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И.С. ЧЕРЕПАНОВ, Э.Ш. МУХДАРОВА 
 

ХРОМАТИЧЕСКИЕ ПАРАМЕТРЫ ПРОДУКТА СОВМЕСТНОЙ 
КАРАМЕЛИЗАЦИИ L-АСКОРБИНОВОЙ КИСЛОТЫ И D-ГЛЮКОЗЫ 

 
Представлены результаты исследований по оценке хроматических параметров про-

дукта совместной карамелизации L-аскорбиновой кислоты и D-глюкозы в водно-этанольном 
(40%) растворе. На основании данных колебательной и электронной спектроскопии проведено 
сопоставление структурных параметров и характеристик цветности. Показано, что функ-
ционально-групповой состав полученного продукта совместной карамелизации аналогичен та-
ковому для промышленных карамелей, избыточные количества побочных продуктов нефер-
ментативного окрашивания в ходе выдерживания карамельной системы на воздухе не фикси-
руются. Выполнена оценка хроматических параметров продукта совместной карамелизации, 
показана близость цветовой гаммы последних к характеристикам коммерческих напитков. 
Дальнейшие исследования планируются в направлении изучения влияния соотношения исходных 
реагентов на структурные параметры и цветовые характеристики карамельных составов. 

Ключевые слова: аскорбиновая кислота, глюкоза, красители, коньяк, хроматические 
параметры, карамелизация, ИК-Фурье-спектроскопия. 
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CHROMATIC PARAMETERS OF JOINT CARAMELIZATION  
PRODUCT OF L-ASCORBIC ACID AND D-GLUCOSE 

 
НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ  

ТЕХНОЛОГИЙ 
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The results of studies to evaluate the chromatic parameters of the product of co-

caramelization of L-ascorbic acid and D-glucose in aqueous-ethanol (40%) solution are presented. 
Based on the data of vibrational and electronic spectroscopy, the structural parameters and chroma-
ticity characteristics were compared. It has been shown that the functional-group composition of the 
obtained co-caramelization product is similar to that of industrial caramels, excessive amounts of non-
enzymatic coloring by-products are not fixed during air exposure of the system. The chromatic param-
eters of the co-caramelization product were evaluated, the latter were compared with the characteris-
tics of commercial drinks. Further studies are planned in the direction of studying the effect of the ratio 
of starting reagents on the structural and color parameters of caramel compositions. 

Keywords: L-ascorbic acid, D-glucose, dyes, cognac, chromatic parameters, carameliza-
tion, Fourier transform infrared spectroscopy. 
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И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, Е.Г. ПАВЕЛЬЕВА 
 

ПЕРСПЕКТИВЫ ПРИМЕНЕНИЯ АЛЬТЕРНАТИВНЫХ КОМПОЗИТОВ 
МУЧНЫХ СМЕСЕЙ В ТЕХНОЛОГИЯХ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

БЫСТРОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
 

Приведены систематизированные научные данные по применению альтернативных без-
глютеновых композитных смесей в технологиях лапши быстрого приготовления для дальнейшего 
обоснования рационального состава, пищевой ценности, технологии приготовления новых видов 
лапши. Поиск зарубежных и отечественных научных источников проведен за последние пять лет 
в электронных базах научных данных Google Scholar, Pub Med, Science Direct, eLibrary.ru, Scopus. 
Показано, что разработка макаронных изделий быстрого приготовления является актуальным 
направлением исследований, предложены альтернативные решения проблемы обеспечения потре-
бителей с непереносимостью глютена качественными, безопасными и полезными макаронными 
изделиями быстрого приготовления на основе безглютеновых композитных смесей. 

Ключевые слова: макаронные изделия быстрого приготовления, безглютеновые  
композиты мучных смесей, оптимальные соотношения смесей, инновационные ингредиенты, 
качество, безопасность. 
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PROSPECTS FOR THE APPLICATION OF ALTERNATIVE COMPOSITES 
OF FLOUR MIXTURES IN INSTANT PASTA TECHNOLOGIES 

 
Systematized scientific data on the use of alternative gluten-free composite mixtures in instant 

noodle technologies are presented to further substantiate the rational composition, nutritional value, 
and technology for preparing new types of noodles. The search for foreign and domestic scientific 
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sources has been carried out over the past five years in the electronic scientific databases Google 
Scholar, Pub Med, Science Direct, eLibrary.ru, Scopus. It is shown that the development of instant 
pasta is an important area of research, alternative solutions to the problem of providing consumers 
with gluten intolerance with high-quality, safe and healthy instant pasta based on gluten-free compo-
site mixtures are proposed. 

Keywords: instant pasta, gluten-free flour mix composites, optimal mix ratios, innovative 
ingredients, quality, safety. 
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В.В. РУМЯНЦЕВА, С.В. МЕДВЕДЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ  
НА СТРУКТУРНО-МЕХАНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ 

КОНДИТЕРСКОЙ ЭМУЛЬСИИ 
 

В статье рассматривается вопрос об обосновании использования цельносмолотой  
муки полбы при производстве кондитерской эмульсии. Приведены результаты исследований 
влияния на эмульгирующую и стабилизирующую способность цельносмолотой муки полбы по 
отношению к модельной эмульсии (масло в воде). Установлены рациональные технологические 
параметры использования цельносмолотой муки полбы при производстве кондитерской эмуль-
сии: температура 30

о
C и дозировка до 25% к массе сухих веществ эмульсии. 

Ключевые слова: кондитерская эмульсия, цельносмолотая мука полбы, жиросвязы-
вающая способность, эмульгирующая способность. 
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V.V. RUMYANTSEVA, C.V. MEDVEDEVA 
 

STUDY OF THE INFLUENCE OF NON-TRADITIONAL RAW MATERIALS 
ON THE STRUCTURAL AND MECHANICAL PROPERTIES OF 

CONFECTIONERY EMULSION 
 
The article deals with the issue of justifying the use of whole-ground spelled flour in the produc-

tion of confectionery emulsion. The results of studies of the effect on the emulsifying and stabilizing ability 
of whole-ground spelled flour in relation to the model emulsion (oil in water) are presented. Established 
rational technological parameters for the use of whole-ground spelt flour in the production of confection-
ery emulsion: temperature 30

о
C and dosage up to 25% by weight of dry matter of the emulsion. 

