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

ВЛИЯНИЕ ВЛАЖНОСТИ НА КИНЕТИКУ ОСАЖДЕНИЯ 
МАКАРОННОГО ТЕСТА ДЛЯ 3D-ПЕЧАТИ 

 
Основной проблемой при промышленной переработке высокогидратированного пше-

ничного теста является стабильность теста с течением времени. Во время хранения происхо-
дит разделение фаз, что отрицательно сказывается на вязкоупругих свойствах теста. В 
настоящей работе исследовалось влияние влажности на кинетику осаждения макаронного те-
ста. Диапазон влажности теста был установлен на уровне от 55 до 80% от общего количе-
ства воды в рецептуре, с учетом воды, содержащейся в муке. Тесто, имеющее в всем составе 
от 55 до 65% влаги, сохраняло свою структуру практически в неизменном состоянии в течение 
72 ч, а в образцах теста с массовой долей влаги от 70 до 80% значительная деформация 
структуры начиналось уже после 15 мин. с момента его приготовления. Полученные результа-
ты могут быть использованы при разработке режимов процесса 3D-печати мучных изделий. 

Ключевые слова: макаронное тесто, осаждение, стабильность, 3D-печать. 
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YU.E. KAVERINA, A.N. MARTEKHA, S.A. BREDIKHIN, V.V. TOROPTSEV 
 

INFLUENCE OF HUMIDITY ON SETTLING KINETICS  
OF PASTA DOUGH FOR 3D PRINTING 

 
The main problem in the industrial processing of highly hydrated wheat dough is the stability 

of the dough over time. During storage, phase separation occurs, which adversely affects the viscoe-
lastic properties of the dough. In the present work, the influence of humidity on the kinetics of pasta 
dough settling was investigated. The dough moisture range was set at 55 to 80% of the total water in 
the recipe, taking into account the water contained in the flour. The dough, having in the whole com-
position from 55 to 65% moisture, retained its structure almost unchanged for 72 hours, and in dough 
samples with a mass fraction of moisture from 70 to 80%, a significant deformation of the structure 
began already after 15 minutes from the moment of its preparation. The results obtained can be used 
to develop the modes of the process of 3D printing of flour products. 

Keywords: pasta dough, settling, stability, 3D printing. 
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Д.Л. АЛЬШЕВСКИЙ, Т.М. АЮПОВА 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ ИМИТАЦИОННОГО ШПИКА  
НА ОСНОВЕ ЖИРОСОДЕРЖАЩИХ КОМПОНЕНТОВ КОНИНЫ 

 
Установлено, что жировой конский тримминг можно применять для изготовления 

имитационного шпика, используемого для производства сыровяленной колбасы из конины. 
Установлены рекомендуемые соотношения массовой доли в имитационном шпике жира-сырца 
конского к воде, а также установлена массовая доля многофункциональной добавки МИТПРО, 
определяющей прочность готового полуфабриката. Разработана рецептура имитационного 
шпика на основе жирового конского тримминга. Составлена структурная технологическая 
схема производства сыровяленного колбасы из конины с применением имитационного шпика. 

Ключевые слова: имитационный шпик, сыровяленная колбаса из конины, конский 
жир-сырец, многофункциональная добавка МИТПРО. 
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D.L. ALSHEVSKY, T.M. AYUPOVA 
 

DEVELOPMENT OF A RECIPE FOR IMITATION LARD ON BASE  
OF FAT-CONTAINING COMPONENTS OF HORSE MEAT 

 
It has been established that horse fat trimming can be used to produce imitation lard used for 

the production of dry-cured sausage from horse meat. The recommended ratios of the mass fraction in 
imitation raw horse fat to water have been established, and the mass fraction of the multifunctional addi-
tive MITPRO, which determines the strength of the finished semi-finished product, has been established. 
Development of a recipe for imitation lard based on horse trimming fat. A structural technological 
scheme for the production of dry-cured sausage from horse meat using imita-tion lard has been compiled. 

Keywords: imitation lard, dry-cured horse meat sausage, raw horse fat, multifunctional 
additive MITPRO. 
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Ю. ЛОУРЕНС, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, Е.А. ЕГУШОВА 
 

ТЕНДЕНЦИИ РАЗВИТИЯ НУТРИГЕНОМИКИ  
В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
Представлен обзорный материал по истории нутригеномики, роли геномики в науке о 

питании, появлении персонализированного питания. Показаны основные тенденции в нутриге-
номике: продвинутые технологии секвенирования ДНК, интеграция искусственного интеллек-
та и машинного обучения, эстетические аспекты и конфиденциальность данных, растущий 
спрос потребителей на персонализированное питание. Дана характеристика факторам влия-
ния нутригеномики на пищевое производство и выделены возможности для устойчивого про-
изводства продуктов питания, а также проблемы производителей продуктов питания. Обо-
значены будущие перспективы применения нутригеномики в производстве пищевых продуктов. 

Ключевые слова: нутригеномика, влияние на пищевое производство, будущие перспекти-
вы нутригеномики в пищевой промышленности, потенциальные преимущества нутригеномики. 
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TRENDS IN THE DEVELOPMENT OF NUTRIGENOMICS  
IN THE FOOD INDUSTRY 

 
A review material on the history of nutrigenomics, the role of genomics in nutritional sci-

ence, and the emergence of personalized nutrition is presented. The main trends in nutrigenomics 
are shown: advanced DNA sequencing technologies, integration of artificial intelligence and ma-
chine learning, aesthetic aspects and data privacy, growing consumer demand for personalized nu-
trition. The factors of influence of nutrigenomics on food production are characterized and the op-
portunities for sustainable food production, as well as the problems of food producers, are high-
lighted. The future prospects for the use of nutrigenomics in food production are outlined. 

Keywords: nutrigenomics, impact on food production, future prospects of nutrigenomics in 
the food industry, potential benefits of nutrigenomics. 
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О.А. ОРЛОВЦЕВА, В.В. ГРОСС 
 

РАЗРАБОТКА ШОКОЛАДА С ПРИМЕНЕНИЕМ 
КАРОТИНСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ ДЛЯ ПРОФИЛАКТИКИ 

ФОЛЛИКУЛЯРНОГО ГИПЕРКЕРАТОЗА Ι ТИПА 
 

Научная статья посвящена исследованиям в области разработки функциональных про-
дуктов, в частности рецептуры и технологии приготовления молочного шоколада с каротинсо-
держащей начинкой для профилактики фолликулярного гиперкератоза Ι типа. Приведена оценка 
разработанных образцов по органолептическим и физико-химическим показателям на соответ-
ствие требованиям межгосударственного стандарта. Экспертным методом определены потре-
бительские свойства предлагаемых продуктов. Для итоговых образцов молочного шоколада была 
рассчитана пищевая ценность, на основании которой сделан вывод о степени удовлетворения су-
точной нормы в необходимых нутриентах. 

Ключевые слова: фолликулярный гиперкератоз Ι типа, молочный шоколад, каротиноиды, 
α-каротин, β-каротин, β-криптоксантин, морковь, облепиха. 
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O.A. ORLOVTSEVA, V.V. GROSS 

 

DEVELOPMENT OF CHOCOLATE WITH THE USE OF CAROTENE-
CONTAINING RAW MATERIALS FOR THE PREVENTION OF 

FOLLICULAR HYPERKERATOSIS TYPE I 
 

The scientific article is devoted to research in the development of functional products, in particu-
lar, the formulation and technology of making milk chocolate with a carotene-containing filling for the pre-
vention of follicular hyperkeratosis of the first type. The evaluation of the developed samples according to 
organoleptic and physico-chemical indicators for compliance with the requirements of the interstate stand-
ard is given. The consumer properties of the offered products are determined by the expert method. For the 
final samples of milk chocolate, the nutritional value was calculated, on the basis of which a conclusion was 
made about the degree of satisfaction of the daily norm in the necessary nutrients. 

