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УДК 637.521.473+[51-74] 
 

Д.В. ТИТОВ, Н.П. САБЛИНА 
 

ОПТИМИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ТЕРМИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКИ 
БИФШТЕКСОВ ИЗ ВЕРБЛЮЖАТИНЫ НА ОСНОВЕ 

МАТЕМАТИЧЕСКОГО МОДЕЛИРОВАНИЯ 
 

В целях энергосберегающего производства были определены оптимальные технологи-
ческие параметры (температура и продолжительность процесса) термической обработки 
бифштексов из верблюжатины на основе математического моделирования. Термическая обра-
ботка бифштексов из верблюжатины осуществлялась в пароконвектомате в режиме конвек-
ции в соответствии с планом эксперимента. Была разработана оптимизационная модель, со-
стоящая из целевой функции и системы ограничений. Найденные оптимальные параметры тер-
мической обработки определяют максимально высокий выход готовой продукции и минималь-
ные энергетические затраты. 

Ключевые слова: оптимальный режим, оптимальные технологические параметры, 
термическая обработка, бифштексы из верблюжатины, математическое моделирование, 
математическая модель. 
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D.V. TITOV, N.P. SABLINA  
 

OPTIMIZATION OF THERMAL PROCESSING OF THE STEAKS  
OF CAMEL MEAT BASED ON MATHEMATICAL MODELING 

 
For the purpose of energy saving production, the optimal technological parameters (tempera-

ture and duration of the process) of thermal processing of steaks from camel meat were determined on 
the basis of mathematical modeling. Heat treatment of steaks from camel meat was carried out in a con-
vection oven in convection mode in accordance with the experimental design. An optimization model was 
developed, consisting of an objective function and a system of constraints. The optimum heat treatment 
parameters found determine the highest yield of finished products and minimum energy consumption. 

Keywords: optimal mode, the optimal technological parameters, thermal processing, the 
steaks of camel meat, mathematical modeling, mathematical model. 
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Н.Н. ШАГАЕВА, С.В. КОЛОБОВ 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ  
ИЗ МЯСА ЛОСЯ 

 
В статье представлены результаты разработки рецептуры рубленых полуфабрика-

тов из мяса лося. На основании проведенных исследований дано обоснование введения мяса 
свинины в рецептуру полуфабрикатов. Установлено, что добавление свинины в количестве 
25% от массы сырья позволяет получить продукт не только высокого качества по органо-
лептической оценке, но и сбалансированный по химическому составу. 

Ключевые слова: мясные продукты, мясо, мясо диких животных рубленые полуфабри-
каты, мясное сырье, альтернативное мясное сырье, лось, ресурсы мясной промышленности, про-
дукты из мяса лося, дикие копытные. 
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N.N. SHAGAEVA, S.V. KOLOBOV  
 

FORMULATION OF CHOPPED SEMI-FINISHED ELK MEAT 
 

The article presents the results of the formulation of chopped semi-finished elk meat. On the 
basis of the conducted research substantiation of introduction of pork meat into semi-finished formula is 
given. It is established that the addition of pork in the amount of 25% by weight of raw material allows to 
obtain a product of not only high quality according to organoleptical evaluation, but also balanced in 
chemical composition. 

Keywords: meat products, meat, meat of wild animals, chopped semi-finished products, raw 
meat materials, alternative raw meat materials, elk, meat industry resources, elk meat products, wild 
ungulates. 
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С.А. МИЖУЕВА, Н.П. САБЛИНА, Д.Р. САЛЫХОВА 
 

РАЗРАБОТКА МЯСНЫХ КУЛИНАРНЫХ БЛЮД ИЗ ВЕРБЛЮЖАТИНЫ 
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ КИВИ 

 
В статье приведены данные о влиянии киви на технологические свойства верблюжа-

тины. Разработаны технология и рецептуры блюд из верблюжатины. 
Ключевые слова: верблюжатина, киви, азот аминокислот, технология и рецептура, 

водосвязывающая способность, кулинарные блюда. 
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ELABORATION OF MEAT CULINARY DISHES  
FROM CAMEL’S MEAT USING KIWI 

 
The article contains the data on the influence of kiwi on the technological properties of camel 

meat. The technology and recipes for dishes made from camel meat have been developed. 
Keywords: camel’s meat, kiwi, technology and recipes of dishes, moisture-binding ability, nitrogen 

of amino acids, culinary dishes. 
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УДК 581.192.7 
 
Е.А. КУЗНЕЦОВА, Г.М. НАСРУЛЛАЕВА, Л.В. ШАЯПОВА, Я. БРИНДЗА, Д.С. УЧАСОВ, 

В.А. ГАВРИЛИНА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, А.А. СЕМЕНОВА 
 

ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА ИЗ ЗЕРНА TRITICUM DICOCCON (SCHRANK)  
С ПОВЫШЕННОЙ АНТИОКСИДАНТНОЙ АКТИВНОСТЬЮ 
 

Приведены результаты исследования антиоксидантной активности и содержания 
флавоноидов в измельченном зерне Triticum dicoccоn (Schrank) и Fagopyrum esculentum. Уста-
новлено, что предварительная ферментация зерна Triticum dicoccоn (Schrank) повышает эти 
показатели. Микрофотографии поверхности зерна Triticum dicoccоn (Schrank) свидетель-
ствуют о ее модификации при применении комплексного фитазосодержащего препарата при 
замачивании. Разработана технология зернового хлебобулочного изделия из измельченного 
зерна изучаемых культур. Разработанный хлеб имел показатели качества, сопоставимые с 
контрольным вариантом, и обладал повышенной антиоксидантной активностью. 

