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УДК 577.152 
 

Е.В. КЛИМОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА РЯСКИ МАЛОЙ 
(LÉMNA MÍNOR) И ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 

 В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

Одним из перспективных типов растительного сырья для использования в пищевой 
промышленности и как источник биологически активных веществ (БАВ), является водный 
макрофит ряска маленькая (Lemna minor). Исследована массовой доля сухого вещества, бел-
ка, целлюлозы и количество хлорофилла. Также определен качественный состав БАВ ма-
ленькой ряски методом флюоресценции. Доказана перспективность использования этого 
типа растительного сырья в производстве пищевых продуктов. 

Ключевые слова: ряска, белок, пектин, хлорофилл, химический состав, флуоресценция. 
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E.V. KLIMOVA 
 

RESEARCH OF THE CHEMICAL COMPOSITION OF THE DUCKWEED 
OF SMALL (LÉMNA MÍNOR) AND PROSPECT OF USE  

IN THE FOOD INDUSTRY 
 

One of types of vegetable raw materials, perspective for the food industry as source food 
and the biologically active agents (BAA) water makrofita, for example, a duckweed are small (Lem-
na minor). Researches of a mass fraction of solid, protein and cellulose were conducted. The quali-
tative structure of BAV of a duckweed small is determined by a fluorescence method. Prospects of 
use of this type of vegetable raw materials in production of foodstuff are proved. 

Keywords: duckweed, protein, pectin, chlorophyll, chemical composition, fluorescence. 
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УДК 678.027.3+577.15 / 66-963 
 

А.Ю. ШАРИКОВ, А.С. СЕРЕДА, Е.В. КОСТЫЛЕВА, И.А. СМИРНОВА 
 

ВЛИЯНИЕ ТЕМПЕРАТУРЫ ЭКСТРУЗИИ НА УСТРАНЕНИЕ 
АНТИПИТАТЕЛЬНЫХ СВОЙСТВ ГЛИЦИНИНА  
И  БЕТА-КОНГЛИЦИНИНА  ПРИ  ПРОТЕОЛИЗЕ 

ЭКСТРУДИРОВАННЫХ ШРОТОВ И ЖМЫХОВ СОИ 
 

Глубокая переработка шротов и жмыхов масличных культур способствует расшире-
нию сырьевой базы и ассортимента выпускаемой продукции в пищевой промышленности и 
кормопроизводстве. Одной из самых перспективных культур в этом отношении является соя 
как источник полноценного белка. Важным этапом ее переработки является удаление анти-
питательных факторов, в том числе антигенных свойств основных фракций белка сои – гли-
цинина и β-конглицинина. В работе проведено исследование влияния температуры экструзии в 
диапазоне 90-160ºС на эффективность протеолиза основных антипитательных белков сои – 
глицинина и бета-конглицинина в соевых шротах и жмыхах. Установлено, что экструзия спо-
собствует ферментативному гидролизу белков сои с образованием пептидов с молекулярной 
массой менее 15 кДа. Оптимальная температура экструзии на стадии предподготовки шро-
тов и жмыхов сои к протеолизу находится в диапазоне 120-130ºС. 

Ключевые слова: экструзия, протеолиз, соя, шрот, жмых, глицинин, бета-
конглицинин. 
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A. YU. SHARIKOV, A.S. SEREDA, E.V. KOSTYLEVA, I.A. SMIRNOVA 
 

INFLUENCE OF EXTRUSION TEMPERATURE ON ELIMINATION  
OF ANTINUTRINIONAL PROPERTIES OF GLICININ  

AND BETA-CONGLICININ DURING PROTEOLISYS OF EXTRUDED 
SOYBEAN MEAL AND PRESS CAKE 

 
Processing of meals and press cakes of oil seeds is the effective way for an enhancement of 

resource base and product lines of food and feed industries. One of the most perspective crops in 
this context is soy as significant source of protein. Elimination of soy antinutritional factors is im-
portant stage in its processing. In this research, investigation of influence of extrusion temperature 
in the range 90-160ºС on quality of subsequent proteolysis of soybean antinutritional proteins – gli-
cinin and beta-conglicinin in soybean meal and cake was carried out. The results show that extru-
sion facilitates the enzymatic hydrolysis of main soy proteins to peptides with molecular weight un-
der 15 kDa. Optimum range of extrusion temperature on stage of preprocessing of soybean meal 
and press cake for proteolysis is 120-130ºС. 

Keywords: extrusion cooking, proteolysis, soy meal, soy press cake, glycinin, beta-
conglicinin. 
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УДК 66.042.36 
 

А.А. ТИМОШЕНКО 
 

ПРИНЦИП КОНТРОЛЯ ВЛАЖНОСТИ ИЗДЕЛИЙ  
ПИЩЕВОГО НАЗНАЧЕНИЯ В ДИНАМИКЕ  

В ПОТОЧНОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 
 

В статье предложен вариант весового робота, предназначенного для взвешивания 
пищевых изделий, движущихся на конвейере. 

Ключевые слова: процесс выпечки, заготовки, теплоноситель, вес, влажность, тем-
пература, автоматизация, управление, математическая модель, алгоритм. 
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A.A. TIMOSHENKO 
 

PRINCIPAL OF HUMIDITY CONTROL OF FOOD PRODUCTS 
 AT THE LINE PRODUCTION IN DYNAMICS 

 
This article proposes a variant of a weight-measuring robot designed for weighing food prod-

ucts moving on a conveyor. 
Keywords: baking process, dough billets, coolant, weight, humidity, temperature, automa-

tion, process control, mathematical model, algorithm. 
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С.А. МИЖУЕВА, Р.С. МАМЕДОВА 
 

РАЗРАБОТКА МЯСНЫХ ГОРЯЧИХ БЛЮД  
ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ 

 
В статье представлены результаты исследований по разработке горячих мясных 

блюд повышенной пищевой ценности. Изучалось влияние рецептурных компонентов и режи-
мов тепловой обработки на качество получаемого продукта. По результатам проведенных 
экспериментов разработаны и обоснованы рецептуры горячих мясных блюд повышенной 
пищевой ценности. 

