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ПИЩЕВАЯ  

ТЕХНОЛОГИЯ 
 

УДК 637.146  

ВЛИЯНИЕ ПАХТЫ НА МОЛОЧНОКИСЛЫЙ ПРОЦЕСС И ПОКАЗАТЕЛИ 

КАЧЕСТВА КИСЛОМОЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ  

С ПРОБИОТИЧЕСКИМИ СВОЙСТВАМИ  

Т. И. Шингарева 

Могилевский государственный университет продовольствия, Республика Беларусь 

АННОТАЦИЯ 

Введение.  При производстве кисломолочных продуктов в качестве сырья для нормализации молока 

возможно применение пахты, однако пахта по составу и свойствам имеет существенные различия с 

молоком. Цель исследования – развитие ассортимента кисломолочной продукции, обладающей 

пробиотическими свойствами, с использованием пахты. Научная новизна – обоснование 

количественного содержания пахты в смеси для выработки продукции заданного качества. 

Материалы и методы. Образцы с разным соотношением молока и пахты в смеси. Закваска как 

источник пробиотической микрофлоры – термофильных молочнокислых микроорганизмов (включая 

ацидофильные палочки) и бифидобактерий. 

Результаты. При применении пахты в смеси в пределах 0–75 %, протекание молочнокислого 

процесса, развитие заквасочной микрофлоры, влагоудерживающие свойства, органолептические 

показатели пробиотического кисломолочного продукта существенно зависят от количественного 

содержания пахты в смеси. 

Выводы. Кисломолочный продукт высокого качества, стойкий при хранении можно получить из 

молочной смеси, содержащей пахту в количестве до 50 %. Зависимость выходных параметров 

кисломолочного продукта от количественного содержания пахты в смеси рекомендуется учитывать 

при выработке аналогичных видов кисломолочной продукции. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА:  пахта; молоко; смесь; закваска; кисломолочный продукт; пробиотические 

свойства; молочнокислый процесс; показатели качества. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Шингарева, Т. И. Влияние пахты на молочнокислый процесс и показатели 

качества кисломолочной продукции с пробиотическими свойствами / Т. И. Шингарева // Вестник 

МГУП. – 2019. – № 2(27). – С. 3–12. 
 

 

INFLUENCE OF BUTTERMILK ON THE LACTIC ACID FERMENTATION  

AND QUALITY INDICATORS OF FERMENTED MILK PRODUCTS  

WITH PROBIOTIC PROPERTIES 

T. I. Shingareva 

Mogilev State University of Food Technologies, Republic of Belarus 

ABSTRACT 

Introduction. In the production of fermented milk products buttermilk may be used as a raw material for 

the normalization of milk. However, composition and properties of buttermilk significantly differ from those 

of milk. The purpose of the study is to develop a range of fermented milk products with probiotic properties 

by using buttermilk. Scientific novelty consists in establishing the rationale for the quantitative content of 

buttermilk in the mixture to produce goods with specified quality indicators. 

Materials and methods. Samples with different ratios of milk and buttermilk in the mixture.Starter as a 

source of probiotic microflora – thermophilic lactic acid microorganisms (including acidophilus bacilli) and 

bifidobacteria. 



  

 

Results. When using buttermilk in the mixture within 0–75 %, the course of the lactic acid fermentation, the 

development of starter population, water-holding properties, and organoleptic characteristics of  probiotic 

fermented milk product significantly depend on the quantitative content of buttermilk in the mixture. 

Conclusions. A high-quality fermented milk product that is stable during storage can be obtained from a 

milk mixture containing buttermilk in an amount of up to 50 %. It is recommended to take into account the 

dependence of the output parameters of a fermented milk product on the quantitative content of buttermilk in 

the production of similar types of fermented milk products. 

KEYWORDS: buttermilk; milk; mixture; starter; fermented milk product; probiotic properties; lactic acid 

fermentation; quality indicators. 

FOR CITATION: Shingareva, T. I. Influence of buttermilk on the lactic acid fermentation and quality 

indicators of fermented milk products with probiotic properties. Bulletin of Mogilev State University of Food 

Technologies. – 2019. – No. 2(27). – P. 3–12. (in Russian). 

 

 
Рис. 1. Изменение активной кислотности образцов в процессе хранения с разным соотношением  

в смеси молока и пахты (ОБМ/пахта) 

Fig. 1. Changes in active acidity of the samples with a different ratio in the mixture of milk and 

buttermilk (skim milk /buttermilk)during storage 

 
Рис. 2. Изменение титруемой кислотности образцов в процессе хранения с разным соотношением  

в смеси молока и пахты (ОБМ/пахта) 

Fig.  2. Changes in titratable acidity of  the samples with a different ratio in the mixture of milk and 

buttermilk (skim milk /buttermilk)during storage 
 

Табл. 1. Уравнения аппроксимации зависимости титруемой кислотности от продолжительности 

хранения образцов кисломолочного продукта 

Table 1. Equations for approximating the dependence of titratable acidity on the storage time of 

fermented milk samples 

 

Табл. 2. Изменение молочнокислых бактерий в образцах при хранении 

Table 2. Changes in lactic acid bacteria in the samples during storage 

 

Табл. 3. Изменение бифидобактерий в образцах при хранении 

Table 3. Changes in bifidobacteria in the samples during storage 

 
Рис.  3.  Вязкость образцов сгустков, полученных из смеси с разным соотношением молока и 

пахты (ОБМ/пахта)  

Fig.  3. The viscosity of clot sample so btained from  the mixture with a different ratio of milk and            

buttermilk (skimmilk/buttermilk) 
 
Рис. 4. Влагоудерживающая способность образцов сгустков, полученных из смеси с разным 

соотношением молока и пахты (ОБМ/пахта) 

Fig.  4.  Moisture-retaining capacity of clot samples obtained from the mixture with a different ratio of 

milk and buttermilk (skim milk/buttermilk) 

 
Рис.  5.  Органолептическая оценка образцов, полученных из смеси с разным соотношением 

молока и пахты (ОБМ/пахта)  при хранении 1 сутки  

Fig.  5.  Organoleptice valuation of  the sample so btained  from  the mixture with a different ratio of milk 

and buttermilk (skimmilk/buttermilk) during storage for 24 hours 

 

Рис. 6. Органолептическая оценка образцов, полученных из смеси с разным соотношением молока 

и пахты (ОБМ/пахта) при хранении 15 суток 

Fig.  6. Organoleptice valuation of  the sample so btained from  the mixture witha different ratio of milk 

and buttermilk (skimmilk/buttermilk) during storage for 15 days 
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СПОСОБ ПОВЫШЕНИЯ ТЕРМОСТАБИЛЬНОСТИ МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ 

ПУТЕМ ОПТИМИЗАЦИИ МИНЕРАЛЬНОГО СОСТАВА И КИСЛОТНОСТИ 

Е. В. Беспалова, Т. А. Савельева 

РУП «Институт мясо-молочной промышленности», Республика Беларусь  

 

АННОТАЦИЯ 

Введение. Использование в составе пищевых продуктов молочной сыворотки не позволяет 

обеспечить их качество из-за низкой термостабильности сывороточных белков. Это определило 

актуальность и цель исследования. Научная задача – оптимизация минерального состава и 

кислотности сыворотки, что обеспечивает ее термостабильность при заданных условиях 

температурной обработки. 

Материалы и методы. Сыворотки подсырная, творожная. Деминерализацию осуществляли 

электродиализом до условной степени 70 %, 90 % и 90+ %. Термостабильность определяли по 

собственной экспресс-методике, основанной на визуальной фиксации коагуляции белков при 

нагревании до 100 °С в течение двух минут. 

Результаты. Концентрирование подсырной сыворотки не влияет на термостабильность, а творожной 

при концентрации 10 % и выше – приводит к ухудшению показателей качества. Деминерализация 

сыворотки творожной до степени 34–93 % не позволяет получить термостабильный продукт. Однако 

при степени не более 70 % с последующим внесением солей-стабилизаторов и корректировкой рН 

сывороточный белок стабилизируется. Установлено, что концентрации реагентов зависят от способа 

их внесения. 

Выводы. Заданная термостабильность сыворотки обеспечивается путем изменения минерального 

состава деминерализацией до степени 70 % и более с внесением реагентов, стабилизирующих белок в 

концентрациях от 0,25 до 2 % от сухого вещества сыворотки, и изменяющих кислотность до 6,8–7,2 ед. 

рН. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: молочная сыворотка; термостабильность; оптимизация; минеральный 

состав; кислотность. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Беспалова, Е. В. Способ повышения термостабильности молочной 

сыворотки путем оптимизации минерального состава и кислотности/ Е. В. Беспалова, Т. А. 

Савельева// Вестник МГУП. – 2019. – № 2(27). – С. 13–19. 

 

METHOD FOR INCREASING THE THERMAL STABILITY OF WHEY BY 

OPTIMIZING ITS MINERAL COMPOSITION AND ACIDITY 

E. В. Bespalova, T. А. Savelieva 

Institute for Meat and Dairy Industry, Republic of Belarus 

ABSTRACT  
Introduction. The use of whey as a raw material with a low index of thermal stability for processing into 
various food products has an impact on the formation of organoleptic characteristics of the final product. In 
scientific knowledge there is no clearly formulated information about the mechanism of stabilization of whey 
protein as a single system, which determined the relevance and purpose of the study. The scientific task is to 
optimize the mineral composition and acidity of serum, ensuring its thermal stability under specified 
conditions of temperature treatment. 
Materials and methods. Milk whey of various types (cheese whey, quark whey).  Demineralization was 

carried out by electrodialysis to a conditional degree of 70 %, 90 % и 90+ %. Thermal stability was 

determined by internal express-methods based on the thermal coagulation of proteins when heated to 100 °С      

for 2 minutes. 

