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УДК 664.681 
 

Н.М. ДЕРКАНОСОВА, Г.О. МАГОМЕДОВ, Е.А. ОНИЩЕНКО 
 

ВЛИЯНИЕ ПЮРЕ ТЫКВЫ НА СВОЙСТВА ЭМУЛЬСИИ  
В ТЕХНОЛОГИИ САХАРНОГО ПЕЧЕНЬЯ 

 
Производство обогащенных пищевых продуктов является одним из эффективных 

мер коррекции питания и здоровья. В результате проведенных исследований была  
разработана технология сахарного печения с введением в рецептурный состав нутовой муки 
и пюре тыквы. С учетом особенностей технологии сахарного печенья исследована  
возможность внесения пюре тыквы на стадии приготовления эмульсии. Установленные  
закономерности влияния тыквенного пюре на реологические характеристики эмульсии  
позволяют рекомендовать его применение на этой стадии технологии без изменения  
аппаратурно-технологического оформления процесса. 

Ключевые слова: продукты питания, обогащенное печение, продукция, мучные  
кондитерские изделия, технология, тыква, тыквенное пюре, эмульсия, тесто, приготовление 
эмульсии. 

 
The production of enriched foodstuffs is one of effective ways for health and nutrition 

changes. As a result of researches carried out there was developed a sugar biscuit technology with 
the application of nut flour and pumpkin puree. Taking into account the peculiarities of the sugar 
biscuit technology there was researched a possibility for the application of pumpkin puree in the 
stage of emulsion preparation. The defined regularities of pumpkin puree effect upon emulsion rheo-
logical properties allow recommending its application in this technological stage without technolo-
gical machinery changes. 

Key words: foodstuff, enriched biscuit, produce, pastry, technology, pumpkin, pumpkin pu-
ree, emulsion, emulsion production. 
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УДК [637.143+637,148] 66.069.85 
 

Т.С. БЫЧКОВА, Е.Н. АРТЁМОВА 
 

ВЛИЯНИЕ СТАБИЛИЗАТОРОВ НА ПЕНООБРАЗУЮЩИЕ СВОЙСТВА 
СУХОГО ОБЕЗЖИРЕННОГО МОЛОКА И СЛИВОК 

 
В статье проведен сравнительный анализ стабилизаторов, наиболее часто  

используемых в пищевых технологиях, и перспективного стабилизатора «ПОЛИКОМ».  
Исследовано влияние вышеперечисленных стабилизаторов на пенообразующие свойства  
сухого обезжиренного молока и сливок, как основных пенообразователей в технологиях 
взбивных молочных продуктов. 

Ключевые слова: стабилизатор, пенообразователь, пенообразующая способность, 
устойчивость пены. 
 

This paper reports the comparative analysis of stabilizers most often used in food technolo-
gies and the promising stabilizer “POLYCOM”. The effect of the above mentioned stabilizer on 
foamformation properties of dried non-fat milk and cream as basic frothers in the technologies of 
fluff dairy produce is researched. 

Key words: stabilizer, frother, foamformation capacity, foam stability. 
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УДК 664.69.022.3.047(062) 
 

Г.А. ОСИПОВА 
 

АНАЛИЗ ПРОЦЕССА СУШКИ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ С 
ДОБАВКАМИ ИЗ НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ 

 
В статье представлены результаты исследований процесса сушки макаронных  

изделий, выработанных с использованием добавок животного и растительного  
происхождения, а также макаронных изделий из нетрадиционного сырья при использовании 
низкотемпературных режимов сушки. Кроме этого, изучалось влияния вносимых добавок и 
нетрадиционного сырья на скорость удаления влаги. По результатам проведенных  
экспериментов выведены математические зависимости продолжительности сушки от  
природы и химического состава добавок или нетрадиционного сырья. 

Ключевые слова: макаронные изделия, продолжительность сушки, скорость сушки. 
 
This paper reports the results of drying macaroni products manufactured with the use of 

food supplements of the animal and vegetable origin and also macaroni products manufactured with 
the use of nonconventional edible raw material under conditions of low-temperature dehydration. 
Moreover, the effect of used food supplements and nonconventional edible raw material upon a de-
hydration rate were studied. On the basis of results of experiments carried out there were derived 
mathematical dependences of dehydration duration on the origin and the chemical composition of 
food supplements or nonconventional edible raw material. 

