
Министерство образования Республики Беларусь 
 

Учреждение образования 
«Могилевский государственный университет продовольствия» 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ТЕХНИКА И ТЕХНОЛОГИЯ 
ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ 

 
Материалы XIII  Международной  
научно-технической конференции 

 
 

23–24 апреля 2020 года 
 

В двух томах 
 

Том 1 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Могилев 
МГУП 
2020 

 



2 
 

УДК 664 
ББК 36 

Т38 
 

Редакционная коллегия: 
д.т.н., профессор Акулич А.В. (отв. редактор) 
к.э.н., доцент Козлова Е.А. (отв. секретарь) 

д.т.н., профессор Василенко З.В. 
д.х.н., профессор Роганов Г.Н. 

д.т.н., доцент Цед Е.А. 
к.т.н., доцент Косцова И.С. 
к.т.н., доцент Шингарева Т.И. 
к.т.н., доцент Кирик И.М. 

к.т.н., доцент  Болотько А.Ю. 
к.т.н., доцент Поддубский О.Г. 
к.т.н., доцент Лустенков В.М. 

д.э.н., профессор Ефименко А.Г. 
к.т.н., доцент Кожевников М.М. 

к.т.н., доцент Баитова С.Н. 
ст. преподаватель Климова Ю.Е. 

ст. преподаватель Кондрашова И.А. 
к.т.н., доцент Щемелев А.П. 
вед. инженер Сидоркина И.А. 

 

Содержание и качество докладов являются прерогативой авторов 
 

 
Т38 
 

Техника и технология пищевых производств: материалы  
ХIII Междунар. науч.-техн. конф., 23–24 апреля 2020 г., в 2-х т., 
Могилев / Учреждение образования «Могилевский государственный 
университет продовольствия»; редкол.: А.В. Акулич (отв. ред.) [и др.]. 
– Могилев: МГУП, 2020. – Т.1– 458 с. 

ISBN 978-985-572-068-4 (т. 1).  
ISBN 978-985-572-067-7. 

 
Сборник включает доклады участников ХIII Международной 

научно-технической конференции «Техника и технология пищевых 
производств», посвященной актуальным проблемам пищевой 
техники и технологии. 

 

УДК 664 
ББК 36 

 
ISBN 978-985-572-068-4 (т. 1) 
ISBN 978-985-572-067-7 

© Учреждение образования 
«Могилевский государственный 
университет продовольствия», 2020 



3 
 

СОДЕРЖАНИЕ 
 
 

ТОМ 1 
  стр. 

Пленарные доклады 4 
Секция 1. Технология пищевых производств 20 
Секция 2. Технология хлебопродуктов и кондитерских изделий 97 
Секция 3. Технология продукции общественного питания и 

мясопродуктов 
241 

Секция 4. Технология молока и молочных продуктов 312 
Секция 5. Физико-химические аспекты пищевых и химических 

производств 
354 

Содержание 439 
Авторский алфавитный указатель 454 

 
 

ТОМ 2 
 

Секция 6. Процессы и аппараты пищевых производств 3 
Секция 7. Оборудование зерноперерабатывающих и пищевых 

производств 
64 

Секция 8. Холодильная техника и теплофизика 98 
Секция 9. Автоматизация и компьютеризация пищевых производств 139 
Секция 10. Товароведение и организация торговли 195 
Секция 11. Экономические проблемы перерабатывающих отраслей АПК 244 
Секция 12. Экология и безопасность технологических процессов 415 
Содержание 471 
Авторский алфавитный указатель 489 

 
 
 

 



  

271 
 

УДК 664.696:66.022.3–035.2:64.43 
 

ВНЕДРЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ГРАНОЛЫ С ФЕЙХОА В ПРЕДПРИЯТИЯ 
РЕСТОРАННОГО БИЗНЕСА 

 
Калугина И.М. 