Keywords: confectionery emulsion, whole-ground spelled flour, fat-binding ability, emulsi-
fying ability. 
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А.В. БАЛАКИНА, Е.А. КУЗНЕЦОВА 
 

ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ЗЕРНА ПОЛБЫ (TRITICUM DICOCCUM), 
КАК ПОТЕНЦИАЛЬНОГО СЫРЬЕВОГО ИСТОЧНИКА  
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Статья посвящена изучению химического состава зерна полбы (Triticum dicoccum) и 

возможности ее использования в качестве сырьевого источника в хлебопекарной промышленно-
сти. Было проведено интегральное сравнение химического состава зерна полбы и зерна пшеницы. 
Также для выявления наиболее обогащенного сорта полбы были рассмотрены образцы из трех 
регионов Российской Федерации. В качестве исследуемой базы были использованы следующие 
сорта зерновых культур: полба сортов Янтара (Ростовская область), Руно (Краснодарский 
край), Греммэ (Алтайский край) и пшеница сорта Ленинградская 92 (Ленинградская область). По 
каждому сорту происходило выявление таких показателей, как количественное содержание  
белка, жиров, сахаров, крахмала, клетчатки, фосфора, кальция, магния, калия, цинка, железа, 
витаминов группы B, никотиновой кислоты, токоферола, аминокислотного состава. 

Ключевые слова: полба Triticum dicoccum, химический состав, сбалансированный,  
аминокислотный состав, витамины, микронутриенты. 
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A.V. BALAKINA, E.A. KUZNETSOVA 
 

CHEMICAL PROPERTIES OF SPELT GRAIN (TRITICUM DICOCCUM) 
AS A POTENTIAL RAW MATERIAL SOURCE IN THE PRODUCTION  

OF BAKERY PRODUCTS 
 

The article is devoted to the study of the chemical composition of spelt grain (Triticum di-
coccum) and the possibility of its use as a raw material source in the baking industry. An integral 
comparison of the chemical composition of spelt grain and wheat grain was carried out. Also, sam-
ples from three regions of the Russian Federation were examined to identify the most enriched spelt 
variety. The following varieties of grain crops were used as the studied base: spelt varieties of Am-
ber (Rostov region), Fleece (Krasnodar Territory), Gremme (Altai Territory) and wheat varieties 
Leningrad 92 (Leningrad region). For each variety, such indicators as the quantitative content of 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 _________________________________________________________________  № 3(80) 2023 12 

protein, fats, sugars, starch, fiber, phosphorus, calcium, magnesium, potassium, zinc, iron, B vita-
mins, nicotinic acid, tocopherol, amino acid composition were detected. 

Keywords: spelt Triticum dicoccum, chemical composition, balanced, amino acid composi-
tion, vitamins, micronutrients. 
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Н.М. ДЕРКАНОСОВА, Е.С. КОРНЕВА, И.И. ЗАЙЦЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ 
СВОЙСТВ ПОЛУФАБРИКАТА ЯКОНА 

 
Исследования в области корректировки рационов питания относятся к приоритетным с 

позиций достижения целей Доктрины продовольственной безопасности Российской Федерации. 
Среди перспективных направлений – разработки в области поиска новых сырьевых источников 
пищевых волокон и обогащение ими продуктов питания. Учитывая динамику потребления, воз-
можности технологии и доступность сырьевого источника в качестве перспективного объекта 
обогащения выбран крекер, в качестве обогащающего ингредиента якон. Порощкообразный полу-
фабрикат якона получали ИК-сушкой с последующим измельчением. Изучали состав полуфабри-
ката, функционально-технологические свойства для образцов с различной гранулометрией – жи-
ро-, водосвязывающую способность, растворимость с оценкой применительно к технологии изде-
лий на мучной основе. Установили целесообразность применения порощкообразного полуфабри-
ката якона, как обогащающего пищевыми волокнами ингредиента, в технологии крекера из муки 
пшеничной хлебопекарной первого сорта на стадии приготовления опары. 

Ключевые слова: якон, функционально-технологические свойства, жиросвязывающая 
способность, водосвязывающая способность, растворимость, крекер. 
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STUDY OF THE FUNCTIONAL AND TECHNOLOGICAL PROPERTIES  
OF SEMI-FINISHED YACON PRODUCTS 

 
Dietary adaptation research is a priority to achieve the goals of the Food Security Doctrine of the 

Russian Federation. The search for new raw material sources of dietary fibre and their incorporation into 
food products is a promising area of research. Taking into account the dynamics of consumption, the pos-
sibilities of technology and the availability of the raw material source, crackers were selected as a promis-
ing object of enrichment with yacon as an enriching ingredient. The powdered yacon semi-finished product 
was obtained by IR drying followed by grinding. The composition of the semi-finished product, functional 
and technological properties for samples with different granulometry – fat, water binding capacity, solubil-
ity with evaluation in relation to the technology of flour-based products were studied. We have established 
the feasibility of using powdered yacon semi-finished product as a food fibre enriching ingredient in the 
technology of crackers from first-class wheat flour at the stage of sourdough production. 

Keywords: yacon, functional and technological properties, fat-binding capacity, water-
binding capacity, solubility, cracker. 
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Л.А. ИБАТУЛЛИНА, С.Г. КАНАРЕЙКИНА 
 

ТВОРОЖНЫЙ ПРОДУКТ С РАСТИТЕЛЬНЫМ СЫРЬЕМ 
 

Работа посвящена возможности использования при производстве творожных про-
дуктов растительной клетчатки. Нами были проведены исследования использования пшенич-
ной, яблочной клетчатки и клетчатки из семян тыквы при выработке творожного продукта. 
Введение в рецептуру при выработке творожного продукта клетчатки, характеризующейся 
содержанием в своем составе биологически активных веществ, пищевых волокон, способству-
ет повышению питательной ценности молочного продукта и расширению ассортимента за 
счет использования нетрадиционных видов сырья. По итогам анализа органолептических и 
физико-химических показателей для выработки можно рекомендовать образцы творожного 
продукта с добавлением 5% яблочной клетчатки. В ходе работы была определена оптималь-
ная доза вносимой растительной добавки, изучены органолептические, физико-химические 
свойства продукта. 

