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УДК 612.395.2:642.58 
 

С.Я. КОРЯЧКИНА, Е.А. КУЗНЕЦОВА  
 

ИЗМЕНЕНИЕ СОСТОЯНИЯ ЛИПИДНОГО КОМПЛЕКСА ЗЕРНА 
ЗЛАКОВЫХ  КУЛЬТУР  ПРИ  ПОДГОТОВКЕ К ПРОИЗВОДСТВУ 

ЗЕРНОВЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

Приведены результаты исследований влияния ферментативной обработки при  
замачивании зерна пшеницы, ржи и тритикале на изменение фракционного и  
жирнокислотного состава липидов. Показано, что применение целлюлаз при подготовке 
зерна к производству зернового хлеба приводит к преобладанию гидролитических процессов, 
приводящих к накоплению продуктов гидролиза триглицеридов. 

Ключевые слова: зерно, фракционный и жирнокислотный состав липидов,  
целлюлазы, зерновой хлеб. 

 
The results of researches of enzymatic processing effect upon changes in fractional and fat-

ty-acid composition of lipids at wheat, rye and triticale grain soaking are shown. It is shown that the 
application of cellulose at the grain preparation for cereals production results in the  
predominance of hydrolytic processes giving rise to the hydrolysate accumulation – triglicerides. 

Key words: grain, fractional and fatty-acid composition of lipids, cellulose, cereals. 
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УДК 664.651 
 

Е.Н. АРТЕМОВА, С.Г. УШАКОВА 
 

ОБОСНОВАНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ  
КУКУРУЗНОЙ  МУКИ  В  ТЕХНОЛОГИИ  ЗАВАРНОГО 

ПОЛУФАБРИКАТА 
 

Рассмотрена  возможность  применения кукурузной муки в технологии заварного 
полуфабриката.  Исследовано  качество  заварного  полуфабрикат а с кукурузной мукой. 
Установлено, что  замена  пшеничной  муки  на кукурузную до 50 %, не меняя технологии, 
позволяет получить заварной полуфабрикат высокого качества. 

Ключевые слова: заварной полуфабрикат, кукурузная мука, влажность, удельный 
объем, пищевая ценность. 

 
The possibility of corn meal application in boiled semi-finished product technology is  

considered. The quality of boiled semi-finished product with corn meal has been researched. It is 
defined that the substitution of wheat flour for corn meal up to 50% without technology changes  
allows manufacturing a boiled semi-finished product of high quality. 

Key words: boiled semi-finished product, corn meal, humidity, specific volume, food value. 
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УДК 637.146.2:664.762 
 

О.Ю. ЕРЕМИНА  
 

ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ СВОЙСТВА КИСЛОМОЛОЧНЫХ НАПИТКОВ 
 

Приведены результаты разработки научно обоснованных рецептур кисломолочных 
напитков  с  добавлением  крупяных концентратов. Разработаны рецептуры напитков на 
основе  варенца, йогуртов, кефирные напитки. В качестве зернового сырья использованы 
концентраты   гречневой   крупы,   пшена   и  овсяной  крупы.  Анализ  пищевой  ценности 
разработанных кисломолочных напитков показал, что их употребление в количестве 200 
мл/сутки покрывает потребность в кальции на 30-34%, в фосфоре - на 14-20%, в магнии – на 
14-16%,  в   калии – на  12-14%, в  витаминах  В1 – на 10,5-12%,  В2 – 18-21%.  Полученные 
результаты легли в основу технической документации на новые продукты. 

Ключевые слова: кисломолочные напитки, пребиотики, крупяные концентраты. 
 
The results of the developments in the matter of scientifically well-grounded fermented 

dairy drink compositions with the addition of groats food concentrates are shown. The compositions 
for drinks based on varenets, yoghurt, and kefir are developed. As a grain raw material there were 
used concentrates of buckwheat, millet, and oatmeal. The analysis of the nutritive value of  
developed fermented drinks has shown that their use in a quantity of 200 ml/day covers the  
requirements in calcium by 30-34%, in phosphorus by 14-20%, in magnesium by 14-16%, potassium 
by 12-14%, in vitamins: B1 by 10.5%, B2 by 18-21%. The results obtained underlie in technical do-
cumentation for new products. 

