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УДК 664:[663.88-021.632:66.061.3 
 

О.В. ЕВДОКИМОВА  
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ РЕЖИМОВ ЭКСТРАГИРОВАНИЯ 
РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ НА ИЗВЛЕЧЕНИЕ ФИЗИОЛОГИЧЕСКИ 

ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ 
 

Исследованы миграционные свойства физиологически функциональных пищевых  
ингредиентов растительного сырья при трех способах и режимах процесса  
экстрагирования. Проанализировано влияние ультразвука на химические и  
физико-химические процессы, протекающие в жидкой фазе экстракта, выявлено  
положительное влияние на извлечение пищевых веществ в экстракты без применения  
высоких температур. Сформулирована концепция процесса экстракции соединений макро- и 
микроэлементов из растительного сырья при различных режимах экстрагирования. 

Ключевые слова: экстракция водная и ультразвуковая, растительное сырье,  
физиологически функциональные пищевые ингредиенты, макро- микроэлементы. 
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O.V. EVDOKIMOVA  
 

INVESTIGATION OF INFLUENCE OF EXTRACTION PROCESSES  
OF PLANT RAW MATERIALS ON PHYSIOLOGICAL FUNCTIONAL 

FOOD INGREDIENTS EXTRACTS 
 

 НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ  
ТЕХНОЛОГИЙ 
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Migratory properties of physiologically functional food components of plant raw materials 
at three ways and extraction process conditions are investigated. Influence of ultrasound on  
chemical and physical-chemical processes running in liquid extract phase is analysed, positive  
influence on extraction of food substances in extracts without use of high temperatures is found out. 
Concept of extraction process of macro- and microelement connections from plant raw materials at 
different extraction processes is formulated. 

Key words: water and ultrasound extraction, plant raw materials, physiologically  
functional food ingredients, macro- microelements. 
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УДК 63.637.13+664.785.8 
 

В.В. РУМЯНЦЕВА, А.Ю. ГУРОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ 
НА ПЕНООБРАЗУЮЩУЮ СПОСОБНОСТЬ МЕЛАНЖА 

 
Разработанные биомодифицированные продукты овса и ячменя обладают  

пенообразующей способностью в восстановленном виде. В статье анализируется  
оптимальный способ восстановления продуктов и их дозировка к массе меланжа.  
Использование биомодифицированных продуктов овса и ячменя позволяет экономить  
меланж, а также повышать качество и пищевую ценность готовой продукции. 

Ключевые слова: биомодифицированный продукт овса, биомодифицированный  
продукт ячменя, пенообразующая способность, устойчивость пены, химический состав. 
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V.V. RUMYANZEVA, A.Y. GUROVA  
 

INVESTIGATION OF INFLUENCE OF NONTRADITIONAL RAW 
PRODUCTS ON MÉLANGE FOAM-FORMING ABILITY 

 
Developed biomodified products of oat and barley in the restored form possess  

foam-forming ability. Optimal way of product restoration and their proportion to the mélange mass 
is analyzed in the article. Use of biomodified products of oat and barley let us save mélange and  
improve quality and food value of ready made products. 

Key words: biomodified product of oat, biomodified product of barley, foam-forming  
ability, foam stability, chemical composition. 
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УДК 644.681 
 

Т.Н. ЛАЗАРЕВА, Т.В. МАТВЕЕВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ИНУЛИНА И ОЛИГОФРУКТОЗЫ 
ДЛЯ СНИЖЕНИЯ РЕЦЕПТУРНОГО КОЛИЧЕСТВА САХАРА 

И МЕЛАНЖА В БИСКВИТНОМ ПОЛУФАБРИКАТЕ 
 

Бисквитные полуфабрикаты характеризуются повышенной энергоёмкостью.  
В связи с этим исследована возможность использования диетических пищевых волокон,  
получаемых из корней цикория, для снижения рецептурного количества сахара и меланжа в 
бисквитном полуфабрикате. Установлено, что использование инулина и олигофруктозы  
способствует коррекции химического состава бисквитных полуфабрикатов, а также  
сохранению качественных показателей и свежести выпеченных изделий в течение всего  
срока реализации. 

