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Е.А. КУЗНЕЦОВА, А.Б. БОРОВКОВ, И.Н. ГУДВИЛОВИЧ, Я.Д. ЖОНДАРЕВА,  
А.А. БОРОЗДЫХ, Е.А. КУЗНЕЦОВА, К.Д. КАЗАКОВА, Д.А. ТАНАНЫКИН, Н.А. ДОЛГАЯ 

 

АНТИОКСИДАНТНАЯ АКТИВНОСТЬ И НЕКОТОРЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ 
МИКРОЭЛЕМЕНТНОГО СОСТАВА ВОДОРОСЛЕЙ 

 
Проведены исследования антиоксидантной активности и некоторых показателей 

минерального состава биомассы водорослей Arthrospira platensis, Dunaliella salina и 
Porphyridium purpureum. Установлено, что изученные водоросли обладают антиоксидант-
ной активностью (16,9-34,8% ингибирования радикала ДФПГ). Проведенные исследования 
показали, что содержание токсичных элементов свинца и кадмия в биомассе изучаемых во-
дорослей ниже предельно допустимых концентраций. Показано, что биомасса микроводо-
росли Porphyridium purpureum может быть использована в качестве биологически активной 
добавки в пищевых технологиях как источник железа, меди, цинка, марганца. 

Ключевые слова: биомасса, микроводоросли, антиоксидантная активность,  
микроэлементы. 
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ANTIOXIDANT ACTIVITY AND SOME INDICATORS OF ALGAE 
MICROELEMENT COMPOSITION 

 
Studies of antioxidant activity and some indicators of biomass mineral composition for Ar-

throspira platensis, Dunaliella salina and Porphyridium purpureum algae were carried out. It was 
found that the studied algae have antioxidant activity (16,9-34,8% inhibition of the DPPH radical). 
The studies have shown that the content of toxic elements of lead and cadmium in the studied algae 
biomass is below the maximum permissible concentrations. It is shown that the microalgae Porphy-
ridium purpureum biomass can be used as a biologically active additive in food technologies as a 
source of iron, copper, zinc and manganese. 

Keywords: biomass, microalgae, antioxidant activity, trace elements. 
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Е.В. КЛИМОВА, О.В. РЕЗУНОВА, И.Н. ФЕСЕНКО 
 

АНТИОКСИДАНТНАЯ АКТИВНОСТЬ МУКИ ИЗ ЗЕРНА  
РАЗНЫХ ВИДОВ ГРЕЧИХИ И ДИНАМИКА ЕЕ СНИЖЕНИЯ  

ПРИ НАГРЕВАНИИ 
 

На основе ингибирования радикала DPPH (ДФПГ) (2,2-дифенил-1-пикрилгидразил) оцени-
вали динамику снижения антиоксидантной активности (АОА) муки из необрушенного зерна трех 
видов гречихи при нагревании до 100°С. АОА водного экстракта была максимальной для муки F. 
tataricum, F. hybridum и F. esculentum показали сходные значения с одинаковой динамикой сниже-
ния при нагревании. При экстракции этанолом мука F. hybridum показала более высокую АОА по 
сравнению с обоими культивируемыми видами до обработки температурой (в 1,3 раза), а также 
после нагревания до 100°С (в 1,2 раза). АОА спиртового экстракта из муки F. hybridum была выше 
даже по сравнению с F. tataricum. АОА водного экстракта из муки F. hybridum была минимальной, 
и составила только 17% от АОА спиртового экстракта. Возможно, это связано с какими-то 
препятствиями для растворения антиоксидантов в воде. 

Ключевые слова: гречиха, зерно, мука, пищевая промышленность,  антиоксидантная 
активность, биофлавоноид. 
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E.V. KLIMOVA, O.V. REZUNOVA, I.N. FESENKO 
 

ANTIOXIDANT ACTIVITY OF FLOUR FROM THE GRAIN  
OF DIFFERENT BUCKWHEAT SPECIES AND THE DYNAMICS  

OF ITS DECREASE DURING HEATING 
 
Dynamics of decreasing the antioxidant activity (AOA) of whole grain flour of three buckwheat 

species during heating up to 100оC was evaluated using 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). AOA of 
water extracts was maximal for F. tataricum flour; water extracts of both F. hybridum and F. esculentum 
flour shown similar AOAs with same dynamics of its changes during heating. Ethanol extract from the 
flour of F. hybridum shown higher AOA compared to ones from flour of both F. tataricum and F. escu-
lentum before temperature treatment (1,3 times) as well as after heating to 100оC (1,2 times). The AOA 
of ethanol extract from F. hybridum flour was highest among all variants of the experiment. The differ-
ence between AOAs of water vs ethanol extracts from F. hybridum flour was very large: result of water 
extract was only 17% from ethanol one. A possible explanations for the fact is more difficult dissolution 
of the antioxidants from flour of F. hybridum in water. 

Keywords: buckwheat, grain, flour, food industry, antioxidant activity, bioflavonoids. 
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Н.В. ДЕМЕНТЬЕВА, Т.М. БОЙЦОВА, А.А. БОКОВ 
 

РАЗРАБОТКА СПОСОБА ПОСОЛА ФИЛЕ НЕРКИ С ВКЛЮЧЕНИЕМ 
НАТУРАЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК 

 
Предложены способы посола филе нерки с внесением в солевой раствор пищевых добавок 

(органических кислот, сахара, каррагинана, фосфатов, горчицы,  розмарина). Установлено, что 
их добавление позволяет ускорить процесс просаливания, интенсифицировать процесс фермен-
тативного гидролиза белка при посоле и ускорить созревание рыбы. Внесение пищевых добавок 
также позволяет улучшить органолептические показатели готовой продукции. Посол филе нерки 
осуществлялся до содержания соли в мясе 3-4%. Применение при посоле пищевых добавок позво-
лило сократить процесс просаливания с 4 ч (контроль) до 2,5 ч с внесением пищевых добавок. 

