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Н.И. БОНДАРЕВ, И.Н. ФЕСЕНКО, Е.А. КУЗНЕЦОВА,  
Т.А. БОНДАРЕВА, В.Н. КОСТИКОВА 

 

КАЛЛУСО- И ОРГАНОГЕНЕЗ У МЕЖВИДОВЫХ ГИБРИДОВ 
FAGOPYRUM ESCULENTUM × F. CYMOSUM 

 
Изучали каллусо- и органогенез у тетраплоидных межвидовых гибридов F1 и F2 Fagopy-

rum esculentum x F. cymosum. Интенсивность каллусогенеза у эксплантов гибридов увеличивается 
в следующем ряду: листовые пластинки, черешки листьев, фрагменты стебля. Комбинация БАП с 
ИУК была наиболее эффективной для каллусогенеза, причем концентрация цитокинина на поря-
док превышала концентрацию ауксина. Добавление ауксинов в питательную среду и многократ-
ное повышение в ней концентрации ионов меди способствуют увеличению количества междоуз-
лий на побегах, а также количества и длины корней у растений гречихи. Регуляторы роста нового 
поколения «Мелафен» и «Энергия М» оказывают стимулирующее действие на рост побегов  
гибридов гречихи in vitro и развитие корневой системы. Оптимальная их концентрация в пита-
тельной среде составляет 1 мкг/л. 

Ключевые слова: Fagopyrum esculentum, Fagopyrum cymosum, in vitro, межвидовые  
гибриды, экспланты, регуляторы роста растений, каллусогенез, органогенез. 
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N.I. BONDAREV, I.N. FESENKO, E.A. KUZNETSOVA,  
T.A. BONDAREVA, V.N. KOSTIKOVA 

 

CALLUS AND ORGANOGENESIS IN INTERSPECIFIC HYBRIDS 
FAGOPYRUM ESCULENTUM × F. CYMOSUM 

 
Callusogenesis and organogenesis in tetraploid interspecific hybrids F1 and F2 (Fagopyrum 

esculentum × Fagopyrum cymosum) were studied. The intensity of callus formation in hybrid explants 
increases in the following series: leaf blades, leaf petioles, stem fragments. The combination of 6-
benzylaminopurine with indole acetic acid was the most effective for callus formation, and the concen-
tration of cytokinin was an order of magnitude higher than the concentration of auxin. The addition of 
auxins to the nutrient medium, as well as a multiple increase in the concentration of copper ions, con-
tributes to an increase in the number of internodes on shoots, as well as the number and length of roots 
in buckwheat plants. The new generation growth regulators "Melafen" and "Energia M" have a stimu-
lating effect on the growth of buckwheat hybrid shoots in vitro and the development of the root system. 
Their optimal concentration in the nutrient medium is 1 mcg/l. 

Keywords: Fagopyrum esculentum, Fagopyrum cymosum, in vitro, interspecific hybrids, 
explants, plant growth regulators, callusogenesis, organogenesis. 
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Т.О. КУНИЦЫНА, Н.А. БЕРЕЗИНА, Л.А. САМОФАЛОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ СОЕВОЙ ОКАРЫ  
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ СДОБНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Развитие рынка хлебобулочных изделий происходит в основном за счет нетрадиционных 

сортов, растет спрос на новые сорта хлеба с более сложной рецептурой и сдобу. Целью исследо-
вания являлось использование влажной соевой окары взамен муки в рецептурах сдобных хлебобу-
лочных изделий для повышения их качества, пищевой ценности, снижения энергетической ценно-
сти, технологических затрат на производство, расширения сырьевой базы и использования не-
традиционного сырья. Соевую окару вносили в  опару в количестве 3, 6, 9, 12% взамен общего ко-
личества муки по рецептуре. В полуфабрикатах определяли массовую долю влаги, предельное 
напряжение сдвига теста. В готовых изделиях – влажность, упек, усушку, выход и органолепти-
ческие показатели. Опару и тесто подвергали интенсивному замесу в течении 30-60 с при часто-
те оборотов рабочего органа тестомесильной машины 600 об/мин. Определено, что внесение со-
евой окары способствует увеличению массовой доли влаги в тесте на 0,6-3,4%, предельного сдвига 
теста на 3,8-26,9%, чем у контрольного образца. Удельный объем готовых изделий с соевой ока-
рой снижается на 2,2-14,3%, упек и усушка – на 9,2-23,9%, 3,1-16,2% соответственно, а выход 
увеличивается на 0,6-7,6% по сравнению с контрольным образцом. Определено, что внесение сое-
вой окары взамен муки при производстве сдобных изделий практически не оказывает влияния на 
их внешний вид и окраску корки. Наилучшие показатели имеют изделия с 9% соевой окары взамен 
муки. При этом в 100 г готовых изделий содержание усвояемых углеводов снижено на 2,82%, а 
энергетическая ценность на 3,7/15,5 ккал/кДж. 