Key words: fermented dairy drinks, pre-biotics, grain concentrates. 
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УДК 664.661.016 
 

Н.А. БЕРЕЗИНА, А.В. БОБРОВ  
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ФИЗИЧЕСКИ ОБРАБОТАННОЙ ВОДЫ 
НА ХЛЕБА ИЗ СМЕСИ РЖАНОЙ И ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

 
В статье описываются исследования влияния пшенной муки на качество  

хлебобулочных изделий из смеси ржаной и пшеничной муки. 
Ключевые слова: хлеб, мука, активированная вода. 
 
In the paper there are described researches of millet flour effect upon the quality of bakery 

products made of rye and wheat flour. 
Key words: bread, flour, activated water. 
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УДК 637.146:612.392.64 
 

О.Н. ЛУНЁВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ СОХРАНЯЕМОСТИ ЙОДА ПРИ РАЗЛИЧНЫХ 
СПОСОБАХ ВНЕСЕНИЯ ЙОДКАЗЕИНА В МОЛОЧНУЮ ОСНОВУ 

 
В   данной   статье   рассматривается  вопросы  сохранения  йода  при  различных 

способах   внесения    йодсодержащих    добавок      в     молочную   основу.   Приведены 
вольтамперограммы изменения йода в процессе сквашивания и вольамперограммы изменения 
содержания йодированной добавки при различных концентрациях сахарного сиропа. 

Ключевые слова: йод, творожная паста, обезжиренное молоко. 
 
In this paper the matters of iodine preservation at various ways of iodine-containing  

additives application in a milk base are considered. Volt-ampere programs of iodine changes in the 
course of ripening and volt-ampere programs of changes in an iodinated additive content at various 
concentrations of sugar syrup are shown. 

Key words: iodine, cottage cheese (curds) paste, non-fat milk. 
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УДК 664. 786. 004. 17 
 

В.В. РУМЯНЦЕВА, Н.М. КОВАЧ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ФЕРМЕНТАТИВНОГО ГИДРОЛИЗА  
НА БИОЛОГИЧЕСКУЮ ЦЕННОСТЬ ЯЧМЕНЯ 

 
В   настоящее   время   ферментные   препараты  стали  мощным  средством 

трансформации  практически  любых  продуктов.  Применение  ферментного препарата 
целлюлолитического действия - «Фунгамил 2500 SG» позволяет повысить выход готовой 
продукции при переработке ячменя (выход продукта – 91 %) и получить продукт с высокой 
биологической ценностью по сравнению с традиционными продуктами переработки ячменя. 

Ключевые слова: ферментный препарат, ячмень, биомодификация, гидролизат, 
биологическая ценность. 

 
At present time the enzymatic agents became a powerful tool of transformation for practi-

cally all products. The application of the enzymatic agent of cellulolytic activity «Fungamil 2500 
SG» allows increasing integrated product yield at barley processing (product yield – 91%) and 
manufacturing products with a high biological value in as compared with common products of bar-
ley processing. 

Key words: enzymatic agent, barley, biomodification, hydrolyzate, biological value. 
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УДК 664.69-021.465 
 

Г.А. ОСИПОВА 
 

ВЛИЯНИЕ УЛУЧШИТЕЛЯ PASTAZYM НА СВОЙСТВА 
КЛЕЙКОВИННЫХ БЕЛКОВ ПШЕНИЧНОЙ МУКИ И  

КАЧЕСТВО МАКРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ  
 

Статья посвящена исследованию влияния улучшителя немецкой фирмы 
Muhlenchemie на качество основного сырья, используемого в макаронном производстве, и, 
как следствие, на качество готовых макаронных изделий. Установлено, что макаронные  
изделия, приготовленные из пшеничной хлебопекарной муки с использованием улучшителя 
Pastazym, обладают более высоким качественными характеристиками, что  
свидетельствует о положительном эффекте использования данного улучшителя при  
производстве макаронных изделий из хлебопекарной муки.  

Ключевые слова: макаронные изделия, улучшители, пшеничная хлебопекарная мука. 
 
