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УДК 637.523.4.03.7 
 
А.В. КАРАМЗИН, Е.В. СЕМЕНОВ, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, Н.Н. ЛЕБЕДЕВА 

 
КЛАССИФИКАЦИЯ ТОНКОДИСПЕРСНЫХ ЧАСТИЦ НА БАЗЕ 
ЦЕНТРИФУГИ С ПЕРИОДИЧЕСКОЙ ВЫГРУЗКОЙ ОСАДКА 
 

В статье представлены результаты количественного анализа процесса выделения 
частиц заданной крупности из суспензии путём разделения её с помощью центрифуги с  
периодической выгрузкой осадка. 

Ключевые слова: центрифуга, классификация, частицы. 
 
ПОСТАНОВКА ЗАДАЧИ ИССЛЕДОВАНИЯ 
Пусть имеют растворённые в жидкости тонкодисперсные частицы (например, микро-

бы в сыром молоке), счётная функция распределения которых приближенно описывается 
кусочно-линейной функцией: 

⎪
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где, для определённости, δ1 = 0,5 мкм, δ4 = 1,1 мкм, – соответственно, минимальный и мак-
симальный диаметр частиц [1]. 

И пусть δ ∈ [δ2,δ3], где, δ2 = 0,7 мкм, δ3 = 0,9 мкм – соответственно, минимальный и 
максимальный диаметр целевых частиц, которые требуется выделить из раствора. 

ПРИМЕР РАСЧЁТА 
Из частиц и жидкости приготавливают слабо концентрированную равномерно пере-

мешанный раствор со счётной объёмной концентрацией частиц n0 = 1015 1/м3. После этого 
раствор разделяют во вращающемся с угловой скоростью ω = 1500 об/мин роторе центри-
фуги с периодической выгрузкой осадка, радиусом стенки ротора R = 0,2 м и радиусом сво-
бодной поверхности жидкости r0 = 0,1 м, при динамической вязкости жидкости  
µ = 0,001 Па⋅с, разности плотностей твёрдого и жидкости ∆ = 1500 кг/м3. 

В результате проведения процесса седиментации в течение расчётного периода вре-
мени Т3 = 4,28 мин., имеют коэффициент уноса [2], [3] 

∫−
=

R

r 0
к02

0
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0
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ln(R/r)(t)[δF
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2ε = 0,168, 

где δк =δ3=0,9 мкм, F0 – рассчитывается по (1). 
Поскольку при обработке раствора за время Т3 в осветлённом растворе остаются 

лишь частицы размером δ ≤ δ3, в качестве функции распределения для данной жидкостной 
системы приближенно принимают: 
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В дальнейшем полученный осадок из целевых частиц в размере 74,8% от их исход-
ного количества из центрифуги эвакуируют. 

 НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ 
ТЕХНОЛОГИЙ
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После этого осветлённый раствор на втором этапе проведения процесса разделяют в 
той же центробежной машине по периоду времени Т2, соответствующему критическому 
диаметру δ = δ2 = δк2. 

В результате расчётов на втором этапе процесса классификации получают коэффи-
циент уноса: 

∫ =
−

==
R

r 0
к22

0
201222

0

0,076,]rdr
)ln(R/r

ln(R/r)[δF
rR

2nnε  

где δк = δ2 = 0,7 мкм, t = Т2  = 424 с = 7,07 мин. 
Из обработанной таким образом осветлённого раствора в осадок уйдут все сохранён-

ные в нём частицы целевого диапазона δ ∈ [δ2, δ3] и некоторое количество частиц более 
мелкой фракции. При этом осветлённый раствор, образовавшийся в результате проведенно-
го процесса седиментации, удаляют из ротора центрифуги для утилизации. 

Учитывая, что при этом коэффициент осветления η1 = 0,832, в осветлённом растворе, 
согласно расчёту, сохраняется n21 = n01⋅ε1 = 0,168⋅1015 1/м3 частиц размером δ ≤ δ3 = 0,9 мкм, 
а на стенке ротора оседает 83,2% от числа частиц всевозможных размеров в исходном рас-
творе, т.е. по количеству (в единице объёма) n11 =  n01⋅η1 = 0,832⋅1015 1/м3. 

Причём, учитывая, что согласно (2) в осветлённом растворе содержится 
F2(δ3) - F2(δ2) = 0,50 = 50% частиц целевого размера, количество этих частиц составляет: 

n(δк2, δк3) = n21⋅0,5 = 1015⋅0,168 ⋅0,5 = 0,084⋅10151/м3. 
Таким образом, в осадке сохраняется (0,333⋅1015 – 0,084⋅1015) = 0,249⋅1016 1/м3 частиц 

целевого размера δ ∈[0,7; 0,9], мкм или 0,249⋅1015 /0,333⋅1015 = 0,748 или 74,8% от их коли-
чества в исходном растворе. 

В дальнейшем полученный осадок из целевых частиц в размере 74,8% от их исход-
ного количества, из центрифуги эвакуируют. 

После этого осветлённый раствор на втором этапе проведения процесса разделяют в 
той же центробежной машине по периоду времени Т2, соответствующему критическому 
диаметру δ = δ2 = δк2.  

Принимая во внимание, что в дальнейшем, по этапам, процесс седиментации про-
водится по управляющим параметрам Т2 и δ2, в растворе будет содержаться одно и то 
же количество целевых частиц, т.е. n12(δк2, δк3) = 0,084⋅10151/м3. По отношению к содер-
жанию целевых частиц в исходном растворе, это составляет: 

n12(δк2, δк3) /{[F0(δк3) - F0(δк2)]n01(δк2, δк3)} = 0,084⋅1015/[0,333⋅1015] = 0,252, или 25,2%. 
В результате расчётов на втором этапе процесса классификации получают коэффи-

циент уноса: 

∫ =
−

==
R

r 0
к22

0
201222

0

0,076,]rdr
)ln(R/r

ln(R/r)[δF
rR

2nnε  

где δк = δ2 = 0,7 мкм, t = Т2  = 424 с  = 7,07 мин. 
При этом количество N целевых частиц в роторе центрифуге составляет 

N = n12(δк2, δк3)⋅W, 
где W – объём раствора в роторе центрифуги. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
На примере расчёта эффективности процесса двухэтапного разделения взвешенных в 

жидкости частиц типа микрофлоры с параметром управления – периодом обработки сус-
пензии – количественно проанализирован процесс выделения частиц заданной крупности из 
суспензии путём разделения её на базе центрифуги с периодической выгрузкой осадка. 
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В.В. РУМЯНЦЕВА, И.А.СЛУКИНА 
 

ВЛИЯНИЕ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ ОВСА 
НА СТРУКТУРНО-МЕХАНИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА 

ВАФЕЛЬНОГО ЛИСТА 
 

В статье представлены результаты исследования влияния продуктов переработки 
овса на структурно-механические свойства вафельного теста. Применение продуктов  
переработки овса позволяет изменять структурно-механические характеристики  
вафельных листов, в зависимости от их назначения.  

Ключевые слова: вафельный лист, намокаемость, прочность, продукты  
переработки овса. 
 
На сегодняшний день перед пищевой промышленностью стоит важная задача – рас-

ширение сырьевой базы за счет новых видов сырья, которое, обладая необходимыми техно-
логическими свойствами и богатым химическим составом, повышает качество и пищевую 
ценность готовой продукции. 

Продукты переработки овса являются хорошим источником растительного белка, ли-
пидов, витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон, регулируют работу желудка, 
предупреждают развитие диабета и уменьшают синтез холестерина, регулируют жировой 
обмен, избавляют от шлаков и снижают уровень сахара в крови [2]. 

Наиболее известными продуктами переработки овса являются овсяная мука и толокно. 
Овсяная мука в своем составе содержит (г/100 сухого вещества): белки – 10-19, жиры 

– 6,5, углеводы – 64,9, такие пищевые волокна, как клетчатка – 2,8, гемицеллюлоза – 4,2,  
β-глюкан – 0,5, пектин отсутствует. 

Толокно – это особый вид овсяной муки, питательный высококалорийный продукт, с 
приятным запахом какао, применяющийся в детском и диетическом питании. Средний хими-
ческий состав толокна включает (%): белки – 11,5, жиры – 6, моно- и дисахариды – 1,5, крах-
мал – 48,7, клетчатку – 1,9, золу – 1,8, пектин и β – глюкан отсутствуют. Толокно рекоменду-
ют при болезнях желудочно-кишечного тракта, при малокровии, нервном переутомлении. 

Вновь разработанный гидролизат овса «Живица» представляет собой порошок дис-
персностью 80% по Реутову, кремового цвета, с запахом и вкусом обжаренных орехов, влаж-
ностью не более 6%, обладает высокой пищевой ценностью и богатым химическим составом 
(г/100 сухого вещества): белки – 9,37; жиры – 6,78; углеводы – 67,73; содержит такие пищевые 
волокна, как: клетчатка – 9,44; β – глюкан – 1,2; гемицеллюлоза – 6,5; пектин – 2,8. Особую 
ценность представляют пектин и β-глюкан (природные гидроколлоиды и стабилизаторы, спо-
собные влиять на количественный и видовой состав микрофлоры кишечника, связывать и вы-
водить радионуклиды, желчные кислоты, холестерин и ксенобиотики, нормализует прохожде-
ние химуса по кишечнику), которые обладают свойством структурообразователя.  

Целью данных исследований являлось изучение влияния продуктов переработки овса 
(гидролизат овса «Живица», овсяная мука, толокно) на основные структурно-механические 
характеристики вафельного теста (кинематическая вязкость) и вафельных листов (намокае-
мость, прочность, пластичность). 

В качестве контрольного образца была взята рецептура вафельных листов, основными 
компонентами которых являлись: пшеничная мука общего назначения М 55-23, растительное 
масло, лецитин, соль, сода и углеаммонийная соль [1]. В качестве экспериментальных образ-
цов выступали вафельные листы, в которых пшеничная мука общего назначения заменена 
продуктами переработки овса от 5 до 25% (с шагом 5%) по сухому веществу.  

На первом этапе работы исследовали влияние замены пшеничной муки общего назна-
чения от 5 до 25% продуктами переработки овса (гидролизатом овса «Живица», овсяной му-
кой, толокном) на кинематическую вязкость вафельного теста при различных температурах, 
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так как температура вафельного теста оказывает существенное влияние на качество готовых 
вафельных листов, на выпечку вафельных изделий направляется тесто температурой 
до18±2ºС, нарушать температурный режим теста не разрешается. 

Результаты исследования влияния замены пшеничной муки общего назначения про-
дуктами переработки овса на кинематическую вязкость вафельного теста представлены в 
таблице 1. 

Таблица 1 – Влияние замены пшеничной муки общего назначения продуктами 
переработки овса на кинематическую вязкость вафельного теста 

Наименование образца Кинематическая вязкость теста, мм2/с  
при различных температурах теста 

 t= 10±2ºC t= 20±2ºC t= 30±2ºC 
Контроль 70,4 83,7 90,6 

«Живица» 
5% 119,9 153,9 159,9 
10% 123,4 164,9 174,5 
15% 128,6 168,1 179,3 
20% 134,3 171,3 186,8 
25% 137,1 178,1 191,7 

Овсяная мука 
5%  120,4 154,3 160,5 

10%  125,1 165,2 175,2 
15%  129,3 168,7 180,7 
20%  135,1 172,6 188,1 
25%  138,8 180,3 193,0 

Толокно 
5%  120,9 154,9 160,9 

10%  125,7 165,8 175,8 
15%  130,4 169,1 181,1 
20%  136,5 173,0 188,8 
25%  139,0 180,6 193,4 

Из экспериментальных данных видно, что кинематическая вязкость вафельного теста, 
в котором пшеничная мука общего назначения М 55-23 заменена продуктами переработки 
овса от 5 до 25% (с шагом 5%) по сухому веществу, увеличилась: при температуре 10±2ºC с 
заменой гидролизатом овса «Живица» от 70 до 95%; с овсяной мукой от 71 до 97%; с толок-
ном от 72 до 97%; при температуре 20±2ºC: с «Живицей» от 84 до 113%; с овсяной мукой от 
84 до 115%; с толокном от 85 до 116%; при температуре 30±2ºC: с «Живицей» от 76 до 112%; 
с овсяной мукой от 77 до 113%, с толокном от 78 до 113%. Проанализировав полученные 
экспериментальные данные, можно сделать вывод, что оптимальной температурой замеса 
вафельного теста является до 10±2ºC, так как это позволяет практически полностью ограни-
чить набухание белков муки [3]. Вафельные листы, полученные из теста, замешенного при 
температуре 10±2ºС, были более хрупкие, чем вафельные листы, изготовленные из теста 
температурой 20±2ºС и 30±2ºС [4].  

Рациональными дозировками продуктов переработки овса являются: для гидролизата 
овса «Живица» до 15%, для овсяной муки до 15%, для толокна до 10% по отношению к муке 
по сухому веществу, так как это обеспечивает необходимую вязкость вафельного теста (рав-
номерность его распределения по вафельным формам) и при этом удовлетворяет требовани-
ям технологических инструкций на мучные кондитерские изделия [5]. 

На втором этапе работы исследовали влияние замены пшеничной муки общего назна-
чения от 5 до 25% продуктами переработки овса (гидролизатом овса «Живица», овсяной му-
кой, толокном) на намокаемость вафельных листов, вафельное тесто замешивали при темпе-
ратуре 10±2ºС. 

Результаты влияния продуктов переработки овса на изменение намокаемости вафель-
ных листов представлены на рисунке 1. 
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Рисунок 1 – Исследование влияния продуктов переработки овса  

на намокаемость вафельных листов 

Из полученных экспериментальных данных, представленных на рисунке 1, видно, что 
намокаемость вафельных листов, в которых пшеничная мука общего назначения заменена 
продуктами переработки овса от 5 до 25% (с шагом 5%) по сухому веществу, увеличилась в 
среднем с 0,4 до 5,3% гидролизата овса «Живица»; с 0,3 до 4,4% овсяной муки; с 0,8 до 4,0% 
толокна по сравнению с контрольным образцом. 

Увеличение намокаемости вафельных листов при введении продуктов переработки 
овса происходит за счет увеличения пористости. Пористость увеличивается за счет снижения 
упругих свойств теста [3], в связи с этим разрыхление тестовых заготовок при выпечке про-
исходит более интенсивно, так как при повышении температуры теста давление и объем об-
разовавшихся газообразных веществ увеличивается, в результате чего изменяется объем те-
стовых заготовок, а поры в тесте значительно расширяются [3], что приводит к увеличению 
пористости, а, как известно, чем больше пористость, тем быстрее вода проникает в структуру 
вафельного листа. 

На третьем этапе работы исследовали влияние замены пшеничной муки общего 
назначения продуктами переработки овса (гидролизатом овса «Живица», овсяной мукой, то-
локном) на прочность вафельных листов, вафельное тесто замешивали при температуре 
10±2ºС. 

Результаты исследования влияния продуктов переработки овса на изменение прочно-
сти вафельных листов представлены на рисунке 2. 

Как видно из экспериментальных данных, прочность вафельных листов, в которых 
пшеничная мука заменена продуктами переработки овса от 5 до 25% (с шагом 5%) по сухому 
веществу увеличивается в среднем с гидролизатом овса «Живица» до 60%, с овсяной мукой 
до 57%, с толокном до 56% по сравнению с контрольным образцом. 

Увеличение прочности вафельных происходит за счет внесения вместе с продуктами 
переработки овса крахмала, β- глюкана, гемицеллюлозы, целлюлозы, слизей, обладающих 
водопоглотительной и влагоудерживающей способностью, что снижает пористость и увели-
чивает прочность вафельных листов. Кроме того, особенностью выпечки вафельных листов 
является, то, что разрыхление теста происходит благодаря бурному парообразованию, кото-
рое затруднено в связи с тем, что влага в вафельных листах с продуктами переработки овса 
более прочно связана, чем в вафельных листах из пшеничной муки общего назначения. Ис-
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пользование химических разрыхлителей незначительно влияет на образование пористой 
структуры вафельного листа. Следовательно, замена пшеничной муки общего назначения 
продуктами переработки овса ведет к снижению пористости и повышению прочности ва-
фельных листов. 

 
Рисунок 2 – Исследование влияния продуктов переработки овса 

на прочность вафельных листов 

Рациональными дозировками продуктов переработки овса являются для гидролизата 
зерна овса «Живица» до 15%, для овсяной муки до 15%, для толокна до10% по отношению к 
муке по сухому веществу, так как дальнейшее увеличение дозировки ведет к повышению 
прочности вафельного листа, а как следствие этого, снижению потребительских свойств, а 
именно к снижению хрупкости. 

По результатам проведенных исследований можно сделать вывод, что применение 
продуктов переработки овса позволяет изменять структурно-механические характеристики 
вафельных листов (прочность, намокаемость) в зависимости от их назначения, так как ва-
фельные листы с гидролизатом зерна овса «Живица» и с овсяной мукой более прочные, их 
можно рекомендовать для производства вафель с жидкими наполнителями (мороженое, 
фруктово-желейные начинки и т.д.), а также в производстве тортов и пирожных из мороже-
ного. Вафельные листы с заменой пшеничной муки общего назначения на толокно после вы-
печки более тонкие и хрупкие, их можно подавать к чаю или кофе.  

Таким образом, можно рекомендовать продукты переработки овса для производства 
вафельных листов, что позволит не только повысить пищевую ценность, но и получать ва-
фельные листы с заданными структурно-механическими свойствами, а также расширить сы-
рьевую базу пищевой промышленности. 
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Ю.В. ГОНЧАРОВ, Л.В. ЧЕРЕПНИНА, И.Н. ПАРАМОНОВ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ АНТИМИКРОБНЫХ СВОЙСТВ ВОДНЫХ 
ЭКСТРАКТОВ ЛЕКАРСТВЕННО-ТЕХНИЧЕСКОГО  СЫРЬЯ, 
ИСПОЛЬЗУЕМЫХ В ПРОИЗВОДСТВЕ ЗЕРНОВОГО ХЛЕБА 

 
Приведены результаты исследования антимикробной активности водных  

экстрактов корня хрена, цедры апельсина и настоя плодов кориандра. Установлено наличие 
в экстрактах и настое лекарственно-технического сырья соединений, обладающих  
антимикробными свойствами. Показано, что наибольшей антимикробной активностью из 
исследуемых экстрактов обладает водный экстракт корня хрена, однако, водные  
экстракты цедры апельсина и плодов кориандра можно использовать для снижения  
микробиологической обсемененности зернового сырья в технологии зернового хлеба. 

Ключевые слова: зерно, водные экстракты, лекарственно-техническое сырье,  
антимикробная активность. 
 
Применяемые в зерноперерабатывающей промышленности методы снижения микро-

биологической обсемененности предусматривают использование синтетических химических 
соединений, которые часто оказывают отрицательное влияние на технологические свойства 
зерна. Использование растительного сырья, обладающего антисептическим действием, в 
технологиях зерновых продуктов открывает возможности получения качественных и без-
опасных продуктов питания. 

Целью работы было исследование состава микрофлоры зерна пшеницы и тритикале и 
влияния растительного сырья (корень хрена, цедра апельсина, плоды кориандра), используе-
мого при замачивании зерна, на жизнедеятельность типовых штаммов микроорганизмов, 
развивающихся при хранении. 

Количественный состав микрофлоры зерна определяли методом высева на плотные 
питательные среды. Результаты исследования состава микрофлоры зерна пшеницы и трити-
кале до и после замачивания представлены в таблице 1.  

Таблица 1 – Содержание некоторых групп микроорганизмов на поверхности зерна 
пшеницы и тритикале 

Группы  
микроорганизмов, 
обнаруженные на 
поверхности зерна 

СанПиН 
2.3.2.1078-01 

(отруби пище-
вые) 

Сухое зерно Зерно после замачивания 

пшеница тритикале пшеница тритикале 

КМАФАнМ 5×104 2,8×104 3,0×104 3,0×104 3,8×104 
Плесневые грибы и 
дрожжи 100 10 11 25 25 

Исследования показали, что исходное зерно пшеницы и тритикале значительно обсе-
менено микроорганизмами (общее микробное число составляет 2,8×104 и 3,0×104 КОЕ/г), по-
сле замачивания обсемененность зерна возрастает до 35%.  

Растения содержат в своем составе биологически активные вещества (флавоноиды, 
дубильные вещества, гликозиды, алкалоиды, органические кислоты и другие), относящиеся к 
различным классам соединений. Эффективность действия растительного экстракта в отно-
шении микрофлоры определяется особенностями химической структуры и концентрацией 
биологически активных веществ. Известно, что антимикробную активность растений пред-
определяет высокое содержание фенольных соединений – веществ, содержащих ароматиче-
ские кольца с гидроксильной группой и их функциональных производных – в частности, ду-
бильных веществ, флавоноидов, гликозидов, фенолокарбоновых кислот, фенолоспиртов, ан-
тоцианов, горьких веществ, простых фенолов. 
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Подбор сырья для снижения микробиологической обсемененности зерна в процессе 
замачивания проводили, основываясь на особенностях химического состава и концентрации 
биологически активных веществ, обладающих антимикробным действием. В качестве расти-
тельного сырья использовали корень хрена, цедру апельсина и плоды кориандра. 

Применение в качестве антисептика измельчённого корня хрена обусловлено наличи-
ем в его составе эфирных масел (0,05%), фитонцидов и лизоцина, которые рассматриваются 
как антибиотические вещества [1]. 

Бактерицидные вещества содержатся в цедре апельсина. Они представлены эфирными 
маслами (2,4%) и органическими кислотами (1,41%) [2]. 

В семена кориандра также входит до 2% эфирных масел и органические кислоты, что 
позволяет использовать семена кориандра для приготовления антисептических, желчегон-
ных, болеутоляющих лекарств [3; 4] 

При выборе максимальных количеств внесения растительных экстрактов руковод-
ствовались рекомендациями ГУ НИИ питания РАМН, согласно которым максимальная доза 
их внесения в 100 г продукта не должна превышать 1/10 разовой терапевтической дозы. Для 
приготовления водных экстрактов луковицы чеснока, корня хрена и плодов кориандра поль-
зовались прописями фармокапеи.  

Водные экстракты лекарственно-технического сырья готовили следующим образом: 
измельченную цедру апельсина и плоды кориандра брали в соотношении с водой 1:30, из-
мельченный до размера частиц 600 мкм корень хрена в соотношении с водой 1:15 и исполь-
зовали для замачивания зерна. Влияние водных экстрактов измельченных корня хрена, цедры 
апельсина и плодов кориандра на микробиологические показатели зерна пшеницы после за-
мачивания представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Влияние водных экстрактов растительного сырья на количество  
микроорганизмов в зерне пшеницы после замачивания 

Водный экстракт 
Группы микроорганизмов, КОЕ/г 

КМАФАнМ Спорообразующие  
бактерии 

Плесневые грибы  
и дрожжи 

Контроль (вода) 3,0×104 30 7 
Корень хрена 0,7×104 6 3 
Цедра апельсина 2,1×104 15 4 
Плоды кориандра 1,7×104 7 5 

При применении для замачивания зерна измельченного корня хрена количество 
КМАФАнМ снижается на 82%, плесневых грибов и дрожжей – на 80%, спорообразующих 
бактерий – на 57,1% по сравнению с контролем.  

При использовании измельченной цедры апельсина в процессе замачивания зерна ко-
личество КМАФАнМ снижается на 40,6%, плесневых грибов и дрожжей – на 43,0%, споро-
образующих бактерий – на 40,0% по сравнению с контролем.  

Использование экстракта плодов кориандра при замачивании зерна способствует 
снижению КМАФАнМ на 42%, плесневых грибов и дрожжей – на 76,7%, спорообразующих 
бактерий – на 28,6%. 

Качественное определение отдельных групп биологически активных веществ, перехо-
дящих в отвары при экстрагировании, проводили методом ВЭЖХ на хроматографе Мили-
хром УФ-5. По соответствующим временам удерживания, присутствующим на хромото-
граммах в виде пиков, были идентифицированы четыре группы биологически активных ве-
ществ: органические кислоты (время удерживания до 2 минут), фенолкарбоновые кислоты 
(от 2 до 5 минут), антоцианы (от 5 до 8 минут) и флавоноиды (от 8 до 12 минут).   

Результаты исследования экстрактов измельченных корня хрена, цедры апельсина и 
плодов кориандра в воде представлены на рисунках 1-3.  

Хроматографический анализ экстрактов измельченных корня хрена и цедры апельси-
на показал, что в образцах содержатся пики, соответствующие присутствию органических и 
фенолкарбоновых кислот. 
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Рисунок 1 – Хроматограмма экстракта измельченного корня хрена 

 

Рисунок 2 – Хроматограмма экстракта измельченной цедры апельсина 

В экстракте корня хрена также обнаруживаются флавоноиды, а в экстракте цедры 
апельсина – антоцианы. 

Хроматограмма водного экстракта плодов кориандра показывает наличие пиков, со-
ответствующих присутствию органических кислот. Наибольшие пики на хроматограмме (ри-
сунок 3), соответствующие времени удерживания от 2 до 15 минут, характерны для антоциа-
нов. Таким образом, наличие в экстракте плодов кориандра органических кислот, фенольных 
соединений и антоцианов способствуют тому, что он обладает бактерицидными, антиокси-
дантными и антиканцерогенными свойствами. 

Известно, что содержание Bac. subtilis при хранении зерна достигает 60-90% от обще-
го количества микрофлоры. В небольшом количестве на поверхности зерна встречаются не-



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 2(13) 2012   ________________________________________________________________________  15

 

споровые молочнокислые бактерии рода Lactobacillus. При хранении зерновых культур про-
исходит перераспределение состава микрофлоры, обсеменяющей зерно. Постепенно пред-
ставители «полевой микрофлоры» вытесняются актиномицетами (рода Micrococcus) и «пле-
сенями хранения». Согласно литературным данным, при хранении зерна состав грибной мик-
рофлоры определяют представители родов Penicillium, Aspergillus, Mucor, Rhizopus [5, 6]. 

 
Рисунок 3 – Хроматограмма экстракта плодов кориандра 

На основании проведенного анализа литературных данных в качестве тест-культур были 
выбраны микроорганизмы типовых штаммов родов Bacillus, Lactobacillus, Micrococcus, Peni-
cillium, Aspergillus, Mucor, Rhizopus. 

Результаты исследований антимикробной активности растительных экстрактов в опы-
тах с чистыми культурами микроорганизмов представлены в таблице 3. 

Диаметры зон угнетения роста грибной микрофлоры при действии экстракта измель-
ченного корня хрена – 10,3-17,7 мм. Экстракт измельченной цедры апельсина проявил анти-
биотическую активность по отношению к исследуемым типовым штаммам грибов видов 
Penicillium expansion и Mucor racemosus. Типовой штамм спорообразующей бактерии Bacil-
lus subtilis чувствителен по отношению к экстракту измельченного корня хрена. Изучаемый 
штамм молочнокислых бактерий Lactobacillus plantarum устойчив к действию экстракта из-
мельченной цедры апельсина. Исследуемые штаммы Micrococcus luteus и Rhizopus stolonifer 
устойчивы к действию водного экстракта плодов кориандра. Диаметры зон угнетения роста 
типового штамма Micrococcus luteus при действии изучаемых растительных экстрактов со-
ставили 14,7 – 17,7 мм.  

Таблица 3 – Антимикробная активность водорастворимых растительных экстрактов 
Вид микроорганизма Диаметры зон угнетения роста тест-культур микроорганизмов, мм 

Экстракт 
плоды кориандра корень хрена цедра апельсина 

Bacillus subtilis ВКМ-B-501 8,0±0,6 15,3±0,6 зона отсутствует 
Lactobacillus plantarum 8P-A3 5,0±0,6 12,3±0,6 зона отсутствует 
Micrococcus luteus ВКМ-As-2230 зона отсутствует 17,7±0,6 14,7±0,6 
Aspergillus candidas ВКМ-F-3908 17,7±0,6 17,7±0,6 зона отсутствует 
Penicillium expansion  ВКМ-F-275 5,0±0,6 13,7±0,6 17,7±0,6 
Mucor racemosus var. sphaerosporus  
ВКМ-F-541 

6,5±0,6 зона отсутствует 17,7±0,6 

Rhizopus stolonifer ВКМ- F-2005 зона отсутствует 12,3±0,6 зона отсутствует 
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Таким образом, наибольшей антимикробной активностью из исследуемых водных 
экстрактов растительного происхождения обладает водный экстракт корня хрена, однако, 
водные экстракты цедры апельсина и плодов кориандра можно использовать для снижения 
микробиологической обсемененности зернового сырья в технологии зернового хлеба. 
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Н.А. БЕРЕЗИНА 
 

МОДЕЛИРОВАНИЕ СОСТАВА ГОТОВЫХ МУЧНЫХ СМЕСЕЙ 
ДЛЯ   РЖАНО-ПШЕНИЧНЫХ   ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ  ИЗДЕЛИЙ 
МЕТОДОМ   СИМПЛЕКС-РЕШЕТЧАТОГО    ПЛАНИРОВАНИЯ 

 
Представлены результаты исследования влияния соотношения ржаной и пшеничной 

муки, сухой сыворотки молочной и ячменной заварки на качество хлебобулочных изделий из 
смеси  ржаной и пшеничной муки методом симплекс-решетчатого планирования  
эксперимента.  

Ключевые слова: ржаная, пшеничная, ячменная мука, осахаренная заварка,  
симплекс-решетчатое планирование эксперимента, готовая мучная смесь, качество. 

 
Изучение взаимодействия в многокомпонентных системах, включающих различные 

компоненты, ставит целью получение полной диаграммы «состав-свойство» для различных 
составов. Выходом системы является изучаемое свойство: вязкость, объем и т.д. Целью ис-
следования многокомпонентных систем обычно является построение зависимостей свойств 
от состава и нахождение оптимального состава, удовлетворяющего требованиям по одному 
или нескольким выходным параметрам (свойствам системы). 

Известно, что построение многокомпонентных систем «состав – свойство» связано с 
большим объемом экспериментальных работ [1]. Такие системы можно изучить методом ма-
тематического моделирования: состав q-мерной системы задается (q–n) – симплексом. Функ-
ция, описывающая влияние состава на свойства системы, может быть выражена полиномом 
некоторой степени от значений независимых переменных Z1, Z2,….Zn, где Zn – количество n–го 
компонента в смеси. Для случая, когда свойство зависит от состава смеси, а не от ее количе-
ства, Шеффе [2] предложил особый случай планирования экспериментов, в основе которого 
лежит расположение экспериментальных точек по так называемым симплексным решеткам. 

Симплекс-решетчатые планы являются насыщенными, т.е. содержат минимально 
возможное число экспериментальных точек, необходимых для оценки коэффициентов поли-
номов. Поэтому адекватность полученных моделей оценивается по дополнительным кон-
трольным точкам, выбор которых произволен: обычно их располагают на тех участках диа-
граммы, изучаемое свойство в которых и представляет наибольший интерес для эксперимен-
татора, либо выбор их основан на возможности использования опытных данных для постро-
ения модели более высокого порядка. 

Для приготовления смеси использовали муку ржано-пшеничную в соотношении 
60:40, сухую молочную сыворотку и сухую ячменную заварку.  

Заварку готовили путем заваривания ячменной муки с солодом с последующим оса-
хариванием в течение 120 минут. Полученную заварку подвергали высушиванию при темпе-
ратуре 90ºС до влажности 12%. Ячменная мука имеет богатый минеральный состав, содер-
жит высокое количество β-глюканов, обладающих способностью снижать гликемический 
индекс крахмалсодержащих продуктов, уровень холестерина в крови, повышать иммунитет. 
В связи с этим применение ячменной муки позволит придать функциональные свойства хле-
бобулочным изделиям. 

Сухую молочную сыворотку, содержащую органические кислоты, использовали, как 
регулятор кислотности, а также как вкусоароматическую добавку. Кроме того, богатый ами-
нокислотный состав молочной сыворотки способен оказать влияние на биологическую цен-
ность хлебобулочных изделий. 

Экспериментирование проводили не на всей симплексной решетке, а на триангулиро-
ванных ее частях (после соответствующей перенормировки компонентов, чтобы выполня-
лось условие равенства единице суммы концентраций).  
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Для этого вводили кодовые переменные, которые сами по себе представляют собой 
уже не отдельные компоненты, а специально подобранные смеси (таблица 1). 

Таблица 1 – Факторы и составы смеси 
Фактор 

(компонент) 
Состав смеси (концентрация), % 

Мука ржано-пшеничная  
с соотношением 60:40 

Заварка сухая ячменная Сыворотка сухая молочная 

Х1 100 0 0 
Х2 80 20 0 
Х3 80 0 20 

В данном исследовании методом симплекс-решетчатого планирования изучено влия-
ние состава смеси для ржано-пшеничных хлебобулочных изделий, число падения мучной 
смеси на предельное напряжение сдвига теста в конце брожения, удельный объем, пори-
стость и содержание бисульфитсвязывающих соединений. Условия эксперимента и резуль-
таты откликов для модели третьей степени приведены в таблице 2. 

Показатель «Число падения» определяли на приборе «Амилотест», предельное напря-
жение сдвига теста в конце брожения на приборе «Пенетрометр АП 4/2», удельный объем и 
содержание бисульфитсвязывающих соединений по [2], пористость по ГОСТ 5669-96 «Хлебо-
булочные изделия. Метод определения пористости». 

Средние значения откликов получены по двум параллельным измерениям. Получены 
уравнения: 

число падения смеси 
у1 = 173,5Z1 + 252Z2 + 248,5Z3 + 276,75Z1Z2 + 308,25Z1Z3 – 11,253Z2Z3  + 362,25Z1Z2(Z1-

Z2) – 87,75Z1Z3(Z1-Z3) + 272,25Z2Z3(Z2-Z3) – 1199,3Z1Z2Z3; 
предельное напряжение сдвига теста 
у2 = 149Z1 + 100,5 Z2 + 196,5 Z3 – 16,875Z1Z2 -128,25 151,88Z1Z3 – 231,75Z2Z3 – 

271,13Z1Z2(Z1-Z2) – 78,75Z1Z3(Z2-Z3) +371,25Z2Z3(Z2-Z3) + 1072,1Z1Z2Z3; 
удельный объем 
у3 = 1,86Z1 + 1,59Z2 + 2,07Z3 + 0,63Z1Z2 + 0,831Z1Z3 + 0,15Z2Z3 - 0,81Z1Z2(Z1-Z2) - 

0,236Z1Z3(Z2-Z3) – 2,22Z2Z3(Z2-Z3) – 6,18Z1Z2Z3; 
пористость 
у4=55Z1 + 50,75Z2 + 66,4Z3 + 8,77Z1Z2 + 1,01Z1Z3 – 16,42Z2Z3 – 1,125Z1Z2(Z1-Z2) + 

7,76Z1Z3(Z1-Z3) + 71,32Z2Z3(Z2-Z3) – 9,33Z1Z2Z3; 
содержание бисульфитсвязывающих соединений 
у5 = 2,47Z1 + 3,12Z2 + 2,66Z3 – 4,86Z1Z2 – 2,05Z1Z3 - 2,76Z2Z3 – 5,62Z1Z2(Z1-Z2) + 

1,545Z1Z3(Z2-Z3) – 0,025Z2Z3(Z2-Z3) + 13,53Z1Z2Z3; 
Таблица 2 – Условия эксперимента и результаты откликов 

№ 
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1 1 1 0 0 173,5 149 1,86 55 1,47 
2 2 0 1 0 252 100,5 1,595 50,75 3,12 
3 3 0 0 1 248,5 196,5 2,07 66,4 2,84 
4 112 0,666 0,333 0 288 109 1,85 55,45 1,53 
5 122 0,333 0,666 0 260,5 133 1,88 54,2 2,24 
6 113 0,666 0 0,333 260,5 130,5 2,095 59,6 2,195 
7 133 0,333 0 0,666 298,5 158 2,2 62,25 2,025 
8 223 0 0,666 0,333 268,5 108,5 1,95 57,6 2,35 
9 233 0 0,333 0,666 227 85,5 1,78 52,25 2,2 
10 123 0,333 0,333 0,333 244 146,5 1,79 56,3 2,175 
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Соответствующие расчеты дали следующие расчетные значения критерия Кохрена 
для готовых мучных смесей с рисовой и ячменной заваркой соответственно:  

GЧИСЛО ПАДЕНИЯ=0,4514, GПРЕДЕЛЬНОЕ НАПРЯЖЕНИЕ СДВИГА ТЕСТА=0,3844, GУДЕЛЬНЫЙ ОБЪЕМ=0,4517, 
GПОРИСТОСТЬ = 0,589, GБИСУЛЬФИТСВЯЗЫВАЮЩИЕ СОЕДИНЕНИЯ=0,2639.  

Табличное значение критерия Кохрена G(0,05;10;1)=0,6020, т.к. расчетные значения 
меньше табличного, выполненная проверка показала, что процесс воспроизводим. Известно, 
что в этом случае наилучшей оценкой дисперсии 2

YS является средняя арифметическая из 
дисперсий в точках. 

Ошибка воспроизводимости 2
YS  при числе степеней свободы f=10 для готовых муч-

ных смесей с рисовой и ячменной заваркой соответственно: для числа падения смеси равна 
58,7, предельного напряжения сдвига теста – 56,55, удельного объема хлеба – 0,053801, по-
ристости – 1,8, содержания бисульфитсвязывающих соединений – 0,0054. 

Адекватность уравнений проверялась по критерию Стьюдента. Ошибка предсказания 
выходной переменной в зависимости от расположения контрольной точки на симплексе ξ 
определялась по контурным картам изолиний для симплекс-решетчатых планов третьего по-
рядка. Для проверки адекватности уравнений была использована точка 10 (Х1=Х2=Х3=1/3). В 
таблице 3 приведены результаты проверки адекватности полученных уравнений. 

Для всех контрольных точек откликов значения t-критерия для уровня значимости 
p=0,05 меньше табличного, следовательно, полученные уравнения можно считать адекватными. 

Таблица 3 – Статистический анализ полученных уравнений регрессии  

Обозначение 
отклика уСР ŷРАСЧ ∆у ξ 

Критерий 
Стьюдента 
расчетный 

tP 

Критерий 
Стьюдента 
табличный 

t (0,05;10) 
у1 244 248 4 0,7 2,17 2,23 
у2 146,5 148,2 1,7 0,7 1,41 2,23 
у3 1,79 1,82 0,03 0,7 0,18 2,23 
у4 56,3 57,1 0,8 0,7 0,15 2,23 
у5 2,175 2,222 0,047 0,7 0,17 2,23 

На рисунках 1-5 показаны линии равного значения выхода по полученным уравнениям. 

 
Рисунок 1 – Влияние состава смесей на число падения 

Как видно из данных, представленных на рисунке 1, число падения смесей увеличива-
ется с увеличением доли сухой молочной сыворотки и сухой ячменной заварки. 

Из смесей замешивали тесто, в которое вносили дрожжи, соль и лимонную кислоту 
для обеспечения необходимой кислотности теста. При этом дозировку прессованных 
дрожжей и соли определили предварительными выпечками (2 и 1,5% соответственно от мас-
сы смеси), дозировку лимонной кислоты рассчитывали, исходя из расчетной начальной кис-
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лотности ржано-пшеничного теста 7 град. Тесто замешивали с влажностью 50%, брожение 
осуществляли до конечной титруемой кислотности 9-9,5 градусов. На рисунке 2 представле-
но влияние состава смесей на предельное напряжение сдвига теста. 

 
Рисунок 2 – Влияние состава смесей на предельное напряжение сдвига теста 

в конце брожения 

Как видно из данных, представленных на рисунке 2, предельное напряжение сдвига те-
ста в конце брожения увеличивается при увеличении доли сухой молочной сыворотки в смеси. 

Выброженное тесто разделывали, расстаивали при температуре 35ºС и относительной 
влажности воздуха 80%. Выпечку осуществляли при температуре 200-220ºС. Готовые изде-
лия анализировали через 8 часов после выпечки. На рисунках 3-5 представлено влияние со-
става смесей на качественные показали хлебобулочных изделий: удельный объем, пори-
стость, содержание бисульфитсвязывающих соединений. 

 
Рисунок 3 – Влияние состава смесей на удельный объем хлебобулочных изделий 

Как видно из данных, представленных на рисунках 4 и 5, удельный объем и пори-
стость хлебобулочных изделий из готовых мучных смесей увеличивается с увеличением до-
ли сухой молочной сыворотки в смеси, увеличение доли заварки влияет отрицательно. 

Как видно из данных, представленных на рисунке 5, содержание бисульфитсвязыва-
ющих соединений в хлебобулочных изделиях из готовых мучных смесей в значительной 
степени зависит от количества заварки в смеси – с увеличением ее доли количество аромати-
ческих веществ увеличивается. 

Полученные данные были обработаны с помощью инструмента «Поиск решения» 
программного обеспечения Microsoft Excel. В процедуре поиска решения использовали алго-
ритмы симплексного метода «Branch-and-bound» для решения линейных задач. Этот инстру-
мент позволяет на основе критерия оптимизации выбрать оптимальный состав моделируемо-
го продукта с учетом заданных ограничений. Такими ограничениями являлись: количество 
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ржано-пшеничной муки в смеси – не менее 80%, количество заварки в смеси – не более 20%, 
количество сухой молочной сыворотки – не более 20%. 

