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Е.С. РАЗУМОВСКАЯ, И.С. МИЛЕНТЬЕВА 
 

ИЗУЧЕНИЕ ФРАКЦИОННОГО СОСТАВА МЯСНОГО БЕЛКА 
МЕТОДОМ ВЕРТИКАЛЬНОГО ЭЛЕКТРОФОРЕЗА 

 
Фракционный состав мясных субпродуктов на примере свиных желудков определён 

методом вертикального электрофореза. Разделение белковых фракций провели при помощи 
ячейки для вертикального электрофореза Mini-PROTEIN Tetra System (BioRad) и системы гель-
документирования Molecular Imager GelDoc XR+ (BioRad). Результаты испытаний представ-
лены в виде электрофореграммы. Идентификация проведена по временам удерживания, кото-
рые предварительно определены путем хроматографического анализа. 

Ключевые слова: вертикальный электрофорез, мясной белок, фракционный состав, 
свиные желудки, молекулярная масса, протеомный профиль. 
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E.S. RAZUMOVSKAYA, I.S. MILENTYEVA 

 

STUDYING THE FRACTIONAL COMPOSITION OF MEAT PROTEIN 
USING THE METHOD OF VERTICAL ELECTROPHORESIS 

 
The fractional composition of meat by-products, using the example of pork stomachs, was de-

termined by vertical electrophoresis. Protein fractions were separated using a Mini-PROTEIN Tetra 
System vertical electrophoresis cell (BioRad) and a Molecular Imager GelDoc XR+ gel documentation 
system (BioRad). The test results are presented in the form of an electropherogram. Identification was 
carried out by retention times, which were previously determined by chromatographic analysis. 

Keywords: vertical electrophoresis, meat protein, fractional composition, pork stomachs, 
molecular weight, proteomic profile. 
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А.А. ЛУКИН 
 

НАЛИЧИЕ, КОЛИЧЕСТВЕННАЯ ОЦЕНКА И ИДЕНТИФИКАЦИЯ 
МИКРОПЛАСТИКА В БУТИЛИРОВАННОМ СТОЛОВОМ УКСУСЕ 

 
В последнее время микропластики были обнаружены в окружающей среде и во многих 

пищевых продуктах. В данной статье было проведено исследовании по контаминации бутилиро-
ванного столового уксус микропластиком. С помощью окрашивания нильским красным и стерео-
микроскопического анализа микропластики были обнаружены во всех образцов столового уксуса. 
Большинство микропластиков было обнаружено в форме фрагментов (91%) и лишь немногие – в 
форме волокон (9%). Микропластики были идентифицированы с помощью FTIR-стереоскопии, а 
наиболее вероятными полимерами, обнаруженными в образцах столового уксуса, стали PE и 
HDPE. Результаты настоящего исследования показали, что высвобождение частиц микропла-
стика может происходить из упаковочного материала – пластиковой бутылки и крышки. 

Ключевые слова: микропластик, столовый уксус, пластиковая бутылка, пластиковая 
крышка, идентификация, FTIR-стереоскопии. 
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A.A. LUKIN 
 

PRESENCE, QUANTIFICATION AND IDENTIFICATION  
OF MICROPLASTICS IN BOTTLED TABLE VINEGAR 

 
Recently, microplastics have been found in the environment and in many foods. In this article, a 

study was conducted on the contamination of bottled table vinegar with microplastics. Using Nile red 
staining and stereomicroscopic analysis, microplastics were detected in all table vinegar samples. Most 
microplastics were found in the form of fragments (91%) and only a few in the form of fibers (9%). Mi-
croplastics were identified using FTIR stereoscopy, and the most likely polymers found in the table vine-
gar samples were PE and HDPE. The results of the present study showed that microplastic particles can 
be released from packaging materials such as plastic bottles and caps. 

Keywords: microplastic, table vinegar, plastic bottle, plastic cap, identification, FTIR stereoscopy. 
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Д.С. КОЖЕМЯКИН, Е.П. КАМЕНСКАЯ 
  

ПОЛУЧЕНИЕ КОРМОВОЙ ДОБАВКИ НА ОСНОВЕ 
БИОТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ ПЕРЕРАБОТКИ  

ПИВНОЙ ДРОБИНЫ 
 

Разработана технология получения кормовых добавок на основе биотехнологии пере-
работки пивной дробины с использованием штамма дрожжей – продуцента кормового белка 
Saccharomyces cerevisiae Y-365. На стадии ферментативного гидролиза использовалась разра-
ботанная с применением методов математического моделирования мультиэнзимная компози-
ция, обеспечивающая оптимальные условия проведения ферментолиза. Осуществлен каче-
ственный анализ состава нативной пивной дробины и полученной кормовой добавки на её ос-
нове, произведена их сравнительная оценка. 

Ключевые слова: дрожжи, кормовые добавки, культивирование, микроорганизмы, 
пивная дробина, ферментные препараты, белок, штамм. 
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D.S. KOZHEMYAKIN, E.P. KAMENSKAYA 
 

PRODUCTION OF AN ANIMAL FEED SUPPLEMENT BASED  
ON THE BIOTECHNOLOGY OF BREWER’S SPENT GRAIN PROCESSING 

 
A technology for the production of animal feed supplements based on the biotechnology of brew-

er’s spent grain processing by a yeast strain Saccharomyces cerevisiae Y-365, which functions as the pro-
ducer of fodder protein, has been developed. During the enzymatic hydrolysis stage, a multienzymatic 
composition developed through the use of mathematical modeling methods, providing for the optimal en-
zymolysis conditions, was used. An identification test of the content of the whole brewer’s spent grain and 
the resulting animal feed supplement was performed and a comparative evaluation was carried out. 

