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В.В. ЧАПЛИНСКИЙ, И.Ф. АМИНЕВА, А.Д. ТОШЕВ, А.А. ЛУКИН 

 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ И РЕЦЕПТУРЫ 

КОМБИНИРОВАННЫХ КУКУРУЗНЫХ ЗАВТРАКОВ 
 

В настоящее время население России только на 27% от медицинской нормы  

обеспечено растительными продуктами (фрукты, ягоды). Поэтому сегодня большое  

внимание уделяется изучению биологически активных компонентов растительного сырья и 

их воздействию на организм, на укрепление здоровья человека. В связи с этим возникает  

потребность в поиске наиболее перспективного сырья, обладающего высоким потенциалом 

по синтезу биологически активных веществ. Для решения такой задачи, может быть  

использовано местное сырьё в производстве продуктов питания. Перспективным направле-

нием для этого может являться использование рисовой крупы, плодов яблок в виде порошка 

и ядер кедрового ореха, уникальность которых определяется химическим составом и пище-

вой ценностью для производства готовых завтраков. 

Ключевые слова: питание, комбинированный продукт, готовые завтраки, кедровый 

орех. 
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V.V. CHAPLINSKIY, I.F. AMINEVA, A.D. TOSHEV, A.A. LUKIN 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY AND FORMULATIONS 
OF COMBINED CORN BREAKFAST 

 
The current population of Russia only 27% of the medical standards provided plant-based 

foods (fruits, berries). Therefore, today a lot of attention paid to the study of biologically active 

components of plant materials and their effects on the body, strengthening human health. In this 

connection there arises a need to find the most promising raw material having a high potential for 

the synthesis of biologically active substances. To solve this problem, can be used local raw  

materials in food production. A promising direction for this may be the use of rice cereal, apple fruit 

in the form of powder and pine nut kernels, the uniqueness of which is determined by the chemical 

composition and nutritional value for the production of breakfast cereals.  

Keywords: food, a combination product ready meals, pine nuts. 
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УДК 587.352.4 

 

Е.А. КУЗНЕЦОВА, И.Н. ПАРАМОНОВ, В.Ю. ЗОМИТЕВ 

 

ОЦЕНКА ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ФЕРМЕНТОВ ЦЕЛЛЮЛАЗНОГО 

КОМПЛЕКСА ПРИ ПОЛУЧЕНИИ ПРОТОПЛАСТОВ РАСТЕНИЙ 
 

Приведены результаты исследований по выделению протопластов из тканей листа 

озимой пшеницы, выполненные с использованием ферментных препаратов целлюлолитиче-

ского действия, имеющих различный состав. Отмечено, что максимальный выход протопла-

стов наблюдается при использовании комплексного ферментного препарата, в состав  

которого входят ферменты КМЦ-аза, ксиланаза и β-глюканаза. С помощью электронного 

сканирующего микроскопа исследованы изменения микроструктуры тканей листа, которые 

определяются составом ферментного комплекса препаратов. 

Ключевые слова: протопласты, ферментные препараты целлюлолитического  

действия, микроструктура поверхности тканей. 
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Results of research on the allocation of protoplasts from the tissues of the leaf winter wheat 

implemented with usage of enzymatic preparations целлюлолитического action, having different 

composition. It is noted that the maximum yield of protoplasts occurs when using complex enzyme 

preparation, which includes enzymes CMC-Aza, xylanase and beta-glucanase. Using electronic 

scanning microscope the changes in the microstructure of the tissues of the leaf, which are 

determined by the composition of the enzyme complex preparations.  

Keywords: protoplasts, cellulolytic enzymes activities of tissue, microstructure of the  

surface. 
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УДК 664.694.016:635.21-021.632 

 

А.Е. ЖУГИНА, Г.А. ОСИПОВА, М.В. МАРЁХИНА 

 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КАРТОФЕЛЬНОГО СОКА 

В ПРОИЗВОДСТВЕ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

В работе исследована возможность использования картофельного сока как источ-

ника липоксигеназы при производстве макаронных изделий с целью корректировки макарон-

ных свойств муки пшеничной хлебопекарной. Изучено влияние замены части воды, использу-

емой для замеса макаронного теста, картофельным соком на свойства клейковины и крах-

мала пшеничной муки, реологические показатели макаронного теста и качество готовых 

макаронных изделий, обоснован выбор рациональных дозировок картофельного сока. 

