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УДК 664.6/ 664.87 
 

Е.А. КУЗНЕЦОВА, Ю.В. ГОНЧАРОВ, А.С. КОЗЛОВ 
 

ОСОБЕННОСТИ ИЗМЕНЕНИЯ УГЛЕВОДНОГО СОСТАВА 
ПРОРОСШЕГО ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ ПРИ ПРИМЕНЕНИИ 

ФЕРМЕНТАТИВНОГО ГИДРОЛИЗА В ПРОЦЕССЕ ПОДГОТОВКИ 
К ПРОИЗВОДСТВУ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Установлено, что использование ферментных препаратов на основе целлюлаз для 

ускорения процесса проращивания зерна пшеницы приводит к изменению его углеводного  
состава. Определены некоторые показатели углеводного комплекса проросшего зерна  
пшеницы при применении ферментативного гидролиза  в процессе подготовки его к  
производству зернового хлеба. 

Ключевые слова: зерно пшеницы, проращивание, ферментные препараты,  
углеводный состав. 
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E.A. KUZNETSOVA, Y.V. GONCHAROV, A.S. KOZLOV  
 

ALTERATION FEATURES OF CARBOHYDRATE COMPOSITION OF 
GERMINATING WHEAT SEED AT ENZYMATIC HYDROLYSIS USE 

IN PREPARATION PROCESS FOR BAKERY PRODUCTION 
 

It was stated that the use of enzymatic agents on basis of cellulose for faster process of 
geminating wheat seeds leads to the change of its carbohydrate composition. Some features of 
carbohydrate complex of geminating wheat seed at enzymatic hydrolysis in its preparation process 
for grain bread production were determined. 

Keywords: wheat seed, geminating, enzymatic agents, carbohydrate composition. 
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УДК 663.814:635-021.632-026.747]:001.891.53 
 

Е.Н. АРТЕМОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МЕТОДА МАТЕМАТИЧЕСКОГО 
ПЛАНИРОВАНИЯ ЭКСПЕРИМЕНТА ПРИ ИССЛЕДОВАНИИ 

ПЕНООБРАЗУЮЩИХ И ЭМУЛЬГИРУЮЩИХ СВОЙСТВ 
ОВОЩНЫХ СОКОВ 

 
В статье рассмотрено влияние технологических факторов на пенообразующие и 

эмульгирующие свойства овощных соков, которые исследовали с помощью метода  
математического планирования эксперимента. Полученные уравнения регрессии  
показателей технологических свойств овощных соков выявили их зависимости в выбранном 
интервале варьирования таких факторов как температура, концентрации сахара и  
лимонной кислоты. 

Ключевые слова: пена, эмульсия, овощные соки, математическое планирование. 
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E.N. ARTYOMOVA 
 

THE USE OF A METHOD OF MATHEMATICAL PLANNING OF 
EXPERIMENT IN THE STUDY OF BLOWING AND EMULSIFYING 

PROPERTIES OF VEGETABLE JUICES 
 

The article considers the influence of technological factors on the foam and emulsifying 
properties of vegetable juices, which were investigated by using the method of mathematical 
planning of the experiment. The obtained regression equations indicators of technological 
properties of vegetable juice found their dependencies in the selected interval of variation of such 
factors as temperature, concentration of sugar and citric acid. 

Keywords: foam, emulsion, vegetable juices, a mathematical planning. 
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УДК 636.085.55:633.16]:612.396.113 
 

В.В. РУМЯНЦЕВА, О.Г. ИВАНОВА, И.С НЕМУХИНА 
 

РАЗРАБОТКА РЕСУРСОСБЕРЕГАЮЩИХ ТЕХНОЛОГИЙ 
КОРМОВОГО ЗЕРНОВОГО ГИДРОЛИЗАТА С ЗАДАННЫМИ 

ФУНКЦИОНАЛЬНЫМИ СВОЙСТВАМИ 
 

В настоящее время ферментные препараты стали мощным средством  
трансформации практически любых продуктов. Применение ферментного препарата  
целлюлолитического действия «Целловиридин Г3х» позволяет повысить выход готовой  
продукции при переработке ячменя (выход продукта – 91 %) и получить продукт с высокой 
биологической ценностью по сравнению с традиционными продуктами переработки ячменя.  

