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УДК 664.662 
 

Л.И. АГЗАМОВА, З.Ш. МИНГАЛЕЕВА, Р.Р. ЛЕВАШОВ, А.И. НИЗАМЕТДИНОВА,  
Р.Г. МУСИФУЛЛИН, О.А. РЕШЕТНИК 

 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПРОЦЕССОВ ОКИСЛЕНИЯ ПОДСОЛНЕЧНОГО  
И РАПСОВОГО МАСЕЛ ПРИ ТЕРМИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКЕ  

ВО ФРИТЮРЕ 
 

В статье проведен анализ перспективности применения рапсового масла в качестве 
фритюра. Анализ органолептических и физико-химических показателей исследуемого расти-
тельного масла и обжаренной продукции показал целесообразность использования рапсового 
масла в качестве фритюра не более 3 ч. Кроме того, установлено, что использование  
рапсового масла замедляет процесс термического окисления фритюра. 

Ключевые слова: рапсовое масло, окислительные процессы, перекисное число, йодное 
число, кислотное число. 
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L.I. AGSAMOVA, Z.SH. MINGALEEVA, R.R. LEVASHOV, A.I. NIZAMETDINOVA,  
R.G. MUSIFULLIN, O.A. RESHETNIK 

 
RESEARCH OF SUNFLOWER AND RAPESEED OILS OXIDATION 
PROCESS IN THE DEEP FAT DURING THERMAL TREATMENT 
 

In this paper the analysis of rapeseed oil use prospects as deep fat was carried out. The analysis 
of organoleptic, physical and chemical indexes of the studied vegetable oil and the deep fried production 
showed usefulness of rapeseed oil as deep fat for not more than 3 h usage. Besides, it was revealed that 
use of rapeseed oil slows down the process of deep fatthermal oxidation. 

Keywords: rapeseed oil, oxidative processes, peroxide value, iodine value, acid value. 
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УДК 664.66 
 

Н.В. ЛЕЙБЕРОВА, Я.В. СТАРОВОЙТОВА, О.В. ЧУГУНОВА 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУР БУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ  
С ИСПОЛЬЗОВАНИМ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ  

НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 
 

В настоящее время актуальным является формирование ассортимента хлебобулоч-
ных изделий повышенной пищевой ценности на предприятиях общественного питания. Это 
достигается за счет использования растительного сырья в качестве дополнительного рецеп-
турного компонента. В статье представлены результаты научных исследований по исполь-
зованию комплексной добавки, состоящей из льняной муки и порошка садовой красноплодной 
рябины, на качество пшенично-ржаных булочных изделий. Изучены особенности химического 
состава и пищевой ценности вносимых компонентов. Опытным путем на основании данных 
дегустационного анализа и физико-химических показателей качества определены оптималь-
ные дозировки льняного порошка – 10% взамен части ржаной обойной муки и 4% порошка 
садовой рябины взамен пшеничной хлебопекарной муки 1 сорта. Исследование пищевой ценно-
сти полученных изделий в сравнении с традиционными показало увеличение количества белков, 
жиров и пищевых волокон. 

Ключевые слова: хлебобулочные изделия, садовая сладкоплодная рябина, льняная мука, 
ассортимент, химический состав и пищевая ценность. 
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N.V. LEYBEROVA, YA.YU. STAROVOYTOVA, O.V. CHUGUNOVA 
 

FORMULATION OF BAKERY PRODUCTS USING  
VEGETABLE RAW MATERIALS IN CATERING SEGMENT 

 
Currently, the actual formation of a range of bakery products increased nutritional value in the 

catering segment. It is achieved through the use of vegetable raw materials as an additional component of 
the prescription. The article presents the results of the research on the use of complex additives, consisting 
of flax meal and powder garden red rowan on the quality of the wheat – rye bakery products. Studied the 
features of the chemical composition and nutritional value of insertion components. Empirically, based on 
data analysis and tasting of physical and chemical indicators of flaxseed powder optimal dosage quality 
identified 10% instead of the rye flour and wholemeal 4% powder rowan garden instead of wheat baking 
flour 1 grade. The investigation of the products nutritional value obtained in comparison with the traditional 
showed an increase for proteins, fats and dietary fibers. 

Keywords: baked goods, garden red rowan, flax meal, range, chemical composition and nutri-
tional value. 
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УДК 664.696.2 
 

Н.Л. НАУМОВА, А.Б. ОБРАЗЦОВ, М.В. КОЗУБЦЕВ 
 

КАЧЕСТВО И МИНЕРАЛЬНАЯ ЦЕННОСТЬ ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА  
С ДОБАВЛЕНИЕМ ПЕРЕМОЛОТЫХ СЕМЯН ЧИА 

 
В статье представлены результаты исследований органолептических, физико-хими-

ческих показателей качества и минеральной ценности подового хлеба из муки пшеничной  
хлебопекарной высшего сорта традиционного опарного способа производства с дополнитель-
ным внесением в количестве 7% к массе муки перемолотых семян чиа NutraChia Low 8. 