This paper is devoted to the analysis of the effect of the conditioner produced by German 

company «Muhlenchemie» upon the quality of the basic raw material used in pasta manufacturing 
and, as a consequence, upon macaroni product quality. It is defined that pasta made of wheat  
bakery flour with the use of Muhlenchemie conditioner possesses better qualitative properties that 
are the evidence of a positive effect of this conditioner application in macaroni products  
manufactured of baking flour. 

Key words: pasta, conditioner, wheat baking flour. 
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УДК 664.286 
 

С.А. КУЦЕНКО, А.Ю. ВИНОКУРОВ  
 

ОПТИМИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИИ МОДИФИЦИРОВАННЫХ  
КРАХМАЛОВ И ОЦЕНКА ИХ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ 

 
В статье рассматриваются вопросы формирования конкурентоспособности  

модифицированного крахмала. Авторы указывают, что себестоимость определяет успех 
модифицированного крахмала у потребителей. Стоимость готовой продукции формируется 
за счет расхода модифицирующих реагентов, а также за счет эффективности их 
 использования. Поэтому верный путь производства конкурентоспособного продукта –  
оптимизация технологии производства.  

Ключевые слова: модифицированные крахмалы, катионный крахмал, алкилирование, 
конкурентоспособность, степень замещения, степень использования. 

 
In the paper the problems of modified starch competitive capacity formation are  

considered. The authors point out that the prime cost defines the success of modified starch among 
consumers. The cost of integrated products is formed at the expense of modifying reagent  
consumption and also at the expense of the effectiveness of their use. Hence, the correct way for 
competitive product manufacturing consists in the optimization of production techniques. 

Key words: modified starches, cationic starch, alkylation, competitiveness, substitution  
degree, application degree. 
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УДК 663.048+664.048] (062) 
 

И.Н. ЗАГУРСКИЙ, М.Ю. ВЕРИЖНИКОВА 
 

МЕТОДЫ РАЗДЕЛЕНИЯ ЖИДКИХ РАСТВОРОВ,  
ПРИМЕНЯЕМЫЕ В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
В данной статье идет речь о наиболее распространенных методах разделения  

жидких однородных растворов - перегонке и ректификации. Рассмотрена основа этих ме-
тодов и их применение в пищевой промышленности.  

Ключевые слова: растворы, перегонка, ректификация, пищевая промышленность. 
 

In the paper the matter concerns the most common methods of homogeneous grouts  
separation – distillation and rectification. The basis of these methods and their use in food industry 
are considered. 

Key words: solutions, distillation, rectification, food industry. 
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УДК 63.637.13+664.785.8 
 

А.П. СИМОНЕНКОВА  
 

ПРИМЕНЕНИЕ ТОЛОКНА ОВСЯНОГО В КАЧЕСТВЕ 
СТАБИЛИЗАТОРА В ТЕХНОЛОГИИ ВЗБИВНЫХ  

МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
 

Рассматриваются химический состав и функциональные свойства толокна, 
 используемого в качестве стабилизатора при производстве взбивных молочных продуктов. 
Толокно обладает рядом полезных свойств, имеет высокую пищевую ценность, применяется 
в диетическом и детском питании. 

Ключевые слова: толокно, стабилизатор, взбивные молочные продукты. 
 
The chemical composition and the functional properties of oatmeal used as a stabilizer in 

manufacturing whipped dairy produce is considered. The oatmeal possesses a number of useful 
properties, has a high food value, it is used in dietary and children’s food. 

Key words: oatmeal (oat flour), stabilizer, whipped dairy produce. 
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О.В. МАРТЫНОВА  
 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА 
СОСТАВНОГО МОЛОЧНОГО ПРОДУКТА С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

ЭЛЕКТРОХИМИЧЕСКОЙ АКТИВАЦИИ 
 

Разработка  обогащенного  составного  молочного  продукта  на основе молока 
обезжиренного направлена на использование процесса электрохимической активации, что 
позволит расширить и совершенствовать существующий на потребительском рынке ас-
сортимент молочных продуктов. 

Ключевые слова: электрохимическая активация, составной молочный продукт. 
 
The development of a fortified compound dairy product on the basis of non-fat milk is di-

rected to the use of electrochemical activation process that allows widening and updating dairy 
produce stock existing in the consumers’ market.  

