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УДК 634.722:664.856 
 

Н.В. МЯСИЩЕВА, Е.Н. АРТЕМОВА 
 

ОЦЕНКА СТРУКТУРНО-МЕХАНИЧЕСКИХ СВОЙСТВ ЖЕЛЕЙНЫХ 
ПРОДУКТОВ ИЗ ЯГОД КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ НОВЫХ СОРТОВ 

 
Изучены структурно-механические свойства (усилие нагружения, напряжение  

сдвига, коэффициент консистенции, индекс течения, эффективная вязкость) желе и  
мармелада из свежих и замороженных ягод красной смородины новых сортов. Их  
использование в технологии желейных изделий позволяет уменьшить в рецептуре  
количество сахара и заменить его сахарозаменителями без ухудшения консистенции  
продуктов. 

Ключевые слова: красная смородина, новые сорта, структурно-механические  
свойства, консистенция, пектин, желе, мармелад, сахарозаменители, замораживание. 
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EVALUATION OF STRUCTURAL AND MECHANICAL 
PROPERTIES OF JELLY PRODUCTS FROM NEW 

VARIETIES OF RED CURRANT BERRIES 
Studied the structural and mechanical properties (stress loading, the stress of shift, 

consistency index, the index of the flow, effective viscosity) of jelly and marmalade from fresh and 
frozen red currant berries of new varieties. Their usage in the technology of jelly products can 
reduce the amount of sugar in the recipe and replace it with sugar substitutes without sacrificing 
consistency. 

Keywords: red currant, new varieties, structural and mechanical properties, consistency, 
pectin, jelly, marmalade, sugar, frozen. 
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УДК 633.181:58.085:631.52 
 

Е.А. ЦОЙ, А.И. ОКАРА, К.Г. ЗЕМЛЯК 
 

О ЦЕЛЕСООБРАЗНОСТИ КОМПЛЕКСНОГО ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
РИСА ПОСЕВНОГО (ORYZA SATIVA L.) РАЙОНИРОВАННЫХ 

СОРТОВ ПРИМОРСКОГО КРАЯ 
 

Исследован химический состав основных частей риса посевного (Oryza sativa L.) 
(зерно, шелуха, солома) сорта Рассвет и диоксида кремния, полученного из рисовой соломы. 
Отмечено высокое содержание, как в зерновке, так и в побочных продуктах переработки 
риса, таких ценных элементов, как кремний, магний, фосфор, кальций, цинк, марганец и  
железо. 

Ключевые слова: рис, зерно, шелуха, солома, диоксид кремния, элементный состав. 
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E.A. TSOY, A.I. OKARA, K.G. ZEMLYAK 
 

ON THE FEASIBILITY OF THE INTEGRATED USE OF RISE (ORYZA 
SATIVA L.) RECOGNIZED VARIETIES OF THE PRIMORSKY KRAI 

 
The chemical composition of the main parts of rice (Oryza sativa L.) (corn, husks and 

straw) cultivar Rassvet and silica produced from rice straw. Noted high levels as in the caryopsis 
and by-products of rice production, such valuable elements as silicon, magnesium, phosphorus, cal-
cium, zinc, manganese and iron. 

Keywords: rice, grain, hulls, straw, silica, elemental composition. 
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УДК 577.15:664.78]:664.14.143 
 

В.В. РУМЯНЦЕВА, Т.М. АРТЕМОВА, Д.А. МИТИЧКИНА 
 

ПЕРСПЕКТИВЫ ПРИМЕНЕНИЯ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ 
ОВСА В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
Цель данных исследований - изучение влияния биомодифицированного продукта 

(БМП) овса «Живица» на качество вафельного теста и вафельного листа, а также пищевую 
ценность готового продукта. Благодаря замене пшеничной муки БМП «Живица» снизилась 
энергетическая ценность, а такие изделия востребованы ввиду актуальности проблемы 
снижения калорийности мучных кондитерских изделий. Применение в производстве вафель 
новых  продуктов переработки овса позволяет не только получить качественный продукт с 
хрустящей структурой, высокой пищевой ценностью, содержащий 17 аминокислот, в том 
числе незаменимых, большим количеством белка, витаминов, минеральных веществ и  
пищевых волокон, но и расширить сырьевую базу пищевой промышленности.  

