
47

студЕнчЕский научный форуМ, тоМ VII

47 МАТЕРИАЛЫ МЕЖДУНАРОДНОЙ КОНФЕРЕНЦИИ 

После анализа данных срезов и сравнения 
с предыдущими этапами, был сделан вывод 
о том, что процесс развития координацион-
ных способностей данной группы проходит 
достаточно успешно, спортсменки развивают 
данные способности на протяжении всех сезо-
нов. Благодаря данному развитию они услож-
няют свои технические элементы, что влияет 
на увеличения оценки их технического ма-
стерства [5, с. 162]. На протяжении всех се-
зонов спортсменки развивают гармонично, 
как статические, так и динамические движе-
ния, что несомненно повлияет на выполнение 
прыжков, вращении и статических поз фигур-
ного катания.

Уровень физического развития играет важ-
ную роль в спортивной подготовке фигуриста, 
важно просматривать динамику развития и про-
верять соотношение с нормой [12, с. 43].

Изучив результаты средних значений, 
можно говорить о том, что есть статистически 
значимые различия в результатах массы тела 
и ОГК, но росто-весовые показатели полностью 
соответствуют нормативной таблице, что играет 
важную роль в данном виде спорта [3, с. 57].

На этапе отбора в данную секцию отбирались 
девочки среднего роста и средней массы тела. 
На протяжении всех сезонов производился 
контроль за их антропометрическими данными. 
На протяжении предыдущих сезонов, а так 
же при контроле за апрель 2019 г. и сентябрь 
2019 г. был сделан вывод о том, что фигуристки 
развиваются гармонично, резких скачков роста 
не наблюдалось, масса тела соответствова-

ла средним значениям, так как это влияет 
на эстетическое восприятие.

Были изучены анатомо-физиологические 
особенности фигуристов младшего школьного 
возраста, произведены исследования развития 
координационных способностей, а так же про-
изведен анализ антропометрических показа-
телей. На основе исследований можно делать 
вывод о том, что данный возраст благоприятен 
для развития координационных способностей 
в фигурном катании.
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Таблица 2
Средние значения физического развития фигуристок

Длина тела, см Масса тела, кг ОГК, см
Апрель 2019 130,5 ± 1,00 24,07 ± 1,17 58,1 ± 0,29

Сравнение между Апр. 2019 г.  
и Сен.2019 г. (t- критерий)

0,25 4,94 5,45

Сентябрь 2019 г. 131,58 ± 0,95 24,89 ± 0,13 59,65 ± 0,3
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Качественные и морфологические призна-
ки дрожжевых клеток постоянно исследуются 
в различных биотехнологических лаборатори-

ях по всему миру. На основании исследований 
периодически появляются новые публикации 
ученых об исследованиях в этой области. Ак-
туальной задачей в развитии хлебопекарной 
промышленности является интенсификация 
производства. В связи с этим проводятся иссле-
дования по изучению оптимальных режимов 
жизнедеятельности дрожжевых клеток. С ис-
пользованием метода электронно-ионной обра-
ботки (ЭИО) возможно повлиять на технологи-
ческий процесс производства хлеба. Интересно 
было изучить воздействие ЭИО на технологи-
ческий процесс производства безглютеново-
го хлеба.
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В настоящее время спрос на безглютеновые 

продукты является популярным трендом мирово-
го рынка продуктов питания. Рост генетических 
и аллергических заболеваний, неблагоприятное 
воздействие окружающей среды ведут к активно-
му использованию диетического и функциональ-
ного питания [1]. Все чаще безглютеновые про-
дукты покупают те люди, которые поддерживают 
здоровый образ жизни и следят за своим весом. 
Глютеном называется большая группа разных 
белков, в больших количествах присутствующая 
в некоторых злаках [2]. Именно глютен придает 
тесту его характерную цельную структуру, дает 
возможность вымешивать тесто и помогает ему 
подниматься [3]. Процесс производства без-
глютенового хлеба включает несколько стадий, 
самой продолжительной из которых является 
приготовление теста. Продолжительность приго-
товления теста напрямую зависит от активности 
дрожжевых клеток [4]. Перспективным направ-
лением для ускорения созревания теста для при-
готовления безглютенового хлеба является ис-
пользование ЭИО дрожжей. 

