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И.С. ЧЕРЕПАНОВ, О.С. КРАСНОПЕРОВА 
 
О ВОЗМОЖНОСТИ КОЛИЧЕСТВЕННОЙ ОЦЕНКИ СТРУКТУРЫ 

ПРОДУКТОВ КАРАМЕЛИЗАЦИИ САХАРОВ МЕТОДОМ  
ИК-ФУРЬЕ СПЕКТРОСКОПИИ 

 
Производные моно- и дисахаридов имеют сложную химическую структуру, комплекс-

ная оценка которой позволит строить корреляционные зависимости «строение-свойства», в 
связи с чем целью исследования являлось изучение возможности применения ИК-Фурье спектро-
скопии для количественной экспресс-оценки структурных особенностей карамелей, связанных с 
их потребительскими характеристиками. Соотношение интенсивности ИК-сигналов в обла-
сти валентных колебаний кратных O=С- и C=С-связей предлагается характеризовать значе-
ниями С-фактора, алифатическая С-Н-составляющая структуры карамелей выражена посред-
ством А-фактора: построение и анализ двухфакторных А-С-диаграмм наглядно демонстри-
рует изменения структуры продуктов в процессе карамелизации. Корректность предлагаемого 
подхода подтверждается дополнительным анализом выбранных спектральных областей с при-
менением производной ИК-Фурье спектроскопии. 

Ключевые слова: D-лактоза, карамели, ИК-Фурье спектроскопия, структура,  
количественная оценка. 
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I.S. CHEREPANOV, O.S. KRASNOPEROVA 
 

TO THE PROBLEM OF QUANTITATIVE ESTIMATION OF 
CARBOHYDRATE CARAMELIZATION PRODUCT’S STRUCTURE USI NG 

INFRARED-FOURIER TRANSFORM SPECTROSCOPY 
 

Mono- and disaccharide’s derivatives have complex chemical structure which complex assess-
ment will allow to make correlation dependences with key properties in this connection the aim of inves-
tigation was studying of possibility of application of IR-Fourier transform spectroscopy for quantitative 
express assessment of structural caramel’s features, correlated with their consumer properties. Double 
C=C- and O=C-linkages is offered to characterize a ratio of IR-signals intensities in the valent vibrations 
region by values of the C-factor, aliphatic C-H-content it is expressed by values of the A-factor: construc-
tion and the analysis two-factor diagrams visually show changes of products structure in the course of 
caramelization. The correctness of the offered approach is confirmed by analysis of chosen spectral areas 
with application of derivative IR-Fourier transform spectroscopy. 

Keywords: D-lactose, caramels, IR-Fourier transform spectroscopy, structure, quantitative 
estimation. 
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ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА  

ИЗ ЦЕЛОГО ДИСПЕРГИРОВАННОГО ЗЕРНА ТРИТИКАЛЕ 
 

Разработана технология зернового хлеба из целого зерна тритикале, включающая 
предварительное замачивание в растворе ферментного препарата Целловиридин Г20х,  
использование смеси кислот, сухой пшеничной клейковины в дозировке 5% при приготовлении 
теста, исключающая стадию брожения. Разработанный хлеб имел улучшенные показатели 
качества по сравнению с контрольным вариантом. 

Ключевые слова: зерно тритикале, ускоренная технология, хлеб. 
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E.A. KUZNETSOVA, L.V. SHAYAPOVA, E.G. SHUVAEVA,  
JA. BRINDZA, E.A. KUZNETSOVA 

 
TECHNOLOGY OF BREAD  

MADE OF WHOLE DISPERSED TRITICALE GRAIN 
 

The technology of whole triticale grain bread production has been developed, including pre-
soaking in Celloviridin G20x enzyme solution, usage of acids mixture, dry wheat gluten at a dosage of 
5% in dough preparation, excluding fermentation stage. Bread made according developed technology 
had improved quality parameters compared with the control product. 
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Е.Н. АРТЁМОВА, К.В. ВЛАСОВА, О.А. ЗВЯГИНА, Н.А. БЕРЕЗИНА 
 

ПЕРСПЕКТИВНОСТЬ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ МУКИ СЕМЯН ТЫКВЫ  
В ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ ПТИЦЫ 

 
Исследована возможность использования муки семян тыквы в технологии полуфаб-

рикатов из птицы на основе изучения ее влияния на технологические свойства куриного 
фарша. Результаты свидетельствуют о хороших перспективных возможностях использова-
ния муки семян тыквы для данных полуфабрикатов 

Ключевые слова: куриный фарш, мука семян тыквы, полуфабрикаты из птицы. 
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E.N. ARTEMOVA, V.K. VLASOVA, O.A. ZVYAGINA, N.A. BEREZINA 
 

THE PROSPECTS OF USING FLOUR SEEDS PUMPKINS IN THE 
TECHNOLOGY OF SEMI-FINISHED PRODUCTS FROM POULTRY 

 
The possibility of using pumpkin seed flour in the technology of semi-finished products from 

poultry based on the study of its impact on the technological properties of chicken minced meat. The 
results indicate good prospects for the use of pumpkin seed flour for these semi-finished products. 

Keywords: chicken minced meat, pumpkin seed flour, semi-finished products from poultry. 
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УДК 663:663.4 
 

Е.П. КАМЕНСКАЯ, М.В. ОБРЕЗКОВА, В.А. ВАГНЕР 
 

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПОЛИСОЛОДОВЫХ 
ЭКСТРАКТОВ В ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА  

КВАСОВ БРОЖЕНИЯ 
 

В работе исследованы различные композиции солодов, включающие ячменный, пше-
ничный и гречишный солода, а также подобрано их оптимальное соотношение для получения 
полисолодового экстракта с целью использования его в технологии производства хлебного 
кваса. Показано, что частичная замена концентрата квасного сусла (50%) полисолодовым 
экстрактом позволяет интенсифицировать процесс брожения квасного сусла и получить 
напитки повышенной пищевой и биологической ценности с оригинальными органолептиче-
скими характеристиками. 