Keywords: follicular hyperkeratosis type I, milk chocolate, carotenoids, α-carotene, β-carotene, 
β-cryptoxanthin, carrot, sea buckthorn. 
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Л.И. АГЗАМОВА, З.Ш. МИНГАЛЕЕВА, И.С. НИЗАМОВА, Р.З. АГЗАМОВ 
 

ПЕРСПЕКТИВНАЯ ДОБАВКА В ПРОИЗВОДСТВЕ НАЦИОНАЛЬНОГО 
МУЧНОГО КОНДИТЕРСКОГО ИЗДЕЛИЯ «БАУРСАК» 

 
Применение биологически активной добавки в составе рецептуры кондитерского изделия 

«Баурсак» позволяет расширить ассортимент национальной продукции с улучшенными потреби-
тельскими свойствами и повышенной пищевой ценностью. 

Ключевые слова: мучное кондитерское изделие, фритюр, окисление, биологически  
активная добавка. 
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A PROSPECTIVE ADDITIVE IN THE PRODUCTION  
OF THE NATIONAL FLOUR CONFECTIONERY «BAURSAK» 
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The use of a biologically active additive as part of the recipe of the confectionery «Baursak» 
makes it possible to expand the range of national products with improved consumer properties and  
increased nutritional value. 

Keywords: flour confectionery, deep-frying, oxidation, biologically active additive. 
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В.П. СЕРГУН, Д.Д. АГЕЕНКО, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

СПЕЦИАЛИРОВАННЫЙ ИНОВАЦИОННЫЙ ПРОДУКТ  
НА ОСНОВЕ ПАНТОВ МАРАЛА: ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ СВОЙСТВА, 

ЭФФЕКТИВНОСТЬ 
 

Разработан инновационный специализированный продукт в форме БАД на основе пантов 
марала с заданными функциональными свойствами. Состав БАД включает 97% подсолнечного 
масла и 3% раствора липидов пантов марала. Дана характеристика состава и функциональных 
свойств пантов марала, что позволило определить функциональную направленность специализи-
рованного продукта. Разработанная форма БАД представляет маслянистую жидкость цветом 
от желтого до коричневого с характерным для сырьевых компонентов вкусом и специфическим 
запахом. Определены физико-химические показатели: плотность при 20

о
С, г/см

3
 – от 0,88 до 0,94; 

кислотное число, ГКОН на 100 г продукта, не более – 4,0; перекисное число, ммоль/кг, не более – 
10. Установлены сроки и условия хранения на основе изучения показателей безопасности – 15 мес. 
при 2-10°С. Проведены доказательные медицинские исследования, результаты которых свиде-
тельствуют о эффективности применения БАД при вегето-сосудистой патологии. 

Ключевые слова: инновационный продукт, панты марала, характеристика, функцио-
нальные свойства, эффективность. 
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SPECIAL INNOVATIVE PRODUCT BASED ON MARAL PANTS: 
FUNCTIONAL PROPERTIES, EFFICIENCY 

 
An innovative specialized product has been developed in the form of dietary supplements based 

on deer antlers with specified functional properties. The composition of dietary supplements includes 97% 
sunflower oil and 3% lipid solution of deer antlers. The characteristics of the composition and functional 
properties of deer antlers are given, which made it possible to determine the functional orientation of a 
specialized product. The developed form of dietary supplement is an oily liquid with a color from yellow to 
brown with a characteristic taste for raw materials and a specific smell. Physical and chemical parameters 
were determined: density at 20˚С, g/cm3 – from 0.88 to 0.94; acid number, GKOH per 100 g of the prod-
uct, not more than 4.0; peroxide value, mmol/kg, not more than - 10. Terms and conditions of storage are 
established based on the study of safety indicators - 15 months at 2-10°C. Evidence-based medical studies 
have been carried out, the results of which indicate the effectiveness of the use of dietary supplements in 
vegetative-vascular pathology. 

Keywords: innovative product, deer antlers, characteristics, functional properties, efficiency. 
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Н.В. КУЗНЕЦОВ, И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, Я.Н. ТКАЧЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПРОЦЕССА ПОГЛОЩЕНИЯ КИСЛОРОДА 
ТАБАКОМ ПРИ ФЕРМЕНТАЦИИ 

 
Окислительно-восстановительные реакции, протекающие при ферментации табачных 

листьев и имеющие большое значение в формировании качественных признаков готового продук-
та, сопровождаются поглощением на воздухе молекулярного кислорода. При ферментации таба-
ка определенными фиксированными режимами возможна фиксация окончания процесса при более 
высоких значениях кислородного показателя. 

Ключевые слова: ферментация, табачные листья, поглощение кислорода, температура, 
влажность, товарный сорт, комбинированный режим. 
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INVESTIGATION OF THE PROCESS OF OXYGEN ABSORPTION  
BY TOBACCO DURING FERMENTATION 

 
The redox reactions that occur during fermentation of tobacco leaves and are of great im-

portance in the formation of qualitative characteristics of the finished product are accompanied by the ab-
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sorption of molecular oxygen in the air. When fermenting tobacco with certain fixed mode, it is possible to 
fix the end of the process at higher values of the oxygen index. 

Keywords: fermentation, tobacco leaves, oxygen absorption, temperature, humidity, commercial 
grade, combined mode. 
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Т.М. БОЙЦОВА, Н.В. ДЕМЕНТЬЕВА, А.А. БОКОВ 
 

КОМПЛЕКСНОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ НЕРКИ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ 
МАЛОСОЛЕНОЙ ПРОДУКЦИИ 

 
Нерка – представитель лососевых, является ценным сырьем для производства дели-

катесной малосоленой продукции. Содержит полноценные белки, липиды, содержащие цен-
ные ПНВЖК, протеолитические ферменты. Невысокие концентрации поваренной соли не 
могут обеспечить сохранность готовой малосоленой продукции, поэтому в технологии 
предусмотрено использование химических консервантов. В ходе проведенных исследований 
для гарантии качества и увеличения срока годности вместо химических консервантов пред-
ложено использовать барьерные свойства комплекса растительных компонентов, замора-
живание и холодильное хранение. Белки нерки содержат аминокислоту гистидин, поэтому 
необходимо выдерживать нормы ПДК. Также должен быть контроль опасных для человека 
паразитов. Для расширения ассортимента и принципа комплексного использования сырья 
разработаны рецептуры и технология малосоленых паст из пищевых обрезков разделки ма-
лосоленой нерки на филе и некондиционного вторичного сырья (молок и икры). 