Ключевые слова: зерно, ферментация, флавоноиды, антиоксидантная активность, 
технология, хлеб. 
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The results of the study of antioxidant activity and flavonoid content in crushed grain of Triticum 
dicoccón (Schrank) and Fagopyrum esculentum are presented. It has been established that the prelimi-
nary fermentation of Triticum dicoccon (Schrank) grains increases these indices. Micrographs of the sur-
face of the grain of Triticum dicoccón (Schrank) indicate its modification with the use of a complex 
phytase-containing preparation with soaking. The technology of a grain bakery product from the crushed 
grain of studied cultures is developed. The bread developed had quality indicators comparable to the 
control variant and had increased antioxidant activity. 

Keywords: grain, fermentation, flavonoids, antioxidant activity, technology, bread. 
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Р.В. КАЗАРЯН, А.Д. АЧМИЗ, М.В. ЛУКЬЯНЕНКО, А.С. БОРОДИХИН,  
П.В. МИРОШНИЧЕНКО, Е.В. ПАНФИЛКИНА 

 
ИССЛЕДОВАНИЕ ЭФФЕКТИВНОСТИ АНТИТОКСИЧЕСКОГО 

ДЕЙСТВИЯ КОМПЛЕКСА БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ 
И ПРОБИОТИКОВ В ЭКСПЕРИМЕНТАХ НА ЛАБОРАТОРНЫХ 

ЖИВОТНЫХ 
 

В статье приведены данные, характеризующие эффективность применения  
комплекса биологически активных веществ и пробиотиков при кормлении лабораторных  
животных, основной рацион которых был контаминирован микотоксинами. В результате 
эксперимента было установлено, что при добавлении к основному рациону, контаминирован-
ному микотоксинами, комплекса биологически активных веществ и пробиотиков негативное 
влияние на организм животных может быть устранено за счёт проявления этими компонен-
тами антитоксических и гепатопротекторных свойств. Максимальный эффект снижения 
негативного влияния микотоксинов на здоровье животных достигается при комплексном 
применении биологически активных веществ и пробиотиков, причём суммарный эффект от 
добавления к основному рациону, контаминированному микотоксинами, каждого из указан-
ных компонентов ниже, чем их комплексное использование. 

Ключевые слова: лабораторные животные, пробиотики, биологически активные  
вещества, антитоксические свойства, гепатопротекторные свойства. 
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R.V. KAZARJAN, A.D. ACHMIZ, M.V. LUK'JANENKO, A.S. BORODIKHIN,  
P.V. MIROSHNICHENKO, E.V. PANFILKINA 

 
INVESTIGATION OF THE EFFECTIVENESS OF THE APPLICATI ON  

OF A COMPLEX OF BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES  
AND PROBIOTICS ON LABORATORY ANIMALS UNDER THE 

INFLUENCE OF A COMPLEX OF MYCOTOXINS 
 

The article presents data characterizing the effectiveness of the complex of biologically ac-
tive substances in the feeding of laboratory animals, the main diet of which was contaminated with 
mycotoxins. As a result of the experiment, it was found that when added to the main diet, contaminated 
with mycotoxins, a complex of biologically active substances and probiotics, the negative impact on 
the animal organism can be eliminated by showing these components antioxidant and hepatoprotec-
tive properties. The maximum effect of reducing the negative impact of mycotoxins on animal health 
is achieved with the complex application of biologically active substances and probiotics. Moreover, 
the total effect of adding to the basic ration contaminated with mycotoxins each of these components 
is lower than the integrated use. Improving the condition of animals leads to improved appetite and 
digestibility of feed, and therefore to an increase in the average weight of animals. 

Keywords: laboratory animals, probiotics, bioactive substances, anti-toxic properties, and 
hepatoprotective properties. 
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УДК 663.3 
 

Е.В. ДУБИНИНА, В.Н. ОСИПОВА, В.А. ТРОФИМЧЕНКО 
 
ВЛИЯНИЕ СПОСОБА И РЕЖИМНЫХ ПАРАМЕТРОВ МАЦЕРАЦИИ 
СЫРЬЯ НА КАЧЕСТВЕННЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ ДИСТИЛЛЯТОВ  

ИЗ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 
 

Цель работы состояла в сравнительной оценке различных способов мацерации мезги 
черной смородины и определении оптимальных технологических режимов процесса, обеспечи-
вающих получение высококачественных дистиллятов. Мацерацию мезги черной смородины осу-
ществляли тремя способами: сбраживание насухо, мацерацию свежей мезги водно-спиртовым 
раствором, мацерацию подброженной мезги водно-спиртовым раствором. На основании дан-
ных газохроматографического и органолептического анализа установлено, что наиболее целе-
сообразными для данного вида сырья являются способы подготовки к дистилляции, предусмат-
ривающие мацерацию свежей, или подброженной мезги водно-спиртовым раствором. 