Keywords: yeast, animal feed supplements, culture, microorganisms, brewer’s spent grain, 
enzymatic preparations, protein, strain. 
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Н.В. КЕНИЙЗ, Е.А. КРАСНОСЕЛОВА, А.А. ВАРИВОДА, А.А. СОКОЛОВА 
 

ОСОБЕННОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ  
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Статья посвящена вопросу использования растительных масел в технологии произ-

водства кондитерской продукции с целью обогащения последней ненасыщенными жирными 
кислотами, прежде всего, незаменимыми, а также для снижения ее себестоимости. Прове-
денный анализ литературы выявил инновационные и перспективные тенденции развития 
масложировой отрасли, при исследовании выявлено перспективное направление по использо-
ванию рапсового масла в технологии кондитерских изделий за счет его жирнокислотного со-
става. Установлено, что рапсовое масло характеризуется повышенным содержанием триг-
лицеридов олеиновой кислоты, имеет высокие показатели качества, соответствующие нор-
мативным требованиям. Изучено, как рапсовое масло реагирует на процессы окисления при 
длительном термическом воздействии. 

Ключевые слова: растительные масла, рапсовое масло, кондитерские изделия,  
окисление, жирнокислотный состав. 
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N.V. KENYIZ, E.A. KRASNOSELOVA, A.A. VARIVODA, A.A. SOKOLOVA 
  

FEATURES OF THE USE OF VEGETABLE OILS IN THE PRODUCTION 
OF CONFECTIONERY PRODUCTS 

 
The article is devoted to the use of vegetable oils in the technology of confectionery produc-

tion in order to enrich the latter with unsaturated fatty acids, primarily essential ones, as well as to re-
duce its cost. The analysis of the literature revealed innovative and promising trends in the develop-
ment of the fat and oil industry, the study revealed a promising direction for the use of rapeseed oil in 
confectionery technology due to its fatty acid composition. It has been established that rapeseed oil is 
characterized by an increased content of oleic acid triglycerides, has high quality indicators that meet 
regulatory requirements. It was also studied how rapeseed oil reacts to oxidation processes under pro-
longed thermal exposure. 

Keywords: vegetable oils, rapeseed oil, confectionery, oxidation, fatty acid compositio. 
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А.П. ВЕРБИЦКИЙ, Т.В. КАЛИНОВСКАЯ, В.Е. СУНДУКОВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА КУЛИНАРНЫХ 
СОУСОВ НА ОСНОВЕ МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ 

 
Разработка технологии производства кулинарных соусов с использованием в каче-

стве сырьевого компонента творожной сыворотки и в качестве овощной основы – пюре из 
моркови, тыквы и томата. Это позволяет расширить ассортимент продуктов из вторич-
ного молочного сырья. Кулинарные соусы на основе молочной сыворотки заменяют тради-
ционные кулинарные соусы и относятся к функциональным продуктам. 

Ключевые слова: кулинарные соусы, творожная сыворотка, овощное пюре, пряно-
ароматическое сырье. 
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A.P. VERBITSKY, T.V. KALINOVSKAYA, V.E. SUNDUKOVA 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY FOR PRODUCING COOKING 
SAUCES BASED ON WHEY 

 
Development of technology for producing cooking sauces using curd whey as a raw mate-

rial component and carrot, pumpkin and tomato puree as a vegetable base. This allows expanding 
the range of products from secondary dairy raw materials. Cooking sauces based on whey replace 
traditional cooking sauces and are classified as functional products. 

Keywords: cooking sauces, curd whey, vegetable puree, spicy and aromatic raw materials. 
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Г.Г. САЛИХОВА, А.Р. САЛИХОВ, С.Г. КАНАРЕЙКИНА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КИНОА В ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСНЫХ 
ПРОДУКТОВ 

 
В настоящее время в России и во всем мире глобально стоят проблемы, связанные с из-

менением компонентного состава пищи, а именно высокая калорийность, приводящая к наруше-
нию обмена веществ в организме человека. Одним из возможных способов решения данной про-
блемы является разработка и производство комбинированных продуктов питания, имеющих в 
своем составе растительное сырье, богатое определенными пищевыми веществами или их ком-
плексом. Использование различных традиционных или нетрадиционных растительных компонен-
тов в определенных условиях улучшает вкусовые характеристики комбинированного продукта, но 
и способствует улучшению функционально-технологических свойств, снижает потери при обра-
ботке, повышая эффективность использования сырья. Кроме того, данный подход позволяет из-
менить питательную и биологическую ценность готового продукта. 

Ключевые слова: киноа, модельные фаршевые системы, рубленные полуфабрикаты, 
функционально-технологические свойства, органолептические показатели. 
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THE USE OF QUINOA IN THE PRODUCTION OF MEAT PRODUCTS 
 
Currently, in Russia and around the world, there are acute problems associated with a violation 

of the component composition of products, with their high calorie content, which leads to metabolic disor-
ders in the human body. Basically, this problem is solved through the production of combined food prod-
ucts containing vegetable raw materials. The addition of a vegetable component to a meat product makes 
it possible to improve the organoleptic characteristics of the product, reduce weight loss after heat treat-
ment and thereby save meat raw materials, improve the functional and technological properties of minced 
meat, as well as increase the nutritional and biological value of products. 