Key words: electrochemical activation, compound milk product. 
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О.А. РЯЗАНОВА, О.О. ПИРОГОВА 
 

РОЛЬ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ДОБАВОК В ПРОФИЛАКТИКЕ 
АЛИМЕНТАРНО-ЗАВИСИМЫХ ЗАБОЛЕВАНИЙ 

 
В статье изучено влияние биологически активных добавок на организм человека при 

профилактике алиментарно-зависимых заболеваний. 
Ключевые слова: биологически активные добавки, профилактика, алиментарно-

зависимые заболевания. 
 

In the paper the biologically active additive effect on human constitution at prophylaxis of 
alimentary dependent diseases. 

Key words: biologically active additives, prophylaxis of alimentary-dependent diseases. 
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Е.Д.ПОЛЯКОВА, М.А.ЗАИКИНА 
 

ИННОВАЦИОННАЯ ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
ДИАБЕТИЧЕСКОГО ПЕЧЕНЬЯ 

 
Впервые разработаны рецептуры и технология производства мучных кондитерских 

изделий   диабетического  назначения,  позволяющие  благодаря  содержанию  пектиновых 
веществ  и  клетчатки  замедлить   процесс   абсорбции   глюкозы   слизистой   системой 
кишечника.  Введение  в  рецептуры   мучных   кондитерских   изделий   сахароснижающих 
ингредиентов  является  перспективным  с  точки  зрения  диетического питания больных 
сахарным диабетом.  

Ключевые слова: сахарный   диабет,   диета,   мучные   кондитерские   изделия   
диабетического назначения. 

 
For the first time there are developed composition and technique for floury confectionery of 

diabetic destination allowing, due to pectin substances and cellulose existence, the deceleration of 
glucose absorption by a mucous coat of bowels. The introduction of sugar-reducing ingredients in 
compositions of flour confectionary products is promising from the point of view of dietary for pan-
creatic diabetes patients. 

Key words: pancreatic diabetes, diet, flour confectionery products of diabetic destination. 
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УДК 664.681:612.396.19 
 

Т.В. МАТВЕЕВА, Т.Н. ЛАЗАРЕВА  
 

ПРИМЕНЕНИЕ ПИЩЕВЫХ ВОЛОКОН BENEOТМ SYNERGY  
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА БИСКВИТНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

Для обогащения бисквитных полуфабрикатов пищевыми волокнами и снижения 
энергетической ценности целесообразно использовать порошок пищевых волокон марки 
BeneoТМ Synergy,  представляющий  собой смесь инулина и олигофруктозы. Замена части 
сахара и меланжа позволяет повысить качество бисквитных полуфабрикатов и придать им 
функциональные свойства. 

Ключевые слова: мучные  кондитерские  изделия,  бисквитные  полуфабрикаты,  
функциональные   свойства,   пищевые  волокна,  инулин,  олигофруктоза,  энергетическая 
ценность, качество теста и изделий. 

 
To enrich biscuit half-finished products by food fibres and decrease a power value it is ex-

pedient to use a powder of food fibres of BeneoТМ Synergy, representing a mixture of inulin and 
oligo-fructose. The substitution of a sugar part and melange allows increasing the quality of biscuit 
half-finished products and imparting them functional properties.  

Key words: flour confectionery products,  biscuit  half-finished  products,  functional prop-
erties, food fibres, inulin, oligo-fructose, food value, quality of pasty and products. 
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УДК 620.2 (075.9) 
 

Н.Г. ЧЕЛНАКОВА, Ю.Г. ГУРЬЯНОВ  
 

АКТУАЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ:  
РЫНОК БАД, КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ  

 
В статье  рассматриваются вопросы, связанные с анализом рынка биологически 

активных добавок. 
Ключевые слова: биологически активные добавки, рынок. 
 
In the paper the problems connected with the market analysis of biologically active  

additives are considered. 
Key words: market of biologically active additives. 
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УДК 620.22 
 

Д.А. САФЬЯНОВ, Н.Ю. ЛАТКОВ 
 

ТОВАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА ГЕНЕТИЧЕСКИ  
МОДИФИЦИРОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ ПИЩИ 

 
В статье подробно рассмотрены особенности товарной экспертизы генетически 

модифицированных источников пищи в России и за рубежом. 
Ключевые слова: генетически модефицированные источники пищи, экспертиза. 
 
