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УДК 664.934.4 

 

Л.А. ДОНСКОВА, А.В. БАРАБАНОВА 

 

ИДЕОЛОГИЯ СОХРАНЕНИЯ БЕЛКОВОГО КОМПОНЕНТА 

ПРИ РАЗРАБОТКЕ КОМБИНИРОВАННЫХ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 
 

В статье приводятся данные анализа пищевого статуса населения по отношению к 

белковой составляющей. Идеология в области белкового компонента заключается в привле-

чении натуральных рецептурных компонентов, сохраняющих и повышающих биологическую 

ценность при производстве мясных продуктов. Рассмотрена возможность использования 

пшеничного зародыша как эффективной высокобелковой добавки, которая проанализирована 

с использованием различных методологических подходов. 

Ключевые слова: биологическая ценность, белок, аминокислоты, мясные продукты, 

зародыш пшеницы. 
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COMPONENT IN THE DEVELOPMENT OF COMBINED MEAT 
PRODUCTS 

 
The article presents the results of the analysis of the nutritional status of the population in 

relation to the protein components. Ideology in the field of the protein component is to attract pre-

scription natural ingredients, which preserve and improve biological value in the production of 

meat products. The possibility of use of wheat germ as effective high-protein supplements, which is 

analysed with the use of different methodological approaches. 

Keywords: biological value protein, amino acids, meat products, wheat germ. 
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УДК 004.42:613.2 

 

М.С. КУРАКИН, О.Г. МОТЫРЕВА 

 

РАЗРАБОТКА И ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММНОГО КОМПЛЕКСА 

ДЛЯ ЭВМ «ЭНЕРГОТРАТЫ И ЗДОРОВЬЕ» 
 

В статье рассматривается разработка программного комплекса, предназначенного 

для ЭВМ, с помощью которого можно установить индивидуальные энерготраты человека, 

определить его суточную потребность в основных макронутриентах, а также произвести 

оценку состояния здоровья исследуемого индивида. 

Ключевые слова: программный комплекс, оценка энерготрат, потребность в основ-

ных пищевых веществах, оценка здоровья. 
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In the article the software system designed for computers, with which you can set individual 

human energy expenditure, determine its daily need for essential macronutrient, and to assess the 

health status of the individual study. 

Keywords: software system, the evaluation of energy consumption, the need for essential 

nutrients, health assessment. 
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А.В. МАМАЕВ, С.С.СТЕПАНОВА 

 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА И ХРАНИМОСПОСОБНОСТИ СЫРОГО 

И ПАСТЕРИЗОВАННОГО МОЛОКА С ИОНАМИ СЕРЕБРА 
 

Предложен способ пролонгирования сроков хранения сырого и пастеризованного мо-

лока путем электрохимического введения в него ионов серебра с помощью генератора колло-

идных ионов серебра «Георгий». Объектами исследований являлись шесть образцов сырого и 

пастеризованного молока, два из которых являлись контрольными, а остальные содержали 

ионы серебра в разных концентрациях. В процессе исследований изучены органолептические, 

физико-химические, микробиологические показатели контрольных и опытных образцов сы-

рого и пастеризованного молока, устанавлены сроки их хранения. Образцы сырого и пасте-

ризованного молока, обработанные ионами серебра в разных концентрациях, не имеют зна-

чительных различий по органолептическим, физико-химическим, микробиологическим пока-

зателям и срокам хранения. В связи с этим целесообразно для продления сроков хранения мо-

лока взять меньшую концентрацию коллоидных ионов серебра – 50 мкг/л, поскольку она явля-

ется наиболее безопасной для организма человека. Введение коллоидных ионов серебра в кон-

центрации 50 мкг/л позволяет продлить срок хранения сырого и пастеризованного молока на 

два дня. 

