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В.А. ЛИТВИНСКИЙ, В.В. НОСИКОВ, Л.О. СУШКОВА, Е.А. ГРИШИНА,  
С.Л. БЕЛОПУХОВ, В.В. ВЕРХОТУРОВ 

 
ПРИМЕНЕНИЕ МЕТОДА АНАЛИЗА ОТНОШЕНИЙ СТАБИЛЬНЫХ 
ИЗОТОПОВ АЗОТА В СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ  
С ЦЕЛЬЮ ИДЕНТИФИКАЦИИ ЕГО ГЕНЕЗИСА В КОНТЕКСТЕ 

ОРГАНИЧЕСКОГО ЗЕМЛЕДЕЛИЯ 
 

В свете все большего распространения экологических технологий, развития и роста  
органического сельского хозяйства в России возникает необходимость разработки элементов 
аналитической методологии для подтверждения органического происхождения сельскохозяй-
ственной продукции. Частью такой методологии может стать анализ отношений стабиль-
ных изотопов легких газообразующих элементов, к числу которых традиционно относят водо-
род, кислород, углерод, азот и серу. Метод частично применяется в практике различных надзор-
ных органов РФ для контроля качества некоторых видов сельскохозяйственного сырья и про-
дукции его переработки, однако в настоящий момент отсутствует нормативно-методическая 
документация, регламентирующая подход к подтверждению соответствия органической сель-
скохозяйственной продукции, полученной в органических системах земледелия. Процесс форми-
рования в ходе круговорота веществ характерных значений отношений изотопов азота в объ-
ектах окружающей среды позволяет на основании закономерности этого процесса и данных об 
изотопном составе (значения изотопных сигнатур) выращенной продукции выявить природу 
применяемых в процессе выращивания сельскохозяйственных растений средств химизации 
(удобрений). Целью работы является исследование возможности использования метода ана-
лиза отношений стабильных изотопов азота 15N/14N для подтверждения подлинности орга-
нической сельскохозяйственной продукции на основе литературных данных. 

Ключевые слова: органическая продукция, подтверждение соответствия, подлин-
ность продукции, стабильные изотопы, азот, изотопная подпись. 
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POTENTIAL OF STABLE NITROUS ISOTOPES RATIO ANALYSIS   

OF AGRICULTURAL PRODUCTS IN THE CONTEXT  
OF ORGANIC FARMING 

 
In the light of the increasing spread of environmental technologies, the development and growth 

of organic agriculture in Russia, it is necessary to develop elements of an analytical methodology to confirm 
the organic origin of agricultural products. A stable isotopes ratio analysis of light gas-forming elements, 
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which traditionally include hydrogen, oxygen, carbon, nitrogen, and sulfur, can be part of this methodol-
ogy. The method is partially used in the practice of various supervisory authorities of the Russian Federa-
tion to control the quality of some types of agricultural raw materials and products of its processing, how-
ever, currently there are no regulatory and methodological documentation governing the approach to con-
firming compliance of organic agricultural products obtained in organic farming systems. The process of 
formation during the circulation of substances characteristic values of the of nitrogen isotopes ratios in 
environmental objects allows, based on the laws of this process and data on the isotopic composition (val-
ues of isotopic signatures) of grown products to identify the nature of the means of chemicalization (ferti-
lizers) used in the process of growing agricultural plants. The aim of the work is to study the possibility of 
using the method of analyzing the relations of stable isotopes of nitrogen (15N/14N) to confirm the authen-
ticity of organic agricultural products based on literature data. 

Keywords: organic products, confirmation of compliance, product authenticity, stable  
isotopes, nitrogen, isotope signature. 
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УДК 663.471.2.022.3-047.84 
 

Е.П. КАМЕНСКАЯ, В.А. ВАГНЕР, С.И. КАМАЕВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЭКСТРАКТА ПАНТОКРИНА В ТЕХНОЛОГИИ 
ПРОИЗВОДСТВА СВЕТЛОГО ПИВА 

 
В работе исследовано влияние различных концентраций экстракта пантокрина,  

используемого в качестве источника биологически активных веществ для активации сухих пи-
воваренных дрожжей на их жизнеспособность и метаболизм в процессе главного брожения 
пивного сусла, а также изучено влияние данного экстракта на содержание побочных продук-
тов брожения в пиве. Выяснено, что внесение экстракта пантокрина в качестве  
активатора в оптимальном количестве 0,5 мл/л перед подачей на главное брожение оказы-
вает стимулирующий эффект на физиологическую активность дрожжей, а именно способ-
ствует увеличению упитанности клеток по гликогену на 20%, общего количества жизнеспо-
собных клеток в 2 раза и позволяет повысить их бродильную активность за счет увеличения 
конечной степени сбраживания сусла на 21,5% по сравнению с контролем. Отмечено, что 
суммарное содержание летучих примесей во всех исследуемых образцах не превышало пределы 
пороговых значений и не оказало негативного влияния на вкусовой профиль пива. 

Ключевые слова: дрожжи, пивное сусло, экстракт пантокрина, гликоген, брожение, 
пиво. 
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E.P. KAMENSKAYA, V.A. VAGNER, S.I. KAMAEVA 
 

USE OF PANTOCRINE EXTRACT IN THE TECHNOLOGY  
OF PRODUCTION OF LIGHT BEER 

 
The work investigated the effect of various concentrations of pantokrin extract, used as a source 

of biologically active substances to activate dry brewing yeast on their viability and metabolism during 
the main fermentation of beer wort, and also studied the effect of this extract on the content of fermen-
tation by-products in beer. It was found that the introduction of pantokrin extract as an activator in the 
optimal amount of 0,5 ml/l before serving on the main fermentation has a stimulating effect on the phys-
iological activity of yeast, namely, it increases the fatness of the cells by glycogen by 20%, the total 
number of viable cells 2 times and allows to increase their fermentation activity by increasing the final 
degree of fermentation of the wort by 21,5% compared with the control. It is noted that the total content 
of volatile impurities in all samples studied did not exceed the threshold values and did not adversely 
affect the taste profile of beer. 

Keywords: yeast, beer wort, pantokrin extract, glycogen, fermentation, beer. 
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УДК 57.014:664.84:635.621:635.649 
 

Т.А. САННИКОВА, В.А. МАЧУЛКИНА, А.В. ГУЛИН, Н.И. АНТИПЕНКО 
 

ИЗМЕНЕНИЕ ОСНОВНОГО ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА 
МАРИНОВАННОЙ ТЫКВЫ ПРИ ВНЕСЕНИИ ПЕРЦА ОСТРОГО 

 
Установлено изменение содержания пектина, каротина и аскорбиновой кислоты в 

готовой консервированной продукции. Исследования показали, что выше названные антиок-
сиданты в маринованной тыкве с увеличением дозы перца острого снижаются. Так, сниже-
ние каротина было в 1,2-2,0 раза, пектина в 1,4-2,1 раза и аскорбиновой кислоты в 1,8-1,9 раза. 
Наиболее выделились по сохранению основных химических веществ варианты с добавлением 3 
и 5 граммов перца острого на 1 кг подготовленного сырья тыквы. Консервирование кусочков 
тыквы с использованием добавки перца острого позволяет получать продукт с новыми вкусо-
выми качествами. 