Ключевые слова: малосоленая нерка, барьерные свойства, растительные компоненты, 
технология паст, рецептура. 
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T.M. BOYTSOVA, N.V. DEMENTIEVA, A.A. BOKOV 
 

INTEGRATED USE OF SOCIETY IN PRODUCTION  
LOW-SALT PRODUCTS 

 
Sockeye salmon, a representative of salmon, is a valuable raw material for the production of del-

icatessen low-salted products. Contains complete proteins, lipids containing valuable PUFAs, proteolytic 
enzymes. Low concentrations of table salt cannot ensure the safety of finished low-salted products, there-
fore the technology provides for the use of chemical preservatives. In the course of the studies, in order to 
guarantee quality and increase the shelf life, instead of chemical preservatives, it was proposed to use the 
barrier properties of a complex of plant components, freezing and refrigeration storage. Sockeye salmon 
proteins contain the amino acid histidine, so it is necessary to comply with MPC norms. There should also 
be control of parasites dangerous to humans. To expand the range and the principle of complex use of raw 
materials, recipes and technology for low-salted pastes from food trimmings for cutting low-salted sockeye 
salmon into fillets and substandard secondary raw materials (milk and caviar) have been developed. 

Keywords: low-salted sockeye salmon, barrier properties, plant components, paste  
technology, recipe. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Bogdanov, V.D. Vodnye biologicheskie resursy Kamchatki: Biologiya, sposoby dobychi, pererabotka / V.D. 

Bogdanov, V.I. Karpenko, E.G. Norinov. – Petropavlovsk-Kamchatskij: HK «Novaya kniga», 2005 (Vladivostok : FGUP 
IPK Dal'press). – 258 s. 

2. Bogdanov, V.D. Sovremennye tekhnologii proizvodstva solenoj produkcii iz sel'di tihookeanskoj i lososevyh: 
monografiya / V.D. Bogdanov, M.V. Blagonravova, N.S. Saltanova. – Petropavlovsk-Kamchatskij: HK «Novaya kniga», 
2007. – 235 s. 

3. Karpenko, V.I. Pitanie i osobennosti rosta tihookeanskih lososej v morskih vodah: monografiya / V.I. Karpenko, 
L.D. Andrievskaya, M V. Koval'. – Petropavlovsk-Kamchatskij: KamchatNIRO, 2013. – 303 s. 

4. Tuponogov, V.N. Polevoj opredelitel' promyslovyh i massovyh vidov ryb dal'nevostochnyh morej Rossii / V.N. 
Tuponogov, L.S. Kodolov. – Vladivostok : Russkij Ostrov, 2014. – 335 s. 

5. Kizevetter, I.V. Biohimiya syr'ya vodnogo proiskhozhdeniya / I.V. Kizevetter. – M.: Pishch. prom-st', 1973. – 422 s. 
6. Safronova, T.M. Syr'e i materialy rybnoj promyshlennosti: uchebnik / T.M. Safronova, V.M. Dacun, S.N. Maksi-

mova. – Izd. 3-e, ispr. i dop. – Sankt-Peterburg: Lan', 2013. – 329 s. 
7. Aminokislota gistidin: znachenie dlya detej i vzroslyh [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: 

https://testslab.ru/index.php?cnt=1140. 
8. Podvolockaya, A.B Gistamin, kak pokazatel' bezopasnosti svezhemorozhenoj ryby / A.B. Podvolockaya, L.A. 

Tekut'eva, E.S. Fishchenko, V.I. Bobchenko, A.V. Kirillov // Hranenie i pererabotka sel'skohozyajstvennogo syr'ya. – 2016.  
– № 11. – S. 35-38. 

9. Bajdalinova, L.S. Biotekhnologiya moreproduktov / L.S. Bajdalinova, A.S. Lysova, O.YA. Mezenova, N.T. Ser-
geeva, T.N. Sluckaya, G.E. Stepanova. – M.: Mir, 2006. – 560 s. 

10. Hotina, V.A. Metabolizm holesterina v makrofagah / V.A. Hotina, V.N. Suhorukov, D.A. Kashirskih, I.A. So-
benin, A.N. Orekhov // Kompleksnye problemy serdechno-sosudistyh zabolevanij. – 2020. – №9(2). – S. 91-101. 

mailto:dnvdd@mail.ru


Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 6(83) 2023   _______________________________________________________________________  21 

11. YArzhombek, A.A. Faktory, vliyayushchie na kachestvo syr'ya pri dobychi dal'nevostochnyh lososej / A.A. 
YArzhombek // Rybnoe hozyajstvo. – 2012. – №2. – S. 64-65. 

12. Sergeenko, N.V Zarazhennost' tihookeanskih lososej Kamchatki patogennymi agentami, vliyayushchimi na ih 
tovarnoe kachestvo / N.V. Sergeenko, O.A. Nadeeva // Voprosy rybolovstva. – 2007. – №3(31). – S. 547-558. 

13. Vytovtov, A.A. Teoreticheskie i prakticheskie osnovy organolepticheskogo analiza produktov pitaniya / A.A. 
Vytovtov. – SPb.: GIORD, 2010. – 232 s. 

14. Busarova, O.YU. Parazity lososevyh ryb (salmonidae) ozera Azabach'ego (Kamchatka), opasnye dlya zdorov'ya 
cheloveka i vliyayushchie na kachestvo rybnogo syr'ya / O.YU. Busarova, G.G. Koltun, V.V. Podvalova // VNIRO: Issledo-
vaniya vodnyh biologicheskih resursov Kamchatki i Severo-zapadnoj chasti Tihogo okeana. – 2018. – №48. – S. 31-42. 

15. Kurochkin, YU.V. Metody parazitologicheskogo inspektirovaniya morskoj ryby i rybnoj produkcii (morskaya 
ryba-syrec, ryba ohlazhdennaya i morozhenaya) / YU.V. Kurochkin, L.I. Biserova, V.YU. Andreev, I.A. Tagushev. – M.: 
VNIRO Centr nauchno-tekhnicheskih uslug «Nauka»,1989. – 44 s. 

16. Mogil'nyj, M.P. Pishchevye i biologicheski aktivnye veshchestva v pitanii / M.P. Mogil'nyj. – M.: DeLi print, 
2007. – 240 s. 

17. Dement'eva, N.V. Razrabotka sposoba posola file nerki s vklyucheniem natural'nyh pishchevyh dobavok / N.V. 
Dement'eva, T.M. Bojcova, A.A. Bokov // Tekhnologiya i tovarovedenie innovacionnyh pishchevyh produktov. – 2023.  
– №1(78). – S. 9-13. 

18. ZHarinov, A.I. Pishchevaya biotekhnologiya: nauchno-prakticheskie resheniya v APK: monografiya / A.I. 
ZHarinov, I.F. Gorlov, YU.N. Nelepov, N.A. Sokolova. – M.: Vestnik RASKHN, 2007. – 476 s. 

19. Sergeenko, N.V Zarazhennost' tihookeanskih lososej Kamchatki patogennymi agentami, vliyayushchimi na ih 
tovarnoe kachestvo / N.V. Sergeenko, O.A. Nadeeva // Voprosy rybolovstva. – 2007. – №3(31). – S. 547-558. 

20. Dvoryaninova, O.P. Pobochnoe syr'e ikornogo proizvodstva: pishchevaya i biologicheskaya cennost', funkcion-
al'no-tekhnologicheskie svojstva i perspektivy primeneniya / O.P. Dvoryaninova, A.V. Sokolov // IV Mezhdunarodnyj Bal-
tijskij morskoj forum. – Kaliningrad: Izd-vo KGTU, 2016. – S. 1331-1340. 

21. Maksimova, S.N. Ocenka tekhnologicheskogo potenciala othodov ot pererabotki tihookeanskih lososej / S.N. 
Maksimova, D.V. Poleshchuk, S.YU. Ponomarenko, A.N. Bashtovoj, E.D. Goryacheva // Pishchevaya promyshlennost'.  
– 2021. – №11. – S. 95-99. 
 