Ключевые слова: сырое молоко, пастеризованное молоко, ионы серебра, электрохи-

мический метод, органолептические показатели, физико-химические показатели, титруе-

мая кислотность, микробиологические показатели, срок хранения. 
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The means of pasteurized milk shelf life prolongation by electro-chemical diffusion of silver 

ions has been introduced. Three samples of pasteurized milk were test subjects. In the course of 

study the following data have been examined: organoleptic, physicochemical, microbiological pa-

rameters of check samples and pilot samples of raw and pasteurized milk. Its shelf life has been de-

termined. It has been determined that the test results of raw and pasteurized milk samples processed 

by various concentration of silver ions showed minor difference in organoleptic, physic-chemical, 

microbiological parameters and shelf life span. In this connection it appears reasonable to use the 

smallest concentration of silver ions – 50 micrograms per liter for milk shelf life prolongation as it 

is considered the least harmful for person’s organism. Infusion of silver ions in the concentration of 

50 micrograms per liter allows to prolong raw and pasteurized milk shelf life by two days.  

Keywords: raw milk, pasteurized milk, silver ions, electro-chemical method, organoleptic 

parameters, physicochemical parameters, microbiological parameters, shelf life. 
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О.С. НИЩЕВА, В.И. МАКЛЮКОВ, Е.Н. РОГОЗКИН, С.В. ПРЯХИН 

 

СПОСОБ НАГРЕВА ПШЕНИЧНОГО ТЕСТА И ЕГО ВЛИЯНИЕ 

НА ФОРМИРОВАНИЕ ОБЪЕМА ХЛЕБА С ДОБАВЛЕНИЕМ 

ЖИРОВЫХ ПРОДУКТОВ 
 

Установлена температура начала образования мякиша для пшеничного теста с до-

бавлением жировых продуктов. Определена скорость увеличения высоты выпекаемой те-

стовой заготовки с внесением жировых продуктов в процессе выпечки. Определено влияние 

жировых продуктов на показатели качества пшеничного хлеба. 

Ключевые слова: выпечка, выпекаемая тестовая заготовка, электроконтактный 

способ прогрева, хлеб, жировые продукты. 
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FATTY PRODUCTS 
 

Temperature of the beginning of formation of a crumb for wheaten dough with addition of 
fatty products is established. Speed of increase in height of baked test preparation with introduction 
of fatty products in the course of baking is determined. Influence of fatty products on parameters of 
quality of white bread is defined. 

Keywords: baking, baked test preparation, elektrokontaktnyy method of heating, bread, fat-
ty products. 
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В.П. КОРЯЧКИН, Д.А.ГОНЧАРОВСКИЙ, Ю.В.ГОНЧАРОВ 

 

РАЗРАБОТКА МАШИНЫ ДЛЯ КОЭКСТРУЗИИ ПИЩЕВЫХ МАСС 
 

В статье описаны основные принципы разработки машины для коэкструзии пище-

вых масс. Использование этих принципов позволяет существенно сократить время на разра-

ботку новых образцов конструкций экструзионного оборудования. 

Ключевые слова: коэкструзия, машина, разработка. 
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V.P. KORYACHKIN, D.A. GONCHAROVSKIY, YU.V.GONCHAROV 

 

DEVELOPING MACHINE FOR CO-EXTRUDING FOOD MASS 
The article describes the basic principles of design of co-extrusion machine for food masses 

produce. Using these principles could significantly reduce the time to develop new types of extrusion 

equipment constructures. 

Keywords: coextrusion, machine, developing. 
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С.Я. КОРЯЧКИНА, В.Н. САЖИНА 

 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ БУБЛИКОВ 
 

Установлено, что применение плодоовощных добавок в производстве бубликов при-

водит к сокращению длительности технологического процесса, повышает качество и пище-

вую ценность изделий. 

Ключевые слова: бублик, плодоовощные добавки, пищевая ценность, намокаемость. 
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S.YA. KORYACHKINA, V.N. SAJINА 
 

IMPROVING TECHNOLOGY OF BAGELS 
 

Found that the use of additives in the production of fruit of bagels reduces the process, im-

prove the quality and nutritional value of products. 