Ключевые слова: свинина, верблюжатина, дыня, рис, гречневая мука, пищевая ценность. 
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S.A. MIZHUEVA, R. SAYAT KIZI MAMEDOVA  
 

DEVELOPMENT OF MEAT HOT MEALS WITH INCREASED  
NUTRITIONAL VALUE 

 
The article presents the results of research on the development of hot meat dishes of high 

nutritional value. We investigated the effect of prescription ingredients and modes of heat treatment 
on the quality of the product. According to the results of the experiments are developed and proved 
recipes of hot meat dishes of high nutritional value. 

Keywords: pork, camel, melon, rice, buckwheat flour, nutritional value. 
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УДК 663.479.1:579.01 
 

Е.П. КАМЕНСКАЯ, М.В. ОБРЕЗКОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МИКРООРГАНИЗМОВ-ПРОБИОТИКОВ  
В ТЕХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ КВАСОВ БРОЖЕНИЯ 

 
Расширить ассортимент квасов брожения и улучшить их качественные показатели 

и функциональные свойства позволит использование в комбинированных заквасках микроор-
ганизмов-пробиотиков, которые благотворно влияют на организм человека путем поддер-
жания оптимального состава и биологической активности микрофлоры пищеварительного 
тракта. В результате данных исследований разработаны комбинированные закваски на ос-
нове пробиотических микроорганизмов Lactobacillus acidophilus и Bifidobacterium bifidum. 
Подобрано оптимальное соотношение дрожжей и бактерий в составе комбинированных за-
квасок для использования в технологии квасов брожения. Выяснено, что при совместном 
сбраживании квасного сусла оптимальным как для S. cerevisiae и Lb. аcidophilus, так и для S. 
cerevisiae и B. bifidum является соотношение 1:3. 

Ключевые слова: квас брожения, микроорганизмы, пробиотики, комбинированная 
закваска, квасное сусло. 
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IN KVASS TECHNOLOGY FERMENTATION 
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To expand the range of kvass fermentation and improve their quality parameters and func-
tional properties allow the use of combined ferments probiotic microorganisms that are beneficial to 
the human body by maintaining the optimal composition and biological activity of microflora in the 
digestive tract. As a result of these studies are developed on the basis of the leaven of the combined 
probiotic microorganism Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium bifidum. Choose the opti-
mal ratio of yeast and bacteria in combined starter cultures for use in fermentation technology 
kvass. It was found that the co-fermentation of kvass wort optimal for S. cerevisiae and Lb. acidoph-
ilus and for S. cerevisiae and B. bifidum is a 1:3 ratio. 

Keywords: fermented kvass, microorganisms, probiotics, combined leaven, kvass wort. 
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УДК 664.683 
 

А.А. БЕНЬДЮК, Ю.В. ДАНИЛЬЧУК 
 

РАЗРАБОТКА ЖЕЛЕЙНОГО ОТДЕЛОЧНОГО ПОЛУФАБРИКАТА  
НА ОСНОВЕ МАЛЬТОЗЫ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ  

НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ 
 

В статье рассмотрены теоретические и практические аспекты применения кри-
сталлической мальтозы при производстве желейного отделочного полуфабриката с исполь-
зованием бананового порошка. В результате проведенных структурно-механических, орга-
нолептических и физико-химических исследований выбраны оптимальные концентрации 
мальтозы и фруктовой добавки. 

Ключевые слова: мальтоза, отделочный полуфабрикат, желе, банановый порошок. 
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A.A. BENDYUK, YU.V. DANILCHUK 
 

DEVELOPMENT OF JELLY SEMI-FINISHING BASED ON MALTOSE 
USING UNCONVENTIONAL RAW MATERIALS 

 
The article showed the theoretical and practical aspects of crystallines’ maltose applica-

tion in the manufacture of jelly semi-finishing with use banana powder. As a result of structural and 
mechanical, organoleptic physical and chemical research the optimal concentrations of maltose and 
fruit additive was selected. 

Keywords: maltose, semi-finishing, jelly, banana powder. 
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УДК 635.07 
 

Д.Д. СИМЕОНИДИ, О.Т. ИБРАГИМОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПРЯНО-АРОМАТИЧЕСКОГО СЫРЬЯ 
 ДЛЯ ОБОГАЩЕНИЯ ЛЬНЯНОГО МАСЛА 

 
В статье рассмотрены вопросы по исследованию влияния пряностей на потреби-

тельские свойства льняного масла. Льняное масло составляет вместе с другими пищевыми 
растительными маслами основу рационального питания человека. Оно содержат в своём 
составе комплекс незаменимых пищевых компонентов, таких как полиненасыщенные жир-
ные кислоты, витамины А, Е, F. В целях расширения ассортимента, улучшения потреби-
тельских свойств, а также повышения пищевой ценности льняных масел, считаем актуаль-
ным получение новых видов масел, обогащённых различным пряно-ароматическим сырьем. 

Ключевые слова: льняное масло, пряно-ароматическое сырье, обогащение, окисле-
ние, потребительские свойства. 
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D.D. SIMEONIDI, O.T. IBRAGIMOVA 
 

THE USE OF AROMATIC RAW MATERIALS  
FOR THE ENRICHMENT OF LINSEED OIL 

 
In the article the questions on the effect of spices on consumer properties of linseed oil. 

Flaxseed oil is together with other edible vegetable oils, the rational basis of human nutrition. It 
contain a set of essential dietary components, such as polyunsaturated fatty acids, vitamins A, E, F. 
In order to increase the range, improve the consumer properties, and in order to increase the nutri-
tional value of Flaxseed oils, consider the actual obtaining of new types of oils, enriched with vari-
ous spices and aromatic raw materials. 