 
Рисунок 4 – Влияние состава смесей на пористость хлебобулочных изделий 

 
Рисунок 5 – Влияние состава смесей на содержание бисульфитсвязывающих соединений 

в мякише хлебобулочных изделий 

Максимальный расчетный удельный объем (1,8 г/см3) имели хлебобулочные изделия 
из готовых мучных смесей следующих составов: 

Мука ржано-пшеничная  86,2-86,8% 
Заварка ячменная 6,3-7,5% 
Сыворотка сухая молочная 6,9-7,5% 
Максимальное расчетное содержание бисульфитсвязывающих соединений (3 мг-экв 

на сухое вещество) имели хлебобулочные изделия из готовых мучных смесей следующих 
составов: 

Мука ржано-пшеничная  80,0% 
Заварка ячменная 11,1-16,8% 
Сыворотка сухая молочная 8,9-3,2% 
Таким образом, для обеспечения наилучших физико-химических и органолептических 

показателей хлебобулочных изделий на готовых мучных смесях был выбран средний состав: 
Мука ржано-пшеничная  83,4% 
Заварка ячменная 8,7% 
Сыворотка сухая молочная 7,9% 
Для определения физико-химических показателей готового хлебобулочного изделия 

из готовой мучной смеси оптимального состава были проведены лабораторные выпечки. Ре-
зультаты исследований представлены в таблице 4. 
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Таблица 4 – Физико-химические показатели качества хлебобулочных изделий из  
готовой мучной смеси оптимального состава  

Наименование показателя Характеристика 

Массовая доля влаги мякиша, % 44,20±0,45 
Кислотность мякиша, град. 6,87±0,13 
Пористость, % 58,95±0,44 
Удельный объем хлеба, г/см3 1,81±0,07 
Содержание бисульфитсвязывающих соединений, мг-экв/100 г СВ 2,67±0,35 

Таким образом, использование методов математического моделирования позволило 
произвести проектирование готовой мучной смеси для ржано-пшеничных хлебобулочных 
изделий высокого качества с использованием нетрадиционного сырья взамен ржано-
пшеничной муки.  
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Н.Н. ТОЛКУНОВА, В.С. ЖИТНИКОВА, М.А. КОЗИЧЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ АКТИВНОСТИ РАСТВОРИМОГО ПЕКТИНА 
ПО СТЕПЕНИ ЭТЕРИФИКАЦИИ И КОМПЛЕКСООБРАЗУЮЩЕЙ 

СПОСОБНОСТИ 
 
В статье рассматриваются методы и способы оценки активности растворимого 

пектина по степени этерификации и комплексообразующей способности на примере  
овощного сырья.  

Ключевые слова: пектин, активность растворимого пектина, степень  
этерификации пектина, комплексообразование, комплексообразующая способность  
пектинов.  

 
Пектин дает материал для каркаса студня, причем прочность студня зависит от проис-

хождения и качества пектина: чем длиннее мицеллы пектина, образующие сетку, и выше со-
держание в них метоксильных групп, тем быстрее идет желирование и выше прочность студ-
ня. Важное значение имеет не только количество пектина, но и его степень этерификации, так 
как от этого показателя в значительной мере зависит процесс гидрофобных взаимодействий и 
образование водородных связей, участвующих в образовании пространственной структуры. 

Для определения степени этерификации пектина в конечном продукте на отдельно 
взятом пюре смоделировали все этапы технологического процесса, характерного для произ-
водства начинки. В дальнейшем анализ основных физико-химических свойств гидролизо-
ванных пектинов проводили по методу фармакопейного кодекса США, включающего этапы: 
выделения пектина → получение очищенного пектина → определение первичного титра V1 
→ проведение деэтерификации → расчёт содержания галактуроновой кислоты → расчёт об-
щего содержания метоксильных групп → расчёт степени этерификации. 

Для выделения пектина 100 грамм подготовленного овощного сырья заливали 400 мл 
нагретой до 45ºС воды, выдерживали при этой температуре 30 мин при периодическом пере-
мешивании на водяной бане, затем переносили в 0,5 л колбу и энергично взбалтывали 15-30 
мин. Давали взвеси отстояться, фильтровали через капроновую ткань, промывали остаток на 
фильтре 60-100 мл воды, фильтрат собирали. В 500 мл спирта медленно выливали получен-
ный фильтрат при перемешивании. Выпавший осадок пектина фильтровали на фильтре. 
Фильтр с осадком высушивали при температуре 80°C в течение 3 ч и после охлаждения в эк-
сикаторе взвешивали. Для получения очищенного препарата взвешивали 2 г полученного 
пектина, навеску переносили в химический стакан, где смешивали с 5 см3 25%-ной соляной 
кислоты и 100 см3 60%-ного этанола. Смесь фильтровали через стеклянный фильтр, промы-
вая остаток смесью соляной кислоты и этанола, затем 60%-ным этанолом до освобождения 
фильтра от ионов хлора. Промытый осадок количественно переносили в сушильный шкаф и 
высушивали в течение 2,5 ч при температуре 105°C. После сушки охлаждали пробу в эксика-
торе, взвешивали на аналитических весах и определяли массу балластных веществ, раство-
римых в подкисленном 60%-ном этаноле. 

Первичный титр определяли добавлением к 500 мг очищенной пробы пектина в колбе 
Эрленмейра 100 см3 дистиллированной воды, свободной от СО2  и 2 см3 96%-ного этанола. 
Содержимое перемешивали на магнитной мешалке до полного растворения навески, добав-
ляли 5 капель фенолфталеина и титровали раствор пробы 0,5М раствором NaOH до появле-
ния розового окрашивания. Объём израсходованного раствора NaOH в качестве первичного 
титра V1 определяли по формуле (1): 

k,VV1 ⋅=                                                                   (1) 
где V – расход раствора NaOH, молярность которого отличается от 0,5; 
       k – поправочный коэффициент. 

Для проведения деэтерефикации к оттитрованному раствору пробы приливали 20 см3 
0,5М раствора NaOH, закрывали колбу пробкой и оставляли при комнатной температуре на 



Научные основы пищевых технологий 
 

№ 2(13) 2012   ________________________________________________________________________  25

 

15 минут. После добавления 20 см3  0,5М раствора соляной кислоты смесь перемешивали. 
Титровали 0,5М раствором NaOH и записывали его израсходованный объём в качестве титра 
деэтерификации V2. 

При расчёте содержания галактуроновой кислоты в навеске очищенной пробы пекти-
на по формуле (2) исходили из соотношения: каждый см3 объёма 0,5М NaOH, израсходован-
ного на определение первичного титра и титра деэтерификации (V1+V2) эквивалентен  
97,07 см3 галактуроновой кислоты С6Н10О7. 

,
10х

V2)+(V197,07кислотыовойгалактурон% ⋅
=                                   (2) 

где х – навеска очищенной пробы пектина, г. 
При расчёте общего содержания метоксильных групп в навеске очищенной пробы 

пектина по формуле исходили из соотношения: каждый см3 объёма 0,5М раствора NaOH, из-
расходованного на определение титра деэтерификации V2, эквивалентен 15,52 мг остатка ме-
тилового спирта – ОСН3. 

,
10Х

V215,52группыхметоксильн% ⋅
=                                           (3) 

где Х – навеска очищенной пробы пектина,  г. 
Степень этерификации (СЭ) очищенной пробы пектина рассчитывали по формуле (4): 

 

%.,100
21

1

VV
VСЭ

+
⋅

=                                                              (4) 

Полученные данные приведены в таблице 1. 
Таблица 1 – Физико-химические характеристики гидролизованных пектинов 

Наименование показателей Гидролизованные пектины 
моркови тыквы 

Галактуроновая кислота, % 75,5 64,71 
Метоксильные группы, % 6,89 5,17 
Степень этерификации, % 42,1 43,2 
рН 0,5 % водного раствора 2,45 3,12 

Степень этерификации определяет физико-химические свойства пектинов и зависит 
от содержания в галактуроновой кислоте остатков этилового, метилового спиртов, а также 
ионов металлов – кальция и магния. 

Результаты исследований свидетельствуют, что меньшей степенью этерификации об-
ладают гидролизованные пектины моркови (42,1%), у тыквы она немного выше (43,2%). В 
изученных пектинах, подвергающихся гидротермической обработке в кислой среде, выше-
указанные показатели понижены вследствие деэтерификации пектинов и приближаются по 
ценности к профилактическому пектину марки «Классик АИ–701», что увеличивает их по-
тенциальную возможность к комплексообразованию. Сравнительная характеристика физико-
химических свойств гидролизованных овощных пектинов и пектина «Классик АИ–701» по-
казана на рисунке 1. 

Исследованные пектины по своим физико-химическим свойствам практически соот-
ветствуют классическим типа Классик АИ–701, АВ 901 и других марок низкоэтерифициро-
ванных пектинов. Как видно из таблицы 1, наибольшей адсорбционной потенциальной воз-
можностью обладают пектины моркови. Повышенное содержание карбоксильных групп 
75,5%, и естественно пониженная степень этерификации 42,1% предполагает образование 
труднорастворимых солей с ионами тяжёлых металлов и вывод их из организма. Высокая 
кислотность (рН 2,45) подтверждает высокий процент содержания галактуроновой кислоты в 
молекулах «морковных» пектинов.  

Низкая степень этерификации пектинов моркови и высокое содержание свободных от 
эфирных связей карбоксильных групп галактуроновой кислоты придаёт пектинам моркови 
повышенную адсорбционную способность по сравнению с исследованными пектинами тык-
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вы. Это свойство подтверждено экспериментальными данными, специально поставленным 
опытом на полученных активных пектинах моркови и тыквы. 
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Рисунок 1 – Сравнительная характеристика физико-химических свойств 
гидролизованных овощных пектинов и пектина «Классик» 

Комплексообразующая способность – одно из важнейших свойств пектиновых ве-
ществ, основанная на взаимодействии молекулы пектина с ионами тяжелых и радиоактивных 
металлов. Комплексообразующие свойства пектиновых веществ зависят от содержания сво-
бодных карбоксильных групп, то есть степени этерификации. Сорбционная способность пек-
тинов не зависит от молекулярной массы пектина и определяется коэффициентом селектив-
ности катионного обмена, являющимся характеристикой насыщения пектиновых веществ 
двухвалентным катионом [1]. 

Адсорбционную активность пектинов определяли статически стандартным комплек-
сометрическим способом на примере ионов свинца. Сущность метода заключается в опреде-
лении избытка ионов свинца, не связавшихся с пектином. 

С этой целью навеску начинки весом 10 г заливали 70 мл 0,1%-ного раствора ацетата 
свинца, оставляли на 4 часа и отфильтровывали. 20 мл фильтрата титровали 0,1н раствором 
ZnSO4 в присутствии 20 мл 0,1н раствора трилона Б, 15 мл аммиачного буфера и индикатор-
ной смеси эрихрома черного Т с хлоридом натрия (1:100). Точки эквивалентности устанав-
ливали путем перехода окраски индикатора из синей в фиолетовую. 

Контрольный опыт проводили аналогичным образом с заменой гидролизатов овощей 
на раствор ацетата свинца. 

Полученные данные степени поглощения ионов свинца водными экстрактами пред-
ставлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Комплексообразующая способность активированных пектинов  

Наименование  
сырья 

Содержание растворимого  
пектина в сырье, г/100г  

в пересчете на сырую массу 

Комплексообразующая  
способность пектинов по  
отношению к свинцу, мг/г 

морковь тыква морковь тыква 
Измельченное  0,15 0,23 90 94 
Бланшированное  0,52 0,64 150 140 
Гидролизованное кислотой 0,99 0,90 190 176 
Нормализованое по кислотности 1,30 1,20 187 172 
Пюре уваренное с маслом 
                            без масла 

1,31 
1,32 

1,24 
1,26 

189 
187 

174 
172 

Анализ степени поглощения ионов свинца водными экстрактами овощной массы на 
всех этапах технологического процесса показал, что поглощающая способность активиро-
ванных пектинов увеличивается, начиная с этапа бланширования сырья, значительно увели-
чивается после кислотного гидролиза, немного снижается во время нормализации кислотно-
сти и практически на этом же уровне остается до конца технологического процесса. Из этих 
же данных видно, что внесение растительного масла не препятствует комплексообразующей 
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способности гидролизованных пектинов и даже немного увеличивает её, видимо за счет со-
держащихся в самом масле свободных карбоновых кислот. 

При сравнении адсорбционной способности гидролизованных пектинов моркови и 
тыквы видно, что она преобладает у морковных пектинов, которую можно объяснить и более 
высоким его итоговым содержанием, и повышенным количеством галактуроновой кислоты. 

Незначительное снижение пектинами адсорбционной способности в ходе нейтрализа-
ции можно объяснить началом взаимодействия полученных цитратов кальция и натрия в хо-
де нейтрализации с пектиновыми веществами овощей и формированием пространственной 
структуры, приводящей к увеличению термостабильности продукта.  

Продолжение варки продукта способствует дальнейшему постепенному возникнове-
нию Са-пектатных мостиков и с образованием прочной желейной структуры. 

Впоследствии в случае присутствия в организме человека тяжелых металлов ионы 
Са2+  в солях пектовой кислоты как природные катионообменники легко замещаются на ионы 
тяжелых металлов, имеющие больший ионный радиус.  

Реакция нейтрализации, протекающая между пищевой содой, карбонатом кальция и 
лимонной кислотой, превращает внесенные карбонаты в цитраты, которые являются допол-
нительными стабилизаторами консистенции и антикристаллизаторами, снижающими также 
риск образования кристаллов сахарозы.  

По изученным литературным данным [2] адсорбционная способность промышленных 
овощных пектинов находится на уровне 191,6 мг/г, а авторы [3] смогли довести комплексо-
образующую способность пектинов по отношению к свинцу до 260 мг/г лишь только после 
многократного избирательного переосаждения их в водно-спиртовом растворе. 

В таблице 3 представлена характеристика пектинов, полученных в ходе всего техно-
логического процесса. 

Таблица 3 – Выход и физико-химические свойства исследованных пектинов 

Наименование  
показателя 

Наименование сырья 
Морковь Тыква 

Измельченная Уваренная  
с сахаром Измельченная Уваренная  

с сахаром 
Суммарное содержание пектиновых  
веществ, % 
растворимый пектин,% 
протопектин,% 

 
1,39 
0,15 
1,22 

 
1,34 
1,32 
0,02 

 
1,36 
0,23 
1,1 

 
1,29 
1,26 
0,03 

Содержание галактуроновой кислоты, % 62,5 75,5 53,9 64,7 
Содержание метоксильных групп, % 5,9 5,1 4,8 4,9 
Степень этерификации, % 58,6 41,4 56,1 43,3 
рН 0,5% водного раствора 2,5 2,45 3,21 3,12 

Проанализировав экспериментальные данные, представленные в таблице 3, можно 
сделать вывод о том, что в ходе полного технологического цикла производства наполнителей 
осуществлен максимально возможный гидролиз протопектинов с выходом растворимого 
пектина до уровня 1,26-1,3%, необходимого для процесса желирования и обеспечения ему 
такие свойства как вязкость, способность к студнеобразованию и эмульгированию. 

Из представленных в таблице данных видно, что активированные пектины овощей, 
полученные в ходе технологического процесса без применения всевозможных способов 
очистки, обладают также высокими комплексообразующими свойствами и способны конку-
рировать с промышленными образцами низкоэтерифицированных пектинов. 
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RESEARCH ACTIVITY OF SOLUBLE PECTIN IN THE DEGREE OF 
ESTERIFICATION AND THE COMPLEXING ABILITY 

 
This article discusses methods and techniques for assessing the activity of the soluble  

pectin in the degree of esterification and the complexing ability of the example of a vegetable-tion of 
raw materials. 
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УДК 637. 141.3 + 637.181:635.655]:579.873.13 
 

Л.А. САМОФАЛОВА, О.В. САФРОНОВА 
 

ИЗУЧЕНИЕ АКТИВНОСТИ РОСТА И МОРФОЛОГИЧЕСКИХ 
ОСОБЕННОСТЕЙ БИФИДОБАКТЕРИЙ НА РАСТИТЕЛЬНОМ 

МОЛОКЕ ИЗ ПРОРАСТАЮЩИХ СЕМЯН СОИ 
И КОМБИНИРОВАННОЙ СМЕСИ С КОРОВЬИМ МОЛОКОМ 

 
Показано, что соевое молоко из прорастающих семян и смесь соевого молока и  

молока коровьего (1:1) обладают стимулирующим действием на рост бифидобактерий  
В. bifidum-1, что связано с присутствием в них пептидного комплекса – более доступного 
источника азотистого питания, и богатым витаминным составом. Клетки  
бифидобактерий, культивируемых на разных питательных средах, имели различия в форме, 
размерах и расположении клеток и колоний. На основании результатов исследований  
разработана и запатентована технология молокосодержащих напитков функционального 
значения. 

Ключевые слова: бифидобактерии, соевое молоко из прорастающих семян сои, 
культивирование, морфология клеток. 
 
Одно из направлений активных исследований в области здорового питания – поддер-

жание микроэкологического равновесия в желудочно-кишечном тракте (ЖКТ), связанного с 
получением продукции с пробиотическими, пребиотическими и синбиотическими свойства-
ми [1, 2, 3].  

Подобные продукты актуальны для России, в которой значительные слои населения 
проживают в экологически неблагоприятных регионах, работают в условиях недостаточного 
или несбалансированного питания, вредных физических, химических и прочих отрицатель-
ных воздействий. При этом необходимо учитывать, что продукты этого класса должны не 
только обладать широким спектром полезных свойств, но быть экономически доступными 
для различных слоев населения. 

Среди пробиотиков достойное место занимают бифидобактерии, которые являются 
наиболее важным компонентом нормальной микрофлоры ЖКТ человека как по представи-
тельству в составе микробиоценозов, так и по полифункциональной роли в поддержании го-
меостаза макроорганизма, являются анаэробами, оптимальная температура роста 38°С,  
рН 6,5-7,0 [4, 5]. 

Традиционная технология молочных продуктов с бифидобактериями включает в себя 
внесение в уже готовый продукт лиофильно высушенных живых клеток. Это связано с тем, 
что в коровьем молоке данные микроорганизмы развиваются медленно, так как оно не явля-
ется естественной средой их обитания, с другой стороны предполагается, что одной из при-
чин плохого роста служит растворенный в молоке кислород. Кроме того, у бифидобактерий 
не обнаружена каталитическая активность, т.е. они могут усваивать казеин только после ча-
стичного гидролиза [6]. 

Из теоретических источников известно, что размножение бифидобактерий стимули-
руют многие факторы роста, так в коровьем молоке этому способствуют экстракты дрожжей, 
увеличение соотношения белок – лактоза, подтверждена чувствительность к витаминному 
составу субстратов. Показано также, что растительными стимуляторами роста бифидобакте-
рий в молоке являются обезжиренная соя, экстракт картофеля, тростниковый сахар, морков-
ный сок, эффективным является применение в качестве пребиотиков кукурузного и солодо-
вого экстрактов [7]. 

Довольно много информации о применении в производстве пробиотических 
продуктов соевого молока, соевых сливок, белковых изолятов и концентратов [8]. 

Цель работы – создание нового ассортимента безлактозных и низколактозных про-
биотических продуктов на соевом молоке и смеси соевого и коровьего молока.  
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Задачей исследования было изучение возможности роста бифидобактерий на соевом 
молоке из прорастающих семян сои, а также на смеси соевого молока и молока коровьего в 
соотношении 1:1. 

Как показывает практика, применение растительных заменителей молока в производ-
стве комбинированных и аналогов молочных продуктов позволяет не только увеличить ре-
сурсы предприятий и расширить ассортимент экологически чистой продукции, но и повы-
сить пищевую ценность готовых продуктов, обогатить их функциональными ингредиентами. 
Учитывается также интолерантность к лактозе и сверхчувствительность к белкам молока 
определенной части населения, включая взрослых и детей.  

Применение растительного молока из прорастающих семян в получении таких про-
дуктов исключительно перспективно, так как ферменты, образующиеся при прорастании, 
расщепляют сложные запасные вещества на более простые (аминокислоты, жирные кислоты, 
простые сахара), при этом кратно возрастает содержание витаминов, синтезируемых заро-
дышем. Благодаря этому они содержат биологически активный белковый комплекс, пепти-
ды, свободные аминокислоты, лецитин, растворимые сахара, пищевую диетическую клет-
чатку, биогенные макро- и микроэлементы, витамины, фитогормоны и другие ценные ком-
поненты [9]. Вместе с тем, ассортимент таких напитков еще недостаточен. 

Полученное нами соевое молоко [10] полноценно по основному химическому составу 
и витаминной ценности, не содержит холестерина и лактозы, по содержанию сухих веществ 
и плотности приближено к коровьему молоку (таблица 1). 

Таблица 1 – Химические и физико-химические показатели соевого молока из 
прорастающих семян в сравнении с молоком коровьим 

 

Наименование показателя Молоко коровье Соевое молоко 

Массовая доля сухих веществ, % 11,0 8,5±0,8 
Массовая доля белка, % 3,2 2,3±0,5 
Массовая доля липидов, % 2,5 1,4±0,3 
В т.ч. ПНЖК, % 35,0 59,0 
Массовая доля углеводов, % 4,7 4,5±0,7 
рН 6,6-6,7 6,6-6,9 
Плотность, при 20°С, г/см3 1,027 1,012-1,018 
Стабильность эмульсии, % 100 100 
Витамины, мг/%:  
С аскорбиновая кислота 
В1 тиамин 
Вз пантотеновая кислота 
РР никотиновая кислота 

 
0,3-2,8 
0,2-0,7 

0,27 
0,1 

 
2,9 

1,24 
5,81 
1,95 

Материалы и методы 
Исследования проводили на базе ФГБУ «Орловский референтный центр Федеральной 

службы по ветеринарному и фитосанитарному надзору» в три этапа. Для количественного 
учета бифидобактерий применяли метод предельных разведений на питательной среде для 
их выделения и культивирования. Посевы делали сразу после внесения штамма в исследуе-
мый образец и после 48 ч культивирования. 

Морфологические особенности изучали с помощью микроскопа Axioscop 2 МАТ, с 
увеличением в 500 раз, получение фотографий, определение размеров клеток – с помощью 
программы Axio Vision Graphite. Повторность опытов пятикратная, результаты по подсчету 
числа колоний показаны по средним результатам. 

На первом этапе осуществляли выбор бакпрепарата по активности роста, в ходе кото-
рого проводили сравнение двух бакпрепаратов, содержащих лиофильно высушенные живые 
клетки бифидобактерий B.Bifidum-1 – «Бифидумбактерин сухой», разного производства 
(ФГУП «НПО Микроген», г. Ставрополь и ЗАО «Экополис», г. Ковров).  

На втором этапе исследовали рост бифидобактерий на соевом молоке. 
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На третьем этапе проводили сравнение активности роста бифидобактерий на соевом 
молоке и смеси соевого молока – молока коровьего (1:1).  

По окончании культивирования на каждом этапе после подсчета колоний посевы 
микроскопировали и исследовали морфологические признаки клеток. Для сравнения прово-
дили посев и микроскопирование клеток бифидобактерий, выращенных на коровьем молоке 
при тех же условиях. 

Результаты и обсуждение 
Было установлено (таблица 2), что наилучший рост (до 109), характерные формы ко-

лоний и клеток бифидобактерий присутствуют у лиофилизата производства ФГУП «НПО 
Микроген» (г. Ставрополь). Последующие эксперименты проводились с использованием 
данного бакпрепарата в активированном виде. 

Таблица 2 – Исследование активности роста бифидобактерий, содержащихся в  
различных бакпрепаратах 

Образец Количество колоний в разведении 
I II III IV V VI VII VIII IX X 

Препарат произ-
водства «НПО 
Микроген», 
г. Ставрополь 

СР* СР СР СР СР ДК** 10 8 1 0 

Препарат произ-
водства «Экопо-
лис», г. Ковров 

СР СР СР СР СР 25 2 0 0 0 

СР* – сплошной рост; ДК** – десятки колоний 
 

а) б) 
 

Рисунок 1 – Морфология клеток В. bifidum-1 на среде для культивирования ГМК-1 

Так, на рисунке 1 бифидобактерии представлены в виде палочек классической бифид-
ной формы, крупных, с утолщениями на концах.  

По результатам исследований на втором этапе установлен рост колоний в разведении 
106-108 (таблица 3). 

Таблица 3 – Активность роста бифидобактерий на соевом молоке 
 Количество колоний в разведении Тип колоний ×106 ×107 ×108 

При внесении активированного 
бакпрепарата 4 – – гвоздики 

После 48 ч культивирования 8 2 1 кометы 

На представленном снимке (рисунок 2) видно, что бифидобактерии распределены в 
массе продукта в виде скоплений и отдельных клеток и имеют вид тонких ветвящихся пало-
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чек с утолщениями на концах. 
 

 

Рисунок 2 —Морфология клеток В. bifidum-1 при культивировании  
на соевом  молоке  

В ходе третьего этапа, при сравнении активности роста В. bifidum-1 на соевом молоке 
и смеси соевого молока – молока коровьего, установлено, что на смеси рост колоний проис-
ходит значительно активнее (таблице 4). При разведении 105 выявлен сплошной рост, 107 – 
десятки колоний.  

Таблица 4 – Сравнение активности роста бифидобактерий на соевом молоке и смеси 
соевого молока и молока коровьего (1:1) 

 Количество колоний в разведении Тип колоний 
×105 ×106 ×107 

Соевое молоко 
При внесении активированного 
бакпрепарата 3 – – гвоздики 

После 48ч культивирования  10 6 6 кометы, пучки 
Соевое молоко: молоко коровье (1:1) 

При внесении активированного 
бакпрепарата ДК 16 – гвоздики 

После 48 ч культивирования СР ДК 10 кометы 

Как видно на рисунке 3, бифидобактерии имеют вид палочек, образующих разветв-
ленные нити с многочисленными перегородками в основном стволе и ответвлениях. 

 
Рисунок 3 – Морфология клеток В. bifidum-1 при культивировании  

на смеси соевое молоко:молоко коровье 
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Как нами установлено, бифидобактерии, выращенные на молоке, довольно редко рас-
пределенны в продукте и имеют нехарактерную для данного вида шаровидную форму клеток 
(рисунок 4). 

 

 
 

Риснок 4 -  Морфология клеток В. bifidum-1 при культивировании  
на молоке  коровьем 

 
Как показано в таблице 5, бифидобактерии, культивируемые на разных питательных 

средах имеют различия в форме, размерах и расположении клеток и колоний.  

Таблица 5 – Морфология клеток В. bifidum-1 при культивировании на разных средах  

Питательная  
среда 

Средняя длина отдельных клеток, µm
Характеристика клеток крупных мелких 

ГМК - 1 14,17 8,03 Палочки классической бифидной формы, крупные, с 
утолщениями на концах 

Соевое молоко 0,65 8,91 Раздвоенные палочки Y-формы, распределенными в 
массе продукта в виде скоплений и отдельных клеток 

Соевое молоко –  
молоко коровье 
(1:1) 

8,64 5,44 
Палочки, образующие разветвленные нити с много-
численными перегородками в основном стволе и от-
ветвлениях  

Молоко коровье не измерялись не измерялись Шаровидная форма клеток, расположенных парами и в 
виде небольших скоплений 

Таким образом, установлено стимулирующее действие прорастающих семян сои и 
смеси соевого молока и молока коровьего (1:1) на рост В. bifidum-1.  

Результаты исследований были использованы при  разработке технологии раститель-
ных и молокосодержащих напитков функциональной направленности [11].  
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L.A. SAMOFALOVA, O.V. SAFRONOVA 
 

STUDY TO ACTIVITIES OF THE GROWING AND MORPHOLOGICAL 
PARTICULARITIES BIFIDUS BACTERIA ON MILK FROM SPROUTING 

SOYA AND MULTIFUNCTION MIXTURE WITH MILK 
 

It is shown that milk from sprouting soya and mixture the soya milk and milk (1:1) possess 
the stimulative action on growing bifidus bacteria V. bifidum-1 that is connected with presence in 
them peptide complex - an more available source of the nitrous feeding and rich vitamin 
composition. The hutche bifidus bacteria, cultivated on different nourishing ambience had a  
differences in the form, size and location of the hutches and colony. On the grounds of result of the 
studies is designed and patented technology milk drink of functional value. 

Keywords: bifidus bacteria, soya milk from germinating of soya seeds, cultivation,  
morphology of cells. 
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А.Д. ТОШЕВ, В.В. ЧАПЛИНСКИЙ, И.Г. ВАХИТОВ 
 
ПРАКТИЧЕСКАЯ РЕАЛИЗАЦИЯ ПРОГРАММЫ «ЗДОРОВОЕ ПИТАНИЕ» 

НА ПРИМЕРЕ МАКАРОННИКА С МОРКОВЬЮ 
 

В статье представлены результаты исследования химического состава  
макаронников, приготовленных с заменой макаронных изделий на пассерованную морковь. 
Установлено, что замена макаронных изделий на пассерованную морковь положительно 
влияет на органолептические показатели макаронника. 

Ключевые слова: питание, биологически-активные добавки, макаронник, морковь. 
 
Проблема питания – одна из основных проблем не только для России, но для мира в 

целом. Следует расширять ассортимент товаров, обогащенных биологически активными до-
бавками. Данные Института питания Российской академии медицинских наук свидетель-
ствуют о крайне недостаточном потреблении большинством жителей России витаминов и 
минералов: 

– выражен дефицит потребления йода, железа, кальция и других минералов; 
– недостаточная обеспеченность витаминами группы В; 
– недостаток каротина у 40-50% обследованных; 
– в 3 раза сократилось потребление клетчатки; 
– снижение поступления с пищей витаминов и минералов. 
Поэтому разработка концепции здорового питания входит в состав приоритетных 

научных направлений, пользующихся государственной поддержкой. Наша статья призвана 
развить основные направления «Распоряжения Правительства Российской Федерации от 25 
октября 2010 г. №1873-р» [1] и реализовать государственную политику в научно-
практической плоскости. В рамках реализации федеральной программы повышения качества 
продуктов питания предлагаем разработку нового биологически обогащенного блюда – мака-
ронника с морковью. В процессе эксперимента были разработаны опытные образцы макарон-
ников с различным содержанием пассерованной моркови, вводимой в количестве 5, 10, 15 и 
20% от массы макаронных изделий. Контрольный образец готовился по рецептуре №305 – 
«Макаронник». Рецептуры контрольного и опытного образцов макаронников, приготовлен-
ных с заменой макаронных изделий на пассерованную морковь, представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Рецептуры макаронников 

Сырье и материалы 
Масса нетто, г 

контрольный 
с добавкой пассированной моркови, % 

5 10 15 20 
Макаронные изделия 75 71,25 67,5 63,75 60 
Вода 150 150 150 150 150 
Молоко 100 100 100 100 100 
Яйцо 20 20 20 20 20 
Сахар 10 10 10 10 10 
Сухари 5 5 5 5 5 
Морковь – 5,51 11,02 16,5 22,05 
Масло растительное – 2 4 8 11 
Масса пассированной 
моркови – 3,75 7,5 11,25 15 

Выход 260 260 260 260 260 

 ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО  
И СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО НАЗНАЧЕНИЯ
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Запеченные блюда исследовали на микробиологическую обсемененность. Разрабо-
танное блюдо макаронник «Витаминный» может храниться 18 часов согласно СанПиН 
2.3.2.1324-03[3]. 

Показатели безопасности разработанного блюда с заменой 20% макаронных изделий 
на пассерованную морковь представлены в таблице 2.  

Таблица 2 – Показатели безопасности разработанного блюда с заменой 20%  
макаронных изделий на пассерованную морковь 

Наименование показателей Результаты иссле-
дований 

Допустимые 
нормы 

Количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных 
микроорганизмов (КМАФАнМ) не обнаружено 5·104 

Бактерии группы кишечных палочек не обнаружено 0,01 
Стафилококк золотистый (staphylococcus aureus) не обнаружено 0,1 

В результате исследования было установлено, что в макароннике «Витаминный» 
условно-патогенная и патогенная микрофлора не обнаружена. 

Для проведения исследований применяли сухари панировочные (ГОСТ 28402-89), 
маргарин столовый (ГОСТ 976-81), яйцо (ГОСТ Р 52121-2003), сахар-песок (ГОСТ Р 53396-
2009), молоко (ГОСТ Р 52090-2003), макаронные изделия (ГОСТ Р 52000-2010), масло расти-
тельное (ГОСТ 52465-2005). Была проведена органолептическая оценка блюд по пятибалль-
ной шкале, результаты представлены на рисунке 1. 

 
Рисунок 1 – Органолептическая оценка блюд 

Органолептическая оценка блюд показала, что все образцы имели хороший внешний 
вид, приятный запах, вкус, соответствующий продуктам, входящим в состав.  

При замене 5% макаронных изделий на пассированную морковь цвет готового блюда 
практически не изменился, при замене 10% цвет готового блюда приобрел светло-оранжевый 
оттенок и привлекательный вид, с увеличением количества пассерованной моркови до 15 и 
20% цвет блюда становился более насыщенным. Запах блюд с увеличением замены стано-
вился более приятным. С повышением количества вводимой пассированной моркови наблю-
далось нарастание интенсивности запаха и вкуса.  

Полученные данные дегустационной оценки макаронников с пассерованной морко-
вью свидетельствуют о том, что опытный образец с 20% количеством пассерованной морко-
ви получил наиболее высокие баллы. Этот образец имел умеренно выраженный аромат, гу-
стую консистенцию, а также вкус, соответствующий продуктам, входящим в состав блюда. 
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Провели сравнительный анализ макаронников контрольного образца и с использованием 
20% пассированной моркови, результаты представлены в таблице 3. 

Таблица 3 – Сравнительный анализ химического состава макаронников 
Показатели Макаронник контрольный Макаронник с заменой 20% 

макаронных изделий  
на пассерованную морковь 

Белки, % 84,21 83,06 
Насыщенные жирные кислоты, % 0,87 2,24 
Ненасыщенные жирные кислоты,% 0,88 8,03 
Углеводы, % 222,2 201,2 
Клетчатка, % 0,26 3,12 
Na, мг% 620 641 
K, мг% 848 1048 
Ca, мг% 232 283 
Mg, мг% 102 140 
P, мг% 446 501 
Fe, мг% 5,4 6,1 
β-каротин, мг% - 9 
В1, мг% 0,39 0,45 
В2, мг% 0,74 0,8 
РР, мг% 21,4 21,2 
Энергетическая ценность, ккал 1306 1165 

В ходе написания работы мы изучили химический состав макаронных изделий и мор-
кови. На основании результатов научных исследований были разработаны рецептура и тех-
нология приготовления макаронника с оптимальным количеством замены макаронных изде-
лий на пассерованную морковь. Установлено, что замена в данном блюде макаронных изде-
лий на пассерованную морковь положительно влияет на его органолептические показатели. 
Был рассмотрен состав разработанного блюда. Замена, использованная при производстве 
блюда макаронник «Витаминный» способствовала повышению пищевой ценности в сравне-
нии с контрольным образцом, приготовленным по стандартной рецептуре. 

Установлено, что в процессе хранения блюда, приготовленные с заменой макаронных 
изделий на пассерованную морковь, отличались более высокими значениями органолептиче-
ских характеристик по сравнению с контрольным образцом. Все вышеперечисленное позво-
ляет рекомендовать разработанное блюдо для использования на предприятиях общественно-
го питания. 
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PRACTICAL IMPLEMENTATION OF THE PROGRAMME «HEALTHY 
FOOD» ILLUSTRATED BY MACARONI PUDDING WITH CARROT 

 
The article presents the results of the chemical composition research of macaroni pudding, 

cooked with the replacement of pasta on the browned carrots. It is established that the replacement 
of pasta on the browned carrots has a positive effect on the organoleptic characteristics of macaroni 
pudding. 
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УДК 633.854.54:66.014 – 021.272 
 

Е.Д. ПОЛЯКОВА, Т.Н. ИВАНОВА, М.А. ЗАИКИНА  
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА КАЧЕСТВА 
СЕМЯН ЛЬНА ПИЩЕВОГО 

 
Проведена сравнительная характеристика семян льна пищевого двух сортов  

«Кудряш» и «Ручеек». В результате проведенных исследований установлено, что  
соотношение ω-6/ω-3 жирных кислот в семенах льна сорта «Кудряш» составляет 1,1:1,0, а 
в семенах льна сорта «Ручеек» - 1,2:1,0. в семенах льна пищевого традиционного сорта 
«Кудряш» и сорта «Ручеек» содержание изолейцина, метионина (с цистеином),  
фенилаланина (с тирозином) и триптофана в определенных количествах превышающих  
идеальный белок, а содержание валина и треонина приближается к эталонному  
показателю. 

Ключевые слова: химический состав семян льна пищевого; биологически активные 
вещества; органолептическая оценка; пищевая ценность; жирнокислотный состав;  
аминокислотный состав. 
 
Семена льна пищевого являются богатым источником биологически активных ве-

ществ и используют в пищевых технологиях [1, 3]. Нами изучены органолептические показа-
тели и химический состав льна пищевого, которые предполагается использовать в качестве 
растительного ингредиента. Органолептическую оценку качества семян льна проводили с 
целью установления его свежести, доброкачественности, пригодности к дальнейшей перера-
ботке или потреблению. После выделения навески органолептически определяли цвет, запах 
и вкус семян двух сортов. 

Запах определяли как в целых, так и в размолотых семенах льна пищевого. Для этого 
семена помещали в чистую колбу объёмом 100 мл, плотно закрывали пробкой и выдержива-
ли в течение 30 минут при температуре 35-40oС (используя любой источник тепла). Открыв 
колбу, исследовали семена на присутствие запаха. Семена свежие обладают слабым, свой-
ственным им запахом. Не допускается наличие посторонних запахов: затхлого, плесневелого, 
гнилостного и тому подобного. 

Вкус определяли для установления свежести семян льна пищевого. Для этого брали 
около 2 г чистых размолотых семян льна пищевого (без примесей) и разжёвывали. Каче-
ственные семена имеют сладковатый вкус без посторонних привкусов. 

Цвет семян определяли визуально при рассеянном дневном свете, сравнивая испыту-
емый образец по цвету с имеющимися эталонами и с описанием этого признака в стандартах 
на исследуемую культуру льна пищевого. 

Результаты органолептической оценки качества образцов семян льна пищевого, выра-
батываемого ООО «ЛЕН» и реализуемого в аптечной сети «Народная аптека» г. Курска, при-
ведены в таблице 1. 

Таблица 1 – Результаты органолептической оценки качества семян льна пищевого 
Показатель Характеристика Фактические данные для сортов 

«Кудряш» «Ручеек» 

Цвет От светло-желтого до темно-коричневого Темно-коричневый Темно-коричневый 

Запах Свойственный семенам льна пищевого Соответствует Соответствует 

Вкус Сладковатый, свойственный семенам льна пищевого Соответствует Соответствует 

 
ТОВАРОВЕДЕНИЕ 

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
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В результате проведенных исследований установлено, что органолептические показа-
тели качества семян льна пищевого соответствуют установленным требованиям. 

Поскольку химический состав и пищевая ценность семян льна пищевого сортов «Ру-
чеек» и «Кудряш» могут меняться от различных факторов (погодно-климатические условия, 
почва и т.д.) и содержание отдельных пищевых веществ значительно колеблется, для обос-
нования рецептур новых видов диетического печенья «Полезное» нами изучен общий хими-
ческий состав семян льна пищевого (таблица 2).  

Таблица 2 – Химический состав семян льна пищевого 
Показатели Сорта семян льна пищевого 

сорт «Ручеек» сорт «Кудряш» 
Массовая доля влаги, % 12,6 7,8 
Массовая доля, %: 
Белков 25,0 26,0 
Жиров 38,0 39,8 
Углеводов 14,0 12,7 
Минеральных веществ 4,4 4,7 
Органических кислот, % 3,1 3,2 

В результате проведенных исследований массовая доля белка в семенах льна пищево-
го сорта «Кудряш» больше по сравнению с сортом «Ручеек» и составляет соответственно 
26,0 и 25,0%. По данным различных источников семена льна содержат в своем составе от 
21% до 33% белка [2, 4]. Массовая доля жира в семенах анализируемых образцов на 1,8% 
выше в сорте «Кудряш» по сравнению с сортом «Ручеек».  

Жирное масло составляет 30-48% массы льняного семени и состоит из триглицеридов 
и смеси жирных кислот (ЖК) – линолевой, линоленовой (полиненасыщенные ЖК), олеино-
вой (мононенасыщенная ЖК), пальмитиновой и стеариновой (насыщенные ЖК) [5, 6]. 

Углеводы растительного сырья характеризуют структурно-механические свойства и 
пищевую ценность продукта. Для функциональных пищевых продуктов особое значение 
имеют пищевые волокна. Изучены усвояемые и неусвояемые углеводы семян льна пищевого 
сортов «Ручеек» и «Кудряш» (таблица 3). 

