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УДК 637.52.3(100) 
 

А.А. БОРИСЕНКО, Л.А. САРЫЧЕВА, А.А. БОРИСЕНКО 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ТОПОЛОГИИ МОЛЕКУЛЫ ФЕРМЕНТОВ  
И БИОФИЗИЧЕСКОЕ УПРАВЛЕНИЕ ИХ КАТАЛИТИЧЕСКИМИ 

СВОЙСТВАМИ 
 

Проведен анализ топологии молекулы субтилизина, входящего в состав многих  
протеолитических ферментов для пищевой промышленности, исследована молекулярная  
структура его активного центра, представлены результаты квантово-химических расчетов, 
на основе которых определены направления повышения каталитической активности  
ферментов, обосновано использование электрохимически активированной воды для  
биофизического управления их свойствами. 

Ключевые слова: молекулярное моделирование, субтилизин, активный центр  
ферментов, электрохимическая активация воды, электростатический потенциал. 
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A.A. BORISENKO, L.A. SARICHEVA, A.A. BORISENKO 
 

STUDIES OF ENZYMES MOLECULAR TOPOLOGY AND BIOPHYSIC AL 
CONTROL OF THEIR CATALYTIC PROPERTIES 

 
Analyzed the topology of the molecules of subtilisin that is part of many proteolytic enzymes for 

the food industry, investigated the molecular structure of its active site, presents the results of quantum 
chemical calculations, identified ways of increasing the catalytic activity of enzymes, it justifies the use of 
electrochemically activated water for biophysical control of their properties. 

Keywords: molecular modeling, subtilisin, active site of enzymes, the electrochemical acti-
vation of water, electrostatic potential. 
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА 
«БОРОДИНСКИЙ» С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ЗАВАРНОГО 

ПОЛУФАБРИКАТА «ЭЙВА ЭСТОНИЯ» 
 

В работе представлена разработанная ускоренная технология производства хлеба 
«Бородинский». Приведены результаты физико-химических и органолептических показателей 
готового изделия. 

Ключевые слова: хлеб «Бородинский», заварной полуфабрикат, показатели качества, 
рецептура, ускоренная технология. 
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A.A. LUKIN, S.P. MERENKOVA 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY PRODUCTIONS BREAD 
«BORODINO» WITH THE USE OF SEMI-FINISHED  

PRODUCTS CUSTARD «AVA ESTONIA» 
 

The paper presents the «Borodino» developed accelerated production technology of bread. 
The results of the physico-chemical and organoleptic characteristics of the finished product. 

Keywords: bread «Borodino», custard cake mix, quality indicators, formulation, accelerated 
technology. 
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Н.П. САБЛИНА 
 

ГИСТОЛОГИЧЕСКАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА МЫШЕЧНЫХ ТКАНЕЙ 
РАЗЛИЧНЫХ ОТРУБОВ ВЕРБЛЮЖАТИНЫ КАК ОСНОВА ДЛЯ 
ВЫБОРА СПОСОБА ИХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКИ 
 

В статье представлены результаты исследования микроструктуры мышечной 
ткани различных отрубов верблюжатины, относящихся к I сорту. Исследования проводились 
гистологическим методом в соответствии с действующей нормативной документацией. На 
основании полученных результатов представили выводы о направлении мяса верблюда на  
производство продукции общественного питания. 

Ключевые слова: верблюжатина, гистология, мышечная ткань, отруб верблюжа-
тины, продукция общественного питания. 
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N.P. SABLINA  
 

HISTOLOGIC CHARACTERISTIC OF MUSCULAR TISSUE OF VAR IOUS 
JUNCTURES OF CAMEL MEAT AS BASIS FOR THE CHOICE OF THE 

WAY OF THEIR TECHNOLOGICAL PROCESSING 
 

The article presents the results of a study of muscle tissue microstructure of different cuts of 
camel belonging to the I class. The studies were conducted histological method in accordance with 
the current regulatory documents. Based on the results presented conclusions about the direction of 
camel meat production catering. 

