее соответствие нормативным требованиям. Заинтересованным сторо-
нам следует учесть полученные результаты при выпуске и реализации горчицы пищевой  
готовой с наименованием «Русская» во избежание введения потребителей в заблуждение. 

Ключевые слова: готовая горчица, аутентичность, идентификация. 
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STUDY OF THE AUTHENTICITY OF THE FOOD PREPARED MUST ARD 
 

The identification examination of mustard finished food with the name «Russian» in order to 
establish its authenticity on the set of organoleptic, physico-chemical and microbiological indicators 
regulated in the current national regulatory documents are made. It is revealed that the specified pro-
duction cannot be realized in a retail network under the name «Russian» because of discrepancy on 
indicators «taste» and «color», «mass fraction of dry substances», «mass fraction of sugar» and «mass 
fraction of fat». The results of studies of chemical and radiation safety of products have shown its 
compliance with regulatory requirements. Interested parties should take into account the obtained re-
sults in the production and sale of mustard food ready-made with the name «Russian» in order to 
avoid misleading consumers. 

Keywords: prepared mustard, authenticity, identification. 
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УДК 639.2.05; 639.3.05 
 

О.Н. ГУТНИКОВА 
 

НАУЧНЫЙ ПОДХОД К КЛАССИФИКАЦИИ  
АКВАКУЛЬТУРЫ И ЕЕ ОБЪЕКТОВ 

 
Проведено исследование научных подходов к определению понятия «аквакультура», 

отмечены наиболее интересные трактовки понятия, предложенные учеными ранее. Рас-
смотрены недостатки нормативно-правовых документов и общепринятых классификато-
ров в области продукции рыбного хозяйства, отмечена двойственность подходов к кодиро-
ванию рыбной продукции. Определены основные классификационные аспекты, характеризу-
ющие данный вид хозяйственной деятельности. Систематизированы признаки, положенные 
в основу классификации рыбной продукции аквакультуры. Представлена структура рыбного 
комплекса страны, включающая рыболовство, рыбоводство, перерабатывающие комплекс и 
обслуживающие предприятия. Предложена развернутая классификация, объектами кото-
рой выступили культивируемые гидробионты, в зависимости от вида осуществляемой дея-
тельности выделены типы аквакультуры, раскрыта сущность мариокультуры, выступаю-
щей в качестве отдельной части аквакультуры. 

Ключевые слова: рыбное хозяйство, рыболовство, рыбоводство, аквакультура,  
мариокультура, классификация, виды, семейства. 
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O.N. GUTNIKOVA 
 

SCIENTIFIC APPROACH TO THE CLASSIFICATION  
OF AQUACULTURE AND ITS OBJECTS 

 
A study of scientific approaches to the definition of the concept of «aquaculture», the most in-

teresting interpretations of the concepts proposed by scientists earlier.  The deficiencies of regulatory 
documents and generally accepted classifiers in the field of fishery products are considered, the duality 
of approaches to coding fish products is noted.  The main classification aspects that characterize this 
type of economic activity are identified.  The characteristics underlying the classification of aquaculture 
fish products are systematized. The structure of the country's fish complex is presented, including fish-
ing, fish farming, processing complex and service enterprises. A detailed classification has been pro-
posed, the objects of which were cultivated hydrobionts, depending on the type of activity performed, 
types of aquaculture have been identified, the essence of mario culture serving as a separate part of aq-
uaculture has been revealed. 

Keywords: fisheries, fisheries, fish farming, aquaculture, mariculture, classification,  
species, families. 
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Е.А. БУРМИСТРОВ, О.М. БУРМИСТРОВА, Н.Л. НАУМОВА,  
К.В. ЩЕВЬЕВА, А.А. РАМАЗАНОВА 