Ключевые слова: макаронное производство, качество сырой клейковины,  

картофельный сок, липоксигеназа. 
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A.Е. ZHUGINA, G.A. OSIPOVA, M.V. MAREHINA 

 

THE USE OF POTATO JUICE IN MACARONI PRODUCTION 
 

We investigated the possibility of using potato juice as a source of lipoxygenase in  

macaroni production with the purpose of correction of macaroni properties of wheat flour baking. 

We studied the effect of portion water potato juice on the gluten and starch wheat flour, rheological 

parameters of macaroni test and quality of ready-made pasta, substantiate the choice of the rational 

dosages potato juice. 

Keywords: macaroni production, quality raw gluten, potato juice, lipoxygenase. 
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УДК 577.152.421:664.786 

 

В.В. РУМЯНЦЕВА, Т.В. ШУНИНА, О.Н. СЕРЕГИНА, Н.В. МИТРОХИНА 

 

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПЮРЕ РЕПЫ 

ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ПАСТИЛЬНЫХ МАСС 
 

В современных условиях производство и реализация продукции на отечественном 

рынке подчиняются жесткой и постоянно усиливающейся конкуренции. В сложившейся  

ситуации кондитерские предприятия ищут пути повышения конкурентоспособности  

продукции за счет улучшения и стабилизации качества, а также снижения себестоимости 

изделий. С целью расширения сырьевой базы для производства пастильных кондитерских 

масс предложен способ производства зефира с использованием пюре репы. Анализ  

полученных результатов показал, что оптимальной дозировкой пюре репы при производстве 

зефирной массы является 75% к массе яблочного пюре на сухое вещество. 

Ключевые слова: технология, пастильные массы, пюре репы, структурно-

механические свойства. 
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V.V. RUMYANTSEVA, T.V. SHUNINA, O.N. SEREGINA, N.V. MITROKHINA  
 

THE PERSPECTIVE OF USING MASHED OF TURNIPS 

IN A PRODUCTION OF THE PASTILE CONFECTIONERY MASSES 
 

In modern conditions, production and sales in the domestic market are submit to stiff and 

ever-growing competition. In this situation, confectionery businesses are looking for ways to  

improve product competitiveness by improving the quality and stability, as well as reduce the cost of 

products. In order to expand the raw material base for the production of pastile confectionery  

masses propose a method of producing the marshmallow with using of mashed  turnips. Analysis of 

the results showed that the optimal dosage of mashed turnips in the manufacture of marshmallow is 

75% of the weight of mashed of apple on a dry basis. 

Keywords: technology, pastile mass, mashed of turnips, structural and mechanical  

properties. 
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УДК 639.64-02 

 

С.Я. КОРЯЧКИНА, О.Л. ЛАДНОВА, Е.Н. ХОЛОДОВА 

 

ИЗУЧЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ СВОЙСТВ ПРОДУКТОВ, 

ПОЛУЧАЕМЫХ ИЗ МОРСКИХ ВОДОРОСЛЕЙ 
 

В статье изучены технологические свойства водорослевого порошка «Ламинар», 

определены его водопоглотительная, водосвязывающая, жироудерживающая и эмульгирую-

щая способности, исследовано влияние степени измельчения продуктов из морских водорос-

лей на данные показатели, проведена сравнительная оценка. 

Ключевые слова: морская капуста, порошок водорослевый «Ламинар», сушеные  

слоевища ламинарии, функционально-технологические свойства. 
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STUDYING OF TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF THE PRODUCTS 

RECEIVED FROM SEAWEED 
 

In article technological properties of the seaweed powder products of Laminaria  

saccharina «Laminar» was studied. Its water absorbing, water connecting, hold fat and emulsifying 

abilities was defined. Influence of crushing degree of new seaweed products for all listed properties 

was investigated. The comparative assessment was carried out. 

