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УДК 637.523.4.03.7 
 

А.В. КАРАМЗИН 
 

ОСАЖДЕНИЕ КОНЦЕНТРИРОВАННОЙ ТОНКОДИСПЕРСНОЙ 
ВЗВЕСИ В УСЛОВИЯХ СВОБОДНОГО ОТСТОЯ 

 
В работе представлен количественный анализ процесса осаждения под действием 

силы тяжести концентрированной тонкодисперсной взвеси в отстойнике. 
Ключевые слова: отстойник, высокодисперсная взвесь, частица, жидкостная  

среда, функция распределения, коэффициент осветления. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Нигматулин, Р.И. Основы механики многофазных смесей. Ч. II / Р.И. Нигматулин. – М.: Наука, 1987. 

– 464 с. 
2. Семёнов, Е.В. Методы расчетов гидромеханических процессов в пищевой промышленности / Е.В. 

Семёнов, В.А. Карамзин, Г.Д. Новикова. – М.: МГУПП, 2002, – 492 с.  
3. Семёнов, Е.В. К вопросу о разделении концентрированных гетерогенных жидкостных систем / Е.В. 

Семёнов, А.В. Карамзин // Теоретические основы химической технологии. – 2003. – Т. 37. – № 2. – С. 258-264. 
 

Карамзин Анатолий Валентинович 
ОАО НИИ «Мир-Продмаш» 
Руководитель конструкторского отдела  
109390, г. Москва, ул. Юных Ленинцев, д. 6-25 
Тел. 8 (499) 178-91-46 
E-mail: troll0001@rambler.ru 
 
 

A.V. KARAMZIN  
 

CALCULATION OF THE DEPOSITION PROCESS COARSE 
PARTICULATE MATTER IN THE DRAIN WELL 

 
Based on the analysis of particle motion in a gravitational field in a channel of finite depth 

is investigated the kinetics of accumulation of sediment on the bottom of the channel. 
Keywords: drain well, medium size suspensions, the particle, liquid medium, the  

distribution function, the coefficient of clarification. 
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УДК 664.6/ 664.87 
 

С.Я. КОРЯЧКИНА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, Л.В. ЧЕРЕПНИНА, А.А. КУЛЬГИНА  
 

ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
ИЗ ПРОРОСШЕГО ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ 

 
Приведены результаты экспериментального определения химического состава  

хлебобулочных изделий из проросшего зерна пшеницы, полученных по разработанной  
технологии, и рассчитана степень удовлетворения суточной потребности организма  
человека в отдельных факторах питания при употреблении зернового хлеба. Показано, что 
хлеб из проросшего зерна обогащен минеральными веществами, витаминами и имеет более 
полноценный аминокислотный состав по сравнению с хлебом зерновым, вырабатываемым по 
ГОСТ 25832-89. 

Ключевые слова: хлеб из проросшего зерна, химический состав, пищевая ценность, 
удовлетворение суточной потребности. 
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S.YA. KORYACHKINA, E.A. KUZNETSOVA, L.V. TCHEREPNINA, A.A. KULGINA  
 

NUTRITIONAL VALUE OF SPROUTED GRAIN 
WHEAT BAKERY PRODUCTS 

 
The results of the experimental determination of the chemical composition of sprouted 

grain wheat bakery products obtained by the developed technology are given and level of daily 
needs satisfaction of certain factors in the human nutrition when using grain bread is calculated. It 
is shown that sprouted grain bread enriched with minerals, vitamins and has a full amino acid com-
position as compared to grain bread produced in accordance with GOST 25832-89. 

Keywords: sprouted grain bread, chemical composition, nutritional value, daily needs sat-
isfaction. 
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Н.Н. ТОЛКУНОВА, В.С. ЖИТНИКОВА, М.А. КОЗИЧЕВА 
 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ТЕРМОСТАБИЛЬНЫХ НАПОЛНИТЕЛЕЙ 
НА ОСНОВЕ МОРКОВИ ПО ОКОНЧАНИЮ ТЕХПРОЦЕССА 

И В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ 
 

В статье рассматривается оценка качества термостабильных наполнителей на 
основе моркови в процессе хранения по физико-химическим показателям, комплексной оценке 
качества. 

