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УДК 637.523.4.03.7 
 
Е.В. СЕМЕНОВ, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, Н.М. ХУБУЛАВА, Е.В. ЖУРАВКО, 

Н.Н. ЛЕБЕДЕВА, И.А. КУЗНЕЦОВ 
 

ОСОБЕННОСТИ ЭВОЛЮЦИИ ДИСПЕРСНОСТИ САХАРОЗЫ 
В ПРОЦЕССЕ КРИСТАЛЛИЗАЦИИ В ВАКУУМ-АППАРАТЕ 

 
На базе диффузионной модели в области реальных значений параметров процесса 

кристаллизации сахарозы, на основе количественного моделирования процесса  
кристаллообразования, обоснована динамика формирования гранулометрического состава 
частиц данного продукта. 

Ключевые слова: диффузия, кристаллизация, частица, дисперсионный состав, 
функция распределения. 
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E.V. SEMENOV, A.A. SLAVJANSKIY, N.M. HUBULAVA, E.V. ZHURAVKO, 
N.N. LEBEDEVA, I.A. KUZNETSOV 

 
EVOLUTION FEATURES OF SUCROSE DISPERSITY 

IN THE CRYSTALLIZATION PROCESS IN VACUUM PAN 
 

Based on diffusion models in the real values of the parameters of the crystallization of the 
sucrose, based on quantitative modeling of the dynamics of formation of crystals, is the grain-size 
composition of the particles of the product. 

Keywords: diffusion, crystallization, particle dispersion composition, distribution function. 
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Н.Д. ЖМУРИНА, Л.С. БОЛЬШАКОВА, Е.В. ЛИТВИНОВА 
 

ХАРАКТЕРИСТИКА ЛИПИДНОГО СОСТАВА 
ПИЩЕВЫХ ЭМУЛЬСИЙ С СУХИМ СОЕВЫМ МОЛОКОМ 

 
Представлены рецептуры пищевых эмульсий с сухим соевым молоком «Промикс». 

Проанализированы основные показатели биологической эффективности масел и эмульсий, в 
т.ч. содержание  ω-3 и ω-6 жирных кислот и фракционного состава токоферолов.  
Приведены результаты расчетов  фактического уровня удовлетворения суточной  
потребности в ПНЖК и токофероле при употреблении одноразовой порции соево-жировой 
эмульсии.  

Ключевые слова: соево - жировая эмульсия, сухое соевое молоко, жирные кислоты, 
токоферол, биологическая эффективность. 
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N.D. ZHMURINA, L.S. BOLSHAKOVA, E.V. LITVINOVA 
 

FOOD EMULSIONS LIPID COMPOSITION CHARACTERISTIC 
WITH DRY SOY MILK 

 
Compoundings of food emulsions with powdered Promiks soya milk are presented. The 

main indicators of biological efficiency of oils and emulsions, including the contents ω-3 and ω-6 
fat acids and fractional structure tocopferols are analysed. Results of calculations of the actual level 
of satisfaction of daily requirement for polynonsaturated fat acids and tocopferol at the use of a  
disposable portion of a soya and fatty emulsion.. 

Keywords: soya and fatty emulsion, powdered soya milk, fat acids, tocopherol, biological 
efficiency. 
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УДК 664.31 
 

В.В. РУМЯНЦЕВА, А.Ю. ГУРОВА 
 

ОПТИМИЗАЦИЯ СМЕСЕЙ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ 
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В данной статье представлен расчет трехкомпонентных жировых смесей,  

оптимизированных по соотношению ω-6 и ω-3 полиненасыщенных жирных кислот, с  
помощью метода линейного программирования. Произведена оценка сохранности  
полученных купажных смесей при нагревании по показателю перекисного числа. Сделан  
вывод о возможности использования смоделированных жировых смесей при производстве 
мучных кондитерских изделий. 

Ключевые слова: нативные растительные масла, жировые смеси, оптимизация,  
соотношение жирных кислот, метод линейного программирования, термостабильность. 
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V.V. RUMYANZEVA, A.Y. GUROVA 
 

OPTIMIZATION OF MIXTURES OF VEGETABLE OILS 
FOR THE PASTRY 

 
In this article we made the calculation of three-component blend of fatty compounds that 

are optimized for ω-6 and ω-3 polyunsaturated fatty acids, using method of linear programming. 
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We evaluated the safety of blending mixtures upon heating on the peroxide number. We concluded 
about the possibility of using blend fat mixes with the simulated production of pastry.  

