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УДК 664.66.002.68: 620.17 
 
Л.Н. КРИКУНОВА, Е.В. ДУБИНИНА, О.Н. ОБОДЕЕВА, В.Я ЧЕРНЫХ, В.И. КИСЕЛЕВА 

 
ОЦЕНКА ЭФФЕКТИВНОСТИ ПРОЦЕССА ПОЛУЧЕНИЯ СУСЛА  

ИЗ ВОЗВРАТНЫХ ОТХОДОВ ХЛЕБОПЕКАРНОГО ПРОИЗВОДСТВА  
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ РЕОЛОГИЧЕСКИХ МЕТОДОВ АНАЛИЗА 

 
Изучена динамика вязкости технологических смесей с использованием информационно-

измерительной системы, включающей вискозиметр RVA-Tecmaster. Проведена оценка эффек-
тивности действия ферментных препаратов цитолитического комплекса при получении сусла 
из разных видов возвратных отходов хлебопекарного производства. Реологический метод поз-
волил определить наиболее эффективные ферментные препараты для гидролиза некрахмальных 
полисахаридов сырья. Установлено, что использованный метод анализа позволяет учесть осо-
бенности биохимического состава сырья и соотношение отдельных ферментов в препаратах. 

Ключевые слова: возвратные отходы хлебопекарного производства, получение сусла, 
микробные ферменты цитолитического комплекса. 
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L.N. KRIKUNOVA, E.V. DUBININA, O.N. OBODEEVA, V.YA. CHERNYKH, V.I. KISELEVA  

 

EVALUATION OF EFFICIENCY OF THE PROCESS OF OBTAININ G  
THE WORT FROM THE RETURNABLE OF WASTE BAKING 

PRODUCTION USING RHEOLOGICAL METHODS 
 

The dynamics of viscosity of technological mixes with the use of information-measuring system 
including viscometer RVA-Tecmaster was studied. The evaluation of enzyme preparations efficiency of 
the cytolytic complex in the wort production from different types of returnable of waste baking production. 
The rheological method allowed to determine the most effective enzyme preparations for hydrolysis of 
non-starch polysaccharides of raw materials. It was found that applied method allows to take into account 
the characteristics of biochemical composition of raw materials and the ratio of individual enzymes in the 
preparations. 

Keywords: returnable of waste baking production, obtaining wort, microbial enzymes of cy-
tolytic complex. 
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УДК 664.71-11 
 

Е.В. БАДАМШИНА, С.А. ЛЕОНОВА, А.А. ЧЕРНЕНКОВА, Н.Н. ЧИБРИКИНА 
 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПРИЕМЫ ПЕРЕРАБОТКИ ЗЕРНА ПОЛБЫ  
В ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ 

 
Представлены результаты исследования физико-химических, технологических 

свойств и химический состав 12-ти селекционных линий полбы. Отмечены очень высокие по-
казатели массовой доли клейковины (35,9-39,5%) и белка (13,57-16,85%), однако качество 
клейковины весьма низкое. Селекционные линии полбы характеризуются низким показателем 
числа падения, что позволяет использовать муку из нее в хлебопечении лишь в смеси с пшенич-
ной. Установлено также повышенное содержание общего сахара (3,15-4,98%) и жира (2,42-
3,19%). Разработаны технологические параметры получения муки и рецептуры хлеба на  
основе полбы. 

Ключевые слова: полба, мука, хлеб, физико-химические показатели, технологические 
параметры. 
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Е.V. BADAMSHINA, S.А. LЕОNОVА, A.A. CHERNENKOVA, N.N. CHIBRIKINA 
 

TECHNOLOGICAL ACCEPTANCE OF PROCESSING OF GRAIN  
IN THE FOOD PRODUCTS 

 
The results of physicochemical, technological properties and the chemical composition of 12 

breeding lines spelled have been got. Very high rates of gluten (35,9-39,5%) and protein (13,57-
16,85%) were noted, but the quality of gluten is very low. The breeding lines of spelled had low falling 
number, which allows the use of flour from it in breadmaking as a mixture with wheat flour only. In-
creased content of total sugar (3,15-4,98%) and fat (2,42-3,19%) was also found. Technological pa-
rameters for producing spelled flour and bread recipes, have been elaborated. 

Keywords: spelta, flour, bread, physical and chemical indicators, technological parameters. 
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УДК 664.8/9: 633.521 
 

В.Б. МАЗАЛЕВСКИЙ, К.Н. НИЦИЕВСКАЯ, О.К. МОТОВИЛОВ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУФАБРИКАТА  
ИЗ СЕМЯН ЛЬНА 

 
Статья посвящена разработке полуфабриката из семян льна пищевого назначения, 

пригодного для использования в качестве сырья при создании комбинированных продуктов пи-
тания. Предлагается переработка семян льна в пастообразный полуфабрикат, обладающий 
комплексом технологических показателей: гомогенность, седименатационная устойчивость, 
и подходящий для применения в качестве сырья для создания комбинированных продуктов пи-
тания с гармоничным сочетанием компонентов. Установлено, что получение полуфабриката 
из семян льна при (90±5) °С способствует формированию микробиологически безопасного про-
дукта, соответствующего требованиям ТР ТС 021/2011. На основании анализа исследован-
ных факторов и технических характеристик полученных образцов полуфабриката из семян 
льна предложена технология получения продукта. 