Keywords: meat of camel, histology, muscular fabric, different cuts of camel, production of public 
catering. 
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С.А. ШЕЛАМОВА, Н.М. ДЕРКАНОСОВА, О.А. ЛУПАНОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИХ ХАРАКТЕРИСТИК 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ С КРАСИТЕЛЯМИ ИЗ АМАРАНТА 

 
Определено количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных  

микроорганизмов в красителях из листовой массы амаранта, полученных путем водной, 
водно-спиртовой и спиртовой экстракции, и сахаристых кондитерских изделиях – карамели и 
зефире с их использованием. Красители могут быть рекомендованы для производства, так 
как кондитерские изделия удовлетворяют требованиям безопасности ТР ТС 021/2011. Мик-
рофлора водного и водно-спиртового экстрактов и карамели на их основе представлена  
неспорообразующими палочковидными бактериями и микрококками, аэробными или анаэроб-
ными; выявлены единичные споры микроскопических грибов. 

Ключевые слова: красители, амарант, экстракты, карамель, зефир, микробиологиче-
ские характеристики. 
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S.А. SHELAMOVA, N.M. DERKANOSOVA, O.А. LUPANOVA 
 

RESEARCH MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS 
CONFECTIONERY DYE AMARANTH 

 
The quantity of mesophilic aerobic and facultative anaerobic microorganisms in the dye of 

leaf mass amaranth obtained by aqueous, water-alcohol and alcohol extraction and sugar confection-
ery – caramel and marshmallow with their use. Dyes can be recommended for production as confec-
tionery products meet the safety requirements TR CU 021/2011. The microflora of water and water-
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alcohol extracts and caramel on the basis of their submitted asporogenous rod-shaped bacteria and 
micrococci, aerobic or anaerobic; identified isolated microscopic fungi spores. 

Keywords: dyes, amaranth, extracts, caramel, marshmallow, microbiological characteristics. 
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НОВЫЙ ПРОДУКТ: МАРИНАД ИЗ ПЛОДОВ МУШМУЛЫ 
ОБЫКНОВЕННОЙ И ШИПОВНИКА СОБАЧЬЕГО 

 
Разработан и предложен способ производства маринованных фруктов. Новым  

является то, что с целью вовлечения в данное производство лекарственного сырья и повыше-
ния пищевой ценности конечного продукта впервые для приготовления маринада используют 
вполне созревшие для сбора пока еще твердые плоды мушмулы обыкновенной с высоким на 
этот период содержанием P-активных полифенолов вместе со свежими плодами шиповника 
собачьего, являющихся богатым источником аскорбиновой кислоты и других витаминов. 

Ключевые слова: маринованные фрукты, способ производства, мушмула, шиповник, 
сахар, уксусная кислота, вытяжка из пряностей. 
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Developed and provided a process for the production of pickled vegetables. A new in the method 

is that in order to engage in this production of crude drug and sharp increase biological value of the final 
product. For the first time to prepare the marinade used quite ripe for collection is still solid fruit of the 
medlar (Mespulus germanica), high on the period of P-active polyphenols, along with fresh fruit of the 
rose (Rosa canina), which are a rich source of ascorbic acid and other vitamins. 

Keywords: marinated fruits, method of production, medlar, rose, sugar, acetic acid, extract 
from spices. 
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УДК 664.64 
 

М.М. ПЕТУХОВ 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ БУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 
ОБОГАЩЕННЫХ ВИТАМИНОМ С 

 
В статье представлены результаты разработки технологии производства булочных 

изделий из дрожжевого теста, обогащенных витамином С. На основании проведенных экспе-
риментальных исследований определено содержание витамина С в булочных изделиях, уста-
новлен оптимальный способ внесения аскорбиновой кислоты, изучено ее влияние на качество 
сдобных булочных изделий. Установлено, что аскорбиновая кислота и пищевые добавки (моди-
фицированный крахмал горячего набухания, мальтодекстрин и глюкоза) улучшают качество 
изделий из дрожжевого теста. Разработана и апробирована технология производства сдоб-
ной булочки «Весенняя» с увеличенным сроком хранения и обогащенной витамином С (9,7 мг%).  