Ключевые слова: солод, полисолодовый экстракт, квасное сусло, хлебный квас. 
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E.P. KAMENSKAYA, M.V. OBREZKOVA, V.A. VAGNER  
 

PROSPECTIVE OF POLYMALT EXTRACT USE IN PRODUCTION  
OF KVASS FERMENTATION 

 
The paper presents the research of different compounds of malt, including barley, wheat and 

buckwheat. The optimal ratio of malt is selected to produce a polymalt extract with the aim to use it 
in the bread kvass production technology. It is shown that partial replacement of kvass wort (50%) by 
polymalt extract makes it possible to intensify kvass wort fermentation and obtain high nutritional and 
biological value beverages with original organoleptic characteristics. 

Keywords: malt, polymalt extract, kvass wort, bread kvass. 
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УДК 535.36 
 

Н.В. НЕПОВИННЫХ, Н.М. БЕЛОВА, А.И. СЕМИНА, С.Л. ШМАКОВ 
 

СПЕКТРОТУРБИДИМЕТРИЧЕСКОЕ ИЗУЧЕНИЕ РАЗМЕРОВ 
ГИДРОКОЛЛОИДНЫХ КОМПЛЕКСОВ БЕЛОК-ПОЛИСАХАРИДНОГО 

СЫРЬЯ ДЛЯ СОЗДАНИЯ РЕАЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ СИСТЕМ 
 

Цель работы состояла в спектротурбидиметрическом изучении размеров гидрокол-
лоидных комплексов в разбавленном растворе молочной сыворотки и некрахмальных полиса-
харидов (ксантановой и конжаковой камедей) для получения информации относительно ха-
рактера и размера частиц, образующих пространственную структуру реальных пищевых си-
стем. Спектротурбидиметрическим методом оценён размер гидроколлоидных комплексов 
для создания ряда технологий реальных пищевых систем. Установлено, что структурными 
частицами в разбавленном растворе молочной сыворотки и используемых полисахаридов яв-
ляются не отдельные молекулы, а их агрегаты, что способствует созданию технологий 
устойчивых геле- и пенообразных пищевых продуктов. 

Ключевые слова: молочная сыворотка, некрахмальные полисахариды, пищевые гидро-
коллоиды, метод спектра мутности, структурообразование. 
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N.V. NEPOVINNYKH, N.M. BELOVA, A.I. SEMINA, S.L. SHMAKOV 
 

SPECTROTURBIDIMETRIC STUDY OF THE SIZES OF HYDROCOL LOID 
COMPLEXES OF PROTEIN-POLYSACCHARIDE RAW MATERIALS  

FOR CREATION OF REAL FOOD SYSTEMS 
 

The aim of this study was spectroturbidimetric study of the sizes of hydrocolloid complexes in 
a diluted solution of dairy whey and non-starch polysaccharides (xanthan and konjac gums) to obtain 
information on the nature and size of particles forming the spatial structure of real food systems. Size 
of hydrocolloid complexes for creating a number of technologies of real food systems was estimated 
using spectroturbidimetric method. It has been established that structural particles in a diluted solution 
of dairy whey and used polysaccharides are not individual molecules, but their aggregates, which con-
tributes to the creation of technologies for stable gel and foam food products. 

Keywords: dairy whey, non-starch polysaccharides, food hydrocolloids, turbidity spectrum 
method, structure formation. 
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УДК 628.316:[663.88+637.146.3] 
 

Т.А. КРАСНОВА, А.К. ГОРЕЛКИНА, И.В. ТИМОЩУК,  
Д.А. ЧЕРНЫШЁВ, И.В. ПРОСКУНОВ 

 
ВЛИЯНИЕ КОНТАМИНАНТОВ ВОДОПРОВОДНОЙ ВОДЫ  

НА СТОЙКОСТЬ ВИТАМИНОВ ФРУКТОВО-СЫВОРОТОЧНЫХ 
НАПИТКОВ 

 
Изучена стойкость витаминов сокосодержащей основы, используемой в производстве 

фруктово-сывороточных напитков в присутствии приоритетных органических контаминантов 
(хлороформа, трихлорэтилена и дихлорэтана), образующихся при хлорировании в процессе водо-
подготовки в воде, применяемой для производства данных напитков. Выявлено, что стойкость 
витаминов в сокосодержащей основе из вишни, апельсина, яблока, клюквы, крыжовника, брус-
ники не изменяется в присутствии хлороформа в воде. Показано снижение содержания витами-
нов С и группы В сокосодержащей основы в присутствии трихлорэтилена и дихлорэтана. Тео-
ретически обоснован механизм взаимодействия витаминов сокосодержащей основы из вишни, 
апельсина, яблока, клюквы, крыжовника, брусники с трихлорэтиленом и дихлорэтаном. 

