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УДК 581.192.7 
 

Е.А. КУЗНЕЦОВА, Е.В. КЛИМОВА, Я. БРИНДЗА, П.В. СВЕТКИНА,  
О.А. СТЕЛЬМАЩУК, Е.А. КУЗНЕЦОВА, Е.С. СЕРЕГИНА 

 
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПРЕПАРАТА СТИМУЛЯТОРОВ РОСТА 

РАСТЕНИЙ ДЛЯ УСКОРЕНИЯ ПРОРАЩИВАНИЯ ЗЕРНА ГРЕЧИХИ 
FAGOPYRUM ESCULENTUM 

 
В результате культивирования ризобактерий штамма Pseudomonas aureofaciens В2883 

получена культуральная жидкость, в которой экспериментально установлено наличие стиму-
ляторов роста растений – ауксинов и цитокининов. Получен биопрепарат из культуральной 
жидкости Pseudomonas aureofaciens В2883. Приведены результаты исследования использова-
ния препарата фитогормонов для ускорения проращивания зерна гречихи Fagopyrum esculentum. 

Ключевые слова: бактерии штамма Pseudomonas aureofaciens В2883, фитогормоны, 
биопрепарат, зерно, Fagopyrum esculentum. 
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USE OF PLANTS FOR PLANT GROWTH STIMULATORS  

FOR ACCELERATING THE GROWTH OF GRAINS OF GREASE 
FAGOPYRUM ESCULENTUM 

 
As a result of cultivation of rhizobacteria of strain Pseudomonas aureofaciens B2883, a culture 

liquid was obtained in which the presence of plant growth stimulants, auxins and cytokinins, was experi-
mentally established. A biopreparation from the cultured fluid Pseudomonas aureofaciens B2883 was 
obtained. The results of a study of the use of phytohormones to accelerate the germination of buckwheat 
Fagopyrum esculentum are presented. 

Keywords: bacteria of the strain Pseudomonas aureofaciens B2883, phytohormones,  
biopreparation, grain, Fagopyrum esculentum. 
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В.А. ВАСИЛЬЕВА, А.И. МОРОЗОВА, Е.П. ПИМЕНОВ 
 

КОМБИНИРОВАННОЕ ДЕЙСТВИЕ ТЕМПЕРАТУРЫ  
И ГАММА-ИЗЛУЧЕНИЯ НА БАКТЕРИАЛЬНУЮ  
ОБСЕМЕНЕННОСТЬ ЧЕСНОЧНОГО ПОРОШКА 

 
В настоящее время во всем мире актуальными являются вопросы качества и безопас-

ности сырья и продуктов питания. Для обеспечения микробиологической безопасности ряда 
пищевых продуктов, таких как специи, пряности, чай радиационная обработка является един-
ственно возможной при условии сохранения органолептических и биохимических свойств. В 
работе представлены результаты исследований влияния температуры на пост-радиацион-
ную активность микрофлоры сублимированного чесночного порошка. В основу исследований 
легли модельные эксперименты, имитирующие разные способы кулинарной термической об-
работки. Анализ результатов показал существенную разницу в ответе облученной и необлу-
ченной микрофлоры на повышение температуры до критических уровней. 

Ключевые слова: специи, чесночный порошок, гамма облучение, температура, бактерии. 
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COMBINED EFFECT OF TEMPERATURE AND GAMMA-IRRADIATIO N 
ON MICROBIAL CONTAMINATION OF GARLIC POWDER 

 
Currently, aspects of safety and quality of raw ingredients and food products are topical all over 

the world. To ensure microbiological safety of a number of food products, such as kitchen herbs, spices 
and tea, radiation treatment is the only way to maintain organoleptic and biochemical properties of prod-
ucts. This issue becomes especially important in the process of storage of ready-to-eat and canned food. 
This paper presents the results of studies of temperature influence on the post-radiation microbial activity 
of sublimated garlic powder. The research was based on model experiments simulating different methods 
of culinary heat treatment. The analysis of the results has shown a significant difference in the response 
of irradiated and non-irradiated microflora to critical levels of temperature rise. It has been established 
that irradiated microorganisms are several orders more strongly exposed to higher temperatures. 

Keywords: spices, garlic powder, gamma irradiation, temperature, bacteria. 
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УДК 663.4 
 

Л.В. ПЕРМЯКОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПИЩЕВЫХ ПОДКОРМОК И ПРИРОДНОГО 
МИНЕРАЛА ДЛЯ АКТИВАЦИИ СУХИХ ПРЕПАРАТОВ  

ПИВНЫХ ДРОЖЖЕЙ 
 

Исследовали влияние традиционных пищевых подкормок («Yeast Food», «HY-VIT», 
«Yeastex», «Rhodia Zumesite», «Сульфат цинка») и цеолитсодержащего туфа Шивыртуйского 
месторождения (Читинская обл.) на изменение физиолого-биохимических показателей сухих 
пивных дрожжей рас S-23, S-189, W-34/70 после регидратации в пивном сусле. Установлено, 
что внесение в среду инкубации пищевых подкормок или цеолита способствует росту актив-
ности мальтазы и зимазного комплекса дрожжей, улучшению физиологических характери-
стик культуры. Более значительное влияние оказывают препараты «Yeastex», «Yeast Food», 
«Сульфат цинка», в меньшей степени – «Rhodia Zumesite» и «HY-VIT». Результативность воз-
действия туфа несколько уступает подкормкам. Применение стимуляторов химического и 
природного происхождения является практически значимым в случае использования исходной 
дрожжевой культуры низкого качества. 

