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НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ 
ТЕХНОЛОГИЙ

УДК 576.54 DOI:10.33979/2219-8466-2022-72-1-3-9

С.А. СУХИХ, О.О. БАБИЧ, М.А. ШЕВЧЕНКО, Е.В. УЛЬРИХ, М.И. ЗИМИНА

ИССЛЕДОВАНИЕ СВОЙСТВ И ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
МИКРООРГАНИЗМОВ ЯНТАРНЫХ МЕСТОРОЖДЕНИЙ

КАЛИНИНГРАДСКОЙ ОБЛАСТИ В КАЧЕСТВЕ БИОКОНСЕРВАНТОВ
В результате исследований подобраны экстремофильные культуры с активным 

антагонистическим эффектом против основных патогенов и гнилостных микроорганизмов 
поверхности пищевых продуктов короткого срока годности. Показано, что из культуральной 
жидкости седиментов, отобранных в затопленном янтарном карьере «Вальтер», располо­
женном вблизи поселка Янтарный Калининградской области, выделено четыре чистых куль­
туры, которые оказывают значительные антибактриальные действия против исследуемых 
тест-штаммов E. coli и B. subtilis. С помощью метода капиллярного секвенирования гена 
16S rRNA установлено, что чистые культуры принадлежат видам Bacillus subtilis, 
Lactobacillus rhamnosus, Pseudomonas putida и Psychrobacter immobilis, и они могут использо­
ваться в качестве биоконсервантов для продления срока годности продуктов.

Ключевые слова: экстремофильные микроорганизмы, антибактериальные свойства, 
патогенные микроорганизмы, биоконсерванты.
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S.A. SUKHIKH, O.O. BABICH, M.A. SHEVCHENKO, E.V. ULRIKH, M.I. ZIMINA

STUDYING THE PROPERTIES AND POSSIBILITIES
OF USING MICROORGANISMS FROM AMBER DEPOSITS
OF THE KALININGRAD REGION AS BIOCONSERVANTS

As a result of the research, extremophilic cultures with an active antagonistic effect against 
the main pathogens and putrefactive microorganisms on the surface of food products with a short shelf 
life were selected. It was shown that four pure cultures were isolated from the cultural liquid of sedi­
ments taken from the flooded amber quarry «Walter» located near the village «Yantarny» in the Kali­
ningrad region, which have significant antibacterial activity against the studied test strains of E. coli 
and B. subtilis. Using the method of capillary sequencing of the 16S rRNA gene, it was found that pure 
cultures belong to the species Bacillus subtilis, Lactobacillus rhamnosus, Pseudomonas putida, and 
Psychrobacter immobilis and they can be used as biopreservatives to extend the shelf life of foods.

Keywords: extremophilic microorganisms, antibacterial properties, pathogenic microor­
ganisms, biopreservatives.
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О.В. ЕВДОКИМОВА, И.В. БУТЕНКО, О.С. НИКИТЕНКО, Е.А. АЛФИМОВА

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ВНЕСЕНИЯ УЛУЧШИТЕЛЕЙ
НА ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СВОЙСТВА ПШЕНИЧНОЙ МУКИ

Приводятся результаты исследования влияния внесения улучшителей на хлебопекарные 
свойства пшеничной муки. Обнаружено, что внесение хлебопекарных улучшителей несколько 
изменяет количество сырой клейковины в муке 1 сорта, также внесение улучшителей способ­
ствовало некоторому укреплению клейковины; внесение улучшителей стимулирует газообразова­
ние при брожении за счет содержащихся в составе улучшителей минеральных солей и других 
компонентов, являющихся дополнительным питанием для дрожжей, а также ферментов (в ос­
новном амилаз), повышающих сахарообразующую способность муки, и, как следствие, увеличива­
ющих газообразование в тесте при брожении.

Ключевые слова: хлебопекарные улучшители, хлебобулочные изделия, пшеничная мука, 
брожение, расстойка, клейковина.
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O.V. EVDOKIMOVA, I.V. BUTENKO, O.S. NIKITENKO, E.A. ALFIMOVA

INVESTIGATION OF THE EFFECT OF INTRODUCING IMPROVERS
ON THE BAKING PROPERTIES OF WHEAT FLOUR
The results of the study of the effect of the introduction of improvers on the baking properties of 

wheat flour are presented. it was found that the introduction of baking improvers slightly changes the 
amount of raw gluten in grade 1 flour, and the introduction of improvers contributed to some strength­
ening of gluten; the introduction of improvers stimulates gas formation during fermentation due to the 
mineral salts and other components contained in the improvers, which are additional nutrition for yeast, 
as well as enzymes (mainly amylases) that increase the sugar-forming ability of flour, and, as a result, 
increase gas formation in the dough during fermentation.

Keywords: bakery improvers, bakery products, wheat flour, fermentation, proofing, gluten.
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А.П. МАНСУРОВ, В.А. БОЧАРОВ, И.С. БУГРОВА

РАЗРАБОТКА ЕДИНОГО ЦИКЛИЧНОГО МЕНЮ 
ДЛЯ ПИТАНИЯ ВОСПИТАННИКОВ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ 

УЧРЕЖДЕНИЙ НИЖЕГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
В статье отражены результаты аудита качества организации питания и цикличных 

меню воспитанников в образовательных учреждениях Нижегородской области, определены 
пути расширения ассортимента кулинарной продукции из овощей и рыбы с учетом предпо­
чтений детей и разработано единое цикличное меню для воспитанников образовательных 
учреждений Нижегородской области. В результате выполнения исследовательской работы 
оказано содействие государственным образовательным учреждениям, подведомственным ми­
нистерству образования, науки и молодежной политики Нижегородской области для разра­
ботки единого цикличного меню.

Ключевые слова: аудит качества, организация питания, расширение ассортимента 
кулинарной продукции, единое цикличное меню.
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The article reflects the results of the audit of the quality of catering and cyclic menus of pu­
pils in educational institutions of the Nizhny Novgorod region, identifies ways to expand the assort­
ment of culinary products from vegetables and fish, taking into account the preferences of children, 
and developed a single cyclic menu for pupils of educational institutions of the Nizhny Novgorod re­
gion. As a result of the research work, assistance was provided to state educational institutions sub­
ordinate to the Ministry of Education, Science and Youth Policy of the Nizhny Novgorod region for 
the development of a single cyclic menu.

