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Н.Е. КУЛИКОВА, А.Г. ЧЕРНОБРОВИНА, Н.Н. РОЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ПРИМЕНЕНИЯ  
ЯДЕРНО-МАГНИТНОЙ РЕЛАКСАЦИИ ДЛЯ ОПРЕДЕЛЕНИЯ ВЛАГИ  

И ЖИРОВ В КОФЕ И КОФЕПРОДУКТАХ 
 

В данной работе представлены результаты исследований возможности применения уни-
версальной релаксационной методики ядерно-магнитного резонанса для экспрессного неразруша-
ющего контроля влаги и жиров в сыром кофе и кофепродуктах. Изучены ядерно-магнитные релак-
сационные характеристики протонов при различных температурах, определены оптимальные 
условия регистрации сигналов ПМР. Проведен сравнительный анализ производственных образцов 
стандартными методами и релаксационным методом протонно-магнитного резонанса. 

Ключевые слова: кофе, ядерно-магнитный резонанс, релаксация, средневзвешенный 
протонный модуль. 
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N.E. KULIKOVA, A.G. CHERNOBROVINA, N.N. ROEVA 
 

INVESTIGATION OF THE POSSIBILITY OF USING NUCLEAR 
MAGNETIC RELAXATION TO DETERMINE MOISTURE AND FATS  

IN COFFEE AND COFFEE PRODUCTS 
 

This paper presents the results of research on the possibility of using a universal relaxation 
technique of nuclear magnetic resonance for express non-destructive testing of moisture and fats in 
raw coffee and coffee products. The nuclear magnetic relaxation characteristics of protons at various 
temperatures have been studied, and optimal conditions for recording PMR signals have been deter-
mined. A comparative analysis of production samples using standard methods and the relaxation 
method of proton magnetic resonance was carried out. 

Keywords: coffee, nuclear magnetic resonance, relaxation, weighted average proton module. 
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Н.К. АЛЕКСАНДРОВ, Д.Л. АЛЬШЕВСКИЙ 
 

РАЗРАБОТКА СХЕМЫ КОМПЛЕКСНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ 
ВТОРИЧНОГО РЫБНОГО СЫРЬЯ С ПОЛУЧЕНИЕМ 

СТРУКТУРИРОВАННОЙ ДОБАВКИ 
 

Вторичное сырье разделки рыбного сырья представляет интерес как источник белка и 
минеральных веществ. Белки, извлеченные из данного сырья в виде гидролизата коллагена, обла-
дают высокой ценностью с физиологической и биотехнологической точки зрения. Тем не менее, 
глубокая переработка малоценного рыбного сырья для получения коллагеновых пептидов и ми-
неральных веществ мало развита и требует развития технологий и промышленных линий вы-
сокой степени автоматизации. В статье обоснован способ получения структурированной до-
бавки из продуктов гидролиза рыбного коллагена. Получаемую добавку предлагается использо-
вать как компонент формованных рыбных изделий, поскольку она обладает плотной структу-
рой, сохраняющейся при тепловой обработке. Разработана структурно-технологическая и 
машино-аппаратурная схемы комплексной переработки рыбного сырья для получения структу-
рированной добавки и ее дальнейшего применения в технологии формованных изделий. 

Ключевые слова: гидролизат коллагена, структурированная добавка, глубокая перера-
ботка, карп обыкновенный, машино-аппаратурная схема, структурно-технологическая схема. 
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N.K. ALEKSANDROV, D.L. ALSHEVSKY 

 

DEVELOPMENT OF A SCHEME FOR SECONDARY  
FISH RAW MATERIALS COMPLEX PROCESSING  

WITH STRUCTURED ADDITIVE OBTAINING 
 
Secondary fish processing raw materials are of interest as a source of protein and miner-

als. Proteins extracted from these materials in the form of collagen hydrolyzate have a high value 
from a physiological and biotechnological point of view. However, deep processing of low-value 
fish raw materials to obtain collagen peptides and minerals is poorly developed and requires further 
development of technologies and industrial lines with a high degree of automation. A method for ob-
taining a structured additive from the hydrolysis products of fish collagen is substantiated in the ar-
ticle. The resulting product is proposed to use in molded fish products technology, since it has a 
dense structure that is kept during heat processing. A structural-technological and machine-
hardware scheme for the complex processing of fish raw materials to obtain a structured additive 
and its further use in molded products technology has been developed. 

