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О.В. ЯМСКОВА, Д.В. КУРИЛОВ, В.С. РОМАНОВА, О.А. ЩУКЛИНА,  
С.В. ЗАВГОРОДНИЙ, Т.А. БОНДАРЕВА, Н.И. БОНДАРЕВ 

 

ПОВЫШЕНИЕ УРОЖАЙНОСТИ ЗЛАКОВ ПОСРЕДСТВОМ 
ПРЕДПОСЕВНОЙ ОБРАБОТКИ СЕМЯН РАСТВОРАМИ 

АМИНОКИСЛОТНЫХ ПРОИЗВОДНЫХ ФУЛЛЕРЕНА C60 
 

Для предпосевной обработки семян яровой пшеницы сорта «Лада» и озимой пшеницы 
сорта «Рубежная» с целью увеличения урожайности использовали водные растворы  
аминокислотных производных фуллерена С60 – калиевые соли N-фуллеренил-D-аланина и  
 N-фуллерениламиномасляной кислоты, выбранные на основе скрининга в ходе биологического 
тестирования по проращиванию семян злаков. Предпосевная обработка с использованием 
этих растворов способствовала увеличению урожайности соответственно на 42 и 47% – в 
случае яровой пшеницы и на 32 и 27% – в случае озимой пшеницы, что превышает прирост 
урожайности в случае предпосевной обработки водным коллоидным раствором фуллерена С60. 
В весенний период было выявлено увеличение содержания моно- и олигосахаров в тканях рас-
тений озимой пшеницы сорта «Рубежная», а также повышение зимостойкости и веса расте-
ний пшеницы, семена которой были подвергнуты обработке растворами аминокислотных 
производных фуллерена С60. 

Ключевые слова: злаки, фуллерен С60, аминокислотные производные фуллерена С60, 
повышение урожайности, зимостойкость растений. 
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INCREASING OF THE YIELD OF GRAIN CROPS BY PRE-SOWING 
TREATMENT OF SEEDS WITH SOLUTIONS OF AMINO ACID 

FULLERENE С60 DERIVATIVES 
 

Aqueous colloidal solutions of potassium salts of fullerene amino acid derivatives (potassium 
salts of N-fullerenyl-D-alanine or N-fullerenylaminobutyric acid) were selected by screening in biolog-
ical testing of the cereal crops seeds germination in Petri dishes for subsequent pre-sowing treatment 
of seeds of spring wheat varieties «Lada» and winter wheat varieties «Rubezhnaya» in order to in-
crease productivity. Presowing treatment with solutions of selected substances provides an increase in 
yield by 42 and 47%, respectively, for spring wheat, and by 32 and 27%, respectively, for winter 
wheat, which affects the increase in yield in the case of pre-sowing treatment with an aqueous colloi-
dal solution of C60 fullerene. Additionally, in the spring period, an increase in the content of mono- and 
oligosaccharides in the tissues of winter wheat plants «Rubezhnaya» was revealed, as well as an in-
crease in winter hardiness and weight of plants, the seeds of which were treated with solutions of ami-
no acid derivatives of C60 fullerene. 

Keywords: amino acid derivatives of C60 fullerene, C60 fullerene, increase in productivity, 
cereal crops, winter hardiness of plants. 
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Д.А. ГАРАГУЛЯ 
 

ПОЛУЧЕНИЕ 2-ФУКОЗИЛЛАКТОЗЫ МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИМ 
ПУТЁМ 

 
Олигосахарид грудного молока один из главных компонентов грудного молока и тесно 

связан с здоровьем ребѐнка и его дальнейшим развитием. 2-фукозиллактоза наиболее распро-
страненный олигосахарид грудного молока, который имеет высокую питательную ценность и 
множество полезных свойств, например, подавляет патогенной инфекции, стимулирует рост 
полезной микрофлоры кишечника, повышая иммунитет. Вышеперечисленные свойства вызыва-
ют интерес к производству 2-фукозиллактозы. Методы химического синтеза и экстракции из 
молока не могут его удовлетворить, поэтому биотехнологические подходы, такие как фер-
ментативный синтез in vitro и создание штаммов продуцентов, приковывают к себе внимание. 
Данный обзор представляет, обобщает и обсуждает последние достижения в биотехнологи-
ческом производстве 2-фукозиллактозы. 

Ключевые слова: 2-фукозиллактоза, грудное молоко, штамм-продуцент. 
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D.A. GARAGULYA 
 

OBTAINING 2-FUCOSILLACTOSE MICROBIOLOGICALLY 
 
Breast milk oligosaccharides are one of the main components of breast milk and are closely re-

lated to the health of the child and his further development. 2-Fucosyllactose is the most common oligo-
saccharide of breast milk, which has a high nutritional value and many useful properties, for example, 
suppresses pathogenic infections, stimulates the growth of beneficial intestinal microflora and increases 
immunity. The above properties arouse interest in the production of 2-fucosyllactose. Methods of chemi-
cal synthesis and extraction from milk cannot satisfy him, therefore biotechnological approaches such as 
enzymatic synthesis in vitro and the creation of producer strains attract attention. This review presents, 
summarizes and discusses the latest advances in the biotechnological production of 2-Fucosyllactose. 

