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М.Г. МАГОМЕДОВ, А.С. ТАРАТУХИН, А.А. ЖУРАВЛЕВ, И.В. ПЛОТНИКОВА 
 

ОПТИМИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПАРАМЕТРОВ  
СВЧ-ВЫПЕЧКИ СБИВНЫХ БЕЗДРОЖЖЕВЫХ  

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

В работе рассмотрено моделирование и оптимизация технологических параметров 
СВЧ-выпечки сбивных бездрожжевых хлебобулочных изделий с применением эксперимен-
тально-статистических методов. В качестве основных факторов, влияющих на процесс 
СВЧ-выпечки, выбраны масса тестовой заготовки и мощность СВЧ-выпечки. Выходным  
параметром явилась продолжительность выпечки до готовности. По результатам  
центрального композиционного ротатабельного планирования построена математическая 
модель в виде регрессионного уравнения, адекватно описывающая исследуемый процесс. 
Статистическая обработка экспериментальных данных выполнена по критериям Стью-
дента, Кохрена и Фишера (при доверительной вероятности 0,95). Приведена математиче-
ская интерпретация регрессионного уравнения. Оптимизацию параметров СВЧ-выпечки 
сбивных бездрожжевых хлебобулочных изделий проводили методом неопределенных мно-
жителей Лагранжа. Определены оптимальные значения факторов: масса тестовой заго-
товки – 239 г и мощность СВЧ-выпечки – 874 Вт, обеспечивающие минимальную продол-
жительность выпечки до готовности. 

Ключевые слова: сбивные бездрожжевые хлебобулочные изделия, выпечка, планиро-
вание эксперимента, оптимизация, метод неопределенных множителей Лагранжа. 
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M.G. MAGOMEDOV, A.S. TARATUKHIN, A.A. ZHURAVLEV, I.V. PLOTNIKOVA 
 

OPTIMIZATION OF TECHNOLOGICAL PARAMETERS MICROWAVE 
BAKING OF CHURNED YEAST-FREE BAKERY PRODUCTS 

 
The paper considers the modeling and optimization of the technological parameters of mi-

crowave baking of churned yeast-free bakery products using experimental statistical methods. The 
dosages of the mass of the dough piece and the power of microwave baking were chosen as the main 
factors. The output parameter was the duration of baking until ready. Based on the results of the 
central compositional rotatable planning, a mathematical model is constructed in the form of a re-
gression equation that adequately describes the process under study. Statistical processing of exper-
imental data was performed according to the criteria of Student, Kohren and Fisher (with a confi-
dence probability of 0,95). A mathematical interpretation of the regression equation is given. Opti-
mization of the parameters of microwave baking of churned yeast-free bakery products was carried 
out by the method of indefinite La Grange multipliers. The optimal values of the factors were deter-
mined: the mass of the test piece – 239 g and the power of microwave baking – 874 W, ensuring the 
minimum baking duration until ready. 

Keywords: churned yeast-free bakery products, baking, experiment planning, optimization, 
method of indefinite Lagrange multipliers. 
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О.Н. ВЕТРОВА, О.Ю. ЕРЕМИНА, И.В. МАТВЕЕВА 
 

ВЛИЯНИЕ ФАКТОРОВ ФЕРМЕНТАТИВНОГО ГИДРОЛИЗА  
ПРИ ОБРАБОТКЕ СОЛОДОВЫХ РОСТКОВ ЯЧМЕНЯ  

ФЕРМЕНТОМ PANZEA BG 
 

В статье представлены результаты исследования ферментативного гидролиза соло-
довых ростков ячменя ферментным препаратом Panzea BG. Показано влияние параметров 
проведения процесса (температура, продолжительность проведения процесса, концентрация 
солодовых ростков и концентрация ферментного препарата) на выход сухих веществ,  
β-глюкана и белка в гидролизат. 

Ключевые слова: солодовые ростки, ферментные препараты,  β-глюкан, белок,  
гидролизат. 
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O.N. VETROVA, O.YU. EREMINA, I.V. MATVEEVA 
 

INFLUENCE OF ENZYMATIC HYDROLYSIS FACTORS  
IN THE PROCESSING OF MALTED BARLEY SPROUTS  

WITH THE ENZYME PANZEA BG 
 

The article presents the results of a study of enzymatic hydrolysis of malt barley sprouts with 
the enzyme preparation Panzea BG. The effect of the process parameters (temperature, duration of the 
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process, concentration of malt sprouts and concentration of the enzyme preparation) on the yield of 
solids, beta-glucan and protein in the hydrolysate is shown. 

Keywords: malt sprouts, enzyme preparations, β-glucan, protein, hydrolysate. 

 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Zubcov, YU.N. Mikronutrientnaya cennost' pobochnyh produktov solodorashcheniya yachmenya / YU.N. 
Zubcov, O.YU. Eremina, N.V. Seregina // Voprosy pitaniya. – 2017. – T. 86. № 3. – S. 115-120. doi: 10.24411/0042-
8833-2017-00053. 

