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В.Д. ПИЛЯКИНА, Н.М. ДЕРКАНОСОВА, А.А. СТАХУРЛОВА, М.В. КОПЫЛОВ 
 

ИЗУЧЕНИЕ ХЛЕБОПЕКАРНЫХ СВОЙСТВ МОДЕЛЬНЫХ СМЕСЕЙ 
СОЕВОГО ЭКСТРУДАТА И ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

 
Известен дефицит белка в рационах питания. Для решения рассматриваются пер-

спективы применения экстудата сои сорта Опус как обогащающего ингредиента хлебобулоч-
ных изделий. Сорт характеризуется высокими показателями урожайности и содержания бел-
ка. Процесс экструзии способствует инактивации ингибиторов протеаз. Для оценки влияния 
экструдата сои на реологические свойства теста и качество готовых изделий исследовали 
хлебопекарные свойства модельных смесей из муки пшеничной высшего сорта и экструдата 
сои в диапазоне при соотношении в масс. долях от 95:5 до 85:15. Установлено, что увеличение 
дозировки экструдата сои ведет к снижению количества клейковины, белизны, росту показа-
теля качества клейковины в ед. ИДК, увеличению кислотности. В дозировке до 10% влияние 
экструдата сои минимально, при дальнейшем росте до 15% возможно изменение традицион-
ных органолептических показателей хлебобулочных изделий. В целом, экструдат сои сорта 
Опус может рассматриваться как обогащающий белком ингредиент хлебобулочных изделий. 

Ключевые слова: мука пшеничная, соя, экструдат, модельные смеси, хлебопекарные 
свойства, белизна, клейковина, кислотность. 
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V.D. PILYAKINA, N.M. DERKANOSOVA, A.A. STAHURLOVA, M.V. KOPYLOV 
 

STUDY OF BAKING PROPERTIES OF MODEL MIXTURES  
OF SOY EXTRUDATE AND WHEAT FLOUR 

 
There is protein deficiency in diets. For the solution, the prospects for the use of soybean ex-

tudate of the Opus variety as an enriching ingredient in bakery products are considered. The variety is 
characterized by high yield and protein content. The extrusion process promotes the inactivation of 
protease inhibitors. To assess the effect of soybean extrudate on the rheological properties of the 
dough and the quality of finished products, the baking properties of model mixtures from top grade 
wheat flour and soybean extrudate were studied in the range at a ratio in mass fractions from 95:5 to 
85:15. It has been established that an increase in the dosage of soybean extrudate leads to a decrease 
in the amount of gluten, whiteness, an increase in the quality index of gluten, increased acidity. At a 
dosage of up to 10%, the effect of soy extrudate is minimal, with a further increase to 15%, a change in 
the traditional organoleptic indicators of bakery products is possible. In general, Opus soybean extru-
date can be considered as a protein-fortifying ingredient for bakery. 

Keywords: wheat flour, soybean, extrudate, model mixtures, baking properties, whiteness, 
gluten, acidity. 
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ФУЛЛЕРЕНЫ И ИХ СМЕСИ КАК СТИМУЛЯТОРЫ  
ПРОРАСТАНИЯ СЕМЯН 

 
Получены водные коллоидные растворы фуллеренов С60 или С70 и их смесей, фуллерено-

вого экстракта и фуллереновой сажи. Качественный и количественный составы полученных 
растворов определены с использованием методов высокоэффективной жидкостной хромато-
графии, масс-спектрометрии и весового анализа. Биологическую активность полученных фул-
леренсодержащих растворов тестировали в экспериментах по стимулирующему воздействию, 
оказываемому ими на прорастание семян зерновых злаков, полученных из урожаев разных годов. 
Ростостимулирующий эффект отмечен при применении каждого из тестируемых фуллеренсо-
держащих водных растворов, причем оказываемое действие является сортоспецифичным и 
наилучшим образом проявляется в случае старых (залежавшихся) семян. 

Ключевые слова: фуллерены С60 и С70, фуллереновый экстракт, фуллереновая сажа, 
ростостимулирующее действие, прорастание семян. 
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FULLERENES AND THEIR MIXTURES AS SEED GERMINATION 
STIMULANTS 

 
Aqueous colloidal solutions of C60 and C70 fullurenes, their mixtures, fullerene extract and full-

erene soot in various concentrations were obtained. The composition and concentrations of these solu-
tions were determined by reverse phase high performance liquid chromatography, mass spectrometry, 
and gravimetry. The biological activity of the tested solutions was tested by germinating the seeds of ce-
reals from the harvest of various years. At the same time, a growth-stimulating effect was found to one 
degree or another for all tested samples, moreover, it is variety-specific and manifests itself in the best 
way for old, stale seeds. 

Keywords: C60 and C70 fullerenes, fullerene extract, fullerene soot, growth-stimulating ef-
fect, seed germination. 
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С.Л. ТИХОНОВ, Н.В. ТИХОНОВА, Н.А. КОЛЬБЕРГ,  
Н.В. МЕРЗЛЯКОВА, А.С. ОЖГИХИНА 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА И ПРОТИВОМИКРОБНАЯ АКТИВНОСТЬ 
ПЕПТИДА, ВЫДЕЛЕННОГО ИЗ СЫРЬЯ ЖИВОТНОГО 