Keywords: 2-fucosillactose; breast milk; producer strain. 
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А.А. БОКОВ, Н.В. ДЕМЕНТЬЕВА 
 

СПОСОБ ПОСОЛА ФИЛЕ ЛОСОСЕВЫХ РЫБ И ИССЛЕДОВАНИЕ  
ЕГО КАЧЕСТВА В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ 

 
Обоснован способ производства высококачественного слабосоленого филе лососевых 

без использования консервантов. Роль барьера в этом случае выполняют находящиеся в туз-
луке и в обсыпке для рыбы добавки, полученные из растительных компонентов. Производ-
ству качественной рыбной продукции с хорошим сроком хранения способствуют заморажи-
вание филе и низкотемпературное хранение. Рекомендован режим размораживания готовой 
продукции при температуре минус 2-0

о
С в течение 4 суток, способствующий созреванию 

слабосоленого филе лососевых. 
Ключевые слова: филе нерки, способ посола, пищевые добавки, холодильное хранение, 

размораживание, созревание, качество. 
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A.A. BOKOV, N.V. DEMENTIEVA 
 

METHOD FOR SALTING SALMON FILLETS AND INVESTIGATION  
OF ITS QUALITY DURING STORAGE 

 
A method for the production of high-quality slightly salted salmon fillet without the use of 

preservatives is substantiated. The role of the barrier in this case is performed by the additives ob-
tained from plant components in the brine and in the sprinkling for fish. The production of high-
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quality fish products with a good shelf life is facilitated by freezing fillets and low-temperature stor-
age. Recommended mode of defrosting finished products: at a temperature of minus 2-0°C for 4 
days, contributing to the maturation of lightly salted salmon fillets. 

Keywords: sockeye salmon fillet, salting method, food additives, refrigerated storage,  
defrosting, maturation, quality. 
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С.В. ЗВЕРЕВ, Т.П. ВЬЮГИНА 
 

ОБРУШЕНИЕ СЕМЯН РАСТОРОПШИ 
 

Обобщены биохимический состав и физико-технологические свойства семян растороп-
ши пятнистой. Апробированы некоторые технологические схемы и режимы обрушения. Получен 
продукт в виде дробленого ядра (семядоли зародыша) с повышенным содержанием белка, жира и 
оболочки, в которых содержится ценный биоактивный флаволигнан силимарин. 

Ключевые слова: расторопша, химический состав, физико-технологические  
свойства, обрушение, силимарин. 
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PEELING OF SILYBUM MARIANUM SEEDS 
 
The biochemical composition and physico-technological properties of milk thistle seeds are 

generalized. Some technological schemes and modes of collapse have been tested. The product was ob-
tained in the form of a crushed nucleus with an increased content of protein and fat, and a shell contain-
ing valuable bioactive flavolignan silymarin. 

Keywords: silybum marianum, chemical composition, physical and technological properties, 
peeling, silymarin. 
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Ю.И. СИДОРЕНКО, М.А. ПОЛОЖИШНИКОВА, А.Ю. СИДОРЕНКО, В.Ю. ДИАНОВА, 
С.В. ШТЕРМАН, Л.Г. ЕЛИСЕЕВА, И.А. НИКИТИН, Н.И. МУРЗИНА 

 

МЕТОДИКА РАЗРАБОТКИ БАЗОВОГО РАЦИОНА ПИТАНИЯ  
НА ОСНОВЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ ЗДОРОВЬЕСБЕРЕЖЕНИЯ 

 
Представлен анализ новых рисков для Российской продовольственной безопасности, воз-

никающих в результате перехода мировой экономики на новый технологический уклад, базирую-
щийся на цифровых технологиях. Обосновывается эффективное решение данной проблемы на ос-
нове разработки новой теории проактивного питания, которая предусматривает проектирова-
ние рационов питания, предупреждающих нарушения пищевого гомеостаза населения конкретно-
го региона, а в перспективе – отдельного потребителя. В качестве основного триггера качества 
жизни населения в рамках регионального уровня детерминации рационов питания обосновывает-
ся необходимость разработки «доминирующей региональной диеты». 

Ключевые слова: продолжительность жизни, ресурсная база, нутриентно  
сбалансированный рацион, персонализированное питание, проактивное питание, доминирующая 
региональная диета. 
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METHODOLOGY FOR DEVELOPING A BASIC DIET  
BASED ON HEALTH-SAVING INDICATORS 

 
The analysis of new risks for Russian food security arising as a result of the transition of the 

world economy to a new technological order based on digital technologies is presented. The effective solu-
tion of this problem is substantiated on the basis of the development of a new theory of proactive nutrition, 
which provides for the design of diets that prevent violations of the nutritional homeostasis of the popula-
tion of a particular region, and in the future - an individual consumer. As the main trigger of the quality of 
life of the population within the framework of the regional level of determination of diets, the necessity of 
developing a «dominant regional diet» is justified. 