Ключевые слова: кондитерская эмульсия, порошки выжимок, растительное масло, 
стабилизаторы.  
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GRAIN HYDROLIZATE WITH STATED FUNCTIONAL 
CHARACTERISTICS 

 
Nowadays enzymatic agents became powerful mean of transformation of almost every kind 

of products. The use of «Celloverin G3x» enzymatic agents of cellulolytic activity allows us to get 
the end product with 91% of  finished commodity and with higher biological value than using 
traditional methods of processing barley. 

Keywords: enzamatic agents, barley, biological modification, hydrolizate, biological value. 
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УДК 641.856:66.063.022.36 
 

Т.С. БЫЧКОВА 
 

ЗАВИСИМОСТЬ ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИХ СВОЙСТВ «ПОЛИКОМА» 
ОТ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ФАКТОРОВ 

 
В статье приведены результаты исследования физико-химических свойств  

пектинсодержащей добавки «ПОЛИКОМ», как перспективного стабилизатора для  
мороженого. Оценено влияние на физико-химические показатели «ПОЛИКОМа» тепловой 
обработки. Определены оптимальные параметры нагревания растворов «ПОЛИКОМа» для 
дальнейшего использования его в технологии мороженого. 

Ключевые слова: стабилизатор, мороженое. 
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T.S. BYCHKOVA  
 

DEPENDENCE OF PHYSICAL CHEMICAL CHARACTERISTICS OF 
«POLIKOM» ON TECHNOLOGICAL FACTORS 

 
The article introduces the research results of physical chemical characteristics of pectin 

containing additive «POLIKOM» as a perspective stabilizer for ice-cream. Influence on physical 
chemical features of «POLIKOM» of heat treatment is determined. Optimal heating parameters of 
“Polikom” solutions for its further use in ice-cream technology are defined. 

Keywords: stabilizer, ice-cream. 
 

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 

1. Beregova, I.V. Pektiny i karraginany v molochnyh produktah novogo pokolenija/ I.V. Beregova // 
Molochnaja promyshlennost'. – 2006. – №1. – S. 44-46. 

2. Vasilenko, Z.V. «Polikom» – novaja piwevaja pektinosoderzhawaja dobavka / Z.V. Vasilenko, V.V. Red'ko 
// Tehnika i tehnologija piwevyh proizvodstv: tezisy dokladov 2-oj nauchno-tehnicheskoj konferencii. – Mogilev. – 
2000. – S.13-14. 

3. Donchenko, L.V. Tehnologija pektina i pektinoproduktov / L.V. Donchenko. – M.: DeLi, 2000. – 255 s. 
 
Bychkova Tatiana Sergeevna 
State University-Education-Science-Production Complex 
Senior lecturer at the department of  
«Technology and organization catering, hotel industry and tourism»  
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. (4862) 73 56 29 
E-mail: ya2810@mail.ru  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 ___________________________________________________________________  № 6(11) 2011  

УДК 664.834 
 

Е.В. ПИСАРЕВА, Л.А. ДОНСКОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ СПИН-ВАКУУМНОГО МЕТОДА СУШКИ 
ПЛОДООВОЩНОГО СЫРЬЯ И ПЕРСПЕКТИВЫ ЕГО ПРИМЕНЕНИЯ 

В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

В статье рассмотрены актуальность и технологические аспекты применения  
спин-вакуумного метода сушки для плодоовощного сырья. В процессе сушки качественные 
показатели продукта и его пищевая ценность изменяются незначительно. Плодоовощные 
порошки, получаемые спин-вакуумным методом сушки, рекомендуется использовать в  
пищевой промышленности.  

Ключевые слова: спин-вакуумная сушка, плодоовощные порошки, пищевая ценность. 
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E.V. PISAREVA, L.A. DONSKOVA  
 

THE RESEARCH OF THE SPIN-VACUUM DRYING OF FRUIT-AND-
VEGETABLE PRODUCTION AND PERSPECTIVES OF ITS  

APPLICATION IN FOOD INDUSTRY 
 

The urgency and technological aspects of spin-vacuum drying application for fruit-and-
vegetable production are considered in the article. The qualitative parameters and nutritional value 
of the product change insignificantly during drying. Fruit-and-vegetable powders, made by spin-
vacuum drying, are recommended to use in food-manufacturing industry.  

