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УДК 664.951.65 
 

Н.В. ДЕМЕНТЬЕВА, О.В. САХАРОВА, Е.В. ФЕДОСЕЕВА  
 

ОБОСНОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПАРАМЕТРОВ 
ПРОИЗВОДСТВА ПРОБИОТИЧЕСКИХ ПАСТООБРАЗНЫХ 
ПРОДУКТОВ ИЗ ВОДНЫХ БИОЛОГИЧЕСКИХ РЕСУРСОВ 

 
Обоснованы технологические параметры производства пробиотических пастообраз-

ных продуктов из водных биологических ресурсов. Установлен более интенсивный рост коли-
чества пробиотических клеток в пастообраной продукции, содержащей комплекс пробиоти-
ков L. casei LMG P-22110, B. longum ВВ536 М, B. bifidum G9-1, по сравнению с препаратом, со-
держащим Lactobacillus acidophilus 100 АШ. Установлено, что с увеличением концентрации 
пробиотических препаратов растет и их бактериальная биомасса, однако происходит ухуд-
шение органолептических показателей паст из водных биологических ресурсов. Для каждого 
пробиотического биокомплекса определена рациональная концентрация в составе паст из вод-
ных биологических ресурсов, которая составила для Lactobacillus acidophilus 100 АШ: 1-1,5%, а 
для биокомплекса L. casei LMG P-22110, B. longum ВВ536 М, B. bifidum G9-1: 0,5-1%. 

Ключевые слова: пробиотики, пастообразные продукты, водные биологические  
ресурсы, технология. 
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N.V. DEMENTIEVA, O.V. SAKHAROVA, E.V. FEDOSEEVA  
 

SUBSTANTIATION OF TECHNOLOGICAL PARAMETERS  
OF PRODUCTION OF PROBIOTIC PASTE PRODUCTS  

FROM AQUATIC BIOLOGICAL RESOURCES 
 

Technological parameters of production of probiotic pasty products from aquatic biological 
resources are substantiated. A more intensive increase in the number of probiotic cells in pasty prod-
ucts containing a complex of probiotics L. casei LMG P-22110, B. longum VV536 M, B. bifidum G9-1 
was established compared with a drug containing Lactobacillus acidophilus 100 ASH. It is estab-
lished that with increasing concentration of probiotic preparations their bacterial biomass also 
grows, however there is a deterioration of organoleptic indicators of pastes from water biological re-
sources. For each probiotic biocomplex, a rational concentration of pastes from aquatic biological 
resources was determined, which amounted to 100 ASH for Lactobacillus acidophilus: 1-1,5%, and 
for the biocomplex L. casei LMG P-22110, B. longum VV536 M, B. bifidum G9-1: 0,5-1%.  

Keywords: probiotics, pasty products, water biological resources, technology. 
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М.К. САДЫГОВА, Т.В. КИРИЛЛОВА, Н.Н. ФИЛОНОВА, С.В. ЯЦЕНКО, В.С. КАШИН 

 
ОПТИМИЗИЦИЯ СОДЕРЖАНИЯ В РЕЦЕПТУРЕ ПАЛЯНИЦЫ 
КОМПОЗИТНОЙ СМЕСИ ИЗ ПАЙЗОВОЙ И ЛЬНЯНОЙ МУКИ 
 

В данной статье исследовано взаимодействие основных технологических факторов, 
влияющих на процесс приготовления и качество хлебобулочных изделий, поиск рациональных 
их значений с использованием методов статистического моделирования. Объектом исследо-
вания является хлебобулочное изделие Паляница, в рецептуре которого применяется компо-
зитная смесь из пайзовой и льняной муки. Серией параллельных экспериментов, показавших 
достаточную сходимость результатов, была подтверждена правильность выбора рацио-
нальных значений факторов. В результате методом статистического моделирования и оп-
тимизации эксперимента получены уравнения регрессии зависимости исследуемых показа-
телей от дозировки рецептурных компонентов, определены рациональные значения обога-
тителей в рецептуре хлеба Паляница Саратовская из муки пшеничной хлебопекарной перво-
го сорта в соотношении в композитной смеси пшеничной, пайзовой и льняной 80:15:5. 

Ключевые слова: пайзовая мука, льняная мука, композитная смесь, метод статисти-
ческого моделирования, оптимизация, поверхность отклика. 
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M.K. SADYGOVA, T.V. KIRILLOVA, N.N. FILONOVA, S.V. YATSENKO, V.S. KASHIN  
 

OPTIMIZATION OF THE CONTENT IN THE RECIPE OF THE PA LANICA 
OF THE COMPOSITE MIX FROM PAISZA AND LINEN FLOUR 

 
In this article, the interaction of the main technological factors affecting the process of 

preparation and quality of bakery products, the search for rational values using statistical modeling 
methods. The object of the study is a bakery product Palyanitsa, in the formulation of which a com-
posite mixture of pise and linen flour is used. A series of parallel experiments, which showed suffi-
cient convergence of the results, confirmed the correctness of the choice of rational values of the 
factors. As a result, by the method of statistical modeling and optimization of the experiment, the re-
gression equations of the dependence of the studied parameters on the dosage of prescription com-
ponents were obtained, the rational values of concentrators in the formulation of bread Palyanitsa 
Saratov from wheat flour of the first grade in the ratio in the composite mixture of wheat, payza and 
linen 80:15:5 were determined. 

Keywords: grooving flour, flax flour, composite blend, the method of statistical modeling, 
optimization, surface response. 
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УДК 663.2 
 

В.А. ТРОФИМЧЕНКО, В.П. ОСИПОВА, И.В. МАХРОВА, И.А. РОТАРУ 
 
ОПТИМИЗАЦИЯ ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА ТИРАЖНОЙ 
СМЕСИ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ИГРИСТЫХ ВИН В БУТЫЛКАХ 

 
Данная статья посвящена изучению влияния физико-химического состава тиражной 

смеси на качественные характеристики игристого вина, получаемого путем вторичного 
брожения в бутылках. Установлено, что на процесс вторичного брожения и качественные 
показатели игристого вина в наибольшей степени влияют величина окислительно-
восстановительного потенциала, активная кислотность (рН) и содержание азотистых  
соединений. Рекомендовано для повышения качества готового игристого вина регулировать 
состав тиражной смеси таким образом, чтобы обеспечить величину рН в пределах 3,2-3,3, 
окислительно-восстановительного потенциала ‒ от 180 до 200 мВ, массовой концентрации 
аминного и аммиачного азота не менее 180 мг/дм3 и 14 мг/дм3, соответственно. 

Ключевые слова: игристые вина, виноматериал, вторичное брожение, органолепти-
ческие показатели, физико-химические показатели. 
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V.A. TROFIMCHENKO, V.P. OSIPOVA, I.V. MAKHROVA, I.A. ROTARU 
 

OPTIMIZATION OF THE TIRAGE MIXTURE PHYSICAL-CHEMICA L 
COMPOSITION FOR PRODUCING OF SPARKLING WINES IN BOT TLES 

 
This article is studied of the influence of physical-chemical composition of the tirage mix-

ture on the qualitative characteristics of sparkling wine obtained by secondary fermentation in bot-
tles. It was established that the process of secondary fermentation and qualitative characteristics of 
sparkling wine are most influenced by the value of the oxidation-reduction potential, active acidity 
(pH) and the content of nitrogen compounds. It was recommended to improve the quality of the fin-
ished sparkling wine to adjust the composition of the batch mixture so as to provide a pH value 
within 3,2-3,3, oxidation-reduction potential ‒ from 180 to 200 mV, the mass concentration of amine 
and ammonia nitrogen is not less than 180 mg/dm3 and not less than 14 mg/dm3, respectively. 

Keywords: sparkling wine, tirage mixture, the secondary fermentation, physical-chemical  
parameters. 
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УДК 581.192.7 
 

Е.А. КУЗНЕЦОВА, Д.С. УЧАСОВ, В.А. ГАВРИЛИНА, В.С. ГРОМОВА,  
Г.М. НАСРУЛЛАЕВА, О.В. КУЗНЕЦОВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, М.А. АПАНАЙКИН 

 
ИЗМЕНЕНИЕ СОСТАВА И МИКРОСТРУКТУРЫ ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ 

ПРИ ПРОРАСТАНИИ 
 

Приведены результаты исследования изменения состава и микроструктуры зерна 
пшеницы при прорастании. Установлено, что в проросшем зерне пшеницы снижается  
содержание целлюлозы и гемицеллюлоз, но возрастает количество водорастворимых  
пентозанов. Эти изменения происходят под действием эндоферментов зерна. В проросшем 
зерне значительно возросла активность целлюлазы, протеазы и фитазы. Под действием 
этих ферментов произошел гидролиз высокомолекулярных биополимеров и образование  
биологически активных соединений. Выявлены изменения и микроструктуры эндосперма. 
Крахмальные зерна и белковые глобулы проросшего зерна имеют расплывчатые очертания и 
изъязвленную карбогидразами поверхность. Структурные изменения и появление соединений, 
обеспечивающих повышение пищевой ценности проросшего зерна, обеспечивает полезность 
зерновых продуктов для профилактического питания. 

