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А.С. ВЕНЕЦИАНСКИЙ, Д.С. АКСЕНОВА 
 

ПОИСК ЭФФЕКТИВНОГО ГОМОЛОГИЧНОГО ЗАМЕНИТЕЛЯ 
ЛАКТОФЕРРИНА ЧЕЛОВЕКА ПРИ ПОМОЩИ РАЗЛИЧНЫХ 

БИОИНФОРМАТИЧЕСКИХ МЕТОДОВ 
 

В данной статье были выявлены гомологичные участки аминокислотной последова-
тельности белка Лактоферрина (ЛФ) при помощи различных биоинформатических методов. 
Найдены и описаны консервативные домены этого белка, определены важные функциональные 
домены, а также найден активный сайт. Проведено локальное сравнивание активного сайта 
белка среди различных представителей копытного скота, широко используемого в сельском  
хозяйстве, и человека, что помогло найти наиболее сходную последовательность с лактоферри-
ном человека. Было построено филогенетическое дерево, отражающее эволюционные расхож-
дения предков отобранных организмов. В результате был сделан вывод о том, что лактоферрин 
лошади может стать наиболее эффективным заменителем лактоферрина человека, что  
сможет улучшить качество питательных смесей для детей. 

Ключевые слова: биоинформатика, биотехнология, молочная отрасль, лактоферрин, 
заменитель белка молока, пищевая промышленность. 
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A.S. VENETSIANSKY, D.S. AKSENOVA 
 

SEARCH FOR AN EFFECTIVE HOMOLOGUE SUBSTITUTE FOR HUMAN 
LACTOFERRIN USING VARIOUS BIOINFORMATICAL METHODS 

 
In this article, homologous regions of the amino acid sequence of the Lactoferrin protein were 

identified using various bioinformatic methods. Conservative domains of this protein have been found 
and described, important functional domains have been identified, and an active site has also been found. 
A local comparison of the active site of the protein was carried out among various representatives of 
hoofed cattle, widely used in agriculture and humans, which helped to find the most similar sequence to 
human lactoferrin. A phylogenetic tree was also built, reflecting the evolutionary divergence of the ances-
tors of the selected organisms. As a result, it was concluded that horse lactoferrin could be the most effec-
tive substitute for human lactoferrin, which could improve the quality of infant formula. 

Keywords: bioinformatics, biotechnology, dairy industry, lactoferrin, milk protein  
substitute, food industry. 
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Е.В. УЛЬРИХ 
 

СПОСОБЫ 3D-ПЕЧАТИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ (ОБЗОР) 
 

Трехмерная печать – это технология аддитивного производства, которая может  
помочь пищевой промышленности в разработке новых и более сложных пищевых продуктов и 
потенциально может производить продукты, адаптированные к конкретным потребностям. 
Как технология, которая создает продукты питания слой за слоем, 3D-печать может предста-
вить новую методологию создания реалистичных текстур продуктов питания путем точного 
размещения текстурирующих элементов в продуктах питания, печати продуктов из нескольких 
материалов и проектирования сложных внутренних структур. 

Ключевые слова: 3D-печать, пищевые продукты, персонализированное питание,  
способы печати пищевых продуктов. 
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METHODS FOR 3D PRINTING OF FOOD PRODUCTS (REVIEW) 
 
3D printing is an additive manufacturing technology that can help the food industry develop 

new and more complex food products and can potentially produce products tailored to specific needs. 
As a technology that creates food layer by layer, 3D printing could introduce a new methodology for 
creating realistic food textures by accurately placing texturing elements in food, printing products from 
multiple materials, and designing complex internal structures. 
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Л.П. ЛАЗУРИНА, К.В. ЗАВИДОВСКАЯ, Я.В. ТИХОНОВА, Д.А. АЛИЕВА,  
О.И. БАСАРЕВА, Н.В. ДЖАНЧАТОВА 

 
БИОЛОГИЧЕСКАЯ АКТИВНОСТЬ МЕТАЛЛОСОДЕРЖАЩИХ 

СОЕДИНЕНИЙ ДЛЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ В ПИЩЕВЫХ СИСТЕМАХ 
 

Одной из важных задач является обеспечение населения продуктами, которые могут 
обеспечивать нормальную жизнедеятельность организма человека, так как из-за неблагопри-
ятной экологической обстановки, стрессов, неправильного питания в организме человека не 
хватает внутренних резервов для поддержания гомеостаза основных функциональных систем. 
Потребление БАВ в составе пищевого рациона позволяет быстро компенсировать дефицит-
ные вещества и обеспечить физиологическую потребность человека. Полученные металлсо-
держащие соединения обладают высокой противомикробной и противогрибковой активно-
стью in vitro и in vivo, относятся к классу малотоксичных веществ и безопасны для живого 
организма, что свидетельствует о реальной возможности использования их в качестве ком-
понентов при получении пищевых систем. 