Keywords: bagel, fruit and vegetable supplements, nutritional value, swelling. 
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С.А. ШЕЛАМОВА, Н.М. ДЕРКАНОСОВА, Ю.А. ТЫРСИН, Н.А. ШЕЛАМОВА 

 

ВЛИЯНИЕ ФЕРМЕНТИРОВАННОГО РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА 

НА АДГЕЗИОННЫЕ СВОЙСТВА ТЕСТА 
 

В статье рассмотрены вопросы технологической целесообразности применения 

ферментированного растительного масла в производстве хлебобулочных изделий из пшенич-

ной муки. Установлено улучшение реологических свойств теста и снижение адгезии тесто-

вых заготовок к рабочим поверхностям оборудования при внесении в рецептурный состав 

гидролизованного кукурузного масла. 

Ключевые слова: адгезионная прочность, вязкость, гидролизованное растительное 

масло, пшеничное тесто. 
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INFLUENCE OF THE FERMENTED VEGETABLE OIL 

ON ADHESIVE PROPERTIES OF DOUGH 
 

In work questions of technological expediency of application of the fermented vegetable oil 

in production of bakery products from wheat flour are considered. Improvement of rheological 

properties of dough and decrease in adhesion of test preparations to working surfaces of the equip-

ment is established when entering into prescription composition of the hydrolyzed corn oil. 

Keywords: adhesive durability, the viscosity, the hydrolyzed vegetable oil, wheaten dough. 
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УДК 664.659 
 

Д.Н. АЛЕКСЕНКО, В.П. КОРЯЧКИН 
 

КОЭФФИЦИЕНТ ОБЪЕМНОЙ ПОДАЧИ РОТОРНО-ШЕСТЕРЕННОГО 
НАГНЕТАТЕЛЯ, СВОБОДНОГО ОТ ЗАПЕРТЫХ ЗОН 

ВО ВПАДИНАХ ЗУБЬЕВ 
 

В статье описаны результаты исследования коэффициента объемной подачи  
нового роторно-шестеренного нагнетателя, у которого отсутствуют запертые зоны во 
впадинах зубьев кондитерских масс. Целесообразно применение конструкций роторно-
шестеренных нагнетателей в связи с их малым механическим воздействием на структуру 
объектов нагнетания в производстве кондитерских изделий с начинками. 

Ключевые слова: коэффициент объемной подачи, роторно-шестеренный нагнета-
тель, кондитерское производство. 
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D.N. ALEXENKO, V.P. KORYACHKIN 

 

COEFFICIENT OF VOLUME FLOW OF ROTARY GEAR 

SUPERCHARGER FREE ZONES TRAPPED IN CAVITIES OF TEETH 
 

This article describes the results of a study of the coefficient of volume flow of new rotary-

gear-blower that has no locked areas in the valleys of the teeth confectionery masses. Appropriate 

use of design rotary gear compressors due to their low mechanical action on the structure of the ob-

jects injection in confectionery with toppings. 

Keywords: coefficient of volume flow, rotary gear supercharger confectionery. 
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Н.Т. ПЕХТЕРЕВА, К.Н. ШАПОВАЛОВ, В.В. АМЕЛЬЧЕНКО 

 

ВЛИЯНИЯ ФЕРМЕНТНОГО ПРЕПАРАТА ВИСКОСТАР 

НА ИЗВЛЕЧЕНИЕ ЭКСТРАКТИВНЫХ И ДУБИЛЬНЫХ ВЕЩЕСТВ 

ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
 

Установлено, что обработка растительного сырья ферментным препаратом  

ВискоСтар способствует повышению выхода экстрактивных и дубильных веществ.  

Рекомендуется двукратное экстрагирование сырья водой. Показано, что водно-

ферментативную обработку сырья целесообразно проводить на второй стадии экстраги-

рования. 

Ключевые слова: растительное сырье, ферментный препарат, растительные  

экстракты, экстрактивные вещества, дубильные вещества. 
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INFLUENCE OF FERMENT PREPARATION VISKOSTAR 

ON EDUCTION OF EXTRACTIVE AND TANNIC SUBSTANCES 

FROM PLANT MATERIALS 
 

The paper states that the treatment of plant materials with the ferment preparation  

ViskoStar provides for the growth of the eduction of extractive and tannic substances; recommends 

two-time plant materials extraction with water; shows the reasonability of plant materials treatment 

with water and ferments at the second stage of extraction. 