Таблица 3 – Углеводный состав семян льна пищевого  
Углеводы Сорта семян льна пищевого 

«Ручеек» «Кудряш» 
Всего, % 14,0 12,7 
в том числе: содержание, % % от суммы  

углеводов 
содержание, % % от суммы  

углеводов 
Моно- и дисахара 0,56 4,0 0,52 4,3 
Крахмал 0,94 6,7 1,1 9,2 
Клетчатка 11,8 84,1 10,0 83,5 
Пектиновые вещества 0,41 2,9 0,14 1,2 
Лигнин 0,32 2,3 0,22 1,8 

Семена льна пищевого сортов «Ручеек» и «Кудряш» содержат в своем составе соот-
ветственно 14,0 и 12,7% углеводов, основными из которых являются диетические пищевые 
волокна, которые сосредоточены главным образом в их оболочках. Пищевые волокна неод-
нородны по химическому составу и представлены такими веществами как целлюлоза, геми-
целлюлоза, пектины и лигнин. Растворимые компоненты этих неперивариваемых полимеров 
связывают ионы, стеролы и соли желчных кислот, а нерастворимые компоненты увеличива-
ют объем кишечного содержимого и уменьшают время его прохождения через кишечник. 
Пищевые волокна стимулируют моторику желудочно-кишечного тракта, способствуют уда-
лению чужеродных веществ, снижению уровней холестерина и сахара в крови, снижению 
массы тела. Последнее происходит благодаря тому, что пищевые волокна не усваиваются 
организмом, но дают ощущение сытости. Физиологическая потребность в пищевых волокнах 
для взрослого человека, согласно Методических рекомендаций (МР 2.3.1.2432-08) «Нормы 
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физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп насе-
ления Российской Федерации», составляет 25-35 мг/сутки. 

На долю моно- и дисахаров в семенах льна пищевого сортов «Кудряш» и «Ручеек» 
приходится 4,3% и 4,0% соответственно от общего количества углеводов. Содержание крах-
мала от общего количества углеводов составляет для сорта «Кудряш» – 9,2%, а для сорта 
«Ручеек» – 6,7% от общей суммы углеводов. Семена льна анализируемых сортов содержат 
0,41 и 0,14% пектиновых веществ. 

Протопектин растительного сырья, обуславливающий, наряду с клетчаткой и геми-
целлюлозами, механическую прочность, содержится в наружном слое клеточных стенок 
между целлюлоидными микрофибрами, а также в межклеточных пространствах, образуя 
срединные пластинки, которые «склеивают» прилегающие друг к другу клетки. В сушеном 
сырье в результате термической обработки происходит испарение влаги, частичный гидро-
лиз протопектина, что вызывает обезвоживание клеток и мацерацию тканей. Стенки клеток 
становятся тонкими и хрупкими, что положительно влияет на технологические свойства сы-
рья при экстрагировании, улучшая массобменные процессы. 

Данные общего химического состава дают представление о пищевой ценности и яв-
ляются основой для дальнейших исследований. 

Как известно, жирное масло семян льна представлено в основном непредельными 
жирными кислотами. Ненасыщенные жирные кислоты относятся к незаменимым, понижают 
содержание холестерина и повышают концентрацию фосфолипидов в крови [6]. С использо-
ванием метода по ГОСТ 30418-96 «Масла растительные. Метод определения жирнокислот-
ного состава» определен жирнокислотный состав масла семян льна. Содержание жирных 
кислот в растительном масле семян льна пищевого сорта «Кудряш» и сорта «Ручеек» пред-
ставлено на рисунке 1. Линолевая (класс ω-6) и альфа-линоленовая (класс ω-3) кислоты не 
синтезируются в организме и являются незаменимыми. 
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Рисунок 1 – Содержание жирных кислот в семенах льна пищевого 

сорта «Кудряш» и сорта «Ручеек» 

Суточная потребность человека в незаменимых жирных кислотах по данным Методи-
ческих рекомендаций (МР 2.3.1.2432-08) «Нормы физиологических потребностей в энергии 
и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации» составляет  
3-6 г. В организме жирные кислоты служат главным образом промежуточными продуктами 
при распаде и синтезе других липидов.  

Содержание жирных кислот в растительном масле семян льна пищевого сорта «Руче-
ек» и сорта «Кудряш» составляет соответственно, в % от общей массы: насыщенных ЖК – 
11,0 и 10,0; мононенасыщенных ЖК – олеиновой (классω-9) – 14,0 и 16,0;. полиненасыщен-
ных ЖК – линолевой (класс ω-6) – 40,0 и 38,0; линоленовой (класс ω-3) – 35,0 и 36,0.  

В результате проведенных исследований установлено, что наибльшее количество 
полиненасыщенных жирных кислот (класс ω-6) – 40,0, представлено в семенах льна 
пищевого сорта «Ручеек». 
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Установлено, что риск возникновения атеросклероза главным образом снижается при 
употреблении в пищу ненасыщенных жирных кислот класса ω-3. Экозаноиды класса ω-3 об-
ладают также уникальной способностью снижать адгезивность тромбоцитов и, следователь-
но, уменьшать вероятность тромбообразования у больных сахарным диабетом [9]. Жирные 
кислоты класса ω-6, особенно эйкозаноиды этого класса (арахидоновая кислота) при избы-
точном поступлении в организм, напротив, могут повышать риск развития сердечно-
сосудистых заболеваний [8]. В связи с этим является важным сбалансированное поступление 
в организм ненасыщенных жирных кислот разных классов. 

Оптимальное соотношение ω-6/ω-3 жирных кислот в пищевом рационе окончательно не 
установлено, по данным разных авторов следует придерживаться соотношения в пределах 4:1-
10:1, однако следует стремиться к увеличению доли омега-3 жирных кислот [9]. Уникальность 
льняного семени состоит в высоком содержании альфа-линоленовой (ω-3) жирной кислоты.  

В результате проведенных исследований установлено, что соотношение ω-6/ω-3 жир-
ных кислот в семенах льна сорта « Кудряш» составляет примерно 1,1:1,0, а в семенах льна 
сорта «Ручеек» – 1,2:1,0. Необходимым условием является также достаточное поступление с 
пищей токоферолов, природных антиоксидантов, поскольку избыточное поступление только 
полиненасыщенных жирных кислот может привести к активации процессов перекисного 
окисления липидов. В семенах льна содержится достаточно большое количество токоферо-
лов (витамин Е) – 0,55 мг/кг альфа-токоферола и 29,7 мг/кг – гамма-токоферола. Суточная 
потребность в витамине Е для взрослого человек по данным Методических рекомендаций 
(МР 2.3.1.2432-08) составляет 10-30 мг.  

Результаты клинических исследований показали, что регулярное употребление в пи-
щу цельных семян льна приводит к снижению уровней триглицеридов и холестерина в крови 
[10]. В экспериментах на крысах показано, что включение в рацион цельных семян льна со-
провождается повышением концентрации витамина Е в печени животных [7]. 

Аминограмма белков семян льна приближается к белкам сои, считающимся наиболее 
ценными белками растительного происхождения. Белки льняного семени представлены в ос-
новном альбуминами (20-42%) и глобулинами (58-66%) [2]. Нами изучен аминокислотный 
состав семян льна пищевого двух сортов «Кудряш» и «Ручеек». Для определения аминокис-
лотного состава используются системы на базе высокоэффективного жидкостного хромато-
графа Шимадзу серии LCsolution. Использовали систему с градиентом по низкому давлению 
с одним насосом, применяя различные растворители. Определение массовой доли аминокис-
лотного состава семян льна пищевого двух сортов проводили согласно Методике М-02-902-
142-07. Аминокислотный состав семян льна пищевого представлен в таблице 4. 

Биологическая ценность белков в основном определяется содержанием и соотноше-
нием незаменимых аминокислот. В качестве эталона используют гипотетический идеальный 
белок, в котором содержание каждой незаменимой аминокислоты принимается за 100%. В 
таблице 5 приведено содержание незаменимых аминокислот в семенах льна относительно 
такового в эталонном идеальном белке (по рекомендациям ВОЗ). 

Как видно из таблицы 4, в семенах льна пищевого традиционного сорта «Кудряш» и 
сорта «Ручеек» содержание изолейцина, метионина (с цистеином), фенилаланина (с тирози-
ном) и триптофана в количествах, превышающих соответственно на 5,0 и 2,5%; 14,3%; 36,7 и 
41,7%; 80,0 и 90,0% идеальный белок. Содержание валина и треонина приближается к эта-
лонному показателю. Аминокислотами, лимитирующими биологическую ценность белков 
семян льна, являются лизин, метионин (с цистином), лейцин. 

Проведенные исследования позволили установить: 
– информация для потребителя на семенах льна пищевого сорта «Кудряш», выраба-

тываемого ООО «ЛЕН» соответствует требованиям ГОСТ Р 51074-2003 «Информация для 
потребителя», а информация содержащаяся на упаковке семян льна «Ручеек» не соответ-
ствует требованиям стандарта, так как не содержит сведений о пищевой ценности и под-
тверждении соответствия; 
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Таблица 4 – Аминокислотный состав (АС) семян льна сорта «Кудряш» и «Ручеек» (в 
г/100 г протеинов) 

Аминокислоты Суточная потребность, г АС семян льна пищевого, г 
сорта «Кудряш» сорта «Ручеек» 

Незаменимые 
Валин  4,0 4,6 4,3 
Изолейцин  3,0-4,0 4,2 4,1 
Лейцин  4,0-6,0 5,8 5,2 
Лизин  3,0-5,0 4,0 3,8 
Метионин 2,0-4,0 1,5 1,3 
Треонин  2,0-3,0 3,6 3,7 
Триптофан  1,0 1,8 1,9 
Фенилаланин  2,0-4,0 4,7 4,9 

Частично заменимые 
Гистидин  2,0 2,1 2,2 
Аргинин  6,0 9,2 9,5 
Условно заменимые    
Цистеин  2,0-3,0 2,5 2,7 
Тирозин  3,0-4,0 3,5 3,6 

Заменимые 
Аланин  3,0 4,6 3,6 
Аспарагин  6,0 9,5 9,2 
Глутамин  16,0 19,6 17,8 
Глицин  3,0 5,8 4,7 
Пролин  5,0 3,6 3,4 
Серин  3,0 4,5 3,5 

 

Таблица 5 – Аминокислотный состав семян льна в сравнении с идеальным белком 

Аминокислота 

Идеальный белок Семена льна сорта 
«Кудряш» «Ручеек» 

г/100 г 
белка % г/100 г 

белка 

аминокис-
лотный 
скор,% 

г/100 г 
белка 

аминокис-
лотный 
скор,% 

Валин 5,0 100 4,6 92,0 4,3 86,0 
Изолейцин 4,0 100 4,2 105,0 4,1 102,5 
Лейцин 7,0 100 5,8 82,9 5,2 74,3 
Лизин 5,5 100 4,0 72,7 3,8 69,1 
Метионин+цистеином 3,5 100 4,0 114,3 4,0 114,3 
Фенилаланин+тирозин 6,0 100 8,2 136,7 8,5 141,7 
Треонин 4,0 100 3,6 90,0 3,7 92,5 
Триптофан 1,0 100 1,8 180,0 1,9 190,0 

 
– расчетные числа штриховых кодов совпадают с контрольными и семена льна пище-

вого двух сортов являются подлинными; 
– содержание жирных кислот в растительном масле семян льна пищевого сорта «Ру-

чеек» и сорта «Кудряш» составляет соответственно, в % от общей массы: насыщенных ЖК – 
11,0 и 10,0; мононенасыщенных ЖК – олеиновой (классω-9) – 14,0 и 16,0. Полиненасыщен-
ных ЖК – линолевой (класс ω-6) – 40,0 и 38,0; линоленовой (класс ω-3) – 35,0 и 36,0;  

– соотношение ω-6/ω-3 жирных кислот в семенах льна сорта « Кудряш» составляет 
1,1:1,0, а в семенах льна сорта «Ручеек» – 1,2:1,0; 

– в семенах льна пищевого традиционного сорта «Кудряш» и сорта «Ручеек» содер-
жание изолейцина, метионина (с цистеином), фенилаланина (с тирозином) и триптофана в 
количествах, превышающих соответственно на 5,0 и 2,5%; 14,3%; 36,7 и 41,7%; 80,0 и 90,0% 
идеальный белок, а содержание валина и треонина приближается к эталонному показателю. 
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E.D. POLYAKOVA, T.N. IVANOVA, M.A. ZAIKINA 

COMPARATIVE CHARACTERISTICS OF QUALITY 
OF FLAX SEEDS FOOD 

 
The comparative characteristic of seeds of flax of food two grades of «Kudrjash» and 

«Streamlet» is spent. As a result of the spent researches it is established that the parity ω-6 / in 
seeds of flax of a grade of «Kudrjash» makes ω-3 fat acids 1,1:1,0, and in seeds of flax of a grade 
"Streamlet" − 1,2:1,0. In seeds of flax of a food traditional grade of «Kudrjash» and a grade 
«Streamlet» the maintenance of an isoleucine, methionine (with cysteine), phenylalanine (with  
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tyrosine) and tryptophan in certain quantities exceeding ideal fiber, and the maintenance valine and 
threonine comes nearer to a reference indicator. 

Keywords: a chemical compound of seeds of flax food, biologically active substances,  
organoleptic an estimation, food value; fatty acid structure, amino acid structure. 
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УДК 637.5.072 
 

Л. Г. ЕЛИСЕЕВА, Н.В. ШЕВЧЕНКО, М.Э. КАРАБАЕВА 
 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ СВОЙСТВА БАРАНИНЫ, 
ПРОИЗВЕДЕННОЙ В РАЗЛИЧНЫХ ЭКОЛОГИЧЕСКИХ ЗОНАХ 

 
В статье приведены результаты исследования потребительских свойств  

(органолептических показателей и технологических свойств) мяса молодняка овец  
цигайской породы в возрасте 6 и 10 мес. с учетом категории упитанности, выращенного в 
различных экологических зонах. Результаты исследований позволяют охарактеризовать  
мясо молодняка овец как продукт с высокими потребительскими свойствами и  
подтверждают его пригодность для промышленной переработки. Существенных отличий 
по вкусовым достоинствам между образцами мяса, полученных в различных зонах  
техногенного воздействия на окружающую среду, не выявлено. 

Ключевые слова: мясо молодняка овец, органолептические показатели,  
технологические показатели, категория упитанности, экологические зоны. 
 
Согласно ГОСТ Р 51303-99 «Торговля. Термины и определения» под потребитель-

ским свойством товара понимают свойство товара, проявляющееся при его использовании 
потребителем в процессе удовлетворения потребностей [7].  

В литературных источниках имеется обобщенное определение: потребительские 
свойства – совокупность свойств, удовлетворяющих потребности или ожидания индивиду-
альных потребителей. К таким свойствам у мяса можно отнести органолептические и техно-
логические свойства. 

Известно, что мясо убойных животных было и остается одним из важных, наиболее 
полноценных продуктов питания. В нем содержится полный набор необходимых питатель-
ных веществ, используемых для ростовых, регенеративных, пластических, энергетических 
целей и для восстановления белковых ресурсов организма [5]. Среди разных видов мяса ба-
ранина, а особенно ягнятина, отличается высокими вкусовыми показателями, хорошей усво-
яемостью и диетическими свойствами. 

Исследованы образцы баранины от убоя молодняка овец цигайской породы в возрасте 
6 и 10 мес. с учетом категорий упитанности. Подопытные животные выращивались в 
различных экологических микрозонах Саратовской области: экологически неблагополучном 
Марксовском районе; в умеренно загрязненном Базарно-Карабулакском районе; районе с 
более благополучной экологической обстановкой – Питерском районе [8, 9]. 

Ранее было изучено влияние экологической обстановки на мясную продуктивность, 
химический состав и показатели безопасности мяса молодняка овец цигайской породы [1, 2, 4]. 

Органолептические свойства мяса являются одной из важных составляющих его по-
требительских характеристик [10]. Органолептические показатели считают окончательными 
и решающими при определении качества мяса, так как именно они определяют, насколько 
продукция соответствует запросам и потребностям человека. Полную информацию об орга-
нолептических свойствах мяса можно получить после его кулинарной обработки.  

Характеристику вкуса, запаха, консистенции мяса приводят в безразмерных каче-
ственных описаниях. Примером реализации научных подходов перевода качественных ха-
рактеристик продукта в количественные может служить 9-балловая шкала оценки качества 
мясопродуктов, разработанная Г.Л. Солнцевой и Г.П. Динариевой. Шкала применяется в 
производственных и научных целях при испытаниях новых продуктов, технологий, рецеп-
тур, исследовании влияния факторов на качество продукции. Единичные показатели каче-
ства и общее впечатление оцениваются по девяти уровням. Каждый балл имеет словесное 
описание признаков. Шкала не содержит «мертвых зон», ее можно применять для аналити-
ческих и потребительских целей [10].  

Основной целью проведенного дегустационного анализа было определение степени 
влияния экологической зоны выращивания и возраста животных при убое на органолептиче-
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ские показатели баранины, прошедшей термическую обработку в воде, – внешний вид, аро-
мат, вкус, консистенция, сочность и органолептические показатели бульона - внешний вид, 
цвет, запах, вкус. 

Исследование органолептических показателей качества мяса молодняка овец, прове-
дено по объективной 9-ти балльной системе согласно ГОСТ 9959-91 «Продукты мясные. 
Общие условия проведения органолептической оценки» (рисунки 1-4). 
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Рисунок 1 − Результаты органолептической оценки качества вареного мяса молодняка овец, 

выращенного в различных экологических зонах, в возрасте 6 мес. (n=3) 
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Рисунок 2 − Результаты органолептической оценки качества бульона мяса молодняка овец, 

выращенного в различных экологических зонах, в возрасте 6 мес. (n=3) 

Результаты дегустации позволяют характеризовать мясо молодняка овец как высоко-
качественный продукт, так как все образцы получили положительные оценки (выше 5 бал-
лов) по выбранным показателям. Образцы мяса имели очень хороший внешний вид и полу-
чили оценку 8 баллов и выше.  

Цвет мяса после варки изменился и стал характерным светло-серым, кусочки мяса 
уменьшились в объеме, но полностью сохранили свою форму.  
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Аромат и вкусовые качества мяса определяют степень его привлекательности для по-
требителей. Мясо молодняка овец из всех экологических зон обладало хорошими вкусовыми 
качествами. 
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Рисунок 3 − Результаты органолептической оценки качества вареного мяса молодняка овец, 

 выращенного в различных экологических зонах, в возрасте 10 мес. (n=3) 
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Рисунок 4 − Результаты органолептической оценки качества бульона мяса молодняка овец, 

выращенного в различных экологических зонах, в возрасте 10 мес. (n=3) 

Запах мяса всех исследуемых образцов был в основном приятным или приятным, сла-
бым и оценивался в среднем на 7-8 баллов.  

Необходимо отметить, что следующие показатели органолептической оценки (конси-
стенция и сочность) в зависимости от возраста и зоны выращивания животных претерпевают 
некоторые изменения. Мясо молодняка овец, выращенного в экологически благополучном 
районе, отличалось более нежной и сочной консистенцией, однако разница была несуще-
ственной. 

Общая оценка мяса по органолептическим показателям соответствовала уровням ка-
чества «очень хорошее» и «хорошее». Сравнение мяса по возрастному фактору и упитанно-
сти выявило, что по основным органолептическим показателям лучшими потребительскими 
свойствами обладает мясо молодняка овец в возрасте 10 мес. первой категории упитанности 
(8,4-8,8 баллов). Относительно низкие показатели имеет мясо молодняка овец в возрасте 6 
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мес. второй категории упитанности (в пределах 7,6-7,9 баллов), соответствующие потреби-
тельской оценке «хорошо». Существенных отличий по вкусовым достоинствам между об-
разцами мяса, полученного в различных зонах техногенного воздействия на окружающую 
среду, не выявлено. 

Также следует учитывать то, что в формировании потребительских свойств мяса мо-
лодняка овец важную роль играют такие свойства как влагосвязывающая способность (ВСС), 
рН, потери при тепловой обработке [3]. Данные показатели являются объективными при оцен-
ке качества мяса и дают информацию о качестве и доброкачественности мяса. В таблице 1 
представлены результаты исследований мяса молодняка овец по этим показателям. 

Одним из важнейших качественных показателей мяса является его влагосвязывающая 
способность. Влагосвязывающая способность – это доля удерживаемой влаги по отношению 
к исходной массе мяса, которая остается в нем после центрифугирования. От способности 
мяса удерживать или связывать воду зависят такие его свойства как сочность, нежность, по-
тери при тепловой обработке, товарный вид, технологические достоинства [6]. Согласно по-
лученным данным ВСС находится на уровне 60,1-63,2% к общей влаге и 45,2-49,5% к массе 
мяса, с возрастом животных и снижением упитанности наблюдается незначительное увели-
чение ВСС, несущественно влияющее на технологические свойства. 

Таблица 1 – Результаты исследований технологических свойств мяса молодняка овец, 
выращенного в различных экологических зонах (n=3) 

Показатель Марксовский район Базарно-Карабулакский 
район Питерский район 

Категория упитанности Первая Вторая Первая Вторая Первая Вторая 
6 месяцев 

ВСС,  
% к массе мяса 60,1 ± 1,7 61,2 ± 1,52 61,5 ± 1,53 62,1 ± 1,54 61,9 ± 1,54 62,4 ± 1,55 
% к общей влаге 45,2 ± 0,96 46,1 ± 1,14 46,4 ± 0,98 46,9 ± 1,33 46,4 ± 1,15 46,9 ± 1,33 
Потери при тепловой  
обработке, % 33,56 ± 0,83 33,45 ± 0,83 33,49 ± 0,83 33,35 ± 0,94 33,47 ± 0,83 33,4 ± 0,94 

рН, ед. 5,86 ± 0,15 5,92 ± 0,15 5,71 ± 0,14 5,94 ± 0,15 5,84 ± 0,15 5,89 ± 0,17 
10 месяцев 

ВСС,  
% к массе мяса 61,7 ± 1,31 62,3 ± 1,55 62,3 ± 1,55 63,1 ± 1,78 62,6 ± 1,33 63,2 ± 1,57 
% к общей влаге 46,9 ± 1,16 47,4 ± 1,18 48,2 ± 1,36 48,8 ± 1,04 49,1 ± 1,04 49,5 ± 1,23*
Потери при тепловой  
обработке, % 33,39 ± 0,83 33,32 ± 0,94 33,35 ± 0,94 33,29 ± 0,94 33,28 ± 0,71 33,25 ± 0,83

рН, ед. 5,92 ± 0,15 5,94 ± 0,15 5,89 ± 0,17 5,96 ± 0,17 5,87 ± 0,12 5,95 ± 0,15 

Величина рН была на уровне 5,71-5,96, следовательно, мясо нормально созревает и 
возможно его длительное хранение. Следует отметить, что влагосвязывающая способность 
напрямую связана с уровнем рН. Последнее обусловлено интенсивным прижизненным рас-
падом гликогена в организме до молочной кислоты. 

Показатель потери при тепловой обработке обратно пропорционален влагосвязываю-
щей способности. Само же отношение влагосвязывающей способности к потерям при тепло-
вой обработке принято называть кулинарно-технологическим показателем мяса. Наибольшее 
значение кулинарно-технологического показателя мяса определяет наибольший выход и 
сочность готовых изделий, изготовленных из этого сырья. Согласно полученным данным по-
тери при тепловой обработке снижаются с возрастом животных. Несколько лучшими техно-
логическими свойствами обладает мясо, полученное от молодняка овец, выращенных в эко-
логически благополучном Питерском районе Саратовской области.  

Все вышесказанное свидетельствует о том, что существенных отличий по вкусовым 
достоинствам между образцами мяса, полученных в различных зонах техногенного воздей-
ствия на окружающую среду, не выявлено. Лучшими технологическими свойствами облада-
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ет мясо, полученное от молодняка овец, выращенных в экологически благополучном Питер-
ском районе - ВСС находится на уровне 60,1-63,2% к общей влаге и 45,2-49,5% к массе мяса, 
с возрастом животных и снижением упитанности наблюдается незначительное увеличение 
ВСС, несущественно влияющее на технологические свойства. Потери при тепловой обработ-
ке снижаются с возрастом животных и составляют не более 33,6%. 
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The article presents the results of a study of consumer characteristics (organoleptic and 
technological properties) of meat of young sheep tsigal breed at the age of 6 and 10 months taking 
into account the category of fatness, grown in different ecological zones. Results allow to  
characterize the meat of young sheep as a product with high consumer properties and confirm its 
suitability for industrial processing. Significant difference in taste between the advantages of meat 
samples collected in different areas of industrial impact on the environment have been identified. 

Keywords: meat of young sheep, organoleptic characteristics, technological  
characteristics, category of fatness, ecological zones. 
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Л.А. ДОГАЕВА, Н.Т. ПЕХТЕРЕВА 
 

О КЛАССИФИКАЦИИ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ 
НАПИТКОВ 

 
В статье предлагается классификация функциональных безалкогольных напитков с 

использованием иерархического метода. Определен перечень функциональных ингредиентов 
и их количество в составе функциональных напитков. Предложены идентификационные  
показатели функциональных напитков. 

Ключевые слова: функциональные напитки, классификация, функциональные  
ингредиенты, показатели идентификации. 
 
ПОСТАНОВКА ЗАДАЧИ ИССЛЕДОВАНИЯ 
Расширение ассортимента функциональных безалкогольных напитков требует их си-

стематизации по различным признакам. Известны классификации функциональных напитков 
по назначению, физиологическому воздействию на организм человека, социальной направ-
ленности (целевой группе потребителей), дескрипторам покупательского спроса и др. Вместе 
с тем, систематизировать функциональные безалкогольные напитки следует и по другим 
признакам, принятым в товароведении. 

Целью работы является развитие классификации функциональных безалкогольных 
напитков, установление перечня функциональных ингредиентов в составе напитков на осно-
ве различных видов сырья, выделение идентификационных признаков напитков. 

Функциональными называют пищевые продукты, предназначенные для систематиче-
ского употребления в составе пищевых рационов всеми возрастными группами здорового 
населения, снижающие риск развития заболеваний, связанных с питанием, сохраняющие и 
улучшающие здоровье за счет наличия в их составе физиологически функциональных пище-
вых ингредиентов [1]. 

Первые классификации в области функциональных продуктов питания, в частности 
безалкогольных напитков, появились в научной литературе в середине 90-х годов ХХ века, 
когда еще не было четкого определения термина «функциональные продукты питания». 

К примеру, в зарубежной практике в категории функциональных напитков (ФН) вы-
деляют четыре основные группы: спортивные, энергетические, нутрицевтики и здоровые. 
Спортивные напитки могут быть изотонические, гипертонические, гипотонические [2]. 

В отечественной литературе классификация ФН впервые представлена в работе Оре-
щенко А.В. и Дурнева А.Д. Ученые выделили четыре группы функциональных напитков: 
общеукрепляющего, профилактического, адаптаптогенного действия и специального назна-
чения. К группе напитков профилактического действия относятся: диабетические, диетиче-
ские, балластные, антимутагенные, иммуностимулирующие напитки и напитки, снижающие 
риск развития соматических заболеваний. В группу напитков адаптогенного действия входят 
энергетические, тонизирующие, успокаивающие, противоукачивающие напитки. ФН специ-
ального назначения подразделяют на лечебные и спортивные [3]. 

Специалисты фирмы «Quesf UTS» ФН, изготовленные на натуральном растительном 
сырье, условно подразделяют на фармацевтические, нейроцевтические, спортивные, энерге-
тические и напитки, способствующие хорошему самочувствию [4]. 

В работах специалистов компании «Делер НФ и БИ» указывается на возможность 
подразделения ФН по разным критериям: полезности, сезонности, группе населения. По це-
левой группе потребителей выделяют напитки для женщин – контролирующие массу тела 
или предотвращающие остеопороз; для пожилых людей – обеспечивающие профилактику 
диабета, сердечно-сосудистых заболеваний или снижающие уровень холестерина; для 
спортсменов [5]. 
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Рассмотренные классификации созданы до принятия в России стандарта на функцио-
нальные продукты (ГОСТ 52349-2005), поэтому систематизация этих продуктов требует 
уточнения. 

Наиболее полную классификацию функциональных напитков предлагает Шмидт В.В., 
согласно которой выделено семь уровней классификации. Первый уровень – напитки функ-
циональные, относящиеся к функциональным продуктам питания. Второй уровень – типы 
функциональных продуктов питания («Назначение ФН»). Третий уровень – подтип ФН 
(«Общего назначения» и «Специального назначения»). На четвертом уровне выделяют виды 
ФН по специальному назначению («спортивные», «лечебно-профилактические», «диетиче-
ские», «лечебные» и др.). Пятый уровень предусматривает подразделение ФН на подвиды по 
существенным дескрипторам покупательского спроса («БАД», «вкусо-ароматическая осно-
ва», «упаковка», «газированность»). Шестой уровень – разновидности по типу и виду суще-
ственных дескрипторов покупательского спроса. Седьмой уровень – товарные артикулы 
(«натуральные или искусственные», «фруктовые или овощные», «витамины, минеральные 
вещества, ПНЖК, про- пре- и симбиотики», «СО2 или его отсутствие» и др.) [6]. 

Следует отметить, что в представленной классификации на четвертом уровне выделе-
ны «лечебные» напитки, которые по определению не могут быть отнесены к функциональ-
ным продуктам питания. 

На основании анализа ассортимента функциональных безалкогольных напитков, при-
веденного в литературных источниках и реализуемого на российском рынке, а также с уче-
том стандартного определения термина «функциональный продукт питания», нами предла-
гается дополнить классификацию напитков по не выделенному, на наш взгляд, признаку, в 
частности, по используемому сырью. 

Классификация базируется на иерархическом методе. При этом глубина классифика-
ции равна трем ступеням. На первой ступени классификации признаком является целевое 
назначение функциональных напитков с выделением две группировки – напитки общего 
назначения и напитки специального назначения (рисунок 1). 

К напиткам общего назначения относятся напитки, употребляемые всеми возрастны-
ми группами здорового населения. Напитки специального назначения нацелены на конкрет-
ную группу потребителей. 

На второй ступени классификации напитки общего назначения по виду используемого 
сырья, являющегося источником функциональных ингредиентов, подразделены на восемь 
группировок. Среди них: сокосодержащие напитки, на лекарственно-техническом сырье, на ос-
нове чайных концентратов (напитки «тиаква»), на молочной основе, на основе зернового сырья, 
на основе минеральных лечебно-столовых вод, комбинированного состава, обогащенные. 

Третья ступень классификации детализирована в трех группах напитков – на молоч-
ной основе, комбинированного состава и обогащенных. В напитках на молочной основе 
можно выделить напитки на основе сыворотки и пахты. Напитки комбинированного состава 
включают не менее двух видов сырья, каждое из которых содержит, по крайней мере, не ме-
нее одного функционального ингредиента, обеспечивающего функциональные свойства 
напитков. В зависимости от конкретного сырья эту группу напитков можно подразделить на 
следующие группировки: сокосодержащие с использованием лекарственно-технического 
сырья, сокосодержащие и/или на основе лекарственного сырья с продуктами пчеловодства 
(мед, цветочная пыльца) и т.д. 

Отнесение напитка к той или иной группировке определяется наибольшей долей ком-
понента в составе напитка, обеспечивающего его функциональные свойства. 

В обогащенных напитках в зависимости от источника обогащения выделяют напитки, 
обогащенные биологически активными добавками (БАД), нутрицевтиками и премиксами. 

В качестве БАД в составе напитков могут быть использованы концентраты биологически 
активных веществ из лекарственных растений и другого сырья. Обогащение нутрицевтиками 
предусматривает внесение в напитки отдельных микронутриентов (витаминов, макро- и микро-
элементов, незаменимых аминокислот, пищевых волокон и других веществ). Обогащение пре-
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миксами производится специально подобранными сбалансированными смесями микронутриен-
тов. Обогащенные напитки дополнительно могут содержать соки, экстракты и настои лекар-
ственных растений, молочную сыворотку и прочее сырье. 

 
Рисунок 1 – Классификация функциональных безалкогольных напитков 

В группе напитков специального назначения выделены напитки для спортсменов, 
диабетические, диетические, для различных возрастных групп (детей и подростков, молоде-
жи, геродиетические), работников отдельных профессий (шахтеров, работников химических 
профессий и др.).  

Напитки можно отнести к группе функциональных при выполнении требований по 
содержанию в них одного или несколько функциональных ингредиентов в количестве от 
10% до 50% от рекомендуемой суточной нормы. В связи с этим, не все напитки на основе 
соков, лекарственных растений и прочего сырья являются функциональными. Кроме того, в 
номенклатуре показателей функциональных напитков должен быть, по крайней мере, хотя 
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бы один функциональный ингредиент в установленном количестве, по наличию которого 
можно было идентифицировать напиток. 

Нами определен перечень наиболее реальных функциональных ингредиентов и их коли-
чество в составе напитков, обеспечивающие их функциональную направленность. Удовлетворе-
ние потребности организма в тех или иных функциональных ингредиентах составляет 10-50% 
при потреблении напитка в количестве 300 см3. Суточную потребность в отдельных функцио-
нальных ингредиентах принимали исходя из уточненной физиологической их потребности для 
взрослых [7].  

Анализ пищевой ценности соков показал, что основным функциональным ингредиен-
том соков, по содержанию которого безалкогольный напиток на его основе можно отнести к 
функциональному, является витамин С. При рекомендуемой норме потребления витамина С  
для взрослых 90 мг в сутки и содержанию его в 300 см3 напитка в количестве 9,0-13,5 мг (10-
15% суточного покрытия), к функциональным сокосодержащим напиткам могут быть отне-
сены напитки на основе шиповникового, черносмородинового, апельсинового, грейпфруто-
вого, лимонного, мандаринового соков. Содержание соков в напитках должно быть не менее 
(см3/100 см3 напитка): 0,75 – шиповникового, 3,5 – черносмородинового, 7,5 – апельсинного 
или грейпфрутового, 8,3 – лимонного, 12,0 – мандаринового (таблица 1). 

Таблица 1 – Содержание соков в составе сокосодержащих функциональных  
безалкогольных напитков 

Наименование сока Содержание витамина С  
в 100 см3  сока 

Содержание сока в напитке,  
см3/100 см3  

Апельсиновый 40 мг 7,5-11,3 
Грейпфруктовый 40 мг 7,5-11,3 
Мандариновый 25,0 мг 12,0-18,0 
Лимонный 36 мг 8,3-12,5 
Черносмородиновый 85,5 мг 3,5-5,3 
Шиповниковый 400 мг 0,75-1,1 

Содержание других видов соков в напитках должно быть значительным и составлять 
от 25 см3/100см3 напитка и выше, что не совсем характерно для состава газированных безал-
когольных напитков. Эти соки можно использовать для создания негазированных функцио-
нальных напитков  

Для напитков на основе лекарственно-технического сырья функциональными ингре-
диентами могут быть: биофлавоноиды (рутин, кверцетин, катехин, эпикатехин, др.), танин, 
отдельные витамины и др. Функциональным ингредиентом в напитках на основе чайных 
концентратов (напитки «Тиаква») может выступать танин.  

В напитках на молочной основе в качестве функциональных ингредиентов могут слу-
жить витамин В2 и кальций (в напитках на основе пахты) (таблица 2).  

Таблица 2 – Содержание функциональных ингредиентов (ФИ) в функциональных 
напитках на молочной основе 
Наименование 

ФИ 
Содержание 
ФИ в 100 см3 

сыворотки 
(пахты), мг 

Содержание 
сыворотки 

(пахты) в 100 
см3 напитка, 

см3 

Содержание 
ФИ в 100 см3 
напитка, мг 

Суточная по-
требность в 
ФИ, мг 

Содержание 
ФИ в 300 см3, 
мг, не менее 

На основе молочной сыворотки 
Витамин В2 0,130-0,180 38,5-27,7 0,05 1,5 0,15 

На основе пахты 
Кальций  120 27,9 33,3-50,0 1000 100 
Витамин В2 0,15 33,3 0,05 1,5 0,15 

Содержание сыворотки в функциональном безалкогольном напитке должно быть не 
менее 27,7 см3, пахты – не менее 27,9 см3 (по кальцию) или не менее 33,3 см3 (по витамину 
В2) в 100 см3 напитка. 
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Для напитков комбинированного состава идентификационными показателями явля-
ются содержание одного или нескольких функциональных ингредиентов в установленном 
количестве. К примеру, для напитков на основе сока и лекарственного растительного сырья 
это может быть содержание витамина С и флавоноидов или других физиологически актив-
ных веществ.  

В обогащенных напитках количество функциональных ингредиентов при удовлетворе-
нии суточной потребности на 10-50%, должно быть на уровне значений, указанных в таблице 3.  

Таблица 3 – Содержание отдельных функциональных ингредиентов в составе  
обогащенных функциональных безалкогольных напитков 

Наименование ФИ Содержание 
ФИ в 100 см3 напитка, мг 

Суточная потребность в 
ФИ для взрослых, мг 

Содержание 
ФИ в 300 см3 напитка, мг 

Витамины: 
С 

 
3,0-15,0  

 
90  

 
9-45  

В1 0,05-0,15  1,5  0,15-0,7 5 
В2 0,06-0,3  1,8  0,18-0,9  
В3 0,2-1,0  5  0,5-2,5  
В6 0,08-0,4  2,0  0,2-1,0  
Фолиевая кислота  16-80 мкг 400 мкг 40-200 мкг 
В12 0,12-0,64 мкг 3 мкг 0,3-1,5 мкг 
РР 0,8-4,0  20  2-10  
Витамин А  30- 150 900 мкг  90-450  
Каротиноиды, в т.ч. 0,6-3,0  15  1,5-7,5  
бета-каротин 0,2-1,0  5  0,5-2,5  
Минеральные вещества    
Кальций 33,3-166,7  1000  100-500  
Магний 16-80  400  40-200  
Железо 0,6-3,0  15  1,5-7,5  
Йод 6,0-30,0 мкг 150 мкг 15-75 мкг 
Селен 2,8-14,0 мкг 70 мкг 7-35 мкг 
Цинк 0,48-2,4  12  1,2-6  
Пищевые волокна 0,8-4,0 г 20 г 2-10 г 

Содержание функционального ингредиента в безалкогольных напитках является его 
идентификационным признаком: витамин С – для сокосодержащих напитков; флавоноиды, 
и/или флавонолы, и/или антоцианы – для напитков на лекарственном растительном сырье; 
витамин В2  – на основе молочной сыворотки; танины – для напитков «тиаква». В напитках 
на основе минеральных лечебно-столовых вод идентификационными показателями могут 
служить один или несколько основных ионов, характерных для воды, а также функциональ-
ный ингредиент, вносимый с сырьем. В обогащенных напитках идентификационными пока-
зателями являются соответствующие вносимые функциональные ингредиенты. 

Таким образом, на основе известного ассортимента функциональных безалкогольных 
напитков предложена их классификация по назначению и используемому сырью. Определе-
но содержание отдельных функциональных ингредиентов в составе функциональных напит-
ков. Предложены идентификационные показатели функциональных напитков.  
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УДК 663.86 
 

М.П. СОЛОВЬЕВА, Н.В. ЗАВОРОХИНА 
 

РАЗРАБОТКА НАЦИОНАЛЬНЫХ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ 
С ПРИМЕНЕНИЕМ ДЕСКРИПТОРНО-ПРОФИЛЬНОГО 

МЕТОДА АНАЛИЗА (НА ПРИМЕРЕ СБИТНЕЙ) 
 

В современных условиях люди испытывают потребность в здоровых и безопасных 
пищевых продуктах. Национальные безалкогольные напитки представляют интерес для  
развития индустрии инновационных продуктов питания, поскольку способны объединить 
русские традиции с современными технологиями. Однако ассортимент таких напитков не 
отличается разнообразием. Применение дескрипторно-профильного метода анализа в  
данном направлении помогает создавать востребованные, конкурентоспособные напитки с 
высокими потребительскими свойствами.  

Ключевые слова: национальные безалкогольные напитки, дискрипторно-профильный 
метод анализа, сбитень, оценка качества, регламентируемые показатели. 

 
При разработке новых продуктов питания российские производители практически не 

уделяют внимания методам дегустационного анализа, применяя при продвижении продукта 
агрессивные методы [1]. Такой ограниченный подход лишь увеличивает расходы на марке-
тинговые средства. Профессиональное использование сенсорных методов оценки вкусовых и 
ароматических характеристик продукта позволяет существенно сократить бюджет маркетин-
говой стратегии и избежать ошибок. Поэтому применение дескрипторно-профильного мето-
да при создании качественных, востребованных, конкурентоспособных продуктов при по-
мощи инструментов сенсорного анализа обладает большой актуальностью, а его внедрение 
представляется значимым с позиции теории и практики [4]. 

За последние годы ассортимент и производство безалкогольных напитков в России и 
во всем мире значительно выросли (рисунок 1).  
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Рисунок 1 – Потребление газированных напитков в разных странах  

(по данным Euromonitor International) 

Современный рынок предоставляет на выбор потребителей широкий ассортимент 
напитков. Освежающее действие этих напитков способствует постоянному росту их потреб-
ления, что, со своей стороны, привлекает все больший интерес к их изготовлению у произво-
дителей. В целом, отмечается тенденция увеличения потребления готовых к употреблению 
газированных безалкогольных напитков.  
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В большинстве стран мира, в том числе и в России, отмечается устойчивая тенденция 
к росту производства и потребления напитков. Результаты анализа структуры питания насе-
ления показывают, что за последние годы произошло существенное увеличение объемов по-
требления безалкогольных напитков и соков, вклад которых в общую энергетическую цен-
ность рациона питания в настоящее время постоянно растет. 

Согласно исследованиям компании BusinesStat в 2009 году объем продаж безалко-
гольных напитков в России составил 5,16 млрд. л. Наибольшую долю в объеме продаж зани-
мают обычные лимонады, однако их доля постоянно снижается. В период с в 2005 по 2009 
годы доля лимонадов в общем объеме продаж безалкогольных напитков упала с 86% до 81%. 
Доля холодных чаев, сокосодержащих, функциональных, национальных напитков, напротив, 
растет. 