Ключевые слова: Linum isitatissimum L., пастообразный полуфабрикат, гидромехани-
ческое диспергирование, механо-акустический гомогенизатор. 
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The article is devoted to the development of a semi-finished product from flax seeds for food 

purposes, suitable for use as a raw material in the creation of combined food products. It is proposed 
to process flax seeds into a paste-like semi-finished product, which has a complex of technological 
indicators: homogeneity, sedimentation stability, and suitable for use as a raw material for creating 
combined foods with a harmonious combination of components. It was established that obtaining 
semi-finished product from flax seeds at (90±5) °С contributes to the formation of a microbiologically 
safe product that meets the requirements of ТR ТS 021/2011. Based on the analysis of the studied 
factors and the technical characteristics of the obtained samples of a semi-finished product from flax 
seeds, a technology for obtaining the product was proposed. 

Keywords: Linum isitatissimum L., pasty semi-finished product, hydromechanical  
dispersion, mechano-acoustic homogenizer. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Lyon maslichnyj na Stavropol'e: monografiya / pod obshchej redakciej V.K. Dridigera, A.N. Esaulko, G.R. 

Dorozhko. – Stavropol': Stavropol'skoe izdatel'stvo «Paragraf», 2013. – 148 s. 
2. SHCHerbakov, V.G. Biohimiya i tovarovedenie maslichnogo syr'ya: uchebnik dlya vuzov / V.G. SHCHerba-

kov, V.G. Lobanov. – M.: «KolosS», 2012. – 392 s. 
3. Shim, Y.Y. Flax seed (Linum usitatissimum L.) bioactive compounds and peptide nomenclature: A review / Y.Y. 

Shim, B. Gui, P. G. Arnison at all // Trends in Food Science & Technology, Volume 38, Issue 1, July 2014. – PR. 5-20. 
4. Minevich, I.EH. Razrabotka tekhnologicheskih reshenij pererabotki semyan l'na dlya sozdaniya funkcion-

al'nyh pishchevyh produktov: dis. … kand. tekhn. nauk: 05.18.01 / Minevich Irina EHduardovna. – M., 2009. – 176 s. 
5. Zelencov, S.V. Kolichestvennaya i kachestvennaya ocenka slizej semyan maslichnyh sortov l'na Linum Usi-

tatissimum L. / S.V. Zelencov, E.V. Moshnenko // Maslichnye kul'tury. Nauchno-tekhnicheskij byulleten' vserossijskogo 
nauchno-issledovatel'skogo instituta maslichnyh kul'tur. – Krasnodar. – Vyp. 2. – 2012. 

6. Fes'kova, E.V. Kompleksnaya tekhnologiya pererabotki semyan l'na maslichnogo / E.V. Fes'kova, V.N. Le-
ont'ev, I.M. ZHarskij // Trudy BGTU. Seriya 4: Himiya, tekhnologiya organicheskih veshchestv i biotekhnologiya. UO 
«Belorusskij gosudarstvennyj tekhnologicheskij universitet». – 2009. – S. 207-209. 

7. TR TS 021/2011 O bezopasnosti pishchevoj produkcii: tekhnicheskij reglament Tamozhennogo soyuza: ut-
verzhden Resheniem Komissii Tamozhennogo soyuza ot 9 dekabrya 2011 g. № 880. 

8. TR TS 022/2011. Pishchevaya produkciya v chasti ee markirovki: tekhnicheskij reglament Tamozhennogo 
soyuza: utverzhden Resheniem Komissii Tamozhennogo soyuza ot 9 dekabrya 2011 g. № 881. 
 
Mazalevsky Victor Borisovich 
Siberian Research Institute of Processing agricultural products of SFСSA RAS 
Candidate of technical sciences, leading researcher 
630501, Novosibirsk, r.p. Krasnoobsk, ul. Central'naya, E-mail: mazalevskij@yandex.ru 
 
Nitsievskaya Ksenia Nikolaevna 
Siberian Research Institute of Processing agricultural products of SFСSA RAS 
Candidate of technical sciences, leading researcher 
630501, Novosibirsk, r.p. Krasnoobsk, ul. Central'naya, E-mail: aksuta88@bk.ru 
 
Motovilov Oleg Konstantinovich 
Siberian Research Institute of Processing agricultural products of SFСSA RAS 
Doctor of technical sciences, chief researcher 
630501, Novosibirsk, r.p. Krasnoobsk, ul. Central'naya, E-mail: gnu_ip@ngs.ru 
  



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 1(54) 2019   _______________________________________________________________________   

 

УДК 577.152.54:661.746.5 
 

Н. МУСТА ОГЛЫ, Н.Ю. ШАРОВА, Т.В. ВЫБОРНОВА 
 

БИОСИНТЕЗ ГРИБНОЙ ФИТАЗЫ МИКРОМИЦЕТОМ – 
КИСЛОТООБРАЗОВАТЕЛЕМ ASPERGILLUS NIGER  

НА ГИДРОДИЗАТЕ КРАХМАЛА 
 

В работе исследована способность фермента фитазы расщеплять фитат натрия. 
Объект исследования синтезирован штаммом Aspergillus niger Л-4 при культивировании мик-
ромицета на гидролизате крахмала. В итоге работы выявлено, что гидролизат крахмала яв-
ляется менее подходящей средой для культивирования штамма Aspergillus niger Л-4-проду-
цента лимонной кислоты, синтезирующего грибную фитазу и белоксодержащие соединения. 

Ключевые слова: микробные биотехнологии, углеводсодержащее сырье, фитазная 
активность, Aspergillus niger. 
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N. MUSTA OGLY, N.YU. SHAROVA, T.V. VYBORNOVA 
 

FUNGIUM PHYTASE BIOSYNTHESIS BY MICROMICETTE – 
ASPERGILLUS NIGER ACIDER ON HAIRDRESSING HYDROGEN 

 
The ability of the enzyme phytase to decompose sodium phytate is investigated. The object of the 

study was synthesized by the strain Aspergillus niger L-4, when the micromyte was cultured on the starch 
hydrolyzate. As a result of the work, it was found that the starch hydrolyzate is a less suitable medium for 
cultivating the Aspergillus niger strain of the L-4 citric acid producer synthesizing fungal phytase and 
protein-containing compounds. 