Ключевые слова: молоко, закваска, пшеничная и яблочная клетчатка, клетчатка из 
семян тыквы, обогащенный творожный продукт, органолептические и физико-химические 
показатели. 
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L.A. IBATULLINA, S.G. KANAREIKINA 
 

COTTAGE CHEESE PRODUCT WITH VEGETABLE RAW MATERIALS 
 

The work is devoted to the possibility of using vegetable fiber in the production of cottage 
cheese products. We have conducted research on the use of wheat, apple fiber and fiber from pumpkin 
seeds in the production of cottage cheese product. The introduction of fiber, characterized by a high con-
tent of biologically active substances, dietary fibers, into the formulation during the production of cottage 
cheese product, contributes to increasing the nutritional value of the dairy product and expanding the as-
sortment through the use of non-traditional types of raw materials. Based on the results of the analysis of 
organoleptic and physico-chemical parameters, samples of a curd product with the addition of 5% apple 
fiber can be recommended for production. In the course of the work, the optimal dose of the plant addi-
tive was determined, the organoleptic, physico-chemical properties of the product were studied. 
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Keywords: milk, sourdough, wheat and apple fiber, pumpkin seed fiber, enriched curd 
product, organoleptic and physico-chemical parameters. 
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А.А. РЖОХИН 
 

ОБОСНОВАНИЕ РЕЦЕПТУРЫ МЯСНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ, 
ОБОГАЩЕННЫХ БИОЛОГИЧЕСКИ-АКТИВНЫМИ КОМПОНЕНТАМИ 

ИЗ ДИКОРАТУЩИХ РАСТНИЙ ДАЛЬНЕГО ВОСТОКА 
 

Показана возможность разработки рецептуры приготовления мясных полуфабрика-
тов, охлажденных и замороженных, с использованием растительного сырья Дальнего Восто-
ка. Проведено исследование физико-химических и технологических характеристик потенци-
ального сырья для данных рецептур. Сделаны выводы о возможности и перспективности  
получения качественных мясных полуфабрикатов, охлажденных и замороженных, с использо-
ванием дальневосточного растительного сырья. 

Ключевые слова: мясные полуфабрикаты, функциональные добавки, растительное  
сырье, показатели качества. 
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A.A. RZHOKHIN 
 

JUSTIFICATION OF THE FORMULA OF SEMI-FINISHED MEAT 
PRODUCTS ENRICHED WITH BIOLOGICAL-ACTIVE COMPONENTS 

FROM WILD PLANT FROM THE FAR EAST 
 

The possibility of developing a recipe for the preparation of meat semi-finished products, 
meat and frozen, using vegetable raw materials from the Far East is shown. A study was made of the 
physicochemical and technological characteristics of potential raw materials for these formulations. 
Conclusions are drawn about the possibility and prospects for obtaining high-quality meat semi-
finished products, chilled and frozen, using Far Eastern vegetable raw materials. 

Keywords: semi-finished meat products, functional additives, vegetable raw materials, 
quality indicators. 
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О.Ю. ЕРЕМИНА, Ю.В. АНОХИН 
 

L-НОРВАЛИН: ПЕРСПЕКТИВНЫЙ КОМПОНЕНТ БИОЛОГИЧЕСКИ 
АКТИВНЫХ ДОБАВОК К ПИЩЕ И СПОРТИВНОГО ПИТАНИЯ 

 
В статье представлен контент-анализ научной литературы о L-норвалине, являю-

щимся в последнее время популярным компонентом спортивного питания, а также многих 
биологически активных добавок. Проанализированы способы получения норвалина, его физи-
ко-химические и функциональные свойства. Рассмотрен вопрос целесообразности примене-
ния норвалина в качестве компонента биологически активных добавок и функциональных 
продуктов питания. 

Ключевые слова: норвалин, l-норвалин, биологически активные добавки,  
биологические свойства. 
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O.YU. YEREMINA, YU.V. ANOKHIN 
 

L-NORVALINE IS A PROMISING COMPONENT  
OF DIETARY SUPPLEMENTS AND SPORTS NUTRITION 

 
The article presents a content analysis of the scientific literature on L-norvaline, which has 

recently become a popular component of sports nutrition, as well as many dietary supplements. The 
methods of obtaining norvaline, its physico-chemical and functional properties are analyzed. The 
expediency of using norvaline as a component of biologically active supplements and functional 
foods has been considered. 

Keywords: norvaline, l-norvaline, dietary supplements, biological properties. 
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Н.Е. КУЛИКОВА, А.Г. ЧЕРНОБРОВИНА, Н.Н. РОЕВА, М.А. ВОЛЧЕЦКАЯ 
 

ВЫБОР ОПТИМАЛЬНЫХ УСЛОВИЙ ХРАНЕНИЯ  
ЗЕЛЕНОГО И ЧЕРНОГО БАЙХОВОГО ЧАЯ 

 
Среди всех напитков, которые употребляет население нашей страны, чай занимает 

лидирующее место. Для многих россиян любимым остается черный крупнолистовой байхо-
вый чай, хотя зеленый байховый чай с каждым годом становится более востребованным. 
Единственным местом в России, где выращивают чай, является Краснодарский край. Одна-
ко из-за климатических условий чай плохо переносит транспортировку, а от первичной об-
работки до потребителя доходит через шесть, а то и восемь месяцев. С другой стороны, в 
настоящее время одной из государственных задач нашей страны является импортозамеще-
ние, все это делает проблему правильного хранения чая с целью минимизировать потери вы-
ращенного, собранного и обработанного продукта, сохранив при этом основные характери-
стики качества, актуальной и перспективной. В связи с этим данные исследования направ-
лены на поиск оптимальных режимов хранения данного пищевого продукта. Показано, что 
гигроскопическая влажность чая зависит от его качества (первый или третий сорт) и 
температуры. Установлены рациональные условия хранения чая при температуре 20-25℃ и 
относительной влажности воздуха 55-60%. 

