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С.А. БРЕДИХИН, В.Н. АНДРЕЕВ, А.Н. МАРТЕХА, Ю.М. БЕРЕЗОВСКИЙ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ РЕОЛОГИЧЕСКИХ СВОЙСТВ КАРАМЕЛИ 
 

Реологические измерения весьма актуальны в пищевой промышленности как ин-
струмент для физической характеристики сырья перед переработкой, для промежуточных 
продуктов в процессе производства и для готовых пищевых продуктов. Эта статья посвя-
щена обсуждению некоторых наиболее важных реологических испытаний, проводимых с ка-
рамельной массой. Получены зависимости температуры стеклования, модулей упругости и 
вязкости, комплексной вязкости, предела текучести от влажности карамели. 

Ключевые слова: карамель, реология, оптимизация. 
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S.A. BREDIKHIN, V.N. ANDREEV, A.N. MARTEKHA, YU.M. BEREZOVSKIY 
 

STUDY OF RHEOLOGICAL PROPERTIES OF CARAMEL 
 

Rheological measurements are highly relevant in the food industry as a tool for the physi-
cal characterization of raw materials before processing, for intermediate products in the production 
process, and for finished food products. This article is devoted to a discussion of some of the most 
important rheological tests performed with caramel mass. The dependences of the glass transition 
temperature, elasticity and viscosity moduli, complex viscosity, yield point on the moisture content 
of caramel are obtained. 

Keywords: rheology, adhesion, caramel mass. 
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Г.А. СИДОРЕНКО, А.В. БЕРЕСТОВА, В.П. ПОПОВ,  
Т.А. НИКИФОРОВА, С.Ю. АНОХИНА 

 

ИССЛЕДОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА БЕСКОРКОВОГО 
КЕКСА С ДОБАВКОЙ КУКУРУЗНОЙ МУКИ 

 
Проведены исследования влияния замены муки, входящей в рецептуру кекса, кукурузной 

мукой на процесс электроконтактной выпечки и качество готовых изделий. Установлен  
характер изменения силы тока и температуры образцов кекса с добавкой кукурузной муки. 
Установлена оптимальная величина замены пшеничной муки кукурузной, позволяющая  
получить оптимальное сочетание физико-химических показателей качества и органолептиче-
ских свойств кекса. 

Ключевые слова: электроконтактная выпечка, сила тока, кекс, кукурузная мука,  
комплексный показатель органолептических свойств. 
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G.A. SIDORENKO, A.V. BERESTOVA, V.P. POPOV, T.A. NIKIFOROVA, S.YU. ANOKHINA 
 

RESEARCH OF TECHNOLOGY SPONGE CAKE PRODUCTION  
WITH CORN FLOUR ABSTRACT 

 
The article contains researches of influence replacement of the cake flour by corn flour on 

electrocontact baking process and finished products quality. We found out character of current 
strength and temperature by cake samples with corn flour additive. We established the optimal value 
replacement of wheat flour with corn flour, that obtain the optimal combination of physical and chemi-
cal indicators of quality and cake organoleptic properties. 
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Т.В. ШЕВЧЕНКО, Д.Д. АГЕЕНКО, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, А.И. ОРЛОВ 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА СВОЙСТВ АКТИВИРОВАННОЙ ВОДЫ 
 

Рассмотрены характеристики воды, активированной микроволновым излучением и ме-
ханическим для обоснования возможности ее применения в технологии производства напитков. 
Приведены сравнительные результаты экспериментальных исследований показателей каче-
ства образцов воды (обработанной и необработанной) и ее свойств. В работе применяли изме-
рительные и органолептические методы исследований. Окислительно-восстановительный по-
тенциал определяли согласно требований ГОСТ Р 8.639-2014, рН определяли по ГОСТ 31957-
2012, электропроводность определяли методом кондуктометрии. Представлена разработан-
ная балловая шала для определения органолептических показателей качества активированной 
воды. Установлено, что активированная вода по органолептическим показателям не отлича-
ется от питьевой необработанной воды и соответствует нормируемым значениям. Показано, 
что водородный показатель рН воды, являющийся мерой кислотности или щелочности и име-
ющий важное значение в технологии производства напитков, изменяется в зависимости от 
способа активации. Установлено, что показатель рН воды, обработанной микроволновым из-
лучением, имеет значение 7,0, механоактивация практически не изменяет данный показатель. 
Окислительно-восстановительный потенциал воды, характеризующий способность воды 
вступать в биохимические реакции, также изменяется в зависимости от способа обработки. 
Показано, что вода, обработанная микроволновым излучением, имеет ReDox-потенциал ниже 
контрольного образца на 49%, что доказывает ее большую способность отдавать электроны 
пищевой системе при окислительно-восстановительных процессах и снижать образование 
окисленных продуктов. Электропроводность воды, характеризующая степень минерализации, 
изменяется в активированной микроволновым излучением воде в сторону снижения. Получен-
ные данные могут найти практическое применение при разработке эффективной технологии 
производства напитков при подготовке сырья к производству. 

Ключевые слова: активация воды, микроволновое излучение, механоактивация, каче-
ство, свойства воды. 
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T.V. SHEVCHENKO, D.D. AGEENKO, I.YU. REZNICHENKO, A.I. ORLOV 
 

COMPARATIVE ASSESSMENT OF THE PROPERTIES  
OF ACTIVATED WATER 

 
The characteristics of water activated by microwave and mechanical radiation are considered 

to substantiate the possibility of its use in the technology of beverage production. Comparative results of 
experimental studies of quality indicators of water samples (treated and untreated) and its properties 
are presented. Measuring and organoleptic research methods were used in the work. Redox potential 
was determined according to the requirements of GOST R 8.639-2014, pH was determined according to 
GOST 31957-2012, electrical conductivity was determined by conductometry. The developed scoring 
shala for determining the organoleptic indicators of the quality of activated water is presented. It was 
found that activated water does not differ from drinking untreated water in terms of organoleptic char-
acteristics and corresponds to the standardized values. It is shown that the pH value of water, which is a 
measure of acidity or alkalinity and is important in the technology of beverage production, changes de-
pending on the activation method. It was found that the pH of water treated with microwave radiation 
has a value of 7,0, mechanical activation practically does not change this indicator. The redox potential 
of water, which characterizes the ability of water to enter into biochemical reactions, also changes de-
pending on the method of processing. It was shown that water treated with microwave radiation has a 
ReDox potential 49% lower than the control sample, which proves its greater ability to donate electrons 
to the food system during redox processes and reduce the formation of oxidized products. The electrical 
conductivity of water, which characterizes the degree of mineralization, changes downward in micro-
wave-activated water. The data obtained can find practical application in the development of an effec-
tive technology for the production of drinks in the preparation of raw materials for production. 