Ключевые слова: булочные изделия, обогащение, витамин С, модифицированный  
крахмал горячего набухания, мальтодекстрин, глюкоза, технология производства, физико- 
химические и органолептические показатели качества, хранение, балльная оценка качества, 
срок годности. 
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M.M. PETUKHOU 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY BAKERY PRODUCTS  
ENRICHED WITH VITAMIN C 

 
The article presents the results of the development of production technology of bakery products 

made from dough, enriched with vitamin C. On the basis of experimental studies to determine the content 
of vitamin C in bakery products, established the best way to make ascorbic acid to study it's impact on 
the quality of rich pastries. It is found that ascorbic acid and food additives (hot swelling modified starch, 

 ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО  
И СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
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maltodextrin and dextrose) improve product quality of dough. Designed and tested technology of bun 
«Spring» with an increased shelf-life and rich in vitamin C (9.7 mg%). 

Keywords: bakery products, enrichment, vitamin C, hot swelling modified starch, maltodextrin, 
dextrose, production technology, physico-chemical and organoleptic qualities, storage, quality score, the 
shelf life. 
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О.А. КОВАЛЕВА, Н.Н. ПОПОВИЧЕВА 
 

ОСОБЕННОСТИ ФИЗИОЛОГИЧЕСКОГО ОБМЕНА РЕАКЦИЙ 
ВИВАРНЫХ  ЖИВОТНЫХ  В  ОТВЕТ  НА ПОТРЕБЛЕНИЕ  
МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ, ОБОГАЩЕННЫХ 

ЙОДОСОДЕРЖАЩИМИ ДОБАВКАМИ 
 

Рассмотрено влияние биологически активной добавки на основе йода на правильное 
функционирование гормонов щитовидной железы. Получены результаты обогащения йодиро-
ванным пищевым композитом путем проведения исследования на лабораторных мышах. 

Ключевые слова: гипотериоз, йод, щитовидная железа, гормоны, пищевая эмульсия. 
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O.A. KOVALEVA, N.N. POPOVICHEVA 
 

PHYSIOLOGICAL METABOLIC REACTIONS PIVARNIK ANIMALS  
IN RESPONSE TO THE CONSUMPTION OF DAIRY FOOD PRODUCTS 

ENRICHED WITH IODINE-CONTAINING ADDITIVES 
 

The influence of biologically active additive on the basis of iodine, for proper functioning of 
thyroid hormones. The results of enrichment jodirovannuju food composite, by conducting studies on 
laboratory mice. 

Keywords: hypothyroidism, iodine, thyroid, hormones, food emulsion. 
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УДК 615.453.21 
 

А.В. ФИЛИМОНОВА, А.С. ГАВРИЛОВ, О.Н. ЗУЕВА 
 
СОВРЕМЕННЫЕ ТЕНДЕНЦИИ КОНСТРУИРОВАНИЯ КОМПОЗИЦИЙ 

С ФУНКЦИОНАЛЬНЫМИ СВОЙСТВАМИ 
 

В настоящее время в распоряжении кондитерский промышленности имеется широкий 
выбор объемных сахарозаменителей с присущими каждому виду комбинацией физических и  
химических свойств. В статье рассматриваются уникальные физико-химические, свойства  
полиолов и полидектроз: растворимость, температура плавления, гигроскопичность, темпе-
ратурная депрессия растворения, а также виды коммерчески доступных форм на рынке  
пищевых и фармацевтических ингредиентов, их стоимость. В статье представлены некото-
рые из наиболее распространенных рецептур кондитерских изделий, содержащих полиолы:  
шоколада (горького и молочного), мармелада, пастилы, драже, таблеток, жевательной  
резинки. Отмечается, что конструирование состава перечисленных кондитерских изделий 
должно проводиться с учетом уникальных химических свойств данных ингредиентов,  
особенно неспособности поддерживать реакции карамелизации и Майларда. Полиолы, а  
особенно изомальт, мальтит, эритрол, полидекстрозы обещают быть лучшими объемными 
сахарозаменителями 21 века. 

