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Н.И. БОНДАРЕВ, Т.А. БОНДАРЕВА, А.Ю. РЯБИНКИНА, Е.А. КУЗНЕЦОВА 
 

ЭКЗОГЕННАЯ РЕГУЛЯЦИЯ РОСТА И РАЗВИТИЯ РАСТЕНИЙ  
STEVIA REBAUDIANA BERTONI В УСЛОВИЯХ IN VITRO 

 
Исследовали влияние экзогенных факторов на рост и развитие растений Stevia 

rebaudiana Bertoni в условиях in vitro. Показано, что содержание макроэлементов, источни-
ка углерода и витаминов в питательной среде Мурасиге-Скуга является оптимальным для 
роста и развития стевии при выращивании на агаризованной питательной среде. Выявлено, 
что условия газообмена в сосудах существенно влияют на развитие растений стевии. Уста-
новлено, что для роста и развития побегов оптимальной комбинацией фитогормонов явля-
ется совместное использование 6-бензиламинопурина и гибберелловой кислоты. На форми-
рование корневой системы наибольший положительный эффект оказывает  
3-индолилуксусная кислота. Новые регуляторы роста заметно влияют на ростовые процес-
сы у растений: «Мелафен» способствует как побего-, так и корнеобразованию, тогда как 
«Энергия-М» улучшает развитие преимущественно корневой системы. 

Ключевые слова: Stevia rebaudiana Bertoni, in vitro, ауксины, цитокинины, гибберел-
лины, «Мелафен», «Энергия-М», развитие побегов, формирование корневой системы, 
 накопление биомассы. 
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N.I. BONDAREV, T.А. BONDAREVА, A.YU. RYABINKINA, Е.А. KUZNETSOVA 
 

EXOGENOUS REGULATION OF PLANT GROWTH AND DEVELOPMENT 
OF STEVIA REBAUDIANA BERTONI IN VITRO 

 
The influence of exogenous factors on the growth and development of Stevia rebaudiana 

Bertoni plants under in vitro conditions was investigated. It is shown that the content of trace ele-
ments, carbon source and vitamins in the Murashige-Skuga nutrient medium is optimal for the 
growth and development of stevia when grown on agarized nutrient medium. It was revealed that the 
conditions of gas exchange in the vessels significantly affect the development of stevia plants. It was 
found that the optimal combination of phytohormones for the growth and development of shoots is 
the combined use of 6-benzylaminopurine and gibberellic acid. 3-indolylacetic acid has the greatest 
positive effect on the formation of the root system. New growth regulators significantly affect the 
growth processes in plants: «Melafen» promotes both shoot and root formation, while «Energia-M» 
improves the development of mainly the root system. 
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Ю.Ю. ЗАБАЛУЕВА, Т.С. БЫЧКОВА, Б.А. БАЖЕНОВА, С.Ю. ЛЕСКОВА, А.Л. АНДРЕЕВА 

 

ПРИМЕНЕНИЕ СИМПЛЕКС-МЕТОДА ПРИ МОДЕЛИРОВАНИИ 
РЕЦЕПТУР МЯСНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В статье рассмотрен вопрос моделирования рецептур сырьевых компонентов при произ-

водстве вареных колбас. Вареные колбасные изделия относятся к группе пищевых продуктов по-
вышенного спроса, являясь источником животного белка. Высокая биологическая ценность варе-
ных колбас обусловлена использованием мяса в качестве основного сырья. В настоящее время у 
производителей возникла проблема, касающаяся качества, количества и ценовой доступности 
мясного сырья. Одним из решений увеличения ресурсной базы является ее расширение за счет при-
влечения в производство сопутствующего сырья, получаемого при забое скота (субпродуктов). В 
статье показано, что применение математического моделирования при разработке рецептур 
вареных колбас с использованием побочного сырья позволит производителям получить биологиче-
ски полноценную продукцию с пониженной себестоимостью. 

Ключевые слова: моделирование, симплекс-метод, субпродукты, субпродуктовая 
смесь, вареные колбасы, биологическая ценность. 
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YU.YU. ZABALUEVA, T.S. BYCHKOVA, B.A. BAZHENOVA,  
S.YU. LESKOVA, A.L. ANDREEVA 

 

APPLICATION OF THE SIMPLEX METHOD  
IN MODELING MEAT PRODUCTS RECIPES 

 
The article considers the issue of modeling the recipes of raw materials in the production of 

boiled sausages. Boiled sausages belong to the group of food products in high demand, being a source of 
animal protein. The high biological value of boiled sausages is due to the use of meat as the main raw ma-
terial. Currently, producers have a problem regarding the quality, quantity and affordability of meat raw 
materials. One of the solutions to increase the resource base is to expand it by attracting to the production 
of related raw materials obtained during the slaughter of livestock (by-products). The article shows that 
the use of mathematical modeling in the development of recipes for boiled sausages using by-product raw 
materials will allow manufacturers to obtain biologically complete products at a reduced cost. 

