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О.Ю. КАЛУЖИНА, Е.А. КУЗНЕЦОВА 
 

РАЗРАБОТКА СПОСОБА ПОЛУЧЕНИЯ СПИРТА  
С ПРИМЕНЕНИЕМ АКТИВИРОВАННЫХ ДРОЖЖЕЙ  

НА ЭТАПЕ ДРОЖЖЕГЕНЕРИРОВАНИЯ 
 

Разработан способ получения спирта из зерна тритикале сорта Башкирская 3 с при-
менением дрожжей, активированных ультразвуком с частотой колебаний 40 кГц и интенсив-
ностью колебаний 1,0 Вт/см2 на этапе дрожжегенерирования в течение 3 мин. и дрожжевым 
экстрактом, который получен из клеток собственных дрожжей. Изучены все этапы получения 
полупродуктов спиртового производства и проведен контроль их качества. Разработанный 
способ позволил сократить этап подготовки засевных дрожжей на 4 ч по сравнению с контро-
лем, этап брожения на 8 ч и повысить качество бражного дистиллята. 

Ключевые слова: спирт, дрожжи, ультразвук, дрожжевой экстракт. 
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O.YU. KALUZHINA, E.A. KUZNETSOVA 
 

DEVELOPMENT OF A METHOD FOR PRODUCING ALCOHOL USING 
ACTIVATED YEAST AT THE STAGE OF YEAST GENERATION 

 
A method has been developed for producing alcohol from triticale grain of the Bashkir 3 va-

riety using yeast activated by ultrasound with an oscillation frequency of 40 kHz and an oscillation in-
tensity of 1.0 W/cm2 for 3 minutes and a yeast extract obtained from the cells of its own yeast. All stag-
es of obtaining semi-finished products of the distillery have been studied and their quality control has 
been carried out. The developed method made it possible to reduce the stage of preparation of seeded 
yeast by 4 hours, compared with the control, the fermentation stage by 8 hours and improve the quality 
of the brew distillate. 

Keywords: alcohol, yeast, ultrasound, yeast extract. 
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БИОТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ СПОСОБ ТЕНДЕРИЗАЦИИ 
НИЗКОСОРТНОГО МЯСНОГО СЫРЬЯ 

 
Для рационального использования коллагенсодержащего мясного сырья рекомендуют 

использовать тенедризцющие способы обработки сырья: физические, химические и биотехно-
логические. Биотехнологический метод обладает направленным действием, поэтому является 
эффективным. В статье приведены результаты влияния ферментного препарата «Про-
тепсин» на структурно-механические и микроструктурные характеристики модифицирован-
ной бараньей диафрагмы. Выявлены деградация и лизис тканей при выдержке диафрагмы в 
растворе ферментного препарата. Отмечено, что «Протепсин» способствует тендеризации и 
снижению жесткости образцов ткани диафрагмы. 

Работа выполнена при поддержке гранта Молодые ученые ВСГУТУ-2024. 
Ключевые слова: диафрагма, пищевая ценность, ферментный препарат, тендеризация, 

микроструктура. 
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BIOTECHNOLOGICAL METHOD OF TENDERIZATION  
OF LOW-GRADE MEAT RAW MATERIALS 

 
For the rational use of collagen-containing meat raw materials, it is recommended to use 

tenedrising methods of processing raw materials: physical, chemical and biotechnological. The biotech-
nological method has a directed effect, therefore it is effective. The article presents the results of the effect 
of the enzyme preparation «Protepsin» on the structural, mechanical and microstructural characteristics 
of the modified lamb diaphragm. Degradation and lysis of tissues during exposure of the diaphragm in a 
solution of an enzyme preparation were revealed. It is noted that «Protepsin» promotes tenderization and 
reduces the stiffness of diaphragm tissue samples. 

The work was carried out with the support of the grant Young Scientists of ESSTUM-2024. 
Keywords: diaphragm, nutritional value, enzyme preparation, tenderization, microstructure. 
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Е.А. КУЗНЕЦОВА, А.Б. БОРОВКОВ, И.Н. ГУДВИЛОВИЧ, Я.Д. ЖОНДАРЕВА,  
Е.А. КУЗНЕЦОВА, А.А. ГРИШИНА 

 

ПОЛУЧЕНИЕ ЭКСТРАКТОВ ИЗ МИКРОВОДОРОСЛИ PORPHYRIDIUM 
PURPUREUM И ИЗУЧЕНИЕ ИХ СОСТАВОВ И СВОЙСТВ 

 
Получены водный и водно-спиртовой экстракты из биомассы красной микроводоросли 

Porphyridium purpureum. Установлено, что применение отечественного ферментного препа-
рата Ксиланаза позволяет увеличить выход экстрактивных веществ. Определены рациональ-
ные параметры ферментативного гидролиза биомассы микроводоросли. Исследованы некото-
рые показатели состава и свойства экстрактов. Установлено, что экстракты из биомассы 
микроводоросли Porphyridium purpureum обладают антиоксидантным и антимикробным дей-
ствием по отношению к грибам и бактериям, содержат пигменты и характеризуются высо-
ким содержанием железа. Полученные экстракты могут найти широкое применение в пище-
вых технологиях. 

Ключевые слова: экстракты, микроводоросль, Porphyridium purpureum, ферментный 
препарат Ксиланаза, состав, антиоксилантные и антимикробные свойства. 
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OBTAINING EXTRACTS FROM THE MICROALGAE PORPHYRIDIUM 
PURPUREUM AND STUDYING THEIR COMPOSITION  

AND PROPERTIES 
 

Aqueous and aqueous-alcoholic extracts from the biomass of the red microalga Porphyrid-
ium purpureum have been obtained. It has been established that the use of the domestic enzyme 
preparation Xylanase allows increasing the yield of extractive substances. Rational parameters of 
enzymatic hydrolysis of the microalga biomass have been determined. Some indices of the composi-
tion and properties of the extracts have been studied. It has been established that extracts from the 
biomass of the microalga Porphyridium purpureum have antioxidant and antimicrobial action 
against fungi and bacteria, contain pigments and are characterized by a high iron content. The ex-
tracts obtained can find wide application in food technologies. 

Keywords: extracts, microalgae, Porphyridium purpureum, enzyme preparation Xylanase, 
composition, antioxidant and antimicrobial properties. 
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А.Ю. ШАРИКОВ, В.В. ИВАНОВ, М.В. АМЕЛЯКИНА, Е.Н. СОКОЛОВА, Е.М. СЕРБА 
  

ВЛИЯНИЕ КОНЦЕНТРАЦИИ СУБСТРАТА НА ГИДРОЛИЗ БЕЛКА 
ПШЕНИЧНОЙ МУКИ КОМПЛЕКСОМ ПРОТЕОЛИТИЧЕСКИХ 

ФЕРМЕНТОВ С ЦЕЛЬЮ ЭЛИМИНАЦИИ ГЛЮТЕНА 
 

Установлено влияние повышения концентрации среды на гидролиз белков и образова-
ние свободных аминокислот пшеничной муки комплексом эндо- и экзопептидаз и альфа-
амилазы. Показано, что увеличение концентрации сухих веществ с 30 до 45% приводит к зна-
чительному увеличению вязкости и значимо снижает содержание свободных аминокислот в 
гидролизатах после 2 ч водно-ферментативной обработки. Максимальный эффект снижения 
образования свободных аминокислот отмечен для лизина с 7,39 до 1,44 мг/г, фенилаланина с 5,5 
до 1,22 мг/г, аспарагина – 1,59 до 0,39 мг/г, соответственно. Результаты указывают на зна-
чительное ухудшение гидролиза глютена с увеличением концентрации сухих веществ, опти-
мальным является соотношение субстрат:вода 1:2. Установлено, что 4 ч является доста-
точным временем для гидролиза глютена комплексом ферментных препаратов, обеспечиваю-
щих снижение уровня глютена ниже нормативных показателей 20 мг/кг до значения 8,4 мг/кг. 