Структура российского рынка безалкогольных напитков представлена на рисунке 2.  
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Рисунок 2 – Структура российского рынка безалкогольных напитков в 2009 году 

(по данным компании RBC) 

Сегодня на региональном рынке г. Екатеринбурга наблюдается дефицит натуральных 
напитков профилактического назначения (на соках и композициях из нетрадиционного сы-
рья), с биопротекторными свойствами. В этом сегменте присутствуют напитки на раститель-
ном сырье «Таежный дар» компании ООО ПК «Ниагара», г.Челябинск. В сегменте холодных 
чаев присутствуют торговые марки «Nestea», «Lipton», которые принадлежат иностранным 
компаниям, «Dr.Livsey» местного производителя ООО «Бест Ботлинг».  

Такое состояние рынка говорит о его емкости и перспективах развития с привлечени-
ем местного сырьевого потенциала плодово-ягодных, пряно-ароматических и лекарственных 
растений. 

С учетом того, что в каждом регионе процесс становления и развития рынка напитков 
осуществляется с различной интенсивностью, их ассортимент существенно различается в 
зависимости от наличия отечественных и иностранных производств на территории региона. 
Также рыночная ситуация подвержена влиянию экономических, демографических, климати-
ческих и других условий. 

Сегменту рынка безалкогольных напитков среди прочих продовольственных рынков 
г. Екатеринбурга принадлежит особое место, он является одним из крупнейших рынков го-
рода. Для исследования поведения потребителей на данном сегменте рынка были проведены 
социологические исследования потребительских предпочтений. 

Потребителям было предложено ответить на вопрос, какой вид напитков они покупа-
ют чаще других. Результаты представлены на рисунке 3. 

Установлено, что 29,0% респондентов сделали выбор в пользу соков и сокосодержа-
щих напитков, 22,7% чаще других приобретают сладкие газированные напитки на аромати-
заторах, 15,5% – квасы и квасные напитки, около 9% – спортивные витаминизированные и 
энергетические напитки, 7,2-7,4% –холодные чаи и морсы, 6,2% – напитки на натуральном 
сырье и лишь 1,3% опрошенных выбрали напитки на минеральных водах. 

Анализ ответов на вопрос о том, какие виды национальных безалкогольных напитков 
(НБН) приходилось пробовать респондентам с вариантами ответов: сбитни, морсы, квасы, 
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взвары показал, что 100% респондентов пробовали квас и морс, 50,8% – сбитень, взвар – 
31,6%. 
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Рисунок 3 – Наиболее часто покупаемые в г. Екатеринбурге напитки 

Потребителям, которые пробовали все виды НБН, задавали вопрос о вкусовых пред-
почтениях внутри данной категории напитков. Варианты распределились следующим обра-
зом: 75,8% – квасы, 17,3% – морсы, 6,9% – сбитни, 0,0% – взвары (рисунок 4). 
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Рисунок 4 – Предпочтения традиционных безалкогольных напитков 

Исследования потребительских предпочтений и покупательского поведения подтвер-
дили актуальность разработки национальных безалкогольных напитков на основе местного 
растительного сырья с учетом мнения потребителей. 

Далее осуществили подбор лекарственно-технического и плодово-ягодного сырья в 
качестве ингредиентов для НБН: плодово-ягодное сырье – яблоки (Pomum Malus) уральских 
помологических сортов «Серебряное копытце», «Исетское позднее», «Персиянка», ягоды ря-
бины обыкновенной (Fructus Sorbi Aucupariae), плоды шиповника майского (Fructus Rosae 
majalis Herrm); травное сырье – трава чабреца (Herba Thymi Serpylly), трава душицы (Herba 
Origani Vulgaris), листья мяты перечной (Herba Menthae Piperitae), трава тысячелистника 
(Herba Achilleaea Millefolii), трава крапивы двудомной (Herba Folia Urticae Diolcae).  
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Проведенные исследования позволили спроектировать НБН с использованием при-
влекательного в пищевом отношении растительного сырья, произрастающего на территории 
Свердловской области с применением дескрипторно-профильного метода анализа. 

Дискрипторно-профильный метод дегустационного анализа (ДПА) – это органолеп-
тический метод оценки совокупности признаков-свойств: аромата, вкуса, консистенции с ис-
пользованием предварительно выбранных описательных характеристик-дескрипторов. Дан-
ный метод подразумевает словесное описание и количественное выражение органолептиче-
ских признаков, оцениваемых в баллах и графически, расположенных по схеме. Характерные 
нюансы признаков, их интенсивность, порядок проявления оттенков, последействие называ-
ется профилем продуктов. 

ДПА основан на том, что отдельные вкусовые, обонятельные и другие стимулы, объ-
единяясь, дают качественно новое определение вкусности продукта. Выделение наиболее ха-
рактерных для данного продукта элементов вкуса позволяет установить профиль вкусности 
продукта, а также изучить влияние различных факторов (технологических режимов, условий 
хранения, сырья). Сначала определяют профиль запаха, потом вкуса и консистенции. Затем 
определяют уровень интенсивности каждого признака (дескриптора). Этот метод можно при-
менять для оценки качества продуктов со сложной характеристикой признаков [1]. 

Дискрипторно-профильный метод является более эффективным при разработке гра-
дации качества новых продуктов с заданными потребительскими свойствами, что и обусло-
вило его применение в работе. 

Схема разработки 5-балльной шкалы для оценки качества НБН состоит из следующих 
этапов (рисунок 5):  

1. Выбор дескрипторов для составления панели.  
2. Разработка пятибалльной оценочной шкалы и коэффициентов весомости каждого 

дескриптора. 
3. Составление идеального «портрета» продукта на основании данной панели де-

скрипторов. 
4. Разработка суммарной градуированной шкалы качества проектируемых напитков.  

 
Рисунок 5 – Разработка 5-балльной шкалы для оценки качества НБН  

на основе дискрипторно-профильного метода анализа 

Выбор дескрипторов осуществлялся с учетом того, что напитки относятся к вкусовым 
товарам, и важным для потребителя у этой группы являются органолептические показатели: 
внешний вид и цвет, вкус, аромат, а также послевкусие. Именно они были взяты в качестве 
основных дескрипторов. 
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Для профиля цвета и внешнего вида были предложены следующие описания: про-
зрачный, интенсивный, выраженный, без опалесценции, без осадка, соответствует использу-
емому сырью. 

Для вкусо-ароматического профиля были выбраны следующие описания: сладкий, 
мягкий, насыщенный, гармоничный, с кислинкой, травный, плодовый, медовый, совершен-
ный, плотный. 

Для профиля послевкусия были выбраны следующие описания: продолжительность, 
приятное, вяжущее, сладкое, кислое, плодовое, травное, мягкое. 

Разработка пятибалльной шкалы основана на оценке исследуемых напитков по не-
скольким качественным показателям. Метод предусматривает использование коэффициен-
тов значимости каждого признака, т.к. каждый показатель имеет свой вес, значимость для 
потребителя.  

По определяющему показателю качества продукции принимают решение по оценке 
качества, которую проводят по совокупности свойств, показатели качества которых выра-
жаются в баллах. Каждый показатель может иметь 1 из 5 баллов: отлично–5, хорошо–4, удо-
влетворительно–3, плохо–2, неудовлетворительно–1. В процессе оценки качества для каждо-
го показателя определяется коэффициент весомости (важности). 

Коэффициенты весомости определяли с учетом влияния каждого показателя качества 
продукции на эффективность ее потребления или реализации. При установлении коэффици-
ента значимости эксперты руководствовались принципом, что для безалкогольных напитков 
наиболее значимым показателем является вкус и аромат (0,5), затем цвет и внешний вид (0,3) 
и затем послевкусие (0,2). 

Для комплексной оценки исследуемых напитков была разработана градуированная 
шкала качества, которая определила зависимость между совокупным баллом и качественной 
характеристикой напитка (таблица 1). 

Таблица 1 – Градуированная шкала качества для оценки разрабатываемых напитков 

Качество напитка Совокупный балл 
Отличное 4,6-5,0 
Хорошее 4,0-4,5 
Удовлетворительное 2,0-3,9 
Неудовлетворительное менее 2,0 

Опубликованные в настоящее время схемы разработки новых товаров, как правило, 
включают следующие этапы: генерацию идей, отбор идей, разработку концепции товара, 
разработку стратегии маркетинга, анализ возможностей производства, собственно разработ-
ку продукта, испытания в рыночных условиях и коммерческую реализацию [2]. Данная по-
следовательность этапов носит достаточно общий интегрированный характер, и не содержит 
детального обсуждения целого ряда значимых элементов технологической и маркетинговой 
разработки товара, включающих органолептические и функциональные свойства продукта, 
оценку рыночной адекватности товара и его конкурентоспособности. Процесс моделирова-
ния рецептур НБН представлен на рисунке 6. 

При разработке рецептуры блок «маркетинговые инструменты» позволяет проанали-
зировать восприятие напитка потребителем, отклики покупателей, возможный уровень по-
требления, органолептическую оценку и тенденции развития рынка. От этого зависит, 
насколько успешен будет новый напиток на рынке. 

Блок «Ингредиенты» помогает определить, какую роль играет каждый вид использу-
емого сырья в формировании вкуса, аромата и внешнего вида напитка. Такая оценка позво-
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ляет выбрать наиболее идеальные сырьевые компоненты с точки зрения органолептических, 
физико-химических и микробиологических преимуществ. 

Заключительным этапом выступает блок «Разработка». На основе собранных матери-
алов осуществляется непосредственно разработка проектов рецептур и их дегустация, по ре-
зультатам которой выносится решение о запуске в производство. 

Таким образом, моделирование рецептур отражает взаимосвязь между заинтересован-
ными сторонами при разработке напитков, а также влияние сырья на свойства готового 
напитка. 

 
Рисунок 6 – Процесс моделирования рецептур напитков  

на основе местного растительного сырья 

Для создания идеального «портрета» сбитня необходимым условием выступило изу-
чение имеющихся на рынке подобных напитков с целью выявления их сильных и слабых 
сторон. Изучение напитков проводилось на основе сенсорного SWOT-анализа.  

В качестве объектов выбраны напитки с наименованием «Сбитень» Первой пчеловод-
ческой компании «Тенториум»: сбитень медовый северный пряный с добавлением кардамо-
на, корицы, гвоздики и сбитень медовый северный мятный.  

При проведении фокус-дегустаций учитывали массовость потребления разрабатывае-
мых напитков, поэтому целевой аудитории были заданы следующие условия: мужчины и 
женщины в количестве 21 человека, возрастом от 20 до 45 лет, со средним уровнем дохода 
(по данным Свердловскстата), которые хотя бы один раз пробовали напиток сбитень. Всего 
было проведено 3 фокус-дегустации. Напитки оценили по 5-балльной шкале предпочтения 
основных потребительских характеристик: вкус, аромат, цвет и внешний вид. Также респон-
дентам предложили 30 дескрипторов, из которых выбрали наиболее подходящие для сбит-
ней, оценили их значимость по 10-балльной шкале, а также выбрали наиболее привлекатель-
ное название для сбитня. 

При проведении дегустации были учтены правила проведения дегустационного ана-
лиза, все образцы были обезличены и обозначены кодом.  

По результатам фокус-дегустаций был составлен сенсорный SWOT-анализ сильных и 
слабых сторон конкурентных напитков (таблица 2). 

Данные таблицы 2 показывают, что в целом потребителям понравились напитки, 
представленные на рынке. У исследуемых напитков очень ярко выражены сильные стороны, 
а слабые стороны не являются мотивирующими в отказе от потребления. Полученные дан-
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ные также позволили рассчитать коэффициенты значимости, сформировать панель дескрип-
торов и идеальный вкусо-ароматический «портрет» напитка «Сбитень» (рисунок 7). 

Таблица 2 – Сенсорный SWOT-анализ конкурентных напитков 
Объект Сильные стороны Слабые стороны 

Сбитень медовый 
северный пряный 

Приятный пряный аромат, натуральный негази-
рованный медовый вкус, приятное мягкое медо-
вое послевкусие, натуральные компоненты, оп-
тимальное соотношение сладость/кислость 

Небольшой осадок в связи с ис-
пользованием натурального меда и 
растительного сырья 

Сбитень медовый 
северный мятный 

Приятный пряный аромат, натуральный негази-
рованный медово-освежающий вкус, приятное 
мягкое мятное свежее послевкусие, натураль-
ные компоненты, оптимальное соотношение 
сладость/кислость 

Небольшой осадок в связи с ис-
пользованием натурального меда и 
растительного сырья 

 

0
1
2
3
4
5

прозрачность
осадок

интенсивность цвета

опалесценция

гармоничный аромат

совершенный вкус

плотность

сладкий вкус
кислинкамедовый вкус

травный аромат

аромат пряностей

продолжительность послевкусия

травное послевкусие

плодовое послевкусие

медовое послевкусие
мягкость послевкусия

 
Рисунок 7 – Идеальный «портрет» напитка «Сбитень» 

При приготовлении модельных напитков выбор плодовой основы и фитосырья прово-
дили методом отсеивающего эксперимента по сопоставлению химического состава, степени 
полезности и сочетаемости вкусовых характеристик. 

Далее была проведена органолептическая оценка, которая предполагает определение 
основных органолептических характеристик: внешний вид, цвет, аромат и вкус. Все напитки 
были оценены по органолептическим показателям с помощью дескрипторно-профильного 
метода анализа (таблица 3). 

Таблица 3 – Органолептическая оценка разработанных сбитней с применением 
дескрипторно-профильного метода анализа (n=3) 
Наименование  

модели 
Органолептические показатели, балл Определяющий 

показатель, 
балл 

(max=5) 

вкус 
(max – 1.5) 

аромат 
(max – 1.25) 

внешний вид и 
цвет 

(max – 1) 

послевкусие 
(max – 1.25) 

СБ№1 1,3±0,01 1,0±0,01 0,8±0,01 1,0±0,01 4,1±0,01 

СБ№2 1,4±0,01 1,1±0,01 1,0±0,01 1,0±0,01 4.5±0,01 

СБ№3 1,5±0,01 1,0±0,01 0,7±0,01 0,5±0,01 3,7±0,01 

СБ№4 1,4±0,01 1,1±0,01 0,7±0,01 0,9±0,01 4,1±0,01 

СБ№5 1,5±0,01 1,2±0,01 0,9±0,01 1,1±0,01 4,7±0,01 
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Органолептическая оценка с применением дескрипторно-профильного метода анализа 
позволила выявить наиболее удачные композиции напитков. При этом наибольшее количе-
ство баллов по определяющему показателю заработали рецептуры СБ№2 (4,5 баллов), СБ№5 
(4,7 баллов).  

Рецептура СБ№2 имела золотистый цвет, приятный медовый вкус, сочетающийся с 
мятным, при этом вкусы рябины и шиповника были не явными и не заглушали, а дополняли 
пряную ноту. Рецептура СБ№5 имела насыщенный, бордовый цвет, в аромате присутствова-
ла теплая нота душицы и корицы, у напитка приятный и гармоничный медово-плодовый 
вкус, присутствовала легкая коричная нота.  

Остальные композиции получились неудачными, у рецептуры СБ№1 при определяю-
щем показателе 4,1 баллов аромат был резкий, травный, с преобладанием тысячелистника, у 
рецептуры СБ№3 (3,7 баллов) был вкус и аромат сильный, травный, негармоничный, у ре-
цептуры СБ№4 (4,1 баллов) – аромат был более медовый, плодовой и травной ноты не ощу-
щалось. 

Разработанные рецептуры сбитней были сопоставлены с идеальным вкусо-
ароматическим «портретом» сбитня (рисунок 8). 
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Рисунок 8 – Сравнение идеального «портрета» сбитня и разработанных напитков  
а) с мятой; б) с душицей (черный контур – идеальный «портрет»,  

серый контур – а) модель сбитня с мятой, б) – модель сбитня с душицей) 

Данные рисунка показывают, что количественные оценки большинства дескрипторов 
идеального «портрета» сбитня полностью совпадают или максимально приближены к оцен-
кам дескрипторов рецептур СБ№2 и СБ№5. Из этого можно сделать вывод, что разработан-
ные рецептуры максимально соответствуют предпочтением потребителей.  

Поскольку в результате органолептической оценки были выявлены наиболее удачные 
рецептуры, то дальнейшие исследования проводились именно с этими рецептурами: рецеп-
тура СБ№2 с мятой и рецептура СБ№5 с душицей. 

Определены органолептические, физико-химические и микробиологические показа-
тели качества и их изменения, исследованные в процессе хранения.  

Результаты исследований по одному из напитков представлены в таблице 4. Напитки, 
расфасованные в ПЭТ-бутылки емкостью 0,5 дм3, герметично упакованные хранились в те-
чение 6 месяцев при температуре 18±2°С и относительной влажности воздуха не более 75%.  

Из данных таблицы 4 видно, что сбитень «Лесная сказка» с мятой в течение 6 месяцев 
хранения сохранили высокие потребительские свойства. Микробиологические показатели 
безопасности соответствовали СанПиН 2.3.2.1078-01 в течение всего срока хранения, отри-
цательных проб нет. Установлены регламентируемые показатели качества: внешний вид, 
цвет, вкус и аромат, массовая доля сухих веществ, кислотность. 

а) б) 
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Энергетическая ценность сбитня «Лесная сказка» составляет: с мятой – 41,5 ккал/100 
см3 , с душицей – 41,3 ккал/100 см3 . 

Таблица 4 – Показатели качества сбитня «Лесная сказка» с мятой при хранении (n=5) 

Наименование показателя 
Продолжительность хранения, мес. 

0 2 4 6 

Внешний вид, цвет и послевкусие 
(min-1,5; max-2,5, баллы) 2,32±0,01 2,32±0,01 2,30±0,01 2,28±0,01 

Вкус и аромат(min-1,5 max 2,75),баллы 2,7±0,01 2,6±0,01 2,4±0,01 2,1±0,01 

Массовая доля растворимых сухих веществ, % 5,9±0,1 5,7±0,1 5,5±0,1 5,1±0,1 
Кислотность, см3 1 Н раствора NaOH пошедшего  
на титрование 100 см3  напитка 3,14±0,2 3,14±0,2 3,14±0,2 3,15±0,2 

БГКП в 100 см3 не обнаружены 
Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы, 
в 100 см3 не обнаружены 

Дрожжи и плесени (сумма) КОЕ/100мл менее 5 менее 5 менее 10 менее 10 

Массовая доля бензоата натрия, мг/100 см3 0,17±0,01 0,17±0,01 0,16±0,01 0,16±0,01 

Катехины, мг/100см3   72,1±0,46 65,8±0,46 59,3±0,46 54,8±0,46 

Антоцианы, мг/100см3   65,6±0,82 58,2±0,71 52,2±0,71 47,3±0,7 

Антиоксидантная активность, ммоль экв./ дм3 9,71±0,054 9,53±0,054 9,49±0,054 9,45±0,054 

Разработанные безалкогольные напитки классифицируются как напитки на пряно-
ароматическом сырье. Практические аспекты проведенной работы реализованы в виде ре-
цептур и технологической документации по производству сбитней. 
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CREATION OF NATIONAL SOFT DRINKS WITH APPLICATION 
OF PROFILE METHOD OF ANALYSIS (ON AN EXAMPLE OF SBITEN) 

 
People feel necessity for healthy and safe food in modern conditions. Production of  

national soft drinks is great interest for innovative beverages industry development, because they 
combine traditional cuisine and contemporary technologies. But assortment of such drinks is very 
poor. Application of profile method of analysis in this direction help to create demanded,  
competitive drinks with high consumer properties. 

Keywords: national soft drinks, profile method of analysis, sbiten, quality estimation,  
regulated indicators. 
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УДК 664.641.112.016:664.724 
 

О.Ю. ЕРЕМИНА 
 
ИССЛЕДОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА И ИХ ИЗМЕНЕНИЙ 

В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ ПОРОШКА ПШЕННОГО ШРОТА 
 

В статье представлены результаты исследований органолептических, физико-
химических и микробиологических показателей качества и их изменений в процессе хранения 
порошка пшенного шрота.  

Ключевые слова: порошок, крупяной шрот, органолептические показатели,  
влажность, кислотное число, йодное число, перекисное число. 

 
Порошок пшенного шрота является побочным продуктом, получаемым при экстраги-

ровании пшена. Сгущенные экстракты пшена используются при производстве сиропов, 
напитков, коктейлей, мороженого в качестве натурального подслащивающего вещества, со-
держащего смесь углеводов, аминокислот, витаминов, минеральных элементов. Однако по-
бочный продукт экстрагирования пшена – шрот, содержит большое количество физиологи-
чески функциональных ингредиентов, которые могут являться обогатителями пищевых про-
дуктов. Шрот, оставшийся после экстрагирования пшена, высушивают до содержания влаж-
ности 12-14%, измельчают и получают, таким образом, порошок пшенного шрота – новый 
продукт, требующий всесторонней товароведной оценки. 

Нами были исследованы органолептические, физико-химические и микробиологиче-
ские показатели качества пшенного шрота, а также изменения этих показателей в процессе 
хранения. Свежевыработанные порошки были упакованы в бумажные пакеты, термосварены 
и заложены на хранение при температуре 18-20°С в чистом сухом помещении с влажностью 
воздуха не более 75%, следует заметить, что в процессе хранения влажность воздуха не пре-
вышала 68%. Отбор проб для анализов осуществляли через каждый месяц хранения. 

На первом этапе исследований нами была разработана шкала органолептической 
оценки порошка пшенного шрота, представленная в таблице 1. При разработке шкалы ос-
новными показателями качества явились внешний вид, цвет, вкус и запах. Разработку эта-
лонной 20-ти балльной шкалы органолептической оценки производили на основе требований 
нормативных и технических документов к качеству сырья и полуфабрикатов в зерновой и 
зерноперерабатывающей промышленности. При появлении прогорклого запаха или привкуса 
в порошке дальнейшее исследование изменений показателей качества в процессе хранения 
прекращали. Результаты исследований изменений органолептических показателей в процес-
се хранения порошка пшенного шрота представлены на рисунке 1. 

Наивысшую единодушную оценку (5 баллов) данный порошок получил по показате-
лю «цвет», поскольку имел ярко-желтый привлекательный цвет. Внешний вид порошка 
пшенного шрота также был высоко оценен дегустаторами (4,8 балла), поскольку представлял 
собой порошок тонкого помола без заметных включений оболочек. Оболочки пшенного 
шрота хорошо подвергаются помолу и образуют с эндоспермом пшена однородную тонко-
измельченную массу. Вкус и запах порошка пшенного шрота получили высокую балльную 
оценку (4,3 и 4,6 соответственно), однако дегустаторы отметили, что эти показатели порошка 
не являются ярко выраженными. 

По истечении 6 месяцев хранения значительных изменений органолептических харак-
теристик порошка пшенного шрота отмечено не было, однако запах стал менее выраженным, 
что уменьшило оценку на 0,4 балла, а цвет порошка утратил яркость, за что и было снижено 
0,2 балла.  

Спустя 11 месяцев хранения произошли значительные изменения в органолептиче-
ских свойствах порошка пшенного шрота. Цвет порошка не только утратил яркость, но и 
стал белесым, бледным, что связано с разрушением каротиноидов, содержащихся в пшене. 
Было отмечено, что вкус и запах порошка пшенного шрота стали слабовыраженными. Неко-
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торые дегустаторы отметили появление легкого прогорклого запаха и привкуса в порошке, 
поэтому баллы по этим показателям составили соответственно 3,2 и 3,3, однако мнения дегу-
статоров по этому вопросу достаточно сильно различались, что нашло отражение в большой 
величине среднеквадратичного отклонения (0,5). 

Таблица 1 – Эталонная бальная шкала оценки качества порошков крупяных шротов 
Показатели  
качества 

Баллы 
5 4 3 2 1 

Внешний вид Порошкообраз-
ная смесь из-
мельченного 
крупяного шро-
та с включения-
ми измельчен-
ных оболочек, 
не нарушающих 
однородности 
размера частиц 

Порошкообраз-
ная смесь из-
мельченного 
крупяного шро-
та с заметными 
включениями 
измельченных 
оболочек, не 
нарушающих 
однородности 
размера частиц 

Порошкообраз-
ная смесь из-
мельченного 
крупяного шро-
та с заметными 
включениями 
измельченных 
оболочек, нару-
шающих одно-
родность разме-
ра частиц не 
более 1/3 массы 

Порошкообраз-
ная смесь из-
мельченного 
крупяного шро-
та с заметными 
включениями 
измельченных 
оболочек, нару-
шающих одно-
родность разме-
ра частиц более 
1/3 массы 

Неоднородная 
смесь измель-
ченного крупя-
ного шрота с 
заметными 
включениями 
измельченных 
оболочек 

Цвет Светло-желтый 
насыщенный. 
Допускается 
небольшая не-
однородность 
цвета за счет 
включений из-
мельченных 
оболочек 

Светло-желтый. 
Допускается 
небольшая не-
однородность 
цвета за счет 
включений из-
мельченных 
оболочек 

Бледно-желтый. 
Допускается 
небольшая не-
однородность 
цвета за счет 
включений из-
мельченных 
оболочек 

Бледный, с се-
роватым оттен-
ком. Может 
быть неодно-
родным 

Несвойственный 
исходному сы-
рью 

Вкус Специфический, 
ярко выражен-
ный, свойствен-
ный данному 
виду исходной 
крупы. Не до-
пускается при-
вкус плесени и 
затхлости. До-
пускается нали-
чие сладковато-
го вкуса 

Специфический, 
свойственный 
данному виду 
исходной крупы. 
Не допускается 
привкус плесени 
и затхлости. До-
пускается нали-
чие сладковато-
го вкуса 

Специфический, 
слабо выражен-
ный, свойствен-
ный данному 
виду исходной 
крупы. Не до-
пускается при-
вкус плесени и 
затхлости. До-
пускается нали-
чие сладковато-
го вкуса 

Привкус про-
горклой крупы. 
Не допускается 
привкус плесени 
и затхлости. До-
пускается нали-
чие сладковато-
го вкуса 

Привкус плесе-
ни и затхлости 

Запах Выраженный, 
приятный, свой-
ственный ис-
ходной крупе, 
без посторонних 
запахов про-
горклости, затх-
лости и плесени 

Приятный, свой-
ственный ис-
ходной крупе, 
без посторонних 
запахов про-
горклости, затх-
лости и плесени 

Приятный, слабо 
выраженный, 
свойственный 
исходной крупе, 
без посторонних 
запахов про-
горклости, затх-
лости и плесени 

Посторонний 
запах прогорк-
лого жира 

Посторонний 
запах затхлости 
и плесени 

На втором этапе нами была исследована динамика физико-химических показателей 
качества порошка пшенного шрота в процессе хранения. Поскольку дегустаторы отмечали 
появление прогорклого запаха и привкуса при хранении порошка, нами, помимо исследова-
ния изменения влажности порошка в процессе хранения, были исследованы изменения пока-
зателей кислотного, йодного и перекисного чисел порошка пшенного шрота. В нормативной 
документации, изученной нами на шроты, отруби и побочные продукты переработки зерно-
бобовых культур, не нормируются показатели кислотного, йодного и перекисного чисел. 
Однако анализ научной литературы показал, что данные характеристики необходимы при 
исследовании сохраняемости продуктов, содержащих растительный жир, поскольку основ-
ным процессом, происходящим при их хранении, будут являться гидролитическое и окисли-
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тельное прогоркание. По литературным данным, для соевого шрота кислотное число не 
должно превышать 20, перекисное число – 0,2, для комбикормов максимально допустимые 
уровни кислотного числа – 40, перекисного – 0,4 [1]. Полученные нами результаты исследо-
ваний представлены на рисунках 2-5. 
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Свежевыработанный Спустя 6 мес Спустя 11 мес  

Рисунок 1 – Изменения органолептических свойств при хранении порошка из шрота пшена 

Анализ данных, представленных на рисунке 2, показывает, что в процессе хранения 
порошка пшенного шрота произошло увеличение его влажности, которое составило 6,7% от 
первоначального значения. Гигроскопичность порошка объясняется наличием в его химиче-
ском составе белков, целлюлозы и гемицеллюлозы, которые являются гидроколлоидами и 
имеют высокую водопоглотительную способность. Следует отметить, что в первые 6 меся-
цев хранения не происходило изменения влажности исследуемого порошка, данный период 
является статичным. Увеличение влажности порошка наблюдается со второй половины сро-
ка хранения. Динамика увеличения влажности порошка пшенного шрота при хранении опи-
сывается полиноминальной функцией 4-го порядка: 

y = -0,0003x4 + 0,0095x3 - 0,0775x2 + 0,222x + 11,826 при доверительной вероятности 
R2= 0,9657. 

Анализируя динамику кислотного числа порошка пшенного шрота, представленную 
на рисунке 3, можно отметить, что в процессе хранения кислотное число порошка увеличи-
лось незначительно и составило 8,4% от первоначального значения. Полученные данные 
свидетельствует о наличии незначительных процессов гидролитического расщепления жи-
ров в процессе хранения порошка. Известно, что при хранении круп происходит фермента-
тивный и неферментативный гидролиз триглицеридов, однако при хранении порошков из 
крупяных шротов активного гидролиза не наблюдается. 

Исследования изменений кислотного числа, проведенное нашими коллегами, при 
хранении гидролизата овса в течение 12 месяцев, свидетельствовало о его увеличении на 
50% [2]. В нашем случае, возможно, сушка крупяных шротов при температуре воздуха 90ºС 
инактивирует липазу, вызывающую ферментативный гидролиз жира, поскольку данный 
фермент имеет умеренную термостабильность и достаточно интенсивно теряет активность 
при нагревании свыше 60ºС [3]. 
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Рисунок 2 – Изменение влажности при хранении порошка пшенного шрота, % 

Влияние факторов, ускоряющих неферментативный гидролиз, – влажность, повышен-
ная температура, кислоты, щелочи, свет – нами было минимизировано, так как соблюдались 
условия и режимы хранения порошка. Следует также отметить, что в течение первых четы-
рех месяцев хранения не наблюдалось изменения кислотного числа, данный период является 
статичным. 
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Рисунок 3 – Изменение кислотного числа при хранении порошка пшенного шрота 

Результаты исследований динамики йодного числа порошка пшенного шрота в про-
цессе хранения представлены на рисунке 4. 

Уменьшение йодного числа в процессе хранения порошка шрота пшена составило 
7,1%. Полученные данные свидетельствуют о наличии окислительных процессов непредель-
ных жирных кислот, входящих в состав триглицеридов порошка пшенного шрота. Однако, в 
виду небольшого снижения значений йодного числа, можно сказать о том, что эти процессы 
незначительны. Кроме того, было отмечено, что не наблюдалось изменения йодного числа в 
течение первых пяти месяцев хранения порошка. Этот период является инкубационным, за-
тем начинаются окислительные процессы. 

Анализ динамики перекисного числа порошка пшенного шрота, представленной на 
рисунке 5, показал, что перекисное число в процессе хранения значительно увеличилось – в 
3,9 раза. Возможно, данный процесс связан скорее с автолитическим окислением, поскольку 
липоксигеназа имеет оптимум действия 20-40ºС и нагрев до температуры 90ºС вызывает по-



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 2(13) 2012   ________________________________________________________________________  73

терю активности этого фермента [4]. 
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Рисунок 4 – Изменение йодного числа при хранении порошка пшенного шрота 

Логичнее было бы ожидать меньшего увеличения перекисного числа, однако, полу-
ченные результаты согласуются с данными исследований других ученых. Так, при хранении 
рыбных автолизатов наблюдалось увеличение перекисного числа за 12 месяцев хранения в 
2,3-3 раза [5]. При хранении кулинарных жиров без антиоксидантов в течение 10 часов пере-
кисное число увеличивалось в зависимости от состава жира в 1,3-1,5 раз, а при хранении с 
антиоксидантом – в 1,2-1,3 раза [6 ]. 
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Рисунок 5 – Изменение перекисного числа при хранении порошка пшенного шрота 

При хранении масла сливочного в течение 25 суток перекисное число увеличилось в 5 
раз, при введении в масло фитодобавок, обладающих антиоксидантными свойствами, пере-
кисное число увеличивалось в 2-3,2 раза за исследуемый период хранения [7]. Увеличение 
перекисных чисел липидов, выделенных из БАД, в течение 12 месяцев хранения, произошло 
в 7-9 раз [8]. 

Следует отметить, что увеличение перекисного числа порошка пшенного шрота 
наблюдалось спустя 5 месяцев, что также было замечено и для йодного числа. Высокая ско-
рость автолитического окисления порошка шрота пшена может быть связана с наличием в 
составе жира большого количества ненасыщенных жирных кислот и низким содержанием 
антиоксидантов, которыми выступают токоферолы и каротины. 
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Исследование динамики количества микробиологических показателей порошка 
пшенного шрота в процессе хранения показало, что на протяжении всего срока хранения ко-
личество КМАФАнМ и плесневых грибов не превысило нормативных значений, установ-
ленных СанПиН 2.3.2.1078-01. Стойкость порошка при хранении определяется низкой влаж-
ностью, которая составляет 12%. 

На основании проведенных исследований было установлено, что срок хранения по-
рошка шрота пшена составляет 10 месяцев, поскольку в течение этого периода продукт соот-
ветствуют по органолептическим и физико-химическим показателям качества разработан-
ным требованиям, по микробиологическим показателям – нормативным требованиям Сан-
ПиН 2.3.2.1078-01. Полученные результаты исследований легли в основу технической доку-
ментации на порошки из шротов круп. 
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УДК 664(063) 
 

Е.В. МАКАРЕНКО, В.В. ВЕРХОТУРОВ 
 

МОНИТОРИНГ СОСТОЯНИЯ И РАЗВИТИЯ 
ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ ИРКУТСКОЙ ОБЛАСТИ 
 

Статья посвящена анализу состояния пищевой промышленности Иркутской  
области. Проведен анализ динамики производства основных видов продукции за последнее 
десятилетие. Рассмотрены тенденции и проблемы развития пищевой промышленности  
Иркутской области. 

Ключевые слова: пищевая промышленность, предприятия пищевой  
промышленности Иркутской области, основные виды продукции, проблемы развития. 
 
Стратегической целью развития Иркутской области является создание комфортной 

среды проживания и приближение качества жизни населения к уровню развитых стран. Один 
из основных приоритетов – обеспечение продовольственной безопасности региона, в основ-
ном, за счет собственного производства сельскохозяйственной продукции, сырья и продо-
вольствия, развития местной пищевой промышленности с одновременным развитием сель-
ских территорий как единого производственного, социально-экономического, территориаль-
ного и природного комплекса. 

Производство пищевых продуктов – важнейший сегмент промышленности области, ко-
торый оказывает непосредственное влияние на состояние смежных отраслей промышленности 
и сельского хозяйства. Очевидно, что за счет налогов и акцизов, поступающих от организаций 
пищевой индустрии, формируется доходная часть бюджета области. Цель настоящей статьи – 
провести мониторинг состояния и перспективы развития пищевой промышленности Иркут-
ской области. 

Пищевая промышленность в Иркутской области представлена предприятиями по про-
изводству мяса и мясопродуктов, производству алкогольной продукции, переработке и кон-
сервированию рыбы, фруктов и овощей, производству растительных и животных масел и 
жиров, молочных продуктов, продуктов мукомольно-крупяной промышленности, напитков, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий и др.  

С учетом малого бизнеса на территории Иркутской области существует 497 организа-
ций, занимающихся производством пищевых продуктов, на треть меньше, чем в 2005 г. В ре-
гионе действует порядка 23 крупных и средних предприятия, выпускающих пищевые продук-
ты. Порядка 30% предприятий ориентированы на выпуск социально-значимых продуктов, та-
ких как хлеб и хлебобулочные изделия, кондитерские и макаронные изделия. Немногим 
меньше (26%) занимаются производством напитков. Мясо и мясопродукты производят 17% 
предприятий, выпускающих пищевые продукты, а молочные продукты – 13%. Основной 
вклад в развитие пищевых производств вносят крупные организации, занимающие ведущие 
позиции по формированию областного рынка продовольствия в своих товарных сегментах 
(ОАО «Иркутский масложиркомбинат», ЗАО «Иркутский хлебозавод», ОАО «Иркутский мя-
сокомбинат», ЗАО «Падунский мясокомбинат», ОАО «Ангарский молокозавод», ЗАО «Мя-
соперерабатывающий комбинат «Ангарский», Молка ФЛ ОАО «Вимм-Билль-Данн» и др.). 

Основной целью развития пищевой  промышленности любого региона нашей страны 
является увеличение объемов производства, сокращение импорта продовольствия, расшире-
ние рынков сбыта на основе обеспечения эффективного функционирования хозяйствующих 
субъектов, входящих в данную отрасль. Анализируя объемы производства основных пище-
вых продуктов за ряд лет, можно отметить повышения с 2005 года производства мяса и мя-
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сопродуктов, цельномолочной продукции (таблица 1). К сожалению, производительность 
практически по всем видам продукции ниже уровня 1990 года.  

Таблица 1 – Производство основных видов продукции пищевой промышленности  
Иркутской области в натуральном выражении 

Продукция 
Год 

2005 2006 2007 2008 2009 
Мясо, включая субпродукты 1 категории, тыс. т 30,9 34,0 36,1 35,6 39,5 
Колбасные изделия, тыс. т 30,4 1,1 32,9 33,4 29,1 
Масло животное, тонн 439 627 834 1187 1443 
Цельномолочная продукция (пересчет на молоко), тыс. т 106,8 117,2 121,9 125,7 136,2 
Консервы, тыс. условных банок 3071 4593 5140 16994 17715 
Мука, тыс. т 39,2 44,6 51,2 53,4 42,4 
Хлеб и хлебобулочные изделия, тыс. т 115,5 120,4 117,7 105,9 97,9 
Кондитерские изделия, тыс.т 18,8 20,4 22,0 23,2 23,6 
Макаронные изделия, тыс.т 7,6 6,6 5,9 3,5 3,9 
Пиво, тыс. дкл 7357 8447 10816 15459 21797 
Безалкогольные напитки, тыс. дкл 1959 2135 2757 3110 3747 

К сожалению, за прошедшие 5 лет число крупных и средних предприятий, произво-
дящих пищевые продукты, сократилось более чем в 2 раза, с 54 до 23 единиц. Такая динами-
ка обусловлена за счет трехкратного уменьшения числа предприятий, производящих молоч-
ные и прочие пищевые продукты. Проблемы со сбытом безалкогольных напитков в предше-
ствующий период привели к тому, что треть предприятий, выпускающих напитки, работали 
неполный календарный год. 

Следует отметить, что за последнее десятилетие вообще не было создано ни одного 
крупного или среднего предприятия данного вида деятельности. На начало 2011 года устав-
ный капитал крупных и средних организаций составил 150,4 млн. руб. Из числа малых пред-
приятий, выпускающих продукты, производством прочих пищевых продуктов занимается 
38%, мяса и мясопродуктов – 22, молочных продуктов и напитков – по 13, переработкой и 
консервированием рыбо- и морепродуктов – 8%. Остальные предприятия занимаются произ-
водством продуктов мукомольно-крупяной промышленности, крахмалов и крахмалопродук-
тов (3%), переработкой и консервированием картофеля, фруктов и овощей (2%) и производ-
ством готовых кормов для животных (2%). 

Высокие цены на сырьевые ресурсы ведут к росту цен производителей. Максималь-
ный рост цен в производстве пищевых продуктов в Иркутской области был отмечен в 2007 
году (индекс 124,2%), что свойственно не только данному региону, но и стране в целом. В 
отдельные годы (2005, 2009 гг.) рост цен был сдержанным (на 3-4%). В 2010г. цены возросли 
на 7% к предыдущему году. Наиболее значимый рост произошел в производстве раститель-
ных масел и жиров – 17,1%. Однако, общий рост не исключает удешевления отдельных то-
варов в какие-то периоды. За 5 лет (по отношению к 2005г.) цены в производстве продуктов 
выросли в 1,7 раза (по России – в 1,8 раза).  

К началу 2011 года крупные и средние предприятия – производители пищевой про-
дукции подошли со следующими результатами: прибыль составила 925 млн. руб. (по отно-
шению к 2009 году снизилась на 16,4%), при доле убыточных предприятий на уровне про-
шлого года – 5,3%. 

Очевидно, что в 2009 г. по сравнению с 2005 г. производство мяса увеличилось на 
127,8%, масла животного в 3,3 раза, кондитерских изделий – 125,5%, пива на 296,3% (почти в 
3 раза), безалкогольных напитков на 191,3%, цельномолочной продукции и муки на 127,5% и 
108,1% соответственно. Производство консервов увеличилось в 5,8 раз. В то же время за ука-
занный период сократилось производство колбасных изделий на 95,7%, хлебобулочных и ма-
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каронных изделий на 84,8% и 51,3%, соответственно. Безусловно, снижение производства 
данных видов продуктов обусловлено ввозом аналогичной продукции из других регионов РФ. 

В 2010 году по сравнению с 2009-м рост отмечен по мясу и субпродуктам пищевым 
убойных животных и домашней птицы (за счет увеличения производства парного, остывше-
го, охлажденного мяса свинины на 7,3%, мяса и субпродуктов пищевых домашней птицы на 
10,5%), рыбе, маслу сливочному, муке, комбикормам и водам минеральным и газированным 
(таблица 2). 

