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Т.С. БЫЧКОВА, Е.М. КРУТИНА 
 

ОЦЕНКА БИОЛОГИЧЕСКОЙ АКТИВНОСТИ  
LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS 

 
В ходе постоянного развития пищевой индустрии неизменно важным аспектом явля-

ется производство молочных продуктов питания. Они богаты полноценными белками, содер-
жат в своем составе большое количество кальция и фосфора, необходимых для здоровья кост-
ной ткани. Растущий потребительский спрос на пробиотики и функциональные продукты 
стимулировал исследования различных штаммов молочнокислых бактерий, в том числе 
Lactobacillus acidophilus. Микроорганизмы данного вида, обладая активными пробиотическими 
свойствами, поддерживают функциональную способность желудочно-кишечного тракта чело-
века. Сведения об особенностях генетического происхождения и проблемах, связанных с исполь-
зованием L. acidophilus в молочной промышленности, необходимы для направленной оптимиза-
ции производственных процессов. В данной статье проведена обзорная оценка показателей 
биологической активности L. Acidophilus.  

Ключевые слова: Lactobacillus acidophilus, пробиотики, кисломолочные продукты, 
биологическая активность. 
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T.S. BYCHKOVA, E.M. KRUTINA 
 

ASSESSMENT OF THE BIOLOGICAL ACTIVITY  
OF LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS 

 
In the course of the continuous development of the food industry, the production of dairy 

products is always an important aspect. They are rich in high-grade proteins and contain large 
amounts of calcium and phosphorus, which are necessary for healthy bone tissue. The growing con-
sumer demand for probiotics and functional products has stimulated research on various strains of 
lactic acid bacteria, including Lactobacillus acidophilus. Microorganisms of this type, possessing ac-
tive probiotic properties, support the functional ability of the human gastrointestinal tract. Information 
about the peculiarities of genetic origin and the problems associated with the use of L. acidophilus in 
the dairy industry is necessary for targeted optimization of production processes. This article provides 
a review assessment of the biological activity of L. acidophilus This article provides a review assess-
ment of the biological activity of L. acidophilus. 

Keywords: Lactobacillus Acidophilus, probiotics, fermented milk products, biological activity. 
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С.Я. КОРЯЧКИНА, Е.Н. ДЕМИНА 
 

РАЗРАБОТКА СПОСОБА ЗАМЕДЛЕНИЯ ЧЕРСТВЕНИЯ 
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Перспективным направлением в усовершенствовании технологии хлебобулочных изде-

лий является замедление черствения и продление срока годности готовых изделий. В настоящей 
работе предложен способ, предусматривающий внесение творога с различной массовой долей 
жира в рецептуру пшеничного хлеба в количестве 15% к массе муки. Доказано влияние внесения 
творога на увеличение продолжительности хранения упакованных хлебобулочных изделий. Ис-
пользование творога с массовой долей жира 9%, 15% и обезжиренного способствует улучше-
нию физико-химических и реологических показателей пшеничного хлеба. Кроме того, внесение 
творога с разной массовой долей жира обуславливает увеличение содержания ароматических 
веществ и улучшает перевариваемость готовых изделий. Расчет пищевой ценности пшенично-
го хлеба свидетельствует об увеличении большего числа эссенциальных пищевых компонентов в 
готовом продукте, что подтверждает целесообразность внесения творога с различной массо-
вой долей жира в рецептуру хлеба. 

Ключевые слова: черствение хлеба, творог, структурно-механические свойства, 
пищевая ценность. 
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S.YA. KORYACHKINA, E.N. DEMINA 
 

DEVELOPING A WAY TO SLOW DOWN STALING BAKERY PRODUCTS 
 

A promising direction in improving the technology of bakery products is to slow down staling 
and extend the shelf life of finished products. In this paper, a method is proposed that provides for the 
introduction of cottage cheese with a different mass fraction of fat into the formulation of wheat bread 
in the amount of 15% by weight of flour. The effect of adding cottage cheese on increasing the shelf life 
of packaged bakery products has been proven. The use of cottage cheese with a mass fraction of fat of 
9%, 15% and low-fat contributes to the improvement of physico-chemical and rheological parameters 
of wheat bread. In addition, the introduction of cottage cheese with a different mass fraction of fat 
causes an increase in the content of aromatic substances and improves the digestibility of finished 
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products. The calculation of the nutritional value of wheat bread indicates an increase in a larger 
number of essential food components in the finished product, which confirms the expediency of adding 
cottage cheese with a different mass fraction of fat to the bread recipe. 

Keywords: stale bread, cottage cheese, structural and mechanical properties, nutritional 
value. 
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И.Ю. ШЕЛЕХОВ, А.И. ШЕЛЕХОВА, И.В. АЛТУХОВ, В.Д. ОЧИРОВ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ РЕЖИМОВ ИНФРАКРАСНОГО ИЗЛУЧЕНИЯ  
НА ПРОЦЕСС ПРИГОТОВЛЕНИЯ МЯСНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

 
В статье представлены результаты научно-исследовательской работы, связанные 

с разработкой режимов инфракрасного воздействия на процесс приготовления мясных по-
луфабрикатов. Приведены результаты исследования по управлению полем нагрева в приго-
тавливаемом продукте с обеспечением требуемых потребительских качеств продукта. По-
казано, что в результате применения способа инфракрасного воздействия время приготов-
ления продукта сокращается более чем в два раза. Представленные результаты расширяют 
спектр применения инфракрасного способа при приготовлении продуктов питания и откры-
вают новые возможности для широкого применения данного метода в пищевой промышлен-
ности и сельском хозяйстве. 

