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УДК 637.1:66-911.48 
 

Н.Д. ЖМУРИНА, С.Ю. КОБЗЕВА, Ю.Н. ЗУБЦОВ, О.Д. ЖЕРОНКИНА, Д.Н. КОБЗЕВ 
 

ОБОСНОВАНИЕ ЦЕЛЕСООБРАЗНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
СУХОГО СОЕВОГО МОЛОКА «ПРОМИКС» В ТЕХНОЛОГИИ 

ПРОДУКТОВ ЭМУЛЬСИОННОГО ТИПА 
 

В статье приведена характеристика смеси функциональной сухой «Промикс». 
Представлены данные о химическом составе и об аминокислотном составе белков «Про-
микс». Рассмотрены органолептические и микробиологические показатели безопасности. 

Ключевые слова: белок, растворимость белков, смесь функциональная сухая «Про-
микс», химический состав, показатели безопасности, органолептические показатели, ами-
нокислотный состав белков «Промикс». 
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N.D. ZHMURINA, S.YU. KOBZEVA, YU.N. ZUBCOV, 
O.D. ZHIRONKINA, D.N. KOBZEV 

 
SUBSTANTIATION OF EXPEDIENCY OF USE OF DRY SOYA MILK 

«PROMIX» IN TECHNOLOGY EMULSION TYPE PRODUCTS 
 

In the article the characteristic functional mixture dry «Promix». Presents data on the 
chemical composition and amino acid composition of proteins «Promix». Considered organoleptic 
and microbiological safety performance. 

Keywords: protein, protein solubility, a mixture of functional dry «Promix», the chemical 
composition, the indices of safety, organoleptic characteristics, amino acid composition of proteins 
«Promix». 
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УДК 664.6/664 
 

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

 
РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ КОМПОЗИТНОЙ МУКИ 
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБОБУЛОЧНОГО ИЗДЕЛИЯ 

 
Проведены исследования по разработке технологии композитной мука из зернобобо-

вых культур, которая позволила получить хлеб с повышенной пищевой и биологической цен-
ностью, характеризующийся хорошими органолептическими и физико-химическими показа-
телями качества. В качестве добавок для повышения содержания биологически ценных 
компонентов хлебобулочных изделий используются зернобобовые культуры. 

Ключевые слова: хлебобулочные изделия, композитная мука, зернобобовые культу-
ры, мука, клейковина. 
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DEVELOPMENT TECHNOLOGY OF THE COMPOSITE FLOUR 

FOR BAKERY PRODUCTS 
 

Conducted research to develop technologies of composite of leguminous crops, which allow 
to receive the bread with a high nutritional and biological value, which are characterized by excel-
lent organoleptic and physico-chemical indicators. 

Keywords: bakery products, composite flour, legumes, flour, gluten. 
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УДК 637.072 
 

А.В. БАННИКОВА 
 

ИННОВАЦИОННЫЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПОДХОД 
К РАСШИРЕНИЮ АССОРТИМЕНТА ЙОГУРТОВ 

С ПИЩЕВЫМИ ВОЛОКНАМИ 
 

Разработаны новые технологические решения в создании йогуртов без желатина и 
модифицированного крахмала с пищевыми волокнами, такими как ксантан, каррагинанан, 
камедь рожкового дерева и карбоксиметилцеллюлоза. На основании изучения физико-
химических свойств йогуртов, включающих измерение вязкости в зависимости от скорости 
сдвига, анализа плотности и синерезиса, а также микрофотографий, показана целесообраз-
ность применения инновационных технологий в промышленной эксплуатации. 

Ключевые слова: йогурт, пищевые волокна, физико-химические свойства, вязкость. 
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New formulation startegies in development yoghurts without gelatin and modified starch 
but including dietary fibers (xanthan gum, karrageenan, guar gum and carboxymethylcellulose) 
were implemented. Based on the study of physicochemical properties of yogurts that included meas-
urements of viscosity versus shear rate, density analysis, syneresis and photomicrographs it was 
shown the feasibility of novel technologies for further scaling up. 

