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Е.Н. АРТЕМОВА, А.П. СИМОНЕНКОВА 
 

ВЛИЯНИЕ СУХОГО НАГРЕВА  
НА ПЕНООБРАЗОВАНИЕ ЯЧМЕННОЙ МУКИ 

 
В статье рассмотрено влияние массовой доли, температуры и длительности сухого 

нагрева ячменной муки на ее способность к пенообразованию на примере водно-мучных систем. 
Рассмотрено современное применение ячменной муки в технологии пищевых продуктов, в том 
числе цампы, широко используемой в пищу многими народами России. Полученные данные наме-
чают тренд расширения ассортимента пищевой продукции, в технологии которой возможно 
использовать ячменную муку, подвергнутую сухому нагреву. 

Ключевые слова: ячменная мука, сухой нагрев, пенообразование, цампа. 
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E.N. ARTEMOVA, A.P. SIMONENKOVA 
 

THE EFFECT OF DRY HEATING ON FOAMING BARLEY FLOUR 
 

The article considers the influence of the mass fraction, temperature and duration of dry heat-
ing of barley flour on its ability to foam on the example of water-flour systems. The modern application 
of barley flour in food technology, including lamps, widely used in food by many peoples of Russia, is 
considered. The data obtained indicate a trend of expanding the range of food products, in the tech-
nology of which it is possible to use barley flour subjected to dry heating. 

Keywords: barley flour, dry heating, foaming, camp. 
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И.Г. КИРИЛЛОВА 
 

СОВМЕСТНОЕ ДЕЙСТВИЕ РЕГУЛЯТОРА РОСТА МЕЛАФЕНА  
И СЕЛЕНА НА ФИЗИОЛОГО-БИОХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ 

РАСТЕНИЯ КАРТОФЕЛЯ 
 

В вегетационных условиях изучено совместное влияние фосфорорганического регулято-
ра роста мелафена (10-8 М) и селенит-йона (10-6 М) на фотосинтез, параметры роста, актив-
ность ферментов (пероксидазы, каталазы. полифенолоксидазы), содержание продуктов пере-
кисного окисления липидов на примере растения картофеля. Показано, что регулятор роста 
мелафен и микроэлемент селен обладают синергизмом действия в отношении изученных фи-
зиолого-биохимических показателей. Это проявилось как в отношении интенсивности фото-
синтеза, роста так и элементов антиоксидантной системы картофеля через изменение ак-
тивности ферментов-антиоксидантов и количества продуктов перекисного окисления липидов. 

Ключевые слова: мелафен, селенит-йон, фотосинтез, рост, ферменты-антиоксиданты, 
перекисное окисление липидов, картофель. 
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I.G. KIRILLOVA 
 

THE COMBINED ACTION OF THE GROWTH REGULATOR MELAFEN 
AND SELENIUM ON PHYSIOLOGICAL AND BIOCHEMICAL 

PARAMETERS OF POTATO PLANT 
 
Under growing conditions, the combined influence of the organophosphorus growth regulator 

melafene (10-8 M) and selenite ion (10-6 M) on photosynthesis, growth parameters, enzyme activity (pe-
roxidase, catalase, polyphenoloxidase), and the content of lipid peroxidation products was studied using 
a plant as an example. potatoes. It has been shown that the growth regulator melafen and the microele-
ment selenium have a synergistic effect in relation to the studied physiological and biochemical parame-
ters. It showed up how about of the intensity of photosynthesis, growth so and elements of the antioxidant 
system of potatoes through changes in the activity of antioxidant enzymes and the quantities of lipid pe-
roxidation products. 
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А.А. ЛУКИН 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ТЕРМИЧЕСКИХ  
МЕТОДОВ АНАЛИЗА ДЛЯ ИДЕНТИФИКАЦИИ МИКРОПЛАСТИКОВ  

В ПИЩЕВЫХ СИСТЕМАХ 
 

Микропластик может присутствовать в окружающей среде в виде первичного мик-
ропластика (произведенного) или вторичного микропластика (результат непрерывного раз-
ложения более крупных кусков пластика на более мелкие фрагменты под воздействием эколо-
гических, физико-химических и биотических факторов). Чтобы полностью понять динамику 
частиц микропластика и их воздействие на окружающую среду, необходимо разработать 
гармонизированные, автоматизированные, дешевые, быстрые и надежные методики отбора 
проб, извлечения и определения характеристик микропластика. В этой статье основное вни-
мание уделяется потенциалу термических аналитических методов для определения характе-
ристик микропластиков и освещаются некоторые новые тенденции в этой области. 

Ключевые слова: микропластик, термические методы анализа, идентификация, пиролиз, 
пищевые системы. 
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A.A. LUKIN 
 

COMPARATIVE CHARACTERISTICS OF THERMAL  
ANALYSIS METHODS FOR IDENTIFICATION OF MICROPLASTICS  

IN FOOD SYSTEMS 
 

Microplastics can be present in the environment as primary microplastics (manufactured) 
or secondary microplastics (the result of the continuous breakdown of larger pieces of plastic into 
smaller fragments under the influence of environmental, physicochemical and biotic factors). To ful-
ly understand the dynamics of microplastic particles and their environmental impacts, it is neces-
sary to develop harmonized, automated, low-cost, rapid, and reliable microplastic sampling, recov-
ery, and characterization techniques. This article focuses on the potential of thermal analytical 
methods for characterizing microplastics and highlights some emerging trends in this field. 