Keywords: activation of water, microwave radiation, mechanical activation, quality, properties 
of water. 
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П.П. ИВАНОВ, Л.В. ПЛОТНИКОВА, Л.А. ИВАНОВА, И.Б. ПЛОТНИКОВ,  

С.Г. ПАЧКИН, К.Б. ПЛОТНИКОВ 
 

ОЦЕНКА СТАБИЛЬНОСТИ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПОТОКА  

В ЛИНИИ ПРОИЗВОДСТВА КОНЦЕНТРИРОВАННЫХ ЭКСТРАКТОВ 

ГОЛУБИКИ 
 

Применение биологически активных добавок позволяет повысить пищевую ценность 
готового продукта, но использование такого рода добавок сдерживается высокой их себесто-
имостью. Это связано с тем, что технологии получения биологически активных добавок не со-
вершенствуются. Существующие новые способы получения экстрактов из плодово-ягодного 
сырья связаны с применением физических воздействий на систему взаимодействующих фаз. 
Перспективным является аппарат с вибрационной тарелкой, использующий низкочастотные 
механические колебания. Применение нового способа и аппарата, разработанного на его основе, 
должно обеспечивать стабильность технологического потока. Для определения стабильности 
технологического потока необходимо исследовать уровень целостности технологической си-
стемы линии производства концентрированного экстракта из замороженных ягод голубики с 
применением аппарата с вибрационной тарелкой. Внедрение нового способа и его аппаратурно-
го оформления позволит повысить стабильность технологического потока. 

Ключевые слова: пахта, экстракция, гидромодуль, уровень целостности, экстрагент, 
голубика. 
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P.P. IVANOV, L.V. PLOTNIKOVA, L.A. IVANOVA, I.B. PLOTNIKOV,  
S.G. PACHKIN, K.B. PLOTNIKOV 

 

ASSESSMENT OF THE STABILITY OF THE PROCESS FLOW IN THE 
PRODUCTION LINE OF CONCENTRATED BLUEBERRY EXTRACTS 

 
The use of dietary supplements can increase the nutritional value of the finished food product. 

The use of such supplements is constrained by their high cost, which is connected to the lack of their 
production technology improvement. Existing new methods of obtaining extracts from fruit-berry raw 
materials are connected to using physical affecting on the system of interacting phases. Promising is the 
vibrating plate unit which uses low-frequency mechanical vibrations. The application of the new method 
and the unit designed on its basis should ensure the stability of the technological flow. In order to de-
termine the stability of the technological flow it is necessary to study the level of the concentrated frozen 
blueberry extract production line system integrity while using the vibrating plate unit. The introduction 
of the new method and its instrumentation will increase the technological flow stability. 

Keywords: extraction, hydromodule, integrity level, extractant, blueberry. 
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Т.С. БЫЧКОВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, В.А. ГАВРИЛИНА, В.С. ГРОМОВА,  
Е.А. КУЗНЕЦОВА, М.А. АПАНАЙКИН, О.Н. ЯКУШИНА  

 

РАЗРАБОТКА БАКТЕРИАЛЬНОГО КОНЦЕНТРАТА 
МОЛОЧНОКИСЛЫХ БАКТЕРИЙ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ЙОГУРТА 

 
Разработана технология пробиотической закваски в виде бактериального концентра-

та для производства йогуртов на основе штаммов культур молочнокислых микроорганизмов 
Streptococcus thermophilus ВКПМ В-10893, Lactobacillus delbruckii subsp. Bulgaricus ВКПМ  
В-3964, Lactobacillus rhamnosus ВКПМ В-8238. Определен состав защитной среды: глицерин – 
15%, сахароза – 10%, желатин – 5% и фосфатный буфер с pH 7,2 – 70%. Соотношение бакте-
риального концентрата к защитной среде 1:1. Также разработан йогурт с обогатителем из 
сиропа цветов клевера лугового, который обладает высокой антиоксидантной активностью и 
повышенным содержанием микроэлементов. Сенсорный анализ йогурта с внесением 6% сиропа 
показал, что это рациональная дозировка, при которой разработанный йогурт имел наилучшие 
сенсорные характеристики. 

Ключевые слова: бактериальный концентрат, йогурт, сироп цветов клевера лугового, 
сенсорные характеристики. 
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DEVELOPMENT OF LACTIC BACTERIA CONCENTRATE  
FOR YOGHURT PRODUCTION 

A production technology has been developed for probiotic starter culture in the form of a bac-
terial concentrate for the production of yoghurts based on strains of lactic acid microorganisms Strep-
tococcus thermophilus VKPM B-10893, Lactobacillus delbruckii subsp. Bulgaricus VKPM B-3964, 
Lactobacillus rhamnosus VKPM B 8238. The composition of the protective medium was determined: 
glycerin – 15%, sucrose – 10%, gelatin – 5% and phosphate buffer with a pH of 7,2 – 70%. The ratio of 
the bacterial concentrate to the protective medium was 1:1. Also, a yoghurt with enrichment made from 
meadow clover flowers syrup has been developed. It has a high antioxidant activity and a high micro-
elements content. Sensory analysis of yoghurt with 6% addition of syrup showed that this is a rational 
dosage at which the developed yoghurt had the best sensory characteristics. 

Keywords: bacterial concentrate, yoghurt, meadow clover flower syrup, sensory characteristics. 
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А.П. СИМОНЕНКОВА, Е.Н. ДЕМИНА, Д.А. БАГРОВА 
 

ПРИМЕНЕНИЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ ПОРОШКОВ СУБЛИМАЦИОННОЙ 
СУШКИ ДЛЯ ОБОГАЩЕНИЯ МОЛОЧНЫХ КОКТЕЙЛЕЙ 

ЭССЕНЦИАЛЬНЫМИ МИКРОНУТРИЕНТАМИ 
 

Употребление в пищу обогащенных пищевых продуктов массового потребления, в 
первую очередь молочных продуктов, может стать решением проблемы по рациональному 
обеспечению организма минеральными веществами и некоторыми витаминами. Показана 
целесообразность использования растительных порошков сублимационной сушки в качестве 
источника минеральных веществ для обогащения молочных коктейлей в количестве 5% от 
массы нормализованной смеси. Уровень суточного удовлетворения в основных минеральных 
веществах при употреблении 200 г разработанного молочного коктейля варьируется от 3 до 
34,4%. Степень удовлетворения, превышающая 10%, отмечена по таким макроэлементам, 
как К, Ca, Mg, Na и микроэлементов Mo и Co. 