Ключевые слова: дрожжи пивные сухие; активация, пищевые подкормки, природный 
минерал, активность ферментов, физиологическое состояние. 
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L.V. PERMYAKOVA 
 

THE USE OF NUTRITIOUS FOOD AND NATURAL MINERAL  
FOR THE ACTIVATION OF DRY PREPARATIONS OF BREWER'S YEAST 
 

The influence of traditional food additives («Yeast Food», «HY-VIT», «Yeastex», «Rhodia 
Zumesite», ZnSO4) and zeolite-containing tuff of the Shivirtuyskoe (Chita region) on the physiological 
and biochemical parameters of dry yeast of races S-23, S-189, W-34/70 after rehydration. It is estab-
lished that the introduction of food supplementary and zeolite in the incubation medium promotes the 
growth of the activity of maltase and the yeast complex of yeast, improving the physiological charac-
teristics of the culture. More significant influences are the preparations «Yeast Food», «Yeastex», 
ZnSO4, to a lesser extent – «Rhodia Zumesite» and «HY-VIT». The effectiveness of the effect of tuff is 
somewhat inferior to food top dressing. The use of stimulants of chemical and natural origin is prac-
tically significant in the case of using a low quality initial yeast culture. 

Keywords: brewer's yeast dry; activation; food top dressing; natural mineral; enzyme activity, 
physiological state. 
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О.В. ПЕРЕГОНЧАЯ, С.А. СОКОЛОВА, Н.М. ДЕРКАНОСОВА,  
И.И. ЗАЙЦЕВА, А.А. ЕМЕЛЬЯНОВ 

 
ИССЛЕДОВАНИЕ СОСТАВА ПИЩЕВЫХ ВОЛОКОН 

РАСТИТЕЛЬНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 
 

Применение продуктов переработки плодов и овощей как источника натуральных по 
происхождению пищевых волокон является одним из перспективных направлений создания ли-
нейки продуктов питания функциональной направленности. При этом происхождение сырье-
вого источника, технология его получения оказывает существенную роль на состав пищевых 
волокон и, соответственно, функциональные свойства ингредиента. Методом адсорбционной 
инфракрасной спектроскопии исследован состав выжимок из яблок сорта Антоновка, тыквы 
сорта Мускатная, айвы обыкновенной, полученных низкотемпературным высушиванием вы-
жимок сока прямого отжима. Получены инфракрасные спектры поглощения образцов пище-
вых волокон. Установлено, что основу пищевых волокон составляет целлюлоза. Изменения, 
наблюдаемые в спектрах пищевых волокон относительно целлюлозы, связаны с присутствием 
пектиновых веществ и азотсодержащих витаминов, аминокислот и пептидов. Пищевые во-
локна из яблок, айвы и тыквы могут выступать как фитосорбенты тяжелых металлов и 
радионуклидов, но с разной степенью эффективности. 

Ключевые слова: пищевые волокна, инфракрасная спектроскопия, целлюлоза. 
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O.V. PEREGONCHAYA, S.A. SOKOLOVA, N.M. DERKANOSOVA,  
I.I. ZAITSEVA, A.A. EMELYANOV 

 

THE STUDY OF THE COMPOSITION OF FOOD FIBERS  
OF PLANT ORIGIN 

 
The application of products of fruit and vegetable processing as a source of natural food 

fibers is one of the promising directions for creating a line of food products with a functional orien-
tation. In this case, the origin of the source of raw materials, the technology of its production, plays 
an important role in the composition of food fibers and, respectively, the functional properties of the 
ingredient. By the method of adsorption infrared spectroscopy, the composition of the pressing from 
apples of Antonovka variety, Muscatnaya pumpkin, quince common, obtained by low-temperature 
drying of the squeezes of direct-pressed juice was studied. Infrared absorption spectra of samples of 
dietary fibers were obtained. Found that the basis of dietary fiber is cellulose. The changes observed 
in the spectra of dietary fiber relative to cellulose are associated with the presence of pectic substances 
and nitrogen-containing vitamins, amino acids and peptides. Dietary fibers from apples, quinces and 
pumpkins can act as phytosorbents of heavy metals and radionuclides, but with varying degrees of 
efficiency. 

Keywords: food fibers, infrared spectroscopy, cellulose. 
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М.Е. ЦИБИЗОВА, Ю.А. МАГДАНОВА, Э.А. ВЫШЛОВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ СМЕТАННОГО ПРОДУКТА 
 

Проведено моделирование рецептурной композиции сметанного продукта с использо-
ванием обрата натурального с м.д.ж. 0,05% и заменителя молочного жира ЗМЖ «Союз». 
Доза вводимого в рецептуру сметанного продукта обрата натурального обезжиренного со-
ставила 39% при варьировании заменителя молочного жира от 15 до 20%. Установлены ра-
циональные режимы сквашивания: температура и продолжительность процесса. Изучены 
органолептические и физико-химические показатели качества полученных модельных образ-
цов сметанного продукта. 

Ключевые слова: обрат натуральный обезжиренный, заменитель молочного жира, 
сквашивание, сметанный продукт. 
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M.E. TSIBIZOVA, YU.R. MAGDANOVA, E.A. VYSHLOVA 
 

DEVELOPMENT OF THE TECHNOLOGY OF A SMART PRODUCT 
 

Modeling of the prescription composition of the sour cream product with the use of natural re-
verse with f.m.f. 0,05% and a substitute for milk fat MFS «Soyuz». The dose of natural sour cream in the 
recipe of the sour cream product was 39% when the milk fat substitute varied from 15 to 20%. Rational 
ripening regimes were established: temperature and duration of the process. The organoleptic and phys-
ico-chemical quality indices of the obtained model samples of the sour cream product were studied. 