Keywords: microplastics, thermal analysis methods, identification, pyrolysis, food systems. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ АМИЛОЛИТИЧЕСКОЙ АКТИВНОСТИ 
НЕТРАДИЦИОННЫХ ВИДОВ МУКИ 

 
Изучена амилолитическая активность нетрадиционных видов муки при помощи ами-

лографа Brabender. Установлено, что среди сравниваемых объектов исследования наиболее 
высокой амилолитической активностью обладает рисовая мука и в составе мучных смесей 
может нивелировать низкую ферментативную активность муки других видов. 

Ключевые слова: нетрадиционные виды муки, амилолитическая активность, амило-
граф Brabender. 

 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Цыганова, Т.Б. Полисахариды семян льна: практическое применение / Т.Б. Цыганова, И.Э. Миневич, 
Л.Л. Осипова // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2019. – № 2. – С. 24-36. 

2. Вознюк, Е.В. Исследование хлебопекарных свойств амарантовой муки / Е.В. Вознюк, О.Б. Иванчен-
ко, М.Л. Доморощенкова, Р.Э. Хабибуллин // Вестник Казанского технологического университета. – 2016.  
– №22. – С. 150-153. 

3. Рисовая мука как функциональный продукт питания / Ю.К. Гончарова, Е.М. Харитонов, С.А. Вере-
щагина, В.В. Симонова // Рисоводство. – 2022. – №2(55). – С. 51-56. 

4. Калинина, И.В. К вопросу использования льняной муки в хлебопекарном и кондитерском производстве / 
И.В. Калинина, Р.И. Фаткуллин, Н.В. Науменко // Вестник Южно-Уральского государственного университета. Се-
рия: Пищевые и биотехнологии. – 2014. – Т. 2, №4. – С. 50-56. 

5. Рензяева, Т.В. Мука различных видов в технологии мучных кондитерских изделий / Т.В. Рензяева, 
А.С. Тубольцева, А.О. Рензяев // Техника и технология пищевых производств. – 2022. – Т. 52. – №2. – С. 407-416. 

6. Офицеров, Е.Н. Углеводы семян амаранта / Е.Н. Офицеров, Э.Х. Офицерова // Аграрная Россия. – 2001. 
– №6. – С. 43-51. 

7. Шмалько, Н.А. Реологические характеристики углеводно-амилазного комплекса хлебопекарных сме-
сей с амарантовой мукой / Н.А. Шмалько, И.А. Чалова, Н.Л. Ромашко // Техника и технология пищевых произ-
водств. – 2011. – №3(22). – С. 82-86. 

8. Китаевская, С.В. Оценка амилолитической активности цельнозерновых видов муки / С.В. Китаев-
ская, Д.Р. Камартдинова, Е.В. Романова, О.А. Решетник // Пища. Экология. Качество: труды XVII Междунар. 
научно-практич. конференции (18-19 ноября 2020 г.). – Екатеринбург: Изд-во УрГЭУ, 2020. – С. 288-290. 

9. Ямашев, Т.А. Влияние овсяного солода на углеводно-амилазный комплекс теста и показатели каче-
ства хлеба из пшеничной муки / Т.А. Ямашев, В.Н. Ельмекеева, О.А. Решетник // Вестник Казанского техноло-
гического университета. – 2017. – №2. – C. 168-172. 

10. Мысаков, Д.С. Исследование реологических свойств альтернативных видов муки / Д.С. Мысаков, 
Е.В. Крюкова, О.В. Чугунова // Технические науки – от теории к практике. – 2014. – № 38. – С. 105-110. 
 

Волостнова Анна Николаевна  
Казанский национальный исследовательский технологический университет 
Кандидат сельскохозяйственных наук, доцент кафедры технологии пищевых производств 
420015, Россия, г. Казань, ул. К. Маркса, 68, E-mail: volostnova.anna@mail.ru 
 

Маслов Александр Васильевич 
Казанский национальный исследовательский технологический университет 
Ассистент кафедры технологии пищевых производств 
420015, Россия, г. Казань, ул. К. Маркса, 68, E-mail: maslov-aleksandr95@mail.ru 
 

Мингалеева Замира Шамиловна 
Казанский национальный исследовательский технологический университет 
Доктор технических наук, заведующий кафедрой технологии пищевых производств 
420015, Россия, г. Казань, ул. К. Маркса, 68, E-mail: mingaleeva06@mail.ru 

 
 

A.N. VOLOSTNOVA, A.V. MASLOV, Z.SH. MINGALEEVA 
 

RESEARCH OF AMYLOLYTIC ACTIVITY OF NON-TRADITIONAL 
TYPES OF FLOUR 

 

mailto:volostnova.anna@mail.ru


Научные основы пищевых технологий 
 

№ 2(85) 2024   _______________________________________________________________________  11 

 

Amylolytic activity of non-traditional flours was studied using Brabender amylograph. It was 
found that rice flour has the highest amylolytic activity among the compared objects of the study and in the 
composition of flour mixtures can level out the low enzymatic activity of flours of other species. 

Keywords: non-traditional types of flour, amylolytic activity, Brabender amylograph. 
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О.Ф. БРЕДИЩЕВА, Э.С. ИВАНОВА, Ю.В. РОДИОНОВ, Е.П. ИВАНОВА, К.В. БРЫКСИНА  

 

ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ РАЗРАБОТКА РЖАНО-ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 
КОМБИНИРОВАННОГО ТИПА 

 
В статье описано направление расширения ассортимента хлебобулочных изделий пу-

тем добавления растительного сырья Тамбовской области, что позволяет получить продукт 
функциональной направленности, богатого микронутриентами. Проанализировано раститель-
ное сырье Тамбовской области, предложены варианты рецептур для ржано-пшеничного хлеба, 
позволяющие получить продукт с повышенным содержанием микронутриентов. Проанализиро-
ваны кривые сушки тыквы сорта «Мичуринская». Разработана блок-схема технологии внесения 
нетрадиционного сырья в замес хлеба. 

