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И.С. ЧЕРЕПАНОВ, Д.С. ФЕОФИЛОВА, Р.Н. НУРЕЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ГЕКСАНОВЫХ ЭКСТРАКТОВ ТЕСТ-РАСТЕНИЙ 
CUCUMIS SATIVUS L, ПРОРОЩЕННЫХ В РАСТВОРАХ ПРЕПАРАТА 

НА ОСНОВЕ СИНТЕТИЧЕСКИХ ГУМИНОВЫХ ВЕЩЕСТВ 
 

Представлены результаты исследований по изучению влияния нового препарата – 
водорастворимой фракции синтетических гуминоподобных веществ на фитохимический со-
став и антиокислительные свойства гексановых экстрактов растений Cucumis sativus L, 
пророщенных в растворах препарата различной концентрации. Динамика изменения профи-
лей ИК-спектральных полос экстрактов свидетельствует об интенсификации процессов 
гликозилирования и реакций по непредельной составляющей фитокомпонентов с уменьше-
нием концентрации препарата в растворах проращивания. Причинами подобной активности 
синтезированного препарата предположительно являются его С=С, ОН, NH-
функционализация и, как следствие, способность выступать в качестве углевод-акцепторов, 
что препятствует гликозилированию тритерпеноидов при высоких концентрациях растворов, 
а также их достаточная редуцирующая активность, защищающая непредельные системы свя-
зей кукурбитацинов от окисления in vivo. 

Ключевые слова: Cucumis sativus L, синтетические гуминовые вещества, гексан,  
экстракты, кукурбитацин, вторичные метаболиты, ИК-Фурье-спектроскопия. 
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I.S. CHEREPANOV, D.S. FEOFILOVA, R.N. NUREEVA 
 

STUDY OF HEXANE EXTRACTS OF CUCUMIS SATIVUS L TEST-
PLANTS, GERMINATED IN SYNTHETIC HUMINS-BASED PRODUCT 

SOLUTIONS 
The results of studies on the influence of a new preparation - a water-soluble fraction of synthet-

ic humine-like substances – on the phytochemical composition and antioxidant properties of hexane ex-
tracts of Cucumis sativus L plants sprouted in solutions of the preparation of various concentrations are 
presented. The dynamics of changes in the profiles of the IR spectral bands of extracts indicates an inten-
sification of glycosylation processes and reactions by the unsaturated component of phytocomponents 
with a decrease in the concentration of the drug in germination solutions. The reasons for this activity of 
the synthesized drug are presumably its C=C, OH, NH-functionalization and, as a result, the ability to act 
as carbohydrate acceptors, which prevents glycosylation of triterpenoids at high concentrations of ger-
mination solutions, as well as their sufficient reducing activity that protects unsaturated cucurbitacin’s 
systems from oxidation in vivo. 

Keywords: Cucumis sativus L, synthetic humic substances, hexane, extracts, cucurbitacin, 
secondary metabolites, Fourier transform infrared spectroscopy. 
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А.П. СИМОНЕНКОВА, Е.Н. ДЕМИНА, О.Н. ЛУНЕВА 
 

ИЗУЧЕНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ 
ХАРАКТЕРИСТИК ПЛОДО-ОВОЩНЫХ ПЮРЕ С ЦЕЛЬЮ 

ПРИМЕНЕНИЯ В ТЕХНОЛОГИИ ЙОГУРТА 
 

Традиции потребления кисломолочных продуктов и активно пропагандируемое в настоя-
щее время «здоровое питание» обеспечивают на рынке устойчивый спрос на такие продукты, как 
йогурты. Уникальность йогурта обеспечивается его широким спектром полезных свойств, химиче-
ским составом, приятными органолептическими показателями. При этом потребители делают вы-
бор в первую очередь в пользу натуральных йогуртов без ароматизаторов, дополнительных стаби-
лизаторов структуры при сохранении традиционных органолептических показателей. Учитывая 
интересы потребителей, в настоящее время производители стремятся к расширению ассортимента 
продукции, разрабатывая все новые виды йогурта с разными уровнями кислотности, вязкости, раз-
личными фруктовыми, овощными наполнителями, оказывающими определенное влияние на фор-
мирование структуры продукта. Следовательно, при выборе того или иного наполнителя следует 
учитывать не только их пищевую, биологическую ценность, но и технологическую пригодность. В 
статье представлены результаты обоснования использования в технологии йогурта плодово-
овощных пюре в качестве наполнителей и структурообразователей. В качестве основных объектов 
исследования выступили образцы купажированных пюре-полуфабрикатов с различным содержа-
нием в них яблочного, морковного и свекольного пюре. 

Ключевые слова: йогурт, плодово-овощные пюре, эффективная вязкость, структурооб-
разование. 
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A.P. SIMONENKOVA, E.N. DEMINA, O.N. LUNEVA 
 

STUDYING THE FUNCTIONAL AND TECHNOLOGICAL 
CHARACTERISTICS OF FRUIT AND VEGETABLE PUREES WITH THE 

PURPOSE OF APPLICATION IN YOGHURT TECHNOLOGY 
 
The tradition of consumption of fermented milk products and the currently actively promoted 

«healthy diet» provide a steady market demand for products such as yogurt. The uniqueness of yogurt is 
provided by its wide range of useful properties, chemical composition, pleasant organoleptic characteris-
tics. At the same time, consumers, first of all, make a choice in favor of natural yoghurts without flavors, 
additional structure stabilizers while maintaining traditional organoleptic indicators. Taking into account 
the interests of consumers, manufacturers are currently striving to expand the range of products, develop-
ing new types of yogurt with different levels of acidity, viscosity, various fruit and vegetable fillers that 
have a certain impact on the formation of the product structure. Therefore, when choosing one or another 
filler, one should take into account not only their nutritional and biological value, but also their techno-
logical suitability. The article presents the results of the substantiation of the use of fruit and vegetable 
purees in the technology of yogurt as fillers and structure formers. The main objects of the study were 
samples of blended semi-finished products with different content of apple, carrot and beetroot puree. 

Keywords: yogurt, fruit and vegetable purees, effective viscosity, structure formation. 
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Ю.А. СНУРНИКОВА, С.А. ГУРОВАНОВ, А.Д. ТОШЕВ 
 

РАЗРАБОТКА СМЕСИ ДЛЯ ВТОРЫХ БЛЮД НА ОСНОВЕ КРУП 
БЫСТРОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

 
Расширение ассортимента смесей для вторых блюд является актуальным направлением 

развития пищеконцентратной отрасли. Данная работа проводится в рамках исследования влия-
ния сверхвысокочастотной обработки с целью уменьшения времени варки. Целью данной рабо-
ты является изучение рынка смесей для вторых блюд на основе круп быстрого приготовления. 
Задачами исследования можно обозначить анализ разнообразие предложенных смесей, опреде-
ление необходимости изменения (расширения) ассортимента, предложение новых продуктов на 
основе круп. 