Keywords: spin-vacuum drying, fruit-and-vegetable powders, nutritional value. 
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УДК 641.18+637.523:613.29 
 

О.А. ШАЛИМОВА, С.С. ЦИКИН 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ НАТУРАЛЬНЫХ ЗАМОРОЖЕННЫХ 
ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ МЯСА ДИКИХ ЖИВОТНЫХ 

ДЛЯ РЕСТОРАННОГО БИЗНЕСА 
 

Проведены исследования биохимического состава, функциональных свойств мяса  
диких животных, обитающих на территории национального заповедника «Орловское Полесье». 
Установлено, что более низкое содержание жира в мясе  оленины позволяет рекомендовать 
их к использованию в деликатесном питании. Приведено обоснование сроков годности  
натуральных замороженных полуфабрикатов из мяса пятнистого оленя и дикого кабана. 
Разработаны технические документы на натуральные замороженные полуфабрикаты из 
мяса диких животных.  

Ключевые слова: полноценное питание, мясо диких животных, натуральные  
замороженные полуфабрикаты, деликатесные продукты питания. 
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O.A. SHALIMOVA, S.S. TSIKIN 
 

DEVELOPMENT OF THE TECHNOLOGY OF NATURAL FROZEN 
SEMIFINISHED PRODUCTS FROM MEAT OF WILD ANIMALS 

FOR RESTAURANT BUSINESS 
 

Researches of biochemical structure, functional properties of meat of the wild animals 
living in territory of national reserve «Orljvskoe Polesye» are conducted. It is established that lower 
maintenance of fat in venison meat allows to recommend them to use in special  food. The 
substantiation of working lives of the natural frozen semifinished products from meat of a spotty 
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deer and a wild boar is resulted. Technical documentation on the natural frozen semifinished 
products from meat of wild animals is developed. 

Keywords: a high-grade food, meat of wild animals, the natural frozen semifinished 
products, special foodstuff. 
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УДК 664.681.2:[663.818:633.88-021.632 
 

Т.В. МАТВЕЕВА, С.Я. КОРЯЧКИНА, Т.В. ЛАЗАРЕВА  
 

ПРИМЕНЕНИЕ ФИТОСИРОПА В ТЕХНОЛОГИИ 
БИСКВИТНОГО ПОЛУФАБРИКАТА 

 
Исследована возможность применения сиропов из лекарственных трав  

(фитосиропов) концентрацией 50-70% в технологии бисквитного полуфабриката. Изучено 
влияние добавления 5-20% сиропов из мелиссы лекарственной, пустырника пятилопастного, 
боярышника, валерианы лекарственной и мяты перечной к массе сахара на показатели  
качества бисквита и возможность замены 5-20% сахара исследуемыми фитосиропами.  
Установлено, что замена 15% сахара фитосиропом концентрацией 70% позволяет  
повысить физико-химические и органолептические показатели качества, пищевую ценность, 
продлить сроки сохранения свежести изделий, что обеспечивает им техническую  
применимость.  

Ключевые слова: бисквитный полуфабрикат, фитосироп, мелисса лекарственная, 
пустырник пятилопастный, боярышник, валериана лекарственная, мята перечная. 
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THE USE OF PHYTOSYRUP IN SPONGE CAKE TECHNOLOGY 

 
The possibility to use syrups made of herbals (phytosyrups) of 50-70 per cent concentration 

in sponge cake technology was examined. Influence of adding 5-20 per cent of syrups out of 
common balm, quinquelobate motherwort, hawthorn, common valerian, peppermint to sugar mass 
on quality indexes of sponge and possibility of substitute of sugar of 5-20 per cent for observable 
phytosyrups were studied. It is stated that 15 per cent of sugar substitution for phytosyrup of 70 per 
cent concentration allows raising physical chemical and organoleptic quality indexes, food value, 
extending storage ability time that ensures them technical usage. 

