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СОЛОДОВЫХ И ПОЛИСОЛОДОВЫХ ЭКСТРАКТОВ (обзор) 
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АННОТАЦИЯ 
Введение. До настоящего времени в литературе отсутствует систематизированная информация о 

потребительских свойствах экстрактов. Недостаточно внимания уделено товароведно-

технологическим характеристикам и вопросам применения экстрактов полисолодовых жидких в 

пищевой отрасли. Отсутствует комплексный подход к проектированию продукции с их 

использованием. Изучение основополагающих характеристик экстрактов позволит развить базу 

знаний о дальнейшем их применении и моделировать качественные характеристики продукции с 

желаемыми органолептическими и требуемыми физико-химическими показателями.  

Материалы и методы. Научные статьи, патенты на изобретения и отдельные части научных книг, 

опубликованные в открытой печати за последние 20 лет. Методы системного анализа и абстрактно-

логический метод.  

Результаты. Уточнены классификационные группы для солодовых и полисолодовых экстрактов. 

Установлены отличия в существующих технологиях получения экстрактов. Конкретизированы 

физико-химические и реологические свойства экстрактов, влияющих на протекание технологических 

процессов при получении и хранении пищевых продуктов. Предложена номенклатура 

потребительских свойств солодовых и полисолодовых экстрактов вязких и порошкообразных с 

включением конкретизированных товароведно-технологических свойств. 

Выводы. Выявлена необходимость в идентификации красящих и ароматообразующих веществ, 

формирующих вкус и аромат экстрактов, оценке степени сладости, ферментативной активности, 

исследовании реологических свойств и дефектов полисолодовых экстрактов вязких. Совокупность 

товароведно-технологических свойств будет положена в основу структурно-аналитической модели 

потребительной стоимости полисолодовых экстрактов и способствовать дальнейшему 

проектированию пищевой матрицы экстрактов и функциональных пищевых продуктов с их 

использованием. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: солодовый экстракт; полисолодовый экстракт; технология; ассортимент; 

классификация; потребительские свойства; параметры процесса. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Микулинич, М. Л. Товароведно-технологические свойства солодовых и 

полисолодовых экстрактов (обзор) / М. Л. Микулинич, И. М. Абрамова, С. Л. Масанский, Н. Ю. 

Азаренок //Вестник МГУП. – 2021. – № 1(30). – С. 3–19. 
 

MERCHANDIZING AND TECHNOLOGICAL  
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ABSTRACT  
Introduction. Merchandizing and technological characteristics of liquid polymalt extracts and their 
application in food industry are given little attention to. There is no comprehensive approach to designing 
products with liquid polymalt extracts. The study of the fundamental characteristics of extracts will allow us 
to develop a knowledge base on their further application and model the qualitative characteristics of products 
with the desired organoleptic and required physicochemical indicators. 



Содержание  

 

Materials and methods. Scientific articles, patents for inventions and parts of scientific books published in 
public media over the past 20 years. Methods of systems analysis and abstract-logical method. 
Results. Classification groups for malt and polymalt extracts were specified. Differences in existing 
technologies for extracts production were revealed. Physico-chemical and rheological properties of the 
extracts that affect technological processes during production and storage of food products were concretized. 
Conclusions. The necessity to identify colouring and aroma-forming substances that develop taste and 

aroma of extracts and to study rheological properties of polymalt viscous extracts was revealed. The 

combination of merchandizing and technological properties will form the basis of the structural and 

analytical model of the use value of polymalt extracts and will contribute to the further design of the food 

matrix of extracts and functional food products with their use. 

KEY WORDS: malt extract; polymalt extract; technology; assortment; classification; consumer properties; 

process parameters. 

FOR CITATION:  Mikulinich, M. L., Abramova, I. M., Masansky, S. L., Azarenok, N. Yu. Merchandizing 

and technological properties of malt and polymalt extracts (review). Bulletin of Mogilev State University of 

Food Technologies. – 2021. – No. 1(30). – P. 3–19 (in Russian).   
 

Рис.1. Классификация солодовых и полисолодовых экстрактов 

Fig. 1. Classification of malt and polymalt extracts 
 

Табл. 1. Потребительских свойств солодовых экстрактов  

Table 1. Consumer properties of malt extracts 
 

Табл. 2. Применение солодовых и полисолодовых экстрактов в пищевой промышленности 

Table 2. Application of malt and polymalt extracts in the food industry  
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УДК 663.8:633.525.2 

УПРАВЛЕНИЕ ПРОЦЕССОМ СБРАЖИВАНИЯ НАСТОЯ ИЗ ЛИСТЬЕВ КРАПИВЫ 

ДВУДОМНОЙ ПО ПОКАЗАТЕЛЮ ЕГО РЕДОКС-ПОТЕНЦИАЛА 

О. В. Крукович, С. Л. Масанский 

Белорусский государственный университет пищевых и химических технологий, Республика Беларусь 

АННОТАЦИЯ  

Введение. Актуальным является повышение управляемости технологическим процессом получения 

сброженных напитков и квасов заданного качества в силу его сложности и нестабильности, что 

определило цель работы. Научная задача – обоснование использования для управления показателя 

редокс-потенциала на примере сбраживания настоя листьев крапивы двудомной. 

Материалы и методы. Из свежих листьев крапивы двудомной (Urtica dioica L.) моделировали 

экспериментальные водные настои для напитков с добавлением сахарного сиропа, которые затем 

подвергали брожению с использованием дрожжей «Саф-Момент» либо «Саф-Левюр» в термостате 

при температуре 28 °С до снижения содержания сухих веществ 1,0–1,5 % мас. 

Результаты. Установлены зависимости показателя редокс-потенциала сбраживаемого настоя от 

технологических факторов. На основании четырехгодичного цикла проведения эксперимента (n=61)  

установлена закономерность формирования сброженных настоев из свежих листьев крапивы, 

характеризующихся глубоким отрицательным значением редокс-потенциала (на уровне минус 431 

мВ).     В  рамках управления процессом  сбраживания на основе принципов современных систем 

менеджмента качества был выявлен и проанализирован риск снижения заявленного  

антиоксидантного эффекта при производстве сброженного напитка по показателю редокс-потенциала 

(4 критические контрольные точки).  