Ключевые слова: крупы быстрого приготовления, СВЧ обработка, смеси для вторых 
блюд. 
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YU.A. SNURNIKOVA, S.A. GUROVANOV, A.D. TOSHEV 
 

DEVELOPMENT OF A MIXTURE FOR SECOND COURSES BASED  
ON INSTANT CEREALS 

 
The expansion of the assortment of mixes for second courses is an urgent direction of the de-

velopment of the food-concentrate industry. This work is carried out as part of the study of the effect of 
ultra-high-frequency processing in order to reduce the cooking time. The purpose of this work is to 
study the market of mixtures for second courses based on instant cereals. The objectives of the study 
can be designated: to analyze the variety of proposed mixtures, to determine the need to change (ex-
pand) the range, to offer new products based on cereals. 

Keywords: instant cereals, microwave processing, mixes for second courses. 
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А.В. БЕРЕСТОВА, Г.А. СИДОРЕНКО, О.В. БАРАНОВА, А.В. СКАЛЬНЫЙ, В.П. ПОПОВ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА  
БЕСКОРКОВОГО ХЛЕБА С ДОБАВКОЙ АМАРАНТОВОЙ МУКИ 

 
Проведены исследования влияния добавки амарантовой муки на процесс электрокон-

тактной выпечки и качество готового хлеба. Установлен характер изменения силы тока и 
температуры в процессе электроконтактной выпечки образцов хлеба с добавкой амарантовой 
муки. Установлено, что температура образцов в процессе электроконтактной выпечки повыша-
ется до максимального значения 100оС и в дальнейшем до конца выпечки не меняется. Сила в 
первый период ЭК-выпечки возрастает, достигает максимального значения, а затем до конца 
выпечки снижается до нулевых значений. Увеличение дозировки амарантовой муки от 0 до 20% 
приводит к замедлению процесса ЭК-выпечки хлеба. При увеличении дозировки амарантовой 
муки от 0 до 20% к массе пшеничной муки весовой выход, кислотность и влажность хлеба уве-
личиваются. Объемный выход и пористость хлеба при увеличении дозировки амарантовой муки 
от 0 до 15% повышаются, при дальнейшем увеличении дозировки амарантовой муки – снижают-
ся. При добавлении амарантовой муки до 5% комплексный показатель органолептических 
свойств снижается, с увеличением дозировки амарантовой муки от 5 до 15% – повышается, и 
при дозировке амарантовой муки выше 15% – снижается. Установлена оптимальная дозировка 
амарантовой муки (15% к массе пшеничной муки), позволяющая получить наилучшее сочетание 
физико-химических показателей качества и органолептических свойств хлеба. 

Ключевые слова: электроконтактная выпечка, сила тока, бескорковый хлеб, супер-
фуды, амарантовая мука, комплексный показатель органолептических свойств. 
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A.V. BERESTOVA, G.A. SIDORENKO, O.V. BARANOVA, A.V. SKALNY, V.P. POPOV 
 

RESEARCH OF PRODUCTION TECHNOLOGY BREAD  
WITH AMARANTH FLOUR 

 
Studies of the effect of amaranth flour additives on the process of electrocontact baking and the 

quality of the finished bread have been carried out. The nature of the change in current strength and tem-
perature in the process of electric contact baking of bread samples with the addition of amaranth flour 
has been established. It has been established that the temperature of the samples in the process of electric 
contact baking rises to a maximum value of 100оC and then does not change until the end of baking. The 
strength in the first period of EC-baking increases, reaches a maximum value, and then decreases to zero 
values until the end of baking. An increase in the dosage of amaranth flour from 0 to 20% leads to a 
slowdown in the process of EC-baking of bread. With an increase in the dosage of amaranth flour from 0 
to 20% by weight of wheat flour, the weight yield, acidity and moisture content of the bread increase. The 
volumetric yield and porosity of bread increase with an increase in the dosage of amaranth flour from 0 
to 15%, and with a further increase in the dosage of amaranth flour, they decrease. With the addition of 
amaranth flour up to 5%, the complex indicator of organoleptic properties decreases, with an increase in 
the dosage of amaranth flour from 5 to 15% it increases, and with a dosage of amaranth flour above 15% 
it decreases. With the addition of amaranth flour up to 5%, the complex indicator of organoleptic proper-
ties decreases, with an increase in the dosage of amaranth flour from 5 to 15% it increases, and with a 
dosage of amaranth flour above 15% it decreases. The optimal dosage of amaranth flour (15% by weight 
of wheat flour) has been established, which makes it possible to obtain the best combination of physical 
and chemical quality indicators and organoleptic properties of brea. 

Keywords: electrocontact baking, current strength, crustless bread, superfoods, amaranth 
flour, complex indicator of organoleptic properties. 
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А.Ф. ШАРИПОВА, Р.Р. НУГУМАНОВ 
 

ВЛИЯНИЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ КОМПОНЕНТОВ НА РЕОЛОГИЧЕСКИЕ 
СВОЙСТВА РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ МЯСА МУЛАРДОВ 

 
В данной статье представлены результаты анализа по оценке влияния растительных компо-

нентов на реологические свойства рубленых полуфабрикатов из мяса мулардов. В качестве расти-
тельных компонентов использовались овсяной талкан мучного помола, гороховая мука, мука белого 
кунжута и водоросль ламинария. В ходе опыта проводился анализ изменения общей деформации, 
пластической деформации, упругой деформации и модуля упругости. Также был рассмотрен харак-
тер изменения критерия липкости (адгезии) и консистенции по его пяти дискрипторам, описываю-
щим потребительские свойства изделий. Результаты исследования свидетельствуют о положитель-
ной динамике изменений реологических показателей при введении в состав рецептуры растительных 
компонентов. Анализ полученных данных позволяет установить в качестве рекомендуемой дозиров-
ки внесения в рецептуру рубленых полуфабрикатов из мяса мулардов 4% муки белого кунжута и 5% 
ламинарии. 

Ключевые слова: мясные полуфабрикаты, купаты, гороховая мука, спирулина, расти-
тельные компоненты, функционально-технологические свойства. 
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INFLUENCE OF PLANT COMPONENTS ON RHEOLOGICAL 
PROPERTIES OF CHOPPED SEMI-FINISHED MEATS 
 
This article presents the results of an analysis to assess the effect of plant components on the 

rheological properties of chopped semi-finished products from mulard meat. As plant components, 
flour-grinded oat talkan, pea flour, white sesame flour and kelp were used. In the course of the experi-
ment, an analysis was made of changes in the total strain, plastic strain, elastic strain, and modulus of 
elasticity. The nature of the change in the criterion of stickiness (adhesion) and consistency was also 
considered according to its five descriptors, which describe the consumer properties of products. The 
results of the study indicate a positive dynamics of changes in rheological parameters when plant com-
ponents are introduced into the formulation. The analysis of the data obtained allows us to establish as 
the recommended dosage of adding 4% white sesame flour and 5% kelp to the recipe of chopped semi-
finished products from mulard meat. 