Ключевые слова: хлеб, двухступенчатая конвективно-вакуум-импульсная сушка 
овощей, вакуумное экстрагирование, порошок моркови, экстракт тыквы, хлеб функциональ-
ного назначения. 
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O.F. BREDISHCHEVA, E.S. IVANOVA, YU.V. RODIONOV, E.P. IVANOVA, K.V. BRYKSINA 

 

THEORETICAL DEVELOPMENT OF RYE-WHEAT BREAD  
OF COMBINED TYPE 

 
The article describes the direction of expanding the range of bakery products by adding vege-

table raw materials of the Tambov region, which makes it possible to obtain a functional product rich 
in micronutrients. The plant raw materials of the Tambov region are analyzed, the variants of recipes 
for rye-wheat bread are proposed, allowing to obtain a product with a high content of micronutrients. 
The drying curves of the pumpkin variety «Michurinskaya» are analyzed. A flowchart of the technolo-
gy of introducing unconventional raw materials into bread kneading has been developed. 

Keywords: bread, two-stage convective-vacuum - pulse drying of vegetables, vacuum  
extraction, carrot powder, pumpkin extract, functional bread. 
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С.Л. ТИХОНОВ, М.Н. ХАРАПАЕВ 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ИННОВАЦИОННОЙ КАШИ  
БЫСТРОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ С ДОБАВЛЕНИЕМ МИКРОКАПСУЛ  

ИЗ КАЛЛУСНЫХ КУЛЬТУР 
 

Статья посвящена разработке технологии инновационной каши быстрого приго-
товления с добавлением микрокапсул из каллусных культур. Источником биологически ак-
тивных веществ выбран сухой экстракт каллусной культуры лекарственного растения Ба-
зилик обыкновенный (Ocimum basilicum) и аскорбиновая кислота. Частицы микрокапсулиро-
ваны методом псевдокипящего слоя. Определены оптимальные параметры сушки экстрак-
та и микрокапсулирования: температура 90оС, аспирация 100±0,8 м3/ч, скорость подачи 
раствора в установку 8±0,3 мл/мин, концентрация защитного покрытия и частиц 1:4, раз-
мер капель 5-10 мкм, продолжительность микрокапсулирования 20 мин. Рецептура иннова-
ционной каши быстрого приготовления (масса нетто, кг): хлопья овсяные 73,0; сушеный 
мясной полуфабрикат 27,0; соль поваренная пищевая 1,2, ароматизатор «Курица» 1,2; мик-
рокапсулированная аскорбиновая кислота и каллусные культуры 0,5; аскорбиновая кислота 
0,2; каллусная культура 0,2; защитное покрытие 0,1; выход продукта 102,29. 

Ключевые слова: каша быстрого приготовления, микрокапсулирование, каллусные 
культуры, базилик обыкновенный, аскорбиновая кислота, здоровое питание. 
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DEVELOPMENT OF AN INNOVATION INSTANT PORRIDGE  
WITH MICRO-ENCAPSULATED CALLUS CULTURE 
 
This study is focused on developing an innovation instant porridge incorporated with micro-

encapsulated Ocimum basilicum callus culture and ascorbic acid. It will be one of the best choices for popu-
lation as a healthy snack in order to enhance the consumer reachability. Ocimum basilicum callus culture 
and ascorbic acid are microencapsulated using the fluidized-bed method. The optimal parameters for ex-
tract drying and microencapsulation were determined: temperature 90℃, aspiration 100±0,8 m3/h, solution 
supply rate to the installation 8±0,3 ml/min, concentration of protective coating and particles 1:4, droplet 
size 5-10 µm, duration of microencapsulation is 20 minutes. Recipe for innovative instant porridge (net 
weight, kg): oat flakes 73,0; semi-finished cheese meat product 27,0; table salt 1,2, chicken flavoring 1,2; 
microencapsulated ascorbic acid and callus cultures: 0,5; ascorbic acid 0,2; callus culture 0,2; protective 
coating 0,1; product yield 102,29. 

Keywords: instant porridge, encapsulation, callus culture, ocimum basilicum, ascorbic acid, 
healthy diet. 
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Д.С. УЧАСОВ, А.А. ШАЛАЕВА 
 

ДЕВЯСИЛ ВЫСОКИЙ КАК ИСТОЧНИК ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ 
ПИЩЕВЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ 

 
Проведены исследования корневищ и корней девясила высокого (Inula helenium L),  

произрастающего в Орловской области, как потенциального источника функциональных пищевых 
ингредиентов. Установлено, что уровни токсичных элементов свинца и кадмия в исследованных 
образцах значительно ниже предельно допустимых концентраций. Изученное растительное  
сырьё обладает антиоксидантной активностью (32,9-41,6% ингибирования радикала  
2,2-дифенил-1-пикрилгидразила). Отмечено, что корневища и корни девясила высокого, произрас-
тающего в Орловской области, являются перспективным источником инулина, клетчатки, желе-
за, цинка, марганца, меди и могут быть использованы в рецептурах и технологиях пищевых про-
дуктов функционального назначения. 

Ключевые слова: девясил высокий, функциональные ингредиенты, инулин, макроэле-
менты, микроэлементы, биологически активные вещества, антиоксидантная активность. 
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D.S. UCHASOV, A.A. SHALAEVA 
 

ELECAMPANE HIGH AS A SOURCE  
OF FUNCTIONAL FOOD INGREDIENTS 

 
Studies have been conducted on the rhizomes and roots of high elecampane (Inula helenium L), 

which grows in the Orel region, as a potential source of functional food ingredients. It was found that the 
levels of toxic elements lead and cadmium in the studied samples are significantly lower than the maximum 
permissible concentrations. The studied plant raw materials have antioxidant activity (32,9 – 41,6% inhibi-
tion of the 2,2 – diphenyl-1-picrylhydrazyl radical).  It is noted that the rhizomes and roots of high elecam-
pane growing in the Orel region are a promising source of inulin, fiber, iron, zinc, manganese, copper and 
can be used in formulations and technologies of functional food products. 