Ключевые слова: тыква маринованная, перец острый, доза, основные химические  
вещества, срок хранения, дегустационная оценка. 
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T.A. SANNIKOVA, V.A. MACHULKINA, A.V. GULIN, N.I. A NTIPENKO 
 

CHANGES IN THE BASIC CHEMICAL COMPOSITION OF PICKED  
PUMPKIN IN THE ADOPTION OF ACUTE PEPPER 

 
The change in the content of pectin, carotene and ascorbic acid in finished canned products 

was established. Studies have shown that the above-mentioned antioxidants in pickled pumpkin with 
an increase in the dose of hot pepper are reduced. Thus, the decrease in carotene was 1,2-2,0 times, 
pectin 1,4-2,1 times and ascorbic acid 1,8-1,9 times. The most prominent for the preservation of basic 
chemicals are options with the addition of 3 and 5 grams of hot pepper per 1 kg of prepared raw 
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pumpkin. Canning pumpkin slices with the use of hot pepper additives, allows you to get a product 
with a new taste. 

Keywords: pickled pumpkin, hot pepper, dose, basic chemicals, shelf life, tasting evaluation. 
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УДК 634.73:581.192 
 

Л.П. НИЛОВА, Р.А. ИКРАМОВ, И.В. КРУЧИНА-БОГДАНОВ 
 
АНТОЦИАНОВЫЙ КОМПЛЕКС ВТОРИЧНЫХ ЯГОДНЫХ РЕСУРСОВ 

 
Представлены результаты исследований общих антоцианов и антоцианового ком-

плекса вторичного ягодного сырья на примере отходов сокового производства (выжимок) 
ягод рода Vaccinium (черника, голубика, клюква, брусника) дикорастущих в Ленинградской об-
ласти. Выжимки ягод черники и голубики содержат в 3 раза больше общих антоцианов, 
клюквы и брусники – в 2,2 раза, чем теоретически возможно с учетом выхода сока. Методом 
капиллярного электрофореза идентифицировано 11 гликозидов антоцианов Качественный со-
став антоцианов зависит от вида ягод. В выжимках черники преобладает цианидиновый кла-
стер, голубики – дельфинидин-3-о-галактозид и мальвидин-3-о-глюкозид, клюквы и брусники – 
цианидин-3-о-галактозид. 

Ключевые слова: антоцианы, черника, голубика, клюква, брусника, выжимки,  
капеллярный электрофорез. 
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L.P. NILOVA, R.A. IKRAMOV, I.V. KRYCHINA-BOGDANOV 
 

ANTOCYANE COMPLEX OF BERRIES WASTE 
 

The results of studies of total anthocyanins and the anthocyanin complex of berry raw materials 
are presented on the example of waste juice production (marc) of Vaccinium berries (bilberries, blueber-
ries, cranberries, lingonberries) wild in the Leningrad region. The mars of bilberries and blueberries 
contain 3 times more total anthocyanins, cranberries and lingonberries – 2,2 times more than theoreti-
cally possible, taking into account the yield of juice. The method of capillary electrophoresis identified 11 
glycosides of anthocyanins. The qualitative composition of anthocyanins depends on the type of berries. 
Cyanidin cluster prevail in the bilberry marc, delphinidin-3-o-galactoside and malvidin-3-o-glucoside 
prevail in the blueberrie marc, cyanidin-3-o-galactoside prevail in the cranberries and lingonberries 
marc. 

Keywords: anthocyanins, bilberries, blueberries, cranberries, lingonberries, berry mars, ca-
pillary electrophoresis. 
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УДК 665.3:544.723.2 
 

Ю.А. УБАСЬКИНА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ СПОСОБОВ ПОВЫШЕНИЯ АКТИВНОСТИ 
ОТБЕЛИВАЮЩИХ ЗЕМЕЛЬ НА ОСНОВЕ ДИАТОМИТА  

ДЛЯ АДСОРБЦИОННОЙ ОЧИСТКИ ПОДСОЛНЕЧНОГО МАСЛА 
 

В статье описаны способы повышения активности отбеливающих земель, полученных 
на основе диатомита и предназначенных для адсорбционной очистки подсолнечного масла. Изу-
чены закономерности изменения активности отбеливающих земель от начального значения 
цветного числа подсолнечного масла, начальных значений содержания β-каротина и хлорофилла 
а в масле. Показано, что увеличения активности отбеливающих земель можно добиться путем 
повышения величины адсорбции хлорофилла а на протонированной поверхности диатомита. От-
мечено, что оптимального значения активности отбеливающих земель можно достичь,  
если добавлять к диатомиту 2 масс.% 25-30%-го раствора серной кислоты. 

Ключевые слова: подсолнечное масло, адсорбционная очистка, отбеливающие земли, 
диатомит, хлорофилл а, β-каротин, пигменты подсолнечного масла, серная кислота. 
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J.A. UBASKINA 
 

RESEARCH OF METHODS OF INCREASING THE ACTIVITY  
OF BASED ON DIATOMITE BLEACHING EARTHS FOR ADSORPTI ON 

PURIFICATION OF SUNFLOWER OIL 
 
The article describes ways to increase the activity of bleaching earths obtained on the basis 

of diatomite and intended for adsorption purification of sunflower oil. The patterns of changes in the 
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activity of bleaching earths from the initial value of the color number of sunflower oil, the initial 
content of β-carotene and chlorophyll a in oil were studied. It is shown that the increase in the activity 
of bleaching earths can be achieved by increasing the value of the adsorption of chlorophyll a on the 
protonated surface of diatomite. It is noted that the optimal value of the activity of bleaching earths 
can be achieved by adding to the diatomite 2 wt.% 25-30% solution of sulfuric acid. 

Keywords: sunflower oil, adsorption purification, bleaching earths, diatomite, activity, chloro-
phyll a, β-carotene, sunflower oil pigments, sulphuric acid. 
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Н.Ю. ЧЕСНОКОВА, Л.В. ЛЕВОЧКИНА, А.А. КУЗНЕЦОВА 
 

ПРИМЕНЕНИЕ АНТОЦИАНОВОГО ПИГМЕНТА  
В ПРОИЗВОДСТВЕ СЛИВОЧНОГО КРЕМА 

 
В статье изучено влияние ультразвука и условий экстрагирования на степень извле-

чения антоцианового пигмента, выделенного из ягод черной смородины, брусники, клюквы и 
лимонника. Показано, что выделение антоцианового пигмента из ягодного сырья при темпе-
ратуре 65°С и ультразвуковая экстракция при 25°С в течение 30 мин. позволяет получать 
экстракты с более насыщенной окраской. Показана возможность введения водного экс-
тракта антоцианового пигмента в составе окрашенного структурообразователя в рецеп-
туру крема сливочного основного. Крем сливочный основной с добавление 15 мас.% окрашен-
ного структурообразователя имеет приятный розово-фиолетовый или розовый цвет, харак-
терный кисло-сладкий или кисло-сладкий с легкой горечью вкус. Добавление 15 мас.% окрашен-
ного структурообразователя в рецептуру крема позволяет получать стабильный эмульсион-
ный продукт с пышной, однородной, очень пластичной консистенцией. 

Ключевые слова: антоциановый пигмент, лецитин, каррагинан, окрашенный структу-
рообразователь, крем сливочный основной, черная смородина, брусника, калина, лимонник. 
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N.YU. CHESNOKOVA, L.V. LEVOCHKINA, A.A. KUZNETSOVA 
 

APPLICATION OF ANTHOCYANIN PIGMENT IN CREAM 
 
The article examines the effect of ultrasound and the extraction conditions or the degree of 

extraction of anthocyanin pigment isolated from the currant berries, cranberry tree, red bilberry, Chi-
nese magnolia vine. It is shown that the release of anthocyanin pigment from berry raw material at a 
temperature of 65°C and ultrasonic extraction at 25°C for 30 minutes allows to obtain extracts with a 
more saturated color. The possibility of introducing an aqueous extract of the anthocyanin pigment in 
the composition of the painted complex into the formulation of the cream is shown. Cream with the 
addition of 15 wt.% painted complex has a pleasant pink-purple or pink color, characteristic sweet-sour 
or sour-sweet with a slight bitterness taste, homogeneous, very plastic consistency. 