Keywords: life expectancy, resource base, nutritionally balanced diet, personalized nutrition, 
proactive nutrition, dominant regional diet. 
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И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, Е.А. ЕГУШОВА 
 

МОДЕЛИРОВАНИЕ СОСТАВА МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ  
С РАСТИТЕЛЬНЫМИ КОМПОНЕНТАМИ 

 
Представлены результаты обоснования и моделирования рецептуры молочного  

продукта с использованием растительных компонентов в виде компаундов ягод жимолости и 
брусники. В результате экспериментальных исследований определены оптимальные  
дозировки ягодных компонентов, предложены составы йогуртов, на основании испытаний регла-
ментированных показателей качества и безопасности установлено соответствие  
значений показателей разработанных образцов нормируемым требованиям. Разработанные йо-
гурты отличаются повышенной пищевой ценностью, пониженными содержанием сахара в ре-
цептуре и оригинальными вкусоароматическими характеристиками. Практическая  
значимость полученных результатов заключается в расширении ассортимента и  
удовлетворении спроса на продукты для здорового питания с натуральными ягодными  
компонентами и добавленной пищевой ценностью. 

Ключевые слова: йогурт, рецептуры, технология производства, растительные  
ингредиенты, оценка качества, безопасность. 
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I.YU. REZNICHENKO, E.A. YEGUSHOVA 
 

MODELING THE COMPOSITION OF DAIRY PRODUCTS  
WITH VEGETABLE COMPONENTS 

The results of substantiation and modeling of the formula of a dairy product using plant compo-
nents in the form of compounds of honeysuckle berries and lingonberries are presented. As a result of exper-
imental studies, the optimal dosages of berry components were determined, yogurt compositions were pro-
posed, based on tests of regulated quality and safety indicators, the compliance of the values of the indica-
tors of the developed samples with the standardized requirements was established. The developed yoghurts 
are distinguished by high nutritional value, low sugar content in the recipe and original taste and aroma 
characteristics. The practical significance of the results obtained lies in expanding the range and meeting 
the demand for healthy food products with natural berry components and added nutritional value. 

Keywords: yogurt, recipes, production technology, herbal ingredients, quality assessment, safety. 
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К.В. ЕСЕПЕНОК, И.А. ЗАЧЕСОВА, И.Б. КОТРЯХОВ, С.В. КОЛОБОВ 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ  
С ДОБАВЛЕНИЕМ РАСТИТЕЛЬНОГО КОМПОНЕНТА 

 
Работа посвящена разработке рецептуры мясных рубленых полуфабрикатов с добавле-

нием грибов шиитаке. Исследования проводили согласно действующим стандартам и утвер-
жденным методикам с применением современных методов физико-химического и микробиологи-
ческого анализа свойств мясного рубленого полуфабриката. Обоснован компонентный состав ре-
цептуры полуфабрикатов, позволяющий повысить их пищевую ценность, а также проведено 
комплексное исследование качества и безопасности  мясного рубленого полуфабриката. 

Ключевые слова: мясной рубленый полуфабрикат, рецептура, растительный  
компонент, грибы шиитаке. 
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K.V. ESEPENOK, I.A. ZACHESOVA, I.B. KOTRYAKHOV, S.V. KOLOBOV 
 

DEVELOPMENT OF RECIPES FOR CHOPPED SEMI-FINISHED 
PRODUCTS WITH A VEGETABLE COMPONENT 

 
The work is devoted to the development of the recipe for minced meat semi-finished products with 

the addition of a vegetable component. Researches have been carried out according to operating stand-
ards and the approved techniques with application of modern methods of physico-chemical and microbio-
logical analysis of properties of minced meat semi-finished product. The component composition of the 
recipe, allowing to increase its nutritive value, as well as the complex estimation of quality of minced meat 
semi-finished product has been substantiated. 

Keywords: minced meat semi-finished product, vegetable component, shiitake mushrooms, recipe. 
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М.В. КЛОКОНОС, В.И. КАРПОВ, И.А. НИКИТИН, Ю.Ю. ЗАБАЛУЕВА,  
Т.С. БЫЧКОВА, А.А. КОВАЛЕВ 

 

ОПТИМИЗАЦИЯ НУТРИЕНТНОГО СОСТАВА ПИЩЕВОЙ СМЕСИ 
ПРИ УЧЕТЕ ИНДИВИДУАЛЬНЫХ ОГРАНИЧЕНИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ 

 
В работе рассматривается задача оптимизации нутриентного состава пищевой 

смеси, которая предназначена для включения в рационы лиц, генетически предрасположен-
ных к заболеваниям, возникающим вследствие нарушения минеральной плотности костной 
ткани (МПКТ), путем подбора соотношений по количеству основного и дополнительного 
сырья в рецептуре смеси. Проведена математическая постановка задачи и получен резуль-
тат ее решения с помощью применения компьютерной программы. Формирование опти-
мального состава смеси осуществлялось с учетом двух критериев – ограничений по соотно-
шению основного и дополнительного сырья и учета заданных требований эталона по коли-
честву макронутриентов и значимых микронутриентов, которые позволят обеспечивать 
своевременную нутрициологическую поддержку людей с предрасположенностью к наруше-
нию МПКТ. Для смоделированного образца пищевой смеси определены базовые органолепти-
ческие и физико-химические показатели качества (влажность, кислотность, массовая доля 
белка и жира), проводимые в соответствии с нормативными документами. 

