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Т.С. БЫЧКОВА, Г.А. ДОНСКАЯ, Е.М. КРУТИНА, Ю.А. ДЯГИЛЕВА 
 

ВЛИЯНИЕ МОДИФИЦИРОВАННОГО КИСЛОМОЛОЧНОГО 
ПРОДУКТА НА АКТИВНОСТЬ ИММУНОЛОГИЧЕСКОГО ОТВЕТА 

ОРГАНИЗМА В УСЛОВИЯХ ИОНИЗИРУЮЩЕГО ИЗЛУЧЕНИЯ 
 

В статье проведена оценка влияния кисломолочного продукта с противолучевой до-
бавкой на активность иммунологической реакции организма, подвергнутого действию ионизи-
рующего излучения. Для оценки стабильности иммунной системы организма применены гема-
тологические индексы клеточной реактивности. Установлено, что введение в рацион биологи-
ческих объектов модифицированного кисломолочного продукта интенсифицирует процесс 
восстановления иммунной системы организма. 

Ключевые слова: кисломолочный продукт, стрессорный фактор, ионизирующее излуче-
ние, клеточная реактивность, гематологический индекс, иммунологический ответ. 
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T.S. BYCHKOVA, G.A. DONSKAYA, E.M. KRUTINA, YU.A. DYAGILEVA  
 

THE EFFECT OF A MODIFIED FERMENTED MILK PRODUCT  
ON THE ACTIVITY OF THE IMMUNOLOGICAL RESPONSE UNDER 

CONDITIONS OF IONIZING RADIATION 
 

The article evaluates the effect of a fermented milk product with an anti-radiation additive 
on the activity of the immunological reaction of the body exposed to ionizing radiation. Hematologi-
cal indices of cellular reactivity were used to assess the stability of the body's immune system. It has 
been established that the introduction of a modified fermented milk product into the diet of biologi-
cal objects intensifies the process of restoring the body's immune system. 

Keywords: fermented milk product, stress factor, ionizing radiation, cellular reactivity,  
hematological index, immunological response. 
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Ф.С. КАРНЕЕВА, М.Н. АЛЬШЕВСКАЯ 
  

СОВРЕМЕННОЕ СОСТОЯНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 
РЫБНЫХ КОЛБАС 

 
Целью представленного исследования являлась оценка уровня развития производства 

рыбных колбас в России. В статье рассмотрены история и первые научные попытки разра-
ботки технологии рыбных колбас, проанализированы современные направления разработки и 
совершенствования технологии их производства. Также сделаны выводы относительно акту-
альности дальнейших исследований в этом направлении. 

Ключевые слова: рыбные колбасы, фаршевые изделия, технология. 
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F.S. KARNEEVA, M.N. ALSHEVSKAYA 
 

THE CURRENT STATE OF FISH SAUSAGE  
PRODUCTION TECHNOLOGY 

 
The aim of this study was to evaluate the current state of development of fish sausage pro-

duction in Russia. The paper examines the historical background and early scientific efforts to de-
velop the technology for fish sausages, as well as analyzes current trends in the advancement and 
improvement of its production methods. Based on this analysis, conclusions are drawn regarding 
the significance of further research in this area. 

Keywords: fish sausages, minced meat products, technology. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ТВОРОЖНОГО ДЕСЕРТА С ЭКСТРАКТАМИ  
ИЗ SORBUS AUCUPARIA 

 
Автор исследования изучил воздействие растительных добавок, в частности экс-

трактов из плодов и листьев Sorbus aucuparia, на характеристики творожного десерта. В 
ходе работы были проведены органолептические, физико-химические и активные исследова-
ния, которые позволили сделать выводы о влиянии добавок на качество продукта. Основными 
результатами стали улучшение органолептических характеристик при добавлении экстрак-
тов, изменение цвета и вкуса продукта, а также небольшое увеличение содержания влаги и 
снижение содержания сухих веществ. Активная кислотность образцов также увеличивалась 
при добавлении растительных экстрактов. Таким образом, исследование подтвердило, что 
использование растительных добавок в творожных десертах может улучшить их качество, 
а также привнести новые вкусовые и ароматические ноты. 

Ключевые слова: кисломолочный продукт, растительное сырье, рябина красная,  
творожный десерт. 
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E.A. KOSHELEVA, K.N. NITSIEVSKAYA 
 

THE STUDY OF COTTAGE CHEESE DESSERT  
WITH EXTRACTS FROM SORBUS AUCUPARIA 

 
The author of the study studied the effect of herbal supplements, in particular extracts from 

the fruits and leaves of Sorbus aucuparia, on the characteristics of the curd dessert. In the course of 
the work, organoleptic, physico-chemical and active studies were carried out, which allowed us to 
draw conclusions about the effect of additives on the quality of the product. The main results were 
an improvement in organoleptic characteristics when adding extracts, a change in the color and 
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taste of the product, as well as a slight increase in moisture content and a decrease in dry matter 
content. The active acidity of the samples also increased with the addition of plant extracts. Thus, 
the study confirmed that the use of herbal additives in cottage cheese desserts can improve their 
quality, as well as introduce new flavor and aromatic notes. 