Таблица 2 – Производство важнейших пищевых продуктов в 2010 году 

Продукция Производство, тонн Доля в российском 
производстве, % 

Мясо и субпродукты 43797 1,1 
Изделия колбасные 26959 1,2 
Рыба и продукты рыбные переработанные и консервированные 1651 – 
Плодоовощные консервы, тыс. условных банок  17235 – 

в т.ч. соки фруктовые и овощные 40 0,0 
Цельномолочная продукция (в пересчете на молоко) 134993 – 

в т.ч. молоко жидкое обработанное 71988 1,5 
Масло сливочное и пасты масляные 1618 0,8 
в т.ч. масло сливочное 1608 – 
Мука из зерновых культур, овощных и других растительных 
культур; смеси из них 45672 – 

в т.ч. мука пшеничная и пшенично-ржаная 24021 0,3 
Комбикорма 247411 1,5 
Хлеб и хлебобулочные изделия 92162 1,3 
в т.ч. изделия хлебобулочные недлительного хранения 86809 1,3 

Кондитерские изделия 23022 0,9 
Водка 55,21 0,1 
Пиво, тыс. дкл. 18278 1,9 
Воды минеральные и газированные без пищевых добавок, тыс. 
полулитров 64547 0,7 

Воды газированные с пищевыми добавками, тыс. дкл. 2171 0,7 

Сохранились тенденция падения объемов производства хлеба и хлебобулочных изде-
лий, в основном за счет хлеба и хлебобулочных изделий недлительного хранения из пше-
ничной муки 1 сорта (на 11,3%). Кроме того, снизился объем производства колбасных изде-
лий (на 7,8% к 2009 г.), в основном, за счет вареных колбас (на 12,8%). По мясу, колбасным 
изделиям и хлебу снизилась доля региона в российском объеме производства. Рост данного 
показателя отмечается по молоку и маслу сливочному.  

Больше всего на территории нашей области производится цельномолочной продукции 
и хлеба и хлебобулочных изделий, ежедневно – соответственно 370 и 253 тонны.  

В расчете на душу населения в Иркутской области выпускается пищевых продуктов 
меньше, чем в целом по России, что свидетельствует о недостаточной обеспеченности насе-
ления продуктами местного производства. Следует отметить, что пива в 2009 году на душу 
населения в Иркутской области было выпущено больше, чем в среднем по России.  

В таблице 3 приведена информация о самообеспеченности основной сельскохозяй-
ственной продукцией. Ведущее место по производству зерна, картофеля, овощей, молока, 
мяса и яиц занимают интеграционные объединения СХ ОАО «Белореченское», СПК «Окин-
ское», ООО «Саянский бройлер», ОАО «Иркутский масложиркомбинат». По производству 
свинины – СХПК «Усольский свинокомплекс» (90% от общего объема сельхозорганизаций).  
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Анализ показывает, что потребительский спрос обеспечен по яйцу, картофелю, по мо-
локу – на 86,1%, по мясу – на 58,6%, по овощам – на 75,8%. Кроме того, область поставляет 
яйцо в Бурятию, Якутию, Читинскую область и экспортирует в Монголию. 

В сложившейся ситуации в 2010 году по сравнению с 2009 годом увеличился вывоз за 
пределы области следующих продуктов: изделий колбасных – на 23%, масла животного – на 
86% и пива – на 2%. Вывоз указанной продукции стабильно увеличивался весь рассматрива-
емый период, только кризисный 2008 год вызвал некоторое снижение. По отношению к 2009 
году вывоз кондитерских изделий снизился на 18%, мяса и птицы – на 13%, муки – на 7%. 

Таблица 3 – Уровень самообеспечения региона основной сельскохозяйственной  
продукцией, % 

Продукция 2000 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 

Мясо 59,0 57,1 58,7 55,9 55,2 55,6 57,3 58,6 

Молоко 94,9 96,4 94,2 92,4 94,7 93,0 89,4 86,1 

Яйца 147,0 172,9 175,7 176,7 172,0 169,9 172,3 167,1 

Картофель 96,2 96,6 93,4 95,3 101,6 111,8 98,0 105,4 

Овощи и продоволь-
ственные бахчевые 
культуры 

86,5 77,1 74,3 72,7 70,2 72,0 73,9 75,8 

По данным Сибирского таможенного управления (таблица 4), за 2010 год экспорт 
продукции из Иркутской области составил 4825,7 млн. долларов (рост к 2009 г. на 24,4%), 
импорт – 1039,4 млн. долларов (рост на 15,4%). Продовольственные товары и сырье для их 
производства в общем объеме областного экспорта составляют 4,3%, в объеме импорта – 
2,1%. Практически все экспортные продукты отправляются в Монголию, а мороженую рыбу 
– в Китай. Традиционными статьями экспорта являются молоко и молочные продукты, про-
дукция мукомольно-крупяной промышленности, ранее – водка. 

Таблица 4 – Экспорт отдельных видов товаров из Иркутской области 
Объем товаров Год  

1995 2000 2005 2006 2007 2008 2009 2010 
Молоко и молочные продукты, мед 
и другие пищевые продукты, т – 1309 1907 2590 3060 1906 1682 2317 

Продукция мукомольно-крупяной 
промышленности, солод, т 206 4224 524 397 204 112 25 13 

Экспорт водки начал снижаться еще в 90-е годы и совсем прекратился к 2008 году в 
связи с ликвидацией товаропроизводителей. Экспорт продукции мукомольно-крупяной про-
мышленности, солода снижается, в 2010 году он составил всего 2,5% от 2005 года (13 тонн). 
За исследуемый период эпизодически экспортировались мясо и пищевые мясные субпродук-
ты, продукты животного происхождения, жиры и масло животного или растительного про-
исхождения. Наибольший объем экспорта жиров, масла животного и растительного был от-
мечен в 2007 году – 5216 тонн, в 2010 году он составил 80% от указанного объема. Положи-
тельная тенденция наметилась только в экспорте молока и молочных продуктов, меда и дру-
гих пищевых продуктов, по отношению к 2005 году – 121,5%. Однако и по этой продукции 
объем экспорта 2007 года был наивысшим. Последующее снижение экспорта всех групп то-
варов вызвано мировым финансовым кризисом, в условиях которого многие контракты на 
поставку продукции сорвались. Импорт готовых продуктов из мяса и рыбы в 2010 году со-
ставил всего 40 тонн (5,6% от импорта 2007г.), мяса и пищевых мясных субпродуктов – 2 
тыс. т (50%) (таблица 5).  
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Таблица 5 – Импорт важнейших видов товаров в Иркутскую область 

Объем товаров 
Год 

1995 2000 2005 2006 2007 2008 2009 2010 
Мясо и пищевые мясные субпро-
дукты, тыс. т – 2 3 5 4 3 4 2 

Готовые продукты из мяса, рыбы, 
ракообразных, моллюсков, т – 0,03 501 554 720 181 63 40 

Продукты переработки овощей, 
фруктов, орехов, т – – 1076 985 765 856 1128 681 

Алкогольные и безалкогольные 
напитки, уксус, т – 103 111 103 40 24 13 16 

 

Стратегическое развитие Иркутской области будет проходить в контексте Стратегии 
социально-экономического развития Дальнего Востока и Байкальского региона на период до 
2025 года, разработанной на федеральном уровне. Развитие Дальнего Востока и Байкальско-
го региона позволит реализовать геополитические задачи закрепления населения за счет 
формирования развитой экономики и комфортной среды обитания человека на этой террито-
рии, а также достижения среднероссийского уровня социально-экономического развития. 

Мониторинг состояния пищевой промышленности области указывает на снижение в 
2010 году объема производства пищевых продуктов. Для развития пищевой промышленно-
сти в регионе необходимо развивать интеграционные процессы с сельхозтоваропроизводите-
лями, увеличивать закупку сельхозпродукции в личных подсобных хозяйствах для промыш-
ленной переработки и расширять ассортимент продукции. Безусловно, на данной территории 
необходимо будет создать более благоприятные условия хозяйствования местным сель-
хозпроизводителям и переработчикам с целью укрепления собственной сырьевой базы, про-
изводственно-технологического потенциала и насыщения продовольственного рынка конку-
рентной продукцией широкого ассортимента. 
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МАРКЕТИНГОВАЯ ОЦЕНКА РЕГИОНАЛЬНОГО РЫНКА 
ТВОРОЖНЫХ ДЕСЕРТОВ 

 
В статье представлены результаты исследования регионального рынка творожных 

десертов. Определена расчётная потребность в твороге и творожных десертах для  
основных групп населения Орловской области. Проведено исследование широты охвата  
рынка. 

Ключевые слова: региональный рынок творожных десертов, маркетинговые  
исследования. 
 
Рынок творожных десертов является частью рынка молока и молочных продуктов, 

пользующихся устойчивым спросом практически у всех слоев населения, всех возрастов и 
различных уровней дохода. Специалисты не без оснований считают его одним из самых ди-
намично развивающихся и прибыльных, так как рост объема реализации за последние четы-
ре года составили около 30%. Одной из причин такого роста является постоянно расширяю-
щийся ассортимент. Новый ассортимент позволил творожным сыркам позиционироваться в 
нише десертов и отобрать определенный объем продаж у йогуртов и молочных десертов [1]. 

Товаропроизводители творожных десертов на отечественном рынке позиционируют 
их как уникальное торговое предложение, пытаясь внедрить в сознание потребителей уве-
ренность в бесспорном преимуществе их перед другими видами десертов. Благодаря этому 
творожные десерты относятся к категории продукции, позволяющей придерживаться здоро-
вого образа жизни и правильного питания. В аналитическом материале журнала «Продвиже-
ние продовольствия. Prod&Prod» справедливо отмечается, что «…даже если продукт не обо-
гащен пребиотиками и бифидокультурами, покупатель убежден, что творожок приносит не 
только гастрономическое удовольствие, но и определенную пользу организму. Так у потре-
бителя формируется убежденность в том, что он заботится о своем здоровье и улучшает ка-
чество своей жизни» [2]. 

На сегодняшний день создание взбитых молочных продуктов с высокими потреби-
тельскими свойствами является одним из инновационных направлений молочной промыш-
ленности [3-5]. Взбитые молочные продукты представляют собой высококонцентрированные 
дисперсные системы, состоящие из ячеек – пузырьков газа, распределенных по всему объему 
и разделенных тонкими, достаточно устойчивыми и механически прочными пленками жид-
кости, образующими довольно прочный каркас, придающий пенам определенные твердооб-
разные свойства. По мнению многих специалистов, именно творожные десерты – «базовый 
продукт» потребления в сегменте «модерн» кисломолочного рынка. Ведь при одинаковых 
ситуациях потребления с йогуртом, творожные десерты имеют более выраженные функцио-
нальные преимущества. 

Взбитые молочные продукты, как правило, готовятся на основе творога различной 
жирности, сквашенного молока или вторичного молочного сырья – сыворотки, пахты, обез-
жиренного молока. 

На основании изученного теоретического материала нами были выделены следующие 
основные принципы создания взбитых молочных продуктов: 

– способность некоторых компонентов молока образовывать пенные структуры; 
– стабилизация полученной пенной структуры; 
– придание готовому продукту хороших органолептических показателей; 
– повышение пищевой и биологической ценности готового продукта; 
– повышение стойкости готового продукта при хранении. 
Разработка большинства взбитых молочных продуктов направлена на повышение пи-

щевой и биологической ценности готового продукта. Наибольший же интерес на сегодняш-
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ний день представляют разработки новых видов взбитых молочных десертов, при изготовле-
нии которых достаточно легко могут сочетаться функциональная направленность и хорошие 
вкусовые сочетания. Взбитые молочные десерты этой группы отличаются большим разнооб-
разием композиционного состава и содержат в качестве молочной основы обезжиренное мо-
локо, сухое обезжиренное молоко, пахту, сыворотку. 

Близким по технической сущности выступает способ производства мусса творожного, 
предусматривающий приготовление смеси для взбивания на основе творога, сухого обезжи-
ренного молока, молочного или растительного жира, сахара-песка, стабилизатора, вкусоаро-
матичеких добавок.  

Являясь относительно дешевым продуктом, творог способен перетянуть определенный 
объем потребления у более дорогих категорий молочной продукции – сыра, сливочного мас-
ла. Варьируя различные рецептурные компоненты, используя фрукты, сухофрукты, сливки, 
сгущенное молоко, шоколад, подсластители, ароматизаторы, можно получать широкое разно-
образие творожных десертов, среди которых особое место занимают взбитые творожные де-
серты. 

В Орловской области рынок творожных десертов оценивается, как динамично расту-
щий, с изменяющейся культурой потребления. Несмотря на то, что основные сегменты рын-
ка хорошо сформированы, имеются слабо заполненные ниши, такие как группа творожков 
для малышей раннего возраста, творожные пудинги, диетические десерты без сахара. Следу-
ет отметить, что исследование закономерностей развития рынка и грамотный анализ ожида-
емого спроса на новый товар играет важную роль. Быстро растущее разнообразие новых пи-
щевых продуктов и высокий уровень конкуренции не позволяет совершать ошибки на этапах 
их разработки, производства и реализации. Очень важно максимально точно выделить сег-
мент рынка, на котором эта продукция будет наиболее востребована. Для внедрения на по-
требительский рынок инновационных продуктов, к которым относятся взбитые творожные 
десерты, необходимым условием является востребованность потребителями. 

Для сбора данных о потреблении творога и творожных десертов наряду с данными 
официальной статистики нами использовался аудит розничной торговли молочными продук-
тами. 

Департамент сельского хозяйства Орловской области ежегодно расчетным путем 
определяет потребность в молочной продукции для основных социально-демографических 
групп населения (таблица 1). 

Таблица 1 – Расчётная потребность в молочной продукции на 2011 год для основных 
социально-демографических групп населения Орловской области  
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Молоко, 
кисломолочный 
напиток 

500213 

115,0 57524,5

19761 

110,0 21736,2

11908 

125,0 14885 94145,7 

Сметана 2,0 1000,4 2,0 395,2 3,0 357,2 1752,9 
Масло животное 2,5 1250,5 2,0 395,2 5,0 595,4 2241,1 
Творог, взбитые 
творожные  
десерты 

10,0 5002,1 10,0 1976,0 13,0 154,8 852,1 

Сыр  2,5 1250,5 2,0 395,2 3,0 357,2 2002,9 
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Несмотря на то, что ассортимент взбитых молочных продуктов, представленный в 
торговых сетях г. Орла, достаточно широк, он имеет один существенный недостаток. Абсо-
лютное большинство взбитых молочных продуктов содержат в своем составе большое коли-
чество искусственных пищевых добавок – красителей, консервантов, ароматизаторов, стаби-
лизаторов, усилителей вкуса, эмульгаторов, и др. Поступление данных веществ в организм 
человека в больших количествах может привести к ухудшению здоровья. 

В связи со сложившейся ситуацией, на наш взгляд, существует острая необходимость 
создания взбитых молочных продуктов, содержащих комплекс функциональных ингредиен-
тов, регулирующих тем самым потребительские свойства готовой продукции. 

Нами проведен анализ структуры рынка взбитых творожных десертов в торговых 
предприятиях г. Орла на примере сети магазинов «Магнит» (ЗАО «Тандер»), «Сберегайка» 
(ЗАО «Паллада Торг»), «Линия» (корпорация «Гринн»), «Алми» (ООО «Елакс»), «Европа» 
(торговая сеть). Результаты исследования представлены на рисунке 1. 

31%

31%

16%

8%

14%

"Линия" "Европа" "Магнит" "Сберегайка" "Алми"

 
Рисунок 1 – Широта охвата рынка взбитых творожных десертов 

Наибольший ассортимент взбитых творожных десертов представлен в торговых сетях 
«Линия» (31%) и «Европа» (31%), наименьший в сети магазинов «Сберегайка» (8%).  

Установлено, что в розничных торговых структурах в нише взбитых творожных де-
сертов полностью доминирует продукция федеральных игроков, лидеров отечественного мо-
лочного рынка – ООО «Данон-Индустрия», Вимм-Билль-Данн (рисунок 2), занимающих по 
совокупности 98% емкости рынка. Примечателен тот факт, что в торговых сетях города 
можно встретить и иностранных производителей – Zott Geh and Co (Германия), на их долю 
приходится 2% рынка. Лидирующими брендами компании «Вимм-Билль-Данн» являются 
«Творожок–лакомство», «Чудо творожное». Из зарубежных производителей творожных де-
сертов на рынке представлена французская компания Danone, продукция продается через 
собственную дистрибьюторскую сеть, отличается высоким качеством и относится к верхне-
му ценовому сегменту. Эта компания представлена брендами «Даниссимо», «Данон», «Ак-
тивия». Поражает количество вкусов и фруктовых добавок (около 32), с которыми выпуска-
ются взбитые творожные десерты, хотя чаще всего покупатели останавливают свой выбор на 
творожных десертах со вкусом клубники, шоколада, персика и фруктовых миксов (банан-
клубника, груша-яблоко). Десерты со вкусами экзотических фруктов вроде киви, маракуя 
или ананаса пользуются меньшим спросом. Среди пудингов и муссов популярны вкус кара-
мели, ванили, шоколада и сгущенки [1]. 

Безусловно, основными потребителями творожных десертов являются дети в возрасте 
от 3 до16 лет и молодежь в возрасте до 20 лет. Реже покупают творожки и муссы потребите-
ли средневозрастной группы. Еще реже рассматривают молочные продукты в качестве де-
серта потребители пожилого возраста [2]. Это объясняется не только их низкой покупатель-
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ской способностью, но в том числе и несформированной потребностью пожилых людей в 
творожных десертах, привыкших к потреблению натурального творога. Отечественные про-
изводители практически не рассматривают пожилых людей в качестве целевой аудитории. 

60%

38%

2%

ООО "Данон-Индустрия"
Вимм-Билль-Данн
Zott Geh and Co, Германия

 
Рисунок 2 – Основные производители взбитых творожных десертов, 

представленные в торговой сети г. Орла 

Частота потребления творожных десертов зависит, прежде всего, от покупательской 
способности населения. Так, по данным исследовательской компаний BusinesStat, ежедневно 
потреблять творожные десерты может только финансово стабильная часть россиян. Для боль-
шей части покупателей они относятся к категории импульсных покупок. Узнаваемость потре-
бителями торговых марок производителей молочных десертов такова: Вимм-Билль-Данн – 
30%; Ehrmann – 4%; Danone – 33%; Campine – 3%; другие – 2%. Затрудняются назвать това-
ропроизводителя28% потребителей. 

Стратегия выбора упаковочного материала учитывает общие и специфические требо-
вания и определяется многими факторами, прежде всего соответствием гигиническим нор-
мативам, а также технологическими особенностями производства тары, видом укупорочных 
средств, сроками хранения и реализации продукции и в целом рентабельностью производ-
ства. В качестве упаковочных материалов молочных продуктов широко применяются термо-
пластичные материалы – полистирол, поливинилхлорид и полиолефины. Значительный ас-
сортимент полиолефинов и их уникальные свойства: жесткость, высокая механическая проч-
ность, стойкость к старению, жиро- и влагопрочность, газо-, паро-, ароматонепроницаемость 
позволяют использовать этот материал для различной пищевой упаковки. Взбитые творож-
ные десерты фасуют в пластиковые сканчики массой нетто 200 гр. Пластиковый стакан изго-
тавливается из материала, безвредного для здоровья человека. Экологически чистое сырье, 
которое используется при производстве стаканов, обеспечивает популярность этого вида 
пластиковой посуды в молочной. Пластиковые стаканы закрывают пластиковыми крышками, 
либо применяют запаивание, которое обеспечивает герметичность, препятствует проникно-
вению бактерий и дольше сохраняет продукт. Кроме того, исключаются подделка содержи-
мого, случайное раскрытие упаковки при транспортировке и хранении. Некоторые произво-
дители сначала запаивают стаканчик, а сверху закрывают прозрачной крышкой, что есте-
ственно повышает функциональные возможности упаковки. Виды фасовки представленных 
взбитых творожных десертов в торговой сети г. Орла представлены на рисунке 3. 

Исследования показали, что подавляющее большинство взбитых творожных десертов 
потребители фасуют в ванночки (94%), реже применяют стаканчики (6%). Это очевидно 
объясняется тем, что ванночка более удобна для потребителя. 

Анализ потребительских предпочтений является важнейшим условием определения 
потенциальныхой возможностей продукта на рынке, так как позволяет получить данные о 
спросе на продукцию, уровне цен, а также о перспективах развития рынка. 
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94%

6%

ванночка стаканчик
 

Рисунок 3 – Основные виды фасовки взбитых творожных десертов, 
представленных в торговой сети г. Орла 

В связи со сложившейся ситуацией на рынке взбитых молочных продуктов, на наш 
взгляд, существует острая необходимость создания взбитых молочных продуктов, содержа-
щих комплекс функциональных ингредиентов, регулирующих тем самым потребительские 
свойства готовой продукции. 
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MARKETING ASSESSMENT OF THE REGIONAL MARKET 

OF CURDS DESSERTS 
 

The article presents the research results of the regional curds desserts market. The  
estimated demand for curds and curds desserts for major population groups of Oryol region are  
determined. The research of market comprehensiveness is made. 

Keywords: regional market of curds desserts, marketing research. 
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С.В. СТАНЯКИН, Н.А. ШИБАЕВА 
 

ИННОВАЦИОННЫЕ МЕТОДЫ РЕАЛИЗАЦИИ ГОСУДАРСТВЕННОГО 
ЗАКАЗА НА ОКАЗАНИЕ УСЛУГ ПО ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ 

 
В статье предложены инновационные методы реализации государственного заказа 

на оказание услуг по организации питании, которые включают: использование  
специализированных организаций для размещения государственного заказа на конкурентной 
основе; использование государственных стандартов как метода описания качественных  
характеристик, предъявляемых госзаказчиком к товарам, работам, услугам; построение  
системы мониторинга исполнения государственного контракта. Базой для разработки  
послужило аналитическое исследование реализации государственных заказов в регионах 
Центрального федерального округа. 

Ключевые слова: инновационные методы, конкуренция, государственный заказ,  
организация питания, специализированная организация, государственные стандарты,  
мониторинг. 
 
Создание эффективного института государственного заказа в Российской Федерации 

является одной из актуальнейших задач государственного управления в период нарастания 
мирового финансового кризиса. В условиях, когда происходит замещение частного спроса 
государственным, рынок государственного заказа выступает в качестве действенной меры 
поддержки и стимулирования предпринимательской и инвестиционной активности, а также 
развития конкуренции. Кроме того, он способствует сохранению и созданию рабочих мест, 
обеспечивает своевременную выплату заработной платы, предоставляет населению гарантии 
социально-экономической стабильности и уверенности в завтрашнем дне [1]. 

Основным нормативно-правовым актом, регулирующим сферу государственного за-
каза в нашей стране, является Федеральный закон от 21.07.2005 г. № 94-ФЗ «О размещении 
заказов на поставки товаров, выполнение работ, оказание услуг для государственных и му-
ниципальных нужд». В настоящее время существует два полярных мнения по поводу эффек-
тивности действия указанного нормативно-правового документа. С одной стороны введение 
Федерального закона № 94-ФЗ позитивно повлияло на систему государственного заказа то-
варов, работ услуг бюджетными учреждениями для нужд государства. Шесть лет действия 
закона позволило получить существенные положительные результаты. К примеру, за по-
следние пять лет общая экономия бюджетных средств составила более триллиона рублей. С 
другой стороны значительная доля размещаемых заказов впоследствии признается несосто-
явшимися. Это подтверждает информация по проверкам, проводимым Счетной палатой Рос-
сийской Федерации [2]. 

Для изучения реально складывающейся ситуации на рынке государственного заказа 
на поставки товаров, выполнение работ, оказание услуг нами была проанализирована прак-
тика госзаказа услуг по организации питания в регионах Центрального федерального округа 
(ЦФО), и в частности в Орловской области. Источником информации для анализа послужила 
информационно-аналитическая система «Seldon.2010». 

В таблице 1 представлена информация о территориальной структуре размещения госу-
дарственного заказа на оказание услуг по организации питания в ЦФО и об активности от-
дельных регионов в размещении таких заказов. Анализируя данные таблицы 1 можно сделать 
вывод о том, что в 2011 году в Центральном федеральном округе фактически весь госзаказ на 
оказание услуг по организации питания был сконцентрирован в городе Москве (86,12% от 
общей суммы по федеральному округу). Еще 4,98% было размещено в Московской области. 
На государственные заказы других регионов пришлось по каждому менее 1% или всего 8,9% 
от общей суммы по Федеральному округу. Эти данные свидетельствуют о неравномерности 
распределения бюджетных средств по субъектам Федерации. 

 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 
ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ
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Таблица 1 – Размещение государственного заказа на оказание услуг по организации 
питания в регионах Центрального федерального округа в 2011 году 

Субъект Федерации 

Размещено госза-
казов на оказание 
услуг по организа-

ции питания, 
всего, руб. 

Территориальная 
структура госзака-
зов на оказание 

услуг по организа-
ции питания, % 

Госзаказов на ока-
зание услуг по 

организации пита-
ния на душу насе-

ления, руб. 

Место региона по 
объему госзаказа 
на услуги по орга-
низации питания 
на душу населения 

г. Москва 28 032 788 115 86,12 2 435 1 
Московская область 1 622 604 488 4,98 229 5 
Ярославская область 378 898 587 1,16 298 3 
Тверская область 320 628 157 0,98 237 4 
Белгородская область 297 948 728 0,92 194 8 
Владимирская область 290 052 646 0,89 201 7 
Липецкая область 278 274 996 0,85 237 4 
Брянская область 265 853 618 0,82 208 6 
Орловская область 253 590 166 0,78 322 2 
Тульская область 169 720 842 0,52 109 11 
Калужская область 166 759 245 0,51 165 9 
Смоленская область 146 309 294 0,45 148 10 
Воронежская область 113 366 080 0,35 49 13 
Ивановская область 50 628 335 0,16 48 14 
Рязанская область 49 207 042 0,15 43 15 
Костромская область 40 325 653 0,12 60 12 
Курская область 39 691 991 0,12 35 16 
Тамбовская область 34 849 130 0,11 32 17 
Всего по ЦФО 32 551 497 113 100 280 Х 

Что касается объема госзаказа на оказание услуг по организации питания на душу насе-
ления, то есть активности его размещения, то здесь ситуация выглядит несколько иначе. Пер-
вое место также принадлежит Москве, там госзаказ на душу населения в 2011 году составил 
2435 рублей, что существенно выше среднего показателя по ЦФО, который равен 280 рублям. 
А вот на втором месте оказалась Орловская область, где на душу населения было размещено 
заказов по организации питания на сумму 322 рубля. Всего же в этом регионе в 2011 году 
сумма заказов на оказание услуг по организации питания составила 253 590 166 рублей. 

Показатель, характеризующий размещение государственных заказов на оказание услуг 
по организации питания на душу населения позволяет более точно представлять объем израс-
ходованных бюджетных средств на организацию питания, исходя из численности населения 
региона. Как видно из таблицы 1 по данному показателю Орловская область занимает лиди-
рующие позиции среди регионов Центрального федерального округа, уступая только городу 
федерального значения Москве. Следует отметить, что это, безусловно, заслуга местных реги-
ональных властей, поскольку в Орловской области сохранена система бесплатного питания 
для школьников, что финансируется за счет местного бюджета, кроме того сюда входит пита-
ние в детских дошкольных учреждениях, учреждениях здравоохранения и социальной защиты. 

На рисунке 1 представлена диаграмма, которая показывает способы размещения зака-
зов на оказание услуг по организации питания, используемые бюджетными учреждениями в 
Орловской области в 2011 году.  

На основании рисунка 1 можно сделать вывод о том, что при размещении заказов на 
оказание услуг по организации питания в Орловской области в 2011 году использовалось два 
способа: 1) открытый аукцион в электронной форме, 2) запрос котировок. 

Большая часть заказов на сумму 238 506 554 рубля была размещена путем проведения 
открытого аукциона в электронной форме, что составило 94% от общей доли заказов по об-
ласти. С использованием проведения запроса котировок было размещено всего 6% заказов 
по организации питания на сумму 15 083 612 рублей. 

Услуги по организации питания различных групп населения являются социально-
значимыми и имеют свою специфику при реализации системы государственного заказа. 
Важнейшей общей особенностью размещения заказа в этой сфере в большинстве случаев яв-
ляется единая территориальная расположенность заказчика и поставщика. Это обуславливает 
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ограничение числа поставщиков, принимающих участие в размещении такого госзаказа, что 
позволяет говорить о невысоком уровне конкуренции. 

94%

6%

Открытый аукцион в электронной форме Запрос котировок

238 506 554 руб.

15 083 612 руб.

 
Рисунок 1 – Способы размещения заказов на оказание услуг по организации питания 

в Орловской области в 2011 году 

Для примера рассмотрим на рисунке 2 динамику среднего числа поставщиков, при-
нявших участие в размещении государственного заказа на оказание услуг по организации 
питания в Орловской области в 2011 году. 

Для сравнения целесообразно отметить, что в 2011 году среднее число участников 
размещения заказа по другим направлениям хозяйственной деятельности, не связанным с 
организацией питания, подавших заявку на одну конкурентную процедуру на Единой Элек-
тронной Торговой Площадке (одна из 5 федеральных площадок для размещения государ-
ственного заказа) составило 3,6 единиц. 

Данные, представленные на диаграмме, подтверждают наше предположение о том, 
что конкуренция на рынке государственного заказа услуг по организации питания ниже, чем 
в целом по рынку госзаказа (рисунок 2). Среднее число участников в Орловской области в 
2011 году составило 1,9 единиц. Как уже было отмечено, это связано в большинстве случаев 
с единой территориальной расположенностью заказчика и поставщика. 

Повышение эффективности системы государственного заказа услуг по организации 
питания, на наш взгляд, может быть достигнута за счет внедрения действенных инновацион-
ных методов реализации заказа, направленных на снижение транзакций: 

1. Передача функций по размещению государственного заказа коммерческим специа-
лизированным организациям. 

2. Использование государственных стандартов в качестве метода описания качествен-
ных характеристик, предъявляемых государственным заказчиком к предполагаемым к по-
ставке товарам, работам, услугам. 

3. Построение системы мониторинга исполнения государственного контракта. 
Использование метода реализации системы государственного заказа в Российской 

Федерации на основе передачи функций по размещению заказов (в том числе и формирова-
ние первоначальной цены контракта) специализированным организациям позволит устанав-
ливать партнерские отношения между заказчиками и поставщиками. Поскольку специализи-
рованная организация является коммерческой структурой, то она не меньше поставщиков 
заинтересована в успешной реализации проекта. Специализированная организация сможет 
устранить сложности в отношениях заказчика с участниками, неизбежно возникающие при 
реализации любого проекта, в том числе сможет своевременно указать заказчику не только 
на допускаемые нарушения, но и, на первый взгляд, незначительные просчеты, которые, в 
конечном счете, ведут к снижению эффективности самого проекта.  

Необходимо отметь, что в процессе проведения анализа размещения государственного 
заказа на оказание услуг по организации питания в Орловской области в 2011 году были за-
фиксированы интересные факты. На ряд заказов, размещенных муниципальным общеобразо-
вательным учреждением «Колпнянский лицей», не было подано ни одной заявки. При этом в 
том же районе муниципальное общеобразовательное учреждение «Колпнянская средняя об-
щеобразовательная школа № 2» размещало заказы на организацию питания, на которые пода-
валось более 1 заявки и аукционы признавались состоявшимися. Это позволяет сделать вывод 
о том, что низкий уровень активности при размещении ряда заказов (заявок не подается или 
подается заявка единственным участником) связан не с отсутствием конкуренции на данном 
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рынке, а по тем или иным причинам с занижением первоначальной цены контракта, в том чис-
ле и из-за низкой квалификации сотрудников заказчика. Независимость, беспристрастность и 
высокая квалификация сотрудников специализированных организаций позволяет решить дан-
ную проблему, повысить активность участников размещения заказа, снизить транзакционные 
издержки, а как следствие высокоэффективно разместить государственный заказ. 

1,2

1,66

2,75

2

1

1,5

2

2,5

3

1 кв. 2 кв. 3 кв. 4 кв.
2011 г.

Среднее число 
участников

 
Рисунок 2 – Динамика среднего числа поставщиков, принявших участие в размещении 
госзаказа на оказание услуг по организации питания в Орловской области в 2011 году 

Специализированная организация имеет все возможности, ресурсы и прочее для того, 
чтобы сосредоточить персонал на успешном выполнении проекта, замены ключевого персо-
нала, расширение или уменьшение группы консультантов, оперативное подключение экс-
пертов по новым направлениям, подбор состава специалистов для самых разных профилей и 
отраслей экономики. 

Повышение эффективности системы государственного заказа при оказании услуг по 
организации питания предполагает не только увеличение конкуренции и экономию бюджет-
ных средств, но и повышение качества поставляемых товаров, выполняемых работ, оказыва-
емых услуг для государственных нужд. Особое значение качество услуг имеет при размеще-
нии заказов в сфере общественного питания. Одним из инновационных методов реализации 
системы государственного заказа в Российской Федерации, который позволит повысить ка-
чество предполагаемых к поставке товаров, работ, услуг является использование государ-
ственных стандартов. Реформирование современной системы стандартизации и сертифика-
ции товаров и услуг позволит построить правовую систему, которая будет гарантировать ка-
чество поставляемых товаров для государственных нужд и защищать от подделки. При этом 
важным моментом является то, что инструментом описания технических характеристик то-
варов, требований к качеству работ, услуг в конкурсной (аукционной) документации должны 
стать именно государственные стандарты. Использование государственных стандартов поз-
волит: повысить качество услуг по организации питания; сделать более прозрачной конкурс-
ную (аукционную) документацию; упростить процесс подачи заявок. 

Важным моментом при построении эффективной системы государственного заказа яв-
ляется ее открытость. Необходимой мерой при инновационном преобразовании института гос-
ударственного заказа в целом является предоставление возможности общественности контро-
лировать ход исполнения контракта. В настоящее время сложилась такая ситуация, когда об-
щественному мониторингу подлежит только стадия размещения контракта [2]. Такое положе-
ние содержит ряд причин, которые приводят к снижению эффективности реализации институ-
та государственного заказа в стране. Поэтому формирование информации и представление ее 
общественности путем публикации на официальном сайте отчетов об исполнении обяза-
тельств поставщиком по государственному контракту, приведет к открытости этапа исполне-
ния контракта, что позволит проводить контроль со стороны граждан и бизнес сообщества над 
процессом исполнения каждого заключенного в стране государственного контракта. 

Анализ проблем и специфики реализации государственного заказа на оказание услуг 
по организации питания позволил нам определить инновационные методы его реализации, 
способствующие повышению эффективность работы системы госзаказа в России. Эти мето-
ды позволят создать условия добросовестной конкуренции для всех хозяйствующих субъек-
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тов в регионах Российской Федерации, в том числе повысить качество услуг по организации 
питания, сделать процесс исполнения контракта открытым и прозрачным. 
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In the article offer innovative methods of realization the procurement on rendering services 

in catering services which include: use of the specialised organisations for placing of the state order 
on a competitive basis; use of state standards as method of the description of the qualitative  
characteristics shown by the state customer to the goods, works, services; building a system for 
monitoring implementation of the state contract are offered. As base for development analyst  
research of realisation of state orders has served in regions of the Central federal district. As base 
of research the analysis realization state orders has served in regions of the Central Federal  
District. 

Keywords: innovative methods, a competition, the state order, catering services, the  
specialised organisation, state standards, monitoring. 

 
BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 

 
1. Smotrickaja, I.I. Jekonomika gosudarstvennyh zakupok / I.I. Smotrickaja. – M.: Knizhnyj dom 

«LIBROKOM», 2009. – 232 c. 
2. Kuznecova, I.V. Obwie principy razmewenija zakazov dlja gosudarstvennyh i municipal'nyh nuzhd: 

uchebno-metodicheskoe posobie po programme «Upravlenie gosudarstvennymi i municipal'nymi zakazami» / I.V. 
Kuznecova. – Institutt upravlenija zakupkami i prodazhami im. A.B. Solov'eva GU VShJe, 2010. – 196 s. 
 
Stanyakin Sergey Viktorovich 
State University-Education-Science-Production Complex 
Post-graduate student at the department of «Public administration and finance» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. 8-953-618-01-50 
E-mail: stanyakin@mail.ru 
 
Shibaeva Natalia Anatolievna 
State University-Education-Science-Production Complex 
Doctor of economic science, assistant professor at the department of «Public administration and finance» 
302020, Orel, Naugorskoye Chaussee, 29 
Tel. 8-910-267-64-72 
E-mail: n.shibaeva@mail.ru 



Экономические аспекты производства продуктов питания  

№ 2(13) 2012   ________________________________________________________________________  93

УДК 338.45:664]-027.236 
 

В.И. РОМАНЧИН, А.И. ЗАКИРОВ, В.Ф. БОНДАРЕВ 
 

К ВОПРОСУ ПОВЫШЕНИЕ ЭФФЕКТИВНОСТИ 
ФУНКЦИОНИРОВАНИЯ ПРЕДПРИЯТИЙ ПИЩЕВОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ В УСЛОВИЯХ КРИЗИСА 
 

В статье рассматриваются факторы, оказывающие влияние на эффективность 
функционирования предприятия. Представлены основные направления развития  
производственного потенциала и повышения экономической эффективности предприятия. 

Ключевые слова: эффективность функционирования предприятия,  
производственный потенциал, внешние и внутрипроизводственные факторы. 
 
На современном этапе развития Российской Федерации обеспечение стабильной ра-

боты предприятий пищевой промышленности по выпуску конкурентоспособной продукции 
является задачей первостепенной важности. Причем при определении масштабов производ-
ства недостаточно учитывать только народнохозяйственные и индивидуальные потребности 
в продукции предприятия. Наиболее важной качественной характеристикой хозяйствовенной 
деятельности является достижение максимально возможного уровня эффективность произ-
водства.  

Эффективность производства – сложная экономическая категория, в которой отража-
ется действие многих объективных экономических законов и показана одна из важнейших 
сторон общественного производства – его результативность. В свою очередь, повышение 
эффективности производства является одной из наиболее значимых экономических проблем, 
успешное решение которой дает большие возможности для дальнейшего развития промыш-
ленных предприятий и экономики страны в целом [1-4]. Кроме этого важная задача повыше-
ния экономической эффективности – рост уровня жизни населения. 

С течением времени взгляд ученых на сущность этой экономической категории ме-
нялся. Изначально экономисты объясняли ее по аналогии с эффективностью в естественных 
науках. Так Гольберг Г. отмечает: «… определение технической эффективности в большин-
стве физических, химических и биохимических процессов производится просто в силу одно-
мерности и точности измерения величин, характеризующих затраты и результаты. Процессы 
хозяйственные в этом отношении коренным образом отличаются от процессов технологиче-
ских, т.е. затраты и результаты нельзя рассматривать как величины безусловно одномерные 
и задача определения эффективности здесь гораздо сложнее. Сущность же эффективности и 
тут и там одинакова» [5]. 

Безусловно, необходимо соизмерять результаты с затратами и в технике, и в экономи-
ке. В то же время эффективность производства, прежде всего, категория экономическая и 
формируется под влиянием характера производственных отношений в обществе, являясь их 
отражением и имея в этой связи социальную сущность.  

Таким образом, «эффективность» – важнейшая категория воспроизводства, фиксиру-
ющая в себе меру использования системы экономических законов и категорий с целью мак-
симального удовлетворения общественных потребностей при минимальных общественных 
издержках. В связи с динамичным взаимодействием производительных сил и производ-
ственных отношений эффективность производства интегрирует в себе его производственную 
и социальную результативность и является социально-экономической категорией для каждо-
го способа производства.  

Сегодня вопрос повышения экономической эффективности важен для всех субъектов 
хозяйствования. С одной стороны, рост эффективности необходим в связи с ограниченно-
стью приращения некоторых видов ресурсов, изменением стоимости факторов производства, 
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возрастанием потребности рынка в отечественной продукции, усилением требований к ней. 
С другой стороны, на современном этапе развития общества расширяются возможности по-
вышения эффективности производства. Накопленный за годы реформ опыт, развитие науки, 
а также возрастающая заинтересованность в высоких конечных результатах в условиях ры-
ночных отношений позволяют наращивать объемы производства продукции, снижать из-
держки и повышать прибыльность. 

Для развития предприятия в современных условиях требуется наличие глубоких сдви-
гов в экономике. Необходимо осуществить серьезный поворот к интенсификации производ-
ства, переориентировать каждое предприятие на первоочередное использование качествен-
ных факторов экономического роста. Условия для этого сегодня создаются. 

Для решения стратегических задач, стоящих перед экономикой страны до 2020 года, 
первостепенное значение имеет повышение эффективности производства и переход эконо-
мики на инновационный путь развития. При этом основное внимание необходимо уделить 
следующим направлениям развития: 

– ускорению научно-технического прогресса, повышению технического уровня про-
изводства, производимой и осваиваемой продукции, инновационной политике; 

– структурной перестройке экономики, ее ориентации на производство товаров 
народного потребления, совершенствованию воспроизводственной структуры капитальных 
вложений (приоритет реконструкции и технического перевооружения действующих пред-
приятий), ускоренному развитию наукоемких, высокотехнологичных отраслей; 

– совершенствованию развития диверсификации, специализации и кооперирования, 
комбинирования и территориальной организации производства, совершенствованию органи-
зации производства и труда на предприятиях; 

– усилению социально-психологических факторов, активизации человеческого факто-
ра на основе демократизации и децентрализации управления, повышению ответственности и 
творческой инициативы работников, всестороннему развитию личности, усилению социаль-
ной направленности в развитии производства (повышению общеобразовательного и профес-
сионального уровня работников, улучшению условий труда и техники безопасности, повы-
шению культуры производства, улучшению экологии). 