Ключевые слова: инфракрасный излучатель, мясные полуфабрикаты,  
термообработка, равномерное температурное поле, потребительские свойства. 
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I.YU. SHELEKHOV, A.I. SHELEKHOVA, I.V. ALTUKHOV, V.D. OCHIROV 
 

RESEARCH OF INFRARED RADIATION MODES ON THE PROCESS  
OF PREPARATION OF MEAT SEMI-FINISHED PRODUCTS 

 
The article presents the results of research work related to the development of infrared exposure 

modes on the process of preparation of meat semi-finished products. The results of the study on the con-
trol of the heating field in the prepared product with the provision of the required consumer qualities of 
the product are presented. It is shown that as a result of the application of the infrared exposure method, 
the product preparation time is reduced by more than two times. The presented results expand the range 
of application of the infrared method in the preparation of food products and open up new opportunities 
for the wide application of this method in the food industry and agriculture. 

Keywords: infrared emitter, meat semi-finished products, heat treatment, uniform  
temperature field, consumer properties. 
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Н.В. ДЕМЕНТЬЕВА, Т.М. БОЙЦОВА, В.С. АВРАМЕНКО, О.Д. ДИМИТРИКОВА 
 

ОБОСНОВАНИЕ РАЦИОНАЛЬНЫХ СООТНОШЕНИЙ ОСНОВНЫХ 
КОМПОНЕНТОВ В ПИЩЕВОЙ СИСТЕМЕ, ПОЛУЧЕННОЙ  

ИЗ МОЛОКА, МОЛОК ЛОСОСЕВЫХ И КОМПЛЕКСА ЛАКТОБАКТЕРИЙ 
 

Известно, что рыба и коровье молоко обладают высокой пищевой ценностью, по-
скольку содержат легко усвояемые белки и другие биологически важные нутриенты. При раз-
делке рыбы образуется вторичное пищевой сырье, к которому относят рыбные молоки. В них 
содержатся все незаменимые аминокислоты. Молоки отличаются высоким содержанием не-
заменимых полиненасыщенных жирных кислот семейства ω-3 и ω-6, высоким содержанием 
ДНК, что делает их ценным сырьем, содержащим комплекс биологически активных веществ. 
Известно, что продукты, полученные с помощью бактериального брожения, в первую очередь 
кисломолочные содержат комплекс полезных бактерий и продуктов их жизнедеятельности, 
легко усваиваются. Совместное использование рыбных молок, молока и комплекса лактобак-
терий позволит создать биологически активную пищевую систему как основу для производ-
ства пищевых продуктов функционального назначения. Установлена рациональная концентра-
ция молок лососевых – 10% в молоке при его сквашивании комплексом лактобактерий. При по-
лучении творога из сквашенного молока с молоками лососевых лучшими показателями каче-
ства также обладал образец творога с концентрацией молок в молоке 10%. Он имел белый 
цвет, кисло-молочный, творожный запах и вкус, мягкую рассыпчатую консистенцию. С увели-
чением концентрации молок лососевых при сквашивании молока более 10% ухудшались органо-
лептические показатели творога. Он приобретал бежевый цвет, проявляется рыбный запах и 
привкус, ухудшалась консистенция творога. По результатам проведенных исследований реко-
мендованы рациональные соотношения основных компонентов при производстве творога из 
молока, молок лососевых и комплекса лактобактерий, в кг на 100 кг: молоко коровье пастери-
зованное – 89,95; закваска с комплексом лактобактерий – 0,05; молоки лососевых – 10,00. 

Ключевые слова: молоко коровье, молоки лососевых рыб, лактобактерии, сквашивание, 
творог. 
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N.V. DEMENTIEVA, T.M. BOYTSOVA, V.S. AVRAMENKO, O.D. DIMITRIKOVA  
 

JUSTIFICATION OF RATIONAL RATIO OF MAIN COMPONENTS  
IN THE FOOD SYSTEM OBTAINED FROM MILK, SALMON MILTS  

AND LACTOBACTERIA COMPLEX 
 

The is known that fish and cow's milk have high nutritional value because they contain eas-
ily digestible proteins and other biologically important nutrients.  When cutting fish, secondary food 
raw materials are formed, which include fish milk. They contain all the essential amino acids. Milk 
is distinguished by a high content of essential polyunsaturated fatty acids of the ω-3 and ω-6 fami-
lies, and a high DNA content, which makes it a valuable raw material containing a complex of bio-
logically active substances. It is known that products obtained through bacterial fermentation, pri-
marily fermented milk, contain a complex of beneficial bacteria and their metabolic products and 
are easily digestible. The combined use of fish milk, milk and a complex of lactobacilli will create a 
biologically active food system as the basis for the production of functional food products. A ration-
al concentration of salmon milt has been established – 10% in milk when it is fermented with a com-
plex of lactobacilli. When producing cottage cheese from fermented milk with salmon milk, the sam-
ple of cottage cheese with a concentration of milt in milk of 10% also had the best quality indica-
tors. It had a white color, sour milk, cottage cheese smell and taste, and a soft crumbly consistency. 
With an increase in the concentration of salmon milt when milk was fermented to more than 10%, 
the organoleptic characteristics of the cottage cheese worsened. The acquired a beige color, a fishy 
smell and taste appeared, and the consistency of the cottage cheese deteriorated. Based on the re-
sults of the research, rational ratios of the main components in the production of cottage cheese 
from milk, salmon milt and lactobacilli complex were recommended, in kg per 100 kg: pasteurized 
cow's milk – 89,95; sourdough, with lactobacilli complex – 0,05; salmon milt – 10,00. 

Keywords: cow's milk, salmon milk, lactobacilli, ripening, cottage cheese. 
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Е.А. ЗАЙЦЕВА, Т.Н. ИВАНОВА 
  

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПИЩЕВЫХ КОНЦЕНТРАТОВ  
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ФЕРМЕНТА 

 
В статье представлены результаты разработки рецептур пищевых концентратов и 

обработки крупяного сырья с использованием фермента. Исследовано влияние ферментного 
комплекса на физические свойства круп и сокопоглотительную способность. Определено коли-
чество ферментного комплекса для внесения в рецептуру пищевых концентратов. 