Ключевые слова: филе нерки, способ посола, пищевые добавки, качество. 
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Methods for curing sockeye salmon with the addition of food additives (organic acids, sugar, 
carrageenan, phosphates, mustard, rosemary) to the saline solution are proposed. It has been estab-
lished that their addition makes it possible to accelerate the salting process, intensify the process of en-
zymatic protein hydrolysis during salting and accelerate the maturation of fish. The introduction of 
food additives also improves the organoleptic characteristics of the finished product. The salting of the 
sockeye salmon fillet was carried out until the salt content in the meat was 3-4%. The use of food addi-
tives during salting made it possible to reduce the salting process from 4 hours (control) to 2,5 hours, 
with the introduction of food additives. 

Keywords: sockeye salmon fillet, salting method, food additives, quality. 
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Н.М. ПОДГОРНОВА, А.А. ГРУНИНА, С.М. ПЕТРОВ 
 

ФОРТИФИКАЦИЯ МУЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ ИНКАПСУЛИРОВАННЫМ 
КУПАЖОМ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ 

 
В условиях роста интереса покупателей к своему здоровью актуальной является раз-

работка новых сбалансированных по составу и обогащенных продуктов, обеспечивающих про-
филактику алиментарных заболеваний. Перспективными решениями являются оптимизация по 
жирнокислотному и аминокислотному составу пищевых продуктов функционального назначе-
ния. Некоторые пищевые ингредиенты, вносимые для обогащения готового продукта, чув-
ствительны к внешним условиям его хранения и применения. В связи с этим возникает необхо-
димость их инкапсуляции. В работе предложена рецептура фортифицированного мучного кон-
дитерского изделия, в которой основными ингредиентами являлись два виды муки: пшеничная 
хлебопекарная и тритикале цельнозерновая. Обогащение производилось купажом четырех ви-
дов растительных масел: шиповника, облепихи, рыжика и тыквы. В качестве инкапсулирующе-
го материала и  спользовался хитозан. 

Ключевые слова: оптимизированный купаж масел, инкапсуляция, тритикале,  
хитозан, сбалансированный аминокислотный состав. 
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N.M. PODGORNOVA, A.A. GRUNINA, S.M. PETROV 
 

FORTIFICATION OF FLOUR PRODUCTS WITH ENCAPSULATED 
VEGETABLE OIL BLEND 

 
In the context of the growing interest of customers in their health, it is relevant to develop new 

balanced in composition and enriched products that ensure the prevention of alimentary diseases. Prom-
ising solutions are optimization of the fatty acid and amino acid composition of functional food products. 
Some food ingredients added to enrich the finished product are sensitive to the external conditions of its 
storage and use. In this regard, there is a need for their encapsulation. The paper proposes a recipe for a 
fortified flour confectionery product, in which the main ingredients are two types of flour: baking wheat 
and whole grain triticale. Enrichment was carried out with a blend of four types of vegetable oils: rose-
hip, sea buckthorn, camelina and pumpkin. Chitosan was used as an encapsulating material. 

Keywords: optimized blend of oils, encapsulation, triticale, chitosan, balanced amino acid 
composition. 
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Е.Н. ДЕМИНА, А.П. СИМОНЕНКОВА 
 

ОБОСНОВАНИЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ РАСТИТЕЛЬНЫХ ПОРОШКОВ  
В РЕЦЕПТУРЕ ТВОРОЖНЫХ СЫРКОВ С ШОКОЛАДНОЙ ГЛАЗУРЬЮ 

 
Разработка творожных сырков с повышенной пищевой и физиологической ценностью, с 

традиционными вкусовыми характеристиками, востребованных у разных групп населения – пер-
спективное направление развития молочной промышленности. В работе показана возможность 
комплексного использования растительных порошков сублимационной сушки в рецептуре глази-
рованных творожных сырков в количестве 4-6% к обще массе продукта. Целесообразность вне-
сения порошков обоснована их хорошими органолептическими характеристиками, высоким 
уровнем сохранности термолабильных компонентов – витаминов, макро- и микроэлементов, 
аминокислот, антиоксидантов, технологичностью их сочетания с творогом, что позволит 
обеспечить стабильность производственного цикла и при формировании органолептических ха-
рактеристик готового продукта. Сочетание молочного и растительного сырья в рецептуре гла-
зированного творожного сырка обеспечило хорошие структурно-механические характеристики, 
увеличило его пищевую ценность за счет обогащения пищевыми волокнами, минеральными веще-
ствами и витаминами. Употребление 50 г разработанного глазированного творожного сырка 
позволит удовлетворить суточную потребность взрослого человека в β-каротине на 5-18,5%, в 
витамине В2 на 7,3%, Р – на 11,8-12,1%, Са на 5,7 и 5,9% соответственно. 

Ключевые слова: творожные сырки, шоколадная глазурь, фруктово-ягодные и 
овощные порошки. 
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JUSTIFICATION OF THE USE OF VEGETABLE POWDERS  
IN THE RECIPE OF CURD CHEEKS WITH CHOCOLATE GLAZING 

 
The development of cheese curds with increased nutritional and physiological value, with 

traditional taste characteristics that are in demand among different groups of the population is a 
promising direction for the development of the dairy industry. The paper shows the possibility of 
complex use of freeze-dried vegetable powders in the formulation of glazed curd bars in the amount 
of 4-6% of the total mass of the product. The expediency of introducing powders is justified by their 
good organoleptic characteristics, a high level of preservation of thermolabile components - vita-
mins, macro- and microelements, amino acids, antioxidants, the manufacturability of their combina-
tion with cottage cheese, which will ensure the stability of the production cycle and in the formation 
of organoleptic characteristics of the finished product. The combination of dairy and vegetable raw 
materials in the glazed curd cheese recipe provided good structural and mechanical characteristics, 
increased its nutritional value, due to enrichment with dietary fiber, minerals and vitamins. The use 
of 50 g of the developed glazed curd cheese will satisfy the daily requirement of an adult in β-
carotene by 5-18,5%, in vitamin B2 by 7,3%, P by 11,8-12,1%, Ca by 5, 7 and 5,9% respectively. 