Keywords: linseed oil, spices and aromatic raw materials, enrichment, acidification, con-
sumer properties. 
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УДК 664.6 
 

А.В. САРСАДСКИХ, Н.В. ТИХОНОВА, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

ОБОСНОВАНИЕ РЕЦЕПТУРНОГО СОСТАВА  
И ТЕХНОЛОГИЯ НОВОГО ВИДА ХЛЕБА  

С ДОБАВЛЕНИЕМ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ИНГРЕДИЕНТ 
 

Исследовано влияние функционального ингредиента Эуфлорина-В и лактулозы на 
технологические показатели качества муки, теста и готового хлебобулочного изделия. Раз-
работана рецептура нового вида хлеба с добавлением указанных ингредиентов в количестве: 
лактулоза – 2,25% к массе муки, Эуфлорина-В – 4% к массе муки. 

Ключевые слова: хлеб, технология производства, эуфлорин-В, лактулоза, функцио-
нальные свойства. 
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A.V. SARSADSKIH, N.V. TIKHONOVA, V.M. POZNYAKOVSKY 
 

JUSTIFICATION OF THE FORMULATIONS AND TECHNOLOGY 
 OF A NEW KIND OF BREAD WITH ADDED FUNCTIONAL 

INGREDIENTS 
 

The influence of the functional ingredient Euflorina-B and lactulose on technological pa-
rameters of quality of flour dough and the finished baked product. The compounding of a new kind of 
bread with addition of the ingredients in the amounts indicated: lactulose – 2,25% by weight of the 
flour in Euflorina – 4% by weight of the flour. 
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УДК 613.2:579 
 

Д.С. УЧАСОВ 
 

ПРОБИОТИКИ, ПРЕБИОТИКИ, СИНБИОТИКИ: ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ 
 И ПРИКЛАДНЫЕ АСПЕКТЫ ПРИМЕНЕНИЯ В РАЦИОНАХ  

СПОРТСМЕНОВ 
 

В статье освещены физиологические, биохимические, клинические и технологические 
аспекты применения пробиотиков, пребиотиков и синбиотиков в пищевых рационах спортс-
менов. Приведены результаты оценки содержания клетчатки в суточных рационах питания 
студентов-спортсменов. Показана проблема недостаточной информированности студен-
тов-спортсменов в вопросах питания. 

Ключевые слова: пробиотики, пребиотики, синбиотики, спорт, питание спортсме-
нов, кишечная микрофлора, физиологически функциональные пищевые ингредиенты, физио-
лого-биохимический статус. 
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PROBIOTICS, PREBIOTICS, SYNBIOTICS: THE ORETICAL  
AND APPLIED ASPECTS IN DIETS ATHLETES 

 
The article highlights the physiological, biochemical, clinical and technological aspects of 

the application of probiotics, prebiotics and synbiotics in diets of athletes. Presents the results of the 
evaluation fiber content in daily food rations of student-athletes. Shows a lack of awareness among 
student-athletes on nutrition. 

Keywords: probiotics, prebiotics, synbiotics, sports, nutrition athletes, intestinal microflo-
ra, physiologically functional food ingredients, the physiological and biochemical status. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Avdeev, V.G. Mesto probiotikov i prebiotikov v terapii zabolevanij zheludochno-kishechnogo trakta /  

V.G. Avdeev // Farmateka. – 2010. – № 5. – S. 45-49. 
2. Ardatskaja, M.D. Pre- i probiotiki v korrekcii mikrojekologicheskih narushenij kishechnika / M.D. Ar-

datskaja // Farmateka. – 2011. – № 12. – S. 62-68. 
3. Bastrikov, I.A. Mediko-biologicheskie aspekty sozdanija i primenenija specializirovannyh belkovo-

uglevodnyh produktov pitanija dlja sportsmenov / I.A. Bastrikov // Voprosy pitanija. – 2009. – № 6. – S. 78-82. 
4. Bondarenko, V.M. Probiotiki, prebiotiki i sinbiotiki v terapii i profilaktike kishechnyh disbakteriozov /  

V.M. Bondarenko, N.M. Grachjova // Farmateka. – 2003. – № 7. – S. 56-63. 



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 6(35) 2015   _______________________________________________________________________   

5. Bondarenko, V.M. Molekuljarno-kletochnye mehanizmy terapevticheskogo dejstvija probioticheskih pre-
paratov / V.M. Bondarenko // Farmateka. – 2010. – № 2. – S. 26-32.  

6. Grinevich, V.B. Prebiotiki kak osnova mikrobiocenoz-orientirovannoj terapii / V.B. Grinevich,  
S.M. Zaharchenko, E.I. Sas // Lechashhij vrach. – 2008. – № 10. – S. 47-50.  

7. Grishel', A.I. V pomoshh' rabotniku pervogo stola / A.I. Grishel', E.P. Kishkurno // Vestnik farmacii. – 2009. 
– № 1. – S. 1-4.  

8. Gunina, L.M. Mehanizmy vlijanija probiotika «Laminolakt sportivnyj» na pokazateli special'noj trenirovan-
nosti kvalificirovannyh sportsmenov / L.M. Gunina // Pedagogika, psihologija i mediko-biologicheskie problemy fizi-
cheskogo vospitanija i sporta. – 2012. – № 4. – S. 36-43.  

9. Zaharova, N. Jeffektivnost' i bezopasnost' probioticheskoj terapii / N. Zaharova, V. Simanenkov // Vrach.  
– 2014. – № 1. – S. 8-12.  