Ключевые слова: пищевые концентраты, сухие завтраки, ферментирование, соко-
поглотительная способность, физические свойства крупяного сырья. 
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E.A. ZAITSEVA, T.N. IVANOVA 
 

DEVELOPMENT OF FOOD CONCENTRATE TECHNOLOGY  
USING AN ENZYME 

 
The article presents the results of the development of formulations of food concentrates and pro-

cessing of cereal raw materials using an enzyme. The effect of the enzyme complex on the physical proper-
ties of cereals and juice absorption capacity has been studied. The amount of the enzyme complex to be 
added to the formulation of food concentrates has been determined. 
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И.Э. БРАЖНАЯ, М.В. ИНЮКИНА, Ю.А. КУЧИНА, Д.Н. ЛАЧУГОВА, О.М. КУЛИК 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПЕРЕРАБОТКИ ВТОРИЧНОГО 
РЫБНОГО СЫРЬЯ ОТ РАЗДЕЛКИ ПУТАССУ  
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК 

 
Работа посвящена разработке технологии переработки рыбного костного сырья с це-

лью получения минеральной добавки для обогащения широкого спектра пищевых продуктов 
биодоступным кальцием. Приводятся результаты исследования дисперсности готовой мине-
ральной добавки и степень перевариваемости белка, входящего в ее состав. Определена зависи-
мость степени перевариваемости белка от продолжительности тепловой обработки сырья. 
Определен химический состав добавки. 

Ключевые слова: путассу, вторичные рыбные ресурсы, костная минеральная мука. 
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I.E. BRAZHNAIA, M.V. INYUKINA, YU.A. KUCHINA, D.N. LACHUGOVA, O.M. KULIK 
  

DEVELOPMENT OF A TECHNOLOGY FOR PROCESSING SECONDARY 
FISH RAW MATERIAL FROM CUTTING PUTASSU  

IN THE PRODUCTION OF FOOD ADDITIVES 
 

The work is devoted to the development of a technology for processing fish bone raw materi-
als in order to obtain a mineral supplement for enriching a wide range of food products with bioavail-
able calcium. The results of a study of the dispersion of the finished mineral supplement and the degree 
of digestibility of the protein included in its composition are presented. The dependence of the degree 
of protein digestibility on the duration of heat treatment of the raw materials is determined. The chem-
ical composition of the supplement is determined. 

Keywords: blue whiting, secondary fish resources, bone mineral meal. 
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Н.Н. ИВАНОВА, А.Д. ИВАНОВ 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПСИЛЛИУМА И КОКОСОВОЙ МУКИ  
В ТЕХНОЛОГИИ БУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В статье приводятся результаты исследований по совершенствованию технологии бу-

лочной мелочи с добавлением псиллиума и кокосовой муки. Повышение пищевой ценности булоч-
ных изделий и обогащение их дополнительными питательными веществами является перспек-
тивным направлением в индустрии общественного питания. Этой цели можно достичь за счет 
включения в рецептуру дополнительных добавок с повышенным по сравнению с основным сырьем 
содержанием белков, пищевых волокон, минеральных элементов и витаминов. По показателям ка-
чества лучшими признаны образцы батона с заменой пшеничной муки на кокосовую и псиллиум в 
количестве 25 и 50%. Анализ химического состава и пищевой ценности батона с добавлением ис-
следуемых ингредиентов показал, что они способствовали повышению содержания в продукте 
пищевых волокон, белков и жиров. За счет снижения содержания углеводов понизилась и калорий-
ность готовых изделий. Увеличилось содержание ряда минеральных веществ, и появились допол-
нительные витамины. 

Ключевые слова: булочные изделия, кокосовая мука, псиллиум, рецептура, показате-
ли качества, химический состав, пищевая ценность. 
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N.N. IVANOVA, A.D. IVANOV 
 

THE USE OF PSYLLIUM AND COCONUT FLOUR  
IN BAKERY TECHNOLOGY 

 
The article presents the results of research on improving the technology of bakery trifles with the 

addition of psyllium and coconut flour. Increasing the nutritional value of bakery products and enriching 
them with additional nutrients is a promising area in the catering industry. This goal can be achieved by 
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including additional additives in the formulation with an increased content of proteins, dietary fiber, min-
erals and vitamins compared to the main raw materials. According to organoleptic and physico-chemical 
parameters, samples of a simple loaf with the replacement of wheat flour with coconut and psyllium in the 
amount of 25 and 50% were recognized as the best. An analysis of the chemical composition and nutri-
tional value of the loaf with the addition of new ingredients showed that they contributed to an increase in 
the content of dietary fiber, as well as proteins and fats in the product. By reducing the carbohydrate con-
tent, the calorie content of the finished products has also decreased. The content of a number of mineral 
substances has increased. 

Keywords: bakery products, coconut flour, psyllium, formulation, quality indicators, chem-
ical composition, nutritional value. 
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С.М. КОРПАЧЕВА, А.И. ЗОРИНОВА 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 
БЛИНЧИКОВ НА ОСНОВЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ АНАЛОГОВ МОЛОКА 

 
В статье рассматривается актуальность и необходимость разработки рецептуры 

блинчиков на основе растительных аналогов молока. Представлена рецептура, технологическая 
схема приготовления блинчиков. Для пригот овления блинчиков предусматривается на разных ви-
дах растительных напитков фирмы Nemoloko. Данные образцы напитков сравниваются с коро-
вьим молоком по содержанию макро- и микронутриентов и по органолептическим показателям. 
Представлена технологическая схема приготовления блинчиков. Приведены результаты органо-
лептической оценки приготовленных образцов блинчиков с использованием растительных анало-
гов молока, а также определена их пищевая ценность. Результаты анализа органолептической 
оценки показали, что образцы не имеют ярко-выраженных отличительных особенностей от 
контрольного образца. Таким образом, можно говорить, что использование растительных анало-
гов молока в производстве блинчиков будет способствовать расширению ассортимента продук-
ции, а замена коровьего молока не только позволит людям с непереносимостью лактозы употреб-
лять в пищу разработанные блюда, но и получить все необходимые питательные элементы. 