Keywords: quality audit, catering, expansion of the range of culinary products, a single 
cyclic menu.
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А.Ф. ШАРИПОВА, Ю.Н. ЧЕРНЫШЕНКО, Э.И. ЯРМУХАМЕДОВА, 
Р.А. КАШАПОВА, Р.Р. НУГУМАНОВ

ИЗУЧЕНИЕ ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ 
МОЛОЧНО-МОРКОВНОГО КОКТЕЙЛЯ С ДОБАВЛЕНИЕМ 

СЕМЯН ЧИА И СИРОПА ТОПИНАМБУРА
Установлено положительное влияние сочетания семян чиа и сиропа топинамбура на 

физико-химические характеристики молочно-морковного коктейля. При изучении изменения 
массовой доли белка, жира, сухих веществ, лактозы, общего содержания сахаров, магния, ви­
тамина С, плотности, активной кислотности наблюдается тенденция к увеличению данных 
критериев, что объясняется повышением концентрации вносимых компонентов. Однако в от­
ношении содержания кальция и витамина Р наилучшими показателями отличались образцы 4 
группы с содержанием 12 г семян чиа и 75%-ной заменой сахара на сироп топинамбура, что 
позволяет рекомендовать продукт в данном компонентном соотношении для употребления.

Ключевые слова: молочный коктейль, физико-химические показатели, морковный сок, 
семена чиа, сироп топинамбура, макроэлементы, витамины.
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A.F. SHARIPOVA, YU.N. CHERNYSHENKO, E.I. YARMUKHAMEDOV, 
R.A. KASHAPOVA, R.R. NUGUMANOV

STUDY OF PHYSICO-CHEMICAL INDICATORS OF MILK 
AND CARROT SHAKET WITH THE ADDITION OF CHIA SEEDS 

AND TOPINAMBUR SYRUP
A positive effect of the chia seeds and artichoke syrup combination on the physicochemical 

characteristics of a milk-carrot cocktail has been established. When studying the change in the mass 
fraction of protein, fat, solids, lactose, total sugar content, magnesium, vitamin C, density, active 
acidity, there is a tendency to increase these criteria, which is explained by an increase in the con­
centration of the introduced components. However, in relation to the content of calcium and vitamin 
P, the samples of the 4th group differed in the best indicators, with a content of 12 g of chia seeds 
and 75% replacement of sugar with artichoke syrup, which makes it possible to recommend the 
product in this component ratio for consumption.

Keywords: milkshake, physical and chemical parameters, carrot juice, chia seeds, arti­
choke syrup, macronutrients, vitamins.
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ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО 
И СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ

УДК 66.664.3 DOI:10.33979/2219-8466-2022-72-1-28-32

Т.Н. СУЧКОВА, Е.Ю. СЕРГЕЕВА, Н.Д. РОДИНА, А.П. СИМОНЕНКОВА

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МУКИ ИЗ ЧЕЧЕВИЦЫ В ТЕХНОЛОГИИ 
МЯСНЫХ РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ

Перед современной мясной промышленностью стоят такие серьезные проблемы, как 
недостаток микронутриентов в питании, сохранение качественных характеристик продукта, 
а также замены мясного сырья в связи с его дефицитом. В качестве альтернативных путей 
решения предлагается в комплексе с мясным сырьем использовать растительное сырье - ис­
точник белка, пищевых волокон, природных антиоксидантов, витаминов, дефицитных макро- 
и микроэлементов. В статье показаны перспективы использования муки из чечевицы в техно­
логии рубленых мясных полуфабрикатов. Изучены химический состав, функционально­
технологические свойства фаршей, перевариваемость in vitro, а также органолептические ха­
рактеристики готовых рубленых полуфабрикатов с добавлением муки из чечевицы в различных 
соотношениях. Разработана технология рубленых полуфабрикатов с использованием муки из 
чечевицы, обоснована рациональная дозировка ее внесения взамен части мясного сырья.

Ключевые слова: мясные продукты, рубленые полуфабрикаты, чечевица, мука из 
чечевицы.
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THE USE OF LENTIL FLOUR IN THE TECHNOLOGY
OF MINCED MEAT SEMI-FINISHED PRODUCTS

The modern meat industry faces such serious problems as the lack of micronutrients in the 
diet, the preservation of the quality characteristics of the product, as well as the replacement of raw 
meat due to its shortage. As alternative solutions, it is proposed to use vegetable raw materials in 
combination with meat raw materials - a source of protein, dietary fiber, natural antioxidants, vita­
mins, and deficient macro- and microelements. The article shows the prospects of using lentil flour in 
the technology of chopped meat semi-finished products. The chemical composition, functional and 
technological properties of minced meat, in vitro digestibility, as well as organoleptic characteristics 
offinished chopped semi-finished products with the addition of lentil flour in various ratios were 
studied. The technology of chopped semi-finished products using lentil flour has been developed, the 
rational dosage of its introduction in place ofpart of the meat raw materials has been justified.

Keywords: chopped semi-finished product, lentils, lentil flour.
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УДК 663.81:620.2 DOI:10.33979/2219-8466-2022-72-1-33-38

Т.А. КЛАВКИНА, А.А. КИРИЧЕНКО, Н.Т. ПЕХТЕРЕВА,
В.Е. ПОНАМАРЕВА, К.Н. ШАПОВАЛОВ

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ ФИТОСИРОПОВ 
ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ

В статье представлены результаты исследований по разработке рецептуры трех 
образцов сиропов функциональной направленности с использованием соков из замороженных 
плодов и растительных экстрактов из сухого растительного сырья. В работе обоснован 
выбор сырья, содержащего антиоксидантные вещества, разработана рецептура сиропов, 
проведена их оценка качества. По количественному содержанию в сиропах полифенольных 
веществ напитки можно отнести к функциональным.

Ключевые слова: сиропы, соки, растительные экстракты, вишня, малина, черная 
смородина, зверобой, липа, чабрец, оценка качества, антоцианы, полифенольные вещества.
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T.A. KLAVKINA, A.A. KIRICHENKO, N.T. PEKHTEREVA,
V.E. PONAMAREVA, K.N. SHAPOVALOV

DEVELOPMENT OF RECIPES OF FUNCTIONAL TARGETING
PHYTOSYRUP

The article presents the research results on the development of the recipes of three samples 
of functional targeting syrups produced by using juices from frozen fruits and plant extracts from 
dry plant materials. The work substantiates the choice of raw materials containing antioxidant sub­
stances; the recipes of developed syrups; the quality assessment. The drinks can be classified as 
functional by the quantitative content of polyphenolic substances in syrups.

