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The article presents the results of investigation of the influence of food additives on the structure 
of DNA in food products of plant origin for example ketchup, tomato paste and canned tomatoes. After 
performed using methods DNA electrophoresis on agarose gel and gas chromatography-mass spectrometry 
. The aim of the study was to investigate the influence of the process, first and foremost used therein 
chemicals to genomic DNA in the above- mentioned foods. In a sample of two groups of tomato ketchup 
and salt DNA was not detected . DNA of the control group and the tomato paste had only minor damage. 
In the three samples revealed ketchup benzoic acid in quantities not exceeding the maximum permissible 
concentration . In one of the samples of ketchup found capsaicin.
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Исследован процесс термо-влажностной обработки карпа с применением предварительной ва-
куумной упаковки. Установлены технологические потери массы в упакованных и неупакованных 
образцах карпа, обработанных с увлажнением теплоносителя и без увлажнения, а также в образцах, 
сваренных традиционным способом. Наименьшие технологические потери имели упакованные об-
разцы, обработанные с увлажнением теплоносителя, а наибольшие были достигнуты в неупакован-
ных образцах обработанных без увлажнения теплоносителя. Получена адиабатная зависимость про-
должительности тепловой обработки образцов карпа от температуры. Отмечено, что с увеличением 
температуры продолжительность тепловой обработки сокращается для упакованных и неупакован-
ных образцов, обработанных с увлажнением теплоносителя и без увлажнения. 
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The process of thermo-humidity treatment of carp with pre-vacuum packaging. Established process of 
mass loss in the packed and unpacked samples of carp treated with the wetting fluid and without moisture, 
as well as in samples cooked in the traditional way. The lowest process loss had packed the samples treated 
with a wetting fluid, and the highest were achieved in the unpackaged samples processed without wetting 
fluid. Submitted adiabatic dependence of the duration of heat treatment temperature of samples of carp. 
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It is noted that with increasing duration of heat treatment temperature is reduced for the packaged and 
unpackaged samples treated with a wetting fluid and without humidification. 
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Проведены исследования растворов желатина разных концентраций в различных растворите-
лях. Определена электропроводность и активная кислотность растворов. Выявлено, что электропро-
водность объектов исследования понижается с увеличением концентрации желатина и при введении 
растительных экстрактов. Активная кислотность же исследуемых образцов относительно остается 
неизменной. Также изучены реологические свойства исследуемых растворов желатина. Установ-
лено, что с введением растительных экстрактов происходит увеличение вязкости за счет взаимо-
действия белковых молекул с фенольными соединениями растительных экстрактов. Определено 
суммарное содержание фенольных соединений во всех образцах. Таким образом, можно говорить 
о том, что экстракты Rubens и Flavis Cepa Excorio способны служить не только как источники био-
логически активных веществ, но и способны влиять на структурообразующие свойства желатина.
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Researches gelatin solutions of different concentrations in different solvents. Defined conductivity 
and active acidity solutions. Revealed that the electric research objects decreases with increasing gelatin 
concentration and with the introduction of plant extracts. Active acidity of the samples with respect to the 
same remains unchanged. Also studied the rheological properties of the test solutions of gelatin. It has been 
established that with the introduction of plant extracts is an increase in viscosity due to the interaction of 
the protein molecules with phenolic compounds of vegetable extracts . Defined total content of phenolic 
compounds in all samples . Thus , we can say that the extracts of Rubens and Flavis Cepa Excorio able to serve 
not only as sources of biologically active substances , but also can affect the textural properties of gelatin.
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Проведен анализ результатов эксперимента по исследованию пребиотической активности при-
родного заменителя сахара, полученного с применением фермента иммобилизованных клеток бакте-
рий Erwinia rhapontici. На основании разработанной ранее биотехнологии получен натуральный саха-
розаменитель изомальтулоза и исследованы его пребиотические свойства в условиях in vitro. Изучена 
динамика роста пробиотической культуры Bifidobacterium bifidum на средах с различными источни-
ками углерода – изомальтулозой, инулином, лактозой, трегалозой, фруктозой. Исследован процесс на-
копления биомассы бифидобактерий на различных средах по количеству клеток на фиксированных 
мазках, а также определена интенсивность метаболических процессов бифидокультуры. Установлен 
характер симбиотических отношений представителя полезной микрофлоры кишечника B. bifidum с 