Keywords: semi-finished meat products, kupaty, pea flour, spirulina, plant components, 
functional and technological properties. 
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Е.П. КАМЕНСКАЯ, И.Б. ДВОРЯТКИНА 
 

ОСОБЕННОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ СПЕЦИАЛЬНЫХ СОЛОДОВ  
В ТЕХНОЛОГИИ БЕЗАЛКОГОЛЬНОГО ПИВА 

 
В работе исследовано влияние различных сортов специальных солодов, используемых в 

технологии безалкогольного пива на процессы брожения пивного сусла и качество готового пива. 
Предложена технологическая схема производства безалкогольного пива с внесением 
солодов. Рекомендовано внесение специальных солодов: Карамельный 150, Шоколадный 900, 
Шато Кофе Лайт после температурной паузы осахаривания, на этапе мэш-аут приготовления 
затора при температуре 78°С для совершенствования технологического процесса изготовления 
специальных сортов безалкогольного пива и расширения их ассортимента. Отмечено, что для 
приготовления безалкогольного пива методом прерывания спиртового брожения с использовани-
ем пивных дрожжей Saccharomyces cerevisiae штамма Safale T-58 эффективным является  внесе-
ние в засыпь 10% солода сорта Шато Кофе Лайт, что позволяет получить пиво с высокими вкусо-
выми качествами, достаточной полнотой вкуса и приятным насыщенным ароматом сброженного 
напитка. 

Ключевые слова: специальный солод, пивное сусло, брожение, безалкогольное пиво, 
побочные продукты брожения. 
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FEATURES OF THE USE OF SPECIAL MALT IN THE TECHNOLOGY  
OF ALCOHOL-FREE BEER 

 
In the work, the influence of various varieties of special malts used in the technology of 

non-alcoholic beer on the fermentation processes of beer wort and the quality of the finished beer 
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has been studied. A technological scheme for the production of non-alcoholic beer with the intro-
duction of special malts is proposed. The introduction of special malts is recommended: Caramel 
150, Chocolate 900, Chateau Coffee Light after a temperature pause of saccharification, at the 
stage of mash-out preparation of mash at a temperature of 78°C to improve the technological pro-
cess of manufacturing special types of non-alcoholic beer and expand their assortment. that for the 
preparation of non-alcoholic beer by the method of interrupting alcoholic fermentation using brew-
er's yeast Saccharomyces cerevisiae strain Safale T-58, it is effective to add 10% Chateau Coffee 
Light malt to the grist, which makes it possible to obtain beer with high taste qualities, sufficient 
fullness of taste and pleasant rich aroma of a fermented drink. 

Keywords: special malt, beer wort, fermentation, non-alcoholic beer, fermentation by-
products. 
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А.А. ВАРИВОДА, И.В. СОБОЛЬ, С.А. ПИСЬМЕННЫЙ 
 

АЛЬТЕРНАТИВНОЕ СЫРЬЕ В РЕЦЕПТУРАХ ПРОДУКТОВ 
ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ – ВЫСОКОБЕЛКОВЫХ ПАСТАХ 

 
Рациональное питание является важным условием сохранения здоровья населения. Од-

ним из главных аспектов перспективного развития пищевой отрасли является разработка техно-
логий производства, которые бы позволили производить консервированную продукцию здорово-
го питания с высокими органолептическими, физико-химическими и биохимическими показате-
лями качества в течение целого года. Актуальным является применение новых видов сырья, кото-
рое содержит значительное количество ценных и питательных веществ, что дает возможность со-
здавать продукты с высокой пищевой ценностью. Целью исследований стало использование аль-
тернативных видов растительного сырья – чечевицы разных видов, для разработки новых видов 
продуктов на ее основе – высокобелковых паст. В статье разработаны рецептурные композиции 
новых видов продуктов с высоким содержанием полноценных белков, содержащих в своем со-
ставе незаменимые аминокислоты, за счет чего удовлетворяется потребность организма в суточ-
ной норме необходимых белков. В разработанных продуктах определены основные показатели 
качества и безопасности. Статья подготовлена в рамках выполнения стратегического проекта 
«Здоровое питание», входящего в программу стратегического академического лидерства «Прио-
ритет 2030». 

Ключевые слова: высокобелковые пасты, альтернативное сырье, чечевица,  
химический состав, рецептуры, полноценные белки. 
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A.A. VARIVODA, I.V. SOBOL, S.A. PISMENNY 
 

ALTERNATIVE RAW MATERIALS IN RECIPES  
OF HEALTHY FOOD PRODUCTS – HIGH-PROTEIN PASTES 

 
Rational nutrition is an important condition for preserving the health of the population. One 

of the main aspects of the prospective development of the food industry is the development of produc-
tion technologies that would allow the production of canned healthy food products with high organo-
leptic, physico-chemical and biochemical quality indicators for a whole year. The use of new types of 
raw materials is relevant, which contains a significant amount of valuable and nutritious substances, 
which makes it possible to create products with high nutritional value. The purpose of the research 
was the use of alternative types of vegetable raw materials – lentils of different types, for the devel-
opment of new types of products based on it – high-protein pastes. The article has developed pre-
scription compositions of new types of products with a high content of full-fledged proteins contain-
ing essential amino acids in their composition, due to which the body's need for a daily norm of nec-
essary proteins is satisfied. The main indicators of quality and safety are defined in the developed 
products. The article was prepared as part of the implementation of the strategic project «Healthy 
Nutrition» included in the strategic academic leadership program «Priority 2030». 

Keywords: high-protein pastes, alternative raw materials, lentils, chemical composition, 
formulations, complete proteins. 
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Е.В. ХМЕЛЕВА, Д.Н. КОРОЛЕВ 
 

ДРОБЛЕНОЕ ЗЕРНО ПОЛБЫ В ТЕХНОЛОГИИ  
ПШЕНИЧНОГО КРУПЯНОГО ХЛЕБА 

 
Полба является ценной культурой, известной с давних времен, но в настоящее время 

мало используемой. Возросший интерес к ней объясняется большим потенциалом этой культу-
ры, заключающимся в ее богатом химическим составе, и возможности использования как ис-
точника альтернативного сырья для хлебопекарной промышленности. Рассмотрена возмож-
ность применения дробленого зерна полбы (полбяной крупы) в технологии пшеничного хлеба 
повышенной пищевой ценности и функциональной направленности. Определен рациональный 
способ замачивания полбяной крупы. Изучено влияние полбяной крупы на свойства теста и по-
казатели качества пшеничного хлеба. Определена рациональная дозировка полбяной крупы, 
использование которой позволяет получать хлебобулочные изделия, максимально близкие по 
своим физико-химическим показателям к контролю. 

Ключевые слова: полба, крупа, хлеб. 
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E.V. KHMELEVA, D.N. KOROLEV 
 

CRUSHED SPELT GRAIN IN THE TECHNOLOGY  
OF WHEAT CEREAL BREAD 

 
Spelt is a valuable crop, known since ancient times, but currently little used. The increased in-

terest in it is explained by the great potential of this crop, which consists in its rich chemical composition, 
and the possibility of using it as a source of alternative raw materials for the baking industry. The possi-
bility of using crushed spelt grain (spelt groats) in the technology of wheat bread of increased nutritional 
value and functional orientation is considered. A rational method of soaking spelt cereals has been de-
termined. The influence of spelt cereals on the properties of the dough and the quality indicators of wheat 
bread has been studied. The rational dosage of semolina has been determined, the use of which allows to 
obtain bakery products that are as close as possible in their physico-chemical parameters to the control. 