2. Berezina, N.A. Investigation of ultrasonic dough processing influence on bread quality / N.A. Berezina, A.S. 
Komolikov, T.V. Galagan, V.V. Rumyantseva, I.A. Nikitin, I.V. Zavalishin // Advances in Engineering Research.  
– 2018. – Pp. 86-89. 

3. Berezina, N.A. Osobennosti vliyaniya ul'trazvuka na mikrobiologicheskuyu fermentaciyu / N.A. Berezina, 
A.S. Komolikov, T.V. Galagan, G.A. Osipova, V.A. Gavrilina, I.A. Nikitin // Nauchnyj zhurnal NIU ITMO. Seriya: Pro-
cessy i apparaty pishchevyh proizvodstv. – 2018. – № 3. – S. 35-41. 

4. Rimareva, L.V. Fermentnye preparaty i biokataliticheskie processy v pishchevoj promyshlennosti / L.V. 
Rimareva, E.M. Serba, E.N. Sokolova, YU.A. Borshcheva, N.I. Ignatova // Voprosy pitaniya. – 2017. – T. 86. № 5.  
– S. 62-74. doi: 10.24411/0042-8833-2017-00078. 

5. Serba, E.M. Issledovanie processa fermentativnogo gidroliza biomassy drozhzhej dlya sozdaniya pishchevyh ingre-
dientov s zadannym frakcionnym sostavom belkovyh veshchestv / E.M. Serba, L.V. Rimareva, E.I. Kurbatova, G.S. Volkova, 
V.A. Polyakov, V.P. Varlamov // Voprosy pitaniya. – 2017. – № 2. – S. 76-83. doi: 10.24411/0042-8833-2017-00036. 

6. Eremina, O.YU. Оptimization of enzymatic hydrolysis of malt barley sprouts / O.YU. Eremina, N.A. Bere-
zina, O.N. Vetrova, N.V. Seregina, A.A. Gutsyna // Earth and environmental science, P2ARM. – 2020. – № 640.  
– EESE6402043. 
 

Vetrova Olga Nikolaevna  
Orel State University named after I.S. Turgenev 
Lecturer at the department of Economics and Equipment Maintenance  
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: vetrovaolga7@yandex.ru 
 

Eremina Olga Yurievna 
Orel State University named after I.S. Turgenev 
Doctor of technical sciences, professor at the department of Commodity Research and Customs 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: o140170@rambler.ru 
 

Matveeva Irina Viktorovna 
Novozymes RUS 
Doctor of technical sciences, professor, Baking Technology Manager 
121552, Russia, Moskow, Yartsevskaya st., 19, Е-mail: irim@novozymes.com 
  



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 2(73) 2022   _______________________________________________________________________  9 
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И.В. ИВАНОВА, О.М. БЛИННИКОВА, Ю.В. РОДИОНОВ, О.А. ГЛИВЕНКОВА 
 

ПРОИЗВОДСТВО ЧАЙНОГО НАПИТКА  
С ДОБАВЛЕНИЕМ ВЫСУШЕННОГО ЛИСТА ЖИМОЛОСТИ 

 
В статье обоснована и разработана операторная модель технологической линии про-

изводства чайного напитка с добавлением листа жимолости. Представлен расчет и принцип 
выбора основного технологического оборудования. Выявлены условия сушки листа жимолости 
для сохранения в нем биологически активных компонентов. Подобрано необходимое стандарт-
ное оборудование из справочников в соответствии с заданной производительностью. 

Ключевые слова: производительность, технологическое оборудование, вакуумные 
технологии. 
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I.V. IVANOVA, O.M. BLINNIKOVA, YU.V. RODIONOV, O.A. GLIVENKOVA 
 

PRODUCTION OF TEA DRINK  
WITH THE ADDITION OF DRIED HONEYSUCKLE LEAF 

 
The article substantiates and develops an operator model of a technological line for the pro-

duction of a tea drink with the addition of a honeysuckle leaf. The calculation and the principle of 
choosing the main technological equipment is presented. The conditions for drying a honeysuckle leaf to 
preserve biologically active components in it are revealed. The necessary standard equipment has been 
selected from the reference books in accordance with the specified performance. 

Keywords: productivity, technological equip 
ment, vacuum technologies. 
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Н.Ю. СОЛОБАЕВА, Е.И. ЧЕРЕВАЧ, Л.А. ТЕКУТЬЕВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ОБОГАЩЕННЫХ СЛАДКИХ ДЕСЕРТОВ 

НА ОСНОВЕ САПОНИНСОДЕРЖАЩИХ РАСТИТЕЛЬНЫХ 

ПЕНООБРАЗОВАТЕЛЕЙ 
 

Изучены пенообразующие свойства нетрадиционных пенообразователей – водных экс-
трактов из корней сапонинсодержащих растений (мыльнянки лекарственной Saponaria 
officinalis L. и солодки голой Glycyrhizia glabra L.) с различным содержанием сухих веществ и их 
композиций с целью использования их в технологии сладких десертов – обогащенных муссов по-
ниженной калорийности. Разработаны технология и рецептуры муссов на основе плодово-
овощного сырья и комплексных сапонинсодержащих пищевых добавок. Проведена товароведная 
оценка качества новых муссов по комплексу показателей; установлено, что они содержат зна-
чимые концентрации функциональных ингредиентов антиоксидантной направленности. 

