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Н.И. БОНДАРЕВ, Т.А. БОНДАРЕВА, А.Н. ДЕРЯБИН, Е.А. КУЗНЕЦОВА 
 

ВЛИЯНИЕ НОВЫХ РЕГУЛЯТОРОВ РОСТА  
НА КЛУБНЕОБРАЗОВАНИЕ У КАРТОФЕЛЯ (Solanum tuberosum L.) 

В УСЛОВИЯХ IN VITRO 
 

Исследовали влияние препаратов «Мелафен» и «Энергия-М», относящихся к регулято-
рам роста нового поколения, на клубнеобразование у картофеля (Solanum tuberosum L.) сорта 
Desiree в условиях in vitro. Выявлено, что оба препарата способствовали увеличению эффектив-
ности образования как столонов, так и микроклубней. Регулятор роста «Мелафен» в концен-
трации 10-6% оказывал более выраженное положительное влияние на все стадии клубнеобразо-
вания у картофеля. Будучи донором неорганического фосфора, он способствовал увеличению 
эффективности столонообразования, а также количества и массы микроклубней. Кремнийор-
ганический стимулятор роста «Энергия-М», относящийся к кремнеауксинам, оказывал более 
комплексное воздействие на формирование столонов и микроклубней. Подобно природным аук-
синам он улучшал ризогенез, а также положительно влиял на все стадии клубнеобразования, 
стимулируя формирование большего количества как столонов, так и микроклубней. 

Ключевые слова: Solanum tuberosum, in vitro, регуляторы роста, столонообразование, 
клубнеобразование, микроклубни. 
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N.I. BONDAREV, T.А. BONDAREVА, А.N. DERYABIN, Е.А. KUZNETSOVA 
 

THE EFFECT OF NEW GROWTH REGULATORS  
ON TUBERIZATION IN POTATOES (Solanum tuberosum L.)  

UNDER IN VTRO CONDITIONS 
 
The effect of the drugs «Melafen» and «Energia-M», related to the growth regulators of the new 

generation, on tuber formation in potatoes of the E variety in vitro was studied. It was revealed that both 
drugs contributed to an increase in the effectiveness of the formation of both stolons and microtubers. The 
growth regulator «Melafen» in concentration had a more pronounced positive effect on all stages of tu-
berization in potatoes. Being a donor of inorganic phosphorus, he contributed to an increase in the effi-
ciency of stolon formation, as well as the number and mass of microtubers. The organosilicon growth 
stimulator Energia-M, related to siliceauxins, had a more complex effect on the formation of stolons and 
microtubers. Like natural auxins, it improved rhizogenesis, and also had a positive effect on all stages of 
tuber formation, stimulating the formation of more stolons and microtubers. 

Keywords: Solanum tuberosum, in vitro, growth regulators, stolon formation, tuber for-
mation, microtubers. 
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О.В. САФРОНОВА, О.А. ПЕТРОВА, ИБРАХЕМ ЁШАА 
 

ВЛИЯНИЕ СПОСОБОВ И РЕЖИМОВ ЭКСТРАГИРОВАНИЯ 
РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ НА ИЗВЛЕЧЕНИЕ СУХИХ ВЕЩЕСТВ 

 
В статье приводятся результаты влияния способов и режимов экстрагирование  

растительного сырья. Определены оптимальные режимы извлечения экстрактивных веществ 
корня женьшеня, эхинацеи, семян чиа, тмина, спирулины, рябины черноплодной и рябины 
обыкновенной в водно-растительной смеси с применением водяной бани и с обработкой в поле 
СВЧ. Полученные результаты возможно использовать при производстве безалкогольных и  
алкогольных напитков. 

Ключевые слова: экстрагирование, режимы, водяная баня, СВЧ, сухие вещества, 
растительное сырье. 
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O.V. SAFRONOVA, O.A. PETROVA, IBRAHIM YESHAA 
 

INFLUENCE OF METHODS AND MODES OF EXTRACTION  
OF VEGETABLE RAW MATERIALS ON THE EXTRACTION  

OF DRY SUBSTANCES 
 

The article presents the results of the influence of methods and modes of extraction of vegeta-
ble raw materials. Optimal modes of extraction of extractive substances of ginseng root, echinacea, chia 
seeds, cumin, spirulina, mountain ash and mountain ash in an aqueous-vegetable mixture with the use 
of a water bath and with treatment in the microwave field have been determined. The results obtained 
can be used in the production of non-alcoholic and alcoholic beverages. 

Keywords: extraction, modes, water bath, microwave, dry substances, vegetable raw materials. 
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В.В. РУМЯНЦЕВА, Т.И. ЮРЧЕНКО 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ПОЛБЯНОЙ МУКИ НА ИЗМЕНЕНИЕ 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ СВОЙСТВ ПШЕНИЧНОЙ МУКИ  

ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ВАФЕЛЬНОГО ТЕСТА 
 

В статье представлен сравнительный анализ полбяной (Triticumdicoccum Schrank) и 
пшеничной муки (высший сорт), проанализированы хлебопекарные свойства композитных сме-
сей из муки (пшеничная и полбяная). Выявлена зависимость дозировки полбяной муки и  пока-
зателей качества муки пшеничной, приведены результаты исследований. Доказана целесооб-
разность составления композитной смеси из муки пшеничной и полбяной при производстве 
вафельного полуфабриката. Установлена оптимальная дозировка полбяной муки по отноше-
нию к пшеничной при составлении композитной смеси. 