ПРОИСХОЖДЕНИЯ 
 

Одним из направлений развития пищевой биотехнологии является выделение биоло-
гически активных пептидов из продовольственного сырья. Особое внимание привлекают анти-
микробные пептиды (АМП) за счет их возможного использования в составе пищевых продуктов 
противомикробного действия и в качестве нативных безопасных биоконсервантов. Цель иссле-
дований – выделение, характеристика, прогнозирование и экспериментальное подтверждение 
антимикробной активности пептида, выделенного из фабрициевой сумки цыплят-бройлеров. 
Молекулярно-массовое распределение пептидов оценивали масс-спектрометрическим методом. 
Масс-спектры анализировали с помощью программы Mascot, опция Peptide Fingerprint («Matrix 
Science», США) с использованием базы данных Protein NCBI и APD.  Моделирование простран-
ственной структуры выделенных пептидов осуществляли с помощью программы молекулярного 
моделирования Schrodinger Maestro (США). Антимикробную активность пептида исследовали 
диско-диффузионным методом. В трипсиновом гидролизате фабрициевой бурсы выделены две 
белковые фракции с молекулярной массой 2,184 кДа и 2,165 кДа. Из анализа аминокислотной по-
следовательности, заряда, количества аминокислот, молекулярной массы и гидрофобности, 
структуры следует, что пептид J1 может обладать противомикробными свойствами, что 
подтверждено в эксперименте in vitro. 

Ключевые слова: биологически активные пептиды, привомикробные свойства,  
фабрициева сумка, заряд, молекулярная масса, гидрофобность. 
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S.L. TIKHONOV, N.V. TIKHONOVA, N.A. KOLBERG,  
N.V. MERZLYAKOVA, A.S. OZHGIKHINA 

 

CHARACTERISTICS AND ANTIMICROBIAL ACTIVITY OF A PEPTIDE 
ISOLATED FROM RAW MATERIALS OF ANIMAL ORIGIN 

 
One of the directions of food biotechnology development is the isolation of biologically ac-

tive peptides from food raw materials. Antimicrobial peptides (AMP) attract special attention due to 
their possible use in the composition of antimicrobial food products and as native safe bioconser-
vants. The aim of the research is to isolate, characterize, predict and experimentally confirm the an-
timicrobial activity of a peptide isolated from the fabricium pouch of broiler chickens. The molecu-
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lar mass distribution of peptides was evaluated by mass spectrometric method. The mass spectra 
were analyzed using the Mascot program, the Peptide Fingerprint option ("Matrix Science", USA) 
using the Protein NCBI and APD database.  Modeling of the spatial structure of the isolated pep-
tides was carried out using the Schrodinger Maestro molecular modeling program (USA). The anti-
microbial activity of the peptide was studied by the disco-diffusion method. Two protein fractions 
with a molecular weight of 2.184 kDa and 2.165 kDa were isolated in the trypsin hydrolysate of fab-
ricium bursa. From the analysis of the amino acid sequence, charge, number of amino acids, molec-
ular weight and hydrophobicity, structure, it follows that the peptide J1 may have antimicrobial 
properties, which is confirmed in an in vitro experiment. 

Keywords: biologically active peptides, antimicrobial properties, fabricium bag, charge, 
molecular weight, hydrophobicity. 
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Е.В. УЛЬРИХ  
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ VISCUM ALBUM ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 
БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ДОБАВОК (ОБЗОР) 

 
Viscum album, или омела белая, представляет собой вечнозеленое полупаразитиче-

ское растение, встречающееся на ветвях лиственных деревьев в Европе и Северной Азии. 
Viscum album используется как в традиционной, так и в клинической медицине. Омела со-
держит фенолы, терпеноиды и лектины. Различные экстракты омелы показали противора-
ковое, противовирусное, антиоксидантное и проапоптотическое действие. Биологически 
активные добавки на основе экстрактов Viscum album обладают большим потенциалом в 
качестве противораковых средств и ингибируют рост линий опухолевых клеток. 

Ключевые слова: Viscum album, биологически активные добавки, экстракты, проти-
вораковое действие, биологически активные вещества. 
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E.V. ULRIKH 
 

USING VISCUM ALBUM FOR THE PRODUCTION OF BIOLOGICALLY 
ACTIVE SUPPLEMENTS (REVIEW) 

 
Viscum album, or white mistletoe, is an evergreen semi-parasitic plant found on the branches 

of deciduous trees in Europe and northern Asia. Viscum album is used in both traditional and clinical 
medicine. Mistletoe contains phenols, terpenoids and lectins. Various mistletoe extracts have shown an-
ticancer, antiviral, antioxidant, and proapoptotic effects. Dietary supplements based on Viscum album 
extracts have great potential as anticancer agents and inhibit the growth of tumor cell lines. 

Keywords: Viscum album, dietary supplements, extracts, anticancer effect, biologically  
active substances. 
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В.В. БРОННИКОВА, Г.П. КИРЬЯНОВА 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ СОКОВ ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ 
НАПРАВЛЕННОСТИ 

 
В статье отмечается, что для сохранения показателей здоровья человека создаются и 

производятся продукты функционального назначения. Статья посвящена определению опти-
мального количества фруктовых концентратов и их соотношения при разработке рецептуры 
напитка. В качестве функциональной добавки использовали пектин. Предложено использовать 
концентраты в количестве 25% от массы напитка. Оптимальное соотношение апельсиновый 
концентрат: манговый концентрат составляет 2:1. На основании органолептических и физико-
химических показателей, полученных при проведении исследований, рекомендовано оптимальное 
соотношение фруктовых концентратов и пектина. В результате получен напиток функциональ-
ной направленности с оригинальными органолептическими показателями. 