Keywords: anthocyanin pigment, lecithin, carrageenan, cream, currant berries, cranberry tree, 
red bilberry, Chinese magnolia vine. 
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УДК 664.951+573.6 
 

Ю.В. КАРПЕНКО, В.В. КРАЩЕНКО, Т.Н. ПИВНЕНКО 
 

ОБОСНОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ОБОГАЩЕННЫХ БЕЛКОМ 
ЖЕЛИРОВАННЫХ РЫБНЫХ ПРОДУКТОВ  

ИЗ МАКРУРУСА МАЛОГЛАЗОГО 
 

Представлены результаты исследований технологических параметров процесса  
изготовления готовой к употреблению продукции из недоиспользуемого объекта рыбного про-
мысла – макруруса малоглазого: режимы тонкого измельчения, термической обработки, 
сроки годности готового продукта. Обоснованы способы обогащения низкобелкового сырья с 
использованием традиционных для рыбодобычи видов: трески, горбуши, минтая. Методами 
биотестирования и определения степени денатурации белков определена биологическая цен-
ность продуктов. Разработаны рецептуры кулинарной желированной продукции и  
технологическая схема её производства. 

Ключевые слова: макрурус малоглазый, гелеобразование, обогащение белком,  
биотестирование, денатурация. 
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YU.V. KARPENKO, V.V. KRASHCHENKO, T.N. PIVNENKO 
 

BASING OF TECHNOLOGY OF GELLED FISH PRODUCTS  
FROM GIANT GRENADIER ENRICHED BY A PROTEIN 

 
The results of studies of the technological parameters of the process of manufacturing ready-

to-use products from an underutilized fishery object – giant grenadier: the modes of fine grinding, heat 
treatment, shelf life of the finished product are presented. The ways of enrichment of low-protein raw 
materials with the use of traditional fish species: cod, pollack and salmon have been substantiated. The 
effect on the gelation processes of the binary structurant (gelatin-chitosan) is shown. The biological 
value of the products was determined using biotesting methods and determining the degree of protein 
denaturation. The formulations of culinary gelled products and the technological scheme of its produc-
tion have been developed. 

Keywords: giant grenadier, gelation, protein enrichment, biotesting, denaturation. 
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УДК 663.674 
 

А.С. БОГОМОЛОВА, Д.А. СКАЧКОВ, М.И. СЛОЖЕНКИНА,  
И.Ф. ГОРЛОВ, С.А. БРЕХОВА 

 
ТЕХНОЛОГИЯ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО МОРОЖЕНОГО С 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ НОВОГО ВИДА БИОЛОГИЧЕСКОГО СЫРЬЯ 
 

Статья посвящена комплексному исследованию целесообразности обогащения  
мороженого продуктом переработки псевдо-злаковой культуры. Авторами статьи предлага-
ется способ производства инновационного продукта – функционального мороженого с  
пониженной энергетической ценностью. Исследования были проведены с целью разработки 
технологии и рецептуры сливочного декорированного мороженого с возможностью его  
обогащения мукой проростков зеленой гречки. Рецептура разрабатываемого мороженого яв-
ляется модернизированной версией стандартной технологии производства сливочного  
мороженого. 

Ключевые слова: сливочное мороженое, технология, новый вид биологического  
сырья, псевдо-злаковые культуры, функциональные ингредиенты, диабетическое питание, ле-
чебно-профилактические свойства, обогащенные молочные продукты, проростки зеленой 
гречки, стевия, взбитый продукт. 
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A.S. BOGOMOLOVA, D.A. SKACHKOV, M.I. SLOZHENKINA,  
I.F. GORLOV, S.A. BREHOVA  

 
TECHNOLOGY OF FUNCTIONAL ICE CREAM  

USING A NEW TYPE OF BIOLOGICAL RAW MATERIALS 
 

The article is devoted to a comprehensive study of the feasibility of enriching ice cream with 
the product of processing pseudo-cereal culture. The authors of the article propose a method for the 
production of an innovative product - functional ice cream with a reduced energy value.  
Research was conducted to develop the technology and recipes of creamy decorated ice cream with 
the possibility of enriching it with flour of green buckwheat sprouts. The recipe of the developed ice 
cream is an upgraded version of the standard production technology of ice cream. 

Keywords: creamy ice cream, technology, new type of biological raw materials, pseudo-ce-
real cultures, functional ingredients, diabetic nutrition, therapeutic and preventive properties, en-
riched dairy products, green buckwheat sproutsstevia, whipped product. 
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УДК 664.664 
 

Н.В. НЕПОВИННЫХ, В.С. КУЦЕНКОВА, В.С. ГРИНЁВ, Е.В. ЛЮБУНЬ,  
А.А. ШИРОКОВ, МАРК ГО 

 
РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ТЕХНОЛОГИИ ХЛЕБА  

С СЕМЕНАМИ САФЛОРА 
 

Цель работы – разработка рецептуры и технологии производства хлеба повышенной 
пищевой ценности с заменой части пшеничной муки на нетрадиционную растительную добавку 
из измельченных семян сафлора. В работе контрольным образцом являлся хлеб пшеничный, вы-
рабатываемый по ГОСТ 27842-88, на основе муки пшеничной, дрожжей, воды, сахара, соли, 
растительного масла; экспериментальным образцом – хлеб, отличающийся от контрольного 
образца внесением добавки из цельносмолотых семян сафлора в сухом виде взамен муки пшенич-
ной (5-10%) по рецептуре хлебобулочных изделий. Представлены результаты исследования по-
казателей качества и пищевой ценности хлеба с добавкой из нетрадиционного вида сырья, раз-
работана рецептура, отработаны параметры процесса производства. Показано, что примене-
ние нетрадиционного вида сырья в виде добавки их цельносмолотых семян сафлора позволяет 
улучшить органолептические и физико-химические показатели, повысить пищевую ценность 
хлеба. Определено, что потребление 100 г обогащенных хлебобулочных изделий обеспечит удо-
влетворение суточной потребности в белке на 11%, жире на 4,5%, характеризующемся повы-
шенным содержанием незаменимых полиненасыщенных жирных кислот с преобладанием лино-
левой кислоты, углеводов на 13%, пищевых волокон на 19%, минеральных веществ на 1,5-9,5%, 
витаминов группы В – на 6,8-10,9%, незаменимых аминокислот на 2-18%. В ходе исследований 
показано, что использование измельченных семян сафлора в рецептуре хлебобулочных изделий 
способствует повышению их пищевой ценности за счет внесения незаменимых  
ω-3 (1%), ω-6 (28%), ω-9 (4,8%) полиненасыщенных жирных кислот. Энергетическая ценность 
готового изделия составляет 246,8 ккал (1031,6 кДж). 

Ключевые слова: цельносмолотые семена сафлора, хлеб, показатели качества,  
пищевая ценность. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Тутельян, В.А. Роль пищевых микроингредиентов в создании современных продуктов питания / В.А. 

Тутельян, Е.А. Смирнова // Пищевые ингредиенты в создании современных продуктов питания: сборник статей. 
– М.: ДеЛи, 2014. – С. 10-24. 