Ключевые слова: муссы, нетрадиционные пенообразователи, сапонинсодержащие  
экстракты, модельные системы, биологически-активные вещества, структурно-механические 
свойства. 
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N.Y. SOLOBAEVA, E.I. CHEREVACH, L.A. TEKUTYEVA 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY FOR ENRICHED SWEET DESSERTS 
BASED ON SAPONIN-CONTAINING VEGETABLE FOAMING AGENTS 

 
The foaming properties of non-traditional foaming agents – aqueous extracts from the roots of 

saponin-containing plants (Saponaria officinalis L. and common licorice Glycyrhizia glabra L.) with 
different content of solids and their compositions were studied in order to use them in the technology of 
sweet desserts production - enriched mousses with reduced calorie content. The technology and formu-
lations of mousses based on fruit and vegetable raw materials and complex saponin-containing food 
additives were developed. Commodity assessment of new mousses quality was carried out according to 
the set of indicators; it was found that they contain significant concentrations of antioxidant functional 
ingredients. 

Keywords: mousses, non-traditional foaming agents, saponin-containing extracts, model sys-
tems, biologically active substances, structural and mechanical properties. 
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Т.Ю. ЛЕВИНА, У.М. КУРАКО  
 

ПРОИЗВОДСТВО СНЕКОВ ИЗ РУБЛЕНОГО ЗАМОРОЖЕННОГО 
КУРИНОГО МЯСА С БАРБАРИСОМ 

 
В статье представлены результаты исследований по разработке технологии и  

рецептуры снеков из рубленого замороженного мяса птицы с добавлением порошка сушеного 
барбариса. Была выбрана рецептура мясных снеков и в ней было решено изменить технологию 
производства, сформовать мясное сырье в брусочки и подвергнуть замораживанию, добавить 
порошок сушеного барбариса в размере 1, 3, 5% к массе основного сырья. 

Ключевые слова: мясо птицы, снеки, порошок барбариса, соевый соус. 
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T.YU. LEVINA, U.M. KURAKO 
 

PRODUCTION OF SNACKS FROM CHOPPED FROZEN CHICKEN MEAT 
WITH BARBERRY 

 
The article presents the results of research on the development of technology and formulation 

of snacks from chopped frozen poultry meat with the addition of dried barberry powder. The recipe of 
meat snacks was chosen and it was decided to change the production technology, form the meat raw 
materials into cubes and freeze them, add dried barberry powder in the amount of 1, 3, 5% to the mass 
of the main raw materials. 

Keywords: poultry meat, snacks, barberry powder, soy sauce. 
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М.Е. ЦИБИЗОВА, Ю.Р. МАГДАНОВА, Д.А. ПАНКРАТОВ 
 

ТВОРОЖНЫЕ ПРОДУКТЫ  
ПОВЫШЕННОЙ БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ 

 
Проведен сравнительный анализ сезонных физико-химических изменений показате-

лей молока. Обоснована возможность использования творога, полученного из козьего моло-
ка, в технологии творожных изделий, в том числе повышенной биологической ценности. 
Экспериментально обоснована возможность введения в состав творожного продукта пи-
щевой минеральной биодобавки как дополнительного источника кальция и фосфора. Для ни-
велирования особых вкусоароматических свойств творога на козьем молоке эксперимен-
тально установлена рациональная доза введения тыквенного пюре. Исследованы органолеп-
тические и физико-химические показатели качества готового творожного продукта и сде-
лано заключение о  
рациональной рецептуре его получения. 

Ключевые слова: молоко коровье, молоко козье, творожный продукт, пищевая  
минеральная биодобавка, овощной компонент. 
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M.E. TSIBIZOVA, YU.R. MAGDANOVA, D.A. PANKRATOV 
 

EXPANDING THE RANGE OF CURD PRODUCTS  
FOR GERODIETIC NUTRITION 

 
A comparative analysis of seasonal physicochemical changes in milk parameters was car-

ried out. The possibility of using cottage cheese obtained from goat's milk in the technology of curd 
products, including those intended for gerodietetic nutrition, is substantiated. The possibility of in-
troducing a food mineral supplement as an additional source of calcium and phosphorus into the 
composition of the curd product has been experimentally substantiated. To level the special flavor-
ing properties of cottage cheese on goat's milk, a rational dose of pumpkin puree was experimental-
ly established. The organoleptic and physico-chemical indicators of the quality of the finished curd 
product were studied and a conclusion was made about the rational recipe for its production. 