Keywords: cottage cheese curds, chocolate icing, fruit and berry and vegetable powders. 
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А.В. ЖЕБО 
 

ФУНКЦИОНАЛЬНЫЙ НАПИТОК НА ОСНОВЕ ЯГОД  
ЛИМОННИКА КИТАЙСКОГО 

 
В статье исследован химический состав и свойства сока из ягод лимонника китайско-

го. Обоснованы технологические режимы сока лимонника с применением поля сверхвысоких 
частот, а также производства напитка с добавлением сока лимонника. Приведена товаро-
ведческая характеристика сока и напитка повышенной биологической ценности. 

Ключевые слова: лимонник китайский, напиток, функциональный, оценка качества. 
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A.V. ZHEBO 
 

FUNCTIONAL DRINK BASED ON SCHIZANDRA CHINENSIS BERRIES 
 

The article investigates the chemical composition and properties of juice from Schisandra 
chinensis berries. Technological regimes of lemongrass juice are substantiated using a microwave field, 
as well as the production of a drink with the addition of lemongrass juice. Commodity characteristics of 
juice and drink of increased biological value were carried out. 

Keywords: Schisandra chinensis, drink, functional, quality assessment. 
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С.Г. КАНАРЕЙКИНА, Г.Г. САЛИХОВА, Л.А. ИБАТУЛЛИНА, В.И. КАНАРЕЙКИН 
 

РАЗРАБОТКА ЙОГУРТА КОМБИНИРОВАННОГО СОСТАВА  
С МУКОЙ АМАРАНТА 

 
Работа посвящена изучению возможности использования при выработке йогурта из 

коровьего и сухого кобыльего молока муки амаранта. Проведенными нами ранее исследова-
ниями была установлена оптимальная доза внесения сухого кобыльего молока в молочную 
смесь, которая составила 2%. Перспективным в создании качественно новых пищевых про-
дуктов являются направления по комбинированию молочного и растительного сырья, спо-
собного ликвидировать дефицит необходимых веществ. В качестве растительной добавки 
использовали муку амаранта. Нами были изготовлены кисломолочные напитки из коровьего 
и сухого кобыльего молока с разным содержанием муки амаранта. Определены органолеп-
тические и физико-химические параметры кисломолочных напитков. Подобрано оптималь-
ное количество муки амаранта. Впервые была изучена возможность производства йогурта 
из коровьего и сухого кобыльего молока с добавлением муки амаранта. 

Ключевые слова: йогурт, коровье молоко, сухое кобылье молоко, мука амаранта, фер-
ментация, закваски, органолептические и физико-химические показатели. 

 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Канарейкина, С.Г. Комбинированный продукт с использованием сухого кобыльего молока / С.Г. Кана-

рейкина // Коневодство и конный спорт. – 2014. – №2. – С. 29-31. 
2. Канарейкина, С.Г. Исследование качества кобыльего молока как сырья для молочной промышленности / 

С.Г. Канарейкина // Известия Оренбургского государственного аграрного университета. – 2010. – №1(25). – С. 63-65. 
3. Кумысный продукт: пат. 2553535 Рос. Федерация / Канарейкина С.Г., Канарейкин В.И., Ахатова И.А., 

Тимербулатова А.Т.; заявитель БГАУ. – № 2014120589/10; заявл. 21.05.2014; опубликовано 20.06.2015. – 3 с. 
4. Фролова, Н.Н. Здоровое питание. Пищевая ценность пищевых продуктов / Н.Н. Фролова, Е.Б. Скомо-

рохова, Т.А. Матвеева // Вестник Всероссийского научно-исследовательского института жиров. – 2021. – №1-2.  
– С. 77-79. – DOI 10.25812/VNIIG.2021.59.22.002. – EDN QKFFZX. 

5. Лабанов, П.В. Принципы здоровьесберегающего питания, как условие формирования здорового обра-
за жизни, при занятиях тяжелой атлетикой / П.В. Лабанов, Д.А. Лобачев // Альманах мировой науки. – 2021.  
– №8(51). – С. 50-53. – EDN GNIMNC. 

6. Дмитрук, Е.В. Технологическая совместимость молока – сырья различных животных и его предельное 
соотношение в комбинированных смесях / Е.В. Дмитрук, Е.В. Ефимова, М.М. Шлемен, С.И. Вырина // Актуаль-
ные вопросы переработки мясного и молочного сырья. – 2019. – №13. – С. 76-84. 

7. Шмалько, Н.А. Перспективы применения амаранта и продуктов его переработки в пищевой промыш-
ленности / Н.А. Шмалько // В мире научных открытий. – 2010. – №1(07). 

8. Жаркова, И.М. Амарантовая мука: характеристика, сравнительный анализ, возможности применения / 
И.М. Жаркова, Л.А. Мирошниченко, А.А. Звягин, И.А. Бавыкина // Вопросы питания. – 2014. – Т. 83. №1. – С. 67-73. 

9. Толстогузова, Т.Т. Разработка технологического решения по использованию семян амаранта / Т.Т. 
Толстогузова, Т.Б. Смирнова, И.В. Темерева // Universum: технические науки : электрон. научн. журн. – 2022.  
– 4(97). – С. 40-45. 

10. Осинцев, М.А. Особенности коагуляции молока и его заменителей на основе растительных компо-
нентов белка молоке / А.М. Осинцев, В.И. Брагинский, В.В. Рынк, А.Л. Чеботарев // Техника и технология пи-
щевых производств. – 2018. – Т. 48. №3. – С. 81-89. 
 
Канарейкина Светлана Георгиевна 
Башкирский государственный аграрный университет 
Кандидат сельскохозяйственных наук, доцент кафедры технологии мясных, молочных продуктов и химии 
450001, Россия, г. Уфа, ул. 50-летия Октября, 34, E-mail: kanareikiva48@mail.ru 
 
Салихова Гузель Галиевна 
Башкирский государственный аграрный университет 
Кандидат химических наук, доцент кафедры технологии мясных, молочных продуктов и химии 
450001, Россия, г. Уфа, ул. 50-летия Октября, 34, E-mail: guzelgaliewna@yandex.ru 
 
Ибатуллина Лилия Ахметовна 
Башкирский государственный аграрный университет 
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии мясных, молочных продуктов и химии 
450001, Россия, г. Уфа, ул. 50-летия Октября, 34, E-mail: lilia02091969@mail.ru 
 
