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УДК 664.64.016 
 

Н.А. БЕРЕЗИНА, Я.В. БОРИСЕНКО, Е.С. КУРЗЮКОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ СПОСОБОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
НА КАЧЕСТВО ЗАВАРНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

ИЗ МУЧНЫХ СМЕСЕЙ 
 

Представлены результаты исследования влияния способов приготовления на  
качество заварных хлебобулочных изделий из мучных смесей. Проведенные исследования с 
учетом особенностей состава мучной смеси Мука «Столовая» с пшенной, гречневой,  
ячменной и рисовой заваркой позволили установить оптимальные параметры тестоприго-
товления заварных ржано-пшеничных хлебобулочных изделий традиционным способом на 
густой ржаной закваске и ускоренным способом с использованием подкислителя сухая  
закваска «Рожь». 

Ключевые слова: ржаная мука, пшеничная мука, пшенная мука, гречневая мука,  
ячменная мука, рисовая мука, готовая мучная смесь, качество. 
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STUDY OF COOKING METHODS INFLUENCE ON CHOUX PASTRY 
PRODUCTS QUALITY MADE OF PASTRY MIXTURE 
 
Study results of cooking methods influence on choux pastry products quality made of pastry 

mixture is given. Study take into account the peculiarities of the pastry mixture Flour «Stolovaya» 
with millet, buckwheat, barley and rice brew and allow to establish optimal parameters of dough 
production for choux pastry products by traditional way on thick rye leaven and by rapid method  
using acidulate dry leaven «Rosh». 

Keywords: rye flour, wheat flour, millet flour, buckwheat flour, barley flour, rice flour, 
prepared pastry mixture, quality. 
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УДК 664.68 
 

Е.В. КРЮКОВА, О.В. ЧУГУНОВА, Н.В. ЗАВОРОХИНА 
 

ПРАКТИЧЕСКОЕ ПРИМЕНЕНИЕ ПОЛБЯНОЙ МУКИ 
ПРИ ИЗГОТОВЛЕНИИ ПЕСОЧНОГО ТЕСТА 

 
Статья посвящена изучению технологических подходов к обогащению песочного  

печенья полбяной мукой, изучению физико-химических показателей песочного теста с  
добавками полбяной муки, выявлению пищевой ценности и потребительских свойств  
готовых изделий с добавками полбяной муки. 

Ключевые слова: полбяная мука, песочное тесто, показатели качества. 
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E.V. KRYUKOVA, O.V. CHUGUNOVA, N.V. ZAVOROKHINA 
 

PRACTICAL APPLICATION OF THE POLBYANY FLOUR 
AT PRODUCTION OF SHORTCAKE DOUGH 

 
Article is devoted to studying of technological approaches to shortcake enrichment by a 

polbyany flour, studying of physical and chemical indicators of shortcake dough with additives of a 
polbyany flour, to identification of a nutrition value and consumer properties of finished products 
with additives of a polbyany flour. 

Keywords: polbyany flour, shortcake dough, quality indicators. 
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УДК 637.524.045 
 

О.В. ЕВДОКИМОВА, Д.В. СТЕПАНОВ 
 

ОБОСНОВАНИЕ ВЫБОРА РЕЦЕПТУРНЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ 
КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В статье проводится анализ состава и биологической ценности мяса сельскохозяй-

ственных животных: жилованной говядины, полужирной свинины, низкофункционального 
мясного сырья, используемых при производстве колбасных изделий. Представлено обоснова-
ние использования в технологиях колбасных изделий высокофункциональных концентриро-
ванных и изолированных соевых белков, белков на основе плазмы крови убойных животных, 
молочной сыворотки, коллагенсодержащего сырья. Приведены результаты сравнительного 
анализа функционально-технологических свойств белковых препаратов «Типро-600» и «Ти-
про-800» как альтернативных ингредиентов в рецептурах колбасных изделий. 