Ключевые слова: соевая окара, сдобные хлебобулочные изделия, энергетическая  
ценность, технологические затраты, нетрадиционное сырье. 
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Т.О. KUNITSYNA, N.А. BEREZINA, L.A. SAMOFALOVA 
 

STUDY OF THE INFLUENCE OF SOY OKARA IN THE PRODUCTION  
OF BAKERY PRODUCTS 

 
The development of the bakery products market is mainly due to non-traditional varieties, the 

demand for new varieties of bread with more complex recipes and muffins is growing. The aim of the 
study was to use wet soy okara instead of flour in the recipes of bakery products to improve their quali-
ty, nutritional value, reduce energy value, technological costs of production, expand the raw material 
base and use non-traditional raw materials. Soy okara was added to the sponge in the amount of 3, 6, 9, 
12% instead of the total amount of flour according to the recipe. In semi-finished products, the mass 
fraction of moisture and the ultimate shear stress of the dough were determined. In finished products - 
humidity, upek, shrinkage, yield and organoleptic indicators. The dough and dough were subjected to 
intensive kneading for 30-60 seconds at a speed of 600 rpm of the working organ of the kneading ma-
chine. It was determined that the introduction of soy okara contributes to an increase in the mass frac-
tion of moisture in the test by 0,6-3,4%, the limit shift of the test by 3,8-26,9% than that of the control 
sample. The specific volume of finished products with soy okara decreases by 2,2-14,3%, upek and 
shrinkage – by 9,2-23,9%, 3,1-16,2%, respectively, and the yield increases by 0,6-7,6% compared to the 
control sample. It is determined that the introduction of soy okara instead of flour in the production of 
pastry products has practically no effect on their appearance and the color of the crust. The best indica-
tors are products with 9% soy okara instead of flour. At the same time, in 100 g of finished products, the 
content of digestible carbohydrates is reduced by 2,82%, and the energy value by 3,7/15,5 kcal/kJ. 

Keywords: soy okara, sweet bakery products, energy value, technological costs, non-
traditional raw materials. 
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Л.К. ПАЦЮК, Л.М. АКСЁНОВА, В.В. КОНДРАТЕНКО, Е.А. МЕДВЕДЕВА,  
Т.В. НАРИНИЯНЦ, М.А. ПЕСТЕРЕВ 

 

ВЛИЯНИЕ КАВИТАЦИОННОГО ВОЗДЕЙСТВИЯ НА ИЗМЕНЕНИЕ 
ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ ОВОЩНЫХ ПЮРЕ 
 

В статье приведены результаты исследований влияния кавитационной обработки на 
органолептические показатели кабачкового пюре-полуфабриката в зависимости от длитель-
ности ультразвукового воздействия на него. С этой целью были изготовлены эксперименталь-
ные образцы кабачкового пюре, полученного промышленным способом методом асептического 
консервирования, подвергнутого затем кавитационной обработке при заданных параметрах – 
с частотой ультразвукового воздействия 24 кГц, с постоянной мощностью излучателя, при 
различных периодах временного воздействия (в течение 10, 20, 30 и 40 мин.). Контролем при 
этом служило кабачковое пюре, не подвергавшееся ультразвуковой обработке. Для оценки из-
менения качества экспериментальных образцов исследуемого вида овощного пюре в зависимо-
сти от длительности их обработки ультразвуком была проведена сенсорная оценка органо-
лептических характеристик пюре каждой временной группы ультразвукового воздействия в 
сравнении с контрольным образцом по следующим показателям: внешний вид, вкус, цвет, запах 
(аромат) и консистенция. Общая органолептическая оценка натурального кабачкового пюре 
(до воздействия ультразвука) составила 4,5 балла, а после его обработки ультразвуком в те-
чение 40 мин. – 4,3 балла, то есть ухудшилась. Это произошло из-за потемнения продукта по-
сле его кавитационной обработки, вследствие чего была получена низкая оценка по показате-
лю «Цвет», которая повлияла на снижение общей сенсорной оценки. Однако, так как в резуль-
тате обработки кабачкового пюре-полуфабриката ультразвуком с заданными параметрами 
был получен гомогенизированный продукт, основную задачу данного исследования можно счи-
тать частично выполненной. Исследования следует продолжить с целью выявления необходи-
мых параметров и условий кавитационного воздействия на выбранное овощное пюре, обеспе-
чивающих в результате получение продукта высокого качества по всем показателям. 

Ключевые слова: кабачковое пюре, кавитационная обработка, параметры  
ультразвукового воздействия, изменение качества, органолептические показатели. 
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L.K. PATSYUK, L.M. AKSENOVA, V.V. KONDRATENKO,  
E.A. MEDVEDEVA, T.V. NARINIYANTS, M.A. PESTEREV 

 

INFLUENCE OF CAVITATION EFFECTS ON THE CHANGE IN THE 
ORGANOLEPTIC PARAMETERS OF VEGETABLE PUREES 

 
This article presents the results of studies of the cavitation treatment effect on the organolep-

tic parameters of zucchini semi-finished puree, depending on the duration of ultrasonic exposure to it. 
For this purpose, experimental samples of zucchini puree obtained industrially by the method of asep-
tic canning, then subjected to ultrasonic treatment with a frequency of 24 kHz at various periods of 
temporary exposure (for 10, 20, 30 and 40 minutes) were previously made. The control in this case 
was zucchini puree, which is not subjected to ultrasonic treatment.To assess the change in the quality 
of experimental samples of the studied type of vegetable puree, depending on the duration of their ul-
trasonic treatment, a sensory assessment of the organoleptic characteristics of the puree of each time 
group of ultrasonic exposure was carried out, in comparison with the control sample, according to the 
following indicators: taste, color, smell (aroma), consistency and appearance. The overall organolep-
tic assessment of natural squash puree (before exposure to ultrasonic) was 4,5 points, and after its 
treatment with ultrasonic 4,3 points, that is, it changed slightly. However, due to the fact that as a re-
sult of the conducted studies, after processing the zucchini puree-semi-finished product with ultrasonic, 
a homogenized product was obtained, the main task of this study can be considered partially fulfilled, 
but the research should be continued in order to identify the necessary parameters of ultrasonic action 
on the selected vegetable puree, allowing to obtain a high-quality product as a result. 