Ключевые слова: зерно, состав, активность ферментов, антиоксидантная актив-
ность, белковые фракции, микроструктура. 
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E.A. KUZNETSOVA, D.S. UCHASOV, V.A. GAVRILINA, V.S. GROMOVA,  
G.M. NASRULLAEVA, O.V. KUZNETSOVA, E.A. KUZNETSOVA, M.A. APANAYKIN 

 
CHANGES IN THE COMPOSITION AND MICROSTRUCTURE  

OF WHEAT GRAIN WHEN SPRINGING 
 

The results of the study of changes in the composition and microstructure of wheat during ger-
mination are presented. It was found that the content of cellulose and hemicellulose in sprouted wheat 
grain decreases, but the number of water-soluble pentosans increases. These changes occur under the ac-
tion of grain endoenzymes. In sprouted grain, cellulase, protease and phytase activity increased signifi-
cantly. Under the action of these enzymes, the hydrolysis of high-molecular biopolymers and the for-
mation of biologically active compounds took place. The changes and microstructure of the endosperm 
were revealed. Starch grains and protein globules of sprouted grains have a vague outline and a surface 
ulcerated by carbohydrates. Structural changes and the appearance of compounds that increase the nu-
tritional value of sprouted grain, provide the usefulness of grain products for preventive nutrition. 

Keywords: grain, composition, enzyme activity, antioxidant activity, protein fractions,  
microstructure. 
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УДК 664.64 
 

З.Ш. МИНГАЛЕЕВА, А.В. МАСЛОВ, О.В. СТАРОВОЙТОВА, О.А. РЕШЕТНИК 
 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ХЛЕБА БЕЛОГО  
ИЗ МУКИ ПШЕНИЧНОЙ ВЫСШЕГО СОРТА 

 
В работе исследовано применение добавки растительного происхождения в качестве 

компонента питательной среды для предварительной активации хлебопекарных прессованных 
дрожжей. Установлено положительное влияние добавки растительного происхождения на 
бродильную активность дрожжей, процессы созревания тестового полуфабриката, потре-
бительские свойства и сохранение свежести хлеба белого из пшеничной муки высшего сорта. 

Ключевые слова: хлебопекарные дрожжи, добавка растительного происхождения, 
хлеб белый. 
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Z.SH. MINGALEEVA, A.V. MASLOV, O.V. STAROVOYTOVA, O.A. RESHETNIK 
 

IMPROVING THE TECHNOLOGY OF WHITE BREAD FROM WHEAT 
TOP-GRADE FLOUR 

 
The study investigated the use of plant origin additive as a component of the nutrient medi-

um for the pre-activation of pressed baker's yeast. Established the positive effect of plant origin ad-
ditive on the fermentation activity of yeast, the processes of the dough fermentation, consumer prop-
erties and the freshness preservation of white bread, prepared using pre-activated yeast. 
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УДК 664.694 + 664.78 
 

Е.В. ЖУКОВА, Н.Л. НАУМОВА 
 

ПРАКТИЧЕСКОЕ ПРИМЕНЕНИЕ МНОГОЗЛАКОВОЙ МУКИ  
В РЕЦЕПТУРЕ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ ГРУППЫ «В» 

 
В статье представлены результаты исследований применения цельнозерновой  

многозлаковой муки в рецептуре макаронных изделий группы «В» высшего сорта для первых 
блюд. Установлено, что замещение 30% пшеничной муки в составе макаронных изделий на 
ячменно-ржано-овсяную композицию способствует увеличению в готовой продукции липидов 
(в 2,7 раза), пищевых волокон (на 44,6%), микроэлементов: меди (в 1,7 раза), цинка (на 48%), 
железа (на 40%), марганца (на 21%), макроэлементов: магния (на 47%) и фосфора (на 10%) 
на фоне формирования хорошего качества и приемлемых варочных свойств. 

Ключевые слова: макаронные изделия, пшеничная хлебопекарная мука, многозлако-
вая мука, качество, пищевая ценность. 
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E.V. ZHUKOVA, N.L. NAUMOVA 
 

PRACTICAL APPLICATION OF MULTI-CEREAL FLOUR IN THE 
RECIPE OF PASTA PRODUCTS OF GROUP «B» 

 
The article presents the results of studies on the use of whole-grain multi-cereal flour in the 

recipe for pasta of group «B» premium for first courses. It has been established that the substitution 
of 30% of wheat flour in the composition of pasta for barley-rye-oat composition contributes to an 
increase in finished products of lipids (2,7 times), dietary fiber (44,6%), trace elements: copper (1,7 
times), zinc (by 48%), iron (by 40%), manganese (by 21%), macrocells: magnesium (by 47%) and 
phosphorus (by 10%) against the background of the formation of good quality and acceptable cook-
ing properties. 

Keywords: pasta, wheat baking flour, multi-cereal flour, quality, nutritional value. 
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Д.А. ПАНКРАТОВ, М.Е. ЦИБИЗОВА, О.Д. СЕРГАЗИЕВА 
 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ ПРЕДПОЧТЕНИЯ И ОБОСНОВАНИЕ 
ВОЗМОЖНОСТИ СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ ТЕХНОЛОГИИ ЙОГУРТА 

 
Изучены потребительские предпочтения и сделано заключение о необходимости 

расширения ассортиментной линейки натуральных йогуртов профилактического назначения 
на основе цельного козьего молока, предназначенных для включения в рацион питания лиц 
старше 50 лет. Изучена динамика термостатного сквашивания козьего молока при темпе-
ратуре 37±1оС при использовании заквасок Vivo пробио йогурт, Vivo fit-йогурт, Vivo йогурт и 
бактериальной скваски для йогурта, органолептические и физико-химические показатели 
качества модельных образцов йогуртов. Рекомендована для получения натурального йогурта 
на козьем молоке закваска Vivo fit-йогурт (закваска № 2) при продолжительности сквашива-
ния 5 час. 

Ключевые слова: потребительские предпочтения, козье молоко, закваски, сквашивание. 
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Consumer preferences are studied and the conclusion about need of expansion of an assort-

ment line of the natural yogurts of preventive appointment on the basis of whole goat milk intended 
for inclusion in a food allowance of elderly people over 50 years of age. Dynamics of thermostately 
souring of goat milk is studied at a temperature of 37±1оC when using ferments of Vivo pro-bio yo-
gurt, Vivo fit-yogurt, Vivo yogurt and a bacterial sourdough for yogurt, organoleptic and physical 
and chemical indicators of quality of model samples of yogurts. Ferment of Vivo fit-yogurt (sour-
dough № 2) lasting souring is recommended the 5 hours for receiving natural yogurt on goat milk. 

Keywords: goat's milk, sourdough, fermentation, yogurt technology. 
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УДК 664.87 
 
О.Г. ПОЗДНЯКОВА, Г.А. БЕЛАВИНА, А.Н. АВСТРИЕВСКИХ, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 

 
НОВЫЙ ФУНКЦИОНАЛЬНЫЙ ПРОДУКТ 

ИММУНОМОДУЛИРУЮЩЕЙ НАПРАВЛЕННОСТИ  
НА ОСНОВЕ ЭКСТРАКТА ПЕРСИКА 

 
Научно обоснован рецептурный состав нового функционального продукта в форме 

БАД путем анализа биохимической характеристики исходных ингредиентов и изучения их 
роли в обменных процессах иммуномодулирующей направленности. Качественный и количе-
ственный состав рецептурной формулы включает следующие компоненты, мг в 1 капсуле: 
персика экстракт сухой – 102 (флавоноиды в пересчете на рутин, не менее 2); аскорбиновая 
кислота – 30; токоферол ацетат, 50% (витамин Е – 10); бета-каротин, 20% (бета-каротин 
– 2). Проведены исследования санитарно-гигиенических показателей БАД: КМАФанМ, 
дрожжи и плесени, E. Coli, патогенные, в т.ч. сальмонеллы, БГКП (колиформы). Санитарно-
токсикологические показатели безопасности включали токсические элементы – свинец, 
кадмий, ртуть, мышьяк и пестициды – ГХЦГ (сумма изомеров), ДДТ и его метаболиты, 
гептахлор, алдрин. Результаты испытаний показали гигиеническое благополучие продукта 
по истечении 39 месяцев хранения в сухом защищенном от света месте при температуре не 
выше 25оС. Установлены сроки реализации – 3 года при вышеуказанных условиях с «запасом 
прочности» – 3 месяца. Определены регламентируемые показатели качества, в том числе 
пищевой ценности, характеризующие функциональную направленность продукта, мг в 1 кап-
суле: аскорбиновая кислота – 600, токоферол – 30, бета-каротин – 2. Прием рекомендуемо-
го количества функционального продукта – 2 капсулы, обеспечивает поступление в орга-
низм, % от суточной потребности: витамин С – 86, витамин Е – 400, бета-каротин – 80, 
что гарантированно обеспечивает эффективную защиту клеточных мембран от разруша-
ющего действия свободных радикалов и профилактику сопутствующих заболеваний. 