Keywords: natural vegetable oils, mixture of fat, optimization, ratio of  fatty acid, method 
of linear programming, thermal stability. 
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А.П. СИМОНЕНКОВА 
 

РАЗРАБОТКА И ОЦЕНКА ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ 
КОМБИНИРОВАННЫХ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Приведены результаты исследования потребительских свойств комбинированных 

молочных продуктов. Установлено, что потребители знакомы с комбинированными  
молочными продуктами, для большинства из них мотивацией при покупке является  
непереносимость углеводов молока. Показано, что разработанные комбинированные  
молочные продукты характеризуются хорошими органолептическими показателями, имеют 
высокую пищевую ценность и обладают значительным конкурентным потенциалом.  

Ключевые слова: комбинированные молочные продукты, растительное сырье,  
потребительские свойства, комплексная оценка качества. 
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A.P. SIMONENKOVA 
 

DEVELOPMENT AND EVALUATION OF CONSUMER 
PROPERTIES COMBINED DAIRY PRODUCTS 

 
The results of investigation of properties of combined consumer dairy products. Found that 

consumers are familiar with the combination of dairy products, most of them motivated by purchas-
ing a carbohydrate intolerance of milk. It is shown that the developed composite dairy products 
have good organoleptic characteristics, have high nutritional value and have significant competitive 
potential.  

Keywords: combined dairy products, vegetable raw materials, consumer characteristics, 
comprehensive assessment of the quality. 
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А.А. ЛУКИН 
 
ГИСТОЛОГИЧЕСКИЕ ИЗМЕНЕНИЯ СУБПРОДУКТОВ II КАТЕГОРИИ 

КРУПНОГО РОГАТОГО СКОТА ПОД ДЕЙСТВИЕМ 
ФЕРМЕНТНОГО ПРЕПАРАТА ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 

 
В настоящее время в мясной промышленности формируются значительные ресурсы 

низкосортного малоиспользуемого сырья, богатого соединительной тканью. Перспективное 
направление использования такого сырья – обработка ферментными препаратами, даёт 
возможность повысить его биологическую ценность и получить белковые гидролизаты – 
продукты богатые аминокислотами и пептидами. Производство белковых гидролизатов 
подразумевает рациональное использования мясного сырья, обеспечение безотходности  
мясоперерабатывающих производств, повышение производительности труда и, как  
следствие, снижение себестоимости производства мясных продуктов при повышении их  
качества, пищевой и биологической ценности. В статье рассмотрено влияние ферментного 
препарата протепсин на соединительную ткань губ и ушей крупного рогатого скота.  
Приведены гистологические исследования опытных образцов в нативном состоянии и после 
обработки ферментным препаратом с оптимальной дозировкой протепсина 0,05-0,1% к 
массе сырья.  

Ключевые слова: ферментные препараты, гидролиз, коллагенсодержащее сырье, 
белковый гидролизат, субпродукты, губы, уши, крупный рогатый скот. 
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Abstract: at present in the meat industry generated considerable resources of low-grade 
under-utilized resources, rich in connective tissue. Promising direction of using such raw materials 
- processing enzyme preparation provides an opportunity to increase its biological value of protein 
hydrolysates and get - foods rich in amino acids and peptides. Production of protein hydrolysates 
implies rational use of raw meat, meat processing plants to ensure wastelessness, increasing 
productivity and, consequently, reduce the cost of production of meat products with improved  
quality, nutritional and biological value. In this paper we examine the effect of the enzyme prepara-
tion protepsin on the connective tissue of lips and ears of cattle. Shows the histological studies of 
prototypes in the native state and after treatment with an enzyme preparation with an optimal dose 
protepsina 0.05-0,1% by weight of raw materials. 

