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В.А. УГЛОВ, В.Г. ШЕЛЕПОВ, Е.В. БОРОДАЙ 
 

РАЗРАБОТКА ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 
АРАБИНОГАЛАКТАНА И ДИГИДРОКВЕРЦЕТИНА 

(ИНФОРМАЦИОННЫЙ ОБЗОР ИЗОБРЕТЕНИЙ) 
 

В обзоре охарактеризован химический состав указанных биологически активных до-
бавок, их функциональное, лечебно-профилактическое, иммуномодулирующее, антиоксидант-
ное действие, доказанное отечественными и зарубежными исследователями и авторами 
изобретений. Обоснована возможность и необходимость их использования в производстве 
пищевых продуктов лечебно-профилактического и диетического направления (молочные про-
дукты, лекарственные, пищевые композиции). Установлена патентная активность изобре-
тателей во временном интервале. Определена ведущая роль российских патентообладателей, 
далее следуют Япония, США, КНР, Корея. Обобщена патентная информация по городам РФ, 
в которых сосредоточены основные научные разработки. Приведены результаты патентно-
го анализа по форме собственности патентообладателей, показана ведущая роль образова-
тельных учреждений и предприятий различных форм собственности. Представлены основ-
ные патентуемые группы продуктов (молочная, кондитерская, хлебобулочная, мясная) и ле-
карственные и пищевые композиции на основе АГ и ДГЦ. На основании анализа целей, постав-
ленных авторами изобретений, разработаны коэффициенты весомости решаемых авторами 
задач: функциональные – 0,35, лечебно-профилактические – 0,23, увеличение сроков хранения 
– 0,22, пищевая ценность продуктов – 0,083 и другие. По сумме коэффициентов выделены 
изобретения, наиболее перспективные для внедрения их в производство, как наиболее значи-
мые   для здоровья человека, они обладают лечебно-профилактическими свойствами, высоки-
ми органолептическими показателями и сохраняют полезные свойства в течение длительно-
го срока хранения (RU 2603896, 2211576, 2425575). 

Ключевые слова: арабиногалактан, дигидрокверцетин, пищевые продукты, патенты, 
анализ. 
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V.A. UGLOV, V.G. SHELEPOV, E.V .BORODAY 
 

DEVELOPMENT OF FOOD PRODUCTS USING ARABINOGALACTAN 
AND DIHYDROQUERCETIN (INFORMATION REVIEW OF INVENTIONS) 
 

The review describes the chemical composition of these biologically active additives, their 
functional, therapeutic and prophylactic, immunomodulatory, and antioxidant effects, proven by do-
mestic and foreign researchers and inventors. The possibility and necessity of their use in the produc-
tion of food products of therapeutic and preventive and dietary directions (dairy products, medicinal, 
food compositions) is justified. The patent activity of inventors in the time interval is established. The 
leading role of Russian patent holders is determined, followed by Japan, the United States, China, and 
Korea. The patent information on the cities of the Russian Federation, where the main scientific devel-
opments are concentrated, is summarized. The results of the patent analysis on the form of ownership 
of patent holders are presented, the leading role of educational institutions and enterprises of various 
forms of ownership is shown. The main patented product groups (dairy, confectionery, bakery, meat) 
and medicinal and food compositions based on AG and DHA are presented. Based on the analysis of 
the goals set by the inventors, the weight coefficients of the tasks solved by the authors were developed: 
functional – 0,35, therapeutic-preventive – 0,23, increase in shelf life – 0,22, nutritional value of prod-
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ucts – 0,083 and others. According to the sum of the coefficients, the inventions that are most promis-
ing for their introduction into production are identified as the most significant for human health, they 
have therapeutic and preventive properties, high organoleptic indicators and retain useful properties 
for a long shelf life (RU 2603896, 2211576, 2425575). 

Keywords: arabinogalactan, dihydroquercetin, food products, patents, analysis. 
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Е.В. БАДАМШИНА, С.А. ЛЕОНОВА, О.Ю. КАЛУЖИНА, И.Т. ГАРЕЕВА, Е.И. КОЩИНА, 

А.Х. ШАКИРЗЯНОВ, Н.И. ЛЕЩЕНКО 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ТРИТИКАЛЕВЫХ ОТРУБЕЙ  
В ПРОИЗВОДСТВЕ ХЛЕБЦЕВ 

 
Исследован биохимический состав зерна и отрубей озимой тритикале сорта Башкирская 

короткостебельная. Обоснована целесообразность применения тритикалевых отрубей в рецеп-
туре и технологии производства хлебцев. Установлено, что оптимальной  является 40% замена 
пшеничной муки тритикалевыми отрубями. На основании изучения динамики изменения перекис-
ного числа изделий показано, что срок хранения разработанных хлебцев увеличивается на 2 недели 
по сравнению с контрольным вариантом. 

Ключевые слова: тритикале, отруби, рецептура, технология, хлебцы. 
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E.V. BADAMSHINA, S.A. LEONOVA, O.YU. KALUZHINA, I.T. GAREEVA, E.I. KOSCHINA, 

A.KH. SHAKIRZYANOV, N.I. LESHCHENKO 
 

THE USE OF TRITICALIC BRAN IN THE PRODUCTION OF BREAD 
 
The biochemical composition of grain and bran of winter triticale of the Bashkir short-

stemmed variety was studied. The expediency of using tritical bran in the recipe and technology of 
bread production is justified. It was found that the optimal replacement of wheat flour with triticalic 
bran is 40%. Based on the study of the dynamics of changes in the peroxide number of products, it is 
shown that the shelf life of the developed loaves increases by 2 weeks compared to the control version. 