Keywords: cow's milk, goat's milk, curd product, food mineral supplement, vegetable 
 component. 
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Н.М. ПОДГОРНОВА, Д.К. БУНЕВИЧ 
 

МЯГКОЕ МОРОЖЕНОЕ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

К основным направлениям инновационной стратегии развития и изменения совре-
менного продовольственного рынка относятся: использование новых уникальных продуктов,  
сырья, разработка новых технологий, критериев качества. Это обусловливает создание и  
моделирование рецептуры мягкого мороженого с использованием функциональных ингреди-
ентов, в том числе пищевых волокон. В работе предложено применение обогащающих ком-
понентов, в том числе сахарозаменителей – эритрита и изомальтулозы, растворимых пи-
щевых волокон, амарантовой муки для мягкого мороженого функционального назначения в 
соответствии с нормами физиологического потребления. Также проводилась оценка орга-
нолептических и потребительских показателей, энергетической ценности и гликемической 
нагрузки  
разработанного мягкого мороженого. 

Ключевые слова: мягкое мороженое, пребиотики, пищевые волокна, функциональ-
ный компонент, амарантовая мука, сахарозаменители. 
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N.M. PODGORNOVA, D.K. BUNEVICH 
 

SOFT ICE CREAM FOR FUNCTIONAL PURPOSE 
 

The main directions of the innovative development strategy and changes in the modern food 
market include: the use of new unique products, raw materials, the development of new technologies, 
quality criteria. This leads to the creation and modeling of soft ice cream recipes using functional in-
gredients, including dietary fiber. The paper proposes the use of enriching components, including 
sweeteners – erythritol and isomaltulose, soluble dietary fiber, amaranth flour for functional soft ice 
cream in accordance with the norms of physiological consumption. Also, an assessment was made of 
organoleptic and consumer indicators, energy value and glycemic load of the developed soft ice cream. 

Keywords: soft ice cream, prebiotics, dietary fiber, functional component, amaranth flour, 
sweeteners. 
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В.А. КРОХАЛЕВ 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУР ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ  
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ НЕТРАДИЦИОННОГО  

РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
 

В статье обоснована возможность применения пюре из плодов репы в качестве  
дополнительного питательного компонента при разработке рецептур новых видов хлебобу-
лочных изделий с использованием нетрадиционного растительного сырья. Анализ изменений 
показателей качества позволил определить оптимальную дозировку внесения растительной 
добавки на основе репы. Исследованы органолептические, физико-химические свойства  
тестовых заготовок и готовых изделий. Установлено, что внесение пюре из плодов репы в 
традиционные рецептуры хлебобулочных изделий обогащает вкусо-ароматический профиль 
готового хлеба, способствует развитию равномерной и тонкостенной пористости, повы-
шает содержание основных пищевых веществ. На завершающем этапе эксперимента  
составлены рецептуры хлебобулочных изделий с добавление пюре из плодов репы, оформлена 
технологическая схема производства данных видов изделий. 

Ключевые слова: хлеб, пюре из репы, пищевая ценность, технологический процесс,  
показатели качества. 
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V.A. KROKHALEV 
 

PREPARATION OF BAKERY PRODUCTS USING NON-TRADITIONAL 
VEGETAL RAW MATERIALS 

 
The article substantiates the possibility of using turnip fruit puree as an additional nutrient 

component in the development of recipes for new types of bakery products. The analysis of changes 
in quality indicators made it possible to determine the optimal dosage of plant supplement based on 
turnip. Organoleptic, physicochemical properties of dough blanks and finished products are investi-
gated. It has been established that addition of turnip fruit puree to traditional bakery product formu-
lations enriches the taste-and-aroma profile of finished bread, promotes the development of uniform 
and thin-walled porosity, increases the content of basic food substances. At the final stage of the ex-
periment, recipes of bakery products were compiled with the addition of turnip fruit puree, and a 
technological scheme for the production of these types of products was drawn up. 

Keywords: bread, turnip puree, nutritional value, technological process, quality indicators. 
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Д.В. ГРАЩЕНКОВ, А.В. ВЕРНЕР 
 

К ВОПРОСУ ОБ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ  
С ПИЩЕВЫМИ АЛЛЕРГИЯМИ (НА ПРИМЕРЕ ОРГАНИЗАЦИИ 

ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ В СВЕРДЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ) 
 

Мониторинг за состоянием питания населения, в том числе детей позволяет проана-
лизировать фактические рационы, на основе которых выявляются дефицитное и профицит-
ное потребление отдельных пищевых веществ, разрабатываются корректировки существую-
щих и новых рационов питания. Своевременные и точные данные необходимы для качествен-
ного анализа и принятия решений на их основе. Разработан метод анализа фактического пи-
тания населения с помощью веб-приложения. Разработанный метод апробирован на примере  
дошкольных организаций г. Нижний Тагил. 