Keywords: syrups, juices, herbal extracts, cherries, raspberries, black currant, herba hyperici, 
linden, thyme, quality assessment, anthocyans, polyphenolic substances.
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Н.Т. СТРОШКОВА, И.М. ТИТОВА, А.В. СТРОШКОВА, В.П. СТРОШКОВ

ВЛИЯНИЕ КОНФЕТ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
НА ФИЗИЧЕСКОЕ И ПСИХОЭМОЦИОНАЛЬНОЕ СОСТОЯНИЕ 

ЗАНИМАЮЩИХСЯ ФИТНЕСОМ

Было проведено анкетирование студентов Севастопольского государственного уни­
верситета, крупнейшего вуза региона. Установлено, что несмотря на то, что более 60% 
студентов города Севастополя занимаются фитнесом и другими видами двигательной ак­
тивности, только около 11% уделяют должное внимание рациональному питанию. При этом 
у 43,1% молодых людей резко ухудшается психоэмоциональное состояние на фоне физических 
нагрузок, вызванное недовосстановлением энергии. Для поддержания нормального физическо­
го и психоэмоционального состояния молодых спортсменов разработана рецептура конфет 
функционального назначения, включающих практически все необходимые для восстановления 
после нагрузок питательные вещества. В настоящее время изготавливается опытная пар­
тия конфет для проведения дальнейших исследований.

Ключевые слова: двигательная активность, физические нагрузки, энергетические 
субстраты, питательные вещества, конфеты функционального назначения.
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THE INFLUENCE OF FUNCTIONAL SWEETS ON THE PHYSICAL 
AND PSYCHO-EMOTIONAL STATE OF YOUNG PEOPLE ENGAGED

IN FITNESS
A survey of students of Sevastopol State University, the largest university in the region, was 

conducted. It was found that, though more than 60% of students of Sevastopol are engaged in fitness 
and other types of motor activity, only about 11% pay attention to rational diet. At the same time, 
43,1% of young people have a sharply deteriorating psycho-emotional state against the background 
of physical exertion caused by under-recovery of energy. To maintain the normal physical and psy­
cho-emotional state of young athletes, a recipe for functional sweets has been developed, including 
almost all necessary nutrients for recovery after exertion. Currently, an experimental batch of sweets 
is being manufactured for further research.

Keywords: motor activity, physical activity, energy substrates, nutrients, functional sweets.
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А.А. ЛУКИН

ПОЛИФЕНОЛЫ КАК ИСТОЧНИК ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ 
ИНГРЕДИЕНТОВ В ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 

ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ

Одной из актуальных проблем современной медицины и биологии является исследование 
процессов старения, их зависимость от различных факторов, в том числе, качества пищи. В 
частности известно, что одним из основных факторов старения организма, согласно свобод­
норадикальной теории, является выработка свободных радикалов, а именно, активных форм 
кислорода. Эти формы вырабатываются в митохондриях клеток как побочный продукт 
процесса дыхания. К полифенольным соединениям относятся вещества, молекулы которых 
содержат несколько ароматических (бензольных) колец, несущих гидроксильные группы. Они 
широко представлены в растительном мире. Современной наукой изучено более 2000 различных 
фенольных соединений. Многие из них являются природными антиоксидантами, которые в 
значительных количествах содержатся во многих пищевых растениях и лекарственных травах. 
Попадая в наш организм с пищей, они проявляют свои ингибирующие свойства в радикальных 
биохимических процессах. В статье рассмотрены физико-химические свойства ресвератрола. 
Представлены основные медико-биологические аспекты применения ресвератрола в профилак­
тике и лечении различных заболеваний. Рассмотрены технологии производства продуктов 
питания с применением ресвератрола в качестве функционального ингредиента.

Ключевые слова: полифенолы, ресвератрол, функциональный ингредиент, свободные 
радикалы, сердечно-сосудистые заболевания, нейродегенеративные заболевания, продукты 
питания.
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A.A. LUKIN

POLYPHENOLS AS A SOURCE OF FUNCTIONAL INGREDIENTS 
IN FOOD PRODUCTION TECHNOLOGY

One of the urgent problems of modern medicine and biology is the study of aging process­
es, their dependence on various factors, including the quality of food. In particular, it is known that 
one of the main factors in the aging of the body, according to the free radical theory, is the produc­
tion of free radicals, namely, reactive oxygen species. These forms are produced in the mitochondria 
of cells as a by-product of the respiration process. Polyphenolic compounds include substances 
whose molecules contain several aromatic (benzene) rings carrying hydroxyl groups. They are 
widely represented in the plant kingdom. More than 2000 different phenolic compounds have been 
studied by modern science. Many of them are natural antioxidants, which are found in significant 
quantities in many food plants and medicinal herbs. Getting into our body with food, they show their 
inhibitory properties in radical biochemical processes. The article discusses the physicochemical 
properties of resveratrol. The main biomedical aspects of the use of resveratrol in the prevention 
and treatment of various diseases are presented. The technologies of food production with the use of 
resveratrol as a functional ingredient are considered.

Keywords: polyphenols, resveratrol, functional ingredient, free radicals, cardiovascular 
diseases, neurodegenerative diseases, food.
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РАЗРАБОТКА БАТОНЧИКОВ ДЛЯ ШКОЛЬНИКОВ 
КРАЙНЕГО СЕВЕРА

В статье на основании меню общеобразовательных учреждений дана оценка 
полдникам рационов питания школьников городов Нарьян-Мара, Воркуты, Анадыря и села 
Хатанги. Представлены состав и технология приготовления разработанных батончиков с 
рецептурными компонентами, дополняющими продукт пищевыми веществами, наиболее 
востребованными в условиях жизни Крайнего Севера. Новые продукты оценены органолеп­
тически, с позиций пищевой ценности, в том числе интегрального скора, а также в процессе 
хранения и могут быть включены в рацион питания школьников.

Ключевые слова: батончики, школьное питание, пищевая ценность, хранение.
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K.V. VLASOVA, E.N. ARTEMOVA, E.V. PASHKOVICH, S.G. USHAKOVA

DEVELOPMENT OF BARS FOR SCHOOLCHILDREN THE FAR NORTH
In the article, on the basis of the menu of educational institutions, the assessment of the af­

ternoon meals of schoolchildren in the cities of Naryan-Mar, Vorkuta, Anadyr and the village of 
Khatanga is given. The composition and technology of preparation of the developed bars with pre­
scription components supplementing the product with food substances most in demand in the condi­
tions of life of the Far North are presented. New products are evaluated organoleptically, from the 
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standpoint of nutritional value, including integral score, as well as during storage and can be in­
cluded in the diet of schoolchildren.