Ключевые слова: бисквитные полуфабрикаты, пищевые волокна, инулин,  
олигофруктоза, энергетическая ценность, сахар, меланж, качество изделий. 
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T.N. LAZAREVA, T.V. MATVEEVA  
 

INULIN AND OLIGORUCTOSE USE TO REDUCE SUGAR FORMULA 
AMOUNT AND MÉLANGE IN BISCUITS  

 
Biscuits are characterized by increased energy intensity. In this respect the possibility of 

using dietary fibers derived from chicory roots for the reduction of sugar formula amount and  
mélange in biscuits was studied. It was stated that the use of inulin and oligoructose promotes  
correction of chemical composition of biscuits as well as preservation of qualitative indicators and 
fresh baked products during the whole period of realization. 

Key words: biscuits, food fibers, inulin, oligoructose, caloric content, sugar, mélange, 
product quality. 
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УДК 664.69:664.641.18.022.3 
 

Г.А. ОСИПОВА  
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ ОВСА 
В ПРОИЗВОДСТВЕ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Разработан способ производства макаронных изделий из смеси пшеничной  

хлебопекарной муки и овсяной муки из целого зерна овса, позволяющий получить макаронные 
изделия высокого качества и пищевой ценности. 

Ключевые слова: макаронные изделия, альтернативное сырьё, содержание сухих 
веществ. 
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G.A. OSIPOVA  
 

USE OF CONVERSION PRODUCTS OF OAT 
IN MACARONI PRODUCTION 

 
The way of macaroni production from mixture of wheat baking flour and oat whole flour 

from grain oats allowing to get macaroni products of rather high quality and food value was  
developed. 

Key words: macaroni products, alternative raw materials, content of solids. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Anisimova, L.V. Makaronnye svojstva smesej iz ovsjanoj i pshenichnoj muki / L.V. Anisimova, S.V. 
Jakushev, L.I. Kostrova // Sovremennye problemy tehniki i tehnologii piwevyh proizvodstv. – Barnaul: GOUVPO 
«Altajskij GTU im. I.I. Polzunova», 2006. – S. 236-238. 

2. Medvedev, G.M. Novye vidy makaronnyh izdelij s ispol'zovaniem netradicionnyh vidov syr'ja / G. M. 
Medvedev – M.: CNIITJeI Minhleboprodukty, 1988. – 14 s. 

3. Rybak, A.I.  Izgotovlenie makaronnyh izdelij, obogawennyh belkovymi dobavkami / A.I. Rybak, G.F. 
Pshenishnjuk, D.I. Sheremeckaja. – M.: CNIITJeIPiweprom, 1989. – 27 s. 
 
Osipova Galina Aleksandrovna 
State University-Education-Science-Production Complex 
Candidate of technical science, assistant professor a at the  
department of «Technology of bread, confectionary and macaroni production» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Phone (4862) 41 98 87 
E-mail: hleb.ostu.ru 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

___________________________________________________________________  № 2(7) 2011 

УДК 637.181:[635.658:66.063.6 
 

Е.Ю. СЕРГЕЕВА 
 

ТОВАРНЫЕ, СТРУКТУРНО-МЕХАНИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА 
И ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ АНАЛОГА МОЛОЧНОГО 
ТВОРОГА НА ОСНОВЕ ЧЕЧЕВИЧНОЙ ДИСПЕРСИИ 

 
В статье представлены результаты исследований влияния закваски и хлористого 

кальция на выход белка при осаждении его в чечевичной дисперсии. Разработана технология 
аналога молочного творога с использованием нетрадиционного растительного сырья.  
Приведены результаты физико-химических, микробиологических и структурно-механических 
свойств готового продукта. Кроме этого, дана сравнительная характеристика аналога  
молочного творога с соевым творогом «Тофу» и обезжиренным молочным творогом.  