Ключевые слова: глютен, пшеница, фермент, пептидаза, гидролиз, концентрация 
среды, аминокислоты, вязкость. 
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A.YU. SHARIKOV, V.V. IVANOV, M.V. AMELYAKINА, E.N. SOKOLOVA, E.M. SERBА 
 

INFLUENCE OF SUBSTRATE CONCENTRATION ON HYDROLYSIS  
OF WHEAT FLOUR PROTEIN BY A COMPLEX OF PROTEOLYTIC 

ENZYMES FOR GLUTEN ELIMINATION 
 
The effect of increasing the concentration of the medium on the hydrolysis of proteins and the 

formation of free amino acids in wheat flour by a complex of endo- and exopeptidases and alpha-amylase 
has been established. It has been shown that increasing the solids concentration from 30 to 45% leads to a 
significant increase in viscosity. Increasing the concentration of the medium significantly reduced the con-
tent of free amino acids in the hydrolysates after 2 hours of water-enzymatic treatment. The maximum ef-
fect of reducing the formation of free amino acids with an increase in the solids concentration from 30 to 
45% was noted for lysine – from 7,39 to 1,44 mg/g, phenylalanine – from 5,5 to 1,22 mg/g, asparagine – 
from 1,59 to 0,39 mg/g, respectively. The results indicate a significant deterioration in gluten hydrolysis 
with increasing solids concentration. The optimal substrate:water ratio was 1:2. It was determined that 4 
hours is sufficient time for the hydrolysis of gluten by a complex of enzyme preparations ensuring a reduc-
tion in gluten levels below the standard values of 20 mg/kg to a value of 8,4 mg/kg. 

Keywords: gluten, wheat, enzyme, peptidase, hydrolysis, medium concentration, amino  
acids, viscosity. 
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ОБОСНОВАНИЕ РЕЦЕПТУРЫ И ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 
ЗЛАКОВЫХ БАТОНЧИКОВ НА ОСНОВЕ НАТУРАЛЬНОГО МЕДА 

 
При динамичном ритме жизни современного потребителя ему нужен питательный, 

полезный перекус, который легко можно взять с собой. На основании анализа компонентно-
го состава злаковых батончиков-мюслей, представленных на рынке, авторы предложили 
научно обоснованную рецептуру батончика-мюсли, в которой в качестве определяющей 
структуры и связующего компонента используется натуральный мед. Разработанный про-
дукт питания является альтернативным здоровым перекусом, в рецептуре которого нет 
белого сахара, жиров, синтетических пищевых добавок. В рамках исследования определены 
количественные соотношения ингредиентов рецептуры и разработана технология произ-
водства нового продукта; рассчитаны пищевая, энергетическая ценность. Результаты ис-
следования свидетельствуют о том, что разработанный продукт с точки зрения качества 
соответствует требованиям нормативно-технической документации. Злаковый батончик 
является источником пищевых волокон, калия, магния, кремния, альфа-токоферола и может 
быть рекомендован в качестве спортивного питания. 

Ключевые слова: хмель, рецептурный состав, соотношение ингредиентов, злаковые  
батончики, показатели качества, особенности технологии, функциональная направленность. 
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I.YU. REZNICHENKO, T.A. MIROSHYNA 
 

RATIONALE FOR THE FORMULATION AND TECHNOLOGY  
FOR PRODUCTION OF CEREAL BARS BASED ON NATURAL HONEY 

 
With the dynamic rhythm of life of the modern consumer, he needs a nutritious, healthy snack that 

he can easily take with him. Based on an analysis of the component composition of CEREAL muesli bars 
on the market, the authors proposed a scientifically based recipe for a muesli bar, in which natural honey 
is used as the defining structure and binding component. The developed food product is an alternative 
healthy snack, the recipe of which does not contain white sugar, fats, or synthetic additives. As part of the 
study, the quantitative ratios of the ingredients in the formulation were determined and a technology for 
the production of a new product was developed; nutritional and energy values were calculated. The results 
of the study indicate that the developed product, in terms of quality, meets the requirements of regulatory 
and technical documentation. The cereal bar is a source of dietary fiber, potassium, magnesium, silicon 
and alpha tocopherol and can be recommended as sports nutrition. 

Keywords: recipe composition, ratio of ingredients, cereal bars, quality indicators, technology 
features, functional orientation. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Coleman E.K., Schmid E. and Miklus M. 2010 Low-calorie food bar Patent for invention RU. 2383207C2 Ap-

plication No 2006136428/13 dated 10/16/2006. 
2. Dragunova, I.A. Development and commodity assessment of new types of functional breakfast cereals – mues-

li: the dissertation ... candidate of technical sciences: 05.18.15. – Kemerovo: Kemerovo technology Institute of food indus-
try, 2008. – p 134. 

3. Zupanic N., Miklavec K., Kusar A., Zmitek K., Mis N.F. and Pravst I. Total and free sugar content of prepack-
aged foods and non-alcoholic beverages in Slovenia Nutrients. – 2018. – No. 10 (2). – P. 151. 

4. Angelino, D. Evaluation of the nutritional quality of breakfast cereals  sold on the Italian market: The food la-
belling of Italian products (FLIP) / Angelino D., Rosi A., Dall'Asta M., Pellegrini N., Martini D., Dello Russo M., Moccia 
S., Nucci D., Paolella G. and Pignone V. // Study Nutrients. – 2019. – No. 11 (11). – P. 2827. 

5. Eyles, H. Reducing children's sugar intake through food reformulation: methods for estimating sugar reduction 
program targets, using New Zealand as a case study / Eyles H., Trieu K., Jiang Y.N. and Mhurchu C.N. // American Jour-
nal of Clinical Nutrition. – 2020. – No. 111 (3). – P. 622-34. 

6. Salazar, N.A. Evaluation of some ingredients and  energy content on front-of-pack cereal bar labeling as drivers 
of choice and perception of  healthiness: A case study with exercisers / Salazar N.A., Fiszman S., Orrego C.E. and Tarrega 
A. //Journal of Food Science. – 2019. – No. 84 (8). – P. 2269-77.  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 
 

 _________________________________________________________________  № 4(87) 2024 16 

7. Centurion, M. Relative impact of nutritional warnings and other label features on cereal bar healthfulness eval-
uations // Journal of Nutrition Education and Behavior. – 2019. – No. 51 (7). – P. 850-56.  

8. Agbaje, R. Development and physico-chemical analysis of granola formulated with puffed glutinous rice and 
selected dried Sunnah foods / Agbaje R., Hassan C.Z., Norlelawati A., Rahman A.A. and Huda-Faujan N. // International 
Food Research Journal. – 2019. – No. 23 (2). – P. 498-506. 

9. Sharma, M. Development and quality evaluation of maize-based fortified nutritious bar / Sharma M. and 
Mridula D. //Agricultural Research. – 2015. – No. 4 (1). – P. 93-101.  

10. Iuliano, L. Development of an organic  quinoa bar with amaranth and chia / Iuliano L., Gonzalez G., Casas N., 
Moncayo D. and Cote S. // Food Science and Technology. – 2019. – No. 1. 218-24.  

11. Prazeres, I.C. Preparing multicomponent snack bars based on tapioca flour, Brazil nut, and regional fruits / Prazeres 
I.C., Carvalho A.V., Domingues A.F.N. and Abreu L.F.// Revista chilena de nutricion. – 2020. – Vol. 47. No. 2. – P. 190-199.  

12. Saadat, S. Multilegume bar prepared from extruded legumes flour to address protein energy malnutrition Ital-
ian / Saadat S., Akhtar S., Ismail T., Sharif M.K., Shabbir U., Ahmad N. and Ali A. // Italian Journal of Food Science.  
– 2020. – Vol. 32. No. 1. – P. 167-180. DOI 10.1088/1755-1315/613/1/0120677.  

13. Vitorino K.C., Chambo A.P.S., Coradini M.F., Matiucci M.A., Michka J.M.G., Goes E.S.D., Goncalves A.A. 
and de Souza M.L.R. Cereal bars flavored with fish protein concentrate from different species Journal of Aquatic Food 
Product Technology. – 2020. – No. 29(1). – P. 65-72.  