Keywords: collagen hydrolyzate, structured additive, deep processing, common carp,  
machine-hardware scheme, structural and technological scheme. 
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РАЗРАБОТКА ПРОЦЕССА ФЕРМЕНТАТИВНОГО ГИДРОЛИЗА 
ШКУРЫ СЕВЕРНОГО ОЛЕНЯ 

 
Разработан процесс гидролиза коллагена шкур северного оленя, включающий предва-

рительную термообработку субстрата в выбранных условиях и расщепление белков до низко-
молекулярных пептидов и свободных аминокислот отечественным ферментным препаратом 
сериновой протеазы Протолихетерм. Изучена динамика накопления растворимого белка и 
аминокислот в гидролизате. Разработанный процесс обеспечивает переход до 99% белка в во-
дорастворимый гидролизат, содержащий низкомолекулярные пептиды и около 15% свободных 
аминокислот. Полученные данные позволят использовать вторичное сырье северного олене-
водства для получения гидролизатов коллагена, востребованных в пищевой, фармацевтической 
и косметологической области. 

Ключевые слова: коллаген, шкура северного оленя, гидролиз, протеаза, Протолихетерм. 
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DEVELOPMENT OF A PROCESS OF ENZYMATIC  
HYDROLYSIS OF REINDEER SKIN 

 
A process for hydrolysis of reindeer skin collagen has been developed, including preliminary 

heat treatment of the substrate under selected conditions and the breakdown of proteins into low-
molecular peptides and free amino acids using the domestic enzyme preparation of serine protease 
Protolichetherm. The dynamics of soluble protein and amino acids accumulation in the hydrolysate 
was studied. The developed process ensures the conversion of up to 99% of protein into a water-
soluble hydrolysate containing low-molecular peptides and about 15% free amino acids. The data ob-
tained will make it possible to use secondary raw materials from reindeer husbandry to produce colla-
gen hydrolysates, which are in demand in the food, pharmaceutical and cosmetology fields. 

Keywords: collagen, reindeer skin, hydrolysis, Protolichetherm. 
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Ю.И. СИДОРЕНКО, П.И. ТОКАРЕВ, Л.В. СЕЛЕЗНЕВА,  
Д.Н. БАЛАБОЛИН, И.М. ЮДИЦКАЯ 

 

КРИОБИОЗ РЕЧНЫХ РАКОВ В УСЛОВИЯХ АКУСТИЧЕСКОЙ 
ЗАМОРОЗКИ ДЛЯ СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫХ РАЦИОНОВ ПИТАНИЯ 

 
Актуальность исследований подтверждается Указом Президента РФ от 18.06.2024 г., 

в котором направление «Технологии персонализированного, лечебного и функционального пи-
тания для здоровьесбережения» включено в число критических технологий. Целью исследова-
ния являлось изучить возможность сохранения высоких потребительских характеристик мяса 
рака с целью его использования в рационах экстремального питания. В результате сравни-
тельных исследований при помощи микрофокусной фотометрии структуры мясных волокон 
раков, замороженных в условиях акустической и шоковой заморозки, установлено, что для со-
хранения клеточной структуры мяса речного рака наиболее эффективным хранением являет-
ся использование технологии акустической заморозки раков, замороженных в водной среде. 
Мясо рака речного по своему аминокислотному составу и скорости усваивания обладает уни-
кальными свойствами и может быть рекомендовано для включения в рацион питания лиц, 
нуждающихся в ускоренном метаболизме белка. 

Ключевые слова: специализированный рацион питания, мясо речного рака, традици-
онная заморозка, шоковая заморозка, акустическая заморозка, метаболизм белка, аминокис-
лотный состав, потребительские характеристики мяса раков. 
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CRYOBIOSIS OF CRAYFISH UNDER ACOUSTIC FREEZING 
CONDITIONS FOR SPECIALISED DIET 

 
The relevance of the research is confirmed by the inclusion of the Decree of the President of the 

Russian Federation dated 06/18/2024, in which the direction «Technologies of personalized, therapeutic 
and functional nutrition for health conservation» is included among the critical technologies. The aim of 
the study was to explore the possibility of maintaining high consumer characteristics of cancer meat in or-
der to use it in extreme diets. As a result of comparative studies using microfocus photometry of the struc-
ture of meat fibers of crayfish frozen under acoustic and shock freezing conditions, it was found that to pre-
serve the cellular structure of crayfish meat, the most effective storage is the use of acoustic freezing tech-
nology for crayfish frozen in an aquatic environment. Crayfish meat has unique properties in terms of its 
amino acid composition and absorption rate and can be recommended for inclusion in the diet of people in 
need of accelerated protein metabolism. 

Keywords: specialized diet, crayfish meat, traditional, shock, acoustic freezing, protein  
metabolism, amino acid composition, consumer characteristics of crayfish meat. 
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Н.К. РОМАНОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ  
ЯНТАРНОЙ КИСЛОТЫ И СУКЦИНАТА КАЛЬЦИЯ  

В ТЕХНОЛОГИИ КЛЕЕВОЙ ПАСТИЛЫ ИЗ ЯГОД КЛЮКВЫ 
 

В работе рассмотрена возможность производства пастилы из ягод клюквы с исполь-
зованием янтарной кислоты, ее кальциевой соли и пектина. Определяется оптимальное соот-
ношение клюквенного и яблочного пюре, концентрации высокоэтерифицированного пектина, 
янтарной кислоты и сукцината кальция, изучается возможность замены сахара или снижение 
его количества. 