Keywords: spelt, cereals, bread. 
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В.В. РУМЯНЦЕВА, А.Ю. ТУРКОВА 
 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
МЕСТНОГО СЫРЬЯ В ПРОИЗВОДСТВЕ КАРАМЕЛИ 

 
В статье анализируется проблема использования нетрадиционного сырья в производ-

стве карамели, связанная с обеспечением продовольственного суверенитета страны. Приво-
дятся полученные результаты исследований влияния сока черной редька на качество и ход 
технологического процесса производства карамели. Обоснована целесообразность  
использования сока черной редьки в технологии карамели как добавки, повышающей ее  
пищевую ценность и качество. 

Ключевые слова: карамель, сок чёрной редьки, технология, качество. 
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V.V. RUMYANTSEVA, A.YU. TURKOVA 
 

IMPROVEMENT OF THE TECHNOLOGY OF THE USE OF LOCAL RAW 
MATERIALS IN THE PRODUCTION OF CARAMEL 

 
The article analyzes the problem of using non-traditional raw materials in the production of 

caramel, associated with ensuring the food sovereignty of the country. The results of studies of the effect 
of black radish juice on the quality and progress of the technological process of caramel production are 
presented. The expediency of using black radish juice in caramel technology as an additive that increas-
es its nutritional value and quality is substantiated. 

Keywords: caramel, black radish juice, technology, quality. 
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Ю.Ю. МИЛЛЕР, О.А. ГАВРИНА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ БЕЗАЛКОГОЛЬНОГО НАПИТКА  
НА ОСНОВЕ МИНЕРАЛЬНОЙ ВОДЫ И ЭКСТРАКТА 

РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
 

Показана возможность получения натурального безалкогольного напитка на основе 
минеральной воды и экстракта мелиссы лекарственной. Подобраны оптимальные условия ма-
церации растительного сырья: соотношение сырья и экстрагента 1:9, температура 65±5℃, 
продолжительность 5 ч. Экстракт мелиссы рекомендуется вносить в количестве 4-6% от общего 
общего объема напитка. Проведена оценка качества напитка, установлено полное соответствие 
требованиям стандарта на безалкогольные напитки. 

Ключевые слова: безалкогольный напиток, минеральная вода «Карачинская», экстракт 
мелиссы лекарственной, качество безалкогольных напитков. 
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YU.YU. MILLER, O.A. GAVRINA 
 

CREATING OF SOFT DRINK TECHNOLOGY  
BASED ON MINERAL WATER AND VEGETABLE EXTRACT 

 
The possibility of obtaining a natural soft drink based on mineral water and melissa offici-

nalis extract is shown. Optimal conditions for maceration of vegetable raw materials were selected: 
the ratio of raw materials and extractant is 1:9, temperature is 65±5℃, duration is 5 hours. Melissa 
extract is recommended to be applied in an amount of 4-6% of the total volume of the drink. The 
quality of the drink was assessed, full compliance with the requirements of the standard for soft 
drinks was established. 
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Е.И. ЩЕРБАКОВА, А.И. ФИЛИППОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ АНТИОКСИДАНТОВ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ 
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ НАПИТКОВ (ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ) 

 
Рассмотрены полезные свойства антиоксидантов и их влияние на организм человека. 

Проанализированы данные литературы о получении экстрактов и композиций с наилучшим 
антиоксидантным эффектом и об использовании антиоксидантов при производстве функцио-
нальных напитков. 

Ключевые слова: антиоксидант, функциональные продукты, функциональный 
напиток. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Функциональное питание. Что это такое?» // ФБУЗ «Центр гигиенического образования населения» 

Роспотребнадзора. «: сайт – 2022. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
http://cgon.rospotrebnadzor.ru/content/62/3261 (дата обращения: 22.09.2022). 

2. Зверева, А.А. Флавоноиды как антиоксиданты в пищевой промышленности / А.А. Зверева // Моло-
дой ученый. – 2018. – №48(234). – С. 24-25. 

3. Дудикова, Г.Н. Функциональные кисломолочные напитки с экстрактами черной смородины и обле-
пихи / Г.Н. Дудикова, А.В. Чижаева // Рациональное питание, пищевые добавки и биостимуляторы. – 2016.  
– №1. – С. 59-64. 

4. Мельникова, Е.И. Способы повышения антиоксидантной активности напитков / Е.И. Мельникова, М.О. 
Фисенко // Современные наукоемкие технологии. – 2010. – №10. – С. 181-182. 

5. Черевач, Е.И. Разработка композиций растительных экстрактов антиоксидантного действия, исполь-
зуемых в технологии функциональных напитков / Е.И. Черевач, Л.А. Теньковская, М.В. Палагина // Современ-
ные проблемы науки и образования. – 2015. – №2-2. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://science-
education.ru/ru/article/view?id=23282 (дата обращения: 22.09.2022). 

6. Исмоилова, М.А. Изучение антиоксидантных свойств клубней топинамбура / М.А. Исмоилова, М.Б. 
Икрами, З.У. Мергандова, М.М. Джураева // Достижение вузовской науки. – 2013. – № 7. – С. 279-281. 

7. Донская, Г.А. Напитки кисломолочные с повышенным содеражнием сывороточных белков и водо-
растворимых антиоксидантов / Г.А. Донская, В.М. Дрожжин, В.В. Брызгалина // Вестник МГТУ. – 2018. – Т 21. 
– №3. – С 471-480. 

8. Пропионикс: сайт – 2013-2022 [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
http://propionix.ru/antioksidanty-protiv-svobodnyh-radikalov (дата обращения: 22.09.2022). 

9. Жучкова, Т.В. Антиоксиданты: справочник Видаль «Лекарственные препараты в России» / Т.В. 
Жучкова. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://www.vidal.ru/encyclopedia/osnovnye-
komponenty/antioxydanty (дата обращения: 22.09.2022). 
 
Щербакова Елена Ивановна 
Южно-Уральский государственный университет (НИУ) 
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии и организации общественного питания 
454080, Россия, г. Челябинск, пр-т Ленина, 76, E-mail: shcherbakovaei@susu.ru 
 
Филиппова Аделина Ивановна 
Южно-Уральский государственный университет (НИУ) 
Студент магистратуры  
454080, Россия, г. Челябинск, пр-т Ленина, 76, E-mail: Adelina7401@mail.ru 
 
 

E.I. SHCHERBAKOVA, A.I. FILIPPOVA 
 

THE USE OF ANTIOXIDANTS IN THE PRODUCTION  
OF FUNCTIONAL BEVERAGES (LITERATURE REVIEW) 

 
The useful properties of antioxidants and their effect on the human body are considered. Litera-

ture data on the production of extracts and compositions with the best antioxidant effect and on the use of 
antioxidants in the production of functional beverages are analyzed. 

Keywords: antioxidant, functional foods, functional drink. 
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О.Ю. ЕРЕМИНА, Н.В. СЕРЕГИНА, Е.Ю. АВЕРИНА 
 

СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ АМИНОКИСЛОТНОГО СОСТАВА 
СОЛОДОВЫХ РОСТКОВ ПШЕНИЦЫ И ЯЧМЕНЯ 

 
Представлен анализ аминокислотного состава ростков пшеницы и ячменя, образую-

щихся при проращивании зерна на солод, в сравнении с эталонным белком. Рассчитаны амино-
кислотный скор и коэффициенты утилизации для аминокислот солодовых ростков пшеницы и 
ячменя. Проанализированы свойства незаменимых аминокислот. Полученные результаты могут 
быть использованы для разработки комбинированной пищевой добавки для введения в рецеп-
туры пищевых продуктов с целью их обогащения. 