Ключевые слова: термостабильность, наполнитель, желирующая способность, 
прочность студня, вязкость, предельное нарпряжение сдвига, комплексная оценка качества. 
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ON PHYSICAL AND CHEMICAL INDICATORS 
 
In article ways of an assessment of quality of thermostable fillers on the basis of carrots in 

the course of storage on physical and chemical indicators are considered 
Keywords: thermostability, filler, zheliruyushchy ability, durability of jelly, viscosity, limit-

ing narpryazheniye of shift. 
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Н.Д. ЖМУРИНА, Л.С. БОЛЬШАКОВА, Е.В. ЛИТВИНОВА 
 

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНОЕ ОБОСНОВАНИЕ ПАРАМЕТРОВ 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА 

СОЕВО-ЖИРОВОЙ ЭМУЛЬСИИ 
 
Изучены показатели седиментационной устойчивости и эмульгирующая  

способность сухого соевого молока «Промикс». Рассмотрено влияние гидромодуля,  
продолжительности набухания  «Промикс»  и альгината натрия на показатели стабильно-
сти и предельного напряжения сдвига соево-жировых эмульсий. 

Ключевые слова: сухое соевое молоко «Промикс», альгинат натрия, соево-жировая 
эмульсия, гидромодуль, седиментационная устойчивость, эмульгирующая способность,  
предельное напряжение сдвига.  
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EXPERIMENTAL BASIS OF SOY-FAT EMULSIONS MAKING 
TECHNOLOGICAL PROCESS PARAMETERS 

 
Indicators of sedimentation stability and emulsifying ability of powdered Promiks soya milk 

are studied. Influence hydration module, durations of swelling of «Promiks» and alginate sodium on 
indicators of stability and limiting tension of shift of soya and fatty emulsions is considered. 
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А.А. ЛУКИН, А.Д. ТОШЕВ  
 

ФУНКЦИОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА 
БЕЛКОВОГО ПОЛУФАБРИКАТА И ЕГО ПРИМЕНЕНИЕ 

ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСНОГО ХЛЕБА 
 

В статье представлена технологическая схема производства мясного хлеба с  
использованием белкового полуфабриката. Исследована возможность применения белкового 
полуфабриката в технологии производства мясного хлеба. Изучены функционально-
технологические и структурно-механические свойства модельных фаршей и подобрана  
оптимальная дозировка вносимого белкового полуфабриката в рецептуру мясного хлеба. 
Потребность в белковых гидролизатов при производстве мясных продуктов постоянно  
возрастает, и тем самым значительно увеличивается их роль в питании человека. 

Ключевые слова: мясной хлеб; белковый полуфабрикат; структурно-механические 
свойства; функционально-технологические свойства. 
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The paper presents the technological scheme of production of bread using a meat protein 

intermediate product. The possibility of using protein intermediate product in the production  
technology of beef bread. Studied the functional and technological, structural and mechanical  
properties of model meat and selected the optimal dosage of protein made by semi-finished beef in 
the recipe of bread. The need for protein hydrolysates in the production of meat products is  
constantly increasing, and thus greatly increase their role in human nutrition. 

Keywords: beef bread cake mix protein, structural and mechanical properties, functional 
and technological properties. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Antipova, L.V. Metody issledovanija mjasa i mjasnyh produktov / L.V. Antipova, I.A. Glotova, A.I. Zhari-
nov. – Voronezh: Izd-vo VGTA, 2000. – 332 s. 

2. Gorbatov, A.V. Reologija mjasnyh i molochnyh produktov / A.V. Gorbatov. – M.: Piwevaja promyshlen-
nost', 1979. – 383s. 

3. Sposob proizvodstva mjasnogo hleba: pat. 2446714 Ros. Federacija: MPK7 A 23 L 1/317, A 23 L 1/312. / 
Lukin A.A., Rebezov M.B. i dr.; zajavitel' GOU VPO JuUrGU. – №2010146947/13; opubl. 17.11.2010. 