Keywords: elecampane high,  functional ingredients, inulin, macroelements, microelements, 
biologically active substances, antioxidant activity. 
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А.С. ПЕТРОВА, Н.Н. НЕЯСКИН 
  

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ МОЛОКА ПИТЬЕВОГО 
ВИТАМИНИЗИРОВАННОГО ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ 

НАПРАВЛЕННОСТИ 
 

Установлено, что использование водорастворимой формы витамина D3 позволяет 
эффективно витаминизировать молоко питьевое для получения функционального пищевого 
продукта. Изучение влияния температурных режимов обработки образцов молока на количе-
ство витамина позволило определить наиболее оптимальные с точки зрения его потерь ре-
жимы и рассчитать необходимую дозу внесения. 

Ключевые слова: витамин D, молоко, функциональные продукты, витаминизация. 
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DEVELOPMENT OF A FORMULA FOR DRINKING MILK FORTIFIED 
FUNCTIONAL ORIENTATION 

 
It has been established that the use of a water-soluble form of vitamin D3 makes it possible to ef-

fectively fortify drinking milk to obtain a functional food product. The study of the influence of temperature 
conditions of processing milk samples on the amount of vitamin allowed us to determine the most optimal 
modes in terms of its losses and calculate the necessary dose of application. 

Keywords: vitamin D, milk, functional products, fortification. 
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Н.Ш. НИКУЛИНА, А.С. НИГМАТЗЯНОВ, С.А. ЛЕОНОВА, Е.В. БАДАМШИНА 
 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ РЕЦЕПТУРЫ  
ХЛЕБОБУЛОЧНОГО ИЗДЕЛИЯ С ОВОЩНОЙ ДОБАВКОЙ 

 
Разработана и изучена технология хлебобулочного изделия повышенной пищевой ценно-

сти на основе натуральных обогатителей, влияние технологии переработки натуральных обога-
тителей (моркови) на их биохимические показатели качества. Произвели анализ качества хлебо-
булочного изделия с применением пюре моркови и замены сахара на стевиозид. Так, в контрольном 
образце содержание сахара составляет 51,4 г на 100 г продукта, что является очень высоким 
значением. При полной замене сахара на стевиозид содержание сахара падает до 10 г на 100 г 
продукта, то есть в 5 раз меньше, чем в контрольном образце. 

Ключевые слова: рецептура, булочка, морковное пюре, стевиозид, органолептические  
показатели. 
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IMPROVEMENT OF THE BAKERY PRODUCT WITH A VEGETABLE 
ADDITIVE REFERENCES 

 
The technology of a bakery product of increased nutritional value based on natural fortifiers, the 

influence of the processing technology of natural fortifiers (carrots) on their biochemical quality indicators 
have been studied and developed. We analyzed the quality of a bakery product using carrot puree and re-
placing sugar with stevioside. So, in the control sample, the sugar content is 51,4 g per 100 g of product, 
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which is a very high value. With the complete replacement of sugar with stevioside, the sugar content 
drops to 10 g per 100 g of the product, that is, 5 times less than in the control sample. 

Keywords: recipe, bun, carrot puree, stevioside, organoleptic indicators. 
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Н.В. КУЗНЕЦОВ, И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, Я.Н. ТКАЧЕВА 
 

ВЛИЯНИЕ РЕЖИМА ФЕРМЕНТАЦИИ НА ФИЗИЧЕСКИЕ  
И ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ТАБАКА 

 
Использование того или иного режима ферментации оценивают по возможности их 

обеспечения кондиционного по влажности готового сырья. Лучшими товароведческими  
свойствами обладает табак, полученный после ферментации комбинированным режимом. При 
этом полностью исчезает зелень, листья блестящие, без помутнения. Температура и влажность 
воздуха оказывают значительное влияние на технологические свойства табака. 

Ключевые слова: ферментация, табачные листья, оптимальный режим, технологиче-
ские показатели, температура, влажность воздуха, химический состав. 
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THE INFLUENCE OF THE FERMENTATION REGIME ON THE 
PHYSICAL AND TECHNOLOGICAL PARAMETERS OF TOBACCO 

 
The use of a particular fermentation mode is evaluated as far as possible to ensure that the fin-

ished raw materials are conditioned in terms of humidity. Tobacco obtained after fermentation by a com-
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bined regime has the best commodity properties. At the same time, the greenery completely disappears, the 
leaves are shiny, without turbidity. The temperature and humidity of the air have a significant impact on 
the technological properties of tobacco. 

Keywords: fermentation, tobacco leaves, optimal mode, technological parameters, temperature, 
humidity, chemical composition. 
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Г.Г. САЛИХОВА, А.Р. САЛИХОВ, С.Г. КАНАРЕЙКИНА, В.И. КАНАРЕЙКИН 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ БЕТУЛИНА В ПРОИЗВОДСТВЕ  
МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
В современных условиях большое внимание уделяется разработке перспективных 

продуктов питания функционального назначения на основе мясного сырья, доступного для 
широких слоев населения – мяса птицы, известного своими диетическими свойствами. Экс-
периментальным путем проведены исследования модельных мясных систем для производ-
ства рубленых полуфабрикатов на основе мяса птицы с применением бетулина. Обоснован 
выбор биологически активной добавки. Рассмотрены функционально-технологические, 
структурно-механические свойства, химические показатели модельных фаршей в динамике. 
В ходе исследований была обоснована дозировка введения бетулина в состав полуфабриката 
и предложена измененная технологическая карта выработки котлет из мяса птицы. 

