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А.Л. ВЕРЕЩАГИН, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, Н.В. БЫЧИН 
 

ОЦЕНКА ПАРАМЕТРОВ ПЛАВЛЕНИЯ ЖИРОВОЙ ФАЗЫ ШОКОЛАДА 
ДЛЯ ОПРЕДЕЛЕНИЯ ЗАМЕНИТЕЛЕЙ МАСЛА КАКАО 

 
В статье представлены результаты изучения возможности применения методов 

дифференциальной сканирующей калориметрии (ДСК) и термомеханического анализа (ТМА) 
для идентификации происхождения промышленных образцов шоколада на примере ряда про-
изводителей Российской Федерации, Республики Казахстан и Республики Беларусь. Установ-
лена применимость метода ДСК для распознавания индивидуальных особенностей произво-
дителей шоколада. Метод ТМА дополняет идентификацию определением жидкой фазы. 

Ключевые слова: масло какао, шоколад, кондитерские плитки, идентификация, диффе-
ренциальная сканирующая калориметрия, термомеханический анализ. 
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A.L. VERESHCHAGIN, I.YU. REZNICHENKO, N.V. BYCHIN 
 

EVALUATION OF CHOCOLATE OIL PHASE MELTING PARAMETERS 
FOR DETERMINATION OF COCOA OIL SUBSTITUTES 

 
The article presents the results of studying the possibility of using methods of differential 

scanning calorimetry and thermomechanical analysis to identify the origin of industrial chocolate 
samples on the example of a number of manufacturers of the Russian Federation, the Republic of 
Kazakhstan and the Republic of Belarus. The applicability of the DSC method for recognizing the 
individual characteristics of chocolate manufacturers has been established. The TMA method com-
plements identification with a liquid phase determination. 

Keywords: cocoa butter, chocolate, pastry tiles, identification, differential scanning  
calorimetry, thermomechanical analysis. 
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Н.М. ПОДГОРНОВА, А.А. ГРУНИНА 
 

ОПТИМИЗАЦИЯ КОМПОЗИЦИЙ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ  
ПО ЖИРНОКИСЛОТНОМУ СОСТАВУ 

 
В статье рассматриваются вопросы оптимального соотношения жирных кислот, 

поступающих с пищей, пути их решения, а также задачи формирования композиций расти-
тельных масел, сбалансированных по жирнокислотному составу. Предложен метод купажи-
рования растительных масел путем решения задачи условной оптимизации, в которой в каче-
стве условий выступают рекомендуемые, адекватные и иные нормы потребления компонен-
тов смеси. 

Ключевые слова: растительные масла, функциональные ингредиенты, полиненасы-
щенные жирные кислоты, сбалансированный состав, нормы потребления, купажирование, 
условная оптимизация. 
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N.M. PODGORNOVA, A.A. GRUNINA 
 

OPTIMIZATION OF VEGETABLE OIL COMPOSITIONS BY FAT  
AND ACID COMPOSITION 

 
The article examines the questions of the optimal ratio of fatty acids available with food in-

take, and ways to optimize such ratios, as well as the problem of determining of optimal composition of 
vegetable oils balanced in fatty acids. The method of blending of vegetable oils is proposed which 
solves the problem via conditional optimization given the recommended vegetable oil consumption 
targets and constrains. 

Keywords: vegetable oils, functional ingredients, polyunsaturated fatty acids, balanced 
composition, consumption norms, blending, conditional optimization. 
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А.А. ЧАНЧИКОВА, Е.П. КАМЕНСКАЯ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ФЕРМЕНТНЫХ ПРЕПАРАТОВ  
НА ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА СВЕТЛОГО ЯЧМЕННОГО СОЛОДА 

 
В работе исследовано влияние различных ферментных препаратов на процесс солодо-

ращения пивоваренного ячменя сорта «Маргарет» и на показатели качества полученного со-
лода. Изучена динамика изменения амилолитической активности ячменного солода в процессе 
проращивания при использовании ферментных препаратов на стадии замачивания, обоснован 
выбор ферментного препарата на основании анализа качества готового светлого солода и ла-
бораторного сусла. Выяснено, что использование ферментного препарата «Амилосубтилин 
Г3х» в концентрации 0,2% на стадии замачивания ячменя способствует сокращению процесса 
солодоращения до четырех суток за счет интенсификации биохимических и физиологических 
превращений зерна. Отмечено повышение амилолитической активности ячменного солода на 
20%, массовой доли экстракта в сухом веществе солода на 8% относительно необработанно-
го зерна, а также увеличение в сусле выхода экстракта на 11%, содержания редуцирующих 
сахаров на 9% и аминного азота на 38%, что в дальнейшем благоприятно отразится на про-
цессах роста и размножения дрожжей, а также на качестве готового пива. 

Ключевые слова: ячмень, солод, ферментные препараты, сусло, солодоращение, пиво. 
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RESEARCH OF INFLUENCE OF ENZYME DRUGS ON INDICATORS  
OF QUALITY OF LIGHT BARLEY MALTEN 

 
The influence of various enzyme preparations on the malting process of Margaret malting 

barley and the quality indicators of malt obtained from it was studied. The dynamics of changes in 
the amylolytic activity of barley malt in the process of germination using enzyme preparations at the 
stage of soaking is studied, the choice of the enzyme preparation is substantiated on the basis of the 
analysis of the quality of ready-made light malt and laboratory wort. It was found that the use of the 
enzyme preparation Amilosubtilin G3x at a concentration of 0,2% at the stage of barley soaking 
helps to reduce the malting process to four days, due to the intensification of biochemical and phys-
iological transformations of grain. An increase in the amylolytic activity of barley malt by 20%, a 
mass fraction of the extract in the dry matter of malt by 8%, relative to untreated grain, as well as 
an increase in the output of the extract by 11%, the content of reducing sugars by 9% and amine ni-
trogen by 38%, which in the future, it will favorably affect the growth and reproduction of yeast, as 
well as the quality of the finished beer. 