Ключевые слова: фруктово-сывороточные напитки, витамины, вода, хлороформ, 
трихлорэтилен, дихлорэтан. 
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T.A. КRASNOVА, A.K. GORELKINA, I.V. TIMOSHСHUK,  
D.A. CHERNISHЕV, I.V. PROSKUNOV 

 
ТHE IMPACT OF PRIORITY POLLUTANTS OF WATER ON THE 
STABILITY OF THE VITAMINS IN THE FRUIT-WHEY DRINKS 

 
The stability of the vitamins of the juice the based used in the production of fruit- whey drinks 

has been studied in the presence of priority organic contaminants (chloroform, trichloroethylene, di-
chloroethane) which are formed in water for the production of these drinks during chlorination in 
water preparation. It has been revealed that the stability of the vitamins in the juice the based from 
cherry, orange, apple, cranberry, gooseberry, cranberries does not change in the presence of chloro-
form. The decrease in the content of vitamins C and group B in the juice the based in the presence of 
trichloroethylene and dichloroethane, is shown. The mechanism of interaction of the vitamins in the 
juice the based from cherry, orange, Apple, cranberry, gooseberry, cranberries with trichloroethylene 
and dichloroethane has been theoretically proved. 

Keywords: fruit- whey drinks, vitamins, water, chloroform, trichloroethylene, dichloroethane. 
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УДК 581.1:633.11 
 

О.В. ЯМСКОВА, В.В. КОНДРАТЬЕВА, Т.В. ВОРОНКОВА, Л.С. ОЛЕХНОВИЧ,  
Г.Ф. БИДЮКОВА, О.Л. ЕНИНА, М.И. КАРТАШОВ, Д.В. КУРИЛОВ, А.С. ЕГОРОВ,  

И.А. ЯМСКОВ, Т.А. БОНДАРЕВА, Н.И. БОНДАРЕВ 
 

ВЛИЯНИЕ КОЛЛОИДНОГО ВОДНОГО РАСТВОРА ФУЛЛЕРЕНА С60, 
КАК ЭКОЛОГИЧЕСКИ БЕЗОПАСНОГО РЕГУЛЯТОРА РОСТА, НА 

ПРОРАСТАНИЕ СЕМЯН И УРОЖАЙНОСТЬ ПШЕНИЦЫ 
 

Обработка семян озимой и яровой пшеницы коллоидным водным раствором фулле-
рена С60 в концентрациях 10-6 и 10-9 М стимулирует их прорастание и ускоряет рост про-
ростков, что коррелирует с активацией метаболических процессов и изменением анатомиче-
ской структуры. Кроме того, предпосевная обработка семян пшеницы способствует адап-
тации растений к внешним условиям и увеличивает урожайность. 

Ключевые слова: фуллерен С60, рост, урожайность, пшеница. 
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I.А. YAMSKOV, T.A. BONDAREVA, N.I. BONDAREV 
 

THE EFFECT OF FULLERENE C60 SOLUTION, ECOLOGICALLY SAFE 
GROWTH REGULATOR ON WHEAT SEEDS GERMINATION,  

AND YIELD 
 
Wheat seeds treatment with colloidal fullerene solution at micromolar and nanomolar concen-

trations stimulates seeds germination and enhances growth speed of winter and spring wheat. That was 
correlated with the activation of metabolic processes and changes in the anatomical structure. Wheat 
seeds pre-seeding treatment promote plant adaptation to environment conditions and increases yield. 

Keywords: fullerene C60, growth, yield, wheat. 
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Ф.А. ЗАРИПОВ, Е.В. БАДАМШИНА, С.А. ЛЕОНОВА, О.Ю. КАЛУЖИНА, Е.И. КОЩИНА 

 
ИННОВАЦИОННЫЕ РЕШЕНИЯ В ПРОИЗВОДСТВЕ ПРОДУКТОВ 

ПИТАНИЯ С ПОВЫШЕННЫМ ФИТОХИМИЧЕСКИМ 
ПОТЕНЦИАЛОМ ИЗ ПЛОДОВ КАЛИНЫ 

 
Теоретически и экспериментально обоснована целесообразность использования  

плодов калины в производстве продуктов питания. Исследован химический состав дикорас-
тущих плодов калины урожая 2017 и 2018 гг., произрастающих в Башкирии. Усовершенство-
вана рецептура и технология приготовления желе с частичной заменой клюквы на калину, 
обладающего улучшенными органолептическими и физико-химическими показателями. 

Ключевые слова: плоды калины, кисель, желе, органолептические показатели, физико-
химические показатели. 
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F.A. ZARIPOV, Е.V. BADAMSHINA, S.А. LЕОNОVА, O.U. KALUZHINA, E.I. KOSHINA 
 

INNOVATIVE DECISIONS IN THE PRODUCTION OF FOOD PROD UCTS 
WITH IMPROVED PHYTOCHEMICAL POTENTIAL  

FROM KALINA FRUITS 
 

Theoretically and experimentally justified the use of viburnum fruit in food production. The 
chemical composition of wild fruits of viburnum harvest of 2017 and 2018, grown in Bashkiria, was 
studied. Improved recipe and technology of cooking jelly with a partial replacement of cranberry for 
viburnum, which has improved organoleptic and physico-chemical indicators. 

Keywords: viburnum fruits, jelly, jelly, organoleptic indicators, physico-chemical indicators. 
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Н.Е. ПОСОКИНА, Н.М. АЛАБИНА, А.Ю. ДАВЫДОВА, А.Н. ПЕТРОВ  
 

АНАЛИЗ БИОХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА РАСТИТЕЛЬНОГО  
СЫРЬЯ С ЦЕЛЬЮ УСТАНОВЛЕНИЯ ВОЗМОЖНОСТИ  

ЕГО ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРИ СОЗДАНИИ  
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ НАПИТКОВ 

 
В настоящее время отмечается возросший интерес потребителей к пищевым  

продуктам, изготовленным на основе растительного сырья. Авторами статьи осуществлен 
анализ растительного сырья на основе справочных данных о его пищевой ценности и биохи-
мическом составе. Рассмотрено следующее сырье: орехи кешью, плоды конопли, семена  
кунжута и мака, ядра миндаля, зёрна гречихи и овса, соевые бобы. Выбранное растительное 
сырье по пищевой ценности и биохимическому составу не уступает коровьему молоку, а по 
некоторым позициям превосходит его. На основании этого сделан вывод о перспективности 
использования его для изготовления напитков, альтернативных коровьему молоку. 