Keywords: quinoa, model minced meat systems, chopped semi-finished products, functional and 
technological properties, organoleptic characteristics. 
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Т.В. ВЛАДЫКИНА, Е.Г. НОВИЦКАЯ, Е.В. ДОБРЫНИНА, Е.Д. КОВАЛЕВА,  
Д.А. ПОЛОСКОВ 

  

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ КИСЛОМОЛОЧНОГО НАПИТКА  
С ДОБАВЛЕНИЕМ НЕТРАДИЦИОННОГО РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 

 
Нами проведены исследования по получению напитков на основе сыворотки с добав-

ками растительного происхождения для улучшения органолептических показателей, повыше-
ния биологической ценности, расширения ассортимента кисломолочных продуктов. Установ-
лено, что использование творожной сыворотки в качестве основы кисломолочного напитка, а 
также применяемых для его обогащения соевого изолята, сиропов крапивы узколистной 
(Urtica angustifolia Fischer ex Hornem), шиповника даурского (Rosa davurica) и мяты перечной 
(Mentha piperita) является обоснованным с точки зрения требований нормативной документа-
ции. Установлено, что готовый сывороточный напиток обогащен белком, витамином С и об-
ладает оптимальными для широкого потребителя вкусо-ароматическими показателями. 

Ключевые слова: высокобелковый сывороточный напиток, молочная сыворотка,  
соевый изолят, крапива узколистная (Urtica angustifolia Fischer ex Hornem), шиповник  
даурский (Rosa davurica), мята перечная (Mentha piperita), экстракт из дикорастущего  
сырья, сироп из дикорастущего сырья, органолептическая и физико-химическая характери-
стика, микробиологический анализ. 
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T.V. VLADYKINA, E.G. NOVITCKAIA, E.V. DOBRYNINA, E.D. KOVALEVA,  
D.A. POLOSKOV 

 

DEVELOPMENT OF A FORMULA FOR A FERMENTED MILK DRINK 
WITH THE ADDITION OF NON-TRADITIONAL VEGETABLE  

RAW MATERIALS 
 
We have conducted research on obtaining whey-based drinks with plant-based additives to im-

prove organoleptic properties, increase biological value, and expand the range of fermented milk prod-
ucts. It has been established that the use of curd whey as a base for a fermented milk drink, as well as soy 
isolate, narrow-leaved nettle (Urtica angustifolia Fischer ex Hornem), Daurian rose (Rosa davurica), and 
peppermint (Mentha piperita) syrups used for its enrichment, is justified from the point of view of regulato-
ry requirements. It has been established that the finished whey drink is enriched with protein and vitamin 
C, and has optimal taste and aroma indicators for the general consumer. 

Keywords: high-protein whey drink, whey, soy isolate, narrow-leaved nettle (Urtica an-
gustifolia Fischer ex Hornem), Daurian rose (Rosa davurica), peppermint (Mentha piperita), wild-
growing extract, wild-growing syrup, organoleptic and physicochemical characteristics, microbio-
logical analysis. 
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УДК 664.681                                                                    DOI:10.33979/2219-8466-2025-90-1-45-48 
 

А.Н. ГУЛЯЕВА, М.С. ВОРОНИНА 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ ГАЛЕТ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 
ЭКСТРУДАТОВ ОВОЩНОГО СЫРЬЯ 

 
Представлена рецептура и технология производства галет с частичной заменой пше-

ничной муки на экструдированную овощную муку из свеклы и моркови. Замена производилась в 
соотношении 5 и 10% к массе пшеничной муки. Произведена органолептическая оценка получен-
ных образцов. В сенсорном анализе участвовало 12 экспертов. По итогам органолептической 
оценки было выявлено, что галеты с добавлением 10% экструдированной свекольно-кукурузной 
муки набрали в среднем 24,8 балла, а с добавлением 10% морковно-кукурузной муки 24,7 балла, 
что являлось наивысшими средними баллами. Проведена также физико-химическая оценка каче-
ства полученных образцов. Выявлено, что все образцы соответствуют ГОСТ 14032-2017. 

Ключевые слова: галеты, экструзия, свекла, морковь, технология, рецептура. 
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A.N. GULYAEVA, M.S. VORONINA 
 

DEVELOPMENT OF A BISCUITS RECIPE USING VEGETABLE RAW 
MATERIAL EXTRUDATES 

 
The article presents a recipe and production technology for biscuits with partial replace-

ment of wheat flour with extruded vegetable flour from beets and carrots. The replacement was made 
in the ratio of 5 and 10% to the weight of wheat flour. An organoleptic assessment of the obtained 
samples was carried out 12 experts participated in the sensory analysis. According to the results of 
the organoleptic assessment, it was revealed that biscuits with the addition of 10% extruded beet-
corn flour scored an average of 24,8 points, and with the addition of 10% carrot-corn flour 24,7 
points, which was the highest average score. A physicochemical assessment of the quality of the ob-
tained samples was also carried out. It was found that all samples comply with GOST 14032-2017. 

Keywords: biscuits, extrusion, beetroot, carrot, technology, recipe. 
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И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, В.А. ГРИБКОВА, Н.Н. ЛЕБЕДЕВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПОВЫШЕННЫХ ТЕМПЕРАТУР  
ПРИ ФЕРМЕНТАЦИИ ТАБАКА 

 
В процессе ферментации необходимы определенные параметры внешней среды:  

температура и влажность. Применение повышенных температур ускоряет физико-химические 
превращения состава табака. Значительно уменьшается содержание свободных оснований, 
смягчается вкус грубых табаков, снижается гигроскопичность и способность к набуханию таба-
ка. Использование повышенных температур при ферментации (гидротермической, паро-
термической обработке) табака с учетом правильно выбранной продолжительности обеспечи-
вает получение сырья высокого качества. Происходит снижение аромата дыма табака за счет 
большей потери эфирных масел, что не ослабляет аромат дыма. 