4. Pozdnjakovskij, V.M. Jekspertiza mjasa i mjasoproduktov / V.M. Pozdnjakovskij. – Novosibirsk: Izd-vo 
Novosibir. un-ta, 2001. – 526 s. 

5. Rebezov, M.B. Ispol'zovanie kollagenovogo gidrolizata v tehnologii proizvodstva mjasnogo hleba / M.B. 
Rebezov, A.A. Lukin, N.L. Naumova, O.V. Zinina, S.G. Pirozhinskij // Vestnik Tihookeanskogo gosudarstvennogo 
jekonomicheskogo universiteta. – 2011. – № 3. – S.134-140. 

6. Rebezov, M.B. Sravnitel'naja ocenka vozdejstvija fermentnyh preparatov razlichnogo proishozhdenija na 
kollagensoderzhawee syr'e / M.B. Rebezov, A.A. Lukin, M.F. Hajrullin, M.L. Lakeeva // Tehnologija i tovarovedenie 
innovacionnyh piwevyh produktov. – 2011. – № 5 (10). – S.28-36. 

7. Salavatulina, R.M. Racional'noe ispol'zovanie syr'ja v kolbasnom proizvodstve / R.M. Salavatulina. – SPb.: 
GIORD, 2005. – 240 s. 

8. Tehnologija mjasa i mjasoproduktov / pod redakciej I.A. Rogova. – M.: Agropromizdat,1988. – 575 s. 
 

Lukin Alexander Anatolievich 
South Ural State University 
Lecturer at the department of «Applied Biotechnology» 
454080, Chelyabinsk, prospekt V.I. Lenina, 76 
Tel. (351) 267-99-53 
E-mail: lukin321@rambler.ru, pbio@yandex.ru 
 
Toshev Abduvali Djabarovich 
South-Ural State University 
Doctor of technical science, dean of faculty «Food technology» 
454080, Chelyabinsk, Lenin avenue, 76 
Tel/fax: (351) 267-99-53 
E-mail: fpt_09@mail.ru 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 ___________________________________________________________________  № 4(15) 2012 12 

УДК 664.76.016.3 
 

О.Ю. ЕРЕМИНА, Т.Н. ИВАНОВА 
 

КОМПЛЕКСНАЯ ПЕРЕРАБОТКА КРУПЯНОГО СЫРЬЯ 
 

В статье представлена технология комплексной безотходной переработки  
крупяного сырья с описанием параметров проведения процесса. Данная технология  
позволяет получить два продукта: концентрат крупяной жидкий и порошок крупяного 
шрота, использующиеся для производства различных групп продуктов питания. 

Ключевые слова: технология комплексной переработки, крупяное сырье, крупяной 
концентрат жидкий, порошок крупяного шрота. 
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CEREALS PROCESSING COMPLEX MATERIAL 
 

The article presents the technology of integrated waste-free processing of raw groats with a 
description of the parameters of the process. This technology allows to obtain two products: a liquid 
concentrate and powder, cereal groats meal used for the production of various food groups.  

Keywords: technology of complex processing, cereal raw materials, cereals concentrated 
liquid, powder, groats meal. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Iunihina, V. Krupjanye produkty – istochnik piwevyh volokon / V. Iunihina // Hleboprodukty. – 2009.  

– № 5. – S.44-46. 
2. Zaharova, A.S. Razrabotka receptury hlebobulochnyh izdelij s ispol'zovaniem krupjanyh kul'tur / A.S. Zaha-

rova, L.A. Kozubaeva, E.V. Loginova // Hranenie i pererabotka sel'hozsyr'ja. – 2007. – № 3. – S.68-69. 
3. Ivanova, T.N. Razrabotka matematicheskoj modeli dlja prognozirovanija svojstv krupjanyh jekstraktov / 

T.N. Ivanova, O.Ju. Eremina // Potrebitel'skij rynok: kachestvo i bezopasnost' tovarov i uslug: materialy mezhdunarod-
noj nauchno-prakticheskoj konferencii (10-11 dekabrja, 2002 g., Orel). – Orel, 2002. – S.131-132. 