2. Савенкова, Т.В. Роль пищевой промышленности в диетической терапии населения. Специализированные 
кондитерские изделия диабетического питания / Т.В. Савенкова, Е.А. Солдатова, Т.Л. Киселева и др. // Вопросы 
питания. – 2015. – № 6. – С. 107-115. 

3. Пономарева, Е.И. Хлеб из биоактивированного зерна пшеницы повышенной пищевой ценности / Е.И. 
Пономарева, Н.Н. Алехина, И.А. Бакаева // Вопросы питания. – 2016. – № 2. – С. 116-121. 

4. Витавская, А.В. Зерновой хлеб – уникальное питание / А.В. Витавская, Х.Х. Хасиев, Ю.Г. Пронина // 
Научные итоги года: достижения, проекты, гипотезы. – 2011. – № 1-1. – С. 286-290. 

5. Пащенко, Л.П. Рациональное использование растительного белоксодержащего сырья в технологии 
хлеба / Л.П. Пащенко, И.М. Жаркова. – Воронеж: ФГУП ИПФ «Воронеж», 2003. – 239 с. 

6. Пономарева, Е.И. Нетрадиционное сырье для функциональных видов хлеба и пряников / Е.И. Пономарева, 
С.И. Лукина, А.В. Одинцова, Е.В. Зубкова // Современное хлебопекарное производство: перспективы развития: сбор-
ник научных трудов Всероссийской научно-практической конференции. – Екатеринбург, 2015. – С. 64-67. 

7. Магомедов, Г.О. Нут Саратовской селекции в технологии хлебобулочных и мучных кондитерских из-
делий: монография / Г.О. Магомедов, М.К. Садыгова, С.И. Лукина. – Воронеж: ВГУИТ, 2015. – 75 с. 

8. Драгомирецкий, Ю.А. Целебны е свойства жиров и масел: учебник / Ю.А. Драгомирецкий. – Донецк: 
Сталкер, 1997. – 347 с. 

9. Норов, М.С. Сафлор – перспективная кормовая культура в условиях богары Таджикистана / М.С. Но-
ров // Кормопроизводство. – 2005. – № 11. – С. 17-18. 

10. Полушкин, П.В. Влияние водного режима и густоты состояния на продуктивность сафлора 
красильного на светло-каштановых почвах Саратовского Заволжья: 06.01.02 «Мелиорация, рекультивация и 
охрана земель»: автореф. дис. на соиск. учен. степ. канд. с.-х. наук / Петр Владимирович Полушкин; [Саратовский 
государственный аграрный университет имени Н.И. Вавилова]. – Саратов, 2007. – 19 с. 

11. Шиков, А.Н. Растительные масла и масляные экстракты: технология, стандартизация, свойства / А.Н. 
Шиков, В.Г. Макаров, В.Е. Рыженков. – М.: Издательский дом « Русский врач», 2004. – 264 с. 

12. Li, X.F. Study on chemical constituents of Carthamus tinctorius / X.F. Li, X.R. Hu, Z. Dai // Zhang Y Zhong 
Yao Cai. – 2012. – № 10 (35). – P. 1616-1619. 



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 5(58) 2019   _______________________________________________________________________  27 

13. Bai, Y. Hydroxysafflor yellow A (HSYA) from flowers of Carthamus tinctorius L. and its vasodilatation 
effects on pulmonary artery / Bai Y., Lu P., Han C., Yu C. et all. // Molecules. – 2012. № 12 (17). – P. 14918-14927. 

14. Dai, Y. Natural deep eutectic solvents as a new extraction media for phenolic metabolites in Carthamus 
tinctorius L. / Dai Y., Witkamp G.J., Verpoorte R., Choi Y.H. // Anal Chem. – 2013. – № 13 (85). – P. 6272-6278. 

15. Golkar, P. Inheritance of flower color and spinelessness in safflower (Carthamus tinctorius L.) / Golkar P., 
Arzani A., Rezaei A.M. // Journal of Genetics. – 2010. – № 2(89). – P. 259-262. 

16. He, J. New polyacetylene glucosides from the florets of Carthamus tinctorius and their weak anti-inflamma-
tory activities / He J., Shen Y., Jiang J.S., Yang Y.N. // Carbohydr Res. – 2011. – № 13(346). – P. 1903-1908. 

17. Jiang, J.S. Two new quinochalcones from the flores of Carthamus tinctorius / Jiang J.S., He J., Feng Z.M., 
Zhang P.C. // Org Lett. – 2010. – № 6(12). – P. 1196-1199. 

18. Smith, J.R. Characteristics of Safflower. In Safflower / Smith J.R. // AOCS Press, Champaign, IL, 1996.  
– P. 32-65. 

19. Choi, H.G. Constituents of flowers of Carthamus tinctorius L. and their antioxidant activity / H.G. Choi, Y. 
Jiang, S.H. Park, A.R. Son, S.H. Lee // Korean Journal of Pharmacognosy. – 2011. – Vol. 42, No. 2. – P. 110-116. 

20. Fan, L. Qualitative evaluation and quantitative determination of 10 major active components in Carthamus 
tinctorius L. by high-performance liquid chromatography coupled with diode array detector / Fan L., Zhao H.Y., Xu M., 
Zhou L. // Chromatogr. A. – 2009. – №. 11(1216). – P. 2063-2070. 

21. Jabeen, N. The activity of antioxidant enzymes in response to salt stress in safflower (Carthamus tinctorius L.) 
and sunflower (Helianthus annuus L.) seedlings raised from seed treated with chitosan / Jabeen N., Ahmad R. // J Sci Food 
Agric. – 2013. – № 7(93). – P. 1699-1705. 

22. Jiangm, J.S. New spermidines from the flores of Carthamus tinctorius / Jiangm J.S., Lü L., Yang Y.J., Zhang 
J.L. // J Asian Nat Prod Res. – 2008. – № 5(10). – P. 447-451. 

23. Zhou, Y.Z. New aromatic glucosides from Carthamus tinctorius / Zhou Y.Z., Qiao L., Chen H., Li R.F. // J 
Asian Nat Prod Res. – 2008. – № 9(10). – P. 817-821. 

24. Жизнь растений. В 6-ти томах / гл. ред. А.А. Федоров. Т. 5. Ч. 2. Цветковые растения / под ред. А.Л. 
Тахтаджяна. – М.: Просвещение, 1980. – 475 с. 

25. Мосолов, В.П. Масличные культуры Сибири / В.П. Мосолов, С.И. Большаков,. Я.С. Левин. – Омск: 
Огиз, 1942. – 67 с. 

26. Сельскохозяйственная энциклопедия. – М.: Советская энциклопедия, 1974. – С. 483. 
27. Минкевич, И.А. Масличные культуры / И.А. Минкевич, В.Е. Борковский. – 3 изд. – М.: Медицина, 1955. 

– 234 с. 
28. Харисова А.В. Фармакогностическое исследование сафлора красильного (Сarthamus inctorius L.): 

14.04.02 «Фармацевтическая химия, фармакогнозия»: автореф. дис. на соиск. учен. степ. канд. фармацевтич. наук / 
Алина Владиславовна Харисова; [Самарский государственный медицинский университет]. – Самара, 2014. – 24 с. 

29. Meyda, S. Food use and health of soybean and sunflower oils / Meydani S., Lichtenstein A., White P. et al. // 
Journal of the American College of Nutrition. – 1991. – № 10. – P. 406-428. 

30. Nagaraj, G. Quality and utility of oilseeds. – Directorate of Oilseeds Research, Hyderabad, 1995. – 31 p. 
31. Скурихин, И.М. Всё о пище с точки зрения химика: справочное издание / И.М. Скурихин, А.П. Нечаев. 