Keywords: fermented milk product, vegetable raw materials, red rowan, curd dessert. 
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А.В. АЛЕШКОВ, А.А. РЖОХИН, А.В. ЖЕБО 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ МЯСНЫХ ФАРШЕЙ, ОБОГАЩЕННЫХ 
ПИЩЕВОЙ КОМПОЗИЦИЕЙ ИЗ ЯГОД ВИНОГРАДА АМУРСКОГО 

VITIS AMURENSIS Rupr. 
 

Предлагаемое исследование посвящено оценке целесообразности применения пищевой 
композиции из высушенных ягод винограда амурского Vitis Amurensis Rupr. для обогащения 
мясных фаршей. Разработана технология пищевой композиции, установлены ее химический 
состав и антиоксидантная активность. Разработаны рецептуры и технология мясных фар-
шей, обогащенных пищевой композицией. Показано, что  ее добавление не ухудшает органо-
лептических показателей фаршей в концентрации вплоть до 4,5% включительно, несуще-
ственно изменяет пищевую и энергетическую ценность фаршей, обогащает фарши функцио-
нальным пищевым ингредиентом ресвератролом, проявляющим антиоксидантную актив-
ность, что позволяет получать мясные фарши с пролонгированными сроками годности. 

Ключевые слова: виноград амурский, мясной фарш, антиоксидантная активность, ре-
свератрол, срок годности. 
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DEVELOPMENT OF MINCE MEAT ENRICHED WITH FOOD 
COMPOSITION OF VITIS AMURENSIS Rupr. GRAPES TECHNOLOGY 

 
Following research is devoted to evaluation of applicability of food composition of dried Vitis 

Amurensis Rupr. grapes for enrichment of minced meat. Food composition technology is developed, its 
chemical composition and antioxidant activity are established. Minced meat formulations and technol-
ogy enriched with food composition are developed. It is shown that its addition does not worsen or-
ganoleptic indices of minced meat in concentration up to 4.5% inclusive, insignificantly changes food 
and energy value of minced meat, enriches minced meat with functional food ingredient resveratrol 
showing antioxidant activity, and also allows to produce minced meat with prolonged shelf life. 

Keywords: Vitis Amurensis Rupr., minced meat, antioxidant activity, resveratrol, shelf life. 
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В.А. АНИКИНА, И.И. БАДМАЕВА, И.В. ХАМАГАНОВА 
 

О ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ РИСОВОЙ МУКИ 
В РЕЦЕПТУРЕ БЛИНОВ ПРИ ГЛЮТЕНОВОЙ ЭНТЕРОПАТИИ 

 
Исследование посвящено вопросу питания людей с аутоиммунными заболеваниями, свя-

занными с непереносимостью глютена. Рассмотрены альтернативные варианты замены пше-
ничной муки при производстве мучных блюд. У муки из белого риса и цельнозерновой муки оцени-
вали органолептические показатели, химический и углеводный состав. Изучение функционально-
технологических свойств различных видов рисовой муки показало наибольшую способность цель-
нозерновой муки набухать и удерживать влагу, что обусловлено наличием клетчатки из оболочки 
рисового зерна. Проведенные экспериментальные исследования позволили предложить рецептуру 
блинов с использованием цельнозерновой рисовой муки и расширить ассортимент пищевой про-
дукции специального назначения. 

Ключевые слова: мука из белого риса, цельнозерновая рисовая мука, мучные блюда, 
тесто, вязкость, органолептические показатели, рецептура. 
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V.A. ANIKINA, I.I. BADMAEVA, I.V. KHAMAGANOVA 
 

ABOUT THE POSSIBILITY OF USING RICE FLOUR  
IN THE PANCAKE RECIPE FOR GLUTEN ENTEROPATHY 

 
The study focuses on the nutrition of people with autoimmune diseases associated with gluten in-

tolerance. Alternative options for replacing wheat flour in the production of flour dishes are considered. 
Organoleptic parameters, chemical and carbohydrate composition of white rice flour and whole grain 
flour were evaluated. The study of the functional and technological properties of various types of rice flour 
has shown the greatest ability of whole grain flour to swell and retain moisture, due to the presence of fiber 
from the shell of rice grain. The conducted experimental studies made it possible to propose a pancake rec-
ipe using whole-grain rice flour and expand the range of special-purpose food products. 