Канарейкин

 
Владимир Иванович  

mailto:lilia02091969@mail.ru


Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 
 

 _________________________________________________________________  № 1(78) 2023 20 

Уфимский университет науки и технологий 
Кандидат технических наук, преподаватель 
450006, Россия, г. Уфа, ул. Ленина, 61, E-mail: kanareikiva1948@mail.ru 

 
 

S.G. KANAREIKINA, G.G. SALIKHOVA, L.A. IBATULLINA, V.I. KANAREIKIN 
 

DEVELOPMENT OF YOGHURT OF COMBINED COMPOSITION  
WITH AMARANTH FLOUR 

 
The work is devoted to the study of the possibility of using amaranth flour in the production of 

yogurt from cow's and mare's milk powder. Our previous studies have established the optimal dose of 
dry mare's milk in the milk mixture, which was 2%. Promising in the creation of qualitatively new food 
products are directions for combining dairy and vegetable raw materials that can eliminate the short-
age of essential substances. Amaranth flour was used as a herbal supplement. We have made fermented 
milk drinks from cow and mare's milk powder with different content of amaranth flour. The organoleptic 
and physico-chemical parameters of fermented milk drinks have been determined. The optimal amount 
of amaranth flour has been selected. For the first time, the possibility of producing yogurt from cow and 
mare's milk powder with the addition of amaranth flour was studied. 

Keywords: yogurt, cow's milk, mare's milk powder, amaranth flour, fermentation, starter 
cultures, organoleptic and physico-chemical parameters. 
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А.В. ЛАВРЕНОВА, И.М. ТИТОВА, В.П. СТРОШКОВ, Н.Т. СТРОШКОВА 
 

ШОКОЛАДНЫЕ КОНФЕТЫ С РЫБЬИМ ЖИРОМ В РАЦИОНЕ 
ПИТАНИЯ МОЛОДЕЖИ, ВЕДУЩЕЙ ЗДОРОВЫЙ ОБРАЗ ЖИЗНИ 

 
В настоящей статье приводятся некоторые результаты анализа рынка биологически 

активных пищевых добавок, фокусных групп потребителей БАД. Выявлено, что наиболее от-
зывчивыми потребителями новых продуктов, в том числе БАД, являются молодые люди в воз-
расте от 18 до 35 лет, в первую очередь, студенты высших учебных заведений. По результа-
там данных исследований был разработан и запатентован состав шоколадной конфеты, обо-
гащенной рыбьим жиром и пищевыми волокнами. В качестве обогащающего компонента в 
конфетах используется рыбий жир дикого камчатского лосося, богатый полиненасыщенными 
жирными кислотами (эйкозапентаеновая и докозагексаеновая кислоты), а также пшеничная 
клетчатка – источник пищевых волокон. 

Ключевые слова: здоровый образ жизни, биологически активные пищевые добавки, 
полиненасыщенные жирные кислоты, питательные вещества, конфеты функционального 
назначения. 
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A.V. LAVRENOVA, I.M. TITOVA, V.P. STROSHKOV, N.T. STROSHKOVA 
 

CHOCOLATES WITH FISH OIL IN THE DIET OF YOUTH LEADING  
A HEALTHY LIFESTYLE 

 
This article presents some results of analysis of the biologically active food additives market, 

dietary supplement consumer groups. It was revealed that the most responsive consumers of new 
products, including dietary supplements, are young people under the age of 35, primarily students of 
higher educational institutions. Based on the results of these studies, the composition of a chocolate 
candy enriched with fish oil and dietary fiber was developed and patented. As an enriching component 
in chocolates, wild Kamchatka salmon fish oil is used, rich in polyunsaturated fatty acids (eicosapen-
taenoic and docosahexaenoic acids), as well as wheat fiber - a source of dietary fiber. 

Keywords: healthy lifestyle, dietary supplements, polyunsaturated fatty acids, nutrients, 
functional sweets. 
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Н.Н. ХАРЧЕНКО 
 

ОБОСНОВАНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ  
КЛАРИЕВОГО СОМА ДЛЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ 

ГЕРОДИЕТИЧЕСКОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

Приведено обоснование возможности использования мышечной ткани клариевого 
сома как сырья для изготовления пищевой рыбной продукции геродиетического назначения. 
Представлены результаты гистологического исследования мышечной ткани клариевого со-
ма, приведена оценка содержания алиментарных геропротекторных компонентов пищи. 
Установлено содержание жирных кислот при различных видах термической обработки 
мышечной ткани клариевого сома, на основании чего сделан вывод о рациональном способе 
изготовления пищевой рыбной продукции геродиетического назначения. Рассчитаны атеро-
генные (AI) и тромбогенные (TI) показатели мышечной ткани, указывающие на положи-
тельное влияние употребления пищевой рыбной продукции из клариевого сома на организм 
людей пожилого и старческого возраста. 

Ключевые слова: геродиетическое питание, клариевый сом, витамины, жирнокис-
лотный состав, индекс атерогенности, индекс тромбогенности. 
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N.N. HARCHENKO 
 

FUNCTIONAL PRODUCTS OF CATFISH (CLARIAS GARIEPINUS)  
OF GERODIETIC PURPOSE 

 
The justification of the possibility of using the muscle tissue of сlarias gariepinus as a raw material 

for the manufacture of herodietic food fish products is presented. The results of histological examination of 
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the muscle tissue of сlarias gariepinus are presented; the content of alimental geroprotective components of 
food is assessed. The content of fatty acids was established during various types of thermal treatment of mus-
cle tissue of сlarias gariepinus the conclusion was made on a rational method of producing herodietic fish 
food products. Atherogenic (AI) and thrombogenic (TI) muscle tissue indicators indicating the positive effect 
of eating food fish products from сlarias gariepinus on the body of elderly and senile people are calculated. 