Keywords: enzyme preparations, hydrolysis, collagen raw material, protein hydrolysate, 
offal, lips, ears, cattle. 
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Е.А. НОВИЦКАЯ 
 

ВЛИЯНИЕ СПОСОБОВ ОБРАБОТКИ МУКИ НА ПОКАЗАТЕЛИ 
КАЧЕСТВА ЗАВАРНОГО ПОЛУФАБРИКАТА 

 
В статье рассматривается влияние различных технологических факторов, таких 

как СВЧ-нагрев, замачивание в воде и сухой нагрев, на показатели качества заварного  
полуфабриката с ржаной мукой. 

Ключевые слова: ржаная мука, заварной полуфабрикат, СВЧ-нагрев, замачивание, 
сухой нагрев. 
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E.A. NOVITSKAYA  
 

EFFECT OF TREATMENT METHODS FOR QUALITY FLOUR 
SEMI-FINISHED CUSTARD 

 
The paper examines the impact of various technological factors, such as microwave  

heating, soaking in water and dry heat, quality indicators custard semi-manufactured goods, with 
rye flour. 

Keywords: rye flour, custard cake mix, microwave heating, soaking, dry heat. 
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И.В. РОМАНОВСКАЯ, О.В. ГОЛУБ, И.Н. КОВАЛЕВСКАЯ, Т.Ю. БУРШТЫКОВА 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ТЕХНОЛОГИИ ДЕСЕРТА 
ИЗ ПЛОДОВ ГРУШИ 

 
В статье представлена информация об обосновании рецептуры и технологии  

производства десерта из плодов груши, обогащенного микронутриентами. Исследовано  
влияние доз конфитюра из груши, творога и сливок на качественные характеристики  
продукта, установлены оптимальные дозы введения компонентов. Изучена динамика  
органолептических, физико-химических и микробиологических показателей качества  
разработанной продукции в процессе хранения. Определены регламентируемые показатели 
качества, в том числе пищевой ценности, условия и сроки хранения. 

Ключевые слова: десерт, обогащение, качество, безопасность, хранение. 
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DEVELOPMENT OF THE COMPOUNDING AND TECHNOLOGY 
OF THE DESSERT FROM PEAR FRUITS 

 
In article it is presented to information on justification of a compounding and the dessert 

production technology from fruits of the pear, enriched микронутриентами. Influence of doses of 
confiture from a pear, cottage cheese and cream on qualitative characteristics of a product is  
investigated, optimum doses of introduction of components are established. Dynamics of  
organoleptic, physical and chemical and microbiological indicators of quality of developed  
production in the course of storage is studied. Regulated indicators of quality, including food value, 
a condition and periods of storage are defined. 

Keywords: dessert, enrichment, quality, safety, storage. 
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Н.М. ДЕРКАНОСОВА, В.К. ГИНС, А.В. ШАПОШНИК, 
С.И. ГАРШИНА, Н.И. ДЕРКАНОСОВ 

 
ИССЛЕДОВАНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ 
СВОЙСТВ ПОРОШКООБРАЗНОГО ПОЛУФАБРИКАТА ЯКОНА 

 
В работе приведены результаты исследований органолептических свойств,  

химического состава, функционально-технологических свойств 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 добавки. 

Ключевые слова: якон, порошкообразный полуфабрикат якона, состав и свойства 
порошкообразного полуфабриката якона, функционально-технологические свойства. 
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INVESTIGATION OF FUNCTIONAL-TECHNOLOGY PROPERTIES 

OF POWDER PRODUCTS YACON 
 

The paper presents research results of organoleptic properties, chemical composition, 
functional and technological properties of powder semifinished yacon Yudinka grade. In model  
experiments shows the growth and development of lactic acid bacteria on agar extract yacon. The 
expediency of application of powder semifinished yacon in the technology of bread as a processing 
aid. 

Keywords: yacon, powdered semifinished yacon, composition and properties of powder 
semifinished yacon, functional and technological properties. 
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УДК 612.799:642.5(470.55)+577.1+642.5:641.5 
 

Н.Л. НАУМОВА 
 

РАЗВИТИЕ ПРОИЗВОДСТВА ОБОГАЩЕННЫХ ПРОДУКТОВ 
КАК КОРРЕКЦИЯ ДИСБАЛАНСА МИНЕРАЛЬНЫХ КОМПОНЕНТОВ 
НА ФОНЕ ГЕОХИМИЧЕСКИХ И ТЕХНОГЕННЫХ ОСОБЕННОСТЕЙ 

