
60 
1йапп 

 
 

Научно-практический 
журнал 

 

Издается с 2010 года 
Выходит шесть раз в год 

№ 2(31) 2015 
Март-апрель 

Технология и товароведение  
инновационных  

пищевых продуктов  
 

Учредитель – федеральное государственное бюджетное образовательное  
учреждение высшего профессионального образования «Государственный  

университет - учебно-научно-производственный комплекс»  
(Госуниверситет-УНПК) 

 

 

Редакционный совет: 
Голенков В.А. д-р техн. наук, проф., 
председатель 
Пилипенко О.В. д-р техн. наук, 
проф., зам. председателя 
Радченко С.Ю. д-р техн. наук, проф., 
зам. председателя 
Борзенков М.И. канд. техн. наук, доц., 
секретарь 
Астафичев П.А.д-р юрид. наук, проф. 
Иванова Т.Н. . д-р техн. наук, проф. 
Киричек А.В. д-р техн. наук, проф. 
Колчунов В.И. д-р техн. наук, проф 
Константинов И.С. д-р техн. наук, проф. 
Новиков А.Н. д-р техн. наук, проф. 
Попова Л.В. д-р экон. наук, проф. 
Степанов Ю.С. д-р техн. наук, проф. 
 

Редколлегия: 
Главный редактор:  
Иванова Т.Н. д-р техн. наук, проф., 
заслуженный работник высшей 
школы Российской Федерации 

 

Заместители главного редактора: 
Зомитева Г.М. канд. экон. наук, доц. 
Артемова Е.Н. д-р техн. наук, проф. 
Корячкина С.Я. д-р техн. наук, проф. 

 

Члены редколлегии: 
Байхожаева Б.У. д-р техн. наук, проф. 
Бриндза Ян PhD 
Бондарев Н.И. д-р биол. наук, проф. 
Громова В.С. д-р биол. наук, проф. 
Дерканосова Н.М. д-р техн. наук, проф. 
Дунченко Н.И. д-р техн. наук, проф.  
Елисеева Л.Г. д-р техн. наук, проф. 
Корячкин В.П. д-р техн. наук, проф. 
Кузнецова Е.А. д-р техн. наук, проф. 
Машегов П.Н. д-р. экон. наук, проф. 
Никитин С.А. д-р экон. наук, проф. 
Николаева М.А. д-р техн. наук, проф. 
Новикова Е.В. канд. экон. наук, доц. 
Позняковский В.М. д-р биол. наук, проф. 
Проконина О.В. канд. экон. наук, доц. 
Скоблякова И.В. д-р экон. наук, проф. 
Уварова А.Я. д-р экон. наук, доц. 
Черных В.Я. д-р техн. наук, проф. 
Шибаева Н.А. д-р экон. наук, проф. 

 

Ответственный за выпуск: 
Новицкая Е.А. 
 

Адрес редакции: 
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
(4862) 41-98-99, 41-98-04, 41-98-62, 
41-98-27 
www.gu-unpk.ru 
E-mail: fpbit@mail.ru 
 

Зарег. в Федеральной службе  
по надзору в сфере связи,  
информационных технологий  
и массовых коммуникаций.  
Свидетельство: ПИ № ФС77-47349  
от 03.11.2011 года 
 

Подписной индекс 12010 
по объединенному каталогу  
«Пресса России» 

© Госуниверситет - УНПК, 2015 

Содержание 
Научные основы пищевых технологий 

Славянский А.А., Семенов Е.В., Лебедева Н.Н. Центры кристаллизации и их 
образование в сахарсодержащем растворе …………………………………………... 

 
3 

Орлова А.М., Березина Н.А. Обогащенный сахаросодержащий порошок из 
картофеля ……………………………………………………………………………....... 

 
12 

Лукин А.А., Меренкова С.П. Разработка технологии и рецептуры мясных 
полуфабрикатов с использованием растительного белка ………………………… 

 
16 

Лютова Е.В., Ключко Н.Ю. Исследования по разработке рецептур плавленых 
сыров с добавлением икры и молок салаки ………………………………………… 

 
24 

Корячкина С.Я., Ладнова О.Л., Годунов О.А., Холодова Е.Н. Применение тонко-
дисперсных овощных и фруктово-ягодных порошков при производстве пище-
вых концентратов сладких блюд ……………………………………………………... 

 
 

31 
Черепнина Л.В., Клепов Р.Е., Кузнецова Е.А., Бондарев Н.И. Технология хлебобу-
лочных изделий с использованием зернового концентрата ………………………. 

 
38 

Продукты функционального и специализированного назначения 

Малишевский А.А., Тихонов С.Л., Тихонова Н.В. Влияние биологически активной 
добавки «Эрамин» на организм стрессированных белых крыс ………………….. 

 
43 

Заворохина Н.В., Чугунова О.В. Моделирование безалкогольных напитков 
протекторной направленности ………………………………………………………... 

 
49 

Коргина Т.В., Осипова Г.А. Разработка состава сбора лекарственных растений, 
обладающего повышенной антиоксидантной активностью, для использования 
в макаронном производстве …………………………………………………………… 

 
 

57 

Товароведение пищевых продуктов 

Наливайко Д.С., Меркулова Н.Ю. Исследование химического состава зерна 
киноа, реализуемого в Уральском регионе ………………………………………….. 

 
63 

Рязанова О.А., Николаева М.А. Фиточаи и вода для детского питания: класси-
фикация, ассортимент ………………………………………………………………….. 

 
66 

Гращенков Д.В., Чугунова О.В., Феофилактова О.В. Разработка технологии и 
товароведная оценка мучных кулинарных изделий с использованием 
«Талкана овсяного» …………………………………………………………………….. 

 
 

76 
Татарченко И.И., Славянский А.А., Пшигонова М.Р., Самойлова Е.М. Особенности 
участка обработки табаков Берлей на табачных фабриках ………………………. 

 
83 

Качество и безопасность пищевых продуктов 

Митыпова Н.В., Шарапова С.М., Цыденова Е.Н. Обеспечение безопасности 
хлебобулочных изделий в сфере их производства ………………………………….. 

 
87 

Шуршикова Г.В., Дерканосова Н.М., Котарев В.И., Золотарева Н.И. Методика 
комплексной оценки уровня безопасности сельскохозяйственной продукции 
(на примере зерна пшеницы) ………………………………………………………….. 