Keywords: microbial biotechnology, carbohydrate-containing raw materials, phytase activ-
ity, Aspergillus niger. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Fugthong, A. Biochemical characterization and in vitro digestibility assay of Eupenicillium parvum 

(BCC17694) phytase expressed in Pichia pastoris / A. Fugthong, K. Boonyapakron, W. Sornlek, S. Tanapongpipat, L. 
Eurwilaichitr, K. Pootanakit // Protein Expression and Purification. – 2010. – Vol. 70, Issue 1. – P. 60-67. 

2. Greiner, R. Myo-Inositol phosphate isomers generated by the action of a phytate-degrading enzyme from 
Klebsiella terrigena on phytate / R. Greiner, N. Carlsson // Mycrobiologie. – 2006. – Vol. 52, Issue 8. – P. 59-68. 

3. Jariwalla, R.J. Rice-bran products: phytonutrients with potential applications in preventive and clinical med-
icine / R.J. Jariwalla // Drugs Experimental and Clinical Research. – 2001. – Vol. 17, Issue 1. – P. 17-26. 

4. Sarychev, B.G. Tekhnologiya i biohimiya rzhanogo hleba / B.G. Sarychev. – M.: Pishchepromizdat, 1959.  
– S. 7-9. 

5. Trufanov, O.V. Fitaza v kormlenii sel'skohozyajstvennyh zhivotnyh i pticy / O.V. Trufanov. – Kiev: 
PoligrafInko, 2011. – S. 84-87. 

6. SHarova, N.YU. Razrabotka nauchnyh osnov novyh tekhnologij pishchevyh dobavok i ingredientov s 
ispol'zovaniem krahmalsoderzhashchego syr'ya: 05.18.07 «Biotekhnologiya pishchevyh produktov i biologicheski ak-
tivnyh veshchestv»: avtoref. diss. na soisk. uchyon. step. doktor tekhn. nauk. – SPb.: 2013. – 233 s. 

7. GOST 31487-2012. Mezhgosudarstvennyj standart. Preparaty fermentnye. Metody opredeleniya fermenta-
tivnoj aktivnosti fitazy. MKS 07.100.30 65.120. – Vved. 2013-07-01. – M.: Standartinform, 2012. – 10 s. 

8. Musta Ogly, N.M. Sintez fitazy producentom limonnoj kisloty / N.M. Musta Ogly, N.YU. SHarova // 
KAZAHSTAN-HOLOD-2016: sbornik dokladov VII mezhdunarodnoj konferencii. – Almaty, 2016. – S. 51-59. 

9. SHarova, N.YU. Producirovanie ingibitora amilaz pri fermentacii gidrolizatov krahmala kislotoobrazuyush-
chim shtammom Aspergillus niger L-4 / N.YU. SHarova // Vestnik Rossijskoj akademii sel'skohozyaj-stvennyh nauk.  
– 2013. – № 3. – S. 45-47. 

10. Musta Ogly, N. Fitaza mikromiceta aspergillus niger – potencial'nyj pishchevoj mikroingredient / N. Musta 
Ogly, N.YU. SHarova, A.R. YUshkauskajte // Izvestiya vuzov. Prikladnaya himiya i biotekhnologiya. – 2018. – T. 8.,  
№ 1(24). – S. 82-91. 
 
Musta Ogly Nargul 
University of Information Technologies Mechanics and Optics 
Postgraduate student of the department of technologies for the production of food micro-ingredients 
191002, St. Petersburg, ul. Lomonosova, 9, E-mail: Nargul_m@mail.ru 
 
Sharova Natalia Yurevna 
All-Russian Scientific Research Institute of Food Additives,  
a branch of the FGBNU «FNTS» V.M. Gorbatov of the Russian Academy of Sciences 
Director, doctor of technical sciences, professor of the Russian Academy of Sciences 
191014, St. Petersburg, Liteiny Prospect, 55, E-mail: natalya_sharova1@mail.ru 
 
Vybornova Tatiana Vladimirovna  
All-Russian Scientific Research Institute of Food Additives,  
a branch of the FGBNU «FNTS» V.M. Gorbatov of the Russian Academy of Sciences 
Scientific employee 
191014, St. Petersburg, Liteiny Prospect, 55, E-mail: natalya_sharova1@mail.ru 
  



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 1(54) 2019   _______________________________________________________________________   

 

УДК 664+66.063.62 
 

И.В. КАЛИНИНА, И.Ю. ПОТОРОКО, Р.И. ФАТКУЛЛИН, Д. ИВАНОВА,  
Й. КАНЕВА-КИСЕЛОВА, Ш. СОНАВЭЙН 

 
ПОВЫШЕНИЕ БИОАКТИВНОСТИ ДИГИДРОКВЕРЦЕТИНА  

НА ОСНОВЕ УЛЬТРАЗВУКОВОЙ МИКРОНИЗАЦИИ 
 

Установлено, что применение ультразвукового воздействия позволяет значительно 
изменить дисперсный состав раствора дигидрокверцетина, увеличив при этом растворимость 
в воде и антиоксидантную активность действующего вещества. Предложенный подход мо-
жет иметь перспективы использования в пищевой промышленности для повышения биактив-
ности труднорастворимых в воде пищевых ингредиентов. 

Ключевые слова: дигидрокверцетин, ультразвуковая микронизация, дисперсный  
состав, растворимость, антиоксидантная активность. 
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I.V. KALININA, I.Y. POTOROKO, R.I. FATKULLIN, D. IVANOVA,  
Y. KANEVA-KISELOVA, S. SONAWANE 

 

IMPROVEMENT IN BIOLOGICAL ACTIVITY  
OF DIHYDROQUERECETIN BY MEANS  

OF ULTRASOUND MICRONIZATION 
 
It is determined that the application of ultrasound treatment allows for significant changes 

in the dispersion composition of dihydroquercetin solution, increasing its solubility and antioxidant 
properties of active components. The proposed approach can have prospective application in food 
processing industry to increase biological activity of hardly soluble food ingridients. 

