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УДК 637.523.4.03.7 
 

А.В. КАРАМЗИН, Е.В. СЕМЕНОВ, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, С.А. МАКАРОВА 
 

ФРАКЦИОНИРОВАНИЕ ЗАТРАВОЧНОГО МАТЕРИАЛА САХАРОЗЫ 
ПО РАЗМЕРАМ ЕЕ КРИСТАЛЛОВ В ЦЕНТРИФУГЕ 

НЕПРЫРЫВНОГО ДЕЙСТВИЯ 
 

Цель работы – обосновать методику выделения из среднедисперсного по составу 
кристаллов утфеля частиц сахарозы заданного размера на базе центрифуги непрерывного 
действия. 

Ключевые слова: сахароза, центрифуга, фракционирование, затравка. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Ходаков, Г.С. Седиментационный анализ высокодисперсных систем / Г.С. Ходаков, Ю.П. Юдкин. – М.: 
Химия, 1981. – 190 с. 

2. Семенов, Е.В. Методы расчетов гидромеханических процессов в пищевой промышленности / Е.В. 
Семенов, В.А. Карамзин, Г.Д. Новикова. – М.: МГУПП, 2002. – 492 с. 

3. Семёнов, Е.В. К вопросу о разделении концентрированных гетерогенных жидкостных систем / Е.В. 
Семёнов, А.В. Карамзин // Теоретические основы химической технологии, 2003. – т. 37. – № 2. – С.258-264. 

4. Семёнов, Е.В. Разделение утфеля последней кристаллизации в центрифугах непрерывного действия / 
Е.В. Семёнов, А.А. Славянский, М.Б. Мойсеяк // Сахар. – 2003. – № 5. – С. 43-45. 

5. Славянский, А.А. Моделирование процесса разделения утфеля последней кристаллизации в центри-
фугах периодического и непрерывного действия / А.А. Славянский, Н.Н. Роева, Е.В. Семёнов и др. // Хранение 
и переработка сельхозсырья. – 2008. – № 8. – С. 29-33. 

5. Фукс, Н.А. Механика аэрозолей / Н.А. Фукс. – М: Изд-во АН СССР, 1955. – 352 с. 
6. Липатов, Н.Н. Саморазгружающиеся сепараторы / Н.Н. Липатов, О.П. Новиков. – М.: Машинострое-

ние, 1975. – 248 с. 
7. Соколов, В.И. Центрифугирование / В.И. Соколов. – М.: Химия, 1976. – 408 с. 
8. Семенов, Е.В. Методы расчетов процессов обработки дисперсных систем в мясной и молочной про-

мышленности / Е.В. Семенов. – М.: Легкая и пищевая промышленность, 1983. – 232 с. 
9. Гольдин, А.М. Гидродинамические основы процессов тонкослойного сепарирования / А.М. Гольдин, 

В.А. Карамзин. – М.: Агропромиздат, 1985. – 244 с. 
10. Шкоропад, Д.Е. Центрифуги и сепараторы для химических производств / Д.Е. Шкоропад, О.П. Но-

виков. – М.: Химия, 1987. – 256 с. 
 

Карамзин Анатолий Валентинович 
ОАО НИИ «Мир-Продмаш» 
Руководитель конструкторского отдела  
109390, г. Москва, ул. Юных Ленинцев, д. 6-25 
Тел. 8 (499) 178-91-46 
E-mail: troll0001@rambler.ru 
Семенов Евгений Владимирович 
Московский государственный университет технологий и управления им. К.Г. Разумовского 
Доктор технических наук, профессор кафедры  
«Технология продуктов из растительного сырья и парфюмерно-косметических изделий» 
115580, г. Москва, Ореховый б-р, 47/33, кв. 385 
Тел. 8 (495) 396-91-12 
E-mail: sem-post@mail.ru 
 
Славянский Анатолий Анатольевич 
Московский государственный университет технологий и управления им. К.Г. Разумовского 
Доктор технических наук, профессор, заведующий кафедрой  
«Технология продуктов из растительного сырья и парфюмерно-косметических изделий» 

 НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ  
ТЕХНОЛОГИЙ 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

___________________________________________________________________  № 1(12) 2012 

127411, г. Москва, ул. Софьи Ковалевской, 8, кв. 199 
Тел. 8 (903) 542-81-23 
E-mail: anatoliy4455@yandex.ru 
 
Макарова Светлана Альбертовна 
Московский государственный университет технологий и управления им. К.Г. Разумовского 
Кандидат химических наук, доцент кафедры  
«Технологии продуктов из растительного сырья и парфюмерно-косметических изделий» 
123060, г. Москва, ул. Народного ополчения, 49, корп.1, кв. 43 
Тел. 8 (903) 622-33-47 
E-mail: instituttpp@yandex.ru 
 
 

A.V. KARAMZIN, E.V. SEMENOV, A.A. SLAVJANSKIY, S.A. MAKAROVA  
 

FRACTIONATION OF SUCROSE SEED CRYSTAL MATERIAL 
DEPENDING  ON  ITS  CRYSTALS SIZE IN THE CENTRIFUGE 

OF UNINTERRUPTED ACTION 
 

The work purpose – to prove a technique of allocation from average dispersion on  
structure of crystals massecuite particles of sucrose of the set size on the basis of a centrifuge of 
continuous action. 