Ключевые слова: бетулин, мясо птицы, рубленые полуфабрикаты, функционально-
технологические свойства, органолептические показатели. 
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G.G. SALIKHOVA, A.R. SALIKHOV,  S.G. KANAREIKINA, V.I. KANAREIKIN 
 

THE USE OF BETULIN IN THE PRODUCTION OF MEAT PRODUCTS 
 

In modern conditions, much attention is paid to the development of promising functional food 
products based on meat raw materials available to the general population – poultry meat, known for its di-
etary properties. Experimental studies of model meat systems for the production of chopped semi-finished 
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products based on poultry meat using betulin, as well as the main indicators of finished products using 
betulin, have been carried out. The choice of biologically active additives is justified. Functional-
technological, structural-mechanical properties, chemical parameters of model minced meat in dynamics 
are considered. During the research, the dosage of the introduction of betulin into the composition of the 
semi-finished product was justified and a modified technological map for the production of cutlets from 
poultry meat was proposed. 

Keywords: betulin, poultry meat, chopped semi-finished products, functional and  
technological properties, organoleptic indicators. 
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А.В. БАЛАКИНА, Е.А. КУЗНЕЦОВА 
 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ПРИМЕНЕНИЯ ПОЛБЯНОЙ МУКИ 
В ХЛЕБОПЕКАРНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
В статье рассмотрены перспективы использования зерна полбы (Triticum dicoccum) 

как сырья при производстве хлеба. В результате исследования было проведено сравнение хими-
ческого состава сырьевых источников: зерна полбы трех сортов из различных регионов Рос-
сийской Федерации и зерна пшеницы мягкого сорта. По преимущественным показателям был 
выбран перспективный сырьевой источник. Для выявления возможности использования полбя-
ной муки в хлебопекарной промышленности было проведено сравнение реологических свойств 
полбяной и пшеничной муки. 

Ключевые слова: полба Triticum dicoccum, химический состав, сбалансированный, 
реологические свойства муки, полбяная мука, пшеничная мука. 
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A.V. BALAKINA, E.A. KUZNETSOVA 
 

TECHNOLOGICAL ASPECTS OF THE USE OF SPELT FLOUR  
IN THE BAKING INDUSTRY 

 
The article discusses the prospects of using spelt grain (Triticum dicoccum) as a raw material in 

the production of bread. As a result of the study, the chemical composition of raw materials was com-
pared: spelt grains of three varieties from different regions of the Russian Federation and wheat grains of 
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soft varieties. According to the primary indicators, a promising raw material source was selected. To iden-
tify the possibility of using spelt flour in the baking industry, a comparison of the rheological properties of 
spelt and wheat flour was carried out. 

Keywords: spelt Triticum dicoccum, chemical composition, balanced, rheological proper-
ties of flour, spelt flour, wheat flour. 
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А.Р. НУРГАЛИЕВА, Ф.М. НУРГАЛИЕВ 
 

БАКТЕРИИ РОДА HELICOBACTER И ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ 
 

Одной из важнейших проблем современного мира является обеспечение контроля каче-
ства продуктов питания, что требует решения комплексной задачи, включающей в себя, в том 
числе, мероприятия по обнаружению условно-патогенных и патогенных бактерий в пищевых про-
дуктах. В этой статье представлен краткий обзор современных знаний о потенциальной роли, 
которую пищевые продукты могут играть в передаче возбудителя Helicobacter pylori и других ви-
дов бактерий этого рода человеку. 

Ключевые слова: продукты питания, Helicobacter pylori. 
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A.R. NURGALIEVA, F.M. NURGALIEV 
 

BACTERIA OF THE GENUS HELICOBACTER AND FOOD 
 

One of the most important problems of the modern world is ensuring food quality control, which 
requires solving a complex task that includes, among other things, measures to detect opportunistic and 
pathogenic bacteria in food products. This article provides a brief overview of current knowledge about 
the potential role that food products can play in the transmission of the pathogen Helicobacter pylori and 
other bacterial species of this genus to humans. 

Keywords: food, Helicobacter pylori. 
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В.А. МЕЛЬНИКОВА, А.М. РОДИНОВ 
  

ХМЕЛЬ (HUMULUS LUPULUS L.):  
СОВРЕМЕНООЕ СОСТОЯНИЕ И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ 

 
Хмель относится к основополагающим видам сырья, необходимым при производстве пи-

ва и влияющем на эффективность пивоваренного производства. В связи с проблемой импорто-
замещения актуальным является расширение отечественного хмелепроизводства и дальнейшее 
расширение его ассортимента, ориентированного на потребителя. Главным вопросом хмеле-
производства является выращивание хмеля с достаточным количеством α-кислот и эфирных 
масел. В соответствии с различиями в биохимическом составе все существующие биологи-
ческие сорта хмеля делятся на три типа – ароматические, горькие и горько-ароматические, 
которые имеют товарную продукцию совершенно различного качества, назначения и стои-
мости. В статье представлена краткая информация о сортах хмеля, методах его обработ-
ки и областях применения, рассмотрен химический состав и его влияние на органолептиче-
ские свойства готового пива. 

