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УДК 60:579.872.1 
 

И.С. ХАМАГАЕВА, Н.В. МИТЫПОВА, И.В. БОЯРИНЕВА, Р.Б. АЮШЕЕВА 
 

ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ СИМБИОЗА БИФИДОБАКТЕРИЙ 
И ПРОПИОНОВОКИСЛЫХ БАКТЕРИЙ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА 

КОМБИНИРОВАННОЙ ЗАКВАСКИ 
 

В статье представлена качественная характеристика комбинированной закваски 
бифидобактерий и пропионовокислых бактерий, изучена когезия клеток пробиотических 
микроорганизмов при совместном культивировании. На основании результатов собственных 
исследований и анализа литературных данных предложена гипотетическая схема взаимо-
действия микроорганизмов. 

Ключевые слова: бифидобактерии, пропионовокислые бактерии, комбинированная 
закваска, микробный консорциум, симбиоз культур, когезия. 
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I.S. HAMAGAEVA, N.V. MITUPOVA, I.V. BOJARINOVA, R.B. AYUSHEEVA 
 

THEORETICAL SUBSTANTIATION OF THE SYMBIOSIS 
OF BIFIDOBACTERIA AND PROPIONIC ACID BACTERIA 
AND QUALITY ASSESSMENT OF A COMBINED LEAVEN 

 
The article presents the qualitative characteristics of the combination of the leaven of 

bifidobacteria and propionic acid bacteria, studied cohesion cells of probiotic microorganisms in a 
joint cultivation. Based on the results of their own research and analysis of literature propose hypo-
thetical scheme of interaction of microorganisms. 

Keywords: bifidobacteria, propionic acid bacteria, combined leaven, bacterial consortium, a 
symbiosis of cultures, the cohesion. 
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УДК 663.911.1:664 
 

Н.Т. ПЕХТЕРЕВА, Л.А. ДОГАЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ СПОСОБОВ ЭКСТРАГИРОВАНИЯ 
РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ НА ИЗВЛЕЧЕНИЕ 

ДУБИЛЬНЫХ ВЕЩЕСТВ 
 

В статье приводятся результаты исследований способов экстрагирования расти-
тельного сырья, используемых в фармакопеи, на извлечение дубильных веществ. Определены 
способы экстрагирования сырья, способствующие максимальному выходу дубильных ве-
ществ в водный экстракт. 

Ключевые слова: травы, листья, корни, цветки, плоды, дубильные вещества, экс-
трагирование, водная экстракция. 
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N.T. PEHTEREVA, L.A. DOGAYEVA 
 

STUDY OF THE PLANT RAW MATERIALS EXTRACTION METHODS  
FOR TANNING SUBSTANCES RECOVERY 

 
The paper provides the results of the study of the plant raw materials extraction methods 

used in pharmacopeia for the recovery of tanning substances; determines the said methods of raw 
materials extraction, which provide for the maximum tanning substances output in water extract. 

Keywords: grass, leaves, roots, blossoms, fruits, tanning substances, extraction, water  
extraction. 
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УДК 664.68 
 

Н.Л. НАУМОВА, В.В. ЧАПЛИНСКИЙ, О.А. РОМАШКЕВИЧ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ЖИРНО-КИСЛОТНОГО СОСТАВА 
КРОШКОВЫХ ПИРОЖНЫХ В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ 

НА ФОНЕ ПРИМЕНЕНИЯ АНТИОКСИДАНТОВ 
 

Для крошковых пирожных, содержащих значительное количество молочного жира, 
богатого насыщенными жирными кислотами, но бедного по содержанию ПНЖК, актуаль-
ным является сохранение последних в процессе окислительной порчи продукции с целью 
улучшения ее жирно-кислотного состава. В статье представлены результаты исследований 
влияния пищевой добавки NovaSol COF (производитель AQUANOVA AG, Германия) на жир-
но-кислотный состав липидной фазы крошковых пирожных типа «Картошка» обсыпная в 
процессе длительного хранения. В результате исследований установлено, что внесение в ре-
цептуру мучных кондитерских изделий пищевой добавки NovaSol COF в дозировке, рекомен-
дуемой предприятием производителем (0,04% от массы готового продукта), позволяет в 
два раза снизить скорость окислительной порчи липидной фракции, стабилизировать изме-
нения жирно-кислотного состава, тем самым сохранить пищевую ценность продукции бла-
годаря повышенному содержанию полиненасыщенных жирных кислот. 