Keywords: macaroni products, drying (dehydration) duration, drying rate. 
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УДК 664.661.016 
 

Н.А. БЕРЕЗИНА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ КУКУРУЗНОЙ МЕЗГИ НА 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС И КАЧЕСТВО ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ ИЗ СМЕСИ РЖАНОЙ И ПШЕНИЧНОЙ МУКИ 
 

Представлены результаты исследований влияния кукурузной мезги на  
технологический процесс и качество хлебобулочных изделий из смеси ржаной и пшеничной 
муки. Установлено, что кукурузная мезга содержит значительное количество клетчатки, 
белка, крахмала и зольных элементов. Использование кукурузной мезги взамен ржано-
пшеничной муки при производстве хлебобулочных изделий позволяет увеличить активность 
бродильной микрофлоры, сократить процесс брожения, улучшить пищевую ценность,  
расширить ассортимент, сырьевую базу и использовать нетрадиционное сырье при  
производстве хлебобулочных изделий из смеси ржаной и пшеничной муки. 

Ключевые слова: кукурузная мезга, вторичное сырье, хлебобулочные изделия,  
качество, технологический процесс. 

 
Explorations into the replication  of the pulp of corn on during the technological process 

and quality of bread of bread of mix of ryely and wheaten flour. As a result of researches of food 
value pulp of corn, it is established that it contains a significant amount of a cellulose, starch, fiber 
and ashes (mineral substances). Use pulp of corn instead of mix of ryely and wheaten flour by 
manufacture of bakery products allows to increase activity of barmy microflora, to reduce fermenta-
tion process, to improve food value, to expand assortment, a raw-material base and to use noncon-
ventional raw materials by manufacture of bakery products from a mix rye and wheat flour. 

 Keywords: pulp of corn, secondary raw materials, bakery products, quality, technological 
process. 
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УДК 664.641.111.016:577.15 

 
С.Я. КОРЯЧКИНА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, Е.В. ХМЕЛЁВА 

 
ВЛИЯНИЕ ФЕРМЕНТНЫХ ПРЕПАРАТОВ ЦЕЛЛЮЛОЛИТИЧЕСКОГО 

ДЕЙСТВИЯ НА ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ ЗАМАЧИВАНИЯ ЗЕРНА 
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ЗЕРНОВОГО ХЛЕБА 

 
В работе проведены исследования влияния различных дозировок ферментных  

препаратов целлюлолитического действия (Pentopan 500 BG, Целловиридин Г 20Х, Biobake 
721, Fungamyl Super AX) на степень гидролиза некрахмальных полисахаридов зерновки  
пшеницы. Показано, что применение данных препаратов позволяет сократить  
продолжительность замачивания зерна с 24-х  до 18 часов. 

Ключевые слова: ферментный препарат, зерно пшеницы, замачивание, влажность. 
 
Researches of influence of various dosages of fermental preparations are conducted in 

work celluloses actions (Pentopan 500 BG, Tselloviridin Г 20Х, Biobake 721, Fungamyl Super AX) 
on degree of hydrolysis of not starched polysaccharides of grain of wheat. It is shown that  
application of the given preparations allows to reduce duration of soaking of grain from 24 o'clock 
till 18 o'clock. 

Keywords: a fermental preparation, grain of wheat, wetting, humidity. 
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УДК 664.644.6 
 

Ш.К. ГАНЦОВ, М.С. ГИНС, Н.И. ДЕРКАНОСОВ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ СВОЙСТВ ПОЛУФАБРИКАТОВ ЯКОНА КАК 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ И ПРЕБИОТИЧЕСКОЙ ДОБАВКИ  

 
В работе приведены результаты исследований органолептических свойств,  

химического состава, гигиенических показателей безопасности порошкообразного  
полуфабриката якона сорта Юдинка. На модельных опытах показан рост и развитие  
молочнокислых бактерий на агаризованной среде из экстракта якона. Обоснована  
целесообразность применения порошкообразного полуфабриката якона в технологии хлеба 
как технологической и пребиотической добавки. 

Ключевые слова: якон, порошкообразный полуфабрикат якона, пребиотические 
свойства. 
 

In the paper there are shown results of researches of organoleptic properties, chemical 
composition, hygienic indices of safety of powder-like prepared food of yakon (Youdinka sort). By 
means of tests there is shown the growth and development of lactic acid bacteria in agaric medium 
of yakon extract. The expediency of yakon powder-like prepared food application in bread baking 
technology as a technological and prebiotic supplement is substantiated. 