Ключевые слова: пшеничная мука, полбяная мука, хлебопекарные свойства, вафельное 
тесто. 
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The article presents a comparative analysis of spelled (Triticumdicoccum Schrank) and wheat 
flour (highest grade), analyzed the baking properties of composite mixtures of flour (wheat and 
spelled). The dependence of the dosage of spelled flour and indicators of the quality of wheat flour is 
revealed, the results of the research are given. The expediency of compiling a composite mixture of 
wheat and spelled flour in the production of semi-finished wafers has been proved. The optimal dosage 
of spelled flour in relation to wheat flour was established in the preparation of the composite mixture. 

Keywords: wheat flour, spelled flour, baking properties, waffle dough. 
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Н.А. КОЛЬБЕРГ, С.Л. ТИХОНОВ, Н.В. ТИХОНОВА 
 

ВЫДЕЛЕНИЕ И ОЦЕНКА ВЛИЯНИЯ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ 
ПЕПТИДОВ НА НЕСПЕЦИФИЧЕСКИЙ ИММУНИТЕТ К ИНФЕКЦИИ 

 
Перспективным источником биологически активных пептидов считается сумка Фаб-

рициуса – центральный орган иммунной системы у птиц, которая расположена на дорсальной 
поверхности клоаки, являясь ее дивертикулом. Определены рациональные технологические пара-
метры экстракции белка из фабрициевой сумки цыплят-бройлеров с последующим выделением 
пептидов. Экстракты бурс кур содержат биологические активные вещества, обладающие им-
муностимулирующей активностью. Изучено влияние пептидов на неспецифическую резистент-
ность к инфекции, вызванной Salmonella enteritidis. Белки выделяли из измельченного заморожен-
ного сырья – фабрициевой сумки цыплят-бройлеров. Экстракция проходила при комнатной тем-
пературе от +15 до +25оС и на холоде от +2 до +8оС. Было выявлено, что наиболее эффектив-
ной является экстракция на холоде при температуре 7оС в сравнении с экстракцией при ком-
натной температуре. Максимальное содержание бурсальных белков (21,53 мг/мл) в экстракте 
было определено при рН экстрагента 7,0 и длительности экстрагирования 24 ч. Определение ве-
личин молекулярных масс белков в экстракте проводили методом гель-хроматографии (гель-
фильтрация). Определены молекулярные массы пептидов от 154,551 до 0,416 КДа при разных 
концентрациях белков. Установлена протеолитическая и амилолитическая активность белков 
4,8 ПЕ/мл и 415 АЕ/мл, что свидетельствует о возможности пептидов экстракта фабрициевой 
сумки проникать через клеточную стенку грамотрицательных и грамположительных бактерий. 
На лабораторных крысах, заражённых S. Enteritidis 92, показано положительное влияние пепти-
дов экстракта фабрициевой сумки на выживаемость животных. При дозе 5 КОЕ Salmonella 
enteritidis 92 количество выживших животных, получавших ежедневно пептиды в дозе  
3750 мг/кг, больше в 7 раз по сравнению с группой без употребления пептидов. Полученные дан-
ные говорят о положительном влиянии экстракта фабрициевой сумки на неспецифический им-
мунитет животных, инфицированных сальмонеллёзом, а также о возможности использования 
пептидов  в качестве биологически активных веществ антимикробного действия. 

Ключевые слова: сумка Фабрициуса, пептиды, иммунитет, экстрагирование. 
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N.A. KOLBERG, S.L. TIKHONOV, N.V. TIKHONOVA 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY FOR PROTEIN EXTRACTION  
AND ISOLATION OF PEPTIDES FROM THE FABRICIUM BAG WITH  
AN ASSESSMENT OF THEIR EFFECT ON NONSPECIFIC IMMUNITY  

TO INFECTION 
 

A promising source of biologically active peptides is the bursa of Fabricius, the central organ of 
the immune system in birds, which is located on the dorsal surface of the cloaca, being its diverticulum. 
Rational technological parameters of protein extraction from the broiler chicken pouch of Fabricius with 
subsequent isolation of peptides were determined. Chicken bursa extracts contain biologically active sub-
stances with immunostimulatory activity. The effect of peptides on nonspecific resistance to infection 
caused by Salmonella enteritidis was studied. Proteins were isolated from crushed frozen raw materials – 
the fabric bag of broiler chickens. The extraction took place at room temperature from 15 to 25°C and in 
the cold from 2 to 8°C. It was found that the most effective is the extraction in the cold at a temperature of 
7°C in comparison with the extraction at room temperature. The maximum content of bursal proteins 
(21,53 mg/ml) in the extract was determined at an extractant pH of 7,0 and an extraction duration of  
24 hours. The determination of the molecular weights of proteins in the extract was carried out by the 
method of gel chromatography (gel filtration). The molecular weights of the peptides were determined 
from 154,551 to 0.416 kDa at different protein concentrations. The proteolytic and amylolytic activity of 
proteins 4.8 PU/ml and 415 AU/ml was established, which indicates the possibility of the peptides of the 
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extract of the bursa of Fabricius to penetrate through the cell wall of gram-negative and gram-positive 
bacteria. On laboratory rats infected with S. enteritidis 92, a positive effect of the peptides of the extract 
of the bursa of Fabricius on the survival of animals was shown. At a dose of 5 CFU of Salmonella enter-
itidis 92, the number of surviving animals receiving daily peptides at a dose of 3750 mg/kg is 7 times 
more compared to the group without peptides. The data obtained indicate a positive effect of the bursa of 
Fabricius extract on the specific immunity of animals infected with salmonellosis, as well as the possibil-
ity of using peptides as biologically active substances with antimicrobial action. 