Keywords: barley, malt, enzyme preparations, wort, malting, beer. 
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Н.С. САНЖАРОВСКАЯ, К.В. АЛЯБЬЕВА 
 

ЦЕЛЕСООБРАЗНОСТЬ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ МУКИ ИЗ НУТА  
В ТЕХНОЛОГИИ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Исследовано влияние добавки нутовой муки на функциональные, хлебопекарные свой-

ства композитных смесей и структурно-механические свойства теста. Установлено, что во-
досвязывающая, водопоглотительная и жиросвязывающая способность композитных смесей с 
изменением массовой доли муки из зерна нута увеличивается, что дает возможность прогно-
зировать повышение качества, увеличение выхода и срока годности готовой продукции. 

Ключевые слова: мука из бобов нута, аминокислотный состав, аминокислотный 
скор, клейковина. 
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N.S. SANJAROVSCKAYA, K.V. ALYABYEVA 
 

THE FEASIBILITY OF USING THE CHICKPEA FLOUR  
IN THE TECHNOLOGY OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS 

 
The influence of chickpea flour additives on the functional and baking properties of compo-

site mixtures and the structural and mechanical properties of the dough was studied. It was found 
that the water-binding, water-absorbing and fat-binding capacity of composite mixtures increases 
with the change in the mass fraction of flour from chickpea grain, which makes it possible to predict 
an increase in the quality, yield and shelf life of the finished product. 

Keywords: chickpea bean flour, amino acid composition, amino acid score, gluten. 
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М.Е. ЦИБИЗОВА 
 

РЫБНЫЕ ФАРШИ С УЛУЧШЕННЫМИ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМИ 
СВОЙСТВАМИ В СОСТАВЕ ПАШТЕТОВ 

 
Проведены исследования по расширению ассортимента паштетов за счет включе-

ния в их рецептуру фаршей, для улучшения органолептических и реологических свойств ко-
торых использовалась однократная промывка. Обосновано использование для промывки ли-
монной кислоты. Проведено компьютерное моделирование рецептур паштетов и обоснова-
на возможность комбинирования фаршей промытого и без промывки в соотношении 1:1. 
Предложено включение в рецептурной композиции паштетов овощного компонента – тык-
вы (до 10%), овсяной муки (до 5%). Изучены органолептические, физико-химические показа-
тели качества паштетов, химический состав и энергетическая ценность. Рекомендованной 
рецептурой паштетов является рецептура № 4. 

Ключевые слова: рыбные фарши, промывка фарша, функционально-технологические 
свойства, рецептуры паштетов, органолептические показатели, химический состав. 
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M.E. TSIBIZOVA 
 

FISH MINCE WITH IMPROVED TECHNOLOGICAL PROPERTIES  
IN COMPOSED OF PASTE 

 
Studies have been carried out to expand the range of pastes by including minced meat in 

their recipe, to improve the organoleptic and rheological properties of which a single washing was 
used. Justified use for washing citric acid. A computer simulation of the paste formulations was car-
ried out and the possibility of combining the minced and washed minced meat in a ratio of 1:1 was 
substantiated. The inclusion in the prescription composition of the paste of the vegetable component 
is proposed – pumpkin (up to 10%), oatmeal (up to 5%). The organoleptic, physico-chemical indica-
tors of the quality of the paste, the chemical composition and energy value were studied. Recom-
mended paste recipe is recipe № 4. 

Keywords: minced fish, minced meat washing, functional and technological properties, 
paste formulations, organoleptic characteristics, chemical composition. 
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Е.А. КУЗНЕЦОВА, Г.М. НАСРУЛЛАЕВА, А.В. КОВАЛЕВА, О.В. ХЛЫСТОВА,  
Е.А. КУЗНЕЦОВА, Е.Г. ШУВАЕВА, Д.С. УЧАСОВ 

 
РАЗРАБОТКА ПРОБИОТИЧЕСКОЙ ЗАКВАСКИ ДЛЯ ХЛЕБОПЕЧЕНИЯ 

 
Была разработана технология пробиотической закваски для хлебопекарной про-

мышленности. Установлено, что качественные показатели пробиотической ржаной за-
кваски и традиционной закваски идентичны. Разработанная пробиотическая закваска была 
использована в технологии ржано-пшеничного хлеба. Рациональная дозировка разработан-
ной закваски для получения хлебобулочных изделий высокого качества составила 50% от 
массы муки. Использование разработанной пробиотической закваски в технологии ржано-
пшеничных хлебобулочных изделий приводит к замедлению развития плесневых грибов родов 
Aspergillus, Penicillium, Mucor, Rhizopus. 

Ключевые слова: технология, пробиотическая закваска, ржано-пшеничные хлебобу-
лочные изделия. 
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E.A. KUZNETSOVA, E.G. SHUVAEVA, D.S. UCHASOV 

 
DEVELOPMENT OF A PROBIOTIC LEAVEN FOR BAKERY 

 
The technology of probiotic leaven for bakery was developed. It was found that the quality 

indicators of the rye probiotic leaven and the traditional leaven are identical. The developed probi-
otic leaven was used in the technology of rye-wheat bread. It was found that the rational dosage of 
the developed leaven for obtaining high quality bakery products is 50% of the flour mass. Usage of 
the developed probiotic leaven in the technology of rye-wheat bakery products slows down the devel-
opment of molds of the genera Aspergillus, Penicillium, Mucor, Rhizopus. 