– М.: Высшая школа, 1991. – 288 с. 
32. Christie, W.W. Preparation of ester derivatives of fatty acids for chromatographic analysis, Advances in Lipid 

Methodology. – Ed. W.W. Christie, Oily Press, Dundee, 1993. – P. 69-111. 
33. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания: справочник / под ред. 

И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2007. – 276 с. 
34. Asgarpanah, J. Phytochemistry, pharmacology and medicinal properties of Carthamus tinctorius L. / J. 

Asgarpanah, N. Kazemivash // Chin J Integr Med. – 2013. – № 2(19). – P. 153-159. 
35. Esendal, E. Estimates of broad-sense heritability for seed yield and yield components of safflower (Carthamus 

tinctorius L.) / E. Esendal // Hereditas. – 2006. – № 143. – Р. 7-55. 
 
Неповинных Наталия Владимировна  
Саратовский государственный аграрный университет имени Н.И. Вавилова  
Доктор технических наук, профессор кафедры технологии продуктов питания  
410005, Россия, г. Саратов, Театральная площадь, 1, E-mail: nnepovinnykh@yandex.ru 
 
Куценкова Василисса Сергеевна 
Саратовский государственный аграрный университет имени Н.И. Вавилова 
Ассистент, аспирант кафедры технологии продуктов питания 
410005, Россия, г. Саратов, Театральная площадь, 1, E-mail: vasilissakutsenkova@yandex.ru 
 
Гринёв Вячеслав Сергеевич 
Институт биохимии и физиологии растений и микроорганизмов Российской академии наук 
Кандидат химических наук, научный сотрудник лаборатории биохимии, старший инженер ЦКП «Симбиоз» 
410049, Россия, г. Саратов, пр-т Энтузиастов, 13, E-mail: grinev@ibppm.ru 
 
 
 
 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 
 

_________________________________________________________________  № 5(58) 2019 28 

Любунь Елена Валентиновна 
Институт биохимии и физиологии растений и микроорганизмов Российской академии наук 
Кандидат биологических наук, старший научный сотрудник лаборатории экологической биотехнологии  
410049, Россия, г. Саратов, пр-т Энтузиастов, 13, E-mail: shirokov_a@ibppm.ru 
 
Широков Александр Александрович  
Институт биохимии и физиологии растений и микроорганизмов Российской академии наук 
Кандидат биологических наук, старший научный сотрудник лаборатории иммунохимии, 
руководитель ЦКП «Симбиоз» ИБФРМ РАН 
410049, Россия, г. Саратов, пр-т Энтузиастов, 13, E-mail: shirokov_a@ibppm.ru 
 
Го Марк 
Тяньцзинский университет науки и технологий 
Ph.D, лаборатория питания и безопасности пищевых продуктов 
300457, Китай, Тяньцзинь, Тяньцзиньская зона экономического и технологического развития, 13-я улица, 29 
E-mail: 98313449@tust.edu.cn 
 
 

N.V. NEPOVINNYKH, V.S. KUTSENKOVA, V.S. GRINEV, E.V. LYUBUN,  
A.A. SHIROKOV, QINGBIN GUO 

 
DEVELOPMENT OF RECIPE AND TECHNOLOGY  

OF BREAD WITH SAFFLOWER SEEDS 
 

The aim of this investigation is to develop recipe and technology for the production of bread of 
higher nutritional value with the replacement of a part of wheat flour with a non-traditional herbal 
supplement from ground safflower seeds. Control sample - wheat bread, produced according to GOST 
27842-88, based on wheat flour of higher grade, yeast, water, sugar, salt, vegetable oil; experimental 
sample – bread, different from the control sample by adding an additive from whole-seed safflower seeds 
in dry form instead of wheat flour (5-10%) according to the recipe of bakery products were objects of 
research in the work. Results of research on the quality and nutritional value of bread with additives 
from non-traditional raw materials are presented, the formulation is developed, and the parameters of 
the production process are worked out. It is shown that the use of non-traditional raw materials in the 
form of the addition of ground safflower seeds allows to improve the organoleptic and physicochemical 
parameters, to increase the nutritional value of bread. It is established that consumption of 100 grams 
of fortified bakery products will ensure satisfaction of the daily requirement for protein by 11%, fat by 
4,5%, characterized by an increased content of essential polyunsaturated fatty acids with a predomi-
nance of linoleic acid, carbohydrates by 13 %, dietary fiber by 19 %, mineral substances by 1,5-9,5%, 
vitamins of group B by 6,8-10,9%, essential amino acids by 2-18%. In the course of the research it was 
shown that the use of ground safflower seeds in the bakery product formulation promotes an increase in 
their nutritional value by adding essential ω-3 (1%), ω-6 (28%), ω-9 (4,8%) polyunsaturated fatty acids. 
Energy value of the ready-made product is 246,8 kcal (1031,6 kJ). 

Keywords: ground safflower seeds, bread, quality indicators, nutritional value. 
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УДК 664.694 
 

Э.Р. БИККУЛОВА, Е.Н. ЧЕРНЕНКОВ, А.А. ЧЕРНЕНКОВА,  
И.В. МИРОНОВА, Е.В. БАДАМШИНА 

 
РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ  

С ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТЬЮ 
 

Рассмотрена возможность добавления порошка фукуса и льняной муки в рецептуру ма-
каронных изделий. Установлено, что в порошке фукуса содержатся водорастворимые  
витамины: витамин С (аскорбиновая кислота) в количестве 2,1 мг/100 г, β-кaрoтина –  
1,3 мг/100 г, а также микро- и макронутриенты – йод в количестве 15 мг/100 г, кальций –  
1,24 мг/100 г, магний – 12,8 мг/100 г, фосфор – 0,41 мг/100 г. В льняной муке содержатся мине-
ральные вещества – калий, кальций, магний, фосфор, железо, цинк. Определены основные пока-
затели качества сырья (льняной муки и порошка фукуса), макаронных изделий. Установлена оп-
тимальная дозировка порошка фукуса и льняной муки в рецептуре макаронных изделий – 8% от 
массы муки. Также установлено, что при добавлении в макаронные изделия порошка фукуса и 
льняной муки в изделиях повышается содержание минеральных веществ и витаминов. 

Ключевые слова: порошок фукуса, льняная мука, макаронные изделия. 
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I.V. MIRONOVA, E.V. BADAMSHINA 

 

DEVELOPMENT OF RECIPE OF PASTA WITH A HIGHER 
NUTRITIONAL VALUE 

 
The possibility of adding fucus powder and flax flour to pasta recipe is considered. It has 

been established that the fucus powder contains water-soluble vitamins: vitamin C (ascorbic acid) in 
the amount of 2,1 mg/100g, β-carbohydrate – 1,3 mg/100g, and micro- and macronutrients – iodine 
in the amount of 15 mg/100g, calcium – 1,24 mg/100g, magnesium – 12,8 mg/100g, phosphorus – 
0,41 mg/100g. The flax flour contains minerals – potassium, calcium, magnesium, phosphorus, iron, 
zinc. Identified the main indicators of the quality of raw materials (flax flour and fucus powder), pasta. 
It is also found that by adding the powder to the pasta and fucus flax flour products increased content 
of minerals and vitamins. 