Ключевые слова: функциональные продукты, соки, титруемая кислотность, сухие 
вещества, пектин, седиментационная устойчивость. 
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The article notes that in order to preserve human health indicators, functional products are cre-
ated and produced. The article is devoted to determining the optimal amount of fruit concentrates and their 
ratio when developing a drink recipe. Pectin was used as a functional additive. It is proposed to use con-
centrates in the amount of 25% by weight of the drink. The optimal ratio of orange concentrate: mango 
concentrate is 2:1. Based on the organoleptic and physico-chemical parameters obtained during the re-
search, the optimal ratio of fruit concentrates and pectin was recommended. As a result, a functional drink 
with original organoleptic characteristics was obtained 

Keywords: functional foods, juices, titratable acidity, dry matter, pectin, sedimentation stability. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Kir'yanova, G.P. Al'ternativy zhiznedeyatel'nosti chelovechestva  v polnoj garmonii s prirodoj ne sushchestvuet / 
G.P. Kir'yanova, E.A. Arustamov. V.V. Bronnikova // Vestnik evrazijskoj nauki. – 2018. – T. 10. – №4. – S. 1-9. 

2. Kir'yanova, G.P. Rasshirenie assortimenta molochnyh produktov funkcional'nogo naznacheniya / G.P. 
Kir'yanova, V.V. Bronnikova, T.R. Lyubeckaya // Tekhnologiya i tovarovedenie innovacionnyh pishchevyh produktov. 
– 2020. – № 3. – S. 32-37. 

3. Lovkis, Z. Funkcional'nye produkty pitaniya / Z. Lovkis, E. Morgunova // Nauka i innovacii. – 2019. – №12(202). 
– S. 13-17. 

4. YUdina, R.S. Antociany kak komponenty funkcional'nogo pitaniya / R.S. YUdina, E.I. Gordeeva, O.YU. SHoeva, 
E.K. Hlestkina // Vavilovskij zhurnal genetiki i selekcii. – 2021. – T. 25. – №2. – S. 178-189. 

5. Bronnikova, V.V. ZHele iz plodov oblepihi dlya obogashcheniya funkcional'nyh produktov pitaniya / V.V. Bronniko-
va, E.S. Minasyanc // Fundamental'nye i prikladnye issledovaniya kooperativnogo sektora ekonomiki. – 2015. – №6. – S. 82-86. 

6. Bronnikova, V.V. Ekonomicheskie posledstviya neracional'nogo pitaniya podrostkov / V.V. Bronnikova, V.I. 
Moshkov, G.P. Kir'yanova, T.R. Lyubeckaya // Fundamental'nye i prikladnye issledovaniya kooperativnogo sektora 
ekonomiki. – 2019. – №4. – S. 144-152. 

7. Pekhtereva, N.T. Pazrabotka receptury obogashchennyh nektarov s ispol'zovaniem rastitel'nyh ekstraktov / N.T. 
Pekhtereva, A.A. Karelina, T.A. Klavkina // Tekhnologiya i tovarovedenie innovacionnyh pishchevyh produktov. – 2021.  
– №4(69). – S. 53-59. 

8. Ksenz, M.V. Napitki funkcional'nogo naznacheniya / M.V. Ksenz // Vestnik universiteta SHakarima. Seriya 
tekhnicheskie nauki. – 2021. – №2(2). – S. 62-65. 

9. Manzhesov, V.I. Aktual'nye tendencii v proizvodstve ovoshchnyh napitkov funkcional'noj napravlennosti / V.I. 
Manzhesov, S.YU.CHurikova, M.S.Babenkova // Tekhnologii i tovarovedenie sel'skohozyajstvennoj produkcii. – 2017.  
– №1(8). – S. 68-73. 

10. Donchenko, L.V. Pektin: osnovnye svojstva, proizvodstvo i primenenie / L.V. Donchenko, G.G. Firsov. – M.: 
DeLi print, 2007. – 275 s. 
 

Bronnikova Valentina Viktorovna 
Russian University of Cooperation 
Candidate of technical sciences, professor at the department of Management and Trade 
141014, Russia, Mytishchi, Very Voloshinoy st., 12/30, E-mail: vbronnikova@ruc.su 
 

Kiryanova Galina Petrovna 
Russian University of Cooperation 
Candidate of biological sciences, assistant professor at the department of Management and Trade 
141014, Russia, Mytishchi, Very Voloshinoy st., 12/30, E-mail: gpk17@yandex.ru 
 

© Бронникова В.В., Кирьянова Г.П., 2023  

mailto:gpk17@yandex.ru


Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 
 

 _________________________________________________________________  № 4(81) 2023 18 

УДК 664.68                                                                      DOI:10.33979/2219-8466-2023-81-4-36-44 
 

Т.В. ОРЛОВА, И.И. МОСЕНЦЕВА, С.А. ЧЕРКАЛИНА 
 

ПОВЫШЕНИЕ БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ  
МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ ПУТЕМ  
ИСПОЛЬЗОВАНИЯ БЕЛКА ПОДСОЛНЕЧНИКА 

 
Разработана рецептура мучных кондитерских изделий повышенной биологической 

ценности с использованием белка подсолнечника. Представлена характеристика белка подсол-
нечника. Установлено, что белок подсолнечника имеет полный набор незаменимых аминокис-
лот, более сбалансированных по качественному и количественному составу по сравнению с 
белками муки пшеничной, что обуславливает целесообразность его применения для повышения 
биологической ценности мучных кондитерских изделий. Изучено влияние белка подсолнечника 
на хлебопекарные свойства пшеничной муки и качество готовых изделий. Проведена органо-
лептическая и физико-химическая оценка качества готовых изделий. Рекомендуемая дозировка 
белка подсолнечника, равная 7% к массе пшеничной муки высшего сорта, позволяет сохранить 
приемлемые органолептические и физико-химические показатели. Доказано повышение биоло-
гической ценности мучных кондитерских изделий, обогащенных белком подсолнечника, за счет 
улучшения качественного и количественного аминокислотного состава изделий. Представлен-
ные рецептурные решения производства мучных кондитерских изделий с использованием белка 
подсолнечника рекомендованы для расширения ассортимента кондитерских изделий повышен-
ной биологической ценности. 