Ключевые слова: крошковые пирожные, окислительная порча жировой фазы, анти-
оксиданты, витамин С, витамин Е, технология производства. 
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N.L. NAUMOVA, V.V. CHAPLINSKY, O.A. ROMASHKEVICH 
 

STUDY FATTY ACID COMPOSITION CAKES DURING STORAGE 
AGAINST APPLICATION ANTIOXIDANTS 

 
For cakes containing a significant amount of milk fat, rich in saturated fatty acids, but poor 

content of polyunsaturated fatty acids, is the preservation of the last relevant in the process of oxi-
dative spoilage in order to improve its fatty acid composition. The article presents the results of the 
effect of food additives NovaSol COF (manufacturer AQUANOVA AG (Germany)) on fatty acid 
composition of the lipid phase cakes such as «Potato» during prolonged storage. The studies found 
in making flour confectionery food additive NovaSol COF in the dosage recommended by the manu-
facturer now (0,04% by weight of the finished product), allows 2-fold lower rate of oxidative dam-
age to lipid fraction stabilize changes fatty acid composition, the thus preserve the nutritional value 
of products due to higher content of polyunsaturated fatty acids. 

Keywords: cakes, oxidative damage of the fat phase, antioxidants, vitamin C, vitamin E, man-
ufacturing technology. 
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УДК 664.641.1.016.8:664.654.112 
 

С.Я. КОРЯЧКИНА, Е.Н. САПРЫКИНА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ СУХОЙ ЗАКВАСКИ «АГРАМ СВЕТЛЫЙ» 
НА ПРОЦЕСС ТЕСТОВЕДЕНИЯ И КАЧЕСТВО ЗЕРНОВОГО ХЛЕБА 

 
В статье рассматриваются вопросы совершенствования технологии хлеба из про-

росшего зерна пшеницы путем использования сухой закваски «Аграм светлый». Предвари-
тельные эксперименты во время замеса и расстойки дали положительные результаты. Уве-
личивается скорость набора кислотности в тесте. Приводятся данные влияния различных 
дозировок закваски на органолептические и физико-химические показатели качества хлеба. 

Ключевые слова: сухая закваска «Аграм светлый», процесс тестоведения, хлеб, ка-
чество. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Корячкина, С.Я. Совершенствование технологии выработки хлеба из целого зерна злаковых культур 

/ С.Я Корячкина // Кондитерское и хлебопекарное производство. – 2006. – № 10. – С. 3-6. 
2. Гончаров, Ю.В. Инновационные аспекты обработки технологии хлеба из проросшего зерна пшени-

цы: дис…канд. тех. наук: 05.18.01 / Юрий Вениаминович Гончаров. – Орел: ОрелГТУ, 2008. – 206 с. 
3. Антонов, В.М. Наше здоровье – в хлебе «Тонус» / В.М. Антонов // Хлебопечение России. – 2008. 

 – №3. – С. 30-31. 
 

Корячкина Светлана Яковлевна 
Государственный университет – учебно-научно-производственный комплекс 
Доктор технических наук, профессор, заведующая кафедрой 
«Технология хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства» 
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. (4862) 41-98-87 
Email: hleb@ostu.ru 
 
Сапрыкина Елена Николаевна 
Государственный университет – учебно-научно-производственный комплекс 
Студент направления 260100.68 «Продукты питания из растительного сырья» 
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. (4862) 41-98-87 
Email: ENSaprykina@yandex.ru 
 
 

S.YA. KORYACHKINA, E.N. SAPRYKINA 

 
RESEARCH OF INFLUENCE OF DRY FERMENT 

«AGRAM SVETLY» ON PROCESS OF PREPARATION 
OF THE TEST AND QUALITY OF GRAIN BREAD 

 
In article questions of improvement of technology of bread from the sprouted grain of 

wheat by use of dry ferment «Agram Light» are considered. Preliminary experiments in time dough 
mixing and excerpt yielded positive results. Speed of a set of acidity in the test increases. These in-
fluences of various dosages of ferment on organoleptic and physical and chemical indicators of 
quality of bread are given 

Keywords: dry ferment «Agram Light», process preparation of the test, bread, quality. 
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УДК 664.6 
 

Л.В. ЧЕРЕПНИНА 
 

СПОСОБ ПОВЫШЕНИЯ КАЧЕСТВА ХЛЕБА 
ИЗ ЦЕЛОГО ЗЕРНА ТРИТИКАЛЕ 

 
Приведены результаты экспериментальных исследований по улучшению качества 

хлеба из целого ферментированного зерна тритикале путем применения сухих заквасок. По-
казана целесообразность их применения в технологии хлебобулочных изделий как средства 
получения конкурентоспособного изделия. 