Ключевые слова: мезга черной смородины, мацерация, брожение, летучие  
компоненты, качественные характеристики. 
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E.V. DUBININA, V.P. OSIPOVA, V.A. TROFIMCHENKO 

 
INFLUENCE OF THE METHOD AND OPERATING PARAMETERS  

OF MACERATION OF RAW MATERIALS ON QUALITY 
CHARACTERISTICS OF DISTILLATES FROM BLACK CURRANT 

 
The aim of the work was to compare different methods of maceration of black currant pulp 

and to determine the optimal technological modes of the process, providing high-quality distillates. 
Maceration of black currant pulp was carried out in three ways: fermentation pulp on dry, maceration 
of fresh pulp with water-alcohol solution, maceration of partly fermented pulp with water-alcohol 
solution. On the basis of the data of gas chromatographic and organoleptic analysis, it was found that 
the most appropriate for this type of raw material are the methods of preparation for distillation, 
providing maceration of fresh or partly fermented pulp with water-alcohol solution. 

Keywords: black currant pulp, maceration, fermentation, volatile components, quality  
characteristics. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Oganesyanc, L.A. Teoriya i praktika plodovogo vinodeliya / L.A. Oganesyanc, A.L. Panasyuk, B.B. Rejtblat. 

– M.: Razvitie, 2012. – 396 s. 
2. Li, EH. Spirtnye napitki: osobennosti brozheniya i proizvodstva / EH.Li, Dzh. Piggott (red.); perevod s angl. 

pod obshch. red. A.L. Panasyuka. – SPb.: Professiya. – 2006. – S. 252-270. 
3. Oganesyanc, L.A. Kachestvennyj i kolichestvennyj sostav letuchih komponentov plodovyh vodok / L.A. 

Oganesyanc [i dr.] // Vinodelie i vinogradarstvo. – 2013. – № 6. – S. 22-24. 
4. Oganesyanc, L.A. Izuchenie letuchih komponentov shelkovichnyh distillyatov / L.A. Oganesyanc, G.V. 

Loryan // Vinodelie i vinogradarstvo. – 2015. – №2. – S. 17-20. 
5. Singh, A. Effect of enzymatic hydrolysis on the juice yield from bael fruit (Aegle marmelos Correa) pulp / A. 

Singh, S. Kumar, H.K. Sharma // American Journal of Food Technology. – 2012. – Vol. 7. – № 2. – P. 62-72. 
6. Dürr, P. Scholten Technologie der Obstbrennerei / P. Dürr, W. Albrecht, M. Gossinger, K. Hagmann, G. 

Pulver // Handbuch der lebensmitteltechnologie. – Eugen Ulmer KG, Germany, 2010. – 326 p. 
7. Tekhnicheskoe regulirovanie proizvodstva i oborota vinodel'cheskoj produkcii i spirtnyh napitkov. Reglament 

Evropejskogo soyuza [pod red. L.A. Oganesyanca, A.L. Panasyuka]. – M.: Promyshlenno-konsaltingovaya gruppa 
«Razvitie», 2009. – 200 s. 
 
Dubinina Elena Vasilievna 
All-Russian Scientific Research Institute of Brewing, Beverage and Wine Industry – Branch of V.M. Gorbatov Federal 
Research Center for Food Systems of RAS (VNNNPBiVP - Branch of Gorbatov Research Center for Food Systems) 
Candidate of technical sciences, leading researcher of department of technology of strong alcoholic beverages 
119021, Moscow, ul. Rossolimo, 7 
E-mail: elena-vd@yandex.ru 
 
Osipova Valentina Pavlovna 
All-Russian Scientific Research Institute of Brewing, Beverage and Wine Industry – Branch of V.M. Gorbatov Federal 
Research Center for Food Systems of RAS (VNNNPBiVP - Branch of Gorbatov Research Center for Food Systems) 
Candidate of technical sciences, head of laboratory of instrumental methods of analysis 
119021, Moscow, ul. Rossolimo, 7 
E-mail: cognac320@mail.ru 
 
Trofimchenko Vladimir Aleksandrovich 
All-Russian Scientific Research Institute of Brewing, Beverage and Wine Industry – Branch of V.M. Gorbatov Federal 
Research Center for Food Systems of RAS (VNNNPBiVP - Branch of Gorbatov Research Center for Food Systems) 
Candidate of technical sciences, senior research fellow of department of technology of strong alcoholic beverages 
119021, Moscow, ul. Rossolimo, 7 
E-mail: labcognac@mail.ru 
 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 
 