Выводы. Редокс-потенциал, как показатель антиоксидантной эффективности напитков 

функционального назначения, может являться параметром управления технологическим процессом 

брожения взамен части контролируемых показателей (кислотность, содержание сухих веществ). 

Предлагаемый подход позволяет повысить управляемость процессом брожения и расширить принцип 

конструирования технологии готового продукта с заданными характеристиками его качества. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: управление; редокс-потенциал; крапива двудомная; брожение, 

антиоксидантная эффективность; сброжженые напитки; квас. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ:  Крукович, О. В. Управление процессом сбраживания настоя из листьев 

крапивы двудомной по показателю его редокс-потенциала / О. В. Крукович, С. Л. Масанский // 

Вестник МГУП.  – 2021. – № 1(30). – С. 20–30. 

 

CONTROL OF THE FERMENTATION PROCESS OF STINGING NETTLE LEAVES 

INFUSION IN TERMS ITS REDOX POTENTIAL INDEX 

O. V. Krukovich, S. L. Masansky  

Belarusian State University of Food and Chemical Technologies, Republic of Belarus 

ABSTRACT  
Introduction. An increase in the controllability of the technological process for obtaining fermented drinks 

and kvass of specified quality due to its complexity and instability determined the purpose of the work. The 

scientific task is to substantiate the use of the redox potential indicator by fermenting stinging nettle leaves 

infusion. 

Materials and methods. Study water infusions for beverages with sugar syrup added were made from fresh 

leaves of stinging nettle (Urtica dioica L.). Then they were fermented with Saf-Moment or Saf-Levyur yeast 

in the thermostat at 28 °C until dry matter content was reduced to 1.0–1.5 % wt. 

Results. The dependence of the redox potential indicator of the fermented infusion on technological factors 

was revealed. As a result of a four-year cycle of the experimental studies (n = 61) the regularity of the 

formation of fermented infusions from fresh nettle leaves that are characterized by a low negative value of 

redox potential (at a level of minus 431 mV) was established. As part of controlling the fermentation process 

on the basis of principles of modern quality management systems there was identified and analyzed the risk 
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of reducing the claimed antioxidant effect during the production of a fermented drink in terms of the redox 

potential (4 critical control points).  

Conclusions. Redox potential, as an indicator of the antioxidant efficiency of functional drinks, can be a 

parameter to manage the technological process of fermentation instead of some of the controlled indicators 

(acidity, dry matter content). The proposed approach makes it possible to increase the controllability of the 

fermentation process and expand the principle of designing the technology for the end product with specified 

quality characteristics. 

KEY WORDS: control; redox potential; stinging nettle; fermentation, antioxidant effectiveness; fermented 

drinks; kvass. 
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Рис. 1. Изменение редокс-потенциала настоя крапивы в зависимости от концентрации сахара 

Fig. 1. Change in the redox potential of nettle infusion depending on the concentration of sugar 
 

Табл. 1. Характеристика параметров процесса сбраживания настоев из листьев крапивы двудомной 

Table 1. Characteristics of the parameters of the fermentation process of infusions of stinging nettle leaves 
 

Рис. 2. Изменение редокс-потенциала настоя из листьев крапивы двудомной в процессе 

брожения 

Fig. 2. Changes in the redox potential of an infusion of stinging nettle leaves during fermentation 
 

Рис. 3. Изменение цвета сбраживаемого настоя листьев крапивы в зависимости  

от  редокс-потенциала 

Fig. 3. Change in the color of the fermented infusion of nettle leaves depending  

оn redox potential 
 

Табл. 2. Описательная статистика показателя редокс-потенциала сброженных настоев  из свежих 

листьев крапивы (информация приведена за четыре года) 

Table 2. Descriptive statistics of the indicator of the redox potential of fermented infusions from fresh nettle 

leaves (information provided for four years) 

 

Рис. 4. Гистограмма распределения и карта Парето данных редокс-потенциала 

Fig. 4. Distribution histogram and Pareto chart of redox potential data 
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ОЦЕНКА ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА СЕМЯН РАЗЛИЧНЫХ СОРТОВ 

УЗКОЛИСТНОГО ЛЮПИНА БЕЛОРУССКОЙ СЕЛЕКЦИИ В ЦЕЛЯХ 

ИСПОЛЬЗОВАНИЯ В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

Л. В. Рукшан
1
, Е. С. Новожилова

1
, Д. А. Кудин

2
 

1
Белорусский государственный университет пищевых и химических технологий,  

Республика Беларусь 
2
ОАО «Минский комбинат хлебопродуктов» 

 

АННОТАЦИЯ 

Введение. Цель исследования – развитие сырьевой базы пищевой промышленности для получения 

продуктов здорового питания массового производства. Перспективным сырьем являются семена 

различных сортов узколистного люпина. Однако, отсутствуют сведения о химическом составе семян 

люпина белорусской селекции и других показателях их питательной ценности, что определило 

научную задачу исследования. 

Материалы и методы. Семена разных сортов узколистного люпина белорусской селекции – 

Владлен, Гуливер, Дзiўны, Миртан, Митан, Першацвет, Прывабны, Хвалько, Ян – в 

одиннадцатилетнем периоде наблюдения. 

Результаты. Установлены пределы вариации комплекса химических показателей и показателей 

безопасности семян узколистного люпина. На определяемые показатели семян оказывают влияние 

сорт и климатические условия выращивания. 

Выводы. Создана товароведная база данных по химическому составу разных сортов узколистного 

люпина белорусской селекции. Сорта люпина Першацвет, Дзiўны, Ян, Прывабны могут 

использоваться в качестве источников белка и других питательных веществ при производстве 

мучных изделий, расширяя их ассортимент и питательную ценность.  
 
КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: узколистный люпин; сорта; химический состав; аминокислоты; макро- и 

микроэлементы; биологическая ценность. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Рукшан, Л. В. Оценка химического состава семян различных сортов 

узколистного люпина белорусской селекции в целях использования в пищевой промышленности/            

Л. В. Рукшан, Е. С. Новожилова, Д. А. Кудин // Вестник МГУП. – 2021. – № 1(30). – С. 31–39. 
 

 

EVALUATION OF THE CHEMICAL COMPOSITION OF VARIOUS VARIETIES OF 

NARROW-LEAVED LUPINE SEEDS OF THE BELARUSIAN SELECTION IN THE 

INTERESTS OF FOOD INDUSTRY 
 
 

L. V. Rukshan
1
, А. S. Nаvаzhylаva

1
, D. A. Kudin

2
 

1
Belarusian State University of Food and Chemical Technologies, Republic of Belarus 

2
 JSC «Minsk Combine of Bread Products», Republic of Belarus 

 
ABSTRACT 
Introduction. The purpose of the study is to develop a raw material base in order to obtain healthy food of 

mass production. Seeds of various varieties of narrow-leaved lupine can be considered as promising raw 

materials for food industry. However, there is no information about chemical composition and a number of 

nutritional value indicators of Belarusian selection lupine. 
Materials and methods. Seeds of different varieties of narrow-leaved lupine of Belarusian selection such as 
Vladlen, Guliver, Dziuny, Mirtan, Mitan, Pershatsvet, Pryvabny, Khvalko, Yan in an eleven-year 
observation period. 
Results. The limits of variation for a number of chemical and safety indicators of narrow-leaved lupine seeds 
have been determined. The indicators under study are influenced by the variety of lupine and climatic 
growing conditions. 
Conclusions. A commodity database on the chemical composition of different varieties of narrow-leaved 
lupine of Belarusian selection has been developed. Lupine varieties such as Pershatsvet, Dziuna, Yan, 
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Pryvabny can be used as a source of protein and other nutrients in manufacturing flour products, thus 
expanding their range and increasing their nutritional value. 

KEY WORDS: narrow-leaved lupine; varieties; chemical composition; amino acids; macro-and 

micronutrients; biological value. 
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Табл. 1. Аминокислотный состав семян различных сортов узколистного люпина 

Tablе 1. Amino acid composition of seeds of various varieties of narrow-leaved lupine 

 

Табл. 2. Показатели полноценности белка семян узколистного люпина 

Tablе 2. Indicators of the protein content of the seeds of narrow-leaved lupine 

 

Табл. 3. Пределы вариации содержания макро- и микроэлементов в семенах люпина 

Tablе  3. Limits of variation in the content of macro-and microelements in lupine seeds 

 

Табл. 4. Средний химический состав семян узколистного люпина белорусской селекции 

Tablе 4. Average chemical composition of seeds of narrow-leaved lupine of Belarusian selection 
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ОЦЕНКА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО КАЧЕСТВА В РАМКАХ МОНИТОРИНГА 

ПРОЦЕССА ИОНИЗИРУЮЩЕГО ОБЛУЧЕНИЯ ЧЕРНОГО ПЕРЦА  

Р. Т. Тимакова 

 
Уральский государственный экономический университет, Российская Федерация 

АННОТАЦИЯ  
Введение. Реализация технологий обработки пищевых продуктов ионизирующим излучением 
требует строгой валидации. Цель исследования – разработка технологических режимов облучения. 
Научная задача – оценка качества и безопасности обработанного ионизирующим излучением перца 
черного молотого. 
Материалы и методы. Перец черный молотый по ГОСТ 33271-2015. Обработка дозами излучения от 

6 кГр до 12 кГр с шагом 1 кГр; картирование – с использованием пленочного дозиметра в разных 

референсных плоскостях технологической загрузки; определение поверхностной поглощенной дозы 

– методом фотоспектроскопии; количественная идентификация – методом ЭПР-спектроскопии. 

Математическое моделирование нелинейного типа вида arccos. 
Результаты. Распределение поверхностной поглощенной дозы более равномерно в верхней и 
нижней поверхностях (средний коэффициент 0,988 к дозе облучения).  В центральной части – доза 
максимально приближена к дозе излучения, у боковых краев загрузки – меньше на 2,4–3,7 % по 
сравнению с центром. Поглощѐнная доза увеличивается до 9,7±0,03 кГр при облучении дозой 12 кГр 
или в 2,4 раза по сравнению с образцами, обработанными дозой излучения 4 кГр (Ккоррел = 0,93). 
Выводы. Поглощенная доза ионизирующего излучения зависит от дозы излучения и параметров 
технологической загрузки. Качество обработки перца черного в представленных экспериментальных 
условиях высокое – поглощенная доза менее 10 кГр, низкий коэффициент неравномерности 
распределения поглощенной дозы по ширине развертки (1,08). Установленные технологические 
режимы рекомендуется применять в промышленных условиях. Математические модели – для 
прогнозирования оптимальных производственных результатов. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: перец черный; ионизирующее излучение; качество; поглощенная доза; 

безопасность; картирование; математическое моделирование; идентификация. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ:  Тимакова, Р.Т. Оценка технологического качества в рамках мониторинга 

процесса ионизирующего облучения черного перца / Р. Т. Тимакова // Вестник МГУП.  – 2021. – № 

1(30). – С. 40–50. 

 

ASSESSMENT OF TECHNOLOGICAL QUALITY OF BLACK PEPPER IN 

MONITORING IONIZING RADIATION PROCESS 

R. Т. Тimakova
 

Ural State University of Economics, Russian Federation 

ABSTRACT  
Introduction. The implementation of food processing technologies with ionizing radiation requires strict 

validation. The purpose of the study is to develop technological modes of irradiation. The scientific task is to 

evaluate the quality and safety of black pepper treated with ionizing radiation.  

Materials and methods. Ground black pepper according to GOST 33271-2015. Treatment with radiation doses 

from 6 kGy to 12 kGy in increments of 1 kGy; mapping – using a film dosimeter in different reference planes of 

the technological load; determination of the surface absorbed dose-by photospectroscopy; quantitative 

identification-by EPR spectroscopy. Nonlinear mathematical modeling of arccos type. 