Ключевые слова: функциональный продукт, биологически активная добавка,  
иммуномодулирующие свойства, показатели качества и безопасности. 
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O.G. POZDNYAKOVA, G.A. BELAVINA, A.N. AVSTRIEVSKIH, V.M. POZNYAKOVSKY 
 

THE NEW FUNCTIONAL PRODUCT EFFECT OF ORIENTATION  
ON THE BASIS OF EXTRACT OF PEACH 

 
The formula composition of a new functional product in the form of dietary 

SUPPLEMENTS is scientifically substantiated by analyzing the biochemical characteristics of the 
initial ingredients and studying their role in the metabolic processes of immunomodulatory orienta-
tion. Qualitative and quantitative composition of the formula includes the following components, mg 
1 capsule: peach extract dry – 102 (flavonoids in terms of routine, at least – 2); ascorbic acid – 30; 
tocopherol acetate, 50% (vitamin E – 10); beta-carotene, 20% (beta-carotene – 2). Studies of sani-
tary and hygienic indicators of dietary SUPPLEMENTS: Kmafanm, yeast and mold, E. Coli, patho-
genic, including Salmonella, bgcp (coliform). Sanitary and Toxicological safety indicators included 
toxic elements – lead, cadmium, mercury, arsenic and pesticides – HCH (sum of isomers), DDT and 
its metabolites, heptachlor, Aldrin. The test results showed the hygienic well-being of the product af-
ter 39 months of storage in a dry place protected from light at a temperature not exceeding 25°C. 
The terms of implementation – 3 years under the above conditions with a «margin of safety» – 3 
months. Regulated quality indicators, including nutritional value, characterizing the functional ori-
entation of the product, mg in 1 capsule: ascorbic acid – 600, tocopherol – 30, beta-carotene – 2 
were determined. Taking the recommended amount of functional product – 2 capsules, provides in-
take, % of the daily requirement: vitamin C – 86, vitamin E – 400, beta-carotene – 80, which is 
guaranteed to provide effective protection of cell membranes from the damaging effects of free radi-
cals and prevention of concomitant diseases. 

Keywords: functional product, biologically active additive, immunomodulatory properties, 
quality and safety indicators. 
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УДК 664.859.4: 634.745 
 

Т.В. ЩЕКОЛДИНА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ РЕШЕНИЙ ПРОИЗВОДСТВА 
БЕЗГЛЮТЕНОВЫХ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ НА ОСНОВЕ КВИНОА 

(CHENOPODIUM QUINOA WILLD.) 
 

В статье представлены вопросы разработки рациональных параметров замеса, 
прессования и технологических режимов сушки безглютеновых макаронных изделий на осно-
ве бесклейковинного сырья: муки квиноа, муки кукурузной и муки рисовой. Технологические 
параметры замеса теста влажность и температура определены математическими  
методами планирования эксперимента с построением поверхностей отклика. Определены 
оптимальная температура и продолжительность сушки безглютеновых макаронных  
изделий. Научно обоснованы и экспериментально установлены технологические решения 
производства безглютеновых макаронных изделий с учетом химического состава квиноа: 
увеличение влажности теста в связи с содержанием пектина в муке квиноа и его водопо-
глотительной способности и набуханию; увеличение температуры воды для замеса теста 
для разрушения кристаллической решетки крахмальных зерен компонентов теста и перехо-
да их в желатинированное состояние; прессование макаронных изделий в режиме тепловой 
экструзии, невысокая температура сушильного шкафа при снижении продолжительности 
сушки. Проведена оценка качества безглютеновых макаронных изделий, включающая  
органолептические и физико-химические показатели. 

Ключевые слова: глютен, квиноа, макаронные изделия, технологические параметры 
производства, качество. 
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T.V. SHCHEKOLDINA 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGICAL SOLUTIONS  
FOR THE PRODUCTION OF GLUTEN-FREE PASTA BASED ON QUINOA 

(CHENOPODIUM QUINOA WILLD.) 
 

The article presents the development of rational batching parameters, pressing and techno-
logical modes of drying gluten-free pasta based on gluten-free raw materials: quinoa flour, corn 
flour and rice flour. Technological parameters of dough kneading, humidity and temperature, are 
determined by mathematical methods of experiment planning with the construction of response sur-
faces. The optimal temperature and duration of drying gluten-free pasta. Technological solutions for 
the production of gluten-free pasta based on the chemical composition of quinoa have been scientif-
ically substantiated and experimentally established: an increase in dough moisture due to the pectin 
content in quinoa flour and its water-absorbing ability and swelling; an increase in the temperature 
of the water for kneading dough to destroy the crystal lattice of the starch grains of the components 
of the dough and transfer them to a gelled state; pressing pasta in thermal extrusion mode, low tem-
perature of the drying cabinet with a decrease in the duration of drying. The quality assessment of 
gluten-free pasta, including organoleptic and physico-chemical indicators. 

Keywords: gluten, quinoa, pasta, technological parameters of production, quality. 
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УДК 637.07 
 

Н.Н. ПОПОВИЧЕВА, О.А. КОВАЛЕВА 
 

РАЗВИТИЕ ТЕХНОЛОГИИ ЙОДИРОВАННОГО  
ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ПРОДУКТА НА МОЛОЧНОЙ ОСНОВЕ  

И ЕЕ НАУЧНОЕ ОБОСНОВАНИЕ 
 

Рассмотрено влияние йодированного пищевого композита, в молочных продуктах 
питания, на организм человека. Разработана технологическая схема кисломолочного про-
дукта с добавкой «Йодонорм». 

Ключевые слова: йод, коррекция, тиреоидный гормон щитовидной железы, продук-
ты питания, гипотиреоз. 
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N.N. POPOVICHEVA, O.A. KOVALEVA 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY OF THE IODIZED FUNCTIONAL  
PRODUCT ON A DAIRY BASIS AND ITS SCIENTIFIC JUSTIFI CATION 

 
The influence of iodized food composite in dairy products on the human body is considered. 

The technological scheme of fermented milk product with the addition of the «Iodonorm». 
Keywords: iodine, correction, thyroid hormone of the thyroid gland, food, hypothyroidism. 
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О.Ю. ТИХОНОВА, С.С. СУСЛОВА 
 

ОЦЕНКА УРОВНЯ КАЧЕСТВА МАРКИРОВКИ  
ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ 

 
Маркировка пищевой продукции является необходимым элементом для потребите-

ля, позволяющим получить необходимую информацию о товаре. Кроме того, как показатель 
качества маркировка дает потребителю представление о качестве приобретаемого про-
дукта. Безусловно, производитель, заинтересованный в увеличении продаж своего продукта, 
а также в повышении к нему лояльности потребителя, не станет скрывать необходимую 
информацию за некачественным исполнением маркировки. Однако на сегодняшний день не 
всех производителей можно отнести к ответственным. Зачастую на рынке можно встре-
тить продукцию, маркировка которой просто нечитаема. Являясь показателем качества, 
маркировка также нуждается в оценке. В настоящей статье была реализована попытка 
оценки уровня качества маркировки пищевой продукции на примере кофе жареного нату-
рального по сформулированной методике, с учетом потребительских критериев и их  
особенностей. 

Ключевые слова: маркировка, пищевая продукция, дублирующая и дополнительная 
информация, уровень качества маркировки. 
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O.YU. TIKHONOVA, S.S. SUSLOVA 
 

ASSESSMENT OF THE QUALITY LEVEL OF FOOD LABELING 
PRODUCTS 

 
Labeling of food products is a necessary element for the consumer, allowing you to get the 

necessary information about the product. In addition, as a quality indicator, labeling gives the con-
sumer an idea of the quality of the purchased product. Of course, a manufacturer who is interested in 
increasing sales of his product, as well as in increasing consumer loyalty to it, will not hide the nec-
essary information behind poor-quality marking. However, today not all manufacturers can be at-
tributed to those responsible. Often on the market you can find products whose labeling is simply un-
readable. As an indicator of quality, labeling also needs to be evaluated. In this article, an attempt 
was made to assess the level of quality of labeling of food products, using the example of roasted nat-
ural coffee by the formulated method, taking into account consumer criteria and their features. 

Keywords: labeling, food products, duplicate and additional information, level of labeling 
quality. 
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УДК 664:612.392.72 
 

М.А. НИКОЛАЕВА, О.А. РЯЗАНОВА  
 

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ И ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ СВЕЖИХ ПЛОДОВ 
 

В статье рассмотрены химический состав и пищевая ценность свежих плодов. 
Представлена авторская классификация плодов по содержанию важнейших питательных 
веществ и энергетической ценности. Разобраны свойства пищевой ценности: энергетиче-
ская, биологическая, физиологическая ценности, биологическая эффективность и усвояе-
мость, а также вещества их обуславливающие. Показано влияние отдельных веществ све-
жих плодов на здоровье человека. Выявлена уникальность химического состава плодов по 
сравнению с другими пищевыми продуктами. 

Ключевые слова: химический состав свежих плодов, функциональный пищевой ин-
гредиент, энергетическая ценность, биологическая ценность, физиологическая ценность, 
биологическая эффективность, усвояемость, безвредность. 
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M.A. NIKOLAEVA, O.A. RYAZANOVA 
 

CHEMICAL COMPOSITION AND FOOD VALUE OF FRESH FRUITS  
 

The article discusses the chemical composition and nutritional value of fresh fruit. The author 
presents the classification of fruits according to the content of the most important nutrients and energy 
value. The properties of nutritional value are analyzed: energy, biological, physiological values, bio-
logical efficiency and digestibility, as well as substances causing them. The effect of individual sub-
stances of fresh fruit on human health is shown. The uniqueness of the chemical composition of the 
fruit in comparison with other food products was revealed. 

