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УДК 642.58:637.146.3 
 

Е.И. БОНДАРЕВА, Н.П. ЛОМАКИНА, Н.В. БЕЗБОРОДОВ, П.Н. БЕЗБОРОДОВ 
 

СПОСОБ ОБОГАЩЕНИЯ ТВОРОЖНОЙ ЗАПЕКАНКИ 
ДЛЯ ШКОЛЬНОГО ПИТАНИЯ КАРОТИН-СОДЕРЖАЩИМИ 

ИНГРЕДИЕНТАМИ 
 

Проведены исследования по определению энергетической ценности и химического 
состава различных вариантов блюда запеканка творожная, обогащенных бета-каротином. 
Установлен наиболее оптимальный вариант технологии приготовления блюда: с сырой мор-
ковью для учащихся старших классов, с отварной морковью – для младших классов. 

Ключевые слова: запеканка творожная, школьное питание, бета-каротин, энерге-
тическая ценность, химический состав, кулинарная продукция, общественное питание. 
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E.I. BONDAREVA, N.P. LOMAKINA, N.V. BEZBORODOV, P.N. BEZBORODOV 
 

THE APPROACH OF ENRICHMENT OF BAKED CURD PUDDING 
FOR SCHOOLS WITH CAROTENOUS INGREDIENTS 
 
Studies for determining both energy value and chemical composition of different options of 

β-carotene enriched baked curd pudding: with raw carrots for high school pupils and with boiled 
carrots for junior pupils have been conducted. 

Keywords: baked curd pudding, school meals, β-carotene, energy value, chemical composi-
tion, culinary products, catering. 
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УДК 637.146.34 
 

Е.В. КЛИМОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ПРЕБИОТИКОВ 
НА ПРОЦЕСС СКВАШИВАНИЯ 

В ТЕХНОЛОГИИ СИНБИОТИЧЕСКИХ ПРОДУКТОВ 
 

При производстве синбиотических кисломолочных продуктов на основе комплексных 
заквасок требуется дополнительно учитывать влияние на рост и размножение стартерных 
культур и синтез ими биологически активных веществ пребиотических субстанций, селек-
тивно стимулирующих рост одних и негативно влияющих на жизнедеятельность других 
бактерий в процессе культивирования. Определено влияние пребиотических добавок «Лакту-
сан-1» и цикория на микрофлору бактериального концентрата «Эвиталия». 

Ключевые слова: пробиотик, пребиотик, синбиотический продукт. 
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E.V. KLIMOVA 
 

INFLUENCE RESEARCH PREBIOTICS ON SOURING PROCESS 
IN TECHNOLOGY SYMBIOTIC PRODUCTS 

 
By production symbiotic sour-milk products on the basis of complex sours it is required to 

consider follow-up influence on growth and reproduction of launching cultures and synthesis by 
them biologically active materials of prebiotics the substances selectively stimulating growth of  
other bacteria one and negatively influencing ability to live in the course of cultivation. Influence 
prebiotics additives of «Laktusan-1» and chicory on a microflora of a bacterial concentrate of «Evi-
talija» is defined. 

Keywords: probiotics, prebiotic, symbiotic. 
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УДК 665.35 
 

Н.Л. НАУМОВА, А.А. ЛУКИН, С.В. НОВИКОВА 
 

О ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ЯНТАРНОЙ КИСЛОТЫ 
В ПРОИЗВОДСТВЕ МАЙОНЕЗА 

ПОВЫШЕННОЙ ХРАНИМОСПОСОБНОСТИ 
 

В статье представлены результаты исследования влияния янтарной кислоты на ор-
ганолептические, физико-химические, микробиологические показатели качества модельных 
образцов майонеза при хранении в условиях повышенной температурной нагрузки. Установ-
лена максимальная скорость окислительной и микробиологической порчи контрольных об-
разцов (на 7 сутки хранения), что нашло свое отражение в результатах исследования орга-
нолептических показателей продукции. Использование янтарной кислоты позволяет сохра-
нить первоначальное качество масложировой эмульсии путем стабилизации окислительной 
и микробиологической порчи продукции на фоне проявления антиоксидантных свойств изу-
чаемой пищевой добавки, тем самым продлевая сроки годности майонеза. 