Ключевые слова: хлеб, хлебобулочные изделия, чиа, нетрадиционное растительное 
сырье, качество, минеральная ценность. 
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N.L. NAUMOVА, A.B. OBRASZOV, М.V. KOZUBTSEV 
 

QUALITY AND MINERAL VALUE OF WHEAT BREAD  
WITH ADDITION GRIND CHIA SEEDS 

 
The article presents the results of organoleptic research, physical and chemical indicators of 

quality and value of mineral hearth bread from wheat flour baking premium traditional sponge method 
of production with the additional introduction of 7% by weight of flour milled chia seeds NutraChia 
Low 8. 

Keywords: bread, bakery products, chia, non-traditional vegetable raw materials, quality, mineral 
value. 
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УДК 637.521.473+[51-74] 
 

Д.В. ТИТОВ, Н.В. ДОЛГАНОВА 
 

ПОИСК ОПТИМАЛЬНОГО РЕЖИМА ТЕРМИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКИ 
ФОРМОВАННЫХ МЯСНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ НА ОСНОВЕ 

МАТЕМАТИЧЕСКОГО МОДЕЛИРОВАНИЯ 
 

В целях энергосберегающего производства были определены оптимальные технологи-
ческие параметры (температура и продолжительность процесса) термической обработки 
формованных мясных полуфабрикатов на основе математического моделирования. Термиче-
ская обработка формованных мясных полуфабрикатов осуществлялась в пароконвектомате 
в режиме конвекции в соответствии с планом эксперимента. Была построена оптимизаци-
онная модель, состоящая из целевой функции и системы ограничений. Найденные оптималь-
ные параметры термической обработки определяют максимально высокий выход готовой 
продукции и минимальные энергетические затраты. 

Ключевые слова: оптимальный режим, оптимальные технологические параметры, 
термическая обработка, формованные мясные полуфабрикаты, математическое моделиро-
вание, математическая модель. 
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D.V. TITOV, N.V. DOLGANOVA 
 

SEARCH OPTIMAL MODE HEAT TREATMENT MOLDED MEAT 
SEMIFINISHED PRODUCTS BASED ON MATHEMATICAL MODELIN G 

 
For the purpose of energy-efficient production have been identified the optimal technological 

parameters (temperature and duration of the process) of heat treatment of molded meat semifinished 
products on the basis of mathematical modeling. Heat treatment of the molded semi-finished meat 
was carried out in a combi oven in convection mode in accordance with the experimental plan. Opti-
mization model was constructed, consisting of the objective function and system of constraints. Found 
the optimal parameters of heat treatment determine the highest yield of the finished product and the 
minimum energy consumption. 

Keywords: optimal mode, the optimal technological parameters, heat treatment, the molded 
meat semifinished products, mathematical modeling, mathematical model. 
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УДК 664.661 
 

Ф.Л. ТЕДЕЕВА, О.Т. ИБРАГИМОВА, Э.А. ПОЛЕННИКОВА, А.В. ДЗАХОВА 
 

ИЗУЧЕНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ПРИМЕНЕНИЯ СУХИХ ЯБЛОЧНЫХ 
ВЫЖИМОК В КАЧЕСТВЕ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНОЙ ДОБАВКИ 

ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

В статье рассмотрены вопросы рационального использования в хлебопекарной  
промышленности отходов, остаюшихся в большом количестве на предприятиях по перера-
ботке яблок; приведены результаты исследования органолептических показателей сдобных 
булочек, полученных по традиционной рецептуре и с добавлением сухих яблочных выжимок в 
качестве биологически активной добавки. Результаты проведенных экспериментальных  
исследований позволили определить наиболее оптимальную дозировку сухих яблочных  
выжимок в рецептуре хлебобулочных изделий. 

Ключевые слова: отходы производства, яблочные выжимки, пектин, рецептура  
теста, хлебобулочные изделия, органолептические показатели. 
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POMACE AS A BIOLOGICALLY ACTIVE SUPPLEMENT IN THE 

BAKERY PRODUCTION 
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The article describes the questions of the rational use in the breadbaking manufacturing of 

the offal remaining in significant amounts in the apple processing production; illustrates the results of 
the organoleptic evaluation of the rolls and buns produced according to the traditional formula and 
with dried apple pomace as a biologically active supplement. The results of the experimental research 
allowed to determine the most optimal dose of the dried apple pomace in the formula of the breadbakery 
products. 