10. Kretinin, V.K. Mikrobiologija moloka i molochnyh produktov / V.K. Kretinin. – Orjol: OrjolGAU, 2003. – 249 s.  
11. Kulinenkov, O.S. Farmakologicheskaja pomoshh' sportsmenu: korrekcija faktorov, limitirujushhih spor-

tivnyj rezul'tat / O.S. Kulinenkov. – M.: Sovetskij sport, 2007. – 240 s.  
12. Lazebnik, L.B. Rol' kislomolochnyh probioticheskih produktov v korrekcii umerennyh narushenij pish-

hevarenija / L.B. Lazebnik, A.I. Parfenov, D.V. Usenko // Sonsilium medicum. – 2008. – № 10. – S. 73-76. 
13. Makarova, G.A. Farmakologicheskoe soprovozhdenie sportivnoj dejatel'nosti: real'naja jeffektivnost' i 

spornye voprosy: monografija / G.A. Makarova. – M.: Sovetskij sport, 2013. – 232 s.  
14. Malkoch, A.V. Prebiotiki i ih rol' v formirovanii kishechnoj mikroflory / A.V. Malkoch, S.V. Bel'mer // 

Pediatrija. – 2009. – № 8. – S. 111-115.  
15. Mitrofanova, I.Ju. Opredelenie summarnogo soderzhanija polifruktanov i dinamiki ih nakoplenija v kor-

nevishhah i kornjah devjasila vysokogo (Inula Helenium L.), proizrastajushhego v Volgogradskoj oblasti / I.Ju. Mitro-
fanova, A.V. Janickaja // Himiko-farmacevticheskij zhurnal. – 2013. – Tom 47. – № 3. – S. 45-47.  

16. Nikolaeva, S.V. Probioticheskie produkty v klinicheskoj praktike / S.V. Nikolaeva // Farmateka. – 2011.  
– № 15. – S. 56-57.  

17. Nikolaeva, S.V. Klinicheskie jeffekty ispol'zovanija probioticheskih produktov pitanija / S.V. Nikolaeva // 
Lechashhij vrach. – 2012. – № 2. – S. 90-94.  

18. Ovsjannikov, Ju.S. Probiotiki v veterinarii / Ju.S. Ovsjannikov, G.I. Tihonov, O.V. Golunova // Veteri-
narnaja medicina. – 2009. – № 1-2. – S. 66-68. 

19. Osipenko, M.F. Probiotiki v lechenii diarejnogo sindroma / M.F. Osipenko, E.A. Bikbulatova, S.I. Holin // 
Farmateka. – 2008. – № 13. – S. 36-40. 

20. Parfenov, A.N. Ispol'zovanie novyh probioticheskih reguljatorov metabolizma v sporte vysshih dostizhenij 
(na primere preparata «Bilaktin») – rezul'taty i perspektivy / A.N. Parfenov, T.A. Jashin, S.N. Portugalov // Vestnik 
sportivnoj nauki. – 2009. – № 5. – S. 26-31. 

21. Perspektivy primenenija cikorija v proizvodstve diabeticheskih hlebobulochnyh izdelij / L.P. Pashhenko, 
Ju.N. Rjabikova, Ja.P. Kolomnikova, A.V. Kornienko // Fundamental'nye issledovanija. – 2007. – № 9. – S. 20-25. 

22. Poznjakovskij, V.M. Gigienicheskie osnovy pitanija, kachestvo i bezopasnost' pishhevyh produktov: 
uchebnik / V.M. Poznjakovskij. – 5-e izd., ispr. i dop. – Novosibirsk: Sib. univ. izd-vo, 2007. – 455 s. 

23. Prebiotiki v lechenii zabolevanij vnutrennih organov / V.B. Grinevich [i dr.] // Rossijskij medicinskij zhur-
nal. – 2003. – № 5. – S. 53-56. 

24. Probiotiki i prebiotiki v klinicheskoj praktike / I.V. Maev [i dr.] // Farmateka. – 2011. – № 5. – S. 33-41. 
25. Safronova, L.A. Sinbiotiki: perspektivy sozdanija na osnove bakterij roda Bacllus i laktita / L.A. Safrono-

va, A.I. Osadchaja, V.M. Iljash // Vrachebnoe delo. – 2007. – № 4. – S. 3-7. 
26. Sidorov, M.A. Normal'naja mikroflora tela i ejo korrekcija probiotikami / M.A. Sidorov, V.V. Subbotin, 

N.V. Danilevskaja // Veterinarija. – 2000. – № 11. – S. 17-21. 
27. Sport i okruzhajushhaja sreda / L.A. Kalinkin [i dr.] // Vestnik sportivnoj nauki. – 2008. – № 4. – S. 109-112. 
28. Tarasenko, N.A. Kratko o prebiotikah: istorija, klassifikacija, poluchenie, primenenie / N.A. Tarasenko, 

E.V. Filippova // Fundamental'nye issledovanija. – 2014. – № 6-1. – S. 45-48. 
29. Funkcional'nye ingredienty, formirujushhie mikrobiocenoz cheloveka: probiotiki, prebiotiki i ih kompleksy 

/ A.V. Samojlov, A.A. Kochetkova, L.G. Ipatova, M.Ju. Rudakova // Pishhevye ingredienty: syr'jo i dobavki. – 2010.  
– № 2. – S. 62-65. 

30. Shul'pekova, Ju.S. Kishechnye bakterii, probiotiki i perspektivy ih primenenija dlja lechenija zabolevanij 
zheludochno-kishechnogo trakta / Ju.S. Shul'pekova // Farmateka. – 2008. – № 2. – S. 46-51. 

31. Shul'pekova, Ju.S. Probiotiki i produkty funkcional'nogo pitanija / Ju.S. Shul'pekova // Rossijskij zhurnal 
gastrojenterologii, gepatologii, koloproktologii. – 2012. – T. 22. – № 3. – S. 70-79. 

32. Jurinova, G.V. Narushenija simbioticheskih vzaimootnoshenij makroorganizm – mikrobiota i metody ih 
korrekcii / G.V. Jurinova, S.M. Popkova, S.I. Leshhuk // Izvestija Irkutskogo gosudarstvennogo universiteta. Serija 
«Biologija. Jekologija». – 2008. – T.1. – № 2. – S. 97-101. 

33. Jakovenko, Je.P. Innovacionnye probiotiki – kljuch k upravleniju funkcijami normal'noj kishechnoj 
mikroflory / Je.P. Jakovenko, S.A. Lavrent'eva, A.V. Jakovenko // Lechashhij vrach. – 2012. – № 7. – S. 30-32. 
 