Keywords: zucchini puree, cavitation treatment, parameters of ultrasonic exposure, quality 
change, organoleptic indicators. 
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С.Л. ТИХОНОВ, Н.В. ТИХОНОВА, А.С. ОЖГИХИНА 
 

МОДИФИЦИРОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ВЫДЕЛЕНИЯ 
ИММУНОГЛОБУЛИНОВ ИЗ МОЛОЗИВА КОРОВ 

 
В статье предложена модификация технологии выделения иммуноглобулинов А и G из 

молозива коров методом гельфильтрации с последующим определением степени чистоты гель-
электорофорезом в полиакриамидном геле. Технология включает центрифугирование, гель-
фильтрацию на сорбенте сефадекс G-150. Установлено, что молекулярная масса выделенных 
белков иммуноглобулинов зависит от объема элюата. Доказано, что 87% белков, выделенных из 
сыворотки молозива коров, имеют молекулярную массу 146-165 кДа, что соответствует моле-
кулярной массе иммуноглобулинов А и G. Предложенная модификация технологии выделения 
иммуноглобулинов из молозива коров позволяет получить однородную смесь иммуноглобулинов 
А и G с выходом из 1 мл сыворотки молозива с количеством иммуноглобулинов 53%. 

Ключевые слова: молозиво коров, иммуноглобулины, центрифугирование, гельэлектро-
форез, молекулярная масса. 
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S.L. TIKHONOV, N.V. TIKHONOVA, A.S. OZHGIKHINA 
 

MODIFICATION OF THE TECHNOLOGY OF ISOLATION  
OF IMMUNOGLOBULINS FROM COW COLOSTRUM 

 
The article proposes a modification of the technology for the isolation of immunoglobulins A 

and G from colostrum of cows by the method of gel filtration, followed by determination of the degree of 
purity by gel electrophoresis in polyacryamide gel. The technology includes centrifugation, gel filtration 
on Sephadex G-150 sorbent. It has been established that the molecular weight of the isolated immuno-
globulin proteins depends on the volume of the eluate. It has been proven that 87% of proteins isolated 
from bovine colostrum serum have a molecular weight of 146-165 kDa, which corresponds to the mo-
lecular weight of immunoglobulins A and G. The proposed modification of the technology for isolating 
immunoglobulins from bovine colostrum makes it possible to obtain a homogeneous mixture of immu-
noglobulins A and G with a yield of 1 ml colostrum serum with the amount of immunoglobulins 53%. 

Keywords: cow colostrum, immunoglobulins, centrifugation, gel electrophoresis, molecular 
weight. 
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М.А. МИХАЙЛОВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, Л.В. ШАЯПОВА, Д.С. УЧАСОВ,  
Е.А. КУЗНЕЦОВА, И.А. БЕСПАЛОВ 

 

ПРИМЕНЕНИЕ ДРОБЛЕННЫХ ЯДЕР АРАХИСА  
В ПРОИЗВОДСТВЕ ХЛЕБА ИЗ ЗЕРНА ПОЛБЫ 

 
Получен хлеб из зерна полбы с внесение добавки из дробленных ядер арахиса.  

Проведены исследования некоторых показателей состава ядер арахиса, группового состава 
липидов ядер арахиса и зерна полбы, а также пшеницы, используемой для получения густой 
закваски. Установлено, что использование при производстве зернового хлеба из полбы  
разработанной технологии приводит не только к улучшению органолептических и физико-
химических показателей хлеба по сравнению с контролем, но и способствует более длитель-
ному сохранению свежести зернового хлеба из полбы. Разработанная технология хлеба из 
зерна полбы позволит расширить ассортимент хлебобулочных изделий. 

Ключевые слова: зерно, полба, ядра арахиса, густая закваска, зерновой хлеб. 
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M.A. MIKHAILOVA, E.A. KUZNETSOVA, L.V. SHAYAPOVA, D.S. UCHASOV, 
E.A. KUZNETSOVA, I.A. BESPALOV  

 

APPLICATION OF CRUSHED PEANUT KERNELS  
IN THE PRODUCTION OF BREAD FROM SPELT GRAIN 

 
Bread was obtained from spelt grain with the addition of crushed peanut kernel. Studies 

have been carried out on some indicators of peanut kernels composition, lipids group composition 
in peanut kernels and spelt grains, as well as wheat used to obtain a thick sourdough. It has been es-
tablished that the use of the developed technology in the production of grain bread from spelt leads 
not only to an improvement in the organoleptic and physico-chemical parameters of bread com-
pared to the control, but also contributes to a longer preservation of the freshness of grain bread 
from spelt. The developed technology of bread from spelt grains will expand the range of bakery 
products. 

