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УДК 664.66.014:543.544.153 
 

Л.П. НИЛОВА, Т.В. ПИЛИПЕНКО 
 

МЕЛАНОИДИНЫ ПИЩЕВЫХ СИСТЕМ: ФРАКЦИОНИРОВАНИЕ  
И ОЦЕНКА АНТИОКСИДАНТНЫХ СВОЙСТВ 

 
Для фракционирования меланоидинов из модельных систем, корки и мякиша хлебобу-

лочных изделий из пшеничной муки использовали гельпроникающую хроматографию на колон-
ках, заполненных сефадексом марок G-50 и G-100 с диапазоном разделения веществ с молеку-
лярной массой 100-3000 и 4000-150000 Да. Присутствие меланоидинов устанавливали спек-
трофотометрически в диапозоне волн 280-350 нм. На примере составных частей (корки и мя-
киша) хлебобулочных изделий установлено, что большими антиоксидантными свойствами об-
ладают низкомолекулярные меланоидины. 

Ключевые слова: меланоидины, модельные системы, хлебобулочные изделия,  
гельпроникающая хроматография, антиоксидантные свойства. 
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L.P. NILOVA, T.V. PILIPENKO  
 

MELANOIDINS IN FOOD SYSTEMS: FRACTIONATION  
AND STUDING OF ANTIOXIDANT PROPERTIES 

 
Gel-permeation chromatography on columns filled with Sephadex G-50 and G-75 grades with 

a separation range of substances with a molecular weight of 100-3000 and 4000-150000 Da was used 
for the fractionation of melanoidins from model systems and crust and crumb of bakery products from 
wheat flour. The presence of melanoidins was determined spectrophotometrically in the range of 280-
350 nm. On the example of components (crusts and crumbs) of bakery products, it is established that 
low-molecular melanoidins have a greater antioxidant activity. 

Keywords: melanoidins, model systems, bakery products, gel-permiation chromatography, 
antioxidant properties. 
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И.В. НОВИКОВА, П.В. РУКАВИЦЫН, А.С. МУРАВЬЕВ 
 

ВЛИЯНИЕ ОСНОВНЫХ ПАРАМЕТРОВ ПРОЦЕССА СУХОГО 
ОХМЕЛЕНИЯ НА ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ПИВА 

 
В работе рассмотрено влияние способа сухого охмеления пива при значениях темпе-

ратур 5 и 20°C для двух сортов хмеля с низким и высоким содержанием α-кислот на содер-
жание нелетучих горьких кислот хмеля в готовом пиве. Обнаружено значительное увеличе-
ние концентрации гумулинонов, обусловленное, главным образом, присутствием α-кислот 
хмеля и продолжительностью процесса сухого охмеления. Представлены зависимости по-
терь изо-α-кислот в процессе сухого охмеления из-за адсорбции на частицах хмелевой дроби-
ны, показано значительное увеличение концентрации α-кислот в процессе сухого охмеления 
при 20°С сортом хмеля с высоким исходным содержанием α-кислот. Отмечалось увеличение 
pH и снижение массовой концентрации сухих веществ пива в процессе сухого охмеления 
(наиболее выражено при 20°C по сравнению с другими образцами). 

Ключевые слова: сухое охмеление, пивоварение, хмель. 
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I.V. NOVIKOVA, P.V. RUKAVITSYN, A.S. MURAVEV  
 

THE INFLUENCE OF THE MAIN PARAMETERS OF THE PROCESS OF 
DRY HOPPING ON THE PHYSICO-CHEMICAL PARAMETERS OF BEER 

 
The paper considers the effect of the method of dry beer hopping at temperatures of 5 and 

20°C for two hop varieties with low and high α-acid content on the content of non-volatile bitter acids of 
hops in the beer. Discovered a significant increase in the concentration humulinom caused mainly by 
the presence of α-acids of hops and the duration of the process of dry hopping. The dependences of ISO-
α-acid losses in the process of dry hopping due to adsorption on hop fraction are presented, a signifi-
cant increase in the concentration of α-acids in the process of dry hopping at 20°C a hop variety with a 
high initial content of α-acids is shown. There was an increase in pH and a decrease in the mass con-
centration of beer in the process of dry hopping (most pronounced at 20°C compared to other samples). 