Ключевые слова: колбасные изделия, говядина жилованная, свинина полужирная, 
функциональные свойства, белковые препараты. 
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O.V. EVDOKIMOVA, D.V. STEPANOV 
 

SUBSTANTIATION OF RECIPE INGREDIENTS SELECTION 
FOR SAUSAGE 

 
Analysis of the composition and biological value of farm animals meat: trimmed beef, low-

fat pork, poor functional raw meat used in the production of sausages is provided in the article. The 
substantiation of highly functional concentrated and isolated soy proteins, protein based on blood 
plasma of slaughtered animals, whey, collagen raw material usage for sausage technologies is giv-
en. Comparative analysis results of the protein preparation «Tipro-600» and «Tipro800» functional 
and technological properties as alternative ingredients in sausages recipes are given. 
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УДК 664/637.13.07 
 

А.И. ШИЛОВ, О.А. ШИЛОВ 
 

НАПИТОК НА ОСНОВЕ ВТОРИЧНОГО МОЛОЧНОГО СЫРЬЯ 
 

На основании собственных исследований разработана рецептура нового молочного 
напитка с добавлением свежего цветочного мёда. Количество мёда в молочном напитке  
составляет 3, 5 и 7%. Исследования, проведенные в лабораторных условиях по изучению  
органолептических, микробиологических, показателей безопасности и сроков хранения  
нового молочного продукта, показали его превосходство над контрольным образцом. 

Ключевые слова: вторичное молочное сырьё, напиток, обезжиренное молоко, пахта, 
мёд натуральный, безопасность, биологически активные вещества. 
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A.I. SHILOV, O.A. SHILOV 
 

DRINK ON THE BASIS OF SECONDARY RAW MATERIAL DAIRY 
 

On the basis of own researches, compounding of new suckling drink is worked out with  
addition of fresh floral honey. An amount of honey in suckling drink is 3, 5 and 7%%. Researches 
conducted in laboratory terms, on the study of органолептических, microbiological, indexes of 
safety and expiration of new dairy product dates showed his superiority above a control standard. 

Keywords: secondary suckling raw material, drink, fat free milk, пахта, honey natural, 
safety, bioactive substances. 
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УДК 637.522+579.676 
 

С.П. МЕРЕНКОВА, А.А. ЛУКИН 
 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ПРИМЕНЕНИЯ 
ПРОБИОТИЧЕСКИХ КУЛЬТУР БИФИДОБАКТЕРИЙ 

В МЯСНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

В статье освещены результаты эксперимента в области практического использо-
вания пробиотических культур бифидобактерий в технологии деликатесных изделий из сви-
нины с целью интенсификации производственного процесса, предотвращения потерь мясно-
го сырья на разных стадиях технологического цикла. Автором проведены научные исследо-
вания по выявлению степени влияния различных концентраций пробиотического препарата 
на функционально-технологические характеристики мясного сырья, процент выхода готово-
го продукта. В статье описаны результаты оценки органолептических показателей, со-
хранности готовых изделий, произведенных с использованием кисломолочного концентрата. 

Ключевые слова: пробиотические культуры, бифидобактерии, функционально-
технологические свойства, созревание сырья, варено-копченые изделия из свинины, сохран-
ность мясных изделий. 
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S.P. MERENKOVA, A.A. LUKIN 
 

TECHNOLOGICAL ASPECTS APPLICATION PROBIOTIC CULTURES 
OF BIFIDOBACTERIA IN THE MEAT INDUSTRY 

 
The article highlights the results of an experiment in the practical use of probiotic cultures 

of bifidobacteria in the technology of meat products from pork to intensify the production process, 
prevent the loss of raw meat at different stages of the production cycle. Author conducted research 
to identify the degree of influence of different concentrations of probiotic preparation for functional 
and technological characteristics of raw meat, the percentage yield of the final product. This article 
describes the results of the assessment of organoleptic characteristics, keeping finished products 
made using fermented milk concentrate. 
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УДК 664.6/664.87 
 

Е.А. КУЗНЕЦОВА, Л.В. ЧЕРЕПНИНА, Р.Е. КЛЕПОВ, В.Р. КОЧКАРЕВ 
 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И СВОЙСТВА 
ЗЕРНОВОГО КОНЦЕНТРАТА, ПРЕДНАЗНАЧЕННОГО 

ДЛЯ ХЛЕБОПЕКАРНОЙ ОТРАСЛИ 
 

Приведены результаты разработки технологических решений по созданию зерново-
го концентрата на основе ферментированного зерна пшеницы, ржи, тритикале, овса и яч-
меня, предназначенного для использования в хлебопекарной отрасли. Экспериментально 
определены химический состав и технологические свойства разработанного концентрата. 
Установлено, что использование концентрата в хлебопечении способно существенно повы-
сить пищевую ценность готового продукта. 