Keywords: sea cabbage, seaweed powder «Laminar», dried Laminariae thalli, functional 

and technological properties. 
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УДК 663.674 

 

Е.Н. АРТЕМОВА, Н.В. ГЛЕБОВА, Т.В. ЧВЯКИНА 

 

ПОДБОР ОСНОВНЫХ КОМПОНЕНТОВ СУХОЙ СМЕСИ 

ДЛЯ ВЗБИТОГО МОЛОЧНОГО НАПИТКА 
 

В статье представлены результаты исследования пенообразующих свойств  

молочно-крупяных композиций. Подобраны оптимальные соотношения основных компонен-

тов и обоснован способ тепловой обработки. 

Ключевые слова: молочно-крупяная композиция, сухая смесь, пенообразующие  

свойства, овсяная мука. 
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The paper presents the results of a study foaming properties of dairy nokrupyanyh  

compositions. The optimal ratio of the main components and validated method of heat treatment. 

Keywords: milk and cereal composition, the dry mix foaming, oatmeal. 
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УДК 664.694.016:639.64-021.632 

 

Г.А. ОСИПОВА, Т.Л. МОСОЛОВА 

 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ «ЛАМИНАРА» 

ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

В работе исследована возможность использования пищевой биодобавки «Ламинар» 

при производстве макаронных изделий с целью обогащения их йодом. Изучено влияние данной 

добавки на свойства клейковины и крахмала пшеничной муки, реологические показатели  

макаронного теста, качество готовых макаронных изделий, а также на сохраняемость  

йода в процессе производства и варки макаронной продукции, что позволяет обосновать  

выбор рациональной дозировки «Ламинара». 

Ключевые слова: макаронные изделия, дефицит йода, ламинария сахаристая,  

«Ламинар». 
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G.A. OSIPOVA, T.L. MOSOLOVA 

 

THE USE OF «LAMINAR» IN MACARONI PRODUCTION 
 

We investigated the possibility of using food supplements «Laminar» macaroni production 

in order to enrich their iodine. We studied the effect of the additive on properties of gluten and 

starch wheat flour, rheological parameters of macaroni test, quality of ready–made pasta, as well 

on persistence of iodine in the process of production and cooking macaroni products, as to justify 

the choice of the rational dosage «Laminar». 

Keywords: pasta, iodine deficiency, laminaria saccharina, «Laminar». 

 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Normy fiziologicheskih potrebnostej v jenergii i pishhevyh veshhestvah dlja razlichnyh grupp naselenija 

Rossijskoj Federacii: metodicheskie rekomendacii 2.3.1.2432-08. – Vved. 18.12.2008. – M., 2008. – 39 s. 

 

Osipova Galina Aleksandrovna 

State University-Education-Science-Production Complex 

 
ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО  

И СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 5(22) 2013  

Doctor of technical sciences, assistant professor at the department of  

«Technology of bread, confectionary and macaroni production» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 

Tel. (4862) 41-98-87 

E-mail: galina_osipova@list.ru 

 

Mosolova Tatiana Leonidovna 

State University-Education-Science-Production Complex 

Master direction of training 260100.68 «Food from plant raw materials» 

302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 

Tel. (4862) 41-98-87 

E-mail: mosolova.92@mail.ru 

  



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 5(22) 2013   _______________________________________________________________________   

УДК 664.6+614 

 

Н.Л. НАУМОВА 

 

ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ ХЛЕБОПРОДУКТЫ 

АНТИОКСИДАНТНОГО ДЕЙСТВИЯ 
 

Проведены исследования особенностей состояния липоперекисной системы орга-

низма челябинцев (по биохимическому анализу крови) до и после употребления хлебобулочных 

изделий, обогащенных селеном. Используя в качестве экстрагирующего вещества гептан, 

получили следующие результаты: при употреблении булки «Городская с селеном», обогащен-

ной витаминами, содержание в крови первичных продуктов перекисного окисления липидов: 

общих полиеновых – снизилось на 36,82% (при р<0,05), диеновых конъюгатов – снизилось на 

38,5% (при р<0,001); вторичных продуктов перекисного окисления липидов (диенкетонов) – 

снизилось на 48,28% (при р<0,05), конечных продуктов перекисного окисления липидов 

(шиффовых оснований) – снизилось на 55,17% (при р<0,05), тогда как после употребления 

добровольцами в течение 30 дней булки «Городская с селеном» достоверным оказалось лишь 

снижение концентрации в крови диеновых конъюгатов – на 32,38% (при р<0,01). Таким об-

разом, научно обоснована и доказана эффективность применения селенсодержащих хлебо-

продуктов в качестве профилактических средств для снижения интенсивности свободнора-

дикальных процессов в организме человека. 