In the paper the peculiarities of commodity examination of genetically modified food 

sources both in Russia and abroad are considered thoroughly.. 
Key words: genetically modified food sources, examination. 
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УДК 620.21 
 

Н.С. ЛЕВГЕРОВА 
 

ПРИГОДНОСТЬ ПЛОДОВЫХ И ЯГОДНЫХ КУЛЬТУР ДЛЯ 
СОКОВОГО ПРОИЗВОДСТВА 

 
В статье приводятся данные многолетних исследований по технологической оценке 

сортов плодовых и ягодных культур Центральной России  на  пригодность  для сокового 
производства. Выделены  сорта  яблони, вишни, смородины черной и красной с высоким 
уровнем   технологических   показателей   плодов   для   производства  сока,  пригодные  к 
возделыванию в сырьевых насаждениях. 

Ключевые слова: яблоня,  вишня,  смородина  черная,  смородина  красная, сорта, 
соковое производство, технологические показатели плодов. 

 
In article the data of long-term researches on a technological estimation of sorts of fruit 

and berry cultures of the Central Russia for their suitability for juice manufacture are shown. There 
are highlighted sorts of apples, cherries, black and red currant with the high level of technological 
fruit indices for juice manufacture, suitable to cultivation as raw material. 

Key words: apple-tree, cherry, black-currant, red currant, sorts, juice manufacture,  
technological indices of fruit. 
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УДК 539.16:631.8 
 

О.А. ПЧЕЛЕНОК, Н.М. КОЗЛОВА  
 

ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ СНИЖЕНИЯ ПОСТУПЛЕНИЯ 
РАДИОНУКЛИДОВ В РАСТИТЕЛЬНУЮ ПРОДУКЦИЮ 

 
Статья   посвящена   актуальной   на   сегодняшний   день  проблеме  загрязнения 

окружающей среды радионуклидами и тяжелыми металлами. Показаны основные способы 
снижения    поступления    радионуклидов    в    растительную   продукцию.   Предложены 
радикальные способы очистки почвы и дальнейшие направления научных исследований. 

Ключевые слова: радиоактивное  загрязнение,  способы  очистки, растительная 
продукция, вермикомпостирование. 

 
The article is devoted to the urgent today’s problem of environment pollution with  

radionuklids and heavy metals. The basic ways for radionuclide ingress decrease in vegetable  
products are shown. Thoroughgoing ways of soil purification and further directions of scientific  
researches are offered. 

Key words: radioactive pollution, ways of purification, vegetable products,  
vermin-composting. 
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УДК 664.65.016:[664.641.19:635.64 – 026.752 
 

Т.Н. НОВИКОВА, И.А. СЛУКИНА 
 

ВЛИЯНИЕ НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ НА КАЧЕСТВО И 
БЕЗОПАСНОСТЬ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

 
На    современном    этапе   развития   производства   в   условиях   повышенного 

микробиологического загрязнения сырья, связанного с ухудшением экологической ситуации в 
отдельных регионах страны, снижения агротехнических мероприятий в сельском хозяйстве, 
актуальным является совершенствование существующих и разработка новых технологий, 
направленных на решение проблем качества продукции и повышения ее микробиологической 
безопасности. Изыскание новых видов сырья, обладающих необходимыми технологическими 
свойствами, богатым химическим составом, структурные компоненты которого будут не 
только активизировать биотехнологические процессы производства хлеба, но и экономить 
дефицитное  сырье,  используемое в хлебопечении, а также улучшать химический состав 
готовой  продукции  и  ее  качественные  показатели,  является  актуальной проблемой на 
сегодняшний день. 

Ключевые слова: сахаросодержащий гидролизат «Сахарок», показатели качества и 
безопасности,    клейковина,   глютатион,   томатная   паста,   нетрадиционное   сырье, 
черствление. 