Ключевые слова: минеральные вещества, сублимированные порошки, молочные  
коктейли, пищевая ценность, потребительские свойства. 
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A.P. SIMONENKOVA, E.N. DEMINA, D.A. BAGROVA 
 

THE USE OF FREEZE-DRIED VEGETABLE POWDERS FOR ENRICHING 
MILKSHAKES WITH ESSENTIAL MICRONUTRIENTS 

 
The consumption of fortified food products of mass consumption, primarily dairy products, 

can become a solution to the problem of rational provision of the body with minerals and some vit-
amins. The expediency of using freeze-dried vegetable powders as a source of mineral substances 
for enriching milkshakes in an amount of 5% by weight of the normalized mixture is shown. The lev-
el of daily satisfaction in the main mineral substances when consuming 200 g of the developed 
milkshake varies from 3% to 34,4%. The degree of satisfaction exceeding 10% was noted for such 
macronutrients as K, Ca, Mg, Na and microelements Mo and Co. 

Keywords: mineral substances, freeze-dried powders, milk cocktails, nutritional value,  
consumer properties. 
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О.Л. ЛАДНОВА, А.В. КАЗАКОВ, С.Я. КОРЯЧКИНА, Е.В. ИЗВЕКОВА, С.Ю. КОБЗЕВА 
 

ОБОСНОВАНИЕ ПРИМЕНЕНИЯ РАСТИТЕЛЬНЫХ ПОРОШКОВ  
В ТЕХНОЛОГИИ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ 
 

В статье изучена возможность применения порошков из моркови, свеклы, винограда 
и лука при производстве сдобного печенья. Установлено, что при добавлении растительных 
порошков в количестве 10% взамен сахара улучшаются вкус, аромат и цвет сдобного пече-
ния при сохранении основных физико-химических показателей качества: влажность, намо-
каемость, упек. Отмечено положительное влияние всех растительных порошков на вита-
минную и минеральную ценность готовых изделий при увеличении содержания белков, пище-
вых волокон и повышении биологической ценности, что позволяет рекомендовать разрабо-
танные изделия для здорового питания различных категорий населения. 

Ключевые слова: растительные порошки, сдобное печенье, пищевая ценность,  
обогащенные продукты, здоровое питание. 
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O.L. LADNOVA, A.V. KAZAKOV, S.YA. KORYACHKINA,  
E.V. IZVEKOVA, A.YU. KOBZEVA 

 

RATIONALE FOR THE USE OF VEGETABLE POWDERS  
IN THE TECHNOLOGY OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS  

OF INCREASED NUTRITIONAL VALUE 
 

The article discusses the possibility of using powders from carrots, beets, grapes and onions 
in the production of cookies. It has been found that when vegetable powders are added in an amount of 
10% instead of sugar, the taste, aroma and color of confectionery products are improved while main-
taining the basic physical and chemical properties of quality: humidity, humidity. The positive effect of 
all vegetable powders on the vitamin and mineral value of finished products was noted, with an in-
crease in the content of proteins, dietary fibers and an increase in biological value, which allows us to 
recommend the developed products for healthy nutrition of various categories of the population. 

Keywords: vegetable powders, cookies, nutritional value, enriched foods, healthy nutrition. 
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Л.Я. РОДИОНОВА, А.А. ВАРИВОДА, А.В. СТЕПОВОЙ, И.В. СОБОЛЬ 
 

НАПИТКИ, СОДЕРЖАЩИЕ ПЕКТИНО-ЗЕРНОВЫЕ 
ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ КОМПОНЕНТЫ, КАК НОВАЯ ФОРМА 

СБАЛАНСИРОВАННОГО ПРОДУКТА ОЗДОРОВИТЕЛЬНОГО 
НАПРАВЛЕНИЯ 

 
Быстрый ритм жизни, постоянные стрессы, плохая экология требуют насыщения 

организма человека витаминами и микроэлементами, поэтому стоит употреблять соки или 
безалкогольные напитки, обеспечивающие организм человека всеми физиологически актив-
ными веществами. Современная тенденция в области усовершенствования структуры пи-
тания направлена на создание продуктов повышенной биологической ценности с невысокой 
себестоимостью. Именно поэтому целью наших исследований была разработка технологии 
напитков с повышенным содержанием биологически активных веществ с добавлением пек-
тино-зерновых компонентов. В статье разработана рецептурная композиция напитка, со-
держащего пектино-зерновые функциональные компоненты с улучшенным витаминным со-
ставом и высокой комплексообразующей способностью, за счет чего из человеческого орга-
низма выводятся вредные вещества. Предоставлены характеристики зернового полуфабри-
ката, полученного из пророщенного ячменя, использованного в напитках в качестве основно-
го источника белка, показано, что композиция пектин-белок эффективно увеличивает вели-
чину комплексообразования. 

Ключевые слова: безалкогольные напитки, компонентный состав, оптимизация, 
пектин, белок, комплексообразование. 
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L.YA. RODIONOVA, A.A. VARIVODA, A.V. STEPOVOY, I.V. SOBOL 
 

DRINKS CONTAINING PECTIN-GRAIN FUNCTIONAL COMPONENTS  
AS A NEW FORM OF A BALANCED WELLNESS PRODUCT 

 
The fast pace of life, constant stress, poor ecology require saturation of the human body with 

vitamins and trace elements, so it is worth consuming juices or soft drinks that provide the human body 
with all physiologically active substances. The current trend in the field of improving the structure of 
nutrition is aimed at creating products of increased biological value with low cost. That is why the 
purpose of our research was to develop the technology of beverages with a high content of biologically 
active substances with the addition of pectin-grain components. The article has developed a prescrip-
tion composition of a drink containing pectin-grain functional components, with improved vitamin 
composition and high complexing ability, due to which harmful substances are removed from the hu-
man body. The characteristics of a grain semi-finished product obtained from sprouted barley used in 
beverages as the main source of protein are provided, it is shown that the pectin-protein composition 
effectively increases the amount of complexation. 