Keywords: modeling, simplex method, offal, offal mixture, boiled sausages, biological value. 
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А.А. ЛУКИН 
 

СОВРЕМЕННЫЕ МЕТОДЫ ОПРЕДЕЛЕНИЯ МИКРОПЛАСТИКА  
В ПИЩЕВЫХ СИСТЕМАХ 

 
Мировое производство пластика значительно увеличилось за последнее десятилетие, до-

стигнув 359 миллионов тонн в 2022 г. В настоящее время в морской среде встречается пластико-
вый мусор разных размеров, от микрометра до метра. Микропластики обычно идентифициру-
ются как пластиковые осколки или полимерная матрица правильной или неправильной формы и 
размером от 1 мкм до 5 мм. О появлении и обилии микропластика в морской среде впервые сооб-
щили в 1970-х годах, а в последние годы о частицах микропластика сообщают многочисленные 
исследователи во всех частях окружающей среды по всему миру, начиная от арктического мор-
ского льда до сельскохозяйственных угодий. В данной статье представлены основные современ-
ные методы определения и идентификации микропластика в пищевых системах и сельскохозяй-
ственной продукции. Описаны достоинства и недостатки каждого метода. 

Ключевые слова: микропластик, методики определения, окружающая среда, спектро-
скопия, микроскопия, хроматография. 
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A.A. LUKIN 
 

MODERN METHODS FOR THE DETERMINATION  
OF MICROPLASTICS IN FOOD SYSTEMS 

 
Global plastic production has increased significantly over the past decade, reaching 359 mil-

lion tons in 2022. Currently, plastic debris of various sizes is found in the marine environment, from a 
micrometer to a meter. Microplastics are commonly identified as regular or irregularly shaped plastic 
fragments or polymer matrix, ranging in size from 1 µm to 5 mm. The occurrence and abundance of 
microplastics in the marine environment was first reported in the 1970 s, and in recent years, micro-
plastic particles have been reported by numerous researchers in all parts of the environment around 
the world, from arctic sea ice to farmland. This article presents the main modern methods for the de-
termination and identification of microplastics in food systems and agricultural products. The ad-
vantages and disadvantages of each method are described. 

Keywords: microplastics, methods of determination, environment, spectroscopy, microsco-
py, chromatography. 
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Е.Н. АРТЕМОВА 
 

АКТУАЛЬНОСТЬ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ИССЛЕДОВАНИЯ 
САПОНИНОВ 

 
В статье обоснована актуальность отечественного исследования сапонинов и сапо-

нинсодержащего сырья на основе количественной характеристики по десятилетиям публика-
ций, патентов, диссертаций за последние сто лет, базируясь на данных информационно-
аналитического портала в области науки, технологии, медицины и образования – Научной 
электронной библиотеки eLIBRARY.RU. 

Ключевые слова: сапонины, сапонинсодержащее сырье, количество публикаций,  
патентов, диссертации. 
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E.N. ARTEMOVA 
 

RELEVANCE OF DOMESTIC RESEARCH SAPONINS 
 
The article substantiates the relevance of the domestic study of saponins and saponin-containing 

raw materials based on quantitative characteristics over decades of publications, patents, dissertations 
over the past hundred years, based on the data of the information and analytical portal in the field of sci-
ence, tecnology, medicine and education - the Scientific Electronic Library eLIBRARY. ru. 

Keywords: saponins, saponin-containing raw materials, number of publications, patents, 
dissertations. 
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Т.В. МАЛЬЧЕНКО, О.Н. ЛУНЕВА, Г.М. ЗОМИТЕВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ КИСЛОМОЛОЧНОГО НАПИТКА  
С ФИТОКОМПОНЕНТАМИ 

 
Предложен способ обогащения кисломолочного напитка растительными компонен-

тами, содержащими витамины, макро- и микроэлементы, полиненасыщенные жирные  
кислоты. Проведена органолептическая оценка разработанного кисломолочного напитка с 
фитокомпонентами, а также комплекс исследований, подтверждающих качество и  
безопасность разработанного продукта. Рассчитан витаминный и минеральный состав 
кисломолочного напитка с фитокомпонентами, свидетельствующий о высоком проценте 
удовлетворенности суточной потребности в незаменимых компонентах. 

Ключевые слова: кисломолочный напиток, семена чиа, гречневый продел. 
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T.V. MALCHENKO, O.N. LUNEVA, G.M. ZOMITEVA  
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY OF A SERATED MILK DRINK  
WITH PHYTOCOMPONENTS 

 
A method is proposed for enriching a fermented milk drink with plant components contain-

ing vitamins, macro- and microelements, and polyunsaturated fatty acids. An organoleptic evaluation 
of the developed fermented milk drink with phytocomponents was carried out, as well as a set of stud-
ies confirming the quality and safety of the developed product. The vitamin and mineral composition 
of the fermented milk drink with phytocomponents was calculated, indicating a high percentage of 
satisfaction of the daily requirement for essential components. 

Keywords: fermented milk drink, chia seeds, buckwheat. 
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ПЕРСПЕКТИВЫ ПРИМЕНЕНИЯ НЕТРАДИЦИОННОГО 
РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ В ТЕХНОЛОГИИ МЯСНЫХ ПАШТЕТОВ 

 
Технология производства мясных паштетов с нетрадиционным растительным сырь-

ем позволит снизить риск развития алиментарно-зависимых заболеваний, а также расширить 
ассортимент паштетов на рынке. В статье приведены результаты исследований по разра-
ботке технологии производства мясных паштетов с применением нетрадиционного расти-
тельного сырья Дальневосточного региона. 