Keywords: bursa of Fabricius, peptides, immunity, extraction. 
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РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО  

ПЕЧЕНОЧНОГО ПАШТЕТА С ПРЕБИОТИЧЕСКИМ ДЕЙСТВИЕМ 
 

В современных условиях особую актуальность имеет здоровое питание населения 
страны, которое можно обеспечить за счет расширения ассортимента функциональных пи-
щевых продуктов, в том числе мясных изделий с пребиотическим действием. В статье пред-
ставлены результаты разработки и проведенных исследований функционального печеночного 
паштета, обладающего сбалансированным нутриентным составом, стабильно высокими по-
требительскими свойствами, пищевой и биологической ценностью, органолептическими ха-
рактеристиками за счет специально подобранных компонентов, в том числе снижающих се-
бестоимость продукта. Предложенный печеночный паштет предназначен для широкого круга 
потребителей и может употребляться регулярно в составе рациона питания. 

Ключевые слова: здоровое питание, функциональные пищевые продукты, нутри-
ентная сбалансированность, пищевая и биологическая ценность, пребиотики, лактулоза. 
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DEVELOPMENT OF ENRICHED LIVER FUNCTIONAL PATE  

WITH PREBIOTIC EFFECT 
 

In modern conditions, healthy nutrition of the population of the country is of particular rel-
evance, which can be provided by expanding the range of functional foods, including meat products 
with prebiotic effect. The article presents the results of the development and research of a functional 
liver paste with a balanced nutrient composition, consistently high consumer properties, nutritional 
and biological value, organoleptic characteristics due to specially selected components, including 
those that reduce the cost of the product. The proposed liver paste is intended for a wide range of 
consumers and can be consumed regularly as part of the diet. 

Keywords: healthy nutrition, functional foods, nutrient balance, nutritional and biological val-
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А.Г. СТЕПАНОВА, А.Н. ТАБАТОРОВИЧ, Е.Н. СТЕПАНОВА 
 

КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ПРОДУКТЫ ПЕРЕРАБОТКИ ИЗ ТЫКВЫ  
И РЕПЫ, ОБОГАЩЕННЫЕ АСКОРБИНОВОЙ КИСЛОТОЙ 

 
Показана возможность производства новых видов двухкомпонентного овощного десер-

та и желе на основе пюре из тыквы и репы, дополнительно обогащенных аскорбиновой кисло-
той. Изучен химический состав и показатели качества натуральных пюре-полуфабрикатов из 
тыквы сорта «Баттернат» и репы «Петровская 1», консервированных сорбатом калия  
(0,9 г/кг). Установлено оптимальное соотношение компонентов пюре и сахара 1:1:0,75, желе из-
готовлено на пектине. Аскорбиновая кислота в количестве 1,4 г/кг продукции вводилась при тем-
пературе 30-35°C (десерт) и 65-70°C (желе). Сохранность аскорбиновой кислоты при производ-
стве десерта и желе составила 100 и 82,6% соответственно. Содержание аскорбиновой кисло-
ты и природного β-каротина в 100 г обогащенного десерта составило соответственно 146,3 и 
22,4% от рекомендуемой суточной нормы потребления, в 100 г обогащенного желе ‒ соответ-
ственно 115,7 и 20,4%. Совместное присутствие в продукции β-каротина и аскорбиновой кисло-
ты повышает их сохранность. 

Ключевые слова: пюре из тыквы, пюре из репы, β-каротин, аскорбиновая кислота, 
обогащенный десерт, обогащенное желе. 
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The possibility of manufacture new types of two-component vegetable dessert and jelly made 

of pumpkin and turnip puree, additionally enriched with ascorbic acid is shown. The chemical com-
position and quality indicators of natural pureed semi-finished pumpkin cultivars «Butternat» and 
turnip «Petrovskaya 1», canned potassium sorbate (0,9 g/kg) are studied. The optimal ratio of puree 
and sugar components (1:1:0.75) is founded, jelly was manufactured on pectin. Ascorbic acid in an 
amount of 1,4 g/kg of products at a temperature of 30-35оC (dessert) and 65-70оC (jelly) was added. 
The ascorbic acid preservation in the manufacture of dessert and jelly was 100 and 82,6%, respec-
tively. The ascorbic acid and natural β-carotene content in 100 g of enriched dessert was 146,3 and 
22,4% of the recommended daily intake, respectively, in 100 g of enriched jelly ‒ 115,7 and 20,4%, 
respectively. The combined presence of β-carotene and ascorbic acid in the production increases 
their preservation. 

Keywords: pumpkin puree, turnip puree, β-carotene, ascorbic acid, enriched dessert, en-
riched jelly. 
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Н.В. ЛЕЙБЕРОВА, Л.А. ДОНСКОВА, И.Ю. КАЛУГИНА 
 

ИННОВАЦИОННЫЕ ПОДХОДЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ЗЕРНОВЫХ 
ПРОДУКТОВ В КОНДИТЕРСКОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 

 
В статье приводятся сведения о приоритетной замене пшеничной муки на нутовую в ре-

цептурах мучных кондитерских изделий. Проведены исследования, направленные на выявление за-
висимости биологических особенностей нутовой муки в сравнении с такими источниками белка, 
как яйцо куриное, мука рисовая и кукурузная. На основании сравнительного анализа установлено, 
что нутовая мука обладает высокой биологической ценностью, содержит все незаменимые ами-
нокислоты, а по содержанию изолейцина, лизина и лейцина превосходит эталонный показатель 
содержания незаменимых аминокислот в белке куриного яйца. Изучены реологические свойства 
теста с внесением нутовой муки. Установлена зависимость сокращения времени образования те-
ста от дозировки нутовой муки в смеси. 