Ключевые слова: мониторинг питания, анализ рационов питания, питание детей. 
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D.V. GRASHCHENKOV, A.V. VERNER 
 

TO THE QUESTION OF THE ORGANIZATION OF NUTRITION  
OF CHILDREN WITH FOOD ALLERGIES (ON THE EXAMPLE  

OF THE ORGANIZATION OF NUTRITION OF CHILDREN  
IN THE SVERDLOVSK REGION) 

 
Monitoring the nutritional status of the population, including children, makes it possible to 

analyze actual diets, on the basis of which deficiency and surplus consumption of certain nutrients 
are identified, and adjustments to existing and new diets are developed. Timely and accurate data 
are essential for qualitative analysis and decision-making based on them. A method for analyzing 
the actual nutrition of the population using a web application has been developed. The developed 
method was tested on the example of preschool organizations in Nizhny Tagil. 
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В.Э. ЦЕЙЛИКМАН, А.А. ЛУКИН 
 

ЛЕЧЕБНО-ПРОФИЛАКТИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ПРОБИОТИКОВ 
 

Среди всех сред, населяемых микроорганизмами человека, желудочно-кишечный 
тракт имеет наибольшую микробную биомассу, на которую приходится около 70% микроор-
ганизмов, идентифицированных в организме человека. Желудочно-кишечный тракт человека 
содержит триллионы бактериальных клеток (примерно в 10 раз больше, чем клеток человека), 
включающих около 1200 уникальных видов бактерий и от 2 до 20 млн. уникальных микроорга-
низмов. В статье рассмотрены взаимосвязь между кишечной микробиотой и здоровьем чело-
века, влияние микроорганизмов на организм человек. Также дана характеристика основных хо-
рошо изученных пробиотиков рода Lactobacillus и Bifidobacterium. Приведены примеры послед-
них исследований in vitro и in vivo пробиотических бактерий данного рода. 

Ключевые слова: пробиотики, микробиота, кишечник, направления использования, 
микроорганизмы, штаммы, лечебно-профилактические свойства. 
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V.E. TSEILIKMAN, A.A. LUKIN 
 

THERAPEUTIC AND PROPHYLACTIC PROPERTIES OF PROBIOTICS 
 
Among all the environments inhabited by human microorganisms, the gastrointestinal tract 

has the largest microbial biomass, which accounts for about 70% of the microorganisms identified 
in the human body. The human gastrointestinal tract contains trillions of bacterial cells (about 10 
times more than human cells), including about 1,200 unique species of bacteria and from 2 to 20 
million unique microorganisms. The article examines the relationship between the intestinal micro-
biota and human health, the influence of microorganisms on the human body. The main well-studied 
probiotics of the genus Lactobacillus and Bifidobacterium are also characterized. Examples of re-
cent in vitro and in vivo studies of probiotic bacteria of this genus are given. 

Keywords: probiotics, microbiota, intestines, directions of use, microorganisms, strains, 
therapeutic and prophylactic properties. 
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М.А. МИХАЙЛОВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, И.Ю. СОЛОХИНА, В.А. ГАВРИЛИНА, 
Е.А. КУЗНЕЦОВА, А.Р. ДЕНИСОВА 

 

ПОКАЗАТЕЛИ БЕЛКОВО-ПРОТЕИНАЗНОГО КОМПЛЕКСА  
ЗЕРНА ПОЛБЫ СОРТА РУНО 

 
Проведены исследования белково-протеиназного комплекса зерна полбы сорта Руно в 

сравнении с зерном пшеницы Московская 39. Установлено, что зерно полбы отличается высо-
ким содержанием белка – 14,0%, в котором преобладает фракция глиадинов. Зерно полбы обла-
дает повышенной биологической ценностью. Сумма незаменимых аминокислот в зерне полбы 
на 13,4% превышает этот показатель в зерне пшеницы. В то же время, протеолитическая ак-
тивность зерна полбы выше, чем у зерна пшеницы. Содержание сырой клейковины составляет 
23,6%, по качеству она характеризуется как удовлетворительно слабая. Для получения из зерна 
полбы зернового хлеба высокого качества необходимо использование улучшителей и разработка 
специальных технологических приемов. 

Ключевые слова: зерно, полба, белково-протеиназный комплекс, фракционный состав 
белка, аминокислотный состав. 
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M.A. MIKHAILOVA, E.A. KUZNETSOVA, I.YU. SOLOKHINA, V.A. GAVRILINA 
E.A. KUZNETSOVA, A.R. DENISOVA 

 

INDICATORS OF PROTEIN-PROTEINASE COMPLEX  
FOR FARRO GRAIN «RUNO» 

 
The protein-proteinase complex of the farro grain «Runo» variety was studied in compari-

son with the wheat grain Moskovskaya 39. It was found that the farro grain has a high protein con-
tent (at the level of 14,0%), in which the gliadin fraction predominates. Farro grain has a high bio-
logical value. The amount of essential amino acids in farro grain is 13,4% higher than in wheat 
grain. At the same time, the proteolytic activity of farro grain is higher than for wheat grains. The 
content of raw gluten is 23,6%, its quality is characterized as satisfactorily weak. To obtain high-
quality grain bread from farro grain, it is necessary to use improvers and develop special technologi-
cal methods. 

Keywords: grain, farro, protein-proteinase complex, protein fractional composition, amino 
acid composition. 
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А.Н. ВАСИЛЬЕВА, И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, А.И. КУЛЬКИН 
 

ВЛИЯНИЕ ФЕНОЛЬНЫХ СОЕДИНЕНИЙ  
НА АНТИОКСИДАНТНУЮ АКТИВНОСТЬ ЧАЯ 

 
Изучено влияние фенольных соединений на антиоксидантную активность чая.  