Ключевые слова: байховый чай, температура, относительная влажность, хранение. 
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N.E. KULIKOVA, A.G. CHERNOBROVINA, N.N. ROEVA, M.A. VOLCHECKA 
 

CHOICE OF OPTIMAL STORAGE CONDITIONS  
FOR GREEN AND BLACK BAYH TEA 

 
Among all the drinks consumed by the population of our country, tea occupies a leading place. 

For many Russians, black large-leaf bayh tea remains a favorite, although green bayh tea is becoming 
more popular every year. The only place in Russia where tea is grown is Krasnodar Krai. However, due 
to climatic conditions, tea does not tolerate transportation well, and it takes six or even eight months to 
reach the consumer from primary processing. On the other hand, import substitution is currently one of 
the state tasks of our country; all this makes the problem of proper storage of tea, in order to minimize 
the loss of the grown, harvested and processed product, while maintaining the main quality characteris-
tics, relevant and promising. In this regard, these studies are aimed at finding optimal storage modes for 
this food product. It is shown that the hygroscopic humidity of tea depends on its quality (first or third 
grade) and temperature. It has been established that the rational conditions for storing tea at a tempera-
ture of 20-25℃ and a relative humidity of 55-60%. 

Keywords: bayh tea, temperature, relative humidity, storage. 
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И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, А.А. БОЛДИН, Я.Н. ТКАЧЕВА 
 

ИДЕНТИФИКАЦИЯ ФЕНОЛЬНЫХ СОЕДИНЕНИЙ  
В ЭФИРНЫХ ЭКСТРАКТАХ ЛИСТЬЕВ ТАБАКА 

 
Идентифицированы фенольные соединения в эфирных экстрактах листьев табака. 

Содержание карбонильных соединений до повторной сушки меньше, чем после повторной суш-
ки и стадии старения. Содержание фенола в листьях табака трубоогневой сушки уменьша-
ется примерно до 1/9 в процессе стадии старения. Это вызвано естественным окислением, 
приводящим в результате к полимеризации веществ. Карбонильные соединения, имеющие фе-
нольную гидроксильную группу в своих молекулах, увеличились по количеству в процессе по-
вторной сушки и стадии старения. 

Ключевые слова: фенольные соединения, эфирные экстракты, листья табака,  
повторная сушка, стадия старения, карбонильные соединения. 
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I.I. TATARCHENKO, A.A. SLAVYANSKIY, A.A. BOLDIN, YA.N. TKACHEVA 
 

IDENTIFICATION OF PHENOLIC COMPOUNDS IN ESSENTIAL 
EXTRACTS OF TOBACCO LEAVES 

 
Phenolic compounds in ethereal extracts of tobacco leaves have been identified. The con-

tent of carbonyl compounds before re-drying is less than after re-drying and the aging step. The 
phenol content of the pipe-drying tobacco leaves is reduced to about 1/9 during the aging step. This 
is caused by natural oxidation resulting in polymerization of substances. Carbonyl compounds hav-
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ing a phenolic hydroxyl group in their molecules increased in amount during the re-drying process 
and the aging step. 

Keywords: phenolic compounds, ether extracts, tobacco leaves, re-drying, aging step, car-
bonyl compounds. 
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О.Ю. ЕРЕМИНА, Ю.В. АНОХИН 
 

ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ СВОЙСТВА ГОРДЕНИНА 
 

В статье представлен аналитический обзор сведений о биологически активной добавке 
– горденине. Рассмотрены способы получения горденинна, его физико-химические и функцио-
нальные свойства. Показано, что вопрос применения горденина в качестве биологически актив-
ной добавки требует дальнейшего изучения. 

Ключевые слова: горденин, функциональные свойства, биологически активные добавки. 
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FUNCTIONAL PROPERTIES OF HORDENINE 
 

The article presents an analytical review of the information about the biologically active 
additive - hordenine. The ways of receiving hordenine, its physico-chemical and functional proper-
ties are considered. It is shown that the question of application of hordenine as a biologically active 
supplement requires further study. 
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В.А. БОЧАРОВ, П.Г. НИКОЛЕНКО, А.П. МАНСУРОВ 
 

ЦИНИЗМ СОВРЕМЕННОЙ ФАЛЬСИФИКАЦИИ 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 
Представленная работа является потребительским исследованием элементов то-

варной информации. В качестве объектов исследования выбраны образцы разных товарных 
групп. В работе дан анализ элементов маркировки, результатом которого стало выявление 
признаков ассортиментной и информационной фальсификации, которые искажают истин-
ные свойства товаров и вводят в заблуждение потребителя. Анализ различных ситуаций, 
связанных с формированием товарной информации продовольственных товаров, привел к 
тому, что некорректные маркетинговые ходы и реклама, представленные на этикетках, 
контрэтикетках, кольеретках и ценниках наиболее ярко, затмевают ту информацию, кото-
рая действительно нужна для потребителя. При изготовлении некоторых товаров, им неза-
конно присваиваются фантазийные наименования абсолютно других изделий. По существу 
товары имеют признаки скрытого, завуалированного ассортиментного и информационного 
контрафакта. Выводы содержат практические рекомендации по искоренению признаков 
фальсификации, которые по своей циничности уничтожают представление потребителя об 
ожидаемых свойствах товаров. Авторы работы настоятельно рекомендуют решать рас-
сматриваемые проблемы на самом высшем государственном уровне. 

Ключевые слова: маркировка, введение в заблуждение потребителя, ассортимент-
ная и информационная фальсификация. 