Ключевые слова: блинчики, растительный напиток, непереносимость лактозы, органо-
лептические показатели, пищевая ценность. 
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S.M. KORPACHEVA, A.I. ZORINOVA 
 

DEVELOPMENT OF A RECIPE AND TECHNOLOGY  
FOR THE PRODUCTION OF PANCAKES BASED  

ON VEGETABLE ANALOGUES OF MILK 
 

The article discusses the relevance and necessity of developing a recipe for pancakes based on 
vegetable analogues of milk. The recipe and technological scheme of making pancakes are presented. For 
the preparation of pancakes, it is provided for different types of vegetable drinks from Nemoloko. These 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 
 

 _________________________________________________________________  № 2(91) 2025 22 

beverage samples are compared with cow's milk in terms of the content of macro- and micro-nutrients and 
organoleptic parameters. The technological scheme of making pancakes is presented. The results of the 
organoleptic evaluation of the prepared samples of pancakes with the use of vegetable analogues of milk 
are presented, and their nutritional value is determined. The results of the organoleptic evaluation analysis 
showed that the samples do not have pronounced distinctive features from the control sample. Thus, it can 
be said that the use of plant-based milk analogues in the production of pancakes will help expand the 
product range, and replacing cow's milk will not only allow people with lactose intolerance to eat the de-
veloped dishes, but also get all the necessary nutrients. 

Keywords: pancakes, vegetable drink, lactose intolerance, organoleptic parameters, nutri-
tional value. 
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А.Г. БЕЛОВ, С.В. АНТИМОНОВ, С.Ю. СОЛОВЫХ, В.П. ХАНИН,  
Г.А. СИДОРЕНКО, В.П. ПОПОВ 

 

РАЗРАБОТКА КОНСТРУКЦИИ БУТЫЛКИ ДЛЯ ОХЛАЖДЕНИЯ 
НАПИТКОВ НА ОСНОВЕ ЭНДОТЕРМИЧЕСКОЙ РЕАКЦИИ  

НИТРАТА АММОНИЯ И ВОДЫ 
 

Проведены расчёты необходимого количества реагентов для снижения температуры 
напитка до рекомендованных к употреблению значений, установлен оптимальный гранулометри-
ческий состав химического реагента. Разработана конструкция бутылки, позволяющая эффек-
тивно снижать температуру напитка до рекомендуемых для употребления значений. 

Ключевые слова: охлаждение напитков, конструкция бутылки, эндотермическая реак-
ция, нитрат аммония. 
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G.A. SIDORENKO, V.P. POPOV 
 

DEVELOPMENT OF A BOTTLE DESIGN FOR COOLING BEVERAGES 
BASED ON THE ENDOTHERMIC REACTION OF AMMONIUM NITRATE 

AND WATER 
 

Calculations were made of the required amount of reagents to reduce the temperature of 
the drink to the values recommended for use, and the optimal particle size distribution of the chemi-
cal reagent was established. A bottle design has been developed that allows you to effectively reduce 
the temperature of the drink to the recommended values for consumption. 

Keywords: beverage cooling, bottle design, endothermic reaction, ammonium nitrate. 
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Л.П. НИЛОВА, Л.Н. ШМАКОВА 
 

ВЛИЯНИЕ РАЗЛИЧНЫХ ВИДОВ САХАРА И САХАРОЗАМЕНИТЕЛЕЙ 
НА АНТИОКСИДАНТНЫЕ СВОЙСТВА ВАРЕНЬЯ ИЗ КЛЮКВЫ 

 
Проведена сравнительная оценка антиоксидантных свойств варенья из клюквы с раз-

личными видами сахара (белый и коричневый) и сахарозаменителей (фруктоза, стевия, 
эритрит) в процессе хранения. Антиоксидантные свойства варенья из клюквы зависели от ко-
личества сахара или сахарозаменителей, добавляемых с учетом коэффициента сладости. Ис-
пользование одинакового количества сахара белого или коричневого не вносило существенных 
различий в антиоксидантные свойства варенья. Наиболее высокими антиоксидантными свой-
ствами обладало варенье со стевией, наиболее низкими – варенье с эритритом, как свежеиз-
готовленное, так и на конец хранения. 

Ключевые слова: варенье из клюквы, сахар белый, сахар коричневый, фруктоза,  
стевия, эритрит, антиоксидантные свойства, хранение. 
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L.P. NILOVA, L.N. SHMAKOVA 
 

INFLUENCE OF DIFFERENT TYPES OF SUGAR AND SWEETENERS  
ON THE ANTIOXIDANT PROPERTIES OF CRANBERRY JAM 

 
A comparative assessment of the antioxidant properties of cranberry jam with different 

types of sugar (white and brown) and sugar substitutes (fructose, stevia, erythritol) during storage 
was carried out. The antioxidant properties of cranberry jam depended on the amount of sugar or 
sweeteners added taking into account the sweetness coefficient. The use of the same amount of white 
or brown sugar did not make any significant difference in the antioxidant properties of the jam. The 
highest antioxidant properties were demonstrated by jam with stevia, the lowest by jam with erythri-
tol, both freshly made and at the end of storage. 