Keywords: sucrose, centrifuge, fractionating, priming. 
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В.В. РУМЯНЦЕВА, А.Ю. ГУРОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ СВОЙСТВ ПОРОШКОВ 
ВЫЖИМОК ПЛОДООВОЩНОГО СЫРЬЯ 

 
В процессе исследований химического состава и технологических свойств порошков 

выжимок плодоовощного сырья было доказано, что они обладают жиросвязывающей,  
жироэмульгирующей и водопоглатительной способностью. Установлено, что их  
использование при производстве кондитерских эмульсий позволит заменить твердые жиры 
на растительные масла и получить изделия с заданными функционально-технологическими 
свойствами.  

Ключевые слова: кондитерская эмульсия, порошки выжимок, растительное масло, 
стабилизаторы.  
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During the investigations of the chemical composition and technological properties of 

powders of pomace of fruit and vegetable raw, has been proven that they have abilities of  connect-
ing and emulsifying fat and of absorbing water. Found that their use in the manufacture of confec-
tionery emulsions will let to replace solid fats to vegetable oils and get products with a specified 
functional-technological properties. 

Keywords: confectionery emulsions, powders of  pomace, vegetable oil, stabilizers. 
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С.Я. КОРЯЧКИНА, Н.П. САПРОНОВА, Т.В. МАТВЕЕВА 
 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ КЕКСА С ПРИМЕНЕНИЕМ 
ОВСЯНОЙ МУКИ, АПЕЛЬСИНОВОГО ПЮРЕ И ОЛИГОФРУКТОЗЫ 

 
В статье представлена математическая обработка результатов исследований, 

подтверждающих целесообразность использования овсяной муки, апельсинового пюре и  
олигофруктозы в производстве кексов. Это улучшает качество готовых кексов по физико-
химическим показателям, позволяет уменьшить закладку пшеничной муки и сахара. 

Ключевые слова: овсяная мука, апельсин, олигофруктоза, кекс, математическая  
обработка. 
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S.YA. KORYACHKINA, N.P. SAPRONOVA, T.V. MATVEEVA 
 

PERFECTION OF TECHNOLOGY OF CAKE WITH USE OF FLOUR 
MADE FROM OATS, ORANGE MASHED POTATOES 

AND OLIGOFRUCTOSE 
 
In the paper there is presented  mathematical processing  of research  results confirming  

the expediency of use of flour made from oats, orange mashed potatoes and oligofructose in cake 
semi-prepared  food production. It betters the quality of prepared cake according to physical-
chemical properties, allows decreasing wheat flour and sugar use. 

Keywords: flour made from oats, orange, oligofructose, cake, mathematical processing of. 
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Н.И. ЦАРЕВА, Т.С. ПАРШИНА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ МЯСНОГО СУФЛЕ 
С ГОРОХОВОЙ МУКОЙ 

 
В настоящее время вырабатывается широкий ассортимент мясорастительных 

продуктов. В качестве растительного компонента наиболее часто используются бобовые. В 
общественном питании среди диетических продуктов особое место занимает суфле. Наши 
исследования направлены на разработку технологии мясного суфле с мукой гороха. Было 
установлено, что разработанное суфле отличается лучшей консистенцией за счет  
стабилизирующих свойств гороха.  

Ключевые слова: мясорастительные продукты, горох, пенообразующие свойства. 
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N.I. TSAREVA, T.S.PARSHINA 

 
THE WORKING OUT OF TECHNOLOGY OF A MEAT SOUFFLE 

WITH A PEA FLOUR 
 

Now the wide assortment meat-vegetable products is developed. As a vegetative component 
the bean are most often used. In public catering among dietary products the special place occupies 
a souffle. Our researches are directed on working out of technology of a meat souffle with peas 
flour. It has been established, that the developed souffle differs the best consistence at the expense of 
stabilising properties of peas.  

Keywords: meat-vegetable products, peas, lathering properties. 
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О.А. ШАЛИМОВА, С.С. ЦИКИН 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ СВОЙСТВ МЯСА 
ДИКИХ ЖИВОТНЫХ И РАЗРАБОТКА РЕЖИМОВ ЗАМОРОЗКИ 

НАТУРАЛЬНЫХ ЗАМОРОЖЕННЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 
 

Изучены функционально-технологические свойства мясного сырья от диких  
животных, выращиваемых на территории Орловской области – дикого кабана, оленя  
пятнистого, утки кряковной, фазана обыкновенного. Результаты исследований  
незамороженного сырья показали, что водоудерживающая способность мяса диких  
животных имеет достаточно высокий процент – 60-70%, поэтому его целесообразно  
использовать при производстве замороженных изделий. Приведено обоснование режимов 
заморозки натуральных замороженных полуфабрикатов. Наименьшие потери  
влагосвязывающей способности у образцов, замороженных при температуре -30°С со  
скоростью движения воздуха 9,4м/с – 56%, и t = -25°С со скоростью движения воздуха  
1,5 м/с – 47%.  

Ключевые слова: мясо диких животных, функционально-технологические свойства, 
режимы заморозки, натуральные полуфабрикаты. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Горбатов, В.М. Требования мясной промышленности к качеству убойных животных / В.М. Горбатов, 

Ю.В. Татулов // Улучшение качества говядины и свинины: тр. ВАСХНИЛ. – М., 1977. – С.81-83. 
2. Горлов, И.Ф. Современные аспекты создания мясных изделий общего и лечебно-профилактического 

назначения / И.Ф. Горлов // Мясная индустрия. – 1997. – №8. – С.5-6. 
3. Журавская, Н.К. Исследование и контроль качества мяса и мясопродуктов / Н.К. Журавская, Л.Т. 