Ключевые слова: ферментация табака, температура, влажность, свободные основания, 
гигроскопичность, аромат дыма, эфирные масла. 
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I.I. TATARCHENKO, A.A. SLAVYANSKIY, V.A. GRIBKOVA, N.N. LEBEDEVA 
 

THE USE OF ELEVATED TEMPERATURES DURING TOBACCO 
FERMENTATION 

 

 
ТОВАРОВЕДЕНИЕ  

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ  
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During the fermentation process, certain environmental parameters are required: tempera-
ture and humidity. The use of elevated temperatures accelerates the physico-chemical transfor-
mations of tobacco composition. The content of free bases is significantly reduced, the taste of 
coarse tobacco is softened, hygroscopicity and the ability to swell tobacco are reduced. The use of 
elevated temperatures during fermentation (hydrothermal, steam-thermal treatment) of tobacco, tak-
ing into account the correctly selected duration, ensures the production of high-quality raw materi-
als. There is a decrease in the aroma of tobacco smoke due to a greater loss of essential oils, which 
does not weaken the aroma of smoke. 

Keywords: tobacco fermentation, temperature, humidity, free bases, hygroscopicity,  
smoke aroma, essential oils. 
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С.С. ПАТЕЕВ 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ РОСТБИФА  
ИЗ МЯСА ЧЕРНОГО АФРИКАНСКОГО СТРАУСА 

 
В статье представлен процесс разработки технологии приготовления традицион-

ного блюда английской кухни – ростбифа из мяса черного африканского страуса. Предвари-
тельно проведен анализ химического состава данного вида сырья в сравнении с наиболее 
традиционными видами мясного сырья, дана общая характеристика ценности сырья. В 
статье приведены результаты сравнительного анализа полученного в результате разра-
ботки рецептуры блюда с его прототипом, рассчитана энергетическая ценность, приведена 
органолептическая оценка. 

Ключевые слова: африканский страус, блюда из мяса, разработка рецептуры блюд, 
ростбиф, технология разработки блюд. 
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S.S. PATEEV 
 

DEVELOPMENT OF A TECHNOLOGY FOR COOKING ROASTBEEF 
FROM BLACK AFRICAN OSTRICH MEAT 

 
The article presents the process of developing a technology for preparing a traditional 

English dish – roast beef from black African ostrich meat. A preliminary analysis of the chemical 
composition of this type of raw material was carried out in comparison with the most traditional 
types of meat raw materials, a general description of the value of the raw material was given. The 
article presents the results of a comparative analysis of the resulting recipe for the dish with its pro-
totype, the energy value was calculated, and an organoleptic assessment was given. 

Keywords: african ostrich, meat dishes, recipe development, roast beef, dish development 
technology. 
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А.П. СИМОНЕНКОВА, Т.Н. ИВАНОВА 
 

АНАЛИЗ ВИТАМИННОГО СОСТАВА РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ  
КАК ЭЛЕМЕНТ ПРОЕКТИРОВАНИЯ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК  

ДЛЯ ПРОФИЛАКТИКИ ХНИЗ ВЕРХНИХ ДЫХАТЕЛЬНЫХ ПУТЕЙ 
 

В статье приведен и проанализирован витаминный состав пяти образцов растительного 
сырья, рекомендованного для профилактики неифекционных заболеваний верхних дыхательных 
путей – корень алтея, плоды аниса обыкновенного, ягодные порошки сублимационной сушки (об-
лепиха, малина и черная смородина). Установлено, что исследуемые объекты содержат комплекс 
водорастворимых и жирорастворимых витаминов. Отдельные витамины (С, В1, В2, В5, В6, К1) 
присутствуют в количествах более 15% от рекомендуемого уровня потребления пищевых и био-
логически активных веществ. Комбинируя растительное сырье в различных сочетаниях можно 
получить комплексную поливитаминную пищевую добавку, обладающую функциональными свой-
ствами для профилактики неинфекционных заболеваний верхних дыхательных путей. 

Ключевые слова: витаминный состав, лекарственное растительное сырье, ягодные  
порошки сублимационной сушки, хронические неинфекционные заболевания дыхательных путей, 
суточная потребность. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Об утверждении Доктрины продовольственной безопасности Российской Федерации: указ Президента 

Рос. Федерации от 21.01.2020 г. №20 // Справочно-правовая система «Гарант» [Электронный ресурс]. – Режим 
доступа: https://www.garant.ru (дата обращения: 21.10.2024). 

2. Стратегия повышения качества пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 г.: распоряже-
ние Правительства Рос. Федерации от 29.06.2016 г. №1364-р // Справочно-правовая система «Гарант» [Элек-
тронный ресурс]. – Режим доступа: https://www.garant.ru (дата обращения: 21.10.2024).  

3. О качестве и безопасности пищевых продуктов: федер. закон от 02.01.2000 г. №29-ФЗ // Справочно-
правовая система «Гарант» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://www.garant.ru (дата обращения: 
21.10.2024).  

4. Заболеваемость населения Российской Федерации по основным классам болезней. Федеральная 
служба государственной статистики, Официальная статистика, Здравоохранение [Электронный ресурс]. – Ре-
жим доступа: https://rosstat.gov.ru/folder/13721 (дата обращения: 15.09.2024). 