 
 

92 

Исследование рынка продовольственных товаров 

Евдокимова О.В., Конопелькина Н.А. Маркетинговые исследования потреби-
тельского рынка соусов ………………………………………………………………... 

 
101 

Экономические аспекты производства продуктов питания 

Курдюмов А.В. Особенности государственного регулирования продовольствен-
ной безопасности Российской Федерации в условиях ВТО ……………………….. 

 
106 

Логвинов Д.А., Трубин А.Е. Пропорции и структура общественного производства 113 
 

11 

Журнал входит в Перечень российских рецензируемых научных журналов и изданий, определенных Высшей аттестационной комиссией при 
Министерстве образования и науки Российской Федерации, для опубликования основных научных результатов диссертаций на соискание 
ученых степеней доктора и кандидата наук 



 _________________________________________________________________  № 2(31) 2015  

 
 

Scientifically-practical journal  
The journal is published since 2010 

The journal is published 6 times a year 

№ 2(31) 2015 
March-April 

Technology and the study  
of merchandise of innovative  

foodstuffs  
 

The founder – The State Higher Education Professional Institution  
State University-Education-Science-Production Complex (State University-ESPC) 

 
 

Editorial council: 
Golenkov V.A. Doc. Sc. Tech., Prof., 
president 
Pilipenko O.V. Doc. Sc. Tech., Prof., 
vice-president 
Radchenko S.Yu. Doc. Sc. Tech., Prof., 
vice-president 
Borzenkov M.I. Candidat Sc. Tech., 
Assistant Prof., secretary 
Astafichev P.A. Doc. Sc. Low., Prof. 
Ivanova T.N. Doc .Sc. Tech., Prof. 
Kirichek. A.V. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Kolchunov V.I. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Konstantinov I.S. Doc .Sc. Tech., Prof. 
Novikov A.N. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Popova L.V. Doc. Sc. Ec., Prof. 
Stepanov Yu.S. Doc .Sc. Tech., Prof. 
 

Editorial Committee 
Editor-in-chief 
Ivanova T.N. Doc .Sc. Tech., Prof. 

Editor-in-chief Assistants: 
Zomiteva G.M. Candidate Sc. Ec., 
Assistant Prof. 
Artemova E.N. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Koryachkina S.Ya. Doc. Sc. Tech., Prof. 

Members of the Editorial Committee 
Baihozhaeva B.U. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Brindza Yan PhD 
Bondarev N.I. Doc. Sc. Bio., Prof. 
Gromova V.S. Doc. Sc. Bio., Prof. 
Derkanosova N.M. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Dunchenko N.I. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Eliseeva L.G. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Koryachkin V.P. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Kuznetsova E.A. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Mashegov P.N. Doc. Sc. Ec., Prof. 
Nikitin S.A. Doc. Sc. Ec., Prof. 
Nikolaeva M.A. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Novikova E.V. Candidate Sc. Ec.,  
Assistant Prof. 
Poznyakovskj V.M. Doc. Sc. Biol., Prof. 
Prokonina O.V. Candidate Sc. Ec., 
Assistant Prof. 
Skoblyakova I.V. Doc. Sc. Ec., Prof. 
Uvarova A.Ya. Doc. Sc. Ec., Assistant 
Prof. 
Chernykh V.Ya. Doc. Sc. Tech., Prof. 
Shibaeva N.A. Doc. Sc. Ec., Prof. 

Responsible for edition: 
Novitskaya E.A. 
 

Address 
302020 Orel, 
Naugorskoye Chaussee, 29 
(4862) 41-98-99, 41-98-04, 41-98-62, 
41-98-27 
www.gu-unpk.ru 
E-mail: fpbit@mail.ru 
Journal  is  registered  in  Federal  Ser-
vice for Supervision in the Sphere of 
Telecom, Information Technologies and 
Mass Communications  
The certificate of registration  
ПИ № ФС77-47349 from 03.11.2011 

Index on the catalogue of the «Pressa 
Rossii» 12010 
 

© State University-ESPC, 2015 

Contents 

Scientific basis of food technologies 

Slavyanskiy A.A., Semenov E.V., Lebedeva N.N. The centers of crystallization and their 
education in sugar-containing solution …………………………………………………. 

 
3 

Orlova A.M., Berezina N.A. Enriched sugar-containing powder made of potato …...… 12 

Lukin A.A., Merenkova S.P. Development of technology and semi-finished meat recipe 
using vegetable protein …………………………………………………………………... 

 
16 

Ljutova E.V., Kljuchko N.Ju. Research on the development of formulations of pro-
cessed cheese with the addition of eggs and baltic herring milt ………………………..  

 
24 

Korychkina S.Ya., Ladnova O.L., Godunov O.A., Holodova E.N. Use of fine-grained 
vegetable and fruit-berry powder at production of food concentrates sweet dishes …  

 
31 

Cherepnina L.V., Klepov R.E., Kuznetsova E.A., Bondarev N.I. Technology of bakery 
products with usage of grain concentrate ………………………………………………. 

 
38 

Products of functional and specialized purpose 

Malishevskiy A.A., Tikhonov C.L., Tikhonova N.V. Influence of biologically active addi-
tives «Eramin» on the body stressed albino rats ……………………………………….. 

 
43 

Zavorokhina N.V., Chugunova O.V. Modelling of soft drinks of the protective 
orientation ………………………………………………………………………………… 

 
49 

Korgina T.V., Osipova G.A. Development of structure of the collecting herbs pos-
sessing the increased antioxidant activity for use in macaroni production ...………… 

 
57 

The study of merchandise of foodstuffs 

Nalivayko D.S., Merkulova N.Y. The study of the chemical composition of grain qui-
noa sold in the Ural region ………………………………………………………………. 

 
63 

Ryazanova O.A., Nikolayeva M.A. Fitoteas and water for baby food: classification, 
range ………………………………………………………………………………………. 

 
66 

Grashchenkov D.V., Chugunova O.V., Feofilaktova O.V. Development of technology 
and tovarovednyh evaluation flour culinary products using the «Talkan oat» ……….. 

 
76 

Tatarchenko I.I., Slavyanskii A.A., Pshigonova M.R., Samoylova E.M. Particularities of 
Burley tobacco processing in tobacco factories ………………………………………… 

 
83 

Quality and safety of foodstuffs 

Mitypova N.V., Sharapova S.M., Tzudenova E.N. The security bakery products in the 
area of their production ………………………………………………………………….. 