Алехина, Л.М. Отряшенкова. – М: Агропромиздат, 1985. – 296 с. 
4. Запорожский, А.А. Научно-практические аспекты совершенствования технологии функциональных 

пищевых продуктов / А.А. Запорожский // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2007. – 
№3. –С.49-52. 
 
Шалимова Оксана Анатольевна 
Орловский государственный аграрный университет 
Доктор биологических наук, доцент 
Директор Инновационного научно-исследовательского испытательного центра  
302020 г. Орел, Наугорское шоссе, 72, кв. 89 
Тел. (4862) 47-51-71 
E-mail: shoked@online.recom.ru 
 
Цикин Сергей Сергеевич 
Орловский государственный аграрный университет 
Ассистент кафедры технологии мяса и мясных продуктов 
302019 г. Орел, ул. Генерала Родина, 69 
Тел. (4862) 47-51-71 
E-mail: iniic@mail.ru 
 
 

O.A. SHALIMOVA, S.S. TSIKIN 
 

INVESTIGATION OF THE FUNCTIONAL PROPERTIES OF WILD 
ANIMALS MEAT AND THE DEVELOPMENT OF NATURAL 

FROZEN FOODS FROST MODE 
Is functional-technological properties of meat raw materials from the wild animals who are 

grown up in territory of the Oryol region – a wild boar, a deer spotty, wild ducks, a pheasant  
ordinary are studied. Results of researches of not frozen raw materials have shown that water  
retention abilities meat of wild animals has high enough percent – 60-70%, therefore it is expedient 
for using by manufacture of the frozen products. The substantiation of modes frosts of the natural 
frozen semifinished products is resulted. The least losses of moisture-binding abilities at samples 
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frozen at temperature -30°C with speed of movement of air 9,4m/with – 56%, and t =-25°C with 
speed of movement of air of 1,5 km/s – 47%. 

Keywords: meat wild animals, is functional-technological properties, frost modes, natural 
semifinished products. 
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С.А. БЫКОВ, Е.А. СУЗДАЛЬСКАЯ  
 

РАЗРАБОТКА МАТЕМАТИЧЕСКОЙ МОДЕЛИ РАСЧЁТА 
И ОПТИМИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИИ СОВМЕСТНОГО ГИДРОЛИЗА 

СМЕСИ ИЗМЕЛЬЧЁННЫХ КАКАО БОБОВ И КАКАО-ВЕЛЛЫ 
 

Проанализированы аспекты гидролитического расщепления высокомолекулярных  
соединений твердой фазы – основы процесса термообработки. Разработана методика  
расчета константы скорости гидролиза в растительных материалах при совместной их 
термообработке. Составлен алгоритм расчета выхода растворимых веществ в процессе 
термообработки материала, как при совместном, так и при раздельном ведении процесса, 
определены оптимальные параметры ведения процесса смеси материалов с разными  
процентными соотношениями на примере измельчённых какао бобов и какао-веллы. 

Ключевые слова: гидролитическое расщепление высокомолекулярных соединений, 
измельчённые какао бобы и какао-велла, константа скорости гидролиза в растительных 
материалах при совместной  их термообработке. 
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ELABORATION OF A MATHEMATICAL MODEL FOR CALCULATING 
AND OPTIMIZATION TECHNOLOGY COMBINED HYDROLYSIS OF 

A MIXTURE OF CRUSHED COCOA BEANS AND COCOA SHELL 
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There has been analyzed the hydrolytic cleavage of high-molecular solids as the basis of 
heat treatment process. There has been devised a method of calculating of the constant of velocity of 
hydrolysis in plant materials when being heat-treated together. There has been made up an  
algorithm for calculating the release of soluble substances during the heat treatment of material 
both in the combined and in the separate process. There have been determined the optimal  
parameters of mixing materials with different percentages by the example of crushed cocoa beans 
and cocoa shell. 

Keywords: the hydrolytic cleavage of high-molecular solids, crushed cocoa beans and  
cocoa shell, constant of velocity of hydrolysis in plant materials when being heat-treated together. 
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А.П. СИМОНЕНКОВА, Е.Ю. СЕРГЕЕВА 
 

СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ МИКРОСТРУКТУРЫ АНАЛОГОВЫХ 
ПРОДУКТОВ И ТРАДИЦИОННОГО ТВОРОГА 

 
В статье представлены результаты микроструктурных исследований аналоговых 

продуктов в сравнении с традиционным молочным творогом, проводимых методом  
электронной микроскопии. Рассматриваются особенности структурных элементов,  
характер их распределения, приводятся данные о размерах белковых и жировых частиц  
аналоговых продуктов. Обосновывается возможность промышленного производства  
аналоговых продуктов в качестве заменителей традиционного молочного творога.  

Ключевые слова: микроструктура, структурные элементы, аналог молочного  
творога.  
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A.P. SIMONENKOVA, E.YU. SERGEEVA  
 

COMPARATIVE ANALYSIS OF ANALOGUE PRODUCTS 
MICROSTRUCTURE AND TRADITIONAL COTTAGE CHEESE 

 
In article results of microstructural researches of analog products in comparison with  

traditional dairy cottage cheese a method electronic mikro-skopii are presented. Features of  
structural elements, their character raspredele-nija are considered, the data about the sizes of  
albuminous and fatty particles of analog products is cited. Possibility of industrial production of 
analog products in kache-stve substitutes of traditional dairy cottage cheese is proved. 

