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ПИЩЕВЫЕ 
ТЕХНОЛОГИИ
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Технология получения пищевых 
съедобных плёнок и упаковочных 
материалов на их основе

Отрасли применения
Пищевая промышленность, 
общественное питание, питание 
геологов, космонавтов, военных

Надежда Викторовна 
Макарова, 
д.х.н., завкафедрой «Технология 
и организация общественного 
питания»

Назначение
Использование в условиях, где 
чрезвычайно высока стоимость 
транспортировки пищевых про-
дуктов: в космических экспеди-
циях, при освоении Арктики 
и Антарктиды, на морских 
нефтяных платформах, в горных 
экспедициях, при длительных 
походах на подводных лодках

Съедобные плёнки обладают рядом несомненных положительных свойств. Во-первых, они относят-
ся к биоразлагаемым материалам, не создающим дополнительной нагрузки на окружающую среду, 
во-вторых, такая упаковка является безопасным для здоровья человека продуктом, в-третьих, она 
обладает барьерными свойствами по отношению к водяному пару, газам, вкусо-ароматическим ве-
ществам, в-четвёртых, улучшает качество пищевых продуктов и увеличивают срок их годности. По 
разработанным рецептурам и технологиям было получено более 400 образцов съедобной плёнки на 
основе фруктового и овощного сырья.
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Ключевые компетенции

#конфеты, #пралине, #пюре, # фруктовый сок

особенности
Впервые разработаны рецептуры начинок конфет, содержащих в соста-
ве пралине концентрированные соки и пюре фруктов и овощей.

Контакты
(846) 332-27-13
MakarovaNV1969@yandex.ru

Отрасли применения
Пищевая промышленность, 
общественное питание

Надежда Викторовна 
МАКАРОВА, 
д.х.н., завкафедрой «Технология 
и организация общественного 
питания»

Марина Александровна 
КИРЕЕВА, 
студентка

Технология производства конфет 
с использованием 
концентрированных соков 
и пюре фруктов и овощей

При производстве конфет с начинкой пралине измельчённые 
орехи, предварительно подсушенные при температуре 85 – 90 
оС до влажности 5 – 8 процентов и охлажденные до комнатной 
температуры, смешиваются с мальтозной патокой и концентри-
рованным фруктовым соком, являющимся источником антиокси-
дантных веществ (флавоноидов, антоцианов). Эти вещества при-
дают продуктам специфический фруктовый вкус и яркий цвет. 
Такой способ производства начинок для конфет позволяет ис-
ключить из их состава вредные красители, ароматизаторы, стаби-
лизаторы и консерванты.

Назначение
Конфеты содержат концентри-
рованные соки и пюре фруктов 
и овощей, богатые витамином С, 
бета-каротином, натуральными 
сахарами, органическими кисло-
тами, пищевыми волокнами 
и используются в качестве 
компонента функционального 
питания
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Ключевые компетенции

#бифидобактерии, #йогурты, #микрофлора кишечника, #сублимационная сушка

особенности
Сублимированные кисломолочные продукты отличаются длительным 
сроком хранения (до трёх месяцев).

Отрасли применения
Пищевая промышленность, 
общественное питание

Надежда Викторовна 
МАКАРОВА, 
д.х.н., завкафедрой «Технология 
и организация общественного 
питания»

Марина Александровна 
КИРЕЕВА, 
студентка

Технология производства йогурта 
(кисломолочных продуктов) 
сублимационной сушки

Разработанные образцы кисломолочных напитков сублимацион-
ной сушки (йогурт, ацидофилин, ряженка, снежок, закваска) спо-
собны сохранять исходное количество лакто- и бифидобактерий 
в течение трёх месяцев. Это позволяет использовать такие про-
дукты в районах Крайнего Севера, на подводных лодках, на мор-
ских буровых платформах – там, куда невозможна ежедневная 
доставка продовольствия. Кисломолочные напитки сублимаци-
онной сушки отличаются приятным ароматом молока, сохраняют 
вкус исходного продукта.

Назначение
Йогурт сублимационной сушки 
в виде порошка – продукт 
питания, способствующий вос-
становлению здоровой микро-
флоры кишечника

Контакты
(846) 332-27-13
MakarovaNV1969@yandex.ru
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Ключевые компетенции

#глютен, #кондитерские изделия, #сорго

особенности
Разработана рецептура безглютеновых кондитерских изделий, в состав 
которых входит сорговая мука. Сырье сорго в настоящий момент не ис-
пользуется в пищевой промышленности и имеет низкую себестоимость.