Ключевые слова: антиоксиданты, обогащенные продукты питания, перекисное 

окисление липидов, селен, профилактика. 
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N.L. NAUMOVA 

 

FUNCTIONAL BAKERIES OF ANTIOXIDANT ACTION 
 

Conducted studies of the state of the body lipoperekisnoy Chelyabinsk (by biochemical 

analysis of blood) before and after the use of bakery products enriched with selenium. Using as an 

extracting agent heptane, obtained the following results: in the use of bread «City with selenium», 

rich in vitamins, blood levels of the primary products of lipid peroxidation: general polyenic – de-

creased by 36,82% (at p<0,05); diene conjugates – decreased by 38,5% (at p<0,001), secondary 

products (dienketonov) – has decreased by 48,28% (at p<0,05) and end products (Schiff bases) – 

has decreased by 55,17% (at p<0,05), whereas the use of volunteers after 30 days rolls «City with 

selenium» was a significant decrease in blood concentrations of conjugated diene – by 32,38% (at 

p<0,01). Thus, scientifically based and proven efficacy of selenium-containing grain products as a 

preventive means to reduce the intensity of free radical processes in the human body. 

Keywords: antioxidant-rich foods, peroxide oxidation of lipids, selenium, prevention. 
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А.О. КУПРИНА, А.В. МАМАЕВ, А.П. СИМОНЕНКОВА 

 

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ С АНТИОКСИДАНТНЫМ КОМПЛЕКСОМ 

«ALOE VERA» И БЕРЕСТА «ПОЛЕЗНЫЙ ЗАВТРАК» 
 

Подобраны оптимальные концентрации функциональных ингредиентов природного 

происхождения – экстрактов «Aloe Vera» и бересты для производства сливочного масла с 

увеличенным сроком хранения. Исследованы органолептические и физико-химические  

показатели, изучена микроструктура и антиоксидантная активность сливочного масла. 

Ключевые слова: сливочное масло, антиоксиданты природного происхождения, 

экстракт «Aloe Vera» и бересты, оценка качества. 
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BUTTER WITH ANTIOXIDANT COMPLEX 

«ALOE VERA» AND BERESTA «HEALTHY BREAKFAST» 
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The optimal concentration of functional ingredients of natural origin extracts «Aloe Vera» 

and birch bark for the production of butter with extended shelf life. Studied organoleptic and  

physico-chemical parameters, microstructure and antioxidant activity of butter. 

Keywords: butter, extract, antioxidant, «Aloe Vera», birch bark, microstructure. 
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Т.В. КОРГИНА, Г.А. ОСИПОВА, Д.С. СЕЧИНА 

 

НОВЫЕ ВИДЫ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

ЛЕКАРСТВЕННОГО РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
 

Представлены результаты исследований по применению новых сборов лекарствен-

ных растений при производстве макаронных изделий с целью расширения ассортимента  

макаронной продукции функционального назначения. Установлено, что в результате приме-

нения лекарственных сборов получены макаронные изделия, характеризующиеся улучшенны-

ми физико-химическими и варочными свойствами, при этом обладающие повышенным со-

держанием биологически активных вещнств и выраженной антиоксидантной активностью. 