Ключевые слова: персонализированное питание, остеопороз, генетическая предрас-
положенность, нутригенетика, нутригеномика. 

 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Сидоренко, Ю.И. Тенденции трансформации технологий продовольственного обеспечения в услови-
ях глобализации / Ю.И. Сидоренко, И.А. Никитин, М.Ф. Хайруллин, М.Ю. Сидоренко // Хлебопродукты. – 
2020. – №1. – С. 44-48. 

2. Nikitina, M.A. Application of the hierarchy analysis method at the foodstuffs quality evaluation / M.A. Ni-
kitina, I.A. Nikitin, N.G. Semenkina, I.V. Zavalishin, A.V. Goncharov // International Journal of Advanced Computer 
Science and Applications. – 2018. – Vol. 9, №5. – Р. 51-59. 

3. Кунакова, Р.В. Здоровое питание XXI века: функциональные продукты питания и нутригеномика / 
Р.В. Кунакова, Р.А. Зайнуллин, Э.К. Хуснутдинова, Б.И. Ялаев // Вестник Академии наук Республики Башкор-
тостан. – 2016. – Т. 21, №8(88). – С. 5-14. 

4. Ferguson, L.R. Nutrigenomics approaches to functional foods / L.R. Ferguson // Journal of the American 
Dietetic Association. – 2009. – №109. – Р. 452-458. – DOI: 10.1016/j.jada.2008.11.024. 

5. M ller, M. Opinion: Nutrigenomics: goals and strategies / M. M ller, S. Kersten // Nature Reviews Genet-
ics. – 2003. – №4. – Р. 315-322. 

6. Ivanova, V.N. Clustering of multidimensional objects in the formation of personalized diets / V.N. Ivanova, 
I.A. Nikitin, N.A. Zhuchenko, M.A. Nikitinа, Yu.I. Sidorenko, V.I. Karpov, I.V. Zavalishin // International Journal of 
Advanced Computer Science and Applications. – 2019. – Vol. 10, №2. – Р. 45-50. 

7. ГОСТ 33933-2016. Продукты диетического лечебного и диетического профилактического питания. 
Смеси белковые композитные сухие. Общие технические условия. – Введ. 2018-01-01. – М.: Стандартинформ, 
2016. – 11 с. 

8. Карпов, В.И. Оптимизация рецептурного состава пищевого продукта / В.И. Карпов, Н.М. Портнов // 
Системный анализ в проектировании и управлении: мат-лы XXIV Междунар. научной и учебно-практич. кон-
ференции (13-14 октября 2020 г.). – СПб: Политех-Пресс, 2020. – С.169-182. 

9. Клоконос, М.В. Проектирование продуктов и рационов для людей с предрасположенностью к нару-
шению минеральной плотности костной ткани: дисс. … канд. техн. наук: 05.18.15 / Клоконос Мария Вячесла-
вовна. – Москва, 2021. – 152 с. 

10. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп насе-
ления Российской Федерации. Методические рекомендации. – М.: ФЦГиЭ Роспотребнадзора, 2009. – 36 с. 
 
Клоконос Мария Вячеславовна 
Московский государственный университет технологий и управления им. К.Г. Разумовского  
Кандидат технических наук,  
доцент кафедры биотехнологии продуктов питания из растительного и животного сырья  
109004, Россия, г. Москва, ул. Земляной Вал, 73, Е-mail: m.klokonos@mgutm.ru 
 
Карпов Валерий Иванович 
Московский государственный университет технологий и управления им. К.Г. Разумовского  
Доктор технических наук, главный научный сотрудник проблемной научно-исследовательской лаборатории 
«Конструирование и внедрение продуктов и рационов персонифицированного питания»  
109004, Россия, г. Москва, ул. Земляной Вал, 73, Е-mail: vikarp@mail.ru 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 
 

 _________________________________________________________________  № 5(82) 2023 28 

 
Никитин Игорь Алексеевич 
Московский государственный университет технологий и управления им. К.Г. Разумовского 
Доктор технических наук,  
профессор кафедры биотехнологии продуктов питания из растительного и животного сырья 
109004, Россия, г. Москва, ул. Земляной Вал, 73, E-mail: i.nikitin@mgutm.ru 
 
 
 
Забалуева Юлия Юрьевна 
Московский государственный университет технологий и управления им. К.Г. Разумовского 
Кандидат технических наук,  
доцент кафедры биотехнологии продуктов питания из растительного и животного сырья  
109004, Россия, г. Москва, ул. Земляной Вал, 73, Е-mail:jjzabalueva@gmail.com 
 
Бычкова Татьяна Сергеевна 
ФГАНУ «Всероссийский научно-исследовательский институт молочной промышленности» 
Кандидат технических наук, доцент  
115093, Россия, г. Москва, ул. Люсиновская, 35, корп. 7, Е-mail: bychkovats@mail.ru 
 
Ковалев Александр Анатольевич  
Московский государственный университет технологий и управления им. К.Г. Разумовского  
Магистрант кафедры биотехнологии продуктов питания из растительного и животного сырья 
109004, Россия, г. Москва, ул. Земляной Вал, 73, Е-mail: tetrafarming@mail.ru 
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T.S. BYCHKOVA, A.A. KOVALEV 