Keywords: fucus powder, flax flour, pasta. 
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УДК 613.292 
 

О.Г. ПОЗДНЯКОВА, М.А. КАЗАКОВА, А.А. ВЕКОВЦЕВ, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

ПОЛИФУНКЦИОНАЛЬНЫЙ КОМПЛЕКС БИОЛОГИЧЕСКИ 
АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ ДЛЯ НУТРИЕНТНО-МЕТАБОЛИЧЕСКОЙ 
ПОДДЕРЖКИ ОРГАНИЗМА В ПОДРОСТКОВОМ ВОЗРАСТЕ: 

ТЕХНОЛОГИЯ ИННОВАЦИЙ 
 

Разработана инновационная технология полифункционального комплекса биологиче-
ски активных веществ для нутриентно-метаболической поддержки организма в подростко-
вом возрасте. Инновационость технологии заключается в создании новой структурной 
формы каркасных таблеток, особенностями которых является регуляция характера и скоро-
сти выделения биологически активных компонентов, позволяющих сохранять необходимый 
уровень их концентрации и адресное действие в отношении клетки мишени. Научно обоснован 
рецептурный состав таблетированных форм 1 и 2 исходя из синергических их компонентов в 
отношении коррекции обменных процессов в организме подростков при воздействии различ-
ных факторов окружающей и внутренней среды. 

Ключевые слова: БАД, таблетированная форма, микронутриенты, конкурентные  
преимущества. 
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POLYFUNCTIONAL COMPLEX OF BIOLOGICALLY ACTIVE 
SUBSTANCES FOR NUTRIENT AND METABOLIC SUPPORT OF TH E 

ORGANISM IN ADOLESCENT AGE: TECHNOLOGY OF INNOVATIO NS 
 

An innovative technology has been developed for a multifunctional complex of biologically 
active substances for nutrient-metabolic support of the body during adolescence. The innovativeness 
of the technology lies in the creation of a new structural form of frame tablets, the characteristics of 
which are the regulation of the nature and rate of release of biologically active components, allowing 
them to maintain the required level of their concentration and targeted action in relation to the target 
cell. The prescription composition of tablets 1 and 2 was scientifically substantiated on the basis of 
their synergistic components in relation to the correction of metabolic processes in the body of adoles-
cents when exposed to various environmental factors and the internal environment. 

Keywords: dietary supplement, tablet form, micronutrients, competitive advantages. 
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УДК 663.05 
 

Н.Л. НАУМОВА, И.В. БАКЛАНОВА, С.А. ГОРБУНОВ 
 

СОДЕРЖАНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО КОМПОНЕНТА 
РЕСВЕРАТРОЛА В БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ДОБАВКАХ 

 
Вера в благоприятное воздействие ресвератрола на здоровье человека побудила  

существенное количество потребителей (3% в Дании, 18% в США) использовать его в каче-
стве БАД как средство дополнительной или альтернативной медицины. В статье представ-
лены результаты исследований количественного содержания физиологически значимого  
компонента ресвератрола в биологически активных добавках различных производителей. 
Установлено, что из трех изучаемых препаратов только один содержит гарантированное 
производителем количество ресвератрола.  

Ключевые слова: ресвератрол, антиоксиданты, биологически активные добавки,  
хроматография. 
 
Одним из современных активно разрабатываемых подходов в направлении создания 

БАД  

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Рылина, Е.В. Определение индикаторных фенольных соединений нефлавоноидной природы в лекар-
ственном и пищевом растительном сырье методом ВЭЖК: 14.04.02 Фармацевтическая химия, фармакогнозия: 
автореф. дис. … канд. фарм. наук / Е.В. Рылина. – Москва, 2010. – 25 с. 

2. Aguirre, L. Resveratrol: anti-obesity mechanisms of action / L. Aguirre, A. Fernаndez-Quintela, N. Arias, 
M.P. Portillo // Molecules. – 2014. – Nov. 14, № 19(11). – P. 18632-55. 

3. Aschemann-Witzel, J. Resveratrol food supplements: a survey on the role of individual consumer characteristics 
in predicting the attitudes and adoption intentions of US American and Danish respondents / J. Aschemann-Witzel, K.G. 
Grunert // Public Health. – 2015. – № 15. – P. 110. 

4. Baur, J.A. Therapeutic potential of resveratrol: the in vivo evidence / J.A. Baur, D.A. Sinclair // Nature Re-
views Drug Discovery. – 2006. – №5. – P. 493-506. 

5. Bojana, D. Encapsulation of resveratrol in spherical particles of food grade hydrogels / D. Bojana, Balanč et 
al. // Food and Feed Research. – 2017. – №44 (1). – P. 23-29 

6. Haghighatdoost, F. Can resveratrol supplement change inflammatory mediators? A systematic review and 
meta-analysis on randomized clinical trials / F. Haghighatdoost, M. Hariri // European Journal of Clinical Nutrition.  
– 2019. – №73. – P. 345-355. 

7. Smoliga, J.M. Resveratrol and health – A comprehensive review of human clinical trials / J.M. Smoliga, J.A. 
Baur // Molecular Nutrition & Food Research. – 2011. – №55(8). – P. 1129-1141. 

8. Nivelle, L. Anti-Cancer Activity of Resveratrol and Derivatives Produced by Grapevine Cell Suspensions in 
a 14 L Stirred Bioreactor / L. Nivelle, J. Hubert, E. Courot et al. // Molecules. – 2017. – №22. – P. 474. 

9. Rossi, D. trans-Resveratrol in Nutraceuticals: Issues in Retail Quality and Effectiveness / D. Rossi, A. 
Guerrini, R. Bruni, et al. // Molecules. – 2012. – №17. – P. 12393-12405. 
 
Наумова Наталья Леонидовна 
Южно-Уральский государственный университет (НИУ) 
Доктор технических наук, профессор кафедры пищевых и биотехнологий 
454080, Россия, г. Челябинск, пр-т Ленина, 76, E-mail: n.naumova@inbox.ru 
 
Бакланова Ирина Владимировна  
Южно-Уральский государственный университет (НИУ) 
Студент кафедры пищевых и биотехнологий 
454080, Россия, г. Челябинск, Пр-т Ленина, 76, E-mail: v.lyulkovitch@ya.ru 
Горбунов Сергей Анатольевич 
Южно-Уральский государственный университет (НИУ) 
Студент кафедры технологии и организации общественного питания 
454080, Россия, г. Челябинск, Пр-т Ленина, 76, E-mail: v.lyulkovitch@ya.ru 
 
 

N.L. NAUMOVA, I.V. BAKLANOVA, S.A. GORBUNOV  
 



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 5(58) 2019   _______________________________________________________________________  37 

CONTENTS OF THE FUNCTIONAL COMPONENT OF RESVERATROL   
IN BIOLOGICALLY ACTIVE ADDITIVES 

 
Belief in the beneficial effects of resveratrol on human health has led a significant number of 

consumers (3% in Denmark, 18% in the USA) to use it as a dietary supplement as a means of comple-
mentary or alternative medicine. The article presents the results of studies of the quantitative content 
of the physiologically significant component of resveratrol in dietary supplements of various manufac-
turers. It was established that of the three studied drugs, only one contains the manufacturer-guaran-
teed amount of resveratrol. 

Keywords: resveratrol, antioxidants, dietary supplements, chromatography. 
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Л.Г. ЕЛИСЕЕВА, Е.В. ЖИРКОВА, Т.Н. ИВАНОВА, Д.С. КОКОРИНА 
 

ИЗУЧЕНИЕ БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ  
КРУПЫ КИНОА РАЗЛИЧНЫХ ТОРГОВЫХ МАРОК 

 
Изучена пищевая и биологическая ценность семян киноа основных торговых марок, 

представленных на потребительском рынке г. Москвы. Приведена сравнительная характери-
стика органолептических показателей качества, а также аминокислотный, жирнокислотный 
и минеральный состав семян киноа основных торговых марок. В статье изложены эксперимен-
тальные данные аминокислотного состава крупы киноа различных торговых марок, рассчи-
таны коэффициенты различий аминокислотного скора (КРАС) и биологической ценности (БЦ).  