Key words: yakon, yakon powder-like prepared food, prebiotic properties. 
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УДК 663.18.663.88 
 

Л.Ю. САВВАТЕЕВА, Е.В. САВВАТЕЕВ, Г.Н. АКИНИН, Е.И. ЧЕРНИКОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЛЕКАРСТВЕННЫХ РАСТЕНИЙ В БУЛОЧНЫХ 
ИЗДЕЛИЯХ ПРОФИЛАКТИЧЕСКОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ 

 
Разработаны новые булочные изделия с добавкой лекарственных растений  

антиоксидантного действия, позволяющие расширить ассортимент продуктов с  
функциональными свойствами, усилить адаптационную защиту организма от образования 
свободных радикалов. Определены их качество и коэффициент антиокисления 

Ключевые слова: булочные изделия профилактической направленности,  
лекарственные растения антиоксидантного действия. 

 
New kinds of rolls and buns with the oxidant herb supplement that allows widening the 

range of products with functional properties and strengthening human organism adaptation for free 
radical safeguard are developed. Their quality and antioxidant factor are defined. 

Key words: rolls and buns of prophylactic destination, herb of antioxidant activity. 
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УДК 664.681 
 

Т.В. МАТВЕЕВА, А.А. ЛЕЙБА  
 

КРЕМ СЛИВОЧНЫЙ С КАЛЬЦИЙСОДЕРЖАЩЕЙ ДОБАВКОЙ 
 

Целью данной работы являлось создание композиции крема сливочного  
профилактической направленности с увеличенным сроком хранения. В ходе исследований  
было установлено, что внесение мела активизированного в виде суспензии при производстве 
сливочного крема в количестве 1-2 % взамен сахарной пудры не ухудшает органолептических 
показателей, способствует обогащению его биологически доступным кальцием, увеличению 
срока хранения и снижению скорости процесса окисления жиров. 

Ключевые слова: крем сливочный, мел активизированный, функциональные  
продукты, коэффициент антиокисления. 

 
This paper reports the creation of cream for prophylactic use and increased shelf life. In 

the course of researches it was defined, that the application of chalk, activated in the form of sus-
pension at cream production in a quantity of 1-2% instead of powdered sugar, does not worsen or-
ganoleptic values, contributes to cream enrichment with calcium biologically available, shelf time 
increase, and fat oxidation rate decrease.  

Keywords: cream, activated chalk, functional produce, antioxidant factor. 
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УДК 637.521+634.1.076 
 

А.А. ЕМЕЛЬЯНОВ, О.А. ШАЛИМОВА, Т.А. КОЗЛОВА, 
К.Ю. ЗУБАРЕВА, О.С. КИРЕЕВА, И.Я. СТРОМСКАЯ 

 
 

ОБОСНОВАНИЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ВТОРИЧНЫХ ОТХОДОВ 
ПЛОДОВОДСТВА В РАЗРАБОТКЕ РЕЦЕПТУР ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ 

МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 
 

В статье представлены результаты исследований по возможности использования 
высушенного цитрусового жмыха в качестве стабилизаторов и эмульгаторов фаршевой 
эмульсии мясных систем. Изучена возможность создания легко утилизируемых съедобных 
пищевых пленок, полученных из природных биополимеров в сочетании с концентрированными 
ягодными соками, и использование их в технологии мясных продуктов с перспективой  
увеличения сроков годности последних. 

Ключевые слова: цитрусовый жмых, съедобные пищевые пленки, мясные продукты. 
 
The results of studies on the possibility of using dried citrus meal as stabilizers and 

emulsifiers minced meat emulsion systems are presented in the article. The possibility to create 
easily disposed of edible food films produced from natural biopolymers in combination with 
concentrated berry juices, and their use in meat processing with the prospect of an increase in 
radiation expiration date of the latter is shown here. 