 

OPTIMIZATION OF THE NUTRIENT COMPOSITION  
OF THE FOOD MIXTURE WITH CONSIDERING INDIVIDUAL 

CONSUMER LIMITATIONS 
 

The work examines the problem of optimizing the nutrient composition of a food mixture, 
which is intended for inclusion in the diets of people genetically predisposed to diseases resulting 
from impaired bone mineral density (BMD), by selecting ratios for the amount of main and addi-
tional raw materials in the mixture recipe. A mathematical formulation of the problem was carried 
out and the result of its solution was obtained using a computer program. The formation of the op-
timal composition of the mixture was calculated taking into account two criteria - restrictions on the 
ratio of main and additional raw materials and taking into account the specified standard require-
ments for the amount of macronutrients and significant micronutrients, which will provide timely 
nutritional support for people with a predisposition to BMD disorders. For a simulated sample of a 
food mixture, basic organoleptic and physico-chemical quality indicators (humidity, acidity, mass 
fraction of protein and fat) were determined, carried out in accordance with regulatory documents. 

Keywords: personalized nutrition, osteoporosis, genetic predisposition, nutrigenetics,  
nutrigenomics. 
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Н.В. КУЗНЕЦОВ, И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, К.А. ШУМКОВА 
 

ИЗУЧЕНИЕ СПОСОБОВ ФЕРМЕНТАЦИИ ТАБАКА  
В НЕПРЕРЫВНОМ ПОТОКЕ 

 
При ферментации в табачных листьях завершаются основные биохимические и химиче-

ские процессы, в результате чего табак приобретает качество готового продукта, пригодного 
для длительного хранения и производства курительных изделий. Ведущая роль в формировании 
качества готового продукта принадлежит окислительно-восстановительной ферментной  
системе, которая в табаке представлена полифенолоксидазой. 

Ключевые слова: ферментация, табачные листья, ферменты, углеводы, полифенолы, 
азотистые вещества, курительные свойства, аромат и вкус. 
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STUDY OF TOBACCO FERMENTATION METHODS  
IN A CONTINUOUS FLOW 

 

 
ТОВАРОВЕДЕНИЕ  

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ  

 
 



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 5(82) 2023   _______________________________________________________________________  31 

During fermentation in tobacco leaves, the main biochemical and chemical processes are com-
pleted, as a result of which tobacco acquires the quality of a finished product suitable for long-term stor-
age and production of smoking products. The leading role in the formation of the quality of the finished 
product belongs to the redox enzyme system, which in tobacco is represented by polyphenol oxidase. 

Keywords: fermentation, tobacco leaves, enzymes, carbohydrates, polyphenols, nitrogenous sub-
stances, smoking properties, aroma and taste. 
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Т.Н. ИВАНОВА, О.В. ЕВДОКИМОВА, Е.А. ЗАЙЦЕВА, Н.С. ЕВДОКИМОВ 
 

АНАЛИЗ НОРМАТИВНО-ПРАВОВОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ  
ЗАГОТОВОК ЛЕКАРСТВЕННОГО РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ  

ДЛЯ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
 

Проведен анализ нормативно-правовой базы, регламентирующей обеспечение качества и 
безопасности пищевой продукции, выявлено несовершенство правовых и организационных  
механизмов в отношении качества пищевой продукции, что негативно сказывается на состоянии 
здоровья и уровне качества жизни населения РФ. В сложившейся ситуации актуальным является 
усовершенствование нормативно-правового обеспечения заготовок лесных ресурсов лекарствен-
ного растительного сырья (ЛРС) для использования в пищевых целях. Нормативные документы, 
регламентирующие качество ЛРС – государственные стандарты, фармакопейные статьи, 
международные требования. С целью совершенствования заготовок ЛРС предлагается ряд  
конкретных мероприятий: создание системы организации заготовок государственными учре-
ждениями, изучение в регионах видового состава растений, необходимых для производства БАД, 
предоставление налоговых льгот предприятиям, выращивающих ЛРС, принятие к рассмотрению 
государственной программы по оптимизации использования биоресурсного потенциала ЛРС и пр. 

Ключевые слова: лекарственное растительное сырье, биологическое разнообразие лесов, 
профилактика заболеваний, нормативно-правовое регулирование, качество пищевой продукции, 
биологически активные добавки. 
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T.N. IVANOVA, O.V. EVDOKIMOVA, E.A. ZAITSEVA, N.S. EVDOKIMOV 
 

ANALYSIS OF REGULATORY AND LEGAL SUPPORT  
OF PURCHASES OF MEDICINAL PLANT RAW MATERIALS  

FOR FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS 
 

An analysis of the regulatory framework regulating the quality and safety of food products was 
carried out, and imperfections in legal and organizational mechanisms regarding the quality of food prod-
ucts were identified, which negatively affects the health and quality of life of the population of the Russian 
Federation. In the current situation, it is relevant to improve the legal and regulatory framework for the 
harvesting of forest resources for human consumption for food purposes. Regulatory documents regulating 
the quality of medicinal products – state standards, pharmacopoeial articles, international requirements. 
In order to improve the procurement of medicinal products, a number of specific measures are proposed: 
the creation of a system for organizing procurement by government agencies, studying in the regions the 
species composition of plants necessary for the production of dietary supplements, providing tax benefits to 
enterprises growing medicinal products, accepting for consideration a state program to optimize the use of 
the bioresource potential of medicinal products, etc. 