Keywords: dihydroquercetin, ultrasound micronization, dispersion composition, solubility, 
antioxidant activity. 
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И.А. НИКИТИН, М.А. НИКИТИНА, Н.Г. ИВАНОВА, Н.А. БЕРЕЗИНА 
 

РАЗРАБОТКА ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ НА ОСНОВЕ МУЧНЫХ 
КОМПОЗИТНЫХ СМЕСЕЙ ДЛЯ ГЕРОДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ  

С УЧЕТОМ ПРЕДРАСПОЛОЖЕННОСТИ К НАРУШЕНИЯМ 
КОСТНОГО МЕТАБОЛИЗМА 

 
Питание имеет существенное значение в возникновении и развитии заболеваний, в 

том числе связанных с предрасположенностью к нарушению костного метаболизма. Это  
состояние, возникающее из-за недостатка минералов в костной ткани, при котором наруша-
ется кальциевый и гормональный обмен, происходит резорбция костной ткани. Наиболее под-
вержены такому состоянию люди старшего возраста, а также имеющие генетическую пред-
расположенность. В статье предложен способ применения компьютерного моделирования 
мучных композитных смесей для разработки специализированных хлебобулочных изделий на 
основе данных о физиологических особенностях питания исследуемых групп населения, а 
также о химическом составе, физических свойствах, пищевой, биологической и энергетиче-
ской ценности, медико-биологических требованиях, санитарно-гигиенических нормах безопас-
ности и других характеристиках сырья, полуфабрикатов и конечных продуктов. 

Ключевые слова: геродиетическое питание, хлебобулочные изделия, мучные композит-
ные смеси, нарушение костного метаболизма. 
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I.A. NIKITIN, М.А. NIKITINA, N.G. IVANOVA, N.A. BEREZINA 
 

DEVELOPMENT OF BAKERY PRODUCTS ON THE BASIS OF FLOU R 
COMPOSITE MIXTURES FOR HERODIETIC FOOD WITH REGARD  
TO PREDISPOSITION TO DISTURBANCES OF BONE METABOLIS M 

 
Nutrition is essential in the occurrence and development of diseases, including those associ-

ated with a predisposition to a violation of bone metabolism. This is a condition that arises due to a 
lack of minerals in the bone tissue in which calcium and hormonal metabolism is disturbed, and bone 
resorption occurs. Older people, as well as those with a genetic predisposition, are most susceptible to 
this condition. The article proposes a method of applying computer simulation of flour composite mix-
tures for the development of specialized bakery products based on data on the physiological charac-
teristics of nutrition of the studied groups of the population, as well as on the chemical composition, 
physical properties, nutritional, biological and energy value, medical and biological requirements, 
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sanitary and hygienic safety standards and other characteristics of raw materials, semi-finished prod-
ucts and final products. 

Keywords: gerodietic nutrition, bakery products, flour composite mixtures, violation of bone 
metabolism. 
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А.В. АБОНЕЕВА, Е.А. МАЗУРЕНКО, С.П. БУТОВ 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ОЦЕНКА ВОЗДЕЙСТВИЯ 
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ НА СПОРТСМЕНОВ 

В ТРЕНИРОВОЧНЫЙ ПЕРИОД 
 

В данной статье описано влияние функциональных пищевых продуктов на организм 
спортсменов в тренировочный период, также разработана рецептура функционального ра-
циона питания для улучшения физических и физиологических показателей спортсменов. Об-
щеизвестно, что для достижения высоких результатов в спорте необходимо иметь быст-
роту движений, выносливость, гибкость, мышечную массу и т.д. Статистика, утвержден-
ная учеными и исследователями, показывает, что функциональное питание на данном этапе 
биологического прогресса является наиболее эффективным и полезным при восстановлении и 
поддержании организма в тренировочный период. Диетологи разработали оптимальный ра-
цион, богатый микро- и макронутриентами, аминокислотами, чтобы повысить физические 
показатели спортсменов, не увеличивая при этом жировую массу. Были выявлены отрица-
тельные аспекты функционального питания. В трудах Анатолия Ивановича Пшендина по-
дробно описывается вредное воздействие функциональных продуктов на организм человека 
при неправильном употреблении и составлении пропорций. 

Ключевые слова: рацион питания, функциональные пищевые продукты, спортсмены, 
тренировочный период. 
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A.V. ABONEEVA, E.A. MAZURENKO, S.P. BUTOV 
 

FORMULATION AND EVALUATION OF THE IMPACT OF FUNCTIO NAL 
FOODS FOR ATHLETES IN TRAINING PERIOD 

 
This article describes the effect of functional foods on the body of athletes in the training 

period, also developed a recipe for a functional diet to improve the physical and physiological per-
formance of athletes. It is well known that in order to achieve high results in sports it is necessary to 
have quickness of movements, endurance, flexibility, muscle mass, etc. Statistics approved by scien-
tists and researchers show that functional nutrition at this stage of biological progress is the most 
effective and useful in restoring and maintaining the body during the training period. Nutritionists 
have developed an optimal diet, rich in micro-and macronutrients, amino acids, to improve the phys-
ical performance of athletes, without increasing the fat mass. Negative aspects of functional nutrition 
were revealed. In the works of Anatoly Ivanovich Pshendin described in detail the harmful effects of 
functional products on the human body with improper use and preparation of proportions. 