Keywords: technology, probiotic leaven, rye-wheat bakery products. 
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В.Ю. АЙРУМЯН, Н.В. СОКОЛ, Е.А. ОЛЬХОВАТОВ 
 

МОДЕЛИРОВАНИЕ И ОПТИМИЗАЦИЯ МЕТОДОМ 
МАТЕМАТИЧЕСКОГО ПЛАНИРОВАНИЯ СОСТАВА  

КОМПОЗИТНЫХ СМЕСЕЙ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА 
ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ И БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ 

 
Впервые представлена возможность осуществления оптимизации соотношения 

компонентов мучных композитных смесей на основе сырья с различным химическим соста-
вом и технологическими свойствами при помощи ротатабельного центрально-
композиционного планирования эксперимента с детальным изучением функции отклика в 
прикладной программе Statistica 10.0. В ходе планирования экспериментальных исследований 
было установлено, что наилучшими соотношениями компонентов, обеспечивающих содер-
жание белка в мучных смесях не менее 9%, являются: 10-15% рисовой мучки, 15-20% рисовой 
муки, 15-30% кукурузной муки и 45-55% пшеничной муки общего назначения типа М55-23. 
Полученные композиции мучных смесей могут быть рекомендованы к применению при про-
изводстве хлеба и хлебобулочных изделий повышенной пищевой и биологической ценности. 

Ключевые слова: мучная композитная смесь, рисовая мучка, оптимизация состава, 
хлеб, биологическая ценность. 
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V.YU. AIRUMYAN, N.V. SOKOL, E.A. OLKHOVATOV 
 

MODELING AND OPTIMIZATION BY THE METHOD  
OF MATHEMATICAL PLANNING OF COMPOSITION OF COMPOSITE 
MIXTURES FOR THE PRODUCTION OF BREAD OF INCREASED FOOD 

AND BIOLOGICAL VALUE 
 
For the first time, the possibility of optimizing the ratio of components of flour composite 

mixtures based on raw materials with different chemical composition and technological properties 
using the rotatable central compositional design of the experiment with a detailed study of the re-
sponse function in the Statistica 10.0 application is presented. During the planning of experimental 
studies, it was found that the best ratios of components that provide a protein content in flour mix-
tures of at least 9% are: 10-15% rice flour, 15-20% rice flour, 15-30% corn flour and 45-55% gen-
eral purpose wheat flour type M55-23. The resulting compositions of flour mixtures can be recom-
mended for use in the production of bread and bakery products of high nutritional and biological 
value. 

Keywords: flour composite mixture, rice flour, composition optimization, bread, biological 
value. 
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И.В. ИВАНОВА, М.Ю. КРАВЧЕНКО, Ю.В. РОДИОНОВ, С.И. ДАНИЛИН 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ СВОЙСТВ НАПИТКОВ  
ИЗ ПАХТЫ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ЭКСТРАКТОВ ЯГОД 

 
В данной статье представлены и проанализированы результаты исследования по со-

зданию функциональных напитков на базе пахты с добавлением водных экстрактов клубники 
сорта «Фламенко» и жимолости сорта «Петр I». Установлено, что при добавлении водных 
экстрактов ягод повышается не только пищевая ценность готового напитка за счет вноси-
мых с экстрактами нутриентов, но и веществ, имеющих антиоксидантную активность. 

Ключевые слова: напитки из пахты, растительные экстракты, технология  
изготовления напитков. 
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I.V. IVANOVA, M.YU. KRAVCHENKO, YU.V. RODIONOV, S.I. DANILIN 
 

RESEARCH OF FUNCTIONAL PROPERTIES  
OF BUTTERMILK DRINKS USING BERRY EXTRACTS 

 
This article presents and analyzes the results of research on the creation of functional drinks 

based on buttermilk with the addition of water extracts of strawberry varieties «Flamenco» and hon-
eysuckle varieties «Peter I». It was found that when adding water extracts of berries, not only the nu-
tritional value of the finished drink increases due to the nutrients introduced with the extracts, but al-
so substances with antioxidant activity. 

Keywords: drinks of buttermilk, plant extract, technology for the production of beverages. 
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О.Г. ПОЗДНЯКОВА, М.А. КАЗАКОВА, А.Н. АВСТРИЕВСКИХ, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 
СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО ПРОДУКТА НА ОСНОВЕ 

РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ И ОЦЕНКА ЭФФЕКТИВНОСТИ  
ЕГО ПРИМЕНЕНИЯ 

 
Разработана технология производства специализированного продукта на основе 

растительного сырья и изучена эффективность применения его при лечении детей с заболе-
ваниями органов дыхания и в качестве фактора профилактики развития бронхолегочной 
патологии. В эксперименте в качестве активного компонента использовали сухой экстракт 
корней и корневищ девясила. Разработанный специализированный продукт в капсулирован-
ной форме был апробирован в клинических испытаниях. Эффективность диетотерапии 
установлена уже на 3-4 день от начала применения. На 14-ый день после приема разрабо-
танного специализированного продукта отмечено улучшение клинической картины в целом. 

Ключевые слова: специализированный продукт, корни и корневища девясила,  
капсулы, острые респираторные заболевания, технология производства. 
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O.G. POZDNYAKOVA, M.A. KAZAKOVA, A.N. AVSTRIEVSKIH, V.M. POZNYAKOVSKY 

 
DEVELOPMENT OF PRODUCTION TECHNOLOGY FOR  

A SPECIALIZED PRODUCT BASED ON PLANT RAW MATERIALS  
AND EVALUATION OF ITS EFFECTIVENESS 

 
A technology of production of a specialized product based on plant raw materials has been 

developed and the effectiveness of its use in the treatment of children with respiratory diseases and 
as a factor in preventing the development of bronchopulmonary pathology has been studied. In the 
experiment, dry extract of the roots and rhizomes of damask was used as the active component. The 
developed specialized product in encapsulated form has been tested in clinical trials. The effective-
ness of diet therapy is already established on 3-4 days from the beginning of use. On the 14th day 
after taking the developed specialized product, there was an improvement in the overall clinical pic-
ture. 