Ключевые слова: сахарозаменители, полиолы, свойства, рецептура, кондитерские  
изделия, таблетки. 
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A.V. FILIMONOVA, A.S. GAVRILOV, O.N. ZUEVA 
 

DESIGN OF COMPOSITION WITH FUNCTIONAL PROPERTIES: 
MODERN TRENDS 

 
Excessive consumption of sugar-containing confectionery products leads to obesity, disturb-

ance of glucose metabolism, diabetes of the second type. Currently the prevalence of these diseases is 
so great that it acquired the character of «infectious epidemic». People who care about their health, 
eat foods with reduced calorie, which are based on polyols and polydextrose, referred to as «bulk 
sweeteners». Polyols have several times less caloric than sucrose, contribute to the prevention of 
obesity, dental caries, stimulate the growth of intestinal microflora. According to regulatory docu-
ments polyols are classified as «completely safe for use in food products and permitted for use as food 
additives, in the manufacture of food products». Nevertheless, it is possible that the polyols can cause 
upset gastrointestinal tract, when consumed in excess. Tolerance to the polyols also depends on the 
type of polyol and its molecular weight. 

Keywords: sweeteners, polyols, properties, formulation, confectionery, tablets. 
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УДК 664-8 
 

О.А. ТОЛМАЧЕВ, С.Л. ТИХОНОВ, Н.В. ТИХОНОВА 
 
ВЛИЯНИЕ ОБРАБОТКИ ВЫСОКИМ ДАВЛЕНИЕМ РАСТИТЕЛЬНОГО 

СЫРЬЯ НА ЭКТРАГИРОВАНИЕ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ 
ВЕЩЕСТВ И СОХРАННОСТЬ ЭКСТРАКТА 

 
Установлено, что в опытных образцах экстрактов после предварительной обработки 

растительного сырья высоким давлением содержание биофлавоноидов составляет 142,1 мг/г, 
что выше контроля на 118,0%. Аналогичные изменения получены при исследовании антиокси-
дантной активности. Проведены исследования микробиологических показателей экстрактов в 
течение 12 месяцев хранения. В опытных образцах экстрактов МАФАнМ не обнаружены на 
всем периоде хранения, что объяснятся бактерицидным действием высокого давления на мик-
роорганизмы, в частности, высокое давление разрушает клеточную оболочку и органоиды. Сле-
довательно, предварительная обработка растительного сырья и экстракта высоким давле-
нием существенно интенсифицирует концентрацию биологически активных веществ и обеспе-
чивает стерильность экстракта, увеличивая его сроки хранения. 

Ключевые слова: растительное сырье, экстракт, обработка высоким давлением. 
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It is found that in test samples extracts after pretreatment of plant raw material high pressure 
bioflavonoids content is 142.1 mg / g higher than that on the above control 118.0%. Similar changes 
polucheniiy the study of antioxidant activity. Investigations of microbiological indicators extracts 
within 12 months of storage. The test samples MAFAnM extracts were detected throughout the storage 
period, due to the mechanism of action of high pressure on the cell membrane and organelles of 
microorganisms. Consequently, the pre-processing of vegetable raw materials and extract high pres-
sure significantly intensifies the concentration of vegetable raw materials and provides a sterile ex-
tract, increasing its storage time. 

Keywords: raw vegetable extract, a high pressure treatment. 
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Н.Л. НАУМОВА, А.В. БУЧЕЛЬ, О.М. БУРМИСТРОВА 
 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ ПРЕДПОЧТЕНИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКИ 
СВЕЖИХ КУЛЬТИВИРУЕМЫХ ГРИБОВ 

 
В статье представлены результаты исследований потребительских предпочтений в 

отношении свежих грибов и грибной продукции (на примере г. Челябинска), а также обзор 
требований к потребительским характеристикам свежих культивируемых грибов и качество 
последних в соответствии с нормами новых нормативных документов.  