Ключевые слова: мучные кондитерские изделия, биологическая ценность и эффектив-
ность, нетрадиционные виды муки, реологические свойства. 
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N.V. LEIBEROVA, L.A. DONSKOVA, I.YU. KALUGINA 
 

INNOVATIVE APPROACHES TO THE USE OF GRAIN PRODUCTS  
IN CONFECTIONERY PRODUCTION 

 
The article provides information about the priority replacement of wheat flour with chickpea 

flour in the recipes of flour confectionery products. Studies have been conducted to identify the depend-
ence of the biological characteristics of chickpea flour in comparison with such protein sources as: 
chicken egg, rice flour and corn flour. Based on a comparative analysis, it was found that chickpea flour 
has a high biological value, contains all the essential amino acids, and in terms of the content of isoleu-
cine, lysine and leucine exceeds the reference index of the content of essential amino acids in the protein 
of a chicken egg. The rheological properties of the dough with the addition of chickpea flour have been 
studied. The dependence of the reduction of the dough formation time on the dosage of chickpea flour in 
the mixture has been established. 

Keywords: flour confectionery, biological value and efficiency, non-traditional types of 
flour, rheological properties. 
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Е.И. ЩЕРБАКОВА, А.И. ФИЛИППОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ АНТИОКСИДАНТОВ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ 
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ НАПИТКОВ (ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ) 

 
Рассмотрены полезные свойства антиоксидантов и их влияние на организм человека. 

Проанализированы данные литературы о получении экстрактов и композиций с наилучшим  
антиоксидантным эффектом и об использовании антиоксидантов при производстве  
функциональных напитков. 

Ключевые слова: антиоксидант, функциональные продукты, функциональный напиток. 
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The useful properties of antioxidants and their effect on the human body are considered. Litera-
ture data on the production of extracts and compositions with the best antioxidant effect and on the use of 
antioxidants in the production of functional beverages are analyzed. 

Keywords: antioxidant, functional foods, functional drink. 
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ПЕКТИНЫ: ХАРАКТЕРИСТИКА, СТРУКТУРА,  
ИСТОЧНИКИ И МЕТОДЫ ЭКСТРАКЦИИ 

 
Пектин представляет собой гетерогенный гидроколлоид, присутствующий в первичной 

клеточной стенке и средней пластинке у всех двудольных растений. В настоящее время цитру-
совые и яблоки являются основными источниками извлечения пектина. Пектин находит мно-
гофункциональное применение, в том числе в пищевой промышленности, здравоохранении и фар-
мацевтике, а также в производстве упаковки. В статье рассмотрены характеристики и 
структура пектина. Представлены основные источники и методы экстракции пектинов. 

Ключевые слова: пектин, гидроколлоид, экстракция, яблоки, цитрусовые плоды,  
гелеобразующая способность, эмульгирующая способность, продукты питания. 
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A.A. LUKIN 
 

PECTINS: CHARACTERISTICS, STRUCTURE,  
SOURCES AND EXTRACTION METHODS 

 
Pectin is a heterogeneous hydrocolloid present in the primary cell wall and middle lamina of all 

dicotyledonous plants. Currently, citrus fruits and apples are the main sources of pectin extraction. Pec-
tin has multiple uses, including in the food, healthcare, and pharmaceutical industries, as well as packag-
ing. The article discusses the characteristics and structure of pectin. The main sources and methods of 
pectin extraction are presented. 

Keywords: pectin, hydrocolloid, extraction, apples, citrus fruits, gelling ability, emulsifying 
ability, food products. 
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О.Ю. ЕРЕМИНА, Н.В. СЕРЕГИНА 
 

СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ 
СОЛОДОВЫХ РОСТКОВ ПШЕНИЦЫ И ЯЧМЕНЯ 

 
Проведена оценка биологической ценности белков солодовых ростков пшеницы и яч-

меня. Рассчитаны коэффициенты сбалансированности и разбалансированности аминокис-
лотного состава, коэффициент сопоставимой избыточности и индекс незаменимых амино-
кислот солодовых ростков пшеницы и ячменя. Полученные результаты могут быть использо-
ваны для разработки комбинированной пищевой добавки для введения в рецептуры пищевых 
продуктов с целью их обогащения. 

Ключевые слова: солодовые ростки пшеницы, солодовые ростки ячменя, вторичные 
сырьевые ресурсы, аминокислотный состав, коэффициент сбалансированности аминокис-
лотного состава, коэффициент разбалансированности аминокислотного состава, коэффи-
циент сопоставимой избыточности аминокислот, индекс незаменимых аминокислот. 
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An assessment of the biological value of proteins of malted wheat and barley sprouts was car-
ried out. The coefficients of balance and imbalance of the amino acid composition, the coefficient of 
comparable redundancy and the index of essential amino acids of malt wheat and barley sprouts were 
calculated. The results obtained can be used to develop a combined food additive for introduction into 
food formulations in order to enrich them. 