Keywords: specialized product, elecampane roots and rhizomes, capsules, acute respirato-
ry diseases, production technology. 
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И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, Н.Ю. РУБАН 
 

ОЦЕНКА ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ СНЕКОВОЙ ПРОДУКЦИИ 
 

В статье представлены результаты исследования качества снековой продукции, в 
частности хлебцев хрустящих, реализуемых на потребительском рынке г. Кемерово, на со-
ответствие требованиям действующих нормативных документов. Проведен анализ потре-
бительских критериев, оценка качества по органолептическим и физико-химическим пока-
зателям, предложен метод определения намокаемости, представлены результаты исследо-
вания показателей качества, подтверждающие соответствие реализуемой продукции тре-
бованиям нормативных документов. 

Ключевые слова: снековая продукция, хлебцы хрустящие, оценка качества, показатели 
качества. 
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I.YU. RESNICKENKO, N.YU. RUBAN 
 

ASSESSMENT OF CONSUMER PROPERTIES OF SNACK PRODUCTS 
 

The article presents the results of a study of the quality of snack products, in particular 
crisp bread sold on the Kemerovo consumer market for compliance with the requirements of current 
regulatory documents. The analysis of consumer criteria, the quality assessment of organoleptic and 
physico-chemical indicators, the results of the study of quality indicators confirming the quality of 
products sold. 

Keywords: snack products, crispbread, quality assessment, quality indicators. 
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В.А. ЖУРАВЕЛЬ, И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, В.Ю. ШТЕЛЕ 
 

УЛУЧШЕНИЕ КАЧЕСТВА ОБЖАРЕННЫХ КОФЕЙНЫХ ЗЕРЕН 
 

Процесс обжаривания кофейного сырья характеризуется превращениями органиче-
ских кислот и уменьшением содержания дубильных веществ. Белковые вещества и углеводы 
играют главную роль в окончательном формировании вкуса, цвета и аромата обжаренного 
кофе. Рассмотрены изменения, происходящие с алкалоидами и липидами кофе при обжари-
вании, а также роль минеральных веществ в реакциях пиролиза. Важное значение имеет  
контроль процессов экстрагирования и сушки экстракта как обжаренного кофе, так и  
кофепродуктов. 

Ключевые слова: кофейное сырье, органические кислоты, дубильные вещества,  
алкалоиды, минеральные вещества, экстрагирование, сушка экстракта. 
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Process of frying of coffee raw materials is characterized by transformation of organic ac-

ids and reduction of tannins concentration. Albumens and carbohydrates play a major role in final 
formation of taste, color and aroma of the fried coffee. The work considers the changes happening 
to alkaloids and lipids of coffee during frying, as well as the role of mineral substances in pyrolysis 
reactions. Processes control of extraction and extract drying as fried coffee and coffee products is 
important. 

Keywords: raw coffee, organic acids, albumens, alkaloids, mineral substances, extraction, 
extract drying. 
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А.И. НЕМЧИНОВА, Г.С. ГУСАКОВА 
 

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ПЕРСПЕКТИВНЫХ СОРТОВ ЯБЛОНЬ 
ЮЖНОГО ПРИБАЙКАЛЬЯ 

 
В работе изучали качественные характеристики и технологические показатели  

яблок, выращенных в Южном Прибайкалье. В качестве сырья выбраны наиболее перспек-
тивные сорта. Установлено, что все плоды мелкие, вес варьирует от 20 г (Пепинчик крас-
ноярский) до 80 г (Светлое), средний вес – 40 г (Красная гроздь). Наибольший выход сока  
показал сорт со средними размерами Красноярский снегирек – 71,8%. У остальных примерно 
одинаковый – около 60%. Содержание сахаров варьировало по сортам от 5 до 12,3 г/100 см3, 
а количество титруемых кислоты от 4,8 до 10,8 г/дм3. По данным РФА в воздушно-сухом 
материале плодов Красноярский снегирек обнаружены следующие макроэлементы, %: K –
0,762; P – 0,141; Ca – 0,099; Mg – 0,056; Si – 0,012; Mn – 0,01; Na – 0,008 Fe – 0,006; Al – 0,002; 
S – 0,05. Из микроэлементов в плодах присутствуют, в ppm: Ti – менее 4; Cr – 7; Ni – 2, Cu<8; 
Zn – 15, Rb – 8; Sr – 9, Ba – 16 и Pb менее 3. Содержание фенольных веществ в соках варьиро-
вало (г/дм3) от 3,6 (Красная гроздь) до 0,3 (Пепинчик красноярский). Полученные результаты 
подтверждают, что сорта Южного Прибайкалья являются перспективным сырьем для про-
мышленной переработки и создания продуктов с повышенной физиологической ценностью. 

Ключевые слова: плоды, яблоки, сок, минеральный состав, фенольные соединения. 
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A.I. NEMCHINOVA, G.S. GUSAKOVA 
 

THE CHEMICAL COMPOSITION OF PROMISING APPLE VARIETIES  
OF THE SOUTHERN BAIKAL REGION 

 
The purpose of the work is to study the qualitative characteristics and evaluate technological 

parameters of apples grown in the Baikal region. As raw materials studied 7 varieties of apples grown 
in the Baikal region. All fruits are small, weight varies from 20 g (Pepinchik Krasnoyarsk) to 80 g 
(Light), average weight – 40 g (Red bunch). The highest yield of juice was shown by the variety with 
the average size of the Krasnoyarsk snowball – 71,8%. The rest are about the same about 60%. Sugar 
content varied from 5 to 12,3 g / 100 cm3 in varieties, and the amount of acid titrated from 4,8 to 10,8 
g/dm3. According to the XRD data, the following macronutrients were found in the air-dried fruit ma-
terial of the Krasnoyarsk snerek, %: K – 0,762; P – 0,141; Ca – 0,099; Mg – 0,056; Si 0,012; Mn – 
0,01; Na – 0,008 Fe – 0,006; Al – 0,002; S – 0,05. Of the trace elements present in fruits, in ppm: Ti – 
less than 4; Cr – 7; Ni – 2, Cu <8; Zn – 15, Rb – 8; Sr – 9, Ba – 16 and Pb less than 3. The phenolic 
content in juices varied (g/dm3) from 3,6 (Red bunch) to 0,3 (Pepinchik Krasnoyarsk). 