Keywords: triticale, bran, recipe, technology, bread rolls. 
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К.Н. НИЦИЕВСКАЯ, Е.В. БОРОДАЙ, О.К. МОТОВИЛОВ 
 

ПЕРЕРАБОТКА ПЛОДОВ ТЫКВЫ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 
ФИЗИЧЕСКИХ МЕТОДОВ ВОЗДЕЙСТВИЯ 

 
Проводился анализ физико-химических показателей плодов тыквы двух сортов «Мра-

морная» и «Витаминная». Раздел «объекты и методы исследования» содержит описание тех-
нологических этапов переработки тыквы. Разработаны дескрипторы для проведения про-
фильного метода оценки образцов. Проведена оценка технологической пригодности исследуе-
мых сортов тыквы на соответствие требованиям нормативной документации по ГОСТ 7975-
2013, анализ и обобщение данных представлено в виде таблицы. Проведенная органолептиче-
ская оценка экспериментальных образцов проиллюстрирована в виде профилограммы органо-
лептической оценки образцов продукции из плодов тыквы, отдельно визуализированы измене-
ния цветовых характеристик исследуемых образцов в зависимости от технологических пара-
метров обработки растительного сырья. Отмечены изменения структурных свойств образ-
цов при визуализации данных органолептических показателях. Текстура продукта представля-
ет собой продукт с устойчивой массой. С точки зрения дегустаторов, полученный продукт 
характеризовался различными дескрипторами в зависимости от продолжительности обра-
ботки продукции. 

Ключевые слова: переработка, тыква, физические методы, органолептическая 
оценка, дескрипторы. 
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K.N. NITSIEVSKAYA, E.V. BORODAY, O.K. MOTOVILOV 
 

PROCESSING OF PUMPKIN FRUITS  
USING PHYSICAL METHODS OF EXPOSURE 

 
The analysis of physical and chemical parameters of pumpkin fruits of two varieties «Marble» 

and «Vitamin» was carried out. The section «objects and methods of research» contains a description 
of the technological stages of pumpkin processing. Descriptors for the profile method of sample evalu-
ation were developed. The assessment of the technological suitability of the studied pumpkin varieties 
for compliance with the requirements of the normative documentation according to GOST 7975-2013 
was carried out, the analysis and generalization of the data is presented in the form of a table. The or-
ganoleptic evaluation of the experimental samples is illustrated in the form of a profilogram of the or-
ganoleptic evaluation of samples of pumpkin fruit products, and the changes in the color characteris-
tics of the studied samples are visualized separately, depending on the technological parameters of 
processing plant raw materials. Changes in the structural properties of the samples during visualiza-
tion of these organoleptic parameters were noted. The texture of the product is a product with a stable 
gelatinous mass. From the point of view of the tasters, the resulting product was characterized by dif-
ferent descriptors depending on the duration of processing of the product. 

Keywords: processing, pumpkin, physical methods, organoleptic evaluation, descriptors. 
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Л.К. ПАЦЮК, Т.В. ФЕДОСЕНКО, В.В. КОНДРАТЕНКО, М.В. ЛУКЬЯНЕНКО 
 

ИЗМЕНЕНИЕ ПОВЕРХНОСТНОГО НАТЯЖЕНИЯ  
В ОВОЩНЫХ ПЮРЕ ПРИ НАГРЕВАНИИ 

 
В работе приведены результаты экспериментальных исследований изменения по-

верхностного натяжения овощных пюре при их нагревании в зависимости от их консистен-
ции: кабачковое – наиболее жидкое, тыквенное – средней густоты, морковное – наиболее гу-
стое. Коэффициент поверхностного натяжения (КПН) определяли по методу «Счёта ка-
пель (сталагмометрического)» в диапазоне температур 20-50оС, с интервалом в 10оС после 
предварительного выделения жидкой фазы пюре центрифугированием. Установлено, что 
при повышении температуры поверхностное натяжение во всех исследуемых образцах 
уменьшается и консистенция исследуемых овощных пюре тоже влияет на величину КПН. 
Установлено, что консистенция исследуемых трёх видов овощных пюре так же, как и тем-
пература, влияет на темп снижения КПН. Чем гуще консистенция продукта, тем более 
значительно снижается величина КПН при нагревании и тем интенсивнее происходит сни-
жение КПН на первом этапе нагревания. 

Ключевые слова: пюре овощные, консистенция, температура воздействия, поверхност-
ное натяжение. 
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L.K. PATSYUK, T.V. FEDOSENKO, V.V. KONDRATENKO, M.V. LUKYANENKO 
 

CHANGE IN SURFACE TENSION  
IN VEGETABLES PUREE WHEN HEATING 

 
The paper presents the results of experimental studies of changes in the surface tension of 

vegetable purees when they are heated, depending on their consistency: squash – the most liquid, 
pumpkin – medium density, carrot – the thickest. The surface tension coefficient (CPT) was deter-
mined by the method of «Counting drops (stalagmometric)» in the temperature range 20-50°C, with 
an interval of 10°C. It was found that with an increase in temperature, the surface tension in all the 
studied samples decreases and the consistency of the studied vegetable purees also affects the CPT 
value. It was found that the consistency of the studied three types of vegetable puree, as well as the 
temperature, affects the rate of decrease in CPI. The thicker the consistency of the product, the more 
significantly the CPT value decreases during heating and the more intensive the CPT decrease occurs 
at the first stage of heating. 

Keywords: vegetable puree, consistency, exposure temperature, surface tension. 
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Ю.Ю. МИЛЛЕР, О.А. ГАВРИНА, Е.Б. ТАБАЛА 
 

ВОЗМОЖНОСТЬ ПОЛУЧЕНИЯ БЕЗАЛКОГОЛЬНОГО НАПИТКА  
НА ОСНОВЕ МИНЕРАЛЬНОЙ ВОДЫ И РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 

 
Показана возможность получения безалкогольного напитка на основе минеральной 

воды «Карачинская» и экстракта зеленого чая. Определены оптимальные параметры прове-
дения мацерация зеленого чая – температура 60°С, продолжительность 5 ч. Установлено 
оптимальное пропорциональное соотношение минеральной воды и экстракта зеленого чая. 
Проведена оценка качества безалкогольных напитков на основе минеральной воды и расти-
тельного сырья по основным показателям качества, предусмотренным стандартом, пока-
зано полное соответствие напитка предъявляемым требованиям. 