Key words: citrus pomace, edible food packaging, meat products. 
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УДК 664.87:635.34 
 

М.И. ДОЖДАЛЕВА, Н.С. ЛИМАРЕВА, Т.В. КАЛАШНОВА  
 

РАЗРАБОТКА НАУЧНО-ОБОСНОВАННОЙ РЕЦЕПТУРЫ И 
ТЕХНОЛОГИИ МНОГОФУНКЦИОНАЛЬНОГО БАЗОВОГО 

ПОЛУФАБРИКАТА НА ОСНОВЕ ТОПИНАМБУРА 
 

В настоящее время особенно актуальным направлением является разработка  
технологий продуктов функционального назначения на основе отечественного  
растительного сырья. Разработаны два вида многофункциональных базовых  
полуфабриката на основе топинамбура для производства широкого спектра  
функциональных кондитерских изделий. Для улучшения функциональных свойств  
разрабатываемых продуктов особое внимание стоит уделить полисахаридному комплексу, 
который при технологической обработке претерпевает значительные изменения. В работе 
определены способы технологической обработки, оптимальный температурный режим, и 
сорт для получения полуфабрикатов. 

Ключевые слова: топинамбур, пектин, клетчатка, фруктоза, температура,  
технологическая обработка. 
 

At present time a particularly urgent trend is technology development for functional food 
on the basis of domestic vegetable raw material. There are developed two kinds of basic multifunc-
tional prepared food on the basis of Jerusalem artichoke for the production of a broad spectrum of 
functional confectionary. To improve functional properties of products under development a par-
ticular attention should be paid to a polysaccharide complex subjected to technological processing 
undergoes considerable changes. This paper reports the methods defined for a technological 
process, optimum temperature conditions and fruit sorts for prepared food to be processed. 

Keywords: Jerusalem artichoke, pectin, cellulose, fructose, temperature, technological 
process. 
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УДК 664.002.6(075.3) 
 

В.И. УВАРОВА 
 

ОБ ОПЫТЕ ПРИМЕНЕНИЯ КОНТЕНТ - АНАЛИЗА К ТЕКСТАМ ПО 
ТОВАРОВЕДЕНИЮ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 
Статья направлена на привлечение внимания специалистов, работающих в сфере 

товароведения продовольственных товаров, к возможности использования  
количественно-качественного метода анализа текстовой информации (контент-анализа) 
при проведении теоретических исследований. Цель проведения контент-анализа –  
определить интенсивность, направленность и результативность исследований в  
анализируемых областях товароведения 

Ключевые слова: контент-анализ, методика, текст, единицы анализа, единицы 
счета. 

This paper is aimed to the attraction of attention of specialists working in the sphere of 
commodity research of foodstuffs to the possibility of qualitative-quantitative method use for the 
analysis of text information (content-analysis) during carrying out theoretical researches. The pur-
pose of a content-analysis fulfillment consists in the definition of intensity, trend, and effectiveness of 
researches in the analyzed fields of commodity research. 

Key words: content-analysis, commodity research, foodstuffs. 
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УДК 641:637.56.002.3 
 

О.А. РЯЗАНОВА, О.О. ПИРОГОВА 
 

К ВОПРОСУ О СИСТЕМАТИЗАЦИИ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ  
ДОБАВОК К ПИЩЕ ПУТЕМ РАЦИОНАЛЬНОГО ПРИМЕНЕНИЯ  

МЕТОДОВ КЛАССИФИКАЦИИ 
 
В статье предпринята попытка классификации биологически активных добавок, 

которая позволяет свободно ориентироваться в их широком ассортименте различным  
категориям потребителей на всех этапах товародвижения. Такая детальная классификация 
также позволит разработать более четкую внутригрупповую систему, что послужит  
основанием для использования при рассмотрении и утверждении нормативной и  
технической документации. 

Ключевые слова: биологически активные добавки к пище, классификация,  
классификационные признаки. 

 
In the paper there is made an attempt of biologically active food supplement classification 

which should allow a simple looking-for in their broad assortment by various consumers in all stag-
es of goods motion. Such a thorough classification should also allow elaborating a clearer intrac-
lass system that will serve as an argument at the consideration and approval of standard and tech-
nical documentation. 

Ключевые слова: biologically active food supplements, classification, classification signs. 
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УДК 539.16:631.8 
 

О.А. ПЧЕЛЕНОК 
 

ОЦЕНКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ ПРОТЕКТОРНЫХ СВОЙСТВ  
РАЗЛИЧНЫХ ВИДОВ ВЕРМИКОМПОСТА ОТ ТИПА ПОЧВ  

И ВОЗДЕЛЫВАЕМЫХ КУЛЬТУР 
 

Статья посвящена актуальной на сегодняшний день проблеме загрязнения  
окружающей среды радионуклидами и тяжелыми металлами. Приведены агроэкологические 
характеристики различных субстратов. Произведена оценка протекторных свойств  
различных видов вермикомпоста, полученных из лузги семян, динамика влияния их внесения на 
подвижности свинца и никеля, а так же концентрацию подвижных форм 137Cs в почве.  
Показана целесообразность применения коэффициента биологической концентрации при 
оценке протекторных свойств различных видов субстратов. 