Keywords: yogurt, dietary fibre, physicochemical properties, viscosity. 
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УДК 637.522 
 

А.А. ЛУКИН 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ И РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ВАРЕНЫХ КОЛБАС 
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ БЕЛКОВО-ЖИРОВОЙ ЭМУЛЬСИИ 

 
В статье представлены результаты исследования влияния белково-жировой эмуль-

сии на основе животного белка «Сканпро Т95» на физико-химические и органолептические 
показатели готовых колбасных изделий. Разработана технология и рецептура производства 
вареных колбас с частичной заменой мясного сырья на белково-жировую эмульсию. Рассчи-
тана пищевая ценность готовых колбасных изделий. 

Ключевые слова: вареные колбасы, эмульсия, белок «Сканпро Т95», технология,  
мясное сырье. 
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A.A. LUKIN 
 

TECHNOLOGY RESEARCH AND DEVELOPMENT OF COOKED 
SAUSAGES WITH THE USE OF A PROTEIN-FAT EMULSION 

 
The article presents the results of investigation of protein-fat emulsion based animal pro-

tein «Skanpro T95» on the physico-chemical and organoleptic characteristics of finished meat 
products. Developed technology and formulation production of cooked sausages with partial re-
placement of raw meat on a protein-fat emulsion. Calculated nutritional value of finished meat 
products. 

Keywords: boiled sausage, emulsion, protein «Skanpro T95», technology, raw meat. 
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УДК 664.68 
 

А.Д. ТОШЕВ, А.В. БОБЫЛЕВА 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ ЗАВАРНОГО ПОЛУФАБРИКАТА 
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ 

 
В статье рассмотрено современное состояние и перспективы развития кондитер-

ской отрасли, в частности, производства мучных кондитерских изделий. Приведен обзор су-
ществующих способов приготовления заварного полуфабриката, описаны преимущества и не-
достатки данных технологий, дана краткая характеристика пищевой ценности используемой 
добавки, показаны результаты органолептической оценки исследуемых образцов. На основе 
полученных данных разработана новая рецептура приготовления полуфабриката из заварного 
теста, отличающегося повышенной пищевой ценностью, пониженной калорийностью. 

Ключевые слова: заварной полуфабрикат, алоэ вера, пищевая ценность, калорий-
ность. 
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DEVELOPMENT RECIPES OF PASTRY WITH USING 

UNCONVENTIONAL RESOURCES 
 

The article discusses the current state and prospects of development of the confectionery 
industry, in particular, the production of flour confectionery products. An overview of the existing 
ways of cooking pastry describes the advantages and disadvantages of these technologies, the brief 
characteristic of the nutritional value of the additive used, shows the results of sensory evaluation of 
the samples. Based on the data developed a new formulation of the semi-cooking choux pastry, 
characterized high nutritional value, low calorie. 

Keywords: semi-cooking choux pastry, aloe vera, nutritional value, caloric. 
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УДК 665.35 
 

Н.Л. НАУМОВА, А.А. ЛУКИН, А.С. КОВАЛЬ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ЖИРНО-КИСЛОТНОГО СОСТАВА МАЙОНЕЗА 
ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ В ПРОЦЕССЕ 

ОКИСЛИТЕЛЬНОЙ ПОРЧИ 
 

В статье представлены результаты исследования влияния обогащающих добавок: 
экстракта розмарина Herbalox® и NovaSOL Q (производитель «Aquanova AG») на жирно-
кислотный состав модельных образцов майонеза при хранении в условиях повышенной тем-
пературной нагрузки. Установлено, что внесение в майонез изучаемых добавок позволяет 
снизить скорость окислительной порчи липидной фракции, стабилизировать изменения 
жирно-кислотного состава, сохранить пищевую ценность продукции и продлить ее срок 
годности. На фоне стабилизации окислительной порчи эмульсионной масложировой продук-
ции получили образцы майонеза, содержащие Q10, что позволяет идентифицировать их как 
средства для функционального питания. 