Ключевые слова: пищевая промышленность, продукты переработки овса,  
производство вафель.  
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PROSPECTS OF APPLICATION OF PRODUCTS OF PROCESSING OF 
OATS IN THE FOOD-PROCESSING INDUSTRY 
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The purpose of the given researches - studying of influence of the biomodified product 
(БМП) oats "Zhivitsa" on quality of the wafer test and wafer sheet, and also food value of a ready 
product. Thanks to replacement of wheat flour БМП of "Zhivitsa" power value has decreased, and 
such products are claimed in view of an urgency of a problem of decrease in caloric content of flour 
confectionery. Application in manufacture of wafers of new products of processing of oats allows 
not only to receive a qualitative product crackling structure, the high food value, containing 17 
amino acids, including irreplaceable, a considerable quantity of protein, vitamins and mineral sub-
stances and food fibres but also to expand a food-processing industry raw-material base. 

Keywords: the food-processing industry, products of processing of oats, manufacture of 
wafers. 
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УДК 664.286 
 

А.Ю. ВИНОКУРОВ, С.А. КУЦЕНКО  
 

ВВЕДЕНИЕ РЕАГЕНТОВ КАК СПОСОБ УПРАВЛЕНИЯ ПРОЦЕССОМ 
АЛКИЛИРОВАНИЯ КРАХМАЛА 

 
Статья посвящена особенностям протекания начального этапа алкилирования 

крахмала. Экспериментально показана зависимость эффективности получения катионного 
крахмала от способов введения реагентов. Предложены меры по снижению технологических 
потерь. 

Ключевые слова: алкилирование, катионный крахмал, эпоксидная форма, гидролиз. 
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A.Y. VINOKUROV, S.A. KUTSENKO  
 

THE INTRODUCTION OF THE REAGENTS AS A WAY TO MANAGE 
THE PROCESS OF ALKYLATION OF STARCH 

 
The article is devoted to the organization of initial stage of starch alkylation. It was ex-

perimentally shown that efficiency of cationic starch production is determined by the way of re-
agents introduction. Some ways of technological losses decreasing are proposed. 

Keywords: alkylation, cationic starch, epoxy form, hydrolysis. 
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УДК 637.69.032+577.15 
 

М.Б. РЕБЕЗОВ, А.А. ЛУКИН, М.Ф. ХАЙРУЛЛИН, М.Л. ЛАКЕЕВА 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА ВОЗДЕЙСТВИЯ ФЕРМЕНТНЫХ 
ПРЕПАРАТОВ РАЗЛИЧНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 

НА КОЛЛАГЕНСОДЕРЖАЩЕЕ СЫРЬЕ 
 

В статье представлены исследования ферментных препаратов различного  
происхождения. Степень воздействия любых протеолитических ферментов на белковые  
молекулы определяется протеолитической активностью, в связи с чем возникала  
необходимость определения ее уровня для выбранных ферментных препаратов. В данной  
работе исследовалась общая и специфическая протеолитическая активность. В целом по 
результатам исследования протеолитической активности сделан вывод о целесообразности 
проведения дальнейших исследований с протепсином, обладающим большей  
коллагенолитической активностью, что позволяет использовать как более перспективный 
ферментный препарат для гидролиза коллагенсодержащего сырья.  

Ключевые слова: ферментные препараты; гидролиз; протеолитическая  
активность; коллагенсодержащее сырье; белковый гидролизат.  
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M.B. REBEZOV, A.A. LUKIN, M.F. KHAIRULLIN, M.L. LAKEEVA 
 

THE COMPARATIVE ASSESSMENT OF INFLUENCE OF ENZYME 
PREPARATIONS OF DIFFERENT ORIGIN ON COLLAGEN MATERIAL 

 
The article presents the study of enzyme preparations of different origin. The potency of 

any proteolytic enzymes on the protein molecule is determined by proteolytic activity, and therefore 
it was necessary to determine its level of selected enzymes. We have investigated the general and 
specific proteolytic activity. In general, the study concluded that proteolytic activity on the feasibil-
ity of further studies protepsin having greater collagenolytic activity that allows you to use as a 
promising drug for the enzymatic hydrolysis of collagen material.  