_________________________________________________________________  № 5(52) 2018 

 
 
 
 
 

УДК 637.181:[633.34:66.094.941 
 

Л.А. САМОФАЛОВА, О.В. САФРОНОВА 
 

ОБОСОВАНИЕ СОСТАВА И ТЕХНОЛОГИЯ ЙОГУРТНЫХ 
МОЛОКОСОДЕРЖАЩИХ ПРОДУКТОВ С МЕДОВОЙ КОМПОЗИЦИЕЙ 

 
Изучены возможности расширения ассортимента йогуртных комбинированных 

напитков на основе смеси соевого молока с коровьим с применением медовых добавок, стаби-
лизатора пектина. Выявлена возможность использования протосимбиотической смеси чи-
стых культур термофильного молочнокислого стрептококка (Streptococcus thermophilus) и 
молочнокислой болгарской палочки (Lactobacillus bulgariсus) с добавлением бифидобактерии 
(B. bifidum). В образцах с 5% закваски продукты имели титруемую кислотность 53ºТ (для 
смеси 70:30) и 65ºТ (для смеси 50:50). По сравнению с кисломолочными продуктами на основе 
коровьего молока, кислотность полученных образцов ниже на 5-10ºТ, что оценивается поло-
жительно. Привлечение новых источников сырья (немолочного происхождения) и расширение 
ассортимента сквашенных напитков на комбинированной основе сои и коровьего молока обу-
словит возможность повышения их пищевой ценности, увеличения объемов выработки, сни-
жения их себестоимости. 

Ключевые слова: комбинированные йогуртные напитки, гидролизат сои, заквасочные 
культуры, медовая композиция. 
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L.A. SAMOFALOVA, O.V. SAFRONOVA 
 

THE STUDY OF THE COMPOSITION AND TECHNOLOGY  
OF MILK PRODUCTS YOGHURT WITH HONEY COMPOSITION 

 
The possibilities of expanding the range of yogurt combined on-pitches based on a mixture 

of soy milk with cow milk with honey additives, pectin stabiliser. The possibility of using protosymbi-
otic mixture of pure cultures of thermophilic lactic Streptococcus (Streptococcus thermophilus) and 
lactic acid Bacillus (Lactobacillus Bulgaricus) with the addition of bifidobacteria (B. bifidum) was 
revealed. In samples with 5% leaven products had titratable acidity 53ºТ (for a mixture of 70:30) and 
65ºТ (for a mixture of 50:50). In comparison with fermented milk products on the basis of cow's milk, 
the acidity of the obtained samples below 5-10ºТ that the majority of CMV tasters evaluated positively. 

 ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО  
И СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
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The attraction of new sources of raw materials (of non-gold origin) and the expansion of the range of 
fermented beverages on the combined basis of soy and cow milk will make it possible to increase the 
volume of their production and reduce their cost, better meet the demand of the population, i.e. will 
contribute to the solution of social issues. 

Keywords: combined yogurty drinks, hydrolyzed soy starter culture, the composition of 
honey. 
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Л.К. ПАЦЮК, Е.А. МЕДВЕДЕВА, Т.В. НАРИНИЯНЦ, Т.В. ФЕДОСЕНКО 
 

ПРОДУКТ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ  
НА ОСНОВЕ ТОПИНАМБУРА 

 
В статье приведено решение главной задачи исследований – разработка рецептур 

функциональных продуктов из топинамбура и создание нового ассортимента продуктов с вы-
соким содержанием нативных физиологически функциональных ингредиентов, обладающего 
хорошими органолептическими характеристиками. 

Ключевые слова: рецептуры, виды сырья, топинамбур, новый ассортимент,  
«Десерты» – консервы, органолептические характеристики, сенсорные профили продукта. 
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L.K. PATSYUK, E.A. MEDVEDEVA, T.V. NARINIANTS, T.V. FEDOSENKO 
 

PRODUCT FUNCTIONAL PURPOSE ON THE BASIS  
OF THE JERUSALEM ARTICHOKE 

 
The article presents the solution of the main task of research - the development of functional 

formulations of Jerusalem artichoke products and the creation of a new range of products with a high 
content of native physiologically functional ingredients with good organoleptic characteristics. 