Keywords: white rice flour, whole grain rice flour, flour dishes, dough, viscosity, organoleptic 
characteristics, formulation. 
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Е.А. ЕФИМОВА, Т.Ю. ГУМЕРОВ, А.К. КЛИНЦОВА, З.Ш. МИНГАЛЕЕВА 
  

ЗЕРНОВЫЕ БАТОНЧИКИ ДЛЯ ПИТАНИЯ СОТРУДНИКОВ 
СПАСАТЕЛЬНОЙ СЛУЖБЫ 

 
Статья посвящена разработке рецептуры пищевого продукта для сотрудников спа-

сательной службы. Разработанный продукт относится к пищевой продукции, а именно к об-
ласти здорового питания, и может быть использовано в качестве дополнения к пищевому ра-
циону №2 (согласно приказа №768 от 23.12. 2019) спасателей в период ведения аварийно-
спасательных и других неотложных работ, а также в составе оперативного штаба МЧС 
России по управлению в кризисных ситуациях, в случае введения режимов чрезвычайной ситуа-
ции. Сотрудникам спасательной службы особенно важно поддерживать силы организма на 
достойном уровне. Очень важную роль в укреплении иммунитета играет питание. Во время 
напряженного и достаточно опасного периода несения службы организму важно получить 
достаточное количество витаминов и полезных питательных веществ. Поэтому сбалансиро-
ванное питание является важным и необходимым. Погодные условия и климатические перепа-
ды существенным образом действуют на организм человека и приводят к дефициту витами-
нов и незаменимых нутриентов. Особенно важна роль антиинфекционных и иммуностимули-
рующих витаминов А, С, Е. Продукт изготовлен согласно патенту РФ №2823337 [1]. 

Ключевые слова: питание спасателей, продовольственное обеспечение, пищевой  
рацион, санитарно-химическая безопасность, микробиологическая безопасность. 
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E.A. EFIMOVA, T.YU. GUMEROV, A.K. KLINTSOVA, Z.SH. MINGALEEVA  
 

CEREAL BARS FOR RESCUE SERVICE STAFF 
 
The article is devoted to the development of a food product recipe for rescue service employees. 

The developed product relates to the food industry, namely to the field of healthy nutrition, and can be used 
as a supplement to diet No. 2 (according to order No. 768 of 23.12. 2019) of rescue service employees dur-
ing emergency rescue and other urgent work, as well as as part of the operational headquarters of the 
Ministry of Emergency Situations of Russia for crisis management, in the event of the introduction of 
emergency modes, in which special response levels are established. The product is manufactured accord-
ing to Russian patent № 2823337. 

Keywords: food for rescuers, food supply, food ration, sanitary and chemical safety,  
microbiological safety. 
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А.Л. АЛЕКСЕЕВ, И.В. БУЛАТНИЙ 
 

НУТОВАЯ МУКА – ФУНКЦИОНАЛЬНАЯ БЕЛКОВАЯ ДОБАВКА  
В ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА МЯСНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В связи с дефицитом сырья высокого качества мясная промышленность все чаще исполь-

зует различные белковые добавки растительного происхождения в качестве источников полно-
ценного белка. Результаты исследований свидетельствуют о том, что данная добавка может 
служить перспективным сырьем для создания пищевых продуктов нового поколения. При различ-
ном соотношении компонентов для обеспечения заданного состава можно создавать пищевые 
продукты общего и лечебно-профилактического направления. 

Ключевые слова: нутовая мука, химический состав, пищевая ценность, мясные изделия, 
функциональные свойства. 
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A.L. ALEKSEEV, I.V. BULATNY 
 

CHICKPEA FLOUR IS A FUNCTIONAL PROTEIN SUPPLEMENT 
IN THE TECHNOLOGY OF MEAT PRODUCTS PRODUCTION 
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Due to the shortage of high-quality raw materials, the meat industry is increasingly using various 
protein additives of plant origin as sources of high-grade protein. The research results indicate that this 
additive can serve as a promising raw material for the creation of a new generation of food products. With 
a different ratio of components to ensure a given composition, it is possible to create food products of a 
general and therapeutic and preventive nature. 

Keywords: chickpea flour, chemical composition, nutritional value, meat products, functional 
properties. 
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И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, В.А. ГРИБКОВА, Н.Н. ЛЕБЕДЕВА 
 

ИНТЕНСИФИКАЦИЯ ПРОЦЕССА ФЕРМЕНТАЦИИ ТАБАКА 
 

Усовершенствованный процесс ферментации табака улучшает цветовые достоинства 
сырья; исчезает светлая зелень, темная зелень приобретает оливковые оттенки. На смену тра-
вянистого запаха приходит табачный аромат, специфическая душистость. Повышается эла-
стичность ткани листьев, ослабляется измельчаемость ее при дальнейшей обработке. Разруша-
ются пектиновые вещества, уменьшается количество никотина, эфирных масел, накапливаются 
продукты сахароаминных реакций, происходит количественное и качественное изменение таба-
ка. Изменяются водные и технологические свойства табака. Табак приобретает стойкость к 
плесневению при хранении. Повышаются объемно-упругие свойства табака, снижается его рас-
ход на единицу курительной продукции. 