Keywords: fruits, apples, juice, mineral composition, phenolic compounds. 
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Д.И. НИГМАТУЛЛИНА, С.А. ЛЕОНОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ НУТОВОЙ МУКИ И ПОРОШКА 
ШИПОВНИКА НА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ И  

ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ХЛЕБЦЕВ 
 

Научно обоснована и экспериментально подтверждена целесообразность и эффек-
тивность использования нутовой муки и порошка шиповника как функциональных пищевых 
ингредиентов при производстве хлебцев с повышенной пищевой ценностью. Установлено по-
ложительное влияние внесения нутовой муки и порошка шиповника на органолептические и 
физико-химические показатели, содержание белка, витаминов и ряда физиологически ак-
тивных компонентов, пищевую ценность, потребительские характеристики и срок хранения 
готовых изделий. Теоретически и экспериментально обоснованы рекомендуемые дозировки 
использования нутовой муки (5%) и порошка шиповника (4,5%) при производстве хлебцев. 

Ключевые слова: порошок шиповника, нутовая мука, влажность, кислотность,  
хрупкость. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Драгилев, А.И. Технология кондитерских изделий: учебник / А.И. Драгилев, И.С. Лурье. – М.: Де-
Липринт, 2019. – 430 с. 

2. Способ производства хлебцев: пат. 2709743 Рос. Федерация: МПК A21D13/02 / О.Ю. Калужина, Е.В. 
Бадамшина, С.А. Леонова, Е.И. Кощина; заявитель и патентообладатель ФГБОУ ВО «Башкирский государ-
ственный аграрный университет»; заявл. 19.20.2019. 

3. Состав для производства зернового экструдированного продукта типа хрустящих хлебцев: пат. 
2609330 Рос. Федерация: A21D13/02 / А.Е. Куцова, Н.М. Ильина, И.А. Глотова и др.; заявитель и патентообла-
датель ФГБОУ ВО «Воронежский государственный университет инженерных технологий»; заявл. 21.10.2015; 
опубл. 01.02.2017 г. 

4. Киселева, С.И. Разработка мучных кондитерских изделий на основе цельнозерновой нутовой муки: 
учебное пособие / С.И. Киселева, Е.С. Бычкова. – М., 2017. – 145 с. 

5. Корячкина, С.Я. Новые виды мучных и кондитерских изделий / С.Я. Корячкина // Хранение и переработ-
ка сельхозсырья. – 2002. – № 12. 

6. Курчаева, Е.Е. Разработка нового пищевого продукта на основе нетрадиционного вида сырья: учебник / 
Е.Е. Курчаева, В.В. Сторожик. – М., 2018. – С. 23-26. 

7. Лаптева, H.К. Нутовая мука в производстве мучных изделии: учебное пособие / H.К. Лаптева, О.Е. Бабки-
на. – 2016. – С. 52-54. 

8. Магомедов, Г.О. Нут Саратовской селекции в технологии хлебобулочных и мучных кондитерских изде-
лий / Г.О. Магомедов, М.К. Садыгова, С.И. Лукина. – Воронеж: ВГУИТ, 2016. – 176 с. 

9. Мусаева, Н.М. Научное обоснование повышения сохранности мучных и сахаристых кондитерских изде-
лий: дис. … канд. техн. наук: 05.18.01 / Н.М. Мусаева. – Махачкала, 2018. – 132 с. 

10. Перфилова, О.В. Технология хлебопекарного производства: учебник / О.В. Перфилова, Л.П. Пащенко, 
И.М. Жаркова. – СПб.: «Лань», 2017. – 672 с. 

11. Способ производства хлебцев: пат. 2609330 Рос. Федерация / С.В. Шахов; Бюл. № 23 (2 ч.). – 3 с. 
12. Ратушный, А.С. Технологии легкой промышленности всё о еде от А до Я: учебник / А.С. Ратушный, С.С. 

Аминов. – М., 2017. – 440 с. [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=557877 
13. Родионова, Н.С. Разработка рецептуры теста с нетрадиционным фитосырьем / С.Н. Родионова, 

Ю.И. Шишацкий, С.Н. Остробородова // Пищевая промышленность. – 2018. – № 7. – С. 10-14. 
 
Нигматуллина Дилара Ильфатовна 
Башкирский государственный аграрный университет  
Студент магистрантуры кафедры технологии общественного питания и переработки растительного сырья 
450001, Россия, г. Уфа, ул. 50-летия Октября, 34, E-mail: dilaragaz@mail.ru 
 
Леонова Светлана Александровна 
Башкирский государственный аграрный университет 
Доктор технических наук, профессор кафедры  
технологии общественного питания и переработки растительного сырья 
450001, Россия, г. Уфа, ул. 50-летия Октября, 34, E-mail: s.leonova@inbox.ru 
 
 

D.I. NIGMATULLINA, S.A. LEONOVA  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 5(64) 2020 34 

 
INVESTIGATION OF THE INFLUENCE OF CHICKPEA FLOUR  

AND ROSEHIP POWDER ON THE ORGANOLEPTIC AND PHYSICO-
CHEMICAL INDICATORS OF BREAD 

 
The feasibility and effectiveness of using chickpea flour and rosehip powder as functional 

food ingredients in the production of bread with high nutritional value has been scientifically sub-
stantiated and experimentally confirmed. The positive effect of introducing chickpea flour and rose-
hip powder on organoleptic and physico-chemical parameters, protein, vitamins and a number of 
physiologically active components, nutritional value, consumer characteristics and shelf life of fin-
ished products has been established. Recommended dosages of using chickpea flour (5%) and rose-
hip powder (4.5%) in the production of bread are theoretically and experimentally substantiated. 