Keywords: dry hopping, brewing, hops. 
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УДК 637.181:[633.34:66.094.941 
 

А.В. БЕРЕСТОВА, Э.Ш. МАНЕЕВА, Г.А. СИДОРЕНКО, В.П. ПОПОВ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ БЫСТРОГО ЗАМОРАЖИВАНИЯ  
НА ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА МОРКОВИ  

В УСЛОВИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 
 

Анализируя различные способы сохранения переработки растительного сырья, 
можно с уверенностью сказать, что быстрое замораживание в широком интервале отри-
цательных температур является на сегодняшний день наиболее перспективным и лучшим 
способом консервирования плодоовощного сырья. Быстрое замораживание способствует 
максимальному сохранению качества и пищевой ценности растительной продукции при 
длительном хранении, снижению их потерь, расширению ассортимента, формированию 
стратегических запасов. Кроме того, широкое использование криообработанного сырья в 
общественном питании и бытовых условиях не только позволяет сократить время приго-
товления блюд примерно в 30 раз, но значительно повысить качество производимой продук-
ции. В связи с этим использование быстрозамороженной растительной продукции имеет 
важное экономическое и социальное значение. Установление зависимости между парамет-
рами криообработки и показателями качества замороженного овощного сырья мы исследо-
вали на примере моркови двух сортов ‒ Нантская 4 и Несравненная. 

Ключевые слова: быстрое замораживание, овощное сырье, физико-химические свой-
ства, химический состав. 
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A.V. BERESTOVA, E.SH. MANEYEVA, G.A. SIDORENKO, V.P. POPOV 
 

RESEARCH OF FAST FREEZING INFLUENCE ON INDICATORS  
OF CARROT QUALITY IN THE SPHERE OF PUBLIC CATERING 

 
Analyzing various ways of the preservation of vegetable raw materials processing, it is safe 

to say that fast freezing in a wide interval of negative temperatures is the most perspective and the 
best way of the preservation for fruit and vegetable raw materials today. Fast freezing contributes to 
preserve maximally quality and nutrition value of vegetable production on long storage, to decrease 
in their losses, to expand the assortment, to form the strategic stocks. Besides, wide use of the cryo-
processed raw materials in public catering and life conditions does not only allow to reduce prepa-
ration time of dishes approximately by 30 times, but to increase considerably the quality of the made 
production. In this regard the use of the fast-frozen vegetable production has an important economic 
and social value. We studied the dependence determination between the cryoprocessing parameters 
and the quality indicators of frozen vegetable raw materials having taken as an example carrot of 
two grades «Nantskaya 4» and «Nesravnennaya». 

Keywords: fast freezing, vegetable raw material, physical-chemical characteristics,  
chemical composition. 
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УДК 636.4.084 
 

Д.С. УЧАСОВ, Н.И. ЯРОВАН, Е.А. КУЗНЕЦОВА, Т.С. БЫЧКОВА 
 

СОДЕРЖАНИЕ ТЯЖЁЛЫХ МЕТАЛЛОВ В МЯСЕ СВИНЕЙ  
ПРИ ВКЛЮЧЕНИИ В ИХ РАЦИОН ПРОБИОТИКА «ПРОВАГЕН»  

И ХОТЫНЕЦКИХ ПРИРОДНЫХ ЦЕОЛИТОВ 
 

Изучено влияние пробиотика «Проваген» и его сочетанного применения с хотынец-
кими природными цеолитами на уровень накопления тяжёлых металлов в мясе свиней и  
свиных субпродуктах. Показано, что включение в рацион откармливаемого молодняка свиней 
пробиотика «Проваген» в дозе 2 кг/т корма в чистом виде и особенно в сочетании с хоты-
нецкими природными цеолитами в дозе 3% от массы сухого вещества корма, способствует  
снижению уровня свинца и кадмия в мясе, печени, сердце и почках животных. 

Ключевые слова: мясо свиней, свинина, свиные субпродукты, тяжёлые металлы,  
качество мяса, природные цеолиты, пробиотики. 
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D.S. UCHASOV, N.I. YAROVAN, E.A. KUZNETSOVA, T.S. BYCHKOVA 
 

THE CONTENT OF HEAVY METALS IN THE MEAT OF PIGS WHEN 
INCLUDED IN THEIR DIET PROBIOTIC «PROVAGEN»  

AND HOTYNETSK NATURAL ZEOLITES 
 

The results of the study of the effect of probiotic «Provagen» and its combined use with 
Hotynetsk natural zeolites on the level of accumulation of heavy metals in pig meat and pork offal are 
presented. It is shown that the inclusion in the diet of fattened young pigs probiotic «Provagen» at a 
dose of 2 kg/t feed in pure form and, especially in combination with Hotynetsk natural zeolites in a dose 
of 3% by weight of dry matter feed, reduces the level of lead and cadmium in meat, liver, heart and kid-
neys of animals. 