Keywords: cranberry jam, white sugar, brown sugar, fructose, stevia, erythritol,  
antioxidant properties, storage. 
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Д.С. УЧАСОВ, А.А. ШАЛАЕВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, Л.В. ШАЯПОВА,  
О.Н. ФРОЛОВА, О.И. БАСАРЕВА 

 

КОРНИ ОДУВАНЧИКА ЛЕКАРСТВЕННОГО КАК ИСТОЧНИК 
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ 

 
Исследованы некоторые показатели химического состава и антиоксидантные свойства 

корней одуванчика лекарственного (Taraxacum officinale Wigg.), произрастающего в Орловской об-
ласти. Показано, что изученное сырье не представляет опасности с точки зрения накопления 
токсичных элементов свинца и кадмия. Антиоксидантная активность исследованных образцов 
составляла 28,9-34,8% ингибирования радикала 2,2-дифенил-1-пикрилгидразила. Сделано заключе-
ние, что корни одуванчика лекарственного, произрастающего в Орловской области, являются 
перспективным сырьём для использования в качестве источника функциональных пищевых ингре-
диентов (инулина, клетчатки, кальция, железа, меди, цинка, марганца) в технологиях обогащён-
ных и функциональных пищевых продуктов. 

Ключевые слова: одуванчик лекарственный, дикорастущие лекарственные растения, 
функциональные пищевые ингредиенты, химический состав, инулин, микроэлементы, антиокси-
дантная активность. 
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D.S. UCHASOV, A.A. SHALAEVA, E.A. KUZNETSOVA, L.V. SHAYAPOVA,  
O.N. FROLOVA, O.I. BASAREVA 

 

MEDICINAL DANDELION ROOTS AS A SOURCE  
OF FUNCTIONAL FOOD INGREDIENTS 

 
Some indicators of the chemical composition, as well as the antioxidant properties of the roots of 

dandelion officinale (Taraxacum officinale), growing in the Orel region, have been studied. It is shown 
that the studied raw materials do not pose a danger from the point of view of accumulation of toxic ele-
ments of lead and cadmium. The antioxidant activity of the studied samples was 28.9 – 34.8% inhibition of 
the 2,2 – diphenyl-1-picrylhydrazyl radical. It is concluded that the roots of dandelion officinalis, growing 
in the Orel region, are promising raw materials for use as a source of functional food ingredients (inulin, 
fiber, calcium, iron, copper, zinc, manganese) in the technologies of fortified and functional foods. 

Keywords: medicinal dandelion, wild medicinal plants, functional food ingredients, chemical 
composition, inulin, trace elements, antioxidant activity. 
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О.Д. ВАРНАВСКАЯ, Л.Б. РАТНИКОВА, Е.А. КОРОТЕЕВА, Н.Г. НЕБОРСКАЯ 
 

ВЛИЯНИЕ СУХИХ СМЕСЕЙ И РАСТИТЕЛЬНЫХ НАПОЛНИТЕЛЕЙ 
НА РЕОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ПЕСОЧНОГО ТЕСТА 

 
Изучено влияние растительных наполнителей на реологические характеристики песочно-

го теста с добавкой сухой смеси «Мюрбквик». Установлено, что замена до 30% муки наполните-
лями «Клетчатка пшеничная с брусникой» и «Жмых кедрового ореха» не ухудшала реологические 
характеристики песочного полуфабриката. 

Ключевые слова: мучные кондитерские изделия, сухая смесь «Мюрбквик», «Клетчатка 
пшеничная с брусникой», «Жмых кедрового ореха», пищевая ценность, реологические свойства 
теста, песочное тесто. 
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INFLUENCE OF DRY MIXTURES AND VEGETABLE FILLERS  
ON THE RHEOLOGICAL PROPERTIES OF SAND DOUGH 
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The influence of plant fillers on the rheological characteristics of shortcrust pastry with the addi-

tion of the dry mixture «Myrbkvik» was studied. It was established that replacing up to 30% of flour with 
fillers «Wheat fiber with lingonberries» and «Pine nut cake» did not worsen the rheological characteristics 
of the shortbread semi-finished product. 

Keywords: flour confectionery products, dry mix «Myrbkvik», «Wheat fiber with lingonberries», 
«Pine nut cake», nutritional value, rheological properties of dough, shortbread dough. 
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М.С. ГОЛОВИЗНИНА, А.В. РЫЖАКОВА, Г.Г. БОДРОВА, С.Г. ОВЧИННИКОВ 
 

РАЗРАБОТКА МЕТОДИКИ И ВНЕДРЕНИЕ АЛГОРИТМА ОЦЕНКИ 
КОКОСОВОЙ СТРУЖКИ НА КОНДИТЕРСКОМ ПРЕДПРИЯТИИ 

 
На протяжении последних нескольких лет у потребителей возрастает интерес к конди-

терской продукции, содержащей продукты переработки кокосового ореха. Особую популярность 
среди последних занимает кокосовая стружка благодаря уникальному химическому составу и вы-
соким вкусовым характеристикам. Благодаря востребованности кондитерских изделий, обога-
щенных кокосовой стружкой, среди потребителей отечественные производители сегодня актив-
но разрабатывают новые изделия. Тем не менее возникают определенные трудности при приемке 
кокосовой стружки на конкретном кондитерском предприятии, поскольку отсутствуют унифи-
цированные правила оценки качества, к тому же логистика данного ингредиента в Россию весьма 
усложнилась. Поэтому разработка методики и алгоритма оценки кокосовой стружки является 
актуальной и своевременной. Необходимо отметить, что предлагаемая нами методика уже 
прошла апробацию на кондитерском предприятии. 

Ключевые слова: кокосовая стружка, экспертная оценка, коэффициент конкордации, 
методика оценки при приемке товара, сенсорные характеристики продукта. 
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DEVELOPMENT OF METHODOLOGY AND IMPLEMENTATION  
OF ALGORITHM FOR EVALUATING COCONUT FLAKES  

AT A CONFECTIONERY FACTORY 
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Over the past few years, consumers have shown increasing interest in confectionery products 
containing coconut processing products. Coconut flakes are particularly popular among the latter, due to 
their unique chemical composition and high taste characteristics. By reason of zthe demand for confec-
tionery products enriched with coconut flakes among consumers, domestic manufacturers are actively de-
veloping new products today. However, certain difficulties arise when accepting coconut flakes at a specif-
ic confectionery enterprise, since there are no unified rules for quality assessment, and the logistics of this 
ingredient in Russia has become very complicated. Therefore, the development of a methodology and algo-
rithm for assessing coconut flakes is relevant and timely. It should be noted that the methodology we pro-
pose has already been tested at a confectionery enterprise. 