Ключевые слова: клеевая пастила, пектин, янтарная кислота, сукцинат кальция, 
фруктоза, кондитерские изделия, ингредиенты, функциональные продукты. 
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N.K. ROMANOVA 
  

RESEARCHING THE POSSIBILITY OF USING SUCCINIC ACID  
AND CALCIUM SUCCINATE IN THE TECHNOLOGY OF GLUE LASTILE 

FROM CRANBERRY BERRIES 
 

The paper examines the possibility of producing marshmallows from cranberries using suc-
cinic acid, its calcium salt and pectin. The optimal ratio of cranberry and apple puree, the concentra-
tion of highly esterified pectin, succinic acid and calcium succinate are determined. The possibility of 
replacing sugar or reducing its amount is being studied. 

Keywords: adhesive pastille, pectin, succinic acid, calcium succinate, fructose, confection-
ery products, ingredients, functional products. 
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М.С. ВОРОНИНА, А.Н. ГУЛЯЕВА, С.П. САМОЙЛИНА, А.И. КОЛЕСНИКОВА 
 

МОДЕЛИРОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ МОРОЖЕНОГО С ДОБАВЛЕНИЕМ ВИНА 
 

Разработана рецептура мороженого с добавлением красного сухого вина, произведен-
ного в лабораториях ФГБОУ ВО Самарский государственный технический университет. Мо-
роженое изготавливали из следующего сырьевого набора: красное сухое вино, сливки 33%, яйца 
куриные, сахар-песок. Физико-химические показатели образца мороженого показали, что со-
держание сухих веществ было близко к теоретически рассчитанному 35,0%: для мороженого 
с добавлением красного сухого вина – 42%, содержание сахарозы было близко к теоретически 
рассчитанному 14,7%: для мороженого с добавлением красного сухого вина – 0,4%. 

Ключевые слова: мороженое, вино, яйцо куриное, сливки, рецептура, моделирование, 
процесс, спирт. 

 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Xavier, J.R. Development of slow melting dietary fiber-enriched ice cream formulation using bacterial cellu-
lose and inulin / J.R. Xavier, K.V. Ramana // J Food Process Preserv. – 2021. DOI:10.1111/jfpp15394. 

2. ГОСТ 31457-2012. Мороженое молочное, сливочное и пломбир. Технические условия. – Введ. 2013-
07-01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 4 с. 

3. Khider, M. Functional Ice Cream with Coffee-Related Flavor. Food / М. Khider, N. Ahmed, W. Metry // 
Nutrition Sciences. – 2021. DOI:10.4236/fns2021.128062. 

4. Воронина, М.С. Разработка рецептуры и анализ свойств мороженого с добавлением пива / М.С. Во-
ронина [и др.] // Ползуновский вестник. – 2022. – №1. – С. 67-72. DOI:10.25712/ASTU.2072-8921.2022.01.009. 

5. ГОСТ Р 54667-2011. Молоко и продукты переработки молока. Методы определения массовой доли 
сахаров. – Введ. 2013-01-01. – М.: Стандартинформ, 2012. – 12-20 с. 

6. ГОСТ 12571-2013. Сахар. Метод определения сахарозы. Пересмотр ГОСТ (ГОСТ 12571-98). Частичное при-
менение МС с дополнением – EQV/NEQ (GS2/|3-1 ICUMSA). – Введ. 2015-02-01. – М.: Стандартинформ, 2019. – 4 с. 

7. ГОСТ 34455-2018. Продукция молочная. Определение массовой доли жира методом Вейбулла Берн-
тропа. – Введ. 2019-07-01. – М.: Стандартинформ, 2018. – 3-6 с. 

8. ГОСТ 3626-73. Молоко и молочные продукты. Метод определения влаги и сухого вещества. – Введ. 
1974-07-01. – М.: Стандартинформ, 2009. – 4 с. 
 
Воронина Марианна Сергеевна 
Самарский государственный технический университет  
Кандидат технических наук, доцент Высшей биотехнологической школы 
443100, Россия, г. Самара, ул. Молодогвардейская, 244, E-mail: marianna419@rambler.ru 
Гуляева Алена Николаевна 
Самарский государственный технический университет 
Аспирант, ведущий инженер, старший преподаватель Высшей биотехнологической школы  
443100, Россия, г. Самара, ул. Молодогвардейская, 244, E-mail: nikol163@bk.ru 
 
Самойлина Софья Петровна 
Самарский государственный технический университет, студент Высшей биотехнологической школы 
443100, Россия, г. Самара, ул. Молодогвардейская, 244 
 
Колесникова Алина Ивановна 
Самарский государственный технический университет, студент Высшей биотехнологической школы 
443100, Россия, г. Самара, ул. Молодогвардейская, 244 
 