Изучены биологически активные соединения различных типов чая путем сравнения горячих и 
холодных настоев. Оптимальные условия экстракции некоторых флавоноидов из листьев  
зеленого чая получены при воздействии ультразвука. Очищенный от кофеина черный чай  
использовали для оптимизации процесса и профиля фенольных соединений. Хроматографиче-
ский анализ жирных кислот чая проводили на аппаратно-программном комплексе на базе  
хроматографа «Хроматэк-Кристалл-5000» (Россия). 

Ключевые слова: фенольные соединения, антиоксидантная активность чая,  
биологически активные соединения, экстракция, флавоноиды, катехины. 
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INFLUENCE OF PHENOLIC COMPOUNDS  
ON TEA'S ANTIOXIDANT ACTIVITY 

 
The effect of phenolic compounds on the antioxidant activity of tea was studied. Biologically ac-

tive compounds of various types of tea were studied by comparing hot and cold infusions. Optimal condi-
tions for the extraction of certain flavonoids from green tea leaves were obtained under the influence of 
ultrasound. Caffeine-free black tea is used to optimize the process and profile of phenolic compounds. 
Chromatographic analysis on fatty acids in tea was undertaken on hardware and software package based 
on chromatograph «Chromateck-Crystall-5000» (Russia). 

Keywords: phenolic compounds, antioxidant activity of tea, biologically active compounds, 
extraction, flavonoids, catechins. 
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Н.Н. ЛАУШКИНА, С.М. РЯБЧЕНКО 
 

ТОВАРНАЯ И ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 
ПРОДУКТОВ УБОЯ ПТИЦЫ РОДИТЕЛЬСКОГО СТАДА  

КРОССОВ РОСС-308 И ХАББАРД-Ф15 
 

В промышленных условиях племенного птицеводства проведена с помощью  
современных методов исследования сравнительная товарная и ветеринарно-санитарная 
экспертиза тушек, внутренних органов здоровой и больной мочекислым диатезом птицы  
родительского стада кроссов РОСС-308, Хаббард-Ф15 после использования их для получения 
инкубационных яиц. 

Ключевые слова: кросс РОСС-308, Хаббард-Ф15, продукты убоя, качество мяса птицы. 
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N.N. LAUSHKINA, S.M. RYABCHENKO 
 

COMMODITY AND VETERINARY-SANITARY EXAMINATION  
OF SLAUGHTER PRODUCTS OF POULTRY PARENT STOCK  

OF ROSS-308 AND HUBBARD-F15 CROSSES 
 

In the industrial conditions of breeding poultry, with the help of modern research methods, a 
comparative commodity and sanitary-veterinary examination of the carcasses, internal organs of healthy 
and sick birds with uric acid diathesis of the parent stock of crosses ROSS-308, Hubbard-F15 was con-
ducted, after using them for getting hatching eggs. 

Keywords: cross ROSS-308, Hubbard-F15, slaughter products, poultry meat quality. 
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С.В. СТАНКЕВИЧ, В.С. КОРОНОСОВА 
 

ОРГАНИЗАЦИЯ КОНТРОЛЯ КАЧЕСТВА  
НА МАЛЫХ ПРЕДПРИЯТИЯХ СОГЛАСНО СИСТЕМЕ ХАССП,  

КАК ГАРАНТ БЕЗОПАСНОСТИ ПРОИЗВОДИМОЙ ПРОДУКЦИИ 
 

В статье рассматриваются особенности контроля качества производимой продук-
ции на базе внедрения системы ХАССП. Также на примере пищевого производства приво-
дятся этапы внедрения системы в производственный процесс. Приводятся основные пре-
имущества внедрения ХАССП, а также выделяются возможные проблемы и сложности. 

Ключевые слова: контроль качества, ХАССП, изготовление качественной продук-
ции, проблемы и риски ХАССП. 
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S.V. STANKEVICH, V.S. KORONOSOVA 
 

ORGANIZATION OF QUALITY CONTROL AT SMALL ENTERPRISES 
ACCORDING TO THE HACCP SYSTEM, AS A GUARANTOR OF THE 

SAFETY OF MANUFACTURED PRODUCTS 
 

The most essential features of production’s quality control based on HACCP system are 
presented in the following article. Furthermore, the stages of HACCP’s application on the manufac-
turing process are displayed with the example of food production. Additionally, there are both ad-
vantages and losses related to the HACCP’s application presented. The necessity of HACCP for 
small industries is reasoned through the article, so as solutions to complications related to its usage 
are demonstrated. 

 КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ  
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
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Л.И. СВЯТКИНА, В.Я. АНДРУХОВА 
 

СОВРЕМЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ФОРМИРОВАНИИ КАЧЕСТВА  
И ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ 
 

Выявлены предпочтения потребителей г. Иркутск относительно мучных кондитер-
ских изделий. При выборе печенья большинство респондентов отталкивается от состава и 
цены изделия. На основании органолептического и физико-химического анализа установлено, 
что изученные образцы овсяного печенья соответствуют требованиям ГОСТ 24901-2014. 
Однако нормативная база по решению проблемы идентификации заявленных в рецептуре ин-
гредиентов отстает. Разработана рецептура нового мучного кондитерского изделия. Оно 
представляет собой сдобное шоколадное печенье типа «сэндвич» с прослойкой из зефира и 
начинкой из клубничного джема. Новый вид печенья может составить конкуренцию анало-
гам более низкой энергетической ценностью и полезными свойствами. 