Ключевые слова: дефицит белка, печенье, белок подсолнечника, аминокислоты,  
биологическая ценность. 
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T.V. ORLOVA, I.I. MOSENTSEVA, S.A. CHERKALINA 
 

INCREASING THE BIOLOGICAL VALUE OF FLOUR CONFECTIONERY 
PRODUCTS BY USING SUNFLOWER PROTEIN 

 
A recipe for flour confectionery products of increased biological value using sunflower protein 

has been developed. The characteristic of sunflower protein is presented. It has been established that sun-
flower protein has a complete set of essential amino acids, more balanced in qualitative and quantitative 
composition compared to wheat flour proteins, which makes it expedient to use it to increase the biological 
value of flour confectionery products. The influence of sunflower protein on the baking properties of wheat 
flour and the quality of finished products was studied. An organoleptic and physico-chemical assessment of 
the quality of finished products was carried out. The recommended dosage of sunflower protein, equal to 
7% by weight of premium wheat flour, allows you to maintain acceptable organoleptic and physico-
chemical parameters. An increase in the biological value of flour confectionery products enriched with 
sunflower protein has been proven by improving the qualitative and quantitative amino acid composition 
of products. It was noted that when using 100 g of biscuits enriched with sunflower protein, the daily re-
quirement for vegetable protein for men and women aged 18-29 years is satisfied by 26,7% and 34,0%, re-
spectively, and for boys and girls aged 15 to 17 years – by 50,3% and 90,7%, respectively. The presented 
prescription solutions for the production of flour confectionery products using sunflower protein are rec-
ommended for expanding the range of confectionery products of increased biological value. 

Keywords: protein deficiency, biscuits, sunflower protein, amino acids, biological value. 
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В.В. КРАЩЕНКО, В.К. БАГАЧ, Т.Н. ПИВНЕНКО 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ БИФИДОБАКТЕРИЙ ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ РЫБНОЙ 
ПАСТЫ ИЗ МЫШЕЧНОЙ ТКАНИ МАКРУРУСА МАЛОГЛАЗОГО 

 
Представлены результаты исследований влияния бифидобактерий на ферментацию 

мышечной ткани объекта глубоководного рыбного промысла – макруруса малоглазого – для по-
лучения пробиотического  продукта в виде рыбной пасты. Показана динамика развития микро-
организмов в зависимости от их концентрации, времени культивирования, состава питатель-
ной среды. Установлено сохранение жизнеспособности и численности популяции, соответ-
ствующей требованиям к продуктам, обогащенным бифидобактериями. Разработаны рецеп-
тура и технологическая схема производства нового функционального пищевого продукта. 

Ключевые слова: бифидобактерии, макрурус малоглазый, рыбные пасты, пробиотиче-
ские продукты. 
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V.V. KRASHCHENKO, V.K. BAGACH, T.N. PIVNENKO 
 

THE USE OF BIFIDOBACTERIA TO PRODUCE FISH PASTE  
FROM THE MUSCLE TISSUE OF GIANT GRENADIER 

 
There were presented results of studies of the effect of bifidobacteria on the fermentation of 

muscle tissue of an underused object of fishing – giant grenadier – for obtaining a probiotic product 
in the form of fish paste. The dynamics of the development of microorganisms depending on their 
concentration, cultivation time, and composition of the nutrient medium were shown. The preserva-
tion of viability and population size corresponding to the requirements for products enriched with 
bifidobacteria has been established. The formulation and technological scheme for the production of 
a new functional food product have been developed. 

Keywords: bifidobacteria, giant grenadier, fish pastes, probiotic products. 
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В.А. ГАВРИЛИНА, О.А. ФЕДОРОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЭКСТРАКТОВ БОЯРЫШНИКА МЯГКОВАТОГО 
CRATAEGUS SUBMOLLIS ДЛЯ ПОВЫШЕНИЯ АНТИОКСИДАНТНОЙ 

АКТИВНОСТИ ЖЕЛЕЙНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 
 

Статья посвящена проблеме повышения биологической активности кондитерских (же-
лейных) продуктов, предназначенных для широкого круга потребителей. Для повышения антиок-
сидантной активности желейных продуктов использовалось сырье с повышенным содержанием 
природных антиоксидантов. В статье рассмотрена возможность использования в качестве по-
добного сырья экстракта боярышника мягковатого. 

Ключевые слова: полифенольные соединения, антиоксидантная активность, пищевая 
добавка, желейные кондитерские изделия. 
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V.А. GAVRILINA, O.А. FEDOROVA  
 

USE OF EXTRACTS OF CRATAEGUS SUBMOLLIS SOFT HAWTHORNE 
TO INCREASE THE ANTIOXIDANT ACTIVITY OF JELLY 

CONFECTIONERY PRODUCTS 
 

The article is devoted to the problem of increasing the biological activity of confectionery (jel-
ly) products intended for a wide range of consumers. To increase the antioxidant activity of jelly prod-
ucts, raw materials with a high content of natural antioxidants were used. The article considers the 
possibility of using hawthorn extract as a similar raw material. 