 

M.S. VORONINA, A.N. GULYAEVA, S.P. SAMOILINA, A.I. KOLESNIKOVA 
 

MODELING THE TECHNOLOGICAL PROCESS  
OF PREPARING ICE CREAM WITH ADDED WINE 

 
An ice cream recipe has been developed with the addition of dry red wine produced in the 

laboratories of the Samara State Technical University. Ice cream was made from the following raw 
materials: dry red wine, 33% cream, chicken eggs, granulated sugar. Physico-chemical indicators 
of the ice cream sample showed that the dry matter content was close to the theoretically calculated 
35,0%: for ice cream with the addition of dry red wine – 42%, the sucrose content was close to the 
theoretically calculated 14,7%: for ice cream with the addition of red dry wine – 0,4%. 

Keywords: ice cream, wine, chicken egg, cream, recipe, modeling, process, alcohol. 
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Т.Р. ЛЮБЕЦКАЯ, В.В. БРОННИКОВА, Г.П. КИРЬЯНОВА, Т.Ю. ТОКАРЕВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СИРОПА ТОПИНАМБУРА  
В РЕЦЕПТУРЕ ПАСТИЛЬНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Статья посвящена определению оптимального количества сиропа топинамбура как 

функционального ингредиента при разработке рецептуры пастилы. В результате исследо-
ваний установлено, что введение в рецептуру сиропа топинамбура способствует увеличе-
нию пенообразующей способности коллоидной системы и повышению устойчивости столба 
пены. На основании органолептических и физико-химических показателей, полученных при 
проведении исследований, рекомендована оптимальнная замена сахара сиропом топинамбу-
ра на 100%. В результате проведенных исследований получено сбивное кондитерское изделие 
с хорошими органолептическими показателями, которое также может быть рекомендова-
но для питания больных диабетом. 

Ключевые слова: сахарозаменители, сироп топинамбура, пастильная масса, пенообра-
зующая способность, устойчивость пены, органолептические показатели. 
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T.R. LYUBETSKAYA, V.V. BRONNIKOVA, G.P. KIRYANOVA, T.YU. TOKAREVA 
 

USING JERUSALEM SYRUP IN THE RECIPE PASTILE PRODUCTS 
 

The article is devoted to determining the optimal amount of Jerusalem artichoke syrup as a 
functional ingredient when developing a marshmallow recipe. As a result of the research, it was es-
tablished that the introduction of Jerusalem artichoke syrup into the formulation helps to increase 
the foam-forming ability of the colloidal system and increase the stability of the foam column. Based 
on the organoleptic and physicochemical indicators obtained during the research, the optimal re-
placement of sugar with Jerusalem artichoke syrup by 100% is recommended. As a result of the re-
search, a whipped confectionery product with good organoleptic characteristics was obtained, 
which can also be recommended for feeding patients with diabetes. 

Keywords: sweeteners, Jerusalem artichoke syrup, pastille mass, foaming ability, foam stability, 
organoleptic properties. 
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И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, А.П. КАРАЧКИНА, С.А. ВОЛОШИНА 
 

СОВМЕЩЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ ДОСУШКИ 
СРЕДНЕЙ ЖИЛКИ И ФЕРМЕНТАЦИИ ТАБАКА 

 
В технологии ферментации табака в рыхлой массе при совмещении с досушкой средней 

жилки или с увлажнением табака сразу после сушки с увлажнением после хранения, исключают 
пересушку ткани листовой пластинки. Для этого повышают относительную влажность воздуха 
в камере сушки до режима ферментации 65-75%, тем самым устраняя условия неблагоприятного 
проявления градиента влагосодержания. Изучено влияние температуры на продолжительность 
процесса досушки средней жилки и ферментации. Описано изменение внешнего вида, цвета, кис-
лородного показателя и курительных свойств табака при ферментации в рыхлой массе. Исследо-
вано влияние совмещенного режима ферментации на сортность, водные, курительные и техноло-
гические свойства, химический состав табака. 

Ключевые слова: досушка жилки, ферментация табака, влагосодержание, кислородный 
показатель, курительные и технологические свойства. 
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In the technology of fermentation of tobacco in a loose mass, when combined with final dry-
ing of the middle vein or with humidification of tobacco immediately after drying with humidification 
after storage, the drying of the leaf blade tissue is excluded. To do this, the relative humidity of the air 
in the drying chamber is increased to the fermentation mode of 65-75%, thereby eliminating the condi-
tions of unfavorable manifestation of the moisture content gradient. The influence of temperature on 
the duration of the drying process of the middle vein and fermentation has been studied. The changes 
in the appearance, color, oxygen index and smoking properties of tobacco during fermentation in a 
loose mass are described. The effect of the combined fermentation regime on the grade, water, smok-
ing and technological properties, and chemical composition of tobacco has been studied. 