Ключевые слова: здоровое питание, зерновой хлеб, микро- и макронутриенты, сухие 
закваски, качество хлеба. 
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THE WAY TO IMPROVE THE QUALITY OF BREAD  
FROM A TRITICALE GRAIN 

 
The results of experimental research on improving the quality of bread from a fermented 

grain triticale by applying dry starter cultures. The expediency of their application in technology of 
bakery products as a means of creating competitive products. 
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Я. БРИНДЗА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, О.Ю. КОСОЛАПОВА, С.М. МОТЫЛЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ СОСТАВА, СВОЙСТВ И АНТИОКСИДАНТНОЙ 
АКТИВНОСТИ АКТИВИРОВАННОГО СОКА СТОЛОВОЙ СВЕКЛЫ 

(BETA VULGARIS)  
 

Приведены результаты исследований по изменению состава, свойств и антиокси-
дантной активности сока столовой свеклы в результате проведения активации импульсным 
светодиодным излучателем (генератор Боброва). Отмечено, что химический состав основ-
ных компонентов сока не изменился. Однако с помощью хроматографического метода ис-
следования установлено изменение качественного состава некоторых соединений (органиче-
ских и фенолкарбоновых кислот), присутствующих в соке и обуславливающих его антиокси-
дантные свойства. 

Ключевые слова: сок столовой свеклы, активация, антиоксидантная активность, 
состав, свойства, хроматографический анализ. 
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J. BRINDZA, E.A. KUZNETSOVA, O.YU. KOSOLAPOVA, S.M. MOTYLEVA 
 

STUDY OF COMPOSITION, PROPERTIES 
AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF ACTIVATED BEETROOT 

JUICE (BETA VULGARIS) 
 

The results of study on changes of composition, properties and antioxidant activity of beet-
root juice as a result of the activation by pulse LED emitter (Bobrov generator are given). It is ob-
served that the chemical composition of the main components of the juice has no changes. However, 
using the chromatographic method of study, qualitative changes of some compounds (organic and 
phenol carbonic acids) presented in the juice and causing its antioxidant properties were found. 

Keywords: beetroot juice, activation, antioxidant activity, composition, properties, chroma-
tographic analysis. 
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УДК 637.352 
 

О.Н. ВЕТРОВА, Т.Н. ИВАНОВА, Е.Н. ДЕМИНА 
 

РАЗРАБОТКА КОМБИНИРОВАННОГО МЯГКОГО  
КИСЛОТНО-СЫЧУЖНОГО СЫРА ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ 

ЦЕННОСТИ 
 

В статье представлена технология и рецептуры мягкого кислотно-сычужного сыра 
с геродиетической добавкой «Богатырь», приведены результаты органолептической и фи-
зико-химической оценки нового комбинированного продукта. 

Ключевые слова: мягкие кислотно-сычужные сыры, комплексная пищевая добавка 
геродиетического назначения. 
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DEVELOPMENT OF COMBINED SOFT ACID-RENNET CHEESE 
INCREASED NUTRITIVE VALUE 

 
The article deals with the development of technology and compounding soft acid-rennet 

cheese with gerodietetic addition of «Bogatyr», the results of organoleptic and physical-chemical 
assessment of the new combined product. 

Keywords: soft acid-rennet cheese, complex food additive gerodietetic destination. 
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Н.Л. НАУМОВА, Е.Г. СТУКАЛОВА 
 

О ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПИЩЕВОЙ ДОБАВКИ 
NOVASOL ROSEMARY В ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 

РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ 
 

В статье представлены результаты исследований влияния пищевой добавки 
NovaSOL Rosemary (производитель «Aquanova AG», Германия) на процессы окислительной и 
микробиологической порчи сырья и полуфабрикатов из мяса птицы в процессе хранения в 
охлажденном состоянии. Использование мицеллированной формы экстракта розмарина поз-
воляет стабилизировать процессы порчи мясной продукции на фоне проявления антиокси-
дантных свойств изучаемой пищевой добавки, тем самым продлевая сроки годности курино-
го жира-сырца и фарша. Установлена эффективность и целесообразность применения пи-
щевой добавки NovaSOL Rosemary при производстве мясных полуфабрикатов из мяса птицы. 