Ключевые слова: майонез, эмульсионные продукты, антиоксиданты, янтарная кис-
лота, срок годности. 
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THE POSSIBLE USE OF SUCCINIC ACID IN THE PRODUCTION 

OF MAYONNAISE LONG TERM STORAGE 
 

The article presents the results of studies of the effect of succinic acid on the organoleptic, 
physico-chemical, microbiological quality indicators model mayonnaise samples during storage at 
elevated temperature load. Set the maximum rate of oxidative damage and microbiological control 
samples (7 days of storage), as reflected in the results of studies of organoleptic characteristics of 
the product. Using succinic acid preserves the original quality of fat and oil emulsion by oxidative 
stabilization and microbiological spoilage on the background displays antioxidant properties stud-
ied food additive, thereby prolonging the shelf life of mayonnaise. 

Keywords: mayonnaise, emulsion products, antioxidants, succinic acid, shelf life. 
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УДК 664.665:[664.641.15/.18:664.641.22](083.12) 
 

М.В. ВТОРОВА, С.А. МИЖУЕВА 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ БЕЗГЛЮТЕНОВОГО ХЛЕБА 
 

В статье представлены результаты исследований по разработке безглютенового 
хлеба. Изучалось влияние рецептуры хлеба из рисовой, гречневой, кукурузной муки на его ка-
чество. По результатам проведенных экспериментов разработана рецептура безглютено-
вого хлеба, которая апробирована в производственных условиях. 

Ключевые слова: хлеб, рисовая мука, гречневая мука, кукурузная мука, безглютено-
вые продукты. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Ершов, П.С. Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия / П.С Ершов. – СПб., 1998. – 190 с. 
2. Состав для приготовления мучного кондитерского изделия: пат. 2285417 Российская Федерация: 

МПК A 21 D 13/08 / Красильников В.Н., Леонтьева Н.А., Кузнецова Л.И., Синявская Н.Д.; заявитель и патенто-
обладатель ООО «Протеин». – №2005107086/13; заявл. 11.03.2005; опубл. 20.10.2006. 

3. Способ приготовления безглютенового мучного кондитерского изделия на основе крахмалсодержа-
щего теста: пат. 2295244 Российская Федерация: МПК A 21 D 13/08 / Красильников В.Н., Леонтьева Н.А., Бар-
сукова Н.В., Кузнецова Л.И., Синявская Н.Д.; заявитель и патентообладатель ООО «Протеин». – 
№2005123588/13; заявл. 25.07.2005; опубл. 20.03.2007. Бюл. №8. 
 
Второва Маргарита Владимировна 
Астраханский государственный технический университет 
Студент направления подготовки  
260800.68 «Технология продукции и организация общественного питания» 
414025, г. Астрахань, ул. Татищева, 16 
Тел. (8512) 61-42-55 
E-mail: n.dolganova@astu.org 
 
Мижуева Светлана Александровна 
Астраханский государственный технический университет 
Доктор технических наук, профессор кафедры  
«Технология товаров и товароведение» 
414025, г. Астрахань, ул. Татищева, 16 
Тел. (8512) 61-42-55 
E-mail: n.dolganova@astu.org 
 
 

M.V. VTOROVA, S.A. MIZHUEVA  
 

DEVELOPMENT OF GLUTEN-FREE BREAD FORMULATIONS 
 

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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УДК 663.95 
 

И.И. ТАТАРЧЕНКО, Н.В. ПУЗДРОВА, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, С.А. МАКАРОВА 
 

ТЕХНОХИМИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ КОФЕЙНОГО ПРОИЗВОДСТВА 
 

Процесс обжаривания кофейного сырья характеризуется превращениями органиче-
ских кислот и уменьшением содержания дубильных веществ. Белковые вещества и углеводы 
играют главную роль в окончательном формировании вкуса, цвета и аромата обжаренного 
кофе. Рассмотрены изменения, происходящие с алкалоидами и липидами кофе при обжари-
вании, а также роль минеральных веществ в реакциях пиролиза. Важное значение имеет 
контроль процессов экстрагирования и сушки экстракта как обжаренного кофе, так и ко-
фепродуктов. Технохимический контроль осуществляется в процессе производства нату-
рального кофе, сухих растворимых кофейных напитков и пастообразных растворимых ко-
фейных напитков. 