Keywords: microstructure, structural elements, analogue of dairy cottage cheese. 
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О.В. ЕВДОКИМОВА, Ю.А. СЕДОВ 
 

ФИЗИОЛОГИЧЕСКИ ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ ИНГРЕДИЕНТЫ 
ЭКСТРАКТОВ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 

 
В статье приводятся результаты исследований влияния ультразвуковой экстракции 

при мягких температурных режимах на миграционные свойства и остаточное содержание 
физиологически функциональных ингредиентов в технологии безотходной переработки  
растительного сырья.  

Ключевые слова: растительное сырье, технология безотходной переработки,  
физиологически функциональные ингредиенты, экстракция водой с наложением ультразвука, 
минеральные вещества, витамины. 
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O.V. EVDOKIMOVA, YU.A. SEDOV  
 

PHYSIOLOGICALLY FUNCTIONAL INGREDIENTS 
OF EXTRACTS OF VEGETABLE MATERIAL 

 
In article it is resulted results of researches of influence ultrasonic transition in water at 

soft In article it is resulted results of researches of influence ultrasonic transition in water at soft 
temperature modes on migratory properties and the residual maintenance of physiologically func-
tional components in technology of processing of vegetative raw materials without waste. 

Keywords: vegetable materials, waste-free processing technology, physiologically func-
tional ingredients, extraction by water with the superposition of ultrasound, minerals, vitamins. 
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УДК 637.344-021:642.58 
 

Л.П. ЖУКОВА 
 

ИДЕНТИФИКАЦИЯ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ 
ЭКСТРАКТОВ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ, ИСПОЛЬЗУЕМОГО 
ДЛЯ  ОБОГАЩЕНИЯ  МОЛОЧНЫХ  ПИТЬЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Установлено, что обогащение питьевого молока пищевыми добавками  

растительного происхождения не только обогащает их биологически активными  
веществами, но и увеличивает срок хранения из-за высокого содержания фенольных  
соединений с антимикробными и антиоксидантными свойствами. 

Ключевые слова: антимикробная активность, антиоксидантные свойства,  
экстракция, фенольные соединения, хроматографический анализ. 
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L.P. ZHUKOVA  
 

IDENTIFICATION  OF  BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES 
EXTRACTS OF VEGETABLE RAW MATERIAL USED FOR THE 

ENRICHMENT OF DRINKING MILK PRODUCTS 
 
It is established, that the fortification of milk drinking food additives of plant origin not on-

ly enriches their biologically active substances, but also increases the storage time due to high con-
tent of phenolic compounds, with antimicrobial and antioxidant properties. 

Keywords: antimicrobial activity, the anti-oxidant properties, extraction, phenolic com-
pounds, chromatographic analysis of. 
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УДК 635.62+635.132]-021.632 
 

М.А. КОЗИЧЕВА 
 

О ВОЗМОЖНОСТЯХ  ИСПОЛЬЗОВАНИЯ  ТЫКВЫ И МОРКОВИ 
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ТЕРМОСТАБИЛЬНЫХ НАПОЛНИТЕЛЕЙ 

ПРОФИЛАКТИЧЕСКОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

В статье рассматриваются вопросы технологии производства термостабильных 
начинок на основе морковного и тыквенного пюре, влияния рецептурных компонентов на 
температуру выпечки начинки в составе изделия. 

Ключевые слова: начинка, термостабильность, овощное пюре, гидролиз 
протопектина, низкоэтерифицированные пектины. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Способ производства тыквенного наполнителя: пат. №2298929 Рос. Федерация / Квасенков Олег 
Иванович; опубл. 16.08.2005 

2. Колеснов, А. Ю. Термостабильные начинки: производство, качественные свойства и их оценка / А. 
Ю. Колеснов // Кондитерская промышленность. – 2001. – №1. – С. 32-37. 

3. Колеснов, А. Ю. Термостабильные свойства фруктовых начинок для мучных кондитерских изделий / 
А.Ю. Колеснов, Т.А. Духу, Л.Г. Ипатова // Кондитерское производство. – 2004. – №3. – С. 50-52.  
 
Козичева Марина Александровна 
Государственный университет – учебно-научно-производственный комплекс 
Аспирант кафедры «Технология и товароведение продуктов питания» 
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. (4862) 41-98-99 
E-mail: marina_kozicheva@rambler.ru 
 
 

 
M.A. KOZICHEVA  

 
ABOUT POSSIBILITIES OF USE OF THE PUMPKIN AND CARROTS 

FOR MANUFACTURE OF THERMOSTABLE FILLERS 
OF PREVENTIVE APPOINTMENT 

 
The article refers to the technology thermostable fillings on the basis of carrot and pumpkin 

puree and the influence of prescription components to the temperature of the stove you-filling in the 
product. 