14. Kaur, R. Development of gluten-free cereal bar  for gluten intolerant population by using quinoa as major in-
gredient / Kaur R., Ahluwalia P., Sachdev P.A. and Kaur A. // Journal of Food  Science and Technology. – 2018.  
– No. 55(9). – P. 3584-91.  

15. Ramzan S. Oat: a novel therapeutic ingredient for food applications Journal of Microbiology Biotechnology 
and Food Sciences 9 (4) 756-60. 

16. Munshi, R. Nutrient selection and optimization to formulate a nutrient bar stable on storage and specific to 
women at risk of osteoporosis / Munshi R., Kochhar A. and Kaur A. // Journal of Food  Science and Technology. – 2020.  
– No. 57(8). – P. 3099-3107. DOI 10.1007/s13197-020-04343-3. 

17. Reznichenko, I.YU. Obosnovanie sostava i tekhnologicheskih parametrov prigotovleniya myusli-batonchikov 
povyshennoj pishchevoj cennosti / I.YU. Reznichenko, T.A. Miroshina // Polzunovskij vestnik. – 2023. – №4. – S. 62-69. 
DOI 10.25712/ASTU.2072-8921.2023.04.008. 

18. Myusli batonchik povyshennoj pishchevoj cennosti: pat. 2805852 C1 Ros. Federaciya: MPK A23L 7/126 / 
I.YU. Reznichenko, T.A. Miroshina; zayavitel' i patentoobladatel' FGBOU VO «Kuzbasskaya gosudarstvennaya sel'sko-
hozyajstvennaya akademiya». – № 2023108208; zayavl. 03.04.2023; opubl. 24.10.2023. 

19. Bakumenko, O.E. Nauchnye i prakticheskie aspekty razrabotki snekovyh batonchikov dlya zdorovogo pitani-
ya / O.E. Bakumenko, N.V. Ruban, E.V. Alekseenko [Elektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: 
http://dx.doi.org/10.47581/2023/Bakumenko-Ruban.01. 

20. Melati T.J., de Carli C.G., Vieira do P., Lucchetta L. and Benedetti T.I. 2017 Assessment of nutritional and li-
pid quality of salted cereal bars prepared with different binding agents Revista Chilena de Nutricion 44 (4) 350-59. 

21. Reznichenko, I.YU. Teoreticheskie i prakticheskie aspekty razrabotki, ocenki kachestva konditerskih izdelij i 
pishchevyh koncentratov funkcional'nogo naznacheniya: dis. … dokt. tekhn. nauk: 05.18.15 / Irina YUr'evna Reznichenko. 
– Kemerovo, 2008. – 383 s. 

22. MR 2.3.0253- 2021. Normy fiziologicheskih potrebnostej v energii i pishchevyh veshchestvah dlya raz-
lichnyh grupp naseleniya: metodicheskie rekomendacii: utv. Federal'noj sluzhboj po nadzoru v sfere zashchity prav po-
trebitelej i blagopoluchiya cheloveka 22.07.2021 g.). – M., 2021. – 72 s. 

23. TR TS 022/2011. Pishchevaya produkciya v chasti ee markirovki: utv. Resheniem Komissii Tamozhennogo 
soyuza ot 09.12.2011 g. №881. – M.: FGUP «Standartinform», 2014. – 23 s. 
 
Reznichenko Irina Yuryevna 
Kuzbass State Agrarian University named after V.N. Poletskov  
Doctor of technical sciences, professor at the depertment of Biotechnology and Food Production 
650056, Russia, Kemerovo, Markovtsev st., 5, E-mail: irina.reznichenko@gmail.com 
 

Miroshina Tatyana Alexandrovna 
Kuzbass State Agrarian University named after V.N. Poletskov 
Candidate of pedagogical sciences, assistant professor at the depertment of Pedagogical Technologies 
650056, Russia, Kemerovo, Markovtsev st., 5, E-mail: intermir42@mail.ru 
 

© Резниченко И.Ю., Мирошина Т.А., 2024    
  



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 4(87) 2024   _______________________________________________________________________  17 

УДК 664.681.2                                                                 DOI:10.33979/2219-8466-2024-87-4-36-39 
 

В.В. РУМЯНЦЕВА, Т.И. ЮРЧЕНКО 
 

ТЕХНОЛОГИЯ ВАФЕЛЬНЫХ ЛИСТОВ НА ОСНОВЕ 
НЕТРАДИЦИОННЫХ ВИДОВ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 

 
Сегодня кондитерская промышленность находится на стыке традиционных мето-

дов производства и инновационных технологий. Рынок мучных кондитерских изделий посто-
янно меняется под воздействием изменяющихся потребительских предпочтений, требова-
ний к качеству и безопасности продукции. В связи с этим производители активно внедряют 
новые технологии для улучшения процессов производства и создания инновационной продук-
ции, в том числе повышенной пищевой ценности. Продукты переработки полбы имеют до-
статочно сбалансированный химический состав, представленный важными функциональ-
ными компонентами, которые придают продуктам функциональные свойства. Установле-
но, что замена пшеничной муки высшего сорта на цельносмолотую полбяную при производ-
стве вафельного листа целесообразна. 

Ключевые слова: технологические свойства цельносмолотой муки полбы, вафельное 
тесто, вафельный лист. 
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V.V. RUMYANTSEVA, T.I. YURCHENKO 
 

TECHNOLOGY OF WAFFER SHEETS BASED ON NON-TRADITIONAL 
TYPES OF PLANT RAW MATERIALS 

 
Today, the confectionery industry is at the intersection of traditional production methods 

and innovative technologies. The market for flour confectionery products is constantly changing un-
der the influence of changing consumer preferences, requirements for quality and product safety. In 
this regard, manufacturers are actively introducing new technologies to improve production pro-
cesses and create innovative products, including increased nutritional value. Spelled processing 
products have a fairly balanced chemical composition, represented by important functional compo-
nents that give the products functional properties. It has been established that replacing premium 
wheat flour with whole-ground spelled flour in dosage is advisable. 

Keywords: technological properties of whole-ground spelled flour, waffle dough, wafer sheet. 
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МУКА ИЗ ЭКСТРУДАТА НУТА КАК ВЫСОКОБЕЛКОВЫЙ 
ОБОГАЩАЮЩИЙ ИНГРЕДИЕНТ 

 
Социально значимой задачей в РФ является обеспечение полноценного белкового питания 

населения. Применение растительного белка в качестве обогащающего ингредиента известно, но 
продукты переработки нута пока ещё не нашли широкого применения в технологии пищевых про-
дуктов на основе муки. В исследованиях приведена оценка потенциала высокобелкового сорта ну-
та Приво 1, как обогащающего белкового ингредиента. Изучен химический, в том числе аминокис-
лотный состав муки из экструдата нута сорта Приво 1, проведён сравнительный анализ с со-
ставом пшеничной муки. Осуществлена сравнительная оценка биологической ценности исследуе-
мых видов муки с использованием основополагающих показателей. По результатам исследований 
выявлена целесообразность применения муки из экструдата нута сорта Приво 1 в технологии 
хлебобулочных изделий в качестве белкового обогатителя. 

Ключевые слова: экструдат нута, аминокислотный состав, химический состав, био-
логическая ценность, обогащающий ингредиент. 
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V.D. PILYAKINA, N.M. DERKANOSOVA, A.A. STAKHURLOVA, O.A. VASILENKO,  
M.V. KOPYLOV, E.A. PIVNENKO 

 

CHICKPEA EXTRUDATE FLOUR AS A HIGH-PROTEIN ENRICHING 
INGREDIENT 

 
A socially significant task in the Russian Federation is to ensure a complete protein diet for the 

population. The use of vegetable protein as an enriching ingredient is known, but chickpea processing 
products have not yet found wide application in flour-based food technology. The research provides an as-
sessment of the potential of the high-protein chickpea variety Privo 1 as an enriching protein ingredient. 
The chemical, including amino acid composition of flour from chickpea extrudate of the Privo 1 variety 
was studied, a comparative analysis with the composition of wheat flour was carried out. A comparative 
assessment of the biological value of the studied types of flour was carried out using fundamental indica-
tors. According to the research results, the expediency of using flour from chickpea extrudate of the Privo 
1 variety in the technology of bakery products as a protein concentrator has been revealed. 