Keywords: reverse natural defatted, substitute for milk fat, squalor, sour cream product. 
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Е.П. ВИКТОРОВА, О.В. ФЕДОСЕЕВА, Т.А. ШАХРАЙ,  
Е.В. ВЕЛИКАНОВА, Е.В. КУЗЬМИНОВА, О.В. ЕВДОКИМОВА 

 
ИССЛЕДОВАНИЕ АНТИОКСИДАНТНЫХ СВОЙСТВ ПИЩЕВОЙ 

ДОБАВКИ «ПОРОШОК ГРУШЕВЫЙ», ПОЛУЧЕННОЙ  
ИЗ ВТОРИЧНЫХ РЕСУРСОВ ПЕРЕРАБОТКИ ГРУШ 

 
В статье приведены данные, характеризующие антиоксидантные свойства пищевой 

добавки «Порошок грушевый», полученной по инновационной технологии из вторичных ресур-
сов переработки груш, образующихся в процессе производства пюре. Установлено, что содер-
жание микронутриентов-антиоксидантов в пищевой добавке «Порошок грушевый», получен-
ной по разработанной технологии, включающей специальную подготовку вторичных ресурсов 
в ЭМП СВЧ перед сушкой и последующую их ИК-сушку, значительно выше содержания ука-
занных нутриентов в контрольном образце добавки, полученной путем ИК-сушки без специ-
альной подготовки. На основании проведенных исследований сделан вывод о том, что пищевая 
добавка «Порошок грушевый», полученная из вторичных ресурсов переработки груш по раз-
работанной технологии, проявляет высокую антиоксидантную активность, которая под-
тверждена не только с применением амперометрического метода и метода DPPH•, но и в 
опытах на лабораторных животных. 

Ключевые слова: пищевая добавка, вторичные ресурсы переработки груш, микронут-
риенты, антиоксиданты, антиоксидантная активность. 
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E.P. VIKTOROVA, O.V. FEDOSEEVA, T.A. SHAKHRAY,  
E.V. VELIKANOVA, E.V. KUZMINOVA, O.V. EVDOKIMOVA 

 
STUDY OF ANTIOXIDANT PROPERTIES OF FOOD ADDITIVES 

«POWDER PEAR» IS OBTAINED FROM SECONDARY RESOURCES 
PROCESSING PEARS 

 
The article presents data characterizing the antioxidant properties of the food additive «Рear 

Powder», obtained by innovative technology from the secondary resources of processing pears formed 
during the production of mashed potatoes. It is established that the content of micronutrients – anti-
oxidants in the food additive «pear Powder2 obtained by the developed technology, including special 
preparation of secondary resources in EMF microwave before drying and their subsequent IR drying, 
significantly higher than the content of these nutrients in the control sample additives obtained by IR 
drying without special preparation. On the basis of the carried out researches the conclusion is drawn 
that the food additive «pear Powder» received from secondary resources of processing of pears on 
the developed technology shows high antioxidant activity which is confirmed not only with application 
of an amperometric method and a method DPPH•, but also in experiments on laboratory animals. 

Keywords: food additive, secondary resources of pear processing, micronutrients, antioxi-
dants, antioxidant activity. 
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УДК 664.694 
 

О.В. СЫЧЕВА, Е.А. СКОРБИНА, С.А. ИЗМАЙЛОВА, Д.А. ИЗМАЙЛОВА 
 

МАКАРОННОЕ ИЗДЕЛИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ 
«ШУМОВНИКИ» 

 
Необходимость применения продуктов питания функциональной направленности 

продиктована тем, что стандартный рацион современного человека не обеспечен целым ря-
дом биологически активных веществ, потребность в которых заложена в нас эволюционно. 
Разработана технология и рецептура макаронного изделия «шумовники» функциональной 
направленности. В качестве основных ингредиентов использовали муку хлебопекарную, муку 
льняную, молоко сухое, яйцо пищевое столовое и пищевые добавки: поваренная соль, куркума 
и мускатный орех. Используя предлагаемый комплекс ингредиентов и в качестве основы ре-
цептурную композицию и технологию немецких клецек «шпецле», разработано инновационное 
макаронное изделие «шумовники». 

Ключевые слова: хлебопекарная мука, куриное яйцо, куркума, «шпецле», продукты пи-
тания функциональной направленности, физиологические потребности. 
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O.V. SYCHEVA, E.A. SKORBINA, S.A. IZMAJLOVA, D.A. IZMAJLOVA 
 

PASTA FUNCTIONAL ORIENTATION «SHUMOVNIKI» 
 

Need of application of food of the functional orientation is dictated by the fact that the refer-
ence diet of the modern person is not provided with a number biologically of the active materials, 
requirement for which is put in us volutionarily. The technology and compounding is developed pasta 
«shumovniki» of the functional orientation. As the main ingredients used bread flour, flax flour, milk 
powder, egg and nutritional supplements: salt, turmeric and nutmeg. Using the offered complex of 
ingredients and as a basis prescription composition and technology of the German dumplings 
«spaetzle», is developed pasta « shumovniki» - the product capable to provide. 

Keywords: bread flour, egg, turmeric, dumplings «spaetzle», food of the functional orienta-
tion, physiological requirements. 
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Н.М. АЛАБИНА, Е.А. МЕДВЕДЕВА, Л.К. ПАЦЮК, Т.В. НАРИНИЯНЦ 
 

ИЗГОТОВЛЕНИЕ ВЫСОКОСАХАРИСТЫХ ПРОДУКТОВ  
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ПЕКТИНА ИЗ ХВОЙНЫХ ПОРОД ДЕРЕВЬЕВ  

В КАЧЕСТВЕ ЗАГУСТИТЕЛЯ 
 

В пищевой промышленности пектиновые вещества имеют большое значение. Они мо-
гут быть использованы в качестве гелеобразователя при изготовлении желеобразных продук-
тов, структрообразователя для обеспечения однородной нерасслаивающейся консистенции 
продуктов, например, нектаров с мякотью. Кроме того, пектины могут быть использованы 
как загущающая добавка. В статье рассмотрена возможность использования пектина из не-
традиционных видов сырья (коры хвойных пород деревьев (ели и лиственницы) в качестве за-
гущающей добавки, улучшающей консистенцию продукта. при изготовлении высокосахари-
стых фруктовых продуктов (повидла, джемов, подварок, начинок, наполнителей и др.). 