Ключевые слова: биологически активные соединения, противомикробная активность, 
противогрибковая активность, острая и хроническая токсичность, биохимические показате-
ли крови, металлсодержащие соединения. 
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L.P. LAZURINA, K.V. ZAVIDOVSKAYA, YA.V. TIKHONOVA, D.A. ALIYEVA,  
O.I. BASAREVA, N.V. DZHANCHATOVA 

 
THE BIOLOGICAL ACTIVITY OF METAL-CONTAINING SUBSTANCES 

FOR USING IN FOOD SYSTEMS 
 

One of the important tasks is to provide the population with products that can ensure the 
normal functioning of the human body, since due to the unfavorable environmental situation, stress, 
malnutrition in the human body there are not enough internal reserves to maintain homeostasis of the 
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main functional systems. The consumption of BAS as part of the diet allows you to quickly compensate 
for deficient substances and meet the physiological needs of a person. The resulting metal-containing 
compounds have high antimicrobial and antifungal activity in vitro and in vivo, belong to the class of 
low-toxic substances and are safe for a living organism, which indicates the real possibility of using 
them as components in the preparation of food systems. 

Keywords: biologically active additives, antimicrobial activity, antifungus activity,  acute 
and chronic toxicity, biochemical parameters of blood. 
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Т.В. ЛЕВЧУК, Н.Г. ЛИ, Т.А. СЕНОТРУСОВА, К.Г. ЗЕМЛЯК 
 

ОПТИМИЗАЦИИ РЕЖИМОВ ЭКСТРАКЦИИ  
БИОЛОГИЧЕСКИХ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ  

ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ ДАЛЬНЕВОСТОЧНОГО РЕГИОНА 
МЕТОДОМ МАТЕМАТИЧЕСКОГО МОДЕЛИРОВАНИЯ 

 
Установлено, что представленные математические модели адекватно описывают 

рассматриваемые процессы экстракции растительных матриц на заданных интервалах  
изменения факторов, определенных в ходе предварительных экспериментов. Решена задача  
оптимизации процесса экстракции красящих веществ из околоплодника ореха маньчжурского 
(Juglans mandshurica Maxim), полученных ультразвуковой экстракцией. Проведен анализ и  
аппроксимация результатов эксперимента по выбору оптимальных параметров сверхкритиче-
ской CO2-экстракции гриба Inonotus obliquus (Ach. Ex Pers.) Pil. Полученные обобщенные  
уравнения позволяют выявить степень влияния каждого исследуемого фактора на конечный  
результат, что необходимо для оптимизации процесса выхода целевых соединений. 

Ключевые слова: ультразвуковая экстракция, околоплодник ореха маньчжурского 
(Juglans mandshurica Maxim), пищевой краситель, сверхкритическая флюидная СО2-экстракция, 
шрот гриба Inonotus obliquus (Ach. Ex Pers.) Pil., меланин, математическая модель. 
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T.V. LEVCHUK, N.G. LI, T.A. SENOTRUSOVA, K.G. ZEMLYAK 

 
OPTIMIZATION OF REGIMES OF EXTRACTION OF BIOLOGICALLY 
ACTIVE SUBSTANCES FROM PLANT RAW MATERIAL OF THE FAR 

EASTERN REGION BY THE METHOD OF MATHEMATICAL MODELING 
 

It has been established that the presented mathematical models adequately describe the pro-
cesses of extraction of plant matrices under consideration at given intervals of the factors determined in 
the course of preliminary experiments. The problem of optimizing the process of extraction of dyes from 
the pericarp of the Manchurian walnut (Juglans mandshurica Maxim) obtained by ultrasonic extraction 
has been solved. An analysis and approximation of the results of an experiment on the choice of optimal 
parameters for supercritical CO2 extraction of the fungus Inonotus obliquus (Ach. Ex Pers.) Pil. The 
generalized equations obtained make it possible to sufficiently reveal the degree of influence of each 
factor under study on the final result, which is necessary to optimize the process of yielding the target 
compounds. 

Keywords: ultrasonic extraction, manchurian walnut (Juglans mandshurica Maxim) peri-
carp, food coloring, supercritical fluid CO2 extraction, meal of the fungus Inonotus obliquus (Ach. 
Ex Pers.) Pil., melanin, mathematical model. 
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Е.С. ЯКУНИНА, С.В. КОЛОБОВ, О.В. ЕВДОКИМОВА, И.А. ЗАЧЕСОВА, Н.Н. ШАГАЕВА 

 
РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ  И  ТЕХНОЛОГИИ  
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ МЯСНЫХ КОНСЕРВОВ 

 
В статье представлены результаты исследования сочетания растительных экс-

трактов цветной капусты и крапивы двудомной в мясных консервах из мяса птицы и говя-
дины. В процессе исследования установлены оптимальные количества вносимых добавок, а 
также исследованы органолептические и физико-химические, микробиологические показа-
тели качества готовых продуктов. В статье представлены основные функциональные свой-
ства мясных консервов, разработанных на основе сочетания растительного и животного 
сырья. В результате проведенных исследований предлагается способ повышения пищевой 
ценности и микробиологической безопасности мясных консервов. 