Ключевые слова: солодовые ростки пшеницы, солодовые ростки ячменя, вторичные 
сырьевые ресурсы, аминокислотный состав, аминокислотный скор, коэффициент утилизации 
аминокислот. 
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O.YU. EREMINA, N.V. SEREGINA, E.YU. AVERINA 
 

COMPARATIVE ANALYSIS OF THE AMINO ACID COMPOSITION  
OF WHEAT AND BARLEY MALT GROUPS 

 
The analysis of the amino acid composition of wheat and barley sprouts, formed during the 

germination of grain on solo, in comparison with the reference protein is presented. Amino acid scores 
and utilization factors for amino acids of malted wheat and barley sprouts were calculated. The prop-
erties of essential amino acids are analyzed. The results obtained can be used to develop a combined 
food additive for introduction into food formulations in order to enrich them. 

Keywords: malted wheat sprouts, malted barley sprouts, secondary raw materials, amino 
acid composition, amino acid score, amino acid utilization factor. 
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А.Н. АКАБА, Е.В. ЩЕРБАКОВА, Л.Я. АЙБА, Ю.Г. АКАБА 
 

ОЦЕНКА НОВЫХ СОРТОВ КИВИ (ЛАТ. ACTINIDIA), 
ПРОИЗРАСТАЮЩИХ НА ТЕРРИТОРИИ АБХАЗИИ, В КАЧЕСТВЕ 

СЫРЬЯ ДЛЯ ФУНЦИОНАЛЬНЫХ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
 

Обосновано  использование плодов киви (лат. Actinidia) в качестве сырья для произ-
водства пищевых изделий различного назначения. Установлена высокая биологическая цен-
ность плодов новых сортов киви «Отара», «Слава», «Победитель», «Апсны», для производ-
ства желированной пищевой продукции, в частности джемов, желе, мармелада с пониженной 
энергетической ценностью, обладающих функциональными свойствами. В ходе биохимиче-
ских исследований определено содержание сухих  веществ, сахаров, титруемых кислот, ви-
тамина С, пектиновых веществ, что определяет лечебные и диетические свойства плодов ки-
ви, подтверждает возможность использования сырья в продуктах здорового питания. Содер-
жание витамина С в сортах киви «Отара», «Слава», «Победитель», «Апсны» позволяет полу-
чать функциональные пищевые продукты, в которых витамин С будет являться функцио-
нальным ингредиентом. 

Ключевые слова: киви, витамин С, пектин, биологическая ценность, функциональ-
ный продукт, желе, мармелад. 
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A.N. AKABA, E.V. SHERBAKOVA, L.I. AIBA, YU.G. AKABA 
 

EVALUATION OF NEW VARIETIES OF KIWI (LATIN ACTINIDIA) 
GROWING ON THE TERRITORY OF ABKHAZIA AS RAW MATERIALS 

FOR FUNCTIONAL PRODUCTS 
 

The prospect of using kiwi fruits (lat. Actinidia) for the production of food products for var-
ious purposes has been studied. The high biological value of new varieties of kiwi «Otara», «Slava», 
«Pobeditel», «Apsny» has been established, which are promising for the production of food prod-
ucts, in particular jams, jelly, marmalade with a reduced energy value, which have functional prop-
erties. In the course of biochemical studies, the content of dry substances, sugar, titratable acids, 
vitamin C, pectin substances was determined, which determines the medicinal and dietary properties 
of kiwi fruits, and also confirms the possibility of using this object in healthy food products. The 
content of vitamin C in kiwi varieties «Otara», «Slava», «Pobeditel», «Apsny» makes it possible to 
obtain functional food products in which vitamin C will be a functional component. 

Keywords: kiwi, vitamin C, pectin, biological value, functional product, jelly, marmalade. 
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Е.В. УЛЬРИХ, В.В. ВЕРХОТУРОВ 
 

АЛЬТЕРНАТИВНЫЕ ИСТОЧНИКИ БЕЛКА ДЛЯ КОРМЛЕНИЯ РЫБЫ 
(ОБЗОР) 

 
Аквакультура является одним из самым быстрорастущих секторов сельского хозяй-

ства. Рыбная мука является важным компонентом коммерческих кормов для рыб, но обеспече-
ние постоянных поставок рыбной муки является непростой задачей. Оптимальным источником 
белков в аквакормах являются насекомые. В течение последних 20 лет проводились исследова-
ния муки из насекомых как альтернативы рыбной муке. В данном обзоре описывается возмож-
ность применения кормов из восьми видов насекомых в составах аквакормов. Будут обсуждены 
также вопросы замены рыбной муки в кормах для рыб мукой из насекомых и перечислены не-
которые направления будущих исследований, чтобы сделать муку из насекомых важным ис-
точником белков для прибыльного выращивания аквакультуры. Несомненно, что в ближайшем 
будущем крупномасштабное разведение и переработка насекомых для производства муки из 
насекомых в качестве ингредиента корма для рыб окажет положительное влияние на устойчи-
вость и прибыльность аквакультуры. 

Ключевые слова: аквакультура, насекомые, корма, мука, шрот, кормовые ингредиен-
ты, альтернативные источники белка. 
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E.V. ULRIKH, V.V. VERKHOTUROV 
 

ALTERNATIVE SOURCES OF PROTEIN FOR FISH FEEDING (REVIEW) 
 

Aquaculture is one of the fastest growing sectors of agriculture. Fishmeal is an important com-
ponent of commercial fish feed, but ensuring a consistent supply of fishmeal is not an easy task. Insects 
are the best source of proteins in aquafeeds. Over the past 20 years, insect meal has been researched as 
an alternative to fish meal. This review describes the possibility of using feeds from eight insect species in 
aquafeed formulations. It will also discuss the replacement of fishmeal in fish feed with insectmeal and 
list some areas for future research to make insectmeal an important protein source for profitable aqua-
culture. There is no doubt that large-scale breeding and processing of insects to produce insect meal as 
an ingredient in fish feed will have a positive impact on the sustainability and profitability of aquaculture 
in the near future. 

Keywords: aquaculture, insects, feed, flour, meal, feed ingredients, alternative protein sources. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Stankus, A. State of world aquaculture 2020 and regional reviews: FAO webinar series FAO aquaculture news-
letter / A. Stankus. – 2021. – 180 с. 

2. Daniel, N. A review on replacing fish meal in aqua feeds using plant protein sources / N. Daniel // Interna-
tional Journal of Fisheries and Aquatic Studies. – 2018. – №6. – Р. 164-179. 

3. Calvert, C. House fly pupae as food for poultry / C. Calvert, R. Martin, N. Morgan // Journal of Economic 
Entomology. – 1969. – №62. – Р. 938-939. 

4. Ogunji, J. Growth performance, nutrient utilization of Nile tilapia Oreochromis niloticus fed housefly mag-
got meal (magmeal) diets / J. Ogunji, C. Schulz, W. Kloas // Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. – 2008. 
– №8. – Р. 141-147. 