ЧЕЛЯБИНСКОЙ ОБЛАСТИ 
 

Проведены исследования макроэлементного статуса населения г. Челябинска. 
Установлено, что у каждого второго челябинца в возрасте 18-29 лет существует риск  
развития гипоэлементоза P; практически у 40,0% молодых людей существуют риски  
развития гипоэлементозов K и Na. Начиная с 30-ти летнего возраста, риск развития  
гипоэлементоза Ca составляет порядка 40,0%. Риск развития гипоэлементоза P характерен 
для 30,0-40,0% горожан (в зависимости от возраста). Начиная с 30-ти лет и до конца  
жизни, у каждого третьего (четвертого) горожанина существует риск развития  
гипоэлементоза Mg, у каждого четвертого (пятого) – риски развития гипо- и  
гиперэлементозов К. Содержание в волосах Na с возрастом значительно увеличивается и 
для челябинцев старше 60 лет составляет 30,0-35,0%. Таким образом научно обоснована 
необходимость развития производства продуктов питания, обогащенных кардио- и  
остеотропными макроэлементами (с учетом возрастных особенностей), в качестве  
коррекции дефицита минеральных компонентов в организме человека. 

Ключевые слова: макроэлементы, элементный статус, биогеохимические  
провинции, обогащенные продукты питания. 
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N.L. NAUMOVA 
 

DEVELOPMENT OF THE ENRICHED PRODUCTS MANUFACTURE 
AS MINERAL COMPONENTS IMBALANCE CORRECTION AGAINST 
THE BACKGROUND OF GEOCHEMICAL AND ANTHROPOGENIC 

CHARACTERISTICS OF CHELYABINSK REGION 
 

The research makroelement status of the population of Chelyabinsk. Every second 
Chelyabinsk aged 18-29 years are at risk of gipoelementoza P; in almost 40,0% of young people are 
the risks of gipoelementozov K and Na. The risk of P gipoelementoza typical 30,0-40,0% of citizens 
(depending on age). Each of the third (fourth) citizen of the risk of gipoelementoza Mg, every fourth 
(fifth) – the risks of hypo-and giperelementozov K. Na content in hair with age significantly  
increases and Chelyabinsk over 60 years of 30,0-35,0%. Thus the necessity of research and  
development of food rich in cardio- and macro osteotropic (age-appropriate) as a correction of  
deficiency of mineral components in the human body. 

Keywords: macro, cell status, biogeochemical provinces, rich foods. 
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УДК 620.2: 339.13 
 

В.Е. ПОНАМАРЕВА 
 

НЕКОТОРЫЕ АСПЕКТЫ КВАЛИМЕТРИЧЕСКОГО ПОДХОДА 
К ОЦЕНКЕ КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
 

Рассмотрены отдельные аспекты квалиметрического подхода к оценке  
конкурентоспособности продовольственных товаров. Разработана номенклатура  
показателей конкурентоспособности пищевых продуктов и система их балльной оценки. 

Ключевые слова: конкурентоспособность товара, методы оценки  
конкурентоспособности; балльная оценка; квалиметрический подход, качественные  
показатели, маркетинговые показатели. 
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V.E. PONAMAREVA 
 

SOME ASPECTS OF QUALMETRIC APPROACH 
TO FOODSTUFFS COMPETITIVENESS ASSESSMENT 

 
The paper studies certain aspects of qualimetric approach to foodstuffs competitiveness  

assessment; provides the nomenclature of indicators of foodstuffs competitiveness and the system of 
their point assessment. 

Keywords: goods competitiveness, competitiveness assessment methods, point assessment, 
qualimetric approach, qualitative indicators, marketing indicators. 
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Н.С. ЛЕВГЕРОВА, О.В. ЕВДОКИМОВА, В.А. БАРИНОВА 
 

ПЕРСПЕКТИВНЫЕ СОРТА ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 
И МАЛИНЫ В РЕЦЕПТУРАХ ЖЕЛЕЙНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
В статье приводятся данные о перспективных сортиментах малины и черной  

смородины как основного сырья для производства желейных изделий, обладающих  
повышенной пищевой ценностью. Проведенный анализ химического состава,  
технологических свойств основного и дополнительного сырья явился основой для создания 
рецептур желе из черной смородины с добавлением малины. Представлены результаты  
органолептической и физико-химической оценки качества разработанных изделий. 