Ключевые слова: мясо, мясные продукты, мясная промышленность, пищевая про-
мышленность, говядина, мясо птицы, растительное сырье, мясные консервы, пищевая цен-
ность, показатели качества. 
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E.S. YAKUNINA, S.V. KOLOBOV, O.V. EVDOKIMOVA,  
I.A. ZACHESOVA, N.N. SHAGAEVA 

 
DEVELOPMENT OF FORMULA AND TECHNOLOGY FUNCTIONAL 

CANNED MEAT 
 

The article presents the results of a study of the combination of plant extracts of cauliflower 
and stinging nettle in canned meat from poultry and beef. In the course of the study, the optimal 
amounts of additives were established, as well as the organoleptic and physico-chemical, microbio-
logical indicators of the quality of finished products. The article presents the main functional prop-
erties of canned meat, developed on the basis of a combination of vegetable and animal raw materi-
als. As a result of the research, a method is proposed to increase the nutritional value and microbio-
logical safety of canned meat. 

Keywords: meat, meat products, meat industry, food industry, beef, poultry, vegetable raw ma-
terials, canned meat, nutritional value, quality indicators. 
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Н.М. ПОДГОРНОВА, С.М. ПЕТРОВ, А.Р. ЗАЙНУТДИНОВА 
 

ОБ ИЗОТОНИЧЕСКИХ НАПИТКАХ ДЛЯ СПОРТСМЕНОВ 
 

Специализированные напитки эффективно применяются для гидратации, восстановле-
ния баланса электролитов, углеводов, витаминов и других питательных веществ, используемых 
или теряемых во время физических тренировок и соревнований. Для восполнения потерь организ-
ма функциональные напитки являются наиболее удобной и доступной формой получения необхо-
димых для гармоничного состояния организма нутриентов. При разработке рецептур спортив-
ных напитков основное внимание уделялось содержанию и концентрации углеводов и минераль-
ных веществ, осмоляльности напитка, характеризующей соответствие его компонентов со-
ставу плазмы крови, а также вкусовым компонентам и другим функциональным ингредиентам. 

Ключевые слова: изотонический напиток, водно-солевой баланс, осмоляльность, 
электролиты, гипонатриемия, моделирование состава. 
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N.M. PODGORNOVA, S.M. PETROV, A.R. ZAYNUTDINOVA 
 

ABOUT ISOTONIC DRINKS FOR ATHLETES 
 
Specialty drinks are effective for hydration, restoring the balance of electrolytes, carbohy-

drates, vitamins and other nutrients used or lost during physical training and competition. To com-
pensate for body losses, functional drinks are the most convenient and affordable form of obtaining 
the nutrients necessary for the harmonious state of the body. When developing recipes for sports 
drinks, the main attention was paid to the content and concentration of carbohydrates and minerals, 
the osmolality of the drink, which characterizes the compliance of its components with the composi-
tion of blood plasma, as well as taste components and other functional ingredients. 

Keywords: isotonic drink, water-salt balance, osmolality, electrolytes, hyponatremia, com-
position modeling. 
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К.Н. НИЦИЕВСКАЯ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЕ УЛЬТРАЗВУКОВОГО ВОЗДЕЙСТВИЯ 
НА ПЛОДЫ ЗЕМЛЯНИКИ САДОВОЙ 

 
В статье представлены литературные данных по применению ультразвуковых воздей-

ствий на различное сырье для предприятий пищевой и перерабатывающей промышленности. Пред-
ставлены его технологические характеристики согласно проведенному контент-анализу. Описано 
влияние ультразвуковых волн на воздействие на физические, механические или химиче-
ские/биохимические свойства пищевых систем. В качестве объектов исследования было предложено 
взять образцы земляники садовой в свежем и быстрозамороженном виде. Образцы подвергались 
воздействию ультразвукового поля посредством использования в процессе технологической обра-
ботки растительного сырья прибора «Волна». Параметры различия экспериментальных образцов 
заключались в использовании различного содержания воды при расчете соотношения относительно 
плоды земляники садовой/вода. Постоянными параметрами оставались мощность обработки экс-
периментальных образцов и продолжительность ультразвукового воздействия на образцы. В про-
цессе обработки экспериметальные образцы подвергались анализу данных по показателям – актив-
ная кислотность, вязкость и температура в процессе обработки. Проведено обобщение полученных 
данных в табличном и графическом изображении. Установлены закономерности повышения тем-
пературы с изменением периодичности замера в процессе технологической обработки плодового 
сырья. При анализе данных обработки экспериментальных образцов из свежих и быстрозаморо-
женных плодов земляники садовой установлена регрессионная зависимость временного интервала 
ультразвукового воздействия и температуры в виде модели уравнений. Графически представлены 
изменения активной кислотности образцов в соответствии с их кодировкой. Исследовано изменение 
вязкости образцов в процессе обработки, отличия которых в изменении количественного содержа-
ния водной фракции. Представлены органолептические характеристики образцов. 