Keywords: chemical composition of fresh fruits, functional food ingredient, energy value, 
biological value, physiological value, biological efficiency, digestibility, harmlessness. 
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УДК 664.788/577.15 
 

И.С. ВИТОЛ, Г.Н. ПАНКРАТОВ, Е.П. МЕЛЕШКИНА, Р.Х. КАНДРОКОВ 
 

ОСОБЕННОСТИ СОСТАВА И БЕЛКОВО-ПРОТЕИНАЗНОГО 
КОМПЛЕКСА МУКИ ИЗ ДВУХКОМПОНЕНТНОЙ ЗЕРНОВОЙ СМЕСИ 

И СЕМЯН ЛЬНА 
 

Показана возможность получения муки, обогащенной ПНЖК при переработке много-
компонентной зерновой смеси, включающей семена масличной культуры – льна пищевого 
(Linumus itatissimum L.). Выявлена неравномерность измельчения семян льна по системам тех-
нологического процесса размола, что объясняется существенными различиями по геометриче-
ским размерам и размолоспособности семян льна. Продукты размола семян льна концентриру-
ется преимущественно в мелких фракциях промежуточных продуктов. Установлено суще-
ственное различие по фракционному составу растворимых белков муки и отрубей драных и 
размольных систем. Показано, что наибольшие значения активности как нейтральных, так и 
кислых протеиназ, характерны для отрубей и образцов муки, полученных с драных систем. 

Ключевые слова: пшеница, тритикале, лен, зерновые смеси, композиционная мука, 
отруби, белково-протеиназный комплекс. 
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I.S. VITOL, G.N. PANKRATOV, E.P. MELESHKINA, R.H. KANDROKOV 
 

FEATURES OF COMPOSITION AND PROTEIN PROTEIN COMPLEX  OF 
FLOUR FROM TWO-COMPONENT GRAIN MIXTURE AND FLAX SEE DS 

 
The possibility of obtaining flour enriched with PUFA in the processing of a multicomponent 

grain mixture, including oilseeds – food flax (Linumus itatissimum L.), is shown. The uneven grinding 
of flax seeds by the systems of the grinding process is revealed, which is explained by significant dif-
ferences in the geometrical sizes and grindability of flax seeds. The products of grinding flax seed are 
concentrated mainly in small fractions of intermediate products. Established a significant difference 
in the fractional composition of soluble proteins of flour and bran and torn grinding systems. It was 
shown that the highest activity values of both neutral and acidic proteinases are characteristic of 
bran and flour samples obtained from torn systems. 

Keywords: wheat, triticale, flax, grain mixtures, compositional flour, bran, protein-
proteinase complex. 
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УДК 664:577.114 
 

В.В. ПРЯНИШНИКОВ, Н.Д. РОДИНА, Н.Н. ТОЛКУНОВА 
 

ЗНАЧЕНИЕ В ПИТАНИИ, АССОРТИМЕНТ И СПОСОБ 
ПРОИЗВОДСТВА ПИЩЕВЫХ ВОЛОКОН СЕРИИ «ВИТАЦЕЛЬ» 

 
В статье обозначены отдельные функции пищевых волокон в организме человека, 

описаны различные способы получения пищевых волокон марки «Витацель» из растительно-
го сырья, представлен ассортимент и характеристика пищевых волокон, выпускаемых  
компанией «Могунция» (Германия). 

Ключевые слова: пищевые волокна, пектин, лигнин, целлюлоза, камедь, энзимная  
деактивация, расщепление волокон, фильтрация, нейтрализация. 
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V.V. PRYANISHNIKOV, N.D. RODINA, N.N. TOLKUNOVA 
 

VALUE IN NUTRITION, RANGE AND METHOD OF PRODUCTION  
OF DIETARY FIBER SERIES «VITACEL» 

 
The article outlines the separate functions of dietary fiber in the human body, describes the 

different ways of obtaining dietary fiber brand «Vitacel» from plant material, presents the range 
and characteristics of the dietary fiber produced by the company «Moguntia» (Germany). 

Keywords: dietary fibers, pectin, lignin, cellulose, gum, enzyme deactivation, fiber  
cleavage, filtration, neutralization. 
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УДК 614.31:579.67 
 

А.В. САМОЙЛОВ, Н.М. СУРАЕВА, М.В. ЗАЙЦЕВА, А.Н. ПЕТРОВ 
 

ОЦЕНКА МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОЙ БЕЗОПАСНОСТИ  
МЯСНЫХ И РЫБНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
В представленной работе была изучены сезонная динамика несоответствий в пище-

вой продукции из мяса, мяса птицы, рыбы и морепродуктов согласно регламентированным 
санитарно-гигиеническим показателям безопасности из торговых сетей Центрального ре-
гиона РФ. Обозначены критические точки роста обсемененности микрофлорой, которые 
можно использовать в качестве результативных инструментов при оценке безопасности 
указанной продукции. 

Ключевые слова: продукты из мяса, мяса птицы, рыбы и морепродуктов, микробио-
логическая безопасность, санитарно-гигиенические показатели, сезонная динамика. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Серёгин, И.Г. Производственный ветеринарно-санитарный контроль мясных полуфабрикатов / И.Г. 

Серегин, А.М. Абдуллаева, Д.А. Васильев, С.Н. Золотухин // Вестник Ульяновской государственной сельскохо-
зяйственной академии. – 2014. – №1(25). – С. 103-107. 

2. Pigłowski, M. Pathogenic and non-pathogenic microorganisms in the rapid alert system for food and feed / 
M. Pigłowski // Int. J. Environ. Res. Public Health. – 2019. – №16(3): 477. 

3. The European Union summary report on trends and sources of zoonoses, zoonotic agents and food-borne out-
breaks in 2016 / EFSA Journal. - 2017. - №15(12): 5077. 

4. Buchanan, R.L. A review of Listeria monocytogenes: an update on outbreaks, virulence, dose-response, 
ecology, and risk assessments / R.L Buchanan, L.G.M. Gorris, M.M. Hayman, T.C. Jackson, R.C. Whiting // Food Con-
trol. – 2017. – №75. – С. 1-13. 

5. Василовский, А.М. Гигиеническая оценка безопасности продуктов питания, производимых в Краснояр-
ском крае / А.М. Василовский, С.В. Куркатов // Техника и технология пищевых производств. – 2012. – №1. – С. 1-4. 

6. Бородкина, И.В. Оценка микробиологической безопасности пищевых продуктов, поступивших в 
республику Крым в 2014 и 2015 годах / И.В. Бородкина, Е.С. Кузина, С.И. Данильченко, Н.Б. Шадрова, Г.С. 
Скитович // Достижения молодых ученых в ветеринарную практику: материалы IV Международной научной 
конференции, посвященной 55-летию аспирантуры ФГБУ «ВНИИЗЖ». – Владимир: ФГБУ «ВНИИЗЖ», 2016.  
– С. 242-249. 

7. Абдуллаева, А.М. Микробиологическая безопасность полуфабрикатов из мяса птицы / А.М. Абдул-
лаева, И.Г. Серегин, Д.И. Удавлиев, Н.А. Соколова, М.Н. Лощинин, М.Д. Мамедбердыева // Проблемы ветери-
нарной санитарии, гигиены и экологии. – 2017. – №2(22). – С 11-16. 

8. Пруссова, В.Н. Ретроспективный анализ качества пищевых продуктов и продовольственного сырья 
по микробиологическим показателям / В.Н. Пруссов., М.С. Кива, В.В. Клименко // Здоровье. Медицинская эко-
логия. Наука. – 2016. – №3(66). – С. 120-126. 

9. Защита прав потребителей в Российской Федерации в 2017 году: Государственный доклад. – М.: Фе-
деральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека, 2017. 

10. Самойлов, А.В. Оценка безопасности мясных и рыбных продуктов / А.В. Самойлов, Н.М. Сураева, 
Т.К. Володарская, Н.А. Киреева // Вестник КрасГАУ. – 2019. – № 3. – С. 167-174. 

11. Копыленко, Л.Р. Мониторинг качества и безопасности продукции из рыбы и нерыбных объектов / 
Л.Р. Копыленко, Л.Д. Курлапова // РЫБПРОМ. – 2008. – №3-4. – С. 16-17. 
 