Ключевые слова: мясо птицы, рубленые полуфабрикаты из мяса птицы, мясной 
фарш, окислительная порча жира, антиоксиданты, экстракт розмарина. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Гуринович, Г.В. Изучение влияния гемового и негемового железа на антиокислительную активность 

дигидрокверцетина / Г.В. Гуринович, Р.Н. Абдрахманов // Техника и технология пищевых производств. – 2012. 
– №1. – С. 30-34. 

2. Доан, Тхи Ван Растительные экстракты и качество охлажденных полуфабрикатов из мяса птицы / 
Доан Тхи Ван, Ю.М. Бухтеева, Е.Г. Черемных, Д.С. Батаева // Мясная индустрия. – 2013. – №1. – С. 59-62. 

3. Нечаев, А.П. Пищевые и биологические активные добавки, ароматизаторы и технологические вспо-
могательные средства / А.П. Нечаев, А.А. Кочеткова. – СПб.: ГИОРД, 2007. – 248 с. 

4. Способ производства колбасных изделий: пат. 2099953 Рос. Федерация: МПК6 А22С11/00 / Лузан 
В.Н., Батуева С.Д.; заявитель и патентообладатель Восточно-Сибирский государственный технологический 
университет. – №295122057/13; заявл. 26.12.1995; опубл. 27.12.1997. 

5. Перковец, М. Натуральные растительные экстракты для продления срока годности мясных продук-
тов / М. Перковец // Мясная индустрия. – 2013. – №1. – С. 56-57. 
 
Наумова Наталья Леонидовна 
Южно-Уральский государственный университет (национальный исследовательский университет) 
Кандидат технических наук, доцент кафедры «Технология и организация питания» 
454080, г. Челябинск, проспект им. В. И. Ленина, 76 
Тел. (351) 267-99-53 
E-mail: n.naumova@inbox.ru 
 
Стукалова Елена Геннадьевна 
Южно-Уральский государственный университет (национальный исследовательский университет) 
Студент направления подготовки 260800.62  
«Технология продукции и организация общественного питания»  
454080, г. Челябинск, проспект им. В. И. Ленина, 76 
Тел. (351) 267-99-53 
E-mail: fpt_09@mail.ru 
 
 

N.L. NAUMOVA, E.G. STUKALOVA 
 

ABOUT THE USE OF FOOD SUPPLEMENTS NOVASOL 
ROSEMARY IN PRODUCTION TECHNOLOGY 

OF CHOPPED POULTRY MEAT SEMI 
 



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 4(27) 2014   _______________________________________________________________________  19 

The article presents the results of the effect of food additives NovaSOL Rosemary (manu-
facturer «Aquanova AG», Germany) on oxidative processes and microbiological spoilage of raw 
materials and semi-finished poultry meat during storage in a refrigerated state. Using micellized 
form rosemary extract to stabilize processes spoilage of meat products on the background displays 
antioxidant properties studied food additive, thereby extending the shelf life of raw chicken fat and 
meat. The effectiveness and usefulness of food additives NovaSOL Rosemary in the production of 
meat products from poultry meat. 

Keywords: poultry, chopped semi-finished poultry meat, minced meat, fat oxidation  
damage, antioxidants, rosemary extract. 
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С.Я. КОРЯЧКИНА, О.В. ТАРАБАНЬКА 
 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ЗЕРНОВОГО ХЛЕБА 
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ЗАКВАСКИ-УЛУЧШИТЕЛЯ «ЛЕЗИСАУЕР» 

 
В статье представлены результаты исследования влияния различных дозировок су-

хой закваски-улучшителя «Лезисауер» на качество хлеба из проросшего зерна пшеницы. Изу-
чено влияние закваски на физико-химические, структурно-механические и органолептические 
показатели качества готовой продукции. 