Keywords: medicinal plant raw materials, forest biological diversity, disease prevention, legal 
regulation, food quality, dietary supplements. 
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С.А. ЛЕОНОВА, Т.А. НИКИФОРОВА, Н.Ш. НИКУЛИНА, Е.И. КОЩИНА 
 

ВЛИЯНИЕ МОРКОВНОГО ПОРОШКА  
НА КАЧЕСТВЕННЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ БИСКВИТА 

 
Разработана рецептура бисквита с добавлением подсолнечного масла и морковного по-

рошка. Морковный порошок готовили методом сублимационной сушки морковных слайсов, их по-
следующего измельчения и просеивания через сито 36/40 ПА. Проанализированы пенообразующая 
способность и устойчивость пены бисквитного теста, на основании чего обосновано содержание 
подсолнечного масла, составившее 10%. Обоснование дозировки морковного порошка, вносимого 
взамен муки и сахара и изменяемой от 10 до 40%, осуществляли на основании органолептической 
оценки по 30-балльной шкале, а также изменения пористости. Дегустационная оценка контроль-
ного образца бисквита составила 29,5 баллов, последовательно снижаясь при возрастании дози-
ровки морковного порошка вплоть до 20,1 балла при 40%. Рекомендованное количество морковно-
го порошка составило 20%, дегустационная оценка указанного образца составила 29,1 балла, а 
его пористость – 26,0%. На основании изучения динамики изменения кислотности, влажности и 
микробиологических показателей бисквита в процессе хранения обосновано увеличение сохранно-
сти от 3 до 6 суток. В образце бисквита, изготовленного по оптимизированной рецептуре, не вы-
явлено образования плесени и каких-либо других признаков порчи, в то время как у контрольного 
образца на 7-й день наблюдалось появление плесени в виде единичных колоний на поверхности и не-
приятного привкуса и запаха, указывающих на порчу продукта. 

Ключевые слова: бисквит, морковный порошок, рецептура, дегустационная оценка, мик-
робиологические показатели, кислотность, пористость, срок хранения. 
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S.A. LEONOVA, T.A. NIKIFOROVA, N.SH. NIKULINА, E.I. KOSHINA 
 

INFLUENCE OF CARROT POWDER ON QUALITY INDICATORS  
OF BISCUIT 

 
A biscuit recipe with the addition of sunflower oil and carrot powder has been developed. Carrot 

powder was prepared by freeze-drying carrot slices, their subsequent grinding and sieving through a 
36/40 PA sieve. The foaming ability and stability of sponge dough foam are analyzed, on the basis of which 
the sunflower oil content of 10% is justified. The justification of the dosage of carrot powder, introduced 
instead of flour and sugar and varying from 10 to 40%, was carried out on the basis of an organoleptic as-
sessment on a 30-point scale, as well as changes in porosity. The tasting score of the control biscuit sample 
was 29,5 points, consistently decreasing with increasing dosage of carrot powder up to 20,1 points at 40%. 
The recommended amount of carrot powder was 20%, the tasting score of this sample was 29,1 points, 
and its porosity was 26,0%. 

Keywords: biscuit, carrot powder, recipe, tasting evaluation, microbiological indicators, acidity, 
porosity, shelf life. 
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Е.Н. ЧЕРНЕНКОВ, А.А. ЧЕРНЕНКОВА, О.Ю. КАЛУЖИНА 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА РЫБНЫХ КОТЛЕТ С ДОБАВЛЕНИЕМ КИНОА 
 

Рассмотрена возможность применения киноа при производстве рыбных котлет,  
изготовленных из филе горбуши. В результате исследования установлено, что оптимальная дози-
ровка добавления киноа составила 12 г взамен хлеба пшеничного. Использование филе  
горбуши взамен филе трески, а также добавление киноа позволяет получить рыбные котлеты с 
более высокими качественными показателями. Так, применение данного сырья улучшило  
органолептические и сенсорные показатели рыбных котлет, а также повысились показатели 
влагосвязывающей и влагоудерживающей способности. Установлено, что в рыбных котлетах из 
филе горбуши с добавлением киноа увеличилась массовая доля белка на 4,4 г, массовая доля жира 
на 5,3 г и массовая доля углеводов – на 1,0 г. Установлено, что рыбные котлеты из филе горбуши 
с добавлением киноа можно отнести к категории функциональных продуктов по содержанию 
витаминов В12, D и РР. 