Ключевые слова: плоды, земляника садовая, ультразвук. 
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THE STUDY OF THE EFFECT OF ULTRASOUND EXPOSURE  

ON THE FRUITS OF STRAWBERRIES 
 
The article presents the literature data on the use of ultrasonic effects on various raw materi-

als, for food and processing industry enterprises. Its technological characteristics according to the con-
tent analysis are presented. The effect of ultrasonic waves on the impact on the physical, mechanical or 
chemical/biochemical properties of food systems is described. As objects of research, it was proposed to 
take samples of garden strawberries in fresh and quick-frozen form. The samples were exposed to an ul-
trasonic field by using the «Wave» device in the process of technological processing of plant raw mate-
rials. The parameters of the difference between the experimental samples consisted in the use of differ-
ent water content when calculating the ratio relative to strawberry fruit/water. The processing power of 
experimental samples and the duration of ultrasonic exposure to samples remained constant parame-
ters. During processing, the experimental samples were analyzed by data on indicators - active acidity, 
viscosity and temperature during processing. The data obtained are summarized in tabular and graph-
ical images. The regularities of temperature increase with a change in the frequency of measurement in 
the process of technological processing of fruit raw materials are established. When analyzing the data 
processing of experimental samples from fresh and quick-frozen strawberry fruits, a regression depend-
ence of the time interval of ultrasonic exposure and temperature was established in the form of a model 
of equations. Changes in the active acidity of the samples are graphically presented in accordance with 
their encoding. The changes in the viscosity of samples during the processing of samples, the differences 
of which are in the change in the quantitative content of the aqueous fraction, are investigated. The or-
ganoleptic characteristics of the samples are presented. 

Keywords: fruits, strawberry, ultrasound. 
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В.А. УГЛОВ, А.Т. ИНЕРБАЕВА, Е.В. БОРОДАЙ 
 

БАРАНИНА И ПРОДУКТЫ ЕЕ ПЕРЕРАБОТКИ  
КАК ИСТОЧНИК ПОЛНОЦЕННОГО ПИТАНИЯ 

 
В статье представлен биохимический состав баранины, полученной от молодняка 

овец Прикатунского типа. Показано ее преимущество перед говядиной и свининой. Приведены 
показатели безопасности баранины, деликатесных продуктов из нее и их биохимические ха-
рактеристики. Приведена технологическая схема производства полноценных деликатесных 
продуктов из баранины на основе разработанной авторами нормативной документации. 
Определены перспективы использования полученных результатов в промышленности. 

Ключевые слова: овцы, баранина, качество, безопасность, деликатесы,  
технологическая схема. 
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V.A. UGLOV, A.T. INERBAEVA, E.V. BORODAY 
 

MUTTON AND ITS PROCESSED PRODUCTS  
AS A SOURCE OF COMPLETE NUTRITION 

 
The article presents the biochemical composition of mutton obtained from young sheep of the 

Prikatun type. Its advantage over beef and pork is shown. The safety indicators of mutton, delicatessen 
products from it and their biochemical characteristics are given. The technological scheme of produc-
tion of full-fledged delicatessen products from mutton, based on the normative documentation devel-
oped by the authors, is given. The prospects of using the obtained results in industry are determined. 

Keywords: sheep, mutton, quality, safety, delicacies, technological scheme. 
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Л.П. НИЛОВА 
 

РАСТИТЕЛЬНЫЕ ПИГМЕНТЫ СТРУКТУРНЫХ ЭЛЕМЕНТОВ 
КОММЕРЧЕСКИХ СОРТОВ ЯБЛОК 

 
Растительные пигменты яблок всегда рассматривают с позиции формирования 

окраски кожицы и мякоти, но с их количеством связана польза яблок для здоровья. В статье 
представлены результаты исследований хлорофиллов a и b, каротиноидов и антоцианов в 
кожице и мякоти отечественных и импортных яблок различной окраски. Больше всего  
хлорофиллов и каротиноидов содержится в кожице и мякоти зеленых яблок, антоцианов – в 
кожице красных яблок. В кожице и мякоти желтых яблоках преобладают хлорофиллы, ко-
торые маскируются каротиноидами. 

Ключевые слова: яблоки, кожица, мякоть, хлорофилл, каротиноиды, антоцианы. 
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L.P. NILOVA 
 

PLANT PIGMENTS OF STRUCTURAL ELEMENTS  
OF COMMERCIAL APPLE VARIETIES 

 
Plant pigments in apples are always considered in terms of the formation of peel and flesh 

color, but the health benefits of apples are associated with their amount. The article presents the  
results of studies of chlorophylls a and b, carotenoids and anthocyanins in the peel and pulp of  
domestic and imported apples of various colors. Most chlorophylls and carotenoids are found in the 
peel and pulp of green apples, anthocyanins – in the peel of red apples. In the peel and pulp of  
yellow apples, chlorophylls predominate, which are masked by carotenoids. 

Keywords: apples, peel, pulp, chlorophyll, carotenoids, anthocyanins. 
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ИЗУЧЕНИЕ АНТИОКСИДАНТНОЙ АКТИВНОСТИ  
ЧЕРНОГО И ЗЕЛЕНОГО БАЙХОВОГО ЧАЯ 

 
Изучена антиоксидантная активность черного и зеленого байхового чая. Исследовали 

влияние полифенолов чая на окислительные процессы. Определено суммарное содержание  
фенольных антиоксидантов в водных экстрактах различных видов чая и растительных доба-
вок. Исследована антиоксидантная активность образцов крупно- и мелколистового черного и 
зеленого чая для растворимых чайных экстрактов. Хроматографический анализ жирных  
кислот чая проводили на аппаратно-программном комплексе на базе хроматографа  
«Хроматэк-Кристалл-5000» (Россия). 