 
Eremina Olga Yuryevna  



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 4(15) 2012   ________________________________________________________________________  13 

 

State University-Education-Sciance-Produuction Complex 
Candidate of technical science, assistant professor at the department of 
«Technology and commodity science of food» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. 8-905-169-03-72 
E-mail: o140170@rambler.ru 
 
Ivanova Tamara Nikolaevna 
State University-Education-Sciance-Produuction Complex 
Doctor of technical sciences, professor, head of the department  
«Technology and commodity science of food» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. (4862) 41-98-99 
E-mail: ivanova@ostu.ru 
  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 ___________________________________________________________________  № 4(15) 2012 14 

УДК [641.3:613.26]:644.951.65 
 

О.Л. ЛАДНОВА, Е.В. ИЗВЕКОВА, Е.Г. МЕРКУЛОВА 
 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ РЫБНЫХ ФАРШЕВЫХ 
ИЗДЕЛИЙ С ПРИМЕНЕНИЕМ ДОБАВОК НА ОСНОВЕ 

РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
 

В статье исследована возможность применения компонентов растительного сырья 
из пшеничных отрубей, сухого соевого молока и соевой муки с целью оптимизации  
аминокислотного состава рыбных фаршевых изделий и обогащения пищевыми волокнами, 
макро- и микронутриентами. 

Ключевые слова: фаршевые изделия из рыбы, пшеничные отруби, сухое соевое  
молоко, соевая мука, пищевые волокна, биологическая ценность. 
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WITH APPLICATION OF ADDITIVES BASED  

ON VEGETATIVE RAW MATERIALS 
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In the paper possibilities of application of components of the vegetative raw materials tak-
en from wheaten bran, dry soya milk and soya flour to optimize an amino acid structure of mince 
fish products and enrichment by alimentary fibers, macro- and micronutrienties was studied. 

Keywords: mince fish products, wheaten bran, dry soya milk, soya flour, food fibers, and 
biological value. 
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УДК 613.292 
 

Ю.Г. ГУРЬЯНОВ, О.В. КУЗНЕЦОВА, Г.А. ГОРЕЛИКОВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ И ИССЛЕДОВАНИЕ 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ НОВОЙ ФОРМУЛЫ БАД 

 
В статье представлены результаты разработки биологически активной добавки. В 

качестве источника физиологически функциональных ингредиентов авторами предложено 
использовать экстракты лекарственного растительного сырья и сырьё животного  
происхождения – сухой пантогематоген. Исследованы потребительские свойства в  
процессе хранения. Oпределены регламентируемые показатели качества. 

Ключевые слова: биологически активная добавки, рецептура и технология,  
потребительские свойства. 
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FOR PRODUCTION BAKERY 
 

This paper reports the results of biological active supplement development. As a source of 
physiologically functional components authors it is offered to use extracts of medicinal vegetative 
raw materials and raw materials of an animal origin – dry pantogematogen. Consumer properties 
during storage are researched. Quality values are detected. 

Keywords: biological active supplements, recipe and technology, consumer properties. 
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Е.Д. ПОЛЯКОВА, Г.А. МЕДВЕДЕВА, М.А. ЗАИКИНА 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ КЛИНИЧЕСКИХ ИСПЫТАНИЙ ПЕЧЕНЬЯ 
«ПОЛЕЗНОЕ» ПРИ ЛЕЧЕНИИ БОЛЬНЫХ САХАРНЫМ ДИАБЕТОМ 

 
В статье представлены результаты клинических исследований печенья пшенично-

овсяного «Полезное» при лечении больных сахарным диабетом. 
Ключевые слова: диетическое питание, клинические испытания, терапевтическая 

эффективность, среднесуточная гликемия, патология, высокобелковая диета без сахара,  
сахароснижающее растительное сырье. 
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The article presents the results of clinical studies biscuit wheat-oatmeal «Useful» in the 

treatment of patients with diabetes mellitus. 
Keywords: dietary food, clinical trials, therapeutic effectiveness, the average daily blood 

glucose, pathology, high-protein diet without sugar, сахароснижающее vegetable raw materials. 
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УДК 613.292: 615.276 
 