Keywords: enzyme preparations, hydrolysis, proteolytic activity, collagen raw material, the 
protein hydrolyzate. 
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УДК 664.6/664.87 
 

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

ПРИМЕНЕНИЕ ФИТОПОРОШКА ЛЕКАРСТВЕННЫХ ТРАВ 
В ТЕХНОЛОГИИ ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 

 
Установлена целесообразность использования фитопорошка лекарственных трав в 

качестве рецептурного компонента при производстве пшеничного хлеба. Определено  
суммарное содержание антиоксидантов и изучен комплекс фенольных соединений в  
фитопорошке.  Выявлен характер влияния дозировки фитопорошка  на качество клейковины 
муки, газообразующую способность теста и качество хлеба. Определено, что образцы,  
приготовленные безопарным способом, обладают лучшими показателями качества, чем  
образцы, приготовленные опарным способом.  

Ключевые слова: пшеничный хлеб, фитопорошок, антиоксиданты, показатели  
качества.  
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S.Y. KORYACHKINA, E.A. KUZNETSOVA, A.V. KOVALEVA  
 

USE OF FITOPOROSHKA MEDICINAL HERBS IN TECHNOLOGY 
OF WHEAT BREAD 

 

 ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО  
И СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
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Established the feasibility of using fitoporoshka herbs as a prescription component in the 
manufacture of wheat bread. Determined the total content of antioxidants and phenolic compounds 
studied complex in fitoporoshke. The nature of the influence of dose on the quality of fitoporoshka 
gluten flour, gas-forming ability test and the quality of bread. Determined that the samples prepared 
bezoparnym way to have better indicators of quality than samples prepared sponge method.  

Keywords: wheat bread, fitoporoshok, antioxidants, quality. 
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УДК 663.95 
 

О.В. ЧУГУНОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ ПРИ РАЗРАБОТКЕ 
ПРОДУКТОВ С ЗАДАННЫМИ СВОЙСТВАМИ 

 
В статье представлены данные по разработке продуктов с заданными  

потребительскими свойствами на основе местного растительного сырья с использованием 
методов дескрипторного анализа. Приведены данные об исследовании потребительских 
мотиваций. Дана характеристика продуктам с заданными потребительскими свойствами 
на примере чая. 

Ключевые слова: продукты с заданными потребительскими свойствами,  
функциональные продукты, обогащение, рынок, биопротекторные свойства. 
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O.V. CHUGUNOVA 
 

USE OF PLANT MATERIAL IN PRODUCT DEVELOPMENT 
WITH A GIVEN PROPERTY 

 
In article the presents data on the development of products with specified consumer proper-

ties on the basis of local vegetable raw materials with the use of methods of deskriptornogo analy-
sis. Data are presented on the study of consumer motivations. Characteristics of the products with 
the specified consumer properties on the example of tea. 

Keywords: products with the set consumer properties, functional products, enrichment, the 
market, bioprotector properties. 
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УДК 664-4 
 

Н.В.ЗАВОРОХИНА 
 

ФОРМИРОВАНИЕ СЕНСОРНЫХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ 
ПОТРЕБИТЕЛЕЙ И ИХ ВЛИЯНИЕ НА ПОПУЛЯРИЗАЦИЮ 

ИННОВАЦИОННОГО ПРОДУКТА 
 

В статье проанализированы факторы, влияющие на ольфакторно-вкусовые  
предпочтения россиян. Приведена гипотеза о степени влияния национальных, религиозных, 
геоклиматических, социальных условий проживания на формирование выбора пищевого  
продукта. Рассмотрены возможности моделирования продукта массового употребления с 
учетом всех факторов, влияющих на мотивацию  покупки инновационного  продукта. 