Ключевые слова: получение белкового сгустка, аналог молочного творога.  
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E.Y. SERGEEVA  
 

COMMODITY, STRUCTURAL AND MECHANICAL PROPERTIES  
AND CHEMICAL COMPOSITION OF ANALOGUE OF DAIRY  

COTTAGE CHEESE BASED ON LENTIL VARIANCE 
 

In article results of researches of influence of ferment and chloride calcium on an exit of  
fiber are presented at its(his) sedimentation in a lentil dispersion. The technology of analogue of 
dairy cottage cheese with use of nonconventional vegetative raw materials is developed. Results of 
physical and chemical, microbiological and structurally-mechanical properties of a ready product 
are resulted(brought). Besides, the comparative characteristic of analogue of dairy cottage cheese 
with soya cottage cheese "Tofu" and fat-free dairy cottage cheese was studied(investigated).  

Key words: reception of an albuminous clot, analogue of dairy cottage cheese.  
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УДК 36-173:36.83 
 

О.А. РЯЗАНОВА, Ю.В. МОРДЫНСКАЯ 
 

БИОЛОГИЧЕСКАЯ   ЦЕННОСТЬ   ЦЫГАПАНА 
И  ЕГО  ИСПОЛЬЗОВАНИЕ В  ПРОИЗВОДСТВЕ 
ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 

 
Рассмотрена биологическая ценность биологически активной добавки Цыгапан и 

приведены примеры продуктов функционального назначения, выработанных с его  
использованием. 

Ключевые слова: биологически активные добавки, продукты функционального  
назначения, Цыгапан. 
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Biological value of bioactive additive Cigapan is described. And the examples of functional 

nutrition products produced with its use are given. 
Key words: bioactive additive, functional nutrition products, Cigapan. 
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Н.В. МЯСИЩЕВА, Е.Н. АРТЕМОВА 
 

ЦЕЛЕСООБРАЗНОСТЬ  ИСПОЛЬЗОВАНИЯ СВЕЖИХ 
И ЗАМОРОЖЕННЫХ ЯГОД КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ 

НОВЫХ СОРТОВ В ТЕХНОЛОГИИ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ 
ЖЕЛЕЙНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Использование в технологии желейных изделий свежих и замороженных ягод  

красной смородины новых сортов, обладающих повышенным содержанием биологически  
активных веществ, а именно пектинов, органических кислот, аскорбиновой кислоты,  
Р-активных веществ, позволяет получить качественный диетический продукт  
функционального назначения с высокой пищевой ценностью без добавления  
студнеобразователей. 

Ключевые слова: красная смородина, новые сорта, замораживание, пектин,  
пищевая и диетическая ценность, желе, мармелад, сахарозаменители. 
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Н. V. MYASISHEVA, E.N. ARTYOMOVA 
 

THE FEASIBILITY OF USING FRESH OR FROZEN BERRIES RED 
CURRANT NEW VARIETIES IN THE TECHNOLOGY  

OF FUNCTIONAL JELLY PRODUCTS 
 

Using in technology of jelly products fresh and frozen berries red currant new varieties 
with high content of bio-stances, namely pectin, organic acids, ascorbic acid, P-active substances, 
can get high-quality dietary product functional-purpose with high nutritional value without adding 
studneobrazovateley 

Key words: red currant, new kinds, freezing, pectin, food and diet value, jelly, fruit paste 
sweet, sugar substitute. 
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Е.В. ПЕРШИНА, Н.В. ДОЛГАНОВА 
 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ СВОЙСТВА САЛАТНЫХ СОРТОВ 
ТОМАТА ОТЕЧЕСТВЕННОЙ СЕЛЕКЦИИ, 

ВЫРАЩЕННЫХ В АСТРАХАНСКОЙ ОБЛАСТИ 
 

В статье представлены результаты исследований товароведных характеристик 
салатных сортов томата отечественной селекции в условиях Астраханской области. Кроме 
того, изучалась сохранность плодов томата в различной степени зрелости и условиях  
хранения. По результатам проведенных исследований разработаны рекомендации по  
возможности использования плодов томата салатных сортов. 