Е.О. ЕРМОЛАЕВА, Д.А. ЧЕЛНАКОВА, А.А. ВЕКОВЦЕВ 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ И ИССЛЕДОВАНИЕ 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ НОВОЙ ФОРМЫ 

СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО ПРОДУКТА С НАПРАВЛЕННЫМ 
ПРОТИВОВОСПАЛИТЕЛЬНЫМ ДЕЙСТВИЕМ 

 
Разработана технология и исследованы потребительские свойства нового  

специализированного продукта в виде биологически активной добавки «Спиреа». Определены 
регламентируемые показатели качества на основе изучения органолептических, физико-
химических и микробиологических показателей. Характеристика действующих начал  
рецептурных компонентов и результаты клинических испытаний позволили определить 
функциональную направленность БАД, связанную с оптимизацией работы дыхательной  
системы. 

Ключевые слова: биологически активная добавка к пище, коррекция рациона и  
здоровья, контроль качества, безопасность. 
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The technology is developed and consumer properties new a specialized product in the 

form of biologically active additive of «Spirea» are investigated. Regulated indicators of quality on 
the basis of studying of organoleptic, physical and chemical and microbiological indicators are  
defined. The characteristic of the operating beginnings of prescription components and results of 
clinical tests allowed to define the functional orientation BUD connected with optimization of work 
of respiratory system. 

Keywords: biologically active additives to food, diet and health correction, quality control 
and safety. 
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УДК 664.934.4 
 

Л.А. ДОНСКОВА, Е.В. ПИСАРЕВА 
 
РАЗРАБОТКА  РЕЦЕПТУР  И  ТОВАРОВЕДНАЯ  ОЦЕНКА МЯСНЫХ 
ПАШТЕТОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ РАСТИТЕЛЬНЫХ ПОРОШКОВ 

 
В статье приводятся данные анализа рецептур мясных паштетов, обосновано 

направление совершенствование ассортимента за счет разработки рецептур новых видов 
паштетов с использованием растительных порошков, приведены результаты исследования 
качества мясных паштетов. 

Ключевые слова: мясные паштеты, пищевая ценность, рецептура, растительные 
порошки, технология, качество. 
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L.A. DONSKOVA, E.V. PISAREVA  
 

DEVELOPMENT OF FORMULATIONS AND MERCHANDISING 
ASSESSMENT OF MEAT PATES WITH THE USE OF HERBAL POW DERS 

 
The article presents the results of the analysis of formulations meat pates, justified the  

direction of improvement of assortment at the expense of the development of formulations of new 
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types of pates with the use of herbal powders, presents the results of research of quality of meat 
pates. 

Keywords: meat pastes, nutritional value, recipe, vegetable powders, technology, quality. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Tutel'jan, V.A. Biologicheski aktivnye dobavki v pitanii cheloveka / V.A. Tutel'jan, B.P. Suhanov, A.N. 
Avstrievskih, V.M. Pozdnjakovskij. – Tomsk: Izd-vo NTL, 1999. – 296 s. 

2. Spravochnik tehnologa kolbasnogo proizvodstva / I.A. Rogov, A.G. Zabashta, B.E. Gutnik i dr. – M.:Kolos, 
1993. – 431 s. 

3. Poznjakovskij, V.M. Jekspertiza mjasa i mjasoproduktov. Kachestvo i bezopasnost': ucheb.-sprav. posobie / 
V.M. Poznjakovskij. – Novosibirsk: Sib. univ. izd-vo, 2005. – 526 s. 

4. Petrova, L.D. Rasshirenie assortimenta pashtetov s ispol'zovanie soevyh belkovyh produktov / L.D.Petrova, 
V.D.Bogdanov, L.P.Ol'hovaja //Hranenie i pererabotka sel'hozsyr'ja. – 1999. – №11. – S.32-33. 

5. Gurova, T.N. Mjasnye produkty s rastitel'nymi ingredientami dlja funkcional'nogo pitanija / T.N. Gurova, 
O.Ja Chirkova // Mjasnaja industrija. – 2007. – № 1. – S.43-46. 