Keywords: chickpea extrudate, amino acid composition, chemical composition, biological  
value, enriching ingredients. 
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О.Н. ГУТНИКОВА 
  

МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ: 
КЛАССИФИКАЦИЯ, ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ СВОЙСТВА 

 
Проведено исследование нормативного и научного подхода к трактовке термина 

«функциональные пищевые продукты», дана характеристика макаронных изделий функцио-
нального назначения, представленных на национальном рынке, рассмотрены функциональные 
характеристики, формирующие потребительское предпочтение. Предложена авторская 
классификация функциональных макаронных изделий, объединяющая четыре подгруппы, разде-
ленные в зависимости от основной выполняемой функции. Обоснованы выполняемые функции, 
реализуемые в процессе потребления макаронных изделий функционального назначения. На их 
основе построена схема потребительских свойств, учитывающая состав продуктов, а также 
их назначение. Данные материалы полезны для информационного обеспечения потребителей в 
процессе ориентации на концепции питания и производителей, как элемент продвижения про-
дукции на национальном рынке. 

Ключевые слова: биологическая ценность,  макаронные изделия,  пищевая ценность, 
потребительские свойства, продвижение, функциональные пищевые продукты. 
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O.N. GUTNIKOVA 
 

FUNCTIONAL PASTA: CLASSIFICATION, CONSUMER PROPERTIES 
 
A study of the normative and scientific approach to the interpretation of the term «functional food 

products» was carried out, the characteristics of functional pasta products presented on the national mar-
ket were given, and the functional characteristics that shape consumer preference were considered. The 
author's classification of functional pasta is proposed, combining four subgroups, divided depending on 
the main function performed. The functions performed during the consumption of functional pasta are sub-
stantiated. On their basis, a scheme of consumer properties was built, taking into account the composition 
of products, as well as their purpose. These materials are useful for providing information to consumers in 
the process of orientation to nutrition concepts and manufacturers, as an element of product promotion on 
the national market. 

Keywords: biological value, pasta, nutritional value, consumer properties, promotion, 
functional foods. 
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О.Н. ЛУНЕВА, А.Г. СПРАВЦЕВА 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ КОТЛЕТ ГОВЯЖЬИХ  
С ДОБАВЛЕНИЕМ ОТРУБЕЙ РЖАНЫХ 

 
Основными направлениями развития пищевых технологий являются проектирование но-

вой продукции с высокой пищевой и биологической ценностью, а также повышение экологической 
чистоты производства продуктов и их биологической безопасности. В данной статье рассмат-
ривается возможность применения ржаных отрубей в мясных полуфабрикатах, что позволяет 
улучшить органолептические и физико-химические показатели готового продукта. Предметом 
нашего изучения стала традиционная рецептура говяжьих котлет на примере котлет «Москов-
ских». Целью данной работы является разработка рецептуры аналога мясного полуфабриката из 
говяжьего фарша с добавлением отрубей ржаных. Такая рецептура должна решать следующие 
задачи: повысить пищевую ценность инновационного полуфабриката; увеличить содержание йо-
да и пищевых волокон; снизить себестоимость продукта. 

Ключевые слова: мясные полуфабрикаты, ржаные отруби, функциональные продукты, 
моделирование рецептур. 
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O.N. LUNEVA, A.G. SPRAVTSEVA 
 

DEVELOPMENT OF A RECIPE FOR BEEF CUTLETS  
WITH THE ADDING OF RYE BRAN 

 
The main directions of development of food technologies are designing new products with high 

nutritional and biological value, as well as increasing the environmental friendliness of food production 
and their biological safety. This article presents the possibility of using rye bran in meat semi-finished 
products, which allows improving the organoleptic and physicochemical properties of the finished product. 
The subject of our study was the traditional recipe for beef cutlets using the example of "Moskovskie" cut-
lets. The purpose of this work is to develop a recipe for an analogue of a meat semi-finished product from 
ground beef with the addition of rye bran. Such a recipe should satisfy the following objectives: increase 
the nutritional value of the innovative semi-finished product; increase the content of iodine and dietary fi-
ber; reduce the cost of the product. 

Keywords: semi-finished meat products, rye bran, functional products, recipe modeling. 
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И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, С.А. ВОЛОШИНА, А.П. КАРАЧКИНА 
 

РАЗРАБОТКА СОВМЕЩЕННЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 
СУШКИ И ФЕРМЕНТАЦИИ ТАБАКА 

 
Изучены особенности ферментации, совмещенной с различными способами сушки, на 

разных сортах табака при 70 и 80оС. Изучено совмещение ферментации: с досушкой средней 
жилки и с увлажнением табака после сушки жилки. Выявлена наиболее эффективная технологи-
ческая схема совмещения. Установлена возможность обработки табачного сырья в рыхлой массе 
при высоких температурах (80о) с целью интенсификации процесса послеуборочной обработки 
табака и влияния на его качество. При совмещении ферментации с досушкой средней жилки сы-
рье отличается более выраженным специфическим табачным ароматом и лучшей эластично-
стью ткани листа. 

Ключевые слова: сушка, ферментация, табачное сырье, досушка средней жилки, увлаж-
нение табака, рыхлая масса, табачный аромат. 
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DEVELOPMENT OF COMBINED TECHNOLOGICAL PROCESSES  
FOR DRYING AND FERMENTATION OF TOBACCO 
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The features of fermentation combined with various drying methods on different varieties of 
tobacco at 70 and 80°C have been studied. The combination of fermentation was studied: with dry-
ing of the middle vein and with humidification of tobacco after drying the vein. The most effective 
technological scheme of combination is revealed. The possibility of processing tobacco raw materi-
als in a loose mass at high temperatures (80°C) has been established in order to intensify the pro-
cess of post-harvest processing of tobacco and influence its quality. When fermentation is combined 
with the drying of the middle vein, the raw material is characterized by a more pronounced specific 
tobacco aroma and better elasticity of the leaf tissue. 

Keywords: drying, fermentation, tobacco raw materials, drying of the middle vein, humidification 
of tobacco, loose mass, tobacco flavor. 
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Е.В. КЛИМОВА, И.Н. ФЕСЕНКО 
 

ОСОБЕННОСТИ ЗЕРНА РАЗНЫХ ВИДОВ ГРЕЧИХИ С ТОЧКИ 
ЗРЕНИЯ ПОЛУЧЕНИЯ ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ МУКИ 

 
Проанализированы результаты размолов необрушенного зерна гречихи обыкновенной 

(Fagopyrum esculentum) и гречихи татарской (F. tataricum). Показано, что ядра зерна обоих ви-
дов размалываются в целом одинаково. Фрагменты размола оболочек существенно различа-
ются. По размеру эти фрагменты в среднем различаются в 2 раза. Однако основное различие 
заключается в конфигурации этих фрагментов. Оболочки зерен F. esculentum размалываются 
на фрагменты с выраженными острыми углами, тогда как фрагменты оболочек F. tataricum 
не имеют острых углов. Таким образом, по-видимому, зерно татарской гречихи более пригод-
но для производства цельнозерновой муки, чем зерно гречихи обыкновенной. 

Ключевые слова: гречиха обыкновенная, гречиха татарская, зерно, цельнозерновая мука. 
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E.V. KLIMOVA, I.N. FESENKO 
 

PECULIARITIES OF DIFFERENT BUCKWHEAT SPECIES GRAIN 
WHICH ARE CRUCIAL FOR THE PRODUCTION  

OF WHOLE GRAIN FLOUR 
 

The results of grinding unhulled grains of common buckwheat (Fagopyrum esculentum) 
and Tatary buckwheat (F. tataricum) were analyzed. It has been shown that grain kernels of both 
types are ground in generally the same way. The grinding fragments of the hulls vary significantly. 
These fragments differ in size by an average of 2 times. However, the main difference lies in the con-
figuration of these fragments. The hulls of F. esculentum grains are ground into fragments with pro-
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nounced sharp jags, while the fragments of F. tataricum hulls do not have sharp jags. Thus, appar-
ently, Tatary buckwheat grain is more suitable for the production of whole grain flour than common 
buckwheat grain. 