Ключевые слова: сенсорный, предпочтения, фактор, мотивация, стимул, вкус,  
ольфакторный, потребитель. 
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N.V. ZAVOROHINA  
 

FORMATION OF SENSORY PREFERENCES OF CONSUMERS 
AND THEIR INFLUENCE ON POPULARIZATION  

OF THE INNOVATIVE PRODUCT 
 
In article the factors influencing olfaktory-flavoring preferences of Russians are analysed. 

The hypothesis about degree of influence of national, religious, geoclimatic, social conditions of re-
siding on formation of a choice of foodstuff is resulted. Possibilities of modeling of a product of the 
mass use taking into account all factors influencing motivation of purchase of an innovative product 
are considered. 

Keywords: sensory, preferences, the factor, motivation, stimulus, taste, olfaktory, the con-
sumer. 
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В.А.ОВСЯННИКОВА, Т.С.ПЛЕХАНОВА 
 

КАЧЕСТВО И ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ СВОЙСТВА НОВОГО ВИДА 
КИСЛОМОЛОЧНОГО НАПИТКА ДЛЯ ПИТАНИЯ ЛЮДЕЙ 

ПОЖИЛОГО ВОЗРАСТА 
 

В настоящее время актуальным и необходимым становится целенаправленное 
 создание и введение в рацион питания людей пожилого и старческого возраста  
функциональных продуктов, играющих ведущую роль в поддержании и нормализации  
микробиоценоза кишечника, способных уменьшить негативное влияние вредных пищевых 
факторов на их здоровье и способствовать улучшению общего состояния организма. 

Ключевые слова: функциональные продукты, пожилые люди, геродиетическое  
питание, Lactococcus cremoris, Lactococcus lactis, Streptococcus thermophilus. 
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QUALITY AND CONSUMER PROPERTIES OF THE NEW SOAR-MILK 
BEVERAGE FOR SENIOR PEOPLE NUTRITION 

 
The purposeful development and introduction to the diet of senior people of functional 

foodstuffs that play key role in supporting and normalization of intestines microbiocoenosis and can 
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reduce negative influence of harmful nutritive factors on health, becomes actual and necessary 
nowadays. 

Keywords: functional foodstuffs, senior people, gerodietetic nutrition, Lactococcus cremo-
ris, Lactococcus lactis, Streptococcus thermophilus. 
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УДК 620.2:639.3:001.895 
 

Л.Ю. САВВАТЕЕВА, А.Г. БОРИСОВ, Г.Н. АКИНИН 
 

ОСНОВНЫЕ ПУТИ ПОВЫШЕНИЯ БИОЛОГИЧЕСКОЙ 
И ТОВАРНОЙ ЦЕННОСТИ РЫБЫ 

 
Статья посвящена проблемам разведения и выращивания живой товарной рыбы. 

Изложены некоторые пути ее мобильной комплексной переработки при производстве  
инновационных продуктов питания. 

Ключевые слова: прудовая товарная рыба, рыба живая, снулая, полуфабрикаты,  
кулинарные изделия; омагниченная вода. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Саватеева, Л.Ю. Домашние и дикие животные как пищевые ресурсы для потребительской коопера-

ции / Л.Ю. Савватеева, А.А. Кудряшева, Е.И. Лебедев, Е.В.Савватеев. – М: Пищевая промышленность. – 2003. – 
417 с. 

2. Ershov, A.M. Ecological and Quality Expertise of Fish Products / A.M. Ershov, L.Y. Savvatieva, E.V. Sav-
vatiev, A.A. Kudryashova; translated from Russian by N.V. Tikhonovich. – Norvay: The High North Center for Bus-
siones. – 2007. – 304 p. 

3. Борисов, А.Г. Живая рыба – круглый год. /А.Г. Борисов. – Воронеж: Центрально-Черноземное книж-
ное издательство, 1988. – 127 с.  