Boytsova Tatyana Maryanovna  
Far Eastern State Technical Fisheries University  
Doctor of technical sciences, professor at the department of Industrial Fishing  
690087, Russia, Vladivostok, Lugovaya st., 52b, E-mail: boitsova_tm@mail.ru 
 

Dementieva Natalya Valer’evna  
Far Eastern State Technical Fisheries University  
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of Food Technology  
690087, Russia, Vladivostok, Lugovaya st., 52b, E-mail: dnvdd@mail.ru 
 

Bokov Andrey Andreevich  
Limited Liability Company «VITYAZ AVTO»  
Head of technology department  
684032, Russia, Kamchatsky region, Elizovsky district, Nikolaevka village, Entuziastov microdistrict, building 1  
E-mail: Andrei-Bokov@bkl.ru 
 

© Бойцова Т.М., Дементьева Н.В., Боков А.А., 2023 
  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(83) 2023 22 

УДК 339.138: 366.65                                                      DOI:10.33979/2219-8466-2023-83-6-56-61 
 

О.Ю. ТИХОНОВА, Н.В. ДМИТРИЕВА, Т.В. КОТОВА, Т.В. ФРОЛОВА, А.А. ГРУЗИН 
 

МАРКЕТИНГОВОЕ ИССЛЕДОВАНИЕ КОНТРАСТНОСТИ 
МАРКИРОВКИ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ 

 
Исследование теоретических основ контрастности, как явления, и ее значимости для 

легкочитаемости маркировки пищевой продукции обосновали необходимость проведения мар-
кетингового исследования для выявления наиболее приемлемого уровня контрастности марки-
ровки с точки зрения потребителей. В статье представлены результаты маркетингового ис-
следования с целью выявления оптимального уровня контрастности для возможного последу-
ющего установления ее нормы. Исследования проводилось посредством опроса потребителей 
по специально разработанной анкете с предъявлением шаблонов маркировки с разными уров-
нями контрастности для определения наиболее приемлемого. Проведенное исследование позво-
лило уточнить параметры контрастности маркировки пищевой продукции, при которых по-
требители не испытывают трудностей с ее прочтением при заданных размерах шрифта, 
установленных нормативными документами. 

Ключевые слова: маркировка пищевой продукции, контрастность маркировки,  
маркетинговое исследование, репрезентативная выборка. 
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O.YU. TIKHONOVA, N.V. DMITRIEVA, T.V. KOTOVA, T.V. FROLOVA, A.A. GRUZIN 
 

MARKETING RESEARCH OF FOOD LABELING CONTRAST 
 
The study of the theoretical foundations of contrast, as a phenomenon, and its significance for the 

readability of food labeling substantiated the need for marketing research to identify the most acceptable 
level of labeling contrast from the point of view of consumers. The article presents the results of a market-
ing research in order to identify the optimal level of contrast for the possible subsequent establishment of 
its norm. The research was carried out through a survey of consumers using a specially designed ques-
tionnaire with the presentation of labeling templates with different levels of contrast to determine the most 
appropriate. The study made it possible to clarify the contrast parameters of food labeling, in which con-
sumers do not experience difficulties in reading it at given font sizes established by regulatory documents. 

Keywords: food labeling, labeling contrast, marketing research, representative sample. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. TR TS 022/2011. Pishchevaya produkciya v chasti ee markirovki: tekhnicheskij reglament Tamozhennogo 
Soyuza [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: http://www.vniis.ru/vvvvvvvupublications/detail/2279 

2. GOST 51074-2003. Pishchevye produkty. Informaciya dlya potrebitelya. Obshchie trebovaniya. – Vved. 
27.12.2003. – M.: Standartinform, 2003. – 25 s. 

3. Dmitrieva, N.V. Marketing / N.V. Dmitrieva, O.S. Gabinskaya. – M.: Izd. centr RIOR, 2018. – 240 s. 
4. Tihonova, O.YU. Osnovnye trebovaniya k markirovochnym shriftam / O.YU. Tihonova, I.YU. Reznichen-

ko, I.L. Sel'skaya // Tekhnologiya i tovarovedenie innovacionnyh pishchevyh produktov. – 2017. – №6(47). – S. 56-61. 
5. Tihonova, O.YU. Kontrastnost' markirovki pishchevoj produkcii / O.YU. Tihonova, I.YU. Reznichenko, 

S.S. Suslova // Tekhnologiya i tovarovedenie innovacionnyh pishchevyh produktov. – 2018. – №4(51). – S. 62-66. 
6. Tihonova, O.YU. Social'naya effektivnost' meropriyatij po povysheniyu kachestva markirovki pishchevyh 

produktov / O.YU. Tihonova, I.YU. Reznichenko, T.V. Frolova // Pishchevye innovacii i tekhnologii: mat-ly IV 
Mezhdunarodnoj nauchnoj konferencii, 2016. – S. 516-518. 

7. Tihonova, O.YU. Na puti k razrabotke shablonov dlya opredeleniya kontrastnosti markirovki pishchevoj 
produkcii / O.YU. Tihonova, I.I. Bersenev, T.V. Kotova, T.V., Frolova, N.V. Dmitrieva, A.A. Gruzin // Pishchevaya 
promyshlennost'. – 2023. – №8. – S. 41-45. 

8. Tihonova, O.YU. Issledovanie potrebitel'skih predpochtenij v otnoshenii markirovki pishchevyh produktov i 
ee kachestva / O.YU. Tihonova, I.YU. Reznichenko, N.N. Zorkina // Tekhnika i tekhnologiya pishchevyh proizvodstv. 
– 2015. – №1(36). – S. 152-156. 

9. SHibickij, M.V. Gendernye razlichiya v potrebitel'skom povedenii i kommunikaciyah // Kommunikologiya. 
– 2015. – S. 67-78. 

10. Pochemu napechatannoe izobrazhenie inogda otlichaetsya ot togo, chto Vy vidite na monitore [Elek-
tronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: https://walls.rambranto.com/texts/view/62.htm 
 

Tikhonova Olga Yurievna 
Kemerovo State Medical University 
Candidate of technical sciences, lecturer at the depertment of Disaster Medicine, Life Safety 
650056, Russia, Kemerovo, Voroshilova st., 22A, E-mail: olga_tixonova_76@mail.ru 
 
Dmitrieva Natalya Vladimirovna 
Russian State Institute of Performing Arts 
Candidate of economic sciences, head of the department of Production and General Scientific Disciplines 
650043, Russia, Kemerovo, Voroshilova st., 19B, E-mail: dmitrievanv@yandex.ru 
 

Kotova Tatiana Vyacheslavovna 
Kemerovo State Medical University 
Doctor of technical sciences, professor at the department of Pharmaceutical and General Chemistry 
650056, Russia, Kemerovo, Voroshilova st., 22A, E-mail: t_kotova@inbox.ru 
 

Frolova Tamara Valerievna 
T.F. Gorbachev Kuzbass State Technical University 
Candidate of economic sciences, assistante professor at the department of Management Theory and Technologies 
650000, Russia, Kemerovo, Vesennyaya st., 28, E-mail: tomulya.frolova.70@mail.ru 
 
Gruzin Andrey Alekseevich 
INT LLC, General Director 
650000, Russia, Kemerovo, Karbolitovskaya st., building 1/6, premises 6, E-mail: andrey@v-int.ru 
 

© Тихонова О.Ю., Дмитриева Н.В., Котова Т.В., Фролова Т.В., Грузин А.А., 2023 
  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(83) 2023 24 

УДК 638.167:663.374.393                                              DOI:10.33979/2219-8466-2023-83-6-62-67 
 

Н.И. ЦАРЕВА, Н.В. ГЛЕБОВА 
 

ОЦЕНКА РАЗЛИЧНЫХ СОРТОВ МЕДА  
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА МЕДОВУХИ 

 
Из меда готовится много популярных блюд, изделий и напитков, как по старинным, так 

и по новым технологиям. Особое место занимает медовуха. В статье представлены результаты 
обзора рынка меда в регионе, проведена оценка наиболее популярных сортов и особенности тех-
нологии производства медовухи. Проведена оценка медовухи на основе сортов липовый, гречиш-
ный, золотарниковый. 