Keywords: rosehip powder, chickpea flour, humidity, acidity, brittleness. 
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А.Ф. ШАРИПОВА, Д.Д. ХАЗИЕВ, М.А. КАЗАНИНА, И.А. РАЗУМОВА 
 

АНАЛИЗ КАЧЕСТВЕННЫХ ХАРАКТЕРИСТИК 
КОМБИНИРОВАННЫХ РУБЛЕНЫХ МЯСНЫХ ИЗДЕЛИЙ  

С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ОВСЯНЫХ ХЛОПЬЕВ И ЛАМИНАРИИ 
 

Установлена эффективность применения растительных компонентов (сочетания 
овсяных хлопьев и ламинарии) в рецептуре мясных рубленых полуфабрикатов – фрикаделек. 
В ходе анализа качественных характеристик продуктов выявлено, что добавление овсяных 
хлопьев и ламинарии оказывает положительное влияние на органолептические и функцио-
нально-технологические свойства мясных изделий. Установлена оптимальная дозировка ов-
сяных хлопьев – 12%, ламинарии – 5% от общей массы фарша, при которой средняя дегу-
стационная оценка возросла до 4,64 балла, влагосвязывающая способность на 3,2%, влаго-
удерживающая способность фарша на 4,5%. 

Ключевые слова: рубленые мясные изделия, фрикадельки, овсяные хлопья, ламинария, 
качественные характеристики, растительные компоненты. 
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A.F. SHARIPOVA, D.D. HAZIEV, M.A. KAZANINA, I.A. RAZUMOVA 
 

ANALYSIS OF COMBINED CHOPPED MEAT PRODUCTS QUALITATIVE 
CHARACTERISTICS WITH USING OAT FLAKES AND LAMINARIA 

 
The effectiveness of plant components (a combination of oatmeal and kelp) using in the 

formulation of minced meat semi-finished products – meatballs is established. An analysis of prod-
ucts qualitative characteristics revealed that the addition of oatmeal and kelp has a positive effect 
on the organoleptic and functional-technological properties of meat products. The optimal dosage 
of oatmeal was established – 12%, kelp – 5% of the total mass of minced meat, at which the average 
tasting score increased to 4,64 points, moisture-binding ability by 3,2%, water-holding capacity of 
minced meat by 4,5%. 

Keywords: minced meat products, meatballs, oatmeal, kelp, qualitative characteristics, 
vegetable components. 
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И.Н. МИНАШИНА, О.М. БУРМИСТРОВА, Н.Л. НАУМОВА 
 

О КАЧЕСТВЕ ЭКЗОТИЧЕСКИХ ПЛОДОВ 
 

Статья посвящена исследованию качества экзотических плодов (киви, бананов, ана-
насов). Определено, что в соответствие с требованиями ГОСТ Р 51074-2003 и ТР ТС 
022/2011 потребительская маркировка исследуемых плодов нуждается в доработке. Органо-
лептические и физические параметры продукции соответствуют требованиям действующих 
стандартов – ГОСТ 31823-2012, ГОСТ 34266-2017, ГОСТ Р 51603-2000. Изучаемые экзоти-
ческие плоды безопасны по содержанию свинца, кадмия и нитратов в соответствии с нор-
мами  
СанПиН 2.3.2.1078-01 и ТР ТС 021/2011. 

Ключевые слова: экзотические плоды, киви, бананы, ананасы, качество, производители. 
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I.N. MINASHINA, O.M. BURMISTROVA, N.L. NAUMOVA 
 

ABOUT QUALITY OF EXOTIC FRUIT 
 
The article is devoted to the study of the quality of exotic fruits (kiwi, bananas, pineapples). 

It is determined that in accordance with the requirements of GOST R 51074-2003 and  
TR TS 022/2011, consumer labeling of the studied fruits needs to be improved. The organoleptic and 
physical parameters of the products meet the requirements of current standards – GOST 31823-2012, 
GOST 34266-2017, GOST R 51603-2000. The exotic fruits under study are safe in terms of lead, 
cadmium and nitrate in accordance with the norms of SanPiN 2.3.2.1078-01 and TR TS 021/2011. 

Keywords: exotic fruits, kiwi, bananas, pineapples, quality, manufacturers. 
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О.М. БУРМИСТРОВА, А.А. ЛУКИН, Н.Л. НАУМОВА 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ЖЕВАТЕЛЬНОГО 
МАРМЕЛАДА РАЗЛИЧНЫХ ТОРГОВЫХ МАРОК 

 
В работе представлена сравнительная оценка качества жевательного мармелада 

различных торговых марок. По результатам испытаний мармелад от Wummis Haribo, Бон 
Пари и Crazy Party был идентифицирован как жевательный, а мармелад Elvan не является 
жевательным из-за повышенной влажности. Продукция торговой марки Wummis Haribo 
«Червячки» соответствует требованиям ТР ТС 021/2011, ТР ТС 005/2011, ГОСТ 6442-2014 
и может находиться в свободной реализации. Мармелад остальных торговых марок не до-
пускается к свободной реализации: Бон Пари «Забавный медвежонок» из-за несоответствия 
в маркировке страны происхождения по шрих-коду и отсутствия юридического адреса про-
изводства в Чехии; Crazy Party «Веселые мишки» – из-за отсутствия даты изготовления и 
нарушения целостности упаковки; Elvan «Jelaxy Crazy Cola» – из-за отсутствия маркировки 
на русском языке, деформации формы и повышенной влажности. 