Keywords: diet, functional foods, athletes, training period. 
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Е.В. АВЕРЬЯНОВА 
 

ДЕСЕРТНЫЕ СОУСЫ ИЗ ЯГОДНОГО СЫРЬЯ СИБИРИ  
КАК ПРОДУКТ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ 

 
В статье предложен подход к созданию рецептуры десертных соусов на основе при-

родного структурообразователя пектина, выделенного из плодово-ягодного сырья Сибири, и 
изучены показатели качества полученных образцов соусов на примере брусничного. Показана 
целесообразность введения пектина в состав десертного соуса не только в качестве пищевой 
добавки, но и как функционального пищевого ингредиента.  

Ключевые слова: десертный соус, качество, пектин, рецептуры, функциональный  
пищевой ингредиент. 
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E.V. AVERYANOVA 
 

DESSERT SAUCES FROM BERRY RAW MATERIALS OF SIBERIA 
AS A HEALTHY FOOD PRODUCT 

 
In the article the approach to creation of a recipe of dessert sauces on the basis of natural 

structurant pectin, isolated from fruit-berry raw materials of Siberia is offered, and quality indexes of 
the obtained sauces samples are studied, for example cranberry. The expediency of introducing pectin 
into the composition of a dessert sauce is shown, not only as a food additive, but also as a functional 
food ingredient. 

Keywords: dessert sauce, quality, pectin, formulations, functional food ingredient. 
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С.С. МАКАРОВ, А.Л. ПАНАСЮК 
 

ВЛИЯНИЕ РАЗЛИЧНЫХ СПОСОБОВ МАЦЕРАЦИИ ЯГОДНОЙ МЕЗГИ 
НА СОСТАВ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ СУСЛА 

 
Установлено, что способ мацерации ягодной мезги при производстве фруктовых вин 

оказывает значительное влияние на состав биологически активных компонентов в сусле. В ре-
зультате тепловой мацерации ягодной мезги наблюдалось существенное снижение концентра-
ции аскорбиновой кислоты и свободных аминокислот, а также ухудшение органолептических 
характеристик ягодного сусла. Установлено, что тепловая мацерация мезги с последующей 
ферментативной обработкой при температуре 45-50ºС приводит к интенсификации окисли-
тельно-восстановительных процессов с образованием нерастворимых комплексов антоцианов 
с азотистыми соединениями. Использование при низкой температуре пектолитического фер-
ментного препарата, обладающего сопутствующими целлюлолитической и гемицеллюлазной 
активностями, приводит к повышению концентрации в малиновом и черносмородиновом сусле 
фенольных веществ – на 15 и 21%, в том числе антоцианов – на 13 и 16%, аскорбиновой кис-
лоты – на 27 и 16%, соответственно. 

Ключевые слова: ягодная мезга, мацерация, ферментативная обработка, биологиче-
ски активные вещества. 
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M.S. MAKAROV, A.L. PANASYUK 
 

INFLUENCE OF DIFFERENT METHODS OF MACERATION  
BERRIES PULP ON COMPOSITION OF  

BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES OF MUST 
 
Has been found that method of maceration of berry pulp during production of fruit wines has 

a significant impact on composition of biologically active components in must. As a result of thermal 
maceration of berry pulp, there was a significant decrease of ascorbic acid and free amino acids 
concentration, as well as deterioration of organoleptic characteristics of the berry’s must. It was 
found that thermal maceration of pulp with subsequent enzymatic treatment at a temperature of 45-
50°C leads to intensification of redox processes with formation of insoluble complexes of anthocya-
nins with nitrogen compounds. Using of pectolytic enzyme preparation, which has accompanying cel-
lulolytic and hemicellulase activities, for treatment of pulp at low temperature leads to an increase in 
concentration of phenolic substances in raspberry and blackcurrant must – by 15 and 21%, including 
anthocyanins – by 13 and 16%, ascorbic acid – by 27 and 16%, respectively. 

Keywords: berry pulp, maceration, enzymatic treatment, biologically active substances. 
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Т.В. ДЕРЮШЕВА, О.В. ДЕРЮШЕВА, А.В. БОГАТЫРЕВ 
 

АЗОТСОДЕРЖАЩИЕ ВЕЩЕСТВА СВЕЖИХ СТЕБЛЕЙ БОРЩЕВИКА 
СИБИРСКОГО И ЧЕРЕШКОВ ЛОПУХА БОЛЬШОГО 

 
В статье представлены сведения о содержании азотных веществ дикорастущих  

растений: свежих черешков лопуха большого и очищенных стеблей борщевика сибирского.  
Ключевые слова: черешки лопуха большого, стебли борщевика сибирского, азотосо-

держащие вещества, белки, аминокислоты. 
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T.V. DERYUSHEVA, O.V. DERYUSHEVA, A.V. BOGATYREV 
 

THE CONTENT OF NITROGEN SUBSTANCES OF FRESH STEMS  
OF HOG-WEED SIBERIAN AND STALKS OF BURDOCK 

 
The article presents information on the content of nitrogen substances composition of wild 

plants: fresh stalks of burdock and peeled stems of Hogweed Siberian. 
Keywords: the stalks of burdock root, the stems of Hogweed Siberian, nitrogen substances  

composition, proteins, amino acids. 
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УДК 664.14 
 

Н.А. ФРОЛОВА  
 

НОМЕНУКЛАТУРА ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ  
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ САХАРИСТЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Одной из актуальных проблем современного общества является сохранение здоровья 

человека за счет восполнения дефицита микронутриентов в питании и употребления каче-
ственных пищевых продуктов, отвечающих требованиям действующих государственных и 
международных стандартов. В статье предложена модель, классификация и номенклатура 
потребительских свойств сахаристых кондитерских изделий с учетом антропотехногенной 
нагрузки, учитывающая особенности механизма действия их употребления на организм чело-
века, ценового диапазона, гендерного признака и т.д. с учетом выделенных критериев. 