Самойлов Артем Владимирович 
ВНИИТеК – филиал ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им В.М. Горбатова» РАН 
Кандидат биологических наук, заведующий лабораторией качества и безопасности пищевой продукции  
142703, Россия, г. Видное, ул. Школьная, 78, E-mail: molgen@vniitek.ru 
 
Сураева Наталья Михайловна 
ВНИИТеК – филиал ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им В.М. Горбатова» РАН 
Доктор биологических наук, гл. науч. сотр. лаборатории качества и безопасности пищевой продукции 
142703, Россия, г. Видное, ул. Школьная, 78, E-mail: nsuraeva@yandex.ru 
 

 КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ  
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(59) 2019 40 

Зайцева Мария Вячеславовна 
Московский государственный университет имени М.В. Ломоносова 
Мл. науч. сотр. лаборатории качества и безопасности пищевой продукции 
119234, Россия, г. Москва, Ленинские горы, 1, E-mail: mascha.zajtseva2014@yandex.ru 
 
Петров Андрей Николаевич 
ВНИИТеК – филиал ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им В.М. Горбатова» РАН 
Доктор технических наук, академик РАН, директор 
142703, Россия, г. Видное, ул. Школьная, 78, E-mail: vniitek@vniitek.ru 
 
 

A.V. SAMOYLOV, N.M. SURAEVA, M.V. ZAYTSEVA, A.N. PETROV 
 

THE MICROBIOLOGICAL MEAT AND FISH PRODUCTS SAFETY 
ASSESSMENT 

 
Following article is dedicated to seasonal dynamic of irregularities in samples from meat, 

poultry, fish and seafood according to regulated sanitary and hygienic safety indicators from retail 
chains in Central region of the Russian Federation. The critical points of contamination of microflora 
are indicated. Its can be used as effective tools in assessing safety of this type of products. 

Keywords: meat, poultry, fish and seafood products, microbiological safety, sanitary and 
hygienic indicators, seasonal dynamics. 
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УДК 665.353.4 
 

Е.В. АНТОНОВА, В.Я. АНДРУХОВА 
 

ВЛИЯНИЕ ПАЛЬМОВОГО МАСЛА НА КАЧЕСТВО  
И БЕЗОПАСНОСТЬ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 

 
Выявлено отрицательное отношение 40% респондентов к пальмовому маслу в составе 

продуктов питания. Объем выборки составил 6 тыс. жителей Иркутской области, данные 
представлены за 2017-2019 гг. Проведен комплексный анализ потребительских свойств пальмо-
вого масла в соответствии с параметрами, отмеченными населением. Использовали норма-
тивную базу, статистические и научно-практические данные. Исследованы качество и без-
опасность 30 образцов кондитерских изделий (сахарное печенье и мягкие вафли), имеющих и не 
имеющих в составе пальмовое масло, по органолептическим и физико-химическим показателям 
(содержание тяжелых металлов, микотоксинов и пестицидов). Разработан информационный 
постер для эффективной коммуникации с потребителем. 

Ключевые слова: пальмовое масло, пищевая промышленность, социологический 
опрос, оценка качества, потребительская информация. 
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E.V. ANTONOVA, V.YA. ANDRUKHOVA 
 

THE EFFECT OF PALM OIL ON THE QUALITY AND SAFETY OF  FOOD 
 
The negative attitude of 40% of respondents to palm oil in the composition of food was re-

vealed. The sample size was 6 thousand inhabitants of the Irkutsk region, according to the data for 
2017-2019. A comprehensive analysis of the consumer properties of palm oil was conducted in ac-
cordance with the identified by the population parameters. The regulatory framework, statistical and 
scientific-practical data were used. The quality and safety of 30 samples of confectionery products 
(sugar cookies and soft wafers) with and without palm oil in terms of organoleptic and physico-
chemical (content of heavy metals, mycotoxins and pesticides) indicators were investigated. An in-
formation poster for effective communication with the consumers has been developed. 

Keywords: palm oil, food industry, sociological survey, quality assessment, consumer in-
formation. 
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Е.В. ЗАУГОЛЬНИКОВА, О.Ю. ЕРЕМИНА, С.Г. УШАКОВА  
 

ПОКАЗАТЕЛИ БЕЗОПАСНОСТИ ВТОРИЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
ПЕРЕРАБОТКИ ПШЕНИЦЫ – СОЛОДОВЫХ РОСТКОВ 

 
Провели исследование показателей безопасности вторичных продуктов переработки 

пшеницы – солодовых ростков, которое показало, что сырье является чистым и безопасным 
для производства пищевых продуктов. 

Ключевые слова: показатели безопасности, солодовые ростки пшеницы. 
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THE SAFETY PERFORMANCE OF SECONDARY PROCESSED 
PRODUCTS OF WHEAT – MALT SPROUTS 

 
We conducted a study of safety indicators of secondary products of wheat processing-malt 

sprouts, which showed that the raw material is environmentally friendly and safe for food production. 
Keywords: safety indicators, malt wheat germ. 
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В.К. КОЧЕТОВ, Н.В. АГЕЕВА 
 

ОРГАНИЗАЦИЯ ЭФФЕКТИВНОЙ ПРОГРАММЫ  
ПО БОРЬБЕ С ВРЕДИТЕЛЯМИ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ  
ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ НА ПРИМЕРЕ  
ОАО КОНДИТЕРСКИЙ КОМБИНАТ «КУБАНЬ» 

 
Предложена эффективная система контроля, позволяющая обеспечить отсут-

ствие ползающих и летающих насекомых, грызунов, а также птиц в производственных, 
складских, вспомогательных помещениях, в оборудовании и на территории предприятий  
пищевой промышленности, а также по мониторингу активности вредителей и превентив-
ным мерам борьбы с ними. 

Ключевые слова: борьба с вредителями, безопасность пищевой продукции, родентициды. 
 
На ОАО Кондитерский комбинат «Кубань» (далее – комбинат) разработана и внедрена 

система менеджмента безопасности пищевой продукции (далее – СМБПП) в соответствии с 
требованиями международного стандарта ISO 22000, который базируется на принципах 
ХАССП (HACCP), включая мероприятия по их применению, и гармонизирован с другими 
стандартами ISO (например, ISO 9001:2015). Требования стандарта ISO 22000 предусматрива-
ют разработку на предприятиях программ создания предварительных условий (ППУ), направ-
ленных на предупреждение потенциальных опасностей пищевого производства, в частности 
кондитерского, возникновение которых разумно ожидаются в связи с видом продукта, типом 
процесса и реально существующим технологическим оборудованием. Все потенциальные 
опасности подразделяются на физические, биологические (микробиологические), химические. 
[1, 2]. Данная статья посвящена рассмотрению практики применения на комбинате ППУ, 
направленной на предупреждение риска для пищевой безопасности от птиц, грызунов, насе-
комых и отходов их жизнедеятельности, идентифицированных как физические опасности. 
Данная группа характеризуется следующими особенностями: места их локализации и их экс-
кременты труднодоступны и могут быть причиной инфекционных заболеваний.  

Для предотвращения образования источников попадания насекомых, грызунов, птиц и 
продуктов их жизнедеятельности в продукцию на комбинате выполнен комплекс инженерно-
строительных, инженерно-технических, санитарно-гигиенических мероприятий. К инженерно-
строительным следует отнести: качественное выполнение всех скрытых строительных работ; 
своевременное проведение капитального и текущего ремонтов; наличие плотно закрываю-
щихся, без зазоров дверей, окон. 

В качестве инженерно-технических мероприятий проводится: 
– своевременный ремонт водопровода, канализационной системы, закрытие соответ-

ствующей металлической сеткой вентиляционных каналов, стоков ливневой канализации и т.п.; 
– обеспечение герметичности оборудования и правильной эксплуатации транспорти-

рующих и других механизмов. 
Комплекс санитарно-гигиенических мероприятий предусматривает: 
– отсутствие загроможденности, захламленности складов, производственных поме-

щений, а также своевременное удаление отбракованной продукции и мусора; 
– входной контроль сырья, транспортной тары, упаковочных материалов на предмет 

зараженности вредителями хлебных запасов, грызунами и экскрементами; 
– своевременное проведение текущей и генеральной уборки всех помещений и обору-

дования. 
Следует отметить, что мероприятия по борьбе с зараженностью насекомыми, грызу-

нами и птицами проводятся только специализированной компанией, предоставляющей услу-
ги по дератизации и дезинсекции (далее – КДД). Данная работа осуществляется в соответ-
ствии с Планом-графиком КДД, который пересматривается не реже одного раза в год, а в ря-
де случаев (например, если данные мониторинга активности вредителей свидетельствуют о 
повышении уровня риска зараженности), – и чаще. Со стороны комбината налажен контроль 



Качество и безопасность пищевых продуктов 
 

№ 6(59) 2019   _______________________________________________________________________  47 

за использованием КДД средств и методов для борьбы с вредителями, разрешенных органа-
ми государственной надзорной службы.  

В рамках программы по борьбе с вредителями на комбинате разработана план-схема 
всего производства, вспомогательных помещений и прилегающих территорий (рисунок 1), с 
указанием актуальной расстановки всех контейнеров, ловушек, клейких ловушек, инсекти-
цидных ламп для насекомых-вредителей, которые имеют соответствующие условные обо-
значения и нумерацию. Размещение контейнеров для грызунов осуществляется с учетом 
уровня контроля и соответствующих уровню требований, приведенных в таблице 1. 