 
87 

Shurshikova G.V., Derkanosova N.M., Kotaryov V.I., Zolotareva N.I. Technique of the 
complex estimation of the safety level of the agriculture products (by the example of 
wheat) ……………………………………………………………………………………... 

 
 

92 

Market study of foodstuffs 

Evdokimova O.V., Konopelkina N.A. Market researches of the consumer market of 
sauces ……………………………………………………………………………………… 

 
101 

Economic aspects of production and sale of foodstuffs 

Kurdyumov A.V. Food safety state regulations and its specifie features in Russian 
Federation under WTO conditons ………………………………………………………. 

 
106 

Logvinov D.A., Trubin A.E. Proportions and structure of social production ………….. 113 
 

 
The journal is on the List of the peer-reviewed journals and editions stated by the High Attestation Commission at the Ministry of Education and 
Science of the Russian Federation for the publication of the main scientific results of the thesis for the academic degree 

 



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 2(31) 2015   _______________________________________________________________________   

 

 
 
 

УДК 664.1.054 
 

А.А. СЛАВЯНСКИЙ, Е.В. СЕМЕНОВ, Н.Н. ЛЕБЕДЕВА 
 

ЦЕНТРЫ КРИСТАЛЛИЗАЦИИ И ИХ ОБРАЗОВАНИЕ 
В САХАРСОДЕРЖАЩЕМ РАСТВОРЕ 

 
На основе модели коагуляции частиц в растворе исследуется процесс кристаллиза-

ции сахарозы в вакуум-аппарате. 
Ключевые слова: сахароза, вакуум-аппарат, раствор, коагуляция, зародыш,  

частица, период. 
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A.A. SLAVYANSKIY, E.V. SEMENOV, N.N. LEBEDEVA 
 

THE CENTERS OF CRYSTALLIZATION AND THEIR EDUCATION 
IN SUGAR-CONTAINING SOLUTION 

 
Based on the model of the coagulation of particles in a solution of sucrose crystallization 

process is investigated in the vacuum machine. 
Keywords: apple filling, grape powder, confectionery, rheometry, rotational viscometer, 

flow curves, viscosity. 
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А.М. ОРЛОВА, Н.А. БЕРЕЗИНА 
 

ОБОГАЩЕННЫЙ САХАРОСОДЕРЖАЩИЙ ПОРОШОК 
ИЗ КАРТОФЕЛЯ 

 
Представлены результаты исследования полученного обогащенного сахаросодер-

жащего порошка из картофеля. Внесение пшеничной и ржаной муки способствует обогаще-
нию сахаросодержащего порошка из картофеля белковыми веществами, клетчаткой и золь-
ными элементами, накоплению содержания редуцирующих веществ. 

Ключевые слова: гидролизат картофеля, ржаная мука, пшеничная мука, сахаросо-
держащий порошок. 
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A.M. ORLOVA, N.A. BEREZINA 
 

ENRICHED SUGAR-CONTAINING POWDER 
MADE OF POTATO 

 
Study results of obtained enriched sugar-containing powder made of potato are given.  

Addition of wheat and rye flour contributes to the enrichment of sugar-containing powder made of 
potato by protein substances, fiber and ash constituents, accumulation of the content of reducing 
substances. 

Keywords: hydrolyzate of potato, rye flour, wheat flour, sacchariferous powder. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Berezina, N.A. Primenenie saharosoderzhashhego syr'ja iz kartofelja v proizvodstve hlebobulochnyh izdelij / 
N.A. Berezina, S.Ja. Korjachkina, A.M. Orlova // Hleboprodukty. – 2013. – № 6. – S. 42-43. 



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 2(31) 2015   _______________________________________________________________________   

 

2. Korjachkina, S.Ja. Kontrol' kachestva syr'ja, polufabrikatov i hlebobulochnyh izdelij: uchebnoe posobie dlja 
vuzov / S.Ja. Korjachkina, N.V. Labutina, N.A. Berezina, E.V. Hmeleva. – M.: DeLi pljus, 2012. – 496 s. 

3. Orlova, A.M. Issledovanie vlijanija sushki na kachestvo gidrolizata kartofelja / A.M. Orlova, N.A. Berezina 
// Prioritety i nauchnoe obespechenie realizacii gosudarstvennoj politiki zdorovogo pitanija v Rossii. – Orel: Gosuniver-
sitet – UNPK, 2013. – S. 55-57. 

4. Orlova, A.M. Optimizacija fermentativnogo gidroliza krahmalsoderzhashhego syr'ja s cel'ju poluchenija sa-
harosoderzhashhego produkta / A.M. Orlova, N.A. Berezina // Fundamental'nye i prikladnye aspekty sozdanija biosfer-
sovmestimyh sistem. – Orel: Gosuniversitet – UNPK, 2012. – S. 201-203. 
 
Orlova Anastasia Mikhailovna 
State University-Education-Science-Production Complex 
Post-graduate student at the department of «Technology of bread, confectionery and pasta industry» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. (4862) 41-98-87 
E-mail: orlovanastya2@mail.ru 
 
Berezina Natalya Aleksandrovna 
State University-Education-Science-Production Complex 
Candidate of technical sciences, assistant professor at the department of  
«Technology of bread, confectionery and pasta industry» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. (4862) 41-98-87 
E-mail: jrdan@yandex.ru 
 
  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 _________________________________________________________________  № 2(31) 2015  

УДК 637.522 
 

А.А. ЛУКИН, С.П. МЕРЕНКОВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ И РЕЦЕПТУРЫ  
МЯСНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ РАСТИТЕЛЬНОГО БЕЛКА 
 

В области комбинирования котлетной массы с овощами, плодами и зеленью выпол-
нено много исследований и разработок. Однако наибольший интерес представляют те из 
них, в которых предусматривается использование свежих овощей, плодов и зелени во избе-
жание повторной их тепловой обработки, больших потерь полезных свойств, витаминов, 
микро и макроэлементов и разрушения биологически активных веществ. Использование 
свежих овощей, плодов и зелени долгое время сдерживалось появлением в готовых мясных 
рубленых изделиях устойчивого аномально красного цвета, что противоречило санитарным 
и технологическим требованиям к качеству готовых мясных изделий. В статье представле-
ны результаты исследования по разработке технологии и рецептуры мясных полуфабрика-
тов с использованием растительного белка. Рассчитана пищевая и биологическая ценность 
готового изделия. 