На рост эффективности оказывают влияние внутрипроизводственные факторы, воз-
действующие на изменение прибыли и контролируемые со стороны предприятия, и внешние 
неконтролируемые факторы, к которым предприятие может только подстроиться (рисунок 1). 

Группа внутрипроизводственных факторов в масштабе промышленного предприятия 
наиболее многообразна. Их количество и содержание специфичны для каждого предприятия 
в зависимости от его специализации, структуры, времени функционирования, текущих и 
перспективных задач.  

Количественная оценка внутрипроизводственных факторов дается в плане техниче-
ского и организационного развития производства – снижение трудоемкости и рост произво-
дительности труда, уменьшение материалоемкости, экономия от снижения издержек произ-
водства и прирост прибыли, рентабельности, производственных мощностей и выпуска про-
дукции, экономический эффект от реализации мероприятий, а также конкретные размеры 
капитальных затрат и сроки реализации мероприятий. 

Управление эффективностью и рентабельностью производства в современных усло-
виях предполагает как разработку и реализацию текущих планов, так и разработку прогно-
зов, контроль и анализ их реализации. При этом важно учитывать фактор времени: время, 
которое необходимо, чтобы новый продукт или услуги вышли на рынок; время, необходимое 
для освоения и реализации новых идей, изобретений и рационализаторских предложений, 
освоения производства новой продукции и снятие ее с производства. 

Важнейшим фактором обеспечения высокой эффективности промышленного произ-
водства является научно-технический прогресс. До последнего времени он развивался эво-
люционно: преимущество отдавалось совершенствованию уже существующих технологий, 
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частичной модернизации машин и оборудования. Такие меры давали определенную, но не-
значительную отдачу. Недостаточны были стимулы разработки и внедрения мероприятий по 
новой технике. В современных условиях формирования рыночных отношений нужны рево-
люционные, качественные изменения, переход к принципиально новым технологиям, к тех-
нике последующих поколений – коренное перевооружение отрасли на основе новейших до-
стижений науки и техники.  

 
Рисунок 1 − Факторы, влияющие на эффективность работы предприятия 

На наш взгляд, среди всех факторов повышения эффективности предприятий молоч-
ной промышленности и усиления интенсификации производства решающее место принад-
лежит научно-техническому прогрессу и активизации человеческой деятельности, усилению 
личностного фактора, повышению роли людей в производственном процессе. Все другие 
факторы находятся в зависимости от этих решающих факторов. 

Важнейшие направления НТП: широкое освоение прогрессивных технологий; авто-
матизация производства; использование новых видов упаковочных материалов. 

Одним из значимых факторов повышения эффективности производства является ре-
жим экономии. Ресурсосбережение должно способствовать удовлетворения растущей по-
требности в топливе, энергии, сырье и материалах. Нельзя забывать и об использовании вто-
ричных ресурсов. Предприятия молочной промышленности не всегда эффективно использу-
ют в производственном процессе имеющиеся возвратные отходы. 

ФАКТОРЫ, ВЛИЯЮЩИЕ НА ЭФФЕКТИВНОСТЬ РАБОТЫ ПРЕДПРИЯТИЯ 

Внешние факторы Внутренние факторы 

Цикл деловой активности 
– условия ведения бизнеса, конкуренция 
– структурные сдвиги между  
секторами экономики  
– изменение в структуре капитала  
– экономия  за счет увеличения масштаба 
производства 
– демографические изменения  
– социальные изменения 

Ресурсы 
– рабочая сила: спрос и  предложение, 
образование, гибкость, мобильность  
– земля: наличие, цена  
– сырье 

Правительственная политика 
– политика структурных изменений  
– политика в области повышения эффек-
тивности 
– политика сглаживания циклов  
– природоохранное законодательство  
– фискальная налоговая политика  
– обучение и подготовка кадров  

Факторы, связанные  
с исходными ресурсами 

– капиталовложения 
– сырье и энергоносители  
– технология и ноу-хау  
– подбор и наем кадров 

Факторы, связанные  
с процессом производства 

– рабочая сила 
– проектирование товара  
– технология  
– использование зданий и оборудования, 
техобслуживание, развитие  
– сырье и энергоносители  
– система организации и стиль управления 

Факторы, связанные  
с выпуском продукции 

– объем производства  
– ассортимент продукции  
– цена продукции  
– качество продукции,  упаковка 
– послепродажное обслуживание  
– своевременность поставок  
– наличие товара в любое время  
– доля рынка  
– имидж компании 
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Следует также отметить, что целью любого предприятия в условиях растущего рынка 
является увеличение производственных мощностей. Создание высокопроизводительного 
оборудования, механизация и автоматизация производственных процессов, внедрение 
непрерывно-поточных методов производства и прогрессивной технологии позволяют пере-
рабатывать на одном предприятии все увеличивающиеся массы сырья и вырабатывать про-
дукцию в большем объеме. 

Укрупнение предприятий способствует повышению эффективности производства 
вследствие внедрения более производительной техники, рациональной компоновки цехов и 
оборудования, снижения удельных капитальных вложений. Например, на городском молочном 
заводе мощностью 200 т молока в смену удельные капитальные вложения на 1 т молока, пере-
рабатываемого в смену, в 2 раза меньше, чем на заводе мощностью 50 т молока в смену [6]. 

По мере укрупнения производства повышается производительность труда работни-
ков, что достигается снижением трудоемкости изготовления продукции в результате приме-
нения высокопроизводительной техники и прогрессивной технологии, научной организации 
труда, сокращением затрат труда на управление и вспомогательное производство, улучшени-
ем организации управленческого труда, внедрением современной вычислительной техники, а 
также более высокой квалификацией работников. 

На крупных предприятиях себестоимость продукции снижается вследствие более 
полного использования сырья и энергии, снижения брака продукции, сокращения затрат на 
управление и обслуживание производства, ремонт и содержание зданий и оборудования, 
уменьшения расходов на заработную плату в связи с повышением производительности тру-
да. В результате увеличивается прибыль и повышается рентабельность производства. 

В этой связи, целью программы развития предприятий молочной промышленности 
может быть увеличение производственной мощности, в том числе за счет переработки воз-
вратных отходов, внедрения новых и модернизации существующих технологий, что позво-
лит повысить техническую оснащенность и эффективность производственного потенциала 
предприятия [7].  

Основные направления развития производственного потенциала и повышения эконо-
мической эффективности деятельности предприятия можно сформулировать следующим об-
разом: 

– техническое переоснащение производства за счет модернизации оборудования, со-
вершенствования действующих технологических процессов, внедрения новой техники и со-
временных высокоэффективных  технологий; 

– наращивание мощностей производства ранее освоенной ликвидной продукции пу-
тем создания дополнительных участков, повышения конкурентоспособности продукции за 
счет улучшения потребительских свойств и снижения себестоимости её производства;  

– расширение номенклатуры производимой продукции за счет организации производ-
ства новых видов продукции на базе имеющихся сырьевых, технологических и кадровых ре-
сурсов. 

Программа развития должна включать проекты, имеющие первоочередное значение 
для предприятия, позволяющие выйти на новый качественный уровень технологий, соответ-
ствующих современным требованиям и улучшающих экологическую ситуацию на предприя-
тии и в окружающей среде.  

Успех деятельности предприятий молочной промышленности будет отчасти зависеть 
от умения привлечь, удержать и заинтересовать квалифицированных работников. В настоя-
щий момент наблюдается жесткая конкуренция на российском рынке специалистов с соот-
ветствующим опытом и квалификацией ввиду ограниченного числа квалифицированных ра-
ботников.  

Рынок молочной продукции является высококонкурентным. В условиях сильной кон-
куренции важно правильно выбрать метод противостояния конкурентному воздействию, ко-
торое проявляется как селективный механизм и отбраковывает те предприятия, которые не в 
состоянии удержать свои позиции на рынке. 
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Г.М. САМОСТРОЕНКО, Е.М. РОДИОНОВА  
 

МАРКЕТИНГ ВЗАИМОДОПОЛНЕНИЯ В СИСТЕМЕ УПРАВЛЕНИЯ 
РАЗВИТИЕМ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
В статье рассматривается маркетинг взаимодополнения в качестве инновационной 

технологии управления развитием пищевой промышленности в условиях глобализации и по-
вышения конкурентной борьбы, обусловленной вступлением России в ВТО. 

Ключевые слова: маркетинг взаимодополнения, инновационная технология управле-
ния, пищевая промышленность. 
 
В условиях глобализации в конкурентную борьбу вступают не только хозяйствующие 

субъекты: конкуренция охватывает все сферы экономики, включая пищевую промышлен-
ность. Результаты в этой борьбы зависят от эффективности системы управления, которая, в 
свою очередь, зависит от концепции маркетинга, на основе которой формируются управля-
ющие воздействия. 

Из трёх основных парадигм маркетинга: неоклассической, конкурентной и отноше-
ний, – задачам организации эффективного управления соответствует парадигма отношений 
[1-5]. Вместе с тем, основная сложность состоит в выборе не парадигмы маркетинга, а кон-
кретной её концепции из числа возможных, поскольку в рамках маркетинга отношений учё-
ные выделяют не менее пятнадцати концепций [6, с.11-12]. 

Для пищевой промышленности, вынужденной функционировать в условиях растущей 
конкуренции со стороны зарубежных компаний, наибольший интерес представляют концеп-
ции, акцентирующие внимание субъекта управления на использование подходов, ориенти-
рующих на более тесное и эффективное содействие, партнёрство и взаимодействие.  

Следует отметить, что все существующие концепции маркетинга по своей сути моно-
центричны, поскольку ставят в основу существующих и формируемых отношений субъекта 
управления (определённого человека, фирму, общность и т.д.), отводя ему роль координато-
ра содействия (сотрудничества, партнёрства и взаимодействия). Несмотря на то, что во всех 
известных концепциях маркетинга отношений неизменно подчёркивается, что достижение 
цели субъекта управления происходит во взаимодействии, при непосредственном и активном 
участии контрагентов, всё же остаётся доминирующая роль субъекта управления. Именно от 
его лица, по его инициативе происходит взаимодействие. Он – инициатор, активный элемент 
системы отношений. Он ведущий, остальные – ведомые. Все остальные элементы по опреде-
лению являются пассивными. Они содействуют, помогают, сотрудничают, выступают в ка-
честве партнёров – и только. Ситуация не меняется даже в случае абсолютной независимости 
каждого из элементов системы отношений. Всё равно кто-то из них объективно становится 
активным элементом отношений.  

Необходимым условием создания максимального эффекта является зарождение в си-
стеме отношений на любом уровне (фирма, общность, муниципальное образование, регион, 
страна) Коллективного разума, от имени «МЫ» решающего возникающие задачи. При этом 
используется потенциал мудрости каждого участника, то есть мудрости «Я», и одновременно 
– потенциал коллективной мудрости, то есть мудрости «МЫ».     

Здесь ещё раз следует обратиться к семье как модели отношений в сложной системе. 
Классики утверждают, что истинное партнёрство в семье строится на содействии и взаимо-
дополнении. Это значит, что отношения изначально формируются в целях совместного ре-
шения стоящих перед нею задач, в ходе которого все члены семьи, выполняя каждый свою 
роль и функцию, взаимно дополняют друг друга. В результате система управления приобре-
тает новое качество, действуя по модели «Я» + «МЫ». Эта модель системы управления, муд-
ро решающей проблемы, получает эффект синергии при разумном использовании потенциа-
ла каждого из своих элементов. 
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Именно поэтому мы предлагаем новую концепцию маркетинга отношений, которая 
является полицентричной. По нашему мнению, в наибольшей степени задачам эффективного 
управления пищевой промышленностью отвечает концепция маркетинга взаимодополнения. 
Предлагая новую концепцию, мы исходим из постулата, гласящего, что истинное партнёр-
ство в процессе взаимодействия и содействия может быть достигнуто лишь на основе взаи-
модополнения. 

Переход от сотрудничества, партнёрства, взаимодействия и содействия к взаимодо-
полнению – есть выход на новый уровень управления развитием сложных систем. Маркетинг 
взаимодополнения представляет собой ментально-духовное образование и деятельность, 
направленную на удовлетворение коллективных и индивидуальных потребностей, входящих 
в социально-экономическую систему самостоятельных и независимых субъектов, и обеспе-
чивающую синергетический эффект за счёт совместного и мудрого использования имею-
щихся у них преимуществ и нивелирования присущих им недостатков. 

Ключевая идея концепции маркетинга взаимодополнения в системе управления пи-
щевой промышленностью состоит в возможности и необходимости формирования такого 
образа отношений между субъектами, при котором каждый из них, специализируясь на вы-
полнении конкретных функций, взаимно дополняет другого в процессе реализации цели си-
стемы в целом. 

В рамках данной статьи в качестве субъектов маркетинга взаимодополнения рассмат-
риваются функционирующие на данной территории организации пищевой промышленности, 
а также население и органы управления территорией. Предмет маркетинга взаимодополне-
ния – процесс совместного использования субъектами существующих и формируемых пре-
имуществ друг друга для повышения результативности функционирования пищевой про-
мышленности как экономической системы и в интересах максимального удовлетворения по-
требностей и запросов каждого из них.  

Маркетинг взаимодополнения основан на использовании ряда научных подходов, в 
особенности системного, интеграционного и процессного. 

В частности, процессный подход в реализации предлагаемой концепции предусмат-
ривает рассмотрение общих взаимосвязанных функций управления. 

Планирование – комплекс работ по: 
– изучению, анализу факторов внешней и внутренней среды;  
– оценке альтернативных вариантов достижения целей;  
– прогнозированию и выбору наилучшего варианта обеспечения потребностей и за-

просов.  
Следует особо выделить исследование потребностей и ожиданий субъектов социаль-

но-экономической системы, а также отношений между указанными участниками. 
Организация процесса реализации планов, включающая в себя: 
– формирование выделенных приоритетов в отношениях между субъектами марке-

тинга взаимодополнения;  
– разработку и реализацию тактики их развития с использованием конкретных со-

ставляющих маркетинга-микс. 
Учёт и контроль – комплекс работ, осуществляемых на основе фиксации результатов 

реализации ожиданий партнёров, а также показателей по оценке повышения эффективности 
и/или действенности системы создания ценности. 

Координация – комплекс работ по поддержанию взаимодействия и согласованности 
деятельности компонентов системы. 

Целью маркетинга взаимодополнения является формирование и поддержка цепочек 
продуктивных отношений по созданию ценностей, востребованных каждым субъектом 
управляемой сложной социально-экономической системы. В данном контексте ценность рас-
сматривается как то, чем система владеет, стремится сохранить либо иметь в будущем. При 
этом ценность может быть классифицирована по следующим признакам: 
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– вид ценности – материальные, нематериальные, социальные, культурные, природно-
климатические, политические. В данную группу ценностей включается и мудрость; 

– содержание ценностей – качественные, стоимостные, поведенческие, синергетиче-
ские; 

– динамичность проявления ценностей – стратегические и тактические. 
Маркетинг взаимодополнения базируется на использовании следующих принципов: 
– взаимопонимание;  
– доверие; 
– взаимодополнение; 
– субсидиарность и солидарность; 
– взаимополезность; 
– содействие. 
Указанные принципы должны определять отношения между субъектами социально-

экономической системы в новой конкурентной среде.  
Понимание культуры другой организации, уважение к этой культуре и адаптация к 

этой культуре – ключевые моменты для взаимопонимания и успешного межорганизационно-
го общения. Взаимопонимание – одна из важнейших переменных, обусловливающих успеш-
ность протекания как деятельности общения, так и формирования гуманистической их 
направленности. Таким образом, взаимопонимание обеспечивает более высокий уровень 
межличностного, межорганизационного общения и ведения бизнеса. 

Взаимопонимание – способ отношений между отдельными людьми, социальными 
группами, коллективами; организациями и странами, который максимально содействует 
осмыслению и учету на практике взглядов, позиций, интересов сотрудничающих сторон. 
Взаимопонимание является показателем социально-психологического общения и имеет ис-
ключительную значимость для групповой и общей деятельности людей. Объективной осно-
вой взаимопонимания выступает общность интересов и целей. Взаимопонимание между от-
дельными людьми предполагает сложный и динамический процесс межличностного позна-
ния друг друга. 

Реализация принципа взаимопонимания в деятельности сложной социально-
экономической системы состоит в определении четырёх стратегических компонентов: мис-
сии, цели, задач и возможностей, – которые должны стать фундаментом существующих и 
формируемых отношений. Взаимопонимание лежит в основе формирования отношений вза-
имного уважения и доверия, что со временем позволяет участникам отношений приходить на 
помощь друг другу в достижении полезных для них целей. 

Доверие между субъектами социально-экономической деятельности снижает вероят-
ность оппортунистического поведения и, следовательно, потребность в сложных системах 
контроля позволяет экономить на трансакционных издержках. При этом облегчается после-
довательное развитие стратегического сотрудничества, повышается его материальная и фи-
нансовая отдача, сглаживаются «острые углы» взаимоотношений на всех уровнях управле-
ния территорией за счёт открытого общения и обмена информацией, что особенно важно в 
условиях нестабильной внешней среды. Не случайно доверие становится важным источни-
ком конкурентного преимущества. 

Межорганизационное доверие, охватывающее все уровни сотрудничества от высшего 
до самого низшего, обусловливает максимизацию потенциального синергетического эффек-
та. Тем самым оно играет ключевую роль в управлении сложными системами. Естественно, 
значимы при этом этическое поведение, взаимное уважение партнёров и их репутация. В 
этой связи выделяют такие черты привлекательности партнёра, как: 

– цельность, характеризующая уровень честности и принципиальности; 
– открытость истинных стратегических намерений; 
– последовательность поведения, надежность и предсказуемость в различных ситуациях; 
– открытость, желание, не скрывая отдельной информации и намерений, обсуждать 

возникающие проблемы; 
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 – способность сохранять конфиденциальность стратегических планов альянса и клю-
чевой информации. 

Как правило, такого рода доверие в значительной степени характерно для тщательно 
продуманных стратегических отношений. Проблемы если и возникают, то обычно бывают 
связаны с недоверием к стратегическим намерениям партнёра или способности сохранять 
конфиденциальность стратегически важной информации. 

Достижение доверия – сложный и длительный процесс, в высокой степени неопреде-
ленный и зависящий от многочисленных обстоятельств: содержания сотрудничества, харак-
тера партнёров, их предварительного опыта и т. д. При этом соблюдение принципа доверия 
есть лишь необходимое, но не достаточное условие эффективного управления территориями. 

Принцип взаимодополнения – это система «отношения – действия» субъектов хозяй-
ствования, ориентированная на удовлетворение потребностей всех сторон взаимодействия, 
обеспечивающая усиление достоинств и нивелирование недостатков друг друга. Реализация 
принципа взаимодополнения означает обеспечение гармонической связи между всеми субъ-
ектами системы, создающей синергетический эффект. Данный эффект обусловлен совмест-
ным использованием субъектами взаимодополняющих ключевых активов и компетенций. 

В условиях глобализации мировой экономики, в целях обеспечения конкурентоспо-
собности следует учитывать объективное стремление субъектов хозяйствования к взаимодо-
полнению. Маркетинг взаимодополнения отражает естественный ход развития отношений и 
представляет собой социально-экономические отношения, которые предполагают совмест-
ные усилия сторон, направленные на удовлетворение коллективных и индивидуальных нужд 
и потребностей. Не случайно замечено, что истинное партнёрство в семье может быть реали-
зовано только на принципе взаимодополнения.  

Принцип субсидиарности содержит вызов, указывающий на тонкий баланс свободы и 
эффективности. Высшие уровни управления системы должны вовлекаться только в том слу-
чае, если их вмешательство считается необходимым для достижения целей, лежащих за пре-
делами достижимости более низких уровней. Действие должно осуществляться настолько 
близко к управляемым процессам, насколько это возможно, и передаваться отдельным субъ-
ектам в случае отсутствия необходимости в его поддержке сверху. 

В силу постоянных изменений обстоятельств и приоритетов необходимо оценить 
наличие не статического, а динамического баланса свободы и эффективности. Из этого сле-
дует, что, в зависимости от поставленной проблемы, субсидиарность также много значит для 
распределения задач, как и для обеспечения движения полномочий между соответствующи-
ми уровнями управления общественным развитием. 

Все субъекты данной системы могут извлекать большую пользу из конструктивного 
распределения своих обязательств. Это улучшает работу системы в целом и управление раз-
личными активами и компетенциями, в противовес попыткам получить свою долю и достичь 
краткосрочных выгод ценой отсутствия общей выгоды.  

Принцип субсидиарности позволяет решать проблемы координации. В соответствие с 
ним элементы системы действуют согласованным образом не потому, что подвергаются дав-
лению сверху или представляют собой самостоятельные единицы, свободно принимающие 
решение войти в коалицию, либо выйти из нее, но потому, что и сами они, и система имеют 
общие ценности и интересы. Составные элементы не могут покинуть систему (так как они не 
в состоянии выжить вне системы), однако и система не обладает никаким иерархическим 
превосходством по отношению к своим составляющим частям (поскольку и сама она не мо-
жет выжить без них). 

Раскрытый выше принцип субсидиарности находится в потенциальной гармонии с 
принципом солидарности, которые присущи низшим уровням структур организации, обще-
ства, стран и др. Получая должную свободу деятельности, они своими результатами вносят 
свой вклад в реализацию общих целей той или иной системы.  

Принцип взаимополезности требует, чтобы каждый субъект отношений обеспечивал 
пользу для каждого из партнёров в процессе достижения целей. В данном контексте речь 
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должна идти не о выгоде, а о пользе для потребителей и других потенциальных партнёров. 
Полезность как философская категория означает «удовлетворение желаний». Полезность, 
польза – вот о чём думает человек, общество (в данном случае как потребители конечной 
продукции, так и субъекты хозяйствования), предпочитая одну вещь или товар, услугу дру-
гой. Следовательно, и определение ценности осуществляемых процессов, например, инте-
грационных, производственных и др., должно производиться с позиций пользы, а не выгоды. 
Процесс, в основу которого положено стремление получить пользу, имеет совершенно иной 
характер. Здесь чрезвычайно важно понять, что пользу можно получить в результате сохра-
нения существующей системы, при этом минимизировать потери, недостатки и усовершен-
ствовать преимущества системы в целом или же определенных её звеньев, структур, процес-
сов и т.д. 

Взаимополезность субъектов хозяйствования, обмен вознаграждениями являются ис-
точником социальной солидарности, возникновения и сохранения нормативного порядка в 
системе «отношения – действия». Другими словами вознаграждается не «выгода», а польза 
партнёра. Чем больше поведение соответствует ожиданиям других, тем больше оно возна-
граждается этими другими. Принятие существующих норм приводит к взаимодополняемости 
прав и обязанностей, при которой один участник социального взаимодействия ожидает воз-
награждения не большего, чем может и хочет дать другой. 

Принцип содействия является основополагающим в концепции маркетинга взаимодо-
полнения. Он предполагает оказание участниками трудового процесса взаимной помощи 
друг другу в достижении поставленных индивидуальных или коллективных целей.  

По нашему мнению, маркетинг взаимодополнения может рассматриваться в качестве 
инновационной технологии управления развитием пищевой промышленности в условиях 
глобализации и повышения конкурентной борьбы, обусловленной вступлением России во 
Всемирную Торговую Организацию. 
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В.П. ЛУКИН, А.И. ЗАКИРОВ  
 

УПРАВЛЕНИЕ ИННОВАЦИОННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬЮ 
НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ПРОМЫШЛЕННОСТИ НА ПРИНЦИПАХ 

МАРКЕТИНГА С УЧЕТОМ ТРЕБОВАНИЙ СИСТЕМЫ 
МЕНЕДЖМЕНТА КАЧЕСТВА 

 
В статье анализируется содержание и значение требований международных  

стандартов качества для организации и управления маркетинговой деятельностью в сфере 
инновационной деятельности промышленного предприятия. 

Ключевые слова: промышленный маркетинг, инновации, управление процессом,  
качество управления, менеджмент качества 
 
Маркетинг как методология рыночной деятельности является для промышленных 

предприятий в определенном смысле философией производства в сфере инновационной дея-
тельности, позволяющей полностью, начиная от научно-исследовательских и проектно-
конструкторских разработок, вплоть до сбыта и сервиса, подчинять работу всех подразделе-
ний предприятия постоянно меняющимся условиям и требованиям рынка. Особенностью со-
временного этапа реализации промышленного маркетинга является необходимость внедре-
ния в деятельность предприятий стандартов Международных стандартов ИСО 9000, что тре-
бует применения положений проектного менеджмента. 

Международный стандарт ISO 9004:2000 «Системы менеджмента качества. Рекомен-
дации по улучшению деятельности» [5], раздел 4.3 «Использование принципов менеджмента 
качества» первым принципом менеджмента качества выделяет ориентацию на потребителей: 
«Организации зависят от своих потребителей, и поэтому должны понимать их текущие и бу-
дущие потребности, выполнять их требования и стремиться превзойти их ожидания»; раздел 
5.2 «Требования. Ориентация на потребителя» основным требованием функционирования 
системы определяет ориентацию на потребителей: «Высшее руководство должно обеспе-
чить, чтобы требования потребителей были определены и выполнены для повышения их 
удовлетворенности». Управление качеством реализации промышленного маркетинга должно 
осуществляться в соответствии с требованиями Международных стандартов ИСО 9000 по-
средством разработки и внедрения управленческого стандарта предприятия «Организация и 
осуществление маркетинговой деятельности предприятия», и разработанных на его основе 
должностных, технологических инструкций и положений. 

Система маркетинговой деятельности предприятия как составной элемент общей си-
стемы управления предприятия требует тех же подходов к организации инновационного 
процесса с точки зрения управления качеством, что и сама система, поскольку невозможно 
организовать полностью качественный процесс управления, если не применять тех же требо-
ваний к управлению качеством каждого элемента данной системы. В связи с этим, анализи-
руя маркетинговую деятельность с точки зрения качества управления, необходимо подвер-
гать рассмотрению два подхода. Первый предполагает рассмотрение маркетингового про-
цесса как составного элемента управления инновационной деятельностью предприятия; вто-
рой же − рассмотрение качества управления самого маркетингового процесса, руководству-
ясь принципами, методами, функциями и подходами к управлению качеством деятельности 
предприятия в целом. 

Рассматривая менеджмент качества в рамках управления маркетинговой деятельно-
стью, его можно определить как систему методов, средств и видов деятельности, направлен-
ных на выполнение требований и ожиданий клиентов процесса к качеству самого процесса и 
его продукции. Тем самым можно выделить менеджмент качества самого процесса и ме-
неджмент качества продукции процесса. 
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Система обеспечения качества управления маркетингового процесса необходима, в 
первую очередь, для того, чтобы выполнение каждого подпроцесса в рамках процесса гаран-
тировано приводило к удовлетворению потребностей (цели, требования, ожидания) всех за-
интересованных сторон (участников процесса), что является главным требованием междуна-
родных стандартов ИСО серии 9000. Можно выделить следующие основные процессы обес-
печения качества функционирования системы управления, в том числе и маркетинговой дея-
тельностью: планирование качества процесса – определение конкретного перечня стандартов 
качества, которым необходимо следовать при проведении работ в рамках осуществления 
процесса, и мероприятий, необходимых для обеспечения требований этих стандартов; вы-
полнение запланированных мероприятий (обеспечение качества) – реализация в ходе осу-
ществления деятельности запланированных мероприятий по обеспечению качества процесса; 
контроль качества выполнения процесса – спланированный и систематизированный кон-
троль реализации процесса и выполнения запланированных мероприятий по обеспечению 
качества (аудит, мониторинг, экспертиза). 

При этом основным и координирующим процессом, направляющим всю дальнейшую 
деятельность, является планирование качества, подразумевающее детальную проработку ме-
роприятий и работ, необходимых для обеспечения качества функционирования процесса на 
основе выбора тех положений, стандартов и нормативов, которые целесообразно и возможно 
применить к данному конкретному процессу. 

В основе системы менеджмента качества лежат два подхода: процессный и систем-
ный. Системный подход предусматривает: рассмотрение этого вида управления в рамках ор-
ганизации как некоторой целостности – системы, состоящей из относительно обособленных 
взаимодействующих и взаимосвязанных между собой элементов и подсистем с особыми 
специфическими свойствами; рассмотрение системы управления качеством как открытой 
многоцелевой системы, имеющей определенные «рамки» взаимодействующих между собой 
управляющей и управляемой подсистем внутренней и внешней среды, внешних и внутрен-
них целей, подцелей каждой из подсистем, стратегий достижения целей и т.п. При этом из-
менение в одном из элементов любой подсистемы вызывает изменения в других элементах и 
подсистемах; всестороннее изучение не только отдельных свойств взаимодействующих и 
взаимосвязанных между собой компонентов системы, ее внутренней и внешней среды, но и 
обладающих новыми качествами генерируемых при этом новых синергетических свойств; 
изучение всей совокупности параметров и показателей функционирования системы в дина-
мике, что требует исследования внутриорганизационных процессов адаптации, саморегули-
рования, самоорганизации, прогнозирования и планирования, координации, принятия реше-
ний и т.п. 

В процессном подходе управленческая деятельность есть непрерывное выполнение 
комплекса взаимосвязанных между собой видов деятельности и общих функций управления 
(прогнозирование и планирование, организация и т.д.) [1, 3]. 

Преимущество процессного подхода, как отмечает В.М. Мишин [6], состоит в непре-
рывности взаимосвязанного проведения управленческих работ, что обеспечивает: получение 
синергетического эффекта результата в области качества; более полное выполнение требова-
ний в области качества; постоянное улучшение процессов управления качеством. В то же 
время нужно выделить следующие проблемные вопросы, возникающие при внедрении про-
цессного подхода в соответствии с МС ИСО 9001:2000 на предприятиях: что можно принять 
в качестве методологической основы при внедрении процессного подхода; как определить 
какие процессы следует идентифицировать и документировать; как описать процессы и 
определить их взаимодействие; как оценить результативность процессов и др. 

Существует множество мнений о числе процессов, необходимых для описания. Счи-
тается, что каждая организация должна оформить собственную классификацию и свой пере-
чень процессов с учетом таких особенностей, как размер организации, категории выпускае-
мой продукции и пр. При этом в любом случае необходимо выполнять требования п. 4.1 МС 
ИСО 9001:2000 [4], а именно: 
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«… Организация должна: 
а) идентифицировать процессы, необходимые для реализации системы менеджмента и 

их применения внутри организации; 
б) определить последовательность и взаимодействие этих процессов; 
в) определить критерии и методы, необходимые для обеспечения результативной ра-

боты и управления этими процессами; 
г) обеспечить наличие ресурсов и информации, необходимой для поддержания дея-

тельности и мониторинга процессов (запустить процесс и/или поддержать процесс); 
д) проводить мониторинг, измерять и анализировать эти процессы; 
е) принимать меры, необходимые для достижения запланированных результатов и по-

стоянного улучшения этих процессов».  
Организация должна идентифицировать и описывать все процессы, входящие в СМК, 

с учетом специфики организации и возможных исключений, и затем определять их взаимо-
действие. 

В области маркетинга система качества, согласно МС ИСО 9001:2000, должна преду-
сматривать: обеспечение функции маркетинга всеми необходимыми ресурсами и надлежа-
щими условиями; проведение мероприятий, предотвращающих ошибки в маркетинге; управ-
ление всеми условиями и факторами в маркетинге; постоянное улучшение работ по марке-
тингу. 

В рекомендациях по применению ГОСТ Р ИСО 9000 ÷ 9004 2001 предусмотрено сле-
дующее: 

1. Требования в области маркетинга. Функция маркетинга, играющая ведущую роль в 
определении требований к качеству продукции, должна: 

− определять потребности в продукции (услуге); 
− давать точное определение рыночного спроса и области реализации, поскольку это 

важно для оценки сортности, требуемого качества, стоимости и сроков производства про-
дукции (услуги); 

− давать четкое определение требований потребителя на основе постоянного анализа 
хозяйственных договоров, контрактов или потребностей рынка; 

− постоянно информировать в рамках предприятия обо всех требованиях, предъявля-
емых потребителем. 

2. Краткое описание продукции. Функция маркетинга должна обеспечивать предприя-
тие подробным официальным отчетом или руководящими указаниями по требованиям, 
предъявляемым к продукции, например, кратким описанием продукции, которое использует-
ся как исходные требования к процессу. 

3. Обратная связь с потребителями. Функция маркетинга должна устанавливать на по-
стоянной основе систему обратной связи и контроля получаемой информации. 

Управление качеством процесса, требуя системного подхода, реализация которого в 
современной практике осуществляется в виде создания стандартизированных систем ме-
неджмента качества, представляет собой совокупность документированных методик и 
средств планирования, обеспечения и контроля качества, выполняемых специально назна-
ченными структурными единицами предприятия [7]. 

Другим, на наш взгляд, не менее важным средством обеспечения качества процесса 
управления является увязка технологии управления с другими бизнес-процессами предприя-
тия, что обеспечивается посредством регламентированного документооборота. 

В идеальном случае определенное качество управления процессом может быть обес-
печено за счет применения регламентированного документооборота даже без дополнитель-
ного контроля.  

Система документации по качеству предприятия включает в себя следующие доку-
менты: руководство по качеству (описывает систему качества в целом); методологические 
инструкции по элементам системы качества; рабочие инструкции (описывают отдельные 
комплексные технологические процессы); контрольные инструкции (описывают отдельные 
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процедуры проведения контрольных и испытательных мероприятий); нормативную доку-
ментацию и техническую литературу. 

Методической основой создания этого документационного комплекса объективно яв-
ляются регламентация (стандартизация, унификация) и планирование, отражающие особенно-
сти рыночной концепции. Это значит, что цели и деятельность в области повышения и обеспе-
чения качества определяются в строгом соответствии с требованиями потребителей и рыноч-
ным спросом, а также, что очень важно, заключенными контрактами. Последнее вызывает 
необходимость строгого выполнения со стороны всех исполнителей своих функций в области 
качества в точном соответствии с технологией, т.е. без ошибок. При этом плановые мероприя-
тия ЦПК служат базой конкретизации в достижении целей управления качеством, так как в 
программе необходимо предусматривать ресурсное обеспечение достижения этих целей. 

Значение документации в современном представлении управления качеством является 
очень важным, так как на ней основана вся последовательность действий по обеспечению 
требуемого потребителями качества. Она во многом обеспечивает соответствие состава и 
подготовки персонала; идентификации и прослеживаемости; фактических результатов и 
процессов; эффективности и функционирования всей системы управления качеством. 

Документ понимается как информация и соответствующий носитель (по ГОСТ Р ИСО 
9000-2001), т.е., это результат отображения на материальном объекте-носителе (например, 
бумажном, магнитном, электронном, оптическом компьютерном диске, фотографическом 
или комбинированном носителе) информации о предметах, фактах, событиях, процессах и 
явлениях объективной действительности и мыслительной деятельности человека.  

Применительно к маркетинговому процессу в рамках Системы менеджмента качества 
основным инструментом управления качеством данного процесса, входящего в ряд специ-
альных документов, является стандарт предприятия по организации и осуществлению марке-
тинговой деятельности, на базе которого далее разрабатываются положения о службе марке-
тинга, должностные и технологические инструкции специалистов, участвующих в маркетин-
говом процессе и т.д. 

Стандарт – нормативный документ по стандартизации, разработанный, как правило, 
на основе согласия, характеризующегося отсутствием возражений по существенным вопро-
сам у большинства заинтересованных сторон, принятый (утвержденный) признанным орга-
ном (предприятием) [2]. 

Стандартизация – это деятельность по установлению норм, правил и характеристик 
(далее – требования) в целях обеспечения: безопасности продукции, работ и услуг для окру-
жающей среды, жизни, здоровья и имущества; технической и информационной совместимо-
сти, а также взаимозаменяемости продукции; качества продукции, работ и услуг в соответ-
ствии с уровнем развития науки, техники и технологии; единства измерений; экономии всех 
видов ресурсов; безопасности хозяйственных объектов с учетом риска возникновения при-
родных и техногенных катастроф и других чрезвычайных ситуаций; обороноспособности и 
мобилизационной готовности страны [8]. 

В основе построения стандарта любого предприятия лежат два принципа: специали-
зация и детализация. 

Специализация означает включение в стандарт предприятия тех и только тех положе-
ний, которые имеют отношение к деятельности процесса именно на этом предприятии и в 
привязке к реалиям этого предприятия [7]. Стандарт предприятия неизбежно должен содер-
жать описание и классификацию процессов предприятия. 

Организационные структуры и персонал процесса также являются предметом специа-
лизации. В стандарте предприятия могут не только фиксироваться стандартные проектные 
роли (руководитель процесса, администратор, менеджер по качеству и т.д.), но и определять-
ся структура и принципы формирования органов управления процессом. Для всех постоян-
ных (определенных штатной структурой) подразделений, тем или иным образом связанных с 
исполнением процессов, должны быть определены принципы их участия – виды выполняе-
мых работ, порядок выделения и отзыва персонала, формы и размеры получаемого возна-
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граждения. Для руководства этих подразделений должны быть определены их права и обя-
занности по отношению к организационной структуре процесса. Для сотрудников, привлека-
емых в процесс, должны быть определены правила, регламентирующие их работу в процессе, 
в том числе регулирующие вопросы двойного подчинения и материального стимулирования. 

Предметом специализации являются и процессы управления. Собственно описание 
этих процессов и процедур и составляет основной объем стандарта, и если быть более точ-
ным, то «стандарт предприятия – совокупность документов, объясняющих или предписыва-
ющих, как, в какой последовательности, в какие сроки, с использованием каких шаблонов 
нужно выполнять те или иные действия в процессе управления отдельной областью деятель-
ности предприятия» [7]. Количество этих документов зависит от степени детализации стан-
дарта и может быть достаточно велико (от десятков до сотен документов). В зависимости от 
содержания политики компании по управлению качеством выстраиваются процедуры управ-
ления процессом, затем на основании этих процедур разрабатываются детальные инструкции 
по исполнению этих процедур, что дает возможность построения шаблонов документов. 

«Детализация – степень подробности объяснений или предписаний как, в какой по-
следовательности, в какие сроки, с использованием каких шаблонов нужно выполнять те или 
иные действия в процессе управления». Предметом описания в стандарте могут быть также 
типовые ситуации, характерные для процессов предприятия, и рекомендации менеджерам по 
реагированию на эти ситуации, то есть своеобразные таблицы решений, что-то вроде списка 
возможных неисправностей и рекомендаций по их устранению (checklist). Конечно, решение 
все равно будет принимать менеджер, но у него перед глазами будет обобщенный опыт 
предыдущих поколений.  

В общем случае стандарт предприятия включает в себя: утверждающую часть (грифы 
утверждения) и наименование; вводную часть, где в дополнение к его наименованию указы-
вают предназначение, область распространения документа; основную часть, состав и объем 
информации, в которой должен быть необходимым и достаточным для применения в соот-
ветствии с назначением документа и стандартизуемого объекта; оформляющую часть; при-
ложения. 

Обобщая, нужно сказать, что в стандарте промышленного предприятия «Организация 
и осуществление маркетинговой деятельности» должно быть конкретно определено кто, что, 
когда, в какой последовательности, каким образом осуществляет и за что несет персональ-
ную ответственность за управление маркетинговой деятельностью на предприятии. Основ-
ной целью является объединение всех структурных подразделений предприятия в сфере мар-
кетинга в единую «цепь», в которой четко определены взаимоотношения между участниками 
и координация деятельности в этой области всех подразделений. Он должен определять об-
щие принципы и порядок осуществления в целом маркетинговой деятельности на предприя-
тии. Его нельзя путать с положением об отделе маркетинга или отделе стратегического пла-
нирования, в которых описываются только отдельные функции маркетинга, выполняемые 
соответствующим подразделением, и с методиками и порядком осуществления отдельных 
процессов − формирование товарной, ценовой политики, оценка конкурентоспособности и 
т.п., поскольку все положения и методики являются внутренними документами подразделе-
ний, участвующих в маркетинговой деятельности, а стандарт – документом, регламентиру-
ющим деятельность в области маркетинга, всего предприятия в целом. 
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УДК 657.471:664 
 

Н.А. ИЛЮХИНА 
 

МОДЕРНИЗАЦИЯ СИСТЕМЫ УПРАВЛЕНИЯ 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 которой 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. 
 
Для большинства предприятий пищевой промышленности в настоящее время самыми 

насущными проблемами становятся реструктуризация системы управления, адаптация ее ор-
ганизационной структуры к форме, адекватной требованиям. На практике не существует 
единой унифицированной организационной структуры, приспособленной для любого пред-
приятия, реформирумой в зависимости от его особенностей, изменения внешней и внутрен-
ней сред. Задача разработки системы управления предприятием направлена на максимально 
эффективное достижение сформулированных целей и поставленных задач. Предлагается ис-
пользовать пошаговую процедуру создания новой организационной структуры системы кон-
троллинга предприятия. 