Ключевые слова: сахаристые кондитерские изделия, модель, потребительские  
свойства. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Бабий, Н.В. Результаты исследования сушки плодов лимонника китайского / Н.В. Бабий, Д.Б. Пеков, 

В.А. Помозова, Т.Ф. Киселева // Технологии и оборудование химической, биотехнологической и пищевой про-
мышленности: материалы III Международной научно-практической конференции студентов, аспирантов, моло-
дых ученых с международным участием. – Бийск, 2010. – С. 283-286. 

2. Бочарова, О.А. Фитоадоптогены в онкологии и геронтологии (на примере изучения Фито-микса-40) / 
О.А. Бочарова. – М.: ООО «Медицинское информационное агентство», 2008. – 224 с. 

3. Гаврилова, С.А. Исследование и разработка технологии продуктов на основе дикорастущего сырья / 
С. А. Гаврилова, Е.В. Лоскутова, И.В. Бибик, Н.В. Бабий // Матер. междунар. науч.-практич. конф. аспирантов и 
мол. уч. – Санкт-Петербург, 2012. – С. 32-33. 

4. Добрина, Ю.В. Изучение химического и элементного состава листьев лимонника китайского, заготов-
ленных в Воронежской области / Ю.В. Добрина, А. А. Мальцева, А.А. Сорокина, А.И. Сливкин // Вестник Воро-
нежского государственного университета. Серия Химия. Биология. Фармация. – 2016. – №1. – С. 136-139. 

5. Фролова, Н.А. Состояние и тенденции развития рынка кондитерских изделий в России / Н.А. Фролова, 
Ю.А. Праскова, Д.Б. Пеков, Н.В. Шкрабтак // Экономика и предпринимательство. – 2018. – № 5. – С. 919-922. 

6. Фролова, Н.А. Разработка рецептуры кондитерских изделий для функционального питания / Н.А. Фро-
лова // Международный научно-исследовательский журнал. – 2018. – №1-1(67). – С. 157-160. 
 
Фролова Нина Анатольевна 
Амурский государственный университет 
Кандидат технических наук, доцент кафедры безопасности жизнедеятельности 
675027, Амурская область, г. Благовещенск, Игнатьевское шоссе, 21 
E-mail: ninelfr@mail.ru 
 
 

N.A. FROLOVA 
 

CLASSIFICATION OF SUGAR CONFECTIONERY PRODUCTS,  
TAKING INTO ACCOUNT REGIONAL CHARACTERISTICS 

 
One of the urgent problems of modern society is the preservation of human health by replenish-

ing the deficiency of micro-nutrients in nutrition and the use of high-quality food products that meet the 
requirements of existing state and international standards. The article proposes a model and developed 
a classification of sugar confectionery products, taking into account anthropo-technogenic load, taking 
into account the peculiarities of the mechanism of action of human con-sumption, the price range, gen-
der, etc. The nomenclature of consumer properties is given taking into account the selected criteria. 

Keywords: sugary confectionery, model, classification. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 1(54) 2019  

 
1. Babij, N.V. Rezul'taty issledovaniya sushki plodov limonnika kitajskogo / N.V. Babij, D.B. Pekov, V.A. Pomo-

zova, T.F. Kiseleva // Tekhnologii i oborudovanie himicheskoj, biotekhnologicheskoj i pishchevoj promyshlennosti: mate-
rialy III Mezhdunarodnoj nauchno-prakticheskoj konferencii studentov, aspirantov, molodyh uchenyh s mezhdunarodnym 
uchastiem. – Bijsk, 2010. – S. 283-286. 

2. Bocharova, O.A. Fitoadoptogeny v onkologii i gerontologii (na primere izucheniya Fito-miksa-40) / O.A. Bo-
charova. – M.: OOO «Medicinskoe informacionnoe agentstvo», 2008. – 224 s. 

3. Gavrilova, S.A. Issledovanie i razrabotka tekhnologii produktov na osnove dikorastushchego syr'ya / S. A. Gav-
rilova, E.V. Loskutova, I.V. Bibik, N.V. Babij // Mater. mezhdunar. nauch.-praktich. konf. aspirantov i mol. uch. – Sankt-
Peterburg, 2012. – S. 32-33. 

4. Dobrina, YU.V. Izuchenie himicheskogo i ehlementnogo sostava list'ev limonnika kitajskogo, zagotovlennyh v 
Voronezhskoj oblasti / YU.V. Dobrina, A. A. Mal'ceva, A.A. Sorokina, A.I. Slivkin // Vestnik Voronezhskogo gosudar-
stvennogo universiteta. Seriya Himiya. Biologiya. Farmaciya. – 2016. – №1. – S. 136-139. 

5. Frolova, N.A. Sostoyanie i tendencii razvitiya rynka konditerskih izdelij v Rossii / N.A. Frolova, Yu.A. Praskova, 
D.B. Pekov, N.V. SHkrabtak // EHkonomika i predprinimatel'stvo. – 2018. – № 5. – S. 919-922. 

6. Frolova, N.A. Razrabotka receptury konditerskih izdelij dlya funkcional'nogo pitaniya / N.A. Frolova // Mezhdu-
narodnyj nauchno-issledovatel'skij zhurnal. – 2018. – №1-1(67). – S. 157-160. 
 