Ключевые слова: малина, черная смородина, желейные продукты, сортимент, 
студнеобразователь, пектиновые вещества, растворимые сухие вещества, титруемые  
кислоты, сахарокислотный индекс. 
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PERSPECTIVE GRADES OF THE BLACK CURRANT AND RASPBER RY 
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Data on perspective sortiment of raspberry and black currant are provided in article as 

main raw materials for production of the zheleyny products possessing increased food value. The 
carried-out analysis of a chemical composition, technological properties of the basic and additional 
raw materials was a basis for creation of compoundings of jelly from a black currant with raspberry 
addition. Results of an organoleptic and physical and chemical assessment of quality of the  
developed products are presented. 

Keywords: raspberry, black currant, zheleyny products, sortiment, studneobrazovatel,  
pectinaceous substances, soluble solids, titruyemy acids, sakharokislotny index. 
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УДК 664.66 
 

Е.В. КЛИМОВА 
 
РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ И ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВА ВИН 

ИЗ НОВЫХ СОРТОВ СМОРОДИНЫ 
 

Статья посвящена разработке технологий и оценке качества ягодных вин из новых 
сортов красной и черной смородины, районированных в Орловской области. По результатам 
исследований было выявлено, что содержание витамина С и Р-активных веществ в винах из 
ягод черной смородины в 2-2,5 раза превосходит суточную норму потребления, а винах из 
ягод красной смородины – в 1,5-2 раза. 

Ключевые слова: вино, смородина, ягоды. 
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E.V. KLIMOVA 
 

WORKING OUT OF TECHNOLOGY AND RESEARCH OF QUALITY 
OF WINES FROM NEW GRADES OF THE CURRANT 

 
Article is devoted working out of technologies and an estimation of quality of berry wines 

from the new grades of a red and black currant zoned in the Oryol region. By results of researches it 
has been revealed that the maintenance of vitamin C and Р-active substances in wines from berries 
of a black currant in 2-2,5 times surpasses daily norm of consumption, and wines from berries of a 
red currant – in 1,5-2 times. 

Keywords: wine, a currant, berries. 
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УДК 641.85:637.146]:577.11 
 

Н.О. СЕМЬЁШКИНА 
 

ПИЩЕВЫЕ СТАБИЛИЗАТОРЫ РАЗЛИЧНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 
ПРИМЕНИТЕЛЬНО К ТЕХНОЛОГИИ ВЗБИТЫХ ТВОРОЖНЫХ 

ДЕСЕРТОВ 
 

В статье представлена классификация пищевых стабилизаторов, которые могут 
быть использованы при производстве взбитых творожных десертов. Использование  
стабилизаторов позволяет не только улучшить качество продукции и повысить срок  
хранения, но также уменьшить ее себестоимость, что обеспечит повышение  
экономических показателей предприятия. 

Ключевые слова: стабилизаторы, взбитые творожные десерты. 
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N.O. SEMIESHKINA 
 

FOOD REGULATORS OF VARIOUS ORIGINS 
WITH REFERENCE TO TECHNOLOGY OF 

WHIPPED CURD DESSERTS 
 

The article presents a classification of food stabilizers, which can be used in the production 
of whipped curd desserts. Using of stabilizers can not only improve product quality and increase the 
storage life, but also to reduce its production costs, which will increase the economic performance 
of the enterprise. 
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УДК 631.15:658.562.018 
 

В.С. ЯНКОВСКАЯ, А.А. ЧЕРСТВОЙ 
 

КВАЛИМЕТРИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ПРОДУКЦИИ АПК 
 

Одним из эффективных инструментов повышения качества продукции  
отечественного АПК является использование методов квалиметрии в сочетании с  
современным опытом в области менеджмента качества. Оценка качества продукции  
предполагает установление соответствия ее установленным требованиям и  
удовлетворению желаний потребителей. Авторами предложена формула комплексного  
показателя качества, учитывающая все единичные показатели, формирующие качество 
оцениваемого объекта, включая и показатели безопасности, и идентификационные  
показатели. Формула применима для квалиметрической оценки всего многообразия  
продукции АПК. Для квалиметрической оценки пищевой продукции на примере ряда  
структурированных молочных продуктов проведен комплекс исследований, на основании  
результатов которых предложена формула комплексного показателя качества,  
учитывающая потребительские свойства продукции, т.е. те свойства, которые хочет  
видеть потребитель в данном продукте. 