6. Gorohovyj belok v mjasnoj promyshlennosti // Mjasnaja tehnologija. – 2003. – № 10. – S.5. 
7. Azin, D.L. Pererabotka rastitel'nogo syr'ja Sverdlovskoj oblasti / D.L. Azin. – Ekaterinburg: Izd-vo Ural. 

gos. jekon. un-ta, 2004. – 139 s. 
8. GOST 12318-91. Konservy mjasnye. Pashtet mjasnoj. Tehnicheskie uslovija. – Vved. 1993-01-01. – M.: Iz-

datel'stvo standartov, 2001. – 3 s. 
 
Donskova Lyudmila Alexandrovna 
Ural State Economic University 
Candidate of agricultural science, assistant professor,  
professor at the department of «Commodity research and expertise» 
620144, Ekaterinburg, ul. on March 8, 62 
Tel. (343) 221-17-22 
E-mail: cafedra@list.ru 
 
Pisareva Elena Vitalievna 
The Perm Institute (branch office) of the Russian State Trade-Economic Universety 
Senior lecturer at the department of «Commodity research and expertise of goods» 
614070, Perm Region, Perm, bulvar Gagarina, 57 
Тел. (342) 282-57-53 
E-mail: elena.pisareva12@yandex.ru 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 ___________________________________________________________________  № 4(15) 2012 24 

УДК 663.86.054.1 
 

О.В. ЧУГУНОВА, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

МЕТОДОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРОЕКТИРОВАНИЯ 
И ПРОДВИЖЕНИЯ НА РЫНОК ПРОДУКТОВ  

С ЗАДАННЫМИ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИМИ СВОЙСТВАМИ 
 

В статье рассмотрена система формирования качества продуктов с заданными 
потребительскими свойствами, предложена методика создания новых продуктов с  
заданными потребительскими свойствами, ориентированных на целевую аудиторию.  
Предложенная методика апробирована при разработке национальных безалкогольных 
напитков-сбитней. 

Ключевые слова: дегустационные методы, продукты с заданными  
потребительскими свойствами, лекарственно-техническое сырье, национальные  
безалкогольные напитки. 
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O.V. CHUGUNOVA, V.M. POZNYAKOVSKY 
 

METHODOLOGICAL PRINCIPLES OF DESIGNING AND MARKET 
PROMOTION OF PRODUCTS WITH GIVEN CONSUMER PROPERTIE S 

 
The article considers the system of forming the quality of the products with the set of  

consumer qualities of the methodology of creation of the new products with the set of consumer 
qualities of focused on the target audience. The proposed methodology tested in the development of 
national non-alcoholic beverages broths here. 

Keywords: tasting methods, the products with the specified consumer properties,  
medicinal-technical raw materials, national non-alcoholic drinks. 

 



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 4(15) 2012   ________________________________________________________________________  25 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Rodina, T.G. Sensornyj analiz prodovol'stvennyh tovarov / T.G. Rodina. – M.: Izdatel'skij centr «Akademi-
ja», 2004. – 208 s. 

2. O koncepcii jekologicheskoj bezopasnosti Sverdlovskoj oblasti na period do 2015 goda: postanovlenie 
pravitel'stva Sverdlovskoj oblasti ot 16 ijunja 2004 g. – №505-PP.  

3. Tutel'jan, V.A. Ot koncepcii gosudarstvennoj politiki v oblasti zdorovogo pitanija naselenija Rossii – k 
nacional'noj programme zdorovogo pitanija / V.A.Tutel'jan, A.V. Shabrov, E.I. Tkachenko // Klinicheskoe pitanie, 
2004. – № 2. – 2-4. 

4. Chugunova, O.V. Ispol'zovanie metodov degustacionnogo analiza pri modelirovanii receptur piwevyh 
produktov s zadannymi potrebitel'skimi svojstvami: monografija / O.V. Chugunova, N.V. Zavorohina. – Ekaterinburg: 
Izd-vo Ural. gos. jekon. un-ta, 2010. – 142 s. 
 