Ключевые слова: рыбные котлеты; филе горбуши; киноа; органолептические показате-
ли; функционально-технологические свойства; химический и витаминный состав. 
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E.N. CHERNENKOV, A.A. CHERNENKOVA, О.YU. KALUZHINA 
 

QUALITY EVALUATION OF FISH CUTS  
WITH THE ADDITION OF QUINOA 

 
The possibility of using quinoa in the production of fish cakes made from pink salmon fillets is 

considered. As a result of the study, it was found that the optimal dosage of adding quinoa was 12 g in-
stead of wheat bread. The use of pink salmon fillet instead of cod fillet, as well as the addition of quinoa, 
allows you to get fish cakes with higher quality indicators. Thus, the use of this raw material improved the 
organoleptic and sensory characteristics of fish cakes, as well as the indicators of moisture-binding and 
water-retaining capacity. It was found that in fish cutlets from pink salmon fillet with the addition of qui-
noa, the mass fraction of protein increased by 4,4 g; mass fraction of fat per 5,3 g and mass fraction of 
carbohydrates per 1,0 g. It has been established that fish cakes from pink salmon fillet with the addition of 
quinoa can be classified as functional foods in terms of the content of vitamins B12, D and PP. 

Keywords: fish cakes, salmon fillet, quinoa, organoleptic indicators, functional and technological 
properties, chemical and vitamin composition. 
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О.Н. ГУТНИКОВА 
 

ОБОСНОВАНИЕ УРОВНЯ КАЧЕСТВА И КОНКУРЕНТНЫХ 
ПРЕИМУЩЕСТВ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ  

ИЗ МЯГКИХ СОРТОВ ПШЕНИЦЫ 
 

Проведено исследование потребительских свойств макаронных изделий, изготовленных 
из муки из мягких сортов пшеницы. Представлен сравнительный анализ нормируемых  в стандар-
тах показателей для муки, используемой в макаронном производстве. На основании составленно-
го органолептического профиля осуществлен органолептический  анализ  натуральных образцов 
макаронных изделий. По результатам дегустации на основании балльно-рейтинговой оценки 
сформирована графическая модель циклограммы оцененных потребительских свойств. Определе-
ны недостатки и преимущества объектов исследования с позиции потребительских свойств, обу-
словленных ценой товара, его вкусовыми характеристиками, а так же  внешним видом после при-
готовления. Установлено, что макаронные изделия, изготовленные из муки из мягких сортов пше-
ницы, по органолептическим показателям  не имеют явно выраженных отличий, влияющих на ка-
чественные характеристики продукта. 

Ключевые слова: макаронные изделия, мука из мягких сортов пшеницы, органолептиче-
ский анализ, качество, потребительские свойства. 
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O.N. GUTNIKOVA 
 

JUSTIFICATION OF THE LEVEL OF QUALITY AND COMPETITIVE 
ADVANTAGES OF PASTA FROM SOFT WHEAT VARIETIES 

 
A study was made of the consumer properties of pasta made from soft wheat flour. A comparative 

analysis of indicators normalized in the standards for flour used in pasta production is presented. On the 
basis of the compiled organoleptic profile, an organoleptic analysis of natural pasta samples was carried 
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out. Based on the results of the tasting, on the basis of a point-rating assessment, a graphical model of the 
cyclogram of the evaluated consumer properties was formed. The disadvantages and advantages of the ob-
jects of study are determined from the standpoint of consumer properties, due to the price of the product, 
its taste characteristics, as well as the appearance after preparation. It has been established that pasta 
made from soft wheat flour does not have pronounced differences in organoleptic characteristics that af-
fect the quality characteristics of the product. 

Keywords: pasta, soft wheat flour, organoleptic analysis, quality, consumer properties. 
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А.А. ЛУКИН, Т.А. ИСРИГОВА 
 

ОЦЕНКА БЕЗОПАСНОСТИ КРИСТАЛЛИЧЕСКОГО САХАРА  
НА НАЛИЧИЕ МИКРОПЛАСТИКОВ 

 
В статье приводятся результаты исследований сахара-песка, реализуемого в торговой 

сети г. Челябинска. Были проведены исследования о возможном присутствии частиц микропла-
стика в трех образцах кристаллического сахара. Исследования показали, что все образцы были 
загрязнены микропластиком. Количество пластиковых частиц/кг сахара в среднем составляло 
86,7±2,08. Образцы сахара имели тенденцию к содержанию частиц микропластика размером ме-
нее 300 мкм. По форме частицы микропластика также были разнообразны. В образцах присут-
ствовали волокна (39,4%) и фрагменты (16,7%). Исследования не показали различий между цве-
товыми характеристиками частиц микропластика, выявленных в образцах сахарного песка, где 
прозрачный, белый, розовый, синий и коричневый цвета преобладали над другими цветами – чер-
ным, желтым и красным. Из 86 проверенных частиц 62 пластиковые частицы (72,1%) принадле-
жали к различным типам полимерных веществ. Среди них были полипропиленовые волокна – 
26,3%, за ними следовали полиэтиленовые волокна – 12,5% и вискозные волокна 9,3%. Полипропи-
леновые волокна являются основным контаменантом, так как главным упаковочным материалом 
являются полипропиленовые мешки. 