5. de Souza-Vilela, I. Insect protein in animal nutrition / I. de Souza-Vilela, N.R. Andrew, I. Ruhnke // Animal Pro-
duction Science. – 2019. – №59. – Р. 2029-2036. 

6. Hua, K. A meta-analysis of the effects of replacing fish meals with insect meals on growth performance of fish / 
K. Hua // Aquaculture. – 2021. – №530. – Р. 735732. 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 5(76) 2022 36 

7. Rumbos, C.I. Insect-evaluation of different culture enclosures for musca domestica larval production and 
their utilization in Greece / C.I. Rumbos, E. Mente, I.T. Karapanagiotidis, G. Vlontzos, C.G. Athanassiou // Insects.  
– 2021. – №12. – Р. 586. 

8. Moher, D. PRISMA Group Preferred reporting items for systematic re-views and meta-analyses: The PRISMA 
statement / D. Moher, A. Liberati, J. Tetzlaff// PLoS Med – 2009. – №6(7). – e1000097. https://doi.org/10.1136/bmj.b2535. 

9. Yue, K. An overview of disruptive technologies for aquaculture / K. Yue, Y. Shen // Aquaculture and Fisheries.  
– 2021. https://doi.org/10.1016/j.aaf.2021.04.009. 

10. Nogales‐Mérida, S. Insect meals in fish nutrition / S. Nogales‐Mérida, P. Gobbi, D. Józefiak, J. Mazurkiewicz, 
K. Dudek, M. Rawski // Reviews in Aquaculture. – 2019. – №11. – Р. 1080-1103. 

11. van Huis, A. Insects as food and feed, a new emerging agricultural sector: A review / A. van Huis // Journal of 
Insects as Food and Feed. – 2020. – №6. – Р. 27-44. 

12. Duan, J. A platform for silkworm (Bombyx mori) genome biology / J. Duan, R. Li, D. Cheng, W. Fan, X. Zha, 
T. Cheng // Nucleic Acids Research. – 2010. – №38. – Р. D453-D456. 

13. Barry, T. Evaluation of the economic, social, and biological feasibility of bioconverting food wastes with the 
black soldier fly (Hermetia illucens) / T. Barry // Denton: University of North Texas. – 2004. – 130 р. 

14. Malik, A. House fly (Musca domestica): A review of control strategies for a challenging pest / A. Malik, N. 
Singh, S. Satya // Journal of environmental science and health part B. – 2007. – №42. – Р. 453-469. 

15. Li, L. Feasibility of feeding yellow mealworm (Tenebrio molitor L.) in bioregenerative life support systems as a 
source of animal protein for humans / L. Li, Z. Zhao, H. Liu // Acta Astronautica. – 2013. – №92. – Р. 103-109. 

16. Rumbos, C.I. The lesser mealworm Alphitobius diaperinus: A noxious pest or a promising nutrient source? / C.I. 
Rumbos, I.T. Karapanagiotidis, E. Mente, C.G. Athanassiou // Reviews in Aquaculture. – 2019. – №11. – Р. 1418-1437. 

17. Hessler J.-C. Frelinckx Behavioural study of the house cricket (Acheta domesticus): Behavioural study of the 
house cricket (Acheta domesticus). Uppsala: Swedish University of Agricultural Science. – 2019. – 36 р. 

18. Vandeweyer, D. Microbial dynamics during industrial rearing, processing, and storage of tropical house crickets 
(Gryllodes sigillatus) for human consumption / D. Vandeweyer, E. Wynants, S. Crauwels, C. Verreth, N. Viaene, J. Claes // 
Applied and Environmental Microbiology. – 2018. – №84. – Р. e00255-218. 

19. Masson, M.V. Bioecological aspects of the common black field cricket, Gryllus assimilis (Orthoptera: Gryllidae) 
in the laboratory and in Eucalyptus (Myrtaceae) plantations / M.V. Masson, W. de Souza Tavares, J.M. Alves, P.J. Ferreira-
Filho, L.R. Barbosa, C.F. Wilcken // Journal of Orthoptera Research. – 2020. – №29. – Р. 83. 

20. Gasco L., Gai F., Maricchiolo G., Genovese L., Ragonese S., Bottari T. Feeds for the aquaculture sector: Current 
situation and alternative sources. Cham: Springer. – 2018. – 49 р. 

21. Allegretti, G. Insects as feed: Species selection and their potential use in Brazilian poultry production / G. Alle-
gretti, V. Schmidt, E. Talamini // World's Poultry Science Journal. – 2017. – №73. – Р. 928-937. 

22. Alfiko, Y. Insects as a feed ingredient for fish culture: Status and trends / Y. Alfiko, D. Xie, R.T. Astuti, J. Wong, 
L. Wang // Aquaculture and Fisheries. – 2022. – №7(2). – Р. 166-178. https://doi.org/10.1016/j.aaf.2021.10.004. 

23. Henry, M. Review on the use of insects in the diet of farmed fish: Past and future / M. Henry, L. Gasco, G. Pic-
colo, E. Fountoulaki // Animal Feed Science and Technology. – 2015. – №203. – Р. 1-22. 

24. Sanchez-Muros, M.J. Insect meal as renewable source of food for animal feeding: A review / M.J. Sanchez-
Muros, F.G. Barroso, F. Manzano-Agugliaro // Journal of Cleaner Production. – 2014. – №65. – Р. 16-27. 

25. Barroso, F.G. Production of n-3-rich insects by bioaccumulation of fishery waste / F.G. Barroso, M.J. Sanchez-
Muros, M.A. Rincon, M. Rodriguez-Rodriguez, D. Fabrikov, E. Morote // Journal of Food Composition and Analysis. – 2019. 
– №82. – Р. 103237. 

26. Hawkey, K.J. Insects: A potential source of protein and other nutrients for feed and food / K.J. Hawkey, C. 
Lopez-Viso, J.M. Brameld, T. Parr, A.M. Salter // Annual review of animal biosciences. – 2021. – Р. 333-354. 

27. Gasco, L. From waste to feed: A review of recent knowledge on insects as producers of protein and fat for 
animal feeds Current Opinion in Green and Sustainable / L. Gasco, I. Biancarosa, N.S. Liland // Chemistry. – 2020.  
– №23. – Р. 67-79. 

28. Tocher, D.R. Omega-3 long-chain polyunsaturated fatty acids, EPA and DHA: Bridging the gap between supply 
and demand / D.R. Tocher, M.B. Betancor, M. Sprague, R.E. Olsen, J.A. Napier // Nutrients. – 2019. – №11. – Р. 89. 

29. de Souza-Vilela, I. Insect protein in animal nutrition / I. de Souza-Vilela, N.R. Andrew, I. Ruhnke // Animal Pro-
duction Science. – 2019. – №59. – Р. 2029-2036. 

30. Mousavi, S. A review on insect meals in aquaculture: The immunomodulatory and physiological effects / S. 
Mousavi, S. Zahedinezhad, J.Y. Loh // International Aquatic Research. – 2020. – №12. – Р. 100-115. 