Ключевые слова: зерновой концентрат, ферментированное зерно, химический со-
став, пищевая ценность. 
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Results of technological solutions development for the production of the grain concentrate 

based on fermented wheat, rye, triticale, oats and barley for the usage in the baking industry are 
given. The chemical composition and technological properties of the produced concentrate are ex-
perimentally determined. It has been established that the use of bakery concentrate can significantly 
improve the nutritional value of the final product. 

Keywords: grain concentrate, fermented grain, chemical composition, nutritional value. 
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Е.В. СЕРЯКОВА, А.С. РОМАНОВ, Д.В. ДОНЯ, О.Г. ПОЗДНЯКОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ РЕОЛОГИЧЕСКИХ ХАРАКТЕРИСТИК 
СОЛОДОВЫХ ЭКСТРАКТОВ 

 
В статье приведены результаты определения реологических характеристик солодо-

вых экстрактов различных торговых марок. Определены напряжение сдвига, получены мо-
дели кривых течения, которые помогут спрогнозировать свойства полуфабрикатов и каче-
ство готового продукта. 

Ключевые слова: солодовый экстракт, ржаной хлеб, кривые течение, реограмма, 
вязкость. 
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E.V. SERYAKOVA, A.S. ROMANOV, D.V. DONYA, O.G. POZDNYAKOVA 
 

RESEARCH ON RHEOLOGICAL CHARACTERISTICS 
OF MALT EXTRACTS 

 
The article contains results of the determination of malt extracts rheological characteristics 

of various trademarks. The shift tension are determined, the models of flow curves which will help to 
predict the properties of semi-finished products and quality of ready-to-use products are received. 

Keywords: malt extracts, rye bread, rheogram, viscosity. 
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УДК 664.6 
 

О.Ю. КОСОЛАПОВА, Н.И. БОНДАРЕВ, А.Ф. КОЛЕСНИКОВА 
 
ПРИМЕНЕНИЕ ВОДНОГО ЭКСТРАКТА ПЛОДОВ МОЖЖЕВЕЛЬНИКА 

В ПРОИЗВОДСТВЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

Приведены результаты исследований антимикробных свойств водного экстракта 
шишкоплодов можжевельника. Установлено, что использование экстракта можжевельни-
ка в процессе замачивания зерна пшеницы в технологии хлебобулочных изделий позволяет по-
высить качество и безопасность готового продукта. 

Ключевые слова: экстракт, шишкоплоды можжевельника, флавоновые гликозиды, 
антимикробные свойства, качество, хлебобулочные изделия. 
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O.YU. KOSOLAPOVA, N.I. BONDAREV, A.F. KOLESNIKOVA 
 

APPLICATION OF AN AQUEOUS EXTRACT OF JUNIPER 
FOR A BAKERY PRODUCTION 

 
Results of antimicrobial properties study of juniper yield aqueous extract are given. Found 

that application of juniper extract during wheat soaking for bakery technology enhance the quality 
and safety of the finished product. 
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УДК 664.76.016.3 
 

О.Ю. ЕРЕМИНА, Э.Р. ОСКОТСКАЯ 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ГЛУБОКОЙ 
КОМПЛЕКСНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ КРУП 

 
В статье представлена технология комплексной безотходной переработки крупяно-

го сырья с описанием параметров проведения процесса. 
Ключевые слова: технология комплексной переработки, крупяное сырье, крупяной 

концентрат жидкий, порошок крупяного шрота. 
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O.YU. EREMINA, E.R. OSKOTSKAYA 
 

TECHNOLOGY DEVELOPMENT DEEP 
COMPLEX PROCESSING OF CEREALS 

 
The article presents the technology of integrated waste-free processing of raw groats with a 

description of the parameters of the process. 
Keywords: technology of complex processing, cereal raw materials, cereals concentrated 

liquid, powder, groats meal. 
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УДК 664.68 
 

Н.Л. НАУМОВА, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

ФОРМИРОВАНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА ПРЯНИКОВ 
ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ НА ФОНЕ 