Ключевые слова: киноа, торговая марка, химический состав, аминокислотный и 
жирнокислотный состав, биологическая ценность. 
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L.G. ЕLISEEVA, Е.V. ZHIRKOVA, T.N. IVANOVA, D.S. KOKORINA 
 

STUDYING THE BIOLOGICAL VALUE OF THE CROPS  
OF A MOVIE OF VARIOUS TRADEMARKS 

 
The nutritional and biological value of quinoa seeds of the main brands represented in the 

consumer market of Moscow has been studied. A comparative characteristic of organoleptic quality 
indicators, as well as the amino acid and fatty acid composition of quinoa seeds of the main trade-
marks, is presented. The article presents experimental data on the amino acid composition of quinoa 
groats of various trademarks, calculated the differences between amino acid scores (CRAC) and bio-
logical value (BC). 

Keywords: quinoa, brand, chemical composition, amino acid and fatty acid composition, bio-
logical value. 
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УДК 663.253.42 
 

Е.В. ГЛОБА, Т.И. ГУГУЧКИНА, Н.М. АГЕЕВА, Л.Г. ВЛАЩИК 
 

ОЦЕНКА БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ ИНТРОДУЦИРОВАННОГО 
СОРТА ВИНОГРАДА АНЧЕЛОТТА ДЛЯ ВЫРАБОТКИ 

КАЧЕСТВЕННЫХ ВИН 
 

Приведены результаты исследований биологической ценности сусла из интродуциро-
ванного сорта винограда Анчелотта как сырья для производства качественных красных вин. 
Установлено, что в сусле из исследуемого сорта винограда идентифицирована достаточно 
высокая концентрация биологически ценных компонентов: витаминов, фенолкарбоновых кис-
лот и аминокислот. Значительное содержание этих компонентов подтверждает высокие 
антиоксидантные свойства и устойчивость сорта винограда Анчелотта к агроклиматиче-
ским стрессам в условиях Кубани. 

Ключевые слова: виноград, сорт, интродукция, сусло, органические кислоты,  
качество, биологически активные вещества, аминокислоты. 
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ASSESSMENT OF BIOLOGICAL VALUE OF THE INTRODUCED GR APE 
VARIETY ANCELOTTI FOR THE PRODUCTION OF QUALITY WIN ES 
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There were shown the results of studies of the biological value of the must from introduced 

grape variety Ancelotti as raw material for the production of high quality red wines. It was found that 
there was identified a sufficiently high concentration of biologically valuable components in the must 
from the studied grape variety: vitamins, phenol carboxylic acids and amino acids. The significant con-
tent of these components confirms the high antioxidant properties and resistance of the grape variety 
Ancelotti to agroclimatic stress in the Kuban. 

Keywords: grape, variety, introduction, must, organic acids, quality of biologically active 
additives, amino acids. 
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УДК 339.543 
 

Д.В. КРИШТАФОВИЧ, В.И. КРИШТАФОВИЧ, А.Н. КАРАУЛОВА 
 

ПРОБЛЕМНЫЕ АСПЕКТЫ КЛАССИФИКАЦИИ  
СЫРНЫХ ПРОДУКТОВ В ТАМОЖЕННЫХ ЦЕЛЯХ 

 
В статье рассмотрены проблемные аспекты терминологии и идентификации, 

 возникающие у должностных лиц таможенных органов при классификации сырных  
продуктов, перемещающихся через таможенную границу. Показана необходимость гармони-
зации терминологии и классификации сырных продуктов по Товарной номенклатуре внешне-
экономической деятельности и другим нормативным документам. 

Ключевые слова: классификация; терминология; сырные продукты. 
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V.I. KRISHTAFOVICH, D.V. KRISHTAFOVICH, A.N. KARAULOVA 
 

PROBLEMATIC ASPECTS OF THE CLASSIFICATION OF CHEESE  
PRODUCTS IN THE CLASSIFICATION FOR CUSTOMS PURPOSES 

 
The article deals with the problematic aspects of terminology and identification arising from 

customs officials in the classification of cheese products moving across the customs border. The neces-
sity of harmonization of terminology and classification of cheese products by Commodity nomenclature 
of foreign economic activity and other normative documents is shown. 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

_________________________________________________________________  № 5(58) 2019 44 

Keywords: classification; terminology, cheese products. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Prodovol'stvennye tovary. Terminy i opredeleniya v tamozhennyh celyah: uchebnoe posobie / E.V. Krasil'ni-
kova, L.V. Kuchinskaya, E.I. Andreeva i dr. – M.: Izd-vo Rossijskoj tamozhennoj akademii, 2014. – 92 s. 

2. Krishtafovich, D.V. Issledovanie otnosheniya potrebitelej moskovskogo regiona k probleme ispol'zovaniya 
gennomodificirovannyh organizmov pri proizvodstve pishchevyh produktov / D.V. Krishtafovich, V.I. Krishtafovich // 
Fundamental'nye i prikladnye issledovaniya kooperativnogo sektora ekonomiki. – 2018. – №1. – S. 101-107. 

3. SHkol'nikova, M.N. Obzor sovremennyh metodov identifikacii cel'nomolochnyh produktov / M.N. SHkol'ni-
kova // Vestnik Krasnoyarskogo gosudarstvennogo agrarnogo universiteta. – 2017. – №7(130). – S. 90-97. 

4. Veselova, P.P. Klassifikaciya tovarov kak instrument regulirovaniya mezhdunarodnoj torgovli / P.P. 
Veselova, T.M. Vorotynceva, D.V. Krishtafovich // Tovaroved prodovol'stvennyh tovarov. – 2015. – №7. – S. 67-71. 

5. Andreeva, E.I. Znachenie klassifikacii tovarov v gosudarstvennom regulirovanii vneshneekonomicheskoj 
deyatel'nosti / E.I. Andreeva // Vestnik Rossijskoj tamozhennoj akademii. – 2016. – № 1 (34). – S. 27-32. 

6. Vorotynceva, T.M. Garmonizaciya terminologii kak osnova odnoznachnoj klassifikacii tovarov v tamozhen-
nyh celyah / T.M. Vorotynceva, E.V. Krasil'nikova, A.N. Karaulova // Vestnik Rossijskoj tamozhennoj akademii.  
– 2013. – №2. – S. 58-63. 

7. Anikina, E.V. Terminologicheskie aspekty identifikacii i klassifikacii tovarov v tamozhennyh celyah / E.V. 
Anikina, E.V. Krasil'nikova // Vestnik Rossijskoj tamozhennoj akademii. – 2014. – № 3. – S. 140-146. 

8. Belous, A.V. Tipovye skhemy zanizheniya tamozhennoj stoimosti / A.V. Belous // Vestnik Rossijskoj tamo-
zhennoj akademii. – 2009. – №4. – S. 117-123. 

9. Krishtafovich, D.V. Problemnye aspekty klassifikacii syrov pri peremeshchenii cherez tamozhennuyu granicu 
Evrazijskogo ekonomicheskogo soyuza / D.V. Krishtafovich, A.N. Karaulova // Vestnik Rossijskoj tamozhennoj akade-
mii. – 2018. – №1 (42). – S. 81-87. 
 