Keywords: pig meat, pork, pork offal, heavy metals, meat quality, natural zeolites, probiotics. 
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В.В. РУМЯНЦЕВА, Е.В. ХМЕЛЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ПОЛБЯНОЙ МУКИ  
НА ФИЗИОЛОГИЧЕСКОЕ СОСТОЯНИЕ  

ХЛЕБОПЕКАРНЫХ ДРОЖЖЕЙ 
 

Изучено влияние полбяной муки на процесс активации прессованных хлебопекарных 
дрожжей и их физиологическое состояние. Доказано, что использование муки полбяной в  
хлебопекарном производстве влияет на физиологичеcкое состояние дpожжей при их  
активaции и повышает при этом биотехнологичеcкие cвойства. Иcпользование полбяной му-
ки позволит сократить время технологического процесса производства хлебобулочных изде-
лий и повысить показатели их качества. 

Ключевые слова: мука полбяная, хлебопекарные дрожжи, биотехнологические  
свойства, физиологическое состояние. 
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The influence of spelt flour on the activation process of pressed baking yeast and their 

physiological state was studied. It is proved that the use of spelt flour in the activation of pressed 
baking yeast improves their physiological state and biotechnological properties. The use of spelt 
flour for the activation of baking yeast will intensify the process of production of bakery products 
and improve their quality. 

Keywords: flour, baking yeast, biotechnological properties, physiological state. 
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УДК 664.681.2 
 

А.А. ЧЕРНЕНКОВА, С.А. ЛЕОНОВА, Д.Т. ГАЙФУЛЛИНА,  
Е.Н. ЧЕРНЕНКОВ, Е.И. КОЩИНА 

 
СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ РЕЦЕПТУР МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ С ДОБАВЛЕНИЕМ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНОГО СЫРЬЯ 
РЕСПУБЛИКИ БАШКОРТОСТАН 

 
Рассмотрена возможность добавления овсяного талкана в рецептуру бисквита. 

Установлено, что в овсяном талкане содержатся водо- и жирорастворимые витамины – 
РР в количестве 95,1 мг/кг, витамины группы В (В3 – 19,0 мг/кг; В1 – 12,6 мг/кг), А (3,2 мг/кг), 
Е (10,0 мг/кг), С (20,6 мг/кг) и витамины группы D (D2 – 7,7 мг/кг; D3 – 8,3). Также в овсяном 
талкане обнаружены ряд минеральных веществ – марганец, железо, медь, кобальт и цинк. В 
значительном количестве в продукте содержатся железо и цинк – 41,92 мг/кг и 27,39 мг/кг 
соответственно. Определены основные показатели качества сырья (овсяного талкана),  
бисквитного полуфабриката и бисквита. Установлена оптимальная дозировка овсяного  
талкана в рецептуре бисквита – 15% от массы муки. Также при внесении овсяного талкана 
в рецептуру бисквита повышается содержание минеральных веществ и витаминов. 

Ключевые слова: овсяной талкан, бисквит, водо- и жирорастворимые витамины,  
минеральные вещества. 
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А.А. CHERNENKOVA, S.А. LEONOVA, D.T. GAIFULLINA,  
Е.N. CHERNENKOV, E.I. KOSHCHINA 

 
PERFECTING OF RECIPE OF FLOUR CONFECTIONERY  

BY ADDITION OF BIOLOGICALLY ACTIVE RAW MATERIALS  
OF THE REPUBLIC OF BASHKORTOSTAN 

 
The possibility of adding oat talcan to the recipe of biscuit is considered. It is established 

that oat talcan contains water- and fat-soluble vitamins such as PP in the amount of 95,1 mg / kg, 
group B vitamins (B3 – 19,0 mg/kg; B1 – 12,6 mg/kg), A (3,2 mg/kg), E (10,0 mg/kg), C (20,6 mg/kg) 
and vitamins of group D (D2 – 7,7 mg/kg; D3 – 8,3). A number of mineral substances such as manga-
nese, iron, copper, cobalt and zinc have been found also. The most significant are iron and zinc 
which amounts reach value of 41,92 mg/kg and 27,39 mg/kg, respectively. The main indicators of the 
quality of talcan and biscuit have been determined. The optimal quantity of oat talcan equal 15% 
have been established. Content of mineral substances and vitamins has been increased in process of 
an importation of an oat talkan into the biscuit compounding. 