Ключевые слова: макаронные изделия, лекарственное растительное сырьё, биологи-

чески активные вещества, антиоксидантная активность. 
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T.V. KORGINA, G.A. OSIPOVA, D.S. SECHINA 
 

EXPANSION OF THE ASSORTMENT OF PASTA 

WITH THE USE OF MEDICINAL PLANTS 
There are presented the results of the application of new charges medicinal plants for the 

production of pasta with the purpose of expansion of assortment of macaroni products of functional 

purpose. It is established that as a result of application of medicinal fees received pasta,  

characterized by improved physicochemical and cooking characteristics, while having a high  

content of biologically active substances and expressed the AOA. 
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И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, С.А. МАКАРОВА 

 

ОЦЕНКА ГЕОГРАФИЧЕСКИХ И АГРОТЕХНИЧЕСКИХ СВОЙСТВ 

ЧАЙНОГО СЫРЬЯ 
 

Географический фактор влияет на рост чайного растения, его развитие и химизм. С 

продвижением с юга на север в растениях усиливается накопление запасных углеводов, в то 

время как содержание сахаров, а также белков уменьшается. Географический фактор  

влияет на обмен веществ в чае, что в первую очередь отражается на синтезе дубильных 

веществ в листьях чая. Совместное применение азотных, фосфорных и калийных удобрений 

усиливает синтез галловых эфиров катехинов. На образование и накопление дубильных  

веществ оказывают влияние также другие агротехнические приемы, например различные 

виды подрезки. 

Ключевые слова: географический фактор, агротехнические условия, углеводы,  

сахара, белки, дубильные вещества. 
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ASSESSMENT OF GEOGRAPHICAL AND AGROTECHNICAL 

PROPERTIES OF TEA RAW MATERIALS 
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Geographical factor influences growth of a tea plant, its development and chemie. With  

advance from the South to the north plants accumulate spare carbohydrates, while the content of 

sugars and proteins decreases. The geographical factor influences its metabolism in tea that first of 

all is reflected in synthesis of tannins in tea leaves. Joint application of nitric, phosphoric and  

potash fertilizers strengthens synthesis of gall air of catechins. Great influence on forming and  

accumulation of tannins also have other agro technical conditions, for example different types of 

undercutting. 

Keywords: geographical factor, agro technical conditions, carbohydrates, sugar, proteins, 

tannins. 
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Н.Л. НАУМОВА, М.М. МАКСИМОВ 

 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА НАТУРАЛЬНОГО 

КОРОВЬЕГО МОЛОКА-СЫРЬЯ ИЗ РАЗНЫХ ХОЗЯЙСТВ 

ЧЕЛЯБИНСКОЙ ОБЛАСТИ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 

ОБОГАЩЕННЫХ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
 

Известно, что главным условием выработки высококачественных молочных  

продуктов является качество заготовляемого молока, под которым подразумевают его  

химический состав, физические свойства, соотношение отдельных компонентов,  

санитарно-гигиенические и органолептические показатели. Нами проведена сравнительная 

оценка органолептических, физико-химических, микробиологических показателей качества 

натурального коровьего молока-сырья из разных молочных хозяйств Челябинской области. 

Установлено, что молоко-сырье из Брединского района имеет более высокое качество (по 

содержанию сухого обезжиренного молочного остатка, массовой доле жира, витаминов Вс, 

РР, С, А, Е; КМАФАнМ) и может быть с меньшими производственными затратами  

использовано для изготовления обогащенных молочных продуктов по сравнению с молоком, 

поставляемым из других хозяйств области. 

Ключевые слова: молоко-сырье, качество, состав, обогащенные молочные  

продукты. 
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N.L. NAUMOVA, M.M. MAKSIMOV 

 

COMPARISON OF QUALITY OF NATURAL RESOURCES – 

COW  MILK  FROM  DIFFERENT  FARMS  CHELYABINSK 

REGION FOR  THE  PRODUCTION  OF ENRICHED DAIRY 

PRODUCTS 
 

It is known that the main condition for production of high-quality dairy products is the 

quality of the milk of harvested, by which is meant the chemical composition, physical properties, 

the corelation of the individual components, sanitary and organoleptic characteristics. We carried 

Dena comparative evaluation of the organoleptic, physico-chemical and microbiological quality of 

natural cow's raw milk from different dairy farms of the Chelyabinsk region. Found that the milk-

materials from Bredinsky area has a higher quality (content: skimmed milk solids, fat mass  

proportion, vitamins Su, PP, C, A, E, molds) and may be lower production cost is used for the  

manufacture of enriched dairy products in comparison with the milk, which comes from other farms 

in the region. 