Ключевые слова: мед, медовуха, сорта, продукты питания. 

 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Царева, Н.И. Мед в общественном питании / Н.И. Царева, А.С. Коновалов // Технология и гигиена пи-
тания: материалы республиканской научно-практической интернет-конференции преподавателей и обучающихся 
(28 марта 2022 г.). – Донецк: ДОННУЭТ, 2022. – С. 65-67. 

2. Приготовление традиционной медовухи от А до Я [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
https://www.mirbeer.ru/articles/pivovarenie/show-mead/ (Дата обращения: 10.09.2023). 

3. ГОСТ 19792-2017. Мед натуральный. Технические условия. – Введ. 2019-01-01. – М.: Стандартин-
форм, 2017. – 13 с. 
Царева Наталья Ивановна 
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева 
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии продуктов питания и организации ресторанного дела 
302020, Россия, г. Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: tsarevani@mail.ru  
 

Глебова Наталья Викторовна 
Орловский государственный университет имени И.С. Тургенева 
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии продуктов питания и организации ресторанного дела 
302020, Россия, г. Орел, Наугорское шоссе, 29, E-mail: nat.vic.gleb@mail.ru 
 
 

N.I. TSAREVA, N.V. GLEBOVA 
 

EVALUATION OF DIFFERENT VARIETIES OF HONEY  
FOR MEAD PRODUCTION 

 
Many popular dishes, products and drinks are prepared from honey, using both old and new 

technologies. Mead occupies a special place. The article presents the results of a review of the honey mar-
ket in the region, an assessment of the most popular varieties and features of mead production technology. 
An assessment of mead based on the linden, buckwheat, and goldenrod varieties was carried out. 

Keywords: honey, mead, varieties, food. 
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ПЛОДЫ ЖИМОЛОСТИ (LONICERA CAERULEA)  
КАК ПЕРСПЕКТИВНЫЙ ИСТОЧНИК  

БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ 
 

Исследование сока и выжимок из плодов Lonicera caerulea показало наличие высокого со-
держания биологически активных соединений. Установлено, что сок и выжимки из плодов жимо-
лости можно использовать в качестве источников флавоноидов, дубильных веществ, рутина, 
марганца, железа, цинка и меди. Эти продукты обладают высокой антиоксидантной активно-
стью и их можно использовать для создания обогащенных и функциональных пищевых продуктов. 

Ключевые слова: жимолость, сок, выжимки, биологически активные вещества. 
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HONEYSUCKLE FRUITS (LONICERA CAERULEA) AS A PROMISING 
SOURCE OF BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES 

 
A study of juice and extracts from Lonicera caerulea fruits showed the presence of a high content 

of biologically active compounds. It has been established that juice and extracts from honeysuckle fruits 
can be used as sources of flavonoids, tannins, rutin, manganese, iron, zinc and copper. These products 
have high antioxidant activity and can be used to create fortified and functional foods. 

Keywords: honeysuckle, juice, pomace, biologically active substances. 
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ЁШАА ИБРАХЕМ, Т.Н. ИВАНОВА 
  

СОСТОЯНИЕ И ПРОБЛЕМЫ ПРОИЗВОДСТВА  
ЦИТРУСОВЫХ ПЛОДОВ В СИРИИ 

 
В статье приведены данные по выращиванию цитрусовых в России и Сирии, пред-

ставлены существующие проблемы выращивания цитрусовых в Сирии: климатические усло-
вия, отсутствие местных высокоурожайных сортов, избыток производства из-за высокого 
спроса на импортные сорта, слабые методы управления ресурсами, низкая прибыль фермеров 
и. пр. Предложена ориентация производств по переработке цитрусовых на комплексную без-
отходную технологию с получением пектиновых препаратов и функциональных напитков. 

Ключевые слова: производство цитрусовых культур, Сирия, проблемы производства 
и сбыта цитрусовых. 
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YESHAA IBRAHEM, T.N. IVANOVA  
 

STATUS AND PROBLEMS OF PRODUCTION CITRUS FRUIT IN SYRIA 
 
The article provides data on the cultivation of citrus fruits in Russia and Syria, presents the exist-

ing problems of growing citrus fruits in Syria: climatic conditions, lack of local high-yielding varieties, ex-
cess production due to high demand for imported varieties, weak resource management methods, low prof-
its for farmers, etc. etc. The orientation of citrus processing industries towards integrated waste-free tech-
nology with the production of pectin preparations and functional drinks has been proposed. 

Keywords: production of citrus crops, Syria, problems of production and marketing of cit-
rus fruits. 
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Т.В. ШЕВЦОВА, Е.П. КАМЕНСКАЯ 
 

ВЛИЯНИЕ ФЕРМЕНТАТИВНОГО ГИДРОЛИЗА РАПСОВОГО ШРОТА 
НА ЕГО КАЧЕСТВЕННЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ 

 
В работе проведен сравнительный анализ физико-химических и функционально-

технологических показателей исходного шрота и полученного с использованием ферментативной 
модификации. Определены рациональные режимы гидролиза рапсового шрота с применением 
ферментного препарата Протосубтилин Г3х. Показано, что в процессе ферментолиза рапсового 
шрота снизилась массовая доля сырой клетчатки на 3,6 %, увеличилось количество сырого жира 
в 2,9 раза, при этом содержание сырого протеина практически не изменилось. Выявлено сниже-
ние влагоудерживающей способности, увеличение жироудерживающей и жироэмульгирующей 
способностей, что позволяет рассматривать шрот как эффективный регулятор технологиче-
ских свойств пищевых изделий. Установлено, что ферментолиз шрота существенно влияет на 
его аминокислотный состав, а именно позволяет увеличить суммарное количество аминокислот в 
3,7 раза. Отмечено, что ферментативная модификация рапсового шрота с применением фер-
ментного препарата Протосубтилин Г3х эффективна для повышения качества шрота и позво-
лит его использовать для расширения сырьевой базы пищевой промышленности и улучшения ка-
чественных характеристик готовой продукции. 