Ключевые слова: сухая закваска-улучшитель «Лезисауер», процесс тестоведения, 
хлеб, качество. 
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THE TECHNOLOGY IMPROVEMENT OF GRAIN BREAD 
WITH THE USE OF LEAVEN-IMPROVER «LEZISAUER» 

 
The article presents the results of studies of the effect of different doses of dry ferment 

«Lezisaue» on the quality of bread from sprouted wheat. Studied the effect of leaven on physico-
chemical, structural, mechanical and organoleptic quality of the finished product. 

Keywords: dry ferment «Lezisauer», process preparation of the test,bread, quality. 
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И.И. ТАТАРЧЕНКО, Н.В. ПУЗДРОВА, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, С.А. МАКАРОВА 

 
УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ 

И ХРАНЕНИЕ КОФЕ 
 

Натуральный жареный и растворимый кофе должен быть упакован так, чтобы 
обеспечить его качество в течение срока хранения. На каждую упаковочную единицу потре-
бительской и транспортной тары наносят маркировку, характеризующую продукт. Кофе 
транспортируют в ящиках, мешках, барабанах, контейнерах, таре-оборудовании и пакетах 
всеми видами транспорта в крытых транспортных средствах. Срок хранения натурального 
жареного кофе в зернах и молотого – не более 18 месяцев со дня изготовления; в бумажных 
мешках – не более 6 месяцев со дня изготовления. Срок хранения натурального растворимого 
кофе – не более 24 месяцев со дня изготовления; в пленочных мешках-вкладышах – не более 3 
месяцев со дня изготовления. 

Ключевые слова: кофе жареный, кофе растворимый, упаковка, маркировка, транс-
портирование, хранение. 
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I.I. TATARCHENKO, N.V. PUZDROVA, A.A. SLAVYANSKIY, S.A. MAKAROVA 
 

PACKAGING, LABELING, TRANSPORTATION 
AND STORAGE OF COFFEE 

 
Natural fried and instant coffee has to be packed so that to keep its quality during a period 

of storage. Each packing unit of retail and transport container is labeled with product characteris-
tic. Coffee is transported in boxes, bags, drums, containers, container equipment and packages by 
all means of transport in covered vehicles. Period of storage of natural fried coffee in grains and 
ground – no more than 18 months from the date of production; in paper bags – no more than 6 
months from the date of production. Period of storage of natural instant coffee – no more than 24 
months from the date of production; in film bags inserts – no more than 3 months from the date of 
production. 

Keywords: fried coffee, instant coffee, packaging, labeling, transportation, storage. 
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УДК 006.015+658.62 
 

К.Н. ЗАВАЛИШИНА 
 

КЛАССИФИКАЦИОННЫЕ ПРИЗНАКИ ПРОДУКЦИИ 
КОНКУРСНЫХ ПРОГРАММ 

 
В настоящее время в связи с вступлением нашей страны в ВТО проблемы обеспече-

ния качества продукции стоят особо остро. В связи с этим автором предлагается эффек-
тивный инструмент, стимулирующий производителей к выпуску высококачественной про-
дукции, обеспечивающий общественное признание и способствующий повышению конкурен-
тоспособности выпускаемых товаров, работ, услуг на мировом рынке – конкурсы продукции. 
В статье проводится сравнительная характеристика наиболее распространенных класси-
фикаторов продукции и обосновывается рациональность использования товароведной клас-
сификации для проведения конкурсов в области качества.  

Ключевые слова: классификаторы, признаки классификации, ОКП, ТН ВЭД, торго-
вая классификация, товароведная классификация, род, класс, подкласс, группа, подгруппа, 
вид, пищевая продукция, продовольственные товары, пиво. 
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K.N. ZAVALISHINA 
 

CLASSIFICATION ATTRIBUTES PRODUCT COMPETITION 
PROGRAM 

 
Currently, due to the entry of our country into the WTO, to ensure product quality problems 

are particularly acute. In this regard, the author suggests an effective tool for stimulating manufac-
turers to produce high quality products, providing public recognition and enhances the competitive-
ness of manufactured goods, works and services in the global market - Competitions products. In the 
article the comparative characteristics of the most common classification of products proves the ra-
tionality of using, educational classification in trade of goods for competitions in the field of quality.  