Results. The surface absorbed dose is distributed more evenly in the upper and lower surfaces (the average 

coefficient is 0.988 to the radiation dose). In the central part the dose is as close as possible to the radiation 

dose, and at the side edges of the load it is by 2,4–3,7 % less compared to the center. The absorbed dose 

increases to 9.7±0.03 kGy when irradiated with a dose of 12 kGy or 2,4 times compared to samples treated 

with a radiation dose of 4 kGy (Kcorrel = 0,93). 
Conclusions. The absorbed dose of ionizing radiation depends on the radiation dose and the parameters of 
the process load. The quality of treatment of black pepper in the presented experimental conditions is high – 
the absorbed dose is less than 10 kGy, the coefficient of uneven distribution of the absorbed dose over the 



Содержание  

 

scan width is low (1.08). The established technological modes are recommended for the use under 
production-line conditions and mathematical models - for predicting optimal production performance.  

KEY WORDS: black pepper; ionizing radiation; quality; absorbed dose; safety; mapping; math modeling; 

identification.  

FOR CITATION: Timakova, R. T. Assessment of technological quality of black pepper in monitoring 

ionizing radiation process. Bulletin of Mogilev State University of Food Technologies. – 2021. – №. 1(30). – 

P. 40–50 (in Russian). 

 

Табл. 1. Стандартные образцы дозиметрической пленки [11] 

Table 1. Standard samples of radiation monitoring film [11] 

 

Рис. 1. Схема облучения сканирующим пучком 

Fig. 1. Scheme of irradiation by scanning beam  

 

Рис. 2. Блок-схема исследований 

Fig. 2. Research flow chart 
 

Рис. 3. Рабочая зона резонатора спектрометра 

Fig. 3.Working area of the resonator of the spectrometer 

 

Рис. 4. Карта распределения поверхностной поглощенной дозы (по коэффициентам) в разных   

референсных плоскостях 

Fig. 4. Map of the distribution of the surface absorbed dose (by coefficients) in different reference planes 
 

Рис. 5. Спектр образцов перца черного молотого, обработанных ионизирующим излучением дозой   

12 кГр (g-фактор 2,0048±0,0001) (p ≤ 0,05) 

Fig. 5. Spectrum of black pepper samples treated with ionizing radiation at a dose of 12 kGy   

(g-фактор 2,0048±0,0001) (p ≤ 0,05) 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ МЕТАБОЛИЧЕСКИХ ДОБАВОК  

НА ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТЬ ДРОЖЖЕЙ В УСЛОВИЯХ ФЕРМЕНТАЦИИ 

ВЫСОКОКОНЦЕНТРИРОВАННОГО СПИРТОВОГО СУСЛА 
 

Е. А. Цед  
 

Белорусский государственный университет пищевых и химических технологий,  

Республика Беларусь 

 

АННОТАЦИЯ 
Введение.  Одним из современных направлений развития технологии пищевого этанола является 

ферментация высококонцентрированного спиртового сусла (VHG-технология), что обеспечивает 

высокий выход этанола, снижение потребления энергии и технологической воды, улучшение 

экологического состояния производства и позволяет увеличить эффективность производства в целом. 

Однако, применения VHG-технологии сопряжено с ингибированием бродильной активности 

дрожжевых клеток, изменениями их физиологического состояния, снижением скорости ферментации 

спиртового сусла и увеличением концентрации несброженных углеводов, что приводит к потерям 

сбраживаемых веществ и снижению выхода целевого продукта. Научная задача – исследовать 

влияние различных биологически значимых для жизнедеятельности дрожжей веществ на процессы 

спиртового брожения в условиях высокого осмотического стресса, что позволит разработать 

технологические мероприятия по повышению клеточных функций дрожжевых клеток и увеличить 

эффективность сбраживания высококонцентрированного спиртового сусла. 

Материалы и методы.  Основным объектом исследования являлись дрожжи Zygosaccharomyces 

fermentati Naganishi расы CD БИМ Y-225 Д (далее дрожжи расы CD), задепонированные в коллекции 

непатогенных микроорганизмов ГНУ «Институт микробиологии НАН Беларуси». Для получения 

спиртового сусла использовали две зерновые культуры белорусской селекции: рожь сорта 

«Пуховчанка» и  тритикале сорта «Антось» в соотношении 60:40. Водно-тепловую обработку замеса 

осуществляли по режимам механико-ферментативной схемы. Для осуществления биоконверсии 

углеводов сусла применяли ферментные препараты амилолитического («Liquoflow», «Saczyme Plus 

2X» производства «Novozymes A/S») и целлолютического («Вискоферм» производства «Novozymes 

A/S») спектра действия. В работе был использован комплекс физико-химических, 

микробиологических и биохимических методов исследований, а также общепринятые в спиртовой 

отрасли методы определения показателей качества для конкретного вида сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции. 

Результаты. Использование в составе спиртового сусла метаболических добавок  в виде янтарной 

кислоты и магния приводит к повышению физиологических показателей используемых дрожжей, что 

способствует повышению их бродильной активности и соответственно показателей зрелой бражки, а 

также изменяет направление синтеза основных и побочных продуктов брожения. Определены 

оптимальные концентрации метаболических добавок в составе спиртового сусла – янтарной кислоты   

(0,03 г/дм
3
) и магния (0,01 г/дм

3
), позволяющие повысить стрессоустойчивость дрожжевых клеток в 

условиях ферментации VHG-сусла, и увеличить выход этилового спирта до 35 %. 

Выводы. Полученные экспериментальные результаты расширяют область научно-практических 

знаний о жизнедеятельности дрожжевых клеток в условиях осмотического стресса и позволяют 

регулировать их обмен веществ в направлении повышения эффективности сбраживания спиртового 

сусла. Разработанные технологические приемы рекомендованы для применения в промышленности, 

так как не требуют дополнительного оборудования и других капитальных затрат. 
 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: высококонцентрированное спиртовое сусло; дрожжи; ферментация; 

метаболические добавки; янтарная кислота; магний; этиловый спирт; зрелая бражка.  