Keywords: stuffing, thermostability, vegetable mashed potatoes, hydrolysis protopectins, 
eterification pectins. 
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УДК 664.641.18 
 

Н.А. БЕРЕЗИНА 
 

ПРИМЕНЕНИЕ ЯЧМЕННОЙ МУКИ ДЛЯ ПОВЫШЕНИЯ КАЧЕСТВА 
РЖАНО-ПШЕНИЧНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Представлены результаты исследования влияния ячменной муки в составе заварки 

на качество заварного ржано-пшеничного хлеба. 
Ключевые слова: ржаная, пшеничная, ячменная мука, осахаренная заварка, качество. 
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N.A. BEREZINA 
 

APPLICATION OF BARLEY FLOUR TO IMPROVE THE QUALITY OF 
RYE-WHEAT BAKERY PRODUCTS 

 
The results of studying the influence of barley flour in the welding quality of scalded  

rye-wheat bread. 
Keywords: rye, wheat, barley flour, hydrolytic mixture of water and floure, quality. 
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УДК 620.2:663.81:001.895 
 

Л.А. ДОГАЕВА, Н.Т. ПЕХТЕРЕВА 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ПОЛУФАБРИКАТОВ И ГОТОВЫХ СИРОПОВ 
ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ 

 
Разработаны профили вкуса полуфабрикатов (водных экстрактов), вкуса и  

аромата функциональных сиропов, которые рекомендуется использовать в качестве  
эталонных образцов при проведении производственного контроля качества и для  
идентификации напитков по наиболее характерным признакам. Установлены специфические 
физико-химические показатели качества функциональных сиропов. 

Ключевые слова: сиропы, экстракты, дескрипторы, профилограммы,  
идентификация, полифенольные соединения, аскорбиновая кислота. 
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L.A. DOGAEVA, N.T. PEHTEREVA 
 

QUALITY ESTIMATION OF SEMI-FINISHED PRODUCTS AND 
READY-MADE SYRUPS OF FUNCTIONAL ORIENTATION 

 
Semi-finished-product profiles of tastes (water extracts) and both taste and aroma of  

functional syrups, which is recommended to use as a reference pattern at carrying out quality  
industrial inspection and for drinks identification by means of the most typical signs, are developed. 
Specific physical and chemical quality indicators of functional syrups are eliminated. 

Keywords: syrups, extracts, descriptors, profilograms, identification, polyphenol  
compounds, ascorbic acid. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 

 
ТОВАРОВЕДЕНИЕ 

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ  

 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

___________________________________________________________________  № 1(12) 2012 

1. Pehtereva, N.T. Funkcional'nye napitki na osnove rastitel'nogo syr'ja / N.T. Pehtereva, L.A. Dogaeva, V.E. 
Ponamareva // Pivo i napitki. – 2003. – №2. – S.66-67. 

2. Rodina, T.G. Sensornyj analiz prodovol'stvennyh tovarov / T.G. Rodina. – M.: Izdatel'skij centr «Akademi-
ja», 2004. – 208 s. 

3. Zavorohina, N.V. Deskriptivno-profil'nyj analiz pri razrabotke napitkov brozhenija / N.V. Zavorohina, O.V. 
Chugunova // Pivo i napitki. – 2008. – №2. – S. 62-64. 
 
Dogayeva Ludmila Aleksandrovna 
Belgorod University of Cooperation, Economics and Law 
Senior lecturer at the department of  
«Merchandising and commodity expertise» 
308023, Belgorod, ul. Sadovaya, 116 a 
Тел. (4722) 31-73-49 
E-mail: kaf-tpt@bukep.ru 
 
Pekhtereva Natalya Tikhonovna 
Belgorod University of Cooperation, Economics and Law 
Candidate of technical science, assistant professor, head of the department 
«Merchandising and commodity expertise» 
308023, Belgorod, ul. Sadovaya, 116 a 
Тел. (4722) 31-73-49 
E-mail: kaf-tpt-zav@bukep.ru 
 
 
 
 
 



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 1(12) 2012   ________________________________________________________________________  

УДК 664:620.2]:001.895 
 

М.А. НИКОЛАЕВА 
 

ИННОВАЦИОННЫЕ ПОДХОДЫ В ТОВАРОВЕДЕНИИ 
 

В статье дано обоснование необходимости и неизбежности инновационных  
процессов в разных сферах предпринимательской и научной деятельности. Рассмотрены  
законы инноватики и их последствия. Выявлено влияние смены доминирующих  
технологических укладов на инновационные, что в свою очередь обуславливает изменения в 
сфере товарного обращения, в частности изменения ассортимента и качества товаров. 

Ключевые слова: инноватика, инновации, новации, технологические уклады,  
технологии, высокие технологии, критические технологии. 
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M.A. NIKOLAYEVA  
 

INNOVATIVE APPROACHES TO COMMODITY RESEARCH 
 
In clause(article) the substantiation of necessity and inevitability of innovational processes 

in different spheres of enterprise and scientific activity is given. Laws of innovatiсs and their  
consequences are considered. Influence of change of dominant technological ways on innovational 
is revealed, that in turn causes changes in sphere of the commodity reference(manipulation), in 
 particular changes of assortment and quality of the goods. 

Keywords: innovatiсs, innovations, innovations, technological ways, technologies, high 
technologies, critical technologies. 
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УДК 634.23.664.853.6 
 

Н.С. ЛЕВГЕРОВА, Е.Н. ДЖИГАДЛО, Е.С. САЛИНА, И.А. СИДОРОВА 
 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ СВОЙСТВА КОМПОТОВ 
ИЗ ВИШНИ НОВЫХ СОРТОВ 

 
На основании технологической оценки новых сортов вишни селекции ВНИИСПК,  

рекомендованных к промышленному возделыванию, дана характеристика потребительских 
свойств компотов из вишни новых сортов. Отмечено высокое содержание в компотах  
полифенолов, являющихся антиоксидантами, особенно выделились по их содержанию  
компоты сортов Мценская, Орлица, Подарок учителям, Новелла. 