Ключевые слова: безалкогольный напиток, минеральная вода, экстракт зеленого 
чая, качество безалкогольных напитков. 
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The possibility of obtaining a soft drink based on mineral water «Karachinskaya» and green 
tea extract was shown. The optimal parameters of green tea maceration were determined – the tem-
perature is 60°C, the duration is 5 hours. The optimal proportional ratio of mineral water and green 
tea extract has been established. The quality of soft drinks based on mineral water and vegetable raw 
materials was evaluated according to the main quality indicators provided for by the standard, and 
the full compliance of the drink with the requirements was shown. 

Keywords: soft drink, mineral water, green tea extract, quality of soft drinks. 
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Е.А. КУЗНЕЦОВА, Н.И. БОНДАРЕВ, Д.С. УЧАСОВ,  
Х.М. АЛЬХУССЕЙНИ, М.А. АПАНАЙКИН 

 
ПОЛУЧЕНИЕ ЭКСТРАКТА БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ 

ИЗ ПЛОДОВ SCHIZANDRA CHINENSIS И ИЗУЧЕНИЕ  
НЕКОТОРЫХ ЕГО СВОЙСТВ 

 
Был получен водный экстракт из выжимок плодов Schisandra chinensis. Эксперимен-

тально подобраны оптимальные условия экстрагирования биологически активных веществ из 
выжимок плодов Schisandra chinensis. Для увеличения выхода экстрактивных веществ из вы-
жимок использовали ферментный препарат целлюлолитического действия Pentopan 500 BG 
(производитель Novozymes). Рациональная дозировка ферментного препарата составила 
0,007% от массы сухих веществ выжимок плодов Schisandra chinensis. Экстракт характери-
зуется высоким содержанием суммы флавоноидов и антоцианов и удовлетворяет суточную 
потребность человека в магнии на 15%, в железе на 87,2%, в цинке на 32,16%. Также экс-
тракт выжимок из плодов Schisandra chinensis обладает высокой противомикробной активно-
стью относительно бактерий Staphylococcus aureus и Escherichia coli. 

Ключевые слова: водный экстракт, плоды и выжимки Schisandra chinensis, условия 
экстрагирования, химический состав, антимикробные свойства. 
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E.A. KUZNETSOVA, N.I. BONDAREV, D.S. UCHASOV, H.M ALHUSSEINI, M.A. APANAIKIN  

 
OBTAINING AN EXTRACT OF BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES 

FROM FRUITS OF SCHIZANDRA CHINENSIS AND STUDY  
OF SOME ITS PROPERTIES 

 
An aqueous extract was obtained from the pomace of Schisandra chinensis fruits. The op-

timal conditions for the extraction of biologically active substances from the pomace of Schisandra 
chinensis fruits were experimentally selected. To increase the yield of extractives from the pomace, 
an enzyme preparation of cellulolytic action Pentopan 500 BG (manufactured by Novozymes) was 
used. The rational dosage of the enzyme preparation was 0,007% of the dry matter of the Schisan-
dra chinensis fruits pomace. The extract is characterized by a high content of both flavonoids and 
anthocyanins and satisfies the daily human need for magnesium by 15%, iron by 87,2%, and zinc by 
32,16%. Also, the extract of pomace from the fruits of Schisandra chinensis has a high antimicrobial 
activity against the bacteria Staphylococcus aureus and Escherichia coli. 

Keywords: aqueous extract, fruits and pomace of Schisandra chinensis, extraction condi-
tions, chemical composition, antimicrobial properties. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Chun, J.N. The protective effects of Schisandra chinensis fruit extract and its lignans against cardiovascular 

disease: a review of the molecular mechanisms / J.N. Chun, M. Cho, I. So // Fitoterapia. – 2014. – Vol. 97. – P. 224-233. 
2. Song, Q.Y.Eleven new highly oxygenated triterpenoids from the leaves and stems of Schisandra chinensis / 

Q.Y. Song, K. Jiang, Q.Q. Zhao // Organic & Biomolecular Chemistry. – 2013. – Vol.11. – P. 1251-1258. 
3. Huang, S.X. Isolation and characterization of miscellaneous terpenoids of Schisandra chinensis / S.X. 

Huang, Q.B. Han, C. Lei // Tetrahedron. – 2008. – Vol. 64. – P. 4260-4267. 
4. Jiang, Y. Hepato-protective effects of six schisandra lignans on acetaminophen-induced liver injury are par-

tially associated with the inhibition of CYP-mediated bioactivation / Y. Jiang, X. Fan, Y. Wang // Chemico-Biological 
Interactions. – 2015. – Vol. 231. – P. 83-89. 

5. Panossian, A. Pharmacology of Schisandra chinensis Bail.: an overview of Russian research and uses in 
medicine / A. Panossian, G. Wikman // Journal of Ethnopharmacology. – 2008. – Vol. 118. – P. 183-212. 

6. Shi, Y.M. Nortriterpenoids from Schisandra chinensis and their absolute configurational assignments by 
electronic circular dichroism study / Y.M. Shi, L.Y. Wang, X.S. Zou // Tetrahedron. – 2014. – Vol. 70. – P. 859-868. 

7. Wan, C.K. Inhibition of cytochrome P450 3A4 activity by schisandrol A and gomisin A isolated from Fruc-
tus Schisandrae chinensis / C.K. Wan, A.K. Tse, Z.L. Yu // Phytomedicine. – 2010. – Vol. 17. – P. 702-705. 
 