Ключевые слова: майонез, эмульсионные продукты, антиоксиданты, экстракт  
розмарина, срок годности. 
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N.L. NAUMOVA, A.A. LUKIN, A.S. KOVAL 
 

STUDY FATTY ACID COMPOSITION MAYONNAISE FUNCTIONAL 
DIRECTION DURING OXIDATIVE DETERIORATION 

 
The article presents the results of investigation of enriching additives: rosemary extract 

Herbalox ® and NovaSOL Q (manufacturer «Aquanova AG») on the fatty acid composition of mod-
el samples of mayonnaise when stored under high thermal load. Found that introduction of mayon-
naise studied additives to reduce rate of oxidative damage lipid fraction stabilize changes fatty acid 
composition , retain the nutritional value of products and extend its shelf life. The stabilization of 
oxidative deterioration of emulsion fat products obtained samples of mayonnaise containing Q10, 
which allows to identify them as tools for functional food. 

Keywords: mayonnaise emulsion products, antioxidants, rosemary extract, the expiration 
date. 
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Т.И. СИЗОВА 
 

МОДЕЛИРОВАНИЕ ПИЩЕВОЙ ДОБАВКИ 
НА ОСНОВЕ СОЛОДА И СОЛОДОВЫХ РОСТКОВ 

МЕТОДОМ СИМПЛЕКС-РЕШЕТЧАТОГО ПЛАНИРОВАНИЯ 
 

В статье представлены результаты некоторых биохимических показателей экс-
тракта солода, солодовых ростков, выжимок из солодовых ростков и проведены исследова-
ния методом симплекс-решетчатого планирования. Полученные результаты свидетель-
ствуют о том, что применение водного экстракта солодовых ростков и экстракта солода 
позволяет использовать их в пищевых технологиях для создания продуктов функционального 
назначения, обогащенных белком и обладающих повышенной антиоксидантной активно-
стью. 

Ключевые слова: экстракт солода, экстракт солодовых ростков, выжимки из соло-
довых ростков, антиоксидантная активность. 
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T.I. SIZOVA 
 

MODELING OF FOOD ADDITIVES ON THE BASIS OF MALT 
AND MALT SPROUTS METHOD SIMPLEX-LATTICE PLANNING 

 
The article presents results of some biochemical indicators of malt extract, malt sprouts, 

husks of malt sprouts and studies by the method of simplex - lattice planning. The results indicate 
that the use of aqueous extract of malt sprouts and of malt extract allows their use in food technolo-
gies for creation of functional products enriched with protein and has high antioxidant activity. 

Keywords: extract of malt, malt extract sprouts, husks of malt sprouts, antioxidant activity. 
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УДК 637.146.1:546.23 
 

И.С. ХАМАГАЕВА, О.С. КУЗНЕЦОВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ БАД «СЕЛЕНБИФИВИТ» 
 

В статье представлены результаты исследования влияния селенита натрия на био-
химическую активность бифидобактерий. Установлено, что бифидобактерии обладают 
высокой устойчивостью к селениту натрия. На основании проведенных исследований разра-
ботана технология биологически активной добавки «Селенбифивит». 

Ключевые слова: селен, бифидобактерии, биологически активные добавки, органо-
лептические показатели. 
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I.S. HAMAGAEVA, O.S. KUZNETSOVA 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY BAD «SELENBIFIVIT» 
 

The article presents the results of studying the influence of sodium Selenite on the biochem-
ical activity of bifidobacteria. It is established that bifidobacteria have high resistance to sodium 
Selenite. On the basis of the conducted studies, developed technology of biologically active additives 
«Selenbifivit». 

Keywords: selenium, bifidobacteria, biologically active additives, organoleptic characteris-
tics. 
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УДК [665.327.3:665.336.94]:664.314.6(083.12) 
 

М.Ю. ШАХИН, Н.В. ДОЛГАНОВА 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ ОЛИВКОВОГО МАСЛА 
С ПОВЫШЕННЫМИ ФУНКЦИОНАЛЬНЫМИ 
И АНТИОКСИДАНТНЫМИ СВОЙСТВАМИ 

 
В статье представлены результаты исследований органолептических характери-

стик оливкового масла и масла чёрного тмина, а также смесей на их основе. На этой основе 
разработана рецептура салатного масла с функциональными свойствами. 