Keywords: bars, school meals, nutritional value, storage.
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Продукты функционального и специализированного назначения

УДК 637 DOI:10.33979/2219-8466-2022-72-1-59-63

С.М. ДОЦЕНКО, Ю.А. ГУЖЕЛЬ, Д.Д. ЗВЕРКОВ

ОБОСНОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОДУКТОВ 
СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

ПАХТЫ И ДИКОРАСТУЩЕГО СЫРЬЯ

В статье на основании проведенного анализа обоснован выбор исходного дикорасту­
щего сырья в виде лимонника китайского и черемши. Определен их биохимический состав, 
который характеризуется наличием органических кислот и витаминов С, А и в-каротина. 
Установлено, что путем дезинтеграции черемшово-лимонниковой композиции в пахтовой 
среде с содержанием белков 3,3%о, а также фосфолипидов - 250 мг/100 г, можно получить 
пищевую систему в виде коагулята-сгустка, которая отвечает требованиям стандартов и 
обладает антиоксидантным и адаптогенным эффектами.

Ключевые слова: полидефицит, среда обитания, организм, антиоксиданты, сырье, 
продукты, трансформация, схема, способ, биохимическая характеристика, молочно­
растительная паста, лимонник, черемша.
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C.M. DOTSENKO, YU.A. GUZHEL, D.D. ZVERKOV

JUSTIFICATION OF TECHNOLOGY FOR SPECIALIZED PURPOSE 
PRODUCTS USING BUTTONS AND WILD RAW MATERIALS

In the article, on the basis of the analysis, the choice of the initial wild-growing raw mate­
rial in the form of Chinese magnolia vine and wild garlic is substantiated. Their biochemical com­
position was determined, which is characterized by the presence of organic acids and vitamins C, A 
and в-carotene. It was found that by disintegration of the wild-lemongrass composition in a butter­
milk medium with a protein content of 3.3%, as well as phospholipids - 250 mg/100 g, it is possible 
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to obtain a food system in the form of a coagulum-clot, which meets the requirements of standards 
and has antioxidant and adaptogenic effects.

Keywords: polydeficiency, habitat, organism, antioxidants, raw materials, products, transfor­
mation, scheme, method, biochemical characteristics, dairy-vegetable paste, lemongrass, wild garlic.
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ТОВАРОВЕДЕНИЕ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

УДК 664.8/ 664.4 DOI:10.33979/2219-8466-2022-72-1-64-68

И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, А.М. МАЛИКОВА

УСТАНОВЛЕНИЕ НАПРАВЛЕННОГО РАЗЛИЧИЯ ПЮРЕ 
ФРУКТОВОГО С ПРИМЕНЕНИЕМ НЕГЕДОНИЧЕСКИХ 

ИСПЫТАНИЙ

Приведены данные результатов оценки образцов пюре фруктового для питания 
детей от четырех месяцев разных торговых марок методом парного сравнения. Выделены 
критерии оценки, отражающие эргономические, эстетические, экологические потребитель­
ские свойства, свойства сохраняемости и назначения. Установлены различия в анализируе­
мых образцах. Полученные данные можно считать воспроизводимыми, с учетом вероятно­
сти ошибки 0,001% (a-риск). Результаты имеют практическую значимость для производи­
телей при разработке новых линеек продукции, отвечающих требованиям потребителей и 
для потребителей в плане выбора конкурентоспособного продукта из многообразия ассор­
тимента, отличающегося ценовой категорией и качественными показателями.

Ключевые слова: потребительские характеристики, органолептические методы 
оценки, метод парного сравнения, пюре фруктовое.
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ESTABLISHMENT OF THE DIFFERENCE OF DIFFERENCE FRUIT
PUREE WITH THE APPLICATION OF NON-HEDONIC TESTS

The data of the evaluation results of samples of fruit puree for nutrition of children 
from four months of different brands by the method of paired comparison are given. Evaluation 
criteria have been identified that reflect ergonomic, aesthetic, environmental consumer proper­
ties, storage properties and purposes. Differences in the analyzed samples were established. 
The obtained data can be considered reproducible, taking into account the error probability of 
0.001%. The results are of practical importance for manufacturers in developing new product 
lines that meet consumer requirements and for consumers in terms of choosing a competitive 
product from a variety of assortments that differ in price category and quality indicators.

Keywords: consumer characteristics, organoleptic evaluation methods, paired comparison 
method, fruit puree.
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А.Р. МИЩЕНКОВА, И.Э. БРАЖНАЯ, А.Е. БЫКОВА, Е.Г. ТУРШУК

ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
ГОЛУБИКИ КОЛЬСКОГО ПОЛУОСТРОВА

Работа посвящена изучению химического состава голубики. Приводится сравнитель­
ная характеристика с другими видами ягод, произрастающих на территории Мурманской 
области по содержанию основных компонентов - белков, жиров, углеводов, влаги и золы. 
Определен минеральный состав исследуемого сырья.

Ключевые слова: голубика, химический состав, минеральные вещества, ягоды.
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A.R. MISHCHENKOVA, I.E. BRAZHNAIA, A.E. BYKOVA, E.G. TURSHUK

DESCRIPTION OF QUALITY OF THE NORTHERN BLUEBERRIE
The work is devoted to the study of the chemical composition of blueberries. A comparative 

characteristic with other types of berries growing on the territory of the Murmansk region is given in 
terms of the content of the main components-proteins, fats, carbohydrates, moisturea, ash and the min­
eral composition.

Keywords: blueberries, chemical composition, minerals, berries.
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А.Д. СТРЕЛЬЧЕНКО

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ КОЛБАСНОГО ХЛЕБА

В работе приведены аналитические и экспериментальные исследования; изучены 
перспективы развития мясной отрасли; рассмотрено влияние семян льна на организм человека; 
проведены физико-химические и органолептические исследования качества готового продукта. 
Полученные данные по исследованию качественных показателей колбасного хлеба с семенами 
льна, показали, что продукт обладает высокими качественными характеристиками. В резуль­
тате физико-химических показателей, доказано положительное влияние частичной замены 
шпика, семенами льна, увеличились такие показатели. как водосвязвающая, водоудерживающая 
способности, что повлияло на органолептические показатели продукта. Экспериментально 
подтверждена целесообразность использования семян льна в колбасном хлебе, с целью повыше­
ния пищевой ценности продукта, так как, в семенах содержится большое количество полина- 
сыщенных жирных кислот, витаминов и минералов.

Ключевые слова: говядина, свинина, шпик, семена льна, физико-химические показа­
тели, профилограмма.
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A.D. STRELCHENKO

THE USE OF VEGETABLE RAW MATERIALS
IN THE PRODUCTION OF SAUSAGE BREAD

The paper presents analytical and experimental studies; the prospects for the development 
of the meat industry are studied; the effect of flax seeds on the human body is considered; physico­
chemical and organoleptic studies of the quality of the finished product are carried out. The 
obtained data on the study of the quality indicators of sausage bread with flax seeds showed that the 
product has high quality characteristics. As a result of physico-chemical indicators, the positive 
effect of partial replacement of lard with flax seeds has been proven, such indicators have 
increased as a water-ulcer, water-retaining ability, which affected the organoleptic characteristics 
of the product. The expediency of using flax seeds in sausage bread has been experimentally con­
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firmed in order to increase the nutritional value of the product, since the seeds contain a large 
amount of polyunsaturated fatty acids, vitamins and minerals.