31. Nikoletta, H. Insects as animal feed Magyar / H. Nikoletta // Allatorvosok Lapja. – 2019. – №141. – Р. 117-128. 
32. Sanchez-Muros, M.J. Insect meal as renewable source of food for animal feeding: A review / M.J. Sanchez-

Muros, F.G. Barroso, F. Manzano-Agugliaro // Journal of Cleaner Production. – 2014. – №65. – Р. 16-27. 
 
Ulrikh Elena Viktorovna 
Kaliningrad State Technical University 
Doctor of technical sciences, professor at the depertment of 
Production and examination of the quality of agricultural products 
236022, Russia, Kaliningrad, pr. Sovetskiy, 1, E-mail: elen.ulrich@mail.ru 
 
Verkhoturov Vasily Vladimirovich 
Kaliningrad State Technical University 
Doctor of technical sciences, professor at the depertment of 
Production and examination of the quality of agricultural products 
236022, Russia, Kaliningrad, pr. Sovetskiy, 1, E-mail: asilij.verkhoturov@klgtu.ru 
 

© Ульрих Е.В., Верхотуров В.В., 2022 



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 5(76) 2022   _______________________________________________________________________  37 

УДК 664.681:635.64:66.047.75                                      DOI:10.33979/2219-8466-2022-76-5-79-85 
 

С.М. БЫКОВА, В.Д. ОЧИРОВ, И.В. АЛТУХОВ, В.А. ФЕДОТОВ 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ТОМАТНОГО ПОРОШКА В ТЕХНОЛОГИИ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПЕЧЕНЬЯ 

 
Проведены исследования по определению безопасности печенья с добавлением томатно-

го порошка по показателям, регламентируемым TP ТС 021/2011 «О безопасности пищевой про-
дукции». Санитарно-гигиенические и микробиологические исследования печенья проведены на 
современном лабораторном оборудовании. Выявлено, что содержание токсичных элементов, пе-
стицидов и допустимый уровень микробиологических показателей в печенье не превышает уста-
новленных норм. Приведены результаты маркетинговых исследований в отношении информиро-
ванности населения Иркутской области об использовании томатного порошка при приготовлении 
мучных кондитерских изделий. 

Ключевые слова: инфракрасная сушка, томатный порошок, печенье, безопасность, 
маркетинговые исследования. 
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S.M. BYKOVA, V.D. OCHIROV, I.V. ALTUKHOV, V.A. FEDOTOV 
 

USE OF TOMATO POWDER IN COOKIES COOKING TECHNOLOGY 
 

Studies have been carried out to determine the safety of cookies with the addition of tomato pow-
der according to the indicators regulated by TP CU 021/2011 «About safety of food products». Sanitary-
hygienic and microbiological studies of cookies were carried out using modern laboratory equipment. It 
was revealed that the content of toxic elements, pesticides and the permissible level of microbiological indi-
cators in cookies does not exceed the established norms. The results of marketing research on the awareness 
of the population of the Irkutsk region about the use of tomato powder in the preparation of flour confec-
tionery products are presented. 

Keywords: infrared drying, tomato powder, cookies, safety, marketing research. 
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И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, И.А. БАКИН 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ФЕРМЕРСКОГО ТВОРОГА ДЕСКРИПТОРНО-
ПРОФИЛЬНЫМ МЕТОДОМ ДЕГУСТАЦИОННОГО АНАЛИЗА 
 

Статья посвящена сенсорной оценке качества творога, выработанного различными 
личными фермерскими хозяйствами и крестьянскими фермерскими хозяйствами Кузбасса с 
использованием метода дескрипторно-профильного анализа. Объектами исследования служили 
образцы творога, произведенного фермерскими хозяйствами. При проведении испытаний руко-
водствовались требованиями нормативных документов в области органолептического анализа и 
общим руководством по составлению органолептического профиля (ГОСТ ISO 13299-2015). На 
базе кафедры биотехнологий и производства продуктов питания Кузбасской ГСХА проведены 
сенсорные испытания по разработанной панели дескрипторов. Предложены профили оценки  
органолептических показателей творога. Выявлены достоинства и недостатки продукции, 
определены направления по улучшению качественных характеристик фермерской продукции 
для повышения ее конкурентоспособности. 

Ключевые слова: творог, качество, сенсорные характеристики, профилирование, 
оценка качества. 
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ASSESSMENT OF THE QUALITY OF FARM COTTAGE COTTAGE  
BY THE DESCRIPTION-PROFILE METHOD OF TASTING ANALYSIS 

 
The article is devoted to the sensory assessment of the quality of cottage cheese produced 

by various private farms and peasant farms in Kuzbass using the descriptor-profile analysis method. 
The objects of the study were samples of cottage cheese produced by farms. During the tests, we 
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were guided by the requirements of regulatory documents in the field of organoleptic analysis and 
the preparation of an organoleptic profile (GOST ISO 13299-2015). On the basis of the Department 
of Biotechnology and Food Production of the Kuzbass State Agricultural Academy, sensory tests 
were carried out using the developed panel of descriptors. Profiles for assessing the organoleptic 
characteristics of cottage cheese are proposed. The advantages and disadvantages of products have 
been identified, directions for improving the quality characteristics of farm products to increase 
their competitiveness have been identified.. 

Keywords: cottage cheese, quality, sensory characteristics, profiling, quality assessment. 
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О.Ю. ТИХОНОВА, Т.В. ФРОЛОВА, И.И. БЕРСЕНЕВ 
 

РАЗРАБОТКА МЕТОДА ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ИСПОЛНЕНИЯ 
МАРКИРОВКИ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ ПО ДЕФЕКТАМ 

 
В настоящей статье предлагается упрощенный метод оценки качества исполнения 

маркировки, который основывается на выявлении дефектов в различной степени их критично-
сти. Предполагается, что данная методика будет актуальна для предприятий торговли при 
проведении приемки по качеству пищевых товаров. Для реализации методики был предложен 
перечень дефектов, наличие которых наибольшим образом способно ухудшить качество испол-
нения маркировки пищевой продукции. Кроме того, разработана балльная шкала, ориентиро-
ванная на выявление степени критичности дефектов, а в целях упрощения анализа охватываю-
щая только 3 возможные оценки. Думается, что в условиях торговых предприятий простота 
расчета будет также целесообразной. Для оценки полученных результатов были определены 
пределы допустимости пищевой продукции по показателю исполнения маркировки. Методика 
оценки предназначена для маркировки, размещенной на отдельном носителе – этикетке. 

Ключевые слова: маркировка, пищевая продукция, качество, дефекты, оценка,  
контрастность, шрифт. 
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This article proposes a simplified method for assessing the quality of marking performance, 
which is based on the detection of defects in varying degrees of their criticality. It is assumed that this 
technique will be relevant for trade enterprises during the acceptance of the quality of food products. To 
implement the methodology, a list of defects was proposed, the presence of which is most capable of de-
grading the quality of food labeling. In addition, a scoring scale has been developed, focused on identi-
fying the degree of criticality of defects, and, in order to simplify the analysis, it covers only 3 possible 
ratings. It seems that in the conditions of trading enterprises, simplicity of calculation will also be ap-
propriate. To evaluate the results obtained, the limits of food product acceptability in terms of labeling 
performance were determined. The assessment methodology is intended for marking placed on a sepa-
rate carrier – a label. 

