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УДК 637.04                                                                         DOI:10.33979/2219-8466-2020-65-6-3-7 
 

С.С. ЦИКИН, Е.Ю. СЕРГЕЕВА, Н.Д. РОДИНА, Н.Н. ТОЛКУНОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ БОБОВОЙ КУЛЬТУРЫ В СОСТАВЕ ФАРША  
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ЗАМОРОЖЕННЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

 
Исследовано влияние способов обработки гороховой муки на ее эмульгирующую  

способность и стабильность эмульсий. Изучен фракционный состав эмульсий модельных  
мясорастительных систем с растительным и животным жиром. Определены оптимальные 
значения внесения гороховой муки в состав печеночных паштетов. 

Ключевые слова: рубленые полуфабрикаты в тесте, пельмени, мясные полуфабрикаты. 
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USE OF LEGUMES AS PART OF MINCED MEAT  
FOR THE PRODUCTION OF FROZEN SEMI-FINISHED PRODUCTS 

 

 НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ  
ТЕХНОЛОГИЙ 
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The article presents research data that characterize the possibility of using Oran beans in 
the production of dumplings. The functional and technological properties of model minced meat us-
ing beans, quality indicators, nutritional and biological value of dumplings, and digestibility indica-
tors were studied. Based on the results of the research, the technology of dumplings using beans was 
developed, and the dosage of adding a vegetable component was justified. 

Keywords: chopped semi-finished products in the dough, dumplings, meat semi-finished 
products. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Andreenkov, V.A. Sovremennye otechestvennye tekhnologii dlya proizvodstva myasnyh produktov / V.A. 

Andreenkov // Myasnaya industriya. – 2013. – №1. – S. 19-23. 
2. GOST R 52675-2006. Polufabrikaty myasnye i myasosoderzhashchie. Obshchie tekhnicheskie usloviya.  

– Vved. 2009-01-01. – M.: Standartinform, 2007. – 18 s. 
3. Neburchilova, N.F. Sovremennoe sostoyanie i tendencii proizvodstva myasa v mire / N.F. Neburchilova, I.P. 

Volynskaya, T.A. Marinina, I. V. Petrunina // Myasnaya industriya. – 2012. – № 12. – S. 5-9. 
4. Teplov, V.I. Funkcional'nye produkty pitaniya / V.I. Teplov, V.E. Boryaev, N.M. Beleckaya, N.T. 

Pekhtereva. – M.: A-Prior, 2012. – 240 s. 
5. Fejner, G. Myasnye produkty. Nauchnye osnovy, tekhnologii, prakticheskie rekomendacii / G. Fejner. – SPb.: 

Professiya, 2010. – 720 s. 
 
Tsikin Sergei Sergeevich 
Orel state Agrarian University named after N.V. Parahin 
Candidate of technical sciences, senior lecturer at the department of Food of animal origin 
302019, Russia, Orel, ul. Generala Rodina, 69 
E-mail: sergei.tsickin1983@yandex.ru 
 
Sergeeva Ekaterina Yurievna 
Orel state Agrarian University named after N.V. Parahin 
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of Food of animal origin 
302019, Russia, Orel, ul. Generala Rodina, 69 
E-mail: katy31051979@rambler.ru 
 
Rodina Natalia Dmitrievna 
Orel state Agrarian University named after N.V. Parahin 
Candidate of biological sciences, assistant professor at the department of Food of animal origin 
302019, Russia, Orel, ul. Generala Rodina, 69 
E-mail: natalia_rodina_6@mail.ru 
 
Tolkunova Natalia Nikolaevna 
Orel state University named after I.S. Turgenev 
Doctor of technical sciences, professor at the department of Commodity science and customs  
302020, Russia, Orel, Naugorskoe Chausse, 29 
E-mail: tolkunova2@yandex.ru 
 
  



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 6(65) 2020   _______________________________________________________________________  5 
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А.А. ЛУКИН, М.Б. ДАНИЛОВ  
 

ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ И СФЕРЫ ПРИМЕНЕНИЯ ФЕРМЕНТОВ 
МИЦЕЛИАЛЬНЫХ ГРИБОВ В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
Различают ферментные препараты бактериальные, полученные путем глубинного 

культивирования бактерий, и грибные, полученные путем поверхностного культивирования 
микроскопических грибов. В статье рассмотрены отрасли пищевой промышленности, в кото-
рых активно используются ферменты мицелиальных грибов. Даны характеристики грибных 
ферментов и рассмотрены технологии производства продуктов питания с их применением. 

Ключевые слова: мицелиальные грибы, ферменты, пищевая биотехнология, пищевая 
промышленность. 
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THEORETICAL ASPECTS AND FIELDS OF APPLICATION OF ENZYMES 
OF FUNGAL ENZYMES IN THE FOOD INDUSTRY 

 
There are bacterial enzyme preparations obtained by deep cultivation of bacteria and fungal 

preparations obtained by surface cultivation of microscopic fungi. The article considers food industry 
branches, in which enzymes of mycelial fungi are actively used. The characteristics of fungal enzymes 
are given, and technologies for the production of food products with their application are considered. 

Keywords: mycelial fungi, enzymes, food biotechnology, food industry. 
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О.В. ЕВДОКИМОВА, О.В. САФРОНОВА, О.А. ПЕТРОВА, Т.Н. ИВАНОВА 
 
НИЗКОМОЛЕКУЛЯРНЫЕ МЕТАБОЛИТЫ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 

ДЛЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ В ПИЩЕВЫХ ТЕХНОЛОГИЯХ 
 

Приводятся результаты исследования низкомолекулярных метаболитов раститель-
ного сырья методом газовой хроматографии с масс- спектрометрическим детектированием. 
Обнаружено 38 низкомолекулярных метаболитов, включающих 14 органических кислот, веще-
ства фенольной природы, 13 углеводов и их производных. Время выхода отдельных веществ со-
ставляет от 10,09 до 37,08 минут. Полученные результаты позволяют более детально обос-
новать состав, физиологическую ценность и антиоксидантные свойства изучаемых объектов. 