 
О РЕЗУЛЬТАТАХ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА РЕДКИХ ВИДОВ 

РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ 
 

Насыщенность рынка растительных масел, высокая конкуренция среди предприя-
тий-производителей, повышенные требования покупательского спроса требуют присут-
ствия в товарообороте качественной продукции, что не всегда подтверждается на прак-
тике. Целью исследования стало изучение качества редко встречающихся масел пищевого 
назначения отечественного производства, реализуемых на челябинском товарном рынке. 
Материалом исследования послужили следующие масла: льняное нерафинированное произ-
водства ООО «Бизнесойл», г. Москва; кунжутное нерафинированное холодного отжима и 
виноградной косточки рафинированное от ООО «ПК «Вкусы здоровья»», Московская обл.; 
рыжиковое нерафинированное производства ОАО «ВКРМ», Белгородская обл. Установлено, 
что качество упаковки, маркировки, потребительских свойств, физико-химических (массо-
вые доли нежировых примесей, влаги и летучих кислот; цветное, кислотное и перекисное 
числа; показатель преломления, плотность, мыло) и токсикологических (содержание свинца, 
мышьяка, кадмия, ртути) показателей кунжутного масла и масла виноградной косточки 
соответствовали регламентированным требованиям ТР ТС 022/2011, ТР ТС 024/2011, ТР 
ТС 021/2011, СанПин 2.3.2.1078-01 и ГОСТ 8990-59. Маркировка льняного и рыжикового ма-
сел от изучаемых производителей нуждается в доработке при соответствии качественных 
характеристик продукции нормам действующих Технических Регламентов и данным, полу-
ченным рядом специалистов при выполнении научных исследований. 

Ключевые слова: льняное масло, кунжутное масло, рыжиковое масло, масло  
виноградной косточки, качество. 
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E.А. BURMISTROV, O.M. BURMISTROVА, N.L. NAUMOVA,  
K.V. SCHEVEVA, A.А. RAMAZANOVA 

 
ON THE RESULTS OF QUALITY ASSESSMENT OF RARE SPECIES  

OF VEGETABLE OILS 
 

The high degree of saturation of the vegetable oil market, accompanied by strong competi-
tion, requires manufacturers to supply oils with decent quality characteristics to the market, which is 
not always confirmed in practice. The aim of the study was to study the quality of rarely found food oils 
of domestic production, sold on the Chelyabinsk commodity market. The research material was the fol-
lowing oils: linseed unrefined, produced by Businessoil, Moscow; sesame unrefined cold pressed and 
grape seed refined from «PC «Health Tastes», Moscow region; camelina unrefined, manufactured by 
«VKRM», Belgorod region. It is established that the quality of packaging, labeling, consumer proper-
ties, physico-chemical (mass fractions of non-fatty impurities, moisture and volatile acids; color, acid 
and peroxide numbers; refractive index, density, soap) and toxicological (lead, arsenic, cadmium, 
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mercury) indicators of sesame oil and grape seed oil corresponded to the regulated requirements of 
the Technical Regulations of the Customs Union 022/2011, 02/2011, 021/2011, Sanitary Rules and 
Regulations 2.3.2.1078-01 and State Standard 8990-59. Marking linseed and camelina oils from the 
studied manufacturers needs to be refined, while the quality characteristics of products conform to the 
standards of the existing Technical Regulations and the data obtained by a number of specialists when 
carrying out research. 

Keywords: flaxseed oil, sesame oil, camelina oil, grape seed oil, quality. 
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В.А. ЛЯШЕНКО, Н.В. СОБОЛЕВА, М.А. КИЗАЕВ, В.В. БОРИСОВА 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
 

В статье анализируются результаты исследования по определению качественных по-
казателей сливочного масла, выработанного из разного молока-сырья. В условиях молочной ла-
боратории кафедры технологии производства и переработки продукции животноводства 
Оренбургского ГАУ была проведена пробная выработка сливочного масла из сырого и пастери-
зованного молока без добавок и с зеленью (базилик). Компоненты вносили на этапе обработки 
масляного зерна. Результаты наших исследований показали, что сливочное масло, произведен-
ное из сырого молока, превосходит по показателям масло, выработанное из пастеризованного 
молока. Так как при повышении температуры молока уменьшается его вязкость, происходит 
денатурация альбумина и глобулина, а в молоке с повышенной кислотностью выпадает в осадок 
казеин. В результате пастеризации содержание в молоке витаминов А, Е, В1, В2 и РР уменьша-
ется на 5-10%. 