Keywords: gerodietic nutrition, catfish, vitamins, fatty acid composition, atherogenicity  
index, thrombogenicity index. 
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О.А. ГУЛЯЕВА 
 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ И ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 
ПРОИЗВОДСТВА ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАПИТКА НА ОСНОВЕ 

МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ С АНТИОКСИДАНТНЫМИ 
СВОЙСТВАМИ С ПРИМЕНЕНИЕМ АНТОЦИАНСОДЕРЖАЩИХ 

ФИТОБИОТИКОВ НА ПРИМЕРЕ БРУСНИКИ И КЛЮКВЫ 
 

В России имеется большой источник молочной сыворотки, которую можно использо-
вать для производства обогащенных функциональных напитков. Весьма перспективно использо-
вание дикоросов-фитобиотиков, являющихся источником витаминов, минералов и других биоло-
гически активных веществ. В статье обоснован выбор растительного сырья для разработки ре-
цептуры функционального напитка на основе молочной сыворотки, приведена технологическая 
схема переработки растительного сырья. Изучены состав, физико-химические и органолептиче-
ские показатели нового напитка на основе молочной сыворотки с добавлением антоциансодер-
жащих фитобиотиков. На основании проведенных исследований установлено высокое содержа-
ние фенольных веществ и антоцианов в ягодах клюквы и брусники, сделан вывод о целесообразно-
сти использования дикорастущего плодово-ягодного сырья для переработки с целью получения 
продуктов функционального назначения, которые благотворно влияют на организм человека. 

Ключевые слова: молочная сыворотка, дикорастущее сырье, антиоксидантные 
свойства, антоцианы. 
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O.A. GULYAEVA 
 

TECHNOLOGICAL AND PHYSICO-CHEMICAL ASPECTS OF THE 
PRODUCTION OF A FUNCTIONAL DRINK BASED ON WHEY WITH 
ANTIOXIDANT PROPERTIES USING ANTHOCYANIN-CONTAINING 

PHYTOBIOTICS ON THE EXAMPLE OF LINGONBERRIES AND 
CRANBERRIES 

 
There is a large source of whey in Russia, which can be used for the production of enriched 

functional beverages. The use of wild plants-phytobiotics, which are a source of vitamins, minerals 
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and other biologically active substances, is very promising. The article substantiates the choice of 
vegetable raw materials for the development of a functional drink formulation based on whey, pro-
vides a technological scheme for processing vegetable raw materials. The composition, physico-
chemical and organoleptic parameters of a new drink based on whey with the addition of anthocya-
nin-containing phytobiotics were studied. Based on the conducted studies, a high content of phenolic 
substances and anthocyanins in cranberries and lingonberries has been established, a conclusion has 
been made about the expediency of using wild fruit and berry raw materials for processing in order 
to obtain functional products that have a beneficial effect on the human body. 

Keywords: whey, wild-growing raw materials, antioxidant properties, anthocyanins. 
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Т.А. МИРОШИНА, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, Е.В. МИРОШИН 
 

ИММУНОМОДЕЛИРУЮЩИЕ СВОЙТВА МЕДА.  
ОБЗОР ИССЛЕДОВАНИЙ БИОПОТЕНЦИАЛА 

 
Растительное разнообразие основано на климатических особенностях и разном гео-

графическом происхождении. С точки зрения пчеловодства, множество разновидностей трав 
тесно связано с производством различных видов меда, отличающегося свойствами и характе-
ристиками. Потенциал пчеловодства и потребительские предпочтения отражаются в широ-
ком ассортименте продукции, что приводит к росту экономики региона и расширению экспор-
та. Монофлорный мѐд вызывает интерес у потребителей из-за присутствия фитохимических 
веществ, которые напрямую связаны с пользой для здоровья, заживлением ран, антиоксидант-
ной, противораковой и противовоспалительной активностью. Этот обзор направлен на осве-
щение физико-химических свойств, минеральных профилей и антиоксидантной активности от-
дельных монофлорных медов на основе их ботанического и географического происхождения. 

Ключевые слова: монофлорный мед, химический состав, биологическая ценность, 
иммуномоделирующие свойства, применение в рационе и медицине. 
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T.A. MIROSHINA, I.YU. REZNICHENKO, E.V. MIROSHIN 
 

IMMUNOMODELING PROPERTIES OF HONEY. REVIEW  
OF BIOPOTENTIAL RESEARCH 

 
Plant diversity is based on climatic features and different geographical origins. From the point 

of view of beekeeping, many observations of herbs are closely related to the production of different types 
of honey, differing in character and inclination. The potential of beekeeping and consumer preferences 
depend on an increase in the range of products, which leads to economic growth and the expansion of 
exports in the region. Monofloral honey is of interest to consumers due to the presence of phytochemicals 
that are directly linked to health benefits, wound healing, antioxidant, anti-cancer and anti-inflammatory 
activity. This review aims to highlight the physicochemical properties, mineral profiles, antioxidant activ-
ity, and activity of exclusively monofloral honeys based on their botanical and geographic origin. 

Keywords: monofloral honey, chemical composition, biological flora, immunomodulating 
properties, application in nutrition and medicine. 
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В.А. ЖУРАВЕЛЬ, И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, А.И. КУЛЬКИН 
 

РАСТВОРИМЫЙ КОФЕ С ДОБАВЛЕНИЕМ НАТУРАЛЬНОГО 
МОЛОТОГО КОФЕ 

 
Известен натуральный растворимый кофе и жидкий кофейный экстракт. Натураль-

ный растворимый кофе подразделяют на следующие типы: порошкообразный, гранулирован-
ный, сублимированный. Хроматографический анализ жирных кислот кофе проводили на аппа-
ратно-программном комплексе на базе хроматографа «Хроматэк-Кристалл-5000» (Россия). 

Ключевые слова: кофейное сырье, натуральный растворимый кофе, жидкий кофей-
ный экстракт, кофе растворимый, порошкообразный, гранулированный, сублимированный. 
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Natural instant coffee and liquid coffee extract are known. Natural soluble coffee is divided 
into following types: spray-dried, agglomerated, freeze-dried. Chromatographic analysis on fatty 
acids in coffee was undertaken on hardware and software package based on chromatograph 
«Chromateck-Crystall-5000» (Russia). 