Ключевые слова: водные экстракты, растительное сырье, низкомолекулярные ме-
таболиты, органические кислоты, углеводы и их производные, фенольные соединения. 
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O.V. EVDOKIMOVA, O.V. SAFRONOVA, O.A. PETROVA, T.N. IVANOVA 
 

LOW-MOLECULAR-WEIGHT METABOLITES OF PLANT RAW 
MATERIALS FOR USE IN FOOD TECHNOLOGIES 

 
The results of the study of low - molecular metabolites of plant raw materials by gas chro-

matography with mass spectrometric detection are presented. 38 low-molecular-weight metabolites 
were found, including 14 organic acids, substances of phenolic nature, 13 carbohydrates and their 
derivatives. The release time of individual substances is from 10,09 to 37,08 minutes. The results ob-
tained allow us to substantiate in more detail the composition, physiological value and antioxidant 
properties of the studied objects. 

Keywords: water extracts, plant raw materials, low-molecular-weight metabolites, organic 
acids, carbohydrates and their derivatives, phenolic compounds. 
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Е.Ю. ЕГОРОВА, А.С. ЗАХАРОВА, С.С. КУЗЬМИНА 
 

ОСОБЕННОСТИ КОМБИНИРОВАНИЯ МУКИ ИЗ СЕМЯН 
МАСЛИЧНЫХ КУЛЬТУР В ТЕХНОЛОГИИ БУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Комбинирование разных видов масличной муки при разработке новых рецептур муч-

ных изделий перспективно в плане повышения их пищевой ценности и с позиций привлечения 
потенциального потребителя. Целью работы являлось обоснование дозировки полуобезжи-
ренной кунжутной и тыквенной муки в условиях комбинирования и оценка возможности та-
кого сочетания при производстве булочных изделий. Установлено, что увеличение дозировки 
масличной муки приводит к снижению влажности, количества и качества сырой клейковины 
и ферментативной активности, повышению кислотности и зольности мучных смесей; по-
добная закономерность наблюдается при оценке качества булочек. Рекомендуемая рецепту-
ра предусматривает внесение 6% тыквенной и 6% кунжутной муки. Использование тыквен-
ной и кунжутной муки дает возможность повышения содержания в выпеченных изделиях 
пищевых волокон, легкоусвояемых белков и минеральных веществ при одновременном сниже-
нии доли легкоусвояемых углеводов. 

Ключевые слова: технология, булочные изделия, мука из масличных семян, тыквен-
ная мука, кунжутная мука, качество булочных изделий, пищевая ценность булочных изделий. 
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E.YU. EGOROVA, A.S. ZAKHAROVA, S.S. KUZMINA 
 

FEATURES OF COMBINING FLOUR FROM OIL SEEDS  
IN THE TECHNOLOGY OF BAKERY PRODUCTS 

Combining different types of oilseed flour in the development of new recipes for flour products is 
effective in terms of increasing their nutritional value and attracting potential consumers. The purpose of 
the work was to justify the dosage of semi-skimmed sesame and pumpkin flour in the conditions of combi-
nation and to assess the possibility of such a combination in the production of buns. It was found that an 
increase in the dosage of oilseed flour leads to a decrease in humidity, the amount and quality of raw glu-
ten and enzymatic activity, an increase in the acidity and ash content of flour mixtures; a similar pattern 
is observed when evaluating the quality of buns. The recommended recipe involves adding 6% pumpkin 
and 6% sesame flour. Combining of pumpkin and sesame flour makes it possible to increase the content 
of dietary fibers, easily digestible proteins and minerals in baked products, while reducing the share of 
easily digestible carbohydrates. 

Keywords: technology, bakery products, oilseed flour, pumpkin flour, sesame flour, quality 
of bakery products, nutritional value of bakery products. 
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И.К. САТЦАЕВА, С.А. САРОЯНЦ, Н.А. БЕРЕЗИНА, Е.В. ХМЕЛЕВА 
 

ВЛИЯНИЕ рН СРЕДЫ ПРИ ЗАМАЧИВАНИИ НА ПОКАЗАТЕЛИ 
ЭНЕРГИИ И СПОСОБНОСТИ ПРОРАСТАНИЯ ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ 

 
Установлено, что раствор уксусной кислоты с рН=3,31 заметно влияет на физио-

логические процессы прорастания зерна пшеницы, замедляя их, о чем свидетельствовало 
снижение показателей энергии и способности прорастания на 24 и 22,5% по сравнению с 
контролем. В остальных 4 исследуемых пробах с доведением в среднем рН до 3,3 лимонной, 
молочной, щавелевой и винной кислот, энергия и способность прорастания незначительно 
отличалась от контроля и в среднем в них составили 99,4 и 99,7% соответственно. 

Ключевые слова: зерно пшеницы, проращивание, пищевые кислоты, рН среды, ферменты. 
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I.K. SATTSAEVA, S.A. SAROYANTS, N.A. BEREZINA, E.V. KHMELEVA 
 

INFLUENCE OF THE pH OF THE MEDIUM DURING SOAKING OF THE 
ENERGY AND GERMINATION CAPACITY OF WHEAT GRAIN 

 
It was found that acetic acid solution with pH=3,31 significantly affects the physiological pro-

cesses of wheat grain germination, slowing them down, as evidenced by a decrease in energy and germi-
nation capacity by 24 and 22,5% compared to the control. In the remaining 4 studied samples with an 
average pH of 3,3 of citric, lactic, oxalic and tartaric acids, the energy and germination ability slightly 
differed from the control and averaged 99,4 and 99,7%, respectively. 