Keywords: offal, apple pomace, pectin, dough formula, bakery products, organoleptic evaluation. 
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УДК 663.479.1:635.24 
 

Е.П. КАМЕНСКАЯ, М.В. ОБРЕЗКОВА 
 

ПРИМЕНЕНИЕ ФРУКТОЗО-ГЛЮКОЗНЫХ СИРОПОВ  
ИЗ КЛУБНЕЙ ТОПИНАБМУРА В ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 

ХЛЕБНОГО КВАСА 
 

В данной работе определены оптимальные условия кислотного гидролиза инулина из 
клубней топинамбура. Выяснено, что максимальную степень гидролиза инулина (85,8%) обес-
печивает лимонная кислота с концентрацией 1,5%. Изучена возможность использования 
фруктозо-глюкозного сиропа на стадии брожения в технологии приготовления хлебного 
кваса. Благодаря частичной замене сахарного сиропа, идущего на брожение, в количестве 40% 
от объёма интенсифицируется процесс брожения квасного сусла, улучшаются органолепти-
ческие и функциональные свойства готового напитка. Результаты исследований позволят  
решить задачу импортозамещения ценных пищевых ингредиентов, таких как инулин и фрук-
тозо-глюкозный сироп, расширить ассортимент продуктов функционального назначения. 

Ключевые слова: топинамбур, инулинсодержащее сырье, фруктозо-глюкозный сироп, 
кислотный гидролиз, квасное сусло, хлебный квас. 
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E.P. KAMENSKAIA, M.V. OBREZKOVA 
 

THE USE OF FRUCTOSE-GLUCOSE SYRUP FROM TUBERS  
OF JERUSALEM ARTICHOKE IN THE PRODUCTION  

TECHNOLOGY OF KVASS 
 
In this paper, the optimal conditions for acid hydrolysis of inulin from Jerusalem artichoke 

tubers. It is found that the maximum degree of hydrolysis of the inulin (85,8%), citric acid provides a 
concentration of 1,5%. The possibility of using fructose-glucose syrup in the fermentation stage in the 
preparation technology of kvass. Due to the partial replacement of sugar syrup, walking on the fer-
mentation in an amount of 40% of the volume is enhanced fermentation process kvass wort, improved 
organoleptic and functional properties of the finished beverage. The research results will help solve 
the problem of import of food ingredients – inulin and fructose-glucose syrup, expand the range of 
products of a functional purpose. 

Keywords: Jerusalem artichoke, insulinsoderjath raw materials, fructose-glucose syrup, 
acid hydrolysis, leavened wort, kvass. 
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Б. ТОХИРИЁН, Д.А. ЧЕЛНАКОВА, В.П. ЕРДАКОВА, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

РЕЦЕПТУРНЫЙ СОСТАВ И ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
НОВОГО ВИДА ИННОВАЦИОННОЙ ФОРМЫ БАД 

 
Разработаны рецептура и технология нового вида специализированного продукта – 

биологически активной добавки «БАД Викториа». Изучены фармакологические свойства и 
функциональная направленность действующих начал рецептурных компонентов БАД, что 
позволило определить количественный и качественный состав рецептуры. Апробирована  
технология производства, обеспечивающая высокие потребительские свойства разработан-
ного продукта. Функциональные свойства подтверждены результатами клинических  
испытаний, стабильность качественных характеристик – сертификацией производства в 
рамках требований международных стандартов серии ISO 9001, 22000 и правил GMP. 

Ключевые слова: БАД, рецептурный состав, функциональные свойства, качество, 
безопасность. 
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B. TOKHIRIEN, D.A. CHELNAKOVA, V.P. ERDAKOVA, V.M. POZNYAKOVSKIY 
 

RECIPE COMPOSITION AND PRODUCTION TECHNOLOGY  
OF A NEW TYPE OF INNOVATIVE FORMS DIETARY SUPPLEMEN TS 

 
The compounding and technology of a new type of specialized products - nutritional supple-

ment supplements «Victoria». Studied pharmacological properties and functional orientation of the 
active ingredients of prescription components of food supplements, which allowed to determine the 
qualitative and quantitative composition of the formulation. It was tested production technology, 
providing high consumer properties of the developed product. Functional properties are confirmed 
by the results of clinical trials, the stability of quality characteristics – certification of production 
under the requirements of the international standards of ISO 9001, 22000 and GMP rules. 