Kuznetsova Elena Anatolievna  
Orel State University named after I.S. Turgenev  
Doctor of technical sciences, professor, head of the department industrial chemistry and biotechnology 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, Е-mail: elkuznetcova@rambler.ru 
 
Bondarev Nikolai Il’ich  
Orel State University named after I.S. Turgenev  
Doctor of biological sciences, professor at the depertment of industrial chemistry and biotechnology  
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: nikbond@inbox.ru 
 
Uchasov Dmitry Sergeevich 
Orel State University named after I.S. Turgenev  
Doctor of biological sciences, professor at the department of theory and methodology chosen sport 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, Е-mail: oks-frolova610@yandex.ru 
 
Alhusseini Hussam Mohamad 
Orel State University named after I.S. Turgenev  
Student specialty 31.05.03 Dentistry  
302020, Russia, Orel, Naugorskoe Chausse, 29, E-mail: houssam_online@live.com 
 
Apanaikin Mikhail Alexandrovich  
Orel State University named after I.S. Turgenev 
The student of training directions 19.04.01 Biotechnology 
302020, Russia, Orel, Naugorskoe Chausse, 29, E-mail: misha.apanaykin@mail.ru  



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 5(70) 2021   _______________________________________________________________________  21 

 

УДК 664; 001.895                                                           DOI:10.33979/2219-8466-2021-70-5-39-42 
 

С.А. БРЕДИХИН, В.Н. АНДРЕЕВ, А.Н. МАРТЕХА, Ю.Е. КАВЕРИНА  
 

ОПТИМИЗАЦИЯ ТРЕХМЕРНОЙ ПЕЧАТИ ХЛЕБОПЕКАРНОГО ТЕСТА 
 

В экструзионной 3D-печати реологические свойства пищевых продуктов имеют ре-
шающее значение для достижения качественной печати. Целью данного исследования явля-
ется изучение потенциальных корреляций между печатаемостью хлебопекарного теста и 
реологическими характеристиками. Результаты показывают, что для получения лучшей 
формы экструдированных образцов потребовалась псевдопластическая структура с подхо-
дящим уровнем физических свойств, таких как высокая экструдируемость, прочность 
структуры, эластичность и низкая пластичность. 

Ключевые слова: аддитивные технологии, хлебопекарное тесто, реология, оптимизация. 
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S.A. BREDIHIN, V.N. ANDREEV, A.N. MARTEKHA, YU.E. KAVERINA  

 
OPTIMIZATION OF 3D PRINTING OF BAKERY DOUGH 

 
In extrusion 3D printing, the rheological properties of food are critical to achieving quality 

printing. The aim of this study is to investigate potential correlations between the printability of 
bakery doughs and rheological characteristics. The results show that a pseudoplastic structure with 
a suitable level of physical properties such as high extrudability, structural strength, elasticity and 
low plasticity was required to obtain the best shape of the extruded samples. 

Keywords: additive technologies, bakery dough, rheology, optimization. 
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У.М. КУРАКО, Т.Ю. ЛЕВИНА 
 

АМАРАНТОВАЯ МУКА В ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 
 

В статье представлены результаты исследований по разработке технологии паш-
тета из мяса индейки, обогащенного амарантовой мукой. Нами была произведена замена 5% 
муки пшеничной на 10% муки из амаранта. Содержание соли было снижено на 0,2%, что со-
ответствует требованиям к продуктам питания функционального назначения. Печень ин-
дейки придает продукту дополнительные полезные свойства, а при обогащении продукта 
амарантовой мукой его полезные свойства возрастают вдвойне. Таким образом, данный 
продукт является полезным для употребления в пищу людей, страдающих ожирением, с не-
переносимостью глютена, пожилого возраста, спортсменов, детей и беременных женщин. 

Ключевые слова: амарант, амарантовая мука, мясо индейки, мясопродукты, мясной 
фарш. 
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AMARANTH FLOUR IN THE PRODUCTION OF MEAT PRODUCTS 

 
The article presents the results of research on the development of technology for turkey meat 

pate enriched with amaranth flour. We replaced 5% wheat flour with 10% amaranth flour. The salt 
content has been reduced by 0,2%, which meets the requirements for functional food products. The 
turkey liver gives the product additional beneficial properties, and when the product is enriched with 
amaranth flour, its beneficial properties double. Thus, this product is beneficial for the consumption of 
obese people with gluten intolerance, the elderly, athletes, children and pregnant women. 

Keywords: amaranth, amaranth flour, turkey meat, meat products, minced meat. 
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О.П. ХРАПКО, Н.С. САНЖАРОВСКАЯ 
 

ОБОСНОВАНИЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ  
МУКИ ИЗ КУКУРУЗЫ ВЫСОКОЛИЗИНОВОЙ  

В ТЕХНОЛОГИИ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 
 

Представлены исследования влияния добавления муки из кукурузы высоколизиновой на 
хлебопекарные свойства композитных смесей и качество мучных кондитерских изделий. 
Установлено, что композитная смесь с 50% муки кукурузной высоколизиновой повышает пи-
щевую и биологическую ценность готовой продукции. 

Ключевые слова: мука из кукурузы высоколизиновой, аминокислотный состав, функ-
циональный продукт. 
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O.P. KHRAPKO, N.S. SANJAROVSCKAYA 
 

JUSTIFICATION OF THE USE OF HIGH-LYSINE CORN FLOUR  
IN THE TECHNOLOGY OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS 

 
The article presents studies of the effect of adding high-lysine corn flour on the baking prop-

erties of composite mixtures and the quality of flour confectionery products. It was found that the 
composite mixture with 50% high-lysine corn flour increases the nutritional and biological value of 
the finished product. 

Keywords: high-lysine corn flour, amino acid composition, functional product. 
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С.В. ДОЛГОПОЛОВА 
 

ПЕРСПЕКТИВНЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ АКВАФАБЫ 
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ КУЛИНАРНОЙ И КОНДИТЕРСКОЙ 

ПРОДУКЦИИ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

Аквафаба (отвар бобовых) обладает уникальными технологическими свойствами (пено-
образующей, эмульгирующей, желеобразующей способностью). Данные о химическом составе 
бобовых и аквафабы позволяют понять сущность процессов, происходящих в ходе приготовле-
ния продукции на аквафабе. Анализ научных исследований и данных технологических проработок 
доказывает перспективность использования аквафабы при производстве майонезных соусов, 
муссов, кондитерских изделий и десертов (пирожных безе, макаронс, капкейков, маффинов, 
бисквитов, панкейков и пр.). Получаемая продукция на аквафабе имеет функциональное назначе-
ние и может быть использована для питания детей, вегетарианцев, в диетическом питании). 