Keywords: oat talcan, biscuit, water-soluble and fat-soluble vitamins, minerals. 
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УДК 613.292.620.2 
 

Б. ТОХИРИЁН, А.А. ЧЕЛНАКОВ, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ИННОВАЦИОННОЙ ФОРМЫ 
ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ПРОДУКТА – БАД «ЭНЕРГИЯ» 

 
Разработана технология нового функционального продукта – биологически актив-

ной добавки (БАД) «Энергия». Использован инновационный способ таблетирования, исклю-
чающий воздействие кислорода, что наряду с низким содержанием влаги предотвращает 
окислительные и гидролитические процессы. Такое технологические решение, а также при-
менение щадящих параметров производства обеспечивает высокие потребительские свой-
ства продукции, стабильность ее биологически активных компонентов. Установлена пище-
вая ценность, определяющая функциональную направленность специализированного продук-
та, что подтверждено результатами клинических исследований в условиях высоких психо-
физиологических нагрузок. 

Ключевые слова: БАД, инновационные технологические решения, функциональные 
свойства, эффективность. 
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B. TOKHIRIEN, А.A. CHELNAKOV, V.M. POZNYAKOVSKIY 
 

TECHNOLOGY OF MANUFACTURE OF INNOVATIVE FORM  
OF THE FUNCTIONAL PRODUCT – BAD «ENERGY» 

 
The technology of the new functional product – biologically active additive (BAD) «Ener-

gy» has been developed. An innovative method of tableting, excluding the effect of oxygen, is used, 
which, together with a low moisture content, prevents oxidative and hydrolytic processes. such a 
technological solution, as well as the use of sparing production parameters ensure high consumer 
properties of products, the stability of its biologically active components. The nutritional value de-
termining the functional orientation of a specialized product is established, which is confirmed by 
the results of clinical studies in conditions of high psycho-physiological loads. 

Keywords: food supplements, BAD, innovative technological solutions, functional  
properties, efficiency. 
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УДК 663.8 
 

Н.А. ГРИБОВА, Л.В. БЕРКЕТОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ И РАЗРАБОТКА  
ОБОГАЩЕННОГО ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАПИТКА 

 
Одним из наиболее динамично развивающихся направлений в области технологии 

продуктов питания является разработка напитков с повышенными пищевыми свойствами. 
Данные напитки обеспечивают организм макро- и микронутриентами на физиологическом 
уровне, повышают иммунный статус организма, стимулируют процессы пищеварения и дру-
гие процессы обмена в организме. Разработан и исследован подбор оптимального соотно-
шения ингредиентов функционального напитка в физиологически активных количествах, 
позволяющий получить гармоничные органолептические показатели и рекомендован к при-
менению в профилактике и диетотерапии алиментарно-зависимых заболеваний.  

Ключевые слова: белковый напиток, функциональный продукт, растительные  
компоненты, витамины, ягоды. 
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One of the most dynamically developing direction in the field of food technology is the de-

velopment of beverages with high nutritional properties. These drinks provide the body with macro-
and micronutrients at the physiological level, increase the immune status of the body, stimulate di-
gestion and other metabolic processes in the body. The selection of the optimal ratio of the function-
al drink ingredients in physiologically active amounts, allowing to obtain harmonious organoleptic 
characteristics, and is recommended for use in the prevention and diet therapy of alimentary-
dependent diseases. 

Keywords: protein drink, functional product, plant components, vitamins, berries. 
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Ж.В. НОВИКОВА, А.Д. ЗАХАРОВА, А.А. МАКСИМКИН, Ю.А. СЕМИСАЖОНОВА 
 

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ  
В РОССИЙСКОЙ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
Целью исследования является разработка оптимальной рецептуры сбивного конди-

терского изделия с использованием нетрадиционного сырья, пригодного для людей, страда-
ющих лишним весом и ожирением. В качестве нетрадиционного сырья была выбрана конжа-
ковая мука, обладающая следующими полезными свойствами: быстрое чувство насыщения, 
улучшение микрофлоры и перистальтики кишечника, снижение холестерина и сахара в крови 
при приеме натощак, снижение скорости опорожнения желудка. В качестве сбивного кон-
дитерского изделия выбрано маршмеллоу. После изучения свойств, характерных данному из-
делию, были разработаны 4 образца с различным содержанием желатина, конжаковой муки 
и пектина. По окончании проработки рецептуры были проведены исследования по влиянию 
нетрадиционного сырья на качество готовых изделий.  