Ключевые слова: мучные кондитерские изделия, потребительские предпочтения,  
овсяное печенье, органолептическая оценка, физико-химические показатели, разработка  
рецептуры нового печенья, пищевая ценность. 
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The preferences of Irkutsk consumers regarding flour confectionery products are revealed. 
When choosing cookies, the majority of respondents are based on the composition and price of the 
product. Based on organoleptic and physico-chemical analysis, it was found that the studied sam-
ples of oatmeal cookies comply with the requirements of GOST 24901-2014. However, the regulato-
ry framework for solving the problem of identifying the ingredients declared in the recipe lags be-
hind. The formulation of a new flour confectionery has been developed. It is a rich chocolate sand-
wich-type cookie with a layer of marshmallows and a strawberry jam filling. A new type of cookie 
can compete with analogues with lower energy value and useful properties. 

Keywords: flour confectionery, consumer preferences, oatmeal cookies, organoleptic  
evaluation, physico-chemical indicators, development of a new cookie recipe, nutritional value. 
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П.А. ЧАЛДАЕВ, Е.А. БЫЧКОВА 
 

ВЛИЯНИЕ РАЛИЧНЫХ ШТАММОВ ДРОЖЖЕЙ НА ПОКАЗАТЕЛИ 

КАЧЕСТВА БЕЛЫХ СТОЛОВЫХ ВИНОМАТЕРИАЛОВ, 
ПОЛУЧЕННЫХ ИЗ ВИНОГРАДА САМАРСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
Чистые культуры винных дрожжей широко используются при производстве вино-

материалов. Выбор конкретных штаммов дрожжей, используемых в производстве вино-
дельческой продукции, во многом зависит от сорта винограда, типа получаемого вина, же-
лаемых сенсорных характеристик. Важным является объективный выбор наиболее подхо-
дящих штаммов дрожжей не только на основании органолептического анализа, но и с при-
менением инструментальных методов исследований, например, с помощью газовой хрома-
тографии. В статье рассмотрено влияние двух коммерческих штаммов винных дрожжей на 
показатели качества сухих виноматериалов, полученных из белых сортов винограда, выра-
щенного в  
Самарской области. 

Ключевые слова: виноград, виноматериалы, штаммы дрожжей, брожение, физико-
химические показатели качества, газохроматографический анализ, летучие компоненты. 
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P.A. CHALDAEV, E.A. BYCHKOVA 
 

THE INFLUENCE OF YEAST STRAINS ON THE QUALITY  
OF WINE MATERIALS FROM WHITE GRAPE VARIETIES  

OF THE SAMARA REGION 
 
Pure cultures of wine yeast are widely used in the production of wine materials. The choice 

of specific yeast strains used in the production of wine products largely depends on the grape varie-
ty, the type of wine produced, and the desired sensory characteristics. It is important to objectively 
select the most suitable yeast strains not only on the basis of organoleptic analysis, but also using 
instrumental research methods, for example, using gas chromatography. The article considers the 
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influence of two commercial strains of wine yeast on the quality indicators of dry wine materials ob-
tained from white grape varieties grown in the Samara region. 

Keywords: grapes, wine materials, yeast strains, fermentation, physico-chemical quality 
indicators, gas chromatographic analysis, volatile components. 
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И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, Д.Г. ПОПОВА, В.А. БУХМИЛЛЕР 
 

МАРКЕТИНГОВЫЙ АНАЛИЗ АССОРТИМЕНТА ПРОДУКТОВ 
СПОРТИВНОГО ПИТАНИЯ, ПРЕДСТАВЛЕННОГО  

РИТЕЙЛОМ КУЗБАССА 
 

Приведены данные результатов маркетингового анализа ассортимента продуктов 
спортивного питания, реализуемого на потребительском рынке Кузбасса. Установлено, что 
продукты отечественных производителей занимают большую долю рынка (62%), наиболее  
разнообразный ассортимент среди продуктов спортивного питания принадлежит протеинам 
(50,5%), наименьшую долю в ассортименте (менее 1%) занимают средства для укрепления  
суставов и экстракты. Анализ ассортимента по видам протеинов показал, что самый разно-
образный ассортимент соевых и казеиновых протеинов, меньшую долю в ассортименте зани-
мают сывороточные и молочные протеины. Самая низкая доля в ассортименте представлена 
яичным протеином. Наиболее популярными вкусами протеиновых добавок являются фруктовые 
(более 30%) и шоколадные (более 25%). Полученные данные свидетельствуют о рациональной 
структуре ассортимента, розничные сети ассортиментную матрицу формируют с учетом 
спроса. 