Uchasov Dmitry Sergeevich 
Prioksky State University 
Doctor of biological sciences, assistant professor at the department of «Tourism, recreation and sport» 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 
 

 _________________________________________________________________  № 6(35) 2015  

302020, Orel, Naugorskoe Chaussee, 29 
Tel. (4862) 41-98-16, Е-mail: oks-frolova610@yandex.ru  



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 6(35) 2015   _______________________________________________________________________   

УДК 612.39/664.1 
 

А.Г. ТУСИНОВ, Ю.В. ДАНИЛЬЧУК, О.А. СУВОРОВ 
 

РАЗРАБОТКА КОРРЕКТИРУЮЩЕГО НАПИТКА «АТЛЕТ ПЛЮС»  
ДЛЯ РАЦИОНОВ СПОРТСМЕНОВ ТЯЖЕЛОАТЛЕТОВ 

 
В данной статье представлена разработка регулятора рационов основанного на 

принципах здоровьесберегающего питания для тяжелоатлетов. Представлены физико-
химические показатели, основные функции и органолептические показатели разработанного 
напитка «Атлет плюс». 

Ключевые слова: спортивное питание, тяжелоатлеты, принципы здоровьесберега-
ющего питания, мальтоза, корректирующий напиток «Атлет плюс». 
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A.G. TUSINOV, U.V. DANILCHUK, O.A. SUVOROV 
 

DEVELOPING OF CORRECTIVE DRINK «ATHLETE PLUS»  
FOR THE DIETS OF ATHLETES WEIGHTLIFTERS 

 
This article presents the development of a controller of diets based on the principles of 

health-saving foodfor weightlifters. Presents the physical and chemical characteristics, main func-
tions and organoleptic indices of the developed beverage «Athlete plus». 

Keywords: sports nutrition, weight-lifters, principles of health-saving food, maltose,  
corrective drink «Athlete plus». 
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Ю.А. ФОМИНА, А.П. СИМОНЕНКОВА, Т.Н. ИВАНОВА, Т.Н. СЫНЧИКОВА 
 

СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫЕ НАПИТКИ НА ОСНОВЕ 
ОБЕЗЖИРЕННОГО МОЛОКА, КАК НОВЫЙ ПЕРСПЕКТИВНЫЙ 

ПРОДУКТ НА РЫНКЕ СПОРТИВНОГО ПИТАНИЯ 
 

Основываясь на большом теоретическом материале, в статье показана возмож-
ность создания специализированного напитка на основе обезжиренного молока для пита-
тельной поддержки организма спортсменов, обладающего высокими потребительскими 
свойствами. 

Ключевые слова: специализированный напиток, обезжиренное молоко, питание 
спортсменов, потребительские свойства, композиционные сочетания, рецептура. 
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Based on a large, reliable and theoretical material, this article shows possibility of creat-
ing specialized drink based on skim milk for nutritious support of athletes’ organism with high con-
sumer properties. 

Keywords: specialized drink, skim milk, athletes’ food, consumer properties, composite 
combinations, compounding. 
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Л.И. АГЗАМОВА, М.Ш. ГАЙФУТДИНОВА, З.Ш. МИНГАЛЕЕВА, О.А. РЕШЕТНИК 
 

ИЗУЧЕНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ПРИМЕНЕНИЯ  
КОМПЛЕКСНОЙ ДОБАВКИ РАСТИТЕЛЬНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ  

В ТЕХНОЛОГИИ НАЦИОНАЛЬНОГО МУЧНОГО  
КОНДИТЕРСКОГО ИЗДЕЛИЯ ВО ФРИТЮРЕ 

 
В работе исследовано влияние комплексной добавки, как рецептурного компонента 

национального мучного кондитерского изделия на показатели степени окисленности рапсово-
го масла, используемого в качестве фритюра. Установлено взаимовлияние рецептурных ком-
понентов тестовых заготовок и фритюра в процессе жаренья, а также выявлено положи-
тельное влияние комплексной добавки на потребительские свойства готовой продукции. 

Ключевые слова: фритюр, рапсовое масло, комплексная добавка, мучное кондитер-
ское изделие. 
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STUDY OF THE POSSIBILITY OF USING COMPLEX ADDITIVES  
OF  PLANT  ORIGIN IN THE NATIONAL TECHNOLOGY  
OF FLOUR CONFECTIONERY DEEP-FRIED PRODUCTS 

 
The influence of complex additive as recipe compound of national flour product on oxidation 

number rates of colza oil, which use as fried. Interconnection of recipe compounds dough products 
and fried in frying process is determined and positive effect of complex additives on the consumer 
properties of the finished product. 

Keywords: hot fan, complex additive, flour confectionery product. 
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УДК 664.95 
 

А.С. ГРИШИН, А.С. ПОМОЗ 
 

НЕКОТОРЫЕ АСПЕКТЫ ПРИМЕНЕНИЯ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК  
В РЫБОИНДУСТРИИ 

 
В статье приведен взгляд авторов на использование пищевых добавок при производ-

стве рыбных продуктов. Обобщен ассортимент готовой продукции, реализуемой предприя-
тиями отрасли, показаны факторы, влияющие на особенности производства с позиции тех-
нолога, рассмотрены основные классы пищевых добавок и их функции в технологии рыбных 
продуктов, составлена схема использования в укрупненных видах готовой продукции и при-
ведены примеры частных технологий рыбопродукции с использованием пищевых добавок.  

Ключевые слова: пищевые добавки, рыбная промышленность, ассортимент, свой-
ства, использование, технология. 
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A.S. GRISHIN, A.S. POMOZ 
 

SOME USAGE ASPECTS OF FOOD ADDITIVES IN FISHING INDUSTRY 
 

Article is devoted the authors' opinion on the use of food additives in fishery technology. 
Generalized range of finished products sold companies in the sector, shows the factors affecting the 
particular production technologist positions, the basic classes of food additives and their functions 
in the technology of fish and fish products, accounting for use in the integrated circuit forms the fin-
ished product. Examples of private use of the technology were presented. 