Krishtafovich Dmitry Valentinovich 
Russian Customs Academy 
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of commodity research and customs examination 
140009, Russia, Moscow region, Lyubertsy, Komsomolsky prospect, 4, E-mаil: dvkrish@mail.ru 
 
Krishtafovich Valentina Ivanovna 
Russian University of Cooperation 
Doctor of technical sciences, professor, head of the department commodity research and examination of goods 
141014, Russia, Moscow region, Mytischi, ul. V. Voloshinoy, 12/30, E-mаil: vikrish@mail.ru 
 
Karaulova Angelica Nikolaevna 
Russian Customs Academy 
Chief lecturer of the department of commodity research and customs examination 
140009, Russia, Moscow region, Lyubertsy, Komsomolsky prospect, 4, E-mаil: karaulova-an@mail.ru 



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 5(58) 2019   _______________________________________________________________________  45 

УДК 664:577.114 
 

В.В. ПРЯНИШНИКОВ, Н.Д. РОДИНА, Н.Н. ТОЛКУНОВА 
 
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПИЩЕВЫХ ВОЛОКОН МАРКИ «ВИТАЦЕЛЬ»  

В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

В статье приведен химический анализ пищевых волокон марки «Витацель», функцио-
нальные свойства, органолептические характеристики, показаны способы внесения их в  
кондитерские и мясные продукты, указаны эффекты при их использовании. 

Ключевые слова: пищевые волокна марки «Витацель», общее количество балластных 
веществ, в том числе растворимых, химический состав, органолептические характеристики, 
яблочная клетчатка, соевая клетчатка, пшеничное волокно серии WF. 
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V.V. PRYANISHNIKOV, N.D. RODINA, N.N. TOLKUNOVA 
 

USE OF VITACEL BRAND DIETARY FIBERS IN THE FOOD IND USTRY 
 

The article presents the chemical fiber brand «Vitacel», functional properties, organoleptic 
characteristics, shows how to make these dietary fibers in confectionery and meat products, the  
effects of their use. 

Keywords: vitacel brand dietary fibers, total amount of ballast substances, including soluble ones, 
chemical composition, organoleptic characteristics, Apple fiber, soy fiber, wheat fiber of WF series. 
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УДК 637.521.5.04/07 
 

К.В. ВЛАСОВА, Е.Н. АРТЕМОВА, А.П. СИМОНЕНКОВА 
 

ОСОБЕННОСТИ ТЕХНОЛОГИИ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА СОУСОВ  
С МУКОЙ СЕМЯН БАХЧЕВЫХ 

 
Исследована возможность использования муки семян тыквы в технологии морковного 

соуса и дана комплексная оценка качества соусов с мукой семян бахчевых (горчичному с мукой 
семян арбуза и сладкого молочного с мукой семян дыни). Комплексная оценка включала  
определение органолептических и физико-химических показателей соусов, регламентируемых 
нормативными документами, стойкость при хранении, расчет пищевой ценности с учетом 
функциональной направленности. 

Ключевые слова: морковный, горчичный, сладкий молочный соусы, мука семян  
тыквы, арбуза, дыни. 
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K.V. VLASOVA, E.N. ARTEMOVA, A.P. SIMONENKOVA 
 

PECULIARITIES OF TECHNOLOGY AND QUALITY ASSESSMENT 
SAUCES WITH FLOUR OF THE SEEDS OF MELONS 
To study the possibility of flour pumpkin seeds in the technology carrot-tion of the sauce and 

given a comprehensive assessment of the quality of the sauces with flour of melon seeds (gorcich 
refined flour, watermelon seeds and sweet milk with the flour of melon seeds). The complex assessment 
included determination of organoleptic and physico-chemical parameters of sauces regulated by nor-
mative documents, storage resistance, calculation of nutritional value taking into account functional 
orientation. 

Keywords: carrot, mustard, sweet milk sauces, pumpkin seed flour, watermelon, melon. 
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С.В. КОЛОБОВ, М.А. СИМАКИНА, Н.Н. ШАГАЕВА, И.А. ЗАЧЕСОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ АССОРТИМЕНТА ПРОДУКТОВ  
ИЗ НЕТРАДИЦИОННОГО МЯСНОГО СЫРЬЯ  

В МОСКОВСКОМ РЕГИОНЕ 
 

Цель исследования – изучение рынка нетрадиционного мясного сырья в Московском  
регионе. В настоящее время отмечается увеличение ассортимента мясной продукции за счет 
включения в него мяса диких животных и продуктов их переработки. Мясо диких животных ока-
зывает оздоровительное воздействие на организм человека, по мнению специалистов-диетологов 
мясо диких копытных содержит больше животного белка, который усваивается в организме 
человека значительно быстрее, чем белок из мяса домашних животных и меньше жира, а также 
больше микро и макроэлементов, витаминов. Установлено, что в настоящее время, особенно в 
условиях экономических санкций, ключевым является обеспечение роста отечественного произ-
водства и добычи диких животных, что позволит поставлять на рынок многих городов России 
деликатесное мясо, а также расширить ассортимент мясных продуктов за счет применения 
этого сырья. 

Ключевые слова: маркетинг, исследования, маркетинговые исследования, социологи-
ческий опрос, исследование рынка, рынок мясных товаров, нетрадиционное мясное сырье, 
мясо диких животных, оленина, мясо лося. 
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RESEARCH OF PRODUCT RANGE FROM NON-TRADITIONAL MEAT  
RAW MATERIALS IN THE MOSCOW REGION 

 
The purpose of the study is to study the market of non-traditional meat raw materials in the 

Moscow region. Currently, there is an increase in the range of meat products due to the inclusion of 
meat of wild animals and products of their processing. The meat of wild animals has a health-improv-
ing effect on the human body, according to dietitians, the meat of wild ungulates contains more animal 
protein, which is absorbed in the human body much faster than the protein from the meat of domestic 
animals and less fat, as well as more micro and macronutrients, vitamins. It is established that at 
present, especially in the conditions of economic sanctions, the key is to ensure the growth of domestic 
production and production of wild animals, which will allow to supply the market of many Russian 
cities with delicious meat, as well as to expand the range of meat products through the use of this raw 
material. 

Keywords: marketing, research, marketing research, sociological survey, market research, mar-
ket of meat products, non-traditional meat raw materials, meat of wild animals. 
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Г.М. ЗОМИТЕВА, О.Ю. ЕРЕМИНА, С.Ю. БОРИСОВА, Е.В. ЗАУГОЛЬНИКОВА 
 

АНАЛИЗ ЭКОНОМИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ 
КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ ЙОГУРТОВ, ОБОГАЩЕННЫХ 

ПОРОШКОМ ИЗ СОЛОДОВЫХ РОСТКОВ ПШЕНИЦЫ 
 

В статье представлен расчет конкурентного потенциала на примере йогуртов,  
обогащенных порошком из солодовых ростков пшеницы. Рассчитанные интегральные  
показатели качества для разработанных йогуртов, выше показателей контрольного образца  
йогурта, без добавления пищевого обогатителя. 

Ключевые слова: солодовые ростки конкурентный потенциал, комплексный  
показатель качества, интегральный показатель конкурентоспособности, йогурт. 
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The article presents the calculation of the competitive potential on the example of yoghurt, 
enriched with malt sprouting powder. The calculated integral quality indicators for developed yo-
ghurts enriched with malt sprouting powder are higher than those of the control yogurt, without the 
addition of a food fortifier. 

Keywords: competitive potential, complex quality indicator, integral competitiveness  
indicator, yogurt. 
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