Keywords: milk, raw materials, quality, composition, enriched dairy products. 
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И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, С.А. МАКАРОВА 

 

ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА ЧЕРНОГО ЧАЯ, ЗАВИСЯЩИЕ 

ОТ ПЕРЕРАБОТКИ ЧАЙНОГО ЛИСТА 
 

Органолептическими анализами определение качества чая проводится по пяти  

качественным показателям: внешний вид, интенсивность настоя, аромат, вкус, цвет  

разваренного листа. Внешний вид чая дает представление о том, из какого сырья вырабо-

тана продукция, соблюдены ли технологические режимы. Интенсивность настоя чая  

зависит от окислительного превращения дубильных веществ. Аромат чая обусловливается 

содержанием в нем эфирных масел. Все факторы, которые обеспечивают образование  

ароматических веществ в процессе переработки чая, находятся в прямой связи с факторами 

образования вкуса. 

Ключевые слова: внешний вид, интенсивность настоя, аромат, вкус, цвет  

разваренного листа, дубильные вещества, эфирные масла. 
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I.I. TATARCHENKO, A.A. SLAVYANSKIY, S.A. MAKAROVA  

 

INDICATORS OF QUALITY OF THE BLACK TEA, DEPENDING 

ON PROCESSING OF A TEA LEAF 
 

Determination of quality of tea is carried out by organoleptic analyses on five quality  

indicators: appearance, intensity of infusion, aroma, taste, color of a pulpified leaf. Appearance of 
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tea gives an idea of from what raw materials production is developed from, whether technological 

modes are observed or not. Intensity of infusion of tea depends on oxidizing transformation of  

tannins. Aroma of tea depends from the contents of essential oils in it. All factors which provide 

formation of aromatic substances in the course of tea processing, are in direct link with factors of 

taste formation. 

Keywords: appearance, intensity of infusion, aroma, taste, color of a pulpified leaf, tannins, 

essential oils. 
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И.В. БИБИК, Е.В. ЛОСКУТОВА 

 

ТОВАРОВЕДНАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ХЛЕБНЫХ КВАСОВ 

С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ, 

ОБЛАДАЮЩЕГО АНТИОКСИДАНТНЫМИ СВОЙСТВАМИ 
 

Технический прогресс в пищевой промышленности связан с достижениями науки, 

особенно науки о питании. Одним из немаловажных факторов развития является ухудшение 

экологической обстановки и жесткая конкуренция на продовольственном рынке. Все это 

приводит не только к совершенствованию технологии получения традиционных продуктов, 

но и к созданию продуктов нового поколения: низкокалорийных, полезных для здоровья, со 

сбалансированным составом и функциональными свойствами, возможностью быстрого 

приготовления и длительного хранения. 

Ключевые слова: товароведная оценка, растительное сырье, антиоксиданты, 

клюква, брусника, голубика, черника, хвоя сосны обыкновенной, Амурский виноград,  

показатели качества. 
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I.V. BIBIK, E.V. LOSKUTOVA 

 

MERCHANDISING ASSESSMENT OF QUALITY OF BREAD KVASS 

USING HERBAL RAW MATERIALS WITH ANTIOXIDANT PROPERTIES 
 

Technological advances in the food industry associated with the achievements of science, 

especially the science of nutrition . One of the important factors in the development is the deteriora-

tion of the ecological environment and intense competition in the food market. This leads not only to 

improve the technology for conventional products, but also to create a new generation of products: 

calorie , healthy , with a balanced composition and functional characteristics , and the possibility of 

fast food storage. 
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Б. ТОХИРИЁН, Л.Г. ПРОТАСОВА, Н.Ю. МЕРКУЛОВА 

 

АНАЛИЗ РЕЦЕПТУР ПЛОВА И ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА 

РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ 
 

В данной работе изучены рецептуры национальных пловов и проведена оценка  

показателей качества растительных масел: кукурузного, подсолнечного, оливкового и  

оригинального масла на соответствие требованиям стандартам. Исследование включало в 

себя определение органолептических и физико-химических показателей. Кроме того был 

произведен расчет жирно-кислотного состава оригинального масла. 