Ключевые слова: паштеты, мясо утки, нетрадиционное растительное сырье, лами-
нария, папоротник-орляк, топинамбур, органолептические показатели, физико-химические 
показатели, микробиологические показатели качества, энергетическая ценность, массовая 
доля жира, массовая доля белка. 
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ROSPECTS FOR THE APPLICATION OF NON-TRADITIONAL PLANT 
RAW MATERIALS IN THE TECHNOLOGY OF MEAT PATES 

 
The technology for the production of meat pates with non-traditional vegetable raw materials 

will reduce the risk of developing alimentary-dependent diseases, as well as the range of pates on the 
market. The article presents the results of research on the development of technology for the production 
of meat pates using non-traditional vegetable raw materials of the Far East region. 

Keywords: pates, duck meat, non-traditional vegetable raw materials, kelp, bracken, Jeru-
salem artichoke, organoleptic indicators, physico-chemical indicators, microbiological quality indi-
cators, energy value, mass fraction of fat, mass fraction of protein. 
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Л.С. БОЛЬШАКОВА, Д.Е. ЛУКИН, Е.Г. МЕРКУЛОВА, О.Л. ЛАДНОВА, А.А. МЕДЯНИК 
 

ПРИМЕНЕНИЕ ЙОДИРОВАННОГО МОЛОЧНОГО БЕЛКА  
В ТЕХНОЛОГИИ МОЛОКА, ОБОГАЩЕННОГО ЙОДОМ 

 
Исследованы основные физико-химические, микробиологические, органолептические 

показатели пастеризованного молока, произведенного с использованием йодированного молоч-
ного белка «Биойод». Установлено, что полученный продукт содержит гарантированное ко-
личество йода, что позволяет применять его для профилактики йодной недостаточности. 

Ключевые слова: молоко, йод, молочные йодированные белки. 
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L.S. BOLSHAKOVA, D.E. LUKIN, E.G. MERKULOVA, O.L. LADNOVA, A.A. MEDYANIK 
 

APPLICATION OF IODIZED MILK PROTEIN IN THE TECHNOLOGY  
OF MILK ENRICHED WITH IODINE 

 
The main physico-chemical, microbiological, organoleptic parameters of pasteurized milk 

produced using iodized milk protein «Bioiod» were investigated. It was found that the resulting 
product contains a guaranteed amount of iodine, which allows it to be used for the prevention of io-
dine deficiency. 

Keywords: milk, iodine, milk iodized proteins. 
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Е.И. ЩЕРБАКОВА, О.Е. РАЧИЛОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СЫВОРОТОЧНОГО ПРОТЕИНА В ПИТАНИИ  
ПРИ САХАРНОМ ДИАБЕТЕ (ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ) 

 
Рассмотрены полезные свойства протеиновых коктейлей в питании человека с  

сахарным диабетом. Описаны положительные эффекты компонентов на организм человека. 
Проанализирована литература об использовании данного протеина в напитках. 

Ключевые слова: сывороточный протеин, сахарный диабет, инсулин, протеиновый 
коктейль. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Может ли сывороточный белок помочь регулировать уровень сахара в крови людям с сахарным диабе-

том 2 типа? [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://tfs.group/interest-article/mozet-li-syvorotocnyj-belok-
pomoc-regulirovat-uroven-sahara-v-krovi-ludam-s-saharnym-diabetom-2-tipa (дата обращения: 12.01.2023). 

2. Уткин, В.П. Молочный напиток для больных сахарным диабетом / В.П. Уткин // Сельскохозяйствен-
ный журнал. – 2013. – №6. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://cyberleninka.ru/article/n/molochnyy-
napitok-dlya-bolnyh-saharnym-diabetom (дата обращения: 12.01.2023). 

3. Бабенышев, С.П. Основные аспекты получения напитков из молочной сыворотки с добавлением расти-
тельных полисахаридов на основе использования процесса ультрафильтрации / С.П. Бабенышев, С.А. Емельянов, 
В.Е. Жидков, Д.С. Мамай, В.П. Уткин // Техника и технология пищевых производств. – 2015. – №3(38). [Электрон-
ный ресурс]. – Режим доступа: https://cyberleninka.ru/article/n/osnovnye-aspekty-polucheniya-napitkov-iz-molochnoy-
syvorotki-s-dobavleniem-rastitelnyh-polisaharidov-na-osnove-ispolzovaniya-protsessa (дата обращения: 12.01.2023). 

4. Горлов, И.Ф. Инновационная технология переработки молочной сыворотки с использованием модифициро-
ванного крахмала / И.Ф. Горлов, Н.И. Мосолова, О.П. Серова, Е.А. Лопаева, Я.О. Левина // Хранение и переработка 
сельхозсырья. – 2018. – №2. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://cyberleninka.ru/article/n/innovatsionnaya-
tehnologiya-pererabotki-molochnoy-syvorotki-s-ispolzovaniem-modifitsirovannogo-krahmala (дата обращения: 12.01.2023). 