Ключевые слова: жевательный мармелад, маркировка, качество, производители. 
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O.M. BURMISTROVA, A.A. LUKIN, N.L. NAUMOVA 
 

COMPARATIVE ASSESSMENT OF QUALITY OF CHEWING 
MARMELADE OF VARIOUS TRADEMARKS 

 
The paper presents a comparative assessment of the quality of chewing marmalade of various 

brands. According to the test results, marmalade from Wummis Haribo, Bon Pari and Crazy Party was 
identified as chewing, and Elvan marmalade is not chewing due to high humidity. Products of the 
Wummis Haribo trademark Worms meet the requirements of TP TS 021/2011, TP TS 005/2011, GOST 
6442–2014 and may be in free sale. Marmalade of other brands is not allowed for free sale: Bon Pari 
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«Funny Bear» due to a mismatch in the marking of the country of origin by the barcode and the lack of a 
legal address for production in the Czech Republic; Crazy Party «Funny Bears» – due to lack of a manu-
facturing date and violation of packaging integrity; Elvan «Jelaxy Crazy Cola» – due to the lack of mark-
ing in Russian, deformation of the form and high humidity. 

Keywords: chewing marmalade, labeling, quality, manufacturers. 
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О.М. БЛИННИКОВА, И.М. НОВИКОВА, Л.Г. ЕЛИСЕЕВА 
 

АНАЛИЗ СПРОСА И ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ  
ПРИ ВЫБОРЕ ФРУКТОВО-ЖЕЛЕЙНЫХ КОНФЕТ 

 
В статье представлены результаты выборочных социологических исследований насе-

ления. Опрос проводили среди жителей городов Мичуринска-наукограда и Тамбов. Результаты 
проведенного социологического опроса показали, что фруктово-ягодные конфеты пользуются 
популярностью среди населения различных возрастных групп с разным уровнем дохода. Данные 
изделия интересны потребителям в плане обогащения витаминами, минеральными элементами 
и пищевыми волокнами натурального сырья из ягод земляники. Покупатели недостаточно осве-
домлены о функциональных продуктах питания, однако преобладающее большинство опрошен-
ных респондентов положительно относятся к повышению пищевой ценности конфет за счет 
их обогащения натуральными витаминами, минеральными веществами, антиоксидантами и 
пищевыми волокнами ягод земляники садовой и готовы к увеличению стоимости фруктово-
желейных конфет на основе натуральных ягод на 15%. 

Ключевые слова: фруктово-желейные конфеты, анкета, респонденты, социологи-
ческий опрос, критерии выбора, потребительские предпочтения. 
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O.M. BLINNIKOVA, I.M. NOVIKOVA, L.G. ELISEEVA 
 

ANALYSIS OF DEMAND AND CONSUMER PREFERENCES FOR  
FRUIT-JELLY CANDIES 

 
The article presents the results of selective sociological studies of the population. The sur-

vey was conducted among residents of the cities of Michurinsk-naukograd and Tambov. The results 

 ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА  
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
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of a sociological survey showed that fruit and berry sweets are popular among people of different 
age groups with different income levels. These products are interesting to consumers in terms of en-
riching vitamins, mineral elements and dietary fiber for natural raw materials from strawberries. 
Buyers are not well informed about functional foods, but the vast majority of respondents are posi-
tive about increasing the nutritional value of sweets due to their enrichment with natural vitamins, 
minerals, antioxidants and dietary fiber of strawberries and are ready to increase the cost of fruit 
and jelly sweets based on natural berries by 15%. 

Keywords: fruit and jelly candies, questionnaire, respondents, sociological survey, selection 
criteria, consumer preferences. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Nikolaeva, M.A. Rynok konditerskih tovarov: sostoyanie iperspektivy razvitiya / M.A. Nikolaeva, T.I. Iz-

majlova // Tekhnologiya i tovarovedenie innovacionnyh pishchevyh produktov. – 2018. – №3(50). – S. 93-102. 
2. Novikova, I.M. Ispol'zovanie plodovo–yagodnogo syr'ya v konditerskom proizvodstve / I.M. Novikova, 

O.M. Blinnikova // Nauka i obrazovanie. Elektronnyj zhurnal. – 2018. – №1. – 7 s. Rezhim dostupa: 
http://opusmgau.ru/index.php/see/article/view/10 (opublikovana 20.04.2018 g.) 

3. Statistika naseleniya po Tambovskoj oblasti: Federal'naya sluzhba gosudarstvennoj statistiki [Elektronnyj 
resurs]. – Rezhim dostupa: http://tmb.gks.ru/ 

4. Novikova, I.M. Formirovanie i sohranenie potrebitel'skih svojstv yagod zemlyaniki sadovoj organicheskogo 
proizvodstva i produktov ih pererabotki: dis. ... kand. tekhn. nauk: 05.08.015 / Novikova Irina Mihajlovna. – Moskva, 
2019. – 199 s. 
 
Blinnikova Olga Mikhailovna 
Michurinsk State Agrarian University 
Candidate of technical sciences, head of the department Food Technology and Commodity Science 
393760, Russia, Tambov Region, Michurinsk, ul. International'naja, 101, E-mail: o.blinnikova@yandex.ru  
 
Novikova Irina Mikhailovna 
Michurinsk State Agrarian University 
Senior lecturer at the department of Food Technology and Commodity Science 
393760, Russia, Tambov Region, Michurinsk, ul. International'naja, 101, E-mail: tditv2012@yandex.ru 
 
Eliseeva Lyudmila Gennadievna 
Plekhanov Russian University of Economics  
Doctor of technical sciences, professor at the department of Science of commodities and commodity examinafion 
117997, Russia, Moscow, Stremyannyi per., 36, E-mail: eliseeva-reu@mail.ru 
  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 5(64) 2020 44 

УДК 339.133                                                               DOI:10.33979/2219-8466-2020-64-5-102-106 
 

А.Г. ВЕРШИНИНА, В.С. БОЛЬШАКОВ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ  
НА РЫНКЕ ОВОЩНЫХ КОНСЕРВОВ Г. ВЛАДИВОСТОКА 

 
Проведено исследование потребительских предпочтений на рынке овощных консер-

вов города Владивостока в 2019 г. Определены предпочтения потребителей товаров пред-
приятий пищевой промышленности, а конкретно производящих овощные консервы, которые 
реализуются на рынке города Владивостока по следующим критериям предпочтения: группа 
овощных консервов, вид сырья, страна-изготовитель, предпочитаемый производитель, тип 
тары и т.д. Определено и проанализировано соответствие представленного на рынке горо-
да Владивостока ассортимента овощных консервов потребительским предпочтениям. 