Keywords: soft drinks, component composition, optimization, pectin, protein, complex formation. 
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Г.А. ОСИПОВА, Е.В. ХМЕЛЕВА, Т.В. МАЛЬЧЕНКО 
 

ИННОВАЦИОННАЯ ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА МАКАРОННЫХ 
ИЗДЕЛИЙ ИЗ ПОЛБЯНОЙ МУКИ 

 
Макаронные изделия как продукт массового потребления могут служить объектом 

для обогащения полезными для организма человека компонентами путем использования  
нетрадиционного сырья. Предложена инновационная технология производства макаронных 
изделий из смеси пшеничной и полбяной муки с добавлением в качестве источника пищевых 
волокон пшеничных отрубей, что позволяет придать изделиям функциональное назначение и 
одновременно повысить их качество. 

Ключевые слова: макаронные изделия, полбяная мука, пищевые волокна. 
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G.A. OSIPOVA, E.V. KHMELEVA, T.V. MALCHENKO 
 

INNOVATIVE TECHNOLOGY FOR THE PRODUCTION  
OF PASTA FROM SPELT FLOUR 

 
Pasta as a product of mass consumption can serve as an object for enriching components 

useful to the human body by using non-traditional raw materials, an innovative technology for the 
production of pasta from a mixture of wheat and spelt flour with the addition of wheat bran as a 
source of dietary fiber is proposed, which makes it possible to give the products a functional purpose 
and at the same time improve their quality. 

Keywords: pasta, spelt flour, dietary fiber. 
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ВИТАМИН D: ФОКУС НА ГРУППАХ РИСКА  
И НЕТРАДИЦИОННЫХ ИСТОЧНИКАХ 

 
Среди альтернативных или слабо используемых источников витамина D особый  

интерес представляет продукция морского зверобойного промысла и арктического оленевод-
ства. Перспективность данных источников витамина D обусловлена тем, что находящиеся на 
вершине пищевых пирамид в морских биотопах ластоногие и китообразные аккумулируют в 
своих тканях высокие концентрации витамина D и 25(OH)D. Ткани северного оленя богаты 
этими микронутриентами благодаря естественным кормам, включающим лишайники и грибы 
– продуценты витамина D2. Вторым перспективным направлением расширения спектра про-
дуктов с высоким содержанием витамина D является использование различных видов расти-
тельной продукции, в первую очередь водорослей, грибов и лишайников. Совершенствование 
способов обработки этой продукции, разработка новых пищевых продуктов и рационов и их 
внедрение – эффективный путь оптимизации D-витанного статуса населения. 

Ключевые слова: эргокальциферол D2, холекальциферол D3, D-витамин связывающий бе-
лок DBP, гены GC и VDR, морские млекопитающие, северные олени, растения, грибы, лишайники. 
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A.S. UTKINA, A.I. KOZLOV, I.A. NIKITIN, V.P. KARAGODIN  
 

VITAMIN D: FOCUS ON RISK GROUPS AND ALTERNATIVE SOURCES 
 

Among the alternative or poorly used sources of vitamin D, the products of marine hunting and 
arctic reindeer husbandry are of particular interest. The promising nature of these sources of vitamin D 
is due to the fact that pinnipeds and cetaceans, staying at the top of food pyramids in marine biotopes, 
accumulate high concentrations of vitamin D and 25 (OH) D in their tissues. Reindeer tissue is rich in 
these nutrients thanks to natural foods including lichens and D2-producing fungi. The second promising 
direction for expanding the range of products with high vitamin D content is the use of various types of 
plant products, primarily algae, fungi and lichens. Improving the way these products are processed, de-
veloping new food products and diets and introducing them are an effective way to optimize D-vitamin 
status of the general population. 

Keywords: ergocalciferol D2, cholecalciferol D3, D-vitamin binding protein DBP, genеs 
GC and VDR, marine mammals, reindeers, plants, mushrooms, lichens. 
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А.С. САЛОМАТОВ, И.Д. БЫКОВА 
 

КАРДИОПРОТЕКТОРНАЯ, АНТИОКСИДАНТНАЯ, 
АНТИДИАБЕТИЧЕСКАЯ И АНТИБАКТЕРИАЛЬНАЯ  

АКТИВНОСТЬ АМАРАНТА 
 

Клинические исследования показали, семена амаранта оказывают гипогликемическое и 
противоопухолевое действие, нормализуют уровень холестерина и стимулируют иммунную 
систему. Содержание общей фенольной фракции в метанольном экстракте амаранта может 
достигать 48%. При этом упомянутый экстракт продемонстрировал сильную антиокси-
дантную активность с эффективными «очищающими» свойствами. В мышиной модели диа-
бета, индуцированного стрептозоцином, лечение экстрактами амаранта привело к значи-
тельному снижению уровня глюкозы в крови. Также наблюдалось улучшение здоровья испыту-
емых как с диабетом, так и с ожирением. Антибактериальные пептиды (Ac-AMP1 и Ac-
AMP2), выделенные из семян амаранта, продемонстрировали активность против различных 
бактериальных штаммов. Они также обладают противогрибковой активностью. Экстракт 
амаранта способен ингибировать инвазию E. coli в уроэпителиальные клетки. 

Ключевые слова: амарант, псевдозлаки, псевдозерновые, целиакия, функциональный 
ингредиент, пищевые добавки. 

 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Саломатов, А.С. Биологическая ценность амаранта / А.С. Саломатов, И.Д. Быкова // Технология и то-

вароведение инновационных пищевых продуктов. – 2021. – № 4 (69). – С. 95-100. 
2. Bojórquez-Velázquez, E. Morphological, proximal composition and bioactive compounds characterization 

of wild and cultivated amaranth (Amaranthus spp.) species / E. Bojórquez-Velázquez, A.J. Velarde-Salcedo, A. De Le-
ón-Rodríguez, H. Jimenez-Islas, J.L. Pérez-Torres, A. Herrera-Estrella, ..., A. Barba de la Rosa // Journal of Cereal Sci-
ence. – 2018. – Vol. 83. – Pp. 222-228. 

3. Кандида. Кандидоз кишечника и воспалительные заболевания // NYAK.ME: Проект Побеждая НЯК. 
2020. 11 сен. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://nyak.me/kandida-kandidoz-kishechnika-i-
vospalitelnye-zabolevanija/ (дата обращения: 18.10.2021). 