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Цед, Е. А. Исследование влияния метаболических добавок на 

жизнедеятельность дрожжей в условиях ферментации высококонцентрированного спиртового сусла /              

Е. А. Цед // Вестник МГУП. – 2021. – № 1(30). – С. 51–61. 
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STUDIES ON THE INFLUENCE OF METABOLIC ADDITIVES ON  

VITAL ACTIVITY OF YEAST UNDER VERY HIGH GRAVITY 

FERMENTATION OF ALCOHOLIC WORT 

E.A. Tsed 

Belarusian State University of Food and Chemical Technologies,   Republic of Belarus 
 

ABSTRACT 

Introduction. One of the current trends in the development of food ethanol technology is very high gravity 

fermentation (VHG-technology) that provides a high ethanol yield, savings in energy and process water 

usage, better ecological effect in the production and makes it possible to increase productive efficiency in 

general. However, the use of VHG technology is associated with inhibition of the fermentative activity of 

yeast cells, changes in their physiological state, decrease in the rate of fermentation of alcohol wort and 

increase in the concentration of unfermented carbohydrates, thus reducing fermentable substances and yield 

of the end product. The scientific task is to study the influence of various substances biologically vital for the 

yeast activity on the processes of alcoholic fermentation under conditions of high osmotic stress, which will 

allow developing technological measures aimed at improving the cellular functions of yeast cells as well as 

increasing the fermentation efficiency of highly concentrated alcoholic wort. 

Materials and methods. The main object of the study was the yeast Zygosaccharomyces fermentati 

Naganishi of CD BIM Y-225 D race (hereinafter yeast of CD race), deposited in the collection of non-

pathogenic microorganisms of the State Scientific Institution “Institute of Microbiology of the National 

Academy of Sciences of Belarus”. Two grain crops of Belarusian selection such as rye of the Pukhovchanka 

variety and triticale of the Antos variety in a ratio of 60:40 were used to obtain alcoholic wort. The water-

heat treatment of the batch was carried out according to the modes of the mechanical-enzymatic scheme. 

Amylolytic enzyme preparations (Liquoflow, Saczyme Plus 2X manufactured by Novozymes A/S) and 

cellolytic one (Viskoferm manufactured by Novozymes A / S) were used to carry out the bioconversion of 

wort carbohydrates. A number of physicochemical, microbiological and biochemical research methods as 

well as methods generally accepted in the alcohol industry for determining quality indicators for a specific 

type of raw material, semi-finished products and finished products were used in the study. 

Results. The use of metabolic additives in the form of succinic acid and magnesium in the alcoholic wort 

results in an increase in the physiological parameters of the yeast used, thus contributing to an increase in their 

fermentation activity and, accordingly, the indicators of fermented mash, and also changes the direction of 

synthesis of the main and by-products of fermentation. There were determined the optimal concentrations of 

metabolic additives in alcohol wort: succinic acid (0,03 g/dm
3
) and magnesium (0,01 g/dm

3
), which makes it 

possible to increase the stress resistance of yeast cells under conditions of VHG wort fermentation and 

increase the yield of ethyl alcohol to 35 %. 

Conclusions. The obtained experimental results develop the field of scientific and practical knowledge about 

the vital activity of yeast cells under conditions of osmotic stress and make it possible to regulate their 

metabolism in terms of increasing the efficiency of fermentation of alcoholic wort. The developed 

technological methods are recommended for commercial use, because no additional equipment and capital 

costs are required. 

KEY WORDS: very high gravity fermentation of alcoholic wort; yeast; fermentation; metabolic additives; 

succinic acid; magnesium; ethyl alcohol; fermented mash. 

FOR CITATION: Tsed E. A. Studies on the influence of metabolic additives on vital activity of yeast under 

very high gravity fermentation of alcoholic wort. Bulletin of Mogilev State University of Food Technologies. 

– 2021. – No. 1(30). – P. 51–62 (in Russian). 

 

Рис. 1. Вид колоний дрожжей Zygosaccharomyces fermentati Naganishi  

Fig.1.  Appearance of yeast colonies Zygosaccharomyces fermentati Naganishi 

 

Рис. 2. Вид клеток дрожжей  Zygosaccharomyces fermentati Naganishi   

под микроскопом (увеличение 90
х
×10

х 
= 900

х 
) 

Fig.2.  Appearance of yeast cells Zygosaccharomyces fermentati Naganishi under microscope  

(magnification 90
х
×10

х 
= 900

х
) 
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УДК 536.2:637.5 

КОМПЬЮТЕРНОЕ МОДЕЛИРОВАНИЕ ТЕМПЕРАТУРНОГО ПОЛЯ 

ПОВЕРХНОСТИ ИЗДЕЛИЙ ИЗ МЯСНОГО ФАРША ПРИ ЗАПЕКАНИИ  

В КОНВЕКТОМАТАХ 

М. Н. Смагина, А. А. Смоляк,  Д. А. Смагин,  Е. Р. Терешкова  

Белорусский  государственный университет пищевых и химических технологий, Республика Беларусь 

АННОТАЦИЯ 

Введение. Актуальность работы обусловлена необходимостью создания параметрической модели, 

позволяющей прогнозировать температурное поле поверхности изделий из мясного фарша при 

запекании в конвектоматах и ротоматах. Цель исследования – оптимизация размещения изделий из 

мясного фарша по объему рабочей камеры, обеспечивающей равномерность температурного поля 

поверхности. Научная задача – создание и оценка эффективности компьютерной модели, 

описывающей температурное поле поверхности изделий из мясного фарша при запекании в 

аппаратах с вынужденным движением теплоносителя. 

Материалы и методы. Метод параметрического моделирования с использованием программного 

модуля Solidworks Flow Simulations при заданных граничных условиях процесса, режимных 

параметрах базового аппарата и физических свойствах исследуемого продукта. Оценка 

применимости разработанной модели оценивалась экспериментальным путем; исследования по 

распределению температурного поля проводились на изделиях из модельного тела.  

Результаты. Создана параметрическая модель, характеризующая температурное поле поверхности 

изделий из мясного фарша при нагревании в аппаратах с вынужденной циркуляцией греющей среды. 