Keywords: plant materials, ferment preparation, plant extracts, extractive substances,  

tannic substances. 
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УДК 637.04 

 

Т.Н. ИВАНОВА, А.П. СИМОНЕНКОВА, А.В. ЧЕСНОКОВА 

 

ОБОСНОВАНИЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ КУПАЖИРОВАННЫХ 

ПЮРЕ-ПОЛУФАБРИКАТОВ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ МОРОЖЕНОГО 
 

В статье кратко рассмотрены основные неблагоприятные факторы воздействия 

на организм человека, способствующие возникновению заболеваний аллергического характе-

ра. В связи с этим обосновано использование в производстве мороженого купажированных 

пюре, обладающих функциональными свойствами в соответствии с рекомендациями дието-

логов, технологов и аллергологов с целью устранению данной проблемы. 

Ключевые слова: мороженое, белки молока, красители, пектин, овощи и фрукты, 

сенсибилизация к пищевым ингредиентам, экологические факторы неблагоприятного воздей-

ствия на организм человека. 
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T.N. IVANOVA, A.P. SIMONENKOVA, A.V. CHESNOKOVA 

 

RATIONALE FOR THE USE OF BLENDED MASHED 

POTATOES-SEMI-FINISHED PRODUCTS 

IN THE PRODUCTION OF ICE-CREAM 
 

The article briefly covers the main negative factors of impact on human body that help to 

start allergic illnesses. As a result the usage of vegetable raw materials is proved to be effective in 

ice-cream production due to their functional features that correspond to nutritionists', technologists' 

and allergologists' recommendations. 

Keywords: ice-cream, milk proteins, pectin, vegetables and fruits, sensitivity to food ingre-

dients, ecological factors of negative impact on human body. 
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УДК 619:615.2 
 

Д.С. УЧАСОВ 
 

ПРОБИОТИКИ: НАУЧНОЕ ОБОСНОВАНИЕ И ПРАКТИЧЕСКИЕ 
АСПЕКТЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 

 
В статье рассмотрены теоретические основы, физиолого-биохимические и клиниче-

ские аспекты использования пробиотиков в функциональном питании человека, медицинской 
практике, ветеринарии и животноводстве. 

Ключевые слова: пробиотики, кишечная микрофлора, продукты функционального 
питания. 
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О.А. РЯЗАНОВА 

 

ИННОВАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОИЗВОДСТВЕ 

ПРОДУКТОВ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 
 

В статье обобщены результаты работы ведущих отраслевых НИИ, производ-

ственных предприятий, а также вузов по созданию продуктов детского питания (на зерно-

вой, фруктово-ягодной, овощной, молочной, мясной и рыбной основах), вырабатываемых с 

применением инновационных технологий. Показана целесообразность применения этих тех-

нологий для увеличения объемов производства функциональных продуктов с заранее задан-

ным составом и с улучшенными потребительскими свойствами, обладающих повышенной 

биологической ценностью в соответствии с требованиями теории адекватного питания. 

Ключевые слова: продукты детского питания, функциональные продукты, биологи-

ческая ценность, функциональные добавки. 
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O.A. RJAZANOVA  

 

INNOVATION TECHNOLOGIES IN PRODUCTION 

OF BABY FOODS 
 

In article results of work of leading branch scientific research institutes, manufacturing en-

terprises, and also educational higher education institutions of creation production of products of 

baby food (on grain, fruit and berry and vegetable, dairy, meat and fish bases), innovative technolo-

gies developed with application are generalized. Expediency of application of these technologies of 

functional products with in advance set structure and with the improved consumer properties, pos-

sessing the increased biological value according to requirements of the theory of an adequate food 

is shown. 

Keywords: products of baby food, functional products, biological value, functional additives. 
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А.И. ШИЛОВ, О.А. ШИЛОВ 

 

ОБ ОСОБЕННОСТЯХ ПОЛИФЛЁРНОГО МЁДА, 

КАК ТРАДИЦИОННОГО ПРОДУКТА 
 

В статье на основе собственных исследований проведено микроскопирование  

содержания и расчёт соотношение пыльцы различных растений, цветочного мёда урожая 

2012 года. Проведена оценка полифлёрного мёда по органолептическим, физико-химическим 

показателям и показателям безопасности. 