Ключевые слова: коровье молоко, альтернатива, растительное сырье, пищевая  
ценность, биохимический состав, напиток из растительного сырья, рынок растительных 
аналогов молока. 
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N.E. POSOKINA, N.M. ALABINA, A.YU. DAVYDOVA, A.N. PETROV  
 

ANALYSIS OF BIOCHEMICAL COMPOSITION OF PLANT MATERI ALS 
WITH THE AIM OF ESTABLISHING THE POSSIBILITY  

OF ITS USE WHEN CREATING FUNCTIONAL BEVERAGES 
 

Currently, there is a growing consumer interest in food products made from vegetable raw 
materials. The authors of the article carried out the analysis of plant raw materials on the basis of 
reference data on its nutritional value and biochemical composition. The following raw materials are 
considered: cashew nuts, hemp fruits, sesame and poppy seeds, almond kernels, buckwheat kernels 
and oats, soybeans. The selected vegetable raw materials are not inferior to cow's milk in nutritional 
value and biochemical composition, and surpass it in some positions. Based on this, it was concluded 
that it is promising for making beverages alternative to cow's milk. 

Keywords: cow's milk, alternative, vegetable raw materials, nutritional value, biochemical 
composition, drink from vegetable raw materials, market of vegetable analogues of milk. 
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УДК 664.681.1+796.01:664 
 

Р.К. ФАЗЛЫТДИНОВ 
 

ПРОТЕИНОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ КАК СПОСОБ ОБОГАЩЕНИЯ  
РАЦИОНА СПОРТСМЕНА БЕЛКОМ 

 
Проведена систематизация данных о состоянии рынка снековой продукции. Опреде-

лена перспектива разработки продукта с повышенным содержанием белка – протеинового 
печенья, а также выявлена потенциальная возможность его внедрения в область спортив-
ного питания через предприятия общественного питания. 

Ключевые слова: печенье, снек, протеин, концентрат сывороточного белка, рацион 
питания, спортсмен. 
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R.K. FAZLYTDINOV 
 

PROTEIN BISCUITS AS A METHOD OF PROTEIN ENRICHING  
THE DIET OF THE SPORTSMAN 

 
The systematization of data on the market of snack products was carried out. The prospect 

of developing a product with a higher content of protein – protein biscuits was determined, and the 
potential possibility of its introduction into the field of sports nutrition through catering enterprises 
was revealed. 

Keywords: biscuits, snack, protein, whey protein concentrate, diet, sportsman. 
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УДК 544.773.432, 547.485.5 
 

А.В. БИТЮКОВА, А.А. АМЕЛЬКИНА, А.В. ЕВТЕЕВ, А.В. БАННИКОВА 
 

ОЦЕНКА ВОЗМОЖНОСТИ ПОЛУЧЕНИЯ КОНЦЕНТРАТОВ 
ПОЛИФЕНОЛОВ ИЗ ВТОРИЧНЫХ ПРОДУКТОВ  

ПЕРЕРАБОТКИ ЗЕРНА 
 

В статье предложена технология комплексной переработки вторичных продуктов 
зерновых с целью получения новых продуктов питания и функциональных ингредиентов с выра-
женной антиоксидантной активностью. Концентраты полифенолов из овсяных отрубей ха-
рактеризуются значительным содержанием белка и углеводов: от 1,6% при химическом ме-
тоде экстракции и до 2,2% при ферментативном, тогда как содержание полифенолов колеб-
лется от 87,1% при гидротермическом методе и от 90,8% при химическом методе экстрак-
ции, что в первую очередь связано с селективностью метода экстракции. Полученные различ-
ными методами в результате данного исследования концентраты полифенолов содержат в 
большей степени феруловую кислоту, являющуюся основной фенольной кислотой полифеноль-
ного состава в зерне овса, на порядки превышая кумаровую, хлорогеновую, галловую и прото-
катеховую кислоты. Получены данные, свидетельствующие о высокой антиоксидантной ак-
тивности экстрактов полифенолов. Различия в антиоксидантной активности между раз-
ными методами экстракции связаны, в первую очередь, с полнотой извлечения и стабильно-
стью извлекаемых фенольных соединений. Установлено, что ультразвуковая обработка улуч-
шает кинетику экстракции и выход полифенолов на начальной стадии при увеличении антиок-
сидантной активности. Результаты исследования по изменению показателя антиоксидант-
ной активности концентрата полифенолов в процессе хранения не выявили изменений в тече-
ние 8 месяцев при температуре 20±1°С и относительной влажности воздуха 70±5%. Таким 
образом, подтверждена целесообразность разработки технологии трансформации овсяных 
отрубей в функциональные ингредиенты, что в дальнейшем позволит их применить в новых 
технологических решениях продуктов питания с бифидогенными свойствами. 