Ключевые слова: антиоксидантная активность, черный и зеленый чай, полифенолы 
чая, окислительные процессы, фенольные антиоксиданты, водные экстракты, раститель-
ные добавки. 
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STUDYING THE ANTIOXIDANT ACTIVITY  
OF BLACK AND GREEN BAICHA TEA 

 
The antioxidant activity of black and green tea was studied. The influence of tea polyphenols 

on oxidative processes was studied. The total content of phenolic antioxidants in water extracts of vari-
ous types of tea and plant additives was determined. The antioxidant activity of samples of large-and 
small-leaf black and green tea for soluble tea extracts was studied. Chromatographic analysis on fatty 
acids in tea was undertaken on hardware and software package based on chromatograph «Chro-
mateck-Crystall-5000» (Russia). 

Keywords: antioxidant activity, black and green tea, tea polyphenols, oxidative processes, 
phenolic antioxidants, water extracts, plant additives. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Tatarchenko, I.I. Kontrol' pererabotki chajnogo syr'ya / I.I. Tatarchenko, A.A. Slavyanskij, S.A. Makarova // Sa-

har. – 2013. – № 11. – S. 57-61. 
2. Tatarchenko, I.I. Pokazateli kachestva chaya / I.I. Tatarchenko, A.A. Slavyanskij, S.A. Makarova // Sahar.  

– 2013. – № 10. – S. 55-59. 
3. Tatarchenko, I.I. Degustacionnyj kontrol' chajnogo syr'ya i gotovoj produkcii / I.I. Tatarchenko, A.A. Slavyan-

skij, S.A. Makarova // Sahar. – 2014. – № 5. – S. 50-54. 
4. Bezkrovnaya, M.S. Sposoby aromatizacii i ocenka kachestva aromatizirovannyh chaev / M.S. Bezkrovnaya, I.A. 

Tatarchenko, I.I. Tatarchenko // Izvestiya vuzov. Pishchevaya tekhnologiya. – 2012. – №4. – S. 115-117. 
5. Bezkrovnaya, M.S. Sovershenstvovanie tekhnologii proizvodstva kupazhirovannogo aromatizirovannogo chaya / 

M.S. Bezkrovnaya, I.A. Tatarchenko, I.I. Tatarchenko // Izvestiya vuzov. Pishchevaya tekhnologiya. – 2013. – №2-3. – S. 81-83. 
6. Tatarchenko, I.I. Metody kontrolya chajnogo syr'ya i gotovoj produkcii / I.I. Tatarchenko, N.V. Puzdrova, A.A. 

Slavyanskij, S.A. Makarova // Tekhnologiya i tovarovedenie innovacionnyh pishchevyh produktov. – 2014. – №5. – S. 64-72. 
7. Tatarchenko, I.I. Tekhnohimicheskij kontrol' proizvodstva pishchevkusovyh produktov / I.I. Tatarchenko, L.N. 

Vorob'eva, I.I. D'yachkin. – Rostov-na-Donu, Izd-vo «Donskoj tabak», 2005. – 272 s. 
8. Vorob'eva, L.N. Tovarovedenie materialov pishchevkusovyh proizvodstv / L.N. Vorob'eva, I.I. Tatarchenko.  

– Rostov-na-Donu, Izd-vo «Donskoj tabak», 2005. – 280 s. 
 
Vasilieva Anastasija Nikolaevna 
OOO «Matsesta Tea Factory» 
Director 
354207, Russia, Sochi, Batumskoe Chaussee, 28, E-mail: an.v87@mail.ru 
 
Tatarchenko Irina Igorevna  
Kuban State Technological University 
Doctor of technical science, professor at the department of Technology of cereals, flavoring and subtropical products 
350015, Russia, Krasnodar, Krasnaya st., 158-40, E-mail: i.tatarchenko@mail.ru  
 
Slavjanskiy Anatoliy Anatolyevich  
Razumovsky Moscow State University of Technology and Management 
Doctor of technical science, professor, head of the department 
Technology of herbal products and perfumes-cosmetic products 
127411, Russia, Moscow, Sophia Kovalevskaya st., 8-199, E-mail: anatoliy4455@yandex.ru  
 
Murzinov Artem Igorevich 
Kuban State Technological University 
The student of the group 21-PМ-PR3 Institute of Food and Processing Industry 
350040, Russia, Krasnodar, Aivazovskogo st., 100-66, Е-mail: murzinov.artem@mail.ru 
 

© Васильева А.Н., Татарченко И.И., Славянский А.А., Мурзинов А.И., 2022 
  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 4(75) 2022 30 

УДК 339                                                                           DOI:10.33979/2219-8466-2022-75-4-68-82 
 

Н.И. БАРАНОВ, Д.М. МАКАРОВА, Т.В. ТИЛИНДИС 
 

МАРКИРОВАНИЕ ПРОДУКЦИИ КАК ЧАСТЬ ИНТЕГРИРОВАННОЙ 
СИСТЕМНОЙ ТЕХНОЛОГИИ БОРЬБЫ С ФАЛЬСИФИКАЦИЕЙ 

 
В данной статье рассмотрены исследования российской системы качества для опреде-

ления основных причин фальсификации. Проведен анализ нормативных документов, регулирую-
щих качество и безопасность рыбной продукции в части ее маркировки. Рассмотрены примеры 
зарубежного и российского производства в области процесса маркирования. Сделаны выводы о 
практической пользе маркировки рыбы, морепродуктов и продуктов их переработки в условиях 
современного рынка с предложением о введении нового межгосударственного стандарта. 