Применимость модели подтверждена экспериментальными исследованиями. 

Заключение. Разработанная компьютерная модель эффективно описывает распределение температур 

по поверхности нагреваемых пищевых продуктов и может быть применена в практической 

деятельности предприятий пищевой промышленности и общественного питания.  

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: процесс; моделирование; модель; оптимизация; температурное поле; 

нагревание; поверхность;  конвекция;  запекание;  мясной фарш; конвектомат. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Смагина, М. Н. Компьютерное моделирование температурного поля 

поверхности изделий из мясного фарша при запекании в конвектоматах // М. Н. Смагина, А. А 

Смоляк, Д. А. Смагин, Е. Р. Терешкова // Вестник МГУП. – 2021. – № 1(30). –   С. 63–74. 

 

COMPUTER SIMULATION OF THE TEMPERATURE FIELD OF THE SURFACE        

OF MINCED MEAT PRODUCTS WHEN BAKED IN CONVECTOMATS 

M. N. Smahinа, A. A. Smolyak, D. A. Smahin, E. R. Tereshkova  

Belarusian State University of Food and Chemical Technologies, Republic of Belarus 

 

ABSTRACT 
Introduction. The relevance of the work is due to the need to create a parametric model that allows us to 

predict the temperature field of the surface of minced meat products when baked in convectomats and 

rotomats. The aim of the study is to optimize the placement of minced meat products in the volume of the 

working chamber, which ensures the uniformity of the surface temperature field. The scientific task is to 

create and evaluate the effectiveness of a computer model that describes the temperature field of the surface 

of minced meat products when baked in apparatuses with forced movement of the heat-transfer agent. 

Materials and methods. The method of parametric modeling using the software module Solidworks Flow 

Simulations under the specified boundary conditions of the process, the operating parameters of the basic 

apparatus and the physical properties of the product under study. The applicability of the developed model 

was evaluated experimentally; studies on the distribution of the temperature field were carried out with 

products made of the model body. 

Results. A parametric model that characterizes the temperature field of the surface of minced meat products 

when heated in devices with forced circulation of the heating medium has been created. The applicability of 

the model is confirmed by experimental studies. 
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Conclusion. The developed computer model effectively describes the temperature distribution over the 

surface of heated food products and can be applied at food industry enterprises and public catering 

establishments. 

KEY WORDS: process; simulation; model; optimization; temperature field; heating; surface; convection; 

baking; minced meat; convectomat.  

FOR CITATION: Smahina M. N., Smolyak A. A., Smahin D. A., Tereshkova E. R., Computer simulation of 

the temperature field of the surface of minced meat products when baked in convectomats. Bulletin of Mogilev 
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Рис. 1. Модельное распределение конвективных потоков 

Fig. 1. Model distribution of convective flows 

 

Табл. 1. Определение коэффициента теплоотдачи 

Table 1. Determination of the heat transfer coefficient 

 

Табл. 2. Результаты проверочных исследований на гипсовой заготовке 

Table 2. Results of verification studies on the gypsum billet 

 

Рис. 2. Результаты теоретических исследований распределения температуры по поверхности  

одиночных   цилиндрических изделий (tср = 180 °С) 

Fig. 2. Results of theoretical studies of the temperature distribution over the surface of single cylindrical 

products   (t = 180 °C) 

 

Табл. 3. Сравнение температурных перепадов 

Table 3. Comparison of temperature differences 

 

Рис. 3. Результаты теоретических исследований распределения температуры по поверхности          

цилиндрических изделий при групповом коридорном размещении 

Fig. 3. Results of theoretical studies of the temperature distribution over the surface of cylindrical products 

in group corridor placement 

 

Рис. 4. Нагревание поверхности при оптимальной схеме размещения и оптимальном                

диаметре изделий 

Fig. 4. Heating of the surface with the optimal placement scheme and the optimal diameter of the products 

 
Рис. 5. Нагревание поверхности изделий конечных форм  

Fig. 5. Heating of the surface of products of final forms 
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УДК 338.24 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ УСТОЙЧИВОГО РАЗВИТИЯ ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ 

ОРГАНИЗАЦИЙ АПК НА ОСНОВЕ СИСТЕМЫ  

СБАЛАНСИРОВАННЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ 

М. И. Какора, А. Г. Ефименко, О. П. Громыко 

Белорусский государственный университет пищевых и химических технологий,  

Республика Беларусь 

 

АННОТАЦИЯ. В статье рассмотрены методические подходы к оценке устойчивого развития 

перерабатывающих организаций АПК. Предложен системный подход, который позволит комплексно 

оценить уровень устойчивого развития организаций и подтвердить результаты, полученные с 

использованием статического или динамического методов оценки. На основе системы сбалансированных 

показателей (ССП) выполнен расчет коэффициента сбалансированности экономических интересов, на 

основании которого выполнено ранжирование перерабатывающих организаций АПК Могилевской 

области по группам согласно уровню их устойчивого развития.  

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: перерабатывающие организации АПК; устойчивое развитие; методические 

подходы; система сбалансированных показателей; оценка; коэффициент сбалансированности 

экономических интересов. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Какора, М. И. Обеспечение устойчивого развития перерабатывающих 

организаций АПК на основе системы сбалансированных показателей / М. И. Какора, А. Г. Ефименко,                

О. П. Громыко // Вестник МГУП. – 2021. – № 1(30). – С. 75–82. 

 

ENSURING SUSTAINABLE DEVELOPMENT OF AGRRO-INDUSTRIAL PROCESSING 

ORGANIZATIONS BASED ON THE BALANCED SCORECARD  

M. I. Kakora, A. G. Efimenko, O. P. Gromyko 

Belarusian State University of Food and Chemical Technologies, Republic of Belarus 

 

ABSTRACT. The article discusses methodological approaches for assessment of the sustainable development of 

processing organizations in the agro-industrial complex. Systems approach which will make it possible to conduct a 

comprehensive assessment of the level of sustainable development of organizations and confirm the results 

obtained by means of static or dynamic assessment is proposed. The coefficient of the balance of economic 

interests was determined on the basis of the balanced scorecard (BSC). Processing organizations of the agro-

industrial complex of Mogilev region were ranked according to the level of their sustainable development.  