Ключевые слова: грибы, шампиньоны, вешенки, потребительские предпочтения,  
качество, дефекты. 
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N.L. NAUMOVА, A.V. BUCHEL, О.М. BURMISTROVА 
 

CONSUMER PREFERENCES AND CHARACTERISTICS  
OF FRESH CULTIVATED MUSHROOMS 

 
The article presents the results of studies of consumer preferences for fresh mushrooms and 

mushroom products (for example, the city of Chelyabinsk), as well as an overview of the requirements 
for consumer characteristics of fresh cultivated mushrooms and the quality of the latter in accordance 
with the new regulations. 

Keywords: fungi, mushrooms, oyster mushrooms, consumer preferences, quality defects. 
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И.И. ТАТАРЧЕНКО, Г.И. КАСЬЯНОВ, Г.В. ХАБЛИЕВ, В.А. ТОКАТЛЫ 
 

ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА РАСШИРЕННОГО ТАБАКА  
НА ТАБАЧНЫХ ФАБРИКАХ 

 
Расширенный табак имеет высокую заполняющую способность. Экономия табака в 

сигаретах определяется не только увеличением объема, она зависит от содержания расши-
ренного табака в мешке, а также от степени его расширения. При использовании расширен-
ного табака можно достичь хороших технологических свойств сигарет, а именно снижение 
массы и осыпки. Расширенный табак обладает повышенной горючестью, благодаря чему 
улучшаются его курительные свойства и снижается число затяжек при прокуривании сига-
реты, сокращается выход конденсата и никотина в главную струю дыма. 

Ключевые слова: расширенный табак, производство с применением СО2, раствори-
тель, адсорбент, «тройная точка», Вирджиния. 
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Expanded tobacco has a high filling capacity. Saving of tobacco in cigarettes is determined 
not only by increasing the volume, but also by the blend of the expanded tobacco, and its degree of 
expansion. Good technological properties of cigarettes, namely the weight reduction and low loose 
ends, can be achievd by using expanded tobacco. Expanded tobacco has increased combustibility, 
which improves its smoking properties. Consequently reduces number of puffs per cigarettes, reduces 
output of condensate and nicotine in the mainstream smoke. 

Keywords: expanded Tobacco, DIET (Dry Ice Expanded Tobacco), solvent, adsorbent, «Triple 
Point», Virginia. 
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Э.Г. ЖУКОВА, Л.П. ЖУКОВА 
 

ОБОСНОВАНИЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ РАСТИТЕЛЬНЫХ ДОБАВОК 
ПРИ РАЗРАБОТКЕ МОЛОЧНЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ  
НА ОСНОВЕ ВТОРИЧНОГО МОЛОЧНОГО СЫРЬЯ 

 
В статье подробно представлен химический состав растительных добавок,  

которые, были использованы для получения новых молочных продуктов функционального 
назначения на основе вторичного молочного сырья. Это позволило обогатить готовые  
продукты недостающими микронутринтами и тем самым повысить пищевую и биологиче-
скую ценность готового продукта. 

Ключевые слова: микронутриенты, вторичное молочное сырье: обезжиренное  
молоко, пахта, творожная сыворотка; растительные добавки, биогенетический комплекс, 
фитонциды, пигменты, ароматизаторы. 
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E.G. ZHUKOVA, L.P. ZHUKOVA 
 

THE RATIONALE FOR USE OF HERBAL SUPPLEMENTS IN THE 
DEVELOPMENT OF DAIRY FOOD PRODUCTS OF FUNCTIONAL 

PURPOSE ON THE BASIS OF SECONDARY RAW MILK 
 

The article described the chemical composition of herbal supplements, which have been used 
to produce new dairy products of functional purpose on the basis of secondary dairy raw materials. 
This allowed us to enrich the finished products with the missing micronutrients and thereby increase 
food and biological value of the finished product. 

Keywords: micronutrients, secondary dairy raw materials: skimmed milk, buttermilk, cottage 
cheese whey; herbal supplements, biogenetic complex, volatile, pigments, flavors. 
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УДК 366.643 
 

Л.П. НИЛОВА, С.М. МАЛЮТЕНКОВА  
 

АКТУАЛЬНЫЕ АСПЕКТЫ СОВРЕМЕННОЙ МАРКИРОВКИ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Обсуждается необходимость внесения изменений в маркировку пищевых продуктов. 