Ключевые слова: ферменты, рапсовый шрот, ферментные препараты, белок, гидролиз, 
аминокислоты, биоконверсия. 
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T.V. SHEVTSOVА, E.P. KAMENSKAYA 
 

EFFECT OF ENZYMATIC HYDROLYSIS OF RAPSE MEAL  
ON ITS QUALITATIVE INDICATORS 

 
In the work, a comparative analysis of the physicochemical and functional-technological parame-

ters of the original meal and that obtained using enzymatic modification was carried out. Rational modes 
of hydrolysis of rapeseed meal were determined using the enzyme preparation Protosubtilin G3x. It was 
shown that in the process of fermentolysis of rapeseed meal, the mass fraction of crude fiber decreased by 
3.6%, the amount of crude fat increased by 2.9 times, while the content of crude protein remained practi-
cally unchanged. A decrease in water-retaining capacity, an increase in fat-retaining and fat-emulsifying 
abilities were revealed, which allows us to consider meal as an effective regulator of the technological 
properties of food products. It has been established that the fermentolysis of meal significantly affects its 
amino acid composition, namely, it allows to increase the total amount of amino acids by 3.7 times. It is 
noted that the enzymatic modification of rapeseed meal with the use of the enzyme preparation Protosubtil-
in G3x is effective in improving the quality of the meal and will allow it to be used to expand the raw mate-
rial base of the food industry and improve the quality characteristics of the finished product. 

Keywords: enzymes, rapeseed meal, enzyme preparations, protein, hydrolysis, amino acids, bio-
conversion. 
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О.Е. СКРИПОВА, И.Э. БРАЖНАЯ, А.Ю. ГЛУХАРЕВ 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КСАНТАНОВОЙ КАМЕДИ  
И СУБЛИМАЦИОННОЙ СУШКИ ДЛЯ УЛУЧШЕНИЯ 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ РЫБНЫХ КНЕЛЕЙ  

ИЗ МЯСА МИНТАЯ 
 

Рыбные кнели относятся к легкоусвояемым блюдам, которые чаще всего используются в 
диетическом и лечебно-профилактическом питании за счет высокого содержания в них полно-
ценного белка и небольшого количества углеводов и жиров. Однако вместе с этим известно, что 
кнели являются скоропортящимся продуктом; они хранятся после изготовления не более 12 ч. В 
данной работе было принято решение рассмотреть возможные способы увеличения сроков год-
ности кнелей без существенного изменения их первоначальных свойств. Для этого применялась 
сублимационная сушка, как один из наиболее перспективных методов бережного сохранения пи-
щевых продуктов, при котором сохраняются все полезные питательные вещества, а также 
цвет, вкус и внешний вид продукта. Также для улучшения органолептических свойств кнелей был 
рассмотрен вопрос введения в рецептуру продукта загустителя (ксантановой камеди) и опреде-
ления его оптимальной концентрации. 

Ключевые слова: рыбные кнели, сублимация, ксантановая камедь, высокобелковый 
продукт. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Некоммерческая организация «Ассоциация добытчиков минтая»: [Электронный ресурс]. – Режим до-

ступа: https://pollock.ru/news/vpervye-v-istorii-rossijskij-obem-proizvodstva-file-mintaya-prevysil-amerikanskij-adm.  
– Дата обращения 10.07.2023 г. 

2. Купина, Н.М. Исследование химического состава, биологической ценности и безопасности минтая 
[Электронный ресурс] / Н.М. Купина, А.Н. Баштовой, К.Г. Павель. – Режим доступа: 
https://cyberleninka.ru/article/n/issledovanie-himicheskogo-sostava-biologicheskoy-tsennosti-i-bezopasnosti-mintaya-
theragra-chalcogramma-zaliva-petra-velikogo. – Дата обращения 10.04.2023 г. 

3. Дмитрикова, В.Г. Пути улучшения вкусоароматических свойств мяса минтая [Электронный ресурс]. 
– Режим доступа: https://cyberleninka.ru/article/n/puti-uluchsheniya-vkusoaromaticheskih-svoystv-myasa-mintaya.  
– Дата обращения 05.01.22 г. 

4. Сравнительная характеристика камедей и перспективы их применения для загущения соусов [Элек-
тронный ресурс] // Индустрия питания / Food Industry. – Режим доступа: https://cyberleninka.ru/article/n/sravnitelnaya-
harakteristika-kamedey-i-perspektivy-ih-primeneniya-dlya-zaguscheniya-sousov. – Дата обращения 10.04.2023 г. 

5. Биотехнология бактериальных экзополисахаридов: учебное пособие для студентов биологических 
специальностей / [Е. В. Лияськина и др.]. – Саранск : Изд-во Мордовского ун-та, 2010. – 119 с. 

6. Синтез и свойства модифицированной ксантановой камеди [Электронный ресурс] // Химия расти-
тельного сырья. – Режим доступа: https://cyberleninka.ru/article/n/sintez-i-svoystva-modifitsirovannoy-ksantanovoy-
kamedi. – Дата обращения 10.07.2023 г. 

7. Сублимационная сушка или лиофилизация [Электронный ресурс] // Технологическое оборудование 
для глубокой переработки пищевых продуктов. – Режим доступа: https://eft-rus.ru/novosti/60-sublimatsionnaya-
sushka-ili-liofilizatsiya, свободный. – Дата обращения 25.03.2023 г. 

8. Freeze Drying Equipment Market Size, Share & Trend Analysis Report By Product Type, By Application Type, By 
Region, And Segment Forecasts, 2019 – 2025 [Электронный ресурс] // Grand View Research. – Режим доступа: 
https://www.grandviewresearch.com/industry-analysis/freeze-drying-equipment-market , свободный. – Дата обращения 
02.04.2023 г. 
 

Скрипова Ольга Евгеньевна 
Мурманский арктический университет 
Студент магистратуры 
183010, Россия, г. Мурманск, ул. Спортивная, 13, E-mail: skripovaoe@mstu.edu.ru 
 

Бражная Инна Эдуардовна 
Мурманский арктический университет 
Кандидат технических наук, профессор кафедры технологий пищевых производств 
183010, Россия, г. Мурманск, ул. Спортивная, 13, E-mail: brain67@mail.ru 
 
Глухарев Андрей Юрьевич 
Мурманский арктический университет 
Младший научный сотрудник НИЛ «Химия и технология морских биоресурсов» 
183010, Россия, г. Мурманск, ул. Спортивная, 13, E-mail: GlukharevAYu@mstu.edu.ru 

 
 

mailto:elkuznetcova@rambler.ru


Качество и безопасность пищевых продуктов 
 

№ 6(83) 2023   _______________________________________________________________________  33 

O.E. SKRIPOVA, I.E. BRAZHNAYA, A.YU. GLUKHAREV 
 

THE USE OF XANTHAN GUM AND FREEZE-DRYING TO IMPROVE  
THE CONSUMER PROPERTIES OF FISH QUENELLES  

FROM MEAT POLLOCK 
 

Fish quenelles are easily digestible food that are most often used in dietary and curative and 
prophylactic nutrition food to their high content of complete protein and a small amount of carbohydrates 
and fats. However, at the same time, it is known that quenelles are a perishable food product; they are 
stored after production for no more than 12 hours. In this work, it was decided to consider possible ways to 
increase the shelf life of quenelles without significantly changing their original properties. For this, freeze-
drying was used as one of the most promising methods for the careful preservation of food products, in 
which all useful nutrients are preserved, as well as the color, taste and appearance of the product. Also, to 
improve the organoleptic properties of quenelles, the addition of a thickener (xanthan gum) to the product 
formulation and determination of its optimal concentration were considered. 