Таблица 1 – Требования к размещению контейнеров для грызунов по внутреннему и 
внешнему периметрам зданий и прилегающей территории в зависимости от уровня контроля 

Уровень 
контроля Определение Приблизительное размещение Частота  

проверки 
Внутренний периметр 

A (высокий) 
Требуется для всех предприятий, до 
тех пор, пока не развита 12-
месячная история 

7,5 м для производственных предприя-
тий;  
15,0 м для складов готовой продукции  

еженедельно 

B (умеренный) 
12 месяцев подряд нулевой или 
нечастой активности грызунов 

15,0 м и на каждой стороне наружных 
дверей  еженедельно 

C (низкий) 
24 месяца подряд нулевой или 
нечастой активности грызунов 

Только по бокам наружных дверей  
еженедельно 

Внешний периметр здания и прилегающая территория 

A (высокий) 

Требуется для всех предприятий, до 
тех пор, пока не развита 12-
месячная история (смотри исклю-
чения выше) 

15,0 м раз в две  
недели 

B (умеренный) 
12 месяцев подряд нулевой или 
нечастой активности грызунов в 
мышеловках 

30,0 м ежемесячно 

C (низкий) 
24 месяца подряд нулевой или не-
частой активности грызунов 45,0 м ежемесячно 

Контейнеры, расположенные внутри и снаружи здания, содержат закрытыми, маркиро-
ванными, прикрепленными цепочкой к стене здания/помещения, с физическим указанием их 
расположения. При посещении комбината сотрудником КДД производится осмотр и чистка от 
снега, грязи контейнеров, расположенных на улице, и, при необходимости, осуществляется 
замена приманки, а также осмотр контейнеров, расположенных внутри здания. При необходи-
мости производится замена внутренних клеевых пластин. 

При обнаружении грызуна и/или следов его жизнедеятельности проводятся корректи-
рующие действия, приведенные в таблице 2 настоящей статьи. Для конкретизации риска по 
зараженности вредителями и отнесения корректирующих действий к соответствующему уров-
ню активности проводят в течение года накопление статистических данных по находкам. В 
зависимости от вида вредителей градация риска различна. Например, для тараканов целевой 
показатель – ноль, то есть их отсутствие в производственных и складских помещениях и зонах. 
Обнаружение одного насекомого расценивается как высокий риск пищевой безопасности. 
Градации риска как низкий и средний для данного вида вредителей отсутствуют. 

Для моли огневки и хрущака уровни риска для пищевой безопасности в зависимости от 
уровня активности ранжируются следующим образом: 1 насекомое в месяц в ловушке – низ-
кий риск; от 2 до 5 насекомых в месяц в ловушке – средний риск; более 5 насекомых в месяц в 
ловушке – высокий риск. 

Комбинатом в зависимости от вида вредителей используются различные методы борь-
бы. Так, для борьбы с грызунами в производственных, складских и вспомогательных помеще-
ниях предприятия по внутреннему и внешнему периметрам помещений/зданий/прилегающей 
территории используются специальные контейнеры с клеевыми пластинами; для уничтожения 
летающих насекомых размещены инсектицидные лампы и феромоновые клеевые ловушки. 
Для мониторинга ползающих насекомых используются клеевые ловушки («домики»), которые 
устанавливаются во влажных зонах (возле раковин, в моечном отделении и т.д.). По периметру 
комбината на внешней территории установлены звуковые отпугиватели птиц и ультразвуко-
вые отпугиватели грызунов. 
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Условные обозначе-
ния: 

Рисунок 1 – План-схема расположения ловушек для насекомых, контейнеров для грызунов, инсектицидных ламп,  
отпугивателей грызунов, птиц по внешнему периметру здания 
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Таблица 2 – Действия при обнаружении вредителей (тараканы) 

Период Целевой  
вредитель 

Уровень активности Уровень активности 
Производственная зона  
без внешних выходов 

Складские помещения и зоны,  
из которых есть внешний выход 

высокий риск корректирующие действия высокий риск корректирующие действия 
В любое  
время года 

Тараканы 1 насекомое в 
ловушке или на 
поверхности обо-
рудования 

Если насекомое обнаруже-
но на поверхности обору-
дования: 
1. Остановка производства 
2. Удаление продукта с 
оборудования во всех 
остальных случаях 
3. Определение источника 
и причины возникновения 
активности 
4. Дезинсекция 
5. Реализация корректиру-
ющих действий направлен-
ных на устранение причины 
возникновения активности 

1 насекомое в 
ловушке либо вне 
нее 

1. Определение источника 
и причины возникновения 
активности 
2. Дезинсекция 
3. Реализация корректиру-
ющих действий, направ-
ленных на устранение при-
чины возникновения ак-
тивности 

Таблица 3 – Действия при обнаружении вредителей (моль огневка, хрущак, дренажные 
мошки) 

Период 
Целевой 
вреди-
тель 

Производственная зона без внешних выходов, складские помещения и зоны,  
из которых есть внешний выход 

низкий 
риск 

корректирующие 
действия 

средний 
риск 

корректирующие  
действия 

высокий 
риск 

корректирующие  
действия 

В  
любое 
время 
года 

Моль 
огневка 

1 насе-
комое в 
месяц в 
ловушке 

1.Информирование 
сотрудника КДД 
2. Определение при-
чины возникновения 
активности моли и 
установление источ-
ника появления моли 
3. Локальная дезин-
секция 
4. Чистка и мойка 
области дезинсекции 

От 2 до 5 
насеко-
мых в 
месяц в 
ловушке 

1. Информирование 
сотрудника КДД 
2. Определение при-
чины возникновения 
активности моли и 
установление источ-
ника появления моли 
3. Локальная дезин-
секция 
4. Чистка и мойка об-
ласти дезинсекции, 
при возможности 
необходимо использо-
вать пылесос  
5. Проверить источни-
ки воды, если возмож-
но, необходимо уда-
лить застойную воду, 
протечки воды 

>5 насе-
комых в 
месяц в 
ловушке 
или 1 
насеко-
мое на 
поверх-
ности 
обору-
дования 

1. Информирование 
сотрудника КДД 
2. Определение при-
чины возникновения 
активности моли и 
установление источ-
ника появления моли 
3. Дополнительная 
дезинсекция основан-
ная  
4. Установка допол-
нительных феромоно-
вых ловушек в зоне с 
увеличенной активно-
стью 

В  
любое 
время 
года 

Хрущак 1 насе-
комое в 
месяц в 
ловушке 

От 2 до 5 
насеко-
мых в 
месяц в 
ловушке 

>5 насе-
комых в 
месяц в 
ловушке 
или 1 
насеко-
мое на 
поверх-
ности 
обору-
дования 

В  
любое 
время 
года 

Дренаж-
ные 
мошки 

1 насе-
комое в 
месяц в 
ловушке 

1. Информирование 
сотрудника КДД 
2. Определение при-
чины возникновения 
активности мошек и 
установление источ-
ника появления мо-
шек 
3. Чистка и санитар-
ная обработка трапов 

От 2 до 
25 насе-
комых в 
месяц в 
ловушке 

1. Информирование 
сотрудника КДД 
2. Определение при-
чины возникновения 
активности мошек и 
установление источ-
ника появления мо-
шек 
3. Чистка и санитар-
ная обработка трапов, 
труб и дополнитель-
ной области 
4. Временно увели-
чить периодичность 
чистки и дезинфекции 
трапов до момента 
снижения активности 

> 25 
насеко-
мых в 
месяц в 
ловушке 

1. Информирование 
сотрудника КДД 
2. Определение при-
чины возникновения 
активности мошек и 
установление источ-
ника появления мо-
шек 
3. Чистка и санитар-
ная обработка трапов, 
труб и дополнитель-
ной области 
4. Временно увели-
чить периодичность 
чистки и дезинфекции 
трапов до момента 
снижения активности 

Эффективность внедренной на ОАО Кондитерский комбинат «Кубань» программы по 
борьбе с вредителями оценивается ежемесячно по результатам мониторинга активности 
насекомых и грызунов в электронных отчетах (трендах). При повышении активности вреди-
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телей комбинатом реализуются корректирующие действия, указанные в таблице 2, в соот-
ветствии с градацией риска, а также учитываются рекомендаций КДД. Например, анализ 
трендов грызунов, ползающих (тараканы) и летающих насекомых (огневки, хрущака) по ито-
гам 2018 г. внутри помещения показал их отсутствие, что подтвердило эффективность дей-
ствующей на комбинате программы по борьбе с вредителями; анализ трендов по мухам, 
мошкам показал сезонное увеличение их активности (в весеннее-летний период), в связи с 
этим комбинатом дополнительно были разработаны и реализованы мероприятия. 

Сертификационный аудит системы менеджмента безопасности пищевой продукции, 
действующей на комбинате, немецкой компанией DQS CFS GmbH по схеме FSSC 22000 
(Version 4.1), состоящей из следующих элементов: ISO 22000:2005, ISO/TS 22002-1:2009 и 
дополнительные требования FSSC 22000 (Version 4.1), – подтвердил выполнение требований, 
изложенных в международном стандарте, в том числе создание на предприятии эффективной 
ППУ по дезинсекции. 
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УДК 637.523.22 
 

С.В. КОЛОБОВ, М.А. СИМАКИНА, И.А. ЗАЧЕСОВА, Н.Н. ШАГАЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА ПРОДУКТОВ ИЗ НЕТРАДИЦИОННОГО 
МЯСНОГО СЫРЬЯ В МОСКОВСКОМ РЕГИОНЕ 

 
Цель исследования – изучение рынка нетрадиционного мясного сырья в Московском  

регионе. В настоящее время отмечается увеличение ассортимента мясной продукции за счет 
включения в него мяса диких животных и продуктов их переработки. Мясо диких животных 
оказывает оздоровительное воздействие на организм человека, по мнению специалистов-
диетологов мясо диких копытных содержит больше животного белка, который усваивается в 
организме человека значительно быстрее, чем белок из мяса домашних животных и меньше 
жира, а также больше микро- и макроэлементов, витаминов. Установлено, что в настоящее 
время, особенно в условиях экономических санкций, ключевым является обеспечение роста  
отечественного производства и добычи диких животных, что позволит поставлять на рынок 
многих городов России деликатесное мясо, а также расширить ассортимент мясных  
продуктов за счет применения этого сырья. 