Ключевые слова: пектин, загущающая способность, высокосахаристые продукты, 
сенсорный анализ, качество продукции. 
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N.M. ALABINA, E.A. MEDVEDEVA, L.K. PATSYUK, T.V. NARINIANTS 
 

MANUFACTURER OF HIGH-SUGAR CONTENT PRODUCTS USING  
THE PECTIN FROM SOFTWOOD TREES AS A THICKENER 

 
In the food industry, pectin substances are of great importance. They can be used as a gelling 

agent in the manufacture of jelly-like products, structure to ensure uniform consistency is not stratified 
products, such as nectars with pulp. In addition, pectins can be used as a thickening agent. The article 
considers the possibility of using pectin from non-traditional raw materials (bark of coniferous trees 
(spruce and larch) as a thickening additive that improves the consistency of the product. in the man-
ufacture of high-sugar fruit products (jam, jams, podvarok, fillings, Napol-niteley, etc.). 

Keywords: pectin, thickening ability, high-sugar products, sensory analysis, product quality. 
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Е.Г. ГРИЦИЕНКО, Н.В. ДОЛГАНОВА, М.Е. ЦИБИЗОВА 
 

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ НАТУРАЛЬНОГО 
СТРУКТУРООБРАЗОВАТЕЛЯ В КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЯХ  

С ФАРШЕМ ИЗ МЯСА МЕХАНИЧЕСКОЙ ОБВАЛКИ 
РАСТИТЕЛЬНОЯДНЫХ РЫБ В ПИТАНИИ ЛЮДЕЙ СТАРШЕГО 

ПОКОЛЕНИЯ ПРИ ОКАЗАНИИ УСЛУГ СОЦИАЛЬНОГО ТУРИЗМА 
 

Приведены результаты органолептических исследований по определению целесооб-
разности использования натурального структурообразователя в кулинарных изделиях с фар-
шем из мяса механической обвалки растительноядных рыб как объектов аквакультуры в пи-
тании людей старшего поколения при оказании услуг социального туризма. 

Ключевые слова: мучные кулинарные изделия, мясо рыбы механической обвалки, 
натуральный структурообразователь, социальный туризм, принципы здорового питания, 
люди старшего поколения. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Стратегия повышения качества пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 года: утв. рас-

поряжением Правительства РФ от 29.06.2016 г. №1364-р. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www 
kremlin.ru. 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания / Составитель 
Л.Е. Голунова. – СПб: Издательство «ПРОФИКС», 2003. – 408 с. 

3. Методические рекомендации по организации питания людей пожилого и старческого возраста: утв. 
Минздравом СССР 19.02.1975 г. №1225-75. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.consultant.ru. 

4. Стратегия действий в интересах граждан старшего поколения в Российской Федерации до 2025 года: 
утв. распоряжением Правительства РФ от 05.02.2016 г. № 164-р. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
http://www kremlin.ru. 
 
Грициенко Елена Георгиевна 
Астраханский государственный технический университет  
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии товаров и товароведения 
414056, г. Астрахань, Татищева, 16, E-mail: e.g.grizienko@mail.ru 
 
Долганова Наталья Вадимовна  
Астраханский государственный технический университет  
Доктор технических наук, профессор кафедры технологии товаров и товароведения  
414056, г. Астрахань, Татищева, 16, E-mail: dolganova-natalya@yandex.ru 
 
Цибизова Мария Евгеньевна 
Астраханский государственный технический университет  
Доктор технических наук, профессор кафедры технологии товаров и товароведения  
414056, г. Астрахань, Татищева, 16, E-mail: m.e.zibizova@mail.ru 
 
 

E.G. GRIZENKO, N.V. DOLGANOVA, M.E. TSIBIZOVA 
 

PERSPECTIVES OF USING THE NATURAL STRUCTURER IN CUL INARY 
PRODUCTS WITH THE FARM FROM THE MEAT OF THE MECHANI CAL 

LAYER OF VEGETABLE FISH, IN THE NUTRITION OF THE ME N  
OF THE SENIOR GENERATION AT THE PROVISION  

OF THE SERVICES OF SOCIAL TOURISM 
 

The results of organoleptic research to determine the feasibility of using natural structure in 
culinary products with minced meat mechanical boning of herbivorous fish as objects of aquaculture, 
in the food of the older generation in the provision of social tourism services. 
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М.А. НИКОЛАЕВА, М.С. ХУДЯКОВ, С.П. ШАЛЫГИН,  
Л.В. БЕЛЬСКАЯ, О.Д.ХУДЯКОВА 

 
ОЦЕНКА АМИНОКИСЛОТНОГО СОСТАВА И РАСЧЕТ 

ПОКАЗАТЕЛЕЙ БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ ПРОТЕИНОВ 
 

В статье приведены результаты исследования биологической ценности протеина – 
одного из наиболее часто используемого продукта спортивного питания, на основе анализа 
аминокислотного состава семи образцов протеинов отечественного и зарубежного производ-
ства, оценена полноценность белка отдельных торговых марок протеина.  

Ключевые слова: протеины, аминокислотный состав, аминокислотный СКОР,  
биологическая ценность, продукты спортивного питания, ассортимент. 
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EVALUATION OF AMINO ACID COMPOSITION  

AND CALCULATION OF PROTEINS’ BIOLOGICAL VALUES 
 

The article presents the results of the study of the biological value of protein - one of the most 
commonly used sports nutrition product. An analysis of the amino acid composition of seven samples 
of proteins (domestic and foreign production) was made; the protein full-value of specific protein 
brands was estimated. 