Ключевые слова: растительные масла, качество, плов, этно-кухня, рецептура. 
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B. TOHIRIYON, L.G. PROTASOVA, N.YU. MERKULOVA 

 

THE ANALYSIS OF RECIPES FOR PILAF AND THE EXPERTISE 

OF VEGETABLE OILS QUALITY 
 

In this work studies the national pilaf recipes and assessed the quality parameters of  

vegetable oils. Corn oil, sunflower oil, olive oil and original oil in compliance with standards. The 

study included the determination of the organoleptic and physico-chemical parameters. In addition 

we calculated the fatty acid composition of the original oil. 

Keywords: vegetable oils, quality, pilaf, ethno cuisine, recipes. 
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УДК 633.192 

 

Т.В. ЩЕКОЛДИНА, А.Г. ХРИСТЕНКО 

 

КВИНОА – УНИКАЛЬНАЯ КУЛЬТУРА 

МНОГОЦЕЛЕВОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

Квиноа является уникальным растением, известным человечеству еще несколько 

тысячелетий назад. Благодаря своей адаптации к различным агроэкологическим условиям и 

неприхотливости в выращивании квиноа возделывают более чем в 70 странах мира. Область 

применения квиноа охватывает пищевую промышленность, сельское хозяйство, медицину, 

фармацевтическую и косметическую промышленность. Установлено, что химический  

состав квиноа отличается высоким содержанием белков, жиров, углеводов и минеральных 

веществ по сравнению с такими традиционными сельскохозяйственными культурами, как 

пшеница, рис, кукуруза и гречиха. 

Ключевые слова: квиноа, семена, химический состав, белки, питание, пищевая  

промышленность 
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T.V. SHCHEKOLDINA, A.G. KHRISTENKO 
 

QUINOA – A PERSPECTIVE CULTURE MULTI-PURPOSE 
 

Quinoa is a unique plant known to man a few thousand years ago. Due to its adaptation to 

different agro-ecological conditions and undemanding in cultivation of quinoa is grown in more 

than 70 countries. Field of application quinoa covers the food industry, agriculture, medicine, 
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pharmaceutical and cosmetic industries. Found that the chemical composition of Quinoa is rich in 

protein, fats, carbohydrates and minerals relative to wheat, rice, corn, and buckwheat. 

Keywords: quinoa, seeds, chemical composition, protein, nutrition, food industry. 
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УДК 543.554.6: 633/635 

 

В.И. КОМОВА, А.И. ЗАБОЛОТСКИЙ 

 

ИОНОМЕТРИЧЕСКИЙ МЕТОД ОПРЕДЕЛЕНИЯ НИТРАТ-ИОНОВ 

В ПОЧВЕ 
 

Использован ионометрический метод для определения нитрат-ионов в почве.  

Определена массовая доля азота нитратов в почве. Проведена статистическая обработка 

полученных данных. 

Ключевые слова: ионометрия, электродная функция, электрод сравнения, стеклян-

ный электрод, ионоселективный электрод. 
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V.I. КОМОVА, A.I. ZABOLOTSKIY 

 

IONOMETRIC METHOD FOR NITRATE IONS 

DETERMINING IN SOIL 
 

Onometric method used to determine the nitrate ions in the soil. Determined by the mass 

fraction of nitrate nitrogen in the soil. Statistical processing of the data. 

Keywords: ionometry, electrode function, reference electrode, glass electrode, ion–

selective electrode. 
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УДК 331.344.2:640.4-057 

 

А.В. АБРАМОВ, М.В. РОДИЧЕВА 

 

НЕКОТОРЫЕ АСПЕКТЫ БЕЗОПАСНОСТИ 

ПРИ ИСПОЛЬЗОВАНИИ СПЕЦОДЕЖДЫ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ 

ГОСТИНИЧНОГО ХОЗЯЙСТВА 
 

Выбор спецодежды для работников предприятий гостиничного хозяйства нередко 

проводится с позиций корпоративной этики. При этом гигиенические показатели комплекта 

остаются недоучтенными. Во многом это связано с отсутствием данных об эффективно-

сти современных образцов спецодежды для различных условий труда. Авторами получены 

численные данные о процессах тепломассообмена в структуре вентилируемой спецодежды, 

что позволит прогнозировать эффекты от ее внедрения. 