Chugunova Olga Viktorovna 
Ural State Economic University 
Candidate of technical science, assistant professor at the department of 
«Commodity research and examination of goods» 
620219, Ekaterinburg, ul. on March 8, 62 
Tel. (343) 257-91-41 
E-mail: fecla@e1.ru 
 
Poznyakovsky Valery Mikhailovich 
Kemerovo Technological Institute of Food Industry 
Doctor of biological sciences, professor, head of the department 
«Commodity and quality control» 
650056, Kemerovo, bulvar Stroiteley, 47 
Tel. (3842) 35-92-40 
E-mail: tovar-kemtipp@mail.ru 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 ___________________________________________________________________  № 4(15) 2012 26 

УДК 620.2:664.3 + 641.1:582.86 
 

Л.П. УДАЛОВА 
 

РАЗРАБОТКА И ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
НОВЫХ ВИДОВ МАЙОНЕЗОВ С ФУНКЦИОНАЛЬНЫМИ 

СВОЙСТВАМИ НА ОСНОВЕ ОБЛЕПИХИ 
 

В работе рассматривается возможность использования облепихи в производстве 
купажированных масел и майонезов. Облепиха крушиновидная довольно распространенный 
культурный и дикорастущий кустарник, плоды которого являются поливитаминным  
продуктом. В последние годы налажено промышленное производство масла облепихового 
пищевого, облепихового сока и жома. Все продукты из облепихи имеют широкие  
перспективы к производству функциональных продуктов питания.  

Ключевые слова: майонез, структурирование функций качества, купажирование, 
жирнокислотный состав, облепиха, облепиховое масло, облепиховый сок, облепиховый жом, 
функциональные продукты питания, профильный анализ. 
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L.P. UDALOVA 
 

DEVELOPMENT AND MERCHANDISING CHARACTERISTICS 
OF NEW MAYONNAISE SORTS WITH FUNCTIONAL PROPERTIES 

ON THE BASIS OF SALLOW THORN 
 

Sallow thorn is a widely spread cultivated and wild shrub, fruitage of which is a  
multivitamin product. In the recent years sallow thorn oil, juice and marc are produced industrially. 
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Allthe sallow thorn products have good perspectives for producing functional foodstuffs. The article 
analyses sallow thorn properties for producing blended oil and mayonnaise. 

Keywords: mayonnaise, structuring of quality properties, blending, fatty-acid composition, 
sallow thorn, sallow thorn oil, sallow thorn juice, sallow thorn marc, functional foodstuffs, profile 
analyses. 
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УДК 64.033:637.514 
 

Л.Г. ЕЛИСЕЕВА, Н.А. КОЛОТОВА, М.Э. КАРАБАЕВА 
 

АНАЛИЗ СОВРЕМЕННОГО СОСТОЯНИЯ РЫНКА БАРАНИНЫ 
В САРАТОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
В статье отражены результаты научного исследования современного состояния 

регионального рынка баранины, полученные путем изучения потребительского спроса.  
Выявлены основные причины отказа населения Саратовской области от приобретения  
баранины. Определены наиболее значимые факторы при покупке баранины. Предложены  
мероприятия, способствующие повышению эффективности функционирования  
регионального рынка баранины Саратовской области. 

Ключевые слова: баранина, потребители, спрос, региональный рынок, респонденты, 
опрос, анкетирование, Саратовская область. 
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L.G. ELISEEVA, N.A. KOLOTOVA, M.E. KARABAEVA  
 

ANALYSIS OF THE CURRENT STATE OF THE MUTTON MARKET 
IN SARATOV REGION 

 
In article results of scientific research of a current state of the regional market of the mut-

ton, received by consumer demand studying are reflected. Principal causes of refusal of the popula-
tion of the Saratov region from mutton acquisition are revealed. The most significant factors are de-
fined at mutton purchase. The actions promoting increase of efficiency of functioning of the regional 
market of mutton are offered. 
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Keywords: mutton, consumers, demand, the regional market, respondents, poll, question-
ing, the Saratov region. 
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УДК 339.113.017 
 