Keywords: fish quenelles, vacuum freeze, xanthan gum, high-protein product. 
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Т.И. ПУЗИНА, П.С. ПРУДНИКОВ, И.Ю. МАКЕЕВА 
 

УЧАСТИЕ НИЗКОМОЛЕКУЛЯРНЫХ АНТИОКСИДАНТОВ СЕЛЕНА  
И КОФЕЙНОЙ КИСЛОТЫ В РЕГУЛЯЦИИ КАЧЕСТВЕННЫХ 

ПОКАЗАТЕЛЕЙ КЛУБНЕЙ КАРТОФЕЛЯ 
 

Исследовали влияние антиоксидантов селена (5,8·10
-3
 мМ) и кофейной кислоты (0,1 мМ) на 

качественные показатели клубней двух сортов растений картофеля, выращенных в почвенной 
культуре. Выявлено увеличение содержания крахмала под действием изученных низкомолекулярных 
антиоксидантов. Больший стимулирующий эффект оказала кофейная кислота – представитель 
фенольных соединений. Содержание витамина С повысилось в равной степени (более 20%) под 
влиянием селена и кофейной кислоты. Обогащение растений селеном увеличило содержание клет-
чатки и толщину феллемы (пробки) в клубнях за счет количества слоев клетов, а также содержа-
ние в ней суберина, препятствующего проникновению патогенов. Данные с экзогенной ИУК свиде-
тельствуют об участии фитогормонов ауксинов в регуляции качественных показателей клубней. 

Ключевые слова: антиоксиданты, селен, кофейная кислота, ИУК, крахмал, клетчатка, 
витамин С, феллема, клубни картофеля. 
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T.I. PUZINA, P.S. PRUDNIKOV, I.YU. MAKEEVA 
 

PARTICIPATION OF LOW MOLECULAR ANTIOXIDANTS SELENIUM 
AND CAFFEIC ACID IN THE REGULATION OF QUALITATIVE 

INDICATORS OF POTATO TUBERS 
 
The effect of the antioxidants selenium (5,8·10-3 mM) and caffeic acid (0,1 mM) on the quality in-

dicators of tubers of two varieties of potato plants grown in soil culture was studied. An increase in starch 
content under the influence of the studied low-molecular antioxidants was revealed. Caffeic acid, a repre-
sentative of phenolic compounds, had a greater stimulating effect. Vitamin C content increased equally 
(more than 20%) under the influence of selenium and caffeic acid. Enrichment of plants with selenium in-
creased the fiber content and thickness of the phellem (plug) in tubers due to the number of cell layers, as 
well as the content of suberin in it, which prevents the penetration of pathogens. Data from exogenous IAA 
indicate the participation of phytohormones auxins in the regulation of quality indicators of tubers. 

Keywords: antioxidants, selenium, caffeic acid, IAA, starch, fiber, vitamin C, phellem, potato 
tubers. 
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А.М. ЗОЛОТАРЕВА, Г.М. ЗУБАРЕВА, К.В. ПОЛТАВСКАЯ 
 

РЕШЕНИЕ ВОПРОСОВ БЕЗОПАСНОСТИ ПРОИЗВОДСТВА 
ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 

 
Поиск эффективных способов снижения количества нитратов в сырье и готовых 

продуктах питания растительного происхождения является актуальной проблемой в связи с 
создавшейся экологической обстановкой. Статья посвящена проблемам повышения безопас-
ности продуктов питания. Исследовано влияние введения добавки на безопасность полуфаб-
риката и готовых продуктов. Предложен метод понижения количества нитратов с помо-
щью введения витамина С в тесто. 

Ключевые слова: безопасность, продукты питания, нитраты, тесто, аскорбиновая 
кислота. 
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A.M. ZOLOTAREVA, G.M. ZUBAREVA, K.V. POLTAVSKAYA 
 

PROSPEKTS FOR THE USE OF ASCORBIC ASID IN THE PRODUCTION 
OF BAKERY PRODACTS FOR DETOXIFICATION OF NITRITES 

 
The search for effective technologies to reduce the content of nitrates in raw materials and fin-

ished products of plant origin is an urgent task in connection with the created environmental tension in the 
world community. The article is devoted to the problems of improving the ecological purity of food. A 
method has been developed to reduce the nitrate content by introducing ascorbic acid into the dough.The 
effect of the introduction of the additive on the safety indicators of semi-finished products and finished bak-
ery products has been studied. 

Keywords: safety, food, nitrates, dough, ascorbic acid. 

 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Gorelov, A.A. Ekologiya: uchebnik / A.A. Gorelov. – M.: Academia, 2006. – 400 s. 
2. Stepanovskih, A.S. Obshchaya ekologiya: uchebnik dlya vuzov / A.S. Stepanovskih. – M.: YUNITI, 2001. – 510 s. 



Качество и безопасность пищевых продуктов 
 

№ 6(83) 2023   _______________________________________________________________________  37 

3. Revich, B.A. Osnovy ocenki vozdejstviya zagryaznennoj okruzhayushchej sredy na zdorov'e cheloveka. 
Posobie po regional'noj ekologicheskoj politike / B.A. Revich, S.L. Avaliani, G.I. Tihonova. – M.: Centr ekologicheskoj 
politiki Rossii, 2004. – 268 s. 

4. CHernyh, A.M. Ugrozy zdorov'yu cheloveka pri ispol'zovanii pesticidov / A.M. CHernyh // Gigiena i sanitari-
ya. – 2003. – №5. – S.12-16. 

5. CHubirko, M.I. Gigienicheskaya ocenka vozdejstviya pesticidov na okruzhayushchuyu sredu i zdorov'e nasele-
niya / M.I. CHubirko // Zdravoohranenie Rossijskoj Federacii. – 2002. – №1. – S. 8. 

6. Kacerikova, N.V. Tekhnologiya produktov funkcional'nogo pitaniya: ucheb. posobie / N.V. Kacerikova. – Ke-
merovo: KemTIPP, 2004. – 146 s. 
 

Zolotareva Anna Mefodievna 
East Siberian State University of Technology and Management 
Doctor of technical sciences, head of the department of Technology of Food Products from Plant Raw Materials,  
student of gr. B281 
670013, Russia, Ulan-Ude, Klyuchevskaya st., 40V, E-mail: thhp@esstu.ru 
 

Zubareva Galina Mefodievna 
Tver State Medical University 
Doctor of biological sciences, head of the department of Chemistry 
170100, Russia, Tver, Sovetskaya st., 4, E-mail: gmzubareva@yandex.ru 
 

Poltavskaya Kristina Sergeevna 
East Siberian State University of Technology and Management 
Student of gr. B281 
670013, Russia, Ulan-Ude, Klyuchevskaya st., 40V, E-mail: kristina.love.2020.com.@gmail.com 

 
© Золотарева А.М., Зубарева Г.М., Полтавская К.В., 2023 

 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(83) 2023 38 

 

 
 
 

УДК 613.22                                                                    DOI:10.33979/2219-8466-2023-83-6-97-101 
 

С.С. РЯЗАНОВ, А.Ю. КОЛБИНА 
 

АНАЛИЗ РЫНКА И ОСОБЕННОСТИ РАЗВИТИЯ СПРОСА 
ПРОДУКТОВ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 

 
В статье представлен анализ рынка товаров детского питания. Проанализированы 

сложности развития расширения ассортимента, а также исследованы факторы повышения цен. 
Детское питание является одним из наиболее важных аспектов здоровья и развития детей. В по-
следние годы российский рынок детского питания заметно расширился, несмотря на сложности 
экономического кризиса. Это свидетельствует о повышенном интересе родителей к качествен-
ному и полноценному питанию своих детей. Проведен опрос среди респондентов для определения 
факторов, на которые больше всего обращают внимание потребители при выборе данного  
ассортимента продукции. 