Keywords: polyphenolic compounds, antioxidant activity, food additive, jelly confectionery. 
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И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, К.В. ДРОБИЦКИЙ, К.А. ШУМКОВА 
 

РАЗДЕЛЕНИЕ КАРБОНИЛЬНЫХ СОЕДИНЕНИЙ  
В ЭФИРНЫХ ЭКСТРАКТАХ ЛИСТЬЕВ ТАБАКА 

 
В карбонильной фракции эфирного масла табачного листа Вирджиния и Мерилэнд 

бензальдегид является основным соединением, представляет почти половину карбонильной 
фракции. Его содержание в карбонильной фракции Мерилэнд в 10 раз выше содержания в кар-
бонильной фракции Вирджиния. Содержание фурфурола не превысило половины карбонильной 
фракции Вирджиния. Его содержание в 5 раз выше содержания в карбонильной фракции Ме-
рилэнд. Гликозиды образуются при тепловом разложении при курении из многих соединений, 
содержащих азот. 

Ключевые слова: карбонильные соединения, эфирный экстракт, листья табака, 
Вирджиния и Мерилэнд, тепловое разложение при курении. 
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In the carbonyl fraction of tobacco leaf essential oil, Virginia and Maryland benzaldehyde 
is the main compound, representing almost half of the carbonyl fraction. Its content in the carbonyl 
fraction of Maryland is 10 times higher than that in the carbonyl fraction of Virginia. The furfural 
content did not exceed half of the Virginia carbonyl fraction. Its content is 5 times higher than the 
content in the carbonyl fraction of Maryland. Glycosides are formed by thermal decomposition by 
smoking from many nitrogen-containing compounds. 

Keywords: carbonyl compounds, ether extract, tobacco leaves, Virginia and Maryland, ther-
mal decomposition during smoking. 
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Н.В. КОСТРОМКИНА, Н.Н. ИВАНОВА 
 

ЭФФЕКТИВНОСТЬ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ БЕЛКОВОЙ ДОБАВКИ 
«ПРОТЕЛАК L 30» В ПРОИЗВОДСТВЕ ВАРЕНО-КОПЧЕНЫХ КОЛБАС 

 
В статье приводятся результаты исследований по изучению эффективности  

использования смесь на основе молочных белков «Протелак L 30» в производстве варено-
копченой колбасы «Венская». Колбасные изделия, выработанные по разработанной рецептуре, 
характеризуются хорошими органолептическими свойствами, высокой дегустационной 
оценкой. Повысился выход колбасных изделий за счет гидратации пищевой добавки и увели-
чения влагосвязывающей способности фарша. При лабораторных исследованиях физико-
химических показателей качества варено-копченой колбасы «Венская» установлено, что со-
держание влаги, поваренной соли и нитрита натрия в исследуемых образцах не превышало 
значений, установленных в нормативных документах. 

Ключевые слова: варѐно-копченая колбаса, функциональная смесь, молочные белки,  
рецептура, технология производства, органолептическая оценка, дегустация. 
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THE EFFECTIVENESS OF USING THE PROTEIN SUPPLEMENT 
«PROTELAK L 30» IN THE PRODUCTION OF BOILED  

AND SMOKED SAUSAGES 
 

The article presents the results of research on the effectiveness of using a mixture based on milk 
proteins «Protelak L 30» in the production of boiled and smoked sausage «Viennese». Sausage products 
developed according to the developed recipe are characterized by good organoleptic properties, high 
tasting rating. The yield of sausage products has increased due to the hydration of the food additive and 
an increase in the moisture binding capacity of minced meat. During laboratory studies of physico-
chemical quality indicators of boiled and smoked sausage «Viennese», it was found that the moisture 
content, table salt and sodium nitrite in the samples under study did not exceed the values established in 
regulatory documents. 

Keywords: boiled and smoked sausage, functional mixture, milk proteins, formulation, pro-
duction technology, organoleptic evaluation, tasting. 
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Л.П. НИЛОВА, О.А. НИКОЛАЕВА 
 

АНТОЦИАНИНЫ В РАЗЛИЧНЫХ ВИДАХ  
ЗЕЛЕНОГО И ЧЕРНОГО ЧАЯ 

 
Исследовано общее содержание антоцианинов в чае зеленом и черном байховом и  

пакетированном, и чае с добавками различных торговых марок, реализуемых на потребитель-
ском рынке. При заваривании 2 г чая в течение 5 мин. содержание антоцианинов в 100 мл 
настоев составляло от 2,16 до 253,5 мкг, в настоях чая с добавками – от 19,65 до 427,15 мкг. 
Увеличение времени настаивания чая до 15 и 30 мин. приводило к снижению градиента экс-
тракции антоцианинов. Отсутствие информации о качестве чайного листа и времени его 
сбора не позволило дифференцировать содержание антоцианинов от вида чая. 

Ключевые слова: антоцианины, чай зеленый, чай черный, байховый, пакетирован-
ный, чай с добавками, торговые марки. 
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L.P. NILOVA, O.A. NIKOLAEVA 
 

ANTHOCYANINS IN VARIOUS TYPES OF GREEN AND BLACK TEA 
 

The total content of anthocyanins in green and black loose-leaf and packaged tea and tea 
with additives of various brands sold on the consumer market was studied. When infusing 2 g of tea 
for 5 minutes, the content of anthocyanins in 100 mL of infusions ranged from 2,16 to 253,5 µg, in 
tea infusions with additives – from 19,65 to 427,15 µg. Increasing the tea infusion time to 15 and 30 
minutes led to a decrease in the anthocyanin extraction gradient. The lack of information about the 
quality of the tea leaf and the time of its collection did not allow to differentiate the content of an-
thocyanins from the type of tea. 