Keywords: food additives, fishing industry, properties, using, technology. 
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В.В. ПРЯНИШНИКОВ, П.В. ЛЕВИН, Д.С. СТОЛЯРОВА, А.В. ИЛЬТЯКОВ 
 

ИННОВАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА  
ФЕРМЕНТИРОВАННЫХ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Рассмотрены современные технологии производства с применением стартовых 

культур и комплексных препаратов, позволяющих стандартизировать технологический про-
цесс. Освещены вопросы химизма цветообразования, формирования вкуса и аромата, тек-
стуры и подавления нежелательной флоры в сырокопченых продуктах. Рассмотрены факто-
ры, влияющие на тенденцию к выцветанию колбас, отмечено, что восприимчивость нитро-
силмиоглобина к окислению напрямую связана с окислением жира и окислительно-
восстановительным потенциалом. Даны рекомендации по использованию стартовых культур 
в технологии ферментированных продуктов для улучшения качества и безопасности продук-
ции. Дана характеристика инновационной серии стартовых культур Протект, ее видовому и 
качественному составу, обеспечивающему уникальную систему защиты и созревания. 

Ключевые слова: стартовые культуры, мясо птицы, сырокопченые колбасы, пище-
вые добавки, современные технологии. 
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V.V. PRYANISHNIKOV, P.V. LEVIN, D.S. STOLYAROVA, А.V. ILTYAKOV 
 

THE MORDEN TECHNOLOGY OF FERMENTED MEAT PRODUCTS 
 

Modern technologies of their production with application of the starting cultures and complex 
preparations allowing to standardize technological process are considered. Questions of chemism of a 
color formation, formation of taste and aroma, texture and suppression of undesirable flora in raw 
smoked products are taken up. The factors influencing a tendency to fading sausages are considered. 
The susceptibility of a nitrosilmioglobin to oxidation is directly connected with oxidation of fat and ox-
idation-reduction potential is noted. Recommendations about use of starting cultures in technology of 
the fermented products for improvement of quality and safety of production are made. The characteris-
tic of an innovative series of starting cultures of Protekt is given, to its specific and qualitative struc-
ture providing unique system of protection and maturing. 

Keywords: starting cultures, poultry meat, raw smoked sausages, food additives, modern 
technologies. 
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УДК 66.37.04.07 
 

А.И. ШИЛОВ, А.А. ВАРЕНКО 
 

ОСОБЕННОСТИ ТОВАРНОЙ ЭКСПЕРТИЗЫ КАЧЕСТВА 
ПОЛУКОПЧЁНЫХ КОЛБАС  

 
На основании собственных исследований, проведенных по органолептическим и фи-

зико-химическим показателям, дана оценка качества десяти наименований полукопчёных 
колбас различных производителей Республики Беларусь.  

Ключевые слова: физико-химические и органолептические методы исследований, 
потребительский рынок, оценка качества, образцы полукопчёных колбас, мясные продукты, 
массовая доля белка, жира, воды, хлористого натрия, анкетирование, потребители. 
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A.I. SHILOV, A.A. VARENKO 
 

FEATURES COMMERCIAL EXPERTISE QUALITY SAUSAGE SMOKED 
 

Based on its own studies on organoleptic and physico-chemical parameters evaluated the 
quality of the ten titles smoked sausages from different manufacturers Republic of Belarus. 

Keywords: physical, chemical and organoleptic research methods, the consumer market, quality 
assessment, samples of smoked sausages, meat products, the mass fraction of protein, fat, water, sodium 
chloride, questioning consumer. 
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УДК 663.054.9+664.933.2 

 
Н.Л. НАУМОВА, В.В. ЧАПЛИНСКИЙ 

 
СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА АНТИОКСИДАНТНЫХ СВОЙСТВ 
 НЕКОТОРЫХ ВИДОВ МОЛОЧНЫХ И МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
В статье представлены результаты исследований суммарной антиоксидантной 

активности молочных (молоко пастеризованное «Российское» м.д.ж. 2,5%, творог м.д.ж. 
9,0%) и мясных (колбасы вареные: из мяса свинины и говядины «Посольская», из мяса птицы 
механической обвалки «Дорожная») продуктов и их обогащенных аналогов, содержащих се-
лексен и комплекс витаминов (молоко пастеризованное «Никитинское» м.д.ж. 2,5%; творог 
«Богатырский» м.д.ж. 9,0%; колбасы вареные: «Южно-Уральская» и «Селяночка»). Уста-
новлено, что дополнительное внесение в состав молочной и мясной продукции незаменимых 
микронутриентов в составе пищевой добавки «Селексен» и витаминных премиксов 963/7, 
ADE, Н30731, Н31249, способствует не только обогащению пищевого рациона минорными 
компонентами, но и повышению у продуктов питания антиоксидантной активности, опре-
деляющей у данных изделий функциональные свойства. 

Ключевые слова: молочные продукты, мясные продукты, обогащенные продукты 
питания, селен, витамины, антиоксиданты, антиоксидантная активность, антиоксидант-
ная емкость. 
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N.L. NAUMOVА, V.V. CHAPLINSKIY 
 

COMPARATIVE EVALUATION OF ANTIOXIDANT PROPERTIES  
OF SOME TYPES OF DAIRY AND MEAT PRODUCTS 

 
The article presents the results of studies of the total antioxidant activity of milk (pasteurized 

milk «Russian» fat mass fraction of 2,5% of fat curd 9,0%) and meat (sausages cooked: meat of pork 
and beef «Embassy», poultry mechanically separated «Road») products and their enriched counter-
parts, containing a complex of vitamins and Celexa (pasteurized milk, «Nikitin» fat mass fraction of 
2,5%; curd «Herculean» fat mass fraction 9,0% boiled sausages «South Ural» and «Selyanochka»). It 
has been established that the introduction of an additional part of the dairy and meat products essential 
micronutrients in food supplements «Celexa» and vitamin premix 963/7, ADE, Н30731, Н31249, con-
tributes not only to enrich the diet of minor components, but also increase in food antioxidant activity 
defining these products have functional properties. 