 
Савватеева Людмила Юрьевна 
Белгородский университет кооперации, экономики и права 
Доктор технических наук, профессор кафедры «Товароведение продовольственных товаров» 
308023, г. Белгород, ул. Садовая, 116 а 
Тел. .(472) 231 73 49 
E-mail: food@bupk.ru  
 
Борисов Александр Гаврилович 
ЗАО «Пищекомбинат «Крейдяночка» 
Генеральный директор, кандидат технических наук,  
заслуженный работник рыбного хозяйства Российской Федерации 
308000, г. Белгород, ул. Костюкова, 45, кв. 8. 
Тел. (472) 255 80 30 
E-mail: food@bupk.ru  
 
Акинин Геннадий Николаевич 
Белгородский университет кооперации, экономики и права 
Соискатель ученой степени кандидата технических наук 
309506, г. Старый Оскол, ул. Пашкова, 44  
Тел. 8 910 741 02 44 
E-mail:volkova-09@mail.ru 
 
 

L.Y. SAVVATEEVA, A.G. BORISOV, G.N. AKININ 
 

MAIN DIRECTIONS TO IMPROVE FICH BIOLOGICAL 
AND COMMODITY VALUE 

 
The paper dwells on the problems  of cultivation and growing of live heading fish; provides 

information on some of the ways of its mobile complete processing while producing innovation food-
stuffs. 

Keywords: pond heading  fish, live fish, semi-finished products, culinary products, magnet-
ized water. 
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УДК 338.45:005.511(083.92) 
 

С.Ю. ЗОМИТЕВ, С.А. НИКИТИН 
 

АЛГОРИТМ ФОРМИРОВАНИЯ СБАЛАНСИРОВАННОЙ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРОГРАММЫ ПРЕДПРИЯТИЯ 

 
В статье представлены современные подходы к формированию производственной 

программы предприятия. Разработан алгоритм формирования сбалансированной  
производственной программы, представляющий собой комплексный подход, в основу  
которого положено наиболее эффективное использование ресурсов предприятия с целью 
удовлетворения потребностей рынка и достижения целей предприятия, как в  
краткосрочном, так и в стратегическом периоде. 

Ключевые слова: сбалансированная производственная программа предприятия, 
стратегическое, тактическое, оперативно-производственное планирование. 
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S. YU. ZOMITEV, S.A. NIKITIN  
 

THE BALANCED ENTERPRISE PRODUCTION PROGRAM 
FORMATION ALGORITHM 

 
Modern approaches to formation of the production program of the enterprise are presented 

in this article. The algorithm of the balanced program formation that is representing complex ap-
proach that contains the most an effective utilization of resources of the enterprise for the purpose of 
satisfaction of requirements of the market and achievement of the purposes of the enterprise, both in 
short-term, and in the strategic period is developed. 

Keywords: the balanced production program of the enterprise, strategic, tactical,  
day-to-day production planning. 
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О.В. ЕВДОКИМОВА, Т.Н. ИВАНОВА, В.В. МАРКОВ 
 

КОНКУРЕНТНЫЙ ПОТЕНЦИАЛ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ СИРОПОВ 
 

В статье приводится методология оценки конкурентного потенциала  
функциональных пищевых продуктов тремя методами: полной оценки конкурентного 
потенциала по шкале отношений, которая имеет наиболее ценные метрологические 
свойства; методом ранжирования конкурентоспособности по шкале порядка (уровням 
качества, в баллах), когда конкурентный потенциал определяется суммированием баллов по 
всем показателям; оценки конкурентного потенциала по интегральному показателю (по 
экономическим показателям). 

Ключевые слова: конкурентный потенциал, конкурентоспособность, шкала 
отношений, шкала порядка (уровней качества), показатели назначения, показатели 
социального назначения, показатели надежности, патентно-правовые показатели, 
эргономические показатели. 
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COMPETITIVE POTENTIAL OF FUNCTIONAL SYRUP 
 
In article the methodology of an estimation of competitive potential of functional foodstuff 

is resulted by three methods: a full estimation of competitive potential on a scale of relations which 
has the most valuable metrological properties; a method of ranging of competitiveness on an order 
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scale (to degrees of quality, in points) when the competitive potential is defined by summation of 
points on all indicators; estimations of competitive potential on an integrated indicator (on eco-
nomic indicators). 

Keywords: competitive potential, competitiveness, a scale of relations, a scale of an order 
(degrees of quality), appointment indicators, indicators of social appointment, reliability indicators, 
patentno-legal indicators, ergonomic indicators. 
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