Ключевые слова: оливковое масло, масло чёрного тмина, смеси на основе оливкового 
масла и масла чёрного тмина, салатное масло с функциональными свойствами, органолеп-
тические характеристики. 
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M.YU. SHAHEEN, N.V. DOLGANOVA  
 

FORMULATION OF OLIVE OIL WITH INCREASED 
FUNCTIONAL AND ANTIOXIDANT PROPERTIES 

 
In the article, presents the research results of organoleptic characteristics of olive oil and 

black cumin, and mixtures on their basis .On this basis, made the recipe of salad oil with properties. 
Keywords: olive oil and black cumin oil, mix them with olive oil and black cumin oil, salad 

oil with functional properties, organoleptic characteristics. 
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УДК 663.95 
 
И.И. ТАТАРЧЕНКО, Н.В. ПУЗДРОВА, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, С.А. МАКАРОВА 

 
МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ КОФЕЙНОГО СЫРЬЯ 

И ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ 
 

В кофейном производстве осуществляют постоянный контроль кофейного сырья и 
готовой продукции. Для контроля кофе натурального жареного определяют органолептиче-
ские показатели и массовую долю влаги, массовую долю общей золы и золы, нерастворимой в 
соляной кислоте, массовую долю экстрактивных веществ, степень помола, металлические и 
посторонние примеси. Фотометрическим методом измеряют массовую долю кофеина. Для 
контроля кофе натурального растворимого определяют органолептические показатели, 
массовую долю влаги, рН и полную растворимость. Методом высокоэффективной анионо-
обменной хроматографии определяют массовую долю свободных и общих углеводов. 

Ключевые слова: кофейное сырье, готовая продукция, влага, зола, экстрактивные 
вещества, степень помола, примеси, кофеин. 
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I.I. TATARCHENKO, N.V. PUZDROVA, A.A. SLAVYANSKIY, S.A. MAKAROVA 
 

METHODS OF CONTROL OF RAW COFFEE 
AND FINISHED GOODS 

 
Continuous control of coffee raw materials and finished goods is carried out in coffee pro-

duction. To control fried natural coffee organoleptic indicators, mass fraction of moisture, mass 
fraction of the general ashes and not soluble in hydrochloric acid ashes, mass fraction of extractive 
substances, grinding degree, metal and foreign impurity are defined. Photometric method is used to 
measure a mass fraction of caffeine. To control natural instant coffee organoleptic indicators, a 
mass fraction of moisture, рН and full solubility are usually defined. Highly effective anion-
changing chromatography method is used to determine a mass fraction of free and general carbo-
hydrates. 

Keywords: raw coffee, finished goods, moisture, ashes, extractive substances, degree of a 
grinding, impurity, caffeine. 
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УДК 573.6.086.83: 664.002.35 
 

Г.И. КАСЬЯНОВ, Е.И. МЯКИННИКОВА 
 

ЗАВИСИМОСТЬ КАЧЕСТВА ЭКСТРАКТОВ 
ОТ ФАЗОВОГО СОСТОЯНИЯ ЭКСТРАГЕНТА 

 
Доказаны возможности управления эффективностью экстрагирования ценных ком-

понентов из растительного сырья путем направленного разрушения клеточной структуры 
материала – «взрывной клеточной технологий», а также резкого (в 10-100 раз) снижения 
бактериальной загрязненности сырья, перерабатываемого СО2-технологиями. Выявлены за-
кономерности взаимодействия, функционирования и развития технологических процессов, 
основанных на взаимодействии пищевых продуктов с диоксидом углерода в стабильных или 
изменяющихся фазовых состояниях, что позволило разработать научные основы инженер-
ных решений в области техники и технологии СО2-обработки. 

Ключевые слова: экстракция, экстрагент, сельскохозяйственное сырье, пищевое 
сырье, исследования. 
 

ПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Малашенко, Н.Л. Совершенствование СО2-экстракционных технологий / Н.Л. Малашенко, Г.И. Ка-

сьянов, С.М. Силинская // Известия вузов. Пищевые технологии. – 2013. – №4. – С. 77-79. 
2. Касьянов, Г.И. Газожидкостные и электромагнитные способы обработки животного сырья / Г.И. Кась-

янов // Известия вузов. Пищевые технологии. – 2012. – № 1. – С. 37-39. 
3. Паштет: патент РФ № 2166873: МПК A 23 L 1/317, A 23 L 1/314. / Касьянов Г.И., Алешкевич Ю.С., 

Квасенков О.И.; заявитель и патентообладатель Кубанский государственный технологический университет. 
– № 99115138/13; заявлено 12.07.1999, опубликовано 20.05.2001. 