Ключевые слова: конжаковая мука, нетрадиционное сырье, диетическое сбивное  
кондитерское изделие. 
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Z.V. NOVIKOVA, A.D. ZAKHAROVA, A.A. MAKSIMKIN, YU.A. SEMISAZHONOVA 
 

PROSPECTS OF USE OF NON-TRADITIONAL RAW 
MATERIALS IN THE RUSSIAN FOOD INDUSTRY 

 
The aim of the study is to develop an optimal formulation of whipped confectionery using 

non-traditional raw materials suitable for overweight and obese people. As non-traditional materials 
were chosen konjac flour, which has the following useful properties: quick feeling of satiety, improve 
the microflora and intestinal peristalsis, lower cholesterol and blood sugar in the fasting, the decrease 
in the rate of gastric emptying. Marshmallow was chosen as a whipped confectionery. After studying 
the properties characteristic of this product, 4 samples with different contents of gelatin, cognac flour 
and pectin were developed. Upon completion of the formulation development studies were conducted 
on the impact of non-traditional raw materials on the quality of finished products. 

Keywords: konjac flour, non-traditional raw materials, diet whipped confection. 
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УДК 664.66.002.68 
 

Л.Н. КРИКУНОВА, Е.В. ДУБИНИНА  
 

ИССЛЕДОВНИЕ БЕЛКОВОГО КОМПЛЕКСА ВОЗВРАТНЫХ 
ОТХОДОВ ХЛЕБОПЕКАРНОГО ПРОИЗВОДСТВА 

 
Установлено, что содержание растворимого белка в образцах возвратных отходов 

хлебопекарного производства, полученных из пшеничной муки, составляет 0,53-0,85%, из 
смеси ржаной и пшеничной муки – 1,32-2,90%; содержание аминного азота варьируется в 
пределах от 0,18 до 0,38%. С помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии 
изучен качественный состав и установлено количественное содержание свободных амино-
кислот в исследованных образцах возвратных отходов. Показано, что в образцах из ржано-
пшеничного хлеба содержится максимальное количество легко усваиваемой дрожжами ас-
парагиновой кислоты и аланина, оказывающего положительное влияние на ферментатив-
ную активность дрожжей. 

Ключевые слова: возвратные отходы хлебопекарного производства, белковый ком-
плекс, состав аминокислот. 
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L.N. KRIKUNOVA, E.V. DUBININA 
 

STUDY OF PROTEIN COMPLEX OF RETURN WASTE  
OF THE BREAD-BAKING PRODUCTION 

 
It was found that the content of soluble protein is 0,53-0,85% in samples of return waste of 

bread-baking production obtained from wheat flour, from a mixture of rye and wheat flour it was 
1,32-2,90%; the content of amine nitrogen varies from 0,18 to 0,38%. Using high-performance liq-
uid chromatography, the qualitative composition and quantitative content of free amino acids in the 
studied samples of return waste has been studied. It is shown that the samples of rye-wheat bread 
contain the maximum amount of easily absorbed aspartic acid and alanine, which has a positive ef-
fect on the enzymatic activity of yeast. 

Keywords: returnable waste of bread-baking production, protein complex, amino acid  
composition. 
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УДК 664.8:664.78 
 

А.Д. ГИЛЬМАНОВА, И.Т. ГАРЕЕВА, Н.Ш. НИКУЛИНА 
 

ВЛИЯНИЕ СОРТОВЫХ ОСОБЕННОСТЕЙ КАРТОФЕЛЯ  
И ЛЬНЯНОЙ МУКИ НА РЕЦЕПТУРУ КАРТОФЕЛЬНЫХ КРОКЕТОВ 

 
Исследованы сорта картофеля «Мелодия» и «Эволюшн» на содержание крахмала и 

витамина С. Разработана рецептура крокетов картофельных с добавлением льняной муки. 
Количественный и качественный состав белков семян льна свидетельствует о перспектив-
ности их использования в качестве источника белка для повышения биологической ценности 
картофелепродуктов и обогащения пищевых волокон и полиненасыщенных жирных кислот. 
Муку из льна вводили путём замены пшеничной муки в соотношении 25; 37,5 и 50%. После 
проведения дегустации подобран наиболее оптимальный вариант по органолептическим по-
казателям (образец с содержанием 37,5%). У готовых кулинарных изделий была определена 
массовая доля сухих веществ и жира, кислотное число жира и перекисное число. С помощью 
определения пероксида и кислотного числа удалось обнаружить окислительные процессы и 
продукты повреждения гораздо раньше, чем удалось установить органолептически. Таким 
образом, изучены характеристики уровней качества с точки зрения безопасности, функцио-
нальных, органолептических свойств и пищевой ценности. 