Keywords: wheat grain, germination, food acids, pH of the medium, enzymes. 
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Г.А. БЕЛАВИНА, А.Н. АВСТРИЕВСКИХ, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

ИММУНОМОДУЛИРУЮЩИЙ РАСТИТЕЛЬНЫЙ БИОКОМПЛЕКС  
С АНТИПРОЛИФЕРАТИВНОЙ АКТИВНОСТЬЮ 

 
Использование природных биологически активных комплексов в качестве специали-

зированных продуктов с направленным функциональным действием – приоритетный вектор 
развития современной нутрициологии. Особое внимание в последнее время сосредоточено на 
растительных объектах, одним из которых является перуанская древовидная лиана (Cats 
Claw), которую по форме шипов и листьев называют Кошачий коготь или Кошачья лапка 
(Uncaria Tomentosa). Принадлежит к семейству мареновых (Rubiaceae), произрастает в 
тропических лесах амазонской сельвы на Перуанском нагорье. 

Ключевые слова: биокомплекс, кошачий коготь, экстракт, капсулирование, иммуномо-
дулирующее действие, рецептура. 
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G.A. BELAVINA, A.N. AVSTRIEVSKIH, V.M. POZNYAKOVSKY 
 

IMMUNOMODULATING VEGETABLE BIOCOMPLEX  
WITH ANTIPROLIFERATIVE ACTIVITY 

 
The use of natural biologically active complexes as specialized products with directed functional 

action is a priority vector for the development of modern nutritional science. Recently, special attention 
has been focused on plant objects, one of which is the Peruvian tree liana (Cats Claw), which in the form 
of thorns and leaves is called Cat's Claw or Cat's Foot (Uncaria Tomentosa). Belongs to the madder fam-
ily (Rubiaceae), grows in the tropical forests of the Amazonian Selva in the Peruvian Highlands. 

 ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО  
И СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
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О.В. КОТОВА, З.В. КУРАСБЕДИАНИ 
 

ПЕДАГОГИЧЕСКИЙ АСПЕКТ БАЗОВОЙ МОДЕЛИ ПИТАНИЯ 
СТУДЕНТОВ, ЗАНИМАЮЩИХСЯ СПОРТОМ 

 
В статье собран многолетний опыт преподавательской и тренерской деятельно-

сти в подготовке студентов спортсменов. В качестве ключевого аспекта предлагается ба-
зовая модель спортивного питания для разных этапов подготовки спортсмена к соревнова-
ниям. Выделяются необходимые элементы питания в рационе спортсмена, предлагается 
примерное меню питания. Особое место в статье уделяется такой теме, как проблеме пи-
тания студентов спортсменов перед соревнованиями и во время проведения состязаний, 
объясняется необходимость ведения дневника питания. Обосновывается возможность 
употребления БАДов в спортивном питании, так же отдельно рассматриваются ошибки, 
которые допускают спортсмены в питании при наборе мышечной массы. Выделены и клас-
сифицированы пагубные пищевые привычки, затрудняющие тренировочный процесс, напри-
мер, потребление недостаточного количества воды, слишком жирной или слишком сладкой 
пищи, недостаточное обеспечение позитивного азотного баланса в организме, несбаланси-
рованное питание, нежелание принимать спортивное питание и прочие. 

Ключевые слова: педагогическая модель, теория и методика обучения физической 
культуре и спорту, программа тренировки, правильное питание, сбалансированное питание 
студентов спортсменов. 
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O.V. KOTOVA, Z.V. KURASRASBIANI 
 

PEDAGOGICAL ASPECT BASIC FOOD MODEL FOR ATHLETES  
WITH RESTRICTED POSSIBILITIES 

 
The article contains many years of experience in teaching and coaching in the preparation of 

athletes with disabilities. As a key aspect, a basic sports nutrition model is proposed for different stag-
es of an athlete's preparation for competition. The necessary nutritional elements in the athlete's diet 
are allocated, an approximate nutritional menu is offered. A special place in the article is given to 
such a topic as the problem of nutrition of athletes with disabilities before and during competitions, 
explains the need for keeping a nutrition diary. The possibility of using dietary supplements in sports 
nutrition is substantiated, and the mistakes that athletes make in nutrition when gaining muscle mass 
are also considered separately. Allocated and classified harmful eating habits that complicate the 
training process, for example, consumption of insufficient water, too fatty or too sweet food, insuffi-
cient provision of a positive nitrogen balance in the body, unbalanced nutrition, unwillingness to take 
sports nutrition, and others. 

Keywords: pedagogical model, theory and method of teaching physical culture and sports, 
training program, proper nutrition, balanced nutrition of athletes with disabilities. 
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Л.П. НИЛОВА 
 

ИЗУЧЕНИЕ СОСТАВА АНТИОКСИДАНТОВ  
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ОБОГАЩЕННЫХ  

ИНГРЕДИЕНТАМИ РАСТИТЕЛЬНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 
 

Представлены результаты исследований содержания основных антиоксидантов в 
ингредиентах растительного происхождения и обогащенных ими хлебобулочных изделиях из 
пшеничной муки различной рецептуры. В качестве ингредиентов растительного происхож-
дения использовали порошки голубики, красноплодной рябины, облепихи и муку кедрового 
ореха. Ингредиенты растительного происхождения обогащают хлебобулочные изделия фе-
нольными соединениями, флавоноидами, каротиноидами, а порошки голубики и рябины до-
полнительно обогащают антоцианами, но их количества недостаточно для отнесения к 
пищевым продуктам функционального назначения. Обогащение токоферолами происходит 
преимущественно за счет использования в рецептуре подсолнечного масла. 