Results. The increase in dry matter in cheese whey does not affect the thermal stability, and a concentration 

of more than 10 % in quark whey leads to the quality index degradation. Demineralization of quark whey to 

a degree of 34–93 % does not allow us to obtain a completely thermostable product.However, with a degree 



  

 

of not more than 70 %, followed by the introduction of stabilizing salts and adjusting the pH, whey protein is 

stabilized. It is established that the concentration of reagents depends on the method of their application. 

Conclusions. A high level of thermal stability of the serum is provided by changing the mineral composition 

by demineralization to a degree of 70 % or more with the introduction of reagents that stabilize the protein at 

concentrations from 0.25 to 2 % of the dry matter of the whey, and change the acidity to 6,8–7,2 pH. 

KEY WORDS: milk whey; thermal stability; optimization; mineral composition; acidity. 

FORCITATION: Bespalova, E. В., Savelieva, T. А. Method for increasing the thermal stability of whey by 

optimizing its mineral composition and acidity. Bulletin of Mogilev State University of Food Technologies. 
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Табл. 1. Физико-химические показатели и термостабильность сывороток 

Table 1. Physical and chemical parameters and thermal stability of whey 

 

Табл. 2. Физико-химические показатели и термостабильность сыворотки творожной 

Table 2. Physical and chemical parameters and thermal stability of quark whey 
 

Табл. 3. Физико-химические показатели и термостабильность сыворотки творожной первым     

способом 

Table 3. Physical and chemical parameters and thermal stability of quark whey by the first method 

 

Табл. 4. Физико-химические показатели и термостабильность сыворотки творожной вторым    

способом 

Table 4. Physical and chemical parameters and thermal stability of quark whey by the second method 
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АДАПТАЦИЯ ПОТЕНЦИОМЕТРИЧЕСКОГО МЕТОДА ДЛЯ ОЦЕНКИ 

АНТИОКСИДАНТНОЙ АКТИВНОСТИ СЕМЕЧКОВЫХ ПЛОДОВ, 

ОБРАБОТАННЫХ ИОНИЗИРУЮЩИМ ИЗЛУЧЕНИЕМ 

Р. Т. Тимакова, С. Л. Тихонов 

ФГБОУ ВО «Уральский государственный экономический университет»,                             

Российская Федерация 

АННОТАЦИЯ  

Введение. Показатель антиоксидантной активности (АОА) является значимым в оценке 

потребительских свойств плодов. Актуальным для товароведно-технологической практики является 

обоснование эффективных экспресс-методов для оценки АОА, что определило цель исследования. 

Научная задача – оценка потенциометрического метода для определения ОАО плодов, обработанных 

ионизирующим излучением (ИИ) при их хранении. 

Материалы и методы. Использовали четыре помологических сорта яблок и груш свежих, четыре 

наименования сока и нектара промышленного производства. Режимы ИИ – принятые в 

производственных технологиях, методы потенциометрии, вариационной статистики – общепринятые. 

Кратность измерений – 5. 

Результаты. АОА свежих плодов снижается в процессе производственной обработки: АОА плодов> 

АОА свежевыжатого сока > АОА сока промышленного производства. При обработке плодов дозами 

ИИ на уровне 4 кГр АОА существенно снижается (коэффициент корреляции – 0,97–0,99): яблоки 

сорта «Ренет Платона Симиренко» – на 51,1 %; сорта «Ред делишес» – на 51,7 %; груши сорта «Бере 

Арданпон» – на 24,3 %, сорта «Конференция» – на 21,2 % (в сравнении с дозой облучения 0,5 кГр). 

Выводы. Применение потенциометрического метода позволяет обеспечить сопоставимость 

результатов экспресс-оценки АОА плодов, обработанных ионизирующим излучением. АОА яблок и 

груш значимо (p≤0,05) зависит от помологического сорта, от дозы ионизирующего излучения. 

Яблоки свежие более чувствительны к ИИ, чем груши.  

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: плоды; оценка антиоксидантной активности; потенциометрический 

метод; ионизирующее излучение; сохраняемость потребительских свойств. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Тимакова, Р. Т. Адаптация потенциометрического метода для оценки 

антиоксидантной активности семечковых плодов, обработанных ионизирующим излучением / Р. Т. 

Тимакова, С. Л. Тихонов // Вестник МГУП. – 2019. – № 2(27). – С. 20–27. 

 

ADAPTATION OF POTENTIOMETRIC METHOD FOR EVALUATION OF 

ANTIOXIDANT ACTIVITY OF POME FRUITS TREATED WITH IONIZING 

RADIATION 

R. Т. Тimakova, S. L. Тikhonov 

 
Ural State University of Economics, Russian Federation 

ABSTRACT  

Introduction.The indicator of antioxidant activity is significant in assessing the consumer properties of 

fruits. Justification of effective express methods for antioxidant activity assessment is of current importance 

for commodity-technological practice, which determined the purpose of the study. The scientific task is to 

assess the possibility of using a potentiometric method to determine the quality of fruits during storage that 

were treated with ionizing radiation (IR). 

Materials and methods. Four pomological varieties of fresh apples and pears, four names of juice and 

nectar of industrial production were used. There were used accepted in production technologies modes of IR 

and generally accepted methods of potentiometry and variation statistics. Multiplicityofmeasurements: 5. 

Results. Antioxidant activity of fresh fruits is reduced during industrial processing: Antioxidant activity of 

fruits is higher than that of freshly squeezed juice which in its turn is higher than that of industrially 

producedjuice. When processing fruits with doses of IR at the level of 4 kGy, antioxidant activity significantly 
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decreases (correlation coefficient is 0,97–0,99): apples of the variety «RennetPlaton Simirenko» – by 51,1 %; 

varieties «Red Delicious» – by 51,7 %; pears of the variety «Bere Ardanpon» – by 24,3 %, «Conference» – by 

21,2 % (compared with the radiation dose of 0,5 kGy). 

Conclusions. The application of the potentiometric method allows us to ensure comparability of the results 

of rapid assessment of antioxidant activity of the fruits treated with ionizing radiation.The antioxidant 

activity of apples and pears significantly (p≤0,05) depends on the pomological varieties and the dose of 

ionizing radiation. Fresh apples are more sensitive to IR than pears.  

KEY WORDS: fruits; evaluation of antioxidant activity; potentiometric method; ionizing radiation; keeping 

consumer properties. 

FOR CITATION: Timakova, R. T., Tikhonov, S. L. Adaptation of potentiometric method for evaluation of 

antioxidant activity of pome fruits treated with ionizing radiation. Bulletinof Mogilev State University of 

Food Technologies. – 2019. – No. 2(27). – P. 20–27. (in Russian). 

 

Табл. 1. Антиоксидантная активность в контрольных образцах семечковых плодов и образцах   сока, мМ-

экв (p≤0,05) 

Table 1. Antioxidant activity in control samples of pome fruits and juice samples, mm-EQ ( p≤0,05) 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 
Табл. 2.  Антиоксидантная активность в контрольных и в обработанных разными дозами   

ионизирующего излучения опытных образцах плодов свежих разных помологических сортов, мМ-экв 

Table 2.  Antioxidant activity in control and treated with different doses of ionizing radiation experimental 

samples of fresh fruit of different pomological varieties, mm-EQ 
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АННОТАЦИЯ  

Введение. Известен способ электрофизической стимуляции пивоваренного ячменя перед 

солодоращением в неоднородном электрическом поле высокой напряженности, позволяющий 

интенсифицировать процесс и снизить энергозатраты при производстве солода, что определило цель 

исследования. Научная задача – исследование процесса влагопоглощения на стадии замачивания 

зерна, обработанного в неоднородном электрическом поле, и установление влияния обработки на 

энергоемкость процесса получения сухого солода.  

Материалы и методы. Исследовали ячмень сорта «Батька» при трехкратной повторности 

измерений. Образцы зерна обрабатывались электрическим полем напряженностью 1 МВ/м; 1,2 МВ/м;        

1,3 МВ/м; 1,4 МВ/м. Размер пор определяли с использованием интегрированной среды обработки и 

анализа растровых изображений AutoScan Studio 3.0.  

Результаты. Размер пор обработанного электрическим полем ячменя меньше на 8,0 % за первые 

сутки и на 8,4 % на шестые сутки в сравнении с контролем. Влажность ячменя при обработке полем 

напряженностью 1,3 МВ/м меньше влажности контрольного образца на 2,9 %. Зерно достигает 

требуемой влажности через 72 часа замачивания.  

Выводы. Обработка зерна указанным способом позволяет снизить расход тепловой энергии на 

сушку светлого солода на 0,126 ГДж или 4,286 кг у.т. на 1 т ячменя влажностью 14  %, что 6,8 % 

меньше по сравнению с контролем. Применяемый метод измерения пор зерна достоверен, 

вероятность возможной ошибки составляет менее 1 %. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: пивоваренный ячмень; солод; энергоемкость; размер пор пивоваренного 

ячменя; неоднородное электрическое поле; напряженность электрического поля. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Пашинский, В. А. Снижение энергоемкости процесса производства 

пивоваренного солода при обработке ячменя электрическим током / В. А. Пашинский, О. В. 