 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. ГОСТ 23670-2019. Изделия колбасные вареные мясные. Технические условия. – Введ. 2019-11-01.  
– М.: Стандартинформ, 2019. – 31 с. 

2. Материалы по вопросу о фальсификации пищевых продуктов. – Одесса : Типография Е. И. Фесенко, 
1901. – 370 с. 

3. Мирзоев, А.М. Фальсификация пищевых продуктов: учебное пособие / А.М. Мирзоев, М.И. Дмитри-
ченко. – СПб: Троицкий мост, 2020. – 210 с. 

4. Пономарев, А.С. Товароведение: справочная книга к общему таможенному тарифу 1892 года / А.С. По-
номарев. – СПб: Тип. М.М. Стасюлевича, 1900. – 561 с. 

5. Пучкова, Ю.С. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. Формы и методы активного 
обучения: учебно-практическое пособие / Ю.С. Пучкова, С.С. Гурьянова. – 3-е изд. – М. : Дашков и К, 2018. – 192 c. 

6. Электронный фонд правовых и нормативно-технических документов [Электронный ресурс]. – Режим 
доступа: https://docs.cntd.ru/document/1200162759 
 

Бочаров Владимир Александрович 

Институт пищевых технологий и дизайна – филиал ГБОУ ВО 

«Нижегородский государственный инженерно-экономический университет» 

Кандидат сельскохозяйственных наук, доцент кафедры товароведения, сервиса и управления качеством 

603062, Россия, г. Нижний Новгород, ул. Горная, 13, Е-mail: bocharov1960@mail.ru 

Николенко Полина Григорьевна 

Институт пищевых технологий и дизайна – филиал ГБОУ ВО  

«Нижегородский государственный инженерно-экономический университет» 

Кандидат экономических наук, доцент кафедры товароведения, сервиса и управления качеством 

603062, Россия, г. Нижний Новгород, ул. Горная, 13, Еmail: polinanikolenko59@mail.ru 
 

Мансуров Александр Петрович 

Институт пищевых технологий и дизайна – филиал ГБОУ ВО 

«Нижегородский государственный инженерно-экономический университет» 

Доктор сельскохозяйственных наук, профессор кафедры математических и естественнонаучных дисциплин 
603062, Россия, г. Нижний Новгород, ул. Горная, 13, Е-mail: ar.mansurow@yandex.ru 

 
 

V.A. BOCHAROV, P.G. NIKOLENKO, A.P. MANSUROV 
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The presented work is a consumer study of the elements of product information. Samples of dif-
ferent product groups were selected as the objects of research. The paper analyzes the elements of label-
ing, which resulted in the identification of signs of assortment and information falsification, which dis-
tort the true properties of goods and mislead the consumer. Analysis of various situations related to the 
formation of product information of food products has led to the fact that incorrect marketing moves 
and advertising, presented on labels, counter-labels, collerettes and price tags most clearly, overshadow 
the information that is really needed for the consumer. In the manufacture of some products, they are il-
legally assigned fancy names of completely different products. In essence, the products have signs of a 
hidden, veiled assortment and information counter-fact. The conclusions contain practical recommen-
dations for eliminating the signs of falsification, which, by their cynicism, destroy the consumer's idea of 
the expected properties of goods. The authors of the paper strongly recommend solving the problems 
under consideration at the highest state level. 

Keywords: labeling, misleading the consumer, assortment and information falsification. 

 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. GOST 23670-2019. Izdeliya kolbasnye varenye myasnye. Tekhnicheskie usloviya. – Vved. 2019-11-01.  
– M.: Standartinform, 2019. – 31 s. 

2. Materialy po voprosu o fal'sifikacii pishchevyh produktov. – Odessa : Tipografiya E. I. Fesenko, 1901. – 370 s. 
3. Mirzoev, A.M. Fal'sifikaciya pishchevyh produktov: uchebnoe posobie / A.M. Mirzoev, M.I. Dmitrichenko. 

– SPb: Troickij most, 2020. – 210 s. 
4. Ponomarev, A.S. Tovarovedenie: spravochnaya kniga k obshchemu tamozhennomu tarifu 1892 goda / A.S. 

Ponomarev. – SPb: Tip. M.M. Stasyulevicha, 1900. – 561 s. 
5. Puchkova, YU.S. Tovarovedenie i ekspertiza prodovol'stvennyh tovarov. Formy i metody aktivnogo obucheni-

ya: uchebno-prakticheskoe posobie / YU.S. Puchkova, S.S. Gur'yanova. – 3-e izd. – M. : Dashkov i K, 2018. – 192 c. 
6. Elektronnyj fond pravovyh i normativno-tekhnicheskih dokumentov [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: 

https://docs.cntd.ru/document/1200162759 
 

Bocharov Vladimir Aleksandrovich 

Institute of food technologies and design – branch of Nizhny Novgorod State University of engineering and Economics 

Candidate of agricultural sciences, assistant professor at the department of 

Commodity Science, Service and Quality Management 

603062, Russia, Nizhny Novgorod, Gornaya st., 13, E-mail: bocharov1960@mail.ru 
 

Nikolenko Polina Grigorievna 

Institute of food technologies and design – branch of Nizhny Novgorod State University of engineering and Economics 

Candidate of economic sciences, assistant professor at the department of 

Commodity Science, Service and Quality Management 

603062, Russia, Nizhny Novgorod, Gornaya st., 13, Email: polinanikolenko59@mail.ru 
 

Mansurov AlexanderPetrovich 

Institute of food technologies and design – branch of Nizhny Novgorod State University of engineering and Economics 

Doctor of agricultural sciences, professor at the department of Mathematical and Natural Sciences 
603062, Russia, Nizhny Novgorod, Gornaya st., 13, E-mail: ar.mansurow@yandex.ru 
 

© Бочаров В.А., Николенко П.Г., Мансуров А.П., 2023 
  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 3(80) 2023 34 

УДК 664.788:637.146.34                                                DOI:10.33979/2219-8466-2023-80-3-73-78 
 

С.Г. КАНАРЕЙКИНА, Г.Г. САЛИХОВА, Л.А. ИБАТУЛЛИНА,  
А.Р. САЛИХОВ, В.И. КАНАРЕЙКИН 

 