Keywords: proteins, amino acid composition, amino acid score, biological value, sports nutri-
tion products, assortment. 
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О.Ю. ТИХОНОВА, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, С.С. СУСЛОВА 
 

КОНТРАСТНОСТЬ МАРКИРОВКИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
 

В настоящее время проблема читаемости информации о товаре, нанесенной на эти-
кетку/упаковку стоит достаточно остро. На законодательном уровне предлагается ввести 
критерий легкочитаемости, который будет отражаться в показателях: размер шрифта и 
контрастность цвета основного фона и цвета шрифта. Однако возникают вопросы в отно-
шении обеспечения исполнения данных показателей, а также методах их оценки. В настоя-
щей статье была реализована попытка анализа самого понятия контрастности, а также 
способов обеспечения контрастности в рамках маркировки пищевых продуктов. 

Ключевые слова: маркировка пищевой продукции, контрастность, круг Иттена,  
показатель контрастности. 
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CONTRAST OF FOOD MARKING 
 

At present, the problem of readability of information about the product printed on the label / 
packaging is quite acute. At the legislative level, it is proposed to introduce a criterion of easy readabil-
ity, which will be reflected in the indicators: font size and the contrast of the color of the main back-
ground and font color. However, questions arise regarding the enforcement of these indicators, as well 
as the methods for their evaluation. In this article, an attempt was made to analyze the very concept of 
contrast, as well as ways to ensure contrast within the labeling of food. 

Keywords: food labeling, contrast, Itten circle, contrast ratio. 
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УДК 664.8.03 
 

Е.Ю. ПАНАСЕНКО, В.Н. АЛЁШИН, Г.А. КУПИН, Т.В. ПЕРШАКОВА,  
Е.В. ВЕЛИКАНОВА 

 
ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ЭЛЕКТРОМАГНИТНЫХ ПОЛЕЙ 

КРАЙНЕ НИЗКИХ ЧАСТОТ НА ПОТЕРИ СУХИХ И БИОЛОГИЧЕСКИ 
АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ КОРНЕПЛОДОВ МОРКОВИ  

В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ 
 

В статье представлены результаты исследования влияния предварительной обра-
ботки корнеплодов моркови столовой электромагнитными полями крайне низких частот на 
потери сухих и биологически активных веществ в процессе длительного хранения. Показано, 
что предварительная обработка корнеплодов моркови электромагнитными полями крайне 
низких частот перед закладкой на хранение позволяет, во-первых, снизить потери сухих ве-
ществ во время всего срока хранения и, во-вторых, в значительной степени сохранить биоло-
гически активные вещества – витамин С и β-каротин. Полученные данные могут быть ис-
пользованы при разработке новых или совершенствовании существующих технологий хране-
ния корнеплодов моркови столовой.  

Ключевые слова: корнеплоды моркови, длительное хранение, электромагнитное поле, 
крайне низкие частоты, потери сухих веществ, потери биологически активных веществ. 
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E.YU. PANASENKO, V.N. ALESHIN, G.A. KUPIN,  
T.V. PERSHAKOVA, E.V. VELIKANOVA 

 

RESEARCH OF THE INFLUENCE OF ELECTROMAGNETIC FIELDS   
OF EXTREMELY LOW FREQUENCY ON THE LOSS OF DRY  
AND BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES OF CARROT  

ROOTS IN THE PROCESS OF STORING 
 

The article presents the results of research of the influence of preliminary treatment of food 
garden carrot roots with electromagnetic fields of extremely low frequency on the loss of dry and 
biologically active substances in the process of long term storage. It is shown, that preliminary treat-
ment of carrot roots with electromagnetic fields of extremely low frequency before dispatching for 
storage allows, firstly, to decrease the losses of dry substances during the whole storage period and, 
secondly, to preserve to a significant degree the biologically active substances – vitamin C and β-
carotene. The data obtained can be used to develop new or improve existing technologies of food 
garden carrot roots storing. 

Keywords: carrot roots, long-term storage, electromagnetic field, extremely low frequencies, loss 
of dry substances, loss of biologically active substances. 
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УДК 664 
 

Н.Л. НАУМОВА, Е.А. БУРМИСТРОВ, О.М. БУРМИСТРОВА 
 

ИЗУЧЕНИЕ СВЕЖЕСТИ И ВИТАМИННОЙ ЦЕННОСТИ 
НАТУРАЛЬНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ  

В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ГЛУБИНЫ НИЗКОТЕМПЕРАТУРНОЙ 
ОБРАБОТКИ 

 
Полуфабрикаты из мяса птицы – широко распространенные, недорогие, доступные 

продукты мясной промышленности. Мясо птицы считается постным и диетическим на фоне 
содержания легкоусвояемых белков, витаминов и жирных кислот. Продукция под товарным 
знаком «Здоровая ферма» позиционируется изготовителем, как экологически чистая, нату-
ральная и безопасная. Существуют мнения, что охлаждённая продукция качественнее замо-
роженной. Целью наших испытаний явилось изучение свежести и витаминной ценности 
натуральных полуфабрикатов из мяса птицы в зависимости от глубины низкотемпературной 
обработки. Объектами испытаний выступили охлажденные и замороженные окорочка. По 
итогам исследований установлено: образцы полуфабрикатов соответствовали требованиям 
ГОСТ 31936-2012 по органолептическим показателям; бульон из охлажденных полуфабрика-
тов, проверяемый на соответствие требованиям ГОСТ 9959-2015, был более приятный по 
внешнему виду, вкусный, очень наваристый, а вареное мясо при разжевывании оказалось более 
нежным, сочным, с выраженными вкусо-ароматическими характеристиками, что нашло 
подтверждение в их балльной оценке – от 8,7 до 8,8 (против 8,2-8,3 баллов для замороженных 
проб). По результатам испытаний потребительских свойств, а также окислительной и гид-
ролитической порчи на соответствие требованиям действующих стандартов (ГОСТ Р 
51944-2002, ГОСТ 31470-2012) исследуемые образцы куриных окорочков признаны свежими. 
Содержание витамина В1 в охлажденных полуфабрикатах выше на 22%, В2 – на 15%, В6 – 
на 10%, чем в замороженных. 