Ключевые слова: ассортимент овощных консервов, группы овощных консервов,  
потребительские предпочтения, рынок города Владивостока. 
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A.G. VERSHININA, V.S. BOLSHAKOV 
 

CONSUMER PREFERENCES STUDY IN THE CANNED VEGETABLES 
MARKET IN VLADIVOSTOK 

 
The consumer preferences study in the canned vegetables market in Vladivostok is conduct-

ed in 2019. There are defined preferences of food industry products consumers, namely the products 
of canned vegetables manufacturers selling their products in Vladivostok’s market. The consumer 
preferences are defined by such criteria as group of canned vegetables, raw material type, manufac-
turer country, preferred manufacturer, type of tare, etc. There are defined and analyzed accordance 
of the canned vegetables assortment in Vladivostok to the consumer preferences in that market. 

Keywords: canned vegetables assortment, groups of canned vegetables, consumer prefer-
ences, the market of Vladivostok. 
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Н.И. ЦАРЕВА, О.Г. ВЛАДИМИРОВА, ЯН СЯО 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ РЕГИОНАЛЬНОГО СПРОСА НА ПРОДУКЦИЮ  
И УСЛУГИ КАФЕ С ПАНАЗИАТСКОЙ КУХНЕЙ 

 
Представлены результаты авторского исследования потребительских предпочте-

ний в потреблении блюд китайской, тайской и вьетнамской кухонь. Составлен портрет ре-
гионального потребителя. Выявлены факторы, определяющие выбор продукции. Результаты 
исследования могут быть использованы для разработки предложений по совершенствова-
нию обслуживания и повышению конкурентоспособности предприятий общественного пи-
тания узкой специализации. 

Ключевые слова: общественное питание, спрос, конкурентоспособность, продвижение. 
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N.I. TSAREVA, O.G. VLADIMIROVA, YANG SIAO 
 

RESEARCH OF REGIONAL DEMAND FOR PRODUCTS AND SERVICES 
OF CAFE WITH PANASIAN CUISINE 

 
The article presents the results of the author's study of consumer preferences in the con-

sumption of dishes of Chinese, Thai and Vietnamese cuisines. A portrait of a regional consumer has 
been compiled. The factors that determine the choice of products are identified. The research results 
can be used to develop proposals for improving services and increasing the competitiveness of pub-
lic catering enterprises of narrow specialization. 

Keywords: catering, demand, competitiveness, promotion. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Artemova, E.N. Organizaciya torgovoj deyatel'nosti na predpriyatiyah obshchestvennogo pitaniya: uchebnoe 
posobie dlya vuzov / E.N. Artemova, O.G. Vladimirova. – Oryol: OryolGTU, 2009. – 111 s. 

2. Vladimirova, O.G. Ocenka ispol'zovaniya tekhnologij merchandajzinga regional'nymi predpriyatiyami ob-
shchestvennogo pitaniya / O.G. Vladimirova // Tekhnologiya i tovarovedenie innovacionnyh pishchevyh produktov.  
– 2019. – №4 (57). – S. 114-118. 

3. Oficial'naya statistika: naselenie Orlovskoj oblasti [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: 
https://orel.gks.ru/naselenie 
 



Исследование рынка продовольственных товаров 
 

№ 5(64) 2020   _______________________________________________________________________  47 

Tsareva Natalia Ivanovna 
Orel State University named after I.S. Turgenev 
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of food technology and restaurant business organiza-
tion 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: tsarevani@mail.ru 
 
Vladimirova Olga Georgievna 
Orel State University named after I.S. Turgenev 
Candidate of economic sciences, assistant professor,  
doctoral student at the department of food technology and restaurant business organization 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: olenkage@mail.ru 
 
Yang Siao 
Orel State University named after I.S. Turgenev 
Graduate student, 302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: yangxiao_2007@163.com 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 5(64) 2020 48 

 
 

 
 
 

УДК 663.81, 338.43                                                    DOI:10.33979/2219-8466-2020-64-5-112-122 
 

О.Н. ГУТНИКОВА 
 

КРЫМСКАЯ СОКОВАЯ ПРОДУКЦИЯ: ПЕРСПЕКТИВЫ 
ПРОИЗВОДСТВА 

 
В статье приведены нормативно-правовой и товароведческий подходы к классифи-

кации соковой продукции, выделены основные параметры, положенные в классификацию. 
Дана характеристика нормативно-правовых актов, регламентирующих производство соко-
вой продукции и определяющих их видовые различия. Представлены и обоснованы критерии, 
которые формируют потребительские предпочтения и оказывают влияние на спрос. Дана 
сравнительная характеристика цен на соковую продукцию. Определены состояние рынка и 
уровень потребления соковой продукции, выделены проблемы, сдерживающие развитие рын-
ка соков в Республике Крым. 

Ключевые слова: соковая продукция, соки, нектары, сокосодержащие напитки,  
рынок соковой продукции, производство. 
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acts regulating the production of juice products and determining their species differences is given. 
Criteria are presented and substantiated that form consumer preferences and influence demand. A 
comparative characteristic of the prices of juice products is given. The state of the market and the 
level of consumption of juice products are determined, the problems that hinder the development of 
the juice market in the Republic of Crimea are identified. 

Keywords: juice products, juices, nectars, juice drinks, juice products market, production. 
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