Контакты
8-904-744-47-34 
8-939-759-76-86
knilsstu@gmail.com 
mionagrey@mail.ru

Отрасли применения
Пищевая промышленность

Владимир Валентинович 
БАХАРЕВ, 
д.х.н, завкафедрой «Технология 
пищевых производств и биотех-
нология»

Ольга Евгеньевна ТЕМНИКОВА, 
к.т.н., доцент кафедры «Техноло-
гия пищевых производств 
и биотехнология»

Технология производства 
безглютеновых мучных 
кондитерских изделий на основе 
нетрадиционного сырья

Сорговую муку предлагается использовать для приготовления 
бисквита, различных видов печенья, вафель, безглютеновых 
начинок и кремов. Пробные партии изделий получили высокую 
оценку со стороны потенциальных клиентов, имеющих непере-
носимость глютена.

Назначение
Создание рецептур мучных 
изделий для людей, имеющих 
пищевую аллергию на глютен 
или аутоиммунную непереноси-
мость глютена
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Ключевые компетенции

#Антиоксиданты, #функциональные продукты питания, #растительное сырьё

особенности
Разработка предусматривает профилактическую модель уменьшения 
количества различных заболеваний за счёт внедрения компонентов 
растительного сырья с высокими антиоксидантными показателями 
в схему питания населения Самарской области.

Контакты
8-904-744-47-34
8-927-700-99-69
MakarovaNV1969@yandex.ru
knilsstu@gmail.com

Отрасли применения
Пищевая промышленность, 
питание геологов, космонавтов, 
военных

Владимир Валентинович 
Бахарев, 
д.х.н., декан факультета пищевых 
производств

Надежда Викторовна 
Макарова, 
д.х.н., завкафедрой «Технология 
и организация общественного 
питания»

Технологии получения функцио-
нальных продуктов питания 
на основе растительного сырья 
с высокими показателями 
антиоксидантной активности 

В ходе исследований выявлен ряд перспективных растений, 
которые произрастают в Самарской области и обладают анти-
оксидантной активностью. Разработаны технологии получения 
экстрактов, обогащённых компонентами, отвечающими за про-
явление антиоксидантного действия, начаты исследования анти-
канцерогенного действия этих экстрактов. Ведётся разработка 
рецептур и технологий получения функциональных продуктов 
питания, обогащённых компонентами с высокими антиоксидант-
ными показателями.

Назначение
Профилактика различных забо-
леваний, а также повседневное 
употребление в экстремальных 
условиях: в космосе, в Арктике 
и Антарктиде, на морских 
нефтяных платформах, в горах, 
на подводных лодках
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Винодельческая продукция 
из винограда и яблок, 
культивируемых в Самарской 
области

Отрасли применения
Виноделие

Владимир Валентинович 
БАХАРЕВ, 
д.х.н, завкафедрой «Технология 
пищевых производств и биотех-
нология»

Павел Александрович 
ЧАЛДАЕВ, 
к.т.н., доцент кафедры «Техноло-
гия пищевых производств 
и биотехнология»

Назначение
Развитие винодельческой 
промышленности в Самарской 
области

Были разработаны техно-
логии получения столовых, 
ликёрных и игристых вин, 
сидров, крепких дистилли-
рованных напитков из ви-
нограда и яблок Самарской 
области, созданы рекомен-
дации по переработке сырья 
с учётом специфики региона, 
подготовлены проекты тех-
нологических инструкций. 
Результаты исследований 
дают возможность наладить 
выпуск в Самарской области 
винодельческой продукции 
с защищённым географиче-
ским указанием или с защи-
щённым наименованием ме-
ста происхождения.
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Ключевые компетенции

#вино, #виноград, #яблоки

особенности
Установлены перспективные 
сорта винограда и яблок, кото-
рые произрастают в Самарской 
области и служат сырьём для 
винодельческой продукции, 
удовлетворяющей требованиям 
нормативных документов.

Контакты
8-904-744-47-34 
8-905-018-08-00
knilsstu@gmail.com 
pal-sanych@mail.ru
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