Ключевые слова: оценка качества, квалиметрия, управление качеством, продукция 
АПК, пищевые продукты, потребительские свойства. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. ГОСТ Р ИСО 9000-2008. Система менеджмента качества. Требования. – Введ. 2009-11-13. – М.: 

«СТАНДАРТИНФО», 2010. – 32 с. 
2. Клячкин, В.Н. Статистические методы в управлении качеством: компьютерные технологии / В.Н. 

Клячкин. – М.: Финансы и статистика ИНФРА-М, 2010. – 304 с. 
3. Корнеева, В.М. Сущность и возможности квалиметрического анализа / В.М. Корнеева, А.Н. Феофа-

нов, Р.М. Хвастунов // Стандарты и качество. – 2007. – № 9. – С. 76-81. 
4. Кущёв, С.Н. Показатели качества и безопасности йогуртных продуктов / С.Н. Кущёв, Н.И. Дунченко, 

В.С. Янковская // Молочная промышленность. – 2009. – № 1. – С. 42-43. 
5. Кущёв, С.Н. Формирование номенклатуры показателей качества йогуртных продуктов // Пищевая 

промышленность. – 2008. – № 6. – С.58. 
6. РиВелл, Дж.Б. Главное о качестве: справочник от А до Я / пер. с англ. А.Л. Раскина; под науч. ред. 

В.Л. Шпера. – М.: РИА «Стандарты и качество», 2006. – 232 с. 
7. Суворова, Л.А. Планирование качества продукции с учетом пожеланий потребителя / Л.А. Суворова, 

Р.П. Цвирков // Планирование качества. Все о качестве. Отечественные разработки. – 2005. – № 5 (38). – С. 19-45. 
8. Топольницкий, А.Г. Метод парных сравнений / А.Г. Топольницкий // Методы менеджмента качества.  

– 2003. – № 6. – С. 51-52. 
9. Хвастунов, Р.М. Методы прогнозирования в квалиметрии машиностроения: учебное пособие / Р.М. 

Хвастунов, О.И Ягелло, В.М. Корнеева, М.П. Поликарпов. – М.: НП «Национальный институт нефти и газа» / 
ПБОЮЛ О.И. Ягелло, 2004. – 188 с. 

10. Earle, M.D. Building the Future on New Products / M.D. Earle, R.L. Earle. – Leatherhead: Leatherhead Food 
RA, 2000. – 144 p. 

11. Mizunо, S. QFD: The Customer-Driven Approach to Quality Planning and Development / S. Mizunо, Y. 
Akао. // Asian Productivity Organization, Tokyo. Japan, available from Quality Resources, One Water Street, White Plains 
NY, 1994. 
 
Янковская Валентина Сергеевна 
Российский государственный аграрный университет – МСХА им. К.А. Тимирязева 
Кандидат технических наук, доцент кафедры  
«Управление качеством и товароведение продукции» 
127550, г. Москва, ул. Тимирязевская, 49 
Тел. (499) 761-11-87, 8-903-571-61-72 
E-mail: vs3110@yandex.ru 
 
Черствой Александр Алексеевич 



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 5(16) 2012   ________________________________________________________________________  33 

Российский государственный аграрный университет – МСХА им. К.А. Тимирязева 
Аспирант кафедры  
«Управление качеством и товароведение продукции» 
127550, г. Москва, ул. Тимирязевская, 49 
Тел. (499) 761-11-87, 8-917-554-63-23 
E-mail: mgupbst@gmail.com 
 
 

V.S. YANKOVSKAYA, А.А. CHERSTVOY 
 

QUALIMETRIC ASSESSMENT OF AGRICULTURAL PRODUCTS 
 
The use of qualimetry methods in combination with modern quality management experience 

is one of the most effective tools to improve the quality of domestic agriculture products. Quality  
Assessment of products involves the establishment of their compliance to the requirements and  
satisfaction of consumer expectations. The authors proposed a formula for the complex quality  
indicator that takes into account all the individual indicators that make up the quality of the object 
being evaluated, including both the indicators of safety performance and identification. The formula 
is applicable for qualimetric assessment of the agricultural products diversity. For qualimetric 
evaluation of food products by the example of structured dairy products, set of studies was  
conducted. Based on the results of these studies we proposed a formula for the complex quality  
index that takes into account the consumer products properties, i.e. those properties that the  
consumer wants to see in this product. 