Keywords: common buckwheat, Tatary buckwheat, grain, whole grain flour. 
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С.М. КОРПАЧЕВА, А.А. КОРЯКИНА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ НЕТРАДИЦИОННОГО РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
В ПРОИЗВОДСТВЕ ЗАВАРНОГО ПОЛУФАБРИКАТА 

 
В статье рассматривается возможность применения порошка из лузги гречихи в произ-

водстве заварного полуфабриката. Приведены характеристики органолептических показателей, 
пищевая ценность разработанной рецептуры. Представлена технологическая схема приготовле-
ния полуфабриката. В исследуемом образце с содержанием 10% порошка из лузги гречихи присут-
ствует более 15% пищевых волокон от рекомендуемого суточного потребления. Таким образом, 
можно говорить, что использование порошка из лузги гречихи в производстве заварного полуфаб-
риката будет способствовать расширению ассортимента продукции, которая направлена на 
восполнение дефицита пищевых волокон 

Ключевые слова: порошок из лузги гречихи, заварной полуфабрикат, мучные кондитер-
ские изделия, функциональные продукты, органолептические показатели качества. 
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S.M. KORPACHEVA, A.А. KORYAKINA 
 

THE USE OF NON-TRADITIONAL PLANT RAW MATERIALS  
IN THE PRODUCTION OF SEMI-FINISHED COOKED PRODUCT 

 
The article discusses the possibility of using buckwheat husk powder in the production of semi-

finished custard product. The characteristics of organoleptic indicators and nutritional value of the devel-
oped recipe are given. A technological scheme for preparing the semi-finished product is presented. In the 
test sample containing 10% buckwheat husk powder, more than 15% of the recommended daily intake of 
dietary fiber is present. Thus, we can say that the use of buckwheat husk powder in the production of semi-
finished custard product will help expand the range of products that are aimed at replenishing the defi-
ciency of dietary fiber. 

Keywords: buckwheat husk powder, semi-finished custard product, flour confectionery products, 
functional products, organoleptic quality indicators. 
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Д.Л. АЛЬШЕВСКИЙ, М.Н. АЛЬШЕВСКАЯ 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ РЫБНОГО ФИЛЕ ХОЛОДНОГО 
КОПЧЕНИЯ, АРОМАТИЗИРОВАННОГО АДГЕЗИВНЫМ ОТВАРОМ  

ИЗ ЛИСТЬЕВ (ХВОИ) ВЕЧНОЗЕЛЕНЫХ РАСТЕНИЙ 
 

Установлено, что отвары листьев (хвои) вечнозеленых растений можно применять 
при производстве рыбного филе холодного копчения, ароматизированного путем нанесения 
на него отваров можжевельника, сосны и розмарина. Разработана рецептура ароматизиро-
ванного адгезивного отвара из листьев (хвои) можжевельника, сосны и розмарина, примене-
ние которого может не только обогатить вкусо-ароматические свойства готовой продук-
ции холодного копчения, но увеличить выпуск готовой продукции на 3,5-5%. Определены по-
казатели эффективной вязкости ароматизированных адгезивных отваров в зависимости от 
массовой доли заваренного картофельного крахмала. Составлена структурная технологиче-
ская схема производства филе холодного копчения, ароматизированного адгезивным отва-
ром листьев (хвои) вечнозеленых растений. 

Ключевые слова: рыбное филе холодного копчения, ароматизированный адгезивный  
отвар, отвар можжевельника, отвар сосны, отвар розмарина. 

 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Шендерюк, В.И. Адгезионная технология копчения – новое направление в производстве копченых пи-
щевых продуктов / В.И. Шендерюк, О.Я. Мезенова, Д.Л. Альшевский // Проблемы активизации научно-
технической деятельности в анклавном регионе России: материалы 2-й областной научно-практич. конференции. 
– Калининград: АтлантНИРО, 1996. – С. 12. 

2. Shenderyuk, V.I. Ecological clear technology of smoked delicacies food-stuggs / V.I. Shenderyuk, O.I. Me-
zenova, I.M. Titova, D.L. Alshevsky // 26th WEFTA Conference. – Poland, Sea Fisheries Institute Gdynia, 1996. Ses-
sin VI Processing. – P. 4. 

3. Альшевский, Д.Л. Исследование влияния различных факторов на прочность адгезии адгезивов / Д.Л. 
Альшевский // Повышение эффективности оборудования пищевых производств: сборник научных трудов. – Кали-
нинград: КГТУ, 1996. – С.114-118. 

4. Мезенова, О.Я. Инновации в копчении пищевых продуктов / О.Я.Мезенова // Вестник науки и обра-
зования Северо-Запада России. – 2017. – Т.3, №1. – С. 1-12. 

5. Мезенова, О.Я. Основные направления совершенствования в технологии копчения гидробионтов / О.Я. 
Мезенова, Н.Ю. Ключко, О.А. Сосновская, И.Н. Доминова // Известия КГТУ. – 2010. – №18. – С. 88-95. 

6. Мезенова, О.Я. Обогащение жидких коптильных сред парафармацевтиками / О.Я. Мезенова, Н.Ю. 
Ключко // РЫБПРОМ. – 2009. – №2. – С. 28-32.  

7. Мезенова, О.Я. Ароматизация рыбы жидкими коптильными средами / О.Я. Мезенова, Н.Ю. Ключко, 
А.Н. Ключко // РЫБПРОМ. – 2008. – №3-4. – С. 41-44. 
 
Альшевский Дмитрий Леонидович 
Калининградский государственный технический университет 
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии продуктов питания 
236022, Россия, г. Калининград, Советский проспект, 1, Е-mail: alshevsky@klgtu.ru 
 
Альшевская Марина Николаевна 
Калининградский государственный технический университет 
Кандидат технических наук, доцент, доцент кафедры технологии продуктов питания 
236022, Россия, г. Калининград, Советский проспект, 1, Е-mail: marina.alshevskaya@klgtu.ru 

 
 

D.L. ALSHEVSKY, M.N. ALSHEVSKAYA 
 

DEVELOPMENT OF A RECIPE FOR SMOKED FISH FILLET BASED  
ON DECOCTION FROM LEAVES (NEEDLES) OF EVERGREEN PLANTS 

 
It has been established that decoctions of leaves (needles) of evergreen plants can be used in the 

production of cold smoked fish fillets, flavored by applying decoctions of juniper, pine and rosemary to it. 
A recipe has been developed for a flavored adhesive decoction from the leaves (needles) of juniper, pine 
and rosemary, the use of which can not only enrich the flavor and aromatic properties of the finished cold 
smoked product, but also increase the output of the finished product by 3,5-5%. Indicators of the effective 
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viscosity of flavored adhesive decoctions were determined depending on the mass fraction of brewed pota-
to starch. A structural technological scheme for the production of cold smoked fillet flavored with an adhe-
sive decoction of leaves (needles) of evergreen plants has been compiled. 

Keywords: cold smoked fish fillet, flavored adhesive decoction, juniper decoction, pine decoction, 
rosemary decoction. 
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Е.Н. ЯКУПОВ, Н.В. КОСТРОМКИНА, И.А. РЯБОВ, В.П. СМОЛЬКИН 
 

ЭФФЕКТИВНОСТЬ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ БЕЛКОВОЙ ДОБАВКИ 
«МИОГЕЛЬ» В ПРОИЗВОДСТВЕ СЫРОКОПЧЕНОЙ КОЛБАСЫ 

 
В статье рассматривается проблема увеличения цен на мясо и необходимость снижения 

себестоимости продукции мясоперерабатывающих предприятий. В связи с этим производители 
колбасных изделий активно разрабатывают новые рецептуры с использованием эффективных 
пищевых добавок, включая белковые добавки животного происхождения. В статье описывается 
использование белковой добавки «Миогель» в производстве сырокопченой колбасы «Зернистая». 
Проводится органолептическая оценка качества продукции и сравнение с контрольной группой. 
Результаты исследования показывают, что использование белковой добавки позволяет сокра-
тить количество мясного сырья, сохраняя при этом высокие показатели качества. 