Ключевые слова: томат, салатные сорта, оценка качества. 
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E.V. PERSHINA, N.V. DOLGANOVA 
 

CONSUMER PROPERTIES OF TOMATO SALAD SORTS OF NATIVE 
SELECTION CULTIVATED IN THE ASTRAKHAN REGION 

 
The research results of consumer properties of tomato salad sorts of native selection at the 

Astrakhan region conditions are presented in the article. Besides safekeeping of tomato at different 
stage of condition and storage conditions are analyzed. Recommendation how to use tomato salad 
sorts were elaborated according to the results of researches. 

Key words: tomato, salad sorts, quality value. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Tehnologija vozdelyvanija i hranenija salatnyh sortov tomata: rekomendacii / V.V. Korinec [i dr.] – 
Astrahan': Rossijskaja akademija s.-h. nauk; GNU VNIIOB; FGOU VPO «AGTU»; Ministerstvo sel'skogo ho-zjajstva 
Astrahanskoj oblasti, 2010. – 24 s. 
 
Pershina Elena Viktorovna 

 
ТОВАРОВЕДЕНИЕ  

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ  

 



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 2(7) 2011   ________________________________________________________________________  

FSEI HPE «Astrakhan state technical university»  
Assistant professor at the department of «Commodity science, technology and expert examination of goods» 
414025, Astrakhan, ul. Tatischeva, 16  
Phone (8512) 61 42 55 
E-mail: n.dolganova@astu.org 
 
Dolganova Natalia Vadimovna 
FSEI HPE «Astrakhan state technical university»  
Doctor of technical science, professor, head of the department  
«Commodity science, technology and expert examination of goods» 
414025, Astrakhan, ul. Tatischeva, 16  
Phone (8512) 61 42 55 
E-mail: n.dolganova@astu.org 
 

Упаковка, хранение и транспортировка рыбы и 
рыбных продуктов 

 
Учебное пособие 

 
Долганова Н.В., Мижуева С.А., 

Газиева С.А., Першина Е.В. 
 
 

 

 
Учебное пособие имеет гриф УМО в области технологии 

сырья и продуктов животного происхождения, но может быть 
использовано в учебном процессе по специальности «Товарове-
дение и экспертиза товаров». 

 

 
В книге рассмотрена роль тары и упаковки в сохранении качественных и количественных харак-

теристик товаров; виды тары, ее основные функции, требования, предъявляемые к таре и упаковочным 
материалам, способы упаковывания и утилизации использованной упаковки; описаны тара и материалы, 
применяемые для упаковки рыбы и рыбных продуктов. Изложены основы хранения и транспортирования 
товаров: подходы к подбору условий и режимов хранения, правила размещения товаров на складе, мето-
ды хранения. Особое внимание уделено особенностям хранения и перевозки рыбы и рыбных продуктов. 

 
По вопросам приобретения пособия обращаться: 

Издательство «ГИОРД», г. С-Петербург, тел./факс: (812) 449-92-20 

 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

___________________________________________________________________  № 2(7) 2011 

УДК 658.62[664.788.3+664.782.2 
 

Г.Я. РЕЗГО 
 

СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ НОРМИРУЕМОЙ И ФАКТИЧЕСКОЙ 
ЕСТЕСТВЕННОЙ УБЫЛИ БАКАЛЕЙНЫХ ТОВАРОВ 

 
В статье представлено сравнение нормируемой естественной убыли с  

фактическими экспериментально установленными потерями массы бакалейных товаров. 
Установлено, что действующие нормы по большинству бакалейных товаров являются  
необоснованно заниженными. Выявлен ряд несоответствий норм. Определено соотношение 
между потерями массы круп гречневой, рисовой и проса вследствие дыхания и распыла. 

Ключевые слова: крупа гречневая, рисовая, пшено, хранение, естественная убыль, 
нормы естественной убыли. 
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G.YA. REZGO  
 

COMPARATIVE ANALYSES OF NORMALIZED 
AND FACTUAL NATURAL LOSS OF GROCERY 

 
The comparison between normalized natural loss and the factual experimentally  

determined weight loss of grocery is given in the article. It is determined that operative norms of 
most grocery are groundlessly understated. Discrepancy series are discovered. Correlation as the 
result of respiration and milling loss between the weight loss of buckwheat, rice grits and millet is 
defined.  