Frolova Nina Anatolyevna 
Amur State University 
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of Life Safety 
675027, Amur region, Blagoveshensk, Ignatievskoye Chausse, 21 
E-mail: ninelfr@mail.ru 
  



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 1(54) 2019   _______________________________________________________________________   

УДК 663.97 
 

И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, Г.С. ЭЗУГБАЯ, М.И. ЕФИМОВА 
 

УЧАСТОК ПЕРЕРАБОТКИ СИГАРЕТНОГО БРАКА 
 

Установка по переработке сигаретного брака TR-1000 предназначена для перера-
ботки сигарет, пачек сигарет без полипропиленовой упаковки или их смеси в любой пропорции. 
Сигаретный брак поступает на переработку только в виде сигарет и сигаретного штранга. 

Ключевые слова: участок по переработке сигаретного брака, подача добавок на пита-
тели-накопители, силосы хранения резаного наполнителя, контейнеры (бины) для хранения реза-
ного наполнителя, линия загрузки бин. 
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I.I. TATARCHENKO, A.A. SLAVYANSKII, G.S. EZUGBAYA, M.I. EFIMOVA  
 

RIPPING ROOM 
 

The TR-1000 cigarette recycling plant is intended to process cigarettes, packs of cigarettes with-
out polypropylene, or a mixture of them in any proportion. Cigarette spoilage is recycled only in the form 
of cigarettes and cigarette roll. 

Keywords: ripping room, garbuio add buck, cut filling station, bin filling station, cut filler 
box off. 
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Л.Г. КОЛЯДА, Е.В. ТАРАСЮК 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВА УПАКОВКИ  
С БАРЬЕРНЫМ СЛОЕМ EVOH 

 
В работе рассмотрена современная упаковка для пищевых продуктов, содержащая 

слой EVOH – сополимер этилена и винилового спирта. Сополимер EVOH обладает лучшими 
барьерными свойствами из всех выпускаемых термопластичных полимеров: проницаемость 
по кислороду и другим газам, водяным парам, ароматическим веществам во много раз ниже. 
В работе исследованы барьерные свойства упаковки. Оценено влияние упаковки на срок хра-
нения мяса посредством определения перекисного числа и определены ее относительные по-
казатели качества дифференциальным методом. Использование лотков с барьерным слоем 
EVOH позволяет продлить срок хранения мяса более чем на сутки. 

Ключевые слова: упаковка, сополимер этилена и винилового спирта (EVOН), барьер-
ные свойства, кислородопроницаемость, паропроницаемость, срок хранения, качество. 
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L.G. KOLYADA, E.V. TARASYUK 
 

STUDY OF THE QUALITY OF PACKAGING WITH EVOH BARRIER  FILM 
 

The paper describes an up-to-date food packaging with the EVOH film that is a copolymer 
of ethyl and vinyl alcohol. The EVOH has the best barrier capabilities among all commercial thermo-
plastic polymers: its oxygen, gas, water vapor and flavoring agent permeability is manifold lower. 
The paper investigates the barrier properties of packaging. The effect of packaging on the shelf life of 
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meat is estimating by determining the peroxide number, and its relative quality indicators are deter-
mining by a differential method. The use of tray with a barrier layer of EVOH allows prolonging the 
shelf life of meat for more than a day. 

Keywords: packaging, copolymer of ethyl and vinyl alcohol (EVOН), barrier capabilities, ox-
ygen permeability, vapor permeability, shelf life, quality. 
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Н.Н. ЛАУШКИНА 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА МОЛОКА, ПОЛУЧЕННОГО ОТ КОРОВ, 
БОЛЬНЫХ КАТАРАЛЬНЫМ ЭНДОМЕТРИТОМ 

 
Впервые в условиях ведения молочного скотоводства в ЗАО «Славянское» Верховского 

района Орловской области определено качество молока по органолептическим, физико-хими-
ческим, бактериологическим показателям при катаральном эндометрите коров черно-пест-
рой голштинизированной породы в достоверном сравнении с молоком здоровых коров, даны 
рекомендации по его использованию. 

Ключевые слова: оценка качества молока, крупный рогатый скот, катаральные  
эндометриты. 
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N.N. LAUSHKINA 
 

ASSESSMENT OF THE QUALITY OF MILK OBTAINED FROM COW S 
WITH CATARRHAL ENDOMETRITIS 

 
For the first time, under the conditions of dairy cattle breeding in ZAO Slavyanskoe, Verkhov-

sky District, Oryol Region, determined the quality of milk according to organoleptic, physico-chemical, 
and bacteriological indicators for catarrhal endometritis of black-and-white Holsteinized breed cows in 
a reliable comparison with the milk of healthy cows, recommendations for its use were given. 

Keywords: milk quality assessment, cattle, catarrhal endometritis. 
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Е.В. ХМЕЛЕВА, Ю.В. ПЕНЬКОВА, Е.В. БЕЛОКОБЫЛЬСКАЯ, Р.Х. КАНДРОКОВ 
 
ВЛИЯНИЕ ПОЛБЯНЫХ ОТРУБЕЙ НА ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СВОЙСТВА 

МУКИ И КАЧЕСТВО ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 
 

Проведены исследования влияния различных дозировок полбяных отрубей на хлебопекар-
ные свойства муки и качество пшеничного хлеба. Установлена рациональная дозировка полбяных 
отрубей – 5-10% от массы муки, позволяющая получать изделия, максимально близкие по своим 
физико-химическим показателям к контрольному образцу. 

Ключевые слова: полбяные отруби, мука, хлеб. 
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E.V. KHMELEVA, YU.V. PEN'KOVA, E.V. BELOKOBYLSKY, R.H. KANDROKOV 
 

INFLUENCE OF SPELT BRAN ON THE BAKING PROPERTIES  
OF FLOUR AND QUALITY OF BREAD WHEAT 

 
The influence of different dosages of half-baked bran on the baking properties of flour and 

the quality of wheat bread is studied. A rational dosage of half-baked bran-5-10% by weight of flour, 
allowing to obtain products as close as possible in their physical and chemical parameters to the 
control sample. 