Ключевые слова: антиоксиданты, хлебобулочные изделия, ингредиенты раститель-
ного происхождения, фенольные соединения, флавоноиды, каротиноиды, токоферолы. 
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L.P. NILOVA 
 

A STUDY OF ANTIOXIDANT CONTENT IN BAKERY PRODUCTS  
WITH PLANT INGREDIENTS 

 
The results of studies of the content of the main antioxidants in plant ingredients and enriched 

with them bakery products from wheat flour of various recipes are presented. Powders of blueberry, 
red rowan, sea buckthorn and pine nut flour were used as ingredients of plant origin. Plant ingredients 
enrich bakery products with phenolic compounds, flavonoids, carotenoids, and blueberry and moun-
tain ash powders are additionally enriched with anthocyanins, but their amount is not enough to be 
classified as functional food. Enrichment with tocopherols occurs mainly due to the use of sunflower 
oil in the formulation. 

Keywords: antioxidants, bakery products, plant ingredients, total phenolic compounds, to-
tal flavonoids, carotenoids, tocopherols. 
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Е.А. КУЗНЕЦОВА, Т.С. БЫЧКОВА, В.С. ГРОМОВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, И.А.БЕСПАЛОВ 
 

АНТИОКСИДАНТНЫЕ И АНТИМИКРОБНЫЕ СВОЙСТВА  
ПЛОДОВ И ЦВЕТКОВ SUMBUCUS NIGRA 

 
Были определены некоторые показатели состава плодов и цветков Sambucus nigra. 

Установленно, что исследуемые части растения содержат примерно равное количество вос-
станавливающих сахаров каротиноидов, витамина С, флавоноидов и обладают высокой анти-
оксидантной активностью и антимикробным действием против Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli, Bacillus subtilis, Aspergillus flavus и Penicillium expansion. В то же время водные 
экстракты плодов и цветков бузины черной не угнетали рост пробиотиков Lactobacillus 
acidophilus и Bifidumbacterium. Водные экстракты плодов и цветков Sambucus nigra могут 
быть рекомендованы к использованию в пищевых технологиях. 

Ключевые слова: состав, плоды, цветки, Sambucus nigra, антиоксидантная актив-
ность, антимикробное действие. 
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E.A. KUZNETSOVA, T.S. BYCHKOVA, V.S. GROMOVA,  

E.A. KUZNETSOVA, I.A. BESPALOV  
 

ANTIOXIDANT AND ANTIMICROBIAL PROPERTIES OF FRUITS  
AND FLOWERS OF SUMBUCUS NIGRA 

 
Some indicators of the composition of fruits and flowers of Sambucus nigra were deter-

mined. It was found that the studied parts of the plant contain approximately equal amounts of reduc-
ing sugars, carotenoids, vitamin C, flavonoids, and have high antioxidant activity and antimicrobial 
action against Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Bacillus subtilis, Aspergillus flavus and Pen-
icillium expansion. At the same time, water extracts of black elderberry fruits and flowers did not in-
hibit the growth of probiotics Lactobacillus acidophilus and Bifidumbacterium. Aqueous extracts of 
the fruits and flowers of Sambucus nigra can be recommended for use in food technologys. 

Keywords: composition, fruits, flowers, Sambucus nigra, antioxidant activity, antimicrobial 
action. 
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Н.В. КЕНИЙЗ, А.А. ВАРИВОДА 
 

БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫЕ КОМПОНЕНТЫ В ПИТАНИИ 
ЧЕЛОВЕКА ЗА СЧЕТ ПОТРЕБЛЕНИЯ СОКОВ И НАПИТКОВ 
 

Статья посвящена вопросу изучения недостаточного поступления биологически ак-
тивных компонентов в организм, которая решается за счет потребления купажированных 
натуральных соков. Для создания оптимальной рецептуры был осуществлен литературный 
обзор и проведен анализ фруктового, овощного и ягодного сырья, выбрано сырье, богатое ви-
таминами, минералами и биофлавоноидами, необходимыми для нормальной жизнеспособности 
организма человека. Рецептура купажированного фреша составлена с учетом адекватных су-
точных норм потребления витаминов и минералов и получен купажированный сок с оптималь-
ным содержанием физиологически активных компонентов. 

Ключевые слова: фреши, SPA-напитки, купажированные соки, витамины, фенольные 
соединения, биологическая активность. 
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N.V. KENIYZ, A.A. VARIVODA 
 

BIOLOGICALLY ACTIVE COMPONENTS IN HUMAN NUTRITION  
DUE TO THE CONSUMPTION OF JUICES AND DRINKS 

 
The article is devoted to the study of insufficient intake of biologically active components in the 

body, which is solved by consuming blended natural juices. To create an optimal recipe, a literary review 
and analysis of fruit, vegetable and berry raw materials were carried out, and raw materials rich in vita-
mins, minerals and bioflavonoids necessary for the normal viability of the human body of chemical com-
position were selected. The recipe of the blended fresh is made taking into account adequate daily norms 
of vitamins and minerals consumption and the blended juice with an optimal content of physiologically 
active components is obtained. 

Keywords: fresh fruit, SPA drinks, blended juices, vitamins, phenolic compounds,  
biological activity. 
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О.Ю. ТИХОНОВА, Т.В. КОТОВА, С.С. СУСЛОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВА ИСПОЛНЕНИЯ МАРКИРОВКИ 
ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ НА РАЗНЫХ НОСИТЕЛЯХ 

 
В настоящее время качество маркировки достаточно актуальный вопрос. Обеспече-

ние информативности маркировки пищевой продукции для потребителя является важным 
элементом в системе ее качества. В настоящей статье проведена оценка качества маркиров-
ки пищевой продукции по органолептическим и физико-химическим показателям. Отбор проб 
произведен по виду поверхности носителя маркировки. Для проведения оценки определены виды 
носителей: бумажный, картонный, полимерный материал, жестяной и металлический. Опре-
делена способность сохранения информативности, легкочитаемости и доступности марки-
ровки в результате воздействия сред разной природы. 