Ключевые слова: ферментация табака, табачный аромат, измельчаемость, пектиновые 
вещества, никотин, эфирные масла, объемно-упругие свойства. 
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INTENSIFICATION OF THE TOBACCO FERMENTATION PROCESS 
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The improved fermentation process of tobacco improves the color qualities of raw materi-
als; light greens disappear, dark greens acquire olive shades. The herbaceous smell is replaced by a 
tobacco aroma, a specific sweetness. The elasticity of the leaf tissue increases, its shreddability is 
weakened during further processing. Pectin substances are destroyed, the amount of nicotine and 
essential oils decreases, products of sugar-amino reactions accumulate, quantitative and qualitative 
changes in tobacco occur. The water and technological properties of tobacco are changing. Tobac-
co becomes resistant to mold during storage. The volume-elastic properties of tobacco increase, its 
consumption per unit of smoking products decreases. 

Keywords: fermentation of tobacco, tobacco flavor, pulverizability, pectin substances, nicotine, 
essential oils, volume-elastic properties. 
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М.Э. КАРАБАЕВА, Н.А. КОЛОТОВА 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА МАСЛА  
ИЗ СЕМЯН АРБУЗОВ РАЗНЫХ СОРТОВ 

 
Одним из основных производителей бахчевых культур в стране является Саратовская 

область, что свидетельствует о значительных объемах производства. Лидер по выращиванию 
этих культур в регионе – Ровенский район. Ровенский арбуз считается одним из брендов Са-
ратовской области. Однако, ежегодно значительная часть урожая после продажи кондици-
онных арбузов остается на полях. Эти плоды измельчают и выделяют семена, часть из них 
используется для посева в следующем сезоне, часть скармливают домашнему скоту. При пере-
работке плодов семена и кожура пропадают. Семена арбуза богаты белками, витаминами, 
ненасыщенными жирными кислотами, минеральными веществами и могут быть использова-
ны для получения масла. При этом имеется недостаточно сведений о влиянии сорта арбуза на 
качественные характеристики масла, получаемого из его семян. В данном исследовании были 
рассмотрены семена раннего и позднего сортов арбузов, произрастающих в Ровенском районе 
Саратовской области. Приведено сравнение арбузного масла, полученного из данных семян 
методом холодного прессования. В результате установлена существенная разница в количе-
стве масла, полученного из семян арбуза в зависимости от сорта. Так, семена арбуза раннего 
сорта обладали более высокой масличностью, чем семена арбуза позднего сорта. Масло из се-
мян арбуза раннего сорта обладало лучшими органолептическими показателями. Жирнокис-
лотный состав масла из семян арбуза раннего сорта характеризовался повышенным содер-
жанием полиненасыщенных физиологически ценных жирных кислот. Также в арбузном масле 
из семян раннего сорта в большем количестве, чем в масле из семян позднего сорта содержа-
лись насыщенные жирные кислоты. 

Ключевые слова: семена арбуза, арбузное масло, оценка качества, выход арбузного  
масла, жирнокислотный состав. 
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M.E. KARABAEVA, N.A. KOLOTOVA 
 

COMPARATIVE CHARACTERISTICS  
OF WATERMELON SEED OIL OF DIFFERENT VARIETIES 

 
One of the main producers of melons in the country is the Saratov region, which indicates 

significant production volumes. The leader in the cultivation of these crops in the region is the Rivne 
region. Rivne watermelon is considered one of the brands of the Saratov region. However, every year 
a significant part of the harvest, after the sale of conditioned watermelons, remains in the fields. 
These fruits are crushed and seeds are isolated, some of them are used for sowing in the next season, 
some are fed to livestock. When processing fruits, the seeds and peel disappear. Watermelon seeds 
are rich in proteins, vitamins, unsaturated fatty acids, minerals and can be used to produce oil. At the 
same time, there is insufficient information about the effect of the watermelon variety on the quality 
characteristics of the oil obtained from its seeds. In this study, seeds of early and late varieties of wa-
termelons growing in the Rivne region of the Saratov region were considered. A comparison of wa-
termelon oil obtained from these seeds by cold pressing is given. As a result, a significant difference 
was found in the amount of oil obtained from watermelon seeds, depending on the variety. Thus, wa-
termelon seeds of the early variety had a higher oil content than watermelon seeds of the late variety. 
Watermelon seed oil of the early variety had the best organoleptic properties. The fatty acid composi-
tion of watermelon seed oil of the early variety was characterized by an increased content of polyun-
saturated physiologically valuable fatty acids. Watermelon seed oil of the early variety also contained 
saturated fatty acids in an amount greater than that of the seed oil of the late variety. 