Бондарчук, К. Л. Сергеев // Вестник Могилѐвского государственного университета продовольствия. – 

2019. – № 2 (27). – С. 28–37. 
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V. A. Pashynski
1
, O. V. Bondarchuk

2
, K. L. Sergeev

2
 

1
Belarusian State University, ISEI, Republic of Belarus 

2
Belarusian State Agrarian Technical University, Republic of Belarus 

 

ABSTRACT 

Introduction. A method for electrophysical stimulation of brewing barley before malting in an inhomogeneous electric 

field of high tension is currently known, which allows us to intensify the process and reduce energy inputs in the 

production of malt. The scientific task is to study the process of moisture absorption at the stage of soaking grain 

processed in a heterogeneous electric field and to establish the effect of processing on the energycapacity of the process 

of obtaining dry malt. 

Materials and methods. Barley of Batskavarietywas studied with a threefold repetition of measurements. Grain 

samples were treated with an electric field of 1 MV/m; 1,2 MV/m; 1,3 MV/m; 1,4 MV/m. Pore size was determined 

using AutoScan Studio 3.0, an integrated rasterprocessing and analysis environment. 

Results. The pore size of barley treated with an electric field is 8.0% less for the first day and 8,4 % for the sixth day as 

compared to the control sample. The humidity of barley during processing with a field of 1,3 MV/m is less than that of 
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the control sample by 2,9 %. The grain reaches the required moisture content after 72 hours of soaking. 

Conclusions. Using this method ofgrain processing allows us to reduce the consumption of thermal energy for drying 

light malt by 0,126 GJ or 4,286 kg of equivalent fuel for 1 ton of barley with a moisture content of 14 %, which is 6,8 % 

less compared to the control sample. The applied method of measuring grain pores is reliable; the probability of a 

possible error is less than 1 %. 

KEYWORDS: brewingbarley; malt; energy capacity; poresize of brewing barley; inhomogeneouselectricfield; 

electricfieldstrength.  

FOR CITATION: Pashynski, V. A., Bondarchuk, O. V., Sergeev, K. L. Reductioninenergy capacity of the 

manufacturingprocessof brewing malt inprocessing barley with electric field. Bulletin of the Mogilev State 

University of Food Technologies. – 2019 . – No. 2(27). – P. 28–37. (in Russian) 

 
 

Рис. 1. Микроскоп ЛОМО с камерой digital Camera for Microscope DCM310 (USB2/0) 3M pixels, 

CMOS для оценки размеров пор пивоваренного ячменя 

Fig. 1. LOMO microscope with digital camera for Microscope DCM310 (USB2 / 0) 3M pixels, 

CMOS camera for pore size estimation of brewing barley 

 

Рис. 2. Поры на поверхности ячменя а) контрольный образец; б) обработанный образец 

Fig. 2. Pores on the surface of barley a) control sample; b) processed sample 

 

Табл. 1. Средние размеры пор на поверхности ячменя 3-го образца и контрольного 

Table 1. The average pore size on the barley surface of a 3rd sample and a control one 

 

Табл. 2. Среднее значение размеров пор контрольного ячменя и ячменя обработанного                

неоднородным электрическим полем 

Table 2. The average pore size of control barley and barley processed with an inhomogeneous electric 

field 

 

Табл. 3. Влажность пивоваренного ячменя в зависимости от напряженности электрического поля 

Table 3. Humidity of brewing barley depending on the electric field strength 

 

Табл. 4. Результаты расчета потребности в тепловой энергии на сушку светлого солода в расчете 

на 1 т исходного зерна влажностью 14 % 

Table 4. The results of calculating thermal energy requirement for drying light malt per 1 ton of initial 

grain with a moisture content of 14 % 
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МОДЕЛИРОВАНИЕ И ОПТИМИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ЭЛЕКТРОФИЗИЧЕСКОЙ 

СТИМУЛЯЦИИ ПИВОВАРЕННОГО ЯЧМЕНЯ ДЛЯ ПОВЫШЕНИЯ ЕГО 

ЭКСТРАКТИВНОСТИ 
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АННОТАЦИЯ  

Введение. Известен способ электрофизической стимуляции пивоваренного ячменя в неоднородном 

электрическом поле, позволяющий улучшить его качество. Однако параметры этого процесса 

неоптимизированы. Цель исследования – повышение экстрактивности пивоваренного ячменя в 

процессе солодоращения. Научная задача – оптимизация параметров электрического поля, 

экспозиции и кратности его воздействия на пивоваренный ячмень.  

Материалы и методы. Математическая регрессионная модель процесса в виде полинома второй 

степени получена в результате реализации некомпозиционного плана второго порядка Бокса и 

Бенкина с использованием методики многофакторного эксперимента с четырехкратной 

повторностью. Функцией отклика приняли содержание массовой доли экстракта в сухом веществе 

солода. 

Результаты. Математическая модель изменения экстрактивности солода в процессе обработки 

пивоваренного зерна в неоднородном электрическом поле в зависимости от технологических 

параметров адекватна. Параметры электрического поля, экспозиция и кратность его воздействия на 

пивоваренный ячмень являются значимыми для управления экстративностью ячменя в процессе 

солодоращения.  

Выводы. Максимальная экстрактивность солода 79,64±0,1 % достигнута при напряженности 

электрического поля, подаваемой на обмотку, 1,284 МВ/м, экспозиции 3 секунды и кратности обработки 

3 раза. Предельная абсолютная погрешность прогнозирования экстрактивности солода с использованием 

модели при условии ортогональности факторов и доверительной вероятности 0,95 составляет ± 0,1. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: пивоваренный ячмень; солод; оптимизация; экстрактивность; 

напряженность электрического поля; время обработки; число обработок. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Пашинский, В. А. Моделирование и оптимизация процесса 

элекрофизической стимуляции пивоваренного ячменя для повышения его экстрактивности /              

В. А. Пашинский,  О. В. Бондарчук // Вестник МГУП. – 2019. – № 2(27). – С. 38–49. 
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ABSTRACT 

Introduction. A method for electrophysical stimulation of brewing barley in an inhomogeneous electric 

field applied to improve barley quality iscurrently in use. However, the parameters of this process are not 

optimized. The purpose of the study is to increase the extractivityof brewing barley in the process of malting. 

The scientific task is to optimize the parameters of the electric field, exposure and multiplicity of its action 

on brewing barley. 

Materials and methods. The mathematical regression model of the process in the form of a second degree 

polynomial was obtained as a result of implementing the second-order non-compositional Box-Benkin plan 

using the technique of a multi-factor experiment with a four-fold repetition. The response function was 

considered as mass fraction of the extract in dry matter of the malt. 



  

 

Results. A mathematical model for changing the extractivity of malt during the processing of brewing grain 

in an inhomogeneous electric field, depending on the technological parameters is appropriate. The 

parameters of the electric field, exposure, and frequency of its effect on malting barley are significant for 

controlling barley extractivity in the process of malting. 

Conclusions. The maximum malt extractivity of 79,64±0,1 % can be achieved with an electric field strength 

supplied to the winding of 1,284 MV/m, an exposure of 3 s and a processing ratio of 3 times. When the 

model is used the limiting absolute error in predicting malt extractivityassuming the orthogonality of factors 

and confidence factor of 0,95 is ± 0,1. 

KEYWORDS: brewing barley, malt, optimization, extractivity, electric field strength, time of processing, 

number of treatments. 

FOR CITATION: Pashynski V. A., Bondarchuk O. V. Modeling and optimization of electrophysical 

stimulation process of brewing barley for increasing its extractivity.Bulletin of the Mogilev State 
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Табл. 1. Уровни и интервалы варьирования факторов 

Table 1. Levels and intervals of factorsvariation 
 

Табл. 2. Матрица планирования для построения трехфакторного ортогонального уравнения             

регрессии второго порядка  

Table 2. Planning matrix for constructing a three-factor orthogonal second-order regression equation 

 

Табл. 3. Расчетные данные 

Table 3. Calculated data 

 

Табл. 4. Результаты расчетов коэффициентов регрессии и их значимость 

Table 4. The results of the calculation of regression coefficients and their significance 
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УДК 664.87; 633.52 

ОПТИМИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ РЕЖИМОВ ЭКСТРУЗИОННОЙ 

ОБРАБОТКИ СУХИХ ЗАВТРАКОВ С КЛЕТЧАТКОЙ ЛЬНЯНОЙ 

 М. Ю. Уложинова, Ю. С. Усеня 

РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси по 

продовольствию», Республика Беларусь 

АННОТАЦИЯ  
Введение. Клетчатка льняная является источником дефицитных в питании пищевых волокон, 
полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК). Вместе с тем, ее потребительские свойства не изучены, 
ассортимент продуктов с ее использованием неизвестен. Научная задача – оценка технологических 
свойств клетчатки льняной применительно к экструзионной технологии пищевых концентратов 
сухих завтраков. 
Материалы и методы. Клетчатка льняная по ТУ BY 190098413.005-2011. Организовано 
ротатабельное центральное композиционное планирование полного факторного эксперимента со 
звездным плечом. 
Результаты. В рецептурный состав клетчатку вводили в количестве 10–15 %, что обеспечивает 
качество продукта как источника омега-3 ПНЖК. Клетчатка вызывает повышенное 
комкообразование смеси для экструдирования. Увлажнение смеси свыше 18,5 % приводит к 
чрезмерной плотности готового продукта, при влажности ниже 17,5 % возрастает температура в 
рабочей зоне экструдера, не достигается требуемая степень вспучивания продукта. 
Выводы. Разработан ассортимент сухих завтраков в виде палочек кукурузных с клетчаткой льняной. 
Заданное качество готового продукта достижимо при дискретном введении и тщательном 
перемешивании клетчатки льняной в рецептурную смесь и достижении влажности смеси 18–18,5 %; 
частоте вращения шнека экструдера – 35–40 об/мин, температуре в предматричной зоне экструдера – 
145–150 °С. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: клетчатка льняная; пищевые концентраты; омега-3 ПНЖК; регрессионная 