Ключевые слова: кофейное сырье, органические кислоты, дубильные вещества, ал-
калоиды, минеральные вещества, экстрагирование, сушка экстракта. 
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TECHNICAL AND CHEMICAL CONTROL 
OVER COFFEE PRODUCTION 

 
Process of frying of coffee raw materials is characterized by transformation of organic ac-

ids and reduction of tannins concentration. Albumens and carbohydrates play a major role in final 
formation of taste, color and aroma of the fried coffee. The work considers the changes happening 
to alkaloids and lipids of coffee during frying, as well as the role of mineral substances in pyrolysis 
reactions. Processes control of extraction and extract drying as fried coffee and coffee products is 
important. Technical and chemical control is executed in the course of production of natural coffee, 
dry soluble coffee drinks and pastelike soluble coffee drinks. 

Keywords: raw coffee, organic acids, albumens, alkaloids, mineral substances, extraction, 
extract drying. 
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УДК [631.577:634.723-035.27]:537-96 
 

Л.А. ОСИПОВА, А.К. БУРДО, И.А. ИОВЧЕВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СВЧ-ЭНЕРГИИ ДЛЯ ИЗВЛЕЧЕНИЯ 
ЭКСТРАКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ ИЗ ЛИСТЬЕВ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 

 
Исследовано влияние обработки листьев черной смородины токами СВЧ на извлече-

ние водорастворимых экстрактивных веществ. Установлено, что применение СВЧ-энергии 
приводит к повышению выхода экстрактивных веществ, в частности, фенольных, а также 
позволяет значительно сократить продолжительность процесса экстрагирования. Умень-
шение продолжительности теплового воздействия на исследуемое сырье способствует со-
хранению термолабильных ароматических соединений и повышению органолептических по-
казателей экстрактов. 

Ключевые слова: листья черной смородины, экстрагирование, токи СВЧ, водорас-
творимые сухие вещества, фенольные соединения. 
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USE OF MICROWAVE ENERGY TO RETRIEVE THE EXTRACTIVES 
FROM LEAVES OF BLACKS CURRANTS 
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The parameters of the processing of leaves black currant have been investigated with the 
aim to extract the extractable compounds. It is found that the microwave energy’ utilization can re-
duce the extraction process’s duration. The reduction of the heat exposure’s duration on the investi-
gated raw material promotes the rise of extractives specifically phenolic, and it also promotes the 
conservation of thermo labile aromatic compounds and it increases the organoleptic characteristics 
of extracts. 

Keywords: leaves of currants black, extracting, microwave currents, water-soluble dry sub-
stance, phenolic compounds. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Osipova, L.A. Funkcional'nye napitki: monografija / L.A. Osipova, L.V. Kaprel'janc, O.G. Burdo.  – Odesa: 

«Druk», 2007. – 288 s. 
2. Palagina, M.V. Obosnovanie ispol'zovanija dal'nevostochnyh rastenij v kachestve funkcional'nyh ingredi-

entov v tehnologii pishhevyh produktov / M.V. Palagina, Ju.V. Prihod'ko // Izvestija vuzov. Pishhevaja tehnologija. – 
2010. – №4. – S. 24-26. 

3. Sereda, P.I. Lekarstvennoe rastitel'noe syr'e i fitosredstva: uchebnoe posobie / P.I. Sereda, N.P. Maksjutina, 
E.N. Strumenskaja i dr.; pod red. P.I. Sereda. – K.: VSI «Medicina», 2010. – 272 s. 