Keywords: anthocyanins, green tea, black tea, loose-leaf, bagged, tea with additives, brands. 
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А.П. СИМОНЕНКОВА, Е.Н. ДЕМИНА 
 

ВЛИЯНИЕ ОВОЩНЫХ И ФРУКТОВО-ЯГОДНЫХ ПОРОШКОВ  
НА ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА ВАФЕЛЬНЫХ РОЖКОВ  

ДЛЯ МОРОЖЕНОГО 
 

В статье показана возможность применения в технологии вафельных рожков в каче-
стве частичной замены муки пшеничной овощных и фруктово-ягодных порошков. Во-первых, 
порошки имеют хорошие органолептические характеристики, значительную концентрацию 
физиологически активных веществ, высокий уровень сохранности термолабильных компонен-
тов – витаминов, макро- и микроэлементов, ферментов, аминокислот. Во-вторых, обладают 
способностью к быстрой регидратации, полной растворимостью в составе мелкодисперсных 
и порошковых материалов и, следовательно, могут быть использованы в рецептуре вафельных 
рожков, предназначенных для мороженого. Внесение порошков сублимационной сушки в со-
став теста для вафельных рожков в количестве 2% для порошка «малина:свекла» и 4% по-
рошка «яблоко:морковь» приводит к структурированию и увеличению стойкости изделий за 
счет усиления водосвязывающей способности, что повышает пластичные и снижает вязко-
упругие свойства, увеличивает плотность теста. 

Ключевые слова: вафельные рожки, овощные и фруктово-ягодные порошки, реоло-
гические свойства, оценка качества. 
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A.P. SIMONENKOVA, E.N. DEMINA 
 

THE EFFECT OF VEGETABLE AND FRUIT AND BERRY POWDERS  
ON THE QUALITY INDICATORS OF WAFFLE CONES FOR ICE CREAM 

 
The article shows the possibility of using waffle cones in technology as a partial replacement 

of wheat flour with vegetable and fruit and berry powders. Firstly, the powders have good organolep-
tic characteristics, a significant concentration of physiologically active substances, a high level of 
preservation of thermolabile components – vitamins, macro- and microelements, enzymes, amino ac-
ids. Secondly, they have the ability for rapid rehydration, complete solubility in the composition of fine 
and powdered materials and, therefore, can be used in the formulation of waffle cones intended for ice 
cream. Introduction of freeze-drying powders into the dough for waffle cones in an amount of 2% for 
raspberry «powder:beetroot» and 4% powder «apple:carrot» leads to structuring and increasing the 
durability of products by enhancing the water-binding ability, which increases the ductile and reduces 
viscoelastic properties, increases the density of the dough. 

Keywords: wheat seed, germination, enzymatic agents, carbohydrate composition. 
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Н.И. БАРАНОВ, А.Г. ВЕРШИНИНА, И.Г. ДРАГИЛЕВ 
 

ВЛИЯНИЕ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА 
ИКРЫ НА ВЫБОР ПОКУПАТЕЛЯ 

 
В данной статье рассматриваются вопросы определения качества лососевой икры по-

требителем по результатам оценки ее органолептических показателей. Рассмотрены основы 
производства. В статье анализируются основные нормативные документы в области качества 
лососевой икры. На основе анализа сделан вывод о практической пользе нормативных докумен-
тов при оценке качества лососевой икры потребителем. Также разработаны рекомендации. 

Ключевые слова: потребитель, качество, лососевая икра, органолептические  
показатели, нормативные документы. 
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N.I. BARANOV, A.G. VERSHININA, I.G. DRAGILEV 
 

THE INFLUENCE OF ORGANOLEPTIC INDICATORS OF CAVIAR 
QUALITY ON THE BUYER'S CHOICE 

 
This article discusses the issues of determining the quality of salmon caviar by the consumer 

based on the results of an assessment of its organoleptic indicators. The basics of production are con-
sidered. The article analyzes the main regulatory documents in the field of salmon caviar quality. Based 
on the analysis, the conclusion is made about the practical use of regulatory documents in assessing the 
quality of salmon caviar by the consumer. Recommendations have also been developed. 

Keywords: consumer, quality, salmon caviar, organoleptic indicators, regulatory documents. 
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Д.А. ЖУКОВ, А.Е. МАСЛЕННИКОВА, А.А. КЛИННИКОВА, Е.А. ВЛАСОВА 
 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
ПАНИРОВАННЫХ МЯСНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

 
Проведена оценка качества и безопасности четырех образцов панированных мясных по-

луфабрикатов: определены все необходимые показатели качества наггетсов и круггетсов разных 
производителей. Установлено, что все образцы продукта удовлетворяют требованиям государ-
ственного стандарта только по токсикологическим и микробиологическим характеристикам. На 
основании определения органолептических и физико-химических показателей выявлено, что са-
мым качественным образцом исследуемых полуфабрикатов являются наггетсы марки «Мира-
торг». Последние не только соответствуют требуемым нормативам, но и являются менее кало-
рийными по сравнению с другими анализируемыми в работе продуктами в 1,2-1,6 раза. 

Ключевые слова: панированные мясные полуфабрикаты, наггетсы, круггетсы, 
показатели качества. 

 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Иванченко, А.В. Прогноз производства на рынке мяса птицы / А.В. Иванченко // Сервис в России и 
за рубежом. – 2021. – Т. 15. – №2. – С. 121-131. 

2. Товароведение и экспертиза мясных и мясосодержащих продуктов / В.И. Криштафович, В.М. Позня-
ковский, О.А. Гончаренко, Д.В. Криштафович. – СПб: Лань, 2020. – 432 с. 

3. ГОСТ 32951-2014. Полуфабрикаты мясные и мясосодержащие. Общие технические условия. – Введ. 
2016-01-01. – М.: Стандартинформ, 2015. – 20 с. 

4. ГОСТ 32737-2014. Полуфабрикаты натуральные из мяса птицы для детского питания. Технические 
условия. – Введ. 2016-01-01. – М: Стандартинформ, 2015. – 7 с. 