ИЗУЧЕНИЕ ВЛИЯНИЯ ЗЛАКОВОЙ КУЛЬТУРЫ И МЕДА  
НА СВОЙСТВА ЙОГУРТА КОМБИНИРОВАННОГО СОСТАВА 
 

Представлены результаты исследований включения злаковой культуры и меда в  
рецептуру производства йогурта комбинированного состава. Установлена оптимальная  
дозировка внесения овсяных хлопьев и меда. Использование злаковой культуры обусловлено  
увеличенным содержанием в его составе пищевых волокон. В качестве контрольного образца 
использована рецептура йогурта из смеси коровьего и сухого кобыльего молока, в эксперимен-
тальных образцах часть коровьего молока в различных дозировках заменяли овсяными  
хлопьями и медом. В целях установления оптимальной дозировки растительного компонента и 
меда проведена органолептическая оценка образцов йогурта. В результате эксперимента 
установлено, что введение в состав рецептуры овсяных хлопьев в количестве 5,0% и меда – 
4,0% положительно влияет на вкус и запах, консистенцию и цвет продукта. При этом  
улучшились физико-химические показатели йогурта: активная кислотность, плотность и 
условная вязкость. 

Ключевые слова: йогурт, овсяные хлопья, мед, условная вязкость, активная  
кислотность, вкус и запах, консистенция. 
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S.G. KANAREIKINA, G.G. SALIKHOVA, L.A. IBATULLINA,  
A.R. SALIKHOV, V.I. KANAREIKIN 

 

STUDY OF THE INFLUENCE OF CEREALS AND HONEY  
ON THE PROPERTIES OF YOGURT COMBINED COMPOSITION 

 
The results of studies on the inclusion of cereals and honey in the recipe for the production of 

yogurt of combined composition are presented. The optimal dosage of oat flakes and honey has been 
established. The use of cereals is due to the increased content in its composition by the presence of die-
tary fiber. A yogurt recipe from a mixture of cow's milk and dry mare's milk was used as a control 
sample, in experimental samples, part of cow's milk in various dosages was replaced with oat flakes 
and honey. In order to establish the optimal dosage of the vegetable component and honey, an organo-
leptic evaluation of yogurt samples was carried out. As a result of the experiment, it was found that the 
introduction of 5.0% oat flakes and 4.0% honey into the formulation has a positive effect on the taste 
and smell, consistency and color of the product. At the same time, the physico-chemical parameters of 
yogurt have improved: active acidity, density and conditional viscosity have increased. 

Keywords: yogurt, oat flakes, honey, conditional viscosity, active acidity, taste and smell, 
consistency. 
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А.А. ЛУКИН, М.А. ТИХОНЕНКО 
 

О ВОПРОСЕ КОНТАМИНАЦИИ ЧАЯ МИКРОПЛАСТИКОМ  
В ПРОЦЕССЕ ЗАВАРИВАНИЯ 

 
В статье приводятся результаты исследований чая в фасовочных фильтр-пакетах, 

реализуемого в торговой сети г. Челябинска. Были проведены исследования о возможном при-
сутствии частиц микропластика в трех образцах чая в фасовочных фильтр-пакетах. По ре-
зультатам исследования, можно сделать вывод, что все 3 образца чая в фасовочных фильтр-
пакетах выделяли частицы микропластика в процессе заваривания. Высвобожденные микроп-
ластики были PP и PET в нетканых фасовочных фильтр-пакетах, которые соответствовали 
типу упаковочного материала. Тканые фасовочные фильтр-пакеты NY6 меньше всего выделя-
ли микропластики из-за прочностных характеристик упаковочного материала. 

Ключевые слова: микропластик, чай, идентификация, контаминация, упаковка,  
заваривание. 
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ON THE QUESTION OF TEA CONTAMINATION WITH MICROPLASTIC 
DURING THE BREWING PROCESS 

 
The article presents the results of studies of tea in packing filter bags, sold in the trading net-

work of Chelyabinsk. Studies have been conducted on the possible presence of microplastic particles in 
three tea samples in packaging filter bags. Based on the results of the study, it can be concluded that 
all 3 samples of tea in packaging filter bags released microplastic particles during the brewing pro-
cess. The released microplastics were PP and PET in non-woven packaging filter bags that matched 
the type of packaging material. Woven packaging filter bags NY6 emitted the least microplastics due to 
the strength characteristics of the packaging material. 

Keywords: microplastics, tea, identification, contamination, packaging, brewing. 
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Г.И. КАСЬЯНОВ, З.А. ЯРАЛИЕВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МЕТОДОВ БАРЬЕРНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ  
ДЛЯ КОНТРОЛЯ БЕЗОПАСНОСТИ И КАЧЕСТВА  

АГРОПИЩЕВОГО СЫРЬЯ 
 

С использованием методов системного анализа прогнозируются последовательные 
действия элементов барьерных технологий на качество, безопасность и продление сроков 
хранения продукции из агропищевого сырья. Выполнен анализ возможностей современных 
электрофизических способов воздействия, который позволил определить основные пути  
использования барьерных технологий для контроля качественных показателей масложиро-
вого, мясного, рыбного и орехового сырья. Установлена зависимость воздействия барьерных 
факторов на состояние и уровень качества сырья и продукции. Представлены этапы  
системного анализа барьерных технологий переработки агропищевого сырья. Способом 
графического дизайна показана возможность решения проблем безопасности пищевых про-
дуктов методами системного анализа. 