Проведена сравнительная оценка требований к сведениям пищевой ценности, регламентируе-
мым в странах Таможенного союза, Евросоюза и США. Обосновано внесение изменений в  
сведения пищевой ценности на примере хлебобулочных и кондитерских изделий. Предложено 
включить информацию о содержании трансизомеров жирных кислот и добавленного сахара в 
100 г продукта и на порцию продукта в обязательные требования. 

Ключевые слова: маркировка, пищевые продукты, конкурентоспособность, пищевая 
ценность, жиры, трансизомеры жирных кислот. 
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L.P. NILOVA, S.M. MALYUTENKOVA 
 

ACTUAL ASPECTS OF THE FOOD MODERN MARKING 
 

Need of modification of nutrition labelling is discussed. The comparative assessment of the 
requirements to information on a nutrition value regulated in the in the USA, the European Union 
and the countries of the Customs union is carried out. Modification of information on a nutrition value 
on the example of bakery and confectionery is proved. It is offered to enter in nutrition labelling 
information on quantity a trance of fats and the added sugar, and also their contents in terms on a 
portion of a product. 

Keywords: nutrition labelling, foodstuff, competitiveness, nutrient declaration, trance fats. 
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О.Ю. ТИХОНОВА, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА И КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ 
МАРКИРОВКИ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ.  

ТЕРМИНЫ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ 
 

На сегодняшний день существует серьезная проблема в оценке качества исполнения 
маркировки, поскольку на данный момент нет однозначных показателей, характеризующих  
качество исполнения и конкурентоспособность маркировки пищевой продукции. Кроме этого 
при проведении оценки качества и конкурентоспособности маркировки пищевой продукции для 
однозначного понимания ее свойств и характеристик необходимо использовать специальную 
терминологию, которая бы четко раскрывала используемые понятия. Предложен глоссарий, 
предназначенный для однозначного понимания и толкования специализированных терминов и 
понятий, используемых в отношении маркировки пищевых продуктов. Глоссарий содержит  
характеристику основных показателей качества маркировки, критериев ее конкурентоспособ-
ности, а также понятия, раскрывающие сущность потребительских свойств маркировки  
пищевых продуктов. 

Ключевые слова: термины и определения, маркировка, пищевая продукция, показа-
тели качества маркировки, конкурентоспособность, потребительские свойства маркировки. 
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Today there is a serious problem in the quality of marking of performance evaluation, as 
there is currently no definitive indicators that characterize the quality of performance and competi-
tiveness of the labeling of food products. In addition, when assessing the quality and competitiveness 
of the food product labeling for an unambiguous understanding of its properties and characteristics, 
it is necessary to use a special terminology, which would clearly disclose the concepts used. A glossary 
is designed for a clear understanding and interpretation of specialized terms and concepts used in the 
labeling of food products. Glossary contains a description of the main indicators of quality marking, 
criteria for its competitiveness, as well as concepts that reveal the essence of consumer properties of 
food labels. 

Keywords: terms and definitions, labeling, food products, marking the quality of perfor-
mance, competitiveness, consumer properties marking. 
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УДК 637.134 
 

О.В. ПАСЬКО, Е.Ю. ТАРАСОВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ И УПРАВЛЕНИЕ КАЧЕСТВОМ  
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ФЕРМЕНТИРОВАННОГО  

МОЛОЧНО-ЗЛАКОВОГО ПРОДУКТА 
 

Спланирован с использованием QFD-методологии ферментированный молочно- 
злаковый продукт для организации питания студенческой молодежи. Разработаны техноло-
гия производства ферментированного молочно-злакового продукта с использованием принци-
пов ХАССП и нормативная документация (СТО 90282083-001-2013 Кисломолочный продукт 
«Медово-злаковый»). 