Keywords: quality assessment, qualimetry, quality management, products of agriculture, 
food, consumer properties. 
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УДК 664.66.002.2 
 

Е.А. КУЗНЕЦОВА, Л.В. ЧЕРЕПНИНА, Р.Е. КЛЕПОВ, В.Ю. ЗОМИТЕВ 
 

ИЗУЧЕНИЕ ВЛИЯНИЯ ПРЕПАРАТА НА ОСНОВЕ ФИТАЗЫ 
НА ИЗМЕНЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ ТЯЖЕЛЫХ МЕТАЛЛОВ 

В ЗЕРНЕ ПШЕНИЦЫ ПРИ ЗАМАЧИВАНИИ 
 

Приведены результаты определения параметров замачивания зерна пшеницы в  
растворе ферментного препарата на основе фитазы с целью снижения содержания  
токсичных элементов. С помощью электронной микроскопии, ЭДС-рентгенспектрального 
анализа и ферментативного гидролиза некрахмальных полисахаридов клеточных стенок 
оболочек зерна показано, что структурные полисахариды участвуют в процессе адсорбции 
катионов металлов. 

Ключевые слова: зерно, тяжелые металлы, ферментный препарат на основе  
фитазы. 
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E.A. KUZNETSOVA, L.V. CHEREPNINA, R.E. KLJOPOV, V.YU. ZOMITEV 
 

STUDY OF THE PREPARATION BASED ON PHYTASE INFLUENCE  
ON CHANGES IN THE HEAVY METALS CONTENT 

IN WHEAT GRAIN AFTER SOAKING 
 
The results of the parameters determination of soaking wheat grain in solution of the  

enzyme preparation based on phytase to reduce the content of toxic elements are given. By means of 
electron microscopy, EDS-X-ray spectral analysis and enzymatichydrolysis not starched  
polysaccharide of the cell wall of grain covers it was shown, that structural polysaccharides  
participate in adsorption process of cation metals. 

Keywords: grain, heavy metals, an enzyme preparation based on phytase. 
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УДК 642.09:640.432 
 

Е.Н. АРТЕМОВА, А.В. КОРЯГИНА 
 

ЭЛЕКТРОННОЕ МЕНЮ: ФУНКЦИИ, ПРИНЦИП ДЕЙСТВИЯ 
И РАСПРОСТРАНЕННОСТЬ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ПИТАНИЯ 

 
В современном развивающемся обществе информационные технологии  

предоставляют нам прекрасную возможность контактировать, делать открытия и  
делиться знаниями, как никогда до этого. Старые традиции общения друг с другом быстро 
меняются и появляются новые методы социального взаимодействия. Уже сейчас  
смартфоны, планшетные компьютеры и прочие технологичные устройства изменили образ 
жизни и стиль работы человека. Это, несомненно, является, поводом для развития  
технологий и в сфере услуг. 

Ключевые слова: меню, предприятия питания, сенсорные панели, функции, принцип 
действия. 
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In today's society, developing information technologies provide us with an excellent  

opportunity to communicate, to make discoveries and share knowledge as never before. Old  
traditions of communication with each other is changing rapidly and new methods of social  
interaction. Already, smartphones, tablet computers and other tech devices have changed the way of 
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life and style of the person. That, of course, is the reason for the development of technology and 
service industries. 

Keywords: menu, catering enterprises, touch panels, the functions, the principle of action. 
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МАРКЕТИНГА ВЗАИМОДОПОЛНЕНИЯ 
 

Статья посвящена обоснованию целесообразности использования принципов  
маркетинга взаимодополнения в процессе формирования инновационных кластеров,  
ориентированных на производство экологически чистых продуктов питания. 