Для стабильности предприятия огромное значение имеет служба по управлению фи-
нансами. Введение такой службы позволяет обеспечивать постоянное наличие на счету 
предприятия финансовых средств, поступающих своевременно от потребителей продукции. 
Эта служба обеспечивает эффективное использование поступивших средств, не допуская их 
простого накапливания. Деньги постоянно должны быть в обороте, способствуя ускорению 
оборачиваемости капитала. Для придания гибкости организационной структуре и руковод-
ствуясь соображениями экономической целесообразности возможна концентрация в отдель-
ной интегрированной фирме, созданной на основе нескольких предприятий, ряда задач, тре-
бующих больших затрат и высококвалифицированных специалистов по трастовому управле-
нию временно свободными финансовыми ресурсами, маркетинговым исследованиям и нало-
говому планированию, разработке бизнес-планов инвестиционных проектов. Решение этих 
задач можно также осуществлять на субподрядной основе. 

Исследование системы управления предприятиями пищевой промышленности пока-
зало, что сложившаяся организационная структура и функции, выполняемые подразделени-
ями, не вполне соответствуют решаемым задачам и недостаточны для принятия эффектив-
ных решений по перспективным проблемам. При этом структура управления стала посте-
пенно отставать от требований времени, она неадекватна текущей ситуации и происходящим 
в рыночной среде изменениям. Развитие рыночных условий хозяйствования требует суще-
ственной реорганизации всей системы экономической работы на предприятии. Для оценки 
рисков предпринимательской деятельности, будущих экономических выгод, а также пер-
спектив развития компаний пользователям отчетности помимо информации, содержащейся в 
формах финансовой отчетности (балансе, отчете о прибылях и убытках и др.), необходимы 
дифференцированные данные, раскрывающие финансовые результаты деятельности по ее 
отдельным направлениям. Решению этой задачи способствует организация сегментарного 
учета не только по операционным, но и по географическим сегментам бизнеса. С этой целью 
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методику управленческого учета предлагается дополнить моделью учета затрат в системе 
иерархического управления промышленным предприятием (рисунок 1). 

 
Рисунок 1 – Детализация информации на счетах управленческого учета затрат 

Важным методологическим аспектом является то, что в основе предлагаемой модели 
лежит синтетический учет затрат на производство. Зарубежный опыт формирования и ис-
пользования систем управленческого учета в этих целях показывает, что развивать и услож-
нять систему необходимо постепенно, вводя в нее специальные счета управленческой бух-
галтерии. Обособление счетов управленческого учета, помимо улучшения информационного 
обслуживания различных управленческих структур, создает условия для сохранения ком-
мерческой тайны об уровне затрат производства, рентабельности отдельных видов выпуска-
емой продукции и полуфабрикатов. Счета управленческого учета в такой степени отделяют-
ся от счетов финансового учета, что каждая их группа обобщается как обособленная управ-
ленческая система, не связанная с другими никакими общими бухгалтерскими проводками.  

В частности, в системе управленческого учета затрат Компании «Чистая вода» пред-
лагается организовать счета субподрядного подчинения. Детализация информации о затрат 
на счетах синтетического учета будет увязана с группировкой затрат, предложенной в моде-
ли (I) (рисунок 1).  

Из таблицы 1 видно, что предлагаемая методика управленческого учета затрат позво-
ляет получать информацию для составления множества сегментарных отчетов. Причем ис-
точником информации может служить как модель учета затрат по операционным сегментам, 
так и модель учета затрат в системе иерархического управления предприятием. 

Предлагаемая модель учета затрат в системе иерархического управления добываю-
щим предприятием пищевой и перерабатывающей промышленности будет не полной, если 
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ограничится структурированием информации о затратах на синтетических счетах. Ее необ-
ходимо дополнить методикой и техникой учетных записей. 

Таблица 1 – Формы сегментарной отчетности 
Наименование сегментарной 

отчетности 
Источник формирования 

в рамках модели (I) 
Источник формирования в рамках 

модели (II) 
1. Отчет о затратах на производ-
ство по видам деятельности цен-
тров ответственности 

Ведомость расчета себестоимости 
выпуска воды «Норинга». Ведо-
мость расчета себестоимости вы-
пуска воды «Норинга» с добавле-
нием фтора. Ведомость расчета 
себестоимости выпуска воды «Но-
ринга» с добавлением йода 

Информация, собранная на счетах 
учета затрат первого уровня суб-
подрядного подчинения различных 
центров ответственности 

2. Отчет о затратах на производ-
ство по технологическим стадиям 
производственного процесса цен-
тров ответственности 

Ведомость учета затрат по техно-
логическим стадиям производ-
ственного процесса в центре от-
ветственности 

Информация, собранная на счетах 
учета затрат второго уровня суб-
подрядного подчинения различных 
центров ответственности 

3. Отчет о затратах на производ-
ство по технологическим стадиям 
производственного процесса по 
статьям калькуляции 

Ведомость учета затрат по техно-
логическим стадиям производ-
ственного процесса в центре от-
ветственности – статьи калькуля-
ции 

– 

4. Отчет о затратах на производ-
ство по технологическим стадиям 
производственного процесса по 
элементам расходов 

Ведомость учета затрат по техно-
логическим стадиям производ-
ственного процесса в центре от-
ветственности – элементы расхо-
дов 

– 

5. Отчет о затратах на производ-
ство по видам продукции центров 
ответственности 

Ведомость расчета себестоимости 
выпуска воды «Норинга». Ведо-
мость расчета себестоимости вы-
пуска воды «Норинга» с добавле-
нием фтора. Ведомость расчета 
себестоимости выпуска воды «Но-
ринга» с добавлением йода 

Информация, собранная на счетах 
учета затрат третьего уровня суб-
подрядного подчинения различных 
центров ответственности 

6. Отчет об уровне себестоимости 
1 литра продукции 

Ведомость расчета себестоимости 
1 литра воды «Норинга». Ведо-
мость расчета себестоимости 1 
литра воды «Норинга» с добавле-
нием фтора. Ведомость расчета 1 
литра воды «Норинга» с добавле-
нием йода 

– 

7. Отчет о затратах на производ-
ство по видам продукции в разре-
зе элементов расходов – 

Информация, собранная на счетах 
учета затрат четвертого уровня 
субподрядного подчинения раз-
личных центров ответственности 

В российской практике изначально вели общий и калькуляционный учет по единому 
плану счетов, ограничиваясь дополнительным аналитическим учетом в интересах внутренне-
го управления. Такая практика организации бухгалтерского учета сохраняется до настоящего 
времени во многих российских организациях. В последнее время появилась возможность ве-
сти раздельный учет (управленческий и финансовый), как это предусмотрено Планом счетов 
бухгалтерского учета финансово-хозяйственной деятельности организации (раздел III «За-
траты на производство»). 

Получение системной информации о затратах и расходах на счетах бухгалтерского 
учета обуславливает разделение счетов по учету затрат на производство на две части 20-29 и 
30-39 с различным назначением обобщаемой на них информации. В разделе III «Затраты на 
производство» плана счетов бухгалтерского учета содержатся только семь счетов с опреде-
ленным указанным содержанием. Остальные 13 счетов не обозначены, их содержание не 
указано, что представлено на схеме (рисунок 2). 
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Рисунок 2 – Счета раздела III «Затраты на производство» 

Состав необозначенных счетов установлен для Компании «Чистая вода» исходя из 
особенностей ее деятельности, структуры и организации управления. 

Счета 20-29 – относятся к управленческому учету и выстроены в точном соответствии 
с методикой бухгалтерского учета затрат по статьям себестоимости и наглядно представлены 
в таблице 2. 

Таблица 2 – Счета учета затрат и статьи себестоимости для Компании «Чистая вода» 
Счета учета затрат Статьи себестоимости 

Счет 20 «Основное производство» 1. Вспомогательные материалы на технологические цели 
2. Топливо на технологические цели 
3. Энергия на технологические цели 
4. Расходы технологического характера на транспортировку воды 
5. Расходы по обслуживанию основного производства 
6. Расходы на оплату труда производственного персонала 
7. Единый социальный налог 

Счет 23 «Вспомогательное  
производство» 

Статьи себестоимости 1-5, указанные выше, к счету 20 «Основное 
производство»

Счет 25 «Общепроизводственные 
расходы» 

8. Расходы на освоение и подготовку производства, в том числе: 
– затраты на освоение природных ресурсов 
– затраты на эксплуатационно-разведочные работы 
9. Общепроизводственные расходы, в том числе: 
– расходы на содержание и эксплуатацию, ремонт и техническое 
обслуживание основных средств и иного имущества 

Счет 26 «Общехозяйственные 
расходы» 

10. Общехозяйственные расходы 
11. Прочие производственные расходы, в том числе: 
– налоги и платежи 
– расходы на рекультивацию земель и другие природоохранные 
мероприятия

Счет 28 «Брак в производстве» 12. Потери от брака 

Счета учета затрат на производство следует дополнить отражающим счетом 27 «От-
ражение затрат на производство» для зеркального отражения информации, формируемой в 
финансовом учете на счете 37 «Отражение расходов по элементам». Счет 27 «Отражение за-
трат на производство» служит для записи расходов, учтенных по элементам в течение отчет-
ного периода. Сумма расходов по элементам, записанная в финансовом учете по дебету счета 
37 «Отражение расходов по элементам», в свою очередь одновременно записывается по кре-
диту счета 27 «Отражение затрат на производство» в корреспонденции со счетами 20-29, на 
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которых формируются затраты по статьям, калькуляционным объектам, местам возникнове-
ния (центрам ответственности). 

Между счетами 27 и 37 в процессе записи первичных данных о расходах по обычным 
видам деятельности поддерживается полное равенство. Обороты и сальдо по дебету 37 «От-
ражение расходов по элементам» всегда равны оборотам и сальдо по кредиту счета 27 «От-
ражение затрат на производство». Это равенство обеспечивается без непосредственной кор-
респонденции счетов 27 и 37 в результате того, что записи на обоих счетах производятся на 
основе единого массива первичных документов, бухгалтерских справок и расчетов, оформ-
ляющих расходы Компании «Чистая вода» по обычным видам деятельности за отчетный пе-
риод. В результате на счете 27 «Отражение затрат на производство» формируется информа-
ция о полной производственной себестоимости минеральной воды. 

В управленческом учете на счете 20 «Основное производство» информация отражает-
ся накопительно, нарастающим итогом с начала года. Аналитический учет на счете 20 «Ос-
новное производство» ведется по видам деятельности, технологическим стадиям, калькуля-
ционным объектам и элементам расходов. Указанный счет закрывается бухгалтерской про-
водкой по кредиту названного счета в дебет счета 27 «Отражение затрат на производство». В 
следующем отчетном году записи на счете 20 «Основное производство» начинаются с нуле-
вого сальдо. Начальное сальдо по счету отсутствует. 

Прямые затраты вспомогательных производств записываются по дебету счета 23 
«Вспомогательные производства» в корреспонденции со счетом 27 «Отражение затрат на 
производство». Затраты по управлению и обслуживанию подразделений вспомогательных 
производств записываются по дебету счета 23 «Вспомогательные производства» в корре-
спонденции со счетом 25 «Общепроизводственные расходы». Методика отражения затрат 
вспомогательного производства такова, что в определенных условиях обязательно образует-
ся сальдо по дебету счета 23 «Вспомогательные производства», характеризующее незакры-
тые затраты подразделений вспомогательных производств, то есть по сути незавершенное 
производство. Данное сальдо нельзя исключить и оно определяется в управленческом учете 
на конец каждого месяца и по окончании отчетного периода не закрывается, а переносится в 
управленческий учет следующего отчетного года. Переходящее сальдо по дебету счета 23 
«Вспомогательные производства» балансируется с переходящим сальдо по кредиту счета 27 
«Отражение затрат на производство». 

По дебету счета 25 «Общепроизводственные расходы» записываются данные о произ-
веденных затратах за месяц в корреспонденции со счетом 27 «Отражение затрат на произ-
водство». Запись по кредиту счета 25 «Общепроизводственные расходы» ежемесячно закры-
вает данный счет, который не имеет и не должен иметь сальдо на конечную дату каждого 
месяца. Для того, чтобы сохранить накопительную информацию с начала отчетного года по 
каждому подразделению и по каждой статье, кредитовые записи можно отражать на специ-
ально выделенном отдельном субсчете. 

Кредитовое сальдо на данном субсчете будет балансировать сальдо по дебету всех 
других субсчетов, причем сальдо, отражаемое накопительно с начала отчетного года. По 
окончании отчетного года сальдо всех субсчетов взаимно закрывается внутренними провод-
ками по всем субсчетам к счету 25 «Общепроизводственные расходы». Записи в следующем 
отчетном году начинаются при нулевом сальдо на всех субсчетах данного счета. 

По дебету счета 26 «Общехозяйственные расходы» в корреспонденции со счетом 27 
«Отражение затрат на производство» записываются все суммы затрат, относящиеся к данно-
му счету. Аналитический учет затрат по счету 26 «Общехозяйственные расходы» ведется по 
статьям сметы. Все записи в аналитическом учете отражаются накопительно, нарастающим 
итогом с начала года. После завершения всех операций отчетного года счет 26 «Общехозяй-
ственные расходы» закрывается бухгалтерской проводкой по кредиту названного счета в де-
бет счета 27 «Отражение затрат на производство». Поскольку необходимо исчислять полную 
производственную себестоимость минеральной воды общехозяйственные расходы, учтенные 
на счете 2611 «Общехозяйственные расходы (материальная часть – по дебету)», расчетно без 
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отражения в системе счетов управленческого учета добавляются к сокращенной производ-
ственной себестоимости, которая сформировалась на счете 20 «Основное производство». 

Для управленческого учета важнее обобщать накопительную информацию по смет-
ным статьям и центрам ответственности, нежели обобщать всю информацию для калькули-
рования себестоимости на  счете основного производства. 

Баланс сальдо на счетах управленческого учета (счетах 20-29) обеспечивается мето-
дикой всех записей на счетах через отражение их по кредиту (или в надлежащих случаях – 
по дебету) счет 27 «Отражение затрат на производство» в виде формулы: 

∑Сальдо дебетовых по счетам 20, 23, 25, 26, 29 = ∑Сальдо кредитовых по счету 27      (1)  
В результате на счетах 20-29 образуется обособленная балансовая система управлен-

ческого учета, в которой взаимно балансируют обороты и сальдо по всей совокупности дан-
ных счетов. Это позволяет вести счета управленческого учета отдельно от счетов бухгалтер-
ского финансового учета, не составляя общего баланса по всем счетам, рекомендованным 
действующим планом счетов бухгалтерского учета.  

Предлагается составлять отдельно баланс счетов управленческого учета, что позволя-
ет закрыть конфиденциальную информацию о затратах, детализированную на счетах управ-
ленческого учета. На счетах, которые закрываются (счета 23, 25, 26, 28), также можно полу-
чить накопительную информацию о затратах, если отражать дебетовые и кредитовые оборо-
ты (и сальдо) раздельно на разных субсчетах. Получение накопительной информации о за-
тратах на счетах управленческого учета чрезвычайно важно для организации контроля за 
ними по центрам ответственности и сметным статьям. 

Предлагаемая модель учета затрат в системе иерархического управления позволяет 
составлять отчет о прибылях и убытках в двух форматах, предусмотренных МСФО 1: по ха-
рактеру (видам) затрат (с применением счетов 30 «Материальные расходы», 31 «Расходы на 
оплату труда», 32 «Расходы на социальные нужды», «Амортизация», 34 «Прочие расходы») 
и по функциям затрат (традиционный вариант) (таблица 3). 

Таблица 3 – Фрагмент отчета о прибылях и убытках по видам (характеру затрат) 
Показатели Счет Методика расчета 

………………………….   

Материальные расходы 30 
Дебет 37 «Отражение расходов по элементам» 
Кредит 30 «Материальные расходы» 

Расходы на оплату труда 31 
Дебет 37 «Отражение расходов по элементам» 
Кредит 31 «Расходы на оплату труда» 

Отчисления на социальные нужды 32 
Дебет 37 «Отражение расходов по элементам» 
Кредит 32 «Расходы на социальные нужды» 

Амортизация 33 
Дебет 37 «Отражение расходов по элементам» 
Кредит 33 «Амортизация» 

Прочие расходы 34 
Дебет 37 «Отражение расходов по элементам» 
Кредит 34 «Прочие расходы» 

Итого расходов по обычным видам  
деятельности 37 

∑расходов = обороты счета 30 + обороты счета 
31+ обороты счета 32 + обороты счета 33 + 
обороты счета 34 

………………………….   

В основу предлагаемой модели учета затрат в системе иерархического управления за-
ложена методическая и организационная обособленность счетов управленческого учета, по-
скольку на них создается конфиденциальная информация для внутрифирменного управле-
ния. Предложенная с этой целью система счетов бухгалтерского учета позволяет определить 
направления учетной политики предприятия, сформировать информацию для пользователей 
различного иерархического уровня. 

Рассмотренные методики учета затрат обеспечивают формирование информации в 
системе управленческого учета, тем самым усиливая контрольно-аналитические возможно-



Экономические аспекты производства продуктов питания  

№ 2(13) 2012   ________________________________________________________________________  117

сти учета. Кроме того, применение на практике представленной модели учета затрат при-
ближает российскую систему учета и отчетности к международным стандартам, поскольку 
перечень исходящих форм отчетности при данном варианте расширен за счет возможности 
составления отчета о прибылях и убытках в двух разрезах: по характеру (видам) затрат и по 
функциям затрат. 

Преимущество всех предлагаемых методик состоит в их гибкости и универсальности. 
Таким образом, вводя дополнительные компоненты или исключая определенные элементы, 
предприятие любой сферы промышленного производства имеет возможность разработать 
собственную методику учета затрат, отвечающую интересам внутренних и внешних пользо-
вателей. 
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ДЛЯ ФОРМИРОВАНИЯ КОНКУРЕНТНЫХ ПРЕИМУЩЕСТВ 

ПРЕДПРИЯТИЙ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

В статье рассматриваются теоретические основы сегментирования рынка и  
позиционирования товаров и услуг, а также особенности их использования с целью  
формирования конкурентных преимуществ предприятия. 

Ключевые слова: конкурентные преимущества, сегментирование рынка,  
позиционирование товаров и услуг, технологии маркетинга. 
 
В процессе формирования конкурентных преимуществ предприятия существенное 

значение имеют две ключевые технологии маркетинга – сегментирование и позиционирова-
ние товаров и услуг. По существу, это две взаимосвязанные аналитические процедуры, цель 
которых – ответить на два вопроса: кто основные покупатели данного товара и как убедить 
их купить именно данный товар. Совершенно очевидно, что и сегментирование, и позицио-
нирование основываются на данных маркетинговых исследований. 

Прежде, чем рассмотреть особенности сегментирования рынка и позиционирования 
товаров и услуг в российской практике, будет логично обратиться к теории сегментирования 
и позиционирования в том виде, как она сформировалась в современной западной и отече-
ственной литературе по маркетингу, ввести основные понятия. 

Понятие «сегментирование», базирующееся на принципах дифференциации и моди-
фикации, было введено в маркетинговый анализ в 1956 году Уэнделом Смитом. Концепция 
рыночной сегментации сразу же получила широкое применение в маркетинге товаров потре-
бительского спроса. В 1964 году Д. Янкелович предложил использовать ее в промышленном 
маркетинге. 

Сегодня зарубежные исследователи, раскрывая понятие термина «сегментирование 
(segmentation) рынка», дают следующие определения:  

1) «… процесс определения групп потребителей с конкретными потребностями или 
типом поведения» [1, с.95];  

2) «... процесс разбиения рынка на части, состоящие из потребителей со схожими по-
требностями и поведенческими или мотивационными характеристиками и создающие для 
фирмы благоприятные маркетинговые возможности [2, с.173];  

3) «... процесс разделения рынка на четко выраженные группы покупателей, каждая из 
которых может приобрести определенные товары и/или услуги, в результате сегментирова-
ния выделяются целевые рынки четырех уровней: сегменты, ниши, регионы, индивиды» [3, 
с. 314 -315]; 

Столь однозначного единого мнения нет пока среди отечественных ученых. Вот неко-
торые из них. 

Багиев Г.Л. отмечает, что «...сегментация рынка является одной из функций в системе 
маркетинговой деятельности и связана с осуществлением работы по классификации покупа-
телей или потребителей товаров, находящихся на рынке или выводимых на него. Главная 
цель сегментации – «оживить» путем ориентации на потребителя проектируемый, изготав-
ливаемый и реализуемый поток товаров (услуг) на конкретном сегменте рынка. Таким обра-
зом, сегментация рынка представляет собой процесс разделения, расчленения рынка на го-
могенные (однородные) группы покупателей, для каждой из которой могут потребоваться 
отдельные товары и комплексы маркетинга» [4, С.140]. 

Сегментирование (сегментация) рынка по Завьялову П.С. – это его разделение на от-
дельные сегменты, различающиеся возможностями сбыта того или иного товаропроизводи-
теля. Иначе говоря, это деление рынка на определенные группы покупателей, каждой из ко-
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торых может потребоваться отдельный товар. Цель сегментирования – выявить у каждой 
группы покупателей сравнительно однородные потребности в продукте и в соответствии с 
этим сориентировать товарную, ценовую, сбытовую политику предприятия. Сегментирова-
ние рыка позволяет товаропроизводителю сконцентрировать деятельность на наиболее пер-
спективных направлениях, получить возможность работать с отдельной категорией лояльно 
настроенных потребителей, более четко и направленно проводить маркетинговую политику, 
упростить свою организационно-управленческую структуру, повысить свою конкурентоспо-
собность на рынке и эффективность своей хозяйственной деятельности [5, с. 185]. 

Голубков Е.П. утверждает, что сегментация рынка заключается в разделении рынка на 
четкие группы покупателей (рыночные сегменты), которые могут требовать разные продук-
ты и к которым необходимо прилагать разные маркетинговые усилия. Рыночный сегмент – 
эта группа потребителей, характеризующаяся однотипной реакцией на предлагаемый про-
дукт и на набор маркетинговых стимулов [6, с.41- 42]. 

По мнению коллектива авторов учебника «Маркетинг» под редакцией Романова А.Н. 
рыночная сегментация представляет собой, с одной стороны, метод для нахождения частей 
рынка и определения объектов, на которые направлена маркетинговая деятельность пред-
приятий. С другой стороны, – это управленческий подход к процессу принятия предприяти-
ем решений на рынке, основа для выбора правильного сочетания элементов маркетинга. 
Сегментация проводится с целью максимального удовлетворения запросов потребителей в 
различных товарах, а также рационализации затрат предприятия-изготовителя на разработку 
программы производства, выпуск и реализацию товара. Объектами сегментации являются, 
прежде всего, потребители. Выделенные особым образом, обладающие определенными об-
щими признаками они составляют сегмент рынка. Под сегментацией понимается разделение 
рынка на сегменты, различающиеся своими параметрами или реакцией на те или иные виды 
деятельности на рынке (рекламу, методы сбыта). Несмотря на возможность осуществления 
сегментации рынка по различным объектам, основное внимание в маркетинге уделяется по-
иску однородных групп потребителей, имеющих сходные предпочтения и одинаково реаги-
рующих на маркетинговые предложения [7, с. 73]. 

Крылов И.В. под сегментированием рынка/аудитории понимает процесс деления рын-
ка (или целевой аудитории) на однородные группы по определенным признакам (географи-
ческим, демографическим, социально-психологическим, уровню доходов и т. п.) с выделени-
ем целевой аудитории – сегмента рынка, потенциально обещающего дать наибольший объем 
продаж данного товара/услуги [8, с. 68]. 

Из перечисленных определений понятия «сегментирование» можно сделать вывод, что 
процесс сегментирования является основной аналитической процедурой формирования конку-
рентных преимуществ, конечная цель которой – определение базового рынка. Базовый рынок 
представляет собой тот сегмент рынка, который потенциально должен обеспечить наибольший 
объем реализации данного товара. Поэтому процесс сегментации имеет для предприятия стра-
тегическое значение, поскольку приводит к определению области его деятельности и к иден-
тификации факторов, ключевых для достижения успеха на выбранных рынках. 

Разбиение рынка в процессе сегментирования обычно производят в два этапа. 
На первом этапе макросегментирования идентифицируется рынок товара. Идентифи-

кация целевых групп потребителей представляет собой процесс сегментации, который раз-
бивает базовый рынок на части, однородные в отношении требований и покупательских 
привычек. При этом для предприятия с рыночной ориентацией важно определить свой биз-
нес в терминах родовой потребности, а не в терминах товара. Поэтому не следует смешивать 
понятия дифференциации и сегментации. 

Дифференциация – это понятие, опирающееся на разнообразие товаров на двух уровнях:  
а) между конкурентами по однотипным товарам;  
б) между товарами одного изготовителя, ориентированными на разные сегменты.  
Товары являются дифференцированными, если потребители видят отличие между 

ними. Сегментация основана на разнообразии потребностей потенциальных потребителей, 
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которые в совокупности составляют рынок. В этой связи сегментирование в концептуальном 
плане представляет собой не просто расчленение рынка, а процесс агрегирования потребите-
лей. Ж.Ж. Ламбен в этой связи отмечает, что «...дифференциация – это концепция, описыва-
ющая разнообразие предложения, а сегментация – концепция, описывающая разнообразие 
спроса» [2, с 185]. 

На этапе микросегментирования ставится цель выявить и выбрать на ранее идентифи-
цированном рынке товара несколько целевых сегментов, соответствующих задачам предпри-
ятия и его экономическим возможностям. Потребители, соответствующие определенному 
рынку товара, заинтересованы в одной и той же базовой функции, определяемой родовой по-
требностью. Тем не менее, они могут иметь специфические ожидания или предпочтения в 
отношении искомой функции. Поэтому необходимо изучение каждой потребности, запросов 
каждого потребителя. Итогом этой работы является позиционирование товара в тех сегмен-
тах, которые обещают наибольший успех. Позиционирование (positioning) является очень 
важным аспектом маркетинговой деятельности предприятий. 

Концепция позиционирования товаров и услуг – достаточно новое теоретическое до-
стижение в маркетинговом инструментарии. Впервые она была выдвинута в 1979 году в ра-
боте Э. Раиса и Дж. Траута «Позиционирование: битва за Ваше сознание» и, впоследствии, 
детализирована в еще двух книгах тех же авторов [9]. 

Основоположники теории позиционирования писали, что позиционирование начина-
ется с продукта, товара, услуги, компании, организации или даже личности. Но позициони-
рование не относится к вашим действиям по отношению к продукту. Позиционирование – 
то, что вы делаете с образом мыслей потребителя, вы позиционируете товар в сознании по-
требителей. То есть, позиционирование – это обеспечение товару определенной позиции 
среди конкурирующих товаров, своеобразной ниши, которая нашла бы отражение в иерар-
хии ценностей, созданной в сознании потенциального покупателя. Разработка такого имиджа 
товара, чтобы он занял в сознании покупателя достойное место, отличающееся от положения 
товаров-конкурентов. 

Здесь подчеркнута мысль, что в результате позиционирования возникает образ товара 
именно в сознании покупателя, который может совпадать с тем образом товара, который пы-
тается создать производитель, в самых причудливых отношениях. Ф. Котлер пишет, что по-
зиционирование – это «...действия по разработке товарного предложения компании и ее 
имиджа, направленные на то, чтобы занять обособленное благоприятное положение в созна-
нии целевой группы потребителей. Окончательный результат позиционирования товара – 
успешное создание ориентированного на рынок предложения о ценности продукта – просто-
го и четкого утверждения, почему потребителям из целевого сегмента следует покупать этот 
«товар» [3, с.369]. 

В отечественной литературе по проблемам позиционирования даются аналогичные 
трактовки рассматриваемого термина. Они не так строги по своему содержанию и содержат 
излишнюю детализацию. Например, Е.П. Голубков пишет, что позиционирование заключа-
ется «...в определении позиции продукта на отдельных рыночных сегментах. ...позиция про-
дукта – это мнение определенной группы потребителей, целевых рыночных сегментов, отно-
сительно важнейших характеристик продукта. Она характеризует место, занимаемое кон-
кретным продуктом в умах потребителей по отношению к продукту конкурентов. Продукт 
должен восприниматься определенной группой целевых потребителей как имеющий четкий 
имидж, отличающий его от продуктов конкурентов» [6, с.47-48]. Г.Л. Багиев считает, что 
«...позиционирование рынка – это технология определения позиции продукта на отдельных 
рыночных сегментах. Позиция продукта в данном случае рассматривается как сложившееся 
представление определенной группы потребителей о важнейших характеристиках продукта, 
который находится или будет находиться на одном из рыночных сегментов. Это мнение по-
требителя всегда относительно, так как на рынке имеются продукты конкурентов. Цель по-
зиционирования – исследование сложившегося или формирующегося мнения, анализ оценок 
покупателей или их группы относительно параметров продукта, с тем чтобы осуществить их 
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оптимизацию в соответствии с пожеланиями и требованиями потребителей и соответственно 
создать путем проведения маркетинговых мероприятий такую позицию товара, которая 
обеспечит продукту конкретные преимущества на данном сегменте целевого рынка  
[4, с.150]. Мотивы покупки в целевой аудитории при позиционировании должны быть под-
креплены маркетинговыми характеристиками товара и его конкурентными преимуществами 
и особенностями. Ж.Ж. Ламбен выделяет семь условий, необходимых для выбора правиль-
ного позиционирования на рынке: 

– иметь хорошее понимание позиции, реально занимаемой маркой в сознании покупа-
телей; 

– знать позиционирование конкурирующих марок, особенно главных конкурентов; 
– выбрать собственную позицию и аргументы в ее обоснование; 
– оценить потенциальную рентабельность выбираемой позиции, проявляя подозритель-

ность в отношении ложных рыночных ниш, изобретенных рекламными агентами или откры-
тых в результате качественных исследований, не подтвержденных на большой выборке; 

– убедиться в том, что марка обладает достаточным потенциалом, чтобы достичь 
нужного позиционирования в сознании покупателей; 

– оценить уязвимость позиционирования (достаточно ли ресурсов, чтобы занять и за-
щитить выбранную позицию); 

– убедиться в согласованности выбранного позиционирования с другими маркетинго-
выми факторами: ценой, коммуникацией и сбытом [2, с. 211]. 

Таким образом, под позиционированием товара или услуги понимается определение 
на основе маркетинговых исследований наиболее верного и эффективного образа това-
ра/услуги в конкурентном ряду, который доводится целевой аудитории посредством марке-
тинговых коммуникаций. Позиционирование – ключевой и наиболее важный (наряду с сег-
ментированием рынка) этап маркетинговой деятельности предприятия по выбору целевых 
сегментов, задающих области конкуренции, и выбор отличительных преимуществ, опреде-
ляющих методы конкурентной борьбы. Следовательно, эффективность позиционирования 
можно оценить по тому, как предприятие создает свое устойчивое отличительное преимуще-
ство на рынке. 

Устойчивость отличительных преимуществ и, соответственно, эффективность пози-
ционирования можно оценить по четырем критериям: 

1. Покупатели рассматривают отличие как предлагающее им существенную выгоду 
или блага. 

2. Предоставляемые выгоды или блага невозможно получить у других поставщиков. 
3. Преимущество должно быть невоспроизводимо конкурентами. Необходимо устано-

вить барьеры на входе, препятствия в приобретении необходимых знаний и опыта, достиже-
ние экономии, обусловленной ростом масштаба производства, а также и в виде патентов. 

4. Предприятие предлагает товар или услуги, структура цены, затраты и объем произ-
водства которых позволяют получать прибыль. 

По результатам сегментирования и позиционирования составляется целевая програм-
ма маркетинга-микс. 

Маркетинг-микс отвечает на вопрос, как можно, благодаря планированию, координа-
ции и контролю всех ориентированных на рынок мероприятий обеспечить длительное удо-
влетворение потребностей покупателей и долгосрочные цели предприятия. 

В наиболее часто употребляемой форме маркетинг-микс включает четыре субмикса 
маркетинга. Это товарный микс, договорный микс, коммуникативный микс, распределитель-
ный микс (рисунок 1). 

Каждый субмикс включает самостоятельный комплекс мероприятий, проведение ко-
торых формирует соответствующую политику в сфере маркетинга (рисунок 2). Например, 
товарный микс формирует товарную политику, которая включает все взаимосвязанные с то-
варом мероприятия, способствующие наиболее полному признанию товара у потребителя, от 
разработки нового товара до дизайна и дополнительных услуг. 
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Рисунок 1 – Структура маркетинг-микса предприятия 

Договорная политика предполагает проведение мероприятий, благодаря которым 
осуществляется согласование условий акта купли-продажи товара и оформление этого акта в 
виде контракта. К таким мероприятиям, как правило, относят ценовую политику, систему 
скидок и надбавок, условия поставки товара и его оплаты, а также кредитную политику. Во-
просом особого внимания в договорной политике предстает расчет трансакционных издер-
жек, которые по разным оценкам составляют до 60% от общей стоимости контрактов. 

Распределительная политика осуществляется в целях своевременной поставки товара 
с места его изготовления к получателю. Она состоит в определении протяженности распре-
делительной системы продукции предприятия, количества звеньев и т.д. 

 
Рисунок 2 – Инструменты маркетинговой политики предприятия 

Задача коммуникативной политики – организация взаимодействия предприятия-
изготовителя (или распределителя) продукции со всеми субъектами маркетинговой системы 
для обеспечения стабильной и эффективной деятельности по формированию спроса и про-
движению товаров и услуг на рынок с целью удовлетворения потребностей покупателей и 
получения прибыли. Эффективная коммуникативная политика базируется на таких меропри-
ятиях, как планирование и организация бизнес-коммуникаций, т.е. взаимоотношений с парт-
нерами, конкурентами и потребителями, реклама, стимулирование сбыта, организация связи 
с общественностью и личная продажа. 

Маркетинг-микс, являясь комплексной программой мероприятий по продвижению 
товаров и услуг от продавца до конечного потребителя, выступает как инструмент опти-
мального размещения ресурсов в системе планирования маркетинга и менеджмента. При 
этом осуществляется постоянное согласование спроса и предложения товара на рынке с по-
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мощью маркетинговых исследований и контроля соответствия действительных показателей 
предпринимательской деятельности плановым установкам. 

Рассмотренные теоретические основы формирования конкурентных преимуществ 
действительны для варианта, когда предприятие выходит с товаром на известный ему рынок 
с используемой уже продолжительное время технологией. В этом случае предприятие пози-
ционирует себя рядом с конкурентом и начинает конкурентную борьбу за долю на рынке. 
Успеха можно добиться при определенных условиях: 1. Предприятие располагает более зна-
чительными ресурсами, чем конкурент, 2. Предприятие может выйти на рынок с продуктом, 
потребительская ценность которого превосходит аналог конкурента, 3. Рынок достаточно 
емкий, чтобы вместить всех конкурентов, 4. Избранная позиция в максимальной степени со-
ответствует возможностям конкурентных преимуществ предприятия. 

Однако зачастую добиться таким способом конкурентных преимуществ на рынке не-
возможно. У предприятия возникает дилемма: уйти с рынка или выйти на него с новым про-
дуктом. 

Второй вариант – создание продукта рыночной новизны или нового товара, с помо-
щью которого можно заполнить существующую «брешь» на рынке – возможен при опреде-
ленных условиях: 1. Наличие значительного технического задела, 2. Экономические возмож-
ности реализации проекта при плановом уровне цен, 3. Достаточное число потенциальных 
покупателей, которые предпочтут новый товар.  
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THE PROBLEMS OF USE TECHNOLOGY MARKETING FOR THE 
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The article discusses the theoretical foundations of market segmentation and positioning of 

products and services, as well as the peculiarities of their use for the formation of the competitive 
advantages of the enterprise. 
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Г.М. САМОСТРОЕНКО, А.И. ЗАКИРОВ 
 

МАРКЕТИНГОВЫЙ МЕХАНИЗМ ОБЕСПЕЧЕНИЯ 
КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ НАЦИОНАЛЬНОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

В статье рассматривается использование маркетингового механизма для  
продвижения стратегии модернизации России с целью повышение конкурентоспособности 
отечественной промышленности. 

Ключевые слова: конкурентоспособность промышленности, маркетинговые  
коммуникации, стратегия модернизации. 
 
Конкурентоспособность как экономическая категория отражает возникающие на всех 

этапах воспроизводственного процесса экономические отношения между хозяйствующими 
субъектами различных уровней по поводу реализации их экономических интересов. Как 
справедливо отметил М. Портер, общепринятого определения конкурентоспособности пока 
не существует. Для фирм конкурентоспособность означает возможность конкурировать на 
мировом рынке при наличии глобальной стратегии, для политиков – положительный внеш-
неторговый баланс, для экономистов – низкие производственные затраты на единицу про-
дукции, для региона – большая привлекательность её территории для населения и бизнеса по 
сравнению с другими. 

Что касается конкурентоспособности стран, то в настоящее время многие экономисты 
рассматривают её с точки зрения перспектив среднесрочного экономического роста как спо-
собность поддерживать устойчивые темпы роста реального душевого дохода, измеряемого 
темпами роста валового внутреннего продукта в расчете на душу населения в постоянных 
ценах.  

Более 30-ти лет тому назад американские экономисты М. Эрлих и Дж. Хайн опреде-
лили международную конкурентоспособность как способность страны или фирмы продавать 
свои товары. В докладе президентской комиссии США по проблемам конкурентоспособно-
сти (1985 г.) последняя определяется как степень, с которой страна при свободных и спра-
ведливых условиях рынка производит товары и услуги, удовлетворяющие требованиям ми-
рового рынка, формируя и увеличивая при этом доходы своих граждан. 

По мнению М. Портера, единственное, на чём может основываться концепция конку-
рентоспособности на уровне страны, – это продуктивность использования ресурсов [1]. 

В этой связи под национальной конкурентоспособностью будем понимать способ-
ность страны эффективно использовать имеющийся потенциал, включая интеллектуальный, 
трудовой, производственный, инновационный, сырьевой, финансовый и др., и тем самым 
обеспечить высокий уровень жизни населения. 

Проблема повышения конкурентоспособности стоит перед Россией как никогда остро. 
Многогранность понятия конкурентоспособности страны предопределяет необходимость 
выделения стратегических направлений решения этой насущной проблемы. Сегодня в каче-
стве стратегического направления на повестку дня ставится модернизация.  

Что же представляет собой модернизация?  
В 1770 году философ маркиз де Кондорсе впервые назвал словом «модернизация» 

способность современных людей научно направлять изменение общества. В 50-е годы XX 
века в университетах Англии и США оформляется мощная школа под руководством социо-
логов Талкотта Парсонса, Эдварда Шилза и Ральфа Дарендорфа, политолога Люсиана Пая и 
экономиста Уолта Ростоу. Именно в это время модернизация становится центром теоретиче-
ских дискуссий. 

Теория модернизации исходила из толкуемых однолинейно классических постулатов 
эволюционизма. В соответствие с ней всё в природе движется по ступеням прогрессивного 
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усложнения и совершенствования. Социальный мир идет к равновесию финальной стадии, 
характеризуемой рационализмом управления, комплексным разделением труда, индустри-
альной экономикой, либеральной демократией, равенством полов, угасанием классовых, ре-
лигиозных и национальных конфликтов, наконец, массовым потреблением. Данная теория 
модернизации, несмотря на присущий ей целый ряд допусков, имела под собой вполне ре-
альные основания [2]. 

Однако двигатели модернизации пятидесятых-шестидесятых годов – государственные 
структуры планирования, регуляции и соцобеспечения – были подвергнуты демонтажу пред-
ставителями теории либерализма. По их мнению, новым центром роста должен стать сво-
бодный частный бизнес, менеджмент которого не контролируется гражданским обществом. 
Несмотря на многообещающий старт, результатом реализации данной теории модернизации 
стала деиндустриализация Запада, а также создание спекулятивных пузырей, далеко превос-
ходящих пределы национальных экономик. 

Г. Дерлугьян, профессор социологии Северо-западного университета (Чикаго, США) 
полагает, что сегодня для России существует два пути [2]. Один путь – каннибализм ресур-
сов, поразивший многие страны, который на коллективном уровне ведёт к демодернизации и 
откату на мировую периферию. Другой путь – пока менее ясная перспектива новой модерни-
зации, для запуска которой необходимы адекватные механизмы.  

Вполне понятно, что эти механизмы не должны стать возвратом к диктатуре развития. 
Не содержатся они и в неолиберальной теории, о чём говорят реальная практика и послед-
ствия её реализации. Сегодня об этом откровенно заявляют наиболее ответственные лидеры 
западных стран. Открывая 40-ю ежегодную встречу Всемирного экономического форума 
(ВЭФ) в Давосе, Президент Франции Н. Саркози заявил, что «ситуация в мировой экономике 
и финансах пошла по опасному пути, когда утвердилось мнение, что рынок прав всегда и во 
всем, и что никакие возражения этому недопустимы», и призвал извлечь уроки из нынешне-
го кризиса. Даже ярые сторонники неолиберализма вынуждены признать это. Так, на про-
шедшей в Москве в конце января 2010 г. международной конференции «Россия и мир: вызо-
вы нового десятилетия» А. Чубайс признал тот факт, что не существует ни одной успешной 
инновационной страновой модели в мире, которая возникла и существует без прямой госу-
дарственной поддержки.  

Не является идеалом теория и практика социал-демократизации, используемая стра-
нами континентальной части Европы, поскольку в последние десятилетия не обеспечивает 
им устойчивого экономического роста.  

Всё это необходимо учитывать в России в процессе формирования стратегии модер-
низации, поиска механизмов для её запуска и реализации.  