Ключевые слова: маркировка, пищевая продукция, размер шрифта, показатели ка-
чества маркировки, цвет и контрастность маркировки. 
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O.YU. TIKHONOVA, T.V. KOTOVA, S.S. SUSLOVA 
 

RESEARCH OF THE QUALITY OF LABELING FOOD PRODUCTS  
ON DIFFERENT MEDIA 

 
Currently, the quality of labeling is a rather topical issue. Ensuring the information content of 

food product labeling for the consumer is an important element in its quality system. This article as-
sesses the quality of food labeling in terms of organoleptic and physicochemical indicators. Sampling 
was made according to the type of the surface of the marking carrier. To carry out the assessment, the 
types of media were determined: paper, cardboard, polymer material, tin and metal. Determined the 
ability to preserve information content. the readability and accessibility of the labeling as a result of 
exposure to environments of different nature. 

Keywords: labeling, food products, font size, quality indicators of labeling, color and  
contrast of labeling. 
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Л.Г. ЕЛИСЕЕВА, ОСМАН АЛИ ДЖАМИЛЬ, О.В. ЕВДОКИМОВА, В.Н. ЗЕЛЕНКОВ,  
В.В. ЛАТУШКИН, М.И. ИВАНОВА, Л.К. ГЕРАСИМОВА 

 
СРАВНИТЕЛЬНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ 

МИКРОЗЕЛЕНИ И ТРАДИЦИОННОГО САЛАТА, ВЫРАЩЕННЫХ  
В УСЛОВИЯХ ФИТОТРОНА ГОРОДСКОГО ТИПА ИСР 0.1 

 
Изучена возможность производства экологически чистой продукции – микрозелени  

салата дуболистного в регулируемых условиях фитотрона городского типа ИСР 0.1, которая 
по своей пищевой ценности превосходит листья зрелого салата. Показано, что производство 
зеленных овощей в фитотронах позволяет в городских условиях выращивать продукцию с мак-
симальным уровнем реализации ее потенциала по урожайности, качеству и пищевой ценности. 
Установлено, что микрозелень салата характеризуется привлекательными для потребителя 
органолептическими показателями, практически не отличается от зрелых листьев салата по 
содержанию сухих веществ, накапливает почти в 5 раз меньше нитратов. Микрозелень превос-
ходит зрелые листья по содержанию микроэлементов, особенно Zn, Fe, Cu, и Mn, Mg и Р, кото-
рые отнесены к группе дефицитных элементов, содержит почти в 2 раза больше витамина С, 
суммарное содержание антиоксидантов в 2,4 раза выше, чем в зрелом салате. Микрозелень яв-
ляется хорошей альтернативой для получения экологически чистой продукции с повышенным 
содержанием биологически активных веществ и может эффективно использоваться для обо-
гащения рациона питания дефицитными микронутриентами. 

Ключевые слова: микрозелень, салат дуболистный, фитотрон, пищевая ценность, 
органолептические показатели, содержание минералов. 
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V.V. LATUSHKIN, M.I. IVANOVA, L.K. GERASIMOVA 

 
COMPARATIVE CHARACTERISTICS FOR NUTRITIONAL VALUE 

BETWEEN MICROGREENS AND MATURE LETTUCE 
HYDROPONICALLY GROWN UNDER URBAN PHYTOTRON 

CONDITIONS ISR 0.1 
 
In this Article we studied the possibility of producing microgreens from oakleaf lettuce 

which is an environmentally friendly, biologically beneficial and potential emerging product. We 
compared it with the mature lettuce of the same variety. Both were grown under controlled conditions 
of the closed climatic chambers (phytotron ISR 0.1). The nutritional value of the microgreen lettuce 
exceeded the ones in mature lettuce. It has been established that lettuce microgreens are character-
ized by organoleptic characteristics that are attractive for the consumers which practically does not 
differ from mature lettuce leaves. In terms in the nutritional content we found only a slight difference 
in dry matter content, while lettuce microgreens accumulated almost 5 times fewer nitrates than ma-
ture lettuce. Lettuce microgreens also surpasses mature leaves in the content of microelements, espe-
cially Zn, Fe, Cu, Mn, Mg, and P, which are assigned to the group of deficient elements. Microgreens 
also contains almost 2 times more vitamin C and the total antioxidant capacity (TAC) is 2,4 times 
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higher than in mature lettuce. Microgreens are products with a high content of biologically active 
substances and can be effectively used to enrich the diet with essential micronutrients. 

Keywords: microgreens, Oakleaf lettuce, phytotron, nutritional value, organoleptic proper-
ties, mineral content. 
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И.С. ИВАНОВА, А.С. ПОПОВ, А.В. ЧИСТЯКОВА, А.С. ЧУХНО 
 

КОЛИЧЕСТВЕННЫЙ АНАЛИЗ СОДЕРЖАНИЯ НИТРИТОВ  
В РЫБОПРОДУКТАХ МЕТОДОМ ФОТОМЕТРИИ 

 
Проведен количественный анализ содержания нитрита натрия в крабовых палочках 

фотометрическим методом по цветной реакции с реактивом Грисса. Выяснено, что интен-
сивность окраски зависит от применения красителей и ее характер не коррелирует с со-
держанием Е250 в исследованном рыбопродукте. 

Ключевые слова: фотометрический метод, содержание нитритов в рыбопродуктах. 
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I.S. IVANOVA, A.S. POPOV, A.V. CHISTYAKOVA, A.S. CHUKHNO 
 

QUANTITATIVE ANALYSIS OF NITRITE CONTENT IN FISH PRODUCTS 
BY METHOD OF PHOTOMETRY 

 
A quantitative analysis of the content of sodium nitrite in crab sticks was performed using a 

photometric method based on a color reaction with a Griss reagent. It was found that the intensity of 
color depends on the use of dyes and its nature does not correlate with the content of E250 (sodium ni-
trite) in the studied fish product. 