5. Алексеенко, С.Н. Профилактика заболеваний: монография / С.Н. Алексеенко, Е.В. Дробот. – М.: 
Академия Естествознания, 2015. – 245 с. 

6. Питание в период распространения респираторных вирусных инфекций: учебное пособие / А.А. По-
пов, Л.В. Федотова, А.В. Акимова, А.В. Ветров, Ю.Н. Борисов; [под ред. А.А. Попова]. – Екатеринбург: УГМУ, 
2022. – 140 с. 

7. Роль витаминов и микроэлементов в профилактике и лечении бронхолегочных заболеваний у взрос-
лых / Е.Н. Попова, М.И. Митькина, А.А. Чинова и др. // Клинический разбор в общей медицине. – 2023. – Т. 4. 
№2. – С. 36-42. 

8. Лучникова, Т.А. Влияние витамина D и витамин-D связывающего белка на течение бронхиальной 
астмы / Т.А. Лучникова, О.Б. Приходько // Амурский медицинский журнал. – 2022. – №1. – С. 39-43. 

9. Симоненкова, А.П. Перспективы лекарственного растительного сырья в пищевых технологиях для 
профилактики неинфекционных заболеваний дыхательных путей (Обзор) / А.П. Симоненкова // Биология в 
сельском хозяйстве. – 2024. – №2(43). – С. 54-59. 

10. Симоненкова, А.П. Перспективы лекарственного растительного сырья в пищевых технологиях для 
профилактики неинфекционных заболеваний дыхательных путей (Обзор) / А.П. Симоненкова // Биология в 
сельском хозяйстве. – 2024. – №2(43). – С. 54-59. 

11. Евдокимов, Н.С. Характеристика витаминного состава растительного сырья для использования в 
технологии плавленых сыров / Н.С. Евдокимов, И.В. Бутенко, Э.А. Пьяникова, А.Е. Ковалева // Технологии 
пищевой и перерабатывающей промышленности АПК – Продукты здорового питания. – 2021. – №1. – С. 65-70. 

12. MP 2.3.1.0253-21. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для раз-
личных групп населения Российской Федерации: утв. Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав 
потребителей и благополучия человека 22.07.2021 г.) [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
https://www.garant.ru (дата обращения: 15.10.2024). 

13. Быковченко, И. Витаминная проблема и ее решение / И. Быковченко // Ремедиум. – 2013. – №10.  
– С. 42-45. 

14. Спиричев, В.Б. Что могут витамины: парадоксы правильного питания / В.Б. Спиричев. – М.: АСТ-
Пресс, 2011. – 288 с. 

15. Wooley, J.A. Characteristics of thiamin and its relevance to the management of heart failure / J.A. Wooley 
// Nutr. Clin. Pract. – 2008. – Vol. 23. – P. 487. 

16. Скворцова, А.В. Биохимические основы применения витамина В6 / А.В. Скворцова // Scientist.  
– 2023. – Vol. 23(1). – P. 183-188. 

17. Руснак, Ф.И. Роль витамина D и других витаминов в развитии и лечении иммуноопосредованных 
кожных заболеваний / Ф.И. Руснак // Лечащий Врач. – 2024. – №5(27). – С. 29-31.  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 1(90) 2025 26 

18. 100 лет витамину D. Уровень обеспеченности витамином D в пандемию новой коронавирусной ин-
фекции / К.А. Головатюк, Д.И. Лагутина, А.А. Михайлова и др. // Российский журнал персонализированной 
медицины. – 2022. – Vol. 2(6). – P. 33-41. 
 

Симоненкова Анна Павловна 
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева 
Кандидат технических наук, заведующая кафедрой технологии продуктов питания и организации ресторанного дела 
302028, Россия, г. Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: Simonenkova1@mail.ru 
 
Иванова Тамара Николаевна 
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева 
Доктор технических наук, профессор кафедры товароведения и таможенного дела 
302028, Россия, г. Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: titd-orel@mail.ru 
 
 

A.P. SIMONENKOVA, T.N. IVANOVA 
 

ANALYSIS OF THE VITAMIN COMPOSITION OF PLANT MATERIALS 
AS AN ELEMENT OF DESIGNING FOOD ADDITIVES FOR THE 

PREVENTION OF CHRONIC NON-INFECTIOUS DISEASES OF THE 
UPPER RESPIRATORY TRACT 

 
The article presents and analyzes the vitamin composition of five samples of vegetable raw mate-

rials recommended for the prevention of non-infectious diseases of the upper respiratory tract - marshmal-
low root, anise fruits, freeze-dried berry powders (sea buckthorn, raspberry and black currant). It was 
found that the studied objects contain a complex of water-soluble and fat-soluble vitamins. Individual vit-
amins (C, B1, B2, B5, B6, K1) are present in amounts of more than 15% of the recommended intake of die-
tary and biologically active substances. By combining vegetable raw materials in various combinations, it 
is possible to obtain a complex multivitamin dietary supplement with functional properties for the preven-
tion of non-communicable diseases of the upper respiratory tract. 

Keywords: vitamin composition, medicinal plant raw materials, freeze-dried berry powders, 
chronic non-communicable respiratory tract diseases, daily requirement. 
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Н.Ш. НИКУЛИНА, И.Т. ГАРЕЕВА, А.Н. ГУСЕВ, И.И. БАГАУТДИНОВ 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ФРУКТОВЫХ И ОВОЩНЫХ СОКОВ  
В РЕЦЕПТУРЕ ЖЕЛЕ 

 
Разработана и изучена технология приготовления желе на основе фруктовых и овощных 

соков. Составлена новая рецептура, проведены органолептические и физико-химические анализы 
полученных образцов. Созданные десерты могут быть предложены для увеличения разнообразия 
блюд в ресторанах, кафе и кондитерских цехах. Благодаря использованию оригинальных вкусовых 
комбинаций желе способно стать важным элементом меню этих заведений. 