модель; плотность. 
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OPTIMIZATION OF THE TECHNOLOGICAL MODES OF THE EXTRUSION 

PROCESSING OF DRY BREAKFAST CEREALS WITH FLAX FIBER 

M. Yu. Ulozhinova, Yu. S. Usenia 

Scientific and Practical Centre for Foodstuffs of the National Academy of Sciences of Belarus,                  

Republic of Belarus 

ABSTRACT  
Introduction. Flax fiberis a source of nutritionally deficient dietary fiber, polyunsaturated fatty acids 
(PUFAs). However, its consumer properties have not been studied, the assortment of products with its use is 
not known. The scientific task is to evaluate the technological properties of flax fiber as applied to the 
extrusion technology of food breakfast cereal concentrates. 
Materials and methods. Flax fiber according to TS BY 190098413.005-2011. Rotatable central 
compositional planning of the full stellar shoulder factor experiment was organized. 
Results. Fiber was introduced into the prescription in an amount of 10–15 %, which ensured the quality of 
the product as a source of omega-3 PUFAs. Fiber causes increased clumping of the extrusion mixture. 
Moistening the mixture in excess of 18,5 % results in excessive density of the finished product, and when 
humidity is below 17,5 %, the temperature in the working area of the extruder increases and the required 
degree of expansion of the product is not achieved. 
Conclusions. An assortment of breakfast cereals in the form of corn sticks with flax fiber was developed. 
Specified quality of the finished product can be achieved under discrete introduction and thorough mixing of flax 
fiber in the recipe mixture and reaching a moisture content of the mixture 18–18,5 %; the rotational speed of the 
screw of the extruder is 35–40 rpm, the temperature in the prematrix zone of the extruder is 145–150 ° C.  
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Табл. 1. Интервалы варьирования факторов в эксперименте 

Table 1. Intervalsof variation of factors in the experiment 

 

Табл. 2. Матрица планирования эксперимента 

Table 2. Experiment planning matrix 

 

Рис. 1. Стандартизированная карта Парето для переменной «плотность» 

Fig.1.The standardized Pareto map for the variable «density» 

 

Рис. 2. График поверхности отклика для переменной «плотность»: а) при постоянной частоте        

вращения 30 об/мин; б) при постоянной влажности смеси 18 %; в) при постоянной температуре      

экструдирования 150 °С 

Fig. 2. The graph of the response surface for the variable «density»: a) at a constant speed of 30 rpm 

b) at a constant humidity of the mixture 18 %; c) at a constant extrusion temperature of 150 °C 
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УДК 664.788 

ПРОЦЕСС ШЕЛУШЕНИЯ ТВЕРДОЙ ПШЕНИЦЫ ПРИ ПОЛУЧЕНИИ  

НЕДРОБЛЕНОЙ КРУПЫ И ОЦЕНКА ЕГО ЭФФЕКТИВНОСТИ 

И. С. Косцова, А. И. Лысенкова 

Могилевский государственный университет продовольствия, Республика Беларусь  

АННОТАЦИЯ  
Введение. Тенденция использования твердых сортов пшеницы для получения недробленой крупы 
актуализирует проблему обеспечения максимальной эффективности технологического процесса, что 
обусловило цель исследования. Научная задача – оптимизация процесса шелушения твердой 
пшеницы при получении недробленой крупы и установление критериев оценки его эффективности. 
Материалы и методы. Сорта зерна твердой пшеницы Толеса, Владлена, Валента урожая 2018 года. 
Лабораторный эксперимент с использованием шелушителя УШЗ-1; зерно подвергалось 
предварительной гитротермической обработке. 
Результаты. Динамика изменения выхода ядра, дробленого ядра и мучки в процессе шелушения 

практически одинакова для всех исследуемых сортов. Интенсивное приращение выхода дробленого 

ядра и мучки наблюдается при достижении значений коэффициента шелушения 65–75 %, значение 

коэффициента целостности ядра возрастает при этом в среднем до 0,85–0,87. Процесс максимально 

эффективен при степени снижения зольности 0,4–0,5 %. 
Выводы. Указанные критерии могут быть рекомендованы для оценки эффективности и управления 
технологическим процессом шелушения зерна твердой пшеницы при производстве недробленой 
крупы, а их значения в указанных диапазонах оптимальны, что позволяет значительно увеличить 
выход готовой продукции. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: твердая пшеница; недробленая крупа; процесс шелушения; коэффициент 

шелушения; коэффициент целостности ядра; степень снижения зольности. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Косцова, И. С. Процесс шелушения твердой пшеницы при получении 

недробленой крупы и оценка его эффективности / И. С. Косцова, А. И. Лысенкова // Вестник МГУП. 

– 2019. – № 2(27). – С. 58–67. 

 

PEELING PROCESS OF DURUM WHEAT IN THE PRODUCTION OF UNCRUSHED 

CEREALS AND EVALUATION OF ITS EFFICIENCY 

I. S. Kostsova, A. I. Lysenkova 

Mogilev State University of Food Technologies, Republic of Belarus 

ABSTRACT  
Introduction.The tendency to use durum wheat to produce uncrushed cereals actualizes the problem of 
ensuring maximum efficiency of the technological process. The scientific task is to optimize the process of 
peeling durum wheat when receiving uncrushed cereals and establishing criteria for evaluating its 
effectiveness.  
Materials and methods. Varieties of hard types of wheat Toles, Vladlen, Valenta harvested in 2018 were 

used in the study. Laboratory experiment was carried out by means of УШЗ-1peeling machine. Grain was 

subjected to preliminary hydrothermal processing. 

Results. The dynamics of changes in the yield of the kernel, crushed kernel and meal during the peeling 

process is virtually the same for all the varieties under study. An intensive increment in the yield of the 

crushed kernel and meal is observed when the peeling coefficient reaches 65–75 %, while the kernel integrity 

coefficient increases on average to 0,85–0,87. The most effective process is achieved when ash reduction 

degree amounts to 0,4–0,5 %. 

Conclusions. The specified criteria can be recommended for evaluating the effectiveness and controlling the 

technological process of peeling durum grain in the production of uncrushed cereals, with their values in the 

indicated ranges being optimal, which can significantly increase the yield of the finished products. 

KEY WORDS: durum wheat; uncrushed cereals; peeling process; peelingcoefficient; kernel integrity 

coefficient; degreeof ash reduction. 

https://www.multitran.com/m.exe?s=hydrothermal+processing&l1=1&l2=2


  Вестник МГУП, 2019 № 2(27) 

 

FOR CITATION: Kostsova I. S., Lysenkova A. I. Peeling process of durum wheat in the production of 

uncrushed cereals and evaluation of its efficiency.Bulletin of Mogilev State University of Food 

Technologies. – 2019. – No. 2(27). – P. 58–67. (in Russian). 

 

Табл. 1. Геометрическая характеристика зерна 

Table 1. Geometrical characteristics of grain 

 
Табл. 2. Физико-технологические свойства качества твердой пшеницы 

Table 2. Physical-technological properties of durum wheat 

 
Рис. 1. Динамика изменения выхода целого ядра в зависимости от длительности шелушения 

Fig. 1. Dynamics of changes in the yield of the whole kernel depending on peeling time 

 

Рис. 2. Динамика изменения выхода дробленого ядра в зависимости от длительности  

шелушения 

Fig. 2. Dynamics of changes in the yield of crushed kernel depending on peeling time 

 
Рис. 3. Динамика изменения выхода мучки в зависимости от длительности шелушения 

Fig. 3. Dynamics of changes in the yield of meal depending on peeling time 

 
Рис. 4. Зависимость коэффициента шелушения от длительности шелушения 

Fig. 4. Dependence of peeling coefficient on peeling strength 

 
Рис. 5. Зависимость выхода дробленого ядра и мучки от коэффициента шелушения, % 

Fig. 5. Dependence of the yield of crushed kernel and meal on peeling coefficient, % 

 
Рис. 6. Зависимость коэффициента целостности ядра в зависимости  

от длительности шелушения 

Fig. 6. Dependence of the yield of kernel integrityin terms of peeling time 

 
Рис. 7. Изменение зольности целого ядра в зависимости от длительности шелушения 

Fig. 7. Changes in ash content of the whole kernel depending on peeling time 
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ФЕРМЕНТАТИВНЫЙ ГИДРОЛИЗ И СЕПАРИРОВАНИЕ ИЗБЫТОЧНЫХ ПИВНЫХ 

ДРОЖЖЕЙ С ЦЕЛЬЮ ИХ УТИЛИЗАЦИИ 

В. В. Соловьев, Е. М. Моргунова
 

РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси по 

продовольствию»,  Республика Беларусь 

АННОТАЦИЯ 
Введение. В пивоваренной отрасли Республики Беларусь ежегодно образуется порядка 7,5 тыс. тонн 

избыточных пивных дрожжей, подлежащих утилизации, что определило цель исследования. Научная 

задача – обоснование значимых технологических режимов ферментативного гидролиза и 

сепарирования суспензии таких дрожжей для получения продуктов заданного назначения. 