Ключевые слова: цветочный мёд, растения, пыльца, органолептические, физико-

химические показатели, показатели безопасности, вкус, консистенция, аромат. 
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A.I. SHILOV, O.A. SHILOV  

 

ABOUT FEATURES OF POLIFLYORNY LIONEY, 

AS TRADINIONAL PRODUCTS 
 

In article on the basis of own researches the ratio of pollen of various plants, flower honey 

of a crop of 2012 is carried out mikroskopirovany contents and calculation. The assessment of 

poliflyorny honey on organoleptic, physical and chemical indicators and safety indicators is carried 

out. 

Keywords: flower honey, plants, pollen, organoleptic, physical-chemical, the safety, taste, 

texture, flavor. 
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А.В. МОТЫГИНА, И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, Е.В. ЖУРАВКО 

 

КАЧЕСТВО СИГАРЕТ С ЗАДАННЫМИ ПОКАЗАТЕЛЯМИ 

БЕЗОПАСНОСТИ ТАБАЧНОГО ДЫМА 
 

Для улучшения качества и повышения безопасности табачной продукции 

необходимо соблюдение предельно-допустимых уровней токсичности табачного дыма. 

Контроль безопасности сигарет должен производиться по трем показателям: содержание 

никотина, смолы и монооксида углерода в дыме сигарет. Снижение токсичности 

курительной продукции может быть достигнуто при использовании новых технологий 

фильтрации табачного дыма. 

Ключевые слова: табачные изделия, сигареты, показатели безопасности, никотин, 

смола, монооксид углерода, табачный дым, удерживающая способность фильтров. 
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QUALITY OF CIGARETTES WITH THE SET INDICATORS 

SAFETY OF THE TOBACCO SMOKE 
 

To improve the quality and safety of tobacco products the observance of rated values of to-

bacco smoke toxicity. Safety evaluation must be held according 3 parameters: nicotine, tar and car-

bon mono-oxide content in cigarette smoke. Cigarette toxicity decrease could be reached by using 

new technologies of tobacco smoke filtration. 

Keywords: tobacco products, cigarettes, safety parameters, nicotine, tar, carbon mono-

oxide, tobacco smoke, filter holding capacity. 
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С.Р. ОМАРОВА, И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ 

 

КОНСТРУИРОВАНИЕ СИГАРЕТ ПО РЕГЛАМЕНТИРУЕМЫМ 

ПАРАМЕТРАМ ТОКСИЧНОСТИ ТАБАЧНОГО ДЫМА 
 

Разработка новых конструкций сигарет, обеспечивающих снижение уровня 

токсичности веществ в табачном дыме, должна осуществляться в следующих 

направлениях: путем регулирования состава табачной мешки и использования 

вентилируемых сигарет и фильтра. Регулирование состава дыма  возможно с помощью 

физических параметров сигареты, путем использования различных видов сигаретной бумаги 

и фильтров. 

Ключевые слова: технический регламент, табачная продукция, конструкция сига-

реты, параметры токсичности, табачный дым, сигаретная бумага, фильтры. 
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DESIGNING OF CIGARETTES ON THE REGULATED 

TO PARAMETERS OF TOXICITY OF THE TOBACCO SMOKE 
 

Development of new cigarettes constructions that provide the decrease of toxicity level of 

tobacco smoke must be done in following directions: by regulating the tobacco blend composition; 

usage of ventilated cigarettes and. Regulation of smoke mixture is possible by variation of cigarette 

physical parameters by using different types of paper and filters. 

Keywords: technical regulations, tobacco products, cigarette construction, toxicity parame-

ters, tobacco smoke, cigarette paper, filters. 
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УДК 339.133.017 

 

Е.Н. АРТЕМОВА, Ю.А. МИХАЙЛОВА 

 

МАРКЕТИНГОВОЕ ИССЛЕДОВАНИЕ ФУД-КОРТОВ 

НА РЕГИОНАЛЬНОМ РЫНКЕ 
 

В статье дано определение фуд-кортов и приведены результаты исследования фуд-

кортов на региональном рынке. Представлены результаты основных предпочтений респон-

дентов по выбору фуд-кортов и критерии, которыми пользуются респонденты при выборе 

того или иного заведения. 