Keywords: dairy products, meat products, fortified foods, selenium, vitamins, antioxidants, 
antioxidant activity, antioxidant capacity. 
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УДК 637.138+637.142.2]635.651(062) 
 

Е.Н. АРТЕМОВА, О.В. САФРОНОВА, Т.Н. СЫНЧИКОВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА  
КОМБИНИРОВАННОГО НАПИТКА 

 
Показана актуальность разработки технологии комбинированного напитка с ис-

пользованием соевых бобов, районированных в Орловской области, за счёт комбинирования 
сырья животного и растительного происхождения. 

Ключевые слова: комбинированный напиток, соевые бобы, сыворотка творожная. 
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E.N. ARTEMOVA, O.V. SAFRONOVA, T.N. SINCHKOVA 
 

THE DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY AND QUALITY ASSESSMENT  
OF THE COMBINED DRINK 

 
The urgency of the development of technology combined beverage using soybeans grown in 

the Oryol region by combining raw materials of animal and vegetable origin. 
Keywords: combined beverage, soy beans, whey curd. 
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УДК 633.8+637.146.3 
 

Т.А. КРАСНОВА, И.В. ТИМОЩУК, А.К. ГОРЕЛКИНА, Ю.С. ШУЛЬЖЕНКО 
 

К ВОПРОСУ ФОРМИРОВАНИЯ КАЧЕСТВА НАПИТКОВ 
 

Изучена стойкость основных компонентов, используемых в производстве фруктово-
сывороточных напитков при хранении в присутствии приоритетных органических контами-
нантов (фенола, хлорфенола и хлороформа). Установлено снижение концентрации основных 
компонентов фруктово-сывороточных напитков и приоритетных контаминантов (фенола, 
хлорфенола) при совместном присутствии. Теоретически обоснован механизм взаимодей-
ствия белков, лактозы сыворотки, сахарозы, лимонной кислоты, витаминов плодово-ягодных 
наполнителей с фенолом и хлорфенолом. 

Ключевые слова: фруктово-сывороточные напитки, вода, фенол, хлорфенол, хлоро-
форм. 
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T.A. KRASNOVA, I.V. TIMOSCHUK, A.K. GORELKINA, JU.S. SHULZHENKO 
 

ON THE ISSUE OF FORMATION OF QUALITY DRINKS 
 
The stability of the main components used in the production of fruit- whey drinks has been 

studied during the storage in the presence of priority organic contaminants (phenol, chlorophenol 
and chloroform). The reduction in the concentration of the basic components of fruit-whey drinks 
and priority contaminants (phenol, chlorophenol) has been established in case of joint presence. 
The mechanism of interaction of proteins, lactose whey, sucrose and citric acid, vitamins fruit fill-
ings with phenol and chlorophenol has been theoretically proved. 

Keywords: fruit- whey drinks, water, phenol, chlorophenol, chloroform. 
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УДК 339.138 
 

Е.И. ЧЕРЕВАЧ, Л.А. ТЕНЬКОВСКАЯ, Е.Ю. ТАРАШКЕВИЧ, Ю.С. ЧЕРЕВАЧ 
 

ОСОБЕННОСТИ ФОРМИРОВАНИЯ АССОРТИМЕНТА И ИЗУЧЕНИЕ 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ В ОТНОШЕНИИ НАПИТКОВ 

НА ОСНОВЕ МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ 
 

В статье обоснована актуальность использования молочной сыворотки в производ-
стве низкокалорийных диетических напитков; дана характеристика сыворотки и особенно-
сти технологии напитков на ее основе. Представлены основные современные направления 
формирования ассортимента напитков на молочной сыворотке. Изучен ассортимент 
напитков на молочной сыворотке на рынке г. Владивостока. Методом анкетного опроса про-
ведено исследование потребительских предпочтений в отношении данной группы напитков. 

Ключевые слова: напитки, молочная сыворотка, ассортимент, маркетинговые  
исследования, потребительские предпочтения, анкетирование, торговые марки. 
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E.I. CHEREVACH, L.A. TENKOVSKAIA, E.YU. TARASHKEVICH, YU.S. CHEREVACH 
 

RANGE FEATURES AND STUDY OF CONSUMER PREFERENCES 
 FOR WHEY-BASED BEVERAGES 

 
The present article shows the justification of using whey for low-calorie diet beverages in-

dustry; the whey characteristic and the features of whey-based beverage technology is presented. 
The main directions of range’s formation for modern are presented. The range of the Vladivostok 
market is studied. The research of consumer preferences for whey-based this product group bever-
ages is conducted with questionnaire method. 

Keywords: beverages, whey, range, market research, consumer preferences, questionnaire, 
brand names. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Paken, P. Funkcional'nye napitki i napitki special'nogo naznachenija / P. Paken; per. s angl. – SPb: Professi-

ja, 2010. – 496 s. 
2. Hramcov, A.G. Fenomen molochnoj syvorotki / A.G. Hramcov. – SPb.: Professija, 2011. – 804 s. 
3. Gabrieljan, D.I. Jekonomicheskaja jeffektivnost' proizvodstva napitkov s ispol'zovaniem molochnoj syvorotki 

/ D.I. Gabrieljan, N.V. Fateeva, V.A. Grunskaja // Molochnohozjajstvennyj vestnik. – 2013. – № 2 (10). – S. 25-29. 
4. Pilipenko, N.Ju. Razrabotka tehnologii syvorotochno-sokovyh napitkov s funkcional'nymi svojstvami: dis. 