Keywords: beef, pork, lard, flax seeds, physico-chemical parameters, profilogram.

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED)

1. Kalinin, R.G. Myasnaya promyshlennost' / R.G. Kalinin, E.A. Selezneva // Myasnaya promyshlennost' Ros- 
sii i perspektivy ee razvitiya. - 2009. №2. - S. 5-9.

2. Prokopec, ZH.G. Novyj vid myasnogo hleba / ZH.G. Prokopec, S.V. ZHuravleva // Tekhnicheskie nauki - 
ot teorii k praktike: sb. st. po mater. VII mezhdunar. nauch.-prakt. konf. CHast' II. - Novosibirsk: SibAK, 2012.

3. Levina, T.YU. Tekhnologiya proizvodstva produktov dlya dieticheskogo pitaniya / T.YU. Levina // 
Tekhnologiya i produkty zdorovogo pitaniya: materialy VIII Mezhdunar. nauchno-praktich. konferencii / pod red. I.V. 
Simakovoj. - Saratov, 2014. - S. 203-205.

4. Skurihin, I.M. Himicheskij sostav rossijskih pishchevyh produktov: spravochnik / I.M. Skurihin, V.A. Tu- 
tel'yan. - M.: DeLi print, 2002. - 236 s.

5. Klyukina, O.N. Myasnye izdeliya funkcional'nogo naznacheniya / O.N. Klyukina, E.V. Kuntashov, N.M. 
Ptichkina // Tekhnologii i produkty zdorovogo pitaniya. Funkcional'nye pishchevye produkty: sbornik materialov IX 
Mezhdunar. nauchno-praktich. konferencii. - M.: MGUPP, 2011. - S. 192-198.

6. GOST 23670-2019. Izdeliya kolbasnye varenye myasnye. Tekhnicheskie usloviya. - Vved. 2019-11-01. 
- M.: Standartinform, 2019. - 33 s.

Strelchenko Alina Damirovna
Dmitrovsky Fishery Technological Institute (branch) FGBOU VO «ASTU»
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of
Food Technology and Refrigeration Engineering
141821, Russia, Moscow Region, Dmitrovsky district, Rybnoe village, 36
E-mail: alina-4.11@mail.ru

№ 1(72) 2022 _______________________________________________________________________

mailto:alina-4.11@mail.ru


Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов
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М.С. ВОРОНИНА, А.Н. ГУЛЯЕВА, Д.М. КОГАЙ

МОДИФИКАЦИЯ ВКУСОВОГО И ВИЗУАЛЬНОГО ПРЕДПОЧТЕНИЯ 
ПОТРЕБИТЕЛЯ НА ПРИМЕРЕ РЕКОНСТРУКЦИИ БЛЮД

Технологии приготовления продуктов питания развиваются очень быстро. Потреби­
тель хочет получить в ресторане не просто блюдо, а продукт, который будет возбуждать ап­
петит своим внешним видом, способом подачи. Технологи разрабатывают разнообразные спо­
собы улучшения блюд: 3D-печаmь, молекулярная кухня, использование необычной посуды, неорди­
нарное сочетание вкусов. В статье были реконструированы блюда национальных кухонь: паэлья, 
гаспачо, авголемоно. Для реконструкции были изменены технология приготовления и подача 
блюда. Проанализировав органолептические показатели качества приготовленных по классиче­
ской и реконструированной технологиям сделали, вывод, что блюда с измененной технологией и 
подачей являются более привлекательными для потребителя. Современные технологии помога­
ют предпринимателям расширять меню заведений общественного питания. Это особенно важ­
но в контексте увеличивающихся и усложняющихся требований потребителя к питанию.

Ключевые слова: вкус, цвет, аромат, реконструкция, блюдо, потребитель.
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M.S. VORONINA, A.N. GULYAEVA, D.M. KOGAY

MODIFICATION OF THE CONSUMER'S TASTE AND VISUAL 
PREFERENCES BY THE EXAMPLE OF RECONSTRUCTING DISHES

Food preparation technology is evolving very quickly. The consumer wants to get in a restau­
rant not just a dish, but a product that will whet the appetite with its appearance, way of serving. 
Technologists are developing a variety of ways to improve dishes: 3D printing, molecular cuisine, the 
use of unusual dishes, an extraordinary combination of flavors. The article reconstructed the dishes of 
national cuisines: paella, gazpacho, avgolemono. For the reconstruction, the technology of cooking 
and serving the dish was changed. After analyzing the organoleptic indicators of the quality prepared 
according to the classical and reconstructed technologies, we concluded that the dishes with the 
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changed technology and serving are more attractive for the consumer. Modern technologies help en­
trepreneurs to expand the menu of catering establishments. This is especially important in the context 
of increasing and increasingly complex consumer nutritional requirements.

Keywords: taste, color, aroma, reconstruction, dish, consumer.
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Е.Ю. БОГОДИСТ-ТИМОФЕЕВА, Е.Д. КАЛИНИНА, 
Т.В. КАЛИНОВСКАЯ, С.Н. ПРИВАЛОВ

ИЗУЧЕНИЕ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ СВОЙСТВ ДЕСЕРТНЫХ 
СПРЕДОВ С ЦВЕТОЧНЫМИ ЭФИРОМАСЛИЧНЫМИ ЭКСТРАКТАМИ

Изучены органолептические показатели (вкусо-ароматические характеристики, 
цвет и консистенция) десертных растительно-жировых спредов с использованием цветоч­
ных экстрактов. Экстракты готовили из розы эфиромасличной, лаванды узколистной и 
шалфея мускатного - традиционно выращиваемых эфиромасличных культур в Республике 
Крым. Ввод указанных экстрактов в качестве рецептурных компонентов растительного- 
жирового спреда улучшает вкусо-ароматические свойства продукта и влияет на цветность.

Ключевые слова: спред, экстракт, шалфей мускатный, лаванда узколистная, роза 
эфиромасличная.