Keywords: food supplements, prescription composition, functional properties, quality, 
safety. 
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УДК 663.97 
 

И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, М.В. ИЛЬИНА, А.В. СЛОЖЕНКИНА 
 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ СОУСОВ ДЛЯ ТАБАКА  
НА ТАБАЧНЫХ ФАБРИКАХ 

 
Для устранения излишних потерь табака и улучшения качественных показателей  

сигарет проводят процесс вторичного увлажнения. В процессе доувлажнения на табак  
наносят вещество, повышающее его равновесную влажность и исключающее пересыхание при 
дальнейшей переработке и хранении. Это производится с помощью операции нанесения на 
табак «соуса» – жидкости на водной или глицериновой основе, которая является в том числе 
и вкусовой добавкой, улучшающей дегустационные свойства готовой продукции. 

Ключевые слова: зона приготовления соусов и ароматизаторов, станция экспорта, 
склад хранения ингредиентов, разгрузка автоцистерн, хранение жидких ингредиентов,  
триацетина, спирта. 
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I.I. TATARCHENKO, A.A. SLAVYANSKII, M.V. ILINA, A.V . SLOZHENKINA 
 

TOBACCO SAUCES PREPARATION IN TOBACCO FACTORIES 
 

To eliminate tobacco losses and improve quality indicators of cigarettes, secondary moisten-
ing is necessary to be conducted. During this process tobacco is applied by substance, which increases 
its balanced moisture and excludes drying in the further processing and storage. It can be reached by 
applying special «sauce» – liquid, based on water or glycerin, taste improver, enriching degustation 
properties of finished products. 

Keywords: PC Area and AC Area, Export Station, PC Storage Room, Tankers Area, Storage 
Tanks, Storage Triacetine Tanks, Storage Alcohol Tanks. 
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УДК 664.683.9 
 

М.А. НИКОЛАЕВА 
 

ВЛИЯНИЕ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ КОНДИТЕРСКИХ ТОВАРОВ  
НА ЗДОРОВЬЕ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ 

 
В статье рассмотрены составные элементы пищевой ценности кондитерских това-

ров: энергетическая, биологическая, физиологическая ценности, биологическая эффективность 
и усвояемость. Проанализирован химический состав отдельных подгрупп и видов кондитерских 
изделий, выявлены основные вещества, обуславливающие их пищевую ценность. Установлено, 
что большинство кондитерских изделий относится к среднекалорийным с пониженной биоло-
гической и физиологической ценностью. Показано влияние отдельных веществ кондитерских 
товаров на здоровье людей. Кроме того указано, что доминирующим фактором формирования 
и поддержания потребительских предпочтений кондитерских товаров является органолепти-
ческая ценность. 

Ключевые слова: кондитерские товары, пищевая ценность, энергетическая  
ценность, биологическая ценность, физиологическая ценность, здоровье потребителей. 
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M.A. NIKOLAEVA  
 

EFFECT OF NUTRITIONAL VALUE OF CONFECTIONERY GOODS  
TO CONSUMERS' HEALTH 

 
The article is about the main food value components of the confectionery goods: energetic, bio-

logical, physiological values, biological efficiency and digestibility. The chemical structure of some 
groups and kinds of confectionery goods is being analyzed, the main components which are responsible 
for their food value are identified. The most kinds of confectionary goods are referred to the group of 
goods with the medium amount of calories with the low biological and physiological efficiency. The in-
fluence of some components of the confectionery goods on the people’s health is identified. Moreover, it 
is also told that the organoleptic value is the most significant formation and support fact of the consumers’ 
preferences of confectionery goods. 

Keywords: confectionery goods, food value, energy value, biological value, physiological 
value, the health of consumers. 
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Г.В. ШУРШИКОВА, Н.М. ДЕРКАНОСОВА, С.А. ШЕЛАМОВА, О.А. ЛУПАНОВА 
 

ОЦЕНКА УРОВНЯ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ  
ПАСТИЛЬНЫХ ИЗДЕЛИЙ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ  

МЕТОДОВ КЛАССИФИКАЦИИ 
 

Разработана методика определения уровня качества новой продукции в сравнении с 
реализуемой на потребительском рынке. Использован метод кластеризации, выбран метод  
k-средних. Методика апробирована на примере зефира с натуральными красителями из  
листовой массы амаранта сорта Валентина. Установлены ближайшие аналоги опытных  
образцов из числа продукции, представленной на региональном потребительском рынке.  
Полученные результаты могут быть использованы для прогнозирования реакции потребите-
лей на новые рецептуры зефира и разработки маркетинговых мероприятий (решений) для  
продвижения зефира с красителем из амаранта. 