Keywords: drying of the vein, fermentation of tobacco, moisture content, oxygen index, smoking 
and technological properties. 
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Н.А. ИЛЮХИНА, Т.Н. ИВАНОВА 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА МАСЛА СЛИВОЧНОГО 
РАЗЛИЧНЫХ ПРОИЗВОДИТЕЛЕЙ  

НА ПОТРЕБИТЕЛЬСКОМ РЫНКЕ Г. ОРЛА 
 

В настоящее время в России производится широкий ассортимент масла сливочного, 
различающийся содержанием компонентов, органолептическими показателями, физико-
химическими характеристиками, пищевой и биологической ценностью, назначением, однако не 
всегда качество продукции соответствует нормам. Очень важно знать основные требования, 
предъявляемые к качеству сливочного масла в целом. Данная публикация содержит результа-
ты анализа потребительского рынка масла сливочного, показателей ассортимента, потре-
бительских предпочтений и мотиваций при выборе масла сливочного. Авторы проводят экс-
пертизу качества масла сливочного по органолептическим и физико-химическим показателям, 
изучают показатели безопасности масла сливочного и проводят расчет показателя конку-
рентоспособности масла сливочного, реализуемого в торговых сетях города Орла. 

Ключевые слова: масло сливочное, импортозамещение, потребительские предпочтения, 
экспертиза качества, показатели безопасности, показатель конкурентоспособности. 
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Currently, a wide range of butter is produced in Russia, differing in the content of compo-
nents, organoleptic indicators, physicochemical characteristics, nutritional and biological value, 
purpose, but the quality of the products does not always meet the standards. It is very important to 
know the basic requirements for the quality of butter in general. This publication contains the re-
sults of the analysis of the consumer market for butter, product range indicators, consumer prefer-
ences and motivations when choosing butter. The authors conduct an examination of the quality of 
butter based on organoleptic and physicochemical indicators, study the safety indicators of butter 
and calculate the competitiveness indicator of butter sold in retail chains in the city of Orel. 

Keywords: butter, import substitution, consumer preferences, quality assessment, safety in-
dicators, competitiveness indicator. 
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О.Д. ЛЮБИМОВА, А.С. ЛЮБИМОВ, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО 
 

РАЗРАБОТКА МЕТОДИКИ АНАЛИЗА ПРОФИЛЕЙ АРОМАТОВ 
МОНОФЛОРНЫХ МЕДОВ НА ПРИМЕРЕ ДЯГИЛЕВОГО МЕДА 

 
Предложена методика сенсорного анализа аромата монофлорных медов, определе-

ны этапы проведения анализа и дано описание каждого этапа. При выполнении работы опи-
рались на нормативные документы, регламентирующие требования к качеству меда и про-
ведению органолептической оценки пищевых продуктов. Разработанная методика апроби-
рована на примере оценки аромата монофлорного дягилевого меда. Методика позволяет 
определять принадлежность таежных медов Сибири к Дягилевым монофлорным медам, вы-
являть нехарактерные запахи, определять вид монофлорного меда, и выявлять лучшие по 
качеству монофлорные меда, одинаковые по ботаническому происхождению. Разработан-
ная методика может найти практическое применение при подготовке и проведении дегу-
стаций и конкурсов меда; при проведении сенсорной оценки медов, для которых не установ-
лены нормируемые характеристики в действующих нормативных документах. 

Ключевые слова: дягилевый мед, монофлорный мед, органолептическая оценка меда, 
запах, аромат меда, флейвор, дегустатор, составление профиля монофлорного меда, мето-
дология определения аромата меда. 
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DEVELOPMENT OF A METHOD FOR ANALYSIS OF AROMA PROFILES 
MONOFLORAL HONEY ON THE EXAMPLE OF ANIGIL HONEY 
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A methodology for sensory analysis of the aroma of monofloral honeys is proposed, the stages 
of analysis are determined and a description of each stage is given. When carrying out the work, we 
relied on regulatory documents regulating the requirements for the quality of honey and the organo-
leptic assessment of food products. The developed methodology was tested using the example of as-
sessing the aroma of monofloral angelica honey. The technique allows us to determine whether taiga 
honeys of Siberia belong to Diaghilev’s monofloral honeys, identify uncharacteristic odors, determine 
the type of monofloral honey, and identify the best quality monofloral honeys that are identical in bo-
tanical origin. The developed methodology can find practical application in preparing and conducting 
honey tastings and competitions; when conducting a sensory assessment of honeys for which standard-
ized characteristics are not established in the current regulatory documents. 