4. Burdo, O.G. Jekstragirovanie v sisteme «kofe – voda» / O.G. Burdo, G.M. Rjashko. – Odessa, 2007. – 176 s. 
 

Osipova Larisa Anatolyevna 
Odessa National Academy of Food Technologies 
Doctor of technical science, head of the department «Technology of wine and oenology» 
65039, Odessa, Ukraine, ul. Kanatnaya, 112 
Tel. (38048) 712-40-44 
E-mail: lora.osipova@yandex.ru 
 
Burdo Alla Kostantinovna 
Odessa National Academy of Food Technologies 
Candidate of technical science, assistant professor 
at the department of «Restaurant and Sanitary foodstuff technologies» 
65039, Odessa, Ukraine, ul. Kanatnaya, 112 
Tel. (38048) 712-40-78 
Е-mail: alenushka-9@mail.ru 
 
Iovcheva Inna Alexandrovna 
Odessa National Academy of Food Technologies 
Post-graduate student at the department of «Technology of wine and oenology» 
65039, Odessa, Ukraine, ul. Kanatnaya, 112 
Tel. (38048) 712-40-44 
Е-mail: innaiovtcheva@mail.ru 
 
 



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 2(25) 2014   _______________________________________________________________________  19

 
 
 
 
 

УДК 664.66:613.263-053.88 
 

О.В. ЕВДОКИМОВА, А.Ф. КОЛЕСНИКОВА 
 

ВЛИЯНИЕ ПОРОШКА ИЗ ШРОТА КРАПИВЫ 
НА ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ СВОЙСТВА ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 

 
В статье приводятся результаты исследований влияния дозировок порошков из 

шротов крапивы на хлебопекарные свойства муки («число падения») и реологические харак-
теристики полуфабрикатов хлеба (вязкость теста). Использование порошка из шрота кра-
пивы, обладающего способностью нормализовать в организме обмен веществ, увеличивать 
содержание гемоглобина в крови за счет содержание витаминов С, Р и К, β-каротина и ми-
неральных веществ, позволит расширить ассортимент хлебобулочных изделий функцио-
нального назначения. Результаты физико-химических и органолептических исследований об-
разцов хлеба с различной дозировкой порошка из шротов крапивы использовались для опреде-
ления оптимального количества внесение обогатителя в рецептуру нового вида хлеба, обу-
славливающего его функциональные свойства. 

Ключевые слова: шрот крапивы, хлебопекарные свойства, структурно-
механические свойства, органолептические показатели, физико-химические показатели. 
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O.V. EVDOKIMOVA, A.F. KOLESNIKOVA 
 

EFFECT OF NETTLE OILCAKE POWDER 
ON WHEAT FLOUR BAKING PROPERTIES 

 
The article contains results of the nettle oilcake powder dosage effect on the baking proper-

ties of flour («falling number») study and rheology characteristics of semi-finished bread (dough 
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viscosity). Usage of a nettle oilcake powder having the ability to normalize metabolism in the body, 
increase the hemoglobin content of blood through the content of vitamins C, P, K, β-carotene and 
minerals, will expand the functional bakery products range. The results of physico-chemical and or-
ganoleptic studies of bread samples with various dosage of nettle oilcake powder were used to esti-
mate the optimal amount of fortifier in recipe of new bread type, which determine its functional 
properties. 

Keywords: nettle oilcake, baking properties, structural and mechanical properties, organo-
leptic characteristic, physico-chemical parameters. 
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УДК 664.661.016:633.88-021.632]:613.2 
 

В.П. КОРЯЧКИН, С.Я. КОРЯЧКИНА, А.В. МИКАЕЛЯН, А.Г. ЖУКОВ 
 
ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ФИТОПОРОШКОВ ИЗ ЭКСТРАКТОВ 
ЛЕКАРСТВЕННЫХ РАСТЕНИЙ НА РЕОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА 

ТЕСТА ИЗ ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ВЫСШЕГО СОРТА 
 

Исследована возможность применения фитопорошка экстрактов лекарственных 
растений в технологии хлебобулочных изделий. Изучено влияние данных добавок на реологи-
ческие свойства теста. 