Ключевые слова: молоко, сливочное масло, методы исследования, качество  
продуктов питания. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Топникова Е.В. Актуальные вопросы маслоделия / Е.В. Топникова // Сыроделие и маслоделие. – 
2014. – №4. – С. 51-52. 

2. Касьянов, Г.И. Технологическая линия по производству сливочного масла / Г.И. Касьянов, В.А. Ка-
рамзин, Л.В. Орлова // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 1997. – №1. – С. 59. 

3. Дунченко, Н.И. Изучение показателей безопасности сливочного масла / Н.И. Дунченко, С.В. Денисов 
// Техника и технология пищевых производств. – 2014. – №3. – С. 127-130. 

4. Павлова, Ж.П. Что мы знаем о сливочном масле? / Ж.П. Павлова, Т.В. Парфенова // Известия Даль-
невосточного федерального университета. Экономика и управление. – 2004. – С. 101-104. 

5. Родина, И.А. Новый вид сливочного масла с зеленью / И.А. Родина // Современные наукоемкие тех-
нологии. – 2014. – № 11. – С. 63-64. 

6. Соболева, Н.В. Влияние сезона года на качество сладкосливочного масла / Н.В. Соболева // Актуаль-
ные проблемы аграрной науки и пути их решения. – Кинель: СГСХА, 2016. – С. 55-58. 

7. Антонова, В.С. Практикум по молочному делу и технологии переработки молока / В.С. Антонова, 
С.А. Соловьев, М.А. Сечина. – Оренбург: Издательский центр ОГАУ, 2007. –163 с. 

8. Карамаев, С.В. Технологические свойства молока коров молочных пород в зависимости от сезона 
отела: монография / С.В. Карамаев, А.С. Карамаева, Н.В. Соболева. – Кинель: РИО СГСХА, 2016. – 181 с. 

9. Технология первичной переработки продукции животноводства: учебное пособие / С.В. Карамаев, 
А.С. Карамаева, Н.В. Соболева, Л.Н. Бакаева. – Самара: РИЦ СГСХА, 2016. – 198 с. 

 
Ляшенко Валентина Андреевна 
Оренбургский государственный аграрный университет 
Студент 3 курса направления подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки  
сельскохозяйственной продукции 
460014, Россия, г. Оренбург, ул. Челюскинцев, 18, E-mail: lyashenko_valyus@mail.ru 
 
Соболева Наталья Владимировна 
Оренбургский государственный аграрный университет 
Кандидат сельскохозяйственных наук, доцент кафедры технологии производства и переработки  
продукции животноводства 
460014, Россия, г. Оренбург, ул. Челюскинцев, 18, E-mail: natalya.soboleva12@mail.ru 
 
Кизаев Михаил Анатольевич 
Федеральный научный центр биологических систем и агротехнологий Российской академии наук 
Кандидат сельскохозяйственных наук, ученый секретарь  
460000, Россия, г. Оренбург, ул. 9 Января, 29, E-mail: kma.or@mail.ru 
 
Борисова Виктория Владимировна 
Оренбургский государственный аграрный университет 
Кандидат сельскохозяйственных наук, преподаватель кафедры технологии производства и переработки  
продукции животноводства 
460014, Россия, г. Оренбург, ул. Челюскинцев, 18, E-mail: 89226201222@mail.ru 
 



Качество и безопасность пищевых продуктов 
 

№ 4(57) 2019   _______________________________________________________________________  45 

 
 

V.A. LYASHENKO, N.V. SOBOLEVA, M.A. KIZAEV, V.V. BORISOVA 
 

COMPARATIVE ASSESSMENT OF THE QUALITY OF BUTTER 
 
The article analyzes the results of the study to determine the quality indicators of butter pro-

duced from different raw milk. In the conditions of the dairy laboratory of the department «Technolo-
gy of production and processing of animal products» of the Orenburg state university a trial produc-
tion of butter from raw and pasteurized milk without additives and with herbs (Basil) was conducted. 
The components were introduced at the stage of oil grain processing. The results of our research 
have shown that the production of butter from raw milk is superior to butter produced from pasteur-
ized milk. When the milk temperature rises its viscosity decreases, there is a denaturation of albumin 
and globulin, and in milk with high acidity casein precipitates. As a result of pasteurization, the con-
tent of vitamins A, E, B1, B2 and PP in milk decreases by 5-10%. 