Keywords: grain, spelt, peanut kernel, thick sourdough, grain bread. 
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Н.В. ДЕМЕНТЬЕВА 

 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ КОМБИНИРОВАННОЙ МЯСНОЙ 

КОЛБАСЫ С ВКЛЮЧЕНИЕМ СЫРЬЯ РАСТИТЕЛЬНОГО  

И МОРСКОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 
 

Разработана рецептура мясной вареной колбасы, в которой взамен животного жира 
добавлено растительное жиросодержащее сырье, в качестве которого был использован фрукт 
– авокадо. В состав рецептуры включено мясо креветки с целью насыщения колбасного изделия 
другим видом белка, витаминами и минералами. Содержание в составе вареной колбасы авока-
до и креветок позволило обогатить продукт физиологически важными для организма человека 
веществами. Установлено, что рациональное количество авокадо в рецептуре вареной колбасы 
составляет 10% от массы сырьевого набора, креветки – 15%. Для удаления горьковатого  
послевкусия необходимо использовать соду в количестве 0,5%. 

Ключевые слова: вареная колбаса, авокадо, креветка, рецептура, комбинирование. 
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A recipe for meat boiled sausage has been developed, in which vegetable fat–containing raw 

materials were added instead of animal fat, as which an avocado fruit was used. The composition of 

the recipe includes shrimp meat, in order to saturate the sausage with another type of protein, vita-
mins and minerals. The content of avocado and shrimp in the boiled sausage made it possible to en-

rich the product with physiologically important substances for the human body. It was found that the 

rational amount of avocado in the recipe of boiled sausage is 10% of the mass of the raw set, shrimp 

– 15%. To remove the bitter aftertaste, it is necessary to use soda in an amount of 0,5%. 

Keywords: boiled sausage, avocado, shrimp, recipe, combination. 
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Е.С. ГАНИЕВА, С.Г. КАНАРЕЙКИНА, В.И. КАНАРЕЙКИН 
 

ФОРМИРОВАНИЕ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ 
КИСЛОМОЛОЧНОГО НАПИТКА ИЗ КОЗЬЕГО МОЛОКА 

 
В работе теоретически и экспериментально изучены технологические факторы, 

влияющие на формирование органолептических свойств кисломолочного напитка из козьего 
молока. Рассмотрено влияние состава молока, режима гомогенизации, пастеризации, при-
роды закваски, внесение растительного компонента на формирование вкуса и консистенции 
кисломолочного напитка из козьего молока. 

Ключевые слова: козье молоко, овсяной талкан, кисломолочный напиток, органо-
лептические показатели, физико-химические показатели, микробиологические показатели, 
хранимоспособность продукта, состав молока, гомогенизация, пастеризация, закваски. 
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FORMATION OF ORGANOLEPTIC INDICATORS OF A SERATED MILK 
DRINK FROM GOAT MILK 

 
In the work, technological factors that influence the formation of the organoleptic 

properties of a sour-milk drink from goat's milk are theoretically and experimentally studied. 
The influence of the composition of milk, the mode of homogenization, pasteurization, the na-
ture of the starter, the introduction of a plant component on the formation of the taste and tex-
ture of a sour-milk drink from goat's milk is considered. 

Keywords: goat milk, oat talkan, fermented milk drink, organoleptic indicators, physical 
and chemical indicators, microbiological indicators, product storage capacity, milk composition, 
homogenization, pasteurization, starter cultures. 
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О.Ю. КАЛУЖИНА, Г.Р. САЛИХОВА, Е.В. БАДАМШИНА,  
Л.И. ПУСЕНКОВА, Е.Н. ЧЕРНЕНКОВ, А.Ю. БОДРОВ 

 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ БЕЗАЛКОГОЛЬНОГО НАПИТКА 
КРЮШОН 

 
Исследованы органолептические и физико-химические показатели безалкогольного 

напитка крюшон с использованием различного вида растительного сырья: яблоко, черная  
смородина, брусника, вишня, клубника, калина. Установлено, что наибольшее количество  
витамина С содержат ягоды черной смородины и калины, по массовой доле органических  
кислот выделяются брусника, вишня и калина, наибольшее количество антоцианов в черной 
смородине и вишне. Проведена сравнительная характеристика воды, полученной при различ-
ных способах обработки, с целью дальнейшего применения в рецептуре ягодного напитка, ко-
торый является основой для приготовления крюшона. В результате дегустационной оценки 
большинством респондентов высоко оценен крюшон из ягодного напитка с черной смородиной. 

Ключевые слова: вода водопроводная, вода газированная, растительное сырье,  
ягодные напитки, крюшон. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Бруннек, Н.И. Напитки здоровья и бодрости / Н.И. Бруннек, Г.Н. Ловачева. – М.: Экономика, 1986. – 112 с. 
2. Братушев, А.В. Крюшон, Мохито и другие освежающие напитки: учебник / отв. ред. А. Братушева.  

– М.: Издательство: Эксмо, 2012 г. – 128 с. 
3. Курлович, Т.В. Брусника, голубика, клюква, черника / Т.В. Курлович // Пищевая промышленность.  

– 2011. – №5. – С. 33-36. 
4. Киселева, Т.Ф. Исследование структуры рынка соков, нектаров и сокосодержащих напитков в РФ / 

Т.Ф. Киселева, А.А. Маслов // Практический маркетинг. – 2006. – № 12. – С. 31-34. 
5. Гусев, П.В. Безалкогольные напитки специального назначения, обогащенные растительными биоло-

гически активными веществами / П.В. Гусев, В.Е. Струкова, В.Т. Христюк, О.Р. Таланян // Известия вузов. Пи-
щевая технология. – 2011. – № 4. – С. 59-62. 