Ключевые слова: ферментированный молочно-злаковый продукт, технология, управ-
ление качеством, ХАССП. 
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O.V. PASKO, E.YU. TARASOVA 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY AND QUALITY CONTROL  
IN PRODUCTION OF  FERMENTED MILK- CEREAL PRODUCT 

 
It is planned to use the methodology of QFD-fermented milk and cereal products for feeding 

students. It is developed production technology of fermented milk and cereal product using HACCP 
principles and normative documentation (STO 90282083-001-2013 fermented milk product «Honey 
cereal»). 

Keywords: fermented milk and cereal products, technology, quality management, HACCP. 
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А.А. БОЛДИНА, Н.С. САНЖАРОВСКАЯ, Н.В. СОКОЛ  
 

ВЛИЯНИЕ СПОСОБОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ТЕСТА И ПОФАЗНОГО 
ВНЕСЕНИЯ РИСОВОЙ МУЧКИ НА КАЧЕСТВО ХЛЕБА 

 
Изучено влияние способов приготовления теста и пофазного внесения рисовой мучки 

на качество пшеничного хлеба. Установлено, что внесение рисовой мучки на любой стадии  
приготовления теста в дозировке 15% к массе муки способствует повышению качества хлеба. 
Наилучшие результаты были получены при приготовлении теста на охлажденном дрожже-
вом полуфабрикате при внесении рисовой мучки в опару. 

Ключевые слова: рисовая мучка, пофазное внесение, качество хлеба. 
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А.А. BOLDINA, N.S. SANJAROVSCKAY, N.V. SOKOL  

 

INFLUENCE OF METHODS OF DOUGH MAKING AND PHASES  
OF THE INTRODUCTION OF RICE BRAN ON BREAD QUALITY 

 
The influence of methods of dough making and phases of the introduction of rice bran on the 

quality of wheat bread. Introduction of rice husking bran at any stage of the dough at a dosage of 
15% by weight of flour improves bread quality. The best results were obtained by the cooled barmy 
semi-finished product with making rice bran in the sponge. 

Keywords: rice bran, phase introduction, bread quality. 
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Е.О. ЖМАЧИНСКАЯ, С.П. МЕРЕНКОВА 
 

РАЗРАБОТКА СИСТЕМЫ ПИЩЕВОЙ БЕЗОПАСНОСТИ, 
ОСНОВАННОЙ НА ПРИНЦИПАХ ХАССП  

НА ПРЕДПРИЯТИИ ХЛЕБОПЕКАРНОЙ ОТРАСЛИ 
 

В результате выполненного анализа предприятия ООО фирма «Мэри» были опреде-
лены опасные факторы, проведен анализ рисков и выбраны критические контрольные точки, 
для которых установлены критические пределы, разработана система мониторинга и проце-
дуры проверки, а также документация, подтверждающая работу системы. На основании 
проведенной работы составлен заключительный документ – план ХАССП, который содер-
жит информацию по системе мониторинга, корректирующие действия, процедуры проверки 
системы ХАССП, перечень документации, подтверждающей функционирование системы. 

Ключевые слова: принципы ХАССП, опасные факторы, критические контрольные 
точки, хлебный цех, подготовка сырья к производству. 
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FOOD SAFETY SYSTEM DEVELOPMENT BASED ON THE PRINCIP LES 
OF HACCP AT THE ENTERPRISE OF BAKING INDUSTRY 

 
As a result of the analysis of enterprise OOO «Mary» identified hazards, risk analysis and 

selected critical control points that have critical limits, developed a system for monitoring and verifica-
tion procedures, documentation of the system. On the basis of the work carried out, drafted the final 
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document-HACCP plan, which contains information on the system of monitoring, corrective actions, the 
HACCP system verification procedures, list of documentation supporting the functioning of the system. 