Материалы и методы. Пивные дрожжи Saccharomycescarlsbergensis; гидролиз ферментами 

протеолитического, амилолитического, цитолитического и липолитического действия; 

фракционирование в лабораторных условиях с использованием сепаратора GEA FTC 1-06-107. 
Результаты. Определено влияние различных ферментов на процесс гидролиза: максимальное 

накопление аминного азота (822,5 мг/л) наблюдалось в результате комбинированного действия α-

амилазы + протеазы + глюкоамилазы + липазы + маннаназы, содержание сухих веществ в суспензии 

достигало 35,2 %. Применение ферментов β-глюканазного и целлюлазного действия для гидролиза 

дрожжевой клетки нецелесообразно. Значимыми параметрами технологического процесса являются 

также температура суспензии, скорость вращения барабана сепаратора.  

Выводы. Ферментативный гидролиз избыточных пивных дрожжей с последующим 

сепарированиемпри установленных режимах процессов позволяет получить продукты разного 

назначения в зависимости от состава в них фракций дрожжевой клетки – пищевые добавки и 

адсорбенты микотоксинов, что способствует сокращению отходов. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: избыточные пивные дрожжи; дрожжевая клетка; ферментные 

препараты; ферментативный гидролиз; деструкция; утилизация избыточных пивных дрожжей; 

сепарирование. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Соловьев, В. В. Ферментативный гидролиз и сепарирование избыточных 

пивных дрожжей с целью их утилизации /В. В. Соловьев, Е. М. Моргунова // Вестник МГУП. – 2019. 

– № 2(27). – С. 68–78. 
 

ENZYMATIC HYDROLYSIS AND SEPARATION OF SURFACE BREWER'S YEAST 

WITH THE PURPOSE OF THEIR DISPOSAL 

V. V. Solovyov, E. M. Morgunova 

RUE «Scientific-Practical Center for Foodstuffs of the National Academy of Sciences of Belarus»,            

Republic of Belarus 

ABSTRACT 
Introduction. In the brewing industry of the Republic of Belarus about 7,5 thousand tons of excess brewer's 

yeast to be disposed annually is formed. The scientific task is to justify the significant technological regimes 

of enzymatic hydrolysis and separation of the yeast suspension to obtain specific purpose products. 

Materials and methods. Brewer's yeast Saccharomyces carlsbergensis; hydrolysis with enzymes of 

proteolytic, amylolytic, cytolytic and lipolytic actions; laboratory fractionation using  GEA FTC 1-06-107 

separator. 

Results. The effect of various enzymes on the hydrolysis process was determined: the maximum 

accumulation of amine nitrogen (822,5 mg/l) was observed as a result of the combined action of α-amylase + 

protease + glucoamylase + lipase + mannanase, the solids content in the suspension reached 35,2 %. The use 

of β-glucanase and cellulase enzymes for the hydrolysis of a yeast cell is impractical. Significant parameters 

of the technological process are also the temperature of the suspension, the speed of rotation of the separator 

drum, corresponding dependencies being described. 

Conclusions. Enzymatic hydrolysis of excess brewer's yeast, followed by separation under established 



  

 

process conditions, allows extracts of various purposes to be obtained depending on the composition of the 

yeast cell fractions in them, which contributes to waste reduction. 

KEY WORDS: excess brewer's yeast; yeast cell; enzyme preparations; enzymatic hydrolysis; destruction; 

disposal of excess brewer's yeast; separation. 

FOR CITATION: Solovyov V. V, Morgunova E. M. Enzymatic hydrolysis and separation of surface 

brewer’s yeast with the purpose of their disposal. Bulletin of Mogilev State University of Food 
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Табл. 1. Характеристика ферментных препаратов 

Table 1. Characteristics of enzyme preparations 

 

Табл. 2. Параметры эксперимента по изучению влияния ферментов на деструкцию дрожжевой 

клетки 

Table 2. The parameters of the experiment to study the effect of enzymes on the destruction of yeast cells 

 

Табл. 3. Параметры процесса гидролиза дрожжей на лабораторном ферментере 

Table 3. The parameters of the yeast hydrolysis process in a laboratory fermenter 

 

Рис. 1. Схема лабораторной установки для сепарирования 

Fig. 1. The scheme of the laboratory installation for separation 

 
Табл. 4. Результаты эксперимента по проведению процесса гидролиза дрожжей 

Table. 4.The results of the experiment on the yeast hydrolysis process  

 

Рис. 2. Данные по накоплению количества твердой фазы и аминного азота в процессе гидролиза 

Fig. 2. Data on the accumulation of the amount of solid phase and amine nitrogen during hydrolysis 

 

Рис. 3. Данные по накоплению редуцирующих сахаров и РСВ в процессе гидролиза 

Fig. 3. Data on the accumulation of reducing sugars and soluble solids during hydrolysis 

 
Табл. 5. Результаты эксперимента по фазовому разделению дрожжевых клеток 

Table 5. The results of the experiment on the phase separation of yeast cells 

 
Рис. 4. Эффективность процесса сепарирования в зависимости от частоты вращения барабана при 

температурах суспензии 20 и 90 °С 

Fig. 4. The efficiency of the separation process depending on the drum rotation frequency at a 

temperature    of the suspension of 20 and 90 ° C 
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 С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ В СОСТАВЕ ОТХОДОВ ПЕРЕРАБОТКИ  
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АННОТАЦИЯ 

Введение. Комбикорма для осетровых рыб являются дорогостоящими из-за внесения в их состав до 

50 % импортной рыбной муки. В целях импортозамещения и повышения качества комбикормов 

перспективным их компонентом может стать гидролизат из отходов переработки пресноводной 

рыбы. Научная задача – обоснование потребительной ценности комбикорма для осетровых рыб с 

использованием в составе гидрализата из отходов переработки пресноводной рыбы, выращиваемой 

прудовым способом.  

Материалы и методы. Рыбный гидролизат; комбикорм с 5–25 %-м его содержанием в составе. 

Оценивали влияние комбикорма на обмен веществ и физиологическое состояние рыб в 23-дневном 

эксперименте. Комбикорм для контроля – по ТУ BY100035627.016-2015. 

Результаты. Рыбный гидролизат содержит 61,1 % сырого протеина, соответствующего по составу 

аминокислот потребности. Белок в составе опытного комбикорма усваивается на 18,1 % 

эффективнее, показатель накопления веществ и энергии в теле рыбы на 54,3 % больше по сравнению 

с контролем. При этом содержание основных пищевых веществ в теле рыбы больше на 32,8 %. 

Заключение. Замена в комбикорме 10 % рыбной муки рыбным гидролизатом из отходов 

переработки пресноводной рыбы, выращиваемой прудовым способом, повышает его 

потребительскую ценность и все показатели эффективности кормления осетровых рыб. 
 
КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: рыбный гидролизат; комбикорм; осетр; ростовые показатели; качество; 

усвояемость. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Кошак, Ж. В. Потребительная ценность комбикорма для осетровых с 

использованием в составе отходов переработки пресноводной рыбы / Ж. В. Кошак, Л. В. Рукшан,      

А.Э. Кошак [и др.] // Вестник МГУП. – 2019. – № 2(27). – С. 79–88. 
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ABSTRACT 

Introduction. Compound feeds for sturgeon are expensive due to the introduction of up to 50 % of imported 

fish meal into their composition. In order tosolve the problem of import substitution and improve the quality 

of feed, hydrolysate from freshwater fish processing wastes can be used a promising component. The 

scientific task is to substantiate the use value of feed for sturgeon with the use of hydrolysate from waste 

processing of freshwater fish raised by pond fish-farming method. 

Materials and methods.Fish hydrolysate; compound feed with 5...25 percent of its content in the 

composition. The effect of compound feed on the metabolism and physiological state of fish was evaluated 

in a      23-day experiment. Compound feed according to TS BY100035627.016-2015 was used for control. 

Results. Fish hydrolysate contains 61,1 % crude protein, which corresponds to the composition of amino 

acids required. Protein in the composition of the experimental compound feed is absorbed by 18,1 % more 

efficiently; the indicator of accumulation of substances and energy in the body of fish is by 54,3 % higher 

than that of the control sample. At the same time, the content of basic nutrients in the body of fish is 32,8 % 

higher. 
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Conclusions.  Replacement of 10 % of fish meal in compound feed with fish hydrolysate from wastes of 

processing of freshwater fish raised by pond fish-farming method increases its consumer value and all 

indicators of efficiency of feeding sturgeon. 

KEY WORDS: fish hydrolysate; compound feed; sturgeon; growth indicators; quality; digestibility. 

FOR CITATION: Koshak Z. V., RukshanL. V., Koshak А. Е.,RusinaA. N.The use value of compound feed 

for sturgeon with the use of waste processing of freshwater fish. Bulletin of Mogilev State University of 
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Табл. 1. Содержание незаменимых аминокислот и аминокислотный скор рыбного гидролизата 

Table. 1. Essential amino acid content and amino acid score of fish hydrolysate 

 
Табл. 2. Ростовые показатели, удельная скорость роста и кормовые затраты при кормлении осетра 

оптимальным опытным и контрольным комбикормами 

Table. 2. Growth indicators, specific growth rate and feed costs when feeding sturgeon with optimal 

experimental and control compound feed 

 
Табл. 3. Пределы вариации биохимических показателей мышц осетра, эффективность использования им 

веществ и энергии корма 

Table. 3. Limits of biochemical parameters variation of sturgeon muscles, efficiency of its use of 

substances and compound feed energy 
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УДК 658.562 

ОЦЕНКА ДИНАМИКИ ЗАГРЯЗНЕНИЯ РАДИОЦЕЗИЕМ ПИЩЕВОЙ 

ПРОДУКЦИИ И ПОЧВ ЛЕСА МОГИЛЕВСКОЙ ОБЛАСТИ 

С. Н. Баитова, Д. А. Липская, П. А. Сухановская, У. В. Рудакова 

Могилевский государственный университет продовольствия, Республика Беларусь 

АННОТАЦИЯ 

Введение. Постоянный радиационный мониторинг последствий аварии на Чернобыльской АС, в 

частности загрязнения лесов, является актуальным, что определило цель исследования. Научная 

задача – оценка динамики загрязнения радиоцезием лесных грибов, ягоди почв с различной 

плотностью загрязнения. 