Ключевые слова: компот, потребительские свойства, вишня. 
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The characteristics of consumer’s properties of cherry compotes are given on the ground of 
technological estimation of new cherry varieties developed at VNIISPK and recommended for  
production cultivation. High contents of polyphenols, which are antioxidants, have been noted. 
Compotes from varieties «Mtzenskaya», «Orlitza», «Podarok utchitelyam» and «Novella» have  
especially high contents of polyphenols. 

Keywords: compote, consumer’s properties, cherry. 
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УДК 664:633.16-026.771-021.632 
 

О.Ю. ЕРЕМИНА, Н.В. ЖАРИКОВА, Т.Н. ИВАНОВА 
 

ТОВАРНЫЕ И ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ПОРОШКОВ 
ИЗ ВТОРИЧНЫХ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ ЯЧМЕНЯ 

 
В статье представлена технология переработки солодовых ростков и полировочных 

отходов с целью получения порошкообразного продукта для использования в пищевых целях. 
Исследованы показатели качества порошков из ячменных ростков и полировочных отходов, 
а так же изучены показатели безопасности порошков. 

Ключевые слова: солодовые ростки, полировочные отходы, порошкообразные 
продукты. 
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O.YU. EREMINA, N.V. ZHARIKOVA, T.N. IVANOVA  

 
COMMODITY AND TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF POWDER 

FROM SECONDARY FOOD PROCESSING OF BARLEY 
 
In article the technology of processing of malt sprouts and a polishing waste for the  

purpose of reception of a powdery product for use in the food purposes is presented. Indicators of 
quality of powders from barley sprouts and a polishing waste and as indicators of safety of powders 
are studied are investigated. 

Keywords: malt sprouts, a polishing waste, powdery products. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Butkovskij, V.A. Tehnologii zernopererabatyvajuwih proizvodstv / V.A. Butkovskij. – M.: Integraf servis, 
1999. – 472 s. 



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 1(12) 2012   ________________________________________________________________________  

2. Kuznecov, S.A. Othody krupozavoda – v delo / S.A. Kuznecov // Hleboprodukty. – 2007. – №1. – S.35. 
3. Nikiforov, A. Pobochnye produkty pererabotki jachmenja /A. Nikiforov, L. Raguzina, T. Nikiforova // 

Hleboprodukty. – 2005. – № 1. – S.34-35. 
 
Eremina Olga Yurievna 
State University-Education-Science-Production Complex 
Candidate of technical science, associate professor at the 
department of «Technology and commodity science of food» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. 8-905-169-03-72 
E-mail: o140170@rambler.ru 
 
Zharikova Natalia Vladimirovna 
State University-Education-Science-Production Complex 
Post-graduate student at the department of «Technology and commodity science of food» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. (4862) 41-98-99 
E-mail: nata_llie@mail.ru 
 
Ivanova Tamara Nikolaevna 
State University-Education-Science-Production Complex 
Doctor of technical science, professor, head of the department 
«Technology and commodity science of food» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. (4862) 41-98-99 
E-mail: ivanova@ostu.ru 
 
 
 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

___________________________________________________________________  № 1(12) 2012 

 
 
 
 

УДК 637.1: 339.146.13 
 

О.А. ШИЛОВ, Ю.Н. ЗУБЦОВ, А.И. ШИЛОВ 
 

МАРКЕТИНГОВЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ 
ПРЕДПОЧТЕНИЙ НА РЫНКЕ МОЛОКА И МОЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ 

 
Современный уровень питания является неудовлетворительным как в  

количественном, так и в качественном отношении. Специальными научными  
исследованиями проведен анализ потребительских предпочтений при выборе молока и  
молочной продукции. 

Ключевые слова: рынок молока и молочной продукции, типы потребления молочных 
продуктов, качество молочного сырья, молоко, молочные продукты, технологические  
свойства, физико-химические и органолептические показатели, ценовой фактор, товарные 
предложения предпочтений. 
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MARKETING RESEARCHES OF THE CONSUMER PREFERENCES 
IN THE MARKET OF MILK AND DAIRY PRODUCTION 

 
Modern level of a food is unsatisfactory as in quantitative and in a qualitative sense.  

Special scientific researches carry out the analysis of consumer preferences at a choice of milk and 
dairy production. 

Keywords: the market of milk and dairy production, types of consumption of dairy  
products, quality of dairy raw materials, milk, dairy products, technological properties, physical and 
chemical and органолептические indicators, the price factor, commodity offers of preferences. 
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УДК 338.45:664]:005.511 
 

С.Ю. ЗОМИТЕВ, С.А. НИКИТИН 
 

МОДЕЛИРОВАНИЕ СБАЛАНСИРОВАННОЙ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРОГРАММЫ ПРЕДПРИЯТИЯ 

 
В статье представлен подход к моделированию оптимальной структуры  

производственной программы предприятия. Разработан и реализован алгоритм работы  
оптимизационной модели, учитывающий специфику работы предприятий молочной  
промышленности. Выполнен анализ полученных решений с помощью двойственных оценок. 