Ключевые слова: аквафаба, бобовые, десерты, детское питание, диетическое пи-
тание, клейстеризация крахмала, продукция функционального назначения, майонезный соус, 
отвар бобовых, пенообразующая способность, углеводный состав, яичный белок. 
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S.V. DOLGOPOLOVA 
 

PERSPECTIVE DIRECTIONS OF USE OF AQUAFABA  
IN THE PRODUCTION OF CULINARY AND CONFECTIONERY 

PRODUCT’S FUNCTIONAL PURPOSE 
 
Aquafaba (decoction of legumes) has unique technological properties (foaming, emulsifying, 

jelly-forming, ability). Data on the chemical composition of legumes and aquafaba allow us to under-
stand the essence of the processes that occur during the preparation of products on the aquafaba. The 
analysis of scientific research and data of technological developments proves the prospects of using 
aquafaba in the production of mayonnaise sauces, mousses, confectionery and desserts (meringue 
cakes, macarons, cupcakes, muffins, biscuits, pancakes, etc.). The resulting products on the aquafab 
have a functional purpose and can be used for feeding children, vegetarians, in dietary nutrition). 
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Keywords: aquafaba, legumes, desserts, baby food, dietary nutrition, starch gelatinization, 
functional products, mayonnaise sauce, decoction of legumes, foaming ability, carbohydrate compo-
sition, egg white. 
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А.Л. АЛЕКСЕЕВ, И.С. ТРОФИМЕНКО 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЗЕРНОБОБОВОЙ КУЛЬТУРЫ МАШ  
В ПРОИЗВОДСТВЕ ФАРШЕВЫХ МЯСНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Установлено, что введение в состав рецептуры вареных колбас белковых ингреди-

ентов в виде муки из зернобобовой культуры маш, благоприятно сказывается на функцио-
нально-технологических характеристиках мясных фаршей, на органолептических свойствах 
готового продукта и обогащает его биологически ценными веществами. Определен эффек-
тивный 15% уровень замены мясного сырья добавкой, обеспечивающей традиционный вкус и 
запах готового изделия. 

Ключевые слова: бобы маша, проращивание, пищевая ценность, функционально-
технологические свойства, колбасные изделия. 
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A.L. ALEKSEEV, I.S. TROFIMENKO 
 

USE OF LEGUMINOUS MASH CULTURE IN PRODUCTION  
OF MINCE MEAT PRODUCTS 

 
It is established that introduction of protein ingredients in the form of flour from leguminous 

mash culture into the formulation of boiled sausages favorably affects functional and technological 
characteristics of meat stuffing, on organoleptic properties of the ready product and enriches it with 
biologically valuable substances. An effective 15% level of replacement of meat raw materials with an 
additive providing the traditional taste and smell of the finished product has been determined. 

Keywords: mash beans, germination, nutritional value, functional and technological proper-
ties, sausage products. 
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О.Ю. ЕРЕМИНА, О.А. ПЕТРОВА, ИБРАХЕМ ЁШАА 
 

СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ РОССИЙСКОГО И СИРИЙСКОГО 
СТАНДАРТОВ НА ЦИТРУСОВЫЕ СОКИ 

 
В статье рассмотрены вопросы исследования российского и сирийского законода-

тельства в области товароведной оценки цитрусовых соков. Сделан вывод о необходимости 
разработки и внедрения нормативной документации в сирийском законодательстве по  
вопросам, касающимся маркировки товаров и правил приемки соковой продукции. 

Ключевые слова: цитрусовые соки, сирийское законодательство, российское  
законодательство, разработка функциональных напитков. 
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O.YU. EREMINA, O.A. PETROVA, IBRAHIM JOSHAA 
 

COMPARATIVE ANALYSIS OF RUSSIAN AND SYRIAN STANDARDS 
FOR CITRUS JUICES 

 
The article deals with the research of Russian and Syrian legislation in the field of com-

modity evaluation of citrus juices. It is concluded that it is necessary to develop and implement 
regulatory documentation in the Syrian legislation on issues related to the labeling of goods and the 
rules for the acceptance of juice products. 
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Н.И. ЦАРЕВА, Е.Н. АРТЕМОВА, Е.В. ЗАУГОЛЬНИКОВА 
 

ОЦЕНКА УПАКОВКИ БЛЮД НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ПИТАНИЯ 
 

Представлены результаты исследования оценки упаковочных материалов, использу-
емых на предприятиях питания. Разработана шкала балльной оценки для объективной оцен-
ки технологических и экологичных свойств упаковки. Составлен рейтинг предприятий, ис-
пользующих наиболее безопасные и удобные упаковочные материалы. 

Ключевые слова: общественное питание, упаковка, безопасность, экологичность. 
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N.I. TSAREVA, E.N. ARTEMOVA, E.V. ZAUGOL'NIKOVA 
 

EVALUATION OF FOOD PACKAGING IN FOOD COMPANIES 
 

The results of the evaluation of packaging materials used in food processing enterprises 
are presented. A score scale has been developed for an objective assessment of the technological 
and eco-friendly properties of packaging. The rating of the enterprises using the safest and most 
convenient packaging materials is made. 