Key words: buckwheat, rice grits, millet, storage, natural loss, rates of natural loss, norms 
of natural loss. 
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УДК 346.544.6(075.8) 
 

М.А. НИКОЛАЕВА 
 

КОНЦЕПЦИЯ РАЗВИТИЯ И СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ 
ТОВАРОВЕДЕНИЯ 

 
В статье представлена разработанная автором Концепция развития и  

совершенствования товароведения. Определено место товароведения среди других наук. 
Анализ современного состояния развития товароведения проведено по двум направлениям: 
научному и образовательному. Выявлены угрозы для развития товароведения и его  
стратегические задачи. Показаны приоритетные направления развития товароведения. 

Ключевые слова: концепция, товароведение, наука, образование, угрозы,  
стратегические задачи. 
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M.A. NIKOLAYEVA 
 

THE CONCEPT OF DEVELOPMENT AND IMPROVEMENT  
OF COMMODITY 

 
In article the Concept of development developed by the author and perfection of commodity 

research is submitted. The place товароведения among other sciences is determined. The analysis 
of a modern condition of development товароведения it is carried out(spent) on two directions: 
scientific and educational. Threats for development товароведения and his(its) strategic  
problems(tasks) are revealed. Priority directions of development товароведения are shown.  

Key words: the concept, commodity research, a science, formation (education), threats, 
strategic problems (tasks). 
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Е.А. НОВИЦКАЯ, А.В. ШВАЯКОВА 
 

НЕКОТОРЫЕ ОСОБЕННОСТИ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 
СОУСОВ 

 
В статье приведен обзор классификации соусов, а также физико-химические  

особенности их технологии производства и основные компоненты. Особое внимание уделено 
роли эмульгаторов и стабилизаторов в производстве холодных соусов. 

Ключевые слова: соус, эмульсия, эмульгирование, майонез. 
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E.A. NOVICKAJA, A.V. SHVAYAKOVA  
 

CERTAIN FEATURES OF SAUCE PRODUCTION  
METHODS 

 
Review of sauce classification as well as physical-chemical features of their production 

methods and general components are introduced in the article. The special attention is drawn to the 
role of emulsifiers and stabilizers in cold sauce production.  

Key words: sauce, emulsion, emulsifying, mayonnaise. 
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УДК 663.674:658.562 
 

А.П. СИМОНЕНКОВА, Т.Н. ИВАНОВА 
 

МЕТОДОЛОГИЯ СОСТАВЛЕНИЯ ДЕРЕВА КАЧЕСТВА 
ДЛЯ ВЗБИТЫХ ФРИЗЕРОВАННЫХ ДЕСЕРТОВ 

 
В статье проанализированы показатели, формирующие качество и  

конкурентоспособность взбитых фризерованных десертов, построена иерархическая 
структура понятия качества, установлены коэффициенты весомости. Определена  
номенклатура показателей потребительских предпочтений в формировании дерева свойств. 

Ключевые слова: качество продукции, оценка качества, потребительские  
предпочтения, дерево свойств, номенклатура показателей качества, взбитые фризерован-
ные десерты. 
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A.P. SIMONENKOVA, T.N. IVANOVA  
 

METHODOLOGY OF QUALITY TREE FORMATION  
FOR BEATEN FROZEN DESSERTS 

 
Factors forming quality and competitive performance of beaten frozen desserts are  

analyzed, hierarchical structure of quality notion is drawn, and weighting coefficients are stated in 
the article. Index list of consumer preferences at quality tree formation is determined.  