Ключевые слова: радиоактивное загрязнение, субстрат, растительная продукция, 
вермикомпост. 
 

The paper reports the issue of the day of environment pollution with radionuclides and 
heavy metals. There are shown agri-ecological properties of various substratums. The estimate of 
protective capacities of various vermicompost types obtained from husk is carried out. Influence dy-
namics of their application on lead and nickel mobility, and also the concentration of mobile forms 
of Cs137 in a soil is shown. The expediency of biological concentration factor application at the esti-
mation of protective properties of various substratums is revealed. 

Keywords: radioactive contamination, substratum, vegetable produce, vermicompost. 
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УДК 543.544.52 + 664.951.014:577.112 
 

И.Н. ЗАГУРСКИЙ, М.Ю. ВЕРИЖНИКОВА, А.В. ШВАЯКОВА 
 

ЖИДКОСТНАЯ ХРОМОТОГРАФИЯ КАК МЕТОД ОПРЕДЕЛЕНИЯ  
БИОГЕННЫХ АМИНОВ 

 
В настоящее время проблема загрязнения пищевых продуктов биогенными аминами 

становится актуальной, т.к. эти вещества могут образовываться в продукте  
естественным путем и вызывать токсический эффект. Нормирование содержания этих 
веществ в продуктах заставляет рассматривать различные методы их определения,  
наиболее эффективным из которых является жидкостная хромотография. 

Ключевые слова: амины, хромотография 
 
Currently, the problem of food contamination with biogenic amines becomes relevant, 

because These substances can be formed in the product in a natural way and cause toxic effects. 
Normalize the content of these substances in foods makes to consider different methods of 
determining the most effective of which is liquid chromatography. 

Key words: amines, chromatography 
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УДК 637.141.4+339.138 
 

А.П. СИМОНЕНКОВА  
 

ВЗБИТЫЕ МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ – ПЕРСПЕКТИВЫ 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА 

 
В статье приведены маркетинговые исследования рынка взбитых молочных  

продуктов, проанализирована структура ассортимента, торговые марки и производители. 
Исследованы потребительские предпочтения и мотивации при выборе, дана оценка  
респондентами качества взбитых молочных продуктов. Определены потенциальные  
возможности взбитых молочных продуктов, обогащенных комплексом физиологически 
функциональных ингредиентов. 

Ключевые слова: взбитые молочные продукты, маркетинговые исследования,  
производители взбитых молочных десертов, структура ассортимента, анализ  
потребительских предпочтений. 

 
In the paper the whipped dairy produce market researches are shown, trade marks, pro-

ducers and assortment structure are analyzed. The consumers’ preferences and choice motivations 
are investigated. The estimate to respondents of whipped dairy produce quality is given. The possi-
bilities of whipped dairy produce enriched with the complex of physiologically functional ingre-
dients are defined. 

Keywords: whipped dairy produce, marketing researches, producers of whipped dairy pro-
duce, assortment structure, analysis of consumers’ preferences. 
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УДК 339.1+664 
 

О.В. ЕВДОКИМОВА 
 

ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ ПИЩЕВЫЕ ПРОДУКТЫ: ПРЕДПОСЫЛКИ 
ФОРМИРОВАНИЯ РЫНКА И ПРОБЛЕМЫ ПРОДВИЖЕНИЯ 

 
Необходимость разработки и внедрения на потребительский рынок  

функциональных пищевых продуктов связано с отклонением от функциональных норм  
потребления пищевых, в том числе биологически активных веществ. В статье приведены 
факторы, влияющие на процессы восприятия потребителями функциональных продуктов 
питания, повышающие эффективность взаимодействия с потребителем. Разработана 
 модель латентной переменной, позволяющая определить отношение руководителей к  
внедрению функциональных пищевых продуктов в производство. 

Ключевые слова: функциональные пищевые продукты, потребительский рынок. 
 
In the paper the attempt to estimate the situation in a grocery market of the Kemerovo Re-

gion is undertaken. The positive trends in the progress of the region and a number of unsolved prob-
lems preventing from a more dynamic development of the regional grocery market are considered. 