Keywords: coconut flakes, expert assessment, coefficient of concordance, assessment  
methodology for product acceptance, sensory characteristics of the product. 
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В.Г. СИМОНОВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА 
 

АНАЛИЗ БЕЗОПАСНОСТИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
РАСТИТЕЛЬНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ ПО СОДЕРЖАНИЮ 

КСЕНОБИОТИКОВ 
 

В статье описаны основные пути поступления в продукты питания растительного 
происхождения токсичных элементов и радионуклидов. Рассмотрено влияние отдельных 
элементов на организм человека. В ходе работы были выявлены и описаны наиболее эффек-
тивные методы очищения пищевых продуктов растительного происхождения от загрязне-
ния токсическими элементами и радионуклидами. 

Ключевые слова: пищевые продукты, радионуклиды, токсичные элементы. 
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V.G. SIMONOVA, E.A. KUZNETSOVA 
 

SAFETY ANALYSIS OF FOOD PRODUCTS OF PLANT ORIGIN  
IN TERMS OF XENOBIOTIC CONTENT 

 
The article describes the main ways in which toxic elements and radionuclides enter food products 

of plant origin. The influence of individual elements on the human body is considered. During the work, the 
most effective methods for cleaning food products of plant origin from contamination with toxic elements 
and radionuclides were identified and described. 

Keywords: food products, radionuclides, toxic elements. 

 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Mashanov, A.I. Biologicheskaya bezopasnost pishchevikh produktov / A.I. Mashanov, Ye.A. Rechkina, G.A. 
Gubanenko. – Krasnoyarsk, 2016. – 117 s. 

2. Melsitova, I.V. Kachestvo i bezopasnost produktov pitaniya / I.V. Melsitova. – Minsk: Belorusskii gosudarstven-
nii universitet, 2016. – 199 s. 

3. Nikiforova, T.E. Biologicheskaya bezopasnost produktov pitaniya / T.E. Nikiforova. – Ivanovo: IGKhTU, 
2009. – 179 s. 

4. Dimitriev, A.D. Bezopasnost prodovolstvennogo sirya i produktov pitaniya / A.D. Dimitriev, G.O. Yezhkova, 
D.A. Dimitriev, N.V. Khuraskina. – Kazan: KubGAU, 2016. – 187s. 

5. Zharkova, I.M. Mediko-biologicheskie trebovaniya i sanitarnie normi kachestva rastitelnogo sirya i pishchevikh 
produktov / I.M. Zharkova. – Voronezh: VGUIT, 2017. – 224 s. 

6. SanPiN 2.3.2.1078-01. Gigienicheskie trebovaniya k bezopasnosti i pishchevoi tsennosti pishchevikh produktov: 
utv. Glavnim gosudarstvennim sanitarnim vrachom Rossiiskoi Federatsii 06.11.2001 g. – Vved. 2002.07.01 [Elektronnii 
resurs]. – Rezhim dostupa: https://mibio.ru/docs/110/sanpin_2.3.2.1078-01_gigienicheskie_trebovaniya_bezopasnosti.pdf 

7. Radionuklidi v produktakh pitaniya [Elektronnii resurs]. – Rezhim dostupa: https://12sanepid.ru/press/ 
publications/ 

8. Kommercheskoe tovarovedenie: uchebnik / Pod obshch. red. d.e.n., prof. V.I. Teplova. – M.: Izd-vo «Dash-kov i 
K», 2013. – 696 s. 

9. Kovalenko, A.D. Aktualnie voprosi razvitiya nauchnikh issledovanii: teoreticheskii i prakticheskii vzglyad / A.D. Ko-
valenko, D.A. Popovich: sbornik statei Mezhdunarodnoi nauchno-prakticheskoi konferentsii. – Ufa: Aeterna, 2023. – S. 27-34. 

10. Fedotova, Z.A. Bezopasnost i gigiena pitaniya: uchebnoe posobie / Z.A. Fedotova, O.A. Blinova. – Samara: 
RITs SGSKhA, 2012. – 399 s. 

11. Pestitsidi [Elektronnii resurs]. – Rezhim dostupa: https://ru.wikipedia.org/wiki/Pestitsidi 
12. Radiatsiya i zdorove [Elektronnii resurs]. – Rezhim dostupa: https://gemotest.ru/info/spravochnik/ 

zabolevaniya/radiatsiya-i-zdorove/ 
13. Kuznetsova, Ye.A. Soderzhanie tyazhelikh metallov v pochvakh tipichnogo agrolandshafta Orlovskoi oblasti i 

ikh nakoplenie v zerne selskokhozyaistvennikh kultur / Ye.A. Kuznetsova // Agrokhimiya. – 2009. – №8. – S. 60-64. 
14. Kuznetsova, Ye.A. Osobennosti raspredeleniya tyazhelikh metallov po anatomicheskim chastyam zernovki zla-

kovikh kultur / Ye.A. Kuznetsova, S.M. Motileva, Yu.I. Alekhina // Tekhnologiya i tovarovedenie innovatsionnikh 
pishchevikh produktov. – 2010. – №5. – S. 84. 

15. Kuznetsova, Ye.A. Transformatsiya tyazhelikh metallov v sisteme: pochva – zernovie kulturi – produkti pere-
rabotki zerna: monografiya / Ye.A. Kuznetsova. – Orel: Izdatel S. Zenina, 2009. – 99 s. 