Ключевые слова: пшеничное тесто, антиоксиданты, реологические свойства, фи-
топорошок. 
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V.P. KORYACHKIN, S.YA. KORYACHKINA, A.V. MIKAELYAN, A.G. ZHYKOV 
 

STUDY OF FOOD POWDER FROM HERBAL EXTRACT 
ON RHEOLOGICAL PROPERTIES OF DOUGH FROM WHEAT FLOUR 

 
Тhe possibility of using medicinal plants in phytopowders technology wheat dough. The ef-

fect of these additives on the structural and mechanical properties of dough. 
Keywords: wheat dough, rheological properties, phytopowders. 
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УДК 637.146:637.131.8 
 

М.В. ЯРКИНА, А.В. МАМАЕВ, А.П. СИМОНЕНКОВА 
 

ТВОРОГ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
С АНТИОКСИДАНТНОЙ КОМПОЗИЦИЕЙ ПРИРОДНОГО 

ПРОИСХОЖДЕНИЯ – «БЕЛОЕ НАСЛАЖДЕНИЕ» 
 

Обосновано количество вносимых экстрактов бересты, дигидрокверцетина и ас-
корбиновой кислоты для производства творога. Дана оценка органолептических и физико-
химических показателей и антиоксидантной активности творога. Проведены микрострук-
турные исследования. Определены сроки хранения готового продукта. 

Ключевые слова: антиоксиданты, творог, технология, микроструктура, функцио-
нальная направленность, экстракт бересты, дигидрокверцетин (ДКВ) и аскорбиновая кис-
лота. 
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M.V. YARKINA, A.V. MAMAEV, A.P. SIMONENKOVA 
 

CURD FUNCTIONAL PURPOSE WITH ANTIOXIDANT 
COMPOSITION OF NATURAL ORIGIN – «WHITE DELIGHT» 

 
The amount of applied extracts is proved of birch bark extract, dihydroquercetin (DHQ) 

and ascorbic acid for the production of curd. The estimation of the organoleptic and physico-
chemical parameters and antioxidant activity of curd is done. Microstructural studies were conduct-
ed. The terms of the final product storage are determined. 

Keywords: antioxidants, curd, technology, microstructure, functional direction, birch bark ex-
tract, dihydroquercetin (DHQ) and ascorbic acid. 
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УДК [665.117:633.853.494] 
 

О.Н. ПАХОМОВА, С.Ю. КОБЗЕВА,  Е.В. ЛИТВИНОВА 
 

ПРИМЕНЕНИЕ ФЕРМЕНТАТИВНОГО ГИДРОЛИЗА 
ПРИ ПОЛУЧЕНИИ БИОМОДИФИЦИРОВАННОГО ПРОДУКТА 

ЖМЫХА РАПСОВОГО С НИЗКИМ СОДЕРЖАНИЕМ 
АНТИПИТАТЕЛЬНЫХ СОЕДИНЕНИЙ 

 
В статье рассмотрены проблемы использования биомодифицированного продукта 

жмыха рапсового в качестве функциональной добавки в пищевых продуктах. Практический 
интерес представляет переработка жмыха рапсового ферментным препаратом с целлю-
лазной и фитазной активностями. Приведены данные результатов определения рациональ-
ных режимов ферментативного гидролиза жмыха рапсового. Установлено, что в результа-
те ферментативного гидролиза происходит снижение антипитательных веществ, что поз-
воляет рекомендовать продукт переработки жмыха рапсового для нужд пищевой промыш-
ленности. 

Ключевые слова: биомодифицированный продукт жмыха рапсового, ферментатив-
ный гидролиз, ферментный препарат, клетчатка, фитин. 
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O.N. PAKHOMOVA, S.YU. KOBZEVA,  E.V. LITVINOVA 

 
APPLICATION OF FERMENTATIVNY HYDROLYSIS WHEN RECEIVING 

THE BIOMODIFIED PRODUCT OF CAKE RAPE WITH 
THE LOW CONTENT OF ANTI-NUTRITIOUS CONNECTIONS 

 
In article problems of use of the biomodified product of cake rape as a functional additive 

in foodstuff are considered. Practical interest is represented by processing of cake rape a fermental 
preparation with cellulose and fitazny activities. The definitions of rational modes of fermentativny 
hydrolysis of cake given results rape are given. It is established that fermentativny hydrolysis is re-
sulted by decrease in anti-nutrients that allows to recommend a product of processing of cake rape 
for needs of the food industry. 