KEY WORDS: agro-industrial processing organizations; sustainable development; methodological 

approaches; balanced scorecard; coefficient of the balance of economic interests. 
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Рис. 1.  Система сбалансированных показателей в рамках обеспечения устойчивого развития  

перерабатывающих организаций АПК 

Fig. 1.  Balanced scorecard in the framework of ensuring sustainable development of agro-industrial  

processing organizations 
 

Табл. 1. Контролируемые показатели для формирования ССП при реализации стратегии устойчивого 

развития ОАО «Могилевская фабрика мороженого» 

Table 1. Controlled indicators for the formation of BSC in the implementation of the strategy for the    

sustainable development of JSC «Mogilev Ice Cream Factory» 
 

Табл. 2. Расчетные формулы  

Table 2. Calculation formulas 
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Табл. 3. Динамика показателей сбалансированности экономических интересов перерабатывающих 

организаций АПК Могилевской области  

Table 3. Indicators of the balance of economic interests of agro-processing organizations of Mogilev region 
 

Табл. 4. Ранжирование значений коэффициента сбалансированности экономических интересов при 

определении уровня устойчивого развития организаций 

Table 4. Ranking the values of the coefficient of the balance of economic interests in determining  the level 

of sustainable development 
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ЭКОНОМИЧЕСКИЕ ИНТЕРЕСЫ ОРГАНИЗАЦИЙ АПК:  

ПОНЯТИЕ, ВИДЫ, КЛАССИФИКАЦИЯ  

С. Н. Гнатюк
1
, О. П. Громыко

2
 

1
Белорусско-Российский университет, Республика Беларусь 

2
Белорусский государственный университет пищевых и химических технологий, Республика Беларусь 

 

АННОТАЦИЯ. В статье рассмотрены теоретические подходы к определению сущности экономических 

интересов, отражена специфика интересов организаций АПК. Представлена классификация интересов по 

различным признакам. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: экономический интерес; потребности; классификация; противоречия; 

согласованность. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Гнатюк, С. Н. Экономические интересы организаций АПК: понятие, виды, 

классификация / С. Н. Гнатюк, О. П. Громыко // Вестник МГУП. – 2021. – № 1(30). – С. 83–88. 

 

ECONOMIC INTERESTS OF AGRO-INDUSTRIAL COMPLEX ORGANIZATIONS: 

CONCEPT, TYPES, CLASSIFICATION 

S. N. Gnatyuk
1
,  O. Р. Gromyko

2
 

1
Belarusian-Russian University, Republic of Belarus 

2
Belarusian State University of Food and Chemical Technologies, Republic of Belarus 

 
ABSTRACT. The article discusses theoretical approaches to defining the essence of economic interests and 

reflects the specifics of the interests of agro-industrial complex organizations. The classification of the 

interests according to various criteria is presented. 

KEY WORDS: economic interest; needs; classification; contradictions, consistency. 
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Табл. 1. Экономические интересы организаций АПК 

Table 1. Economic interests of agro-industrial complex organizations 

 

ЛИТЕРАТУРА 
1 Смит, А. Исследование о природе и причинах богатства народов [Электронный ресурс] – Режим доступа: 

http://ek-lit.narod.ru/ smit022.htm – Дата доступа: 31.03.2021. 

2 Норт Д. Понимание процесса экономических изменений / Д. Норт. – М.: ГУ-ВШЭ, 2010. – 256 с. 

3 Герштейн, Ф. Интересы, заинтересованность, стимулирование / Ф. Герштейн // Экономические науки. – 1970. 

– № 11. – С. 93–96. 

4 Бажан, А. Интересы в системе экономических отношений / А. Бажан // Экономические науки. – 1976. – № 1. – 

С. 26–34.  

5 Миженская, Э. Ф. Личные потребности при социализме / Э. Ф. Миженская. – М.: Наука, 1973. – 152 с.  

6 Рогачѐв, С. Д. Диалектика объективного и субъективного в экономике развитого социализма 

(политэкономический аспект) / С. Д. Рогачев. – М.: Мысль, 1979. – 279 с. 

7 Абалкин, Л. И. Новый тип экономического мышления /Л. И. Абалкин. – М.: Экономика, 1987. –191 с. 

8 Суслов, И. Ф. Экономические интересы и социальное развитие колхозного крестьянства / И. Ф. Суслов. – М.: 

Мысль, 1973. – 256 с. 

9 Здравомыслов, А. Г. Потребности. Интересы. Ценности / А. Г. Здравомыслов. – М.: Политиздат, 1986. – 223 с. 

10 Бочарова, И. Ю. Содержание, формы согласования и реализации личных экономических интересов на 

промышленных предприятиях / И. Ю. Бочарова. – М.: Высшая школа, 2004. – 167 с. 

11 Гераськин, М. И. Согласование экономических интересов в корпоративных структурах / М. И. Гераськин. – 

М.: ИПУ РАН. Изд-во «Анко». 2005. – 293 с. 

12 Канапухин, П. А. Закономерность эволюции экономических интересов и механизмы их реализации в 



Содержание  

 

экономике России: дис. … докт. экон. наук: 08.00.01 / П.А. Канапухин. – Воронеж, 2009. – 409 с. 

13 Мусин, М. Проблема согласования интересов / М. Мусин // Экономист. – 2005. – № 5. – С. 54–58. 

14 Рольская, М. А. Экономические отношения и интересы: сущность, содержание и структура / М. А. Рольская 

// Национальные интересы: приоритеты и безопасность. – 2005. – № 2. – С. 32–36. 

15 Чернецова, Н. С. Экономическая природа и эволюция системы экономических интересов: дисс. … докт. 

экон. наук: 08.00.01 / Н. С. Чернецова. – М., 2003. – 411 с. 

16 Божченко, Ж. А. Механизм реализации экономических интересов в сельскохозяйственных организациях: 

моногр. / Ж. А. Божченко. – М.: Проспект, 2017. – 141 с. 