Ключевые слова: сбалансированная производственная программа предприятия,  
алгоритм оптимизации, моделирование. 
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S.YU. ZOMITEV, S.A. NIKITIN 
 

MODELING OF BALANCED ENTERPRISE PRODUCTION PROGRAM 
 

The article presents approach to modeling the optimal structure of the enterprise  
production program. Developed and realized the algorithm of optimization model that takes into  
account the specifics of the dairy industry. The analysis of the solutions obtained by means of dual 
ratings. 

Keywords: balanced enterprise production program, optimization algorithm, modeling. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Markova, V.D. Vnutrifirmennoe planirovanie / V.D. Markova. – M.: Jekor, 2004. – 319 s. 
2. Voronin, V.G. Menedzhment v piwevoj promyshlennosti. Jelektronnaja polnotekstovaja biblioteka Ihtika 

[Jelektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: http://ihtika.net/qwe/vfl/fold2/3859/limitfrom/0/rev/348.html 
3. Sirotenko, A.S. Formirovanie proizvodstvennoj programmy predprijatija konditerskoj promyshlennosti: dis. 

…kand. jekonom. nauk. : 08.00.05 / Aleksej Sergeevich Sirotenko; [Belgorodskij gosudarstvennyj tehnologicheskij 
universitet im. V.G. Shuhov]. – Belgorod, 2010. – 195 s. 

4. Varlamov, A.S. Sovershenstvovanie upravlenija assortimentom na sovremennyh proizvodstvennyh predpri-
jatijah / A.S. Varlamov // Izvestija Cheljabinskogo nauchnogo centra. – 2000. – №4. – S.97-99. 

5. Silakov, A.V. Razrabotka metoda formirovanija sbalansirovannoj struktury tovarnogo portfelja tekstil'nogo 
predprijatija: dis. …kand. jekonom. nauk: 08.00.05 / Aleksej Viktorovich Silakov. – M., 2004. – 186 s. 

6. Chejz, Richard, B. Proizvodstvennyj i operacionnyj menedzhment, 8-e izdanie: Per. s angl./ Richard B. 
Chejz, Nikolas Dzh. Jekvilajn, Robert F. Jakobs. – M.: Izdatel'skij dom «Vil'jame», 2004. – 704 s. 

7. Kurickij, B.Ja. Mnogokriterial'naja celevaja funkcija dlja reshenija zadach optimal'nogo upravlenija / B.Ja. 
Kurickij // Primenenie jekonomiko-matematicheskih metodov i JeVM v upravlenii promyshlennym predprijatiem: te-
zisy dokl. III Vsesojuzn. konf. (15-19 nojabrja 1976 g., Minsk ). – Minsk, 1976. S.50-51. 

8. Fomin, G.P. Matematicheskie metody i modeli v kommercheskoj dejatel'nosti: uchebnik / G.P. Fomin. – 2-e 
izd., pererab. i dop. – M.: Finansy i statistika, 2005. – 616 s. 

9. Pelih, A.S. Jekonomiko-matematicheskie metody i modeli v upravlenii proizvodstvom / A.S. Pelih, L.L. 
Terehov, L.A. Terehova. – Rostov n/D: «Feniks», 2005. – 248 s. 

10. Lihacheva, L.N. Praktikum po primeneniju jekonomiko-matematicheskih modelej dlja formirovanija 
produktovoj (proizvodstvennoj) programmy kommercheskoj organizacii / L.N. Lihacheva, I.N. Wepin, O.S. Voiweva, 
S.S. Wekunskih. – Voronezh: Izd-vo VGU, 1999. – 70s. 

11. Goncharov, A.A. Komp'juternye jekonomiko-matematicheskie modeli / A.A. Goncharov, I.V. Orlova. – M.: 
JuNITI, 1995. – 134s. 
 
Zomitev Stanislav Yuryevich 
State University-Education-Science-Production Complex 
Post-graduate student at the department of «Economics and Management» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. (4862) 54-06-58 
E-mail: sz_mail@inbox.ru 
 
Nikitin Svyatoslav Arkadievich 
State University-Education-Science-Production Complex 
Doctor of economic science, professor at the department of «Economics and Management» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. (4862) 45-41-35 
E-mail: kafeim@mail.ru 
 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

___________________________________________________________________  № 1(12) 2012 

УДК 338.45:005.591.6 
 

М.В. КОЗЛОВ 
 

ВЫБОР НОВЫХ ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, 
ПЛАНИРУЕМЫХ ДЛЯ ВНЕДРЕНИЯ: МЕТОДИЧЕСКИЙ АСПЕКТ 

 
Изложены вопросы оценки пригодности и сравнения альтернативных технологий, 

этапы процесса выбора новых технологий. Рассмотрены различные аспекты реализуемости 
нового технологического проекта, а также факторы, влияющие на выбор новой  
производственной технологии. 

Ключевые слова: новые производственные технологии, процесс выбора технологий, 
факторы выбора реализуемых технологий. 
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SELEKTION OF NEW PRODUCNION TECHNOLOGIES PLANNED 
FOR INTRODUCTION: METHODOLOGICAL ASPEKT 

 
The questions of evaluation sociality and alternative technologies comparison and the 

stages of new production technologies have been reflected. The use of new technological project in 
different aspects as well as factors influencing new production technology selection have been  
considered. 
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О.А. СУВОРОВ, Н.В. ЛАБУТИНА, М.С. НАЗАРЕТЯН 
 