16. Kuznetsova, E. Use of energy dispersive X-ray spectral analysis in a scanning electron microscope system to 
evaluate the mineral composition of grain bread / E. Kuznetsova, D. Uchasov, T. Bychkova, K. Vlasova, O. Kuz-netsova // 
IOP Conference Series: Materials Science and Engineering. – 2020. – 940. – 012084. IOP Publishing DOI:10.1088/1757-
899X/940/1/012084 
 

Simonova Victoria Gennadievna 
Orel State University named after I.S. Turgenev 
Candidate of medical sciences, assistante professor at the department of Public Health, Health and Hygiene Medical Institute 
302028, Russia, Orel, Oktyabrskaya st., 25, E-mail: segeja36@mail.ru 
 

Kuznetsova Elena Anatolievna 
Orel State University named after I.S. Turgenev 
Doctor of technical sciences, head of the department of Industrial Chemistry and Biotechnology, 
Professor of the Department of Immunology and Specialized Clinical Disciplines 
302020, Russia, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29, E-mail: elkuznetcova@yandex.ru 
 

© Симонова В.Г., Кузнецова Е.А., 2025 
 

mailto:segeja36@mail.ru


Исследование рынка продовольственных товаров 
 

№ 2(91) 2025   _______________________________________________________________________  37 

 

 
 
 

УДК 339.13:635.21                                                         DOI:10.33979/2219-8466-2025-91-2-92-96 
 

Т.А. МИРОШИНА, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ  
В ОТНОШЕНИИ КАРТОФЕЛЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННОГО 

 
В статье представлены результаты исследования потребительских предпочтений в 

отношении картофеля продовольственного, реализуемого на потребительском рынке Кузбас-
са. Получены данные по частоте употребления картофеля, предпочитаемых биологических 
сортах, местах покупки, видах кулинарной обработки, критериев выбора. Результаты иссле-
дования показали, что картофель является продуктом питания, который употребляют 99% 
опрошенных, картофель предпочитают включать в рацион в виде супов, вторых блюд, сала-
тов. Выявлены критерии важные при покупке картофеля и качественные критерии готового к 
употреблению картофеля. Установлены информационные характеристики, важные для по-
требителя при приобретении картофеля в местах продаж. Практическая значимость ре-
зультатов заключается в их использовании при формировании ассортиментной и ценовой по-
литики регионального ритейла, а также обосновании выбора наиболее предпочитаемых сор-
тов картофеля для выращивания. 

Ключевые слова: потребительский рынок, картофель продовольственный, исследо-
вание потребителей, критерии потребительского выбора. 
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A STUDY OF CONSUMER PREFERENCES FOR FOOD POTATOES 
 
The article presents the results of a study of consumer preferences for food potatoes sold on the 

consumer market of Kuzbass.Data were obtained on the frequency of potato consumption, preferred bio-
logical varieties, places of purchase, types of culinary processing, and selection criteria.The results of the 
study showed that potatoes are a food product that is consumed by 99% of respondents; they prefer to in-
clude potatoes in their diet in the form of soups, main courses, and salads. Important criteria when pur-
chasing potatoes and quality criteria for ready-to-eat potatoes were identified.Information characteristics 
important for consumers when purchasing potatoes at places of sale were established.The practical signif-
icance of the results lies in their use in forming the assortment and pricing policy of regional retail, as well 
as substantiating the choice of the most preferred potato varieties for cultivation. 

Keywords: consumer market, food potatoes, consumer research, consumer choice criteria. 
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Л.Г. ЕЛИСЕЕВА, М.А. НИКОЛАЕВА, П.И. ТОКАРЕВ, Н.О. РАКОВ, Д.С. КОКОРИНА 
 

СОСТОЯНИЕ И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ РЫНКА АВОКАДО 
 

В статье дана краткая характеристика плодов авокадо и приведены причины, обосновы-
вающие целесообразность выделения на плодоовощном рынке микросегмента авокадо. Установле-
но, что по химическому составу авокадо отличаются от других плодов высоким содержанием 
жиров, физиологически ценных веществ, многие из которых отсутствуют в других сочных плодах 
(например, незаменимые жирные кислоты, жирорастворимые витамины и др.). Авокадо отно-
сятся к климактерическим плодам, что обуславливает необходимость индивидуального подхода 
при создании и поддержании климатического и санитарно-гигиенического режима при транспор-
тировании и хранении этих плодов. Соблюдение оптимальных требований к таким режимам поз-
воляет сократить товарные потери этой импортной продукции. Рассмотрено состояние мирово-
го производства авокадо, объемы которого за последние десятилетие неуклонно увеличиваются за 
счет растущего спроса. Указаны основные страны производители и страны импортеры авокадо в 
Россию. Выявлены наиболее распространенные ботанические сорта авокадо, среди которых до-
минирующее положение занимает сорт Хасс, дана характеристика этого сорта, так как он пре-
обладает в импортных поставках в Россию. Рассмотрены перспективные направления развития 
микросегмента рынка плодов авокадо. 

Ключевые слова: плоды, микросегмант, пищевая ценность, объем производства, импорт, 
спрос, хранение, транспортирование, режимы. 
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L.G. ELISEEVA, M.A. NIKOLAEVA, P.I. TOKAREV, N.O. RAKOV, D.S. KOKORINA 
 

STATUS AND PROSPECTS FOR DEVELOPMENT  
OF THE AVOCADO MARKET 

 
The article provides a brief description of avocado fruits and presents the reasons justifying the 

advisability of singling out the avocado microsegment in the fruit and vegetable market. It has been estab-
lished that avocados differ from other fruits in their chemical composition by their high content of fats and 
physiologically valuable substances, many of which are absent in other juicy fruits (e.g., essential fatty ac-
ids, fat-soluble vitamins, etc.). Avocados are climacteric fruits, which necessitates an individual approach 
to creating and maintaining climatic and sanitary conditions during transportation and storage of these 
fruits. Compliance with optimal requirements for such conditions helps reduce product losses in this im-
ported product. The article examines the state of global avocado production, the volumes of which have 
been steadily increasing over the past decade due to growing demand. The main producing countries and 
importing countries of avocados to Russia are indicated. The most common botanical varieties of avocado 
are identified, among which the Hass variety occupies a dominant position, and this variety is character-
ized, since it predominates in import deliveries to Russia. Prospective directions for the development of the 
microsegment of the avocado fruit market are considered. 