Keywords: sponge cake, phytosyrup, common balm, quinquelobate motherworth, 
hawthorns, common valerian, peppermint. 
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Т.Н. ИВАНОВА, Е.Н. ДЕМИНА, Е.Д. ПОЛЯКОВА 
 

ФАКТОРЫ, ФОРМИРУЮЩИЕ КАЧЕСТВО СЫВОРОТОЧНЫХ 
НАПИТКОВ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 

 
Изучена возможность использования молочной сыворотки и купажированных 

фруктовых соков при производстве напитков функционального назначения для  
потребителей с заболеванием сахарным диабетом. Использование экстрактов  
растительного сырья обеспечивает функциональные свойства разрабатываемым напиткам. 
Изучена пищевая ценность и сохраняемость разработанных напитков. 

Ключевые слова: молочная сыворотка, растительное сырье, подсластители,  
рецептуры. 
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FACTOR SHAPING QUALITY BEVERAGES SERUM 
FUNCTIONAL PURPOSE 

 
The opportunity of use of milk whey and blended fruit juice in the manufacture of beverages 

functional destination for consumers with the disease of diabetes. The use of extracts of vegetable 
raw materials provides the functionality of the developed drinks. Studied nutritional value and 
quantity of the developed drinks. 

Keywords: milk whey, vegetable products, sweeteners, formulations. 
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УДК 663.8 
 

В.Г. ПОПОВ 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ НАПИТКОВ ИЗ 
РАСТИТЕЛЬНОГО   СЫРЬЯ   ДЛЯ   ЛЕЧЕНИЯ  БОЛЬНЫХ  
ПОДРОСТКОВ С ВОСПАЛИТЕЛЬНОЙ РЕАКЦИЕЙ (СВР-I) 

 
В данной работе представлены результаты исследования в ходе интенсивной  

терапии больных подростков от 14 до 17 лет с системной воспалительной реакцией (СВР-I) 
разной этиологии. Целью исследования  являлось изучение эффективности использования  
напитков из местных дикорастущих растений, обладающих, антиоксидантными и  
мембранотропными свойствами под влиянием фосфолипидов, альфа-токоферолов,  
обогащённых селенитом натрия, способствующих укреплению иммунитета подростков. 

Ключевые слова: антиоксидантная активность, мембранотропные свойства,  
фосфолипиды, фосфатидилсерины, селенит натрия, фитонапитки, витамин Е,  
фармаконутриенты. 
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This paper presents the results of a study in the intensive care unit patients with teens from 

14 to 17 years with systemic inflammatory response (SVR-I) of various etiologies. Aim of this study 
was to investigate the effectiveness of beverages from local wild plants, with, antioxidant and 
membrane-properties under the influence of phospholipids, alpha-tocopherol-enriched sodium 
selenite, enhances immunity of children. 

Keywords: antioxidant activity, membranotropic properties, phospholipids, 
phosphatidylserine, sodium selenite, fitonapitki, vitamin E, farmakonutrienty. 
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УДК 613.292:633.521 
 

Н.И. КУЛЕШОВА, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЦЕЛЬНОГО СЕМЕНИ ЛЬНА В ПРОИЗВОДСТВЕ 
ИННОВАЦИОННОГО ПРОДУКТА С ЗАДАННЫМИ СВОЙСТВАМИ 

И ЕГО ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
 

Разработана технология и установка инфракрасной обработки цельного семени 
льна для получения инновационного продукта в форме биологически активной добавки с  
заданными функциональными свойствами. Дана товароведная характеристика  
специализированного продукта на основе изучения органолептических, физико-химических 
показателей и критериев безопасности. 

Ключевые слова: цельное семя льна, биологически активная добавка, инфракрасное 
излучение, функциональные свойства. 
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THE USE OF THE WHOLE LINSEED IN PRODUCTION OF 
INNOVATIVE PRODUCT WITH THE GIVEN FEATURES 

AND ITS MERCHANDISING CHARACTERISTIC 
 
The technology and the installation of infrared processing of whole flax seed to produce an 

innovative product in the form of dietary supplements with prescribed functional properties. Given 
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tovarovednaya characteristic of a specialized product based on the study of organoleptic, physico-
chemical parameters and safety criteria. 