Ключевые слова: хмель, хмелепродукты, сорта хмеля, хмелевой аромат, пиво,  
лупулоны, смолы хмеля, α-кислоты хмеля, аромат пива. 
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V.A. MELNIKOVA, A.M. RODINOV 
 

HOPS (HUMULUS LUPULUS L.): 
CURRENT STATE AND DEVELOPMENT PROSPECTS 

 
Hops are among the fundamental raw materials needed in the production of beer and affect the 

efficiency of brewing production. In connection with the problem of import substitution, the expansion of 
domestic hop production and further expansion of its consumer-oriented assortment is relevant. The main 
issue of hop production is the cultivation of hops with a sufficient amount of α-acids and essential oils. In 
accordance with the differences in the biochemical composition, all existing biological hop varieties are 
divided into three types - aromatic, bitter and bittersweet, which have commercial products of completely 
different quality, purpose and cost. The article provides brief information about hop varieties, methods of 
its processing and applications, the chemical composition and its effect on the organoleptic properties of 
the finished beer. 

Keywords: hops, hop products, hop varieties, hop flavor, beer, magnifiers, hop resins, hop 
α-acids, aroma. 
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Е.И. КОЩИНА, И.Т. ГАРЕЕВА, А.Р. НАФИКОВА, А.Д. ЗАГРАНИЧНАЯ 
 

ВЛИЯНИЕ ЗАКВАСКИ СПОНТАННОГО БРОЖЕНИЯ  
С ПРИМЕНЕНИЕМ СОЛОДОВОГО СУСЛА НА ПОКАЗАТЕЛИ 

КАЧЕСТВА БАРАНОЧНОГО ИЗДЕЛИЯ 
 

Исследована возможность использования заквасок спонтанного брожения на основе со-
лодового сусла при производстве изделий длительного хранения. Теоретически и эксперименталь-
но разработана рецептура и режимы приготовления закваски спонтанного брожения на основе 
солодового сусла, изучено ее влияние на качество бараночного изделия. В ходе исследования уста-
новлено и научно обосновано, что бараночные изделия с содержанием 30% закваски спонтанного 
брожения с применением солодового сусла характеризуются оптимальными органолептическими 
и физико-химическими свойствами. Внесение в бараночные изделия закваски на солодовом сусле 
обогащает продукт витаминами, макро- и микроэлементами. 

Ключевые слова: солодовое сусло, рецептура, хлебобулочное изделие длительного хране-
ния, закваска спонтанного брожения, микробиологические показатели. 
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E.I. KOSHCHINA, I.T. GAREEVA, A.R. NAFIKOVA, A.D. ZAGRANICHNAYA 
 

THE EFFECT OF THE STARTER CULTURE OF SPONTANEOUS 
FERMENTATION WITH THE USE OF MALT WORT ON THE QUALITY 

INDICATORS OF THE LAMB PRODUCT 
 

The possibility of using spontaneous fermentation starter cultures based on malt wort in the pro-
duction of long-term storage products has been investigated. Theoretically and experimentally, the formu-
lation and modes of preparation of a spontaneous fermentation starter based on malt wort have been de-
veloped, its effect on the quality of the lamb product has been studied. In the course of the study, it was es-
tablished and scientifically substantiated that lamb products containing 30% of the starter culture of spon-
taneous fermentation using salt wort are characterized by optimal organoleptic and physico-chemical 
properties. The introduction of a starter culture based on malt wort into lamb products enriches the prod-
uct with vitamins, macro- and microelements. 

Keywords: malt wort, formulation, bakery product of long-term storage, starter culture of spon-
taneous fermentation, microbiological indicators. 
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А.Л. АЛЕКСЕЕВ, И.С. ТРОФИМЕНКО 
 

ФУНКЦИОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА  
И МИКРОБИОЛОГИЧЕСКАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ 

МЯСОРАСТИТЕЛЬНЫХ КОЛБАС С МУКОЙ ИЗ СЕМЯН МАША 
 

По экономическим соображениям и функциональности перспективой для решения про-
блемы дефицита полноценного пищевого белка уверенно выступают препараты растительного 
происхождения.  Результаты исследований характеризуют белковую добавку из семян маша как 
пищевой ингредиент, улучшающий функционально-технологические свойства мясного продукта и 
микробиологическую безопасность. 

Ключевые слова: семена маша, растительная добавка, функциональные свойства, 
мясные продукты, микробиологическая безопасность. 
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A.L. ALEKSEEV, I.S. TROFIMENKO 
 

FUNCTIONAL AND TECHNOLOGICAL PROPERTIES  
AND MICROBIOLOGICAL SAFETY OF MEAT-GROWING SAUSAGES 

WITH FLOUR FROM MASHA SEEDS 
 

For economic reasons and functionality, herbal preparations are confidently considered a pro-
spect for solving the problem of high-grade dietary protein deficiency.  The research results characterize 
the protein supplement from masha seeds as a food ingredient that improves the functional and technolog-
ical properties of the meat product and microbiological safety. 

Keywords: masha seeds, vegetable additive, functional properties, meat products, microbiologi-
cal safety. 
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В.Г. СИМОНОВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА 
 

АНАЛИЗ БЕЗОПАСНОСТИ И КАЧЕСТВА ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ  
В ОРЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ ПО СОДЕРЖАНИЮ ЙОДА 

 
Совместно с управлением здравоохранения Орловской области и ведущими инсти-

тутами страны оценены следующие параметры окружающей среды: пищевые продукты, а 
также почва и вода. В ходе исследования были изучены геохимические особенности распре-
деление йода в различных продуктах и воде питьевого назначения. Проведённые исследования 
позволили выяснить, что низкое содержание йода в объектах окружающей среды приводит 
к заболеваниям щитовидной железы. 

Ключевые слова: Орловская область, качество пищевых продуктов, йодная недоста-
точность, зобная эндемия. 
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V.G. SIMONOVA, E.A. KUZNETSOVA 
 

SAFETY AND QUALITY ANALYSIS OF FOOD PRODUCTS  
IN THE OREL REGION BY IODINE CONTENT 

 
Together with the health department of the Oryol region and the leading institutions of the country, 

the following environmental parameters were assessed: food products, as well as soil and water. In the 
course of the study, the geochemical features of the distribution of iodine in various products and drinking 
water were studied. The conducted researches allowed to find out that the low content of iodine in environ-
mental objects leads to diseases of the thyroid gland. 