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ

1. Manzocco, L. Prediction of firmness and physical stability of low-fat chocolate spreads / L. Manzocco, S. Cal- 
ligaris, M. Camerin, L. Pizzale, M. C. Nicoli // Journal of Food Engineering. - 2014. - V. 126. - Р. 120-125. DOI: 
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2013.10.042

2 Cheryl, Joseph Low calorie cocoa-based products: a short review [Electronic resource] / Cheryl Joseph, Rishika 
Batra, Pavidharshini Selvasekaran, Ramalingam Chidambaram // Journal of Food Science and Technology. Published: 20 
August 2021. https://link.springer.com/article/10.1007/s13197-021-05223-0?error=cookies_not_supported&code=ddba932b- 
50b0-4e47-9055-39605394f06f

3. Arif, Said Chocolate Spread Emulsion: Effects of Varying Oil Types on Physico-chemical Properties, Sensory 
Qualities and Storage Stability / Arif Said, Nurrul Atikah Mohd Nasir, Che Abdullah Abu Bakar, Wan Anwar Fahmi Wan 
Mohamad // J of Agrobiotechnology. - 2019. - Vol. 10. №2.

4. Betul Gizem Acan Effect of grape pomace usage in chocolate spread formulation on textural, rheological and 
digestibility properties / Betul Gizem Acan, Mahmut Kilicli, Kubra Bursa, Omer Said Toker, Ibrahim Palabiyik, Mehmet 
Gulcu, Mustafa Yaman, Recep Gunes, Nevzat Konar // J LWT. - March 2021. - V. 138, 110451. DOI:
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.110451

5. Mine Buker Effects of apple pomace as a sucrose substitute on the quality characteristics of compound chocolate 
and spread / Mine Buker, Pelin Angin, Nesil Nurman, Haniyeh Rasouli Pirouzian, Esra Akdeniz, Omer Said Toker, Osman 
Sagdic, Faruk Tamturk // J Food Processing and Preservation. First published: 26 July 2021. DOI: 
https://doi.org/10.1111/jfpp.15773

6. Abdullah Baycar The effects of beetroot powder as a colorant on the color stability and product quality of white 
compound chocolate and chocolate spread / Abdullah Baycar, Nevzat Konar, Hamza Goktas, Osman Sagdic, Derya Gene 
Polat // Food Sci. Technol (Campinas). - 12 Mar 2021. DOI: https://doi.org/10.1590/fst.66220

7. Dyah Ayu Savitri Financial Feasibility Analysis of Chocolate Spread with Coconut Ingredients as Agroin­
dustrial Product / Dyah Ayu Savitri, Herlina Herlina, Noer Novijanto // Journal La Bisecoman. - 2021. - Vol. 2. № 2. 
DOI: https://doi.org/10.37899/journallabisecoman.v2i2.353

8. Rohini C. Formulation of Nutraceutical Enriched Fruits and Nuts Spread / C. Rohini, P. S. Geetha, R. Vijaya- 
lakshmi, M. L. Mini // European Journal of Nutrition & Food Safety. - Published: 4 April 2020. - P. 73-78. DOI: 
10.9734/ejnfs/2020/v12i230194

9. Сливочно-растительный спред: пат. 2422031 Рос. Федерация: МПК A23D7/00 / Варивода А.А., Ничай 
Т.В.; заявитель и патентообладатель ФГОУ ВПО «Кубан. гос. агр. ун-т». - № 2010101428/13; заявл. 18.01.2010; 
опубл. 27.06.2011.

10. ТР ТС 024/2011 Технический регламент на масложировую продукцию: утв. решением Комиссии Та­
моженного союза № 883 от 09.12.2011 г. - 37 с.

11. Гречаный, И.А. Большой иллюстрированный справочник лекарственных растений. 600 рецептов и 
секретов потомственного травника. - Белгород: Изд-во «Клуб семейного досуга», 2015. - 544 с.

12. Химия и технологии в парфюмерно-косметической индустрии. - Перев. с англ. под общ. ред. канд. 
биол. наук Т.В. Пучковой. - СПб.: ИД «Профессия», 2016. - 660 с.

13. Шатохина, С.А. Научные и практические подходы к использованию дикорастущего сырья для изго­
товления мороженого / С.А. Шахотина // Проблемы и перспективы развития России: молодежный взгляд в буду­
щее: сборник научных статей Всероссийской научной конференции. - В 4-х томах, Курск, 17-18 окт. 2018 г. 
- Курск: Юго-Западный государственный университет, 2018. - 318 с. - ISBN 978-5-907049-99-4.

14. Солодовниченко, Н.М. Лекарственное растительное сырье и фитопрепараты: пособие по фармакогно­
зии с основами биохимии лекарственных растений // Н.М. Солодовниченко, Н.С. Журавлёв, В.Н. Ковалёв - Х.: 
Изд-во НФаУ. - Золотые страницы, 2001. - 408 с.

15. ГОСТ 34178-2017. Спреды и смеси топленые. Общие технические условия. - Введ. 01.02.2019. - М.: 
Стандартинформ, 2019. - 22 с.

16. Либусь, О.К. Эфирномасличные и пряно-ароматические растения: научно-популярное изд. / О.К. Ли- 
бусь, В.Д. Работягов, С.П. Кутько, Л.А. Хлыпенко. - Херсон: Айлант, 2004. - 272 с.

40 ______________________________________________________________________  № 1(72) 2022

https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2013.10.042
https://link.springer.com/article/10.1007/s13197-021-05223-0?error=cookies_not_supported&code=ddba932b-50b0-4e47-9055-39605394f06f
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.110451
https://doi.org/10.1111/jfpp.15773
https://doi.org/10.1590/fst.66220
https://doi.org/10.37899/journallabisecoman.v2i2.353


Товароведение пищевых продуктов

Богодист-Тимофеева Елена Юрьевна
Крымский федеральный университет им. В.И.Вернадского, Агротехнологическая академия
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии и оборудования производства жиров и эфирных масел 
295492, Россия, Республика Крым, г. Симферополь, п. Аграрное, ул. Научная, 1, 
E-mail: kafedra.essential.oil@gmail.com

Калинина Елена Дмитриевна
Крымский федеральный университет им. В.И.Вернадского, Агротехнологическая академия
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии и оборудования
производства и переработки продукции животноводства
295492, Россия, Республика Крым, г. Симферополь, п. Аграрное, ул. Научная, 1, E-mail: topippzh@mail.ru

Калиновская Татьяна Витальевна
Крымский федеральный университет им. В.И.Вернадского, Агротехнологическая академия
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии и оборудования
производства и переработки продукции животноводства
295492, Россия, Республика Крым, г. Симферополь, п. Аграрное, ул. Научная, 1, E-mail: topippzh@mail.ru

Привалов Сергей Николаевич
Крымский федеральный университет им. В.И.Вернадского, Агротехнологическая академия
Студент группы ППР-б-о-182
295492, Россия, Республика Крым, г. Симферополь, п. Аграрное, ул. Научная, 1, E-mail: topippzh@mail.ru

E.YU. BOGODIST-TIMOFEEVA, E.D. KALININA, T.V. KALINOVSKAYA, S.N. PRIVALOV

STUDY OF ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF DESSERT SPREADS
WITH FLORAL ESSENTIAL OIL EXTRACTS

Organoleptic parameters (taste and aroma characteristics, color and consistency) of dessert 
vegetable-fat spreads using flower extracts were studied. Extracts were prepared from essential oil 
rose, narrow-leaved lavender and nutmeg sage - traditionally grown essential oil crops in the Repub­
lic of Crimea. The introduction of these extracts as prescription components of vegetable-fat spread 
improves the taste and aromatic properties of the product and affects the color.