Keywords: recipes, raw materials, Jerusalem artichoke, new range, «Desserts» – canned 
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УДК 663.67:676.014.33 
 

А.И. СЕМИНА 
 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ДЕСЕРТНОГО ПРОДУКТА 
СПЕЦИАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ ДЛЯ ПИТАНИЯ ПАЦИЕНТОВ 

КАРДИОЛОГИЧЕСКОГО ПРОФИЛЯ 
 

В настоящем исследовании представлено совершенствование технологии десертного 
продукта специального назначения для питания пациентов кардиологического профиля. В ка-
честве функционального пищевого ингредиента использован гидролизат сывороточных бел-
ков с глубокой степенью гидролиза (около 60%). Отработаны параметры процесса производ-
ства десертного продукта с повышенным содержанием белка, определены органолептиче-
ские, физико-химические и текстурные свойства десертного продукта в сравнении с кон-
трольным образцом. Степень вязкости десертного продукта на фруктозе превосходит кон-
трольный образец, расстояние растечения опытного образца короче, чем у контрольного об-
разца и равно 16 см и 20 см соответственно. Время растечения опытного образца длиннее, 
чем у контрольного образца и составляет 16 и 9 с соответственно. Анализ химического со-
става разработанного десертного продукта показал, что в 100 г содержится 3,58 г белка, 
0,18 г жира, 24,5 г углеводов, энергетическая ценность 113,5 ккал. 

Ключевые слова: энтеральная оксигенотерапия, сердечно-сосудистые заболевания, 
молочная сыворотка, гидролизат белков подсырной сыворотки, некрахмальные  
полисахариды. 
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A.I. SEMINA 
 

IMPROVEMENT OF SPECIAL DESSERT PRODUCT TECHNOLOGY  
FOR NUTRITION OF CARDIOLOGICAL PATIENTS 

 
The aim of this study is improvement special dessert product technology for nutrition of car-

diological patients. Whey protein hydrolyzate with a deep degree of hydrolysis (about 60%) was used 
as a functional food ingredient. Parameters of the process for producing a dessert product with in-
creased protein content have been worked out, organoleptic, physico-chemical and textural properties 
of dessert product have been determined in comparison with control sample. Degree of viscosity of 
dessert product on fructose is superior to control sample, the distance of test sample is shorter than 
that of control sample and is 16 cm and 20 cm, respectively. Spreading time of the prototype is longer 
than that of control sample and is 16 s and 9 s, respectively. Analysis of chemical composition of 
developed dessert product showed that 100 g is contained 3,58 g of protein; 0,18 g of fat; 24,5 g of 
carbohydrates; energy value is 113,5 kcal. 

Keywords: enteral oxygen therapy, cardiovascular diseases, dairy whey, whey protein hy-
drolysate, non-starch polysaccharides. 
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К.Н. НИЦИЕВСКАЯ 
 

АНАЛИЗ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ ХАРАКТЕРИСТИК  
СОКОВОЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ ПЛОДОВ РЯБИНЫ ОБЫКНОВЕННОЙ  

КАК ПРОДУКТА ОРГАНИЧЕСКОГО ПРОИЗВОДСТВА 
 

Проведен анализ маркетинговых исследований рынка плодово-ягодной продукции на 
примере сети магазинов ООО «Холидей Классик» (г. Новосибирск), в ходе которого были вы-
явлены основные производители соковой продукции («Сады Придонья», «Любимый», «Фрук-
товый сад», «J7»), наличие продукции органического производства не выявлено. Исследована 
технология получения образцов соковой продукции из плодов рябины обыкновенной. Полученые 
образцы прошли дегустационную оценку по показателям – «внешний вид и консистенция», 
«вкус и аромат» и «цвет». Разработана методика органолептической оценки эксперимен-
тальных образцов продукции согласно ГОСТ 32102-2013. Проанализированы факторы риска, 
причины их возникновения и возможные пути решения с использованием метода FTA.  

Ключевые слова: плоды рябины обыкновенной, соковая продукция, нектар, кавитаци-
онное поле, дегустационная оценка. 
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K.N. NITSIEVSKAYA 
 

ANALYSIS OF THE ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS 
OF THE JUICE PRODUCTS FROM THE FRUITS OF SORBUS 
AUCUPARIA AS A PRODUCT FOR ORGANIC PRODUCTION 

 
The analysis of marketing researches of the market of fruit products for example shopping 

network, LLC holiday classic (Novosibirsk), during which were identified the main producers of juice 
products («Gardens Pridonya», «Favorite», «orchard», «J7»), product availability or-organic pro-
duction have not been identified. The technology of obtaining samples of juice products from the fruits 
of of sorbus aucuparia. The obtained samples have been tasting assessment in terms of «appearance 
and texture», «taste and flavor» and «color». Developed a methodology for sensory evaluation of 
experimental samples of products according to GOST 32102-2013. The factors of risks, reasons for 
their occurrence and possible solutions using the FTA method are analyzed. 

Keywords: fruits of sorbus aucuparia, juice production, nectar, cavitation field, de-density es-
timation. 
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Б.У. БАЙХОЖАЕВА, А.А. АБЕНОВА  
 

ПОДТВЕРЖДЕНИЕ СООТВЕТСТВИЯ ПРОДУКЦИИ – ЗАЛОГ 
БЕЗОПАСНОСТИ 

 
Целью проведения процедур по подтверждению соответствия продукции является 

обеспечение безопасности продукции, процессов, работ, услуг для жизни и здоровья людей, 
охраны имущества граждан и окружающей среды. Документы по подтверждению соответ-
ствия в большинстве случаев оформляются на импортную продукцию. В данной работе для 
обеспечения безопасности внутреннего рынка страны от опасной, некачественной или  
фальсифицированной продукции предлагаются меры, обеспечивающие достоверность и  
прозрачность процедур проведения работ по подтверждению соответствия. 