Keywords: public catering, packaging, safety, environmental friendliness. 
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А.Р. АЙНАЛИЕВА, С.В. ЗОЛОТОКОПОВА 
 

РАЗРАБОТКА НОВЫХ РЕЦЕПТУР И ОЦЕНКА ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ 
СВОЙСТВ РЫБНЫХ ЗРАЗ ДЛЯ ШКОЛЬНОГО ПИТАНИЯ 

 
В статье представлены результаты разработки новых рецептур для питания школь-

ников. Анализ питания детей от 7 до 14 лет показал, что школьники мало употребляют про-
дуктов, содержащих пищевые волокна, витамины и микроэлементы. Рыба, являясь ценным 
продуктом питания благодаря легкоусвояемому белку, редко используется в школьном пита-
нии, поэтому нами решалась задача создания органолептически привлекательного, сбаланси-
рованного по основным питательным элементам продукта для питания школьников. Разра-
ботана рецептура рыбных зраз с чечевичным муссом. Для создания нежного мусса использова-
лась отваренная чечевица и пюре из бланшированного кабачка. Рекомендовано в мусс добав-
лять не более 20% пюре. Оценка потребительских свойств нового продукта показала, что ре-
цептура сбалансирована по основным питательным элементам и имеет высокие органолеп-
тические показатели. 

Ключевые слова: бобовые, органолептическая оценка, питание, рыбные зразы, чечевица, 
школьное питание. 
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A.R. AINALIEVA, S.V. ZOLOTOKOPOVA 
 

DEVELOPMENT OF NEW RECIPES AND ASSESSMENT OF CONSUMER 
PROPERTIES OF FISH ZRAZY FOR SCHOOL MEALS 

 
The article presents the results of a new recipe development for the schoolchildren nutrition. 

An analysis of the nutrition of children from 7 to 14 years old showed that schoolchildren do not eat 
much food containing dietary fiber, vitamins and microelements. Fish, being a valuable food product 
due to its easily digestible protein, is rarely used in school meals, so we solved the problem of creating 
an organoleptically attractive product balanced in terms of basic nutrients for schoolchildren's nutri-
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tion. A recipe for fish zrazy with lentil mousse has been developed. To create a gentle mousse, boiled 
lentils and blanched zucchini puree were used. It is recommended to add no more than 20% puree to the 
mousse. Evaluation of the consumer properties of the new product showed that the recipe is balanced in 
terms of the main nutrients and has high organoleptic characteristics. 

Keywords: legumes, organoleptic assessment, fish zrazy, nutrition, lentils, school meals. 
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А.В. БОРИСОВА, Д.Р. ЧЕРВОТКИНА 
 

ИЗУЧЕНИЕ ВЛАГОУДЕРЖИВАЮЩИХ ПОКРЫТИЙ МЯГКИХ СЫРОВ 
В ШОКОЛАДЕ 

 
С каждым днём растёт интерес населения к здоровому образу жизни, поиску новых 

вкусовых решений для продуктов питания, снижению потребления сахаров в кондитерских 
изделиях. Новым решением становится сыр в шоколаде или сырные конфеты. В работе про-
анализированы влагоудерживающие агенты, препятствующие отделению сыворотки из 
мягкого сыра. Рассмотрены такие добавки, как крахмал, агар-агар и отруби. Выбрано луч-
шее покрытие для сыра – отруби. Разработана технология и рецептура сырных конфет. 

Ключевые слова: сырные конфеты, мягкий сыр, сыворотка, влагоудерживающие 
добавки. 
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A.V. BORISOVA, D.R. CHERVOTKINA 
 

STUDYING OF WATER-ABSORBING AND WATER-HOLDING 
COATINGS OF SOFT CHEESE IN CHOCOLATE CANDIES 

 
Every day the population's interest in a healthy lifestyle, the search for new taste solutions 

for food products, and a decrease in the consumption of sugars in confectionery products is grow-
ing. Candies with cheese filling are becoming a new solution. The paper analyzes moisture-
retaining agents that prevent the separation of whey from sweets. Additives such as starch, agar-
agar and bran are considered. Best cheese cover selected. The technology and recipe for chocolate 
sweets with cheese have been developed. 
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Т.В. ТИЛИНДИС, К.А. НАУМОВА, Е.И. ВАРФОЛОМЕЕВА 
 

БЕЗОПАСНОСТЬ И КАЧЕСТВО ТОВАРОВ:  
ПРОБЛЕМЫ, ТЕНДЕНЦИИ И ПУТИ ИХ РЕШЕНИЯ 

 
Современная ситуация, связанная с деятельностью торговых организаций, в кото-

рой имеются проблемы регулирования безопасности и качества товаров, в настоящее время 
является актуальной. Наличие данной проблемы подтверждается факторами установлен-
ных нарушений (АНО Российская система качества). Существующая проблема торговых 
предприятий чаще всего связана с нарушениями в области безопасности, что также опре-
делено наличием большого количества проблемных ситуаций. Вследствие этого, достаточ-
ное количество зарегистрированных отрицательных случаев в различных источниках ин-
формации стало толчком к проведению анализа. 

Ключевые слова: безопасность, проблема, индивидуальные предприниматели, пути 
решения, фальсификация, качество, торговая деятельность, товар, нормативный документ. 
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T.V. TILINDIS, K.A. NAUMOVA, E.I. VARFOLOMEEVA 
 

SAFETY AND QUALITY OF GOODS: PROBLEMS,  
TRENDS AND SOLUTIONS 

 
The current situation associated with the activities of trade organizations, in which there 

are problems of regulating the safety and quality of goods at the present time is urgent. The exist-
ence of this problem is confirmed by the factors of established violations (ANO Russian quality sys-
tem). The existing problem of trade enterprises is most often associated with violations in the field of 
safety, which is also determined by the presence of a large number of problematic situations. As a 
consequence, a sufficient number of registered negative cases in various sources of information was 
the impetus for the analysis. 