КОНУРЕНТНЫЕ ПРЕИМУЩЕСТВА СОВРЕМЕННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 
В ХЛЕБОПЕЧЕНИИ 

 
В последние годы производство хлебобулочных изделий традиционным способом в 

России сокращается. Использование технологии замораживания хлебобулочных изделий  
позволяет предприятиям быстро реагировать на потребности рынка, снижает  
зависимость от дефицита квалифицированной рабочей силы, уменьшает затраты на  
оборудование. Целесообразность развития данного технологического направления  
обусловлена еще и тем, что технология замораживания обеспечивает выпечку продукции 
широкого ассортимента на предприятиях любой мощности, в том числе с неполным  
набором оборудования. Так же производство замороженных хлебобулочных изделий по  
рентабельности намного превосходит традиционное хлебопекарное производство. Более 
того, подобное производство является крайне выгодным как для магазинов, так и для  
заведений сектора HoReCa (отель, ресторан, кафе/кейтеринг) по причине безотходности. 
Этот продукт и сервис в целом очень функционален, выгоден и эффективен также и в  
аспекте В2В (бизнес для бизнеса). Он позволяет кардинально и эффективно решить  
производственные и логистические проблемы, присущие хлебному производству. Поэтому, 
исследование проблемы оптимизации производства хлебобулочных изделий из  
полуфабрикатов высокой степени готовности является для хлебопекарной промышленности 
актуальным, а сама технология представляется весьма конкурентоспособной. 

Ключевые слова: хлеб, замороженные хлебобулочные изделия, конкурентные  
преимущества, HoReCa, ритейл. 
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O.A. SUVOROV, N.V. LABUTINA, M.S. NAZARETYAN 
 

COMPETITIVE ADVANTAGES OF MODERN BREAD MAKING 
TECHNOLOGIES 

 
Recently the traditional production of bakery products in Russia is reduced. The using of 

bakery products’ freezing technology lets enterprises rapidly react to the market demands,  
decreases dependence on qualified labor force, reduces costs paid for equipment. Freezing  
technology ensures baking of great variety of products in the enterprises of all facility, including 
those with not-complete set of equipment. This is another reason for developing of this area. The 
profitability of manufacturing of frozen bakery products also exceeds that of traditional bakery by 
far. Moreover, because of wastelessness this production is equally profitable for shops and  
establishments of HoReCa (Hotel, Restaurant, Cafe/Catering) segment. This product and service in 
all is very functional, profitable and effective also from the aspect of B2B (business for business): It 
lets efficiently and fully solve industrial and logistic problems inherent in bread making. That’s why 
investigation of the problem of optimization of manufacturing bakery goods from semi-finished 
products of high readiness is actual for baking industry and the technology itself is seem to be very 
competitive. 

Keywords: bread, frozen bakery products, competitive advantages, HoReCa, retail. 
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Г.М. ЗОМИТЕВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, Ю.С. СТЕПАНОВ 
 

ОЦЕНКА КОНКУРЕНТНЫХ ПРЕИМУЩЕСТВ ЗЕРНОВЫХ 
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ  

 
В статье представлена оценка целесообразности производства разработанных  

зерновых хлебобулочных изделий. Проведен расчет издержек производства и цены новой 
продукции, проанализирована динамика затрат по сравнению с контрольными образцами. 
Дана оценка конкурентных преимуществ и рыночной силы. 

Ключевые слова: зерновые хлебобулочные изделия, издержки производства, цена 
продукции, конкурентные преимущества, рыночная сила. 
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The article presents an evaluation of production expediency of new developed grain bakery 
products. The calculation of production costs and new product price was carried out, the dynamics 
of costs in comparison with control sample was analyzed. An evaluation of competitive advantage 
and market power was given. 

Keywords: grain bakery products, production costs, product price, competitive advantages, 
market power.. 
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М.Б. РЕБЕЗОВ, Г.К. АЛЬХАМОВА, Н.Л. НАУМОВА, Е.В. ИОГОЛЕВИЧ 
 

ЭКОНОМИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ИНВЕСТИЦИОННЫХ ПЕРСПЕКТИВ 
ИННОВАЦИОННОГО ПРОЕКТА (НА ПРИМЕРЕ ПРОЕКТА ПО 

ВЫПУСКУ НОВЫХ ВИДОВ ТВОРОЖНЫХ ПРОДУКТОВ) 
 

На кафедре «Прикладная биотехнология» Южно-Уральского государственного  
университета (национальный исследовательский университет) разработана новая  
технология производства творожных продуктов. В статье представлены значения  
показателей эффективности, полученные в результате инвестиционного анализа, которые 
позволяют охарактеризовать предложенный проект как инвестиционно привлекательный, 
характеризующийся положительным значением NPV. Период окупаемости составляет 1,65 
года, что является хорошим показателем для объектов подобного класса. При заданных  
параметрах реализация проекта является экономически целесообразной. 

Ключевые слова: творожные продукты, экономическая эффективность, период 
окупаемости. 
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ECONOMIC EVALUATION OF INOVATIVE PROJECT INVESTMANT 
OUTLOOK (BASED ON NEW KIND OF COTTAGE 

CHEESE PRODUCTS PROJECT) 
At the department «Applied Biotechnology» South Ural State University (National  

Research University) has developed a new technology of cheese products. The article presents the 
values of efficiency resulting from the investment analysis, which allow to characterize the proposed 
project as an attractive investment, characterized by a positive value of NPV. The payback period is 
1,65 years, which is a good indicator for the objects of this class. With the given parameters, the 
project is economically feasible. 

Keywords: cottage cheese products, economic efficiency, payback period. 
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