Ключевые слова: безопасность, критерии выбора специальной одежды, вентилиру-

емая одежда. 
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SOME ASPECTS OF SAFETY WHEN USING OVERALLS 

AT THE ENTERPRISES OF HOTEL ECONOMY 
 

The overalls choice for employees of the enterprises of hotel economy is quite often carried 

out from positions of corporate ethics. Thus, hygienic indicators of a set remain nedouchtenny. In 

many respects it is connected with absence of data on efficiency of modern samples of overalls for 
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various working conditions. Authors obtained numerical data on heatmass exchange processes in 

structure of ventilated overalls that will allow to predict effects from its introduction. 

Keywords: safety, criteria of a choice of the special clothes, ventilated clothes. 
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Е.С. БЫЧКОВА, Л.Н. РОЖДЕСТВЕНСКАЯ 

 

ОЦЕНКА ПЕРСПЕКТИВ СТРАТЕГИИ РАЗВИТИЯ ПРОДУКТА 

НА ОСНОВЕ СОЗДАНИЯ ИННОВАЦИИ 
 

В результате анализа существующего ассортимента и ингредиентного состава 

снековой продукции, реализуемой на потребительском рынке г. Новосибирска, разработаны 

рецептуры орехово–зерновых батончиков с использованием функциональных добавок. Целе-

сообразность введения на рынок новой продукции подтверждается наличием экономическо-

го, научно–технического, ресурсного и социального эффектов, а также конкурентоспособ-

ным значением цены разработки. 

Ключевые слова: снеки, матрица Ансоффа, инновация, серотонин. 
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E.S. BYCHKOVA, L.N. ROJDESTVENSKAY 
 

ASSESSMENT OF PROSPECTS OF STRATEGY OF DEVELOPMENT 

OF A PRODUCT ON THE BASIS OF CREATION OF INNOVATIONS 
 

As a result of the analysis of the existing range and ingrediyentny structure of the snekovy 

production realized in the consumer market of Novosibirsk, compoundings of nut and grain bars 

with use of functional additives are developed. Expediency of introduction on the market of new 

production is confirmed by existence of economic, scientific and technical, resource and social  

effects, and also competitive value of the price of development. 
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И.В. КУПРИНА, Г.М. ЗОМИТЕВА 

 

ФОРМИРОВАНИЕ РЕКЛАМНОГО ПРОСТРАНСТВА 

НА РЫНКЕ МОЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ 
 

В статье рассматриваются особенности формирования рекламного пространства 

на рынке молочной продукции. Представлена модель управления рекламным пространством. 

Ключевые слова: реклама, рекламное пространство, потребитель, молочная  

промышленность. 
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FORMATION OF ADVERTISING LANDSCAPE 

ON THE DAIRY MARKET 
 

The article discusses the features of advertising landscape formation for the dairy market. 

The model of advertising landscape management is presented. 

Keywords: advertisement, advertising landscape, consumer, dairy industry. 
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орфографии, соответствующими государственными стандартами.  
 

• Сокращения и аббревиатуры должны расшифровываться по месту первого 

упоминания (вхождения) в тексте статьи. 
 

• Формулы следует набирать в редакторе формул Microsoft Equation 3.0. Фор-

мулы, внедренные как изображение, не допускаются! 
 

 • Рисунки и другие иллюстрации (чертежи, графики, схемы, диаграммы, фото-

снимки) следует располагать непосредственно после текста, в котором они упомина-

ются впервые. 
 
 • Подписи к рисункам (полужирный шрифт курсивного начертания 10 pt) вы-

равнивают по центру страницы, в конце подписи точка не ставится:  
 

Рисунок 1 – Текст подписи 
 
С полной версией требований к оформлению научных статей Вы можете озна-

комиться на сайте www.gu-unpk.ru. 
 
Плата с аспирантов за опубликование статей не взимается. 
 
Право использования произведений предоставлено авторами на основании  

п. 2 ст. 1286 Четвертой части Гражданского Кодекса Российской Федерации. 
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