Keywords: watermelon seeds; watermelon oil; quality assessment; yield of watermelon oil; 
fatty acid composition. 
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В.А. КРОХАЛЕВ, Т.С. ХУДЯКОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ НЕТРАДИЦИОННОГО РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
В ТЕХНОЛОГИИ СЛАДКИХ БЛЮД С ЦЕЛЬЮ ПРОДВИЖЕНИЯ 

УСЛУГ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 
 

В настоящем исследовании разработана рецептура мусса на основе белого шоколада, 
сливок и порошка зеленого матча, установлено оптимальное количество внесения нетрадицион-
ного сырьевого ингредиента, проведен сравнительный анализ модельных образцов по органолеп-
тическим и физико-химическим показателям качества, рассчитан их витаминно-минеральный 
состав и показатели пищевой ценности. Проведен опрос респондентов в отношении желаемых 
показателей качества изучаемой продукции, выявлена заинтересованность и открытость 
аудитории к экспериментам в части разнообразия и «оздоровления» рецептур сладких блюд (де-
сертов), внесения в их состав нетрадиционных наполнителей, способных благоприятно воздей-
ствовать на эмоционально-психическое состояние и физическую активность человека. Оформ-
лен лабораторный стенд линии приготовления муссов с включением растительной добавки для 
внедрения разработанного технологического процесса на предприятия питания. В завершении 
сделан вывод о возможности использования смоделированного десерта с порошком зеленого 
матча в комплексе рыночной деятельности и маркетинговых коммуникаций, реализуемых на 
предприятиях индустрии питания. 

Ключевые слова: порошок зеленого матча, сладкие блюда, показатели качества, 
общественное питание, пищевая ценность, обогащение, конкурентные преимущества,  
продвижение на рынок. 
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V.A. KROKHALEV, T.S. KHUDYAKOVA 
 

USING NON-TRADITIONAL VEGETABLE RAW MATERIALS  
IN THE TECHNOLOGY OF SWEET DISHES IN ORDER TO PROMOTE 

CATERING SERVICES 
 
The study developed a mousse formula based on white chocolate, cream and green matcha pow-

der, established the optimal amount of non-traditional raw material ingredient, carried out a comparative 
analysis of model samples for organoleptic and physicochemical quality indicators, calculated their vitamin 
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and mineral composition and nutritional values. A survey of respondents was conducted in relation to the 
desired quality indicators of the products under study, the interest and openness of the audience to experi-
ments in terms of diversity and «recovery» of recipes of sweet dishes (desserts), the introduction of non-
traditional fillers into their composition that can favorably affect the emotional and mental state and physi-
cal capacity of a person. A laboratory stand of the mousse preparation line was designed with the inclusion 
of a plant additive for introducing the developed technological process into food enterprises. In conclusion, 
it was concluded that it is possible to use a simulated dessert with green matcha powder in a complex of 
market activities and marketing communications implemented at food industry enterprises. 

Keywords: green matcha powder, sweet dishes, quality indicators, catering, nutritional 
value, enrichment, competitive advantages, market promotion. 
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Т.В. ОРЛОВА, К.С. ШАМРАЙ, М.А. РАДУЛЬ, А.С. ДРОБИНА 
 

РАСШИРЕНИЕ АССОРТИМЕНТА ПРОДУКТОВ ЗДОРОВОГО 
ПИТАНИЯ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ НЕТРАДИЦИОННОГО 

РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
 

Разработана рецептура кексов повышенной пищевой ценности с использованием нетра-
диционного растительного сырья. Исследован химический состав муки киноа и установлена ее 
пищевая ценность: высокое содержание белка 14,7%, липидов 5,7%, витаминов, микро- и макро-
элементов. Изучено влияние муки киноа на хлебопекарные свойства пшеничной муки и качество 
готовых изделий. Определена оптимальная дозировка муки киноа, позволяющая сохранить опти-
мальные органолептические и физико-химические показатели. Установлено, что внесение муки 
киноа в рецептуру кексов увеличивает содержание жиров и белков на 10,3% и 68,9% соответ-
ственно, витамина РР на 41,6%, витаминов группы В1, В2 и В9 – в 2-4 раза, витамина В6 и Е – в  
20 раз, марганца – в 2,8 раза, калия, цинка и железа – в 3,7-3,9 раза, меди и фосфора – в 4,1-4,2 ра-
за, натрия и магния – в 6,1-6,7 раз. Представленные рецептурные решения производства кексов с 
использованием муки киноа могут быть рекомендованы для расширения ассортимента продук-
тов здорового питания. 