Keywords: whole flaxseed, dietary supplement, infrared radiation, the functional 
properties. 
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О.Ю. ЕРЕМИНА 
 

СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ МИГРАЦИИ ТОКСИЧНЫХ 
И  БИОГЕННЫХ  ЭЛЕМЕНТОВ ПРИ ВОДНОМ  
И ВОДНОСПИРТОВОМ ЭКСТРАГИРОВАНИИ 

 
В статье представлены результаты исследований содержания минеральных  

элементов в крупах и полученных из них водных и водноспиртовых экстрактах, проведен 
анализ миграционной способности биогенных и токсичных элементов. 

Ключевые слова: водные и водноспиртовые крупяные экстракты, биогенные  
элементы, токсичные элементы, миграция. 
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The article presents the results of studies of mineral elements in cereals and derived water 

and hydroalcoholic extracts, analysis of the migration ability of nutrients and toxic elements. 

 ЭКОЛОГИЯ И БЕЗОПАСНОСТЬ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

 



Экология и безопасность пищевых продуктов 
 

№ 6(11) 2011   ________________________________________________________________________  

Keywords: water and hydroalcoholic extracts of cereal, nutrients, toxic elements, 
migration. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Kuznecova, E.A. Razrabotka nauchnyh osnov i sposobov povyshenija bezopasnosti zernovogo syr'ja v 

tehnologii hlebobulochnyh izdelij: 05.18.01 «Tehnologija obrabotki, hranenija i pererabotki zlakovyh, bobovyh kul'tur, 
krupjanyh produktov, plodoovownoj produkcii i vinogradarstva»: avtoref. dis. na soisk. uchen. step. d.t.n. / Elena 
Anatol'evna Kuznecova; [Orlovskij gosudarstvennyj tehnicheskij universitet] – Orel, 2010. – 42 s. 

2. Ivanova, T.N. Migracionnye svojstva toksichnyh jelementov zernoproduktov / T.N. Ivanova, O.Ju. Eremina 
// Hranenie i pererabotka sel'hozsyr'ja. – 2001. – № 2. – S. 12-14. 

3. Bogomolova, Z.N. Kontaminacija piwevyh produktov rtut'ju / Z.N. Bogomolova, A.M.Ivanickij, M.Ja. 
Akincheva // Metally. Gigienicheskie aspekty ocenki i ozdorovlenija okruzhajuwej sredy. – M.: NII gigieny truda i 
professional'nyh zabolevanij AMN SSSR, 1983. – S.15-25. 

4. Malina, V.P. Svinec v okruzhajuwej srede, piwevom syr'e i produktah pitanija / V.P. Malina // Hranenie i 
pererabotka sel'hozsyr'ja. – 1998. – № 7. – S.34-38. 

5. Natsuga, M. Accuracy of near-ifrared reflectance spectroscopy in determining constituent content of grain. 
Pt 4: Moisture, protein and ash content of buckwheat / M. Natsuga, S. Kawamura, K. Itoh // J. Japan. Soc. Agr. Mach. – 
2000. – Vol. 62, N 4. – P. 154-159. 

6. Eremina, O.Ju. Migracija mineral'nyh jelementov v processe jekstragirovanija krup / O.Ju. Eremina // 
Innovacii i biznes: materialy mezhdunarodnoj nauchno-prakticheskoj konferencii (20 aprelja 2007 g., Orel). – Orel: 
OrelGIJeT, 2007. – S. 123-125. 

7. Ferriera, R.B. Calcum – and magnesium – dependent aggregation of legume sud storage proteins / R.B. 
Ferriera, E.Franco, A.R.Teixeira // J. Agr. Food Chem. – 1999. – Vol. 47, N 8. – P. 3009-3015. 

8. Himicheskie jelementy i aminokisloty v zhizni rastenij, zhivotnyh i cheloveka / Pod obw. red. A.A. 
Vlasjuka. – Kiev: Naukova dumka, 1979. – 280 s. 

9. Tutel'jan, V.A. Mikronutrienty v pitanii zdorovogo i bol'nogo cheloveka / V.A. Tutel'jan, V.B. Spirichev, 
B.P. Suhanov, V.A. Kudasheva. – M.: Kolos, 2002. – 424 s. 