Ключевые слова: рубленые полуфабрикаты, технология, мясное сырье, пищевая  
ценность, растительный белок. 
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY  
AND SEMI-FINISHED MEAT RECIPE USING VEGETABLE PROTE IN 

 
In the field of combining cutlet mass with vegetables, fruits and herbs performed much investi-

gation, and development. However, the most interesting are those that involve the use of fresh vegeta-
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bles, fruits and herbs to prevent their re-heat treatment, in large losses of useful properties, vitamins, 
micro and macro, and due to the destruction of biologically active substances. The use of fresh vegeta-
bles, fruits and herbs for a long time hampered by the appearance in the finished meat products 
chopped sustainable abnormally red, contrary to sanitary and techno-logical requirements for quality of 
finished meat products. The article presents the results of a study on the development of technologies 
and recipes for meat using vegetable protein. Designed food and biological value of the product ready. 

Keywords: chopped semi-finished products, technology, raw meat, nutritional value, grow-
ing protein. 
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Е.В. ЛЮТОВА, Н.Ю. КЛЮЧКО 
 

ИССЛЕДОВАНИЯ ПО РАЗРАБОТКЕ РЕЦЕПТУР ПЛАВЛЕНЫХ СЫРОВ 
С ДОБАВЛЕНИЕМ ИКРЫ И МОЛОК САЛАКИ 

 
Проведена оптимизация рецептур плавленых сыров с добавлением икры и/или молок 

салаки с применением математического моделирования (ортогонального центрального  
композиционного плана второго порядка для двух факторов). Варьировали соответственно 
массовые доли икры (Ми) и/или молок (Мм) и нормализованного молока (Ммол). Параметром 
оптимизации выбрали обобщенную характеристику y, включающую частные отклики: орга-
нолептическую оценку плавленого сыра (О), предел текучести (σт), динамическую вязкость 
(η) и массовую долю влаги (ωв) в сырной массе. Показан высокий биопотенциал икры и молок 
салаки и функциональность плавленого сыра с их использованием. 

Ключевые слова: икра и молоки рыб, сельдь балтийская (салака), математическое 
моделирование, ортогональный центральный композиционный план второго порядка для двух 
факторов, дезоксирибонуклеиновая кислота. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Грачев, Ю.П. Математические методы планирования экспериментов / Ю.П. Грачев, Ю.М. Плаксин.  

– М.: ДеЛипринт, – 2005. – 296 с. 
2. Захарова, М.А. Анализ содержания нуклеиновых производных в морских и пресноводных рыбах / 

М.А. Захарова, С.В. Гомбоева, В.Ж. Цыренов // Биология – наука 21 века: 12-я Пущинская международная 
школа-конференция молодых ученых. Сборник тезисов. – Пущино, 2008. – С. 206-207. 

3. Ключко, Н.Ю. Парафармацевтики в продуктах на основе гидробионтов: монография / Н.Ю. Ключко, 
О.Я. Мезенова. – Калининград: Изд-во ФГОУ ВПО «КГТУ», 2009. – 346 с. 

4. Лютова, Е.В. Исследование биологической ценности икры и молок салаки как сырья для приготовле-
ния плавленого сыра / Е.В. Лютова, Н.Ю. Ключко // Вестник АГТУ. Серия  «Рыбное хозяйство». – 2014. – № 3.  
– С. 116-123. 

5. Остапчук, Н.В. Основы математического моделирования процессов пищевых производств: учебное 
пособие для высшей школы / Н.В. Остапчук. – Киев, 2001. – 367 с. 

6. Спиридонов, А.А. Планирование эксперимента: учебное пособие / А.А. Спиридонов, Н.Г. Васильев. 
– Свердловск, 1975. – 150 с. 

7. ТУ 9225-008-44065325-2002 Сыр плавленый «Нежный». 
 
Лютова Екатерина Владимировна 
Калининградский государственный технический университет 
Аспирант кафедры «Пищевой биотехнологии» 
236022, г. Калининград, Советский проспект, 1 
Тел. 8-931-604-80-96 
E-mail: tashinanatalya@mail.ru 
 
Ключко Наталия Юрьевна 
Калининградский государственный технический университет 
Кандидат технических наук, доцент кафедры «Пищевой биотехнологии» 
236022, г. Калининград, Советский проспект, 1 
Тел. 8-931-604-80-96 
E-mail: kochelaba@mail.ru 
 
 

E.V. LJUTOVA, N.JU. KLJUCHKO 
 

RESEARCH ON THE DEVELOPMENT OF FORMULATIONS 
OF PROCESSED CHEESE WITH THE ADDITION 

OF EGGS AND BALTIC HERRING MILT 
 



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 2(31) 2015   _______________________________________________________________________   

 

This article is devoted to developed recipe of cheese with the addition of eggs and/or milt 
Baltic herring. When optimizing their formulations were carried out using mathematical modeling 
(orthogonal Central composite second order for two factors in three batches of experiments with dif-
ferent recipes), ranged, respectively, the mass fraction of eggs and/or milt and normalized milk. Pa-
rameter optimization was chosen generalized characteristic y, including private responses: sensory 
evaluation of processed cheese, yield strength, dynamic viscosity and the mass fraction of moisture 
in the cheese. The high biopotential eggs and milk Baltic herring and functionality of processed 
cheese with their use. 

Keywords: eggs and milt, Baltic herring, processed cheese, mathematical modeling of  
orthogonal сentral composite second order for two factors, deoxyribonucleic acid. 
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С.Я. КОРЯЧКИНА, О.Л. ЛАДНОВА, О.А. ГОДУНОВ, Е.Н. ХОЛОДОВА 
 

ПРИМЕНЕНИЕ ТОНКОДИСПЕРСНЫХ ОВОЩНЫХ  
И ФРУКТОВО-ЯГОДНЫХ ПОРОШКОВ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ 

ПИЩЕВЫХ КОНЦЕНТРАТОВ СЛАДКИХ БЛЮД 
 

Актуальной проблемой является разработка технологий пищевых продуктов с при-
менением натурального сырья высокой пищевой ценности. Перспективным сырьем являются 
тонкодисперсные порошки овощей и фруктов. Изучены технологические свойства (водосвя-
зывающая и водоудерживающая способность, влажность, кислотность, крупность помола 
и органолептические показатели) тонкодисперсных порошков моркови, тыквы, свеклы, вино-
града, яблока. Установлено влияние продолжительности гидратирования порошков овощей 
и фруктов на их водоудерживающую способность. Изучен минеральный и витаминный со-
став порошков моркови, тыквы, свеклы, винограда, яблока. Разработаны рецептуры кон-
центратов сладких блюд – киселей с композициями овощных и фруктово-ягодных порошков, 
изучены их органолептические показатели качества и разработана техническая документа-
ция ТУ 9195-307-02069036-2014 Концентраты пищевые сладких блюд. Кисели «Дачные». 