Ключевые слова: зефир, красители из амаранта, классификация по уровням качества, 
классы, кластеры, качество, потребительские свойства. 
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G.V. SHURSHIKOVA, N.M. DERKANOSOVA, S.A. SHELAMOVA, O.A. LUPANOVA 
 

ESTIMATION OF THE CUSTOMER SUITABILITY LEVELS  
IN PASTILLE PRODUCTS WITH CLASSIFICATION METHODS 

 
The methods of new products quality level detecting in comparison with the products already 

placed in the customer market were developed. A k-means approach was selected as clustering 
method. Methods were tested on the sefir (russian version of marshmallow) with natural dye from 
Valentine’s amaranth leaf mass. Nearest analogs of the developmental prototypes from products, pre-
sented in regional customer market, were established. The obtained results can be used for forecasting 
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of customers reaction on new sefir recipes and developing of marketing activities (decisions) for pro-
motion of sefir with the amaranth dye. 

Keywords: sefir, amaranth dye, quality level classification, classes, clusters, quality,  
customer suitability. 
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Н.В. МЯСИЩЕВА, М.А. МАКАРКИНА, С.Д. КНЯЗЕВ, О.Д. ГОЛЯЕВА 
 

ОЦЕНКА ПРИГОДНОСТИ ЯГОД КРАСНОЙ И ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 
ПО ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМ И БИОХИМИЧЕСКИМ СВОЙСТВАМ  

В ПРОЦЕССЕ НИЗКОТЕМПЕРАТУРНОГО ХРАНЕНИЯ  
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ЖЕЛЕЙНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Представлена характеристика новых сортов красной и черной смородины селекции 

ВНИИСПК по технологическим показателям ягод, их химическому составу, выходу сока на 
начало и конец хранения. Установлено, что по органолептическим показателям ягоды красной 
и черной смородины большинства изучаемых сортов выгодно отличались от контроля, при 
этом имели привлекательный внешний вид и цвет, гармоничный вкус, натуральный запах. Вы-
делены сорта, обладающие наиболее высокими органолептическими показателями. Выявлено, 
что применение низких температур для консервирования ягод с целью их последующего хране-
ния положительно влияет на выход сока на протяжении девяти месяцев хранения по обеим 
культурам. Отмечена высокая сохранность питательных и биологически активных веществ в 
ягодах на протяжении всего периода хранения сырья. 

Ключевые слова: красная смородина, черная смородина, сорта, желейные продукты, за-
мораживание, химический состав ягод, выход сока, сохранность биологически активных веществ. 
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N.V. MYASISHEVA, M.A. MAKARKINA, S.D. KNYAZEV, O.D. GOLYAEVA 
 

ESTIMATION OF RED AND BLACK CURRANT BERRY SUITABILI TY 
FOR PRODUCTION OF JELLY PRODUCTS ACCORDING  
TO TECHNOLOGICAL AND BIOCHEMICAL FEATURES  
IN  THE PROCESS OF LOW TEMPERATURE STORAGE 

 
New red and black currant varieties from the breeding program of the All Russian Research 

Institute of Fruit Crop Breeding were characterized by technological indices of berries, their chemical 
composition and juice output at the beginning and at the end of storage. It was determined that red 
and black currant berries of the majority of studied varieties beneficially differed from the control in 
organoleptic indices and at the same time they had attractive appearance and color, harmonious taste 
and natural aroma. The varieties with the highest organoleptic indices were marked out. It was found 
that the application of low temperatures for conservation berries with the following storage positively 
influenced upon the juice output during nine months of storage. High safety of nutritious and biolog-
ically active substances was noted in berries during the whole period of raw material storage. 

Keywords: red currant, black currant, varieties, jelly products, freezing, chemical  
composition of berries, juice output, safety of biologically active substances. 
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УДК 663.81:620.2:366.65 
 

К.Н. ШАПОВАЛОВ, Н.Т. ПЕХТЕРЕВА  
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОБОГАЩЕННЫХ ФРУКТОВЫХ НЕКТАРОВ 
АНТИОКСИДАНТНОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ 

 
В статье приведены результаты комплексной оценки качества серии обогащенных 

фруктовых нектаров антиоксидантной направленности «Сила Здоровья». Установлены  
органолептические и физико-химические показатели качества напитков, предложены дескрип-
торные профили нектаров для их идентификации, выделены ароматобразующие вещества и 
показано наличие антиоксидантных веществ в напитках. 

Ключевые слова: обогащенный нектар, органолептические показатели, дескриптор-
ный профиль, физико-химические показатели, ароматические соединения, антиоксидантные 
свойства. 
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K.N. SHAPOVALOV, N.T. PEKHTEREVA  
 

QUALITY ASSESSMENT OF ENRICHED ANTIOXIDANT  
FRUIT NECTARS 

 
The article presents the results of a comprehensive quality assessment of the series of enriched 

antioxidant fruit nectars «Sila zdorovia (Power of Health)». We have revealed organoleptic, physical 
and chemical indicators of the quality of the drinks, suggested descriptor profiles of nectar for their 
identification, allocated aroma forming substances and showed the presence of antioxidant substances 
in beverages. 