5. ГОСТ 25011-2017. Мясо и мясные продукты. Методы определения белка. – Введ. 2018-07-01. – М: 
Стандартинформ, 2018. – 16 с. 

6. ГОСТ 23042-2015. Мясо и мясные продукты. Методы определения жира. – Введ. 2017-01-01.– М: Стан-
дартинформ, 2019. – 16 с. 

7. ГОСТ 9957-2015. Мясо и мясные продукты. Методы определения содержания хлористого натрия.  
– Введ. 2017-01-01. – М: Стандартинформ, 2016. – 12 с. 

8. ГОСТ 10444.15-94. Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и фа-
культативно-анаэробных микроорганизмов. – Введ. 1996-01-01. – М: Стандартинформ, 2010. – 7 с. 

9. ГОСТ 31747-2012 (ISO 4831:2006, ISO 4832:2006). Продукты пищевые. Методы выявления и опреде-
ления количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий). – Введ. 2013-07-01. – М: 
Стандартинформ, 2013. – 20 с. 

10. ГОСТ 31659-2012 (ISO 6579:2002). Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella. 
– Введ. 2013-07-01. – М: Стандартинформ, 2014. – 25 с. 

11. ГОСТ 31746-2012 (ISO 6888-1:1999; ISO 6888-2:1999; ISO 6888-3:2003). Продукты пищевые. Мето-
ды выявления и определения коагулазоположительных стафилококков и Staphilococcus aureus. – Введ. 2013-07-
01. – М: Стандартинформ, 2013. – 28 с. 

12. ГОСТ 32031-2012. Продукты пищевые. Методы выявления и определения бактерий Listeria 
monocytogenes. – Введ. 2014-07-01. – М: Стандартинформ, 2014. – 29 с. 

13. ГОСТ 26927-86. Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути. – Введ. 1986-12-01. – М: 
Стандартинформ, 2010. – 14 с. 

14. ГОСТ 26933-86. Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия. – Введ. 1986-12-01. – М: 
Стандартинформ, 2010. – 11 с. 

15. ГОСТ 26932-86. Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца. – Введ. 1986-12-01. – М: 
Стандартинформ, 2010. – 12 с. 

16. ГОСТ 26930-86. Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка. – Введ. 1987-01-01.  
– М: Стандартинформ, 2010. – 7 с. 

17. ТР ТС 034/2013. О безопасности мяса и мясной продукции: принят Решением Совета Евразийской 
экономической комиссии от 09.10.2013 г. № 68. – М., 2013. – 108 с. 
 

Жуков Дмитрий Андреевич 
Ивановский государственный химико-технологический университет 
Студент магистратуры кафедры технологии пищевых продуктов и биотехнологии 
153000, Россия, г. Иваново, пр. Шереметевский, 7, E-mail: dmitry_official37@mail.ru 
 

Масленникова Анна Евгеньевна 
Ивановский государственный химико-технологический университет 
Студент кафедры кафедры технологии пищевых продуктов и биотехнологии 
153000, Россия, г. Иваново, пр. Шереметевский, 7, E-mail: aemasl@icloud.com 
 



Качество и безопасность пищевых продуктов 
 

№ 4(81) 2023   _______________________________________________________________________  39 

Клинникова Арина Алексеевна 
Ивановский государственный химико-технологический университет 
Студент кафедры кафедры технологии пищевых продуктов и биотехнологии 
153000, Россия, г. Иваново, пр. Шереметевский, 7, E-mail: arina.klinnikova@gmail.com 
 

Власова Елена Александровна 
Ивановский государственный химико-технологический университет 
Кандидат химических наук, доцент кафедры технологии пищевых продуктов и биотехнологии 
153000, Россия, г. Иваново, пр. Шереметевский, 7, E-mail: vea1980@mail.ru 

 
 

D.А. ZHUKOV, А.E. MASLENNIKOVA, А.А. KLINNIKOVA, Е.А. VLASOVA 
 

DEFINITION OF QUALITY AND SAFETY INDICATORS BREADED MEAT 
SEMIFINISHED PRODUCTS 

 
The quality and safety of four samples of breaded semifinished meat products was assessed: all 

the necessary indicators of the quality of nuggets and kruggets from different manufacturers were de-
termined. It has been established that all samples of the product meet the requirements of the state 
standard only in terms of toxicological and microbiological characteristics. Based on the determination 
of organoleptic and physicochemical indicators, it was revealed that the Miratorg brand nuggets are the 
highest quality sample of the studied semifinished products. Those nuggets correspond for standards 
and also are 1,2-1,6 times less caloric compared to other products analyzed in the work. 

Keywords: breaded semi-finished meat products, nuggets, kruggets, quality indicators. 
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А.Н. КОСТЫРКО 
 

МАРКЕТИНГОВЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ АССОРТИМЕНТА ЧИПСОВ  
В ПРИМОРСКОМ КРАЕ 

 
В статье представлены результаты исследования рынка чипсов в Приморском крае, 

в рамках которых произведен сбор социологической информации, ее анализ и формирование 
выводов. В статье рассматривается возраст основных потребителей чипсов, бренды и вку-
сы, которым покупатели отдают свое предпочтение, отмечается частота покупки чипсов, 
а также знания потребителей о пользе овощных снеков. Данные анкетирования позволили 
узнать, что молодые люди в возрасте от 18 до 25 лет, как правило студенты, чаще всего 
употребляют чипсы, выбирая в основном бренд Lay’s компании Frito-Lay. Большинство 
опрашиваемых считает, что чипсы несут вред для здоровья, однако многие из них употреб-
ляют чипсы не реже одного раза в неделю. Установлено, что 80% потребителей приобре-
тали бы «вегенсы», если бы они были в продаже, а 20% считает, что они обладают слабы-
ми органолептическими свойствами, поэтому не стали бы их покупать. 