Ключевые слова: полифенолы, вторичные продукты переработки зерна, фитовеще-
ства, феруловая кислота. 
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A.V. BITYUKOVA, A.A. AMELKINA, A.V. EVTEEV, A.V. BA NNIKOVA 
 

EVALUATION OF OPPORTUNITY TO OBTAIN POLYPHENOL 
CONCENTRATES FROM SECONDARY PRODUCTS OF GRAIN 

PROCESSING 
 
The article proposes a technology for complex processing of secondary cereal products in 

order to obtain new food products and functional ingredients with pronounced antioxidant activity. 
Polyphenol concentrates obtained by various methods as a result of this study contain mostly ferulic 
acid, which is the main phenolic acid of polyphenol composition in the grain of oats, much higher 
than coumaric, chlorogenic, gallic and protocatechuic acids. Obtained data indicating a high antiox-
idant activity of extracts of polyphenols. Differences in antioxidant activity between different methods 
of extraction are associated primarily with the completeness of extraction and the stability of the 
extracted phenolic compounds. It is established that ultrasonic treatment improves the kinetics of ex-
traction and the yield of polyphenols at the initial stage, with an increase in antioxidant activity. The 
results of the study on the change in the antioxidant activity of polyphenol concentrate during storage 
did not reveal changes for 8 months at a temperature of 20±1°C and a relative humidity of 70±5%. 
Thus, the feasibility of developing a technology for transforming oat bran into functional ingredients 
has been confirmed, which will further allow them to be used in new technological solutions for foods 
with bifidogenic properties. 

Keywords: polyphenols, secondary products of grain processing, phytochemicals, ferulic acid. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Buranov, Anvar U. Extraction and purification of ferulic acid from flax shives, wheat and corn bran by al-kaline 
hydrolysis and pressurised solvents / Anvar U. Buranov, G. Mazza // Food Chemistry. – 2009. – Vol. 115. – P. 1542-1548. 

2. Dykes, L. Phenolic compounds in cereal grains and their health benefits / L. Dykes, L.W. Rooney // Cereal 
Food World. – 2007. – Vol. 115, №3. – P. 105-111. 

3. Kaprelyants, L. Biotechnological approaches for the production of functional foods and supplements from 
cereal raw materials / L. Kaprelyants, O. Zhurlova // Food Science and Technology. – 2014. – Vol. 2(27). – P. 15-19. 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 
 

_________________________________________________________________  № 3(56) 2019 32 

4. Keith, R Martin Polyphenols as dietary supplements: a double-edged sword / Keith R Martin, Christy L Ap-
pel // Nutrition and Dietary Supplements. – 2010. – Vol. 2. – P. 1-12. 

5. Leenhardt, F. Wheat Lipoxygenase Activity Induces Greater Loss of Carotenoids than Vitamin E during 
Breadmaking / F. Leenhardt, B. Lyan, E. Rock, A. Boussard, J. Potus, E. Chanliaud, and C. Remesy // Agricultures and 
food science. – 2006. – Vol. 54, №5. – P. 1710-1715. 

6. Lotito, S.B. Consumption of flavonoid-rich foods and increased plasma antioxidant capacity in humans: cause, 
consequence or epiphenomenon / S.B. Lotito, B. Frei // Free Radical Biology & Medicine. – 2006. – Vol. 41(12).  
– P. 1727-1746. 

7. McDougall, G.J. Different polyphenolic components of soft fruits inhibit a-amylase and a-glucosidase / G.J. 
McDougall, F. Shpiro, P. Dobson, P. Smith, A. Blake, D. Stewart // J. Agric. Food Chem. – 2005. – Vol. 53. – P. 2760-2766. 

8. Milder, I.E.J. Lignan contents of Dutch plant foods: a database including Min, J.-Y. Enzymatic release of 
ferulic acid from ipomoea batatas L. (sweet potato) stem / J.-Y. Min, S.-M. Kang, D.-J. Park, Y.-D. Kim, H.-N. Jung, 
et.al // Biotech. and bioproc. eng. – 2006. – Vol. 11. – P. 372-376. 

9. Mussatto, S.I. Non-digestible oligosaccharides: A review / S.I. Mussatto, I.M Mancilha // Carbohydrate Pol-
ymers. – 2007. – Vol. 68. – P. 587-597. 

10. Reddy, S.S. Production of Prebiotics and Antioxidants as Health Food Supplements from Lignocellulosic Ma-
terials Using Multienzymatic Hydrolysis / S.S. Reddy, C. Krishnan // Int. J. Chem. Sci. – 2010. – Vol. 3 (3). – P. 535-549. 

11. Singh, R.D. Prebiotic potential of oligosaccharides: A focus on xylan derived oligo-saccharides / R.D. Singh, 
J. Banerjee, A. Arora // Bioactive Carbohydrates and Dietary Fibre. – 2015. – Vol. 5 (1). – P. 19-30.  
doi: 10.1016/j.bcdf.2014.11.003 

12. TR TS 021/2011. O bezopasnosti pishchevoj produkcii [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: 
http://docs.cntd.ru/document/902320560 
 
Bityukova Anna Vyacheslavovna 
Saratov State Agrarian University named after N.I. Vavilov 
Graduate student of the 2nd year of study 
410012, Saratov, Teatral'naya ploshchad', 1, E-mail: nurka_bit@mail.ru 
 
Amelkina Alexandra Alekseevna 
Saratov State Agrarian University named after N.I. Vavilov 
Specialist of the Scientific-Research Laboratory for the Determination of Quality of Foods and Agricultural products 
410012, Saratov, Teatral'naya ploshchad', 1, E-mail: amelkina.alexandra2012@yandex.ru 
 