Ключевые слова: потребительский рынок, отечественный ритейл, ассортимент, 
продукты спортивного питания, структура ассортимента. 
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MARKETING ANALYSIS OF THE RANGE OF SPORTS FOOD PRODUCTS 
REPRESENTED BY KUZBASS RETAIL 

 
The data of the results of the marketing analysis of the range of sports nutrition products 

sold in the consumer market of Kuzbass are presented. It has been established that the products of 
domestic manufacturers occupy a large market share (62%), the most diverse assortment among 
sports nutrition products belongs to proteins (50.5%), the smallest share in the assortment (less than 
1%) is occupied by joint strengthening products and extracts. Analysis of the assortment by types of 
proteins showed that the most diverse range of soy and casein proteins, whey and milk proteins oc-
cupy a smaller share in the assortment. The lowest share in the assortment is represented by egg 
protein. The most popular protein supplement flavors are fruit (over 30%) and chocolate (over 
25%). The data obtained indicate a rational assortment structure, retail chains form an assortment 
matrix taking into account demand. 

Keywords: consumer market, domestic retail, assortment, sports nutrition products,  
assortment structure. 
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А.Ю. КОЛБИНА, М.Г. КУРБАНОВА, А.С. ПОТАНИНА 
 

АНАЛИЗ РЫНКА И АКТУАЛЬНОСТЬ АНАЛОГОВ  
МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Развитие и популяризация различных культур приема пищи, а также врожденные и 

приобретѐнные заболевания, носящие характер непереносимости лактозы и неусвоения  
лактазы, дают повод для рассмотрения возможности и целесообразности расширения рынка 
продуктов на основе растительного белка. Определены перспективы развития платформы  
«веганских» молочных продуктов. 

Ключевые слова: непереносимость лактозы, «веганские» продукты, анализ рынка, 
молочные продукты. 
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The development and popularization of various cultures of food intake, as well as congeni-
tal and acquired diseases, which are in the nature of lactose intolerance and lactase indigestion, 
give rise to consideration of the possibility and expediency of expanding the market for products 
based on vegetable protein. The prospects for the development of the platform of «vegan» dairy 
products are determined. 

Keywords: lactose intolerance, vegan products, market analysis, dairy products. 
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Н.В. ГЛЕБОВА, Е.Н. АРТЁМОВА, Н.И. ЦАРЕВА 
 

ДИЗАЙН ИНТЕРЬЕРА ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 
КАК ФАКТОР КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ 

 
В статье представлен анализ и дана оценка дизайна интерьера различных типов 

предприятий питания г. Орла. Выявлена зависимость дизайна интерьера от типа и класса 
предприятия, отражающих специфику его деятельности. Оценка проведена по двум группам 
параметров: потребительские и маркетинговые. Для выделения потребительских параметров 
оценки дизайна интерьеров предприятий общественного питания был использован метод  
экспертных оценок. 

Ключевые слова: предприятие общественного питания, дизайн, интерьер,  
потребительские характеристики, маркетинговые характеристики. 
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N.V. GLEBOVA, E.N. ARTEMOVA, N.I. TSAREVA 
 

INTERIOR DESIGN OF CATERING ESTABLISHMENTS AS THE FACTOR 
OF COMPETITIVENESS 

 
The article presents an analysis and an assessment of interior design, various types of ca-

tering establishments in Oryol. The dependence of interior design on the type and class of the enter-
prise reflecting the specifics of its activities is revealed. The assessment was carried out on two 
groups of parameters: consumer and marketing. The method of expert assessments was used to 
identify consumer parameters for evaluating the interior design of catering enterprises. 

Keywords: catering company, design, interior, consumer characteristics, marketing char-
acteristics. 
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О.Н. МИТИНА, Е.Д. ПОЛЯКОВА, О.В. САФРОНОВА, А.В. ПАВЛИКОВА 
 

РЕАЛИЗАЦИЯ КОНТРАКТНОЙ СИСТЕМЫ В СФЕРЕ ЗАКУПОК 
ТОВАРОВ, РАБОТ, УСЛУГ В ОРЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ В 2021 ГОДУ 

 
В статье рассматриваются показатели закупочной деятельности региона как в  

разрезе централизованных закупок, так и в общем объеме государственных и муниципальных 
закупок за 2021 г. Представлены основные направления деятельности уполномоченного  
органа, нацеленные на повышение уровня открытости, прозрачности и эффективности  
системы закупок. 

Ключевые слова: закупки, контрактная система, аукцион, конкурс, запрос  
котировок, запрос предложений, заказчик, уполномоченный орган, контрактная служба,  
контрактный управляющий, методические рекомендации. 
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O.N. MITINA, E.D. POLYAKOVA, O.V. SAFRONOVA, A.V. PAVLIKOVA 
 

IMPLEMENTATION OF THE CONTRACT SYSTEM  

IN THE FIELD OF PROCUREMENT OF GOODS, WORKS,  
SERVICES IN THE OREL REGION IN 2021 

 
The article examines the indicators of the procurement activity of the region both in the 

context of centralized procurement and in the total volume of state and municipal procurement for 
2021. The main activities of the authorized body aimed at increasing the level of openness, trans-
parency and efficiency of the procurement system are presented. 

Keywords: procurement, contract system, auction, tender, request for quotations, request 
for proposals, customer, authorized body, contract service, contract manager, methodological rec-
ommendations. 
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