Keywords: spread, extract, Salvia Sclarea L., Lavandula Angustifolia Mill., Rosa spp.
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Е.И. ЩЕРБАКОВА, А.Е. ПЕРЕВАЛОВА

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПОРОШКА СТЕВИИ В ПРОИЗВОДСТВЕ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ (ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ)

Рассмотрены полезные свойства травянистого растения Stevia rebaudiana (Bertoni) 
Hemsl. Описаны положительные эффекты компонентов растения на организм человека. 
Проанализированы данные литературы об использовании стевии в производстве мучных 
кондитерских изделий.

Ключевые слова: стевия, порошок стевии, стевиозид, сахарозаменитель, 
подсластитель, мучные кондитерские изделия.
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E.I. SHCHERBAKOVA, A.E. PEREVALOVA

THE USE OF STEVIA POWDER IN THE PRODUCTION
OF CONFECTIONERY

The useful properties of the herbaceous plant Stevia rebaudiana (Bertoni) Hemsl are con­
sidered. The positive effects of plant components on the human body are described. Literature data 
on the use of stevia in the production of flour confectionery products are analyzed.

Keywords: stevia, stevia powder, stevioside, sweetener, flour confectionery.
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КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

УДК 664.66 DOI:10.33979/2219-8466-2022-72-1-96-99

Г.М. НАСРУЛЛАЕВА

ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ ЗЕРНА НЕКОТОРЫХ 
СОРТОВ ПШЕНИЦЫ, КУЛЬТИВИРУЕМЫХ В АЗЕРБАЙДЖАНЕ

Были исследованы показатели качества и безопасности зерна шести сортов пшени­
цы, культивируемых в Азербайджане. Определение содержания и показателей качества 
клейковины, а также состояния углеводно-амилазного комплекса зерна показали, что зерно 
изучаемых сортов характеризуется средней клейковиной и средней автолитической актив­
ностью. Установлено, что содержание минеральных элементов в зерне соответствует фи­
зиологическим нормам для растений. Свинец в зерне всех изучаемых сортов обнаружен в ко­
личестве ниже ПДК. Кадмий, ртуть и мышьяк не обнаружены. Зерно исследованных сортов 
пшеницы может быть использовано для выпечки сортов хлеба, предназначенных для здоро­
вого питания, в том числе зерновых.

Ключевые слова: зерно, пшеница, клейковина, углеводно-амилазный комплекс, мине­
ральные элементы, токсичные элементы.
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G.M. NASRULLAEVA

QUALITY AND SAFETY INDICATORS OF WHEAT GRAINS 
CULTIVATED IN AZERBAIJAN

The quality and safety indicators of grain for six varieties of wheat cultivated in Azerbaijan were 
investigated. Determination of the content and quality indicators of gluten, as well as state of the carbo- 
hydrate-amylase complex of the grain, showed that grain of the studied varieties is characterized by me­
dium gluten and medium autolytic activity. It was found that the content of mineral elements in the grain 
corresponds to the physiological norms for plants. Lead in grain of all studied varieties was found in an 
amount below the MPC. Cadmium, mercury and arsenic were not found. The grain of the studied wheat 
varieties can be used for baking bread varieties intended for a healthy diet, including cereals type.

Keywords: grain, wheat, gluten, carbohydrate-amylase complex, mineral elements, toxic 
elements.
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УДК 378 DOI:10.33979/2219-8466-2022-72-1-100-103

С.В. ЦАРЕВА

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ ТВОРОЖНЫХ СЫРКОВ, 
РЕАЛИЗУЕМЫХ В Г. ЕКАТЕРИНБУРГЕ

В работе даны результаты исследования качества и безопасности молочнокислых 
продуктов на примере творожных сырков, изготовленных отечественными производителя­
ми и реализуемых в розничной торговой сети г. Екатеринбурга. В условиях жесткой конку­
ренции для снижения цены производители, жертвуя качеством своей продукции, применяют 
всевозможные добавки, заменяют дорогостоящие натуральные компоненты аналогами бо­
лее низкого качества.

Ключевые слова: молочнокислая продукция, требования к сырью, показатели 
качества и безопасности продукции.
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S.V. TSAREVA

ASSESSMENT OF THE QUALITY AND SAFETY OF COTTAGE CHEESE 
SOLD IN YEKATERINBURG

The text presents the results of a study of the quality and safety of lactic acid products on 
the example of cottage cheese made by domestic manufacturers and sold in the retail chain of Yeka­
terinburg. In conditions of fierce competition to reduce prices manufacturers sacrificing the quality 
of their products use all kinds of additives, replace expensive natural components with analogues of 
lower quality.

Keywords: lactic acid products, raw materials requirements, product quality and safety 
indicators.
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А.З. КАРИМОВА, Г.М. НИЗАМОВА

АНАЛИЗ КАЧЕСТВА МОЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ, 
ПОСТАВЛЯЕМОЙ В ДЕТСКИЕ ЛАГЕРЯ РОССИИ
В статье раскрывается вопрос о недоброкачественной молочной продукции, 

поставляемой в детские лагеря Республики Татарстан и на территории Крыма и Красно­
дарского края в период с 2016 по 2019 г.г. Приведены выявленные нарушения, а также меры 
наказания по некоторым исследуемым субъектам. Даны отдельные рекомендации для 
уменьшения и предотвращения поступления недоброкачественных молочных продуктов в 
систему детского питания.

Ключевые слова: молоко, молочные продукты, фальсификация.
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A.Z. KARIMOVA, G.M. NIZAMOVA

ANALYSIS OF THE QUALITY OF DAIRY PRODUCTS SUPPLIED 
TO CHILDREN'S CAMPS IN RUSSIA

The article reveals the issue of low-quality dairy products supplied to children's camps, 
both in the Republic of Tatarstan and on the territory of Crimea and Krasnodar Territory in the pe­
riod from 2016 to 2019. The revealed violations, as well as the penalties for some of the subjects 
under study. Some recommendations are given to reduce and prevent the entry of low-quality dairy 
products into the baby food system.