Ключевые слова: маркетинг, исследования, маркетинговые исследования, социоло-
гический опрос, исследование рынка, рынок мясных товаров, нетрадиционное мясное сырье, 
мясо диких животных, оленина, мясо оленя. 
 
Политика импортозамещения, активно проводимая на отечественном потребительском 

рынке, требует в очередной раз соответственно вызовам времени уточнить продовольствен-
ные возможности страны, заставляет обратить внимание на доступные пищевые продукты, 
которые в наших природно-климатических условиях могут производиться в избытке, но пока 
еще считаются нетрадиционными для рациона питания большинства населения России. К та-
ким продуктам питания относится оленина, которая прочно обосновалась и устойчиво расши-
ряет свое присутствие на мировых агропродовольственных рынках. Сегодня производителя-
ми (включая фермерское оленеводство мясного направления) и (или) потребителями оленины 
и продуктов ее переработки являются практически все страны Евросоюза, прежде всего, Гер-
мания, Великобритания, Франция, Норвегия, Швеция, Финляндия, азиатские страны – Южная 
Корея, Япония, Китай, североамериканские – Канада, США (Аляска). Оленину производят и 
потребляют в ЮАР, Австралии и Новой Зеландии. Интерес к оленине проявляют страны 
Ближнего Востока (Катар и Иран). Оленина является единственным видом красного мяса, по-
требление которого неуклонно растет. В России оленина исторически относится к основному 
продукту питания только коренных и малочисленных народов Севера, Сибири и Дальнего 
Востока, но все еще остается довольно экзотическим продуктом для жителей центральных и 
южных регионов страны. Тем не менее, спрос на оленину (особенно на продукты ее промыш-
ленной переработки) на отечественном рынке постоянно растет и многократно превышает 
предложение. Последнее определенно указывает на то, что в части продовольственного обес-
печения населения страны российское оленеводство, имеющее обширные территории и бла-
гоприятные природные условия для своего развития, потенциально сохраняет значительные 
неиспользованные возможности.  

В связи с этим, возникла необходимость исследования рынка нетрадиционного для 
Центральной России мясного сырья и, прежде всего, рынка Московского региона. Из числа 
нетрадиционных видов убойных животных в первую очередь привлекают внимание мясо 
оленя. Ресурсы этих животных в Российской Федерации значительны.  

Нами было проведено маркетинговое исследование на рынке оленины и продуктов ее 
переработки. В нашей стране из оленины производят полуфабрикаты, студни, зельцы, сыро-
копченые, варено-копченые, вареные колбасные изделия, сушеную, вяленую оленину, кон-
сервы, балычные изделия, оленину прессованную и др. Продукты из оленины есть не во всех 
магазинах, но купить их можно. Большой выбор продукции представлен на специализирован-
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ных сайтах, где стоимость оленины значительно ниже, чем в супермаркетах, а ассортимент 
значительно больше – от свежего мяса и субпродуктов до консервов и копченых деликатесов.  

В Московском регионе пищевые продукты из оленины можно приобрести в следую-
щих торговых предприятиях. Это магазины розничной торговой сети: «Куриный дом», 
«ВкусВилл», «Ашан», «Красное & Белое», «Глобус», а также Интернет-магазины, предлага-
ющие как оптовую, так и розничную продажу мясных продуктов из оленины – «Поставщик 
№1», Торговый Дом «Дар Севера», «Гурман Клаб», «Оленинка», ЗАО «Ижма Рейндир Мит», 
«Деликатесс», «Утконос». 

В настоящий момент ассортимент продуктов из оленины в торговой сети «Куриный 
дом» представлен консервами мясными кусковыми стерилизованными «Оленина тушеная. 
Высший сорт» торговой марки «СОВОК», произведенными ООО «БАЛТКОМ» в Калинин-
градской области в соответствии с ГОСТ 32125-2013.  

Ассортимент торговой сети «ВкусВилл» представлен пельменями «Северные из оле-
нины» производства ООО «Пищевой комбинат «Северный» (г. Санкт-Петербург). Произве-
дены пельмени по техническим условиям из оленины, свинины, муки и специй. 

В сети гипермаркетов «Ашан» реализуется оленина сушеная «Императив» с бруснич-
ным листом. Производителем данной продукции является ООО «Светоч», Московская об-
ласть. В состав продукта входит оленина, соль, сахар, специи, консервант. Также компанией 
«Ашан» реализуется оленина тушеная высшего сорта торговой марки «Сделано в СССР», 
произведенной ООО «МПК «Салют», г. Санкт-Петербург. В состав продукта входит оленина, 
жир олений, лук, соль, лист лавровый, перец черный. 

Консервы кусковые мясные стерилизованные оленина тушеная «Особая» торговой 
марки «Курганский стандарт», произведенные по техническим условиям Курганским мясо-
комбинатом реализуются в Московском регионе торговой сетью «Красное & Белое». В состав 
входит оленина, жир, лук репчатый, соль, перец и лавровый лист. 

В сети гипермаркетов «Глобус» ассортимент продуктов из оленины представлен кон-
сервами «Оленина тушеная. Высший сорт», произведенные ООО «Курганский мясокомбинат 
«Стандарт» по ГОСТ 32125-2013, и «Оленина тушеная. Высший сорт» торговой марки 
«СОВОК».  

Наиболее широкий ассортимент продуктов из мяса северного оленя представлен в Ин-
тернет-магазинах Москвы и области. 

Ассортимент продуктов из оленины Интернет-магазина «Поставщик №1» представлен 
следующей продукцией: полуфабрикаты натуральные, карпаччо с/к, колбаса в/к Сервелат 
«Московский», строганина с/в, чипсы мясные, колбаски для жарки «Пикник», ветчина «Сто-
личная», пельмени «Таймырские», оленина тушеная «Балтийская охота», гуляш из мяса оленя 
«ОХОТА». Изготовителями перечисленных продуктов являются ООО «Мясоконсервный ком-
бинат «Балтийский» (г. Санкт-Петербург), ИП Богомольная И.В. (Красноярский край), ООО 
«Бурятмяспром» (Республика Бурятия, г. Улан-Удэ), ООО «Мясницкий» (г. Красноярск). 

Интернет-гипермаркет «Утконос» предлагает пельмени «Разновес», произведенные 
ООО «Сибирский Деликатес» (Омская область), в состав которых входит оленина, свинина, 
говядина. Также реализуется колбаса Царская охота «Охотничья» из оленины с морошкой 
сыровяленая, произведенная АО «Мясокомбинат Клинский» (Московская обл., г. Клин).  

Анализ ассортимента продуктов из мяса северного оленя, показал, что основными 
производителями, поставляющими мясные продукты из оленины на рынок Московского ре-
гиона являются предприятия Красноярского края, Улан-Уде, Московской области, Санкт-
Петербурга, Кургана. Следует отметить, что продукты из оленины пользуются постоянным 
спросом у потребителей, но являются деликатесной продукцией, а также отличаются от дру-
гих мясных продуктов более высокой ценой, но в тоже время более высокими потребитель-
скими свойствами. В розничных торговых предприятиях реализуются в основном консервы 
из оленины, копченые, вяленые продукты, полуфабрикаты в тесте, сырокопченые колбасные 
изделия. Данный факт говорит о недостаточном ассортименте мясных продуктов из оленины 
в розничной торговой сети. Ассортимент продуктов из оленины, реализуемых в Интернет-
магазинах, более широкий, но также недостаточный по сравнению с ассортиментом продук-
тов из других видов мясного сырья. Рынок мясных продуктов в России является самым круп-
ным сектором продовольственного рынка. Это происходит из-за возрастающего спроса на 
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мясные товары. Мясо и мясные продукты относятся к наиболее известным пищевым продук-
там, которые имеют большое значение в питании современного человека как полноценные в 
биологическом отношении. Доказано, что мясо и мясные продукты содержат в значительном 
количестве все необходимые аминокислоты [1]. К одной из самых динамично развивающихся 
отраслей мясной индустрии можно отнести производство мясных полуфабрикатов. Основны-
ми потребителями мясных полуфабрикатов являются достаточно занятые люди, которые хо-
тели бы сократить время, затрачиваемое на приготовление пищи. Причем это могут быть как 
граждане с высоким доходом, так и малообеспеченные [2]. 