Материалы и методы. Лесные грибы (11 видов), ягоды (клюква, черника, малина, земляника, 

брусника), а также почва с территорий Могилевской области. Удельную активность 
137

Cs измеряли 

гамма-бета спектрометром. 

Результаты. Максимальная удельная активность 
137

Cs в лесных грибах составила 9514 Бк/кг, 

минимальная – 5 Бк/кг (при допустимой норме 370 Бк/кг); в лесных ягодах максимальная –281 Бк/кг, 

минимальная – 5 Бк/кг (при допустимой норме 185 Бк/кг). Основная масса 
137

Cs находится на глубине 

почв 5–10 см и лесной подстилке. Центр запаса 
137

Cs в лесных почвах смещается. 

Выводы. Не установлено значимой динамики загрязнения пищевой продукции и почв леса 
137

Cs. 

Вместе с тем центр запаса 
137

Cs смещается вглубь почвы, и этот процесс проходит быстрее в 

автоморфных почвах с высокой плотностью загрязнения. Переход 
137

Cs в лесные ягоды из почв 

значительно меньше, чем в грибы. Дальнейший мониторинг радиационной обстановки остается 

актуальным. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: радиационный мониторинг; грибы, ягоды; пищевая безопасность; доза 

внутреннего облучения; удельная активность; радиоцезий. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Баитова, С. Н. Оценка динамики загрязнения радиоцезием пищевой 

продукции и почв леса Могилевской области /С. Н. Баитова, Д. А. Липская, П. А. Сухановская, У. В. 

Рудакова // Вестник МГУП. – 2019. – № 2(27). – С. 89–100. 
 

 

ESTIMATION OF DYNAMICS OF RADIOCESIUM CONTAMINATION OF FOOD 

PPRODUCTS AND FOREST SOILS IN MOGILEV REGION 

S. N. Baitova, D. A. Lipskaya, P. A. Sukhanovskaya, U. V. Rudakova 

Mogilev State University of Food Technologies, Republic of Belarus 

ABSTRACT  
Introduction.Permanent radiation monitoring of the consequences of the Chernobyl accident, in particular, 

forest pollution is of current importance. The scientific task is to assess the dynamics of radiocesium 

contamination of forest mushrooms, berries and soil with different density of radioactive contamination. 

Materials and methods. Forest mushrooms (11 species), berries (cranberries, blueberries, raspberries, wild 

strawberries, cowberries) as well as soil in Mogilev region were examined. Specific activity of  
137 

Cs was 

measured with a gamma-beta spectrometer. 

Results. A maximum specific activity of  
137

Cs in forest mushrooms was 9514 Bq/kg while a minimum one –      

5 Bq/kg (with an acceptable norm of 370 Bq/kg); in wild berries a maximum activity amounted to  281 Bq/ kg 

while a minimum one – 5 Bq / kg (with an acceptable norm of 185 Bq/kg). Great bulk of 
137

Cs is accumulated at a 

soil depth of 5–10 cm and forest litter. The center of the 
137

Cs stock in forest soils is shifting. 

Conclusions.  Significant dynamics of contamination of food products and forest soils with 
137

Cs has not 

been established. At the same time, 
137

Cs stock center shifts deep into the soil, and this process goes faster in 

automorphic soils with a high density of contamination. The transition of  
137

Cs to forest berries from soils is 

much smaller than that to mushrooms. Further monitoring of the radiation situation remains of utmost 

importance. 
 

 



  

 

KEY WORDS: radiation monitoring; mushrooms; berries; food safety; internal exposure dose; specific 

activity; radiocesium. 
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Рис.1. Динамика максимальной удельной активности
137

Cs в грибах 

Fig. 1. Dynamics of a maximum specific activity of 
137

Cs in mushrooms 
 

Рис. 2. Динамика максимальной удельной активности
137

Cs в лесных ягодах 

Fig. 2. Dynamics of a maximum specific activity of 
137

Cs in forest berries 
 

Рис. 3. Среднее содержание 
137

Cs в грибах в лесных кварталах ГЛХУ «Быховский лесхоз» 

Fig. 3.Average content of 
137

Cs in mushrooms in compartments of State Forestry Institution        

«Bykhovsky forestry» 
 

Рис. 4. Содержание 
137

Cs в грибах на КП Нивицкого лесничества ГЛХУ «Краснопольский лесхоз» 

Fig. 4. Content of 
1 37

Cs at the monitored station of  Nivitsky forest  area of  State Forestry Institution 

«Krasnopolsky forestry» 
 

Рис. 5. Радиационный контроль лесных ягод на контрольных полигонах                                             

ГЛХУ «Костюковичский лесхоз» 

Fig. 5. Radiation monitoring of wild berries at range control stations of State Forestry Institution              

«Kostukovitchsky forestry» 
 

Табл. 1. Содержание 
137

Cs в исследованных образцах ягод  

Table 1. 
137

Cs content in the examined berry samples 
 

Табл. 2. Мощность эквивалентной дозы излучения на исследуемых пробных площадках 

Table 2. Intensity ofequivalent radiation dose in the examined sample areas 
 

Табл. 3. Распределение 
137

Cs по профилю автоморфных лесных почв 

Table 3. Distribution of 
137

Cs on a profile of automorphic forest soils 
 

Табл. 4. Центр запаса
137

Cs в лесных почвах 

Table 4. Stock center of 
137

Cs in forest soils 
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ПРОЦЕССЫ, АППАРАТЫ  

И ОБОРУДОВАНИЕ 

ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ 
 

УДК 664.66+531.01 

МАТЕМАТИЧЕСКАЯ МОДЕЛЬ ДВИЖЕНИЯ ХЛЕБНЫХ СУХАРЕЙ 

В ЗАГРУЗОЧНОЙ ОБЛАСТИ ИЗМЕЛЬЧИТЕЛЯ УДАРНОГО ДЕЙСТВИЯ 

В. Г. Харкевич, Ю. М. Гребенцов, А. В. Евдокимов 

Могилевский государственный университет продовольствия, Республика Беларусь 

АННОТАЦИЯ 
Введение. Для измельчения сухарей в сухарную крошку используются универсальные машины, 

характеризующиеся неоптимальными энергозатратами. Цель исследования – конструирование 

энергоэффективного специализированного измельчителя. Научная задача – математическое 

моделирование процесса подачи сухарей к рабочим органам ударного действия при заданных 

конструктивных ограничениях. 

Материалы и методы. Модельный эксперимент на основе основного закона динамики в 

дифференциальной форме; параметры модели – угол наклона загрузочной области, ее длинна, высота 

расположения над рабочими органами, начальная скорость движения измельчаемого материала. 

Результаты. Все исследуемые параметры модели, описывающей динамику хлебных сухарей в 

загрузочной области измельчителя, являются значимыми. 

Выводы. Математическая модель может быть использована для определения оптимальных 

конструктивных параметров загрузочной зоны измельчителя ударного типа. Критически важным для 

эффективности процесса измельчения является задача конструктивно обеспечить попадание 

измельчаемого материала в центр удара. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: измельчитель; математическая модель; хлебный сухарь; центр удара; 

высота падения; угол наклона; траектория; уравнения движения. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Харкевич, В. Г. Математическая модель движения хлебных сухарей в 

загрузочной области измельчителя ударного действия / В. Г. Харкевич, Ю. М. Гребенцов, А. В. 

Евдокимов // Вестник МГУП. – 2019. – № 2(27). – С. 101–111. 
 

MATHEMATICAL MODEL OF BREAD RUSKS MOVING  

IN IMPACT GRINDER LOADING AREA 

V. G. Kharkevich, Yu.M. Hrabiantsou, А. V. Evdokimov 

Mogilev State University of Food Technologies, Republic of Belarus 

ABSTRACT 

Introduction. Multipurpose machines are used to grind rusks into crumbs, these machines being not energy-

efficient. The purpose of the study is to design a power efficient special-purpose grinder. The scientific task 

is mathematical modeling of feeding crackers to impact working bodies at specified design constraints.  

Materials and methods. Model experiment based on the basic law of dynamics in differential form; model 

parameters – slope angle of the loading area, its length, height above the working bodies, and initial speed of 

movement of the crushed material.  

Results. All the studied parameters of the model describing the dynamics of bread rusks in the loading area 
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of the crusher are important.  

Conclusions. The mathematical model can be used to determine the optimal design parameters of the 

loading area of an impact type grinder. Designed feeding of the material to be ground to the center of impact 

is of great importance for the efficient grinding process. 

KEY WORDS: grinder; mathematical model; bread rusks; center of impact; drop height; slope angle; 

trajectory; equations of motion.  