Ключевые слова: экологически чистые продукты, пищевой кластер, маркетинг  
взаимодополнения. 
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MECHANISM OF FORMATION OF THE FOOD CLUSTER  
«PRODUCTION OF ECOLOGICALLY PURE FOOD PRODUCTS 

OF FAST PREPARATION» ON THE BASIS 
OF MARKETING SYNERGIES 

 
The article is devoted the ground of expedience of use of principles marketing synergies in 

the process of formation of innovation clusters, oriented on the production of ecologically pure food. 
Keywords: ecologically pure products, food cluster, marketing synergies. 
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Т.С. БЫЧКОВА, Г.М. ЗОМИТЕВА 
 
ОЦЕНКА КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ МОЛОЧНЫХ ДЕСЕРТОВ 

С «ПОЛИКОМОМ» 
 

В статье приведены результаты расчета интегральных показателей качества 
 разработанных молочных десертов с использованием «ПОЛИКОМа», учитывающих  
органолептические, физико-химические, энергетические и экономические характеристики 
продукции. Представлены результаты расчета стоимости продукции.  

Ключевые слова: конкурентоспособность, интегральный показатель качества,  
отпускная цена. 
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T.S. BYCHKOVA, G.M. ZOMITEVA 
 

COMPETITIVENESS ESTIMATION OF DAIRY DESSERT 
WITH «POLIKOM» 

 
The calculation results of integral quality indicators of elaborated dairy desserts with 

«POLIKOM» which take account of organoleptic, physicochemical, energy, and economic  
characteristics of product are given. The calculation results of the product cost is shown. 

Keywords: competitiveness, integrated quality indicator, selling price. 
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И.В. КУПРИНА 
 

ОСОБЕННОСТИ УПРАВЛЕНИЯ РЕКЛАМНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬЮ 
ПРЕДПРИЯТИЙ МОЛОЧНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
В статье анализируются особенности и современные тенденции развития рекламы 

в молочной промышленности. Рассматривается планирование рекламной деятельности 
фирмы как управленческий процесс, оказывающий существенное влияние на эффективность 
функционирования предприятия. 

Ключевые слова: рекламная деятельность, молочная промышленность. 
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MANAGEMENT PARTICULARITY OF ADVERTISING 
ON THE DAIRY ENTERPRISES 

 
The article analyzes the particularities and trends of modern advertising development in 

the dairy industry. Planning of company advertising as a management process that has significant 
impact on the efficiency of the enterprise is considered. 
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• В тексте статьи желательно: 
- 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. Фор-

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

Рисунок 1 – Текст подписи  
С полной версией требований к оформлению научных статей Вы можете озна-

комиться на сайте www.gu-unpk.ru.  
Плата с аспирантов за опубликование статей не взимается.  
Право использования произведений предоставлено авторами на основании  

п. 2 ст. 1286 Четвертой части Гражданского Кодекса Российской Федерации. 
 

 
 



Экономические аспекты производства продуктов питания  

№ 5(16) 2012   ________________________________________________________________________  47 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Адрес учредителя: 
федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего профессионального образования  
«Государственный университет - учебно-научно-производственный комплекс» 

302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. (4862) 42-00-24 
Факс (4862) 41-66-84 

www.gu-unpk.ru 
E-mail: unpk@ostu.ru 

 
 

Адрес редакции: 
федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего профессионального образования  
«Государственный университет - учебно-научно-производственный комплекс» 

302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. (4862) 41-98-99, 41-98-04, 41-98-62, 41-98-27 

www.gu-unpk.ru 
E-mail: fpbit@mail.ru 

 
Материалы статей печатаются в авторской редакции 

 
Право использования произведений предоставлено авторами на основании  
п. 2 ст. 1286 Четвертой части Гражданского Кодекса Российской Федерации 

 
 

Технический редактор Г.М. Зомитева  
Компьютерная верстка Е. А. Новицкая 

 
 

Подписано в печать 14.08.2012 г. 
Формат 70x108 1/16. Усл. печ. л. 7,5. 

Тираж 500 экз. 
Заказ №__________ 

 

 

Отпечатано с готового оригинал-макета на полиграфической базе Госуниверситета - УНПК 
302030, г. Орел, ул. Московская, 65. 

 

 

 
 
 