 
Касьянов Геннадий Иванович 
Кубанский государственный технологический университет 
Доктор технических наук, профессор, заведующая кафедрой  
«Технологии мясных и рыбных продуктов» 
350074, г. Краснодар, ул. Московская, 2 
Тел. (88610) 255-10-45 доб. 4-94 
E-mail: g_kasjanov@mail.ru 
 
Мякинникова Елена Исааковна 
Кубанский государственный технологический университет 
Кандидат технических наук, докторант кафедры  
«Технологии мясных и рыбных продуктов» 
350074, г. Краснодар, ул. Московская, 2 
Тел. (88610) 255-10-45 доб. 3-71 
E-mail: elenamyakinnikova@mail.ru 
 
 

G.I. KASYANOV, E.I. MYAKINNIKOVA 
 

CORRELATION OF EXTRACT QUALITY 
AND FHASE STATE OF EXTRACTION AGENT 

 
Possibilities of vegetative raw material valuable components extraction effectiveness con-

trol by directional destruction of material cell structure - «cell explosion technology» and sharp 
(10-100 times) diminishing of processed by CO2-technologies raw material microbial contamina-
tion have been proved. Regularities of interaction, functioning and development of technological 
processed based on interaction of food products with carbon dioxide in stable or changing phase 
states have been detected that made possible to develop scientific basics of engineering solutions in 
the area of technique and technology of CO2-processing. 

Keywords: extraction, extraction agent, agricultural raw material, food raw material, re-
search. 
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УДК 634.723/664.851 
 

Н.С. ЛЕВГЕРОВА, Е.С. САЛИНА, С.Д. КНЯЗЕВ 
 

ВЛИЯНИЕ СОРТОВЫХ ОСОБЕННОСТЕЙ И ВИДА ПЕРЕРАБОТКИ 
НА СОХРАННОСТЬ АСКОРБИНОВОЙ КИСЛОТЫ В КОНСЕРВАХ 

ИЗ СМОРОДИНЫ ЧЕРНОЙ 
 

Для производства консервов из смородины черной представляют интерес высоко-
витаминные сорта – с содержанием аскорбиновой кислоты (АК) в ягодах 181-250 мг/100 г и 
выше, и сорта со средним содержанием АК в ягодах, но обладающие высокой ее сохранно-
стью в продуктах переработки. Основным разрушающим фактором АК при переработке 
является продолжительность термического воздействия. Этим объясняется более высокое 
содержание АК в компоте и соке по сравнению с джемом. 

Ключевые слова: сорта смородины черной, сохранность аскорбиновой кислоты, 
компот, джем, сок. 
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N.S. LEVGEROVA, E.S. SALINA, S.D. KNYAZEV 
 

THE INFLUENCE OF VARIETAL FEATURES AND KIND 
OF PROCESSING ON ASCORBIC ACID KEEPING 

IN CANNED BLACK CURRANT 
 

Black currant varieties with high ascorbic acid (AC) content in berries 181-250 mg/100 g 
and more and varieties with moderate AC content but with its high keeping in canned products are 
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of interest for preserving. The length of the thermal treatment is the main destroying factor of the 
ascorbic acid. This is the reason of higher AC content in juice and compote relative to jam. 

Keywords: black currant varieties, ascorbic acid keeping, compote, jam, juice. 
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Р.Б. АЮШЕЕВА, Н.А. ЗАМБАЛОВА, И.С. ХАМАГАЕВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СТАРТОВЫХ КУЛЬТУР ДЛЯ ПОВЫШЕНИЯ 
КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ РЖАНО-ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 

 
В статье представлены результаты исследований антагонистической активности 

стартовых культур и их влияния на качество и безопасность ржано-пшеничного хлеба. 
Установлено, что бифидобактерии и пропионовокислые бактерии обладают высокой анта-
гонистической активностью по отношению к спорообразующей микрофлоре, вызывающей 
«картофельную болезнь» хлеба. Определены органолептические, физико-хиические и микро-
биологические показатели готового продукта. Применение пробиотических микроорганиз-
мов позволяет увеличить сроки хранения ржано-пшеничного хлеба до 5-6 суток и повысить 
устойчивость к «картофельной болезни» и плесневению. 