Keywords: Oryol region, food quality, iodine deficiency, goiter endemia. 
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Н.Н. ХАРЧЕНКО, Е.Н. РОМАНЕНКОВА, Ю.Р. ГЕРЛОВА 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА РЫБНЫХ ПРЕСЕРВОВ, ИЗГОТОВАЛИВАЕМЫХ 
ИЗ СЫРЬЯ ВОЛЖСКО-КАСПИЙСКОГО РЫБОХОЗЯЙСТВЕННОГО 

БАССЕЙНА 
 

Пресервы, изготовленные из рыбы, являются одним из самых популярных видов  
пищевой рыбной продукции. Проведенный анализ качества пресервов из рыбы показал, что 
производителями не всегда соблюдаются требования ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности 
рыбы и рыбной продукции». В статье приведены результаты исследований оценки качества 
рыбных пресервов. В частности, исследованы органолептические, физико-химические и  
микробиологические показатели. 

Ключевые слова: пищевая рыбная продукция, рыбные пресервы, органолептические 
показатели, физико-химические показатели. 
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N.N. HARCHENKO, E.N ROMANENKOVA, Y.R. GERLOVA 
 

ASSESSMENT OF THE QUALITY OF PRESERVED FISH PRODUCED 
FROM RAW MATERIALS OF THE VOLGA-CASPIAN FISHERY BASIN 

 
Preserves made from fish are one of the most popular types of fish food products. The anal-

ysis of the quality of preserved fish showed that manufacturers do not always comply with the re-
quirements of TR EAEU 040/2016 «On the safety of fish and fish products». The article presents the 
results of studies assessing the quality of preserved fish. In particular, organoleptic, physicochemi-
cal and microbiological parameters were studied. 

Keywords: food fish products, preserved fish, organoleptic indicators, physico-chemical 
indicators. 
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В.А. КОЗЛОВА, Н.П. РУДНИКОВА 
 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЙ СПРОС НА РЕСТОРАНЫ НАЦИОНАЛЬНЫХ 
КУХОНЬ КАК ОБЪЕКТ ГАСТРОНОМИЧЕСКОГО ТУРИЗМА 

 
В статье проведен анализ спроса на рестораны национальных кухонь с целью популя-

ризации гастрономического туризма. В ходе исследования выявлены параметры, влияющие на 
выбор респондентами заведения общественного питания, частота посещения ресторанов 
национальной кухни, предпочтения в выборе национальной кухни, причины посещения нацио-
нальных ресторанов, а также аспекты, позволяющие воспринимать ресторан как националь-
ный. Было установлено, что рестораны национальной кухни можно рассматривать как пло-
щадки для развития гастрономического туризма. 

Ключевые слова: рестораны национальной кухни, гастрономический туризм, опрос, 
потребительские предпочтения. 

 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Кадырова, А.М. Развитие гастрономического туризма: современные тенденции / А.М. Кадырова // 

Modern Science. – 2022. – №2-1. – С. 86-90. 
2. Козлова, В.А. Исследование удовлетворённости работников в сфере ресторанного бизнеса / В.А. 

Козлова // Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов. – 2016. – №2(37). – С. 103-107. 
3. Козлова, В.А. Реклама как важнейший инструмент привлечения клиентов предприятиями питания 

города Орла / В.А. Козлова, К.В. Смелкова // Пищевая индустрия и общественное питание: современное состо-
яние и перспективы развития: сборник статей I Всероссийской научно-практической конференции с междуна-
родным участием. – Самара: СамГТУ, 2017. – С. 145-147. 

4. Козлова, В.А. Оценка качества услуг предприятий общественного питания, специализирующихся на 
национальном формате / В.А. Козлова, М.Н. Тинякова // Технология и товароведение инновационных пищевых 
продуктов. – 2018. – №1(48). – С. 113-118. 

5. Козлова, В.А. Исследование и моделирование развития ресторанов национальной кухни на регио-
нальном рынке услуг общественного питания / В.А. Козлова // Вестник Ассоциации вузов туризма и сервиса.  
– 2020. – №1, Т. 14. – С. 25-32. 

6. Царева, Н.И. Обзор рынка предприятий питания японской кухни города Орла / Н.И. Царева // Страте-
гия развития индустрии гостеприимства и туризма: материалы IV Международной интернет-конференции.  
– Орел: ОГУ, 2016. – С. 176-179. 

7. Царева, Н.И. Тенденции развития ресторанов национальных кухонь в Орловской области / Н.И. Царева, 
К.О. Свешникова // Стратегия развития индустрии гостеприимства и туризма: материалы IV Международной ин-
тернет-конференции. – Орел: Изд-во «Госуниверситет – УНПК», 2011. – C. 430-432. 
 
Козлова Вероника Александровна 
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева 
Кандидат экономических наук, доцент кафедры туризма и гостиничного дела 
302028, Россия, г. Орёл, ул. Ленина, 6А, E-mail: virinaalex@yandex.ru 
 
Рудникова Надежда Петровна 
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева 
Кандидат географических наук, доцент кафедры туризма и гостиничного дела 
302028, Россия, г. Орёл, ул. Ленина, 6А, E-mail: rudnikova.nad@yandex.ru 

 
 

V.A. KOZLOVA, N.P. RUDNIKOVA 
 

CONSUMER DEMAND FOR RESTAURANTS OF NATIONAL CUISINES  
AS AN OBJECT OF GASTRONOMIC TOURISM 

 
The article analyzes the demand for restaurants of national cuisines in order to popularize gas-

tronomic tourism. The study revealed the parameters that influence the respondents' choice of catering es-
tablishments, the frequency of visits to restaurants of national cuisine, preferences in choosing national 
cuisine, reasons for visiting national restaurants, as well as aspects that make it possible to perceive a res-
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taurant as national. It was found that restaurants of national cuisine can be considered as platforms for the 
development of gastronomic tourism. 