Keywords: raw coffee, natural instant coffee, liquid coffee extract, natural instant coffee, 
spray-dried instant coffee, agglomerated instant coffee, freeze-dried instant coffee. 
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А.А. ЛУКИН 
 

НАРИНГИН КАК МНОГООБЕЩАЮЩАЯ ПИЩЕВАЯ ДОБАВКА 
 

Цитрусовые флавоноиды, такие как нарингин, играют ключевую роль в качестве анти-
оксидантного, антиапоптотического, противовоспалительного, антидепрессивного, гиполипи-
демического, иммунорегуляторного, гепатопротекторного, ранозаживляющего и антидиабети-
ческого средства. Нарингин также играет важную роль в снижении уровня триглицеридов, хо-
лестерина и улучшении иммунных функций и антиоксидантного статуса. Нарингин можно рас-
сматривать как природный антиоксидант из-за того, что он является сильным поглотителем 
свободных радикалов и предотвращает перекисное окисление липидов. В статье рассмотрены 
характеристики и структура нарингина. 

Ключевые слова: нарингин, флавоноид, антиоксидант, холестерин, кардиопротек-
тор, гепатопротектор, цитрусовые растения, грейпфрут. 
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A.A. LUKIN 
 

NARINGIN AS A PROMISING NUTRITIONAL SUPPLEMENT 
 

Citrus flavonoids such as naringin play a key role as an antioxidant, anti-apoptotic, anti-
inflammatory, antidepressant, lipid lowering, immunoregulatory, hepatoprotective, wound healing, and an-
tidiabetic agent. Naringin also plays an important role in lowering triglycerides, cholesterol and improving 
immune function and antioxidant status. Naringin can be considered as a natural antioxidant because it is a 
strong scavenger of free radicals and prevents lipid peroxidation. The article considers the characteristics 
and structure of naringin. 

Keywords: naringin, flavonoid, antioxidant, cholesterol, cardioprotector, hepatoprotector, 
citrus plants, grapefruit. 
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В.И. КРИШТАФОВИЧ, Д.В. КРИШТАФОВИЧ 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА СЫРОВ  
ОТЕЧЕСТВЕННОГО И ЗАРУБЕЖНОГО ПРОИЗВОДСТВА 

 
В статье проанализированы результаты сравнительного исследования качества сыра 

«Швейцарский» российского и зарубежного производства. Установлено, что объявленная в 
стране программа импортозамещения достаточно хорошо работает; качество отечествен-
ных сыров по многим показателям не уступает качеству импортных. В то же время отече-
ственным производителям еще есть над чем работать. 

Ключевые слова: качество, безопасность, фальсификация, сыры, импортозамещение. 
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V.I. KRISHTAFOVICH, D.V. KRISHTAFOVICH 
 

COMPARATIVE EVALUATION OF CHEESE QUALITY DOMESTIC  
AND FOREIGN PRODUCTION 

 
The article analyzes the results of a comparative study of the quality of Swiss cheese of Rus-

sian and foreign production. It has been established that the import substitution program announced in 
the country works quite well; the quality of domestic cheeses is not inferior to the quality of imported 
ones in many respects. At the same time, domestic manufacturers still have something to work on. 

Keywords: quality, safety, falsification, cheeses, import substitution. 
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Г.А. БЕЛАВИНА 
 

ИССЛЕДОВАНИЯ ИНДИКАТОРНЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА  
И ЭФФЕКТИВНОСТИ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ПРОДУКТА  

НА РАСТИТЕЛЬНОЙ ОСНОВЕ 
 

Приведены биохимические и фармакологические характеристики физиологически ак-
тивных соединений сырья нового функционального продукта на растительной основе, которые 
послужили научной основой для его рецептурного состава и функциональной направленности. В 
качестве растительных ингредиентов использовались следующие сырьевые компоненты: ивы 
кора, эхинацеи экстракт, чай зеленый, шиитаке гриб. В их составе содержатся биологически 
активные компоненты, обладающие синергическими свойствами в отношении коррекции обме-
на веществ. Разработана технология функционального продукта в капсульной форме на основе 
растительных экстрактов. Получены медицинские доказательства реализации функциональ-
ных свойств БАД путем включения ее в рацион больных острыми респираторными заболевани-
ями. Испытанная форма специализированного продукта обладает общеукрепляющим, противо-
воспалительными действием при острых респираторных и вирусных заболеваниях, повышает 
иммунный статус организма. 

Ключевые слова: биологически активная добавка (БАД), растительное сырье, ост-
рые респираторные заболевания, фитокомплекс, физиологически активные соединения, 
функциональные свойства. 
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G.A. BELAVINA 
 

STUDIES OF INDICATOR INDICATORS OF QUALITY AND EFFICIENCY 
OF A FUNCTIONAL PRODUCT ON A PLANTS BASIS 
 
The biochemical and pharmacological characteristics of physiologically active compounds of 

the raw material of a new functional plant-based product are presented, which served as a scientific ba-
sis for its prescription composition and functional orientation. The following raw materials were used 
as herbal ingredients: willow bark, echinacea extract, green tea, shiitake mushroom. Their composition 
contains biologically active components that have synergistic properties in relation to the correction of 
metabolism during. The technology of a functional product in capsule form based on plant extracts has 
been developed. Medical evidence of the implementation of the functional properties of dietary supple-
ments by including it in the diet of patients with acute respiratory diseases has been obtained. The tested 
form of a specialized product has a tonic, anti-inflammatory effect in acute respiratory and viral diseas-
es, increases the body's immune status. 

Keywords: biologically active additive (BAA), vegetable raw materials, acute respiratory 
diseases, phytocomplex, physiologically active compounds, functional properties. 
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А.З. КАРИМОВА, Г.М. НИЗАМОВА 
 

ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА ПИВА РОССИЙСКИХ ПРОИЗВОДИТЕЛЕЙ 
 

В статье приведен анализ качества пива, данные о его составе, основные характе-
ристики, с целью выявления наилучшего образца представленных производителей. 