4. Zambrana, S. et al. Amaranthus caudatus stimulates insulin secretion in goto-kakizaki rats, a model of Diabetes 
Mellitus type 2 / S. Zambrana, L.C.E. Lundqvist, V. Veliz, S.B. Catrina, E. Gonzales, C.G. Ostenson // Nutrients. – 2018. – 
Vol. 10. – P. 94. 

5. Растительные продукты при ВЗК. Флавоноиды и здоровье кишечника // NYAK.ME: Проект Побеждая 
НЯК. 2020. 19 сен. [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  https://nyak.me/rastitelnye-produkty-pri-vzk-
flavonoidy-i-zdorove-kishechnika/ (дата обращения: 18.10.2021). 

6. Cheng, A. Shaping a sustainable food future by rediscovering long-forgotten ancient grains / A. Cheng // 
Plant Science. – 2018. – Vol. 269. – Pp. 136-142. 

7. Hussain. M.M. A comprehensive review on the phytoconstituents from six species of the Amaranthus / 
M.M. Hussain // Bangladesh Pharmaceutical Journal. – 2019. – Vol. 22. – Pp. 117-124. 

8. Joshi, D.C. et al. From zero to hero: The past, present and future of grain amaranth / D.C. Joshi, S. Sood, R. 
Hosahatti, L. Kant, A. Pattanayak, A. Kumar, M.G. Stetter // Theoretical and Applied Genetics. – 2018. – Vol. 131.  
– Pp. 1807-1823. 

9. Васькина, В.А. Использование молочной сыворотки для создания в креме эмульсионно-пенной 
структуры / В.А. Васькина, А.А. Двоеглазова // Пищевая индустрия. – 2019. – № 2 (40). – С. 26-29. 

10. Машкова, И.А Приготовление эмульсии для мучных кондитерских изделий / И.А. Машкова, Е.С. 
Новожилова, В.А. Васькина // Кондитерское и хлебопекарное производство. – 2018. – № 1-2 (174). – С. 34-35. 

11. Narwade S. Amaranth – a functional food / S. Narwade, S. Pinto // Concepts of Dairy & Veterinary Sci-
ences. – 2018. – Vol. 1. – Pp. 72-77. 

12. Schröter, D. et al. Natural diversity of hydroxycinnamic acid derivatives, flavonoid glycosides, carotenoids 
and chlorophylls in leaves of six different amaranth species / D. Schröter, S. Baldermann, M. Schreiner, K. Witzel, R. 
Maul, S. Rohn, S. Neugart // Food Chemistry. – 2018. – Vol. 267. – Pp. 376-386. 

13. Orona-Tamayo, D. et al. Bioactive peptides from selected Latin American food crops–A nutraceutical and 
molecular approach / D. Orona-Tamayo, M.E. Valverde, O. Paredes-López // Critical reviews in food science and nutri-
tion. – 2019. – Vol. 59 (12). – Pp. 1949-1975. 

14. Rojas-Rivas, E. et al. Consumers’ perception of amaranth in Mexico: A traditional food with characteristics 
of functional foods / E. Rojas-Rivas, A. Espinoza-Ortega, H. Thome-Ortiz, S. Moctezuma-Perez // British Food Journal. 
– 2019. – Vol. 121 (6). – Pp. 1190-1202. 

15. Rojas-Rivas, E. et al. Understanding consumers' perception and consumption motives towards amaranth in 
Mexico using the Pierre Bourdieu's theoretical concept of Habitus / E. Rojas-Rivas, A. Espinoza-Ortega, H. Thome-
Ortiz, S. Moctezuma-Perez, F. Cuffia // Appetite. – 2019. – Vol. 139. – Pp. 180-188. 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(71) 2021 36 

16. Vilcacundo, R. et al. Inhibition of lipid peroxidation of kiwicha (Amaranthus caudatus) hydrolyzed protein 
using zebrafish larvae and embryos / R. Vilcacundo, D. Barrio, L. Piñuel, P. Boeri, A. Tombari, A. Pinto, W. Carrillo // 
Plants. – 2018. – Vol. 7. – P. 69. 

17. Vilcacundo, R. et al. Release of multifunctional peptides from kiwicha (Amaranthus caudatus) protein un-
der in vitro gastrointestinal digestion / R. Vilcacundo, C. Martínez-Villaluenga, B. Miralles, B. Hernández-Ledesma // 
Journal of Science Food and Agriculture. – Vol. 99. – 2019. – Pp. 1225-1232. 
 

Саломатов Алексей Сергеевич 
Южно-Уральский государственный университет (национальный исследовательский университет) 
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии и организации общественного питания 
454080, Россия, г. Челябинск, проспект Ленина, 76, E-mail: SalomatovAS@susu.ru 
 

Быкова Ирина Денисовна 
Южно-Уральский государственный университет (национальный исследовательский университет) 
Студент направления 19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания» 
454080, Россия, г. Челябинск, проспект Ленина, 76, E-mail: irka_tigidam@mail.ru 

 
 

A.S. SALOMATOV, I.D. BYKOVA 
 

CARDIOPROTECTIVE, ANTIOXIDANT, ANTIDIABETIC  
AND ANTIBACTERIAL AMARANTH ACTIVITY 

 
Clinical studies have shown that amaranth seeds have hypoglycemic and anticancer effects, 

normalize cholesterol levels and stimulate the immune system. The content of the total phenolic frac-
tion in the methanol extract of amaranth can reach 48%. At the same time, the mentioned extract 
demonstrated strong antioxidant activity with effective «cleansing» properties. In a mouse model of 
streptozocin-induced diabetes, treatment with amaranth extracts resulted in a significant reduction 
in blood glucose levels. Improvements in the health of both diabetic and obese subjects were also 
observed. Antibacterial peptides (Ac-AMP1 and Ac-AMP2) isolated from amaranth seeds showed 
activity against various bacterial strains. They also have antifungal activity. Amaranth extract is 
able to inhibit the invasion of E. coli into uroepithelial cells.  