Ключевые слова: здоровое питание, кексы, нетрадиционное сырье, мука киноа, качество, 
пищевая ценность. 
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T.V. ORLOVA, K.S. SHAMRAY, M.A. RADUL, A.S. DROBINA 
 

EXPANSION OF THE RANGE OF HEALTHY FOOD PRODUCTS USING 
NON-TRADITIONAL PLANT RAW MATERIALS 

 
A recipe for muffins with increased nutritional value using non-traditional plant raw materials 

has been developed. The chemical composition of quinoa flour has been studied and its nutritional value 
has been established: high protein content of 14,7%, lipids of 5,7%, vitamins, micro- and macroelements, 
which determines. The effect of quinoa flour on the baking properties of wheat flour and the quality of fin-
ished products has been studied. The optimal dosage of quinoa flour has been determined, allowing to pre-
serve optimal organoleptic and physicochemical indicators. It has been established that the addition of 
quinoa flour to the muffin recipe increases the content of fats and proteins by 10.3% and 68.9%, respec-
tively, vitamin PP by 41,6%, vitamins B1, B2 and B9 by 2-4 times, vitamin B6 and E by 20 times, manga-
nese by 2,8 times, potassium, zinc and iron by 3,7-3,9 times, copper and phosphorus by 4,1-4,2 times, sodi-
um and magnesium by 6,1-6,7 times. The presented recipe solutions for the production of muffins using 
quinoa flour can be recommended for expanding the range of healthy food products. 

Keywords: healthy nutrition, muffins, non-traditional raw materials, quinoa flour, quality, nutri-
tional value. 
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Д.Е. КУЧИНА, Е.А. ВЛАСОВА 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ЭНЕРГЕТИЧЕСКИХ НАПИТКОВ 
 

В настоящей работе произведена оценка качества энергетических (тонизирующих) 
напитков (растворимого кофе, черного чая, энергетика и колы) и разработан собственный полез-
ный и вкусный энергетический напиток на основе кофеина с использованием заменителя сахара. 
Установлено, что указанные образцы напитков по органолептическим и физико-химическим по-
казателям качества соответствуют требованиям государственного стандарта. Лучшими при-
знаны два напитка: чай черный и собственно изготовленный тонизирующий напиток. Выявлено, 
что в собственно изготовленном тонизирующем напитке калорийность меньше, чем у других 
анализируемых в 6-7,5 раз. Изучено влияние всех исследуемых в работе напитков на организм чело-
века. Выявлено, что каждый употребляемый в ходе эксперимента напиток способен оказывать 
как положительное, так и отрицательное действие, что следует учитывать при использовании 
таких продуктов в рационе питания. 

Ключевые слова: тонизирующий (энергетический) напиток, органолептические  
показатели качества, кофеин, собственно разработанный напиток. 
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D.E. KUCHINA, Е.А. VLASOVA 
 

DEFINITION OF QUALITY OF ENERGY DRINKS 
 

The quality of tonic (energy) drinks (instant coffee, black tea, energy drink and cola) was as-
sessed and our own healthy and tasty energy drink based on caffeine with the use of a sugar substitute was 
developed. It was found that the specified samples of drinks meet the requirements of the state standard in 
terms of organoleptic and physicochemical quality indicators. Two drinks were recognized as the best: 
black tea and our own tonic drink. It was found that the caloric content of the own tonic drink is 6-7,5 
times lower than that of the other analyzed drinks. The effect of all the drinks studied in the work on the 
human body was studied. It was found that each drink consumed during the experiment can have both a 
positive and a negative effect, which should be taken into account when using these products in the diet. 

Keywords: tonic (energy) drink, organoleptic quality indicators, caffeine, our own drink. 
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Е.А. КУЗНЕЦОВА, В.Г. СИМОНОВА 
 

РЕТРОСПЕКТИВНЫЙ АНАЛИЗ РАДИОАКТИВНОГО ЗАГРЯЗНЕНИЯ 
ЗЕРНА ЗЛАКОВЫХ КУЛЬТУР СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ УГОДИЙ 

ЦЕНТРАЛЬНОГО РЕГИОНА И СПОСОБОВ СНИЖЕНИЯ 
СОДЕРЖАНИЯ РАДИОНУКЛИДОВ 

 
В статье приведены исследования, доказывающие, что на сельскохозяйственных угодьях, 

загрязненных радионуклидами, необходимо отдавать предпочтение злаковым культурам, так как 
они накапливают в 2-6 раз меньше радионуклидов, чем растения других семейств. Полученные ре-
зультаты исследования свидетельствуют о том, что применение биокатализаторов на основе 
целлюлаз на стадии замачивания зерна пшеницы, ржи и тритикале способствует снижению со-
держания в зерновке токсических элементов и радионуклидов. 