Ключевые слова: рецептура, желе, сок, сельдерей, органолептические показатели. 
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N.SH. NIKULINA, I.T. GAREEVA, A.N. GUSEV, I.I. BAGAUTDINOV 
 

USING FRUIT AND VEGETABLE JUICES IN JELLY RECIPE 
 

A technology for making jelly based on fruit and vegetable juices has been developed and studied. 
A new recipe has been developed, and organoleptic and physicochemical analyses of the obtained samples 
have been conducted. The created desserts can be offered to increase the variety of dishes in restaurants, 
cafes and confectionery shops. Due to the use of original flavor combinations, jelly can become an im-
portant element of the menu of these establishments. 

Keywords: recipe, jelly, juice, celery, organoleptic indicators. 
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А.Н. АКАБА, Е.В. ЩЕРБАКОВА, Л.Я. АЙБА, Ю.Г. АКАБА, О.П. ХРАПКО 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ РЕОЛОГИЧЕСКИХ ХАРАКТЕРИСТИК 
МНОГОКОМПОНЕНТНЫХ ДЖЕМОВ С РАЗЛИЧНЫМ 

СООТНОШЕНИЕМ ФРУКТОВОГО СЫРЬЯ 
 

Основной целью проведённого исследования являлось проведение анализа реологических 
характеристик образцов опытной партии джемов в сравнении с эталонными образцами дистил-
лированной воды и глицерина. Достижение поставленной цели позволит оценить влияние измене-
ния соотношения сырья в многокомпонентных джемах на их реологические характеристики. 

Ключевые слова: джемы, реологические характеристики, глицерин. 
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A.N. AKABA, E.V. SHERBAKOVA, L.I. AIBA, Y.G. AKABA, O.P. HRAPKO 
 

THE STUDY OF RHEOLOGICAL CHARACTERISTICS  
OF MULTICOMPONENT JAMS WITH DIFFERENT RATIO  

OF FRUIT RAW MATERIALS 
 
The main goal of the study was to analyze the rheological characteristics of samples of a pilot 

batch of jams with reference samples of distilled water and glycerin. Achievement this goal will make it 
possible to evaluate the impact of changing the ratio of raw materials in multicomponent jams on their 
rheological characteristics. 

Keywords: jams, rheological characteristics, glycerin. 
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А.З. КАРИМОВА, Г.М. НИЗАМОВА, В.З. МИННИГАЛЕЕВА 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА МОЛОКА НЕКОТОРЫХ РОССИЙСКИХ 
ПРОИЗВОДИТЕЛЕЙ 

 
В статье приведен анализ показателей качества молока различных производителей, с це-

лью выявления наиболее доброкачественного продукта. Так же проанализирована маркировка 
продукта на предмет достоверности представленной информации. 

Ключевые слова: молоко, качество, физико-химические показатели, органолептические 
показатели, безопасность, маркировка. 
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A.Z. KARIMOVA, G.M. NIZAMOVA, V.Z. MINNIGALEEVA 
 

ANALYSIS OF QUALITY INDICATORS OF MINCED MEAT  
OF DIFFERENT MANUFACTURERS 

 
The article provides an analysis of milk quality indicators from various manufacturers, with the 

aim of identifying the highest quality product. The product labeling information is also analyzed for the re-
liability of the information provided. 

Keywords: milk, quality, physical and chemical, organoleptic indicators, safety, labeling. 
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А.А. РЖОХИН, А.В. АЛЕШКОВ 
 

ДАЛЬНЕВОСТОЧНОЕ РАСТИТЕЛЬНОЕ СЫРЬЕ ДЛЯ МЯСНЫХ 
ПРОДУКТОВ С ПРОЛОНГИРОВАННЫМИ СРОКАМИ ГОДНОСТИ 

 
Рассмотрена возможность использования пищевых композиций лимонника китай-

ского (Schisandra chinensis), калины Саржента (Viburnum sargentii), винограда амурского 
(Vitis amurensis Rupr.), ламинарии японской (Saccharina japonica) в качестве ингредиентов 
для замороженных мясных рубленых полуфабрикатов (свиных фаршей) с пролонгированными 
сроками годности. Установлено, что все опытные образцы мясных фаршей в заморожен-
ном состоянии имели сроки годности минимум на 50% больше, чем у контрольного (4 меся-
ца), что потенциально позволяет снижать риски товарных потерь при транспортировке и 
последующем хранении их в отдаленных локациях Дальнего Востока и Арктики. 

Ключевые слова: срок годности, полуфабрикаты мясные замороженные, Дальний 
Восток. 
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FAR EASTERN VEGETABLE RAW MATERIALS FOR MEAT PRODUCTS 
WITH PROLONGED EXPIRATION DATE 

 
The possibility of using food compositions of Schisandra chinensis, Viburnum sargentii, Vitis 

amurensis Rupr.), Saccharina japonica as ingredients for frozen meat chopped semi-finished products 
(pork minced meat) with prolonged expiration dates. It was established that all prototypes of frozen minced 
meat had shelf lives at least 50% longer than those of the control (4 months), which potentially reduces the 
risks of commodity losses during transportation and subsequent storage in remote locations of the Far 
East and the Arctic. 