Ключевые слова: тонкодисперсные порошки свеклы, моркови, тыквы, винограда, яб-
лока, пищевые концентраты, кисель. 
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S.YA. KORYCHKINA, O.L. LADNOVA, O.A. GODUNOV, E.N. HOLODOVA 
 

USE OF FINE-GRAINED VEGETABLE 
AND FRUIT-BERRY POWDER AT PRODUCTION 

OF FOOD CONCENTRATES SWEET DISHES 
 

The actual problem is the development of technologies for food with the use of natural raw 
materials, high nutritional value. Promising raw material is fine powders of fruits and vegetables. 
Тtechnologic properties (water connecting, water-retaining abilities, humidity, acidity, organoleptic 
properties) of the of fine powders of carrots, pumpkins, beets, grapes, apples were study. The effect 
of the duration of hydration powders of fruits and vegetables on their water-holding capacity. The 
mineral and vitamin structure of powders carrots, pumpkins, beets, grapes, apples was studied. Dur-
ing research compounding’s of concentrates of sweeties – kissels (jelly) with the compositions of 
vegetables and fruit and berry fine-grained were developed, their organoleptic rates of quality were 
studied and technical documentation TU 9195-307-02069036-2014 Concentrates food of sweeties. 
Kissels «Dacyniyi». 

Keywords: fine-grained powders of beets, carrots, pumpkin, grapes, apples, food  
concentrates, kissels. 
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Л.В. ЧЕРЕПНИНА, Р.Е. КЛЕПОВ, Е.А. КУЗНЕЦОВА, Н.И. БОНДАРЕВ 
 

ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ЗЕРНОВОГО КОНЦЕНТРАТА 

 
Приведены результаты разработки технологических решений по созданию  

хлебобулочного изделия с использованием зернового концентрата на основе ферментирован-
ного зерна пшеницы, ржи, тритикале, овса и ячменя. Установлено, что оптимальным  
соотношением зернового концентрата и пшеничной муки хлебопекарной высшего сорта  
является 80:20. Именно с таким содержанием концентрата, хлебобулочное изделие не от-
личается от контроля по физико-химическим и органолептическим показателям. 

Ключевые слова: хлебобулочное изделие, зерновой концентрат, органолептические и 
физико-химические показатели качества. 
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L.V. CHEREPNINA, R.E. KLEPOV, E.A. KUZNETSOVA, N.I. BONDAREV 
 

TECHNOLOGY OF BAKERY PRODUCTS WITH USAGE 
 OF GRAIN CONCENTRATE 

 
The results of the development of technological solutions for the creation of bakery product 

with grain concentrate based on fermented wheat, rye, triticale, oats and barley are given. It was 
found that the optimal ratio of grain concentrate and premium baking wheat flour is 80:20. It is 
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concentrate amount, that allow to bread not to differ from the control product by physicochemical 
and organoleptic characteristics. 

Keywords: bakery products, grain concentrate, organoleptic and physicochemical quality 
parameters. 
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УДК 616.098 
 

А.А. МАЛИШЕВСКИЙ, С.Л. ТИХОНОВ, Н.В. ТИХОНОВА 
 

ВЛИЯНИЕ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНОЙ ДОБАВКИ «ЭРАМИН» 
НА ОРГАНИЗМ СТРЕССИРОВАННЫХ БЕЛЫХ КРЫС 

 
В последние годы проблема повышения адаптации организма к стрессам путем  

использования минорных веществ пищи является одним из приоритетных направлений  
современной нутрициологии. Проведены исследования по влиянию микронутриентов на 
адаптивные возможности стрессированных крыс. Для эксперимента сформировали три 
группы белых крыс-самцов линии Wistar массой 130-160 г по 10 особей в каждой. 1 группа – 
интактные, 2 – интактные+стресс и получавшие изотонический раствор натрия хлорида в 
эквивалентных объемах, 3 – экспериментальные животные, получавшие в течение 14 суток 
до стрессирования внутрь через зонд БАД «Эрамин» в дозе 0,01 г на особь в виде 10% водно-
го раствора. Стресс моделировали плаванием по 45 мин в день в течение 5 дней при темпе-
ратуре воды 27-28оС. Установлено, что дополнительное введение внутрь флавоноидов, мик-
роэлементов и других биологически активных веществ в виде БАД «Эрамин» в организм 
стрессированных крыс повышает устойчивость к экстремальным факторам, в частности, 
не вызывает снижение массы лимфоидных органов, структурных изменений в коре надпо-
чечников, стабилизирует секреторную активность глюкопродуцирующих клеток, ослабляет 
перекисное окисление липидов. 

Ключевые слова: стресс, адаптация, питание, биологически активные добавки. 
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A.A. MALISHEVSKIY, C.L. TIKHONOV, N.V. TIKHONOVA 
 

INFLUENCE OF BIOLOGICALLY ACTIVE ADDITIVES «ERAMIN»  
ON THE BODY STRESSED ALBINO RATS 

 
In recent years, the problem of increasing adaptation to stress by the use of minor compo-

nents of food, is one of the priorities of modern nutrition. Studies on the effect of micronutrients on 
the adaptive capabilities of stressed rats. For the experiment formed three groups of Wistar rats 
male Wistar weighing 130-160 g of 10 animals each. Group 1 – intact, 2 – intact+ stress and treat-
ed with isotonic sodium chloride solution in an equivalent volume, 3 – experimental animals treated 
for 14 days prior to stressaway inside through the probe BAD «Eramin» in a dose of 0,01 g on a 
specimen in the form of a 10% aqueous solution. Stress was modeled swimming for 45 min a day for 
5 days at t water 27-28оC. It is established that additional ingestion of flavonoids, minerals and  
other biologically active substances in the form of «Eramin» in the body stressed rats increases  
resistance to extreme factors, in particular, does not cause the reduction of weight of lymphoid  
organs, structural changes in the adrenal cortex, stabilizes the secretory activity glucopyranosyloxy 
cells, reduces lipid peroxidation. 