10. Kabata-Pendias, A. Mikrojelementy v pochvah i rastenijah / A. Kabata-Pendias, H. Pendias. – M.: Mir, 
1989. – 439 s. 
 
Eremina Olga Yurievna 
State University-Education-Science-Production Complex 
Candidate of technical science, associate professor at the 
department of «Technology and commodity science of food» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. 8 905 169 03 72 
E-mail: o140170@rambler.ru 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 ___________________________________________________________________  № 6(11) 2011  

УДК 331.42:628.8]-047.43:664 
 

А.В. АБРАМОВ, М.В. РОДИЧЕВА, Е.М. КОМИССАРОВА  
 

НЕКОТОРЫЕ АСПЕКТЫ ЗАЩИТЫ РАБОТНИКОВ ПРЕДПРИЯТИЙ 
ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ ОТ ПЕРЕГРЕВА 

 
Как показывает анализ условий труда, на рабочих местах предприятий пищевой 

промышленности, могут формироваться негативные условия, связанные с тепловым  
воздействием на организм человека. Защита человека в таких условиях возможна за счет  
соответствующей специальной одежды. В процессе проектирования высокоэффективных 
образцов спецодежды,  возникает необходимость в использовании результатов  
экспериментальных исследований и численных моделей, описывающих процессы  
тепломассообмена в 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, M.V. RODICHEVA, E.M. KOMISSAROVA  
 

SOME ASPECTS OF PROTECTION OF WORKERS OF THE 
FOOD-PROCESSING INDUSTRY FROM AN OVERHEAT 

 
As shows the analysis of working conditions, on workplaces of the enterprises of the  

food-processing industry, the negative conditions connected with thermal influence on a human 
body can be formed. Protection of the person in such conditions it is possible by means of 
corresponding special clothes. In the course of designing of highly effective samples of overalls, 
there is a necessity for use of results of experimental researches and the numerical models 
describing processes heat exchange  in system «the person – clothes – environment». 

Keywords: ventilated overalls, heat exchange, biotechnical system «the person – clothes – 
environment», ventilating elements. 
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А.Г. ШУШПАНОВ  
 

ВЛИЯНИЕ ЗАПРЕЩЕННЫХ К ПРИМЕНЕНИЮ ПЕСТИЦИДОВ 
НА ЗДОРОВЬЕ ЧЕЛОВЕКА 

 
Статья посвящена актуальной на сегодняшний день проблеме влияния на  

заболеваемость населения некоторых районов Орловской области запрещенных к применению 
пестицидов, пришедших в негодность и хранящихся в приспособленных складах. 

Ключевые слова: пестициды, заболевания. 
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A.G. SHUSHPANOV 
 

INFLUENCE OF THE PESTICIDES FORBIDDEN TO APPLICATION 
ON HEALTH OF MAN 

 
The article is devoted the to date issue of the day of influence on morbidity of population of 

some districts of the Orlovskoy area of the pesticides comings in uselessness and kept in the adjusted 
storages forbidden to application. 

Keywords: pesticides, diseases. 
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УДК 664.65:334.75(045) 
 

О.А. СУВОРОВ, Н.В. ЛАБУТИНА, М.С. НАЗАРЕТЯН 
 

СОВРЕМЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ ХЛЕБА И ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ 
ИЗДЕЛИЙ. РЫНОЧНЫЕ ПЕРСПЕКТИВЫ 

 
Технология хлеба с использованием полуфабрикатов высокой степени готовности 

является одним из перспективных и бурно развивающихся направлений в хлебопекарной  
промышленности. На сегодняшний день известны 4 различные технологии, которые  
отличаются друг от друга степенью готовности полуфабрикатов и временем, которое 
нужно затратить на допекание полуфабриката. По некоторым информационно-
аналитическим данным на рынке хлебопекарной продукции практически во всех странах, 
кроме некоторых государств Африки и Азии, происходит перераспределение спроса внутри 
рынка. При общем падении потребления сегмент традиционно выпеченного хлеба  
практически неизменен, но значительно падает сегмент хлеба длительного хранения и  
увеличивается сегмента замороженных хлебобулочных изделий. На сегодняшний день объем 
рынка замороженного хлеба оценивается в $600 млн., а темпы его роста могут достичь  
25-30% в год. Наиболее перспективными рынками сбыта являются: сектор HoReCa и  
ритейл, так как в этих сегментах рынка наиболее востребованы конкурентные  
преимущества данной технологии, которые могут удовлетворить возрастающие  
потребности потребителей. 