Keywords: malted wheat sprouts, malted barley sprouts, secondary raw materials, amino 
acid composition, balance coefficient of amino acid composition, imbalance coefficient of amino ac-
id composition, coefficient of comparable amino acid surplus, index of essential amino acids. 
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Е.С. ГАНИЕВА, С.Г. КАНАРЕЙКИНА, В.И. КАНАРЕЙКИН 
 

ОВСЯНОЙ ТАЛКАН – ПЕРСПЕКТИВНЫЙ КОМПОНЕНТ  
В ТЕХНОЛОГИИ КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Работа посвящена разработке кисломолочного напитка из козьего молока с добавлени-

ем овсяного талкана. Для этого были получены кисломолочные напитки с различным содержани-
ем растительного компонента. Используя стандартные методики, определены органолептиче-
ские и физико-химические параметры кисломолочных напитков. Подобрано оптимальное коли-
чество растительного компонента. Показано, что овсяной талкан участвует в ферментации 
продукта, уменьшает проявление синерезисных явлений при хранении, что доказывает его уча-
стие в процессе структурообразования кисломолочного продукта. На основе теоретических 
данных установлено, что внесение овсяного талкана обогащает полученный кисломолочный про-
дукт биологически активными веществами. Расчет энергетической ценности продукта и тео-
ретический анализ состава продукта позволяет его отнести к низкокалорийным продуктам с 
«чистой» этикеткой. Следовательно, его можно рекомендовать и детям, и взрослым. 

Ключевые слова: козье молоко, овсяной талкан, кисломолочный напиток, фермента-
ция, структурообразование, синерезис, питательная и энергетическая ценность продукта. 
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E.S. GANIEVA, S.G. KANAREIKINA, V.I. KANAREIKIN 
 

OATMEAL TALKAN IS A PROMISING COMPONENT  
IN THE TECHNOLOGY OF FERMENTED MILK PRODUCTS 

 
The work is devoted to the development of a fermented milk drink from goat's milk with the ad-

dition of oatmeal talkan. For this purpose, fermented milk drinks with different contents of the vegetable 
component were obtained using standard techniques, organoleptic and physico-chemical parameters of 
fermented milk drinks were determined. The optimal amount of the plant component has been selected. 
It is shown that oatmeal talkan participates in the fermentation of the product, reduces the manifestation 
of syneresis phenomena during storage, which proves its participation in the process of structure for-
mation of the fermented milk product. Based on theoretical data, it has been established that the intro-
duction of oatmeal talkan enriches the resulting fermented milk product with biologically active sub-
stances. Calculation of the energy value of the product and theoretical analysis of the composition of the 
product allows it to be attributed to low-calorie products with a «clean» label. Therefore, it can be rec-
ommended to both children and adults. 

Keywords: goat's milk, oatmeal talkan, fermented milk drink, fermentation, structure for-
mation, syneresis, nutritional and energy value of the product. 
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А.Ю. СОКОЛОВ, К.Г. ГАСПАРЯН 
 

ЗАМЕНИТЕЛИ МЯСА В ИНДУСТРИИ ПИТАНИЯ 
 

Проблема комплексного, рационального использования нового сырья в индустрии питания 
до настоящего времени не решена. При этом «зеленые» технологии последние десятилетия продви-
гают на законодательном и нормативно-техническом уровнях. Так, предлагались различные техно-
логические решения, альтернативы традиционному продовольствию, однако в нашей стране 
наблюдается дефицит перспективных технологий и продуктов питания. Особенно это касается 
продуктов, богатых белками. В связи с этим, авторами предпринята попытка изучить аналоги 
мясных продуктов с целью их внедрения в индустрии общественного питания. Выполнен патентный 
анализ по способам получения культивированного мяса. Обзор научной информации показал, что 
продукция из альтернативного (культивированного) мяса будет, видимо, в будущем будет востре-
бована рынком, не исключая общественное питание. 

Ключевые слова: мясо, растительные аналоги мясного сырья, методы, онлайн  
методы исследований рынка. 
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MEAT SUBSTITUTES IN THE FOOD INDUSTRY 

 
The problem of complex, rational use of new raw materials in the food industry has not yet been 

solved. At the same time, «green» technologies have been promoted in recent decades at the legislative and 
regulatory and technical levels. Thus, various technological solutions and alternatives to traditional food 
were proposed, but there is a shortage of promising technologies and food products in our country. This is 
especially true for foods rich in proteins. In this regard, the authors have attempted to study analogues of 
meat products in order to introduce them in the catering industry. A patent analysis was performed on the 
methods of obtaining cultured meat. A review of scientific information showed that products from alterna-
tive (cultured) meat will probably be in demand by the market in the future, not excluding public catering. 

Keywords: meat, vegetable analogues of meat raw materials, methods, online methods of 
market research. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ЩЕЛОЧЕРАСТВОРИМЫХ СОЕДИНЕНИЙ  
В ЭФИРНЫХ ЭКСТРАКТАХ ЛИСТЬЕВ ТАБАКА 

 
Исследована щелочерастворимая фракция эфирного масла табачных листьев. Эфир-

ное масло листьев Мерилэнд содержит приблизительно в 20 раз больше фенолов по сравнению 
с табачными листьями Вирджиния, что сильно влияет на аромат и вкус табачного дыма. Ко-
личества высших жирных кислот и карбонилов, содержащихся в щелочерастворимой фракции 
Мерилэнд, аналогичны или немного больше по сравнению с табачными листьями Вирджиния. 
Высокое содержание фенолов способствует укреплению курительного аромата и вкуса та-
бачного листа. 