Keywords: expiration date, frozen meat semi-finished products, Russian Far East. 
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АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ ПРИ ВЫБОРЕ 
ОВОЩНЫХ КОНСЕРВИРОВАННЫХ ПРОДУКТОВ В Г. ХАБАРОВСКЕ 

 
В статье описан результат исследования потребительских предпочтений на рынке 

овощных консервированных продуктов Хабаровска. Отмечается, что в рамках традицион-
ной культуры питания россияне регулярно включают в свой рацион овощные консервы, как 
альтернативу свежим овощам, особенно в холодный период года. Показано, что рост спро-
са на овощные консервы связан с увеличенным запросом на готовую к употреблению продук-
цию, при этом процесс принятия решения покупателями о приобретении товаров данного 
сегмента осуществляется под влияние различных факторов. Приведенные данные указыва-
ют, что розничные предприятия стараются выстраивать ассортимент консервированной 
овощной продукции исходя из изменений покупательского поведения и спроса, степени удо-
влетворения потребительских предпочтений, с учетом последних трендов. 

Ключевые слова: овощные консервированные продукты, потребительские предпочтения, 
ассортимент. 
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ANALYSIS OF CONSUMER PREFERENCES WHEN CHOOSING CANNED 
VEGETABLE PRODUCTS IN KHABAROVSK CITY 

 
The article describes the result of a study of consumer preferences in the market of canned vege-

tables in Khabarovsk city. It is noted that in the context of traditional food culture Russians regularly in-
clude canned vegetables in their diet as an alternative to fresh vegetables, especially during the cold sea-
son. It is demonstrated that the growth of demand for canned vegetables is associated with an increased 
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demand for ready-to-eat products, but the decision-making process of buyers to purchase goods of this 
segment is influenced by various factors. The provided data indicates that retailers try to build an assort-
ment of canned vegetable products based on changes in consumer behavior and demand, the degree of sat-
isfaction of consumer preferences, taking into account the latest trends. 

Keywords: canned vegetable products, consumer preferences, assortment. 
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Л.М. ЗАХАРОВА 

 

ОЦЕНКА РЫНКА МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ  
В РФ И АМУРСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
Анализируется производительность промышленности в Российской Федерации в це-

лом и в Амурской области в частности, учитываются особенности производства молока в 
Амурской области, сравнивается прирост количества молока и молочной продукции за раз; 
динамическая структура; рассматривается проблема продовольственного обеспечения насе-
ления рассматриваемого региона в условиях мирового экономического кризиса; приводится 
предположение, согласно которому продовольственная безопасность должна быть организо-
вана таким образом, чтобы обеспечить население достаточным количеством качественных 
продуктов питания, соответствующих физиологическим нормам потребления, за счет мак-
симизации доли местного производства продуктов питания и сокращения импорта из других 
регионов, иногда обеспечивающих некачественные продукты питания; автор делает вывод, 
что в Амурской области продовольственная безопасность формируется из деятельности рга-
низаций агропромышленного комплекса всех форм хозяйствования. 

Ключевые слова: молоко, молочная продукция, производство, рынок молока, Амурская 
область, Благовещенский молочный комбинат, объемы производства, оценка рынка. 
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L.L. PASHINA, A.P. PAKUSINA K.R. BABUKHADIA, P.N. SHKOLNIKOV,  
L.M. ZAKHAROVA 

 

ASSESSMENT OF THE MARKET OF MILK AND DAIRY PRODUCTS  
IN THE RF AND AMURSK REGION 

 
The article analyzes the productivity of the dairy industry both within the Russian Federa-

tion in general and the Amur region in particular; the specific features of milk production in the 
Amur region are considered; the increase in the volume of milk and dairy products is compared 
within the framework of time dynamics; the problem of food supply for the population of the region 
under consideration in the context of the global economic crisis is considered; an assumption is 
made that food security should be organized in such a way as to provide the population with a suffi-
cient amount of quality food products that meet physiological consumption standards, by maximiz-
ing the share of local food production and reducing imports from other regions, which sometimes 
provide poor quality food; The author concludes that in the Amur region food security is formed 
from the activities of all forms of management of the agro-industrial complex. 

Keywords: milk, dairy products, production, import, export, Russia, milk market, Amur region, 
Blagoveshchensk dairy plant, growth, production volumes, market assessment. 
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А.П. СИМОНЕНКОВА, Т.Н. ИВАНОВА, И.В.БУТЕНКО 
 

ПОТРЕБЛЕНИЕ И РОЛЬ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ  
В ПРОФИЛАКТИКЕ ХРОНИЧЕСКИХ НЕИНФЕКЦИОННЫХ 

ЗАБОЛЕВАНИЙ ДЫХАТЕЛЬНЫХ ПУТЕЙ 
 

Выявлено, что заболевания дыхательных путей занимают третье место среди всех 
неинфекционных болезней (ХНИЗ) и затрагивают почти все социальные группы и возраст-
ные категории населения. Наличие определенных питательных веществ в рационах играет 
важную защитную роль в предотвращении ХНИЗ. Молочные продукты могут оказать по-
ложительное влияние на профилактику заболеваний органов дыхания, так как они являются 
полноценным источником биологически активных веществ, обладая иммуномодулирующими, 
антибактериальными и антивирусными свойствами. Однако в Центральном федеральном 
округе, включая Орловскую область, уровень потребления молочных продуктов среди населе-
ния не достигает рекомендуемых норм. Для увеличения ассортимента молочной продукции 
следует разрабатывать и внедрять в производство продукты нового поколения, обогащен-
ные физиологически значимыми ингредиентами. 