Ключевые слова: бифидобактерии, пропионовокислые бактерии, ржано-пшеничный 
хлеб, «картофельная болезнь». 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Ауэрман, Л.Я. Технология хлебопекарного производства: учебник / Л.Я. Ауэрман; под общ. ред. Л.И. 

Пучковой. – СПб.: Профессия, 2003. – 416 с. 
2. Пучкова, Л.И. Лабораторный практикум по технологии хлебопекарного производства / Л.И. Пучкова. 

– 4-е изд., перераб. и доп. – СПб.: ГИОРД, 2004. – 264 с. 
3. Юсупова, Г.Г. Обеспечение микробиологической безопасности зерна, муки и хлеба / Г.Г. Юсупова, 

Л.А. Жидких // Хлебопечение России. – 2007. – №2. – С.26-27. 
4. Львова, Л.С. Источники загрязнения зерна спорообразующими бактериями – возбудителями «карто-

фельной болезни» хлеба / Л.С. Львова, А.В. Яицких // Хлебопродукты. – 2013. – №9. – С. 57-59. 
5. Хамагаева, И.С. Биотехнологический потенциал пропионовокислых бактерий / И.С. Хамагаева, А.В. 

Кривоносова, Р.Б. Раднаева // Молочная промышленность. – 2007. – №11. – С. 30-31. 
6. Воробьева, Л.И. Пропионовокислые бактерии / Л.И. Воробьева. – М.: Изд-во МГУ, 1995. – 288 с. 
7. Инструкция по предупреждению «картофельной болезни» хлеба на хлебопекарных предприятиях.  

– М.: ГОСНИИХП. – 2012. – 32 с. 
 
Аюшеева Раджана Баировна 
Восточно-Сибирский государственный университет технологий и управления 
Кандидат технических наук, доцент кафедры 
«Технология молочных продуктов. Товароведение и экспертиза товаров» 
670013, г. Улан-Удэ, ул. Ключевская, 40 б 
Тел. (3012) 41-72-06 
E-mail: ayusheeva2008@mail.ru 
 
Замбалова Наталья Александровна 
Восточно-Сибирский государственный университет технологий и управления 
Кандидат экономических наук, доцент кафедры 
«Стандартизация, метрология и управление качеством» 
670013, г. Улан-Удэ, ул. Ключевская, 40 б 
Тел. (3012) 41-72-06 
E-mail: tmmp@esstu.ru 
 
Хамагаева Ирина Сергеевна 
Восточно-Сибирский государственный университет технологий и управления 
Доктор технических наук, профессор, заведующий кафедрой 
«Технология молочных продуктов. Товароведение и экспертиза товаров» 
670013, г. Улан-Удэ, ул. Ключевская, 40 б 
Тел. (3012) 41-72-06 
E-mail: tmmp@esstu.ru 

 ЭКОЛОГИЯ И БЕЗОПАСНОСТЬ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 3(26) 2014 30 

 
 

R.B. AYUSHEEVA, N.A. ZAMBALOVA, I.S. HAMAGAEVA 
 

USING STARTUP CULTURE TO ENHANCE QUALITY 
AND SAFETY RYE-WHEAT BREAD 

 
The article presents the results of studies of antagonistic activity starting cultures and their 

influence on the quality and safety of rye-wheat bread. It has been established that bifidobacteria 
and propionic acid bacteria possess high antagonistic activity to sporeforming microflora caller 
«potato disease» bread. Defined organoleptic, physical and microbiological parameters finished 
product. Application of probiotic microorganisms can increase the shelf life of rye-wheat bread to 
5-6 days and increase resistance to «potato disease» and the growth of molds. 

Keywords: bifidobacteria, propionic acid bacteria, rye-wheat bread, «map of portfolio  
disease». 
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О.А. РЯЗАНОВА, Г.И. ШУРЕВИЧ 
 

РЫНОК БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ДОБАВОК ЗА РУБЕЖОМ 
И В РОССИИ: МОДЕЛИРОВАНИЕ И ПРОГНОЗИРОВАНИЕ 

 
В статье рассмотрено состояние рынка биологически активных добавок за рубежом 

и в Российской Федерации. Представлены результаты анализа объемов производства и про-
даж нутрицевтиков, а также представлен прогноз на ближайшую перспективу. 