Одесская национальная академия пищевых технологий 
г. Одесса, Украина 

 
Результаты исследований йодной обеспеченности населения Украины за 

последние десять лет свидетельствуют о наличии на территории страны йодной 
недостаточности разной степени. В Украине на эндемичных по йоду территориях 
проживает около трети населения [1]. Йод является жизненно важным 
микроэлементом, который участвует в функционировании щитовидной железы, 
обеспечивая образование гормонов  тироксина (T4) и трийодтиронина (T3). 
Недостаточное поступление йода приводит к развитию эндемического зоба с 
гипотиреозом и замедлению обмена веществ, гипотензии, отставанию в росте и 
умственном развитии у детей, негативно влияет на интеллектуальные возможности 
человека, снижая функциональную активность мозга  
[2, 3]. Йодирование продуктов питания является базовым методом профилактики 
йододефицитных заболеваний по рекомендациям Всемирной организации 
здравоохранения (ВОЗ) [4]. В большинстве стран мира доминирует употребление 
йодированной соли, а также пищевых продуктов массового потребления, обогащенных 
йодом, таких как: хлеб и хлебобулочные изделия, молоко, масло и др.  

Йодирования сухих завтраков является актуальным, поскольку популярность 
этой группы продукции, как обязательного компонента здорового питания у населения 
растет с каждым годом. Именно поэтому, ассортимент сухих завтраков чаще всего 
расширяется за счет создания новых продуктов диетического и профилактического 
назначения. Особенно перспективный для разработки сухих завтраков специального и 
профилактического назначения такой «модный» сегодня их вид, как гранола. 

В разработке технологий блюд для профилактики заболеваний, обусловленных 
дефицитом йода, целесообразно использовать йодсодержащее пищевое сырье, в 
котором йод находится в органически связанной форме, лучше усваиваемой 
организмом человека [5, 6]. В связи с этим, в качестве йодсодержащей добавки в 
разработке технологии гранолы был выбран новый вид йодсодержащего сырья для 
Украины – фейхоа. Это зеленые продолговатые ягоды, покрытые восковым пленкой, с 
приятным пряным ароматом и сладким вкусом [7, 8]. Фейхоа родом из Южной 
Америки, но является одним из самых зимостойких субтропических растений, 
способным без повреждений выдерживать кратковременные заморозки (до -15 °С). 
Украинские селекционеры вывели новые зимостойкие виды и разработали технологии 
выращивания фейхоа в открытом грунте южных областей Украины.  

Ягоды фейхоа содержат практически суточную норму органически связанного 
йода (70 - 100 мкг в 100 г продукта), который легко усваиваются организмом человека. 
Согласно рекомендациям ВОЗ физиологическая потребность взрослого человека в йоде 
составляет от 150 мкг/сутки [9]. В ягодах фейхоа содержатся также ценные 
биологически активные вещества – кахетины и лейкоантоцианы, витамин С, эфирные 
масла, которые являются мощными антиоксидантами и иммуномодуляторами. 

На основании анализа органолептических и технологических характеристик 
ягод фейхоа было принято решение в разработке йодсодержащей добавки – цукатов 
фейхоа. Для максимального сохранения биологически активных веществ фейхоа при 
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производстве цукатов применяли технологию инфракрасной (ИК) сушки при 
сравнительно низких температурах (Т = 55…60 оС).  

После завершения этапа компьютерного моделирования установлены 
оптимальная рецептурная композиция ингредиентов и рациональные технологические 
режимы приготовления гранолы с фейхоа, которые обеспечивают получение продукта 
с высокими потребительскими свойствами. При разработке пищевой продукции 
предназначенной для профилактики йододефицита главным критерием оценки служит 
содержание йода в готовом продукте. Установлено, что с введением добавки фейхоа в 
количестве 18 % от массы готового продукта содержание йода в граноле существенно 
увеличивается и составляет 72,7 - 74,7 мкг/100 г.  

Таким образом, употребление порции гранолы с цукатами фейхоа (100 г) 
способно обеспечить организм человека йодом почти на 50% от рекомендованной ВОЗ 
суточной нормы потребления йода. Разработанную технологию гранолы с фейхоа 
можно рекомендовать к внедрению в производство таких предприятий как столовые 
при промышленных предприятиях, санаториях, профилакториях и учебных 
учреждениях. 
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