Ключевые слова: мука льняная, крокеты картофельные, витамин С, крахмал, кислот-
ность, влажность, перекисное число, кислотное число. 
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A.D. GILMANOVA, I.T. GAREEVA, N.S. NIKULINA  
 

INFLUENCE OF VARIETY FEATURES OF POTATO AND LIENNY FLOUR 
ON RECIPE OF POTATO CROCKETS 

 
We investigated the cultivar «Melody» and «evolution» on the starch content and vitamin C. 

Developed the recipe of potato croquettes with the addition of flax flour. The quantitative and qualita-
tive composition of flax seed proteins indicates the prospects of their use as a source of protein to in-
crease the biological value of potato products and enrichment with dietary fibers and polyunsaturated 
fatty acids. Flax meal was introduced by replacing wheat flour in a ratio of 25; 37,5 and 50%. Tasting 
was carried out and the most optimal variant was chosen according to organoleptic parameters (sample 
with the content of 37,5%). The finished culinary products was determined by mass fraction of dry sub-
stances and fat, acid number of fat peroxide value. Determination of peroxide and acid number have 
discovered oxidative processes and damage much earlier than you can install organoleptically. Thus, 
the characteristics of quality levels in terms of safety, functional, organoleptic properties and nutritional 
value were studied. 

Keywords: flax meal, potato croquettes, vitamin C, starch; acidity, humidity, peroxide  
number, acid number. 
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Е.В. ЗАУГОЛЬНИКОВА, О.Ю. ЕРЕМИНА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПОБОЧНЫХ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ 
ПШЕНИЦЫ В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
В статье представлен аналитический обзор использования побочных продуктов  

переработки пшеницы в пищевой промышленности. Показано, что побочные продукты  
переработки пшеницы широко используются в качестве обогатителя белками, пищевыми  
волокнами, витаминами и минеральными элементами. 

Ключевые слова: безотходные технологии, вторичные продукты переработки  
пшеницы, пшеничный солод, пшеничные ростки. 
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E.V. ZAUGOLNIKOVA, O.YU. EREMINA 
 

USE OF BY-PRODUCTS OF WHEAT PROCESSING  
IN THE FOOD INDUSTRY 

 
The article presents an analytical review of the use of by-products of wheat processing in 

the food industry. It is shown that by-products of wheat processing are widely used as a dressing 
agent for proteins, food fibers, vitamins and mineral elements. 

Keywords: non-waste technologies, secondary products of wheat processing, wheat malt, 
wheat sprouts. 
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УДК 664.681 
 

Е.И. ЩЕРБАКОВА, А.А. РУЩИЦ 
 

ВЛИЯНИЕ ЯБЛОЧНОГО ПОРОШКА НА СВОЙСТВА БИСКВИТНЫХ 
ПОЛУФАБРИКАТОВ 

 
Приведены данные о результатах исследования качества бисквитного полуфабрика-

та, приготовленного с использованием яблочного порошка в количестве 6% от массы муки. 
Определены показатели качества яично-сахарной массы. Исследовано влияние яблочного по-
рошка на изменение влажности полуфабрикатов в процессе хранения. Определена пищевая 
ценность. Установлено, что использование яблочного порошка повышает пищевую ценность, 
улучшает качество бисквитного полуфабриката. 

Ключевые слова: бисквитный полуфабрикат, яблочный порошок, показатели каче-
ства, пищевая ценность. 
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E.I. SHCHERBAKOVA, A.A. RUSHCHITC 
 

THE INFLUENCE OF APPLE POWDER ON THE PROPERTIES BISCUIT 
SEMI-FINISHED PRODUCTS 

 
The data on the quality of a biscuit semi-finished product prepared with the use of apple 

powder in an amount of 6% of the mass of flour are given. Indicators of quality of egg-sugar mass 
are defined. Influence of apple powder on change of humidity of semi-finished products in the 
course of storage is investigated. It is established that use of apple powder increases nutrition value, 
improves quality of a biscuit semi-finished product. 