Ключевые слова: биологически активные добавки к пище, анализ рынка. 
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O.A. RJAZANOVA, G.I. SHUREVICH 
 

MARKET OF BIOLOGICALLY ACTIVE SUPPLEMENTS 
ABROAD AND IN RUSSIA: MODELING AND FORECASTING 

 
In article the condition of the market biologically additives abroad and in the Russian Fed-

eration is considered. Results of the analysis of outputs and sales nutraceuticals are presented, and 
also the forecast for the near-term outlook is submitted. 

Keywords: biologically active supplements to food, the market analysis, nutraceuticals. 
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УДК 657:[664:334.012.64] 
 

Е.А. БОБРОВА, Н.А. ИЛЮХИНА 
 

ПРОЦЕСС ФОРМИРОВАНИЯ ИНТЕГРИРОВАННОЙ СИСТЕМЫ 
УЧЕТА ЗАТРАТ И СЕБЕСТОИМОСТИ ПРОДУКЦИИ В СФЕРЕ 

БЕЗАЛКОГОЛЬНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

В современных условиях хозяйствования продолжает оставаться актуальной тема 
формирования результативной системы сбора информации о затратах и себестоимости 
продукции. В данной статье показаны основные особенности создания интегрированной си-
стемы учета затрат и себестоимости продукции в безалкогольной промышленности, а 
также предложена модель организации синтетического и аналитического учета затрат в 
рамках интегрированной системы сбора информации о затратах на примере предприятий 
безалкогольной промышленности. 

Ключевые слова: интегрированная система учета затрат, калькулирование себе-
стоимости продукции, работ, услуг, эффективная система управления, система сбора ин-
формации о затратах организации. 
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E.A. BOBROVA, N.A. ILYUKHINA 
 

PROCESS OF FORMING AN INTEGRATED SYSTEM OF ACCOUNTING 
COSTS AND COSTS IN PRODUCT SOFT DRINK INDUSTRY 

 
In the current economic conditions are still relevant ma-forming effective system for col-

lecting information on the costs and the prime cost of production. This article shows the main fea-
tures of integrated system of cost accounting and cost of production in soft drinks industry, as well 
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as a model of organization of synthetic and analytical accounting of costs within an integrated sys-
tem for collecting information on the costs on the example of soft drink industry. 

Keywords: integrated cost accounting system, calculation of prime cost of products, services, 
effective management system for collecting information on the costs the organization. 
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УДК 338.984 
 

О.В. ПРОКОНИНА, Н.А. ГУСАРОВА, Е.Н. ТОКМАКОВА 
 

ПЛАНИРОВАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
КАК ЭЛЕМЕНТ ЛОГИСТИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА 

ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ПРЕДПРИЯТИЯ 
 

Выделено понятие «планирование производства» и основные элементы планирова-
ния. Доказана важность планирования для эффективного управления логистической дея-
тельностью компании и для укрепления конкурентной позиции участника цепи поставок. 
Определена важность автоматизации процесса планирования на предприятии. Освещены 
основные разновидности систем планирования – это системы классов ERP, MRPII, APS и 
MES. Описаны особенности, достоинства и недостатки каждой из указанных систем. 

Ключевые слова: планирование производства, автоматизация процесса планирова-
ния, ERP-системы, MRPII-системы, APS-системы, MES-системы. 
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O.V. PROKONINA, N.A. GUSAROVA, E.N. TOKMAKOVA  
 

OPERATIONAL PLANNING AS AN ELEMENT OF LOGISTICS 
INDUSTRIAL COMPANIES 

 
The selected concept of «production planning» and key elements of planning. Proven the 

importance of planning for effective management of the logistics company and to strengthen the 
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competitive position of the participant in the supply chain. Identified the importance of automation 
of planning processes at the enterprise. The main kinds of systems planning is the ERP-class system, 
MRPII, APS and MES. Describes the characteristics, advantages and disadvantages of each of the 
listed systems. 

Keywords: production planning, planning process automatization, ERP-systems , MRPII- sys-
tems, APS- systems, MES- systems. 
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