Keywords: milk, butter, research methods, food quality. 
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УДК 663.3 
 

Е.В. ДУБИНИНА, В.П. ОСИПОВА, Л.Н. КРИКУНОВА 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА КАЧЕСТВЕННЫХ  
И ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ  

ДИСТИЛЛЯТОВ ИЗ МАНДАРИНОВ 
 

Установлено, что способ подготовки исходного сырья к дистилляции при производ-
стве мандаринового дистиллята оказывает существенное влияние как на выход дистиллята, 
так и на его качественные характеристики. Показано, что для данного вида сырья наиболее 
целесообразным является использование подбраживания мезги с последующей мацерацией 
водно-спиртовым раствором с добавлением высушенной кожуры. Такой способ подготовки 
сырья обеспечивает максимальный выход дистиллята при значительном снижении концен-
трации метанола. 

Ключевые слова: мандариновая мезга, дистилляция, выход дистиллята, летучие  
компоненты, показатели безопасности, органолептический анализ. 
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E.V. DUBININA, L.N. KRIKUNOVA, V.P. OSIPOVA 
 

COMPARATIVE CHARACTERISTICS OF THE QUALITATIVE  
AND TECHNICAL-ECONOMIC INDICATORS  

OF THE MANDARIN’S DISTILLATES 
 
It was established that the method of preparing the feedstock for distillation in the produc-

tion of Mandarin distillate has a significant impact on both the yield of the distillate and its quality 
characteristics. It is shown that for this type of the raw material, the most appropriate is the use of 
partial fermentation mash followed by maceration with an aqueous alcohol solution with the addition 
of dried peel. This method of preparation of raw materials provides the maximum yield of the distil-
late with a significant decrease in the concentration of methanol. 

Keywords: mandarin pulp, distillation, the yield of distillate, volatile components, safety 
indicators, organoleptic analysis. 
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Н.С. ЕВДОКИМОВ, Т.Н. ИВАНОВА 
 

АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА СЫРОВ 
 

В статье приведен анализ объемов производства сыров в России на основе статисти-
ческих данных, динамика импорта и экспорта сыров, а также перспективы развития сырной 
отрасли. 

Ключевые слова: сыры, объемы производство, импорт, экспорт, проблемы произ-
водства, перспективы развития. 
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ANALYSIS OF THE CONSUMER MARKET OF CHEESES 
 
On the basis of statistical data, the article analyzes the volumes of cheese production in 

Russia, the dynamics of import and export of cheeses and the prospects for the development of the 
cheese industry. 
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О.Г. ВЛАДИМИРОВА 
 

ОЦЕНКА ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ТЕХНОЛОГИЙ МЕРЧАНДАЙЗИНГА 
РЕГИОНАЛЬНЫМИ ПРЕДПРИЯТИЯМИ ОБЩЕСТВЕННОГО 

ПИТАНИЯ 
 

В статье представлены результаты авторского исследования полноты использова-
ния технологий мерчандайзинга орловскими предприятиями общественного питания. Уста-
новлено, что возможности применения приёмов мерчандайзинга находятся в прямой взаимо-
связи от класса предприятия питания, технической оснащённости, формы обслуживания 
посетителей и заинтересованности обслуживающего персонала в достижении установлен-
ных объемов продаж. 

Ключевые слова: общественное питание, мерчандайзинг, вид, перекрёстный,  
визуальный, технический, коммуникативный, технологии. 
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O.G. VLADIMIROVA 
 

ASSESSMENT OF USING MERCHANDISING TECHNOLOGIES  
BY REGIONAL PUBLIC CATERING ENTERPRISES 
 
The article presents the results of the author's study of the use of merchandising technology 

by Oryol catering enterprises. It has been established that the possibilities of using merchandising 
techniques are directly related to the catering class, technical equipment, the form of customer ser-
vice and the staff’s interest in achieving the established sales volumes. 

Keywords: public catering, merchandising, type, cross, visual, technical, communicative, 
technology. 
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