РЕГИОНАЛЬНЫХ ОСОБЕННОСТЕЙ 
 

Изучены особенности ассортимента пряников профилактического назначения,  
вырабатываемых ОАО «Первый хлебокомбинат» (г. Челябинск). Установлено, что для раз-
вития рынка обогащенных пряничных изделий областного центра Южно-Уральского регио-
на необходимо принятие законодательных и нормативных актов на региональном уровне, 
обеспечивающих заинтересованность в производстве обогащенных продуктов предприятий 
г. Челябинска и Уральского региона. На основании результатов органолептической, физико-
химической оценки качества модельных образцов продукции показана возможность сов-
местного использования Селексена (производитель ООО НПП «Медбиофарм») и витаминно-
го премикса 991/9 (производитель DSM Nutritional Products) в качестве обогащающих доба-
вок для производства заварных пряников функциональной направленности. Результаты ис-
следований нутриентного состава опытных образцов изделий свидетельствуют о том, что 
употребление с пищевым рационом 100 ккал обогащенных пряников позволит удовлетворить 
не менее 35% суточной физиологической потребности взрослого человека в селене и не менее 
17-30% – в основных витаминах (Е, В1, В2, В6, РР, В3, ВС, В12). Высокая сохранность исследу-
емых микронутриентов в процессе производства продукции позволяет производить обога-
щенные пряники повышенной витаминной и минеральной ценности с гарантированным со-
держанием эссенциальных нутриентов, что подтверждает их соответствие требованиям 
СанПиН 2.3.2.2804-10 «Дополнения и изменения №22 к СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические 
требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». 

Ключевые слова: заварные пряники, ассортимент, качество, пищевая ценность, 
обогащенные продукты питания, селен, витамины. 
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N.L. NAUMOVA, V.M. POZNYAKOVSKY 
 

FORMATION RANGE AND QUALITY GINGERBREAD FUNCTIONAL 
ORIENTATION BACKGROUND ON REGIONAL FEATURES 

 
The features of gingerbread prophylactic administration produced of «First Bakery» 

(Chelyabinsk). Found that for the development of the market gingerbread products enriched the re-
gional center of South-Ural region need to adopt legislative and normative acts on the regional lev-
el, ensuring interest in producing enriched of products and enterprises of the Urals region of Chel-
yabinsk. Based on the results of organoleptic, physico-chemical quality assessment model samples 
of products shown to be shared «Celexen» and vitamin premix 991/9 as enriching additives for the 
production of gingerbreads functional orientation. The results of research prototypes nutrient prod-
ucts indicate that the use of a food intake of 100 kcal enriched gingerbread will meet not less than 
35 % of the daily physiological needs adult in selenium and not less than 17-30 % - in key vitamins 
tries ( E, B1, B2, B6, PP, B3, ВС, B12) . High safety study of micronutrients in the production of prod-
ucts allows rich gingerbread increased vitamin and mineral values with guaranteed content of es-
sential nutrients, which confirms their compliance with the requirements of SanPin 2.3.2.2804-10 
«Additions and changes to the № 22 SanPin 2.3.2.1078. 

Keywords: custard cakes, variety, quality, nutritional value, fortified foods, selenium, and 
vitamins. 
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УДК 664.143 
 

Г.А. ДОРН, А.И. ГАЛИЕВА, И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, Ю.Г. ГУРЬЯНОВ 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
САХАРИСТЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ КАК ФАКТОРОВ, 

ФОРМИРУЮЩИХ ИХ КАЧЕСТВО 
 

Разработана рецептура обогащенных кондитерских изделий биологически  
активными веществами. Установлена целесообразность использования при производстве 
драже растительного и животного сырья, биологически активные вещества которого  
обладают направленными функциональными свойствами. Показано, что применение обога-
щенного драже в рационе способствует профилактике и коррекции состояний, связанных с 
недостатком витаминов. 

Ключевые слова: драже, технология, обогащение, биологически активные  
вещества. 
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G.A. DORN, A.I. GALIEVA, I.YU. REZNICHENKO, JU.G. GURYANOV 
 

DEVELOPMENT FORMULATION AND PRODUCTION TECHNOLOGY 
SUGAR CONFECTIONERY AS FACTORS FORM THEM QUALITY 

 
Developed enriched with confectionery formulation of biologically active substances. The 

expediency of the use in the production of dragee plant and animal materials, biologically active 
substances, which have directed functionalities. It is shown that the use of the enriched dragee in the 
diet contributes to prevention and correction conditions associated with vitamin deficiency. 