Ключевые слова: безопасность, сертификация, информационное обеспечение,  
стандарт, сертификат соответствия, декларация о соответствии, реестр. 
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B.U. BAIKHOZHAEVA, A.A. ABENOVA 
 

CERTIFICATION AND LABORATORY TESTS –  
PRODUCT SAFETY ASSURANCE 

 
The purpose of conducting procedures to confirm the conformity of products is to ensure the 

safety of products, processes, works, services for life and health of people, protection of property of 
citizens and the environment. Documents on the confirmation of compliance in most cases are issued for 
imported products. To ensure the security of the domestic market of the country from dangerous, poor-
quality or adulterated products, this paper proposes measures to ensure the reliability and transparency 
of the procedures for conducting work to verify compliance. 

Keywords: security, certification, information support, certificate of conformity, declaration 
of conformity, register. 
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УДК 664.681.2.014/016:542.943-92178 
 

А.Н. МАКАРОВА, О.С. ФОМЕНКО, Е.Н. АРТЁМОВА 
 
ВЛИЯНИЕ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ С АНТИОКСИДАНТНЫМИ 
СВОЙСТВАМИ НА БЕЗОПАСНОСТЬ МАСЛЯНОГО БИСКВИТА  

В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ 
 

Исследовано влияние муки красной фасоли и пюре облепихи на сохранение качества 
масляного бисквита в процессе хранения. Доказано антиоксидантное действие данных рас-
тительных компонентов на жиры масляного бисквита при хранении. По результатам микро-
биологических исследований определены оптимальные сроки хранения бисквита масляного с 
мукой красной фасоли и пюре облепихи.  

Ключевые слова: масляный бисквит, растительные антиоксиданты, мука красной 
фасоли, пюре облепихи. 
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THE INFLUENCE OF THE VEGETABLE ANTIOXIDANT RAW 
MATERIALS ON THE SAFETY OF BUTTER SPONGE CAKE  

IN THE PROCESS OF ITS STORAGE 
 

The impact of red bean flour and mashed sea-buckhorn on the storage of a butter sponge 
cake has been investigated. The antioxidant effect of these vegetable raw materials on the fat of a 
sponge cake while storing has been demonstrated. The results of the microbiological experiment make 
it possible to establish the storage period for a butter sponge cake with red bean flour and mashed 
sea-buckhorn. 

Keywords: butter sponge cake, vegetable antioxidants, red bean flour, mashed sea-buckhorn. 
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УДК 637.1 
 

В.В. БРОННИКОВА, Т.Р. ЛЮБЕЦКАЯ 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ХИТОЗАНА В ПРОИЗВОДСТВЕ ВЗБИТЫХ 
МОЛОЧНЫХ ДЕСЕРТОВ 

 
В статье рассмотрена возможность использования хитозана в качестве пенообра-

зователя при производстве десертов на молочной основе. Установлено влияние внесения раз-
личного количества хитозана на органолептические показатели сливок, их вязкость. Опреде-
лены оптимальные технологические режимы взбивания смеси, изучено влияние скорости взби-
вания на устойчивость пены. 

Ключевые слова: хитозан, сливки, пена, взбиваемость, устойчивость пены. 
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The article deals with the problematic aspects of terminology and identification that arise 
with customs officials in the classification of cheese products moving across the customs border. The 
necessity of harmonization of terminology and classification of cheese products according to the Com-
modity Nomenclature of Foreign Economic Activity and other normative documents is shown. 

Keywords: classification; terminology; cheese products. 
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УДК 664.661.3 
 

Н.Н. КОРНЕН, С.А. КАЛМАНОВИЧ, Т.А.ШАХРАЙ,  
Е.Е. ДИКОЛОВА, О.В. ЕВДОКИМОВА 

 
ВЛИЯНИЕ ПИЩЕВОЙ ДОБАВКИ «ПОРОШОК ЯБЛОЧНЫЙ»  

НА КАЧЕСТВО ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

В статье приведены данные, характеризующие состав макронутриентов, содержа-
щихся в пищевой добавке «Порошок яблочный». Установлено, что внесение пищевой добавки 
«Порошок яблочный» позволяет в значительной степени интенсифицировать процесс броже-
ния теста, в результате чего снижается продолжительность брожения. Положительное 
влияние пищевой добавки «Порошок яблочный» на эффективность процесса брожения теста 
можно объяснить тем, что в составе пищевой добавки в значительном количестве содер-
жатся сахара, а также минеральные вещества и органические кислоты, способствующие 
интенсификации процесса брожения. Установлено, что внесение в тесто пищевой добавки 
«Порошок яблочный» обеспечивает повышение удельного объема хлебобулочного изделия на 
41,3%, а пористости мякиша на 17,3% по сравнению с удельным объемом и пористостью  
мякиша контрольного образца хлебобулочного изделия. 