Ключевые слова: grocery market, Kemerovo Region, progress trends. 
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УДК 332.145 
 

Н.В. КУДРЕВАТЫХ  
 

ОЦЕНКА РАЗВИТИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННОГО РЫНКА 
КЕМЕРОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
В статье предпринята попытка оценки ситуации на продовольственном рынке  

Кемеровской области. Рассмотрены положительные тенденций развития области и ряд  
нерешенных проблем, препятствующих более динамичному развитию регионального  
продовольственного рынка. 

Ключевые слова: продовольственный рынок, Кемеровская область, оценка. 

 In the paper the attempt to estimate the situation in a grocery market of the Kemerovo Re-
gion is undertaken. The positive trends in the progress of the region and a number of unsolved prob-
lems preventing from a more dynamic development of the regional grocery market are considered. 

Ключевые слова: grocery market, Kemerovo Region, progress trends. 
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УДК 641.563 
 

А.Б. САПРЫКИНА 
 

ОПЫТ ВНЕДРЕНИЯ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ОБЛАСТНОГО 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО ОБЩЕСТВА «СОЮЗ ОРЛОВЩИНЫ» 

ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ  
 

В статье рассмотрены результаты деятельности областного потребительского 
общества, опыт внедрения на предприятиях общества функциональных пищевых продуктов. 
Обозначены приоритетные направления развития производства в потребительской  
кооперации.  

Ключевые слова: функциональные пищевые продукты, потребительская  
кооперация. 

 
The article reviewed the results of the Regional Consumer,s Cooperation, the 

implementation experience on enterprise society functional foods. Priority areas of development are 
designated in the production of consumer cooperation. 

Key words: functional foods, consumer cooperatives. 
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Старший преподаватель кафедры технического обеспечения связи и автоматизированных систем управления  
 
 
 

УДК 338.33 [637.1:658.628.011.1 
 

С.Ю. ЗОМИТЕВ 
 

ОСНОВНЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ РАЗВИТИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО 
АССОРТИМЕНТА В МОЛОЧНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
В статье исследована структура и состав ассортиментного ряда товаров  

отечественной молочной промышленности. Выявлены тенденции развития  
производственного ассортимента.  

Ключевые слова: ассортимент, молочная промышленность, продуктовые  
инновации. 

 
The paper studied the structure and composition of the product range of goods of domestic 

dairy industry. Tendencies of development of product are ranged. 
Keywords: assortment, dairy industry, product innovation. 
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УДК 330.34.011 
 

С.К. ЧИНАЗИРОВА, В.Ю. АРХИПОВ 
 

ИННОВАЦИОННАЯ СТРАТЕГИЯ РАЗВИТИЯ ЭКОНОМИКИ  
РЕСПУБЛИКИ АДЫГЕЯ 

 
Определены возможные сценарии развития экономики Республики Адыгея, такие 

как инерционный, оптимистический и инновационный. Представлены результаты  
прогнозных расчетов по этим трем сценариям. 

Ключевые слова: сценарное прогнозирование, интенсификация, инновации, 
 инвестиции, региональная экономика. 

 
The possible scenarios for the economy of the Republic of Adygea, such as circular, an opti-

mistic and innovative. The results of predictive calculations for these three scenarios 
Key words: scenario forecasting, intensification, innovation, investment, regional economy. 
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- не применять обороты разговорной речи, техницизмы, профессионализмы; 
- не применять для одного и того же понятия различные научно-технические 

термины, близкие по смыслу (синонимы), а также иностранные слова и термины при 
наличии равнозначных слов и терминов в русском языке; 

- не применять произвольные словообразования; 
- не применять сокращения слов, кроме установленных правилами русской 

орфографии, соответствующими государственными стандартами.  
 • Сокращения и аббревиатуры должны расшифровываться по месту первого 

упоминания (вхождения) в тексте статьи. 
• Формулы следует набирать в редакторе формул Microsoft Equation 3.0. Формулы, 

внедренные как изображение, не допускаются!  
 • Рисунки и другие иллюстрации (чертежи, графики, схемы, диаграммы, фотоснимки) 
следует располагать непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые.  
 • Подписи к рисункам (полужирный шрифт курсивного начертания 10 pt) выравнива-
ют по центру страницы, в конце подписи точка не ставится:  

 
Рисунок 1 – Текст подписи 

 
С полной версией требований к оформлению научных статей Вы можете ознакомить-

ся на сайте www.ostu.ru. 
Плата с аспирантов за опубликование статей не взимается. 
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