Keywords: amaranth, pseudograin, pseudograin, celiac disease, functional ingredient, food 
additives. 
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Т.Н. ИВАНОВА, Е.Д. ПОЛЯКОВА, ИБРАХЕМ ЁШАА 
 

СРАВНИТЕЛЬНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ  
НАЦИОНАЛЬНЫХ РОССИЙСКОГО И СИРИЙСКОГО СТАНДАРТОВ  

НА ЦИТРУСОВЫЕ ПЛОДЫ 
 

В статье приведен сравнительный анализ требований  к качеству национальных  
российского и сирийского стандартов на цитрусовые плоды. 

Ключевые слова: плоды цитрусовые свежие, лимоны, лаймы, мандарины, апельсины, 
грейпфруты, помело, технические требования, показатели безопасности, калибровка, спелость, 
упаковка, маркировка, правила приемки, методы контроля, транспортирование и хранение. 
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COMPARATIVE QUALITY REQUIREMENTS  
FOR NATIONAL RUSSIAN AND SYRIAN CITRUS FRUIT STANDARDS 

 
The article provides a comparative analysis of the quality requirements of national Russian 

and Syrian standards for citrus fruits. 
Keywords: fresh citrus fruits, lemons, limes, tangerines, oranges, grapefruits, pomelo, 

technical requirements, safety indicators, calibration, ripeness, packaging, labeling, acceptance 
rules, control methods, transportation and storage. 
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А.Д. СТРЕЛЬЧЕНКО 
 

ПЕРСПЕКТИВНЫЕ ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МЯСА 
КЛАРИЕВОГО СОМА В ТЕХНОЛОГИИ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В работе рассмотрены полезные свойства клариевого сома, изучена сравнительная 

характеристика химического состава и содержание микроэлементов. Полученные данные 
по исследованию качественных показателей нового вида вареных колбас с использованием 
клариевого сома показали, что продукт обладает высокими качественными характеристи-
ками. На основании физико-химических показателей доказано положительное влияние  
замены основного сырья мясом клариевого сома, увеличились показатели водосвязывающей,  
водоудерживающей способности, что повлияло на органолептические показатели продукта. 
Включение в рацион питания вареных колбас с использованием мяса клариевого сома  
позволяет расширить и сбалансировать его по белкам, жирам, аминокислотам, витаминам,  
макро- и микроэлементам. 

Ключевые слова: клариевый сом, вареная колбаса, рецептура, физико-химические 
показатели, микробиологические показатели. 
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A.D. STRELCHENKO 
 

PROSPECTIVE OPPORTUNITIES FOR THE USE OF MEAT OF CLARY 
CATFISH IN THE TECHNOLOGY OF SAUSAGE PRODUCTS 

 
In the article the useful properties of clary catfish have been considered, the comparative char-

acteristics of the chemical composition and the content of microelements have been studied. The obtained 
data on the study of qualitative indicators of a new type of cooked sausages using clarium catfish have 
shown that the product has high qualitative characteristics. According to the results of physico-chemical 
indices the positive influence of substitution of the main raw material - meat of clary catfish, increase of 
water binding, water-holding capacity which influenced organoleptic indices of the product has been 
proved. Inclusion of cooked sausages with clary catfish meat in the ration makes it possible to expand 
and balance it in terms of proteins, fats, amino acids, vitamins, macro- and microelements. 
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Т.Н. СУЧКОВА, Н.Д. РОДИНА, Е.Ю. СЕРГЕЕВА, О.Н. ЛУНЕВА 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУР И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА  
МЯСНОГО РУБЛЕНОГО ПОЛУФАБРИКАТА  

С ДОБАВЛЕНИЕМ АРОНИИ ЧЕРНОПЛОДНОЙ 
 

В статье представлены данные исследований, характеризующие возможность  
использования жома аронии черноплодной в технологии производства мясных продуктов. 
Изучены функционально-технологических свойства модельных фаршей, фракционный состав 
белков, а также органолептические характеристики готовых изделий с добавлением жома 
аронии черноплодной в различных соотношениях. По результатам проведенных исследований 
разработана технология рубленых полуфабрикатов с использованием жома аронии черно-
плодной, обоснована дозировка добавления растительной компоненты. 

Ключевые слова: рубленый полуфабрикат, арония черноплодная, жом рябины. 
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T.N. SUCHKOVA, N.D. RODINA, E.YU. SERGEEVA, O.N. LUNEVA 
 

RECIPE DEVELOPMENT AND PROPERTY ASSESSMENT OF MINCED 
MEAT SEMI-FINISHED PRODUCT WITH CHOKEBERRY PULP 

 
The article presents research data characterizing the possibility of using chokeberry pulp in the 

technology of production of meat products. The functional and technological properties of model minced 
meat, fractional composition of proteins, organoleptic characteristics of finished products with the addi-
tion of chokeberry pulp in various ratios have been studied. Based on the results of the studies, the tech-
nology of chopped semi-finished products using chokeberry pulp was developed, the dosage of adding the 
plant component was justified. 

Keywords: chopped semi-finished product, chokeberry, mountain ash pulp. 
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Е.Н. АРТЕМОВА, Н.В. СЕРЕГИНА, Е.Ю. АВЕРИНА 

 

РАЗРАБОТКА И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА МЮСЛИ  

С СОЛОДОВЫМИ РОСТКАМИ ПШЕНИЦЫ 
 

В статье представлены результаты разработки рецептур мюсли с добавлением  

солодовых ростков пшеницы, образующихся при проращивании зерна пшеницы на солод. Вы-

работанные образцы мюсли были исследованы по органолептическим и физико-химическим 

показателям качества. Также был проведен анализ химического состава мюсли с солодовы-
ми ростками пшеницы в сравнении с мюсли, произведенными по классической рецептуре. 

Ключевые слова: мюсли с солодовыми ростками пшеницы, обогащенные продукты 

питания, оценка качества продуктов питания. 
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E.N. ARTEMOVA, N.V. SEREGINA, E.YU. AVERINA 
 

DEVELOPMENT AND QUALITY ASSESSMENT OF MUSLI  
WITH MALT WHEAT SPROUTS 

 
The article presents the results of the development of recipes for muesli with the addition of 

malt wheat germ, formed during the germination of wheat grain for malt. The produced muesli sam-

 КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ  
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ples were examined for organoleptic and physicochemical quality indicators. We also analyzed the 
chemical composition of muesli with malted wheat germ, in comparison with muesli produced ac-
cording to the classic recipe. 