6. Годунова, Л.Е. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-
тания / Л.Е. Годунова. – М: «Профи-информ», 2005. – 866 с. 

7. ГОСТ 29187-91. Плоды и ягоды быстрозамороженные. Общие технические условия. – Введ. 
1993.01.01. – М.: Госагропром, 1992. – 32 с. 

8. Шатнюк, Л.Н. Витаминно-минеральные премиксы в технологиях продуктов здорового питания / Л.Н. 
Шатнюк, Г.А. Михеева, Т.Н. Некрасова // Пищевая промышленность. – 2014. – № 6. – С. 42-44. 

9. Газина, А.К. Разработка рецептуры и оценка качества безалкогольного напитка на основе раститель-
но-ягодного сырья с натуральным подсластителем / А.К. Газина, А.Н. Гусев, И.И. Багаутдинов // Современное 
состояние, традиции и инновационные технологии в развитии АПК: материалы междунар. научно-практич. 
конференции в рамках XXIX международной специализированной выставки «Агрокомплекс-2019». – Уфа: Изд-
во Башкирского государственного аграрного университета, 2019. – С. 114-119. 

10. Валеева, И.И. Безалкогольный напиток функционального назначения на основе растительного сы-
рья / И.И. Валеева, А.Н. Гусев // Состояние и перспективы увеличения производства высококачественной про-
дукции сельского хозяйства: материалы I совместной с институтом животноводства Таджикской академии 
сельскохозяйственных наук Междунар. научно-практич. конференции. – Уфа: Изд-во Башкирского государ-
ственного аграрного университета, 2017. – С. 266-268. 

11. ГОСТ 29187-91. Группа Н53. Плоды и ягоды быстрозамороженные. Общие технические условия.  
– Введ. 1993-01-01. – М.: ИПК Издательство стандартов, 1991. – 11 с. 
 

Калужина Олеся Юрьевна 
Башкирский государственный аграрный университет 
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии общественного питания и переработки растительного сырья 
450001, Россия, Республика Башкортостан, г. Уфа, ул. 50-летия Октября, 34, E-mail: 216322705@mail.ru 
 

Салихова Гульназ Ришатовна 
Башкирский государственный аграрный университет 
Студент магистратуры 2 года обучения  
450001, Россия, Республика Башкортостан, г. Уфа, ул. 50-летия Октября, 34, E-mail: gulnasS@mail.ru   
 

Бадамшина Елена Викторовна 
Башкирский государственный аграрный университет 
Кандидат технических наук, доцент кафедры технологии общественного питания и переработки растительного сырья 
450001, Россия, Республика Башкортостан, г. Уфа, ул. 50-летия Октября, 34, E-mail: evbadamshina@bk.ru  
 

mailto:216322705@mail.ru
mailto:gulnasS@mail.ru
mailto:evbadamshina@bk.ru


Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 3(74) 2022   _______________________________________________________________________  27 

Пусенкова Людмила Ивановна 
Башкирский государственный аграрный университет 
Кандидат сельскохозяйственных наук доцент кафедры  
технологии общественного питания и переработки растительного сырья 
450001, Россия, Республика Башкортостан, г. Уфа, ул. 50-летия Октября, 34, E-mail: l.pusenkova@mail.ru  
 

Черненков Евгений Николаевич 
Башкирский государственный аграрный университет 
Кандидат сельскохозяйственных наук доцент кафедры  
технологии общественного питания и переработки растительного сырья 
450001, Россия, Республика Башкортостан, г. Уфа, ул. 50-летия Октября, 34, E-mail: chernenkov.1990@mail.ru  
 

Бодров Александр Юрьевич 
Башкирский государственный аграрный университет 
Кандидат сельскохозяйственных наук доцент кафедры  
технологии общественного питания и переработки растительного сырья 
450001, Россия, Республика Башкортостан, г. Уфа, ул. 50-летия Октября, 34, E-mail: bodrov ayu@mail.ru 

 
 

O.YU. KALUZHINA, G.R. SALIHOVA, E.V. BADAMSHINA,  
L.I. PUSENKOVA, E.N. CHERNENKOV, A.YU. BODROV 

 

DEVELOPMENT OF THE RECIPE OF THE NON-ALCOHOLIC DRINK 
KRYUSHON 

 
The organoleptic and physico-chemical parameters of the soft drink kryushon were studied 

using various types of plant materials: apple, black currant, lingonberry, cherry, strawberry, vibur-
num. A comparative characteristic of the water obtained by various processing methods was carried 
out for the purpose of further use in the formulation of a berry drink, which is the basis for the prep-
aration of a crucson. As a result of the research, it was found that viburnum contains a fairly large 
amount of vitamin C and acids, the largest mass fraction of organic acids in blackcurrant and cher-
ry, the largest amount of anthocyanins in blackcurrant and cherry. As a result of the tasting assess-
ment, the majority of respondents highly appreciated the berry drink with blackcurrant. 