Keywords: restaurants of national cuisine, gastronomic tourism, survey, consumer preferences. 
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А.В. ЖЕБО, Е.Е. МАТВЕЕВА 
 

АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ БЕЗЛАКТОЗНОГО 
МОРОЖЕНОГО 

 
Статья посвящена изучению актуальности для потребителей проблемы непереносимо-

сти лактозы и потенциального спроса на мороженое с безлактозным составом. Был проведен 
опрос жителей Хабаровского края относительно уровня информированности о проблеме лактоз-
ной непереносимости и спроса на безлактозное мороженое. Полученные данные свидетельствуют, 
о заинтересованности потребителей в расширении ассортимента мороженного за счет наимено-
ваний с безлактозным составом. 

Ключевые слова: лактозная непереносимость, мороженное, опрос. 
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A.V. ZHEBO, E.E. MATVEEVA 
 

ANALYSIS OF CONSUMER PREFERENCES  
FOR LACTOSE-FREE ICE CREAM 

 
The article is devoted to the study of the relevance for consumers of the problem of lactose intol-

erance and potential demand for ice cream with lactose-free composition. A survey was conducted among 
the residents of Khabarovsk Krai on the level of awareness of the problem of lactose intolerance and de-
mand for lactose-free ice cream. The obtained data indicate that consumers are interested in expanding 
the assortment of ice cream at the expense of names with lactose-free composition. 

Keywords: lactose intolerance, ice cream, survey. 
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А.Ю. СОКОЛОВ, Д.И. ШИШКИНА, О.Г. ЩЕПОТКИНА 
 

РАЗВИТИЕ ИССЛЕДОВАНИЙ В СФЕРЕ ИСКУССТВЕННОЙ ПИЩИ  
И ПРОДВИЖЕНИЕ ИННОВАЦИЙ 

 
Проблема комплексного, рационального использования нового сырья в индустрии питания 

до настоящего времени не решена. При этом «зеленые» технологии последние десятилетия про-
двигают на законодательном и нормативно-техническом уровнях, в национальных стандартах. 
Это вызвало необходимость выполнить анализ потенциального рынка аналоговых-искусственных 
белковых продуктов с целью уточнения вопроса дизайна новых технологий. Так, предлагались раз-
личные технологические решения, альтернативы традиционному продовольствию, однако в нашей 
стране наблюдается дефицит перспективных технологий и продуктов питания. Особенно это ка-
сается продуктов, богатых белками, а также функциональными микронутриентами. Целесооб-
разно отметить планы отраслевого импортозамещения, призванные устранить «пробелы» тех-
нологического характера. В связи с этим, авторами предпринята попытка изучить аналоги мяс-
ных продуктов с целью их внедрения в индустрии питания. Выполнен анализ по способам производ-
ства белковых продуктов с помощью сервисов Yandex Word Stat, Google Analytics, включая техноло-
гии анкетирования Yandex. Обзор научной информации показал, что продукция из альтернативного 
(культивированного) мяса будет, видимо, в будущем востребована рынком, не исключая ресторан-
ный сектор рынка. Анкетный метод обеспечил возможность выявить возможный спрос со сто-
роны потенциальных потребителей ритейла, а также посетителей кафе, столовых, ресторанов. 

Ключевые слова: бренды, мясо, растительные аналоги мясного сырья, методы, онлайн 
методы исследования рынка. 
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A.YU. SOKOLOV, D.I. SHISHKINA, O.G. SHCHEPOTKINA 
 

ADVANCING ARTIFICIAL FOOD RESEARCH AND PROMOTING 
INNOVATION 

 
The problem of integrated, rational use of new raw materials in the food industry has not yet been 

solved. At the same time, «green» technologies have been promoted at the legislative, regulatory and tech-
nical levels over the past decades. This necessitated an analysis of the potential market for analogue-
artificial protein products in order to clarify the design of new technologies. Thus, various technological 
solutions and alternatives to traditional food have been proposed, but in our country, there is a shortage of 
promising technologies and food products. This is especially true for foods rich in proteins and functional 
micronutrients. It is advisable to note sectoral import substitution plans designed to eliminate technologi-
cal «gaps». In this regard, the authors made an attempt to study analogues of meat products with a view to 
their implementation in the catering industry. An analysis was carried out on the methods of producing 
protein products using Yandex and Google services, including survey technologies. A review of scientific 
information showed that products from alternative (cultured) meat will apparently be in demand in the fu-
ture by the market, not excluding the restaurant sector of the market. The questionnaire method provided 
an opportunity to identify possible demand from potential retail consumers, as well as visitors to cafes, 
canteens, and restaurants. 

Keywords: brands, meat, plant-based analogues of meat raw materials, methods, online market 
research methods. 
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ПОЛИТИКИ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ: РЕГИОНАЛЬНЫЙ ОПЫТ 

 
Приоритетные направления в государственной политике России охватывают широкий 

спектр вопросов: от национальной безопасности до здоровья и вкусовых предпочтений отдель-
ного гражданина страны. Вопросы здорового питания рассматриваются на таком высоком 
уровне в силу того, что проблемы здоровьесбережения нации невозможно решить без всесто-
роннего охвата отдельных направлений из смежных областей. Учреждения социально-
культурной сферы принимают активное участие в вопросах реализации государственной поли-
тики здорового питания в регионе. 
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