Key words: production quality, quality value, consumer preferences, quality tree, quality 
index list, beaten frozen desserts. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 2(7) 2011   ________________________________________________________________________  

1. Dunchenko, N.I. Kvalimetrija i upravlenie kachestvom v piwevoj promyshlennosti: Uchebnik / N.I. 
Dunchenko, V.S. Kochetov, V.S. Jankovskaja, A.A. Korenkova. – M.: Izdatel'stvo RGAU – MSHA im. K.A. Timerja-
zeva, 2010. – 287 s. 

2. Gissin, V.I. Upravlenie kachestvom (2-e izdanie) / V.I. Gissin. – M.: IKC «MarT», Rostov-n/D: Iz-datel'skij 
centr «MarT», 2003. – 400 s. 

3. GOST R 51074-2003 «Produkty piwevye. Informacija dlja potrebitelja. Obwie trebovanija». – Vve-den 01-
01-2003 – Opubl. 03-03-2003. - M.: IPK Izdatel'stvo standartov, 2004. – 24 s. 

4. SanPiN 2.3.2.1078-01 «Gigienicheskie trebovanija bezopasnosti i piwevoj cennosti piwevyh pro-duktov». – 
M.: 2004. – 20 s. 

5. Tehnicheskij reglament na moloko i molochnuju produkciju (s izmenenijami ot 22 ijulja 2010 goda). – M.: 
IPK Izdatel'stvo standartov, 2008. – 131 s. 
 
Simonenkova Anna Pavlovna 
State University-Education-Science-Production Complex 
Candidate of technical science, assistant professor at the  
department of «Technology and commodity science of food» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Phone (4862) 41 98 99 
E-mail: Simonenkova1@mail.ru 
 
Ivanova Tamara Nikolaevna 
State University-Education-Science-Production Complex 
Doctor of technical science, professor, head of the department  
«Technology and commodity science of food» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Phone (4862) 41 98 99 
E-mail: ivanova@ostu.ru 
 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

___________________________________________________________________  № 2(7) 2011 

 
 
 

 

УДК 331.42:628.8]-047.43:664 
 

А.В. АБРАМОВ, М.В. РОДИЧЕВА, И.В. БОРИСОВА 
 

ОЦЕНКА УСЛОВИЙ ТРУДА НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ПИЩЕВОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ И РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИХ УЛУЧШЕНИЮ 

 
На рабочих местах  предприятий пищевой промышленности формируются  

негативные условия труда, обусловленные нагревающим микроклиматом. Применяемые на 
предприятиях средства индивидуальной и коллективной защиты не позволяют  
оптимизировать условия труда на рабочих местах. Авторами предлагаются подходы к  
проектированию эффективной защитной одежды и приводятся результаты  
экспериментальных исследований процессов теплообмена в биотехнической системе  
«человек – одежда – окружающая среда». 

Ключевые слова: вентилируемая спецодежда, теплообмен, биотехническая система 
«человек-одежда-окружающая среда», вентиляционные элементы. 
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A.V. ABRAMOV, N.V. RODICHEVA, I.V. BORISOVA 
 

EVALUATION OF WORKING CONDITIONS AT ENTERPRISE OF FOOD INDUSTRY 
AND RECOMMENDATIONS FOR THEIR IMPROVEMENT 

 

 ЭКОЛОГИЯ И БЕЗОПАСНОСТЬ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
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Negative working conditions caused by heating microclimate are being formed at  
workplaces of food industry enterprises. Applied individual and collective protection at factory does 
not allow optimize the working conditions at workplaces. The authors recommend the approaches to 
draft effective protection clothes and show the results of experimental researches of heat exchange 
processes in biotechnical system «man-clothes-environment». 

Keywords: ventilated work wear, heat exchange, biotechnical system «man-clothes-
environment», ventilated elements. 
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УДК 339.138:637.146 
 

О.Н. ЛУНЕВА 
 

АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА ЙОГУРТОВЫХ 
НАПИТКОВ В ОРЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
В статье представлены результаты маркетинговых исследований рынка  

йогуртовых продуктов, реализуемых в крупных торговых центрах города Орла, выявлены 
основные тенденции и направления его развития. 