Ключевые слова: замороженные хлебобулочные изделия, хлеб, рыночные  
перспективы, HoReCa, ритейл. 
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O.A. SUVOROV, N.V. LABUTINA, M.S. NAZARETYAN 
 

MODERN TECHNOLOGIES OF BREAD AND BAKERY PRODUCTS. 
MARKET PROSPECTS 

 
Nowadays the technology of using of semi-finished products of high readiness in bread 

making is one of the promising and thriving areas of that industry. Today four technologies which 
differs in degree of readiness of semi-finished products and in time which is needed to bake the 
semi-finished product until done. According to some scientific data redistribution of demand within 
the market of bakery products takes place nearly in all countries with exception of some Asian and 
African countries. Against the background of general slump of consumption the segment of 
traditionally made bread remains nearly invariable while the segment of long-term storage bread is 
reduced and the segment of frozen bakery products increases. Today total volume of frozen bread 
market is estimated up to 600 million dollars and rate of its growth may reach 25-30% per year. The 
main and most promising markets of sales are HoReCa (Hotel, Restaurant,Café/Catering) and 
Retail segments as competitive advantages of this technology which may satisfy the increasing needs 
of consumers are s highly asked-for in them. 

Keywords: frozen bakery products, bread, market prospects, HoReCa retail. 
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С.Ю. ЗОМИТЕВ, В.И. РОМАНЧИН 
 

ПРОГНОЗИРОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРОГРАММЫ ПРЕДПРИЯТИЯ В УСЛОВИЯХ СЕЗОННОГО 

СПРОСА НА ПРОДУКЦИЮ 
 

В статье представлены современные подходы к прогнозированию объема продаж 
продукции предприятия в условиях сезонного спроса. Исследована сезонная составляющая 
производства молочной продукции. Построена модель прогноза для масла сливочного,  
определена точность модели и прогнозные значения объема продаж. 

Ключевые слова: производственная программа предприятия, сезонный спрос,  
прогнозные значения объема продаж. 
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The modern forecasting approaches of sales-productions volume of the enterprise in the 
seasonal demand conditions are presented in article. The seasonal component of dairy production 
manufacture is investigated. The forecast model for butter is constructed, accuracy of model and 
look-ahead values of sales volume is defined. 

Keywords: the enterprise production program, seasonal demand, look-ahead values of 
sales volume. 
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УДК 657.41/45 
 

Н.А. ИЛЮХИНА, А.П. СИМОНЕНКОВА 
 

ИННОВАЦИОННЫЕ ПОДХОДЫ К УПРАВЛЕНИЮ ЗАТРАТАМИ 
В ПИЩЕВОЙ И ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
Главная цель современного промышленного предприятия в условиях реформирования 

экономики и перехода на международные стандарты – это разработка и внедрение на 
практике экономически эффективной методики управленческого учета затрат и  
калькулирования себестоимости продукции. В целях оказания помощи предприятиям  
добывающей сферы пищевой промышленности в решении данной проблемы проведена  
научно-исследовательская работа, результатом которого является разработка методики 
управленческого учета затрат, способствующая эффективному формированию  
себестоимости выпускаемой  продукции. 

Ключевые слова: пищевая  и перерабатывающая промышленность,  себестоимость 
продукции, модель управленческого учета затрат, модель управленческого учета затрат по 
операционным сегментам. 
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N.A. ILYUKHINA, A.P. SIMONENKOVA  
 

INNOVATIVE APPROACHES TO THE MANAGEMENT OF COSTS 
IN THE FOOD AND PROCESSING INDUSTRY 

 
The main objective of the modern industrial enterprise in terms of economic reform and 

transition to international standards - is the development and implementation in practice cost-
effective methods of managerial cost accounting and calculation of cost of production. In order to 
assist power companies in the mining areas of food industry in addressing this issue carried out 
research work, which results in the development of methods of managerial cost accounting that 
promotes the efficient formation of the product cost. 

Keywords: food-processing industry, production costs, the model of managerial cost 
accounting, model of managerial cost accounting for operating segments. 
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