Ключевые слова: пиво, пивной напиток, анализ качества, физико-химические  
показатели, органолептические показатели. 
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QUALITY INDICATORS OF RUSSIAN BEER PRODUCERS 
 
The article provides an analysis of the quality of beer, data on its composition, main character-

istics, in order to identify the best sample of the presented producers. 
Keywords: beer, beer drink, quality analysis, physical and chemical indicators, organolep-

tic indicators. 
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А.В. ТАБАКАЕВ, О.В. ТАБАКАЕВА, Ю.В. ПРИХОДЬКО 
 

ИЗУЧЕНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО ИНТЕРЕСА  
К СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫМ ПИЩЕВЫМ СИСТЕМАМ  
ДЛЯ ПРОФИЛАКТИКИ АЛИМЕНТАРНО-ЗАВИСИМОГО 

СОЦИАЛЬНО-ЗНАЧИМОГО ЗАБОЛЕВАНИЯ – ОЖИРЕНИЯ 
 

Изучение потребительского интереса к специализированным пищевым системам 
для профилактики алиментарно-зависимого социально-значимого заболевания – ожирения 
показало, что значительное число целевых потребителей (люди с избыточной массой тела) 
положительно воспринимает появление на потребительском рынке таких специализирован-
ных пищевых систем, готовы приобретать их на постоянной или периодической основе. 
Разработка новых специализированных пищевых систем для профилактики алиментарно-
зависимого социально-значимого заболевания – ожирения и вывод их на рынок по мнению 
потребителей является актуальной задачей, позволяющей улучшить качество  жизни людей 
с избыточной массой тела. 

Ключевые слова: потребительский интерес, ожирение, профилактика, специализи-
рованные пищевые системы. 
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A.V. TABAKAEV, O.V. TABAKAEVA, YU.V. PRIKHODKO 
 

STUDY OF CONSUMER INTEREST IN SPECIALIZED FOOD SYSTEMS 
FOR THE PREVENTION OF ALIMENTARY-DEPENDENT SOCIALLY 

SIGNIFICANT DISEASE – OBESITY 
 
The study of consumer interest in specialized food systems for the prevention of alimentary-

dependent socially significant disease - obesity has shown that a significant number of target con-
sumers (overweight people) positively perceive the appearance of such specialized food systems on 
the consumer market, are ready to purchase them on a permanent or periodic basis. The development 
of new specialized food systems for the prevention of an alimentary-dependent socially significant 
disease - obesity and their introduction to the market, according to consumers, is an urgent task that 
allows improving the quality of life of overweight people. 

Keywords: consumer interest, obesity, prevention, specialized food systems. 
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П.С. ВОРОНИНА, Е.И. ЧЕРЕВАЧ 
 

АНАЛИЗ АССОРТИМЕНТА МОРОЖЕНОГО ПЛОМБИР  
В Г. ВЛАДИВОСТОКЕ И ВЫЯВЛЕНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ 

ПРЕДПОЧТЕНИЙ В ОТНОШЕНИИ ДАННОЙ ГРУППЫ ТОВАРОВ 
 

В статье представлена краткая характеристика мороженого пломбир, его основных 
рецептурных ингредиентов и технологических особенностей приготовления. Описаны нетра-
диционные пищевые добавки, способствующие повышению пищевой ценности и улучшению 
структурно-механических свойств мороженого. Представлены перспективы развития рынка 
мороженого в РФ. На рынке г. Владивостока методом наблюдения проведено исследование 
структуры ассортимента мороженого пломбир. Представлены результаты социологического 
опроса по выявлению потребительских предпочтений в отношении данной группы товаров. 

Ключевые слова: мороженое пломбир, поверхностно-активные вещества, эмульгато-
ры, стабилизаторы, рынок, спрос, ассортимент, потребительские предпочтения. 

 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. ГОСТ 31457-2012. Мороженое молочное, сливочное пломбир. Технические условия. – Введ. 2013-07-01. 
– М.: Госстандарт России: Изд-во стандартов, 2013. – 23 с. 

2. Арсеньева, Т.П. Справочник технолога молочного производства. Технология рецептуры. Т. 4. Моро-
женое. – СПб: ГИОРД, 2002. – 184 с. 

3. Виников, В.И. Современные тенденции развития мороженого в РФ / В.И. Виников // Мороженщик Рос-
сии. – 2019. – № 2. – С. 22-27. 

4. Государственная политика Российской Федерации в области здорового питания: доклад. – М.: Феде-
ральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека, 2015. – 89 с. 

5. Стратегия повышения качества пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 года: распоряж. 
Правительства Российской Федерации от 29 июня 2016 г. № 1364-р [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
https://docs.cntd.ru/document/420363999 

6. Об утверждении Доктрины продовольственной безопасности Российской Федерации: указ Президента 
Российской Федерации от 21.01.2020 г. № 20. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&firstDoc=1&lastDoc=1&nd=102660479 

7. Казакова, Н.В. Исследование физических показателей мороженого без сахарозы при использовании пи-
щевых волокон / Н.В. Казакова // Переработка сельскохозяйственного сырья. – 2017. – № 11. – С. 3-14. 

8. Production of low-calorie ice cream utilizing apple peel and pulp / Lazari, M.a, Aguiar-Oliveira, E.b, de Oliveira, 
D.S.a, Kamimura, E.S.c, Maldonado, R.R // Journal of Culinary Science and Technology. – 2019. – V. 6. – P. 481-490. 

9. Власова, Е.В. Солюбилизирующая способность сапонинов корней Saponaria officinalis L. / Е.В. Власова, 
Г.М. Фролова, Е.И. Черевач, Т.П. Юдина // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2010.  
– №5-6(317-318). – С. 41-44. 

10. Еделев, Д.А. Растительные тритерпеновые гликозиды (сапонины) – натуральные пищевые эмульга-
торы / Д.А. Еделев, Т.П. Юдина, С.А. Новак [и др.] // Пищевая промышленность. – 2012. – № 7. – С. 50-53. 

11. Фаттахова, Г.А. Сапонины как биологически активные вещества растительного происхождения / Г.А. 
Фаттахова, А.В. Канарский // Вестник Казанского технологического университета. – 2014. – Т. 17. № 3. – С. 196-202. 

12. Клочкова, И.С. Экстракт Saponaria officinalis L. в технологии производства сбивных кондитерских изде-
лий / И.С. Клочкова, Т.П. Юдина, Е.И. Черевач // Кондитерское производство. – 2011. – № 2. – С. 12-15. 

13. Черевач, Е.И. Разработка технологии функциональных эмульсионных напитков с использованием 
сапонинсодержащего экстракта Saponaria officinalis l / Е.И. Черевач, Л.А. Теньковская, М.Е. Панкова // Изве-
стия высших учебных заведений. Пищевая технологиях. – 2013. – № 4. – С. 71-74. 