Keywords: spelt, bran, flour, bread. 
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Е.В. ВЕРХОТУРОВА 
 

ОЦЕНКА ВЛИЯНИЯ КОНСТРУКТИВНЫХ И РЕЖИМНЫХ 
ПАРАМЕТРОВ ПРОИЗВОДСТВА НА КАЧЕСТВО РАСТИТЕЛЬНЫХ 

МАСЕЛ КАПУСТНЫХ КУЛЬТУР 
 

Установлено, что метод холодного однократного отжима благодаря щадящим режи-
мам переработки маслосодержащего сырья эффективен для получения масел из семян капуст-
ных культур, обеспечивая выделение самого высококачественного масла с минимальным коли-
чеством сопутствующих веществ. Это исключает необходимость рафинации. Органолепти-
ческая оценка и физико-химические показатели качества исследуемых масел, полученных ме-
тодом холодного отжима, указывает на необходимость применения данной технологии при 
переработке капустных культур. 

Ключевые слова: капустные культуры, растительные масла, однократный холодный 
отжим, физико-химические показатели, органолептические показатели. 
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E.V. VERKHOTUROVA 

 
ASSESSMENT OF EFFECTS OF DESIGN FACTORS AND OPERATING 

CONDITIONS ON THE BRASSICACEAE OIL QUALITY 
 
It was identified that due to partial load modes for oil-containing materials, the extra virgin 

method (pressing) is efficient for producing Brassicaceae oil ensuring quality and minimum amount 
of related substances, including flavoring agents. It makes refining unnecessary which is supported 
by the results of organoleptic tests and low values of physical and chemical parameters (weight frac-
tion of moisture and volatile substances, acid and peroxide values). 

Keywords: cole crops (Brassiсасеае) oil, first cold pressing, Rapeseed oil, Yellow rocket oil, 
Mustard oil, Cameline-seed oil, physico-chemical parameters, organoleptic parameters. 
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УДК 658.62:664 
 

А.С. ВЕНЕЦИАНСКИЙ, Е.А. КУЗНЕЦОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВА ТВЕРДЫХ СЫЧУЖНЫХ СЫРОВ 
 

В данной статье рассмотрены показатели качества сычужных сыров. Статья бу-
дет полезна не только специалистам, но и потребителям, т.к. в доступной форме раскрыты 
критерии оценки качества одного из самых востребованных кисломолочных продуктов на рос-
сийском рынке. 

Ключевые слова: качество сырья, состав сыра, критерии оценки качества, требова-
ния к качеству, экспертиза качества. 
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INVESTIGATION OF THE QUALITY OF SOLID SULFUR CHEES 
 

This article discusses the quality indicators, rennet cheese.  The article will be useful not only 
for specialists, but also for consumers.  in an accessible form, the criteria for assessing the quality of 
one of the most popular sour-milk products on the Russian market are disclosed. 

Keywords: quality of raw materials, cheese composition, quality assessment criteria, quality 
requirements, quality examination. 
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Г.М. ЗОМИТЕВА, О.Н. ВЕТРОВА, О.Ю. ЕРЕМИНА, Н.В. СЕРЕГИНА 
 

ОЦЕНКА КОНКУРЕНТНОГО ПОТЕНЦИАЛА МЯГКОГО СЫРА  
С ДОБАВЛЕНИЕМ ФЕРМЕНТИРОВАННЫХ  

СОЛОДОВЫХ РОСТКОВ ЯЧМЕНЯ 
 

В статье представлен расчет конкурентного потенциала мягкого сыра с добавлением 
ферментированных солодовых ростков ячменя. Рассчитанные интегральные показатели каче-
ства для разработанного мягкого сыра превышают показатели продукта, выработанного по 
классической технологии, без добавок. 

Ключевые слова: конкурентный потенциал, комплексный показатель качества,  
интегральный показатель конкурентоспособности, мягкие сыры, солодовые ростки. 
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EVALUATION OF COMPETITIVE POTENTIAL OF SOFT CHEESE  
WITH ADDITION OF FERMENTED MALT BOTTLE OF BARLEY 

 

 
ЭКОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 

ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 

 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 1(54) 2019  

The article presents the calculation of the competitive potential of soft cheese with the addi-
tion of fermented malt sprouts of barley. The calculated integral quality indicators for the developed 
soft cheese exceed those of the product produced by the classical technology, without additives. 

Keywords: competitive potential, complex quality indicator, integral competitiveness indica-
tor, soft cheeses, malt sprouts. 
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УДК 339.138:[637.138:664.7 
 

Н.В. ГЛЕБОВА, В.А. КОЗЛОВА 
 

МЕТОДИКА ОЦЕНКИ КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ ПРОДУКТА  
(НА ПРИМЕРЕ МОЛОЧНЫХ ДЕСЕРТОВ) 

 
В статье рассмотрена проблема расширения ассортимента взбивных молочных де-

сертов с натуральными добавками. Даны рекомендации по применению метода экспертных 
оценок для оценки конкурентоспособности нового продукта. Проведён сравнительный анализ 
основных потребительских и маркетинговых характеристик молочных десертов, реализуе-
мых в торговых сетях, и новых, рекомендуемых к внедрению. 

Ключевые слова: растительные добавки, молочные взбивные десерты, ассортимент, 
потребительские характеристики, маркетинговые характеристики. 
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N.V. GLEBOVA, V.A. KOZLOVA 
 

DEVELOPMENT OF RECOMMENDATIONS FOR IMPROVEMENT 
RANGE OF AERATED DAIRY DESSERTS 

 
The article deals with the problem of expanding the range of whipped milk desserts in retail 

chains. Analytical and marketing methods of market research are applied. 
Keywords: vegetable additives, milk whipped desserts, assortment, consumer characteristics, 

marketing characteristics. 
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