В условиях учебной лаборатории кафедры 
«Технологии производства и переработки сель-
скохозяйственной продукции» Новгородского 
государственного университета имени Ярослава 
Мудрого с помощью установки «УАМ-1», соз-
дающую поле коронного разряда, проведен ряд 
исследований. В результате действия неодно-
родного электрического поля и электроактиви-
рованного воздуха происходит интенсификация 
обмена веществ дрожжевых клеток, что приво-
дит к увеличению количества почкующихся кле-
ток и снижению количества нежизнеспособных 
клеток [5]. Были проведены исследования, в ходе 
которых установлено положительное влияние 
ЭИО на физиологические свойства дрожжей, 
активирование их подъемной силы. Опытным 
путем установлено влияние качества исходного 
материала на интенсивность воздействия ЭИО. 
Оказалось, что чем более низкое качество дрож-
жевых клеток до обработки, тем менее сильным 
должно быть воздействие. Исследования органо-
лептических показателей приготовленных образ-
цов безглютенового хлеба с использование ЭИО 
дрожжей позволяют говорить об их улучшении, 
физико-химические показатели соответству-
ют норме.
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ФАКТОРЫ, ВЛИЯЮЩИЕ НА КАЧЕСТВО 
ГОТОВЫХ КОРЖЕЙ ДЛЯ ТОРТОВ. 
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В материалах статьи был проанализирован ас-
сортимент готовых коржей для тортов, приведены 
аргументы в пользу добавления моркови в тесто-
вые заготовки, обоснованы польза и вред моркови, 
прошедшей термическую обработку, определены 
факторы, влияющие на качество готовых коржей 
для тортов. По итогам проведенного анализа была 
подтверждена польза нового продукта для здоро-
вья человека, а также установлено влияние морко-
ви на качество готовых коржей.

На сегодняшний день рынок готовых кор-
жей для тортов в РФ представлен только двумя 
вариациями – ванильным и шоколадным вкуса-
ми. Для расширения ассортимента данной про-
дукции предлагается создание готовых морков-
ных коржей, что существенно сократит время 
хозяек в приготовлении любимых многими мор-
ковных тортов. 

Для разработки рецептуры продукта важно 
учитывать факторы, влияющие на качество го-
товых изделий. К ним относятся: температур-
ный режим, соотношение жидкой и сухой фаз, 
обогащённость муки кислородом, количество 
вносимого разрыхлителя, наличие добавочных 
компонентов, время выпекания коржей.

Морковь, главный компонент готовых кор-
жей, является одним из самых полезных ово-
щей, богатым источником витаминов, минера-
лов и антиоксидантов [1].

В результате термообработки в моркови 
снижается количество основных питательных 
веществ, повышается содержание углеводов 
и клетчатки, но значительно повышается усво-
яемость бета-каротина (на 18-27 %) и антиокси-
дантов, из-за чего морковь в обработанном виде 
рекомендуется употреблять людям, не страда-
ющим излишним весом и нарушениями эндо-
кринной системы [2].

При этом в морковные блюда можно до-
бавлять меньше сахара, так как морковь сама 
по себе является некоторым подсластителем [3].

Морковь содержит большое количество 
воды (90 %), поэтому при выпечке коржей стоит 
учитывать высокое влаговыделение, тесто будет 
хуже пропекаться, бисквиты будут больше под-
вержены микробиологической порче, соответ-
ственно потребуется снижение активности воды 
для подавления микроорганизмов и увеличения 
сроков годности продукта. Из-за высокого по-
верхностного натяжения морковного сока будет 
затруднен доступ кислорода в тесто, что сказы-
вается на пышности бисквита [4].