 
 
Keywords: classifiers signs classification OKP, HS, classification in trade, educational classi-

fication in trade, gender, class, subclass, group, subgroup, view, coding systems, food products, food, 
beer. 
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УДК 664.64.016 
 

Н.М. ДЕРКАНОСОВА, Е.Ю. УХИНА 
 

ПРИМЕНЕНИЕ ПРИНЦИПОВ КВАЛИМЕТРИИ ДЛЯ ОЦЕНКИ 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Разработана квалиметрическая модель оценки потребительских свойств хлебобу-

лочных изделий. Предложена градация свойств и уровней качества хлебобулочных изделий. 
Численное описание свойств осуществлено через лингвистические переменные. На основе 
математической модели разработан алгоритм поддержки принятия решений при управле-
нии качеством хлебобулочных изделий. 

Ключевые слова: показатели качества, хлебобулочные изделия, потребительские 
свойства, квалиметрическая оценка, уровень качества. 
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N.M. DERKANOSOVA, E.YU. UKHINA 
 

APPLICATION OF PRINCIPLES OF QUALIMETRY 
FOR QUALITY ASSESSMENT BAKERY PRODUCTS 

 
The authors developed their qualitative assessment model of consumer properties of bakery 

products. Based on the principles qualimetry, quality of bakery products is seen as a dynamic com-
bination of individual properties. Based on this model, was developed algorithm to support decision 
making in the management of quality bakery products. 

Keywords: quality indicators, bakery products, consumer properties, qualimetric assess-
ment, level of quality. 
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УДК 614.7:633.]-074 
 

Е.А. КУЗНЕЦОВА, Н.И. ЯРОВАН, В.Ю. ЗОМИТЕВ, С.В. КОСТИКОВ 
 

ОБОСНОВАНИЕ ПРИМЕНЕНИЯ БИОКАТАЛИЗАТОРОВ 
НА ОСНОВЕ ЦЕЛЛЮЛАЗ ДЛЯ СНИЖЕНИЯ 

СОДЕРЖАНИЯ СВИНЦА В ЗЕРНЕ 
 

Приведены результаты обработки экспериментальных данных по определению со-
держания свинца в зерне пшеницы при разной продолжительности замачивания с различны-
ми дозами ферментных препаратов на основе целлюлаз. В результате обработки зерновки 
биокатализаторами на основе целлюлаз и последующего промывания водой наблюдается 
снижение содержания токсичного элемента в зерновом сырье. Наиболее значительное сни-
жение металла наблюдается в период 6-12 часов замачивания зерна пшеницы. В большей 
степени снижение содержания свинца наблюдается при использовании для замачивания 
отечественных ферментных препаратов Целловиридин Г20х и на основе фитазы. 

Ключевые слова: зерно пшеницы, свинец, целлюлазы. 
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E.A. KUZNETSOVA, N.I. YAROVAN, V.YU. ZOMITEV, S.V. KOSTIKOV 
 

SUBSTANTIATION OF APPLICATION OF BIOCATALYSTS 
BASED ON CELLULASE TO REDUCE LEAD 

CONCENTRATION IN GRAIN 
 

The processing results of experimental data on determination of lead content in wheat 
grain at different duration of soaking with different doses of enzyme preparations based on cellulas-
es are given. There is a decrease of toxic elements concentration in the grain feedstock, as a result 
of grain processing by biocatalysts based on cellulases and subsequent washing with water. The 
most significant concentration reduction of metal observed in the period from 6 to 12 hours of wheat 
grain soaking. Greater reduction of lead content is observed during soaking with domestic enzyme 
preparations like Celloviridin G20x and others based on phytase. 

Keywords: wheat grain, lead, cellulases. 
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Н.П. САБЛИНА, С.А. МИЖУЕВА, Н.В. ДОЛГАНОВА 
 

МОНИТОРИНГ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО СПРОСА 
НА МЯСО ВЕРБЛЮДА И БЛЮД НА ЕГО ОСНОВЕ 

В АСТРАХАНСКОМ РЕГИОНЕ 
 

В статье представлены результаты маркетинговых исследований потребительских 
предпочтений мяса и блюд из мяса верблюда на рынке Астраханской области. По результа-
там проведенных исследований выявлено, что потребители не имеют четкого представления 
о свойствах продукции из мяса верблюда, не высоко оценивают качество блюд из мяса вер-
блюда, жители региона и гости готовы приобретать продукцию общественного питания из 
мяса верблюда. 