Keywords: stress, adaptation, nutrition, dietary supplements. 
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УДК 637.2.07 
 

Н.В. ЗАВОРОХИНА, О.В. ЧУГУНОВА 
 

МОДЕЛИРОВАНИЕ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ 
ПРОТЕКТОРНОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ 

 
Статья посвящена моделированию безалкогольных напитков массового потребле-

ния, обладающих протекторными свойствами, для жителей Уральского региона. Рассмат-
риваются подходы к подбору функциональных ингредиентов с заданными функциональными 
свойствами, этапы моделирования, включающие использование «идеального профиля» 
напитка, сенсорных предпочтений потребителей, маркетинговый и ассоциативный кла-
стер. Приведены данные по изменениям напитков в процессе хранения и регламентируемые 
показатели. 

Ключевые слова: моделирование, безалкогольные напитки, протекторный, дегуста-
ционный, сенсорный, функциональный, пектин, сорбционная способность. 
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Article is devoted to modeling of the soft drinks of mass consumption possessing protective 

properties for inhabitants of the Ural region. Approaches to selection of functional ingredients with 
the set functional properties, the modeling stages including use of "an ideal profile" of drink, senso-
ry preferences of consumers, a marketing and associative cluster are considered. Data on changes 
of drinks in the course of storage and the regulated results are provided. 

Keywords: modeling, soft drinks, protective, tasting, sensory, pectin, sorption ability, functional. 
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УДК 664.69:633.88 
 

Т.В. КОРГИНА, Г.А. ОСИПОВА 
 

РАЗРАБОТКА СОСТАВА СБОРА ЛЕКАРСТВЕННЫХ РАСТЕНИЙ,  
ОБЛАДАЮЩЕГО ПОВЫШЕННОЙ АНТИОКСИДАНТНОЙ 

АКТИВНОСТЬЮ, ДЛЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
В МАКАРОННОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 

 
Приведены результаты использования сборов лекарственного растительного сырья 

при производстве макаронных изделий функционального назначения. Определено содержание 
биологически активных веществ, являющихся антиоксидантами, в разработанных макарон-
ных изделиях. Осуществлена оптимизация состава лекарственного сбора по содержанию 
флавоноидов. Установлен состав оптимизированного сбора и его влияние на качество гото-
вой продукции. 

Ключевые слова: макаронные изделия, сборы лекарственных растений, оптимизиро-
ванный состав, флавоноиды. 
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T.V. KORGINA, G.A. OSIPOVA 
 

DEVELOPMENT OF STRUCTURE OF THE COLLECTING HERBS 
POSSESSING THE INCREASED ANTIOXIDANT ACTIVITY 

FOR USE IN MACARONI PRODUCTION 
 

Results of use of collecting medicinal vegetable raw materials are given by production of 
pasta of the directed action. The content of biologically active agents which are sources of  
antioxidants in the developed pasta is defined. Optimization of structure of medicinal collecting ac-
cording to the maintenance of flavonoids is carried out. The structure of the optimized collecting 
and its influence on quality of finished goods is established. 

Keywords: pasta, collecting herbs, the optimized structure, flavonoids. 
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Д.С. НАЛИВАЙКО, Н.Ю. МЕРКУЛОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА ЗЕРНА КИНОА, 
РЕАЛИЗУЕМОГО В УРАЛЬСКОМ РЕГИОНЕ 

 
В статье приведены результаты исследования химического состава киноа в зависи-

мости от товарных параметров в связи со степенью обработки зерновки. Изучены данные 
состава традиционных видов зернового сырья и характеристик исследуемого объекта трех 
торговых марок «Ярмарка», «Мистраль», «Bohlsener Muehle», представленных на потреби-
тельском рынке Уральского региона в сравнительном аспекте.  

Ключевые слова: киноа, химический состав, товарное качество, белок, жир,  
зольность, клетчатка, углеводы. 
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D.S. NALIVAYKO, N.Y. MERKULOVA 
 

THE STUDY OF THE CHEMICAL COMPOSITION 
OF GRAIN QUINOA SOLD IN THE URAL REGION 

 
In article results of research of the chemical composition of quinoa depending on product 

options in connection with the degree of processing grains. Studied data structure of traditional 
kinds of grain raw materials and characteristics of the studied object three trademark «Fair», «Mis-
tral», «Bohlsener Muehle» presented at the consumer market of the Urals region in a comparative 
perspective. 

Keywords: quinoa, chemical composition, product quality, protein, fat, ash, fiber, carbohy-
drates. 
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О.А. РЯЗАНОВА, М.А. НИКОЛАЕВА 
 

ФИТОЧАИ И ВОДА ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ:  
КЛАССИФИКАЦИЯ, АССОРТИМЕНТ 

 
В статье предложена товароведная классификация фиточаев и воды для детского 

питания с выделением конкретных классификационных признаков, что позволяет разделить 
их на соответствующие классификационные группировки. Приведён краткий ассортимент 
продукции, как отечественного, так и импортного производства. Показана целесообраз-
ность использования фиточаёв и воды в питании детей, имеющих различные заболевания, в 
зависимости от их возраста. 

Ключевые слова: фиточай, вода для детского питания, лекарственно-техническое 
сырьё, фитотерапевтическое действие. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Интернет магазин для детей Агу-агу [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.aguagu.ru/ 

catalog/238/195538/ 
2. Официальный сайт компании «Зеленая аптека Алтая» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://altaibalzam.ru/shop/detskij-chaj-zdorovej-ka 
3. Официальный сайт компании Аптека Мирра [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://aptekamirra.com.ua/ru/goods/936/ 
4. Официальный сайт ГМУ «Санаторий «Белоруссия» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://belorussia-crimea.com/ru/phyto-bar.html 
5. Сайт CityKey.net [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://citykey.net/product/fitochay-bebivita-

obsche-ukreplyayuschiy 
6. Интернет-журнал для родителей «Ека-родители» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://eka-

roditeli.ru/ 
7. Официальный сайт ООО «Ескай.ру» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.esky.ru/ 

catalog/item/1593/297928/ 
8. Сайт детского интернет магазина baby96 [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://baby96.ru/ 

chaj-nutricia-romashka-200g.html 
9. Травяные чаи [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://herbaltea.eolymp.ru/herbal%20tea.html 
10. Официальный сайт Холдинга Gloryon [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://www.gloryon.com/ 
11. Сайт IRecommend.ru [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://irecommend.ru/content/otlichnyi-

napitok-9 
12. Бизнес портал Киева [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://kiev.all.biz/antiparazitarnyj-

fitochaj-g1795018 
13. Официальный сайт Компании «Полюстрово» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://polustrovo.ru/o_polze_vody/detskaya-voda/ 
14. Официальный сайт Научно-производственной фирмы «Алфит» [Электронный ресурс]. – Режим до-

ступа: http://www.alfit.ru/ru/product.html 
15. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»: 

утв. решением Комиссии Таможенного союза от 9.12.2011 г. №880. – 242 с. 
 