5. Бережная, Е.А. Современное состояние и перспективы переработки молочной сыворотки / Е.А. Бе-
режная // Вестник науки. – 2021. – №1(34). [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
https://cyberleninka.ru/article/n/sovremennoe-sostoyanie-i-perspektivy-pererabotki-molochnoy-syvorotki (дата обра-
щения: 13.01.2023). 

6. Павлюк, Р.Ю. Разработка функциональных оздоровительных нанонапитков на основе молочной сы-
воротки / Р.Ю. Павлюк, В.В. Погарская, Т.С. Абрамова, А.А. Берестовая, С.М. Лосева // ВЕЖПТ. – 2014.  
– №10(72). [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://cyberleninka.ru/article/n/razrabotka-funktsionalnyh-
ozdorovitelnyh-nanonapitkov-na-osnove-molochnoy-syvorotki (дата обращения: 13.01.2023). 

7. Черевач, Е.И. Разработка технологии функциональных напитков на молочной сыворотке с раститель-
ными экстрактами / Е.И. Черевач, Л.А. Теньковская // Техника и технология пищевых производств. – 2015.  
– №4(39). [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://cyberleninka.ru/article/n/razrabotka-tehnologii-
funktsionalnyh-napitkov-na-molochnoy-syvorotke-s-rastitelnymi-ekstraktami (дата обращения: 13.01.2023). 

8. Брыкалов, А.В. Разработка технологии напитков на основе молочной сыворотки, обогащенных фито-
компонентами / А.В. Брыкалов, Н.Ю. Пилипенко // Научный журнал КубГАУ. – 2014. – №98. [Электронный 
ресурс]. – Режим доступа: https://cyberleninka.ru/article/n/razrabotka-tehnologii-napitkov-na-osnove-molochnoy-
syvorotki-obogaschennyh-fitokomponentami (дата обращения: 14.01.2023). 

9. Агаркова, Е.Ю. Переработка компонентов творожной сыворотки для производства функциональных 
продуктов питания / Е.Ю. Агаркова, А. Кручинин, Н.А. Золотарев, Н.С. Пряничникова, З.Ю. Белякова, Т.В. Федо-
рова // Продукты питания и сырье. – 2020. – №1. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
https://cyberleninka.ru/article/n/processing-cottage-cheese-whey-components-for-functional-food-production (дата обра-
щения: 14.01.2023). 

10. Международная федерация диабета. Атлас диабета IDF, 10-е издание. Брюссель, Бельгия: Международ-
ная федерация диабета [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://diabetesatlas.org (дата обращения: 10.01.2023). 
 

ЩербаковаЕленаИвановна 

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 

 

Рачилова Оксана Евгеньевна 

Южно-Уральский государственный университет (НИУ) 

Студент бакалавриата кафедры технологии и организации общественного питания 
454080, Россия, г. Челябинск, пр-т Ленина, 76, E-mail: Okspretty@mail.ru 
 
 

 



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 2(79) 2023   _______________________________________________________________________  23 

E.I. SHCHERBAKOVA, O.E. RACHILOVA 
 

THE USE OF WHEY PROTEIN IN THE NUTRITION  
WITH DIABETES MELLITUS 

 
The useful properties of protein shakes in the nutrition of a person with diabetes are excluded. 

The positive effects on the human body are described. Literature data on the collection of this protein 
were analyzed. 

Keywords: whey protein, diabetes, insulin, protein shake. 
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А.В. ЖЕБО, Н.Г. УВАРОВА 
 

РАЗРАБОТКА КАРТЫ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ХАРАКТЕРИСТИК  
ЖЕЛЕ С ФУНКЦИОНАЛЬНЫМИ СВОЙСТВАМИ 

 
Статья посвящена изучению методов исследования потребительских свойств через 

опрос для определения ключевых характеристик и разработки инновационных продуктов. В 
статье приводится один из методов визуализизации результатов опроса – построение  
карты потребительских характеристик товара. Авторы делают выводы на основе резуль-
татов опроса и строят карту потребительских характеристик функционального желе. 
Предложенный метод также позволяет грамотно выстроить политику продвижения инно-
вационного товара на рынке. 

Ключевые слова: карта потребительских характеристик, функциональные  
продукты, опрос, желе. 
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A.V. ZHEBO, N.G. UVAROVA 
 

DEVELOPMENT OF THE MAP OF CONSUMER CHARACTERISTICS  
OF FUNCTIONAL JELLY 

 
The article presents one of the methods for visualizing the results of a survey - a map of con-

sumer characteristics of a product. The authors draw conclusions based on the results of the survey and 
build a map of consumer characteristics of functional jelly. 

Keywords: map, functional products, survey, jelly. 
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И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, К.В. ДРОБИЦКИЙ, Я.Н. ТКАЧЕВА 
 

ИЗУЧЕНИЕ ОРГАНИЧЕСКИХ И ЛЕТУЧИХ ЖИРНЫХ КИСЛОТ  
В ЭФИРНЫХ ЭКСТРАКТАХ ЛИСТЬЕВ ТАБАКА 

 
Высокомолекулярные жирные кислоты обладают способностью смягчать табачный 

дым. Жирные кислоты оказывают влияние на ароматические и вкусовые свойства табачного 
дыма. Среди летучих органических кислот, выделенных из табака, бета-метил-валериановая 
кислота является наиболее важной кислотой, участвующей в формировании аромата и вкуса 
табачного листа трубоогневой сушки. Эфир фенилуксусной кислоты является одним из аро-
матов, который придает особый приятный аромат и вкус табаку. 