Ключевые слова: фуд-корт, респондент, региональный рынок. 
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E.N. ARTEMOVA, YU.A. MICHAILOVA 
 

MARKET RESEARCH IN THE FOOD COURT 
IN THE REGIONAL MARKET 

 
The article gives opredenlenie food courts and the results of the market research food court 

in the regional market. As a result, established the basic preferences of the respondents to select a 

food court and what criteria are used in selecting the respondents or any other institution. 

Keywords: food court, the respondent, the regional market. 
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М.В. БАЛАШОВА, С.А. МИЖУЕВА 

 

ИЗУЧЕНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ 

РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА НА РЫНКЕ Г. АСТРАХАНИ 
 
В статье представлены результаты изучения изменений коэффициентов ассорти-

мента и потребительских предпочтений растительного масла на рынке г. Астрахани. В ре-
зультате проведенных маркетинговых исследований составлен портрет потребителя рас-
тительного масла. 

Ключевые слова: потребительские предпочтения, рынок растительного масла, 
маркетинговые исследования.  
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M.V. BALASHOVA, S.A. MIZHUEVA 
 

INVESTIGATION OF CONSUMER PREFERENCES ON TRE ASTRAKHAN 
REGION VEGETABLE OIL MARKET 

 
The article presents the results of investigation of the characteristics of vegetable oil range 

and consumer preferences on Astrakhan region market. As a result of the held marketing researches 

the author has drawn up the portrait of a vegetable oil consumer. 

Keywords: consumer preferences, the market of vegetable oil, marketing research. 
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А.В. АБРАМОВ, А.А. ПАВЛОВСКАЯ, М.В. РОДИЧЕВА 
 

НОВЫЕ ПОДХОДЫ К ОЦЕНКЕ ГИГРОСКОПИЧЕСКИХ СВОЙСТВ 

МАТЕРИАЛОВ СПЕЦИАЛЬНОЙ ОДЕЖДЫ ДЛЯ РАБОТНИКОВ 
ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
В процессе сорбции паров влаги пакетами спецодежды происходит изменение 

структурных характеристик капиллярно-пористых коллоидных полотен, что изменяет 

теплофизические показатели комплектов. Предложена методика экспериментальных ис-
следований, которая позволяет исследовать динамику структурных показателей капилляр-
но-пористых коллоидных полотен, которая должна быть учтена при комплектовании спец-
одежды для работников предприятий пищевой промышленности. Работа выполнена в рам-

ках ГРАНТ № 12-08-97577 «Теоретические и экспериментальные исследования процессов 
тепло- и влагопереноса в структуре капиллярно-пористых коллоидных полотен», поддер-
жанного Правительством Орловской области. 

Ключевые слова: капиллярно-пористые коллоидные полотна, сорбция, общая пори-
стость, поверхностна плотность. 

 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. ГОСТ 3816-81. Полотна текстильные. Методы определения гигроскопичности и водоотталкивающих 

свойств. – Введ. 1982-07-01. – М.: ИПК Издательство стандартов. – 1981. – 14 с. 

2. Mishra, R. Structural design engineering of woven fabric by soft computing: part II. Non-plain weave / R. 

Mishra, D. Kremenakova, B.K. Behera, J. Militky // AUTEX Research Journal. – Vol. 11. – №2. – 2011. – P. 42-46. 
 