Keywords: tap water, carbonated water, vegetable raw materials, berry drinks, hood. 
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Е.Н. АРТЕМОВА, Н.А. ЗАХАРОВА 

 

ОЦЕНКА АМИНОКИСЛОТНОГО СОСТАВА КОЛЛАГЕНА  
ИЗ ШКУРКИ ТОЛСТОЛОБИКА БЕЛОГО (H. MOLITRIX) 

 
В статье приведены результаты определения аминокислотного состава коллагена 

из шкурки толстолобика белого (H. Molitrix), включая оксипролин. Показано, что доминиру-
ющими аминокислотами в исследуемом образце являются глицин (5017,62 нмоль/мл), пролин 
(1867,57 нмоль/мл) и аланин (1333,48 нмоль/мл). В соответствии с данными NCBI GenBank 
проведен расчет аминокислотного состава изоформ коллагена, результат расчета под-
твердил относительно более высокое содержание глицина, пролина и аланина в изоформах 
коллагена. Количество оксипролина оценивали с применением методики N-концевого секве-
нирования (метод ступенчатой деградации по Эдману), установлено, что оксипролин со-
ставляет 17,5% от содержания пролина. В образце идентифицированы незаменимые ами-
нокислоты, скор которых варьирует в диапазоне от 13,5% (по метионину и цистеину) до 
50% (по треонину), что свидетельствует о целесообразности комбинирования данного кол-
лагена с белками молока, мяса или бобовых при разработке белковых пищевых форм. 

Ключевые слова: рыбный коллаген, толстолобик белый (H. Molitrix), изоформы  
коллагена, аминокислотный состав, оксипролин, N-концевое секвенирование, метод  
ступенчатой деградации по Эдману, аминокислотный скор. 
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E.N. ARTEMOVA, N.A. ZAKHAROVA 

 

EVALUATION OF THE AMINO ACID COMPOSITION OF COLLAGEN 
FROM THE SKIN OF THE WHITE CARP (H. MOLITRIX) 

 
The article presents the results of determining the amino acid composition of collagen 

from the skin of silver carp (H. Molitrix), including hydroxyproline. It is shown that the domi-
nant amino acids in the test sample are glycine (5017,62 nmol/ml), proline (1867,57 nmol/ml) 
and alanine (1333,48 nmol/ml) with a concentration. In accordance with the NCBI GenBank 
data, the amino acid composition of collagen isoforms was calculated; the result of the calcula-
tion confirmed the relatively higher content of glycine, proline, and alanine. The amount of hy-
droxyproline was estimated using the N-terminal sequencing technique (Edman's stepwise deg-
radation method), it was found that hydroxyproline is 17,5% of the proline content. Essential 
amino acids were identified in the sample, the score of which varies from 13,5% (for methio-
nine and cysteine) to 50% (for threonine), which indicates the advisability of combining this 
collagen with milk, meat or legume proteins. 

Keywords: Fish collagen, silver carp (H. Molitrix), collagen isoforms, amino acid composi-
tion, hydroxyproline, N-terminal sequencing, Edman stepwise degradation method, amino acid score. 
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В.А. ЖУРАВЕЛЬ, И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, А.И. МУРЗИНОВ 
 

КОНЦЕНТРИРОВАННЫЕ КОФЕЙНЫЕ КОМПОЗИЦИИ  
ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ НАПИТКА КОФЕ 

 
Технохимический контроль осуществляется в процессе производства натурального 

кофе, сухих растворимых кофейных напитков и пастообразных растворимых кофейных 
напитков. Хроматографический анализ жирных кислот кофе проводили на аппаратно-
программном комплексе на базе хроматографа «Хроматэк-Кристалл-5000» (Россия). 

Ключевые слова: кофейное сырье, натуральный растворимый кофе, жидкий кофей-
ный экстракт, кофе растворимый, порошкообразный, гранулированный, сублимированный. 
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Technical and chemical control is executed in the course of production of natural coffee, dry 
soluble coffee drinks and pastelike soluble coffee drinks. Chromatographic analysis on fatty acids in 
coffee was undertaken on hardware and software package based on chromatograph «Chromateck-
Crystall-5000» (Russia). 

Keywords: raw coffee, natural instant coffee, liquid coffee extract, natural instant coffee, 
spray-dried instant coffee, agglomerated instant coffee, freeze-dried instant coffee. 
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ОБЕСПЕЧЕНИЕ ИННОВАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 
ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА 

 
Данная статья посвящена созданию качественно новых продуктов питания функцио-

нального назначения, ориентированных на удовлетворение потребностей потребителей. Про-
ведено маркетинговое исследование пшенично-ржаного хлеба на особенности предпочтений и 
потребительского спроса. С помощью анализа «домика качества» разработана рецептура 
бездрожжевого пшенично-ржаного хлеба с добавлением биологически-активных веществ 
(БАВ), который удовлетворяет потребительские предпочтения. 

Ключевые слова: инновационные технологии, продукты питания функционального 
назначения, совершенствование качества, домик качества, пшенично-ржаной хлеб, закваска 
спонтанного брожения, биологически-активные вещества, облепиховый шрот. 
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This article is devoted to the creation of qualitatively new functional food products focused 
on meeting the needs of consumers. A marketing study of wheat-rye bread on the characteristics of 
preferences and consumer demand was conducted. With the help of the analysis of the «house of 
quality», a recipe for yeast-free wheat-rye bread with the addition of biologically active substances 
(BAS) has been developed, which satisfies consumer preferences. 