Ключевые слова: рыбная продукция, маркировка, фальсификация, нормативные  
документы, штриховое кодирование. 
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N.I. BARANOV, D.M. MAKAROVA, T.V. TILINDIS 
 

PRODUCT LABELING AS PART OF AN INTEGRATED SYSTEM 
TECHNOLOGY TO COMBAT COUNTERFEITING 

 
This article examines the research of the Russian quality system to determine the main causes of 

falsification. The analysis of regulatory documents regulating the quality and safety of fish products in terms 
of its labeling is carried out. Examples of foreign and Russian production in the field of labeling process are 
considered. Conclusions are drawn about the practical benefits of labeling fish, seafood and processed 
products in the conditions of the modern market with a proposal to introduce a new interstate standard. 

Keywords: fish products, labeling, falsification, regulatory documents, bar coding. 
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Д.В. ТИТОВ, Н.В. ДОЛГАНОВА 
 

ПОВЫШЕНИЕ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ ФАРШЕВЫХ 
КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ НА ЭТАПЕ ХРАНЕНИЯ 

 
С целью повышения качества и безопасности фаршевых кулинарных изделий на этапе 

хранения предложено вводить СО2-экстракт корня имбиря в их состав на стадии приготовле-
ния фаршевой смеси. После термической обработки фаршевые кулинарные изделия подверга-
лись интенсивному охлаждению. На основании органолептической оценки качества установ-
лена норма введения СО2-экстракта корня имбиря в мясные и рыбные фаршевые кулинарные 
изделия, которая составляет 0,05% от массы фаршевой смеси. Исследованы гигиенические 
показатели безопасности, которые соответствовали требованиям ТР ТС 021/2011. Изучены 
микробиологические, органолептические и физико-химические показатели качества фаршевых 
кулинарных изделий в процессе хранения. В результате оптимизирован процесс хранения фар-
шевых кулинарных изделий с пролонгированными сроками годности 

Ключевые слова: фаршевые кулинарные изделия, СО2-экстракт корня имбиря,  
качество, безопасность, хранение. 
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D.V. TITOV, N.V. DOLGANOVA 
 

IMPROVING THE QUALITY AND SAFETY OF MINCED CULINARY 
PRODUCTS AT THE STORAGE STAGE 

 
In order to improve the quality and safety of minced culinary products at the storage stage, 

it is proposed to introduce CO2-ginger root extract into their composition at the stage of preparing 
the minced mixture. After heat treatment, minced culinary products were subjected to intensive cool-
ing. Based on the organoleptic quality assessment, the rate of introduction of CO2-extract of ginger 
root into meat and fish minced culinary products was established, which is 0,05% of the mass of the 
minced mixture. The hygienic safety indicators that met the requirements of TR TS 021/2011 were in-
vestigated. Microbiological, organoleptic, physical and chemical indicators of the quality of minced 
culinary products during storage were studied. As a result, the storage process of minced culinary 
products with extended shelf life has been optimized. 

Keywords: minced culinary products, CO2-ginger root extract, quality, safety, storage. 
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И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, А.И. ЧАЛДИНА, Е.В. ДЫМОВ, Е.А. СИДОРОВА, И.А БАКИН 
 

ОЦЕНКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА И ХРАНИМОСПОСОБНОСТИ 
МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Хранимоспособность мучных кондитерских изделий связана с их многокомпонентным 

составом и пищевой ценностью. Преобразование рецептурных составляющих может приве-
сти к изменению потребительских характеристик и количественным потерям за счет умень-
шения влажности и выделения летучих соединений. Целью исследований являлось установле-
ние изменения показателей качества и безопасности пирожных, реализуемых в г. Кемерово, в 
процессе хранения. Установлено, что на процесс порчи при хранении влияет рецептурный со-
став, качество сырья, свойства упаковки, условия хранения. Представлены результаты анали-
за показателей качества и безопасности пирожных корзиночка различных производителей в 
процессе хранения. Дано описание оценки упаковки и маркировки образцов, как факторов, со-
храняющих качество. Приведены результаты исследований органолептических, физико-
химических и микробиологических показателей качества. Исследовано изменение показателей 
качества и безопасности в зависимости от сроков хранения пирожных. Установлено соот-
ветствие показателей безопасности образцов при соблюдении режимов и условий хранения. 