Keywords: angelica honey, monofloral honey, organoleptic evaluation of honey, smell, honey 
aroma, flavor, taster, profiling monofloral honey, methodology for determining the aroma of honey, 
multi-level evaluation of honey. 
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О.Ю. ЕРЕМИНА, К.С. ПРОКОХИН 
 

ИННОВАЦИИ В ОБЛАСТИ ПЕРЕРАБОТКИ ЯБЛОК 
 

В статье представлен аналитический обзор инноваций в области переработки яб-
лок. Показано, что инновации в области переработки яблок охватывают различные техно-
логии и методы, направленные на оптимальное использование ресурсов и улучшение каче-
ства производимой продукции. 

Ключевые слова: инновационные разработки, повышение качества процесса перера-
ботки яблок, продукты на основе яблок, утилизация яблочных отходов. 
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O.YU. EREMINA, K.S. PROKOKHIN 
 

INNOVATIONS IN THE FIELD OF APPLE PROCESSING 
 

The article provides an analytical overview of innovations in the field of apple processing. It is 
shown that innovations in apple processing cover various technologies and methods aimed at optimal re-
source utilization and improving the quality of the produced goods. 

Keywords: innovative developments, improving the quality of the apple processing process,  
apple-based products, apple waste utilization. 
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ВЛИЯНИЯ СПОСОБОВ ТЕРМИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКИ  
НА СОДЕРЖАНИЕ НИТРАТОВ В ОВОЩНОЙ ПРОДУКЦИИ 

 
В статье представлено исследование влияния способов термической обработки, а 

именно варки и СВЧ-обработки, на содержание нитратов в овощной продукции. В процессе 
проведения эксперимента было выявлено, что оба рассмотренных способа тепловой обра-
ботки положительно влияют на снижение содержания нитратов в продукции, что указы-
вает на эффективность их применения. Это может способствовать повышению безопас-
ности и пищевой ценности продукции для потребителей. Выводы исследования могут быть 
использованы в практике производства и потребления пищевых продуктов с целью обеспече-
ния их качества и безопасности. 

Ключевые слова: нитраты, термическая обработка, варка, СВЧ, плодоовощная  
продукция, безопасность, ПДК. 
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A.M. ZOLOTAREVA, G.M. ZUBAREVA, E.A. BYKOVA, E.A. ZHAMBALOVA, L.V. FOMINA 

 

FFECTS OF HEAT TREATMENT METHODS  
ON THE NITRATE CONTENT IN VEGETABLE PRODUCTS 

 
The article presents a study of the effect of heat treatment methods, namely cooking and micro-

wave processing, on the nitrate content in vegetable products. During the experiment, it was revealed that 
both of the considered methods of heat treatment have a positive effect on reducing the nitrate content in 
products, which indicates the effectiveness of their use. This can contribute to improving the safety and  
nutritional value of products for consumers. The findings of the study can be used in the practice of food 
production and consumption in order to ensure their quality and safety. 

Keywords: nitrates, heat treatment, cooking, microwave, fruit and vegetable products,  
safety, MPC. 
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Л.П. НИЛОВА, Д.А. ГУНБИНА, А.А. КАРПЕНКО 
 

ОЦЕНКА АНТИОКСИДАНТНЫХ СВОЙСТВ ЗЕЛЕНОГО ЧАЯ  
ПРИ ЭКСТРАГИРОВАНИИ 

 
В статье представлены результаты оценки антиоксидантных свойств зеленого чая 

в процессе экстрагирования в течение 5, 10, 15 мин. на примере образцов, реализуемых на 
российском потребительском рынке. При экстрагировании в чайных экстрактах происходи-
ло увеличение количества танинов, кофеина и значений антиоксидантной активности, опре-
деленной двумя методами, с постепенным преимущественным снижением скорости экс-
тракции после 10 мин. Танины оказывали существенное влияние на формирование антиокси-
дантной активности чайных экстрактов при экстрагировании в течение 15 мин.  
(R2>0,647), а кофеин – только в первые 10 мин. 

Ключевые слова: чай зеленый, экстрагирование, антиоксидантная активность,  
танин, кофеин, кулонометрическое титрование, перманганатный метод. 
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L.P. NILOVA, D.A. GUNBINA, A.A. KARPENKO 
 

ASSESSMENT OF ANTIOXIDANT PROPERTIES GREEN TEA  
WHEN EXTRACTING 

 
The article presents the results of assessing the antioxidant properties of green tea during the ex-

traction for 5, 10, 15 minutes using the example of samples sold on the Russian consumer market. During 
extraction, the tea extracts increased the amount of tannins, caffeine and antioxidant activity determined by 
two methods, with a gradual decrease in the extraction rate after 10 minutes. Tannins had a significant ef-
fect on the formation of antioxidant activity of the tea extracts when extracted for 15 minutes (R2 > 0,647), 
and caffeine – only in the first 10 minutes. 