Keywords: innovative technologies, functional food products, quality improvement, quality 
house, wheat-rye bread, spontaneous fermentation starter, biologically active substances, sea buck-
thorn meal. 
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Н.В. КУЛИКОВ, Ю.Ю. ЗАБАЛУЕВА, Т.С. БЫЧКОВА 
 

О ПРОБЛЕМЕ ФАЛЬСИФИКАЦИИ И НЕКАЧЕСТВЕННЫХ МЯСНЫХ 
И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ: АКТУАЛЬНОСТЬ ВОПРОСА  

И АСПЕКТЫ ПРОТИВОДЕЙСТВИЯ В ОБЕСПЕЧЕНИЕ 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННОЙ БЕЗОПАСНОСТИ 

 
Продовольственная безопасность страны является неотъемлемой частью государ-

ственной политики. Производство и реализация некачественных и фальсифицированных 
продуктов питания являются одной из основных проблем при построении продовольствен-
ной безопасности и достижении высокого показателя качества жизни граждан, так как 
именно некачественная продукция способна оказывать негативное влияние на здоровье чело-
века, а в некоторых случаях вызывать риск для его жизни. Данные мониторинга рынка про-
дуктов питания, проводимого Роспотребнадзором, показывают, что среди мяса и мясных 
продуктов, молока и молочной продукции по некоторым показателям безопасности фикси-
руется рост количества продукции, несоответствующей установленным нормам техниче-
ской документации. В связи с этим вопросы о выявлении некачественной и фальсифициро-
ванной продукции являются актуальными. Новые исследования и решения в этой сфере поз-
волят добиться улучшения благополучия и качества жизни граждан Российской Федерации. 

Ключевые слова: фальсификация, некачественные продукты питания, продоволь-
ственная безопасность, контроль качества, государственный контроль, мониторинг рынка, 
мясо, мясные продукты, молоко, молочные продукты. 
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MEAT AND DAIRY PRODUCTS: RELEVANCE OF THE ISSUE AND 

ASPECTS OF COUNTERACTION TO ENSURE FOOD SECURITY 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 3(74) 2022 38 

 
The food security of the country is an integral part of the state policy. The production and 

sale of low-quality and falsified food products is one of the main problems in food security and 
achieving a high quality of life for citizens, since it is low-quality products that can have a negative 
impact on human health, and in some cases cause a risk to his life. Data from monitoring the food 
market conducted by The Federal Service for Surveillance on Consumer Rights Protection and Hu-
man Wellbeing show that among meat and meat products, milk and dairy products, according to 
some safety indicators, an increase in the number of products that do not meet the established 
standards of technical documentation is recorded. In this regard, the issues of identifying low-
quality and counterfeit products are relevant. New research and solutions in this area will improve 
the well-being and quality of life of citizens of the Russian Federation. 

Keywords: falsification, low-quality food products, food security, quality control, state con-
trol, market monitoring, meat, meat products, milk, dairy products. 
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Н.Н. ЛАУШКИНА, А.А. ГНЕУШЕВА 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОГУРЦОВ ПО СОДЕРЖАНИЮ НИТРАТОВ  
И МЕТОДЫ ИХ СНИЖЕНИЯ 

 
Определен уровень нитратов в огурцах сортов «Кустовые», «Нежинские», «Либел-

ла», наиболее часто выращиваемые в фермерских хозяйствах Орловской области, изучено 
влияние погодных условий, времени сбора, размеров, методов консервирования на их количе-
ство и распределение по плоду. 

Ключевые слова: огурцы, нитраты, методы снижения нитратов. 
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N.N. LAUSHKINA, A.A. GNEUSHEVA 
 

QUALITY ASSESMENT OF CUCUMBERS BY THE CONTENT  

OF NITRATES AND METHODS OF THEIR REDUCTION 
 
The level of nitrates in cucumbers of the varieties «Kustovye», «Nezhinskie», «Libella», 

most often grown in farms of the Orel region, was determined, the influence of weather conditions, 
harvest time, sizes, canning methods on their quantity and distribution by fruit was studied. 

Keywords: cucumbers, nitrates, nitrate reduction methods. 
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Н.В. МОТОВИЛОВА, Н.И. ДАВЫДЕНКО, О.В. ГОЛУБ,  
Г.П. ЧЕКРЫГА, О.К. МОТОВИЛОВ 

 

КАЧЕСТВЕННЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ ПАСТИЛЫ  
НА ОСНОВЕ ПЮРЕ ИЗ КРЫЖОВНИКА 

 
В статье представлены результаты исследований качественных характеристик 

пастилы из ягод крыжовника, в том числе в процессе хранения. Установлено, что пастила 
из пюре крыжовникового из свежих или замороженных ягод содержит незначительное ко-
личество влаги, которое практически не меняется в процессе хранения, сухие вещества 
представлены в основном сахарами и органическими кислотами. Низкое содержание влаги в 
пастиле, а также используемая упаковка (полипропиленовые стик-пакеты) защищают про-
дукцию от возможной порчи. На основании проведенных исследований органолептических, 
физико-химических и микробиологических показателей установлен срок годности пастилы 
из пюре крыжовника – не более 6 месяцев при температуре не выше 20°С и относительной 
влажности воздуха не более 75%. 