Keywords: muesli with malted wheat germ, fortified food, food quality assessment. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Strategiya razvitiya pishchevoj i pererabatyvayushchej promyshlennosti Rossijskoj Federacii na period do 

2030 goda (proekt) [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: https://barley-malt.ru/wp-content/uploads/2019/11/proekt-
strategyy-razvytyja-pyschevoj-y-pererabatyvajuschej-promyshlennosty-rf.pdf 

2. Kodencova, V.M. Vitaminizaciya pishchevyh produktov massovogo potrebleniya: istoriya i perspektivy 
V.M./ Kodencova, O.A. Vrzhesinskaya, A.A. Sokol'nikov // Voprosy pitaniya. – 2012. – T. 81, № 5. – S. 66-78. 

3. Kodencova, V.M. Obespechennost' naseleniya Rossii mikronutrientami i vozmozhnosti ee korrekcii. Sos-
toyanie problemy / V.M. Kodencova, O.A. Vrzhesinskaya, D.V. Risnik, D.B. Nikityuk, V.A. Tutel'yan // Voprosy pi-
taniya. – 2017. – T. 86, № 4. – S. 113-124. 

4. Eremina, O.Yu. Micronutrient value and antioxidant activity of malt wheat sprouts / O.Yu. Eremina, N.V. 
Seregina, T.N. Ivanova, N.V. Shuldeshova and E.V. Zaugolnikova // IOP Conference Series: Earth and Environmental 
Science (EES) 677(2021) 022107. 

5. MR 2.3.1.2432 -08. Normy fiziologicheskih potrebnostej v energii i pishchevyh veshchestvah dlya razlichnyh 
grupp naseleniya Rossijskoj Federacii [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: http://docs.cntd.ru/document/1200076084 

6. GOST R 55577-2013. Produkty pishchevye specializirovannye i  funkcional'nye. Informaciya ob ot-
lichitel'nyh priznakah i effektivnosti. [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: http://docs.cntd.ru/document/1200107585 
 

Artemova Elena Nikolaevna  
Orel State University named after I.S. Turgenev  
Doctor of technical sciences, professor at the department of food technology and organization of restaurant business  
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: helena-1959@yandex.ru 
 

Seregina Natalia Vladimirovna 

Orel State University named after I.S. Turgenev 

Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of Commodity Science and Customs 

302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: nata_llie@mail.ru 

 

Averina Ekaterina Yurievna  
Orel State University named after I.S. Turgenev 

Master student  
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: kotzeone@mail.ru  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(71) 2021 46 

УДК 664.76                                                                   DOI:10.33979/2219-8466-2021-71-6-94-100 
 

Т.Ю. ГУМЕРОВ, Т.А. КОРШУНОВ, З.Ш. МИНГАЛЕЕВА 
 

О БЕЗОПАСНОСТИ И КАЧЕСТВЕ ЗЕРНОВОГО ПРОДУКТА 
 

Разработана и представлена рецептура зернового продукта из традиционных зер-
новых ингредиентов и нетрадиционного растительного сырья. Утверждена нормативно-
техническая документация (технологическая инструкция, рецептура, технические условия). 
Представлен ингредиентный состав и исследованы показатели качества и безопасности 
зернового продукта. С помощью доклинических методов исследования изучены показатели 
хронической токсичности готовой продукции на белых нелинейных лабораторных крысах. 
Полученные данные санитарного и микробиологического исследования свидетельствуют об 
отсутствии опасных, токсичных и отравляющих веществ в готовом изделии. Показатели 
безопасности подтверждены протоколами лабораторных исследований Росстандарта,  
Роспотребнадзора Республики Татарстан, Федерального центра токсикологической, радиа-
ционной и биологической безопасности, а также АО «Булочно-кондитерский комбинат». По 
результатам проведенных исследований получена декларация о соответствии требованиям 
технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 
продукции». 

Ключевые слова: зерновой продукт, безопасность, качество, токсичность,  
микробиологические исследования, рецептура, технические условия. 
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T.YU. GUMEROV, T.A. KORSHUNOV, Z.SH. MINGALEEVA 
 

ON THE SAFETY AND QUALITY OF THE GRAIN PRODUCT 
 
A recipe for a grain product has been developed and presented, consisting of traditional 

grain ingredients and non-traditional plant raw materials. The regulatory and technical documenta-
tion (technological instruction, recipe, technical conditions) were approved. The ingredient compo-
sition is presented and the indicators of the quality and safety of the grain product are investigated. 
The indicators of chronic toxicity of finished products were studied using preclinical research meth-
ods in white nonlinear laboratory rats. The obtained data of sanitary and microbiological research 
indicate the absence of hazardous, toxic and toxic substances in the finished product. The safety in-
dicators are confirmed by the protocols of laboratory tests of ROSSTANDART, 
ROSPOTREBNADZOR of the Republic of Tatarstan, the Federal Center for Toxicological, Radia-
tion and Biological Safety, as well as JSC Bakery and Confectionery. Based on the results of the 
studies, a declaration of compliance with the requirements of the technical regulations of the Cus-
toms Union TR CU 021/2011 «On food safety» was obtained. 

Keywords: grain product, safety, quality, toxicity, microbiological research, recipe, speci-
fications. 
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Т.В. АЛЕКСЕЕВА, Е.С. ПОПОВ, Л.А. АЛБЫЧЕВА, Ю.О. КАЛГИНА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ  
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ СНЕКОВЫХ БАТОНЧИКОВ  

ДЛЯ ШКОЛЬНОГО ПИТАНИЯ 
 

Проведены маркетинговые исследования потребительских предпочтений при произ-
водстве батончиков мюсли для детей старшего школьного возраста. Установлено, что под-
ростки не потребляют в повседневных рационах питания жизненно необходимых алиментар-
ных веществ и готовы их дополнительно приобретать. Разработана товарная линейка мюсли 
лечебно-профилактической направленности для коррекции нарушений гомеостаза организма 
подростка. Выяснено, что разработанный вид товарной продукции будет пользоваться спро-
сом у подростков и одобряется их родителями. Доказано, что применение обогащающей до-
бавки для производства биоактивных кондитерских изделий для питания детей старшего 
школьного возраста экономически эффективно, при этом рост цены на товар по сравнению с 
аналогами не выходит за рамки покупательской способности целевой аудитории. 