Keywords: green tea, extraction, antioxidant activity, tannin, caffeine, coulometric titration,  
permanganate method. 
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М.Н. АЛЬШЕВСКАЯ, А.Р. ЕВДОКИМОВА 

 

МАРКЕТИНГОВЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ 

ПРЕДПОЧТЕНИЙ ПРИ ПОКУПКЕ МЯСНОГО ХЛЕБА 
 

В статье приводятся результаты потребительских предпочтений на мясной хлеб, 

изучена оценка его востребованности у населения, приемлемости качества, а также прове-

ден анализ актуальности расширения ассортимента данной группы товаров среди респон-

дентов, проживающих на территории Калининградской области. В статье приведены дан-

ные о частоте приобретения мясного хлеба, аргументации при выборе продукта. 

Ключевые слова: маркетинговое исследование, потребительские предпочтения,  

 вареные колбасные изделия, мясной хлеб. 
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M.N. ALSHEVSKAYA, A.R. EVDOKIMOVA 
 

MARKETING RESEARCH OF CONSUMER PREFERENCES  

WHEN PURCHASING MEAT BREAD 
 

The article presents the results of consumer preferences for meat bread, studies the assess-

ment of its demand among the population, the acceptability of quality, and also analyzes the rele-

vance of expanding the range of this group of goods among respondents living in the Kaliningrad 

region. The article provides data on the frequency of purchasing meat bread and the arguments for 

choosing a product. 

 
ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА  

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 5(88) 2024 38 

Keywords: marketing research, consumer preferences, boiled sausages, meat bread. 

 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Strategiya povysheniya kachestva pishchevoj produkcii v Rossijskoj Federacii do 2030 goda: utv. 

rasporyazheniem Pravitel'stva Rossijskoj Federacii ot 29.06.2016 g. №1364-r. [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: 

https://docs.cntd.ru/document/420363999 

2. Strategiya formirovaniya zdorovogo obraza zhizni naseleniya, profilaktiki i kontrolya neinfekcionnyh 

zabolevanij na period do 2025 goda: utv. ukazom Prezidenta Rossijskoj Federacii ot 06.06.2019 g. №254 [Elektronnyj 

resurs]. – Rezhim dostupa: https://docs.cntd.ru/document/564215449 

3. Asfond'yarova, I.V. Analiz sostoyaniya rynka kolbasnyh izdelij v Rossii / I.V. Asfond'yarova, A. Gavrikova 

// Nauchnye issledovaniya molodyh uchenyh: sbornik statej VIII Mezhdunarodnoj nauchno-prakticheskoj konferencii. 

V 2-h chastyah (Penza, 17 dekabrya 2020 g.). Tom CHast' 1. – Penza: «Nauka i Prosveshchenie» (IP Gulyaev G.YU.), 

2020. – S. 85-91. 

4. Tutel'yan, V.A. Zdorovoe pitanie – osnova zdorovogo obraza zhizni i profilaktiki hronicheskih nein-

fekcionnyh zabolevanij / V.A. Tutel'yan, D.B. Nikityuk, H.H. SHarafetdinov // Zdorov'e molodezhi: novye vyzovy i 

perspektivy. Tom 3. – M.: Izdatel'sko-poligraficheskij centr «Nauchnaya kniga», 2019. – S. 203-227. 

5. Ajrapetyan, A.A. Razrabotka tekhnologii myasnogo hleba funkcional'nogo naznacheniya / A.A. Ajrapetyan, 

V.I. Manzhesov, S.YU. CHurikova // Vestnik Voronezhskogo gosudarstvennogo universiteta inzhenernyh tekhnologij. 

– 2020. – №82(4). – S. 142-146. https://doi.org/10.20914/2310-1202-2020-4-142-146 
 

Alshevskaya Marina Nikolaevna 
Kaliningrad State Technical University 
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of Food Technology 
Deputy Director for Basic Educational Activities of the Institute of Agroengineering and Food Systems 
236022, Russia, Kaliningrad, Sovetsky Prospekt, 1, E-mail: marina.alshevskaya@klgtu.ru 
 

Evdokimova Anna Ramilevna 
Kaliningrad State Technical University 
Master student of the Department Food Technology 
236022, Russia, Kaliningrad, Sovetsky Prospekt, 1, E-mail: anybabakishieva@mail.ru 
 

© Альшевская М.Н., Евдокимова А.Р., 2024 

  



Исследование рынка продовольственных товаров 
 

№ 5(88) 2024   _______________________________________________________________________  39 

УДК 637.3.05                                                                 DOI:10.33979/2219-8466-2024-88-5-96-100 
 

Н.Ю. РУБАН, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО 
 

ИЗУЧЕНИЕ  АССОРТИМЕНТА  МЯГКИХ СЫРОВ  
С БЛАГОРОДНОЙ ПЛЕСЕНЬЮ, РЕАЛИЗУЕМЫХ  
НА ПОТРЕБИТЕЛЬСКОМ РЫНКЕ Г. КЕМЕРОВО 

 
Потребление сыров населением страны характеризуется высоким региональным 

уровнем спроса. Ассортимент элитных сыров с плесенью занимает определенное место в 
сегменте сыров и в настоящее время формируется благодаря отечественным производите-
лям. Цель работы заключалась в анализе ассортимента мягких сыров с плесенью для оценки 
обеспеченности потребителей сырами данного вида в рамках решения задач по импортоза-
мещению. При выполнении исследований применяли методы ритейл-аудита, анализа, систе-
матизации и обобщения результатов. Результаты настоящего исследования показали 
насыщенность потребительского рынка мягкими сырами с благородной плесенью. 