Рязанова Ольга Александровна 
Кемеровский институт (филиал) Российского экономического университета им. Г.В. Плеханова 
Доктор сельскохозяйственных наук, профессор кафедры «Товароведения и экспертизы товаров» 
650099, г. Кемерово, Кузнецкий проспект, 39 
Тел. (3842) 75-07-21 
E-mail: oliar1710@mail.ru 
Николаева Мария Андреевна  
Российский экономический университет им. Г.В. Плеханова  
Доктор технических наук, профессор кафедры «Товароведения и товарной экспертизы» 
127427, г. Москва, ул. Ботаническая, дом 11, к. 231  
Тел/факс (495) 610-85-30  
E-mail: ocpkrt@mail.ru 
 
 



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 2(31) 2015   _______________________________________________________________________   

O.A. RYAZANOVA, M.A. NIKOLAYEVA 
 

FITOTEAS AND WATER FOR BABY FOOD: 
CLASSIFICATION, RANGE 

 
In article tovarovedny classification phytoteas and waters for baby food, with allocation of 

concrete classification signs that allows to divide them into the relevant classification groups is of-
fered. The short product range, both domestic, and import production is given. Expediency of use of 
phytoteas and water in food of the children having various diseases depending on their age is shown. 

Keywords: phytoteas, water for baby food, medicinal and technical raw materials, phyto-
therapeutic action. 
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Д.В. ГРАЩЕНКОВ, О.В. ЧУГУНОВА, О.В.ФЕОФИЛАКТОВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ И ТОВАРОВЕДНАЯ ОЦЕНКА 
МУЧНЫХ КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

«ТАЛКАНА ОВСЯНОГО»  
 

На основании исследований в отношении пищевой ценности рационов детей  
дошкольных организаций г. Екатеринбурга на примере ДОУ № 125, установлен общий дисба-
ланс в среднесуточном наборе продуктов, который в итоге приводит и к отклонениям в пи-
щевой ценности. Разработаны рецептуры и технология производства ватрушек с «Талка-
ном овсяным». Показано, что более высокие показатели качества имеет ватрушка, полу-
ченная из теста, приготовленного опарным способом, проведена оценка органолептических, 
физико-химических и микробиологических показателей в динамике. Установлены регламен-
тируемые показатели качества и разработана техническая документация (ТТК) для ва-
трушек с «Талканом овсяным».  

Работа выполнена в рамках научно-исследовательской работы № 3076 по базовой 
части государственного задания Минобрнауки России. 

Ключевые слова: коррекция рациона питания, дошкольное питание, дошкольные  
образовательные учреждения, талкан овсяной, ватрушка с «Талканом овсяным», режим 
производства, технологическая схема, регламентируемые показатели качества. 
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D.V. GRASHCHENKOV, O.V. CHUGUNOVA, O.V. FEOFILAKTOVA 

 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY  
AND TOVAROVEDNYH EVALUATION FLOUR CULINARY PRODUCTS  

 USING THE «TALKAN OAT» 
 

The compounding and manufacturing technology cheesecakes with talkanom oatmeal, as-
sessed the organoleptic, physical, chemical and microbiological parameters in the dynamics.  
Installed regulated quality indicators and technical documentation (TTC) for cheesecakes with 
«Talkanom oatmeal». 

Keywords: correction of diet, nutrition preschool, preschool education, talkan oatmeal, cheese-
cake with «Talkanom oat» mode of production, technological scheme, regulated quality indicators. 
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И.И. ТАТАРЧЕНКО, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, М.Р. ПШИГОНОВА, Е.М. САМОЙЛОВА 
 

ОСОБЕННОСТИ УЧАСТКА ОБРАБОТКИ ТАБАКОВ БЕРЛЕЙ 
НА ТАБАЧНЫХ ФАБРИКАХ 

 
Табаки Берлей в отличие от табаков Вирджиния и Ориентал имеют резко  

отличающуюся структуру строения и крайне низкое содержание сахаров, а также высокое 
содержание азотистых соединений. На табачных фабриках устанавливают независимую 
линию для специфической технологии обработки табаков Берлей. При данной технологии 
достигают оптимизации баланса между содержанием сахара и азотистых соединений, что 
необходимо для улучшения вкусовых качеств табаков этого сорта.  

Ключевые слова: участок обработки табаков Берлей, смесь стрипсованных  
табаков, темный соус, конвейерная сушка, поверхностный соус, цилиндр светлого  
соусирования, компонентные силосы. 
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I.I. TATARCHENKO, A.A. SLAVYANSKII, M.R. PSHIGONOVA, E.M. SAMOYLOVA 
 

PARTICULARITIES OF BURLEY TOBACCO PROCESSING 
IN TOBACCO FACTORIES 

 
Unlike Virginia and Oriental tobaccos, Burley has different structure, very low content of 

sugar and high content of nitrogenous compounds. Tobacco factories utilize separate line for Burley 
treatment. The technology allows to reach optimum balance between content of sugar and nitroge-
nous compounds, which is required to improve the sensory quality of tobacco.  

Keywords: burley treatment, BBS – Basic Blend Strips, Burley Spray, Apron Dryer, Flavor 
Top, Casing, PreBlend. 
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Н.В. МИТЫПОВА, С.М. ШАРАПОВА, Е.Н. ЦЫДЕНОВА 
 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ БЕЗОПАСНОСТИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
В СФЕРЕ ИХ ПРОИЗВОДСТВА 

 
В данной статье рассмотрен один из этапов разработки системы обеспечения  

безопасности хлебобулочных изделий в сфере их производства на одном из крупных пищевых 
предприятий Республики Бурятия ОАО «Бурятхлебпром», основанной на принципах ХАССП – 
выявление критических контрольных точек процесса с применением метода «Дерево приня-
тия решения». Установлено, что выявленные опасные факторы возникают из-за ненадле-
жащего контроля за технологическими параметрами, квалификации и дисциплины персонала. 