Основным инструментом изучения мнения потребителей являются маркетинговые ис-
следования и, в частности, социологический опрос. Опрос проводился в три этапа: сбор пер-
вичной социологической информации; подготовка данной информации к обработке; анализ 
обработанной информации и формирование выводов. Социологический опрос потребителей 
осуществлялся в крупных розничных торговых предприятиях г. Москвы и Московской обла-
сти. Всего было опрошено 500 респондентов. Среди опрашиваемых респондентов оказалось 
62% женщин и 38% мужчин, среди которых 75% занимают респонденты от 18-30 лет, 11% – 
30-40 лет, 10% – старше 50 лет и 4% – 40-50 лет (рисунок 1). С целью наиболее полного ана-
лиза отношения потребителей к вопросам производства и потребления мясных полуфабрика-
тов нами учитывался уровень образования респондентов (рисунок 2). Данные рисунка 2 пока-
зывают, что наибольшая часть респондентов имеет высшее образование. 

 
Рисунок 1 – Возраст респондентов,  
участвовавших в анкетировании 

Рисунок 2 – Уровень образования  
респондентов 

На рисунке 3 показан социальный состав респондентов. Данные рисунка свидетель-
ствуют о том, что наибольшая доля респондентов является студентами – 41%, доля предпри-
нимателей составила 23%, служащие бюджетной сферы – 11%, представители рабочих про-
фессий занимают 16%, наименьшую долю занимают безработные 1%. 

На следующем этапе были изучены периодичность приобретения мяса и мясных про-
дуктов (рисунок 4). Согласно данным рисунка можно сделать вывод о том, что 72% опрошен-
ных покупают мясо и мясные продукты ежедневно или почти ежедневно. 

Рисунок 3 – Социальный состав респондентов Рисунок 4 – Периодичность приобретения  
мяса и мясных продуктов 
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Данные рисунка 5 свидетельствуют о том, что наибольшее количество потребителей 
предпочитают приобретать охлажденные мясные продукты – 72%, в замороженном виде – 28%. 
При выборе мясных продуктов потребитель отдает предпочтение мясу – 53%, колбасные изде-
лия покупает 22% опрошенных и 20% предпочитает приобретать полуфабрикаты (рисунок 6). 

  
Рисунок 5 – Предпочтения потребителей  

при выборе мяса и мясных продуктов 
Рисунок 6 – Предпочтения потребителей  

по видам мясной продукции 

Далее были выявлены основные факторы, обуславливающие выбор мясной продукции 
при покупке (рисунок 7). Данные рисунка показывают, что для потребителей Московского 
региона основными критериями при выборе мясных продуктов являются комбинированные 
варианты ответов, однако наибольший удельный вес при этом занимают качество – 37%, за-
тем цена – 20%, состав продукта – 19%, время, затрачиваемое на приготовление – 10%, пред-
приятие-производитель – 9%, упаковка – 5%. По данным исследования (рисунок 8) большин-
ство опрошенных предпочитают приобретать мясопродукты средней ценовой категории от 
300 до 600 руб. за 1 кг – 57%. 

 

 

Рисунок 7 – Факторы, влияющие на выбор  
мясных продуктов при покупке 

Рисунок 8 – Предпочтения респондентов  
в отношении стоимости мясных продуктов 

Анализ ответов респондентов на вопрос о предпочтениях приобретения отдельных видов 
мясных полуфабрикатов (рисунок 9) показал, что спрос потребителей Московского региона на 
полуфабрикаты кусковые, рубленые и в тесте распределился достаточно равномерно 31-35%. 

Предпочтения респондентов по вопросу выбора полуфабрикатов в зависимости от ви-
да сырья представлены на рисунке 10. Данные рисунка показывают, что устойчивым спросом 
пользуются полуфабрикаты из традиционных видов мясного сырья – свинины и говядины 
(52%). Следует отметить, что 4% опрошенных покупали продукты с мясом северного оленя. 

В ходе опроса (рисунок 11) выявлено, что большая часть потребителей (85%) имеет 
минимальную информацию о мясосодержащих продуктах, 7% опрошенных не знает о таких 
продуктах, 5% не знают, но хотели бы узнать и 3% не знают и не хотят получить информацию 
по данному вопросу. 

72%

28%

охлажденные

замороженные

53%

5%

22%

20%
мясо

субпродукты

колбасные 
изделия

полуфабрикаты

9%

37%20%

5%

19%

10%

предприятие-
производитель

качество

цена

упаковка

состав продукта

время, 
затрачиваемое на 
приготовление 
готового блюда

29%

57%

14%

от 100 до 300 руб./кг

от 300 до 600 руб./кг

от 600 до1000 руб./кг



Исследование рынка продовольственных товаров 
 

№ 6(59) 2019   _______________________________________________________________________  55 

  
Рисунок 9 – Предпочтения респондентов  

по видам мясных полуфабрикатов 
Рисунок 10 – Потребительские предпочтения  
полуфабрикатов в зависимости от вида сырья 

Большая часть опрошенных (45%) положительно относится к мясосодержащим про-
дуктам, 39% отнеслись к этому безразлично и лишь 16% отрицательно (рисунок 12). 

  
Рисунок 11 – Информированность респондентов  

о мясосодержащих продуктах 
Рисунок 12 – Отношение потребителей  

к мясосодержащим продуктам 

Анализ данных рисунка 13 показал, 
что 51% опрошенных хотели, чтобы мясосо-
держащий продукт был обогащен витамина-
ми и минеральными веществами, 34% ре-
спондентов предпочли бы в качестве добавки 
растительное сырье, 15% респондентов выра-
зили безразличие к обогатителям. Однако 
при этом ни один из опрашиваемых не выра-
зил желания покупать продукты, с синтети-
ческими добавками. 

Проведенные маркетинговые исследо-
вания показали, что: 

– главными критериями при выборе 
мясных продуктов для потребителей являются качество, цена и состав продукта; 

– большинство опрошенных покупают мясо и мясопродукты ежедневно или почти 
ежедневно; 

– при выборе мясных продуктов потребитель отдает предпочтение мясу, колбасным 
изделиям и полуфабрикатам; 

– спрос потребителей на полуфабрикаты кусковые, рубленые и в тесте распределился 
равномерно; 

– полуфабрикаты из свинины и говядины пользуются неизменным спросом, однако 
постепенно увеличивается спрос на полуфабрикаты из нетрадиционных видов сырья, в том 
числе из мяса северного оленя;  

– большая часть опрошенных имеет информацию о мясосодержащих продуктах и от-
носится к ним положительно; 
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– большинство респондентов хотели бы, чтобы мясосодержащие продукты были обо-
гащены витаминами, минеральными веществами и растительным сырьем.  

Полученные результаты позволяют утверждать, что использование растительного сы-
рья, а также мяса северного оленя в производстве мясных полуфабрикатов является перспек-
тивным направлением развития мясной отрасли в РФ, имеющим значительные резервы.  

Представленные данные свидетельствуют о том, что в настоящее время, особенно в 
условиях экономических санкций, ключевым является обеспечение роста отечественного 
производства и добычи диких животных, что позволит поставлять на рынок многих городов 
России деликатесное мясо, а также расширить ассортимент мясных продуктов за счет приме-
нения этого сырья. 
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RESEARCH OF PRODUCT RANGE FROM NON-TRADITIONAL MEAT  
RAW MATERIALS IN THE MOSCOW REGION 

 
The purpose of the study is to study the market of non-traditional meat raw materials in the 

Moscow region. Currently, there is an increase in the range of meat products due to the inclusion of 
meat of wild animals and products of their processing. The meat of wild animals has a health-
improving effect on the human body, according to dietitians, the meat of wild ungulates contains 
more animal protein, which is absorbed in the human body much faster than the protein from the 
meat of domestic animals and less fat, as well as more micro and macronutrients, vitamins. It is es-
tablished that at present, especially in the conditions of economic sanctions, the key is to ensure the 
growth of domestic production and production of wild animals, which will allow to supply the mar-
ket of many Russian cities with delicious meat, as well as to expand the range of meat products 
through the use of this raw material. 
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к оформлению научных статей 
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ном виде (по электронной почте или на любом электронном носителе).  
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– не применять обороты разговорной речи, техницизмы, профессионализмы; 
– не применять для одного и того же понятия различные научно-технические 

термины, близкие по смыслу (синонимы), а также иностранные слова и термины при 
наличии равнозначных слов и терминов в русском языке; 

– не применять произвольные словообразования; 
– не применять сокращения слов, кроме установленных правилами русской 

орфографии, соответствующими государственными стандартами.   
• Сокращения и аббревиатуры должны расшифровываться по месту первого 

упоминания (вхождения) в тексте статьи.  
• Формулы следует набирать в редакторе формул Microsoft Equation 3.0. Фор-

мулы, внедренные как изображение, не допускаются!  
 • Рисунки и другие иллюстрации (чертежи, графики, схемы, диаграммы, фото-
снимки) следует располагать непосредственно после текста, в котором они упомина-
ются впервые.  
 • Подписи к рисункам (полужирный шрифт курсивного начертания 10 pt) вы-
равнивают по центру страницы, в конце подписи точка не ставится:   

Рисунок 1 – Текст подписи  
С полной версией требований к оформлению научных статей Вы можете озна-

комиться на сайте www.gu-unpk.ru.  
Плата с аспирантов за опубликование статей не взимается.  
Право использования произведений предоставлено авторами на основании  

п. 2 ст. 1286 Четвертой части Гражданского Кодекса Российской Федерации. 
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