Ключевые слова: потребительские предпочтения, маркетинговые исследования, мя-
со верблюда, продукция общественного питания. 
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MONITORING OF THE CONSUMER DEMAND  
FOR CAMEL MEAT AND DISHES BASED ON IT 

IN THE ASTRAKHAN REGION 
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In clause results of marketing researches of consumer preferences of meat and dishes from 
meat of a camel in the market of the Astrakhan area are submitted. By results of the carried out re-
searches it is revealed, that consumers have no precise representation about properties of produc-
tion from meat of a camel, not highly estimate quality of dishes from meat of a camel, inhabitants of 
region and visitors are ready to get production of public catering from meat of a camel. 

Keywords: consumer preferences, marketing researches, meat of a camel, production of 
public catering. 
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УДК 338.439+664.951 
 

А.А. ЛУКИН, В.А. ТЫРЛОВ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА РЫБНОЙ ПРОДУКЦИИ 
ЧЕЛЯБИНСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
Одной из важнейших подотрослей пищевой промышленности является рыбная от-

расль. Рыбоперерабатывающее производство практически не зависит от экономической 
ситуации, продукция всегда востребована и пользуется спросом. Правильная организация 
этого вида деятельности способна не только приносить существенную прибыль и довольно 
быстро окупить затраты, а также увеличить занятость населения в тех населенных 
пунктах, где будет размещено производство. 

Ключевые слова: рыбная продукция, рынок, производство рыбной продукции. 
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A.A. LUKIN, V.A. TYRLOV 
 

MARKET RESEARCH FISH PRODUCTS CHELYABINSK REGION 
 

One of the major podotrosley food industry is the fishing industry. Fish processing manu-
facture practically does not depend on the economic situation, the products are always in demand 
and demand. Proper organization of this type of activity is not only able to bring substantial profits 
and quickly recoup the costs, and increase employment in the settlements, which will be taken by the 
production. 

Keywords: fish products, market, fish production. 
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С.А. ИЗМАЛКОВА, И.Л. АВДЕЕВА 
 
КОНЦЕПТУАЛЬНЫЕ АСПЕКТЫ ПОВЫШЕНИЯ ЭФФЕКТИВНОСТИ 

СТРАТЕГИИ УПРАВЛЕНИЯ ПРОМЫШЛЕННЫМИ 
ПРЕДПРИЯТИЯМИ НА ОСНОВЕ ФАКТОРА ПЕРСПЕКТИВНОСТИ 

ПРОЕКТНОГО РЕШЕНИЯ 
 

Современное развитие экономических отношений определяет стратегическую ори-
ентацию бизнеса. Однако разработка стратегии, предполагающей выбор оптимальных це-
лей и средства к их достижению – это сложная задача для всех уровней управления. В ста-
тье рассмотрены концептуальные положения по прогнозированию эффективности страте-
гии управления промышленными предприятиями на основе фактора перспективности про-
ектного решения, предполагающего проведение сравнительного анализа показателей эф-
фективности нескольких проектов. 

Ключевые слова: стратегия управления промышленными предприятиями, модерни-
зационные проекты, фактор перспективности, прогнозирование. 
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CONCEPTUAL ASPECTS OF INCREASE OF EFFICIENCY OF STRATEGY 
OF MANAGEMENT OF THE INDUSTRIAL ENTERPRISES 

ON THE BASIS OF THE FACTOR OF PROSPECTS 
OF THE DESIGN DECISION 

 

 
ЭКОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 
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Modern development of the economic relations defines strategic orientation of business. 
However development of the strategy assuming a choice of the optimum purposes and means to their 
achievement is a complex challenge for all levels of management. In article conceptual provisions 
on forecasting of efficiency of strategy of management by the industrial enterprises on the basis of a 
factor of prospects of the design decision assuming carrying out the comparative analysis of indica-
tors of efficiency of several projects are considered. 