Ключевые слова: система ХАССП, критические контрольные точки, опасные  
факторы, качество, безопасность, хлебобулочные изделия, пищевое производство. 
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THE SECURITY BAKERY PRODUCTS 
IN THE AREA OF THEIR PRODUCTION 

 

 КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ  
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
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This article describes one step in the design of security systems to bread products in the ar-
ea of their production on one of the largest food companies in the Republic of Buryatia JSC 
«Burythlebprom» based on the HACCP principles - identification of critical control points process 
using the method of «the decision Tree». Determined that identified hazards occur due to improper 
monitoring of technological parameters, training and discipline of staff. 

Keywords: HACCP, critical control points, hazards, quality, safety, bakery products, food 
production. 
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Г.В. ШУРШИКОВА, Н.М. ДЕРКАНОСОВА, В.И. КОТАРЕВ, Н.И. ЗОЛОТАРЕВА  
 
МЕТОДИКА КОМПЛЕКСНОЙ ОЦЕНКИ УРОВНЯ БЕЗОПАСНОСТИ 

СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ  
(НА ПРИМЕРЕ ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ) 

 
Предложена методика комплексной оценки уровня безопасности сельскохозяй-

ственной продукции, основанная на теории нечетких множеств. Методика апробирована на 
примере оценки безопасности проб зерна пшеницы в соответствии с требованиями  
ТР ТС 015/2011 «О безопасности зерна». Комплексная оценка безопасности сельскохозяй-
ственной продукции, полученная с использованием предложенной методики, позволяет 
направленно использовать партии зерна для обеспечения определенного сегмента потреби-
тельского рынка (детское, диетическое и другое специализированное питание, продукты 
массового потребления) и тем самым влиять на состояние здоровья населения. 

Ключевые слова: уровень безопасности сельскохозяйственной продукции, методика 
комплексной оценки уровня безопасности, зерно пшеницы, теория нечетких множеств. 
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G.V. SHURSHIKOVA, N.M. DERKANOSOVA, V.I. KOTARYOV, N.I. ZOLOTAREVA 
 

TECHNIQUE OF THE COMPLEX ESTIMATION OF THE SAFETY L EVEL 
OF THE AGRICULTURE PRODUCTS (BY THE EXAMPLE OF WHEA T) 

 
The technique of the complex estimation of the safety level of the agriculture products, 

based on the theory of fuzzy set, is offered. The technique was tested by the example of estimation of 
safety level of sample of wheat grain in compliance with order TR СU 015/2011 «About grain safe-
ty». Complex estimation of the safety of agriculture products, received by using this technique, af-
fords to use bundles of grain for supplying of certain segment of consumer market (children, diabet-
ic and other special food, products of mass consumption) directly, and thereby to influence on peo-
ple`s health. 

Keywords: safety level of the agriculture products, technique of the complex estimation of the 
safety level, wheat grain, theory of fuzzy set. 
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О.В. ЕВДОКИМОВА, Н.А. КОНОПЕЛЬКИНА 
 

МАРКЕТИНГОВЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА СОУСОВ 

 
В данной статье проведено маркетинговое исследование по выявлению потребитель-

ских предпочтений соусов на региональном рынке Брянской области. В рамках данного иссле-
дования произведен сбор первичной социологической информации, подготовка данной инфор-
мации к обработке, анализ обработанной информации и формирование выводов. 

Ключевые слова: соус, респондент, качество, цена, производитель, упаковка. 
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MARKET RESEARCHES OF THE CONSUMER MARKET OF SAUCES 
 
In this article, conducted marketing research to determine consumer preferences sauces on 

the regional market of the Bryansk region. In this study collected primary sociological information, 
the release of this information to processing, the analysis of processed data and forming  
conclusions. 
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А.В. КУРДЮМОВ 
 

ОСОБЕННОСТИ ГОСУДАРСТВЕННОГО РЕГУЛИРОВАНИЯ 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННОЙ БЕЗОПАСНОСТИ  

РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ В УСЛОВИЯХ ВТО 
 

В статье рассматривается мировой опыт регулирования продовольственной без-
опасности. Анализируются взятые на себя обязательства Российской Федерации по соблю-
дению правил установленных для членов Всемирной торговой организации. Дается характе-
ристика ситуации с государственной поддержкой сельского хозяйства в Российской Феде-
рации после 2018 года. Предлагаются первоочередные мероприятия, направленные на обес-
печение качества продовольствия в Российской Федерации. 

Ключевые слова: продовольственная безопасность, продовольственная политика, 
государственное регулирование, меры государственной поддержки, Всемирная торговая  
организация. 
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FOOD SAFETY STATE REGULATIONS AND ITS SPECIFIE FEAT URES 
IN RUSSIAN FEDERATION UNDER WTO CONDITONS 

 
The article deals with international experience of food security regulation. It discusses the 

commitments of the Russian Federation on compliance with the rules established for the members of 
the world trade organization. The article describes the situation with the state support of agriculture 
in the Russian Federation after 2018. The propositions of priority actions aimed at ensuring the 
quality of food products in the Russian Federation are given. 

Keywords: food safety, food policy, government regulation, measures of state support, World 
trade organization. 
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Д.А. ЛОГВИНОВ, А.Е. ТРУБИН 
 
ПРОПОРЦИИ И СТРУКТУРА ОБЩЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА 

 
В статье проведен анализ развития взглядов представителей различных экономиче-

ских теорий на структуру общественного производства. Большое внимание уделено взгля-
дам экономистов, рассматривающих динамические процессы и состояние структурных со-
ставляющих макроэкономической системы. Анализ исследований выявил недостаток работ, 
посвящённых изучению структуры производства на региональном уровне. 

Ключевые слова: структура общественного производства, разделение труда,  
отраслевые пропорции, отраслевая структура. 
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D.A. LOGVINOV, A.E. TRUBIN 
 

PROPORTIONS AND STRUCTURE OF SOCIAL PRODUCTION 
 

In article the analysis of development of views of representatives of various economic theo-
ries on structure of a social production is carried out. The great attention is given to economists 
considering dynamic processes and a condition of structural components macroeconomic systems. 
The analysis of the carried-out researches which the effective structures of a social production de-
voted to studying both western, and domestic economists were revealed by a lack of works devoted 
to studying of structure of production at the regional level. 

Keywords: structure of a social production, job specialization, industry proportions, industry 
structure level. 
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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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