Keywords: fruits, microsegment, nutritional value, production volume, import, demand, storage, 
transportation, modes. 
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О.Н. ГУТНИКОВА, Л.Р. МАНОХИНА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ  
ПРИ ВЫБОРЕ НАТУРАЛЬНЫХ ОВОЩНЫХ КОНСЕРВОВ 

 
Проведено социологическое исследование потребительских предпочтений, формиру-

ющих выбор натуральных овощных консервов, установлены наиболее популярные товарные 
виды. Сформирован органолептический профиль продуктов, подвергнутых потребительской 
дегустации. Дана бальная оценка свойств консервированной кукурузы и зеленого горошка, учи-
тывающая обезличенный подход к исследованию. На основе визуализации товарной информа-
ции и ряда коммерческих показателей оценен уровень изменения потребительской оценки 
натуральных образов. Определена обобщенная оценка потребительских свойств указанных 
продуктов. Выделены недоставки, снижающие потребительскую лояльность. Внесены реко-
мендации по устранению недостатков в товарной информации, дан экспертный прогноз по 
изменению уровня потребительского отношения к данным продуктам в условиях оптимизации 
маркировки и узнаваемости бренда. Полученные результаты могут быть использованы как 
база данных для производителей консервированной овощной продукции при реализации полити-
ки повышения уровня потребительской лояльности и стимулирования спроса. 

Ключевые слова: натуральные овощные консервы, консервированная кукуруза, консерви-
рованный зеленый горошек, потребительское предпочтение, лояльность. 
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O.N. GUTNIKOVA, L.R. MANOKHINA  
 

RESEARCH OF CONSUMER PREFERENCES WHEN SELECTING 
NATURAL CANNED VEGETABLES 

 
A sociological study of consumer preferences that shape the choice of natural canned vegetables 

was carried out, and the most popular product types were established. An organoleptic profile of products 
subjected to consumer tasting has been formed. A score is given for the properties of canned corn and 
green peas, taking into account the impersonal approach to research. Based on the visualization of prod-
uct information and a number of commercial indicators, the level of change in consumer assessment of 
natural images was assessed. A generalized assessment of the consumer properties of these products has 
been determined. Non-deliveries that reduce consumer loyalty are highlighted. Recommendations were 
made to eliminate shortcomings in product information, and an expert forecast was given to change the 
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level of consumer attitudes towards these products in the context of optimizing labeling and brand aware-
ness. The results obtained can be used as a database for manufacturers of canned vegetable products when 
implementing policies to increase the level of consumer loyalty and stimulate demand. 

Keywords: natural canned vegetables, canned corn, canned green peas, consumer prefer-
ence, loyalty. 
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Л.А. МАЮРНИКОВА, Т.В. КРАПИВА, Р.З. ГРИГОРЬЕВА, С.Р. ЛАА 
 

РОЛЬ СТРУКТУРЫ УПРАВЛЕНИЯ В РАЗВИТИИ ПРЕДПРИЯТИЙ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

 
Стратегическое научно-технологическое развитие России, как общегосударственная 

задача, обозначилась на рубеже нового столетия, когда нужно было искать выход из кризиса, в 
котором находилась страна. Зарубежный опыт показывает, что многие развитые страны вы-
ходили из кризиса за счет преимущественно развития технологически передовых отраслей (Япо-
ния, Корея, США). Происходил процесс развития и преобладания собственных технологий над 
заимствованными [1]. Политическая ситуация, сложившаяся в начале 2020-х гг., обострила 
необходимость технологического прорыва в ряде отечественных отраслей промышленности, 
задействованных в обеспечении государственной безопасности России. Необходимо отметить, 
что АПК является отраслью, обеспечивающей продовольственную безопасность страны, что 
тождественно с национальной безопасностью. Это обуславливает актуальность вопросов 
изыскания новых методологий, методов и способов управленческих решений в развитии отраслей 
АПК (сельское хозяйство, пищевая и перерабатывающая промышленность, общественное пита-
ние и торговля) [2]. Кроме того, специфика предприятий АПК заключается в том, что это в ос-
новном малое и среднее предпринимательство, опыт «управления» которым находится на ста-
дии формирования. 

Ключевые слова: предприятия общественного питания, развитие, структура 
управления, кадры, реструктуризация. 
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L.A. MAYURNIKOVA, T.V. KRAPIVA, R.Z. GRIGORIEVA, S.R. LAA 
 

THE ROLE OF THE MANAGEMENT STRUCTURE  
IN THE DEVELOPMENT OF PUBLIC CATERING ENTERPRISES 

 
The strategic scientific and technological development of Russia, as a national task, was outlined 

at the turn of the new century, when it was necessary to look for a way out of the crisis in which the country 
was. Foreign experience shows that many developed countries emerged from the crisis mainly due to the 
development of technologically advanced industries (Japan, Korea, the USA). There was a process of devel-
opment and predominance of own technologies over borrowed ones [1]. The political situation that devel-
oped in the early 2020s has exacerbated the need for a technological breakthrough in a number of domestic 
industries involved in ensuring Russia's state security. It should be noted that the agro-industrial complex is 
an industry that ensures the country's food security, which is identical with national security. This deter-
mines the relevance of the issues of finding new methodologies, methods and methods of managerial deci-
sions in the development of agricultural industries (agriculture, food and processing industry, catering and 
trade) [2]. In addition, the specifics of agricultural enterprises lies in the fact that they are mainly small and 
medium-sized enterprises, the experience of «managing» which is at the stage of formation. 

Keywords: catering enterprises, development, management structure, personnel, restructuring. 
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мулы, внедренные как изображение, не допускаются! 
 

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

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

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

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

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

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

Право использования произведений предоставлено авторами на основании  

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