 
At the present-day stage of manufacture development under conditions of the raised  

microbiological pollution of raw materials connected with the deterioration of an ecological  
situation in separate regions of the country, decrease of agro technical actions in agriculture the 
perfection of functioning techniques and working out new technologies aimed to the solution of  
production quality problems and the increase of their microbiological safety are extremely urgent. 
The research of new kinds of raw materials possessing necessary technological properties, rich 
chemical compound, which structural components will not only make active biotechnological  
processes of bread production, but also save scarce raw materials used in bread production, and al-
so improve a chemical composition of finished commodity and its qualitative indices, is a today’s 
actual problem. 

Key words: sacchariferous hydrolyzate “Saharok”, quality and safety values, gluten,  
glutathione, tomato paste, non-conventional raw materials, staleness. 
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УДК 628.16 
 

И.Н. ЗАГУРСКАЯ 
 

ПРИМЕНЕНИЕ МЕТОДА ОБРАТНОГО ОСМОСА  
ДЛЯ ОЧИСТКИ СТОЧНЫХ ВОД 

 
В статье рассматриваются методы очистки сточных вод от загрязнений. Особое 

внимание уделено методу обратного осмоса. 
Ключевые слова: очистка, сточные воды, обратный осмос. 
 
In this paper the methods of sewage purification of contamination.  Particular attention is 

paid to the methods of reverse osmosis. 
Key words: purification, waste water, reverse osmosis. 
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УДК 338.439.021.1 
 

Т.Н. ИВАНОВА  
 

ГЛОБАЛИЗАЦИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ:  
ПУТИ РЕШЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННОЙ БЕЗОПАСНОСТИ 

 
В   статье   приводятся   сведения  о   развитии   АПК  в  условиях  глобализации 

продовольственного    обеспечения,     факторы,     формирующие     продовольственную 
безопасность,   перспективы   производства   и   внедрения   на   потребительский рынок 
экологически чистых и функциональных пищевых продуктов. На примере Орловской области 
рассмотрен опыт интеграции вузовской науки и сферы производства, позволяющей активно 
внедрять инновационные технологии. 

Ключевые слова: глобализация,  пищевая промышленность, продовольственная 
безопасность, продовольственное обеспечение. 

 
In the paper the information on agricultural and industrial complex development under 

conditions of globalization of food supply, factors forming food safety, prospects of manufacture and 
introduction in the consumer market of ecologically pure and functional foodstuff is shown. By the 
example of Orel region the experience of the integration of higher education institution science and 
that of production sphere allowing the active application of innovation technologies. 

Key words: globalization, food industry, food safety, food supply. 
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УДК 339.138:[339.166:663.95 
 

И.В. УШАКОВА 
 

СОСТОЯНИЕ И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ  
РОССИЙСКОГО РЫНКА ЧАЯ  

 
Статья раскрывает состояние российского рынка чая. Основное внимание автор 

уделяет  факторам,  влияющим  на уровень потребления чая. Рассмотрены перспективы 
развития рынка в условиях рыночной конкуренции. 

Ключевые слова: рынок чая, потребление. 
 
The paper discloses the state of a tea market in Russia. The main attention is paid to the 

factors influencing a consumption level of tea. Prospects of market development under conditions of 
market competition are considered. 

Key words: the tea market, consumption. 
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УДК 664(470.31) 
 

Е.В. НОВИКОВА  
 

СОСТОЯНИЕ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ РЕГИОНОВ 
ЦЕНТРАЛЬНОГО ФЕДЕРАЛЬНОГО ОКРУГА 

 
В статье рассмотрено состояние и развитие пищевой промышленности регионов, 

являющихся субъектами Центрального федерального округа, проведен сравнительный анализ 
производства  основанных  продуктов  питания,  выявлены тенденции развития пищевой 
промышленности. 

Ключевые слова: регион,  пищевая   промышленность,  производство,  продукты 
питания. 

 
In the paper the state and development of food industry of the regions being the subjects of 

the Central Federal district are considered. The comparative analysis of the main foodstuff manu-
facture is carried out. The tendencies of development of the food industry are revealed. 

Key words: region, food industry, manufacture, foodstuff. 
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УДК 339.137.22:[637.1 
 

С.Ю.ЗОМИТЕВ  
 

РЫНОК МОЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ: КОНКУРЕНЦИЯ  
И ТИПЫ ИГРОКОВ 

 
В  статье  рассмотрены  характеристики  основных игроков на рынке молочной 

продукции.  Выявлены  их конкурентные  преимущества, определяющие успех на рынке и 
обеспечивающие рост эффективности функционирования предприятия. 