Keywords: photometric method, nitrite content in fish products. 
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Ю.К. ЕРЕМИНА, С.Г. ПИРОЖИНСКИЙ, Н.Л. НАУМОВА 
 

ЖИРНО-КИСЛОТНЫЙ СОСТАВ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ 
ДОБАВОК, СОДЕРЖАЩИХ НЕНАСЫЩЕННЫЕ ЖИРНЫЕ КИСЛОТЫ 

ОМЕГА 3-6-9 
 

Представлены результаты испытаний жирно-кислотного состава БАД, содержа-
щих ненасыщенные жирные кислоты семейств омега 3-6-9, от производителей Now Foods, 
Bluebonnet Nutrition и Solgar, поставляемых на российский рынок крупнейшим американским 
онлайн магазином IHerb. Установлено несоответствие испытуемых БАД по показателю со-
отношения отдельных фракций жирных кислот в инкапсуляте значениям, заявленным про-
изводителями. Подтверждение токсикологической безопасности исследуемых препаратов 
для здоровья потребителей требует проведения дополнительных исследований. 

Ключевые слова: биологически активные добавки, полиненасыщенные жирные  
кислоты, капсулы. 
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YU.K. EREMINA, S.G. PIROZHINSKY, N.L. NAUMOVA 

 
FATTY-ACID COMPOSITION OF BIOLOGICALLY ACTIVE ADDITIVES 

CONTAINING OMEGA 3-6-9 UNSATURATED FATTY ACIDS 
 

The results of testing the fatty acid composition of biologically active additives containing un-
saturated omega 3-6-9 fatty acids from manufacturers of Now Foods, Bluebonnet Nutrition and Sol-
gar, supplied to the Russian market by the largest US online store IHerb, are presented. The incon-
sistency of the tested dietary supplements in the ratio of the individual fractions of fatty acids in the en-
capsulate was found to be the values declared by the manufacturers. Confirming the toxicological safe-
ty of the studied drugs for the health of consumers requires additional studies. 

Keywords: dietary supplements, polyunsaturated fatty acids, capsules. 
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П.А. ЧАЛДАЕВ, Ю.М. ЕЛИСЕЕВ, Д.А. БЕЛЯКОВ 
 

ИЗУЧЕНИЕ ВЛИЯНИЯ ФЕРМЕНТНЫХ ПРЕПАРАТОВ  
НА КАЧЕСТВО И ВЫХОД ТРАДИЦИОННОГО СИДРА 

 
Представлены исследования влияния ферментных препаратов на выход и качество 

традиционного сидра. Пробы сидра получены по традиционной технологии брожения сусла 
и по технологии, предусматривающей брожение на яблочной мезге. Для обработки мезги ис-
пользовались ферментные препараты пекто- и цитолитического действия. Показано, что 
брожение на мезге по сравнению с традиционным брожением сусла, равно как и применение 
ферментных препаратов, приводит к увеличению выхода, спиртуозности и кислотности 
сидров, а также приросту фенольных веществ. Помимо этого, использование ферментных 
препаратов позволяет также улучшить органолептические показатели за счет увеличения 
содержания танинов, усиления окраски и придания новых ароматических ноток. 

Ключевые слова: ферментные препараты, традиционный сидр, качество сидра,  
выход сидра. 
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P.A. CHALDAEV, YU.M. ELISEEV, D.A. BELYAKOV 

 
STUDYING THE INFLUENCE OF ENZYME PREPARATIONS  

ON THE QUALITY AND QUANTITY OF TRADITIONAL CIDER 
 

Research is presented on the effect of enzyme preparations on the yield and quality of tradi-
tional cider. Cider samples were obtained using the traditional technology of wort fermentation and 
technology that involves fermentation on apple pulp. For the processing of pulp, enzyme prepara-
tions of pecto- and cytolytic action were used. It is shown that fermentation on the pulp compared 
with traditional fermentation of wort, as well as the use of enzyme preparations, leads to an increase 
in the yield, spirituality and acidity of ciders, as well as an increase in phenolic substances. In addi-
tion, the use of enzyme preparations also improves organoleptic characteristics by increasing the 
content of tannins, enhancing color and giving new aromatic notes. 

Keywords: enzyme preparations, traditional cider, quality of cider, quantity obtained cider. 
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О.С. ЯКУБОВА, М.А. МУХАНОВА, А.А. БЕКЕШЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ СЕНСОРНЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА 
МЯСНЫХ И РЫБНЫХ СОУСОВ 

 
Произведена разработка органолептических дескрипторов и пятибалльной характери-

стики сенсорных показателей качества мясного и рыбного соусов. Установлены возможные 
недостатки и дефекты, произведена регламентация снижения оценки в баллах за их выявление. 
Определены коэффициенты весомости органолептических показателей качества. Проведена 
квалиметрическая оценка качества разработанных мясных и рыбных соусов. С помощью де-
скрипторно-профильного метода разработаны сенсорные профилограммы, наглядно характе-
ризующие основные органолептические показатели качества мясного и рыбного соусов. 

Ключевые слова: сенсорная оценка, мясной соус, рыбный соус, квалиметрический 
метод, комплексная оценка качества, органолептические профилограммы. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Заворохина, Н.В. Современные подходы к описательной терминологии в органолептическом анализе / 
Н.В. Заворохина // Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов. – 2016. – № 6 (41). – С. 81-85. 

2. Лифиц, М.И. Конкурентоспособность товаров и услуг: учебное пособие / М.И. Лифиц. – 2-еизд., пе-
рераб. и доп. – М.: Высшее образование; Юрайт-Издат, 2009. – 460 с. 