Keywords: enriched nectar, organoleptic characteristics, descriptor profile, physical and 
chemical properties, aromatic compounds, antioxidant properties. 
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УДК 637.045 
 

Н.М. БЕЛЯЕВ, Л.А. ДОНСКОВА, О.Н. ЗУЕВА, А.Н. ТАРАРКОВ 
 

ВЛИЯНИЕ ИОНИЗАЦИОННОГО ИЗЛУЧЕНИЯ  
НА БИОЛОГИЧЕСКУЮ ЦЕННОСТЬ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Более 20 лет во многих странах мира одним из методов повышения сохраняемости мяса 

и мясных продуктов является их облучение. Ионизационное излучение эффективно воздействует 
на нормальные биологические функции микроорганизмов, в том числе на репродуктивную, что 
ведет к частичному отмиранию и значимому уменьшению размножения бактерий. Современные 
методы ионизационного облучения позволяют снизить общее бактериальное число на 20-25% и 
в определенной степени уменьшить скорость их размножения. На данный момент влиянием 
ионизационного излучения и многих других процессов занимаются сотрудники компании  
ООО «СПЕКТР», создатели спектрометра электронного парамагнитного резонанса серии 
Labrador Expert X, при активном участии сотрудников УрФУ имени первого президента России 
Б.Н. Ельцина. С помощью данного прибора удалось установить накопление свободных радикалов 
в облученном образце мяса птицы, а также сотрудниками кафедры товароведения и экспертизы 
УрГЭУ было установлено снижение удельного содержания аминокислот в облученном образце. 
В связи с перспективами массового внедрения облучения продуктов питания на территории РФ 
важной задачей исследователей является изучение влияния облучения на безопасность и пищевую 
ценность продуктов. 

Ключевые слова: аминокислоты, биологическая ценность, мясо птицы, электронный 
парамагнитный резонанс (ЭПР), радиационная обработка, спектр. 
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N.M. BELYAEV, L.A. DONSKOVA, O.N. ZUEVA, A.N. TARARKOV 
 

IMPACT IONIZATION RADIATION  
ON BIOLOGICAL VALUE OF MEAT PRODUCTS 

 
More than 20 years in many countries one of the methods to increase the persistence of meat 

and meat products is their exposure. Ionization radiation effective at the normal biological functions of 
organisms, including reproductive, which leads to the death of a partial and significant reduction in 
bacterial growth. Current methods allow the ionization irradiation to reduce the total bacterial number 
by 20-25% and to a certain extent to reduce their rate of reproduction. At the moment, the influence of 
ionizing radiation and many other processes involved in the staff of the company "SPECTRUM", elec-
tron paramagnetic resonance spectrometer series creators Labrador Expert X, with the active partici-
pation of employees of the Ural Federal University named after the first President of Russia BN Yeltsin. 
With the help of this instrument could set the accumulation of free radicals in the irradiated sample of 
poultry, as well as the staff of the department and merchandising expertise USUE was established re-
duction of specific amino acids in the irradiated sample. In connection with the prospects of mass adop-
tion of food irradiation in the territory of the Russian Federation an important task of the researchers is 
to study the effect of irradiation on the safety and nutritional value of foods. 

Keywords: amino acids, biological value, meat, poultry, electron paramagnetic resonance 
(EPR), radiation treatment spectrum. 
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УДК 664.694 
 

Д.Г. ЛИГОСТАЕВ, Н.Л. НАУМОВА, А.А. ЛУКИН 
 

ВЛИЯНИЕ РАЗЛИЧНЫХ ДОЗИРОВОК НЕТРАДИЦИОННОГО 
РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ НА КАЧЕСТВО МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В статье представлены результаты исследований влияния различных дозировок  

нетрадиционного растительного сырья (перемолотых семян чиа NutraChia Low 8) на качество 
макаронных изделий. 