Ключевые слова: органические кислоты, жирные кислоты, эфирное масло, листья 
табака, ароматические и вкусовые свойства, табачный дым. 
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I.I. TATARCHENKO, A.A. SLAVYANSKIY, K.V. DROBITSKIY, YU.N. TKACHEVA 
 

STUDY OF ORGANIC AND VOLATILE FATTY ACIDS IN ESSENTIAL 
EXTRACTS OF TOBACCO LEAVES 

 
High molecular weight fatty acids have the ability to mitigate tobacco smoke. Fatty acids 

affect the aromatic and taste properties of tobacco smoke. Among the volatile organic acids isolated 
from tobacco, beta-methyl-valeric acid is the most important acid involved in forming the aroma 
and taste of a pipe-fire drying tobacco sheet. Phenylacetic acid ester is one of the flavors that gives 
a special pleasant aroma and taste to tobacco. 
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Е.В. КЛИМОВА, О.В. РЕЗУНОВА, И.Н. ФЕСЕНКО 
 

СОДЕРЖАНИЕ АМИНОКИСЛОТ В ЗЕРНЕ FAGOPYRUM HYBRIDUM  
В СРАВНЕНИИ С F. ESCULENTUM И F. TATARICUM 

 
Проанализирован аминокислотный состав зерна Fagopyrum hybridum, искусственной 

видовой формы, полученной на основе гибридизации F. tataricum (4х)×F. giganteum (амфидиплоид 
F. tataricum×F. cymosum). Показано, что F. hybridum не имеет принципиальных отличий по со-
держанию аминокислот от двух культивируемых видов. Анализом литературных данных уста-
новлено, что дефицит отдельных аминокислот может иметь место, но он не имеет система-
тического характера. Исходя из этого, отклонения содержания некоторых аминокислот, за-
фиксированные в нашей работе, можно считать примерами таких стохастических отклонений. 
Исходя из этого, можно заключить, что использование межвидовой гибридизации в данном слу-
чае не привело к изменению аминокислотного состава белков зерна. 

Ключевые слова: гречиха, зерно, аминокислота, межвидовая гибридизация. 
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E.V. KLIMOVA, O.V. REZUNOVA, I.N. FESENKO 

 

CONTENT OF AMINO ACIDS IN THE GRAIN OF  
FAGOPYRUM HYBRIDUM IN COMPARISON WITH  

F. ESCULENTUM AND F. TATARICUM 
 

It was analyzed the amino acid composition of the grain of Fagopyrum hybridum, an artificial 
species form obtained on the basis of hybridization of F. tataricum (4x) × F. giganteum (amphidiploid F. ta-
taricum × F. cymosum). It was shown that F. hybridum has no major differences in every amino acid con-
tent from the two cultivated species. The analysis of the literature data found that a deficiency of individual 
amino acids can occur, but it does not have a systematic character. Based on this, the deviations in the con-
tent of some amino acids recorded in our work can be considered examples of such stochastic deviations. 
So, it can be concluded that the use of interspecific hybridization in this case did not lead to a change in the 
amino acid composition of grain proteins. 

Keywords: buckwheat, grain, amino acid, interspecific hybridization. 
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И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, Т.А. ДОНЧЕНКО, О.Н. СЯМОНОВА 
 

МОНИТОРИНГ СОДЕРЖАНИЯ ХОЛЕСТЕРИНА  
В МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТАХ 

 
Референсные значения потребления холестерина с пищей, большинство органов по 

безопасности пищевых продуктов, установили на максимальном рекомендуемом уровне по-
требления 300 мг в день для взрослых. В связи с этим, холестерин является  важнейшим ин-
дикатором клинической биохимии, поэтому важно внедрение новых методов его определения 
не только в биологических образцах, но и в пищевых продуктах.В статье представлены ре-
зультаты исследования содержания холестерина в молочных продуктах различного ассор-
тимента. Полученные результаты имеют практическое значение при составлении рациона 
для потребителей различных возрастных категорий во-избежании нарушений липидного об-
мена. Новизна работы заключается в обосновании рекомендаций к расширению информа-
тивности маркировки за счет указания  содержания холестерина в 100 г продукта, что удо-
влетворит спрос потребителей на основополагающую информацию о товаре. 

Ключевые слова: молоко, молочная продукция, оценка содержания холестерина, 
норма употребления, составление рациона. 
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I.YU. REZNICHENKO, T.A. DONCHENKO, O.N. SYAMONOVA 
 

MONITORING CHOLESTEROL IN DAIRY PRODUCTS 
 
Dietary cholesterol reference values have been set by most food safety authorities at a maxi-

mum recommended intake of 300 mg per day for adults. In this regard, cholesterol is the most important 
indicator of clinical biochemistry, so it is important to introduce new methods for its determination not 
only in biological samples, but also in food products. The article presents the results of a study of the 
cholesterol content in various dairy products. The results obtained are of practical importance in the 
preparation of a diet for consumers of different age categories in order to avoid lipid metabolism disor-
ders. As a recommendation, it is proposed to indicate the proportion of cholesterol in 100 g of dairy 
products on the label. 