Ключевые слова: Cs-137, Sr-90, радиоактивное загрязнение, злаковые культуры. 
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E.A. KUZNETSOVA, V.G. SIMONOVA 
 

RETROSPECTIVE ANALYSIS OF RADIOACTIVE CONTAMINATION OF 
CEREAL GRAINS ON AGRICULTURAL LANDS IN THE CENTRAL REGION 
 

The article presents studies proving that on agricultural land contaminated with radionu-
clides, it is necessary to give preference to cereal crops, since they accumulate 2-6 times less radio-
nuclides than plants of other families. The results of the study indicate that the use of biocatalysts 
based on cellulases at the stage of soaking wheat, rye and triticale grain helps to reduce the content 
of toxic elements and radionuclides in the grain. 

Keywords: Cs-137, Sr-90, radioactive contamination, cereal crops. 
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Л.М. СТАХЕЕВА, С.В. ЦАРЕВА 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ ПИТЬЕВЫХ ЙОГУРТОВ, 
РЕАЛИЗУЕМЫХ В Г. ЕКАТЕРИНБУРГЕ 

 
В представленной работе даны результаты исследования качества и безопасности 

молочнокислых продуктов на примере питьевых йогуртов, изготовленных отечественными 
производителями и реализуемых в розничной торговой сети г. Екатеринбурга. Ассортимент 
йогуртов включает огромное количество видов и наименований, что связано с составом, ис-
пользуемыми добавками и массовой долей жира. Известно, что молочная продукция является, к 
сожалению, нередко фальсифицированной, даже известные производители порой не соблюда-
ют предписанные нормативной документацией требования к качеству, по разным причинам. 

Ключевые слова: молочнокислая продукция, пищевая ценность, нормативная докумен-
тация, показатели качества и безопасности продукции. 
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L.M. STAHEEVA, S.V. TSAREVA 
 

ASSESSMENT OF THE QUALITY AND SAFETY OF DRINKING 
YOGHURTS SOLD IN YEKATERINBURG 

 
The presented work presents the results of a study of the quality and safety of lactic acid products 

using the example of drinking yogurts made by domestic manufacturers and sold in the retail chain of Yeka-
terinburg. The range of yogurts includes a huge number of types and names, which is related to the compo-
sition, additives used, and the mass fraction of fat. It is known that dairy products are, unfortunately, often 
falsified, even well-known manufacturers sometimes do not comply with the quality requirements prescribed 
by regulatory documentation, for various reasons. 

Keywords: fermented milk product, nutritional value, regulatory documentation, product quality 
and safety indicators. 
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Т.А. МИРОШИНА, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА 
БЕЗГЛЮТЕНОВЫХ МАФФИНОВ 

 
В статье приведены результаты исследований по разработке мучных кондитерских 

изделий специализированной направленности. Экспериментально установлены соотношения 
муки универсальной безглютеновой и конопляной в составе маффинов. В результате опреде-
ления органолептических показателей качества показано, что наиболее лучшими качествен-
ными характеристиками обладают изделия с соотношением муки универсальной и конопля-
ной 75:25 и 80:20. Физико-химические показатели качества предложенных маффинов соот-
ветствуют нормам. Разработанные безглютеновые маффины отличаются от традицион-
ных повышенным содержанием белков (на 10-11%) и пищевых волокон, доля которых со-
ставляет 11-13%. Применение муки конопляной в технологиях безглютеновых мучных кон-
дитерских изделий позволяет расширить ассортимент отечественной продукции высокого 
качества и повышенной пищевой ценности. 

Ключевые слова: мука конопляная, маффины, рецептура, оценка качества,  
специализированная направленность, пищевая ценность. 
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T.A. MIROSHINA, I.YU. REZNICHENKO 
 

DEVELOPMENT OF A RECIPE AND QUALITY ASSESSMENT  
OF GLUTEN-FREE MUFFINS 

 
The article presents the results of research into the development of specialized flour confec-

tionery products. The ratios of universal gluten-free flour and hemp flour in the composition of muf-
fins were experimentally established. As a result of determining the organoleptic quality indicators, 
it was shown that the best quality characteristics are possessed by products with a ratio of universal 
and hemp flour of 75:25 and 80:20. The physicochemical quality indicators of the proposed muffins 
comply with the standards. The developed gluten-free muffins differ from traditional ones in their 
increased content of proteins (by 10-11%) and dietary fiber (11-13%). The use of hemp flour in the 
technologies of gluten-free flour confectionery products allows expanding the range of domestic 
products of high quality and increased nutritional value. 

Keywords: hemp flour, muffins, recipe, quality assessment, specialized focus, nutritional value. 
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А.Д. ЛЕБЕДЕВ, С.В. КОЛОБОВ 
 

АЛЬТЕРНАТИВНОЕ МЯСНОЕ СЫРЬЕ  
КАК АСПЕКТ ПРОДОВОЛЬСТВЕННОЙ БЕЗОПАСНОСТИ 

 
В статье представлены результаты анализа численности нетрадиционных животных. 