Ключевые слова: исследование, показатели качества, безопасность, хранимоспо-
собность. 
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I.YU. REZNICHENKO, A.I. CHALDINA, E.V. DYMOV, E.A. SIDOROVA, I.A. BAKIN 
 

EVALUATION OF QUALITY AND STORAGE INDICATORS  
OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS 

 
The storage capacity of flour confectionery products is related to their multicomponent 

composition and nutritional value. Transformation of prescription components can lead to a change 
in consumer characteristics and quantitative losses due to a decrease in moisture and the release of 
volatile compounds. The purpose of the research was to establish changes in the quality and safety 
indicators of cakes sold in the city of Kemerovo during storage. It has been established that the rec-
ipe composition, the quality of raw materials, the properties of packaging, and storage conditions 
affect the process of spoilage during storage. The results of the analysis of the quality and safety in-
dicators of cakes from various manufacturers during storage are presented. A description is given of 
assessing the packaging and labeling of samples as factors that preserve quality. The results of stud-
ies of organoleptic, physicochemical and microbiological quality indicators are presented. The 
change in quality and safety indicators depending on the shelf life of cakes was studied. The con-
formity of the safety indicators of the samples was established under the observance of the modes 
and storage conditions. 

Keywords: research, quality indicators, safety, storage capacity. 
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К.А. МУСТАФАЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОВЫШЕНИЯ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА ХЛЕБА 
 

В результате проведенных исследовательских работ было выяснено, что химиче-
ский состав муки, полученной из нута, богаче питательными веществами, чем другие виды 
муки. В составе нутовой муки есть белки, макро- и микроэлементы, витамины и множество 
биологически активных веществ. По этой причине для производства хлебных изделий, обла-
дающих высокой пищевой ценностью, было бы целесообразно к пшеничной муке добавлять 
муку, произведенную из нута сортов Нармин и Султан в соотношении 5:10:15%. 

Ключевые слова: сорт пшеницы Азаматли-95, Гырмызы Гюль-1, сорта нута  
Нармин, Султан, белок, тиамин, минеральные вещества. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Аббасбейли, Г.А. Технология хлеба, макаронных и мучных кондитерских изделий: учебник / Г.А. 

Аббасбейли, Ф.Р. Зейналова и др. – Баку, 2017. – 304 с. 
2. Аллахвердиев, Т.И. Изучение физиологических показателей генотипов мягкой пшеницы в условиях пер-

систентного засушливого стресса / Т.И. Аллахвердиев, А.А. Заманов, Д.М. Талаи. – Баку: Элм, 2013. – С. 40-48.  
3. Бабаев, Г.Г. Биохимическая характеристика устойчивости растений пшеницы и амаранта к засухе и со-

левому стрессу: автореферат диссертации / Г.Г. Бабаев. – Баку, 2017, – 46 с. 
4. Набиев, А.А. Биохимия пищевых продуктов / А.А. Набиев, Э.А. Мослемзаде. – Баку: Элм, 2008. – С. 248. 
5. Бабаев, Г.Г. Сравнительная характеристика фотосинтетических особенностей С4-растения амаранта и 

С3-растения нута / Г.Г. Бабаев, Ф.И. Гасымова, У.А. Мехвалыева, Н.М. Гулиев // Научные труды института бота-
ники НАНА. – Азербайджан, 2011. – Т. 31. – С. 369-376. 

6. Шимараев, М.Н. Экономическая эффективность овощного гороха / М.Н. Шимараев // Аграрная наука.  
– 2002. – №9. – С. 31-32. 

7. Flamini, R. Mass Spectrometry in Grape and Wine Chemistry / R. Flamini, P. Traldi // A John Wile & Sons, 
Inc, Hoboken, New Jersey. – 2010 [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.wiley. com/go/permission 
 
Мустафаева Камаля Аскер кызы 
Азербайджанский государственный экономический университет 
Преподаватель кафедры инженерии и прикладных наук 
Азербайджанская Респу́блика, г. Баку, ул. Муртуза Мухтарова, 194, E-mail: kamala.mustafayeva1@mail.ru 
 
 

K.A. MUSTAFAEVA 
 

STUDY OF INCREASING BREAD QUALITY INDICATORS 
 
As a result of the research work, it was found that the chemical composition of flour obtained 

from chickpeas is richer in nutrients than other types of flour. Chickpea flour contains proteins, mac-
ro- and microelements, vitamins and many biologically active substances. For this reason, for the pro-
duction of bread products with high nutritional value, it would be advisable to add flour made from 
chickpea varieties Narmin and Sultan to wheat flour in a ratio of 5:10:15 percent. 

Keywords: wheat variety-Azamatly 95 and Girmizi gul-1, peas-Narmin, Sultan, protein, 
thiamine, glucose, fructose, β-carotene, starch, pectin substances. 
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М.А. НИКОЛАЕВА 
 

СОСТОЯНИЕ И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ  
ПЛОДООВОЩНОГО РЫНКА РОССИИ 

 
В статье рассмотрено состояние производства, валового сбора и реализации картофе-

ля, овощей и плодов, которые служат основными источниками насыщения плодоовощного рынка 
России наряду с их импортом. Установлено, что за последнее десятилетие несколько сократи-
лось производство картофеля за счет снижения посевных площадей и уменьшения закупок его у 
населения, но увеличилось производство овощей за исключением отдельных неурожайных лет. 
Основная доля картофеля производится в хозяйствах населения и там же половина валового 
сбора овощей. Импорт картофеля и овощей неуклонно снижается и по большинству распро-
страненных видов овощей занимает небольшой удельный вес. Потребность населения в плодах 
лишь частично удовлетворяется за счет отечественной продукции вследствие недостаточно-
сти ее производства, а также отсутствия климатических условий для выращивания субтропи-
ческих и тропических культур. В статье сформулированы перспективные направления плодо-
овощного рынка России. 