Keywords: milk, dairy products, assessment of cholesterol content, consumption rate, diet 
planning. 
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А.В. ПАВЛИКОВА, Е.Д. ПОЛЯКОВА 
 

НОРМАТИВНО-ПРАВОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИИ 
ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 

 
Проведен анализ нормативно-правового обеспечения организации питания детей, в 

т.ч. специализированного и функционального. На сегодняшний день актуален ряд нормативных 
документов, регулирующих вопросы здравоохранения, профилактики и лечения неинфекцион-
ных заболеваний детей посредством насыщения потребительского рынка функциональными 
пищевыми продуктами. Организация питания детей должна подчиняться единым требовани-
ям как на федеральном уровне, так и на уровне субъекта РФ. 

Ключевые слова: общественное питание детей, организация питания, функцио-
нальные пищевые продукты, специализированные пищевые продукты, детское питание. 
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A.V. PAVLIKOVA, Е.D. POLYAKOVA  
 

REGULATORY AND LEGAL SUPPORT CHILD FOOD ORGANIZATIONS 
 

The materials of the article cover the analysis of the legal framework for the organization 
of nutrition for children, incl. functional. To date, a number of regulatory documents regulating the 
issues of healthcare, prevention and treatment of non-communicable diseases of children by saturat-
ing the consumer market with functional and specialized foods are relevant. The organization of 
food for children should be subject to uniform requirements both at the federal level and at the level 
of the subject of the Russian Federation. 

Keywords: catering for children, catering, functional foods, specialized foods, baby food. 
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О.В. САВИНА, В.И. КРИШТАФОВИЧ, Д.В. КРИШТАФОВИЧ 
 

КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ  
НА РОССИЙСКОМ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОМ РЫНКЕ 

 
В статье проанализированы результаты оценки качества и безопасности пяти видов 

растительных масел российского производства и импортного оливкового масла. Установлено, 
что качество отечественных масел не уступает качеству импортного масла и полностью со-
ответствует требованиям российских нормативных документов. Для популяризации отече-
ственных видов растительных масел, особенно мало известных российским потребителям, 
производителям следует приводить более полную информацию об их составе и свойствах в 
маркировке своей продукции. 

Ключевые слова: растительные масла, оценка качества, органолептические  
показатели, физико-химические показатели. 
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O.V. SAVINA, V.I. KRISHTAFOVICH, D.V. KRISHTAFOVICH 
 

QUALITY AND SAFETY OF PLANT OILS ON THE RUSSIAN  
CONSUMER MARKET 

 
The article analyzes the results of assessing the quality and safety of five types of vegetable 

oils produced in Russia and imported olive oil. It is established that the quality of domestic oils is not 
inferior to the quality of imported oil and fully complies with the requirements of Russian regulatory 
documents. To popularize domestic types of vegetable oils, especially those little-known to Russian 
consumers, manufacturers should provide more complete information about their composition and 
properties in the labeling of their products. 

Keywords: vegetable oil, quality assessment, organoleptic indicators, physico-chemical in-
dicators. 
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Г.М. ЗОМИТЕВА, Н.В. СЕРЕГИНА, О.В. САФРОНОВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ЙОГУРТОВ, 
ОБОГАЩЕННЫХ СОЛОДОВЫМИ РОСТКАМИ  

ПШЕНИЦЫ И ЯЧМЕНЯ 
 

В статье представлены результаты разработки рецептур плодово-ягодных йогур-
тов с добавлением солодовых ростков пшеницы и ячменя, образующихся при проращивании 
зерна на солод. Выработанные образцы йогуртов были исследованы по органолептическим и 
физико-химическим показателям качества. Проведен анализ химического состава йогуртов 
с солодовыми ростками пшеницы и ячменя по сравнению с йогуртом, произведенным по 
классической рецептуре. 

Ключевые слова: обогащенные йогурты, солодовые ростки пшеницы, солодовые 
ростки ячменя, оценка качества. 
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G.M. ZOMITEVA, N.V. SEREGINA, O.V. SAFRONOVA 

 

TECHNOLOGY DEVELOPMENT AND QUALITY ASSESSMENT OF 
YOGHURTS ENRICHED WITH MALT WHEAT AND BARLEY SPROUTS 

 
The article presents the results of the development of recipes for fruit and berry yoghurts with 

the addition of malt wheat and barley sprouts formed during the germination of grain on malt. The de-
veloped yogurt samples were examined according to organoleptic and physico-chemical quality indica-
tors. The analysis of the chemical composition of yoghurts with malt sprouts of wheat and barley, in 
comparison with yogurt produced according to the classical recipe. 