Keywords: the biomodified product of cake rape, fermentativny hydrolysis, a fermental 
preparation, cellulose, phytin. 
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УДК 339.10:366.64 
 

И.Ю. РЕЗНИЧЕНКО, О.А. РЯЗАНОВА, О.Ю. ТИХОНОВА 
 

РАЗРАБОТКА АЛГОРИТМА ОЦЕНКИ КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ 
МАРКИРОВКИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

 
В современных условиях маркировка товаров выступает как критерий качества, при 

этом она сама как составляющий элемент должна быть конкурентоспособной. На сего-
дняшний день производители не всегда соблюдают требования к информационной доста-
точности маркировки, устанавливая соответствующие приоритеты самостоятельно, по-
рой игнорируя требования к доступности и эстетическому оформлению основополагающей 
информации, имеющей для потребителя первостепенное значение. В этой связи изучение 
конкурентоспособности маркировки представляется актуальным, поскольку она напрямую 
связана с конкурентоспособностью самого товара. Оценка конкурентоспособности марки-
ровки позволит установить ее класс, который впоследствии может быть переведен в бал-
лы, в соответствии с которыми – внесен в соответствующую балльную шкалу потреби-
тельских критериев, необходимых для оценки конкурентоспособности товара. 

Ключевые слова: маркировка, конкурентоспособность, критерий оценки, качество, 
класс конкурентоспособности. 
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I.YU. REZNITCHENKO, O.A. RYAZANOVA, O.YU. TIKHONOVA 
 

DEVELOPING COMPETITIVENESS ESTIMATION 
ALGORITHM FOOD LABELING 

 
Labeling acts as a quality criterion, while she herself, as a constituent element must be 

competitive. To date, the producers do not always comply with the requirements for information 
content labeling, setting appropriate priorities independently, and sometimes ignoring the availabil-
ity requirements and aesthetic design of basic information relevant to the consumer paramount. In 
this regard, the study of the competitiveness of labeling seems relevant, since it is directly related to 
the competitiveness of the product itself. Competitiveness assessment marking will install its class, 
which can then be translated into points, and their score is included in the relevant consumer point 
scale criteria necessary for evaluation of the competitiveness of the goods. 

Keywords: labeling, competitiveness, evaluation criteria, quality, class competitiveness. 
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УДК 637.07 
 

О.Ю. ЕРЕМИНА, В.Р. КОЧКАРЕВ 
 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ СВОЙСТВА КИСЛОМОЛОЧНЫХ НАПИТКОВ 
С НАТУРАЛЬНЫМИ НАПОЛНИТЕЛЯМИ 

 
Приведены результаты разработки научно обоснованных рецептур кисломолочных 

напитков с добавлением крупяных концентратов. Разработаны рецептуры напитков на ос-
нове варенца, йогуртов, кефирные напитки. В качестве зернового сырья использованы кон-
центраты гречневой крупы, пшена и овсяной крупы. Анализ пищевой ценности разработан-
ных кисломолочных напитков показал, что их употребление в количестве 200 мл/сутки по-
крывает потребность в кальции на 30-34%, в фосфоре – на 14-20%, в магнии – на 14-16%, в 
калии – на 12-14%, в витаминах В1 – на 10,5-12%, В2 – 18-21%. Полученные результаты легли 
в основу технической документации на новые продукты. 

Ключевые слова: кисломолочные напитки, натуральные наполнители, рецептуры, 
пищевая ценность. 
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O.YU. EREMINA, V.R. KOCHKARYOV 
 

CONSUMER PROPERTIES FERMENTED DRINKS 
WITH NATURAL FILLERS 

 
Broughted results of the development scientifically motivated recipe milky drink with ac-

companiment groats concoction. Recipe drink is designed on base varenets, yogurt, yoghurt drink. 
As corn cheese are used concoctions buckwheat croups, millet and oat croups. The Analysis of food 
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value designed milky drink has shown that their use in amount 200 ml/day covers need for calcium 
on 30-34%, in phosphorus – on 14-20%, in magnesium – on 14-16%, in potassium – on 12-14%, in 
vitamin В1 – on 10,5-12%, В2 – 18-21%. The Got results lay in base of technical documentation on 
new products. 