Keywords: safety, adulteration, quality, trading activities, product, normative document, 
problem, individual entrepreneur’s solution method. 
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И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, Т.А. МАТВЕЕВА, А.Л. ВЕРЕЩАГИН 
 

МОНИТОРИНГ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ МОРОЖЕНОГО 
 

Приведены результаты мониторинга качества и безопасности мороженого различ-
ных видов, реализуемых на территории Кузбасса и представленного в период 2020-2021 гг. 
производственными предприятиями для исследования третьей стороной в аккредитованной 
испытательной лаборатории центра гигиены и эпидемиологии в Кемеровской области. Опре-
делены нормируемые показатели качества и безопасности образцов, дополнительно проанали-
зирован жирно-кислотный состав, как показатель подлинности молочного сырья. Установле-
но соответствие по показателям безопасности образцов, выявлены некоторые несоответ-
ствия по показателю кислотность, содержание сахара, содержанию жира. Показана роль 
контроля качества в обеспечении потребителей высококачественными продуктами питания. 

Ключевые слова: мороженое, роль в питании, экспертиза качества, безопасность, 
несоответствия. 
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I.YU. REZNICHENKO, T.A. MATVEEVA, A.L. VERESHCHAGIN 
 

MONITORING THE QUALITY AND SAFETY OF ICE CREAM 
 
The results of monitoring the quality and safety of various types of ice cream sold on the ter-

ritory of Kuzbass and presented in the period 2020-2021 are presented manufacturing enterprises for 
third-party research in an accredited testing laboratory of the Center for Hygiene and Epidemiology 
in the Kemerovo Region. The standardized indicators of the quality and safety of the samples were 
determined, the fatty acid composition was additionally analyzed as an indicator of the authenticity of 
raw milk. Compliance was established in terms of the safety indicators of the samples, some discrep-
ancies were revealed in terms of acidity, sugar content, and fat content. The role of quality control in 
providing consumers with high-quality food is shown. 

Keywords: ice cream, role in nutrition, quality examination, safety, nonconformities. 
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С.В. ЦАРЕВА 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ МОЛОЧНЫХ ТОВАРОВ, 
РЕАЛИЗУЕМЫХ В Г. ЕКАТЕИНБУРГЕ 

 
В работе приведены результаты анализа качества и безопасности молочных товаров 

на примере кефира, произведенного местными производителями и реализуемого в розничной 
сети г. Екатеринбурга. Ассортимент молочнокислой продукции отличается разнообразием. 
Кефир, являясь одним из важных представителей данного вида товаров, обладает диетиче-
скими свойствами и легко усваивается организмом человека. 

Ключевые слова: контроль качества, безопасность продукции, классификация,  
молочные товары, показатели. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. ТР ТС 033/2013. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной 

продукции»: утв. решением Комиссии Таможенного союза от 09.10.2013 №67. [Электронный ресурс]. – Режим 
доступа: http://docs.cntd.ru/document/499050562. 

2. ТР ТС 005/2011. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки»: утв. Реше-
нием Комиссии Таможенного союза от 16.08.2011 №769 (с изменениями на 18 октября 2016 года). [Электрон-
ный ресурс]. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/902299599. 

3. Родина, Т.Г. Товароведение однородных групп продовольственных товаров: учебник для бакалавров 
/ Т.Г. Родина, Л.Г. Елисеева, А.В. Рыжакова. – М.: Дашков и Ко, 2013. – 930 с. 

4. ГОСТ 31454-2012. Кефир. Технические условия. – Введ. 2013-07-01. – М.: Стандартинформ, 2019. – 12 с. 
5. Государственный информационный ресурс в сфере защиты прав потребителей [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа: https://zpp.rospotrebnadzor.ru/. 
6. Управление Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия че-

ловека по Свердловской области [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.66.rospotrebnadzor.ru. 
 
Царева Светлана Владимировна 
Уральский государственный экономический университет 
Кандидат ветеринарных наук, доцент кафедры управление качеством и экспертизы товаров и услуг 
620144, Россия, г. Екатеринбург, ул.8 Марта, 62, E-mail: svetlana.tzareva2011@yandex.ru 
 
 

S.V. TSAREVA 
 

ASSESSMENT OF THE QUALITY AND SAFETY OF DAIRY PRODUCTS 
SOLD IN THE YEKATERINBURG 

 
The text presents the results of the analysis of the quality and safety of dairy products on 

the example of kefir produced by local producers and sold in the retail network of Yekaterinburg. 
The range of lactic acid products is diverse. Being one of the important representatives of this type 
of goods kefir has dietary properties and is easily absorbed by the human body. 

Keywords: quality control, product safety, classification, dairy products, indicators. 
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П.А. ЧАЛДАЕВ, Г.А. ГНЕЗДИЛОВ 
 

ВЛИЯНИЕ РАЗЛИЧНЫХ ШТАММОВ ДРОЖЖЕЙ  
НА КАЧЕСТВО ТРАДИЦИОННОГО СИДРА 

 
Установлено, что винные дрожжи хорошо подходят для производства напитков из 

плодово-ягодного сырья. Сочетание сортовых особенностей с различными штаммами приводят 
к усилению вкусо-ароматических качеств готового продукта. Рассмотрены физико-химические 
и органолептические показатели традиционного сидра, полученного с применением различных 
штаммов винных дрожжей. 