Ключевые слова: пищевая добавка «Порошок яблочный», макронутриенты, броже-
ние теста, хлебобулочные изделия, качество, удельный объем, пористость мякиша. 
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N.N. КORNEN, S.A. KALMANOVICH, T.A. SHAKHRAY,  
E.E. DIKOLOVA, O.V. EVDOKIMOVA 

 

THE INFLUENCE OF FOOD ADDITIVES «POWDER APPLE»  
ON THE QUALITY OF BAKERY PRODUCTS 

 
The article presents data characterizing the composition of macronutrients contained in the 

food additive «Apple Powder». Introduction food additives «Powder Apple» allows significantly in-
tensify the process of fermentation of the dough, resulting in reduced duration of fermentation. The 
positive effect of the food additive «Apple Powder» on the effectiveness of the fermentation process of 
the dough can be explained by the fact that the composition of the food additive contains a significant 
amount of sugar, as well as minerals and organic acids, spsobstvuyuschie intensification of the fer-
mentation process. It is established that the introduction into the dough food additive «Apple Powder» 
provides an increase in the specific volume of bakery products by 41,3%, and the porosity of the crumb 
by 17,3% compared with the specific volume the porosity of the crumb of the control sample bakery 
products. 

Keywords: food additive «Apple Powder», macronutrients, dough fermentation, bakery 
products, quality, specific volume, the porosity of the crumb. 
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УДК 663.941 
 

Д.А. ВИШНИКИНА, А.Л. ЛЯПИНА, Н.Л. НАУМОВА 
 
О КАЧЕСТВЕ И БЕЗОПАСНОСТИ ИМПОРТИРУЕМОГО ЦИКОРИЯ 

САЛАТНОГО (ВИТЛУФА) 
 

В статье представлены требования международного стандарта ЕЭК ООН FFV-38, в 
соответствии с которыми проводится оценка качества салатного цикория (витлуф), поступа-
ющего в РФ по импорту. Представлены результаты исследований потребительских свойств и 
отдельных показателей безопасности отобранных проб витлуфа. 

Ключевые слова: цикорий салатный, витлуф, пищевая ценность, качество. 
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ABOUT THE QUALITY AND SAFETY  
OF THE IMPORTED SALADIC CYCLE (VITLUF) 

 
The article presents the requirements of the UNECE international standard FFV-38, accord-

ing to which the quality of salad chicory (vitluf), imported to the Russian Federation, is evaluated. 
The results of research on consumer properties and individual safety parameters of selected vitluf 
samples are presented. 

Keywords: chicory salad, vitluf, nutritional value, quality. 
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О.С. ФОМЕНКО, А.Н. МАКАРОВА, Е.Н. АРТЕМОВА 
 

КАЧЕСТВО ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ С КСАНТАНОМ 
 

Разработана рецептура и технология полуфабрикатов из мяса птицы с ксантаном. 
Изучено влияние ксантана на функционально-технологические и микробиологические  
показатели полуфабрикатов в процессе производства и хранения. 

Ключевые слова: ксантан, полуфабрикаты из мяса птицы, качество. 
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The compounding and technology for the preparation of semi-finished poultry products with 
xanthan gum have been developed. The impact of xathan gum on the functional, technological and 
microbiological factors of manufacturing and storage of the semi-finished products has been  
investigated. 

Keywords: xathan gum, semi-finished poultry products, quality. 
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А.А. БЕКЕШЕВА, О.С. ЯКУБОВА 
 

КВАЛИМЕТРИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ  
И СЕНСОРНЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА СЛАДКИХ 

ЖЕЛИРОВАННЫХ БЛЮД ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

Произведена разработка модели вкусоароматических и реологических дескрипторов, 
характеризующих потребительские свойства и показатели качества желированных сладких 
блюд на основе плодово-ягодного сырья, определены возможные дефекты и установлена их 
значимость. Проведена квалиметрическая оценка качества новых желированных сладких блюд 
функционального назначения с использованием композиционного регулятора консистенции и 
нового структурообразователя – рыбного желатина. Установлена корреляция данных квали-
метрической оценки качества продукта с результатами регламентированных методологий 
сенсорного анализа – дескрипторно-профильного дегустационного метода анализа и класси-
фикационного теста парного сравнения. 

Ключевые слова: сенсорная оценка, желированное сладкое блюдо, квалиметрический 
метод, комплексная оценка качества и потребительских свойств продукта. 
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QUALIMETRIC ASSESSMENT OF CONSUMER PROPERTIES  
AND SENSOR-QUALITY INDICATORS OF SWEET GELS  

OF FUNCTION-FUNCTIONAL FUNCTIONS 
 
A model of flavor and rheological descriptors characterizing consumer properties and qual-

ity indicators of gelled sweet dishes based on fruit and berry raw materials was developed, possible 
defects were identified and their significance was established. A qualimetric evaluation of the quality 
of new gelled sweet dishes of functional purpose was carried out using a composite regulator of con-
sistency and a new structurant – fish gelatin. Correlation of the qualitative evaluation of the product 
quality with the results of the regulated methodologies of sensory analysis – the descriptor-profile 
tasting method of analysis and the classification test of pairwise comparison. 