Evteev Alexander Viktorovich 
Saratov State Agrarian University named after N.I. Vavilov 
Leading Specialist of the Scientific-Research Laboratory  
for the Determination of Quality of Foods and Agricultural products 
410012, Saratov, Teatral'naya ploshchad', 1, E-mail: ewteew@gmail.com 
 
Bannikova Anna Vladimirovna 
Saratov State Agrarian University named after N.I. Vavilov 
Doctor of technical sciences, professor at the department of Technology of food products 
410012, Saratov, Teatral'naya ploshchad', 1, E-mail: annbannikova@gmail.com 
 



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 3(56) 2019   _______________________________________________________________________  33 

 

 
 
 

УДК 620.2:339.1 
 

О.В. ГОЛУБ, Н.И. ДАВЫДЕНКО, Т.А. ШАБАНОВА 
 

ПРОБЛЕМА ИДЕНТИФИКАЦИИ ПРОДУКЦИИ С НАИМЕНОВАНИЕМ 
«АДЖИКА» НА РОССИЙСКОМ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОМ РЫНКЕ 
 

В настоящее время термин «аджика» отсутствует в действующей на территории 
нашей страны нормативной документации, а, следовательно, отсутствуют и идентифици-
рующие данную продукцию признаки. На основании исследований практики декларирования 
подобной продукции выявлена проблема определения тождественности аджики, заявители 
позиционируют ее как соусы, приправы, консервы и т.д. Установлено, что основная часть 
заявителей предлагает идентифицировать аджику на соответствие требованиям, установ-
ленным в технических условиях и стандартах организаций, а оставшиеся – в региональных и 
национальных стандартах на разные виды продукции, в т.ч. соусы овощные, кетчупы, соусы 
на основе растительных масел и др. Полученные и систематизированные сведения о выпуске 
аджики на территории нашей страны позволяют сформировать теоретико-методологиче-
ские основы идентификации данного вида продукции.  

Ключевые слова: идентификация, классификация, аджика, идентифицирующие  
признаки, товарная номенклатура внешнеэкономической деятельности. 
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O.V. GOLUB, N.I. DAVYDENKO, T.A. SHABANOVA 
 

THE PROBLEM OF IDENTIFICATION OF PRODUCTS WITH THE NAME 
«ADZHIKA» ON THE RUSSIAN CONSUMER MARKET 

 
Currently, the term «adjika» is not working in our country, do not exist normative documents 

and identifying the product characteristics. On the basis of studies of the practice of declaring such 
products, the problem of determining the identity of adjika is revealed, the applicants position it as 
sauces, seasonings, canned food, etc. It is established that the main part of applicants offers to identify 
adjika on compliance to the requirements established in specifications and standards of the organi-
zations, and the remained – in regional and national standards on different types of production, in-
cluding sauces vegetable, ketchup, sauces on the basis of vegetable oils, etc. Received and systema-
tized data on release of adjika in the territory of our country, allow to form theoretical and methodo-
logical bases of identification of this type of production. 

Keywords: identification, classification, adjika, identifying features, commodity nomenclature 
of foreign economic activity. 
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УДК 637.071 
 

И.А. ПРОКОПЕНКО 
 

ТОВАРОВЕДНАЯ ОЦЕНКА МЯСА ЦЫПЛЯТ-БРОЙЛЕРОВ, 
ОБРАБОТАННОГО ВЫСОКИМ ГИДРОСТАТИЧЕСКИМ ДАВЛЕНИЕМ 

 
Установлено влияние высокого давления на пищевую и энергетическую ценность мяса 

цыплят-бройлеров. Показано изменение органолептических показателей в зависимости от  
режимов обработки. Определён диапазон давления, при котором сырье имеет характери-
стику «свежего мяса», а также режимы, при которых можно получить полуфабрикаты и 
готовую продукцию с помощью обработки высоким давлением. 

Ключевые слова: мясо цыплят-бройлеров, высокое гидростатическое давление,  
товароведная оценка. 
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I.A. PROKOPENKO 
 

MERCHANDISING EVALUATION OF BROILER MEAT TREATED  
WITH HIGH HYDROSTATIC PRESSURE 

 
It was stated that the effect of high pressure on the nutritional and energy value of broiler meat. 

It is shown that the organoleptic parameters varied depending on the treatment modes. Determined the 
range of pressure at which the meat has the characteristic of «fresh meat», and modes to get ready-to-
cook foods and prepared products by high pressure. 

Keywords: broiler meat, high hydrostatic pressure, merchandising evaluation. 
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УДК 637.358:664.022.3 
 

Н.С. ЕВДОКИМОВ 
 

МЕТОДОЛОГИЯ КОНТЕНТ-АНАЛИЗА ИННОВАЦИОННЫХ 
ТЕХНОЛОГИЙ НА ПРИМЕРЕ ПЛАВЛЕНЫХ СЫРОВ  

И СЫРНЫХ ПРОДУКТОВ 
 

В статье обоснована необходимость систематизации баз данных по организациям, 
авторам, количествам разработок по отдельным группам продовольственных товаров,  
видам вводимых добавок, источникам информации, необходимых для анализа существующих 
вопросов в области товароведения, маркетинговых исследованиях потребительского рынка и 
качества питания отдельных групп населения, поэтому использование метода контент-ана-
лиза является актуальным. 

Ключевые слова: контент-анализ, инновационные технологии, пищевые и биологически 
активные добавки, маркетинговые исследования. 
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N.S. EVDOKIMOV 
 

METHODOLOGY CONTENT ANALYSIS OF INNOVATIVE 
TECHNOLOGIES ON THE EXAMPLE OF MELTED CHEESE  

AND RAW PRODUCTS 
 

The article substantiates the need to systematize the databases by organizations, authors, the 
number of developments for individual groups of food products, types of supplements, sources of infor-
mation needed to analyze existing issues in the field of commodity research, marketing research of the 
consumer market and the quality of nutrition of certain groups of the population. content analysis is 
relevant. 