Ключевые слова: анкетирование, чипсы, ассортимент, потребление, вегенсы. 
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The article presents the results of a study of the chips market in Primorsky Krai, within the 
framework of which the collection of sociological information, its analysis and the formation of con-
clusions were carried out. The article examines the age of the main consumers of chips, brands and 
tastes that customers prefer, the frequency of buying chips is noted, as well as consumer knowledge 
about the benefits of vegetable snacks. The survey data allowed us to find out that young people aged 
18 to 25 years, usually students, most often eat chips, choosing mainly the Lay's brand, Frito-Lay 
company. The majority of respondents believe that chips are harmful to health, but many of them con-
sume chips once a week. It was found that 80% of consumers would purchase vegens if they were on 
sale, and 20% believe that they have weak organoleptic properties, so they would not buy them. 

Keywords: questionnaire, chips, assortment, consumption, veggies. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ 
АНАЛОГОВ ЙОГУРТОВ НА РАСТИТЕЛЬНОЙ ОСНОВЕ 

 
В статье приводятся результаты потребительских предпочтений аналогов йогуртов 

на растительной основе среди респондентов, проживающих на территории Калининградской 
области. В статье приведены данные о частоте приобретения, аргументации при выборе 
продукта, наиболее часто приобретаемым брендам растительных аналогов йогуртов, а так-
же о наиболее предпочтительной основе продукта. Также в статье представлены способы 
увеличения продаж растительных аналогов йогуртов, исходя из предпочтений потребителей. 

Ключевые слова: маркетинговое исследование, альтернативные продукты,  
растительный аналог йогурта, альтернативное молоко, альтернативный йогурт. 
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RESEARCH OF CONSUMER PREFERENCES  
OF PLANT-BASED YOGURT ALTERNATIVES 

 
The article presents the results of consumer preferences for plant-based yogurt analogues 

among respondents living in the Kaliningrad region. The article provides data on the frequency of 
purchase, the rationale for choosing a product, the most frequently purchased brands of plant-based 
yogurt analogues, as well as the most preferred product base. The article also presents ways to in-
crease sales of plant-based yogurt analogues, based on consumer preferences. 

Keywords: marketing research, alternative products, vegetable analogue of yogurt, alternative 
milk, alternative yogurt. 
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Д.Н. ТОРГАЧЕВ, В.Д. ТОРГАЧЕВ 
 

ФОРМИРОВАНИЕ УСЛОВИЙ РАЗВИТИЯ ДЕЛОВОЙ СРЕДЫ  
И ЦИФРОВОЙ ИНФРАСТРУКТУРЫ ПРЕДПРИЯТИЙ  

ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

Рассмотрены ключевые тенденции и проблемы развития предприятий пищевой промыш-
ленности. Выявлены факторы, влияющие на развитие деловой среды предприятий пищевой про-
мышленности. Отмечена особая роль процессов информатизации и коммуникации в хозяйствен-
ной деятельности предприятий и разработке перспективных направлений дальнейшего развития. 
Сформулированы основные преимущества развития цифрового менеджмента на предприятиях 
пищевой промышленности. Представлены концептуальные основы развития цифровой инфра-
структуры предприятий продовольственной отрасли. 

Ключевые слова: управление, развитие, пищевая промышленность, цифровой  
менеджмент, инфраструктура, деловая среда. 
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FORMATION OF CONDITIONS FOR THE DEVELOPMENT  
OF THE BUSINESS ENVIRONMENT AND DIGITAL INFRASTRUCTURE 

OF ENTERPRISES FOOD INDUSTRY 
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The key trends and problems of the development of food industry enterprises are considered. The 
factors influencing the development of the business environment of food industry enterprises have been 
identified. The special role of informatization and communication processes in the economic activity of en-
terprises and the development of promising areas for further development is noted. The main advantages 
of the development of digital management at food industry enterprises are formulated. The conceptual 
foundations of the development of the digital infrastructure of food industry enterprises are presented. 

Keywords: management, development, food industry, digital management, infrastructure, 
business environment. 
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А.С. СЪЕДУГИНА, В.П. КАРАГОДИН 
 

КОНЦЕПЦИЯ ЦИФРОВЫХ ДВОЙНИКОВ  
КАК БАЗА СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ ПРОИЗВОДСТВА, 

ТАМОЖЕННОГО КОНТРОЛЯ И ЭКСПЕРТИЗЫ 
 

Концепция цифровых двойников стала актуальной вследствие использования синхро-
низированной с оригиналом копии физического объекта или процесса с целью автоматизации 
технологических этапов, сокращения затрат времени и денежных средств. В статье пред-
ставлен анализ прогрессивных достижений от внедрения цифровых копий в деятельность, в 
том числе в рамках перехода к «интеллектуальной» таможне. 

Ключевые слова: цифровой двойник, цифровизация, 3D-копия, визуализированная модель, 
совершенствование таможенной деятельности. 
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THE CONCEPT OF DIGITAL DOUBLES AS A BASIS FOR IMPROVING 
PRODUCTION, CUSTOMS CONTROL AND EXPERTISE 

 
The concept of digital doubles has become relevant due to the use of a physical object or 

process copy synchronized with the original in order to automate technological stages, reduce time 
and money costs. The article presents an analysis of progressive achievements from the introduction 
of digital copies in customs activities as part of the transition to the «intelligent» customs. 

Keywords: digital double, digitalization, 3D-copy, visualized model, improvement of  
customs activities. 
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