Ключевые слова: школьное питание, мюсли, потребительские предпочтения. 
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T.V. ALEKSEEVA, E.S. POPOV, L.A. ALBYCHEVA, YU.O. KALGINA 
 

CONSUMER PREFERENCE RESEARCH IN THE PRODUCTION  
OF SNACK BARS FOR SCHOOL FOOD 

 
Marketing research of consumer preferences in the production of muesli bars for children 

of senior school age has been carried out. It has been established that adolescents do not consume 
vital alimentary substances in their daily diets and are ready to purchase them additionally. A prod-
uct line of therapeutic and prophylactic muesli has been developed to correct violations of homeo-
stasis of the adolescent's body. It was found that the developed type of commercial product will be in 
demand among adolescents and will be approved by their parents. It has been proven that the use of 
an enrichment additive for the production of bioactive confectionery for the nutrition of senior 
schoolchildren is cost-effective, while the increase in the price of the product in comparison with 
analogues does not go beyond the purchasing power of the target audience. 

Keywords: school meals, muesli, consumer preferences. 
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А.А. СТАХУРЛОВА, Н.М. ДЕРКАНОСОВА, А.Г. БУХОВЕЦ 
 

АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ  

К ОБОГАЩЕННОМУ ХЛЕБУ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ  
МЕТОДИКИ ВЗАИМОСВЯЗИ ПЕРЕМЕННЫХ 

 
Проектирование обогащенных хлебобулочных изделий отвечает реализации задачи 

обеспечения населения здоровыми продуктами питания. Корректировку рецептурных  
составов хлеба нутриентами с установленным физиологическим действием целесообразно 
осуществлять с учетом потребительских предпочтений в отношении сенсорного восприя-
тия хлеба. Для анализа  результатов опроса потребителей в отношении обогащенных хле-
бобулочных изделий использована методика исследования взаимосвязи переменных. Рас-
смотренная сопряженность результатов позволила обосновать в качестве объекта обога-
щения хлеб. Для обогащения рекомендовать сырьевой ингредиент комплексного действия – с 
повышенным содержанием минеральных веществ, витаминов и пищевых волокон. 

Ключевые слова: хлебобулочные изделия, обогащенный хлеб, обогащающие ингреди-
енты, потребительские предпочтения, взаимосвязь переменных. 
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A.A. STAKHURLOVA, N.M. DERKANOSOVA, A.G. BUKHOVETS  
 

ANALYSIS OF CONSUMER PREFERENCES FOR ENRICHED BREAD 
USING THE VARIABLES RELATIONSHIP METHODOLOGY 

 
Enriched bakery designing corresponds to realization of task to provide population with 

healthy food. Adjustment of bread recipes with nutrients with set physiological action is advisable to 
do taking into account consumer preferences regarding sensory perception of product. For analysis 
of consumer references regarding enriched bakery survey was used the variables relationship meth-
odology. Studied conjugation of variables allowed to approve bread as an object of enrichment, and 
as enriching ingredient – raw-material with complex action with high content of minerals, vitamins 
and alimentary fiber. 

Keywords: bakery, enriched bread, enriching ingredients, consumer preferences, variables 
relationship. 
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Н.Л. НАУМОВА, А.А. ЛУКИН 
 

ПРОИЗВОДСТВО И ПЕРЕРАБОТКА МОЛОКА. 
МИРОВЫЕ ТЕНДЕНЦИИ 

 
Сегодня Россия – один из известных в мире сельхозпроизводителей молока и молочной 

продукции. Объем российского рынка молочных продуктов в 2020 г. вырос на 4,8% и составил 
950,2 млрд. руб. Невзирая на это, потребление молочной продукции россиянами остается  
ниже рекомендованной Министерством здравоохранения нормы (325 кг/год на душу населе-
ния). Целью исследований явилось изучение мирового рынка производства и потребления моло-
ка и молочных продуктов для определения современного состояния и перспектив его развития, 
в том числе и для России. Установлено, что в 2005-2018 гг. наибольший рост импорта молоч-
ных продуктов был отмечен в Азии. В 2018 г. импорт сыра увеличился в 15 раз, а импорт мас-
ла, сухого обезжиренного и цельного молока увеличился в 8,8, 6,5 и 8,1 раз соответственно по 
сравнению с 2005 г. Международная востребованность молочных продуктов будет продол-
жать увеличиваться до 2028 г., но темпы этого роста будут разными для исследуемых стран 
и континентов. Наибольший рост спроса ожидается в Азии, в частности в Китае, где спрос 
на сыр вырастет на 55% по сравнению с 2018 г. Спрос на импортные молочные продукты 
также останется относительно высоким в России. Прогнозы развития мирового молочного 
рынка до 2028 г. будут зависеть от объемов производства молока. В 2028 г. Индия останется 
крупнейшим производителем молока в мире, и ожидается, что имеющееся производство уве-
личится на 58,4 млн. тонн (33,5%) по сравнению с 2018 г. 

Ключевые слова: молочные продукты, потребление молочных продуктов, мировое 
производство, темпы роста, импорт, экспорт. 
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N.L. NAUMOVA, A.A. LUKIN 
 

PRODUCTION AND PROCESSING OF MILK. WORLD TRENDS 
 
Today Russia is one of the world's most famous agricultural producers of milk and dairy 

products. The volume of the Russian dairy market in 2020 grew by 4,8% and amounted to 950,2 bil-
lion rubles. Despite this, the consumption of dairy products by Russians remains below the recom-
mended by the Ministry of Health of the norm (325 kg/year per capita). The aim of the research was 
to study the world market for the production and consumption of milk and dairy products in order to 
determine the current state and prospects for its development, including for Russia. It has been es-
tablished that in 2005-2018 the largest increase in imports of dairy products was noted in Asia. In 
2018, imports of cheese increased 15 times, while imports of butter, skimmed milk powder and 
whole milk increased 8,8, 6,5 and 8,1 times, respectively, compared to 2005. The international de-
mand for dairy products will continue to increase until 2028 year, but the rate of this growth will be 
different for the studied countries and continents. The largest growth in demand is expected in Asia, 
in particular in China, where the demand for cheese will grow by 55% compared to 2018. Demand 
for imported dairy products will also remain relatively high in Russia. The forecasts for the devel-
opment of the global dairy market until 2028 will depend on the volume of milk production. India 
will remain the world's largest milk producer in 2028 and existing production is expected to in-
crease by 58,4 million tonnes (33,5%) compared to 2018. 

Keywords: dairy products, consumption of dairy products, world production, growth rates, 
imports, exports. 
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