... kand. tehn. nauk: 05.18.04 / Nadezhda Jur'evna Pilipenko. – Stavropol', 2013. –155 s. 
5. Kravchenko, Je.F. Ispol'zovanie molochnoj syvorotki v Rossii i za rubezhom / Je.F. Kravchenko,  

T.A. Volkova // Molochnaja promyshlennost'. – 2005. – №4. – S. 56-58. 
6. Hramcov, A.G. Napitki iz syvorotki s rastitel'nymi komponentami / A.G. Hramcov, A.V. Brykalov,  

N.Ju. Pilipenko // Molochnaja promyshlennost'. – 2012. – №7. – S. 64-66. 
7. Brykalov, A.V. Razrabotka tehnologii napitkov na osnove molochnoj syvorotki, obogashhennyh fitokompo-

nentami / A.V. Brykalov, N.Ju. Pilipenko // Nauchnyj zhurnal KubGAU. – 2014. – № 98. – S. 1-12. 
8. Irkitova, A.N. Biotehnologija probioticheskogo napitka na osnove molochnoj (podsyrnoj) syvorotki /  

A.N. Irkitova, N.A. Vechernina // Izvestija Altajskogo gosudarstvennogo universiteta. – 2010. – № 3-1. – S. 30-32. 
9. Tarasova, E.Ju. Mnogokomponentnyj fermentirovannyj produkt / E.Ju. Tarasova // Molochnaja promyshlen-

nost'. – 2012. – № 5. – S. 32-33. 
10. Homayoni, A. Functional dairy probiotic food development trends, concepts, and products / A. Homay-

ouni, M. Alizadeh, H. Alikhah, V. Zijah // Asian pacific journal of health sciences. – 2012. – № 5(7). – RR. 101-107. 
11. Shul'pekova, Ju.O. Probiotiki i produkty funkcional'nogo pitanija / Ju.O. Shul'pekova // Rossijskij zhurnal 

gastrojenterologii, gepatologii, koloproktologii. – 2013. – № 3. – S. 70-79. 
12. Svetun'kov, S.G. Metody marketingovyh issledovanij / S.G. Svetun'kov. – SPb.: Izd-vo «DNK», 2003. – 352 s. 

 
Cherevach Elena Igorevna 
Far Eastern Federal University 
Doctor of technical sciences, professor at the department of «Commodity and expertise»  
690950, Vladivostok, ul. Sukhanova, 8 
Tel. 8-914-702-93-79, E-mail: elena_cherevach@mail.ru 
 
Tenkovskaia Liudmila Aleksandrovna 
Far Eastern Federal University 
The head of the technological lab of the Laboratory Centre 
690950, Vladivostok, ul. Sukhanova, 8 
Tel. 8-902-482-64-04, E-mail: tenkovska_mila@mail.ru 
 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(35) 2015  

Tarashkevich Elena Yurievna 
Far Eastern Federal University 
Assistant at the department of «Marketing, commerce and logistics» 
690950, Vladivostok, ul. Sukhanova, 8 
Tel. 8-914-731-23-44, E-mail: khristova_eu@mail.ru 
 
Cherevach Yulia Sergeevna 
Far Eastern Federal University 
The student of School of regional and international studies  
690950, Vladivostok, ul. Sukhanova, 8 
Tel. 8-914-734-55-31, E-mail: beautyj1992@mail.ru 
  



Исследование рынка продовольственных товаров 
 

№ 6(35) 2015   _______________________________________________________________________   

УДК 664:641.563:338.2 
 

О.И. ОЛИФЕРЕНКО, Н.Т. ПЕХТЕРЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ РЕГИОНАЛЬНОГО РЫНКА  
ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ ДИАБЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ 

 
В статье приведены результаты исследования регионального рынка продоволь-

ственных товаров растительного происхождения диабетического питания. Установлено, 
что диабетические профилактические продукты питания представлены преимущественно 
товарами отечественных производителей. В структуре ассортимента преобладают кон-
дитерские изделия. 

Ключевые слова: углеводы, сахарный диабет, диабетические продукты, региональ-
ный рынок, структура ассортимента. 
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STUDY OF THE REGIONAL FOODSTUFFS MARKET  
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The paper provides the results of the study of the regional vegetable origin foodstuffs mar-

ket of diabetic nourishment. It is proved that diabetic preventive products are represented mainly by 
the goods of domestic producers. Confectionary goods prevail in the structure of the assortment. 
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И.В. ОРЛОВА, Т.Н. ИВАНОВА 
 

АНАЛИЗ ДИНАМИКИ ПОТРЕБЛЕНИЯ СОКОВОЙ ПРОДУКЦИИ 
 

В статье описана динамика потребления соковой продукции в разрезе регионов ЦФО 
РФ. Дана мировая структура потребления соковой продукции в натуральном выражении и 
на душу населения. Описаны вкусовые предпочтения потребителей. 

Ключевые слова: сокосодержащие напитки, потребление соковой продукции, дина-
мика объема потребления соковой продукции в ЦФО. 
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I.V. ORLOVA, T.N. IVANOVA 
 

ANALYSIS OF DYNAMICS OF THE CONSUMPTION  
OF JUICE PRODUCTS 

 
The article describes dynamics of the consumption of juice products across the regions of 

the Central Federal district of the Russian Federation. Given the world structure of consumption of 
juice products in real terms and per capita. Described the taste preferences of consumers. 

Keywords: juice drinks, juice products consumption, dynamics of consumption of juice prod-
ucts in CFD. 
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УДК 612.392.6 
 

А.В. АЛЕШКОВ 
 

РОССИЯ И ГМО: НОВЫЙ УРОВЕНЬ 
 

Автор рассуждает о готовности России к производству генно-инженерно-
модифицированных организмов (ГМО). В статье показано, что законодательная и лабора-
торная базы в стране достаточно для этого сформированы, однако ряд нюансов сдержива-
ет развитие новых технологий. 

Ключевые слова: генная инженерия, генно-инженерно модифицированные организ-
мы, безопасность, продукты пищевые, контроль. 
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RUSSIA AND GMOs: A NEW LEVEL 
 

Author talks about Russia's readiness for production of genetically modified organisms 
(GMOs). The article shows that the legislative and laboratory bases in the country are formed 
enough, but something holding back the development of new technologies. 
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• Название статьи, а также фамилии и инициалы авторов обязательно дублиру-
ются на английском языке.  

• К статье прилагается аннотация и перечень ключевых слов на русском и ан-
глийском языке.  

• Сведения об авторах приводятся в такой последовательности: Фамилия, имя, 
отчество; учреждение или организация, ученая степень, ученое звание, должность, 
адрес, телефон, электронная почта.  

• 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. 
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