14. Самбери [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://www.samberi.com/ 
15. Реми [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://remi.ru/ 
16. Светуньков, С.Г. Методы маркетинговых исследований: учебное пособие / С.Г. Светуньков. – СПб.: Изд-

во «ДНК», 2003. – 352 с. 
 
Воронина Полина Сергеевна 
Дальневосточный федеральный университет  
Аспирант базовой кафедры биоэкономики и продовольственной безопасности 
690922, Россия, г. Владивосток, о. Русский, п. Аякс, 10 
 
Черевач Елена Игоревна 
Дальневосточный федеральный университет 
Доктор технических наук, профессор базовой кафедры биоэкономики и продовольственной безопасности 
690922, Россия, г. Владивосток, о. Русский, п. Аякс, 10, E-mail: ryabets.polina@mail.ru 

 



Исследование рынка продовольственных товаров 
 

№ 1(78) 2023   _______________________________________________________________________  47 

 

P.S. VORONINA, E.I. CHEREVACH 
 

ANALYSIS OF THE ASSORTMENT OF ICE CREAM PLOMBIR  
IN VLADIVOSTOK AND IDENTIFICATION OF CONSUMER 
PREFERENCES REGARDING THIS GROUP OF PRODUCTS 

 
The article presents a brief description of ice cream ice cream, its main recipe ingredients 

and technological features of preparation. Described non-traditional food additives that increase 
the nutritional value and improve the structural and mechanical properties of ice cream. The pro-
spects for the development of the ice cream market in the Russian Federation are presented. In the 
market of Vladivostok, the method of observation was used to study the structure of the assortment 
of ice cream ice cream. The results of a sociological survey to identify consumer preferences in rela-
tion to this group of goods are presented. 

Keywords: ice cream ice cream, surfactants, emulsifiers, stabilizers, market, demand,  
assortment, consumer preferences. 
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К.А. ХОЛОБОВА, О.В. АНИСТРАТОВА, А.А. КОЧИНА 
 

МАРКЕТИНГОВЫЙ АНАЛИЗ РЕГИОНАЛЬНОГО РЫНКА  
И ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ МЯГКИХ СЫРОВ  

В КАЛИНИНГРАДСКОЙ ОБЛАСТИ 
 

Рассматриваются актуальные вопросы производства мягких сыров Калининградской 
области. По итогам исследования был проведѐн маркетинговый анализ регионального рынка 
мягких сыров в Калининградской области, в ходе которого было опрошено 292 респондента. Бы-
ло определено, что 89% респондентов покупают сыры, из них 15,1% предпочитают мягкие сы-
ры. Большинство опрошенных предпочитает свежие мягкие сыры (49%), 38,9% покупает мягкие 
сыры один раз в месяц, 66,9% респондентов хотели бы видеть расширенный ассортимент мяг-
ких сыров обогащенного состава. Таким образом, в процессе разработки новых видов мягких сы-
ров с учетом территориальной расположенности Калининградской области и проводимой санк-
ционной политики необходимо наращивать собственное производство мягких сыров, что обу-
славливает необходимость проведения маркетинговых исследований для принятия ключевых ре-
шений, связанных с процессами позиционирования, ценообразования, продуктовой дифференциа-
ции для успешного вывода новинки на рынок. 

Ключевые слова: мягкий сыр, региональный рынок, маркетинг, Калининградская об-
ласть, сыры обогащенного состава. 
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K.A. KHOLOBOVA, O.V. ANISTRATOVA, A.A. KOCHINA 
 

MARKETING ANALYSIS OF THE REGIONAL MARKET  
AND CONSUMER PREFERENCES OF SOFT CHEESES  

IN THE KALININGRAD REGION 
 

Сurrent issues of the production of soft cheeses in the Kaliningrad region are considered. 
Based on the results of the study, a marketing analysis of the regional soft cheese market in the Ka-
liningrad region was carried out, during which 292 respondents were interviewed. It was deter-
mined that 89% of respondents buy cheeses, of which 15,1% prefer soft cheeses. Most respondents 
prefer fresh soft cheeses (49%), 38,9% buy soft cheeses once a month, 66.9% of respondents would 
like to see an expanded range of enriched soft cheeses. Thus, in the process of developing new types 
of soft cheeses, taking into account the territorial location of the Kaliningrad region and the ongo-
ing sanctions policy, it is necessary to increase its own production of soft cheeses, which necessi-
tates marketing research to make key decisions related to the processes of positioning, pricing, 
product differentiation for the successful launch of new products. To the market. 

Keywords: soft cheese, regional market, marketing, Kaliningrad region, enriched cheeses. 
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Н.В. ГЛЕБОВА, Н.И. ЦАРЕВА 
 

АНАЛИЗ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ 
ПРОГРАММНЫХ КОМПЛЕКСОВ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ 

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ Г. ОРЁЛ 
 

В статье затрагивается тема автоматизации предприятий общественного питания и 
использования автоматизированных программных комплексов для реализации типовых бизнес-
процессов на предприятиях. Основное содержание статьи составляет анализ проведенного 
опроса. В частности, установлено, какие типы предприятий чаще автоматизируют и какой 
персонал занимается выбором программ автоматизации. Опрос показал, что большая часть 
рынка программного обеспечения для общепита принадлежит ведущим российским «брендам»: 
«R-Keeper», «1С»: «РАРУС-общепит», «Трактиръ». Большинство респондентов рассматрива-
ют автоматизацию предприятия как важный и необходимый компонент успешного бизнеса. 

Ключевые слова: предприятие общественного питания, автоматизированные  
программные комплексы, региональный рынок, автоматизация. 
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The article touches upon the topic of automation of catering enterprises and the use of auto-

mated software systems for the implementation of typical business processes at enterprises. The main 
content of the article is the analysis of the conducted survey. In particular, it has been established which 
types of enterprises are more often automated and which personnel are engaged in the selection of au-
tomation programs. The survey showed that most of the catering software market belongs to the leading 
Russian «brands»: «R-Keeper», «1C»: «RARUS-catering», «Tavern». Most respondents consider en-
terprise automation as an important and necessary component of a successful business. 
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