Keywords: sensory evaluation, gelled sweet dish, qualimetric method, comprehensive assess-
ment of the quality and consumer properties of the product, fish gelatin. 
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САХАРНАЯ ИНДУСТРИЯ БЕЛАРУСИ И РОССИИ НА МИРОВОМ 

РЫНКЕ (ТЕНДЕНЦИИ РАЗВИТИЯ) 
 

На основании теоретических, статистических, эмпирических и расчётных методов 
исследований дан анализ экономического состоянии сахарной отрасли в мире и Республики 
Беларусь, её производственного потенциала и перспектив развития. Проведена оценка приня-
тых государством решений в этой отрасли по её перспективному развитию.  Исследования 
проведены на основе открытых данных статистического учёта. 

Ключевые слова: сахарная промышленность, сырьё для производства сахара, места и 
условия производства сахара, экспорт и импорт, конкуренция, сахар в структуре производство 
продуктов питания, потребительский рынок, внутренняя и внешняя экономическая стратегия. 
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SUGAR INDUSTRY OF BELARUS AND RUSSIA IN THE WORLD 
MARKET (DEVELOPMENT TRENDS) 

 
On the basis of theoretical, statistical, empirical and calculated methods of research, the 

economic state of the sugar industry in the world and the Republic of Belarus, its production potential 
and prospects for development is analyzed. The estimation of the decisions made by the state in this 
branch on its perspective development is carried out. The research was conducted on the basis of 
open statistical accounting data. 
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О.В. ПРОКОНИНА, И.В. БУТЕНКО, Е.А. АЛФИМОВА 
 

ОЦЕНКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ 
РАЗРАБОТАННЫХ ОБОГАЩЕННЫХ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
В статье приведен результат расчета показателя конкурентоспособности разрабо-

танных йогуртов обогащенных, в качестве основного критерия учитывали показатели каче-
ства и пищевой ценности. Показано, что показатели разработанных йогуртов обогащенных 
значительно превышали контрольный образец. Проведенный расчет комплексного показателя 
конкурентоспособности йогуртов обогащенных показал, что конкурентоспособность разра-
ботанных йогуртов превышает показатель контрольного образца в 2,68-4,55 раза. 

Ключевые слова: конкурентоспособность, качество продукции, йогурты обогащен-
ные, уровень качества. 
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The result of calculation of an indicator of competitiveness of the developed yogurts enriched 

is given in article, as the main criterion considered indicators of quality and a nutrition value. It is 
shown that the developed yogurts enriched considerably exceeded a control sample. The carried-out 
calculation of a complex indicator of competitiveness of the yogurts enriched showed that competi-
tiveness of the developed yogurts exceeds an indicator of a control sample by 2,68-4,55 times. 

Keywords: competitiveness, qualities of production, the yogurts enriched a level of quality. 
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Г.М. ЗОМИТЕВА, Н.В. СЕРЕГИНА, О.Ю. ЕРЕМИНА 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА КОНКУРЕНТНОГО ПОТЕНЦИАЛА 
КОНЦЕНТРАТОВ ПЕРВЫХ ОБЕДЕННЫХ БЛЮД 

 
В статье представлен расчет конкурентного потенциала концентратов первых  

обеденных блюд – супа-пюре горохового, выработанного по классической рецептуре, и супа-
пюре горохового с добавлением порошка из солодовых ростков ячменя. Рассчитанный инте-
гральный показатель конкурентоспособности разработанного супа-пюре горохового с добав-
лением порошка из солодовых ростков ячменя превышает аналогичный показатель супа-пюре 
горохового, выработанного по классической рецептуре. 

Ключевые слова: конкурентный потенциал, комплексный показатель качества,  
интегральный показатель конкурентоспособности, концентраты первых обеденных блюд, 
суп-пюре гороховый, порошок из солодовых ростков ячменя. 
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G.M. ZOMITEVA, N.V. SEREGINA, O.YU. EREMINA 
 

COMPARATIVE EVALUATION OF COMPETITIVE POTENTIAL  
OF CONCENTRATES OF FIRST DINNER DISHES 

 
The article presents the calculation of the competitive potential of the concentrates of the 

first lunch dishes - soup-mashed peas, worked out according to the classic recipe, and pea soup-peas 
with the addition of powder from malt barley sprouts. The calculated integral indicator of competi-
tiveness of the developed soup-mashed pea with the addition of powder from malt barley sprouts ex-
ceeds the similar value of the soup-mashed pea, developed according to the classical recipe. 

Keywords: competitive potential, integrated quality index, integral indicator of competitive-
ness, concentrates of first lunch dishes, pea soup, powder from malt barley sprouts. 
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