Ключевые слова: рынок, кисломолочные напитки, йогуртовые напитки. 
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O.N. LUNYOVA 
 

ANALYSIS OF CONSUMER MARKET OF YOGHURT DRINKS  
IN THE OREL REGION 

 
Marketing researches results of the market of yoghurt drinks selling in large Orel  

supermarkets are introduced in the article. General tendencies and trends of its development are 
found out. 

Key words: market, sour-milk drinks, yoghurt drinks. 
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УДК 339.13:664.647.4:63.5-153 
 

К.В. ВЛАСОВА, В.А. КОЗЛОВА 
 

АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО СПРОСА НА ПЕСОЧНЫЙ 
ПОЛУФАБРИКАТ С МУКОЙ СЕМЯН ТЫКВЫ 

 
Маркетинговые исследования позволяют сделать вывод о целесообразности  

разработки и внедрения на рынок новых продуктов питания, а также определить круг их 
потенциальных потребителей. В статье представлены результаты исследования  
информированности населения о мучных кондитерских изделиях, анализа частоты  
употребления продуктов данной группы. Выявлены факторы, влияющие на потребление 
мучных кондитерских изделий, дана характеристика контингента. По результатам  
исследований, проведённых в форме опроса, можно утверждать, что песочный  
полуфабрикат с мукой семян тыквы будет пользоваться спросом, поскольку его  
характеристиками являются сравнительно низкая цена и высокая полезность. 

Ключевые слова: песочный полуфабрикат, семена тыквы, анкетирование,  
респондент, потребительские предпочтения, частота употребления песочного  
полуфабриката, цена продукта, конкурентоспособность. 

 
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 
1. Аминов, Э. Этапы разработки и реализации конкурентной стратегии / Э. Аминов // Практический 

маркетинг. – 2006. – № 6. – С. 30-34 
2. Берёзкина, А. В. Формирование системы мониторинга маркетинговой деятельности конкурентов: ав-

тореф. дис. … канд. экон. наук / А. В. Берёзкина. – М., 2005. – 24 с. 
3. Евтушенко, Е. В. Управление поведением потребителей в сфере услуг розничной торговли и туриз-

ма: автореф. дис… канд. экон. наук / Е. В. Евтушенко. – Н. Новгород, 2003. – 24 с. 
4. Лукин, В. П. Оценка инновационного потенциала региона по реализации социально значимых про-

грамм / В. П. Лукин, Т. Н. Иванова, С. А. Легостаева. – Орёл: ОрёлГТУ, 2001. – 137 с. 
5. Маркетинг в отраслях и сферах деятельности: Учебник / Под ред. проф. В. А. Алексунина. – М.: Из-

дательско-книготорговый центр «Маркетинг», 2001. – 516 с. 
6. Черных, А. Р. Экономические аспекты развития производства и маркетинга школьного питания: ав-

тореф. дисс… канд. экон. наук / А. Р. Черных. – М., 2004 – 24 с. 
 
Власова Кристина Владимировна 
ФГОУ ВПО «Государственный университет – учебно-научно-производственный комплекс» 
Старший преподаватель кафедры «Технология и организация питания,  
гостиничного хозяйства и туризма» 
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. (4862) 41 98 61 
E-mail: turizm@ostu.ru 
 
Козлова Вероника Александровна 
ФГОУ ВПО «Государственный университет – учебно-научно-производственный комплекс» 
Кандидат экономических наук, доцент кафедры «Технология и организация питания,  
гостиничного хозяйства и туризма» 
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. (4862) 41 98 61 
E-mail: turizm@ostu.ru 
 
 

K.V. VLASOVA, V.A. KOZLOVA 
 

ANALYSIS OF CONSUMER DEMAND ON SHORTCAKE  
WITH PUMPKIN SEED FLOUR 

 
Marketing researches allow us to come to the conclusion about practicability of  

development and introduction of the new food products in the market as well as define the circle of 
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their potential demands. Research results on people information awareness about flour  
confectionery goods and analysis of frequency use of such group products are pointed out in the  
article. Factors influencing on flour confectionery goods consumption are introduced, characteristic 
of subpopulation is given. According to the research results conducted as a polling we can conclude 
that shortcake with pumpkin seed flour would be in demand because of its characteristics they are 
rather low price and high usefulness.  