Keywords: content analysis, innovative technologies, additives, marketing research. 
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УДК 663.91 
 

А.Р. НУРГАЛИЕВА, Г.С. СТЕПАНОВА 
 

ФАЛЬСИФИКАЦИЯ КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
 

В настоящее время объем производимых в мире молочных продуктов питания  
ежегодно увеличивается. Нестабильная экономическая ситуация влияет на этот рынок  
из-за возросших затрат на корм, электроэнергию. Однако, спрос на основные молочные про-
дукты продолжает расти. Сегодня на рынке представлен широкий ассортимент кисломолоч-
ных продуктов. Решающую роль при выборе потребителем товара играет постоянство ка-
чества продукта. В этой связи, достаточно часто актуальным является решение проблем, 
связанных с фальсификацией кисломолочных продуктов. 

Ключевые слова: кисломолочные продукты, фальсификация. 
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A.R. NURGALIEVA, G.S. STEPANOVA 
 

FALSIFICATION OF CULTURED MILK FOODS 
 

Currently, the annual volume of dairy food produced in the world is increasing annually. The 
unstable economic situation affects this market due to the increased costs of feed, electricity. However, 
the demand for basic dairy products continues to grow. Today the market offers a wide range of 
cultured milk foods. The decisive role in the choice of consumer goods plays the constancy of the 
quality of the product. In this regard, quite often the actual solution of the problems associated with 
the falsification of cultured milk foods. 

Keywords: cultured milk foods, falsification. 
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УДК 628.171.033 
 

А.Н. ПЛАХОТНИК, С.Л. КАЛАЧЕВ, М.А. НИКОЛАЕВА 
 

ОЧИСТКА ПИТЬЕВОЙ ВОДЫ ОТ АКТИВНОГО ХЛОРА, 
ХЛОРОФОРМА, ИОНОВ СВИНЦА СОВРЕМЕННЫМИ КАССЕТАМИ 

ДЛЯ БЫТОВЫХ ВОДООЧИСТНЫХ УСТРОЙСТВ  
И УРОВЕНЬ ИХ КАЧЕСТВА 

 
Показана необходимость доочистки водопроводной воды бытовыми водоочистными 

устройствами (БВУ). Представлены результаты ресурсных испытаний кассет для БВУ 
наиболее известных в РФ изготовителей. Установлено, что степень очистки воды от ионов 
токсичных металлов, активного хлора, хлороформа достаточны для получения безопасной 
питьевой воды. Степень очистки снижается с увеличением объема очищенной воды. Кассеты 
обладают высоким уровнем качества, однако могут иметь существенные различия по значе-
нию интегрального показателя качества, что зависит от сорбционных свойств компонентов 
загрузки. 

Ключевые слова: питьевая вода, бытовое водоочистное устройство, показатель  
качества. 
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A.N. PLAKHOTNIK, S.L. KALACHEV, M.A. NIKOLAEVA 
 

CLEANING DRINKING WATER FROM ACTIVE CHLORINE, 
CHLOROFORM, LEAD IONS WITH MODERN CARTRIDGE  

FOR HOUSEHOLD WATER TREATMENT UNITS  
AND LEVEL OF THEIR QUALITY 

 
The necessity of additional purification of tap water by household water treatment units is 

shown. The results of resource tests of cartridges for water treatment units of the best known manufac-
turers in Russia are presented. It has been established that the level of water purification from ions of 
toxic metals, active chlorine, and chloroform is sufficient for obtaining safe drinking water. The level of 
purification decreases with increasing volume of purified water. The cartridges have a high level of 
quality, however they can have significant differences in the value of the integral quality index, which 
depends on the sorption properties of the components. 

Keywords: drinking water, household water treatment units, quality indicator. 
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УДК 581.1.635.21.631.6 
 

И.Г. КИРИЛЛОВА 
 

ДЕЙСТВИЕ ЭКОЛОГИЧЕСКИ ЧИСТЫХ РЕГУЛЯТОРОВ РОСТА  
НА ПРОДУКТИВНОСТЬ РАСТЕНИЯ КАРТОФЕЛЯ 

 
В вегетационных и полевых условиях изучено влияние фосфорорганического регулятора 

роста мелафена (10-6%) и кремнийорганического регулятора «Энергия М» (10-3%) на пара-
метры роста (сухая масса органов, площадь листа, продуктивность, содержание сахарозы) 
растения картофеля. Показано, что опрыскивание и предпосадочная обработка клубней расте-
ния картофеля регулятором роста мелафеном увеличивает площадь листовой поверхности, со-
держание сахарозы в листе, сухую и сырую массу клубней. Регулятор роста «Энергия М» оказал 
большее влияние на увеличение массы подземных органов картофеля (клубней, корней и столо-
нов). Больший эффект оказал регулятор роста – мелафен. 

Ключевые слова: мелафен, Энергия М, рост, продуктивность, картофель. 
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I.G. KIRILLOVA 
 

THE ENVIRONMENTALLY FRIENDLY EFFECT OF GROWTH 
REGULATORS ON THE PRODUCTIVITY OF POTATO PLANTS 

 
In vegetation and field conditions, the effect of organophosphorus growth regulator melaphene 

(10-6%) and organosilicon regulator «Energy M» (10-3%) on the growth parameters (dry weight of or-
gans, leaf area, productivity, sucrose content) of potato plants was studied. It is shown that the spraying 
and pre-processing of tubers of potato plants with a growth regulator Melafen increases the leaf area, the 
content of sucrose in the leaf, dry and wet weight of tubers. Growth regulator «Energiya M» had a great 
influence on the increase in the mass of underground organs of potatoes (tubers, roots and stolons). A 
greater effect was exerted by the growth regulator – Melafen. 