Ключевые слова: системный анализ, растительное масло, орехи, мясо, рыба,  
барьерные технологии, безопасность, сроки хранения. 
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G.I. KASYANOV, Z.A. YARALIEVA 
 

USING BARRIER TECHNOLOGY METHODS TO CONTROL  

THE SAFETY AND QUALITY OF AGROFOOD RAW MATERIALS 
 
Using the methods of system analysis, successive effects of elements of barrier technologies 

on the quality, safety and extension of the shelf life of products from agro-food raw materials are pre-
dicted. An analysis of the possibilities of modern electrophysical methods of influence was carried out, 
which made it possible to determine the main ways of using barrier technologies to control the quality 
indicators of oil and fat, meat, fish and nut raw materials. The dependence of the influence of barrier 
factors on the state and level of quality of raw materials and products has been established. The stages 
of the system analysis of barrier technologies for the processing of agro-food raw materials are pre-
sented. The way of graphic design shows the possibility of solving food safety problems by methods of 
system analysis. 

Keywords: system analysis, vegetable oil, nuts, meat, fish, barrier technologies, safety, 
shelf life. 
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Т.А. ИСРИГОВА, А.А. ЛУКИН 
 

МИКРОПЛАСТИК В ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ – ПОТЕНЦИАЛЬНАЯ 
УГРОЗА ЗДОРОВЬЮ ЧЕЛОВЕКА 

 
Накопление микропластика в окружающей среде и попадание его в пищевые  

продукты стало глобальной угрозой как для окружающей среды, так и для здоровья  
человека. В настоящее время интенсивное использование пластиковых контейнеров для  
пищевых продуктов, пластиковой упаковки, пластиковых бутылок и одноразовых стаканчи-
ков спровоцировало проблему прямого контакта и выделения отслаивающегося пластика в 
пищевые продукты. Люди хранят, транспортируют, готовят и потребляют пищу в  
пластиковых контейнерах, но они не догадываются какой вред может принести микропла-
стик здоровью человека. Потребление пластиковых частиц повреждает системы человека и 
нарушает нормальные процессы метаболизма. Данная статья освещает возможное воздей-
ствие этих опасных микрочастиц на здоровье человека. 

Ключевые слова: микропластик, здоровье, опасность, пищевые продукты, пластмассы, 
пищевая цепочка, окружающая среда. 
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T.A. ISRIGOVA, A.A. LUKIN 
 

MICROPLASTIC IN FOOD – A POTENTIAL HAZARD  
TO HUMAN HEALTH 

 
The accumulation of microplastics in the environment and its ingress into food products has be-

come a global threat to both the environment and human health. At present, the heavy use of plastic food 
containers, plastic packaging, plastic bottles and disposable cups has provoked the problem of direct 
contact and release of exfoliating plastic into food products. People store, transport, prepare and con-
sume food in plastic containers, but they do not know what harm microplastics can do to human health. 
The consumption of plastic particles damages human systems and disrupts normal metabolic processes. 
This article highlights the possible impact of these hazardous microparticles on human health. 

Keywords: microplastics, health, danger, food, plastics, food chain, environment. 
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Н.С. ЕВДОКИМОВ, Т.Н. ИВАНОВА, О.В. ЕВДОКИМОВА, И.В. БУТЕНКО 
 

АНАЛИЗ ДИНАМИКИ ПОТРЕБЛЕНИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ  
В РОССИИ И ОРЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
Представлены результаты анализа соответствия рекомендуемых рациональных 

норм потребления пищевых продуктов, отвечающих современным требованиям здорового 
питания объемам потребления продуктов в России и в Орловской области. Приведена дина-
мика отклонений объемов потребления основных групп продуктов от норм потребления в 
России и в Орловской области за период с 2005 по 2020 г.г. Проанализированы изменения 
уровня потребления продуктов питания по отдельным группам продовольственных товаров 
в России и в Орловской области. 
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ANALYSIS OF THE DYNAMICS OF FOOD CONSUMPTION  
IN RUSSIA AND THE OREL REGION 

 
The results of the analysis of the compliance of the recommended rational norms for the 

consumption of food products that meet the modern requirements of healthy nutrition with the vol-
ume of food consumption in Russia and the Oryol region are presented. The dynamics of deviations 
of consumption volumes of the main groups of products from consumption norms in Russia and in 
the Oryol region for the period from 2005 to 2020 is given. The changes in the level of food con-
sumption for certain groups of food products in Russia and in the Oryol region are analyzed. 
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А.А. НЕВАЛЁННАЯ 
 

АНАЛИЗ РЫНКА ОВОЩНЫХ СНЕКОВ 
 

Снековая продукция сегодня является очень актуальной и востребованной у потреби-
телей разного возраста и уровня дохода. Наиболее полно в торговых организациях представ-
лен ассортимент картофельных чипсов. Но также наблюдается тенденции появления новых 
позиций в группе снеков, таких как морковные или свекольные чипсы. Опрос посетителей тор-
говых организаций показал, что они готовы попробовать овощные снеки не только из карто-
феля, если бы на них была приемлемая цена. Вследствие этого была поставлена цель провести 
анализ рынка снековой продукции из овощного сырья, исключая картофельные чипсы. На рынке 
г. Астрахани представлены овощные снеки только двух производителей. Исходя из анализа ас-
сортимента рынка видно, что оба производителя производят снеки из свеклы, значит, они 
пользуются спросом у потребителей. Возможность разработки новой технологии производ-
ства свекольных снеков без использования процесса обжарки в масле и с использованием функ-
ционального ингредиента позволит получить готовый продукт с высокими органолептически-
ми показателями, который может быть конкурентоспособным на рынке. 

Ключевые слова: снековая продукция, картофельные чипсы, овощные снеки,  
свекольные чипсы, производитель, бренд, лактулоза, пищевой функциональный ингредиент, 
лимонная кислота, двухступенчатый режим сушки. 
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MARKET ANALYSIS OF VEGETABLE SNACKS 
 

Snack products today are very relevant and in demand among consumers of different ages 
and income levels. The most complete assortment of potato chips is presented in trade organiza-
tions. But there is also a trend towards new positions in the snack group, such as carrot or beetroot 
chips. A survey of visitors to trade organizations showed that they are ready to try vegetable snacks 
not only from potatoes, if they had an acceptable price. As a result, the goal was to analyze the mar-
ket for snack products from vegetable raw materials, excluding potato chips. vegetable snacks from 
only two manufacturers are represented on the Astrakhan market. Based on the analysis of the mar-
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ket assortment, it can be seen that both manufacturers produce snacks from beets, which means that 
they are in demand among consumers. The possibility of developing a new technology for the pro-
duction of beetroot snacks without using the frying process in oil and using a functional ingredient 
will make it possible to obtain a finished product with high organoleptic characteristics that can be 
competitive in the market. 