Ключевые слова: микропластик, сахар, идентификация, контаминация, упаковка. 
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ASSESSING THE SAFETY OF CRYSTALLINE SUGAR  
FOR THE PRESENCE OF MICROPLASTICS 

 
The article presents the results of research on granulated sugar sold in the trading network of 

Chelyabinsk. Studies were conducted on the possible presence of microplastic particles in three samples of 
crystalline sugar. Studies have shown that all samples were contaminated with microplastics. The number 
of plastic particles/kg of sugar averaged 86,7 ± 2,08. The sugar samples tended to contain microplastic 
particles smaller than 300 µm. Microplastic particles also varied in shape. The samples contained fibers 
(39,4%) and fragments (16,7%). Studies have shown no differences between the color characteristics of 
microplastic particles found in granulated sugar samples, where clear, white, pink, blue and brown pre-
vailed over other colors - black, yellow and red. Of the 86 particles tested, 62 plastic particles (72,1%) be-
longed to different types of polymer substances. Among them were polypropylene fibers – 26,3%, followed 
by polyethylene fibers – 12,5% and viscose fibers – 9,3%. Polypropylene fibers are the main contaminant, 
since the main packaging materials are polypropylene bags. 

Keywords: microplastics, sugar, identification, contamination, packaging. 
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О.Ю. ЕРЕМИНА, Е.Ю. АВЕРИНА, Н.В. СЕРЕГИНА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ СТРУКТУРЫ ПИТАНИЯ СТУДЕНТОВ  
ОРЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
В статье представлены результаты исследований рационов питания студентов Орлов-

ской области в возрасте 18-23 лет. Дополнительно проанализированы их состояние здоровья, об-
раз жизни и уровень физической активности. Исследования выявили, что 15% опрошенных име-
ют избыточный вес свыше 80 кг, 27% имеют хронические заболевания, при этом в рационе пита-
ния в достаточном для удовлетворения суточной потребности организма количестве отсут-
ствуют источники клетчатки, полноценного белка, витаминов и минеральных элементов. Это 
свидетельствует о том, что пищевые рационы требуют корректировки для решения проблем из-
быточной массы тела и дефицита незаменимых макро- и микронутриентов. 

Ключевые слова: рацион питания студентов, маркетинговые исследования,  
здоровое питание. 
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STUDY OF THE NUTRITION STRUCTURE OF STUDENTS  
OF THE OREL REGION 

 
The article presents the results of research on the diets of students of the Orel region aged 18-23 

years. Additionally, their health status, lifestyle and level of physical activity were analyzed. Studies have 
revealed that 15% of respondents are overweight over 80 kg, 27% have chronic diseases, while there are 
no sources of fiber, high-grade protein, vitamins and mineral elements in the diet sufficient to meet the dai-
ly needs of the body. This indicates that dietary diets require adjustments to solve the problems of over-
weight and deficiency of essential macro- and micronutrients. 

Keywords: student diet, marketing research, healthy eating. 
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Е.Н. АРТЕМОВА, Е.С. ГОЛЬЦОВА 
 

КОМПЛЕКСНАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА БИСКВИТОВ  
С МУКОЙ ЗЕРНОВЫХ КУЛЬТУР 

 
В статье методом экспертных оценок с использованием коэффициентов весомости 

дана комплексная оценка бисквитам с ржаной, овсяной и ячменной мукой по таким основным 
свойствам бисквита как содержание основных пищевых веществ и энергетическая ценность, 
содержание витаминов и минеральных веществ, органолептическая и физико-химическая 
оценки, при этом каждое из рассматриваемых свойств включало в себя несколько единичных 
показателей. 

Ключевые слова: бисквиты с ржаной, овсяной и ячменной мукой, метод экспертных 
оценок. 
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E.N. ARTEMOVA, E.S. GOLTSOVA 
 

COMPREHENSIVE ASSESSMENT OF THE QUALITY  
OF BISCUITS WITH GRAIN FLOUR 

 
In the article, a comprehensive assessment of biscuits with rye, oatmeal and barley flour is given 

by the method of expert assessments. The assessment included the following basic properties of biscuits: 
the content of basic nutrients and energy value, the content of vitamins and minerals, organoleptic and 
physic-chemical assessments. Each of the properties under consideration included several single indica-
tors, which were evaluated using weighting coefficients. 

Keywords: biscuits with rye, oatmeal and barley flour, expert evaluation method. 
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– не применять произвольные словообразования; 

– не применять сокращения слов, кроме установленных правилами русской 

орфографии, соответствующими государственными стандартами.  
 

• Сокращения и аббревиатуры должны расшифровываться по месту первого 

упоминания (вхождения) в тексте статьи. 
 

• Формулы следует набирать в редакторе формул Microsoft Equation 3.0. Фор-

мулы, внедренные как изображение, не допускаются! 
 

 • Рисунки и другие иллюстрации (чертежи, графики, схемы, диаграммы, фото-

снимки) следует располагать непосредственно после текста, в котором они упомина-

ются впервые. 
 
 • Подписи к рисункам (полужирный шрифт курсивного начертания 10 pt) вы-

равнивают по центру страницы, в конце подписи точка не ставится:  
 

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

комиться на сайте www.oreluniver.ru. 
 
Плата с аспирантов за опубликование статей не взимается. 

Право использования произведений предоставлено авторами на основании  

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