Ключевые слова: сырокопченая колбаса, белковая добавка, исследование, рецептура, 
технология производства, органолептическая оценка, дегустация. 
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E.N. YAKUPOV, N.V. KOSTROMKINA, I.A. RYABOV, V.P. SMOLKIN 
 

EFFECTIVENESS OF USE OF PROTEIN ADDITIVE «MIOGEL»  
IN THE PRODUCTION OF RAW SMOKED SAUSAGE 
 
The article discusses the problem of increasing meat prices and the need to reduce the cost of 

production of meat processing enterprises. In this regard, sausage manufacturers are actively developing 
new recipes using effective food additives, including protein additives of animal origin. The article de-
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scribes the use of the protein additive «Miogel» in the production of raw smoked sausage «Grainy». An 
organoleptic assessment of product quality is carried out and compared with the control group. The results 
of the study show that the use of a protein supplement allows one to reduce the amount of raw meat while 
maintaining high quality indicators. 

Keywords: raw smoked sausage, protein additive, research, recipe, production technology, 
organoleptic evaluation, tasting. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Bazarnova, YU.G. Beloksoderzhashchie dobavki dlya myasnyh produktov / YU.G. Bazarnova, A.I. Ishevskij // 

Ingredienty i dobavki. – 2004. – №1. – S. 42-43. 
2. Belova, V.YU. Specifika i perspektivy ispol'zovaniya funkcional'nyh zhivotnyh belkov / V.YU. Belova, N.A. 

Smodlev // Myasnaya industriya. – 2009. – №4. – S. 23-25. 
3. Bogatov, G.A. Primenenie smesej molochnyh belkov i gidrokolloidov v proizvodstve myasnyh produktov / 

G.A. Bogatov // Myasnaya industriya. – 2007. – №6. – S. 23-25. 
4. Kostromkina, N.V. Osobennosti ispol'zovaniya belkovyh preparatov v proizvodstve varenyh kolbas / N.V. Ko-

stromkina, T.A. Milyaeva, E.I. Hajdukova // Rol' i mesto informacionnyh tekhnologij v sovremennoj nauke. – Ufa: Izd-vo 
Aeterna, 2018. – C. 97-101. 

5. Postnikov, S.I. Molochno-rastitel'nye preparaty v tekhnologii varenyh kolbas / S.I. Postnikov, E.N. Stacenko // 
Myasnye tekhnologii. – 2008. – №3. – S. 6-9. 

6. Titkova, M.A. Cennost' belkov / M.A. Titkova, O.V. Belyashova // YUnyj uchenyj. – 2020. – №1(31). – S. 69-72. 
 
Yakupov Evgeniy Nailievich 
Mordovian State University named after. N.P. Ogareva 
Lecturer at the department of Technology of Production and Processing of Agricultural Products 
430005, Russia, Saransk, Bolsheviskaya st., 68, E-mail: kostromkina.agro@mail.ru  
 
Kostromkina Natalia Vasilievna 
Mordovian State University named after. N.P. Ogareva 
Candidate of agricultural sciences, assistant professor at the department of 
Technology of Production and Processing of Agricultural Products 
430005, Russia, Saransk, Bolsheviskaya st., 68, E-mail: kostromkina.agro@mail.ru  
 
Ryabov Ivan Alexandrovich 
Mordovian State University named after. N.P. Ogareva 
Lecturer at the department of Technology of Production and Processing of Agricultural Products 
430005, Russia, Saransk, Bolsheviskaya st., 68, E-mail: vanorabov23@mail.ru  
 
Smolkin Vladislav Pavlovich 
Mordovian State University named after. N.P. Ogareva 
Student of the department of Technology of Production and Processing of Agricultural Products 
430005, Russia, Saransk, Bolsheviskaya st., 68, E-mail: vano.ruuu@gmail.ru 

 
©   Е.Н., Костромкина Н.В., Рябов И.А., Смолькин В.П., 2024 

 



Качество и безопасность пищевых продуктов 
 

№ 4(87) 2024   _______________________________________________________________________  37 

 

 

 
УДК 664.6                                                                        DOI:10.33979/2219-8466-2024-87-4-83-89 
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ВЛИЯНИЕ ПОРОШКА РЯБИНЫ КРАСНОЙ НА КАЧЕСТВО ИЗДЕЛИЙ 
ИЗ ПЕСОЧНОГО ТЕСТА ПРИ НИЗКОТЕМПЕРАТУРНОМ ХРАНЕНИИ 

 
Изучено влияние шокового замораживания и последующего низкотемпературного  

хранения полуфабрикатов песочного теста с порошком рябины красной на качество выпеченных 
изделий. Выпеченные изделия обладают хорошими органолептическими показателями и повышен-
ным содержанием биологически активных компонентов в течение всего периода хранения, в том 
числе за пределами резервного срока. 

Ключевые слова: песочное тесто, шоковое замораживание, порошок рябины красной, 
растительное сырье, срок хранения. 
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O.D. VARNAVSKAYA, L.B. RATNIKOVA, N.G. NEBORSKAYA, E.A. KOROTEEVA, A.S. SURA 
 

THE EFFECT OF RED MOUNTAIN ASH POWDER ON THE QUALITY  
OF SHORTBREAD PRODUCTS DURING LOW-TEMPERATURE STORAGE 

 
The effect of shock freezing and subsequent low-temperature storage of semi-finished shortbread 

dough with red mountain ash powder on the quality of baked goods has been studied. Baked products have 
good organoleptic properties and an increased content of biologically active components throughout the 
entire storage period, including beyond the reserve period. 

Keywords: shortbread dough, shock freezing, red mountain ash powder, vegetable raw materials, 
shelf life. 
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Н.В. ДЕМЕНТЬЕВА 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ МНОГОКОМПОНЕНТНЫХ 
ДИСПЕРСНЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ ВОДНЫХ БИОЛОГИЧЕСКИХ 

РЕСУРСОВ 
 

Проблема переработки отходов от основных промысловых объектов на пищевые цели 
остается актуальной и в настоящее время. Одной из областей применения вторичных биологиче-
ских ресурсов является производство многокомпонентных дисперсных пищевых продуктов. Это 
связано с тем, что при их производстве несложно сохранить разнообразие функциональных ком-
понентов и сбалансировать пищевую и биологическую ценность. Чизкейки из водных биологиче-
ских ресурсов, полученные по разработанной технологии, обладают высокой пищевой ценностью, 
их можно отнести к высокобелковым продуктам с низкой долей липидов. Содержание органиче-
ских веществ в зависимости от рецептуры чизкейка варьируется в следующих пределах: белка от 
8,29 до 15, 11%, жира от 5,17 до 13,88%, углеводов от 1,73 до 5,22%. Чизкейки имеют невысокую 
калорийность от 121,56 до 178,45 ккал. По микробиологическим показателям они удовлетворяют 
требованиям технического регламента таможенного союза ТР/ТС 021-2011. По результатам 
совокупности органолептических и микробиологических показателей рекомендованы сроки годно-
сти чизкейков с использованием водных биологических ресурсов: чизкейков без консервантов, упа-
кованных в полимерную тару, при температуре 0-(+4)оС не более 7 суток; чизкейков, с консер-
вантом, упакованных в полимерную тару, при температуре 0-(+4)оС не более 30 суток; чизкейков, 
замороженных, упакованных в полимерную тару, при температуре (-18)оС не более 25 суток. Без-
опасность чизкейков подтверждают исследования на содержание токсичных элементов, пести-
цидов, микотоксинов. 