Keywords: milk, dairy products, counterfeiting.
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ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ

УДК 339.452:659.113.2:641 DOI:10.33979/2219-8466-2022-72-1-108-112

Д.П. ЕФРЕМОВ, Ю.А. САФОНОВА, И.М. ЖАРКОВА, Д.М. БОРОДИН, А.В. КОРКИНА

ИЗУЧЕНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО СПРОСА 
НА ОБОГАЩЕННЫЕ ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ 

В АЛТАЙСКОМ КРАЕ И ВОРОНЕЖСКОЙ ОБЛАСТИ
Необходимость оценки потребительского спроса на новые продукты питания, обога­

щенные различными макро- и микронутриентами, придающими готовому изделию заданные 
свойства, является актуальной задачей, поскольку позволяет производителям сформировать 
потенциально востребованную у населения ассортиментную линейку продукции. Авторами про­
ведено исследование по выявлению предпочтений в выборе обогащенных продуктов питания сре­
ди жителей двух регионов РФ: Воронежской области и Алтайского края. Выделены факторы, 
которые влияют на степень заинтересованности потребителей в обогащенных продуктах пи­
тания, а также определены группы наиболее предпочтительных функциональных ингредиентов. 
На основании анализа данных, полученных в ходе анкетирования, сформулированы рекомендации 
по развитию рыночного сегмента обогащенных продуктов питания в Алтайском крае и Воро­
нежской области.

Ключевые слова: обогащенные продукты питания, покупательский спрос, анкети­
рование, пищевая ценность изделий, перспективы развития.
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Исследование рынка продовольственных товаров

STUDY OF CONSUMER DEMAND FOR FORTIFIED FOODS
IN ALTAI AND VORONEZH REGION

The need to assess consumer demand for new food products enriched with various macro- and 
micronutrients, which give the finished product certain properties, is an urgent task, since it allows 
manufacturers to form a potentially demanded range of products among the population. The authors 
have carried out a study to identify the preferences in the choice of enriched food products among the 
residents of two regions of the Russian Federation: Voronezh Oblast and Altai Krai. The factors that in­
fluence the degree of consumers' interest in enriched food products were identified, as well as the 
groups of the most preferred functional ingredients were determined. Based on the analysis of the data 
obtained in the course of the questioning the author formulates recommendations for the development of 
the market segment of enriched food products in the Altai Territory and Voronezh region.

Keywords: enriched food products, consumer demand, survey, nutritional value of products, 
development prospects.
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ЭКОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 
ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ

УДК 339.13 DOI:10.33979/2219-8466-2022-72-1-113-118

М.А. НИКОЛАЕВА, Т.Н. ИВАНОВА, О.В. ЕВДОКИМОВА

СТРАТЕГИЧЕСКИЕ НАПРАВЛЕНИЯ СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННОГО РЫНКА РОССИИ

В статье рассмотрены проблемы обеспечения продовольственной безопасности в 
России. Указаны количественные и качественные показатели определения продовольственной 
безопасности. Анализ состояния продовольственной безопасности в России позволил выявить 
стратегические направления совершенствования продовольственного рынка России, 
предназначенные для обеспечения продовольственной безопасности.

Ключевые слова: продукты питания, продовольственная безопасность,
продовольственный рынок, органическая продукция, функциональные продукты питания, 
улучшенные характеристики, продукты здорового питания.

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ

1. Доктрина продовольственной безопасности / утв. указом Президента Российской Федерации от 
20.01.2020 г. № 31 [Электронный ресурс]. - Режим доступа: https://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/73338425/

2. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп насе­
ления РФ: методические рекомендации МР 2.3.1.2432-08 (утв. 18.12.2008 г.). - М.: Федеральный центр гигиены 
и эпидемиологии Роспотребнадзора, 2009. - 36 с.

3. Об утверждении рекомендаций по рациональным нормам потребления пищевых продуктов, отвечаю­
щих современным требованиям здорового питания: приказ Министерства здравоохранения Российской Федера­
ции от 19.08.2016 г. № 614. [Электронный ресурс]. - Режим доступа: https://docs.cntd.ru/document/420374878

4. Анализ современных тенденций в области производства продуктов питания для людей, ведущих ак­
тивный образ жизни / Л.Г. Елисеева, Н.А. Грибова, Л.В. Беркетова, Е.В. Крюкова // Пищевая промышленность. 
- 2017. - № 2. - С. 11-15.

5. Об основах государственного регулирования торговой деятельности в Российской Федерации (с из­
менениями и дополнениями): федер. закон от 28.12.2009 г. № 381-ФЗ // Собр. законодательства Рос. Федерации. 
- 2010. - № 1. - Ст. 2.

6. О качестве и безопасности пищевых продуктов: федер. закон от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ (с изменениями 
и дополнениями) // Собр. законодательства Рос. Федерации. - 2000. - № 2. - Ст. 150.

7. О государственном контроле (надзоре) и муниципальном контроле в Российской Федерации: федер. за­
кон от 31.07.2020 г. № 248-ФЗ // Собр. законодательства Рос. Федерации. - 2020. - № 31 (часть I). - Ст. 5007.

Николаева Мария Андреевна
Российская академия народного хозяйства и государственной службы при Президенте Российской Федерации
Доктор технических наук, профессор кафедры международной коммерции
117571, Россия, г. Москва, пр. Вернадского, 82
E-mail: man1408@mail.ru

Иванова Тамара Николаевна
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева
Доктор технических наук, профессор кафедры товароведения и таможенного дела
302026, Россия, г. Орел, Наугорское шоссе, 29
E-mail: titd-orel@mail.ru

Евдокимова Оксана Валерьевна
Орловский государственный аграрный университет имени Н.В. Парахина
Доктор технических наук, профессор, проректор по учебно-методической работе
302019, Россия, г. Орел, ул. Генерала Родина, 69
E-mail: evdokimova_oxana@bk.ru

M.A. NIKOLAEVA, T.N. IVANOVA, O.V. EVDOKIMOVA

______________________________________________________________________  № 1(72) 2022

https://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/73338425/
https://docs.cntd.ru/document/420374878
mailto:man1408@mail.ru
mailto:titd-orel@mail.ru
mailto:evdokimova_oxana@bk.ru


Экономические аспекты производства продуктов питания

STRATEGIC DIRECTIONS FOR IMPROVEMENT 
FOOD MARKET OF RUSSIA

The article deals with the problems of ensuring food security in Russia. The quantitative and 
qualitative indicators for determining food security are indicated. Analysis of the state of food security 
in Russia made it possible to identify strategic directions for improving the food market in Russia, 
designed to ensure food security.

Keywords: food, food safety, food market, organic products, functional food, improved 
performance, healthy food.
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