Ключевые слова: сыры с благородной плесенью, анализ ассортимента, потреби-
тельский рынок г. Кемерово, критерии ассортимента. 
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STUDYING THE RANGE OF SOFT CHEESE WITH NOBLE MOLD,  
SOLD ON THE CONSUMER MARKET OF KEMEROVO 

 
Cheese consumption by the country's population is characterized by a high regional level 

of demand. The range of elite blue cheeses occupies a certain place in the cheese segment and is 
currently being formed thanks to domestic producers. The purpose of the work was to analyze the 
assortment of soft blue cheeses to assess the provision of consumers with cheeses of this type as part 
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of solving problems of import substitution. When carrying out the research, methods of retail audit, 
analysis, systematization and generalization of results were used. The results of this study showed 
the saturation of the consumer market with soft cheeses with noble mold. 

Keywords: noble mold cheeses, assortment analysis, consumer market in Kemerovo,  
assortment criteria. 
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С.С. МАТЮШКИН, А.Г. ВЕРШИНИНА 
 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ ПРЕДПОЧТЕНИЯ, КАК ОСНОВА  
ДЛЯ ФОРМИРОВАНИЯ АССОРТИМЕНТНОЙ ЛИНЕЙКИ 

ФАРШИРОВАННЫХ БЛИНЧИКОВ 
 

В данной статье рассмотрены вопросы по исследованию потребительских предпочте-
ний с целью формирования ассортиментной линейки продукта. Быстрый темп жизни и высокая 
занятость побуждает современного человека к максимальной экономии личного времени. 
Наблюдается тенденция, направленная на уменьшение затрат времени, требуемого на приго-
товление пищи, что выражается в увеличении оборота тестовых полуфабрикатов на рынке. 
Практическая значимость проведенного в работе исследования заключается в том, что полу-
ченные результаты потребительских предпочтений на рынке тестовых полуфабрикатов, а 
именно фаршированных блинчиков г. Владивостока могут быть использованы в деятельности 
предприятий, занимающихся производством и реализацией данной продукции для формирования 
ассортиментной линейки продукта. 

Ключевые слова: потребительские предпочтения, тестовые полуфабрикаты, фар-
шированные блинчики, начинка для фаршировки, производитель. 
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CONSUMER PREFERENCES AS A BASIS FOR THE FORMATION  
OF AN ASSORTMENT LINE OF STUFFED PANCAKES 

 
This article discusses the issues of studying consumer preferences in order to form an assortment 

line of products. The fast pace of life and high busyness encourage a modern person to save personal time 
as much as possible. There is a trend towards reducing the time required for cooking, which is reflected in 
an increase in the turnover of dough semi-finished products on the market. The practical significance of the 
study lies in the fact that the results of consumer preferences in the market of test semi-finished products, 
namely stuffed pancakes of the city of Vladivostok, can be used in the activities of enterprises engaged in the 
production and sale of these products to form an assortment line of products. 

Keywords: consumer preferences, dough semi-finished products, stuffed pancakes, stuffing 
for stuffing, manufacturer. 
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Н.А. ИЛЮХИНА 
 

КОНЦЕПЦИЯ СОЦИАЛЬНОГО ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА  
В ИНДУСТРИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

 
Индустрия общественного питания в своем развитии постоянно демонстрирует иннова-

ции – тренды: политика здорового питания, локальный продукты, эмоциональный сервис, гибрид-
ный формат предприятий индустрии. В данной публикации предлагается обратить внимание на 
инструменты социального предпринимательства в повышении роли и значимости предприятий 
общественного питания в ходе решения проблем граждан и общества Орловского региона. 

Ключевые слова: социальное предпринимательство, социальный эффект, эмоцио-
нальный сервис, тренды в индустрии общественного питания. 
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N.A. ILYUKHINA 
 

SOCIO-ECONOMIC ASPECTS OF THE IMPLEMENTATION  
OF HEALTHY NUTRITION POLICY: REGIONAL EXPERIENCE 

 
Priority directions in Russian state policy cover a wide range of issues: from national secu-

rity to the health and taste preferences of an individual citizen of the country. Issues of healthy nutri-
tion are considered at such a high level due to the fact that the problems of protecting the health of 
the nation cannot be solved without comprehensive coverage of individual areas from related areas. 
Institutions of the socio-cultural sphere take an active part in the implementation of the state policy 
of healthy nutrition in the region. 
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