Ключевые слова: многокомпонентные дисперсные продукты, водные биологические 
ресурсы, химический состав, качество, безопасность. 
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N.V. DEMENTIEVA 
 

ASSESSMENT OF QUALITY AND SAFETY OF MULTI-COMPONENT 
DISPERSED PRODUCTS FROM AQUATIC BIOLOGICAL RESOURCES 

 
The problem of recycling waste from the main industrial facilities for food purposes remains rel-

evant at present. One of the areas of application of secondary biological resources is the production of 
multi-component dispersed food products. This is due to the fact that during their production it is easy to 
preserve the diversity of functional components and balance the food and biological value. Cheesecakes 
from aquatic biological resources obtained by the developed technology have a high nutritional value, they 
can be classified as high-protein products with a low proportion of lipids. The content of organic substanc-
es, depending on the cheesecake recipe, varies within the following limits: protein from 8,29 to 15,11%, fat 
from 5,17 to 13,88%, carbohydrates from 1,73 to 5,22%. Cheesecakes have a low calorie content from 
121,56 to 178,45 kcal. According to microbiological indicators, they meet the requirements of the technical 
regulations of the Customs Union TR/CU 021-2011. Based on the results of a combination of organoleptic 
and microbiological indicators, the recommended shelf life of cheesecakes using aquatic biological re-
sources is: cheesecakes without preservatives, packed in polymer containers, at a temperature of 0-(+4)°C 
for no more than 7 days; cheesecakes with a preservative, packed in polymer containers, at a temperature 
of 0-(+4)°C for no more than 30 days; cheesecakes, frozen, packed in polymer containers, at a tempera-
ture of (-18)°C for no more than 25 days. The safety of cheesecakes is confirmed by studies on the content 
of toxic elements, pesticides, and mycotoxins. 

Keywords: multicomponent dispersed products, aquatic biological resources, chemical  
composition, quality, safety. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Andreev, M.P. Perspektivnye napravleniya razvitiya sovremennoj ryboobrabotki / M.P. Andreev // Rybnoe 

hozyajstvo. – 2000. – №5. – S. 46-47. 
2. YArochkin, A.P. Kompleksnyj podhod k tekhnologiyam pererabotki melkorazmernyh gidrobiontov i 

vtorichnogo syr'ya ot razdelki ryb, ego rezul'taty / A.P. YArochkin // Izvestiya TINRO. Sbornik nauchnyh trudov.  
– 2004. – T 139. – S. 426-439. 

3. Datsky, A.V. Fish fauna of the Chukchi Sea and perspectives of its commercial use / A.V. Datsky // Journal 
of Ichthyology. – 2015. – Vol. 55. Issue 2. – R. 185-209. 

4. YAkush, E.V. Razrabotka kompleksnyh tekhnologij pererabotki nekotoryh massovyh vidov gidrobiontov / 
E.V. YAkush // Rybnoe hozyajstvo. – 2003. – №2. – S. 52-55. 

5. Ivanova, E.E. Principy racional'nogo ispol'zovaniya rybnogo syr'ya E.E. Ivanova // Izvestiya vuzov. 
Pishchevaya tekhnologiya. – 2003. – №2-3. – S. 11-13. 

6. Kim, G.N. Sravnitel'noe issledovanie pishchevoj cennosti ikry ryb tihookeanskogo bassejna / G.N. Kim, 
N.V. Dement'eva, V.D. Bogdanov // Rybnoe hozyajstvo. – 2016. – № 3. – S. 102-107. 

7. Dement'eva, N.V. Obosnovanie tekhnologicheskih parametrov proizvodstva probioticheskih pastoobraznyh 
produktov iz vodnyh biologicheskih resursov / N.V. Dement'eva, O.V. Saharova, E.V. Fedoseeva // Tekhnologiya i 
tovarovedenie innovacionnyh pishchevyh produktov. – 2019. – №6(59). – S. 3-10. 

8. Dement'eva, N.V. Ocenka kachestva i bezopasnosti krem-pashtetov iz ikry mintaya, fermentirovannyh mikrobi-
al'nym reninom «Meito» / N.V. Dement'eva, V.D. Bogdanov // Nauchnye trudy Dal'rybvtuza. – 2019. – №3 (T.49). – S. 62-68. 

9. Dement'eva, N.V. Obosnovanie srokov hraneniya i ocenka otnositel'noj biologicheskoj cennosti krem-
pashtetov iz ikry mintaya s mikrobial'nym reninom «Meito» / N.V. Dement'eva, O.V. Saharova // Nauchnye trudy 
Dal'rybvtuza. – 2019. – №4 (T.50). – S.67-75. 

10. Dement'eva, N.V. Moloki lososevyh, kak syr'e dlya polucheniya belkovo-lipidnyh emul'sij / N.V. De-
ment'eva, V.D. Bogdnanov, N.A. Bunenkova // Aktual'nye problemy osvoeniya biologicheskih resursov miro-vogo 
okeana: mat-ly Mezhdunar. nauchno-tekhnich. konferencii. CHast' II. – Vladivostok, Dal'rybvtuz, 2010. – S. 34-37. 

mailto:dnvdd@mail.ru


Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 4(87) 2024 42 

11. Dement'eva, N.V. Harakteristika molok sel'di tihookeanskoj kak syr'ya dlya promyshlennogo ispol'zovani-
ya / N.V. Dement'eva, E.YU. Voropaeva // Innovacii i sovremennye tekhnologii pishchevyh proizvodstv: mat-ly 
Mezhdunar. nauchno-tekhnich. konferencii. – Vladivostok: Dal'rybvtuz, 2013. – S. 66-70. 

12. Mezenova, O.YA. Biotekhnologii novyh funkcional'nyh produktov na zhelatinovoj osnove iz vtorichnogo 
rybnogo syr'ya / O.YA. Mezenova, M.V. Semenov, M.V. Matkovskaya // Rybnoe hozyajstvo. – 2012. – № 6. – S. 92-96. 

13. Dement'eva, N.V. Ispol'zovanie pishchevyh othodov bespozvonochnyh pri proizvodstve pastoobraznoj 
produkcii iz vodnyh biologicheskih resursov / N.V. Dement'eva, V.D. Bogdanov, E.V. Fedoseeva, O.V. Saharova, A.V. 
Pankina // Pishchevaya promyshlennost'. – 2019. – №11. – S. 8-12. DOI: 10.24411/0235-2486-2019-10168. 

14. Naumova, N.L. Funkcional'nye i obogashchennye produkty pitaniya, soderzhashchie mineral'nye vesh-
chestva i vitaminy / N.L. Naumova, M.V. Kozubcev // Innovacionnye tekhnologii pishchevyh produktov i ocenka ih 
kachestva: nauka, obrazovanie, proizvodstvo. – 2016. – S. 28-33. 

15. Kajshev, V.G. Funkcional'nye produkty pitaniya: osnova dlya profilaktiki zabolevanij, ukrepleniya zdo-
rov'ya i aktivnogo dolgoletiya / V.G. Kajshev, S.N. Seregin // Pishchevaya promyshlennost'. – 2017. – № 7. – S. 8-14. 

16. Vzdornova, M.S. Pishchevye produkty pitaniya funkcional'noj napravlennosti i ih naznachenie / M.S. 
Vzdornova, M.D. Mukatova // Vestnik Astrahanskogo gosudarstvennogo tekhnicheskogo universiteta. Seriya: Rybnoe 
hozyajstvo. – 2019. – T. 2019. №1. – S. 145-152 DOI: 10.24143/2073-5529-2019-1-145-152. 
 

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 
 

© Дементьева Н.В., 2024 
 



Исследование рынка продовольственных товаров 
 

№ 4(87) 2024   _______________________________________________________________________  43 

 

 
 
 

УДК 664.8, 338.33                                                         DOI:10.33979/2219-8466-2024-87-4-97-103 
 

О.Н. ГУТНИКОВА 
 

КЛАССИФИКАЦИЯ АССОРТИМЕНТА И СОСТОЯНИЕ 
ПРОИЗВОДСТВА КЕТЧУПОВ И ТОМАТОПРОДУКТОВ 

 
Проведен обзор справочной, научной литературы и нормативно-правовых актов, 

определяющих классификационные признаки товарной группы, включающей продукты перера-
ботки томатов. Установлено отсутствие единого подхода к классификации современного ас-
сортимента переработанных томатопродуктов и кетчупов, акцентировано внимание на не-
достатках в подходах отечественных ученых к определению товаров, входящих в группу то-
матопродуктов переработанных. Отмечены единые признаки, формирующие принцип подхода 
к определению товаров, входящих в ассортиментный перечень. Предложена авторская клас-
сификация товарной группы, определены отличительные характеристики входящих в нее то-
матопродуктов. Описаны особенности производства и химического состава, определяющие 
потребительскую ценность данных товаров. Рассмотрен современный ассортимент выпус-
каемых переработанных томатопродуктов, определена структура современного рынка. 