Keywords: strategy of management by the industrial enterprises, modernization projects, pro-
spects factor, forecasting. 
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УДК 005.8:338.242.4](075) 
 

Т.А. ГОЛОВИНА, С.С. БАХТИНА 
 
ФОРМИРОВАНИЕ РЕГИОНАЛЬНОЙ ИННОВАЦИОННОЙ СРЕДЫ 
В ПРОЦЕССЕ РЕАЛИЗАЦИИ ИНФРАСТРУКТУРНЫХ ПРОЕКТОВ 

 
В статье обоснована необходимость формирования региональной инновационной 

среды в процессе реализации инфраструктурных проектов с использованием механизмов  
государственно-частного партнерства, связанная с отсутствие механизмов их регулирова-
ния. Также выявлено, что в настоящее время отсутствуют рациональные организационно-
управленческие модели по привлечению инвестиций в инфраструктуру регионов России и 
перспективным в этом вопросе является развитие института государственно-частного 
партнерства на принципах интеграционного взаимодействия бизнеса, власти и науки. 

Ключевые слова: инновационная среда, региональные инфраструктурные проекты, 
стратегическое инновационное партнерство государства, бизнеса и науки, государственно-
частное партнерство. 
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T.A. GOLOVINA, S.S. BAKHTINA 
 

REGIONAL INNOVATION ENVIRONMENT DURING 
IMPLEMENTATION OF INFRASTRUCTURE PROJECTS 

 
The article substantiates the necessity of forming a regional innovation environment in the 

implementation of infrastructure projects through public-private partnerships related to the absence 
of mechanisms of their regulation. The article also revealed that there are currently no rational or-
ganizational and management model to attract investment in the infrastructure of Russian regions 
and found that promising in this regard is the development of the institute of public-private partner-
ship on the principles of integration and interaction of business, government and science. 

Keywords: innovation environment, regional infrastructure projects, strategic innovation 
partnership of government, business and science, public-private partnership. 
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УДК 330.341.424 
 

С.Н. МАКАРОВА 
 

СПЕЦИФИКА ВНЕДРЕНИЯ И ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
ИНФОКОММУНИКАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 

ПРЕДПРИЯТИЯМИ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

Конвергентное развитие инфокоммуникаций в настоящее время отмечается в раз-
личных направлениях, в том числе и межотраслевом. Внедрение и использование инфоком-
муникационных продуктов и услуг предприятием способствует решению целого комплекса 
задач (оптимизация производственных процессов, повышение качества продукции и другие) 
и сопровождается различными особенностями, связанными с отраслевой спецификой. В 
статье представлен пример использования инфокоммуникационных продуктов и услуг в пи-
щевой промышленности. 

Ключевые слова: пищевая промышленность, инфокоммуникационные продукты, 
инфокоммуникационные услуги, инфокоммуникационные технологии. 
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S.N. MAKAROVA 
 

SPECIFICS OF IMPLEMENTATION AND USE OF ICT  
BY ENTERPRISES OF FOOD INDUSTRY 

 
The convergent development of infocommunications currently celebrated in various areas, 

including cross-sectoral. The introduction and use of ICT products and services to enterprises con-
tributes to the solution of a whole complex of tasks (optimization of production processes, improve 
product quality and others), and is accompanied by various peculiarities related to industry specif-
ics. The article presents an example of using ICT products and services in the food industry. 

Keywords: food industry, ICT products, ICT services, infocommunications. 
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УДК 330.142 
 

А.А. СТЕБАКОВ 
 

СОЦИАЛЬНЫЙ КАПИТАЛ КАК ФАКТОР ЭФФЕКТИВНОСТИ 
ПРЕДПРИЯТИЙ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
В статье устанавливается взаимосвязь между социальным капиталом и эффектив-

ностью предприятий пищевой промышленности. Социальный капитал предприятия анали-
зируется на трёх уровнях воспроизводства: взаимоотношения внутри предприятия, с по-
ставщиками и потребителями, а также в сети контактов работников со своим ближним 
кругом общения. 

Ключевые слова: социальный капитал, доверие, воспроизводство, эффективность. 
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A.A. STEBAKOV 
 

SOCIAL CAPITAL AS AN EFFECIENCY’S FACTOR 
OF FOOD INDUSTRY ORGANIZATIONS 

 
The paper presents the relationship between social capital and the efficiency of the food in-

dustry organizations. Organization’s social capital is analyzed at three levels of reproduction: rela-
tionships within the organization, with suppliers and customers and in the network of contacts with 
workers’ social circle. 

Keywords: social capital, trust, reproduction, efficiency. 
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