Ключевые слова: табачные листья, эфирное масло, Вирджиния, Мерилэнд, аромат 
и вкус, табачный дым, фенолы, жирные кислоты. 
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I.I. TATARCHENKO, A.A. SLAVYANSKIY, A.A. BOLDIN, K.A. SHUMKOVA 
 

INVESTIGATION OF ALKALINE-SOLUBLE COMPOUNDS  
IN ESSENTIAL EXTRACTS OF TOBACCO LEAVES 

 
An alkaline-soluble fraction of tobacco leaf essential oil was investigated. The essential oil 

of Maryland leaves contains approximately 20 times more phenols compared to Virginia tobacco 
leaves, which greatly affects the aroma and taste of tobacco smoke. The amounts of higher fatty ac-
ids and carbonyls contained in the alkaline-soluble Maryland fraction are similar to or slightly 
greater than Virginia tobacco leaves. The high phenol content helps to strengthen the smoking aro-
ma and taste of the tobacco leaf. 
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И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, Г.С. АКОПЯН, А.А. РЕЗНИЧЕНКО, Е.А. РЕЗНИЧЕНКО 
 

БИОЛОГИЧЕСКАЯ АКТИВАЦИЯ ДРОЖЖЕЙ  
И ОЦЕНКА ИХ ВЛИЯНИЯ НА ПРОЦЕСС ХЛЕБОПЕЧЕНИЯ 

 
Представлены данные экспериментальных исследований воздействия биологически ак-

тивной добавки – ферментативного гидролизата фабрициевой сумки цыплят-бройлеров (БАД) 
на активацию прессованных и сушеных хлебопекарных дрожжей. Объекты исследования – мо-
дельные образцы теста, приготовленные без активации дожей и на активированных дрожжах 
с применением БАД. В работе использовали инструментальные методы испытаний, регламен-
тированные требованиями действующих нормативных документов, при изучении физико-
химических показателей качества муки пшеничной хлебопекарной и дрожжей хлебопекарных. 
Исследования выполнялись согласно принятым в хлебопечении методикам определения бродиль-
ной активности (интенсивности брожения) дрожжей. Установлено положительное влияние 
БАД на активацию метаболических процессов в дрожжевых клетках Saccharomyces cerevisiae. 
Установлено, что замена раствора соли на БАД в технологической цепи производства хлеба поз-
волит ускорить процесс и получить готовый продукт с повышенным содержанием белков. 

Ключевые слова: дрожжи хлебопекарные Saccharomyces cerevisiae, активация,  
ферментативный гидролизат фабрициевой сумки цыплят-бройлеров. 
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I.YU. REZNICHENKO, G.S. AKOPYAN, A.A. REZNICHENKO, E.A. REZNICHENKO 
 

BIOLOGICAL ACTIVATION OF YEAST  
AND EVALUATION OF THEIR INFLUENCE ON THE BAKERY PROCESS 

 
The data of experimental studies of the effect of a biologically active additive - an enzymat-

ic hydrolyzate of the broiler chicken pouch of fabricium (Dietary supplement) on the activation of 
pressed and dried baker's yeast are presented. The objects of study are model test samples prepared 
without doge activation and on activated yeast with the use of dietary supplements. The work used 
instrumental test methods, regulated by the requirements of the current regulatory documents, in the 
study of physical and chemical indicators of the quality of wheat flour and baker's yeast. The studies 
were carried out according to the methods adopted in baking for determining the fermentation activ-
ity (fermentation intensity) of yeast. A positive effect of dietary supplements on the activation of met-
abolic processes in the yeast cells of Saccharomyces cerevisiae was established. It has been estab-
lished that replacing the salt solution with dietary supplements in the technological chain of bread 
production will speed up the process and obtain a finished product with a high protein content. 

Keywords: baker's yeast Saccharomyces cerevisiae, activation, enzymatic hydrolyzate of 
broiler chickens' bag of Fabricius. 
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М.Э. КАРАБАЕВА, Н.А. КОЛОТОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РАЗНЫХ ВИДОВ ГОРЧИЧНОГО МАСЛА  
В ПРОИЗВОДСТВЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В рамках данной статьи авторами рассматривается возможность применения масла 

из семян горчицы крамбе в стандартной рецептуре горчичного батона. Экспериментально 
установлено, что масло из семян горчицы крамбе может служить хорошей альтернативой 
маслу из семян белой горчицы. 

Ключевые слова: хлебобулочные изделия, горчичный батон, горчичное масло,  
крамбе, жирнокислотный состав масел. 
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M.E. KARABAEVA, N.A. KOLOTOVA 
 

THE USE OF DIFFERENT TYPES OF MUSTARD OIL  
IN THE PRODUCTION OF BAKERY PRODUCTS 

 
Withintheframeworkofthisarticle, theauthorsconsiderthepossibilityofusingcrambeoilintherec-

ipeof a mustardloaf. Ithasbeenexperimentallyestablishedthatcrambeoilcanserveas a goodalterna-
tivetowhitemustardseedoil. 

Keywords: bakeryproducts; mustardloaf; mustardoil; crambe; fattyacidcompositionofoils. 
 