Keywords: dragee, technology, enrichment, biologically active substances. 
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УДК 637.146 
 

А.А. БЕКТУРГАНОВА, А.М. ОМАРАЛИЕВА, Ж.Е. САФУАНИ, 
Ж.Т. БОТБАЕВА, А.У. ТУЯКБАЕВА 

 
РАЗРАБОТКА БИОТЕХНОЛОГИИ 

СУХОГО КИСЛОМОЛОЧНОГО ПРОДУКТА 
 

На основании теоретических и экспериментальных исследований обоснована  
возможность использования зерновых культур и кальциевой добавки при разработке  
технологии нового сухого кисломолочного продукта на основе национального кисломолочного 
продукта курт. Производство специализированных продуктов сбалансированного состава с 
использованием наполнителей растительного происхождения, обладающих лечебно-
профилактическими свойствами и бифидогенными факторами, для различных групп  
населения является актуальным. 

Ключевые слова: курт, биотехнология, сухой кисломолочный продукт, функциональ-
ный кисломолочный продукт. 
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Z.T. BOTBAYEVA, A.U. TUYAKBAYEVA 

 
DEVELOPMENT OF THE BIOTECHNOLOGY DRY 

FERMENTED MILK PRODUCT 
 

On the basis of theoretical and experimental research of possibility of use of cropsand  
calcium supplements developing the technology of a new dry fermented milk product on the basis of 
the national fermented milk product kurt. Production of specialized products balanced composition 
with the use fillers of plant origin, having treatment and prophylactic properties and biphidogen 
factors for different groups is relevant. As additives to improve the content of biologically valuable 
components of bakery products used legumes. 

Keywords: kurt, biotechnology, dry fermented milk product, functional milk product. 
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УДК 664.5; 664.5.004.14 
 

В.В. ЧАПЛИНСКИЙ, И.В. ЗАХАРОВ, А.А. ЛУКИН 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 
СУХИХ ГОТОВЫХ ЗАВТРАКОВ С ФИТОДОБАВКАМИ 

 
Экструзия – идеальный технологический процесс для обогащения продуктов белка-

ми, пищевыми волокнами, витаминами и другими полезными веществами. Выпуск разнооб-
разных экструдированных продуктов с их повышенным содержанием играет важную роль в 
профилактике многих заболеваний человека. Анализ рациона питания населения РФ в  
современных условиях показывает, что в настоящее время нарушена степень обеспеченно-
сти организма основными пищевыми веществами, особенно выражен дефицит пищевых  
волокон. Данная проблема может быть частично решена за счет использования натураль-
ных пищевых добавок в производстве продуктов питания. 

Ключевые слова: питание, обогащение пищевых продуктов, инулин, топинамбур. 
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V.V. CHAPLINSKIY, I.V. ZAKHAROV, A.A. LUKIN 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY FOR THE PRODUCTION 
OF DRY READY WITH PHYTOBREAKFAST 

 
Extrusion - ideal process for the enrichment of protein foods, food of the fiber, vitamins and 

other beneficial substances. Release various extruded products with their high content plays an im-
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portant role in the prevention of many human diseases. Analysis of the diet of the population in Rus-
sia in modern conditions shows that currently broken degree of security body the nutrients, especial-
ly pronounced deficiency of dietary fiber. This problem can be partially solved by the use of natural 
food additives in the production of food.  

Keywords: food, enrichment of foods, inulin, Helianthus tuberosus. 
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УДК 346.548:613.2 
 

Е.Д. ПОЛЯКОВА, Т.Н. ИВАНОВА, Г.А. МЕДВЕДЕВА 
 

АНАЛИЗ НОРМАТИВНО-ПРАВОВОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ 
ОРГАНИЗАЦИИ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ НАСЕЛЕНИЯ 

 
В статье представлен анализ нормативно-правового обеспечения организации 

функционального питания населения. Диетическая терапия должна занимать одно из  
центральных мест в стратегии лечебных мероприятий. В настоящее время введена новая 
номенклатура диет, которая строится по принципу адаптации химического состава и  
энергетической ценности диеты к индивидуальным особенностям заболевания сахарным 
диабетом и объединяет ранее применяемые диеты номерной системы. Организация  
лечебного питания должна быть основана на единых требованиях, предъявляемых как на 
федеральном уровне, так и на уровне субъекта РФ. 