Ключевые слова: томатопродукты переработанные, томатопродукты  
концентрированные, томатная паста, томатный соус, кетчуп, консервация. 
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O.N. GUTNIKOVA 
 

CLASSIFICATION OF THE ASSORTMENT AND THE STATE  
OF PRODUCTION OF KETCHUPS AND TOMATO PRODUCTS 

A review of reference, scientific literature and regulatory legal acts defining the classification 
characteristics of a commodity group including tomato processing products is carried out. The absence of 
a unified approach to the classification of the modern assortment of processed tomato products and ketch-
ups is established, attention is focused on the shortcomings in the approaches of domestic scientists to the 
definition of goods belonging to the group of processed tomato products. There are common features that 
form the principle of the approach to the definition of goods included in the assortment list. The author's 
classification of the commodity group is proposed, the distinctive characteristics of the tomato products in-
cluded in it are determined. The features of production and chemical composition that determine the con-
sumer value of these goods are described. The modern range of processed tomato products is considered, 
the structure of the modern. 

Keywords: processed tomato products, concentrated tomato products, tomato paste, tomato 
sauce, ketchup, preservation. 
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А.И. ШИЛОВ, М.М. ПЕТУХОВ, Е.В. КОЛЯДА, О.А. ШИЛОВ 
 

ПРОИЗВОДСТВО И ПОТРЕБЛЕНИЕ ЯИЦ ПИЩЕВЫХ КУРИНЫХ  
В БЕЛАРУСИ 

 
На основании статистических, теоретических и эмпирических методов исследований дан 

анализ производства и реализации яиц пищевых куриных в республике Беларусь. Проведена оценка 
производственного потенциала отрасли. Исследованы вопросы потребительских предпочтений 
покупателей пищевых куриных яиц в торговых предприятиях. Исследования проведены на основе 
открытых данных и собственных исследований. 

Ключевые слова: яйца пищевые куриные, яичные товары, производство пищевых яиц, 
рентабельность, конкуренция, производственный потенциал, доктрина продовольственной без-
опасности, импорт, экспорт, потребительские предпочтения. 
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A.I. SHILOV, M.M. PETUKHOV, E.V. KOLYADA, O.A. SHILOV  
 

PRODUCTION AND CONSUMPTION OF FOOD CHICKEN EGGS  
IN BELARUS 

 
Based on statistical, theoretical and empirical research methods, an analysis of the production and 

sale of food chicken eggs in the Republic of Belarus is given. An assessment of the industry's production po-
tential was carried out. The issues of consumer preferences of buyers of edible chicken eggs in commercial 
enterprises have been studied. Research conducted on the basis of open data and our own research. 

Keywords: edible chicken eggs, egg products, edible egg production, profitability, competition, 
production potential, food safety doctrine, import, export, consumer preferences. 
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Л.А. ДОНСКОВА, Н.В. ЛЕЙБЕРОВА 
 

ОБЗОР РЫНКА МУКИ НЕТРАДИЦИОННЫХ ВИДОВ  
И ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОТДЕЛЬНЫХ 

НАИМЕНОВАНИЙ 
 

В статье представлены результаты аналитического обзора и особенности развития 
рынка нетрадиционных видов муки. Установлено, что интерес в данном сегменте проявляют не 
только потребители, но и производители. Научные публикации свидетельствуют о широких воз-
можностях нетрадиционных видов муки в производстве хлебобулочных изделий и кондитерских 
товаров. Проведен обзор и дана товароведная характеристика муки из зеленых бананов, реализуе-
мой в розничной торговой сети. Проведена оценка маркировки, органолептических показателей, 
определен химический состав и изучен аминокислотный профиль данного наименования муки. Соб-
ственные исследования показали, что мука из зеленых бананов имела расхождения в маркировке в 
части указания сведений о пищевой ценности по белку и энергетической ценности. Органолептиче-
ские показатели свидетельствовали о доброкачественности муки, аминокислотный профиль пока-
зал несбалансированность кислот. Мука из зеленых бананов может рассматриваться как функци-
ональный ингредиент в хлебобулочном, макаронном и кондитерском производстве как в домашних 
условиях, так и в производственных. 

Ключевые слова: мука, нетрадиционные виды муки, рынок, мука из зеленых бананов, мар-
кировка, органолептическая оценка, аминокислотный профиль. 
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L.A. DONSKOVA, N.V. LEIBEROVA 
 

MARKET OVERVIEW OF FLOUR OF NON-TRADITIONAL TYPES  
AND COMMODITY CHARACTERISTICS OF INDIVIDUAL ITEMS 

 
The article presents the results of analytical review and features of development of the market of 

non-traditional types of flour. It is established that not only consumers, but also producers are interested in 
this segment. Scientific publications testify to the wide possibilities of non-traditional types of flour in the 
production of bakery products and confectionery goods. The review and commodity science characteristic 
of flour from green bananas, sold in retail trade network is given. Labeling, organoleptic indicators were 
evaluated, chemical composition was determined and amino acid profile of this flour was studied. Own re-
search showed that the flour from green bananas had discrepancies in the labeling in terms of specifying 
information on the nutritional value of protein and energy value. Organoleptic parameters indicated that 
the flour was of good quality, while the amino acid profile showed unbalanced acids. Green banana flour 
can be considered as a functional ingredient in bakery, pasta and confectionery production in both home 
and industrial settings. 

Keywords: flour, non-traditional types, market, green banana flour, labeling, organoleptic  
evaluation, amino acid profile. 
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В.А. БОЧАРОВ, П.Г. НИКОЛЕНКО, А.П. МАНСУРОВ 
 

ШРИНКФЛЯЦИЯ КАК ИНСТРУМЕНТ АГРЕССИВНОГО 
МАРКЕТИНГА 

 
В научной работе доказана агрессивная роль шринкфляции и ее пагубное влияние на до-

верие потребителей к производителям. Для подробного анализа элементов маркировки выбрана 
товарная группа масло сливочное. Исследования проводились на базе конкретного торгового 
предприятия города Нижнего Новгорода. Дальнейшая обработка результатов осуществлялась 
на кафедре товароведения, управления качеством и экономики сферы услуг Института пищевых 
технологий и дизайна. Поэтапно решались задачи по анализу элементов маркировки на товарах: 
идентификации изготовителей, массы НЕТТО и расчету цены с учетом изменившихся требова-
ний к фасовке сливочного масла. По итогам анализа маркировки в магазине спонтанно был про-
веден опрос ста покупателей разного пола и разных возрастных категорий с целью выявления их 
отношения к уменьшению массы фасованного сливочного масла. Авторы работы настоятельно 
рекомендуют решать рассматриваемые проблемы на самом высшем государственном уровне. 

Ключевые слова: щринкфляция, маркировка, введение в заблуждение потребителя, 
гибрид информационной и количественной фальсификации. 
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SHRINKFLATION AS AN AGGRESSIVE MARKETING TOOL 
 
Scientific work has proved the aggressive role of shrinkflation and its detrimental effect on con-

sumer confidence in manufacturers. For a detailed analysis of the labeling elements, the product group but-
ter has been selected. The research was conducted on the basis of a specific trading enterprise in Nizhny 
Novgorod. Further processing of the results was carried out at the Department of Commodity Science, 
Quality Management and Economics of the Service Sector of the Institute of Food Technology and Design. 
The tasks of analyzing the labeling elements on goods were solved step by step: identification of manufac-
turers, net weight and price calculation, taking into account the changed requirements for packaging butter. 
According to the results of the labeling analysis, a survey of one hundred customers of different genders and 
different age categories was spontaneously conducted in the store in order to identify their attitude to reduc-
ing the mass of packaged butter. 

Keywords: schrinkflation, labeling, misleading the consumer, a hybrid of information and 
quantitative falsification. 
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