Keywords: snack products, potato chips, vegetable snacks, beetroot chips, manufacturer, brand, 
lactulose, food functional ingredient, citric acid, two-stage drying mode. 
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Н.Ю. РУБАН, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО 
 

ПРИМЕНЕНИЕ МЕТОДА FMEA КАК ИНСТРУМЕНТА  
ПОВЫШЕНИЯ КАЧЕСТВА УСЛУГ В СФЕРЕ КЕЙТЕРИНГА 

 
Настоящие исследования посвящены улучшению качества оказываемых услуг в сфере 

общественного питания. Предложен инновационный поход, основанный на анализе качества  об-
служивания клиентов, видов и последствий отказов услуг для повышения качества и эффективно-
сти работы предприятия. Представлены результаты оценивания рисков с применением метода 
FMEA, определена последовательность этапов, идентифицированы виды отказов и причины их 
возникновения. Проведено ранжирование рисков по значимости, обоснованы предложения по ре-
шению выявленных проблем. Даны рекомендации по совершенствованию работы организации, с 
помощью которых можно предотвратить неэффективное расходование времени и ресурсов, 
предотвратить сбои в оказании услуг и способствовать достижению целей проекта и его успеху. 

Ключевые слова: качество, продукты питания, сохранение качества и безопасности 
при продвижении продуктов питания, метод FMEA, предприятия общественного питания. 
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APPLICATION OF THE FMEA METHOD AS A TOOL TO IMPROVE  
THE QUALITY OF SERVICES IN THE SPHERE OF CATERING 

 
These studies are devoted to improving the quality of services provided in the field of public 

catering. An innovative approach based on the analysis of the quality of customer service, types and 
consequences of service failures to improve the quality and efficiency of the enterprise is proposed. The 
results of risk assessment using the FMEA method are presented, the sequence of stages is determined, 
the types of failures and their causes are identified. The ranking of risks by significance was carried out, 
proposals for solving the identified problems were substantiated. Recommendations are given to im-
prove the work of the organization, with the help of which it is possible to prevent inefficient use of time 
and resources, prevent disruptions in the provision of services and contribute to the achievement of pro-
ject goals and its success. 

Keywords: quality, food, maintaining quality and safety when promoting food, FMEA 
method, catering establishments. 
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Н.А. ИЛЮХИНА, Н.А. СУЧКОВА, Х.В. ДОЛЖИКОВА  
 

ИНСТРУМЕНТЫ ЭФФЕКТИВНОГО УПРАВЛЕНИЯ БИЗНЕСОМ  
В ПИЩЕВОЙ И ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

РЕГИОНА 
 

В соответствии с национальными целями развития России на период до 2024 г. преду-
смотрено формирование в перерабатывающей промышленности, сельском хозяйстве глобаль-
ных конкурентоспособных несырьевых секторов, общая доля экспорта товаров (работ, услуг) 
которых составит не менее 20% валового внутреннего продукта страны. Кроме того, закреп-
лена ориентация промышленной и аграрной политики на достижение международной конку-
рентоспособности российских товаров (работ, услуг) в целях обеспечения их присутствия на 
внешних рынках. Указанные обстоятельства стимулируют поиск инструментов эффективно-
го управления бизнесом. ООО «Маслово», являясь предприятием Орловского региона, активно 
использует в своей деятельности инструменты стратегического менеджмента. 

Ключевые слова: продукция растениеводства, продукция животноводства,  
рентабельность, эффективность, SWOT-анализ, маркетинговая стратегия. 
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N.A. ILYUKHINA, N.A. SUCHKOVA, KH.V. DOLZHIKOVA  
 

TOOLS FOR EFFICIENT BUSINESS MANAGEMENT IN THE FOOD  
AND PROCESSING INDUSTRY OF THE REGION 

 
In accordance with the  national development goals of Russia for the period up to 2024, the 

formation of global competitive non-primary sectors in the processing industry and agriculture is en-
visaged, the total share of exports of goods (works, services) of which will be at least 20% of the 
country's gross domestic product. In addition, the orientation of industrial and agrarian policy to-
wards achieving the international competitiveness of Russian goods (works, services) in order to en-
sure their presence in foreign markets is fixed. These circumstances stimulate the search for tools for 
effective business management. Maslovo LLC, being an enterprise of the Oryol region, actively uses 
strategic management tools in its activities. 

Keywords: crop production, livestock production, profitability, efficiency, SWOT analysis, 
marketing strategy. 
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должны иметь сплошную нумерацию.  
 
 • Статья предоставляется в 1 экземпляре на бумажном носителе и в электрон-

ном виде (по электронной почте или на любом электронном носителе). 
 
 • Статьи должны быть набраны шрифтом Times New Roman, размер 12 pt с 

одинарным интервалом, текст выравнивается по ширине; абзацный отступ – 1,25 см, 

правое поле – 2 см, левое поле – 2 см, поля внизу и вверху – 2 см. 
 

• Название статьи, а также фамилии и инициалы авторов обязательно дублиру-

ются на английском языке. 
 
• К статье прилагается аннотация и перечень ключевых слов на русском и ан-

глийском языке. 
 

• Сведения об авторах приводятся в такой последовательности: Фамилия, имя, 

отчество; учреждение или организация, ученая степень, ученое звание, должность, 

адрес, телефон, электронная почта. 
 
• В тексте статьи желательно: 

– не применять обороты разговорной речи, техницизмы, профессионализмы; 

– не применять для одного и того же понятия различные научно–технические 

термины, близкие по смыслу (синонимы), а также иностранные слова и термины при 

наличии равнозначных слов и терминов в русском языке; 

– 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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