3. Муханова, М.А. Применение дескрипторно-профильного метода для оценки качества мясных и рыб-
ных соусов / М.А. Муханова, О.С. Якубова // Международная научная конференция, посвященная 25-летию 
АГТУ (63-ая НПР), 22-26 апреля 2019 г., [Электронный ресурс]: сборник материалов конференции / Астрахан. 
гос. техн. ун-т. – Астрахань: Изд-во АГТУ, 2019. Режим доступа: 1 электрон. опт. диск (CD-ROM) 

4. Соус с высоким содержанием белка: пат. 2711812 Рос. Федерация: МПК A23L27/22, A23J3/04, A23L 
23/00 / Якубова О.С., Муханова М.А.; заявитель и патентообладатель ФГБОУ ВО «Астраханский государствен-
ный технический университет». – № 2018142463; заявл. 30.11.2018 г., опубл. 22.01.2020, Бюл. № 3. 

5. Родина, Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров / Т.Г. Родина. – М.: Академия, 2004. – 208 с. 
6. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания / 

М.П. Могильный, В.А. Тутельян. – М.: ДеЛи плюс, 2013. – 808 с. 
7. Сборник технологических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предпри-

ятий общественного питания / под редакцией Ф.Л. Марчука. –М.: Изд-во «Хлебпроминформ», 1996. – 616 с. 
8. Чугунова, О.В. Использование методов дегустационного анализа при моделировании рецептур пи-

щевых продуктов с заданными потребительскими свойствами: монография / О.В. Чугунова, Н.В. Заворохина; 
М-во образования и науки РФ, Урал.гос. экон. ун-т. – Екатеринбург: Изд-во Урал.гос. экон. ун-та, 2010. – 148 с. 

9. Якубова, О.С. Квалиметрический метод в комплексной оценке потребительских свойств продуктов 
питания / О.С. Якубова, А.А. Бекешева // Стандартизация, управление качеством и обеспечение информацион-
ной безопасности в перерабатывающих отраслях АПК и машиностроении: материалы II-ой Международной 
научно-технической конференции (Воронежский гос. ун-т инж. технол.). – Воронеж.: ВГУИТ, 2016. – С. 38-41. 
 
Якубова Олеся Сергеевна 
Астраханский государственный технический университет 
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии товаров и товароведения 
414056, Россия, г. Астрахань, Татищева, 16, E-mail: o.c.yakubova@mail.ru 
 
Муханова Мария Александровна 
Астраханский государственный технический университет  
Аспирант направления 19.06.01 Промышленная экология и биотехнологии  
414056, Россия, г. Астрахань, Татищева, 16, E-mail: m.a.myxanova@mail.ru 
 
Бекешева Аделя Адлеровна 
Астраханский государственный технический университет 
Кандидат технических наук,  
старший преподаватель кафедры технологии товаров и товароведения 
414056, Россия, г. Астрахань, Татищева, 16, E-mail: abaygalieva@mail.ru 
 
 

O.S. YAKUBOVA, M.A. MUKHANOVA, A.A. BEKESHEVA 
 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(65) 2020 42 

RESEARCH OF SENSOR QUALITY INDICATORS  
OF MEAT AND FISH SAUCE 

 
Organoleptic descriptors and five-point characteristics of sensory indicators of quality of 

meat and fish sauces were developed. Possible shortcomings and defects have been identified, and the 
reduction of the score in points for their detection has been regulated. The coefficients of weight of 
organoleptic quality indicators are determined. A qualimetric assessment of the quality of the devel-
oped meat and fish sauces was carried out. Using the descriptor-profile method, sensory profilo-
grams were developed that clearly characterize the main organoleptic indicators of the quality of 
meat and fish sauces. 

Keywords: sensory assessment, meat sauce, fish sauce, qualimetric method, complex quali-
ty assessment, organoleptic profilograms. 
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К.Г. ЗЕМЛЯК  
 

О ПРОБЛЕМАХ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
НИКОТИНСОДЕРЖАЩЕЙ ПРОДУКЦИИ 

 
В статье охарактеризованы понятие и виды никотинсодержащей продукции,  

история, состояние и перспективы развития рынка этой продукции, включая вопросы  
государственного регулирования качества и безопасности, приведены результаты оценки  
качества жидкостей для электронных систем доставки, реализуемых в торговой сети. 

Ключевые слова: никотинсодержащая продукция, никотиносодержащие жидкости, 
системы доставки никотина, табак нагреваемый, электронные курительные изделия,  
электронные сигареты, вейпы. 
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ABOUT QUALITY AND SAFETY PROBLEMS  
OF NIKOTIN-CONTAINING PRODUCTS 

 
The article describes the definition and types of nicotine-containing products, the history, 

state and development prospects of the market for these products, including issues of state regulation 
of quality and safety, the results of the quality control of the liquids for electronic delivery systems sold 
in the commercial network are presented. 

Keywords: nicotine-containing products, nicotine-containing liquids, nicotine delivery sys-
tems, heated tobacco, electronic smoking products, electronic cigarettes, vapes. 
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Л.Г. КОЛЯДА, Е.В. ТАРАСЮК, А.В. СМИРНОВА 
 

БЕЗОПАСНОСТЬ КОНСЕРВНОЙ ТАРЫ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
 

В настоящее время особенно актуальна проблема безопасности продовольственного 
сырья и продуктов питания, упаковываемых в жестяную консервную тару. В работе рассмот-
рены особенности миграции железа с внутренней поверхности консервной банки в модельные 
среды, имитирующие пищевые продукты, при различных условиях. Количественное содержание 
железа в полученных вытяжках определяли фотометрическим методом. По результатам экс-
перимента рассчитаны массовые концентрации ионов железа, мигрировавших в модельные 
среды. Установлено, что полученные данные по миграции железа превышают показатели са-
нитарно-гигиенических норм. 