FOR CITATION: Kharkevich V. G., Hrabiantsou Yu. M. Evdokimov А. V. Mathematical model of bread 
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Рис. 1. Расчѐтная схема движения хлебного сухаря по загрузочному лотку 

Fig. 1. Design model of the movement of bread rusks along the loading tray 
  

Рис. 2. Схема для расчѐта траектории движения хлебного сухаря 

Fig. 2. Design model for estimating the trajectory of the movement of bread rusks 
 

Рис. 3. Физические размеры хлебного сухаря, используемые в расчѐтах 

Fig. 3. Physical dimensions of bread rusks used in the calculations 
 

Рис. 4. Схема полѐта хлебного сухаря при вертикальной ориентации в момент встречи с верхним   

рядом ударных элементов 

Fig. 4. Flight design model of bread rusks with vertical orientation at the moment of meeting with the top 

row of impact elements 

 
Рис. 5. Схема полѐта хлебного сухаря при горизонтальной ориентации в момент встречи с 

верхним рядом ударных элементов 

Fig. 5. Flight design model of bread rusks with horizontal orientation at the moment of meeting with the 

top row of impact elements 

 

Рис. 6. Схема полѐта хлебного сухаря при произвольном угле ориентации в момент встречи с       

верхним рядом ударных элементов 

Fig. 6. Flight design model of bread rusks with an arbitrary orientation angle at the moment of meeting 

with the top row of impact elements 
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УДК 004.942 

МОДЕЛИРОВАНИЕ И ИССЛЕДОВАНИЕ ГИДРОДИНАМИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ  

В ПОЛОСТЯХ РОТОРНОГО НАГРЕВАТЕЛЯ В ПРИЛОЖЕНИИ KOMPAS FLOW 

С. И. Корзан 

РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси                             

по продовольствию», Республика Беларусь 

АННОТАЦИЯ 
Введение. Перспективное направление в водоподготовке –  применение для очистки кавитационных 

нагревателей. Сложность гидродинамических процессов, протекающих в них, обуславливает особые 

требования к их конструкции. Цель исследований – повышение адекватности модели процессов для 

конструирования нагревателя. Научная задача – компьютерное моделирование изменения давления и 

векторного поля скорости течения воды в полостях ротора нагревателя. 

Материалы и методы. Метод графического моделирования с использованием программного 

комплекса Kompas Flow при следующих граничных условиях расчетной области: на входе скорость 

потока воды – 2,67 м/с, температура – 18 °С, на выходе относительное давление – 0 Па; параметры 

стенки ротора – в зависимости от группы фасеток. 

Результаты. Создана геометрическая модель движения потоков воды, описывающая динамику 

изменения давления в полостях, векторное поле скоростей потока воды во всей расчетной области 

роторного нагревателя. Высокая степень адекватности модели подтверждена экспериментальными 

исследованиями.  

Выводы. Результаты позволяют давать теоретические предпосылки для пояснения 

гидродинамических процессов, протекающих в полостях роторного нагревателя, обеспечивают 

высокий уровень обоснованности конструктивных решений при проектировании. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: процесс; моделирование; модель; проект; полость; поток;вода; давление; 

роторный нагреватель; скорость. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Корзан, С. И. Моделирование и исследование гидродинамических 

процессов в полостях роторного нагревателя в приложении Kompas Flow / C. И. Корзан // Вестник 

МГУП. – 2019. – № 2(27) . – С. 112–119. 

 
 

MODELING AND RESEARCH OF HYDRODYNAMIC PROCESSES IN THE CAVITIES 

OF A ROTARY HEATER USING KOMPAS FLOW APPLICATION 

S. I. Korzan 

RUE «Scientific and Practical Center for Foodstuffs of the National Academy of Sciences              

of Belarus», Republic of Belarus 

ABSTRACT 

Introduction. A promising direction in water treatment is the use of non-reagent purification methods. The 

complexity of the hydrodynamic processes occurring in them determines the special requirements for their 

design. The scientific task of the research is to develop an adequate computer model that describes the 

change in pressure and vector field of the water flow velocity in the cavities of the heater rotor. 

Materials and methods. The modeling of the movement of water flows and studies of hydrodynamic 

processes occurring in the cavities of a rotary heater were carried out in the Kompas Flow software package. 

Input water flow rate amounted to 2,67 m/s with temperature – 18 °C, output relative pressure – 0 Pa, rotor 

wall parameters were assessed in dependence with the facet group. 

Results. There has been created a geometric model of the movement of water flows that describes the 

dynamics of pressure changes in the cavities, the vector field of the water flow velocities in the entire 

computational domain of the rotary heater. A high degree of model adequacy is confirmed by experimental 

studies.  

Conclusions. The results obtained allow us to give theoretical for explaining the hydrodynamic processes 

occurring in the cavities of a rotary heater and provide a high level of validity of design decisions.  



  

 

KEY WORDS: process; modeling; model; design; rotary heater; cavity; flow; water; pressure; velocity. 
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Рис. 1. Роторный нагреватель 

Fig. 1. Rotary heater 
 

Рис. 2. Геометрическая модель расчетной области 

Fig. 2. The geometric model of the computational domain 
 

Рис. 3. Модель движения потоков воды и динамика изменения давления в полостях роторного 

нагревателя 

Fig. 3. The model of the movement of water flows and the dynamics of pressure in the cavities of a rotary 

heater 
 

Рис. 4. Модель движения потоков воды в полусферических полостях ротора роторного нагревателя 

Fig. 4. A model of the movement of water flows in hemispherical cavities of a rotary heater rotor 
 

Рис. 5. Направление векторов скорости потоков воды в полусферических полостях роторного         

нагревателя в момент перекрытия полусферических полостей ротора с полусферическими полостями    

боковых крышек 

Fig. 5. The direction of the velocity vectors of water flows in the hemispherical cavities of the rotor heater   at 

the moment of overlapping of the hemispherical cavities of the rotor with the hemispherical cavities of the side 

covers 
 

Рис. 6. Векторное поле скоростей потоков воды во всей расчетной области 

Fig. 6. Vector field of water flow velocities in the entire computational domain 
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УДК 664.8.047 

РАСЧЕТ ПО МЕТОДУ Б. С. САЖИНА ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТИ ПРОЦЕССА 

СУШКИ ОВОЩЕЙ В КИПЯЩЕМ СЛОЕ И МАКАРОН КОНВЕКЦИЕЙ  

А. И. Ольшанский, С. В. Жерносек, А. М. Гусаров 

Витебский государственный технологический университет, Республика Беларусь 

АННОТАЦИЯ 
Введение. Известен метод Б. С. Сажина для расчета кинетики сушки, позволяющий значительно 
сократить объем расчетной работы. Однако метод ранее не применялся в расчетах процессов сушки 
овощей в кипящем слое и макарон конвекцией, что определило научную задачу исследования – 
оценка адекватности метода для инженерных расчетов при данных условиях сушки. 
Материалы и методы. Теплотехнический эксперимент сушки овощей (картофель, свекла, морковь) 
в кипящем слое и макарон конвективным способом. Сравнительная оценка результатов обработки 
экспериментальных данных методами Б. С. Сажина и Г. К. Филоненко. 
Результаты. Получено 9 уравнений для определения по методу Б. С. Сажина продолжительности 
сушки овощей и макарон до стандартного равновесного влагосодержания при различных режимах и 
способах сушки. Расчетное уравнение содержит две константы, определяемые экспериментально: 
эффективный коэффициент сушки и влагосодержание.  
Выводы. Адекватность метода Б. С. Сажина для инженерного расчета процесса сушки данных 
продуктов данными способами высокая. Объѐм расчетной работы в сравнении с методом Г. К. 
Филоненко меньше на 30÷40 %.  

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: влагосодержание; скорость сушки; коэффициент сушки; температура; 

массовая скорость; кипящий слой. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Ольшанский, А. И. Расчет по методу Б. С. Cажина продолжительности 

процесса сушки овощей  в кипящем слое и макарон конвекцией / А. И. Ольшанский, С. В. Жерносек,     

А. М. Гусаров // Вестник МГУП. – 2019. – № 2(27) . – С. 120–129. 
 

CALCULATION OF DURATION OF CONVECTIVE DRYING PROCESS OF 

VEGETABLES IN A BOILING LAYER AND PASTA BY B.S. SAZHIN METHOD  

A. I. Ol’shanskii, S. V. Zhernosek, A. M. Gusarov 

Vitebsk State Technological University, Republic of Belarus 

ABSTRACT  
Introduction. Researchers widely use the calculation method proposed by B.S. Sazhin, when calculating the 
drying time, which can significantly reduce the amount of calculation work. However, the method was not 
previously used in the calculations of the drying processes of vegetables in a fluidized bed and pasta by 
convection, which determined the scientific task of the study – the assessment of the adequacy of the method 
for engineering calculations under given drying conditions.  
Materials and methods. Thermotechnical experiment of drying vegetables (potatoes, beets, carrots) in a 
fluidized bed and pasta in a convective way. Comparative evaluation of experimental data processing results 
by B.S. Sazhin and G.K. Filonenko methods.  
Results. The authors established 9 equations for determining the duration of drying vegetables and pasta to a 
standard equilibrium moisture content using B. S. Sazhin method in various drying modes and methods. The 
calculation equation contains two constants that are determined experimentally: the effective drying 
coefficient and moisture content. 
Conclusions. The adequacy of B. S. Sazhin method for engineering calculations of the drying process of the 
studied products using these methods is high. The volume of calculation work in comparison with G. K. 
Filonenko method is less by 40 %.  

KEY WORDS: moisture content; drying speed; drying coefficient; temperature; mass velocity; fluidized 

bed. 