Keywords: milk drinks, natural fillers, recipes, nutritional value. 
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Э.Р. ОСКОТСКАЯ, О.В. ЕВДОКИМОВА 
 

СНИЖЕНИЕ ЭКОЛОГИЧЕСКОЙ НАГРУЗКИ  
НА ОРГАНИЗМ ЧЕЛОВЕКА ЗА СЧЕТ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ 

ПИЩЕВЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ БАД 
 

В данной статье рассматриваются причины снижение уровня здоровья населения, 
ухудшение демографической ситуации. Приведены рецептуры разработанных биологически 
активных добавок на основе растительного сырья, представлены результаты медико-
биологических исследований антиоксидантных, антитоксических, иммуномоделирующих и 
радиопротекторных свойств БАД. Установлена эффективность разработанных БАД как 
средства для снижения экологической нагрузки на организм человека. 

Ключевые слова: демографическая ситуация, биологически активные добавки, ан-
тиоксидантные; антитоксические; иммуномоделирующие; радиопротекторные свойства. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Дурнев, А.Д. Функциональные продукты питания / А.Д. Дурнев, Л.А. Оганесянц, А.Б. Лисицин // 

Хранение и переработка сельхоз сырья. – 2007. – №9. – С. 15-20. 
2. Евдокимова, О.В. Функциональный продукты питания, как фактор продовольственной безопасности 

/О.В. Евдокимова // Стратегия развития индустрии гостеприимства и туризма: сборник материалов второй меж-
дународной научно-практической конференции (17-18 апреля 2007 г., Орел). – Орел: ОрелГТУ, 2007. – 132 с. 

3. Евдокимова, О.В. Мониторинг здоровья населения, как основа планирования производства и реализа-
ции функциональных продуктов питания/ О.В. Евдокимова // Безопасность питания: элемент оценки качества 
жизни семьи: сборник материалов международной научно-практической конференции (18 апреля 2008 г., Ко-
ломна). – Коломна: Коломенский государственный педагогический институт, 2008. – С. 47-51. 

4. Литвинова, Е.В. Функциональные антимутагенные продукты / Е.В. Литвинова, А.Б. Лисицын, Ю.Н. 
Зубцов, А.Д. Дурнев. – М.: ВНИИМП, 2003. 

5. Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания, качества и безопасность пищевых продуктов / 
В.М. Позняковский. – 5-е изд. испр. и доп. – Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2007. – 455 с. 
 
Оскотская Эмма Рафаиловна 
Орловский государственный университет 
Доктор химических наук, профессор,  
заведующая кафедрой «Химия» 
302026, Орел, ул. Комсомольская, д. 95 
Тел. (4862) 41-98-99 
E-mail: ivanova@ostu.ru 
 
Евдокимова Оксана Валерьевна 
Государственный университет – учебно-научно-производственный комплекс 
Доктор технических наук, доцент, заведующая кафедрой  
«Технология и товароведение продуктов питания» 
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. (4862) 41-98-99 
E-mail: evdokimova_oxana@bk.ru 
 
 

E.R. OSKOTSKAYA, O.V. EVDOKIMOVA 
 

REDUCING OF ENVIRONMENTAL PRESSURE 
ON THE HUMAN BODY USING BAA  

 ЭКОЛОГИЯ И БЕЗОПАСНОСТЬ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
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(FUNCTIONAL FOOD INGREDIENTS) 
 

The article discusses the causes of decline in health and deterioration of the demographic 
situation. Formulations of developed biologically active additives from vegetable raw materials are 
given, the results of biomedical research of antioxidant, antitoxic, immunity simulated and radiopro-
tective properties of BAA are shown. The effectiveness of developed BAA as a means to reduce the 
environmental pressure on the human body is established. 