Keywords: HACCP principles, hazards, the critical control points, bread workshop, prepa-
ration of raw materials to manufacturing. 
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УДК 664 
 

А.В. АЛЕШКОВ, Т.К. КАЛЕНИК, А.В. ЖЕБО  
 

КОНФЕССИОНАЛЬНЫЕ ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ НА РОССИЙСКОМ 
РЫНКЕ: АССОРТИМЕНТ, КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ 

 
В предлагаемой статье рассматривается одна из важных тенденций развития  

пищевой индустрии – производство конфессиональных продуктов, относящихся к этнической 
пище представителей различного вероисповедания. Авторами рассмотрена классификация и 
сравнительная характеристика конфессиональных продуктов в различных религиозных систе-
мах, приведена структура их ассортимента в Российской Федерации, исследованы качество и 
безопасность халяльных колбасных изделий, отобранных в розничной торговой сети  
г. Хабаровска. 

Ключевые слова: конфессиональные продукты, ассортимент, качество, безопас-
ность, колбасные изделия. 
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CONFESSIONAL FOODS ON THE RUSSIAN MARKET: ASSORTMEN T, 
QUALITY AND SAFETY 
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This article discusses one of the important trends in the food industry development – produc-
tion of religious products belonging to the ethnic food representing with the different faiths. The au-
thors examined the classification and compare products in different religious systems, shows the 
structure of their range in the Russian Federation investigated the quality and safety of halal sau-
sages, selected retail outlets in Khabarovsk. 

Keywords: confessional products, assortment, quality, safety, sausages. 
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В.В. ВЕРХОТУРОВ, Е.В. МАКАРЕНКО, Е.О. ПОХОМЧИКОВА  
 

АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ ХЛЕБА  
НА РЫНКЕ Г. ИРКУТСКА 

 
В статье представлены результаты маркетингового исследования потребительских 

предпочтений хлеба в г. Иркутск. Проанализирована структура потребителей по социально-
демографическому и половозрастному признакам; выявлен портрет потребителя хлеба.  
Проведенные исследования позволили определить модель потенциального потребителя и  
выявить отношение потребителей к хлебу из местного зерна. 

Ключевые слова: хлеб, местное зерно, рынок, маркетинговое исследование,  
анкетирование, спрос, потребительские предпочтения. 
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V.V. VERKHOTUROV, E.V. MAKARENKO, E.O. POKHOMCHIKOVA  
 

ANALYSIS OF CUSTOMER PREFERENCES OF BREAD  
ON THE IRKUTSK MARKET 

 
The article presents the results of the analysis of marketing surveys on the preferences of the 

consumers of bread in the market of Irkutsk. Analyze the structure of consumers according to socio-
demographic and age-sex characteristics; identified the portrait of the consumer of bread. The con-
ducted research allowed to determine the model of the potential consumer and to identify consumer 
attitudes to bread from local grains. 
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ИМПОРТОЗАМЕЩЕНИЕ НА ПОТРЕБИТЕЛЬСКОМ РЫНКЕ 
БЕЛАРУСИ, КАК ФАКТОР ЭКОНОМИЧЕСКОЙ НЕЗАВИСИМОСТИ 

 
На основании эмпирических и теоретических методов исследований дан анализ прово-

димых в последние пять лет работ по импортозамещению на товарных рынках Республики  
Беларусь. Проведена оценка полученных результатов; их соответствие концепции националь-
ной безопасности, роль государства, динамика доли товаров отечественного производства в 
товарообороте. Исследования проведены на основе открытых данных статистического учёта. 

Ключевые слова: импортозамещение, потребительский рынок, экономическая  
независимость, национальная продовольственная и промышленная безопасность, уровень  
критического сельскохозяйственного производства, потребность рынка, экспорт, стабили-
зационной фонд товаров, схемы-концепции развития. 
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IMPORT SUBSTITUTION IN THE CONSUMER MARKET OF BELAR US 
AS A FACTOR OF ECONOMIC INDEPENDENCE 

 
On the basis of empirical and theoretical research methods the analysis conducted in the last 

five years of work on import substitution in the commodity markets of the Republic of Belarus. The 
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evaluation of the results; their compliance with the national security concept, the role of the state, the 
dynamics of the share of domestic goods in the total turnover. Studies conducted on the basis of open 
data statistics. 

Keywords: import substitution, consumer market, economic independence, national food and 
industrial safety, critical agricultural production, market demand, exports, stabilization Fund commod-
ities scheme-concept development. 
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