Ключевые слова: макаронные изделия, лапша, семена чиа, потребительские  
свойства, качество. 
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D.G. LIGOSTAEV, N.L. NAUMOVA, A.A. LUKIN 
 

INFLUENCE OF UNCONVENTIONAL VARYING DOSAGES  
OF PLANT RAW MATERIALS ON THE QUALITY OF PASTA 

 
The article presents the results of studies of the effect of different doses of unconventional 

plants (milled chia seeds NutraChia Low 8) on the quality of pasta. 
Keywords: pasta, noodles, chia seeds, consumer properties, quality. 
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М.Ф. МАРШАЛКИН, И.С. ГРИГОРЯН, С.Н. ЛЕГА, И.Н. ТИХОНОВА 
 

ДОКАЗАТЕЛЬСТВО ОПАСНЫХ РИСКОВ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
ХИМИЧЕСКОГО АЗОКРАСИТЕЛЯ Е 102 В ПРОИЗВОДСТВЕ 

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
 

В статье показан гипотетический механизм ферментативного пути деструкции  
азокрасителя тартразина (Е 102), обсуждаются опасные риски, обусловленные промежуточ-
ными и конечными продуктами его распада в организме человека и делается вывод о небезопас-
ности использования химического азокрасителя Е 102 в производстве пищевых продуктов. 

Ключевые слова: азокраситель Е 102, механизм распада, риск. 
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M.F. MАRSHALKIN, I.S. GRIGORYAN, S.N. LEGA, I.N. TIKHONOVA 
 

EVIDENCE OF DANGEROUS RISKS OF THE USE OF CHEMICAL  
AZO DYE E102 IN FOOD PRODUCTION 

 
The article shows a hypothetical mechanism of the enzymatic destruction way of azo dye 

tartrazine (E 102). The dangerous risks associated with intermediate and final products of its disso-
lution in the human body are discussed. The authors comes to the conclusion that it is dangerous to 
use chermical azo dye E 102 in food production. 

Keywords: azo dye E 102, destruction, mechanism, dangerous risks. 
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УДК 612.392.98:658.628](470.319) 
 
Е.Д. ПОЛЯКОВА, Т.Н. ИВАНОВА, А.И. ЛУКАШОВА, Е.А. ЗАЙЦЕВА, Г.А. МЕДВЕДЕВА 

 
АНАЛИЗ АССОРТИМЕНТА СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОЙ 
ДИЕТИЧЕСКОЙ ПРОДУКЦИИ, ПРЕДСТАВЛЕННОЙ  

В РОЗНИЧНОЙ ТОРГОВОЙ СЕТИ Г. ОРЛА 
 

В статье представлены результаты исследования потребительского рынка диетиче-
ской продукции г. Орла, рассчитаны основные показатели, характеризующие ассортимент 
данной продукции, а также изучена его структура в денежном и натуральном выражении. По 
результатам исследования сделан вывод о состоянии потребительского рынка диетической 
продукции г. Орла. 

Ключевые слова: показатели ассортимента, коэффициент широты, коэффициент 
полноты, коэффициент глубины, коэффициент устойчивости, коэффициент новизны,  
структура ассортимента. 
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ANALYSIS OF A RANGE OF SPECIALIZED DIETARY PRODUCTS  

PRESENTED IN RETAIL OUTLETS IN CITY OREL 

 ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА  
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The article presents the results of a study of consumer market of dietary products in city Orel, 

calculated the main indicators characterizing the assortment of products, and studied its structure in 
monetary and physical terms. By results of research, the conclusion are made about the state of con-
sumer market diet products in city Orel. 

Keywords: indicators of assortment, coefficient of latitude, coefficient of completeness,  
coefficient of depth, coefficient of stability, coefficient of novelty, the structure of the assortment. 
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УДК 613.292 
 

М.А. НИКОЛАЕВА, Ю.Н. КЛЕЩЕВСКИЙ, О.А. РЯЗАНОВА 
 

СОСТОЯНИЕ РЫНКА БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ДОБАВОК  
К ПИЩЕ: ПРОБЛЕМЫ И ПЕРСПЕКТИВЫ 

 
В статье представлено состояние, проблемы и перспективы развития отечествен-

ного и зарубежного рынка биологически активных добавок к пище в период с 2012 по 2016 гг. и 
на период до 2020 гг. Показано, что рынок БАД к пище во всем мире развивается динамично, 
что обеспечивает его стабильный ежегодный прирост, как в зарубежных странах, так и в 
РФ. Рассмотрены современные тенденции развития фармацевтического рынка, а также  
перспективы его развития, подчеркнута необходимость активного внедрения инновационных 
технологий, которые позволят производить высококачественную продукцию, способную  
конкурировать с лучшими мировыми товаропроизводителями, и обеспечат выход на междуна-
родный рынок. 