Ключевые слова: картофель, овощи, плоды, производство, валовый сбор, импорт, 
экспорт, потери, плодоовощной рынок, потребности. 
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The article considers the state of production, gross harvest and sale of potatoes, vegetables 

and fruits, which serve as the main sources of saturation of the Russian fruit and vegetable market along 
with their imports. It has been established that over the past decade, potato production has slightly de-
creased due to a decrease in sown areas and a decrease in its purchases from the population, but vege-
table production has increased, with the exception of some lean years. The main share of potatoes is 
produced in the households of the population and in the same place half of the gross harvest of vegeta-
bles. Imports of potatoes and vegetables are steadily declining and occupy a small share for most com-
mon types of vegetables. The need of the population for fruits is only partially satisfied by domestic 
products due to the insufficiency of its production, as well as the lack of climatic conditions for growing 
subtropical and tropical crops. The article formulates promising directions of the fruit and vegetable 
market in Russia. 

Keywords: potatoes, vegetables, fruits, production, gross harvest, imports, exports, losses, 
fruit and vegetable market, needs. 
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М.Н. АЛЬШЕВСКАЯ, А.А. КОЧИНА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ  
В ПИТАНИИ СТУДЕНТОВ ВЫСШИХ И СРЕДНИХ  

УЧЕБНЫХ ЗАВЕДЕНИЙ КАЛИНИНГРАДСКОЙ ОБЛАСТИ 
 

Изучены особенности потребительских предпочтений в питании студентов Кали-
нинградского региона высших и средних учебных заведений. Показано, что после поступления 
в учебные заведения Калининградской области у студентов изменяется кратность питания 
(35,8%), оно становится нерегулярным (43,8%), наблюдается более калорийное питание во 
второй половине дня. Впервые проведено исследование питания студентов Калининградской 
области, показано, что только у трети опрошенных студентов в ежедневном рационе при-
сутствуют молочные (35,8%) и мясные (36,5%) продукты, фрукты (27%) и овощи (39,5%), 
однако, хлеб и хлебобулочные изделия ежедневно употребляют свыше половины респонден-
тов (55%), полуфабрикаты и фастфуд употребляют 19,8 и 10,4% соответственно, рыбу 
или продукты на ее основе ежедневно употребляют только 2,2% опрошенных, 17,2% полно-
стью исключили ее из рациона. 

Ключевые слова: студенты, организация питания, нарушение режима питания, 
позднее питание, заболеваемость, алиментарно-зависимые заболевания, столовые. 
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M.N. ALSHEVSKAYA, A.A. KOCHINA 
 

RESEARCH OF CONSUMER PREFERENCES IN NUTRITION  
OF STUDENTS OF HIGER AND SECONDARY EDUCATIONAL 

INSTITUTIONS OF THE KALININGRAD REGION 
 
The peculiarities of consumer preferences in the nutrition of students of the Kaliningrad re-

gion of higher and secondary educational institutions are studied. It is shown that after admission to 
educational institutions of the Kaliningrad region, students' nutrition multiplicity changes (35,8%), it 
becomes irregular (43,8%), there is a more high-calorie diet in the afternoon. For the first time, a 
study of the nutrition of students of the Kaliningrad region was conducted, it was shown that only a 
third of the surveyed students have dairy (35,8%) and meat (36,5%) products, fruits (27%) and vege-
tables (39,5%) in their daily diet, however, bread and bakery products are consumed daily by more 
than half of the respondents (55%), semi-finished products and fast food are consumed by 19,8% and 
10,4%, respectively, fish or products based on it are consumed daily by only 2,2% of respondents, 
17,2% completely excluded it from the diet. 

Keywords: students, catering, eating disorders, late meals, alimentary-dependent diseases, 
canteens. 
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ПОЗИЦИОНИРОВАНИЕ МОЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ НА РЫНКЕ  
ЗА СЧЕТ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ РАЗЛИЧНЫХ ВИДОВ УПАКОВКИ 

 
В статье представлены особенности мотивации выбора товара покупателем, дана 

оценка факторов привлекательности товара для разных групп покупателей, служащих  
основой для определения идеи его позиционирования. В рамках проведенного исследования 
авторы сравнили различные упаковки кефира, реализуемого на местном рынке, и оценили 
мотивы выбора потребителей. 

Ключевые слова: молочная промышленность, позиционирование, упаковка продукции. 
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POSITIONING DAIRY PRODUCTS IN THE MARKET THROUGH THE 
USE OF DIFFERENT TYPES OF PACKAGING 

 
The article presents the features of motivation for the choice of goods by the buyer, an assess-

ment of the factors of the attractiveness of the product for different groups of buyers, which serve as the 
basis for determining the idea of its positioning, is given. As part of the study, the authors compared vari-
ous packages of kefir sold on the local market and assessed the motives for choosing consumers. 
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