Абрамов Антон Вячеславович 
Государственный университет – учебно-научно-производственный комплекс 
Кандидат технических наук, доцент кафедры «Охрана труда и окружающей среды» 

302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 

Тел. (4862) 76-14-39 

E-mail: bgdgtu@mail.ru 

 
Павловская Алла Александровна 
Государственный университет – учебно-научно-производственный комплекс 

Кандидат технических наук, доцент кафедры «Технология и конструирование швейных изделий» 
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. (4862) 55-11-20 

E-mail: tikshi@ostu.ru 
 

Родичева Маргарита Всеволодовна 
Государственный университет – учебно-научно-производственный комплекс 
Кандидат технических наук, доцент, заведующая кафедрой  
«Технология и конструирование швейных изделий» 

302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. (4862) 55-11-20 

E-mail: tikshi@ostu.ru 

 
 

A.V. ABRAMOV, A.A. PAVLOVSKAYA, M.V. RODICHEVA 
 

NEW APPROACHES TO THE ASSESSMENT OF THE HYGROSCOPIC 
PROPERTIES OF MATERIALS SPECIAL CLOTHES FOR WORKERS 

OF THE FOOD-PROCESSING INDUSTRY 
 

 
ЭКОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 

ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
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In the process of sorption moisture vapour packages of clothing is the change of the struc-

tural characteristics of the capillary-porous colloidal paintings that changes the thermophysical in-

dicators sets. The technique of experimental researches, which allows you to explore the dynamics 

of structural parameters of the capillary-porous colloidal paintings, which should be taken into con-

sideration when picking clothes for the employees of food industry enterprises. 

The work is done in the framework of the GRANT № 12-08-97577 «Theoretical and exper-

imental studies of processes of heat – and of water transfer in structure of capillary-porous colloidal 

paintings», supported by the Government of the Orel region. 

Keywords: capillary-porous colloidal paintings, sorption, total porosity, superficial density. 
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Уважаемые авторы! 

Просим Вас ознакомиться с основными требованиями  

к оформлению научных статей 
 
 • Объем материала, предлагаемого к публикации, измеряется страницами тек-

ста на листах формата А4 и содержит от 3 до 7 страниц; все страницы рукописи 

должны иметь сплошную нумерацию.  
 
 • Статья предоставляется в 1 экземпляре на бумажном носителе и в электрон-

ном виде (по электронной почте или на любом электронном носителе). 
 
 • Статьи должны быть набраны шрифтом Times New Roman, размер 12 pt с 

одинарным интервалом, текст выравнивается по ширине; абзацный отступ – 1,25 см, 

правое поле – 2 см, левое поле – 2 см, поля внизу и вверху – 2 см. 
 

• Название статьи, а также фамилии и инициалы авторов обязательно дублиру-

ются на английском языке. 
 
• К статье прилагается аннотация и перечень ключевых слов на русском и ан-

глийском языке. 
 

• Сведения об авторах приводятся в такой последовательности: Фамилия, имя, 

отчество; учреждение или организация, ученая степень, ученое звание, должность, 

адрес, телефон, электронная почта.  
 
• В тексте статьи желательно: 

– не применять обороты разговорной речи, техницизмы, профессионализмы; 

– не применять для одного и того же понятия различные научно–технические 

термины, близкие по смыслу (синонимы), а также иностранные слова и термины при 

наличии равнозначных слов и терминов в русском языке; 

– не применять произвольные словообразования; 

– не применять сокращения слов, кроме установленных правилами русской 

орфографии, соответствующими государственными стандартами.  
 

 • Сокращения и аббревиатуры должны расшифровываться по месту первого 

упоминания (вхождения) в тексте статьи. 
 

• Формулы следует набирать в редакторе формул Microsoft Equation 3.0. Фор-

мулы, внедренные как изображение, не допускаются! 
 

 • Рисунки и другие иллюстрации (чертежи, графики, схемы, диаграммы, фото-

снимки) следует располагать непосредственно после текста, в котором они упомина-

ются впервые. 
 
 • Подписи к рисункам (полужирный шрифт курсивного начертания 10 pt) вы-

равнивают по центру страницы, в конце подписи точка не ставится:  
 

Рисунок 1 – Текст подписи 
 
С полной версией требований к оформлению научных статей Вы можете озна-

комиться на сайте www.gu–unpk.ru. 
 
Плата с аспирантов за опубликование статей не взимается. 
 
Право использования произведений предоставлено авторами на основании  

п. 2 ст. 1286 Четвертой части Гражданского Кодекса Российской Федерации. 
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