Keywords: demographic situation, biologically active additives, antioxidant, antitoxic, im-
munity simulated and radioprotective properties. 
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УДК 339.13: 316-047.37-045.64 
 

К.Н. ЗАВАЛИШИНА 
 

ФОРМИРОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ НА ОСНОВАНИИ 

СОЦИОЛОГИЧЕСКИХ ИССЛЕДОВАНИЙ 
 

В настоящее время в связи с вступлением нашей страны в ВТО перед отечественны-
ми производителями стоит задача грамотного формирования потребительского рынка ка-
чественной и конкурентоспособной продукцией, в частности продовольственными товарами. 
В связи с этим автором предлагается проведение предприятиями социологических исследова-
ний, позволяющих при насыщении потребительского рынка продовольственных товаров, 
прежде всего, ориентироваться на предпочтения и ожидания покупателей. В статье приво-
дится социологическое исследование (опрос, проведенный на основе анкетирования респон-
дентов) для изучения потребительских предпочтений и мотиваций при приобретении продо-
вольственных товаров (на примере пива) в г. Курске. Целью данной публикации является изу-
чение вопросов потребления пива. Объектами исследования выступают потребители пива, а 
предметом являются потребительские предпочтения и мотивации при приобретении этого 
продукта. Структура статьи обусловлена целью исследования, сформирована с учетом со-
блюдения логической последовательности, состава элементов исследуемых проблем и позво-
ляет в наибольшей степени отразить актуальные вопросы по теме исследования. 

Ключевые слова: социологические исследования, потребительские предпочтения и 
мотивации, качество, удовлетворенность, опрос, анкетирование респондентов, продоволь-
ственные товары, пиво, латентные переменные, маркетинг, сегментирование рынка. 
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Currently, due to the entry of our country into the WTO, to domestic producers of the task 

of forming a competent consumer market high quality and competitive products, particularly food-
stuffs. In this regard, the author suggests the holding companies of sociological research, allowing 
saturation of the consumer market in manufactured products, primarily focus on the preferences and 
expectations of customers. The article presents a case study (a survey conducted on the basis of sur-
vey respondents) to study consumer preferences and motivations when purchasing food products 
(for example, beer) in Kursk. The purpose of this publication is to examine issues of beer consump-
tion. The objects of study are the consumers of beer, and are subject to consumer preferences and 
motivations when purchasing this product. Structure of the article due to the purpose of research, 
formed subject to the logical sequence of elements investigated problems and allows the greatest 
degree reflect topical issues relating to the study. 

Keywords: sociological research, consumer preferences and motivation, quality, satisfac-
tion, survey, questionnaire respondents, food, beer, latent variables, marketing, market segmenta-
tion. 
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УДК 334.784 
 

О.В. ПРОКОНИНА, Г.М. ЗОМИТЕВА, Н.А. ГУСАРОВА 
 

НАЦИОНАЛЬНАЯ ИННОВАЦИОННАЯ СИСТЕМА.  
СОВРЕМЕННЫЕ ПРОБЛЕМЫ УПРАВЛЕНИЯ ВЗАИМОДЕЙСТВИЕМ 

 
Рассмотрено понятие национальной инновационной системы и приведена ее модель. 

Выделены пять подсистем национальной инновационной системы, в том числе подсистема 
предпринимательской среды, подсистема государства, подсистема передачи знаний, подси-
стема инфраструктуры и подсистема генерации знаний. Отдельное внимание уделено биз-
нес инкубаторам и технопаркам как участникам системы управления взаимодействием в 
процессе передачи знаний. 

Ключевые слова: инновационное предпринимательство, национальная инновацион-
ная система, модель инновационной системы, бизнес-инкубатор, технопарк. 
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O.V. PROKONINA, G.M. ZOMITEVA, N.A. GUSAROVA 
 

NATIONAL INNOVATION SYSTEM. MODERN PROBLEMS 
OF INTERACTION MANAGEMENT 

 
Conception of the national innovation system is highlighted as well as its model is shown. 

Five subsystems of the national innovation system are Identified, including entrepreneurial envi-
ronment subsystem, state subsystem, knowledge transmission subsystem, Infrastructure subsystem 
and knowledge generation subsystem. Special attention is paid to business incubators and industrial 
parks as participants of interaction management system in the process of knowledge transmission. 

Keywords: innovative entrepreneurship, national innovation system, model of the innovation 
system, business incubator, industrial parks. 
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