Ключевые слова: организация лечебного питания, лечебно-профилактические  
учреждения, функциональные пищевые продукты, специализированные пищевые продукты 
для диетического (лечебного и профилактического) питания. 
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E.D. POLYAKOVA, T.N. IVANOVA, G.A. MEDVEDEV 
 

ANALYSIS REGULATORY SUPPORT 
OF THE FUNCTIONAL FOOD STANDARDS 

 
The article presents the analysis of normative-legal provision of functional nutrition of the 

population. Dietary therapy should occupy a Central place in the strategy of therapeutic measures. 
At the present time a new item diets, which is based on the principle of adaptation of the chemical 
composition and energy value of diets to the individual features of diabetes and combines the  
previously applied diet numbering system. The organization of clinical nutrition should be based on 
uniform requirements at the Federal level and at the level of subject of the Russian Federation. 

Keywords: organization of clinical nutrition, medical institutions, functional foods, special 
foods for the dietary (medical) power. 
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УДК 504.5:628.3.034.2](470.319) 
 

О.А. ПЧЕЛЕНОК, А.Г. ШУШПАНОВ 
 

К ПРОБЛЕМЕ ЭКОЛОГИЧЕСКОЙ БЕЗОПАСНОСТИ 
ВОДНЫХ ОБЪЕКТОВ ОРЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
Статья посвящена актуальной на сегодняшний день проблеме экологической без-

опасности водных объектов Орловкой области. Приводится оценка качества водных объек-
тов Орловской области на основе статистической обработки результатов гидрохимиче-
ских наблюдений за 2011-2012 годы и расчета удельного комбинаторного индекса загрязнен-
ности воды. Выявлены основные источники антропогенного воздействия и предложены пу-
ти обеспечения экологической безопасности. 

Ключевые слова: экологическая безопасность, водные объекты, пищевая промыш-
ленность. 
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О.А. PCHELENOK, А.G. SHUSHPANOV  
 

TO THE PROBLEM OF ECOLOGICAL SAFETY 
OF WATER OBJECTS OF THE ORYOL REGION 

 
Article is devoted to a problem of ecological safety of water objects of Orlovky area actual 

today. The assessment of quality of water objects of the Oryol region on the basis of statistical  
processing of results of hydrochemical supervision for 2011-2012 and calculation of a specific  
combinatory index of impurity of water is given. The main sources of anthropogenous influence are 
revealed and ways of ensuring ecological safety are offered. 

Keywords: ecological safety, water objects, food industry. 
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УДК 632.118.3:635.24](470.319) 
 

Т.М. БЛИНКОВА, Г.Г. ЛАДНОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ УДЕЛЬНОЙ АКТИВНОСТИ 
РАДИОНУКЛИДОВ ПОЧВЫ НА НАКОПЛЕНИЕ ИХ 

В КЛУБНЯХ ТОПИНАМБУРА 
 

В статье представлены результаты исследований миграции радионуклидов из почвы 
в клубни топинамбура, а также влияние обменного кальция, подвижных форм калия и фос-
фора на переход радионуклидов в растения. Проанализировано влияние рН почвы на подвиж-
ность стронция-90 и цезия-137 в исследуемых образцах. 

Ключевые слова: загрязнения почвенно-растительного комплекса, миграция радио-
нуклидов стронция-90 и цезия-137, минеральные компоненты почвы, рН почвы, клубни топи-
намбура. 
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T.M. BLINKOVA, G.G. LADNOVA 
 

STUDY OF RADIONUCLIDE SPECIFIC ACTIVITY OF SOIL 
ON THEIR ACCUMULATION IN THE CLUB TOPINAMBUR 

 
The article presents the results of research on migration of radionuclides from the soil of 

Jerusalem artichoke tubers, as well as the influence of exchangeable calcium, potassium and mobile 
forms of phosphorus on the transfer of radionuclides to plants. Analyzed the effect of soil pH on the 
mobility of strontium-90 and cesium-137 in the samples. 