Keywords: biscuit semi-finished product, apple powder, quality indicators, nutrition value. 
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УДК 658.562.64 
 

М.М. ПЕТУХОВ 
 

ТОВАРОВЕДНО-ЭКСПЕРТНАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА 
СЫРОКОПЧЕНЫХ КОЛБАС БЕЛОРУССКОГО ПРОИЗВОДСТВА 

 
В статье приведены результаты товароведно-экспертной оценки качества десяти 

образцов сырокопченых колбас белорусского производства по органолептическим и физико-
химическим показателям. Проведена бальная оценка качества и исследования на соответ-
ствие качества мясной продукции требованиям государственного стандарта Республики  
Беларусь (СТБ 1996-2009). 

Ключевые слова: сырокопченая колбаса, оценка качества, физико-химическая,  
органолептическая, бальная оценка, производство, экспертиза качества. 
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M.M. PETUKHOV 
 

COMMODITY RESEARCH AND EXPERT ASSESSMENT  
OF THE QUALITY OF DAMP-SMOKED SAUSAGES  

OF THE BELARUSIAN PRODUCTION 
 

The article presents the results of the commodity expert assessment of the quality of ten sam-
ples of uncooked smoked sausages of Belarusian production by organoleptic and physico-chemical in-
dicators. A ballroom quality assessment and research on the conformity of the quality of meat products 
to the requirements of the state standard of the Republic of Belarus (STB 1996-2009) was carried out. 

Keywords: dry salami, quality assessment, physicochemical, organoleptic, ball score, pro-
duction, quality examination. 
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УДК 664 
 

В.П. КАРАГОДИН, О.В. ЮРИНА 
 

ОЦЕНКА БЕЗОПАСНОСТИ И КАЧЕСТВА  
БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ДОБАВОК К ПИЩЕ  

С ПОМОЩЬЮ ДВУХ МЕТОДОВ БИОТЕСТИРОВАНИЯ 
 

Шесть биологически активных добавок к пище (БАД) животного и растительного 
происхождения исследованы на способность вызывать мутагенные и цитотоксические эф-
фекты в двух разных биотестах. Обнаружено, что растительные БАД не только безопасны, 
но и некоторые из них способны повышать активность митохондриальных ферментов плана-
рий. Напротив, БАД на основе жиров рыб проявляли мутагенность в тесте Эймса сальмонел-
лы/микросомы в условиях метаболической активации и подавляли регенерационную активность 
планарий. 

Ключевые слова: биологически активные добавки к пище (БАД), пищевая безопас-
ность, биотестирование, мутагенность, планарии, цитотоксичность. 
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ASSESSMENT OF THE SAFETY AND QUALITY OF FOOD 
SUPPLEMENTS USING TWO METHODS OF BIOTESTING 

 
Six food supplements (FS) containing fish oil or botanicals have been studied in two differ-

ent biotests for their ability to induce mutagenic and cytotoxic effects. It was demonstrated that bo-
tanical FS are not only safe, but some of them are also capable to increase the activity of mitochon-
drial enzymes. On the contrary, FS based on fish oil showed mutagenic activity in the Ames Salmo-
nella/microsome test as well as suppressed planaria regeneration activity. 

Keywords: food supplements, food safety, biotesting, mutagenic activity, planaria, cytotoxici-
ty. 
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А.Н. ТАБАТОРОВИЧ, А.Г. СТЕПАНОВА, Е.Н. СТЕПАНОВА 
 

АНАЛИЗ РЫНКА КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ ДИАБЕТИЧЕСКОГО 
НАЗНАЧЕНИЯ Г. НОВОСИБИРСКА 

 
На потребительском рынке г. Новосибирска преобладали диабетические кондитер-

ские изделия российских изготовителей, при этом местные изготовители были представлены 
только одним предприятием - компанией «Белое дерево». Наибольшую долю составляли изде-
лия специализированной компании «Петродиет» ‒23,8%. В структуре ассортимента изделия 
на фруктозе составляли 59,1%, на сорбите ‒28%, на основе только природных сахаров фрук-
тового сырья ‒ 8,2%. Наибольшее разнообразие обеспечивалось за счет батончиков-снеков. 
Повышенной широтой отличался ассортимент горького шоколада и сдобного печенья. Уста-
новлен высокий спрос на мармелад, зефир, пастилу и горький шоколад диабетической направ-
ленности. 