Ключевые слова: биологически активные добавки к пище, рынок, объем и структура 
рынка, производство, качество, фальсификация, реализация, потребление БАД к пище. 
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M.A. NIKOLAEVA, YU.N. KLESHCHEVSKY, O.A. RYAZANOVA  
 

STATE OF THE MARKET BIOLOGICALLY ACTIVE ADDITIVES  
TO FOOD: PROBLEMS AND PROSPECTS 

 
The article considers the condition, challenges and prospects of the development of domestic 

and foreign food supplement market for the period 2012 to 2016 up to 2020. It shows that the market 
for food supplements is developing rapidly worldwide. This ensures its steady annual growth both in 
foreign countries and in Russian Federation. Modern trends in the pharmaceutical market and the 
prospects of its development are viewed in the article. The importance of the active introduction of 
innovative technologies is emphasized. This can contribute to the manufacturing of the high-quality 
products able to compete with the best global producer and provide an access to the international 
market. 

Keywords: healthy diet, diet correction, food supplements (biologically active additives), mar-
ket, the volume and structure of the market, production, quality, adulteration, sale, consumption of food 
supplements. 
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УДК 339.138 
 

Р.Г. СТЕПАНОВА, Е.И. ЧЕРЕВАЧ, О.В. ПЕРМЯКОВА 
 

АНАЛИЗ СТРУКТУРЫ И ОСОБЕННОСТИ АССОРТИМЕНТА 
РЕГИОНАЛЬНОГО РЫНКА БИСКВИТНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В статье представлены основные направления формирования ассортимента бисквит-

ных изделий, удовлетворяющих требованиям современных потребителей по качеству и  
пищевой ценности; дана характеристика используемых в технологии бисквитного теста  
пенообразователей, определяющих заданные органолептические показатели и структурно- 
механические свойства готовых продуктов. Приведены результаты исследования и анализа  
ассортимента бисквитных изделий, реализуемых в сетевых супермаркетах г. Владивостока. 

Ключевые слова: бисквитные изделия, пенообразователи, функциональные ингреди-
енты, биологически активные вещества, структура ассортимента, рынок, маркетинговые 
исследования, потребительские свойства. 
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R.G. STEPANOVA, E.I. CHEREVACH, O.V. PERMYAKOVA 
 

ANALYSIS OF STRUCTURE AND FEATURES OF SPONGE-CAKES 
RANGE IN THE REGIONAL MARKET 

 
This article presents the main directions for organization of range sponge-cakes in accord-

ance with modern consumer's needs in the quality and nutritional value; the characteristics of foaming 
agents used in the biscuit dough technologies that determine the defined organoleptic characteristics 
and structural and mechanical properties of the finished products are given. The results of the study 
and analysis of the range of biscuit products that sold in supermarket chains in Vladivostok are pre-
sented. 

Keywords: sponge-cakes, foamers, functional ingredients, bioactive substances, range structure, 
market, market research, consumer properties. 
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УДК 664:338 
 

А.В. АЛЕШКОВ, М.В. БУРИК 
 

ПРОБЛЕМЫ ИННОВАЦИОННОГО РАЗВИТИЯ  
ОТЕЧЕСТВЕННОЙ ПИЩЕВОЙ ИНДУСТРИИ 

 
Приведены данные, характеризующие уровень инновационного развития пищевой про-

мышленности. Выделены основные проблемы, тормозящие инновационное развитие пищевой 
индустрии в нашей стране, среди которых отсутствие четкой системы классификации ин-
новаций в пищевой индустрии, непредставленность отраслей пищевой индустрии в списке 
наукоемких производств, незначительный уровень коммерциализации научных разработок, 
малые объемы инвестиций, слабая государственная поддержка, отсутствие координирован-
ного взаимодействия между участниками инновационного процесса, недостаточная иннова-
ционная активность руководства предприятий, минимальная информированность населения 
о новых продуктах и технологиях отрасли. Вероятно, решение обозначенных проблем послу-
жит стимулом для дальнейшего инновационного развития отечественной пищевой инду-
стрии. 

Ключевые слова: пищевая промышленность, инновации, инновационное развитие. 
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A.V. ALESHKOV, M.V. BURIK  
 

RUSSIAN FOOD INDUSTRY: PROBLEMS OF INNOVATIVE 
DEVELOPMENT 

 
Following article describes data characterizing the level of innovative development of the 

food industry. The main problems which are slowing down innovative development of the food indus-
try in our country among which there is a lack of an accurate classification system of innovations in 
the food industry, lack of representation of industries of the food industry in the list of the knowledge-
intensive productions, the insignificant level of commercialization of scientific developments, the 
small volumes of investment, weak state support, lack of coordinate interaction between participants 
of innovative process, insufficient innovative activity of a management of the entities, the minimum 
knowledge of of new products and technologies of an industry are allocated by people. Possibly, the 
solution of the designated problems will serve as an incentive for further innovative development of 
the domestic food industry. 

Keywords: food industry, innovations, innovative development. 
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нивают 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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