FOR CITATION: Ol’shanskii A. I., Zhernosek S. V., Gusarov A.M. Calculation of duration of convective 

drying process of vegetables and pasta by B.S. Sazhin method. Bulletin of Mogilev State University of Food 

Technologies. – 2019. – No. 2(27). – P. 120–129. (in Russian). 
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Табл. 1. Режимные параметры сушки картофеля, свеклы и моркови в кипящем слое 

Table 1. The parameters of the drying regime of potatoes, beets and carrots in a fluidized bed 
 

Табл. 2. Расчет продолжительности сушки картофеля (кубики 8×8×8 мм), свеклы и моркови          

(кубики 10×10×10 мм)  в кипящем слое по формуле (2) при различных параметрах процесса сушки 

Table 2. Calculation of the duration of the drying process of potatoes (cubes 8×8×8 mm) of beets and     

carrots (cubes 10×10×10 mm) in a fluidized bed according to the formula (2) for various parameters of 

the drying process 

 

Рис. 1. Кривые сушки картофеля (a) и кривые сушки свеклы и моркови (b) в кипящем слое;              

зависимость параметра (τ)Z f  в процессе сушки картофеля, свеклы и моркови (c).                      

Обозначения режимов сушки овощей даны в табл. 1 

Fig. 1. Curves for the drying process of potatoes (a) and curves for the drying process of beets and carrots 

(b) in a fluidized bed; the dependence of the parameter (τ)Z f  in the drying process of potatoes, beets 

and carrots (c). The designations of the drying parameters of vegetables are given in тable 1 

 

Табл. 3. Значения коэффициентов a и b для картофеля, свеклы и моркови при сушке в кипящем 

слое 

Table 3. Coefficients a and b for potatoes, beets and carrots when dried in a fluidized bed 
 
Табл. 4. Режимные параметры конвективной сушки макарон 

Table 4. Parameters of convective drying of pasta 

 
Рис. 2. Кривые конвективной сушки и скорости сушки макарон (a, c); зависимость параметра 

(τ)Z f  для процесса сушки макарон (b) при различных режимах сушки. Обозначения 

параметров сушки макарон даны в табл. 4 

Fig. 2. Curves for convective drying and curves for the drying speed of pasta (a, c); the dependence of the 

parameter (τ)Z f  for the drying process of pasta (b) for various drying conditions. The designations of 

the drying parameters of pasta are given in тable 4 
 

Табл. 5. Расчет продолжительности сушки макарон (7×4,5 мм) по формуле (2) и расчет  параметра 

Z по формуле (3) при различных параметрах процесса конвективной сушки 

Table 5. Calculation of the drying time of pasta (7×4,5 mm) by the formula (2) and calculation of the    

parameter Z by the formula (3) for various parameters of the convective drying process 
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ЭКОНОМИЧЕСКИЕ   

И  СОЦИАЛЬНО-

ГУМАНИТАРНЫЕ НАУКИ 
 

УДК 005.591.6:664(476) 

АКТУАЛЬНЫЕ ТРЕНДЫ И ПРОГНОЗ ИННОВАЦИОННОГО РАЗВИТИЯ 

ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ОРГАНИЗАЦИЙ АПК 

А. Г. Ефименко, М. И. Какора, И. И. Пантелеева 

Могилѐвский государственный университет продовольствия, Республика Беларусь 
 

АННОТАЦИЯ. В статье рассмотрены теоретические аспекты механизма инновационного развития 

организаций, включающие понятия инноваций, инновационной деятельности, инновационно-

активной организации и инновационной продукции. Выполнена экономическая оценка деятельности 

организаций перерабатывающей промышленности, дан анализ состава, структуры их затрат на 

технологические инновации и динамики объема отгруженной инновационной продукции. 

Определены перспективные направления инновационного развития перерабатывающих организаций АПК 

Могилевской области. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: перерабатывающие организации АПК; инновации; инновационная 

деятельность; инновационно-активная организация; инновационная продукция; инновационное 

развитие; прогноз. 

ДЛЯ ЦИТИРОВАНИЯ: Ефименко, А. Г. Актуальные тренды и прогноз инновационного развития 

перерабатывающих организаций АПК / А. Г. Ефименко, М. И. Какора, И. И. Пантелеева // Вестник 

МГУП. – 2019. – № 2(27). – С. 130–137. 

 

 

CURRENT TRENDS AND FORECAST OF INNOVATIVE DEVELOPMENT OF 

AGRICULTURAL PROCESSING ORGANIZATIONS 

A. G. Efimenko, M. I. Kakora, I. I. Panteleeva 

Mogilev State University of Food Technologies, Republic of Belarus 
 

ABSTRACT. The article deals with the theoretical aspects of the mechanism of innovative development of 

organizations, including the concepts of innovation, innovation activity, innovation-active organization and 

innovative products. The economic assessment of activity of the organizations of the processing industry is 

carried out, the analysis of structure, structure of their expenses for technological innovations and dynamics 

of volume of the shipped innovative production is given. Perspective directions of innovative development of 

processing organizations of agroindustrial complex of Mogilev region are defined. 

KEYWORDS: agro-industrial complex processing organizations;innovations; innovative activity; 

innovative-active organization; innovative products; innovative development; forecast. 
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Табл. 1. Основные показатели деятельности организаций перерабатывающей промышленности 

Могилевской области 

Table 1. Key performance indicators of processing industry organizations of Mogilev region 

 

Рис. 1.  Доля организаций, осуществлявших технологические инновации, 

в общем их количестве, % 

Fig. 1.  Share of organizations implementing technological innovations, 

in their total number, % 

 
Табл. 2.  Динамика состава и структуры затрат на технологические инновации организаций по 

видам инновационной деятельности, тыс. руб. 

Table 2. Dynamics of composition and structure of expenses for technological innovations of 

organizations by types of innovative activity, thousand rub. 

 

Рис. 2. Динамика объема отгруженной инновационной продукции организациями 

перерабатывающей промышленности Могилевской области 

Fig. 2.  Dynamics of the volume of shipped innovative products by processing industry 

organizations of Mogilev region 

 
Табл. 3. Исходные показатели для проведения корреляционно-регрессионного анализа 

Table 3. Initial indicators for correlation and regression analysis 

 

Рис. 3. Прогноз объема отгруженной инновационной продукции организаций перерабатывающей 

промышленности Могилевской области 

Fig. 3.  Forecast of the volume of shipped innovative products of processing industry organizations  

of Mogilev region 
 

Табл. 4. Прогноз объема отгруженной инновационной продукции организаций перерабатывающей 

промышленности Могилевской области, млн. руб. 

Table 4. Forecast of the volume of shipped innovative products of processing industry organizations       

of Mogilev region, mln. rub. 
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УДК 330.1 

 

УСТОЙЧИВОЕ РАЗВИТИЕ ЭКОНОМИКИ: 

ТЕОРЕТИКО-МЕТОДОЛОГИЧЕСКИЕ ПОДХОДЫ И ИХ РЕАЛИЗАЦИЯ 

С. Н. Гнатюк  

Белорусско-Российский университет, Республика Беларусь 

 
АННОТАЦИЯ. Рассмотрено обоснование понятия «устойчивое развитие» в классическом и 

эволюционном направлениях экономической теории. В исследовании механизма устойчивого 

развития использованы выводы кибернетики о развитии сложных систем. Развитие экономической 

системы является устойчивым, если оно не меняет свойства, отношения, ограничения данной 

системы. Рассмотрены основные цели устойчивого развития Беларуси и степень их достижения. 
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ABSTRACT. The article considers the rationale for the concept of sustainable development in the classical 

and evolutionary directions of economic theory. The findings of cybernetics on the development of complex 

systems were used to describe the mechanism of sustainable development. The development of the economic 

system is sustainable if it does not change the properties, attitudes and limitations of the system. The main 

goals for sustainable development of Belarus and the level of their achievement are considered.  
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Табл.  1. Основные макроэкономические показатели развития Республики Беларусь [12] 

Table 1. Macroeconomic indicators of the development of the Republic of Belarus  
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НЕКОТОРЫЕ АСПЕКТЫ СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВА  

ПО ПРОТИВОДЕЙСТВИЮ НАСИЛИЮ В СЕМЬЕ 

В. М. Ковалев, М. А. Горностаева 

Могилевский институт Министерства внутренних дел Республики Беларусь,                     

Республика Беларусь 

АННОТАЦИЯ 
Состояние института семьи служит одним из основных демографических показателей национальной 

безопасности любого современного государства. В то же время в Республике Беларусь домашнее 

насилие является серьезным социальным вызовом, оказывающим негативное влияние на семейную 

сферу. Исследование показывает, что своевременное пресечение конфликтов, совершаемых на почве 

семейно-бытовых отношений, позволяет предотвратить тяжкие последствия, а также выявить лиц, 

нуждающихся в профилактическом воздействии. Эффективность таких мероприятий в большей 

степени зависит от уровня развития современной национальной правовой базы по противодействию 

бытовому насилию. В связи с этим обосновывается необходимость принятия единого правового акта, 

который позволил бы урегулировать ряд актуальных на сегодняшний день вопросов по 

противодействию семейного насилия.  

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: безопасность; семья; бытовые конфликты; профилактика; 
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SOME ASPECTS OF IMPROVING LEGISLATION ON COUNTERING VIOLENCE       

IN THE FAMILY 
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ABSTRACT 
The state of the institution of the family is one of the main demographic indicators of national security of any 

modern state. At the same time, domestic violence in the Republic of Belarus is a serious social challenge 

that has a negative impact on the family sphere. The study shows that timely suppression of conflicts 

committed on the basis of family and domestic relations, allows to prevent serious consequences, as well as 

to identify persons in need of preventive action. The effectiveness of such measures largely depends on the 

level of development of the modern national legal framework for combating domestic violence. In this 

regard, the necessity of adopting a single legal act, which would allow to settle a number of topical issues on 

combating family violence, is justified. 
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