Ключевые слова: диабетические кондитерские изделия, изготовители, ассорти-
мент, спрос. 
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A.N. TABATOROVICH, A.G. STEPANOVA, E.N. STEPANOVA  
 

MARKET ANALYSIS DIABETIC CONFECTIONERY PRODUCTS  
IN NOVOSIBIRSK 

 
Diabetic confectionery products of Russian manufacturers in the consumer market of No-

vosibirsk were prevailed, while local manufacturers were represented only by one company – 
«White Tree». Products of the specialized company «Petrodiet» accounted for the largest share ‒ 
23,8%. In the range structure of products made on fructose were 59,1%, on sorbitol ‒ 28%, based 
only on natural sugars of fruit raw materials ‒ 8,2%. Due to snack bars the greatest variety was 
provided. Assortment of bitter chocolate and butter biscuit had increased latitude. High demand is 
revealed to marmalade, marshmallow, pastilles and bitter chocolate of diabetic orientation. 

Keywords: diabetic confectionery, manufacturers, assortment, demand. 
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Н.В. ГЛЕБОВА, Н.И. ЦАРЕВА, А.А. ПРОНИНА 
 

ПЕРСПЕКТИВЫ КРАФТОВОГО СЫРОДЕЛИЯ  
В РЕСТОРАННОМ БИЗНЕСЕ 

 
В статье дано понятие крафтовой еды, в частности крафтовых сыров, рассмот-

рены перспективы крафтового сыроделия в ресторанном бизнесе, проведён анализ рынка 
сыров, реализуемых ресторанами г. Орла, проведён PEST-анализ проекта. 

Ключевые слова: ресторанный бизнес, сыроделие, крафтовые сыры, PEST-анализ 
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N.V. GLEBOVA, N.I. TSAREVA, A.A. PRONINA 
 

PROSPECTS CRAFT OF CHEESEMAKING  
IN THE RESTAURANT BUSINESS 

 
The article gives the concept of crafting food, in particular crafting cheese, considered the 

prospects of crafting cheese in the restaurant business, the analysis of the cheese market, imple-
mented by restaurants G. Orel, conducted a PEST analysis of the project. 

Keywords: restaurant business, cheese-making, craft cheeses, PEST-analysis 
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УДК 339.133.017 
 

О.Г. ВЛАДИМИРОВА, Е.Ю. КИШКУРНО 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ 
ПОСЕТИТЕЛЕЙ ПИВНЫХ РЕСТОРАНОВ Г. ОРЛА 

 
Представлены результаты авторского исследования потребительских предпочтений 

посетителей пивных ресторанов г. Орла. Составлен портрет регионального потребителя. Ре-
зультаты исследования могут быть использованы для разработки предложений по совершен-
ствованию обслуживания в пивных ресторанах и корректировке стратегий развития заведе-
ний. 

Ключевые слова: пивной ресторан, потребитель, предпочтения, спрос. 
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O.G. VLADIMIROVA, E.YU. KISHKURNO 
 

SUSTAINABLE RESEARCH OF CONSUMER PREFERENCES  
OF VISITORS OF BEER RESTAURANTS OF OREL 

 
The results of the Author's study of consumer preferences of visitors to beer restaurants in 

the city of Orel are presented. Compiled a portrait of a regional consumer. The results of the study 
can be used to develop proposals for improving the service in beer restaurants and adjusting the de-
velopment strategies of the establishments. 

Keywords: beer restaurant, consumer, preferences, demand. 
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А.А. НЕВАЛЁННАЯ, Н.В. ДОЛГАНОВА, О.Д. СЕРГАЗИЕВА 
 

ПРИМЕНЕНИЕ МЕТОДИКИ QFD ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ЧИПСОВ  
ПО НОВОЙ ТЕХНОЛОГИИ 

 
Рассмотрена методика QFD-анализа для картофельных чипсов, произведенных по  

новой технологии, в результате чего был построен Дом качества для нового продукта. По 
результатам построения «Дома качества» определились характеристики для улучшения 
продукции, которые возможно измерить и применить для проектирования и производства 
новой продукции. 

Ключевые слова: дом качества, QFD-анализ, картофельные чипсы. 
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THE QFD METODS FOR POTATO CHIPS PRODUSE  
BY NEW TECHNOLOGY 

 
This article was showed the technique of QFD-analysis for potato chips produced by the 

new technology and as a result was built the Quality House for a new product. Based on the results 
of the «House of Quality», we can improve the products and produce new products with new char-
acteristices. 
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