Ключевые слова: мясо птицы, окорочка, дегустационная оценка, степень свежести. 
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N.L. NAUMOVA, E.A. BURMISTROV, O.M. BURMISTROVA 
 

STUDY OF FRESHNESS AND VITAMIN VALUE OF NATURAL  
SEMI-FINISHED FRUITS FROM POULTRY MEAT DEPENDING  

ON THE DEPTH OF LOW-TEMPERATURE TREATMENT 
 

Semi-finished products from poultry meat are widespread, inexpensive, affordable products 
of the meat industry. Poultry meat is considered lean and dietary, but, nevertheless, it is a useful and 
tasty source of easily digestible proteins, vitamins and fatty acids. Products under the trademark 
«Healthy Farm» are positioned by the manufacturer as environmentally friendly, natural and safe. 
There are opinions that chilled products are better than frozen ones. The purpose of our tests was to 
study the freshness and vitamin value of natural semi-finished products from poultry meat, depending 
on the depth of low-temperature processing. As subjects of research, the whole leg was used in the 
cooled and frozen state. It is established that the samples of semi-manufactured products corre-
sponded to the requirements of the state standard 31936-2012 for organoleptic indicators. However, 
according to the results of the tasting (state standard 9959-2015), the broth from the cooled semi-
finished products was more pleasant in appearance, tasty, very rich, and the boiled meat was more 
tender, cheesy, with pronounced flavor and aroma characteristics during chewing; found confirma-
tion in their scores-from 8.7 to 8.8 (against 8.2-8.3 points for frozen samples). Based on the results of 
tests of consumer properties, as well as oxidative and hydrolytic damage on compliance with the 
requirements of the current standards (state standards 51944-2002, 31470-2012), the samples of nat-
ural semi-manufactured products were found to be fresh. The vitamin B1 content in the refrigerated 
semi-finished products is higher by 22%, B2 – by 15%, B6 – by 10%, than in the frozen ones. 

Keywords: poultry meat, whole leg, degustation assessment, freshness. 
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УДК 637.524.3:637.5.04/7 
 

Н.В. КОНИК, О.А. ШУТОВА, Р.Р. АХМЕРОВ 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТЬ  
ПОЛУКОПЧЕНОЙ КОЛБАСЫ «БАРАНЬЯ» 

 
В статье проведена оценка качества колбасных изделий, выпускаемых УНПК «Пище-

вик» СГАУ им. Н.И. Вавилова. В результате установлено, что показатели безопасности иссле-
дуемого изделия полностью соответствуют СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования 
безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Колбаса «Баранья» отличается лучшими 
органолептическими показателями и обладает высокой пищевой ценностью. 

Ключевые слова: безопасность, колбаса, качество, стандарты, показатель. 
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N.V. KONIK, O.A. SHUTOWA, R.R. AKHMEROV 
 

QUALITY ASSESSMENT AND SAFETY  
OF THE SEMIROPOKE SAUSAGE «BARANYA» 

 
The article assesses the quality of sausage products produced by UNPK «Pishchevik» SGAU 

them. N.I. Vavilov. As a result, it has been established that the safety indicators of the product under 
study fully comply with SanPiN 2.3.2.1078-01 Hygienic requirements for the safety and nutritional 
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value of food products. Sausage «Baranja» is distinguished by better organoleptic indicators and has 
a high nutritional value. 

Keywords: safety, sausage, quality, standards, indicator. 
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Н.В. ЛЕЙБЕРОВА, Л.А. ДОНСКОВА, И.Ю. КАЛУГИНА 
 

ЖИРНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ ЛИПИДОВ КАКАО-МАСЛА  
КАК ПОКАЗАТЕЛЬ ПОДЛИННОСТИ ГОРЬКОГО ШОКОЛАДА 

 
В статье рассмотрены основные теоретические аспекты жирнокислотного состава 

липидов, их пищевая и биологическая ценность. Авторами проанализирован жирнокислотный 
состав какао-масла и основных растительных масел, наиболее часто используемых в качестве 
компонентов рецептур в производстве горького шоколада. Систематизированы и обобщены 
результаты исследования жирнокислотного состава горького шоколада трех марок, разрабо-
тан алгоритм оценки установления его соответствия и подлинности. Полученные данные о 
соотношении жирных кислот как одного из критериев идентификации какао-масла в горьком 
шоколаде позволили сделать вывод об использовании дополнительных жировых компонентов в 
виде эквивалентов какао-масла в рецептурах производства горького шоколада. 

Ключевые слова: липиды, жирнокислотный состав, какао-масло, подлинность,  
шоколад, качество, хроматография. 
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FATTY ACID COMPOSITION LIPIDS CACAO OIL IS INDICATO R 
AUTHENTICITY OF BITTER CHOCOLATE 

 
In the article was regared main theoretically aspects fatty acid composition lipids, their nu-

trition and biological valeu. The authors analyzed the fatty acid composition of cocoa butter and the 
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main vegetable oils most often used as components of formulations in the production of bitter choco-
late. Systematized and summarized the results of the study of the fatty acid composition of bitter choc-
olate of three brends, an algorithm for assessing the establishment of its conformity and authenticity 
was developed. The obtained data on the ratio of fatty acid as one of the criteria for the identification 
of cocoa butter in bitter chocolate made it possible to conclude that additional fat components in the 
form of cocoa butter equivalents are used in the formulations of bitter chocolate. 