Ключевые слова: яблочное сусло, дрожжи, брожение, традиционный сидр, показате-
ли качества, газовая хроматография, летучие компоненты, органолептическая характери-
стика, пищевые производства, алкогольная продукция, популярный напиток, анализ сидров. 
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P.A. CHALDAEV, G.A. GNEZDILOV 
 

INFLUENCE OF VARIOUS YEAST STRAINS  
ON TRADITIONAL CIDERE QUALITY 

 
It was stated that wine yeast is also suitable for the drinks are produced with fruit and ber-

ry raw materials. The combination of varietal characteristics with various strains leads to the in-
creasing of taste and aroma in product. We have considered the physic-chemical and organoleptic 
marks of traditional cider by using wine yeast strains 

Keywords: apple wort, yeast, fermentation, cider material, physical and chemical indicators, 
cider distillates, gas chromatography, volatile components, organoleptic characteristics, food produc-
tion, alcoholic beverages, popular drink, cider analysis, new solutions of production. 
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В.А. КРОХАЛЕВ 
 

СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА ХЛЕБА  
ИЗ ПШЕНИЧНОЙ МУКИ С ДОБАВЛЕНИЕМ  

НЕТРАДИЦИОННОГО РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
 

Проведено обоснование возможности применения цельносмолотой муки из нута в ка-
честве основы при разработке рецептурных составов новых видов хлебобулочных изделий. 
Анализ изменений показателей качества установил оптимальную дозировку внесения нату-
ральной растительной добавки на основе нута. На завершающем этапе исследованы органо-
лептические, физико-химические, структурно-механически свойства тестовых полуфабрика-
тов и готовых изделий. Определено, что внесение цельносмолотой муки из нута приводит к 
уменьшению продолжительности брожения и расстойки теста, что позволяет более рацио-
нально распределить временные ресурсы в условиях технологического процесса. 

Ключевые слова: мука из нута, тесто, хлебобулочные изделия, брожение, техноло-
гический процесс. 
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V.A. KROKHALEV 
 

COMPARATIVE ANALYSIS OF QUALITY INDICES OF WHEAT FLOUR 
BREAD WITH ADDITION OF NON-TRADITIONAL VEGETABLE RAW 

MATERIALS 
 
Substantiation of possibility of application of whole-ground chickpea flour as a base at devel-

opment of recipe compositions of new types of bakery products is carried out. The analysis of changes 
in quality indicators established the optimal dosage of natural plant additive based on chickpeas. At 
the final stage, organoleptic, physicochemical, structural and mechanical properties of test semi-
products and finished products were investigated. It is determined that the addition of whole-ground 
chickpea flour leads to a reduction in the duration of fermentation and proofing of the dough, which 
allows a more rational distribution of time resources under process conditions. 

Keywords: chickpea flour, dough, bakery products, fermentation, technological proce. 
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Е.И. РЕШЕТНИК, Н.Ю. КОРНЕВА 
 

МАРКЕТИНГОВЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ РЫНКА  
ТВОРОЖНЫХ СЫРОВ Г. БЛАГОВЕЩЕНСКА 

 
В статье представлены результаты маркетинговых исследований розничного рын-

ка творожных сыров г. Благовещенска и наличие в их составе грибных компонентов для 
обоснования производства продукта функциональной направленности с использованием  
соево-грибных компонентов. 

Ключевые слова: творожные сыры, маркетинговые исследования, торговые марки, 
производители, ассортимент. 
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MARKETING RESEARCH OF THE MARKET OF COTTAGE CHEESE  

OF BLAGOVESHENSK 
 
The article presents of marketing research of the retail market of curd cheeses in Blago-

veshchensk and the presence of mushroom components in their composition for the production of 
functional products using soy-mushroom components. 

Keywords: curds cheeses, marketing research, commodity marks, manufacturers, assortment. 
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Н.А. ИЛЮХИНА, Н.А. СУЧКОВА 
 

ЭКОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ В ВОПРОСАХ  
УЛУЧШЕНИЯ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ  

ПРОДУКТОВ ШКОЛЬНОГО ПИТАНИЯ 
 

Бесплатное питание школьников, а также требования к качеству и безопасности 
продуктов, которые используются для приготовления завтраков и обедов в школах является 
одной из мер социальной поддержки и стимулирования общества – в частности, подрастаю-
щего поколения. Закон № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» гарантирует 
двухразовое бесплатное питание в школе только отдельным категориям учащихся, для иных 
категорий школьников бесплатное питание может предусматриваться за счет региональных 
и местных бюджетов. Тема улучшения качества и безопасности продуктов школьного пита-
ния в 2021-2022 учебном году является ключевой и обсуждается в ходе аппаратных совещаний 
в администрации Орловской области. 

Ключевые слова: качество и безопасность продуктов питания, система образова-
ния, сельскохозяйственные товаропроизводители, малое и среднее предпринимательство, 
развитие сельских территорий. 
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ECONOMIC ASPECTS OF IMPROVING THE QUALITY AND SAFETY  

OF SCHOOL FOOD 
 
Free meals for schoolchildren, as well as requirements for the quality and safety of prod-

ucts used to prepare breakfasts and lunches in schools, is one of the measures of social support and 
stimulation of society - in particular, the younger generation. Law No. 273-FZ «On Education in the 
Russian Federation» guarantees two free meals at school only for certain categories of students; for 
other categories of students, free meals may be provided at the expense of regional and local budg-
ets. The topic of improving the quality and safety of school food products in the 2021-2022 academ-
ic year is key and is discussed during apparatus meetings in the administration of the Oryol region. 

Keywords: food quality and safety, education system, agricultural producers, small and 
medium-sized businesses, rural development. 
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- не применять произвольные словообразования; 
- не применять сокращения слов, кроме установленных правилами русской 

орфографии, соответствующими государственными стандартами.   
• Сокращения и аббревиатуры должны расшифровываться по месту первого 

упоминания (вхождения) в тексте статьи.  
• Формулы следует набирать в редакторе формул Microsoft Equation 3.0. Фор-

мулы, внедренные как изображение, не допускаются!  
 • Рисунки и другие иллюстрации (чертежи, графики, схемы, диаграммы, фото-
снимки) следует располагать непосредственно после текста, в котором они упомина-
ются впервые.  
 • Подписи к рисункам (полужирный шрифт курсивного начертания 10 pt) вы-
равнивают по центру страницы, в конце подписи точка не ставится:   

Рисунок 1 - Текст подписи  
С полной версией требований к оформлению научных статей Вы можете озна-

комиться на сайте www.oreluniver.ru.  
Плата с аспирантов за опубликование статей не взимается. 
Право использования произведений предоставлено авторами на основании  

п. 2 ст. 1286 Четвертой части Гражданского Кодекса Российской Федерации. 
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