Keywords: melafen, Energy M, growth, productivity, potato. 
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О.В. ЕВДОКИМОВА, Е.В. ОВЧИННИКОВА, М.Б. ПИКАЛОВА, Е.А. АЛФИМОВА 
 

ВЛИЯНИЕ СОРТА МУКИ НА ВЫХОД И КАЧЕСТВО  
МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В статье исследовано влияние сорта и соотношение рецептуры муки, используемых 

для производства макаронных изделий, оценены качественные показатели, показано их влияние 
на технологические и функциональные свойства макаронных изделий. 

Ключевые слова: сорт муки, макаронные изделия, сырье для производства макарон-
ных изделий, показатели качества, исследование качества, выход готовой продукции. 
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O.V. EVDOKIMOVA, E.V. OVCHINNIKOVA, M.B. PIKALOVA, E.A. ALFIMOVA 
 

CLEANINGTHE FLOUR ON THE YIELD AND QUALITY OF THE P ASTA 
 
The article investigated the influence of varieties and the ratio of the formulation of flour 

used to pasta production, estimated quality indexes, shows their influence on technological and func-
tional properties. 

Keywords: flour, pasta, raw material for pasta production, quality, research quality, output 
of finished products. 
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М.Э. КАРАБАЕВА, Н.А. КОЛОТОВА, Н.В. ШЕВЧЕНКО 
 

КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ МЯСА МОЛОДНЯКА ОВЕЦ 
 

В статье даны результаты по изучению формирования потребительских свойств и 
качества мяса овец под влиянием прижизненных факторов, обуславливающих пищевую цен-
ность и накопление токсичных веществ в мясе молодняка овец разных пород и направлений 
продуктивности, в разные возрастные периоды. 

Ключевые слова: баранина, безопасность продукции животноводства, производство 
мяса овец. 
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The article presents the results of the study of the formation of consumer properties and 
quality of sheep meat under the influence of lifetime factors that determine the nutritional value and 
accumulation of toxic substances in the meat of young sheep of different breeds and directions of 
productivity in different age periods. 

Keywords: lamb, safety of livestock products, the production of meat sheep. 
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Л.В. СТРЕЛЬНИКОВА, Т.Н. ИВАНОВА, Е.Д. ПОЛЯКОВА 
 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ ПРЕДПОЧТЕНИЯ И ОБОСНОВАНИЕ 
РАЗРАБОТКИ ЧАЯ С ПОВЫШЕННЫМИ АНТИОКСИДАНТНЫМИ 

СВОЙСТВАМИ 
 

В статье проводится анализ потребительских предпочтений чая и рассматривается 
возможность обогащения его растительными добавками, обладающими сахароснижающими 
свойствами. По результатам исследования сделан вывод о потребительских предпочтениях чая. 

Ключевые слова: чай черный, потребительские предпочтения, растительные  
добавки, сахароснижающее сырье. 
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L.V. STRELNIKOVA, T.N. IVANOVА, E.D. POLYAKOVA 
 

CONSUMER PREFERENCES AND JUSTIFICATION  
OF THE DEVELOPMENT OF TEA WITH SUGAR REDUCING PLANT  

RAW MATERIALS 
 

The article analyzes the consumer preferences of tea and considers the possibility of  
enriching it with plant additives that have sugar-lowering properties. According to the results of the 
study concluded about consumer preferences of tea. 

Keywords: black tea, consumer preferences, herbal supplement, sugar-lowering raw materials. 
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Ю.Г. НАСЫРОВА, М.Ю. КИСЕЛЕВА 
 

ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА И КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТЬ 
ПРЯНИКОВ, ВЫРАБОТАННЫХ С ПРИМЕНЕНИЕМ ПЛОДОВ 

БОЯРЫШНИКА 
 

Исследовано влияние добавления плодов боярышника на органолептические и физико-хи-
мические показатели качества пряников, а также приведены результаты расчета комплексных 
и интегрального показателей конкурентоспособности, где в качестве основных критериев учи-
тывали показатели потребительских свойств данной продукции. Установлено, что лучшими по 
качественным показателям оказались пряники с 15% содержанием плодов боярышника. Прове-
денный расчет интегрального показателя конкурентоспособности также показал, что наиболь-
шей конкурентоспособностью обладают пряники с 15% применением плодов боярышника. 

Ключевые слова: пряники, плоды боярышника, органолептические, физико-химиче-
ские показатели, экспертиза, качество продукции, конкурентоспособность. 
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YU.G. NASYROVA, M.YU. KISELEVA 
 

QUALITY AND COMPETITIVENESS EXAMINATION KNIVKERS  
MADE WITH APPLICATION FOSSIL WARNING 

 
The effect of adding hawthorn fruit on the organoleptic and physicochemical quality indica-

tors of gingerbread has been studied, and the results of the calculation of the integrated and integral 
indicators of competitiveness are presented, where the main criteria are indicators of consumer prop-
erties of these products. It was found that gingerbread with a 15% content of hawthorn fruit was the 
best in quality indicators. The calculation of the integral index of competitiveness also showed that 
gingerbread has the most competitiveness with 15% of the fruits of the battlefield. 

 
ЭКОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 

ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
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