Keywords: lipids, fatty acid composition, cacao oil, authenticity, chocolate, quality, chroma-
tographie. 
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С.В. КОЛОБОВ, Н.Н. ШАГАЕВА, И.А. ЗАЧЕСОВА 
 

МЯСО НЕТРАДИЦИОННЫХ УБОЙНЫХ ЖИВОТНЫХ  
КАК АЛЬТЕРНАТИВНОЕ СЫРЬЕ ДЛЯ РАСШИРЕНИЯ 

АССОРТИМЕНТА МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 
 

Статья посвящена анализу численности нетрадиционных убойных животных в  
Российской Федерации с целью определения возможности использования объемов заготовки 
мяса диких копытных животных в России, как альтернативного вида сырья для мясной про-
мышленности. 

Ключевые слова: нетрадиционное мясное сырье, альтернативное мясное сырье, мясо 
диких животных, лось, дикие копытные, ресурсы мясной промышленности, мясо, мясные про-
дукты, мясо северного оленя, продукты из оленины, оленина, продукты питания, альтерна-
тивные источники мясного сырья, продукты из мяса лося. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Госохотнадзор Министерства сельского хозяйства и продовольствия Московской области. [Электрон-
ный ресурс]. – Режим доступа: http://msh.mosreg.ru/ 

2. О состоянии и об охране окружающей среды Российской Федерации в 2016 году: государственный 
доклад. – М.: Минприроды России; НИА-Природа, 2017. 

3. Дегтярёва, И. Г. Разработка технологии варёно-копчёных продуктов из мяса северного оленя: дисс. 
канд. техн. наук. / Дегтярева Ирина Георгиевна. – М., 2008. 

4. Зачесова, И.А. Мясо северного оленя как альтернатива решения проблемы импортозамещения мясного 
сырья / И.А. Зачесова, С.В. Колобов, О.В. Орлова // Наука. – 2016. – № 1. – С. 70-73. 

5. Колобов, С.В. Оленина – перспективное сырье для производства мясных продуктов высокого качества 
из отечественного сырья / С.В. Колобов, О.В. Орлова, И.А. Зачесова // Товаровед продовольственных товаров.  
– 2016. – № 3. – С. 50-57. 

6. Колобов, С.В. Мировая продовольственная проблема: поиск альтернативных источников сырья (пере-
работка нетрадиционных видов мяса): монография / С.В. Колобов, Г.В. Шорникова. – М.: Издательство Москов-
ского гуманитарного университета, 2014. 

7. Сельское хозяйство, охота и охотничье хозяйство, лесоводство в России 2015: Статистический сбор-
ник / под ред. К.Э. Лайкам. – М.: Росстат, 2015. 

8. Состояние охотничьих ресурсов в Российской Федерации в 2008-2010 гг.: информационно-аналитиче-
ские материалы / под ред. Н.В.Ломановой // Охотничьи животные России (биология, охрана, ресурсоведение, 
рациональное использование). – Выпуск 9. – М.: Физическая культура, 2011. 

9. Федеральная служба государственной статистики (Росстат). [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
http://www.gks.ru/wps/wcm/connect/rosstat_main/rosstat/ru/statistics/enterprise/economy/ 
 
Колобов Станислав Викторович 
Московский гуманитарный университет 
Кандидат технических наук, доцент  
111395, г. Москва, ул. Юности, 5, E-mail: 97rus@mail.ru 
 
Шагаева Наталья Николаевна 
Московская государственная академия ветеринарной медицины и биотехнологии – МВА имени К.И. Скрябина 
Старший преподаватель товароведения,  
технологии сырья и продуктов животного и растительного происхождения имени С.А.Каспарьянца 
109472, г. Москва, ул. Академика Скрябина, 23, E-mail: nata-shag@yandex.ru 
 
Зачесова Инесса Александровна 
Московская государственная академия ветеринарной медицины и биотехнологии – МВА имени К.И. Скрябина 
Старший преподаватель кафедры товароведения,  
технологии сырья и продуктов животного и растительного происхождения имени С.А.Каспарьянца 
109472, г. Москва, ул. Академика Скрябина, 23, E-mail: inessa_zachesova@mail.ru 
 

 
ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА  

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 



Исследование рынка продовольственных товаров 
 

№ 4(51) 2018   _______________________________________________________________________   

 
 

S.V. KOLOBOV, N.N. SHAGAEVA, I.A. ZACHESOVA  
 

MEAT OF NON-TRADITIONAL ANIMALS AS AN ALTERNATIVE R AW 
MATERIAL FOR EXPANSION OF MEAT PRODUCTS ASSORTMENT 

 
Non-traditional animals population in the Russian Federation was analyzed in order to de-

termine the possibility of using wild ungulate meat harvesting in Russia as an alternative type of raw 
material for the meat industry. Particular attention was paid to researching the resources of reindeer 
meat in the Russian Federation and the state of reindeer meat production. 

Keywords: non-traditional meat raw materials, alternative meat raw materials, meat of wild 
animals, moose, wild ungulates, meat industry resources, meat, meat products, reindeer meat, venison 
products, venison, food, alternative sources of meat raw materials, moose meat products. 
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УДК 637.1 
 

Д.А. ВЕРХОВЫХ, Е.И. ЧЕРЕВАЧ 
 

АНАЛИЗ РЫНКА МОРОЖЕНОГО, ПРЕДСТАВЛЕННОГО  
ВО ВЛАДИВОСТОКЕ: СОСТОЯНИЕ, ПРОБЛЕМЫ И ТЕНДЕНЦИИ 

 
В статье дана краткая характеристика современного рынка мороженого, а также  

основного сырья и пищевых добавок, применяемых для его производства. Описаны нетрадицион-
ные растительные структурообразователи в рецептурах новых видов мороженого, используе-
мые с целью улучшения его реологических свойств и повышения пищевой и биологической ценно-
сти. На рынке г. Владивостока методом наблюдения проведено исследование структуры ассор-
тимента мороженого пломбир в зависимости от следующих факторов: производители, вид пи-
щевых стабилизирующих добавок, вкусоароматические наполнители, ценовая политика. 