17 Булгаков, Г. В. Социально-экономические уклады в аграрном секторе экономики России: взаимодействие и 

реализация экономических интересов / Г. В. Булгаков // Вестник Тамбов. ун-та. Серия: Гуманитарные науки. – 

2007. – № 12–2(56). – С. 413–419.  

18 Воробьев, С. П. Особенности формирования и реализации экономических интересов в сельском хозяйстве /       

С. П. Воробьев, Г. М.  Гриценко, В. В. Воробьева //Аграрная наука Евро-Северо-Востока. – 2017. – № 6(61). –         

С. 78–83.  

19 Милосердов, В. В. Экономические интересы сельхозпредприятий и владельцев личных подсобных хозяйств / 

В. В. Милосердов, В. П. Гешель, А. Г. Шурыгин //Экономика сельскохозяйственных и перерабатывающих 

предприятий. – 2001. – № 1. – С. 40–41. 

 

Поступила в редакцию 20.04.2021 г. 
 

ОБ АВТОРАХ: 

Сергей Николаевич Гнатюк, кандидат экономических наук, доцент, доцент кафедры экономики и 

управления, Белорусско-Российский университет. 

Оксана Петровна Громыко, старший преподаватель  кафедры экономики и организации 

производства, Белорусский государственный университет пищевых и химических технологий, e-mail: 

oksana.gromyko.75@mail.ru. 

 

ABOUT AUTHORS: 

Sergey N. Gnatyuk, Candidate of Economic Sciences, Associate Professor of the Department of Economics 

and Management, Belarusian-Russian University. 

Oksana P. Gromyko, senior lecturer of the Department of Economics and Organization of Production, 

Belarusian State University of Food and Chemical Technologies, e-mail: oksana.gromyko.75@mail.ru. 



  Вестник МГУП, 2021 № 1(30) 

 29 

УДК  316:378.147 

 

СОЦИОЛОГИЧЕСКИЙ МЕТОД   

КОНТРОЛЯ КАЧЕСТВА ПРОВЕДЕНИЯ СЕМИНАРСКИХ ЗАНЯТИЙ  

ПО ДИСЦИПЛИНАМ СОЦГУМ-БЛОКА 

Ю. М. Бубнов, И. А. Пушкин 

Белорусский  государственный университет пищевых и химических технологий, 

Республика Беларусь 

АННОТАЦИЯ 
Введение. Целью исследования является совершенствование контроля качества образовательных  

услуг в системе высшего образования. Проблема, по нашему мнению, обусловлена тем, что  качество 

этих услуг, в основном, оценивается по результатам экзаменов и зачетов, а в семестре – лекционных 

занятий. Вместе с тем не придается должного значения контролю качества проведения практических 

и семинарских занятий, обладающих важной практико-ориентированной спецификой. Научно-

методическая задача – оценка эффективности проведения семинарских занятий по дисциплинам 

социально-гуманитарного блока на основе социологического метода. 

Материалы и методы. Анонимный опрос анкетированием проводился  на кафедре гуманитарных 

дисциплин Белорусского государственного университета пищевых и химических технологий. 

Участвовали студенты двух групп по 30 человек в каждой, где семинарские занятия  по одной и той 

же дисциплине проводили два ассистента.   

Результаты. Выявлены существенные различия в оценках студентами по 20 показателям качества 

проведения семинарских занятий разными преподавателями. Зафиксированы проблемные зоны в 

работе одного из ассистентов.  

Выводы. Социологический метод  определения качества проведения семинарских занятий  адекватен 

для дисциплин социально-гуманитарного цикла. По целому ряду параметров учебного 

взаимодействия преподавателя со студентами социологический метод способен количественно 

идентифицировать наличие преимуществ и недостатков в работе отдельных педагогов. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: методы контроля образовательных услуг; социологический метод; 

гуманитарные дисциплины; качество проведения семинарских занятий. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Бубнов, Ю. М. Социологический метод контроля качества проведения 

семинарских занятий по дисциплинам социально-гуманитарного блока. / Ю. М. Бубнов, 

И. А. Пушкин // Вестник МГУП. – 2021. – № 1(30). – С. 89–96. 

 

SOCIOLOGICAL METHOD OF QUALITY CONTROL IN SEMINARS ON DISCIPLINES 

OF THE HUMANITIES AND SOCIAL SCIENCES 

 

Yu. M. Bubnov, I. A. Pushkin  

 
Belarusian State University of Food and Chemical Technologies, Republic of Belarus 

 

ABSTRACT. 

Introduction. The aim of the study is to improve the quality control of educational services in higher 

education. The problem, in our opinion, is due to the fact that the quality of these services is mainly assessed 

by the results of exams and tests, and during the semester by lecture classes. However, quality control in 

practical and seminar classes with an important practice-oriented context is not given due importance. The 

scientific and methodical task is to assess the effectiveness of seminars on the disciplines of the humanities 

and social sciences on the basis of the sociological method. 

Materials and methods. Anonymous survey was conducted at the Department of Humanities of Belarusian 

State University of Food and Chemical Technologies. Two groups of students (with 30 people in each) 

participated in the study. Seminars for the two groups on the same discipline were conducted by two 

teachers. 

 Results. Significant difference in students' evaluation of the quality of seminars conducted by different 

teachers has been revealed on 20 indicators. Problem areas in the work of one of the teachers have been 



Содержание  

 

identified. 

Conclusions. The sociological method for assessing the quality of seminars is appropriate for the disciplines 

of the humanities and social sciences. It allows us to identify advantages and disadvantages in the work of 

some teachers in a number of parameters concerning the teacher's interaction with students. 

KEY WORDS: methods of monitoring educational services; sociological method; the humanities; quality of 

seminars. 

FOR CITATION: Bubnau Yu. M., Pushkin I. A. Sociological method of quality control in seminars on 
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Табл. 1. Оценка студентами различных параметров работы преподавателей на семинарских 

(практических) занятиях, в процентах 

Table 1. Students' evaluation of various parameters of teachers’ work at seminars, % 
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