Ключевые слова: консервная тара, железо, коррозия, лакокрасочные покрытия, мо-
дельные среды, миграция, фотометрический метод анализа 
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L.G. KOLYADA, E.V. TARASYUK, A.V. SMIRNOVA 
 

THE SAFETY OF CANNING CONTAINERS FOR FOODSTUFFS 
 
The safety of food raw materials and food products packed in tin canning containers is es-

pecially relevant now. The article considers the features of the iron migration from the inner can 
surface into model mediums that imitate food products under various conditions. The quantitative 
iron content of the obtained extracts was determined by the photometric method. According to the 
results of the experiment, the mass concentrations of iron ions migrated into the model mediums 
were estimated. It was established that the obtained data on iron migration exceed the indicators of 
sanitary and hygienic standards. 

Keywords: canning containers, iron, corrosion, paint coatings, model mediums, migration, 
photometric analysis method. 
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А.А. ТЕРЕХОВА 
 

АНАЛИЗ АССОРТИМЕНТА ТОРТОВ БИСКВИТНЫХ  
ООО «КОМПАНИЯ М» ТМ «У ПАЛЫЧА» В Г. САМАРА 

 
В современном обществе на прилавках магазинов можно найти достаточно большое 

количество тортов, произведенных разными предприятиями общественного питания и част-
ными кондитерскими. В своей работе мы попытались провести анализ ассортимента биск-
витных торов, производимых предприятием «Компания М». 

Ключевые слова: торт бисквитный, ассортимент, органолептическая оценка,  
качество продукта, физико-химическая оценка, результат. 
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A.A. TEREKHOVA 
 

ANALYSIS OF THE ASSORTMENT OF BISCUIT CAKES  
LLC «COMPANY M» TM «U PALYCHA» IN SAMARA 
 
In modern society, on the shelves of shops, you can find a fairly large number of cakes pro-

duced by various catering enterprises and private confectioneries. In our work we tried to analyze 
the assortment of biscuit cakes produced by Company M. 

Keywords: biscuit cake, assortment, organoleptic assessment, product quality, physical and 
chemical assessment, result. 
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А.Ю. КОЛБИНА 
 

АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ ЖИТЕЛЕЙ  
Г. КЕМЕРОВО В ОТНОШЕНИИ ОБОГАЩЕННОЙ КАРАМЕЛИ 
 

В статье представлены результаты исследования актуальности расширения ас-
сортимента обогащенной продукции и выявление целевой группы потребителей на основе 
анкетирования респондентов. Объектом исследования являются жители города Кемерово. 
Цель исследования: выявление спроса на обогащенные кондитерские изделия и составление 
целевой группы потребителей. В результате опроса было выявлено, что жители города Ке-
мерово от 18 до 25 лет хотя бы раз в неделю покупают обогащенные продукты. Самые по-
пулярные мучные кондитерские и сахаристые изделия. На основе исследования был сделан 
вывод о целесообразности расширения ассортимента обогащенной карамели. А также со-
здан портрет потенциального покупателя – это люди от 18 до 40 лет с высшим образова-
нием, которые заботятся о своем здоровье и питании. 

Ключевые слова: карамель обогащенная, анализ, потребительские предпочтения, 
респонденты. 
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A.YU. KOLBINA 
 

ANALYSIS OF CONSUMER PREFERENCES OF THE RESIDENTS  
OF KEMEROVO REGARDING THE ENRICHED CARAMEL 

 
The article presents the results of a study of the relevance of expanding the range of en-

riched products and identifying a target group of consumers based on a survey of respondents. The 
object of the study are residents of the city of Kemerovo. Objective: to identify the demand for en-
riched confectionery and compiling a target group of consumers. As a result of the survey, it was re-
vealed that residents of the city of Kemerovo from 18 to 25 years old buy fortified foods at least once 
a week. The most popular flour confectionery and sugar products. Based on the study, it was con-
cluded that it is advisable to expand the assortment of enriched caramel. And also a portrait of a po-
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tential buyer was created - these are people from 18 to 40 years old with higher education who care 
about their health and nutrition. 

Keywords: enriched caramel, analysis, consumer preferences, respondents. 
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С.В. ДОЛГОПОЛОВА 
 

ПУТИ ОПТИМИЗАЦИИ ЦИКЛИЧНОГО МЕНЮ ПРИ ОРГАНИЗАЦИИ 
ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ В ГОСУДАРСТВЕННЫХ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ 

УЧРЕЖДЕНИЯХ 
 

Ключевыми критериями оценки качества питания детей в государственных образо-
вательных учреждениях является его доступность, соответствие нормативной базе и удо-
влетворенность ассортиментом и качеством питания со стороны детей. Проведенный 
анализ качества питания детей показал наличие проблемы реализация требований норма-
тивной документации по использованию в рационах детей овощей и рыбы в необходимом 
объеме. Предложенные варианты расширения доли овощного и рыбного сырья в рационе де-
тей позволят решить данную проблему и оптимизировать цикличное меню. 

Ключевые слова: рациональное питание, предпочтения детей, государственные об-
разовательные учреждения, оптимизация цикличного меню, кулинарная продукция из рыбы, 
кулинарная продукция из овощей, нормативные документы, нормы питания. 
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S.V. DOLGOPOLOVA 
 

WAYS TO OPTIMIZE THE CYCLIC MENU WHEN ORGANIZATION  
OF CHILDREN'S NUTRITION IN STATE INSTITUTIONS EDUCATIONAL 

 
The key criteria for evaluating the quality of children's food in state educational institutions 

are its availability, compliance with the regulatory framework, and satisfaction with the range and 
quality of food on the part of children. The analysis of the quality of children's nutrition showed that 
there is a problem with implementing the requirements of regulatory documentation for the use of 
vegetables and fish in children's diets in the required amount. The proposed options for expanding 
the share of vegetable and fish raw materials in the diet of children will solve this problem and op-
timize the cyclical menu. 

Keywords: rational nutrition, children's preferences, state educational institutions, optimi-
zation of the cyclical menu, culinary products from fish, culinary products from vegetables, regula-
tory documents, food standards. 
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