Ключевые слова: мороженое, сладкий десерт, рынок, спрос, предложение, эмульга-
торы, поверхностно-активные вещества, функциональные ингредиенты. 
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D.A. VERHOVYH, E.I. CHEREVACH 
 

ANALYSIS OF ICE CREAM MARKET PRESENTED IN VLADIVOST OK: 
STATE, PROBLEMS AND TRENDS 

 
The article gives a brief description of the current ice cream market, as well as the ingredi-

ents and food additives used for its production. Unconventional vegetable structurants are described 
in the formulations of new types of ice cream which were used to improve its rheological properties 
and enhance food and biological value. In the market of Vladivostok by the observation method, the 
structure of the ice cream assortment was fixed in accordance with the following factors: producers, 
the type of food stabilizing additives, flavoring fillers, price policy. 

Keywords: ice cream, sweet dessert, market, demand, supply, emulsifiers, surfactants, func-
tional ingredients. 
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Е.И. ПЕРШИНА, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, О.В. ЖУКОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ 
ОТНОСИТЕЛЬНО ИННОВАЦИОННОГО ТВОРОЖНОГО ПРОДУКТА  

С ФИТОНАПОЛНИТЕЛЯМИ 
 

В статье представлены результаты исследования потребительских предпочтений в 
отношении творожных масс, реализуемых на потребительском рынке г. Кемерово. Проведен-
ные исследования позволили обосновать разработку рецептур новых видов творожных масс, 
составить потенциальный портрет «среднего потребителя», установить основные  
критерии выбора продукта, степень осведомленности респондентов о пользе пряностей, 
определить отношение респондентов к появлению на рынке соленых творожных масс с  
новыми фитонаполнителями. 

Ключевые слова: маркетинговые исследования, респондент, кисломолочные  
продукты, творожные массы, фитонаполнители, пряности. 
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E.I. PERSHINA, I.YU. REZNICHENKO, O.V. ZHUKOVA 
 

INVESTIGATION OF CONSUMER PREFERENCES ABOUT THE NEW  
INNOVATIVE PRODUCT FROM COTTAGE CHEESE  

WITH VEGETABLE FILLERS 
 

The article presents the results of a study of consumer preferences for curd masses sold in 
the consumer market of Kemerovo. The conducted researches allowed to substantiate the development 
of recipes of new types of curds, to make a potential portrait of the «average consumer», to establish 
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the basic criteria of product selection, the degree of awareness of respondents about the benefits of 
spices, to determine the attitude of respondents to the emergence of salty curds with new vegetable 
fillers on the market. 

Keywords: marketing research, respondent, dairy products, innovative curd mass, vegetable 
fillers, spices. 
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УДК 664:339.138 
 

Н.Ю. СОЛОБАЕВА, Е.И. ЧЕРЕВАЧ, В.Н. РЯСНОВА, Л.А. ТЕКУТЬЕВА 
 

ОСОБЕННОСТИ ФОРМИРОВАНИЯ АССОРТИМЕНТА И ИЗУЧЕНИЕ 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ В ОТНОШЕНИИ СЛАДКИХ 

ДЕСЕРТОВ 
 

В статье обоснована актуальность использования растительных пенообразователей 
в технологии сладких десертов. Отмечены преимущества применения нетрадиционных по-
верхностно-активных веществ при моделировании пенных масс. Представлена характери-
стика дикорастущих растений Дальнего Востока РФ, как источников функциональных ингре-
диентов при производстве сладких блюд. На рынке г. Владивостока проведено исследование 
структуры ассортимента сладких десертов и потребительских предпочтений в отношении 
данной группы товаров методами наблюдения и анкетного онлайн-опроса. 

Ключевые слова: сладкие десерты, пенообразователи, ассортимент, потребитель-
ские предпочтения, торговые марки, анкетирование. 
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N.YU. SOLOBAYEVA, E.I. CHEREVACH, V.N. RYASNOVA, L.A. TEKUTYEVA 
 

FEATURES OF ASSORTMENT FORMATION AND STUDY   
OF CONSUMER PREFERENCES WITH REGARD TO SWEET DESSERS 

 
The article proves the relevance of the use of vegetable foaming agents in the technology of 

sweet desserts. The competitive advantages of using non-traditional surface-active substances in the 
modeling of foam masses are noted. The characteristics of wild plants of the Far East of the Russian 
Federation as sources of functional ingredients in the production of sweet dishes are presented. In the 
market of Vladivostok, the structure of the assortment of sweet desserts and consumer preferences for 
this group of products was studied by the methods of observation and questionnaire online survey. 

Keywords: sweet desserts, foaming agents, assortment, consumer preferences, trademarks, 
questionnaires. 
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УДК 642.5:33 
 

А.В. ОЖЕРЕЛЬЕВА, М.С. КУРАКИН, С.В. СТЕПАНОВ 
 

ФОРМИРОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ 
КОНКУРЕНТОСПОСОБНОЙ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО 

ПИТАНИЯ 
 

Проведено анкетирование с использованием метода семантического дифференциала 
с целью оценки степени важности потребительских свойств продукции индустрии питания. 
Выявлены наиболее значимые свойства продукции общественного питания, вырабатываемой 
предприятиями коммерческого и социального сектора. 

Ключевые слова: потребительские свойства, продукция общественного питания, ин-
дустрия питания. 
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A.V. OZHERELEVA, M.S. KURAKIN, S.V. STEPANOV 
 

FORMATION OF CONSUMER PROPERTIES OF COMPETITIVE 
PRODUCTS OF PUBLIC CATERING 

 
A survey was conducted using the method of semantic differential to assess the degree of 

importance of consumer properties of food products. The most significant properties of the products 
produced by the business and social sectors. 

Keywords: consumer characteristics, products, catering, catering industry. 
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