Ключевые слова: крыжовник, фруктовая пастила, хранение, показатели качества. 
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N.V. MOTOVILOVA, N.I. DAVYDENKO, O.V. GOLUB,  
G.P. CHEKRYGA, O.K. MOTOVILOV 

 

THE QUALITATIVE QUALITATIVE CHARACTERISTICS  
OF PASTILLE BASED ON GOOSEBERRY PUREE 

 
The article presents the results of studies of the qualitative characteristics of gooseberry pas-

tilles, including during storage. It has been established that the pastille of gooseberry puree from fresh or 
frozen berries contains an insignificant amount of moisture, which practically does not change during 
storage, dry substances are mainly sugars and organic acids. The low moisture content in the pastille, as 
well as the packaging used (polypropylene stick bags) protect the products from possible spoilage. Based 
on the conducted studies of organoleptic, physico-chemical and microbiological indicators, the shelf life 
of gooseberry puree pastilles is set to no more than 6 months at a temperature not exceeding 20°C and a 
relative humidity of no more than 75%. 

Keywords: gooseberry, fruit pastille, storage, quality indicators. 
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А.Р. МИЩЕНКОВА, И.Э. БРАЖНАЯ, И.Н. БЕНЗИК, Е.Г. ТУРШУК 
 

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ САЛАТОВ НА ОСНОВЕ 
ФУКУСОВЫХ ВОДОРОСЛЕЙ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ 

 
Работа посвящена разработке нового пищевого продукта функционального назначения. 

Приводятся результаты маркетинговых исследований спроса на новую продукцию, анкетирова-
ния респондентов, проживающих на территории Мурманской области. Определена пищевая 
ценность нового продукта «Салат из фукуса с добавлением голубики». Установлены сроки  
годности разработанной продукции. 

Ключевые слова: фукус, функциональный продукт, общественное питание. 
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A.R. MISHCHENKOVA, I.E. BRAZHNAYA, I.N. BENZIK, E.G. TURSHUK 
 

PROSPECTS FOR THE USE OF SALADS BASED ON FUCUS ALGAE  
IN PUBLIC CATERING 

 
The work is devoted to the development of a new functional food product. The results of mar-

keting research on the demand for new products, questionnaires of respondents living in the Murmansk 
region are presented. The nutritional value of the new product «Fucus salad with blueberries» has been 
determined. The expiration dates of the developed products have been established. 

Keywords: fucus, functional product, public catering. 
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Н.И. ЦАРЕВА, Н.В. ГЛЕБОВА 
 

АНАЛИЗ ПРОГРАММ ПОВЫШЕНИЯ КВАЛИФИКАЦИИ  
В СФЕРЕ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

 
Проблема повышения квалификации трудового персонала на современных предприя-

тиях является не просто актуальной проблемой, а требованием современного рынка. В 
статье представлены результаты обзора программ повышения классификации, маркетин-
гового анализа. Установлено, что население достаточно часто проходит различное обуче-
ние и курсы повышения квалификации. Их состав и направленность зависят от сферы дея-
тельности и инициатора, а основной целью является повышение зарплаты. При этом 
наиболее популярным направлением в тематике курсов являются кондитерские. 

Ключевые слова: повышение квалификации, курсы, общественное питание. 
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N.I. TSAREVA, N.I. GLEBOVA 
 

ANALYSIS OF PROFESSIONAL DEVELOPMENT PROGRAMS  

IN THE FIELD OF PUBLIC NUTRITION 
 
The problem of professional development of labor personnel at modern enterprises is not 

just an urgent problem, but a requirement of the modern market. The article presents the results of a 
review of classification improvement programs, marketing analysis. It has been established that the 
population quite often undergoes various training and refresher courses. Their composition and ori-
entation depend on the field of activity and the initiator, and the main goal is to increase wages. At 
the same time, the most popular direction in the subject of the courses are confectionery. 

Keywords: professional development, courses, catering. 
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Н.А. ИЛЮХИНА, Н.А. СУЧКОВА, О.В. ГУБИНА 
 

ПРОЗРАЧНОСТЬ ЭКОЛОГИЧЕСКОЙ ПОЛИТИКИ  
ПРЕДПРИЯТИЙ ПИЩЕВОЙ ОТРАСЛИ 

 
Производственная деятельность предприятий способна оказать негативное воздей-

ствие на окружающую природную среду и на здоровье и жизнь человека. Поскольку полити-
ка государства в настоящее время такова, что рост промышленного производства неизбе-
жен, вопросы охраны окружающей среды получили статус национального проекта. Одним 
из направлений работы по национальному проекту «Экология» является реализация комплек-
са мероприятий по снижению выбросов в атмосферу как на федеральном, так и на регио-
нальном уровне. Возникающие противоречия по указанному направлению и пути их урегули-
рования будут проанализированы в статье на примере крупнейшего и старейшего в регионе 
предприятия АО «Орелмасло». 

Ключевые слова: национальный проект, экологическая политика, выбросы загряз-
няющих веществ в атмосферный воздух стационарными источниками, ESG-принципы, эко-
логическая прозрачность бизнеса. 
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N.A. ILYUKHINA, N.A. SUCHKOVA, O.V. GUBINA 
 

TRANSPARENCY OF THE ENVIRONMENTAL POLICY  

OF ENTERPRISES FOOD INDUSTRY 
 
The production activities of enterprises can have a negative impact on the environment and on 

human health and life. Since the policy of the state is currently such that the growth of industrial pro-
duction is inevitable, environmental issues have received the status of a national project. One of the ar-
eas of work under the national project «Ecology» is the implementation of a set of measures to reduce 
emissions into the atmosphere both at the federal and regional levels. The emerging contradictions in 
this direction and the ways to resolve them will be analyzed in the article using the example of the larg-
est and oldest enterprise in the region, JSC Orelmaslo. 
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