Ключевые слова: детское питание, развитие рынка, потребительский спрос,  
повышение цен, рынок сбыта. 
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S.S. RYAZANOV, A.YU. KOLBINA 
 

MARKET ANALYSIS AND FEATURES OF THE DEVELOPMENT  
OF DEMAND FOR BABY FOOD PRODUCTS 

 
The article presents an analysis of the baby food market. The complexity of the development of 

the expansion of the range is analyzed, as well as the factors of price increase are investigated. Baby food 
is one of the most important aspects of children's health and development. In recent years, the Russian ba-
by food market has expanded significantly, despite the difficulties of the economic crisis. This indicates an 

 
ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА  

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 



Исследование рынка продовольственных товаров 
 

№ 6(83) 2023   _______________________________________________________________________  39 

increased interest of parents in the quality and nutritious nutrition of their children. A survey was conduct-
ed among respondents to determine the factors that consumers pay the most attention to when choosing 
this range of products. 

Keywords: baby food, market development, consumer demand, price increase, sales market. 
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М.Н. АЛЬШЕВСКАЯ, А.А. КОЧИНА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВА ПИТАНИЯ СТУДЕНЧЕСКОЙ 
МОЛОДЕЖИ КАЛИНИНГРАДСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
В статье приводятся данные исследования питания 1260 студентов колледжей и ву-

зов Калининградской области, проводимого в 2022 г. Было выявлено, что среднестатистиче-
ский ИМТ студентов старших курсов выше, чем у студентов младших курсов. Показано, что 
большинство студентов (80,1%) питаются 2-3 раза в день, однако с увеличением времени, 
проводимого в учебном заведении, наблюдается уменьшение количества приемов пищи. Оценка 
частоты употребления основных групп продуктов среди студентов показала, что по сравне-
нию с исследованием, проводимым авторами в 2020 г., наблюдается увеличение частоты упо-
требления белковых, молочных продуктов и фруктов, однако количество студентов, которые 
употребляют недостаточное количество основных групп продуктов, все еще высокое, в том 
числе и по количеству употребляемых порций. Выявлено, что положительное влияние на моло-
дѐжь оказывает внедрение результатов исследования в образовательный процесс по популяри-
зации здорового питания. 

Ключевые слова: питание, студенты, здоровье, здоровое питание, анкетирование. 
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M.N. ALSHEVSKAYA, A.A. KOCHINA 

 

THE STUDY OF THE QUALITY OF STUDENTS’ NUTRITION  
IN THE KALININGRAD REGION 

 
The article presents the data of the nutrition study of 1260 college and university students of the 

Kaliningrad region, conducted in 2022. It was revealed that the average BMI of senior students is higher 
than that of junior students. It was revealed that the majority of students (80.1%) eat 2-3 times a day, how-
ever, with an increase in the time spent in the educational institution, there is a decrease in the number of 
meals. The assessment of the frequency of consumption of the main groups of products among students 
showed that, compared with the study conducted by the authors in 2020, there is an increase in the fre-
quency of consumption of protein, dairy products and fruits, however, the number of students who con-
sume an insufficient number of main groups of products is still high, including in terms of the number of 
portions consumed. It is revealed that the introduction of research results into the educational process to 
promote healthy eating has a positive impact on young people. 

Keywords: nutrition; students; health; healthy nutrition; questionnaire. 
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Д.С. УЧАСОВ, А.А. ШАЛАЕВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА 
 

ИЗУЧЕНИЕ ОТНОШЕНИЯ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ К ХЛЕБОБУЛОЧНЫМ 
ИЗДЕЛИЯМ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 

 
Работа посвящена изучению отношения потребителей к хлебобулочным изделиям функ-

ционального назначения. Выявлено, что постоянно покупают такие хлебобулочные изделия 9,1% 
респондентов, 42,2% опрошенных покупают их иногда. Среди респондентов, постоянно покупаю-
щих функциональные хлебобулочные изделия большинство (82,7%) составляют люди в возрасте от 
30 до 50 лет, имеющие высшее образование и уровень дохода на одного члена семьи от 15 тыс. руб. 
в месяц. Ведущим фактором, влияющим на принятие решения о покупке хлебобулочного изделия 
функционального назначения, для большинства покупателей (76,1%) является польза для здоровья. 
Существует необходимость расширения ассортимента функциональных хлебобулочных изделий. 
Наибольшее число потребителей заинтересованы в увеличении производства хлебобулочных изде-
лий с повышенным содержанием витаминов и минеральных веществ (29,6%), пищевых волокон 
(20,8%) и пребиотиков (18,4%). Отмечена важность повышения информированности населения о 
пользе потребления функциональных хлебобулочных изделий. 

Ключевые слова: хлебобулочные изделия функционального назначения, потребители, по-
требительские предпочтения, функциональный ингредиент, пищевые волокна, пребиотики. 
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D.S. UCHASOV, A.A. SHALAEVA, E.A. KUZNETSOVA 

 

STUDYING THE ATTITUDE OF CONSUMERS TO FUNCTIONAL 
BAKERY PRODUCTS 

 
The work is devoted to the study of the attitude of consumers to bakery products of functional 

purpose. It was revealed that 9,1% of respondents constantly buy such bakery products, 42,2% of survey 
participants buy them sometimes. Among the respondents who constantly buy functional bakery products, 
the majority (82,7%) are people aged 30 to 50 years with higher education and an income level per family 
member of 15 thousand rubles per month. The leading factor influencing the decision to purchase a func-
tional bakery product for the majority of buyers (76,1%) is the health benefits. There is a need to expand 
the range of functional bakery products. The largest number of consumers are interested in increasing the 
production of bakery products with a high content of vitamins and minerals (29,6%), dietary fiber (20,8%) 
and prebiotics (18,4%). The importance of raising public awareness about the benefits of consuming to 
bakery products of functional purpose was noted. 

Keywords: functional bakery products, consumers, consumer preferences, functional ingredient, 
dietary fiber, prebiotics. 
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С.В. ЦАРЕВА, Л.М. СТАХЕЕВА 
 

К ВОПРОСУ О ФОРМИРОВАНИИ АССОРТИМЕНТА 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ В ТОРГОВОЙ СЕТИ  

Г. ЕКАТЕРИНБУРГА 
 

В данной статье приведены результаты анализа и оценки эффективности ассорти-
ментной политики торгового предприятия. За последние годы термин ассортиментной поли-
тики меняется на понятие категорийного менеджмента, ориентированного на потребности 
покупателей, что не исключает использование показателей ассортимента и методов ассорти-
ментной политики. В результате проведенной работы предложены конкретные рекомендации. 

Ключевые слова: показатели ассортимента, ассортиментная политика, методы 
АВС и XYZ. 
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S.V. TSAREVA, L.M. STAHEEVA 
 

ON THE ISSUE OF THE FORMATION OF THE ASSORTMENT  
OF FOOD PRODUCTS IN THE RETAIL TRADE OF YEKATERINBURG 

 
This article presents the results of the analysis and evaluation of the effectiveness of the assort-

ment policy of a trading company. In recent years the term assortment policy has changed to the concept of 
category management focused on the needs of customers which does not exclude the use indicators of as-
sortment and methods of assortment policyAs a result of the work carried out, specific recommendations 
were proposed. 

Keywords: assortment indicators, assortment policy, ABC and XYZ. 
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