Ключевые слова: молочные продукты, здоровое питание, пищевая ценность,  
статистика потребления, профилактика хронических неинфекционных заболеваний  
дыхательных путей. 
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A.P. SIMONENKOVA, T.N. IVANOVA, I.V. BUTENKO 
 

CONSUMPTION AND THE ROLE OF DAIRY PRODUCTS  
IN THE PREVENTION OF CHRONIC NON-COMMUNICABLE 

RESPIRATORY DISEASES 
 
The article analyzes that the third place in the total number of non-communicable diseases (CNID) 

falls on the pathology of the respiratory tract, affecting almost all segments of the population and age 
groups. The provision of individual nutrients is a protective factor in relation to the development of CND. 
Nevertheless, in Russia, insufficient attention is paid to the issues of nutritional support and adequate nutri-
tion for such patients. Dairy products, which are a source of protein and biologically active substances and 
have immunomodulatory, antibacterial, and antiviral properties, can play a certain role in the prevention of 
chronic respiratory diseases. At the same time, in the regions of the Central Federal District, including the 
Orel region, the level of consumption of dairy products by the population does not meet the established 
standards. To expand the range of dairy products, it is necessary, taking into account the available raw ma-
terial base, to develop and introduce into production a new generation of products – functional food prod-
ucts enriched with plant ingredients. 

Keywords: chronic non-communicable respiratory diseases, healthy diet, dairy products. 
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В.Д. МАЛЫГИНА, Л.И. КОРЧИГА 
 

КВАЛИМЕТРИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ХЛЕБОБУЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ: 
НАУЧНО-ТЕОРЕТИЧЕСКИЙ АСПЕКТ 

 
Проведен социологический опрос на предмет установления пожеланий покупателей 

относительно качества хлебобулочной продукции, методом попарного сопоставления опреде-
лены коэффициенты весомости показателей потребительских предпочтений, выявлены коли-
чественно измеряемые показатели, формирующие процесс товародвижения хлебобулочной 
продукции от производителя до потребителя, предложено для проектирования процессов про-
изводства хлебобулочной продукции использовать матрицу потребительских предпочтений. 

Ключевые слова: показатели качества, квалиметрическая оценка, квалиметриче-
ская модель, матрица потребительских предпочтений. 
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A sociological survey was conducted to determine the wishes of customers regarding the 
quality of bakery products, the weighting coefficients of consumer preference indicators were de-
termined by pairwise comparison, quantifiable indicators were identified that form the process of 
distribution of bakery products from the manufacturer to the consumer, it was proposed to use a 
consumer preference matrix for designing bakery production processes. 

Keywords: quality indicators, qualimetric assessment, qualimetric model, matrix of  
consumer preferences. 
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В.Д. МАЛЫГИНА, И.И. МЕДВЕДКОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ОНТОЛОГИЙ ПРИ СОЗДАНИИ БАЗ ДАННЫХ 
 

Онтологические тенденции в настоящих реалиях играют ключевую роль в организации 
и осмыслении огромных массивов данных. В управлении информацией онтологии играют ос-
новную роль в процессах улучшения взаимодействия, интеграции и анализа данных для различ-
ных направлений деятельности. Они структурируют систему, которая позволяет данным из 
разрозненных источников «общаться» на одном языке, способствуя более эффективному об-
мену и использованию данных. Онтологии представляют собой комплексные карты областей 
знаний, которые включают словари, связанные с областями, и отношения между ними. Этот 
основополагающий аспект архитектуры данных помогает не только классифицировать и 
хранить данные, но также их обнаруживать, анализировать и применять для решения  
конкретных проблем. 

Ключевые слова: онтология, база данных, реляционная база, классы, схемы, атрибуты. 
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V.D. MALYGINA, I.I. MEDVEDKOVA 
 

USING ONTOLOGIES WHEN CREATING DATABASES 
 
Ontological trends in the real world play a key role in the organization and understanding of 

huge amounts of data. In information management, ontologies play a major role in the processes of im-
proving interaction, integration and analysis of data for various activities. They structure a system that al-
lows data from disparate sources to «communicate» in the same language, facilitating more efficient data 
exchange and use. Ontologies are comprehensive maps of knowledge domains that include dictionaries re-
lated to domains and the relationships between them. This fundamental aspect of data architecture helps 
not only to classify and store data, but also to discover, analyze and apply it to solve specific problems. 

Keywords: ontology, database, relational database, classes, schemas, attributes. 
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правое поле – 2 см, левое поле – 2 см, поля внизу и вверху – 2 см. 
 

• Название статьи, а также фамилии и инициалы авторов обязательно дублиру-

ются на английском языке. 
 
• К статье прилагается аннотация и перечень ключевых слов на русском и ан-

глийском языке. 
 

• Сведения об авторах приводятся в такой последовательности: Фамилия, имя, 

отчество; учреждение или организация, ученая степень, ученое звание, должность, 

адрес, телефон, электронная почта. 
 
• В тексте статьи желательно: 

– не применять обороты разговорной речи, техницизмы, профессионализмы; 

– не применять для одного и того же понятия различные научно–технические 

термины, близкие по смыслу (синонимы), а также иностранные слова и термины при 

наличии равнозначных слов и терминов в русском языке; 

– не применять произвольные словообразования; 

– не применять сокращения слов, кроме установленных правилами русской 

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.oreluniver.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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