Показаны наличие и перспективы использования значительных ресурсов альтернативных источ-
ников мясного сырья в производстве продуктов питания. 

Ключевые слова: мясо, верблюжатина, мясо верблюда, ослы, мясо ослов, олени, оле-
нина, мясо оленя, конина, нетрадиционное мясное сырье, альтернативное мясной сырье, до-
полнительный источник белка. 
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ALTERNATIVE RAW MEAT AS AN ASPECT OF FOOD SECURITY 
 
The article presents the results of an analysis of the number of non-traditional animals. The pres-

ence and prospects for using significant resources of alternative sources of meat raw materials in food pro-
duction are shown. 

Keywords: meat, camel meat, camel meat, donkeys, donkey meat, deer, venison, deer meat, 
horse meat, non-traditional meat raw materials, alternative meat raw materials, additional source 
of protein. 
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М.Д. ЛИВИЦКАЯ, Е.В. АВЕРЬЯНОВА, М.Н. ШКОЛЬНИКОВА 
 

АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ  
В ОТНОШЕНИИ СЫВОРОТОЧНЫХ НАПИТКОВ 

 
На основании результатов on-line анкетирования потребителей молочных продук-

ции проведен анализ предпочтений населения Алтайского края в отношении напитков, выра-
ботанных на основе молочной сыворотки методами биотехнологии. Рассмотрены как об-
щие вопросы, характеризующие портрет потребителя, так и специфические, касающиеся 
качества и функциональных свойств напитка и предложений по его улучшению. Установле-
на важность адаптации продукта под ожидания и требования целевой аудитории. Полу-
ченные данные подчеркивают важность учета потребностей рынка для успешного позици-
онирования продукции и удовлетворения запросов потребителей. 

Ключевые слова: молочная сыворотка, сывороточный напиток, анкетирование, потре-
бительские предпочтения, функциональные свойства. 
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M.D. LIVITSKAYA, E.V. AVERYANOVA, M.N. SHKOLNIKOVA 
 

ANALYSIS OF CONSUMER PREFERENCES  
IN RELATION TO WHEY DRINKS 

 
Based on the results of an on-line survey of consumers of dairy products, an analysis of the pref-

erences of the population of the Altai Territory in relation to beverages produced on the basis of whey us-
ing biotechnology methods was carried out. Both general issues characterizing the portrait of the consum-
er and specific ones concerning the quality and functional properties of the drink and suggestions for its 
improvement are considered. The importance of adapting the product to the expectations and requirements 
of the target audience has been established. The data obtained emphasize the importance of taking into ac-
count the needs of the market for successful product positioning and customer satisfaction. 

Keywords: whey, whey drink, questionnaire, consumer preferences, functional properties. 
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ТОВАРНАЯ ПОЛИТИКА И ПРОБЛЕМЫ ПОДГОТОВКИ 
ТОВАРОВЕДНЫХ КАДРОВ, НЕОБХОДИМЫХ ДЛЯ ЕЕ РЕАЛИЗАЦИИ 

 
В статье рассмотрена необходимость и целесообразность разработки и реализа-

ции в торговых организациях товарной политики как важнейшего инструмента управления 
качеством товаров и услуг торговли. Приведены стандартизированные и авторские опреде-
ления основных терминов, используемых в статье. Особое внимание уделяется политике в 
области качества. Указаны проблемы, возникающие при разработке и реализации товарной 
политики, среди которых важное место занимает подготовка необходимых для этого то-
вароведных кадров. Выявлены проблемы подготовки товароведных кадров и те негативные 
тенденции, которые имеют место в торговле и в сфере профессионального образования. 
Предложены пути решения проблем подготовки кадров. 

Ключевые слова: политика, товарная политика, политика в области качества, 
торговля, товароведы, качество товаров и услуг, подготовка кадров, профессиональное  
образование, торговые организации. 
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M.A. NIKOLAEVA, T.N. IVANOVA, G.M. ZOMITEVA  
 

COMMODITY POLICY AND PROBLEMS OF TRAINING COMMODITY 
SCIENCE STAFF NECESSARY FOR ITS IMPLEMENTATION 

 
The article considers the necessity and expediency of developing and implementing a commodity 

policy in trade organizations as the most important tool for managing the quality of goods and trade ser-
vices. Standardized and original definitions of the main terms used in the article are provided. Particular 
attention is paid to quality policy. The problems that arise during the development and implementation of 
commodity policy are indicated, among which an important place is occupied by the training of commodity 
science personnel necessary for this. The problems of training commodity science personnel and the nega-
tive trends that occur in trade and in the field of vocational education are revealed. Ways to solve the prob-
lems of personnel training are proposed. 

Keywords: policy, commodity policy, quality policy, trade, commodity scientists, quality of goods 
and services, personnel training, vocational education, trade organizations. 
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