Key words: shortcake, pumpkin seeds, questionnaire, respondent, consumer demands, 
shortcake consumption frequency, price of product, competitiveness. 
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УДК 664.3 
 

О.В. ФЕОФИЛАКТОВА, О.В. ГОЛУБ 
 

АНАЛИЗ АССОРТИМЕНТА И ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ МОТИВАЦИЙ 
НА РЫНКЕ СОУСОВ ЕКАТЕРИНБУРГА 

 
Проведены исследования рынка соусов Екатеринбурга, проанализированы  

потребительские предпочтения в отношении соусов. Выявлена степень готовности  
респондентов к употреблению соусов, обогащенных бифдо-, лактобактериями и лактулозой 
и номенклатура основных для потребителей показателей качества соусов. Представлен 
 моделируемый профиль майонезных соусов. Результаты исследования явились основой для 
разработки нового вида пищевых продуктов - биосоусов. 

Ключевые слова: исследование рынка, анализ потребительских предпочтений,  
моделируемый профиль, биосоусы. 
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O. V. FEOFILAKTOVA, O.V. GOLUB 
 

ANALYSIS OF THE RANGE AND CONSUMER MOTIVATIONS  
IN THE MARKET SAUCES OF EKATERINBURG 

 
The investigation of the market dips of Yekaterinburg and analyzed consumer preferences 

for sauces. Revealed the degree of readiness of respondents to the use of sauces enriched bifdo-,  
lactic acid bacillus, and lactulose and the nomenclature of the major consumers of quality sauces. 
Presented a simulated profile mayonnaise. Results of the study were the basis for developing a new 
kind of food - biosousov. 

Key words: market research, analysis of consumer preferences, the simulated profile  
biosousy. 
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УДК 338.45:664]:005.521(062) 
 

С.Ю. ЗОМИТЕВ 
 

СОВРЕМЕННЫЕ ПОДХОДЫ К ФОРМИРОВАНИЮ 
СБАЛАНСИРОВАННОЙ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  

ПРОГРАММЫ ПРЕДПРИЯТИЯ 
 

В статье рассматривается сущность термина «производственная программа», 
роль производственной программы в системе планов предприятия. Представлены внешние и 
внутренние факторы формирования производственной программы.  

Ключевые слова: производственная программа, система планов предприятия,  
внешние факторы, внутренние факторы. 
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MODERN APPROACHES TO THE FORMATION OF ENTERPRISE 
BALANCED PRODUCTION PROGRAM 

 
The article deals with the essence of the term «production program», the role of the 

production program in the plans of the enterprise. The external and internal factors shaping the 
production program are presented. 

Key words: production program, the system plans the enterprise of, external factors, 
internal factors. 
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УДК 631.145:338.439.52 
 

Н. В. КУДРЕВАТЫХ 
 

АГРОПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЙ КЛАСТЕР: ПОНЯТИЕ, ФУНКЦИИ, 
УСЛОВИЯ И ПРИНЦИПЫ ФОРМИРОВАНИЯ 

 
В статье предпринята попытка обосновать целесообразность формирования 

 агропродовольственных кластеров в регионах для решения проблемы продовольственной 
безопасности. Дано определение агропродовольственного кластера, структурная схема, его 
функции, основные черты, условия и принципы формирования. 

Ключевые слова: агропродовольственный кластер, продовольственный рынок,  
продовольственная безопасность. 
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N.V. KUDREVATYKH 
 

AGROFOOD JOINT VENTURES: CONCEPT, FUNCTIONS,  
CONDITIONS AND FORMATION PRINCIPLES 

 
In article attempt to prove expediency of formation agrofood joint ventures in regions for a 

solution of a problem of food safety is undertaken. Definition agrofood joint ventures, the block  
diagram, its functions, the basic lines, conditions and formation principles is made. 

Key words: agrofood joint ventures, the food market, food safety. 
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