Keywords: contamination of soil-plant complex, migration of radionuclides strontium-90 
and cesium-137, mineral constituents of the soil, soil pH of Jerusalem artichoke tubers. 
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УДК 663.8:633.525.2-021.632 
 

О.А. БОГДАНОВА, Т.Н. ИВАНОВА, Е.В. СИБИРСКАЯ 
 

АНТИМИКРОБНЫЕ СВОЙСТВА РАСТИТЕЛЬНЫХ ЭКСТРАКТОВ 
ДЛЯ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ 

 
В статье представлено возможным использование экстракта из крапивы в каче-

стве источника антимикробного действия при изготовлении экстрактов из плодово-
ягодных выжимок. Благодаря тому, что экстракты из крапивы обладают способностью 
бороться с обсемененностью продуктов бактериями, вызывающими их порчу, данный экс-
тракт используется в качестве естественного источника антимикробного действия, что 
способствует продолжительному хранению экстрактов из плодово-ягодных выжимок. 

Ключевые слова: экстракт из крапивы, антибактериальное действие, микробиоло-
гические показатели, продолжительность хранения. 
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ANTIMICROBIAL PROPERTIES OF PLANT EXTRACTS 
FOR SOFT DRINKS 

 
The paper presents a possible use of nettle extract as a source of antimicrobial activity in 

the manufacture of extracts from fruit pomace. Because nettle extracts have the ability to deal with 
products insemination bacteria that cause spoilage, this extract is used as a natural source of anti-
microbial activity, which contributes to prolonged storage of extracts from fruit pomace. 

Keywords: nettle extract, antibacterial action, microbiological criteria, duration of storage. 
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АНАЛИЗ СОВРЕМЕННОГО УРОВНЯ 
ИННОВАЦИОННОЙ АКТИВНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЙ 

ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ РОССИИ 
 

В статье представлен анализ сложившегося уровня инновационной активности 
отечественных предприятий пищевой промышленности. Рассмотрены мотивационные ме-
ханизмы инновационной деятельности. Исследованы факторы, негативно влияющие на ин-
новационную активность. 

Ключевые слова: инновационная деятельность, пищевая промышленность. 
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O.V. PILIPENKO, G.M. ZOMITEVA, V.YU. ZOMITEV 

 
THE ANALYSIS OF CURRENT LEVEL OF INNOVATION 

ACTIVITY OF FOOD INDUSTRY ENTERPRISES IN RUSSIA 
 

The article presents an analysis of the existing level of innovative activity of domestic en-
terprises in the food industry. Motivational mechanisms of innovation considered. Examines the fac-
tors that negatively affect innovative activity. 

Keywords: innovation activity, food industry. 
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УДК 338.439.4 
 

И.В. БИБИК 
 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОПТИМАЛЬНОГО БАЛАНСА МЕЖДУ ЦЕНОЙ 
И КАЧЕСТВОМ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 
Известно, что качество товара является одной из его основополагающих характери-

стик, оказывающих решающее влияние на создание потребительских предпочтений и форми-
рование конкурентоспособности плодово-ягодной продукции. В данной работе разработан 
алгоритм определения оптимального баланса между ценой и качеством хлебного кваса с до-
бавлением ягод семейства вересковых. Алгоритм находит свое применение при формировании 
цены, привлекательной для покупателей, и в маркетинговом продвижении товара. 

Ключевые слова: качество, цена, потребители, продовольственный товар, алго-
ритм, квас, зависимость, уравнение. 
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I.V. BIBIK 
 

DETERMINATION OF OPTIMUM BALANCE BETWEEN 
FOOD PRICE AND QUALITY 

 
It is known that foodstuff quality is one of the fundamental characteristics having a decisive 

influence on the consumer preferences creation and the formation of the fruit and berries goods com-
petitiveness. In this paper was developed an algorithm for determining the optimal balance between 
price and quality of kvass with the addition of heather berries. The algorithm finds its application in 
pricing, attractive to buyers, and marketing promotion of the product. 

Keywords: quality, price, consumers, foodstuff, algorithm, kvass, dependence, equation. 
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