Ключевые слова: рынок молочной продукции, конкуренция, основные игроки рынка, 
конкурентные преимущества  

 
The paper describes the characteristics of the main players in the market of dairy produce. 

Their competitive advantages defining success in the market and providing the growth of enterprise 
efficiency are revealed. 

Key words: market of dairy produce, competition, competitive advantages, main market 
players 
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УДК 659.113:637.1] (062) 
 

И.В. ЖДАНОВА 
 

УПРАВЛЕНИЕ И ПЛАНИРОВАНИЕ РЕКЛАМНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
НА ПРЕДПРИЯТИЯХ МОЛОЧНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
В статье рассматривается  планирование  как  управленческий процесс рекламной 

деятельности   фирмы.   Руководство   предприятия   должно  обеспечить  тщательное 
планирование взаимосвязанных элементов комплекса рекламной деятельности для получения 
максимального  эффекта.  Правильно спланированная и хорошо организованная реклама в 
состоянии   оказать   существенное   влияние   на   эффективность   функционирования 
предприятия. 

Ключевые слова: рекламная деятельность, молочная промышленность. 
 

In this paper the planning as a management process of advertising campaign of a company 
is considered. The management of enterprises should provide carefully the planning of  
interconnected elements of the complex of an advertising campaign to obtain maximum effect. A 
correct planned and well organized advertising campaign is able to exert considerable influence 
upon operating benefits of an enterprise. 

Key words: advertising campaign, dairy industry. 
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УДК 005.591.6:[658.62:613.2 
 

О.В. ЕВДОКИМОВА 
 

МЕХАНИЗМЫ ИННОВАЦИОННО–ИНВЕСТИЦИОННЫХ  
ПРОЦЕССОВ ФОРМИРОВАНИЯ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА  

ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
 

Рассматривается  проблема  разработки и внедрения на потребительский рынок 
инновационных  пищевых  продуктов,  направленных  на  сохранение  здоровья населения, в 
частности, функциональных пищевых продуктов. Предлагается схема формирования рынка 
экологически чистых и функциональных продуктов питания за чет отбора приоритетных 
программ,  приобретения  патентов,  ноу-хау,  технической  документации.   Необходимо 
совершенствование   системы   налогообложения   для   создания   оптимальных   условий 
финансирования      инновационных     проектов,     интеллектуальной    собственности    и 
инновационных технологий, и организация фондов научно-технического развития. 

Ключевые слова: инновационно-инвестиционный  механизм,  научный  потенциал, 
селективная инновационная стратегия, функциональные продукты питания, экологический 
менеджмент, потребительский рынок.  

 
The problem of working out and introduction of innovative foodstuff, in particular  

functional foodstuff in consumer market aimed to public health support is considered. The scheme of 
the formation of market of ecologically pure and functional foodstuff at the expense of selection of 
priority programs, acquisitions of patents, know-how, engineering specifications is offered. The  
perfection of the taxation system for the creation of optimum terms for financing innovation  
projects, intellectual property and innovation technologies, the organization of funds for scientific 
and technical development is necessary. 

Key words: innovation-investment mechanism, selective innovation strategy, functional 
foodstuff, ecological management, consumer market, scientific potential. 
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Г.М. ЗОМИТЕВА  
 

СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ ПОЗИЦИИ ТОРГОВЫХ МАРОК  
НА РЫНКЕ МОЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ  

 
В статье представлены результаты исследования рынка кисломолочной продукции, 

проведенного с целью определения ее текущей позиции на рынке. Определена интенсивность 
конкуренции  на исследуемом рынке. Выявлены факторы привлекательности товара для 
разных групп покупателей. 

Ключевые слова: позиционирование, торговая марка, интенсивность конкуренции  
 
In the paper the research results of dairy produce market carried out to determine a dairy 

produce current market position are presented. The intensity of competition in the markets under  
investigation is defined. The factors of goods attractiveness for different groups of customers are  
revealed. 

Key words: positioning, brand, intensity of competition. 
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