Качество и безопасность пищевых продуктов 
 

№ 6(77) 2022   _______________________________________________________________________  39 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 
1. Prahova, T.YA. Biologiya, vozdelyvanie i kachestvo maslo semyan krambe abissinskoj / T.YA. Prahova, 

V.A. Prahov // Molodoj uchenyj. – 2013. – №1(48). – S. 436-437. [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: 
https://moluch.ru/archive/48/6008 

2. Volovik, V.T. Sravnenie zhirnokislotnogo sostava razlichnyh pishchevyh masel [Elektronnyj resurs] / V.T. 
Volovik, T.V. Leonidova, L.M. Korovina, N.A. Blohina, N.P. Kasarina // Mezhdunarodnyj zhurnal prikladnyh i funda-
mental'nyh issledovanij. – 2019. – №5. – S. 147-152. – Rezhim dostupa: https://applied-
research.ru/ru/article/view?id=12754 

3. Gamayurova, V.S. Mify i real'nost' v pishchevoj promyshlennosti. II. Sravnenie pishchevoj i biologicheskoj 
cennosti rastitel'nyh masel / V.S. Gamayurova, L.E. Rzhechickaya // Vestnik Kazanskogo tekhnologicheskogo universi-
teta. – 2011. – №18. – S. 146-155. 

4. Dolgolyuk, I.V. Rastitel'nye masla – funkcional'nye produkty pitaniya / I.V. Dolgolyuk, L.V. Tereshchuk, 
M.A. Trubnikova, K.V. Starovojtova // Tekhnika i tekhnologiya pishchevyh proizvodstv. – 2014. – № 2. – S. 122-128. 

5. Gromova, O.A. Omega-3 polinenasyshchennye zhirnye kisloty i kognitivnoe razvitie detej / O.A. Gromova, 
I.YU. Torshin, E.YU. Egorova // Voprosy sovremennoj pediatrii. – 2011. – №1. T. 10. – S. 66-72. 

6. Svetlova, S. Omega-9: pol'za i vred [Elektronnyj resurs] / S. Svetlova. – Rezhim dostupa: 
https://medaboutme.ru/zdorove/publikacii/stati/ lechebnoe_pitanie/omega_9_polza_i_vred 

7. Prahova, T.YA. Krambe abissinskaya (CrambeabyssinicaHochst.): monografiya / T.YA. Prahova. – Penza: 
RIO PGAU, 2017. – 132 s. 

8. Belyakov, A.M. Potencial maslichnyh kul'tur semejstva kapustovye / A.M. Belyakov, V.I. Buyankin, O.N. 
Gurova // Zemledelie. – 2009. – №5. – S. 11-13. 

9. GOST 8807-94. Maslo gorchichnoe. Tekhnicheskie usloviya. Vved. 1997-01-01. [Elektronnyj resurs].  
– Rezhim dostupa: https://docs.cntd.ru/document/1200022924 

10. GOST R 58233-2018. Hleb iz pshenichnoj muki. Tekhnicheskie usloviya. Vved. 2019-10-01. [Elektronnyj 
resurs]. – Rezhim dostupa: https://docs.cntd.ru/document/1200160973 

11. Sbornik tekhnologicheskih instrukcij dlya proizvodstva hlebobulochnyh izdelij VNIIHP / Ministerstvo 
hleboproduktov SSSR. – M.: Prejskurantizdat, 1989. – 1080 s. 
 
Karabaeva Marjam Erkinovna 
Saratov State University of Genetics, Biotechnology and Engineering named after N.I. Vavilov 
Doctor of biological sciences, professor at the department of Food Technology 
410012, Russia, Saratov, Pyotr Stolypin Ave., 4, E-mail: karabaeva_marina@mail.ru 
 
Kolotova Natalia Andreevna 
Saratov State University of Genetics, Biotechnology and Engineering named after N.I. Vavilov 
Candidate of technical sciences, assistante professor at the department of Food Technology 
410012, Russia, Saratov, Pyotr Stolypin Ave., 4, E-mail: natasha.kolotova@yandex.ru 
 

© Карабаева М.Э., Колотова Н.А., 2022 
 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(77) 2022 40 

 
 
 
 

УДК 616-085-047.44:613.29                                         DOI:10.33979/2219-8466-2022-77-6-97-101 
 

О.В. ЕВДОКИМОВА, Т.Н. ИВАНОВА, И.В. БУТЕНКО, Н.С. ЕВДОКИМОВ 
 

АНАЛИЗ ЗАБОЛЕВАЕМОСТИ ПИЩЕВАРИТЕЛЬНОЙ  
СИСТЕМЫ НАСЕЛЕНИЯ НА ПРИМЕРЕ ОРЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ  

И ЛЕКАРСТВЕННЫХ РАСТЕНИЙ, РАЗРЕШЕННЫХ  
К ПРИМЕНЕНИЮ В ПИЩЕВЫХ ТЕХНОЛОГИЯХ 

 
Приведено обоснование зависимости продолжительности и качества жизни человека 

через структуру и характер питания населения, представлены результаты анализа данных по 
заболеваемости пищеварительных систем на примере населения Орловской области по данным 
Департамента здравоохранения региона, выявлен динамический рост заболеваемости, непосред-
ственно связанной с питанием. Приведены данные анализа возможности применения лекар-
ственных растений при заболеваниях пищеварительной системы. 