Т.В. КОТОВА, Н.Н. ЗОРКИНА 
 

ОПИСАНИЕ ПРОФИЛЯ ПОТРЕБИТЕЛЯ 
ЭНЕРГЕТИЧЕСКИХ НАПИТКОВ Г. КЕМЕРОВО 

 
В статье представлены результаты маркетингового исследования потребителей 

энергетических напитков г. Кемерово, на основе которых разработан профиль  
потребителя, выявлены факторы, определяющие потребительские предпочтения,  
определены приоритетные марки энергетических напитков и среднерыночные цены.  
Установлены критерии важности для потребителей информации на упаковке  
энергетических напитков. 

Ключевые слова: энергетические напитки, маркетинговые исследования,  
потребители, опрос, кофеин, упаковка, маркировка. 
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T.V. KOTOVA, N.N. ZORKINA 
 

THE DESCRIPTION OF THE ENERGY BEVERAGE 
CONSUMER PROFILE OF KEMEROVO 

 
The article deals with the results of the marketing research of energy beverage consumers 

of Kemerovo. Based on the research the profile of an average consumer is described, the factors  
determining consumers' preferences are identified, priority brands and prices of energy beverages 
are established. 

Keywords: energy beverages, marketing research, consumers, consumer inquiry, caffeine, 
package. 
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УДК 664.858.8:633.1-021.632](470.319):330.44 
 

Н.М. КОВАЧ, Г.М. ЗОМИТЕВА, В.В. РУМЯНЦЕВА 
 

ВЛИЯНИЕ НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ  
НА ЭКОНОМИЧЕСКУЮ ЭФФЕКТИВНОСТЬ ПРОИЗВОДСТВА 

МАРМЕЛАДА 
 

В статье представлена оценка целесообразности применения продуктов  
переработки овса и ячменя при производстве мармелада. Выполнен расчет себестоимости 
продукции, проанализирована структура затрат в сравнении с традиционной продукцией. 
Определен интегральный показатель качества. Доказано, что использование в рецептуре 
мармелада продуктов переработки овса и ячменя приводит к снижению его цены,  
увеличению рентабельности продукции, а также позволяет получить готовые продукты с 
высокими интегральными показателями качества. 

Ключевые слова: продукты овса, продукты ячменя, мармелад, цена,  
рентабельность, производительность труда, конкурентоспособность. 
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N.M. KOVACH, G.M. ZOMITEVA, V.V. RUMYANZEVA  
 

INFLUENCE OF NONCONVENTIONAL RAW MATERIALS 
ON ECONOMIC EFFICIENCY OF PRODUCTION OF FRUIT JELLY  

 
Valuation of reasonability of oats and barley product of processing application in the  

production process of fruit jelly is submitted. Calculation of product cost is done, structure of  
expenses in comparison with conventional products is analyzed. Integral quality index is  
determined. It is proved that usage of oats and barley product of processing in the receipt of fruit 
jelly leads to price decrease, profitability increase and allows to obtain products with high integral 
quality index as well. 

Keywords: oats products; barley products; fruit jelly; price; profitability; labour  
productivity; competitive ability. 
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О.Г. ВЛАДИМИРОВА, Е.Н. АРТЕМОВА 
 

СПЕЦИФИКА СОЗДАНИЯ ФРАНШИЗ 
В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ 

 
Рассмотрены преимущества ведения ресторанного бизнеса с использованием  

франчайзинговых технологий. Подробно изложены основные этапы формирования  
франшизы в общественном питании. На примере франшизы «Subway» представлена  
типовая структура франчайзингового пакета. 

Ключевые слова: общественное питание, франчайзинг, франайзер, франчайзи, 
франшиза, франчайзинговый пакет. 
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O.G. VLADIMIROVA, E.N. ARTYOMOVA 

 
THE PECULIARITY OF CREATION CATERING FRANCHISES 

 
The advantages of restaurant nets working according to franchising system are represented 

in the article. The stages of creation of restaurant nets working according to franchising system are 
considered. The typical structure of franchise has done on example of «Subway». 

Keywords: catering, franchising, franchise, flat payment, royalty. 
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