Keywords: fortified yoghurts, malt wheat sprouts, malt barley sprouts, quality assessment. 
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Л.П. НИЛОВА, А.В. УВАРОВА 
 

КАЧЕСТВО ОЛИВКОВОГО МАСЛА НА РОССИЙСКОМ 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКОМ РЫНКЕ В УСЛОВИЯХ 

ВНЕШНЕЭКОНОМИЧЕСКИХ САНКЦИЙ 
 

Проведена сравнительная оценка качества оливкового масла первого отжима высше-
го качества (Extra virgin olive oil) из Италии и Испании, реализуемого на российском потреби-
тельском рынке в условиях внешнеэкономических санкций. Несмотря на реализацию оливковых 
масел через 7-11 месяцев с даты розлива, они соответствуют ТР ТС 024/2011 по кислотности 
и перекисному числу, но содержат мало пигментов (хлорофиллов и каротиноидов), что изме-
няет их колориметрические характеристики. По данным ИК-спектроскопии окислительные 
процессы во всех оливковых маслах находятся в начальной стадии. 

Ключевые слова: оливковое масло, кислотность, перекисное число, колориметриче-
ские характеристики, пигменты, индексы окисленности, ИК-спекроскопия. 
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L.P. NILOVA, A.V. UVAROVA 
 

QUALITY OF OLIVE OIL ON THE RUSSIAN CONSUMER MARKET 
UNDER THE CONDITIONS OF FOREIGN ECONOMIC SANCTIONS 

 
A comparative assessment of the quality of extra virgin olive oils of the highest quality (Extra 

virgin olive oil) from Italy and Spain, sold on the Russian consumer market under the conditions of 
foreign economic sanctions, was carried out. Despite the sale of olive oils after 7-11 months from the 
date of bottling, they comply with TR CU 024/2011 in terms of acidity and peroxide value, but contain 
few pigments (chlorophylls and carotenoids), which changes their colorimetric characteristics. Ac-
cording to IR spectroscopy, oxidation processes in all olive oils are at an early stage. 

Keywords: olive oil, acidity, peroxide value, colorimetric characteristics, degree of oxida-
tion, IR spectroscopy. 
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СОВРЕМЕННОЕ СОСТОЯНИЕ ПРОИЗВОДСТВА  
МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ В РОССИИ И ПЕРСПЕКТИВЫ 

ДАЛЬНЕЙШЕГО РАЗВИТИЯ 
 

В статье приведен анализ состояния рынка экспорта и импорта сухой молочной сыво-
ротки до и после пандемии короновируса, произведена оценка влияния повышения цен на общее 
состояние рынка в России, рассмотрена актуальность дальнейшего развития производства су-
хой молочной сыворотки и экспорта. Объектом исследования являются статистические дан-
ные потребления и производства молочной сыворотки не только в России, но и в мире, а также 
импорт и экспорт сыворотки в натуральном и стоимостном выражении. Исследование рос-
сийского рынка проводилось на основе статистического анализа и абстрактно. Проанализиро-
ван мировой и российский рынок молочной сыворотки и сделаны некоторые прогнозы развития 
производства сыворотки в России. За последние 10 лет наблюдается медленный рост экспорта 
и уменьшение импорта, что может привести к выходу России на мировой рынок по продаже 
молочной сыворотки. Пандемия короновируса замедлила этот процесс. В 2020 г. наблюдался 
резкий спад производства вследствие увеличения цен и снижения покупательной способности 
граждан. Однако в течении двух лет с 2020 по 2022 г. ситуация постепенно стабилизирова-
лась. Производство молочной сыворотки можно считать перспективным, исходя из анализа 
мирового рынка. На данный момент наметилась общая тенденция на снижение доли импорт-
ной продукции и увеличении экспорта на российском рынке. Неожиданные обстоятельства, 
например, пандемия короновируса, хоть и снижают темпы развития производства сыворот-
ки, но не могут полностью разрушить эту сферу молочной индустрии. 

Ключевые слова: молочная сыворотка, экспорт, импорт, производство, мировой рынок. 
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A.S. VENETSIANSKY, D.A. KHOKHRINA, V.M. NAPALKOVA,  
V.V. KOCHKIN, YA.P. SERDYUKOVA  

 

THE CURRENT STATE OF WHEY PRODUCTION IN RUSSIA  
AND DEVELOPMENT PROSPECTS 

 
The article analyzes the state of the market for the export and import of whey powder be-

fore and after the coronavirus pandemic, assesses the impact of price increases on the general state 
of the market in Russia, considers the relevance of further development of the production of whey 
powder and exports. The object of the study is statistical data on the consumption and production of 
whey not only in Russia, but also in the world. As well as the import and export of whey in physical 
and monetary terms. The study of the Russian market was conducted on the basis of statistical anal-
ysis and abstractly. The world and Russian whey market was analyzed and some forecasts of the de-
velopment of whey production in Russia were made. Over the past 10 years, there has been a slow 
growth in exports and a decrease in imports, which may lead to Russia's entry into the world market 
for the sale of whey. The coronavirus pandemic has slowed down this process. In 2020, there was a 
sharp decline in production due to an increase in prices and a decrease in the purchasing power of 
citizens. And within two years from 2020 to 2022, the situation gradually stabilized. Conclusions. 
The production of whey can be considered promising, based on the analysis of the world market. 
There has been a general trend towards a decrease in the share of imported products and an in-
crease in exports to the Russian market. Unexpected circumstances, for example, the coronavirus 
pandemic, although they reduce the pace of development of whey production, they cannot complete-
ly destroy this area of the dairy industry. 