Keywords: labeling, food products, quality, defects, evaluation, contrast, font. 
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О.В. ЕВДОКИМОВА, И.В. БУТЕНКО, Е.А. АЛФИМОВА, Н.С. ЕВДОКИМОВ 
 

СТРУКТУРНО-ДИНАМИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ ОБЪЕМОВ 
ПРОИЗВОДСТВА СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ  

В РЕГИОНАХ ЦФО РФ 
 

Приводятся результаты исследования динамики объемов производства продукции сель-
ского хозяйства по России в целом, а также по регионам ЦФО РФ за период с 2005 по 2020 гг. 
Рассчитаны показатели динамики, выполнен среднесрочный прогноз объемов производства на 
2025 г.; выявлены регионы ЦФО РФ с устойчиво низкими и устойчиво высокими объемами про-
изводства продукции сельского хозяйства. 

Ключевые слова: производство продукции сельского хозяйства, регионы ЦФО РФ, 
динамика, устойчивый рост, прогнозирование. 
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STRUCTURAL AND DYNAMIC ANALYSIS OF AGRICULTURAL 
PRODUCTION IN THE REGIONS OF THE CFD  

OF THE RUSSIAN FEDERATION 
 
The results of a study of the dynamics of agricultural production volumes in Russia as a whole, 

as well as in the regions of the Central Federal District of the Russian Federation for the period from 
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2005 to 2020, are presented. Dynamic indicators were calculated, a medium-term forecast of produc-
tion volumes for 2025 was made; the regions of the Central Federal District of the Russian Federation 
with stably low and stably high volumes of agricultural production were identified. 

Keywords: agricultural production, regions of the Central Federal District of the Russian 
Federation, dynamics, sustainable growth, forecasting. 
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Ю.Н. БАГМУТ, Д.В. ГРАЩЕНКОВ, О.В. ЧУГУНОВА 
 

АНАЛИЗ ПИЩЕВОГО ПОВЕДЕНИЯ УЧЕНИКОВ СРЕДНИХ ШКОЛ 
ГОРОДА ЕКАТЕРИНБУРГА 

 
В Уральском государственном экономическом университете (г. Екатеринбург) в те-

чение ряда лет проводятся научные исследования рационов питания школьников, которые в 
полной мере отражают картину современной действительности. Выявлены существенные 
отклонения показателей фактического питания школьников от рекомендуемых норм физио-
логических потребностей организма в пищевых веществах и энергии. Установлено, что 20,4% 
20,4% школьников из Екатеринбурга имеют более трех симптомов пищевой зависимости 
(чипсы, шоколад, «газировка»). 15,7% подростков регулярно пропускают завтраки, а 16,3% – 
принимают пищу в ночное время. Половина опрошенных школьников регулярно обедают в 
школьной столовой. Наиболее частой причиной отказа от приема пищи в школьной столовой 
являются низкие вкусовые качества подаваемой пищи и то, что она подается недостаточно 
прогретой. 64% опрошенных учеников ответили, что они хотя бы изредка приносят в школу 
пищу для перекусов. Наиболее часто для перекуса они выбирают булочки, сладости и напит-
ки. Анализ питания указывает на его неадекватность и несбалансированность. 

Ключевые слова: пищевое поведение, режим питания, рацион, качество. 
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ANALYSIS OF THE EATING BEHAVIOR OF SECONDARY SCHOOL 

STUDENTS CITIES OF EKATERINBURG 
 
The Ural state university of economics (Ekaterinburg) has been conducting scientific re-

search on the diets of schoolchildren for a number of years, which fully reflect the picture of modern 
reality. Significant deviations of the indicators of the actual nutrition of schoolchildren from the rec-
ommended norms of the physiological needs of the body in nutrients and energy were revealed. It was 
found that 20.4% of schoolchildren from Ekaterinburg have more than three symptoms of food addic-
tion (chips, chocolate, soda). 15.7% of teenagers regularly skip breakfast, and 16.3% eat at night. 
Half of the surveyed schoolchildren regularly have lunch in the school cafeteria. The most common 
reason for refusing to eat in the school cafeteria is the low taste qualities of the food served and the 
fact that it is served insufficiently warmed up. 64% of the surveyed students answered that they at 
least occasionally bring food to school for snacks. Most often they choose buns, sweets and drinks for 
a snack. Nutrition analysis indicates its inadequacy and imbalance. 

Keywords: eating behavior, power mode, diet, quality. 
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Д.Н. ТОРГАЧЕВ, В.Д. ТОРГАЧЕВ 
 

СОВРЕМЕННЫЕ ТЕНДЕНЦИИ РАЗВИТИЯ МАЛОГО И СРЕДНЕГО 
БИЗНЕСА В СФЕРЕ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 

 
Рассмотрены основные тенденции и проблемы развития производства продуктов 

питания на уровне малых и средних организаций. Отмечена роль проектного управления в 
деятельности субъектов малого и среднего бизнеса сферы производства продуктов питания. 
Представлен механизм формирования процесса бизнес-планирования предприятий малого и 
среднего предпринимательства в сфере производства продуктов питания. 

Ключевые слова: развитие, малый и средний бизнес, производство продуктов  
питания, проектное управление. 
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D.N. TORGACHEV, V.D. TORGACHEV 
 

CURRENT TRENDS IN SMALL AND MEDIUM-SIZED BUSINESSES  
IN FOOD PRODUCTION 

 
The main trends and problems of food production development at the level of small and medi-

um-sized organizations are considered. The role of project management in the activities of small and me-
dium-sized businesses in the field of food production was noted. The mechanism for forming the business 
planning process of small and medium-sized enterprises in the field of food production is presented. 

Keywords: development, small and medium-sized businesses, food production, project 
management. 
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А.И. ШИЛОВ, О.А. ШИЛОВ 
 

ПИЩЕВАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ БЕЛАРУСИ 
(ПРОБЛЕМЫ И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ) 

 
На основании теоретических, статистических, эмпирических и расчётных методов 

исследований дан анализ экономического состояния пищевой промышленности Республики 
Беларусь, её производственного потенциала и перспектив развития. Проведен анализ статисти-
ческих и производственных показателей работы отдельных отраслей пищевой промышленно-
сти и её перспективного развития. Исследования, проведены на основе открытых данных 
статистического учёта. 

Ключевые слова: пищевая промышленность, сырьё для производства основных 
пищевой промышленности, места и условия производства, экспорт и импорт, отрасль, док-
трина продовольственной безопасности, конкуренция, потребительский рынок, внутренняя и 
и внешняя экономическая стратегия. 
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A.I. SHILOV, O.A. SHILOV 
 

FOOD INDUSTRY OF BELARUS  
(PROBLEMS AND PROSPECTS OF DEVELOPMENT) 

 
Based on theoretical, statistical, empirical and computational research methods, an analysis 

of the economic state of the food industry of the Republic of Belarus, its production potential and de-
velopment prospects is given. The analysis of statistical and production indicators of work of sepa-
rate branches of the food industry and its perspective development is carried out. The research was 
conducted on the basis of open statistical data. 
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