Ключевые слова: питание, заболеваемость населения, лекарственное растительное 
сырье, пищевые технологии, пищеварительная система. 
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O.V. EVDOKIMOVA, T.N. IVANOVA, I.V. BUTENKO, N.S. EVDOKIMOV 
 

ANALYSIS OF THE MORSE RATE OF THE DIGESTIVE SYSTEM  
OF THE POPULATION ON THE EXAMPLE OF THE OREL REGION AND 
MEDICINAL PLANTS ALLOWED FOR USE IN FOOD TECHNOLOGIES 

 
The substantiation of the dependence of the duration and quality of human life through the 

structure and nature of the nutrition of the population is given, the results of the analysis of data on the 
incidence of digestive systems are presented on the example of the population of the Oryol region ac-
cording to the Department of Health of the region, a dynamic increase in the incidence of morbidity di-
rectly related to nutrition is revealed. The data of the analysis of the possibility of using medicinal plants 
in diseases of the digestive system are given. 

Keywords: nutrition, morbidity of the population, medicinal plant materials, food technolo-
gies, digestive system. 
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Е.Н. АРТЕМОВА, Т.В. АЛЕКСЕЕВА, С.В. ЛОБАНОВА 
 

АНАЛИЗ СПРОСА И ПРЕДЛОЖЕНИЯ ВАРЕНИЧНОЙ  
И ПЕЛЬМЕННОЙ ПРОДУКЦИИ НА РЕГИОНАЛЬНОМ РЫНКЕ 

 
В статье рассмотрены спрос и предложение на вареничную и пельменную продук-

цию на базе действующего специализированного предприятия на региональном рынке. На ос-
нове отчетной документации, полученной с помощью программы «РестАрт: Администра-
тор – 1С-Рарус», выявлен потребительский спрос на пельмени и вареники с различными 
начинками, установлены позиции вареников и пельменей с минимальным и максимальным 
спросом, оценена идея создания наборов пельменей и вареников из различных позиций дей-
ствующего меню как полезная и универсальная. 

Ключевые слова: потребительский спрос, предложение, вареники, пельмени, цена. 
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E.N. ARTEMOVA, T.V. ALEKSEEVA, S.V. LOBANOVA 
 

ANALYSIS OF SUPPLY AND DEMAND OF DUMPLINGS  
AND DUMPLINGS ON THE REGIONAL MARKET 

 
The article considers the supply and demand for dumpling and dumpling products on the ba-

sis of an existing specialized enterprise in the regional market. Based on the reporting documentation 
obtained using the program «RestArt: Administrator - 1C-Rarus», consumer demand for dumplings 
and dumplings with various fillings was identified, the positions of dumplings and dumplings with 
minimal and maximum demand were established, the idea of creating sets of dumplings and dump-
lings from various positions of the current menu was evaluated as useful and versatile. 

Keywords: consumer demand, dumplings, dumplings, sales. 
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ПРЕДПРИЯТИЙ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ В УСЛОВИЯХ 

ДЕСТРУКТИВНОГО ВОЗДЕЙСТВИЯ ВНЕШНЕЙ СРЕДЫ 
 

Рассмотрены проблемы развития сферы производства продуктов питания. Сфор-
мулированы принципы управления материально-техническим обеспечением предприятий пи-
щевой промышленности. Представлен алгоритм оптимизации системы материально-
технического обеспечения предприятий пищевой промышленности. Раскрыты основные 
элементы системы эффективного управления материально-техническим обеспечением 
предприятий пищевой промышленности. 

Ключевые слова: управление, материально-техническое обеспечение, пищевая про-
мышленность, запасы, логистика, развитие. 
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The problems of food production development are considered. The principles for managing 

the material and technical support of food industry enterprises are formulated. The algorithm for op-
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timizing the logistics system of food industry enterprises is presented. Disclosed are the main elements 
of the system for effective management of material and technical support of food industry enterprises. 

Keywords: management, material and technical support, food industry, stocks, logistics, 
development. 
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ПОТЕНЦИАЛЬНЫЕ ВОЗМОЖНОСТИ И ДОСТИГНУТЫЕ 
РЕЗУЛЬТАТЫ РЕГИОНАЛЬНОЙ ЭКОНОМИКИ В РЯДЕ ОТРАСЛЕЙ 

 
Российская экономика в текущем году достигла значительных положительных ре-

зультатов, отвечая на вызовы мирового сообщества, и в ближайшем будущем замедление 
темпов роста аналитиками не прогнозируется. На первое место выходят отрасли агропро-
мышленного комплекса, пищевой и перерабатывающей промышленности, поскольку про-
граммы по обеспечению продовольственной безопасности населения России и дружествен-
ных ей стран играют важную роль в приоритетных направлениях развития не только в фе-
деральном масштабе, но и в рамках конкретных регионов. Орловская область по итогам де-
вяти месяцев 2022 г. достигла положительных результатов как по результатам производ-
ства внутри региона, так и по выходу за пределы области. 

Ключевые слова: пищевая и перерабатывающая промышленность, экспорт, между-
народная кооперация, прогноз социально-экономического развития, индекс производства пище-
вых продуктов, креативная экономика. 
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POTENTIAL OPPORTUNITIES AND RESULTS ACHIEVED REGIONAL 
ECONOMY IN A NUMBER OF INDUSTRIES 

 
The Russian economy has achieved significant positive results this year, responding to the chal-

lenges of the world community, and analysts do not predict a slowdown in growth rates in the near fu-
ture. The sectors of the agro-industrial complex, the food and processing industry are taking the first 
place, since programs to ensure the food security of the population of Russia and its friendly countries 
play an important role in the priority areas of development not only on a federal scale, but also within 
specific regions. Based on the results of nine months of 2022, the Oryol region achieved positive results 
both in terms of production results within the region and in terms of going beyond the region. 

Keywords: food and processing industry, export, international cooperation, socio-
economic development forecast, food production index, creative economy. 
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