Keywords: whey, export, import, production, world market. 
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В.Д. СТЁПОЧКИНА, Е.И. ЧЕРЕВАЧ, Л.А. ТЕКУТЬЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ СТРУКТУРЫ АССОРТИМЕНТА  
СОЕВОГО «МОЛОКА» В Г. ВЛАДИВОСТОКЕ 

 
В статье представлены краткая характеристика соевого «молока» и основного сы-

рья для его производства, а также перспективы развития рынка напитков на растительной 
основе. На рынке г. Владивостока методом наблюдения проведено исследование структуры 
ассортимента соевого «молока» в зависимости от различных факторов (производители, со-
став продукта, цена и др.). На основании полученных данных обоснована актуальность рас-
ширения ассортимента обогащенных растительных белковых напитков из сои на основе 
сырья Дальнего Востока. 

Ключевые слова: растительные напитки, соевое «молоко», рынок, ассортимент, 
торговые марки, энергетическая ценность. 
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V.D. STEPOCHKINA, E.I. CHEREVACH, L.A. TEKUTYEVA 
 

RESEARCH OF SOYMILK ASSORTMENT STRUCTURE  
IN VLADIVOSTOK 

 
The article presents a brief description of soymilk and the main raw materials for its pro-

duction, as well as the prospects for the development of the plant-based beverage market. In the 
market of Vladivostok, the observation method was used to study the structure of the assortment of 
soymilk depending on various factors (manufacturers, product composition, price, etc.). Based on 
the data obtained, the relevance of expanding the range of enriched plant-based protein drinks from 
soy based on raw materials from the Far East is substantiated. 

Keywords: plant-based beverages, soymilk, assortment, trademarks, ingredients, energy value. 
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Н.И. ЦАРЕВА, Н.В. ГЛЕБОВА 
 

АНАЛИТИЧЕСКИЙ ОБЗОР РЕГИОНАЛЬНЫХ  
ГАСТРОНОМИЧЕСКИХ БРЕНДОВ 

 
Одним из популярных направлений привлечения в регионы туристских потоков и инве-

стиций является гастрономическое брендирование. В статье представлены результаты обзора 
популярных продуктов для брендирования. Установлено, что ассортимент брендов многочисле-
нен и разнообразен. В настоящее время насчитывается более 500 гастрономических брендов. 
Самыми популярными продуктами являются сыры, мед и минеральная вода. 

Ключевые слова: гастрономический бренд, продвижение региона, продукты питания. 
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N.I. TSAREVA, N.I. GLEBOVA 
 

ANALYTICAL REVIEW OF REGIONAL GASTRONOMIC BRANDS 
 
One of the most popular ways to attract tourist flows and investments to the regions is gastro-

nomic branding. The article presents the results of a review of popular branding products. It is estab-
lished that the range of brands is numerous and diverse. Currently, there are more than 500 gastro-
nomic brands. The most popular products are cheeses, honey and mineral water. 

Keywords: gastronomic brand, promotion of the region, food. 
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Н.А. СУЧКОВА, Н.А. ИЛЮХИНА 
 

АНАЛИЗ ИНВЕСТИЦИОННЫХ ВОЗМОЖНОСТЕЙ  
ЛОКАЛЬНОГО БИЗНЕСА 

 
В настоящее время экономические процессы внутри организации поражают своим 

многообразием, однако большинство из них сводится к определенной задаче – эффективного 
вложения капитала для его дальнейшего приумножения или инвестирования, т.к. от верно 
подобранной комбинации зависит финансовая устойчивость предприятия и достигается 
основная цель ее деятельности – получение прибыли. Локализация промышленных предприя-
тий позволяет использовать в процессе инвестирования региональные и конкурентные пре-
имущества отдельных видов деятельности. В частности, локальное предприятие Орловской 
области АО «Орелмасло» является ведущим производителем растительных масел в регионе. 
В ходе анализа с использованием математического инструментария получены данные, поз-
воляющие сделать вывод о том, что АО «Орелмасло» необходимо оптимизировать соб-
ственные источники финансирования, в частности уставный капитал, и разработать до-
ходные инновационные проекты как локального, так и федерального значения. 

Ключевые слова: инвестиционный проект, источники финансирования инвестиций, пла-
тежеспособность, финансовая устойчивость, государственная инвестиционная деятельность. 
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N.A. SUCHKOVA, N.A. ILYUKHINA 
 

ANALYSIS OF INVESTMENT OPPORTUNITIES FOR LOCAL BUSINESS 
 
Currently, economic processes within an organization are striking in their diversity, but 

most of them are reduced to a specific task – effective investment of capital for its further increase or 
investment, since the financial stability of the enterprise depends on the right combination and the 
main goal of its activities is achieved – profit. Localization of industrial enterprises makes it possible 
to use regional and competitive advantages of certain types of activities in the investment process. In 
particular, the local enterprise of the Orel region, JSC «Orelmaslo», is the leading producer of vege-
table oils in the region. During the analysis using mathematical tools, data were obtained that allow 
us to conclude that JSC «Orelmaslo» needs to optimize its own sources of financing, in particular, the 
authorized capital, and develop profitable innovative projects of both local and federal significance. 

Keywords: investment project, sources of investment financing, solvency, financial stability, 
state investment activity. 
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