Представляется, что стратегия модернизации России, призванная обеспечить её наци-
ональную конкурентоспособность, должна быть основана на принципах эволюционного кон-
серватизма [3]. Действенность данной теории подтверждает пример Китая, уверенно идуще-
го по пути модернизации, три слагаемых успеха которого заключаются в эффективном госу-
дарственном регулировании экономики с использованием рыночных механизмов, неуклон-
ном росте внутреннего потребительского рынка и внушительных вложениях в инфраструк-
туру спроса (ключевое звено антикризисных мер). Результат налицо: прирост ВВП Китая за 
2009 год измеряется двузначными цифрами.  

Разработка стратегии представляет собой процесс приобретения знаний, процесс обу-
чения. Эту важную мысль приписывают Анри де Ге [4]. Известно также мнение Наполеона 
Бонапарта, неоспоримого авторитета в области разработки стратегий, о том, что значение 
имеют не столько планы, сколько сам процесс планирования. Смысл приведенных высказы-
ваний становится ясным, если вспомнить, что основной задачей планирования является из-
менение мнения. В начале процесса планирования группа заинтересованных субъектов 
управления обычно имеет совершенно разные представления о том, какие конкретно шаги 
им следует предпринимать для достижения поставленной цели. Поэтому конечный результат 
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планирования представляет собой согласованное мнение заинтересованных сторон о про-
грамме будущих действий и понимание их содержания.  

Существует множество толкований сущности стратегии [5]. Стратегия модернизации 
– это долгосрочное, качественно определенное направление развитие страны, касающееся 
сферы, средств и форм её деятельности, системы внутренних взаимоотношений, а также её 
позиции в окружающей среде, приводящее страну к её целям. Такое понимание стратегии 
модернизации исключает детерминизм в поведении нации, так как стратегия, определяя 
направление в сторону конечного состояния, оставляет свободу выбора с учётом изменяю-
щейся среды.  

Однако вне зависимости от того, как субъект управления истолковывает сущность 
стратегии, для успешной её реализации требуется осуществление эффективных маркетинго-
вых коммуникаций. Их использование при формировании стратегии модернизации означает 
необходимость идти от рынка к итоговому показателю, которого хотели бы добиться, а не 
наоборот. Если в основу формирования стратегии модернизации положен иной подход, зна-
чит, субъект управления ставит план выше процесса, то есть выше познания. 

Исходя из объективной необходимости маркетинговых коммуникаций, можно выве-
сти следующие принципы, которыми следует руководствоваться при разработке стратегии 
модернизации.  

Во-первых, эффективное познание предполагает участие в процессе тех, кто будет 
участвовать в реализации стратегии, ради кого разрабатываются стратегические планы.  

Во-вторых, с содержанием стратегии модернизации необходимо знакомить все заин-
тересованные слои нашего неоднородного и многомерного общества.  

В-третьих, необходимо максимизировать скорость, с которой объект управления вос-
принимает новые знания и приспосабливается к среде, поскольку будущее страны напрямую 
увязывается с формируемой стратегией модернизации. 

Эффективность маркетинговых коммуникаций достигается упрощением предложения 
стратегии модернизации, концентрации внимания, возможно, на одном или нескольких из ее 
многочисленных достоинств. Для усиления воздействия коммуникаций на потребителей 
аналогичным образом должны быть сфокусированы и другие маркетинговые мероприятия, 
осуществляемые субъектом управления. 

Чтобы подчеркнуть достоинства стратегии модернизации, необходимо прежде опре-
делить, какие её свойства оцениваются потребителями наиболее высоко. Важнейшими свой-
ствами стратегии, которые ценятся населением и другими субъектами хозяйствования, явля-
ются:  

– затраты материальных, трудовых и финансовых ресурсов, необходимые для разра-
ботки и реализации стратегии; 

– время, необходимое для реализации стратегии; 
– потери материальных, трудовых и финансовых ресурсов, а также экологические по-

тери, возникающие в ходе реализации стратегии. 
Для обоснования и выбора эффективного варианта стратегии модернизации должны 

быть осуществлены интеграционные маркетинговые коммуникации, что подчеркивает необ-
ходимость учета и обеспечения последовательности, взаимосвязи и взаимодействия всех ад-
ресованных потребителям обращений. Маркетинговые коммуникации предполагают не 
только изучение мнений потребителей об ожидаемых свойствах стратегии модернизации, но 
также своевременное и полноценное информирование о параметрах предлагаемых вариантов 
стратегии. Все маркетинговые коммуникации, в конечном счете, должны быть направлены 
на отчетливое позиционирование стратегии модернизации.  

Следует подчеркнуть два важных обстоятельства, имеющих непосредственное отно-
шение к организации маркетинговых коммуникаций в ходе формирования и реализации 
стратегии модернизации.  

Во-первых, в условиях современной научно-технической революции важно учиты-
вать, что PR-технологии приспосабливают не товар к потребностям населения, а наоборот – 
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людей к товару. Одна из связанных с этим опасностей – самопрограммирование. Тот, кто 
формирует чужое сознание, обязательно меняет и свое. Даже не поддаваясь соблазну решать 
реальные проблемы стратегического развития «промывкой мозгов», а просто убеждая кого-
то в чём-то, он неминуемо убеждает в этом и себя – и теряет объективность. Поэтому ин-
формационные технологии могут лишить адекватности не только отдельные структуры, но и 
системы управления. 

Во-вторых, следует весьма осторожно обращаться с установками на обеспечение кон-
курентных преимуществ страны. Дело в том, что сегодня конкуренция уже не приносит, как 
прежде, тех положительных результатов, которые примиряли бы общество с сопровождаю-
щими ее отрицательными последствиями. Из механизма воспитания слабых конкуренция все 
в большей степени превращается в механизм их уничтожения. Поэтому в настоящее время 
актуален акцент на достижение эффективного взаимодействия и партнерство.  

В результате смещения акцента конкурентный статус страны должен повыситься, по-
скольку лучшее удовлетворение потребностей означает повышение конкурентоспособности. 
Смысл данного подхода заключается в том, что в ходе формирования и реализации стратегии 
модернизации маркетинговые коммуникации будут строиться с ориентиром на позитивный – 
удовлетворение потребностей, – а не на негативный – обеспечение победы в конкурентной 
борьбе, – результат. Можно с высокой степенью вероятности утверждать, что такие действия 
приведут к росту потенциала разрабатываемых стратегий, а также повышению степени за-
вершенности стратегий, реализуемых в условиях неизменных ресурсов. 

В конце 2009 года РАН представила Президенту России около 160 проектов модерни-
зации экономики страны по направлениям, которые ранее были названы им приоритетными: 
энергосбережение и энергоэффективность, медицинские технологии и лекарства, стратеги-
ческие информационные, космические, ядерные технологии и, наконец, новые материалы. 
Одни проекты можно реализовать уже сегодня, другие требуют минимальной доводки, тре-
тьи рассчитаны на долгосрочную перспективу.  

Вместе с тем возникает вопрос: что означает для России модернизация? Закупка ново-
го оборудования, увеличение в 10 раз расходов на научно-исследовательские работы, реали-
зация указанных 160 или большего количества проектов? Е. Ясин справедливо отмечает, что 
«одоление кризиса и выход из него – это, прежде всего, модернизация общества, а не только 
экономики. С этого и надо начинать» [6]. 

Формирование стратегии модернизации является необходимым, но недостаточным 
условием повышение национальной конкурентоспособности. Поставленные в ней цели будут 
достигнуты лишь в том случае, если идеей модернизации будут охвачены все слои населе-
ния. Иными словами, для решения задач всемерной модернизации нужно обеспечить един-
ство нации, которое, согласно точному и ёмкому определению Л. Гумилёва, представляет 
собой не единство языка и границ, а единство мечты и судьбы. 

Нужно, чтобы население страны стало потребителем стратегии модернизации, чтобы 
идея модернизации опиралась как на реальные, так и неосознанные его интересы и запросы. 
Указанные выше проблемы можно и нужно решать с помощью эффективного продвижения 
стратегии модернизации на основе комплексного использования инструментов маркетинга. 

В современных условиях для повышения эффективности своей деятельности субъекту 
управления уже недостаточно проводить сегментацию рынка только в одном направлении – 
выделение групп потребителей по определённым признакам. Дело в том, что российское об-
щество усложняется, становясь, по словам Д. Медведева, неоднородным и многомерным [7]. 

Наиболее эффективным методом сегментирования рынка пользователей стратегии яв-
ляется метод продуктовой сегментации, использование которого позволяет не только выяс-
нять отношение целевых сегментов к продвигаемой идее модернизации, но и акцентировать 
внимание при проведении маркетинговых коммуникаций на конкретные свойства стратегии, 
интересующие представителей каждого из выделенных сегментов рынка. Иными словами, 
единая стратегия модернизации должна быть представлена разными вариантами, каждый из 
которых ориентирован на запросы конкретных слоёв и групп населения страны.  
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Предполагается, что в процессе формирования и реализации стратегии модернизации, 
для каждого из вариантов её продвижения, 

во-первых, учитываются все факторы, отражающие систему потребительских предпо-
чтений, и одновременно параметры (свойства) стратегии развития, при помощи которых 
можно удовлетворить запросы потребителя (выделение сегмента рынка по свойствам страте-
гии);  

во-вторых, определяются группы потребителей, каждая со своим набором запросов и 
предпочтений;  

в-третьих, все выбранные факторы ранжируются по степени значимости для каждой 
из групп потребителей (сегментов рынка).  

Продвижение стратегии развития, целью которой является повышение качества жизни 
населения страны в целом, должно быть направлено на всё население, но одновременно учи-
тывать специфику каждого из выявленных сегментов. Искусство продвижения стратегии мо-
дернизации в этой ситуации проявляется в умении продемонстрировать для каждого из сег-
ментов именно те свойства и элементы предлагаемой стратегии, которые соответствуют ин-
тересам и запросам представителей данного сегмента.  

По нашему мнению, использование предлагаемого маркетингового механизма для 
продвижения стратегии модернизации позволит обеспечить повышение конкурентоспособ-
ности отечественной промышленности.  
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И ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ ИХ СОЦИАЛЬНО-ЭКОНОМИЧЕСКОЙ 

НЕСОСТОЯТЕЛЬНОСТИ 
 

В статье рассматриваются этапы реформирования предприятий с целью  
предупреждению их банкротства и достижения финансовой устойчивости.  
Проанализирован опыт реформирования предприятий в Орловской области. 

Ключевые слова: реформирование предприятий, социально-экономическая  
несостоятельность, финансовая устойчивость. 
 
Одним из главных направлений экономических реформ в России на первое десятиле-

тие XXI века названа проблема реформирования и реструктуризации предприятий. Прези-
дент неоднократно подчеркивал необходимость восстановления экономического потенциала 
России, перехода к активной экономической и социальной политике, увеличения ВВП. Дан-
ную необходимость признает и научная общественность. Учеными Института экономики 
PAН отмечалось, что «каждое предприятие – это целый мир, заслуживающий детального и 
многоуровневого изучения в не меньшей степени, что и мир макроэкономики... Вопрос о ро-
ли предприятия в современной отечественной экономике, о направленности и характере вза-
имосвязей между макроэкономическими и микроэкономическими уровнями, о внутренних 
механизмах принятия решений на предприятиях остается открытым. От решения этого во-
проса зависит и определение управляемых факторов, влияющих на деятельность предприя-
тия, и выработка рекомендации по реструктуризации предприятии, оздоровлению внутрен-
ней структуры и механизмов управления» [1, с 401-402]. 

Основными причинами необходимости реформирования промышленных предприятий 
являются: высокая степень недозагруженности производственных мощностей предприятий при 
сохранении прежних объемов имущества, что приводит к увеличению доли накладных расхо-
дов и превышению себестоимости над рыночной ценой; неэффективное управление предприя-
тиями в кризисный период; высокие процентные ставки по банковским кредитам; отсутствие 
условий для инвестиций; несоответствие качества выпускавшейся продукции современным 
требованиям и уровню цен; опережающий рост цен на услуги монополистов [2, с. 96-97]. 

Соответственно, основной целью политики реформирования предприятий является 
принятие своевременных мер по предупреждению их банкротства и достижению финансо-
вой устойчивости, которая позволяет обеспечить эффективное функционирование предприя-
тий, увеличение поступлений в бюджет, улучшение социальной обстановки за счет роста за-
нятости при регулярно выплачиваемой заработной плате. 

Реформирование предприятий предполагается проводить в два этапа: первый – ре-
структуризация предприятия для приведения их структуры, размеров и мощностей в соот-
ветствие с платежеспособным спросом при одновременном реформировании системы управ-
ления финансами; второй этап – закрепление результатов реструктуризации через использо-
вание предприятием рыночных механизмов привлечения финансовых средств, создания эф-
фективного механизма управления, повышения квалификации работников. 

Реструктуризацию предприятия осуществляют по плану, при поддержке со стороны 
органов власти с учетом следующих требований: сохранение сформировавшегося в течение 
многих лет ядра научного, технологического, производственного потенциалов предприятия; 
согласование интересов собственников, работников и руководителей реформируемого пред-
приятия, его кредиторов без нанесения ущерба экономической независимости региона и 
страны; решение проблемы погашения задолженности перед кредиторами – бюджетом, вне-
бюджетными фондами, работниками по зарплате, энергосберегающими организациями и др.; 
рост реальных поступлений в бюджет и внебюджетные фонды; максимально возможное со-
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хранение и создание новых рабочих мест; защита прав акционеров и участников (для хозяй-
ственных обществ); соблюдение прав работников в соответствии с действующим законода-
тельством, коллективным договором, отраслевым и региональным соглашением. 

Достаточно эффективный и важный для теоретического обобщения опыт реформиро-
вания предприятий накоплен в Орловской области [3, с.133-151]. 

Реорганизация колхозов, совхозов и других сельскохозяйственных предприятий нача-
лась в области в 1992 г. В основу реформирования предприятий было положено изменение 
прав владения землей через выделение сельским труженикам земельных долей и имуще-
ственных паев с правом свободного распространения их движения. 

Реорганизация предприятий проводилась при соблюдении следующих принципов: со-
циально-справедливое распределение земли и имущества; обязательное, как правило, участие 
сельских жителей в сельскохозяйственном производстве или в развитии социальной сферы 
села; соблюдение определенных норм при выделении людям земельных долей и имуществен-
ных паев; обеспечение многообразия и равноправия форм собственности и видов хозяйствен-
ной деятельности; добровольность выбора организационно-правовых форм сельскохозяй-
ственных предприятий; помощь государства субъектам хозяйствования в аграрном секторе. 

К 1998 г. в области сложилась следующая структура сельскохозяйственных предприятий 
по организационно-правовым формам: 115 коллективных сельхозпредприятий, 114 сельскохо-
зяйственных кооперативов, 66 акционерных обществ, 63 товарищества на вере, 44 общества с 
ограниченной ответственностью, 17 товариществ с ограниченной ответственностью, 14 колхо-
зов и совхозов, 14 опытно-производственных хозяйств, 2 межхозяйственных предприятия и 1 
артель [3, с.139]. Финансовый мониторинг работы сельхозпредприятий показал, что фактически 
сложилось пять групп хозяйств: с устойчивым финансовым положением; с временным не-
устойчивым состоянием, не требующих вмешательства извне; с временной неплатежеспособ-
ностью, требующих для устранения консультаций; неплатежеспособных и несостоятельных, 
требующих оперативного вмешательства в управление финансами; с практически полным раз-
валом финансовой системы, требующей проведения процедур банкротства [3, с.143]. 

Жизнь и опыт реформирования сельхозпредприятий подвел к необходимости разви-
тия кооперации и агропромышленной интеграции. Создание межхозяйственных кооперати-
вов и агрофирм позволило объединить технологические процессы, экономику и финансы 
предприятий второй и третьей сфер АПК, преодолеть противоречия интересов сельхозпроиз-
водителей и переработчиков. Создание машинно-технологических станций (МТС) позволило 
решить проблемы привлечения средств на приобретение и коллективную эксплуатацию со-
временной сельхозтехники. Наконец, создание крупных финансово-торговых и производ-
ственных объединений, таких как ОАО «Орловская Нива», ОАО «Орловщина», ОАО «Ор-
ловский агрокомбинат» позволило сконцентрировать инвестиционные ресурсы на решении 
ключевых финансово-экономических проблем развития регионального АПК. 

Досудебные процедуры финансового оздоровления могут предприниматься собствен-
никами предприятия, eгo участниками или исполнительными органами организации при со-
гласии собственников. В случае если предприятие является унитарным, эти меры принима-
ются по решению/согласию собственника имущества неплатежеспособного предприятия. 

Инициаторами таких процедур могут быть кредиторы предприятия, которые заинтере-
сованы в нормализации его работы. Такими причинами могут быть: невозможность погаше-
ния задолженности перед кредиторами в случае объявления предприятия банкротом; заинте-
ресованность в продлении деятельности предприятия (например, предприятие является долж-
ником районного бюджета, но районные власти заинтересованы в сохранении рабочих мест); 
заинтересованность кредиторов во вхождении в состав участников предприятия. 

В Федеральном законе «О несостоятельности (банкротстве)» определяются следующие 
меры по восстановлению платежеспособности должника: перепрофилирование производства; 
закрытие нерентабельных производств; ликвидация дебиторской задолженности; продажа ча-
сти имущества должника; уступка прав требований должника; исполнение обязательств долж-
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ника собственником имущества должника унитарного предприятия или третьими лицами; 
продажа предприятия должника; иные способы восстановления платежеспособности. 

Реструктуризацию предприятия следует рассматривать как процесс изменения его па-
раметров. Данный процесс включает в себя реструктуризацию бизнеса, что вызывает необ-
ходимость реструктуризации прав собственности и всего имущественного комплекса. Осно-
вой этих процессов служит реструктуризация производственной деятельности. 

Реструктуризация бизнеса/производства и реструктуризация предприятия могут быть 
осуществлены специалистами предприятия и не требуют особого законодательства. Исключе-
ние составляет случай, когда эти мероприятия проводятся в рамках судебной процедуры оздо-
ровления – внешнего управления. Внешнее управление регулируется законом «О несостоятель-
ности (банкротстве)» и проводится назначенным арбитражным судом внешним управляющим.  

Под реструктуризацией предприятия как имущественного комплекса понимается со-
вокупность мер, направленных на восстановление его платежеспособности, сопровождаю-
щейся реорганизацией, учреждением новых предприятий, прочих мер, связанных с измене-
ниями предприятия как имущественного комплекса (создание дочерних предприятий). 

Под реструктуризацией производства понимается совокупность мер, направленных на 
восстановление платежеспособности организации и проводящихся в рамках предприятия. 
Такими мерами могут быть реальная оценка фондов, продажа, передача в аренду, консерва-
ция неиспользуемых или неэффективно используемых фондов, адаптация структуры произ-
водства спросу, изменение организации производства и управления. 

Управление реструктуризацией предприятий представляет собой комплекс взаимосвя-
занных во времени мер, направленных на достижение целей реструктуризации (рисунок 1). К 
ним относятся: постановка целей реструктуризации; анализ параметров внешней среды; ана-
лиз внутренних параметров предприятий; разработка стратегии и выбор направлений ре-
структуризации; реализация стратегии и направлений реструктуризации. 

Целесообразно выделить две группы целей реструктуризации предприятий – финансо-
во-экономические и социально-политические. Интегральным показателем, характеризующим 
меру достижения финансово-экономических целей реструктуризации, является стоимость 
предприятия, рассчитываемая на основе текущей стоимости прогнозируемых денежных пото-
ков. Социальными задачами реструктуризации предприятий выступают, прежде всего, сохра-
нение и повышение уровня занятости, перераспределение собственности и контроля. 

В настоящее время основной целью реструктуризации многих экономически несостоя-
тельные предприятия является удовлетворение требовании кредиторов. Эта цель не всегда со-
четается с главной целью реструктуризации – обеспечение максимальной рыночной стоимости 
предприятия. Это сопряжено с высоким уровнем риска, значительными капиталовложениями, 
необходимостью дополнительного внешнего финансирования. Внешние заимствования явля-
ются проблематичными и дорогостоящими для предприятия с репутацией неплательщика. 

Более эффективна стратегия реструктуризации, обеспечивающая удовлетворение и ин-
тересов кредиторов, и минимальных требований собственников предприятия. При этом тре-
бования кредиторов должны удовлетворяться согласно утвержденному графику погашения 
долговых обязательств и достигаться стоимость бизнеса, близкая к первоначальным вкладам 
учредителей, приведенных к текущей стоимости по безрисковой ставке дохода. В кризисной 
ситуации, когда существует хронический недостаток собственных источников финансирова-
ния и крайне низка инвестиционная привлекательность предприятия, наиболее рациональна 
концепция поэтапного анализа возможностей достижения целей реструктуризации. Целью 
исследования производственного потенциала предприятия с учетом ограничений по ёмкости 
рынка является определение потенциального объема реализации, достижение которого воз-
можно при максимальном использовании имеющихся производственных мощностей. 

По способам проведения реструктуризации можно выделить реструктуризацию путем 
расширения, сокращенная, влияния на собственность и контроль внутренних изменений. 
Форма реструктуризации предприятий − предметная область, на которую оказывается воз-
действие в процессе реструктуризации. Выделяют пять форм реструктуризации предприятий: 
правовая – юридическое закрепление и перераспределение прав собственности и контроля; 
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финансовая – изменение структуры активов, обязательств, собственного капитала, процедуры 
банкротства и ликвидации; организационная – изменение состава и перегруппировка органи-
зационных звеньев; управленческая – изменение форм и методов управления; операционная – 
изменения в производственно-технологическом процессе и операционном цикле. 

 
Рисунок 1 – Блок-схема диагностики социально-экономической состоятельности предприятий 

Особенности анализа и управления реструктуризацией предприятий в процедурах 
банкротства определяют три аспекта: финансовый (признак банкротства – просроченная кре-
диторская задолженность), социальный (обеспечение занятости и определенного уровня за-
работной платы) и нормативно-правовой (использование положений Федерального закона 
РФ «О несостоятельности (банкротстве)»). 

С момента вынесения арбитражным судом определения о принятии заявления о при-
звания должника банкротом, как правило, вводится процедура наблюдения с целью проведе-
ния анализа финансового состояния должника, обеспечения сохранности его имущества, ор-
ганизации и проведения первого собрания кредиторов. Для проведения наблюдения арбит-

1. Формирование совокупности показателей социально-экономической 
состоятельности предприятий

2. Экспертная оценка нормативных диапазонов состоятельности 
предприятия

3. Определение допустимых отклонений от нормы, свидетельствующих 
о кризисных проявлениях

4. Экспертная оценка степени отклонения от нормального хода 
деятельности

Прогнозируется 
угрожающее отклонение 

5. Экспертная оценка комплекса причин кризисного состояния 
предприятий

6. Разработка программы реструктуризации предприятий 

7. Формирование и работа проектной группы по восстановлению 
устойчивости предприятий 

8. Определение и реализация мер по предупреждению возможных 
в будущем кризисных явлений

Восстановление параметров социаль-
но-экономической состоятельности 

предприятий 

Нет  

Нет  
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ражным судом назначается временный управляющий, на которого возлагаются обязанности 
по проведению мероприятий по достижению целей наблюдения. В ходе наблюдения при 
анализе финансового состояния организации должны учитываться особенности производ-
ства, а также возможность удовлетворения требований кредиторов за счет доходов, которые 
могут быть получены предприятием по окончании определенного периода его деятельности. 
Арбитражный суд для определения финансового состояния должника при подготовке дела о 
банкротстве к судебному разбирательству вправе назначить экспертизу. 

Для обеспечения сохранности имущества должника в период наблюдения вводится 
запрет на принятие органами управления должника решения о реорганизации или ликвида-
ции должника, создании юридических лиц или участия в них, создании филиалов и предста-
вительств, выплате дивидендов, размещении эмиссионных ценных бумаг, выходе из состава 
участников, а также приобретении у акционеров ранее выпущенных акций. Кроме этого, 
введено ограничение на совершение сделок по распоряжению имуществом должника. Ука-
занные сделки могут совершаться только с согласия временного управляющего.  

В период наблюдения проводится первое собрание кредиторов, на котором решается 
вопрос о ходатайстве перед арбитражным судом о применении к должнику процедуры 
внешнего управления или конкурсного производства. Процедура внешнего управления явля-
ется основным этапом в схеме восстановления платежеспособности предприятия при воз-
буждении дела о признании должника банкротом. В соответствии с действующим законода-
тельством внешнее управление вводится на основании определения Арбитражного суда, по-
сле проведения наблюдения, 

Конкурсное производство открывается по решению арбитражного суда о признании 
хозяйства-должника банкротом в случае, если в период внешнего управления не удалось 
восстановить платежеспособность предприятия. Только с этого момента предприятие счита-
ется несостоятельным (банкротом). Результат конкурсного производства – ликвидация пред-
приятия и исключение его из единого государственного реестра юридических лиц. 

Одним из положительных примеров может служить завершение конкурсного производ-
ства АООТ «Ливныхлебопродукт». На предприятии было введено конкурсное производство, 
сформирован реестр кредиторов. Признано требований кредиторов на сумму 89 млн. руб., из 
них удовлетворено 70 млн. руб. Кроме того, оплачено налогов, возникших в ходе конкурсного 
производства, в сумме 3,1 млн. руб. Общий объем конкурсной массы составил 70,4 млн. руб., в 
том числе: востребованная дебиторская задолженность – 15,2 млн. руб.; реализованное имуще-
ство – 55,2 млн. руб.; прочая аренда – 42,3 тыс. руб. Выявлено и возращено предприятию 
имущество, находящееся в незаконном владении у третьих лиц, на сумму 44,06 млн. руб. 

По истечении срока наблюдения, при наличии оснований предполагать, что имеется 
реальная возможность восстановить платежеспособность предприятия, по решению арбит-
ражного суда на предприятии вводится процедура внешнего управления по ходатайству со-
брания кредиторов. С момента введения внешнего управления, управление производственно-
финансовой деятельностью должника возлагается на внешнего управляющего.  

Основное решение, принимаемое при анализе стратегий реструктуризации, состоит в 
том, сохранять ли самостоятельное предприятие иди не сохранять. Методика выбора направ-
лений реструктуризации основывается на последовательном сравнении стоимости суще-
ствующего предприятия, суммарной стоимости составляющих это предприятие имуще-
ственных комплексов (на которых возможно ведение предпринимательской деятельности) и 
ликвидационной стоимости активов предприятия. 

В процедуре внешнего управления выделены следующие основные направления ре-
структуризации предприятия: реструктуризация внеоборотных активов; реструктуризация 
кредиторской задолженности; участие в основном капитале юридических лиц; продажа биз-
неса; отделение имущественного комплекса, на котором возможно ведение предпринима-
тельской деятельности; ускоренная процедура банкротства. 

Так, на ОАО «Колпнянский сахарный завод» было введено внешнее управление. В 
установленные Законом сроки собранию кредиторов был представлен план внешнего управ-
ления. Все действия внешнего управляющего основывались на стратегии реализации данно-
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го плана. В результате единогласно собрание кредиторов приняло решение о заключении 
мирового соглашения, утвержденого Арбитражным судом Орловской области. За период 
внешнего управления прибыль от производственной деятельности должника составила более 
38 млн. руб., выручка от реализации − более 150 млн. руб. Это позволило полностью и свое-
временно исполнять обязательства по текущим платежам. Взыскана дебиторская задолжен-
ность в размере более 8 млн. рублей. Проведена полная реструктуризация задолженности в 
бюджет и внебюджетные фонды, погашено более 2 млн. руб. задолженности по обязатель-
ным платежам. Оплата труда на предприятии выросла в 2,3 раза. Создана профсоюзная орга-
низация, комиссия по социальным вопросам. Организована система розничных продаж гото-
вой продукции: открыт магазин в Орле; создана система учета товаров и контроля реализа-
ции продукции; организована система транспортных перевозок. Проведено обновление ос-
новных фондов, их текущий и капитальный ремонт на сумму более 12 млн. руб. На вторич-
ном рынке ценных бумаг средневзвешенная стоимость одной акции составила 4,85 к номи-
нальной стоимости акций. Перед введением процедуры банкротства данный показатель со-
ставлял 1,9. Этот показатель подтверждает восстановление платежеспособности должника и 
возможность нормализация его хозяйственной деятельности. 

Во многих случаях эффективным способом развития производства и укрепления фи-
нансового положения предприятия является создание в период внешнего управления с со-
гласия кредиторов дочерних хозяйствующих субъектов, наделяемых частью имущества 
предприятия без перехода обязательств. Хозяйственная деятельность ведется через новое 
юридическое лицо, а старый хозяйствующий субъект переходит в процедуру конкурсного 
производства. Формируется конкурсная масса, за счет реализации которой удовлетворяются 
требования кредиторов. В рамках этой схемы может также осуществляться погашение за-
долженности перед кредиторами путем передачи ему части имущества или доли в уставном 
капитале дочернего предприятия. 

При применении ускоренных процедур банкротства содержание процессов управле-
ния реструктуризацией заключается в создании на базе имущества предприятия-должника 
открытого акционерного общества с замещением у предприятия-должника имущества на его 
акции. Экономический смысл данного варианта реструктуризации состоит в том, что пакет 
акций юридического лица, имеющего имущество и не имеющего долгов, более ликвиден, 
чем имущество в составе активов предприятия-должника. 

В целях удовлетворения требований кредиторов план внешнего управления экономиче-
ски несостоятельного предприятия может предусматривать продажу предприятия должника, 
которая производится обычно путем проведения открытых торгов.  

Во всех вариантах реструктуризации предприятий важная роль принадлежит поддерж-
ке этих процессов со стороны государства. Изучение опыта выполнения планов реструктури-
зации предприятий позволяет отметить следующие формы государственной поддержки: 

1. Консервация неиспользуемого в производстве имущества в виде запаса с выведени-
ем его из-под обложения налогом на имущество, освобождением от арендной платы (земель-
ного налога) на участок земли, на которых расположено данное имущество. 

2. Предоставление отсрочек по уплате налогов и других обязательных платежей в 
бюджет области и муниципальных образований. 

3. Обеспечение приоритета при участии в тендерах по государственному и муници-
пальному заказам. 

4. Согласование с налоговыми и финансовыми органами принципов и подходов к ре-
структуризации и погашению задолженностей реформируемых предприятий. 

5. Установление согласованного с естественными монополиями порядка пользования 
и оплаты их услуг, порядка и последовательности погашении задолженности за злектро- и 
водоснабжение, связь, транспорт и др. 

6. Содействие созданию специализированных производств в целях упорядочения и 
развития рынка комплектующих изделий, нестандартного оборудования, инфраструктурных 
работ и услуг. 
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7. Содействие развитию консалтинговой деятельности в сфере реструктуризации 
предприятий в целях оказания профессиональной помощи предприятиям, обучения специа-
листов по антикризисному управлению и реструктуризации предприятий. 
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Е.М. РОДИОНОВА, Е.А. КУЗНЕЦОВА, Ф.Б. ВЛАСОВ  
 

ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНОЙ СОБСТВЕННОСТИ 
И КОЛИЧЕСТВЕННАЯ ОЦЕНКА ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНОГО 

КАПИТАЛА В ИННОВАЦИОННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 

Экономические категории отражают сущность и основное содержание  
объективных экономических отношений и связей в процессе общественного  
воспроизводства. В нашем исследовании центральной категорией, фокусирующей сложную 
систему экономических и социально-экономических отношений и связей в их диалектическом 
развитии, является интеллектуальный капитал в инновационной деятельности. Он может 
рассматриваться как объект изучения общей экономической теории, если исследуется в 
воспроизводственном аспекте, что имеет и большое прикладное значение. Кроме того,  
интеллектуальный капитал в инновационной деятельности относится к редким,  
ограниченным ресурсам, и тем самым представляет интерес для экономической теории. 

Ключевые слова: интеллектуальная собственность, инновационная деятельность. 
 
В системе сущностных характеристик науки инновационная деятельность занимает 

особое место, так как она является, прежде всего, трудом творческим. Научный труд предо-
ставляет личности возможность наиболее полно реализовать свой потенциал, способствует 
диффузии научных идей, знаний и разработок во все сферы жизнедеятельности общества. 

Продукты интеллектуального труда являются, как правило, невоспроизводимыми, что 
означает не только их уникальность, но и определяет специфику их оценки, потребления, 
особенно в условиях рыночных отношений. Так, интеллектуальный труд не характеризуется 
линейной зависимостью между затратами и результатами, стоимостные оценки часто не 
адекватны результатам этого труда. 

Высказывания о том, что отношения по реализации результатов интеллектуальной де-
ятельности не подчиняются общим закономерностям стоимостного обмена материальных 
продуктов, появились в трудах экономистов издавна. Однако постановка вопроса сводилась, 
преимущественно, к констатации проблемы редукции труда, а это предполагало, что интел-
лектуальный труд как более сложный может быть приведен к «простому труду». 

Если продукты являются уникальными, не поддающимися воссозданию благами, ко-
торые могут быть рассмотрены как продукт индивидуальных усилий творческих личностей, 
непосредственные стоимостные оценки затруднены, то усложняются и экономические отно-
шения, возрастает значимость их договорных, контрактных форм, что подразумевает необ-
ходимость проведения соответствующих исследований. 

Закономерность динамичного роста производства уникальных продуктов и услуг осо-
бо отмечена в коллективной монографии под ред. Д.С. Львова: «…переход от индустриаль-
ной к постиндустриальной экономике… характеризуется индивидуализацией всех товарно-
ресурсных компонентов экономики. Каждый значимый компонент оказывается индивиду-
ально отличным от другого, уникальным и в каком-то смысле незаменимым. «Количество 
сущностей» как незаменимый натуральный измеритель в мировой экономике уступает место 
«сущности количества» [1]. 

В исследовании под руководством Л.И. Абалкина в рамках теории экономики знаний 
проанализировано изменения соотношения между производством материальных и нематери-
альных благ, накоплением материального и нематериального богатства в развитых странах. 
Благодаря росту вклада нематериальных благ в совокупный общественный продукт эти 
страны получили возможность все большую массу ресурсов направлять на наращивание не-
материального богатства и «человеческого капитала» [2]. 
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В.И. Ефименко и В.Н. Кузнецов правомерно уделяют особое внимание информации 
как новому качеству знания, объективированного и функционирующего в конкретной социо-
технической системе. Одной из главных причин феномена всесторонней информатизации 
американского общества они обоснованно считают экономическую значимость знаний, про-
цессов их производства и распределения для обеспечения экономического роста. Благодаря 
этому информатизация развитых стран (и, прежде всего, США) приобретает характер куму-
лятивного (самоускоряющегося) процесса, который может знаменовать переход развитых 
стран в новую социотехническую цивилизационную фазу [3]. 

Необходимость воспроизводственного подхода к рассмотрению интеллектуального 
потенциала науки обусловлена тем, что этот подход отражает его особую, системообразую-
щую роль в общественном воспроизводстве, развитии его по расширенному типу. Кроме то-
го, качественные характеристики и результативность отдачи творческого потенциала науки 
зависят от интенсивности и результативности всего процесса воспроизводства личности, 
включая создание экономических и социально-экономических условий для ее формирования 
с самого раннего возраста, рационального распределения и реализации ее потенциала. 

Инновационный потенциал – категория более емкая, характеризующая превращение 
знаний, интеллектуальных продуктов в инновации во всех сферах жизнедеятельности обще-
ства. 

Интеллектуальный потенциал исследователей как объект изучения взаимосвязан с та-
кой категорией, как «человеческий капитал», в экономической литературе (отечественной и 
зарубежной) относительно исследованный, но трактуемый учеными с некоторыми различи-
ями. Если рассматривать «человеческий капитал» в совокупности предлагаемых его сущ-
ностных характеристик, как отражение затрат, инвестиций в человека, а также его одаренно-
сти, таланта, образованности, квалификации, способности приносить доход и др., то можно 
считать «человеческий капитал» более общей категорией по отношению к интеллектуально-
му потенциалу. В свою очередь интеллектуальный потенциал исследователей представляется 
высшей формой проявления «человеческого капитала». 

Чаще всего интеллектуальный продукт рассматривается как результат духовной, мыс-
лительной деятельности, включающей открытия, изобретения, патенты, научные труды, от-
четы, доклады, методики, концепции, проекты, описания технологий и др. 

По поводу интеллектуального продукта возникают общественные, в том числе эконо-
мические, отношения, которые являются предметом правового регулирования. Для этих про-
дуктов характерна «размытость прав», достаточно высокий уровень затрат труда и времени 
на спецификацию (разграничение) прав заинтересованных субъектов («трансакционные из-
держки»). Мы разделяем точку зрения Г.А. Еременко, считающего, что наилучшим сред-
ством снижения до приемлемого уровня размытости авторских прав (в том числе определе-
ния приоритета) является «естественная экспертиза», то есть экспертиза института научного 
сообщества [4]. 

Авторское право есть продукт позднейшего времени. Как право страховое или возду-
хоплавательное, оно не имеет глубоких корней в истории и ведет свое происхождение от но-
вых условий общественной жизни и культуры. Авторское право, регулирует наиболее драго-
ценные интересы народа – отношения по науке, литературе, искусству, просвещению. В пра-
ве на научное изобретение, открытие и т.д. приходится учитывать весьма часто личные инте-
ресы особой привязанности владельца и особого пристрастия с личным правом. Право на 
промышленное изобретение, будучи экономическим правом, не лишено и некоторых личных 
черт, а также и черт общественных в виду непосредственной заинтересованности общества в 
расширении сферы интеллектуальных благ прикладного характера. Однако преобладающий 
элемент является настолько характерным во всех этих правах, что окрашивает собой почти 
вполне связанные с ними юридические отношения. 

В авторском праве элементы личный, имущественный, общественный, выступают с 
одинаковой рельефностью, имеют каждый свое собственное, независимое значение. Именно 
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на таком исключительном соединении различных моментов основаны главные особенности 
института авторского права. Последнее есть право имущественно-лично-общественного 
свойства. 

Связь, существующая между автором и продуктом его интеллектуального труда, де-
лает его неотчуждаемым и неотъемлемым личным достоянием автора. Эти отношения между 
автором и продуктом его интеллектуального труда существовали везде и во все времена, ни-
когда изобретение (открытие) не мыслилось отдельно от ученого. Гуттенберговское изобре-
тение, давшее возможность распространять произведение в громадном количестве экземпля-
ров, еще более связало личность ученого с его творениями, усилив ответственность авторов 
(Гуттенберг Иоганн, немецкий изобретатель европейского способа книгопечатания, печатно-
го станка. Он основал первую типографию. Придумал метод изготовления литер с помощью 
матрицы и пуансона. Гутенберг придумал и сам способ изготовления шрифта. С помощью 
этого приспособления можно было сделать сколько угодно точных копий пуансона – литер. 
С помощью литер – буква за буквой, строка за строкой, набиралась книга. В организованной 
Иоганном Гутенбергом типографии он напечатал первые в Европе книги). Ответственность 
эта растет вместе с ростом средств воспроизведения, а с тем вместе юридическая связь авто-
ра с его идеями, изобретениями усиливается. 

Ученый творит ввиду живущей в нем потребности делиться своими знаниями, умени-
ями, мыслями. Если ученый творит для славы и денег, то это такое же нормальное явление в 
нашей жизни, как если бы предприниматель создавал продукты для славы и почестей. 

Автор заинтересован в полной неприкосновенности своего творения, как части своей 
индивидуальной интеллектуальной собственности. 

Взгляд на авторское право, как на экономическое: вещное право, имущественное пра-
во, право на имматериальное благо имущественного характера, изменился, сама жизнь мало-
помалу разрушает иллюзию свести всю сущность господства над идеей, как воплощением 
интеллектуального капитала в определенной совокупности хозяйственных отношений. 
Имущественный элемент, входящий в состав авторского права, не представляется самым ха-
рактерным. При том свойстве интеллектуального продукта, что в различные периоды доми-
нируют над ним личные права автора или права общественные, имущественная сторона ни-
когда не является основной, определяющей. Научное открытие может существовать, как об-
щественное достояние, оно может существовать, как личное достояние автора, но оно со-
вершенно немыслимо как некий самостоятельный имущественный объект, оторванный от 
автора, подобными вещам и ценностям, переходящим из рук в руки с полным устранением 
зависимости их от прежних обладателей. 

Имущественная сторона авторского права на практике имеет немаловажное значение: 
научное открытие в состоянии создать большую денежную ценность. Такое значение эконо-
мической стороны авторского права не дает возможности объявлять ее чем-то придаточным, 
второстепенным. В авторском праве значительную роль играют и личные интересы автора. 

Особую актуальность эти проблемы приобретают для интеллектуальных продуктов, 
являющихся объектами интеллектуальной собственности. Право интеллектуальной соб-
ственности является исключительным, монопольным правом создателей этих объектов, в 
том числе на получение дохода от их использования. Законодательно оно ограничивается 
преимущественно временными границами и (или) особыми интересами (в том числе матери-
альными) участвующих субъектов, и, прежде всего, государства. 

Данные объекты, как и другие продукты труда, могут иметь стоимостную оценку, 
быть предметом трудовых отношений они становятся товарами, объектами договоров купли-
продажи, передачи прав на их использование и т.д. 

Однако в связи с нематериальной природой и уникальностью их количество и каче-
ство не находятся в линейной зависимости от затрачиваемых средств производства, времени 
и живого труда. Отсюда своеобразие стоимостных, трудовых и рыночных отношений в це-
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лом по поводу данных объектов, причем реализация этих отношений во многом зависит от 
эффективности развития соответствующей инфраструктуры. 

Немалая часть этих объектов является общественными благами, для которых, как от-
мечают исследователи, характерны два основных свойства, проявляющихся преимуществен-
но при их потреблении: несоперничество (неконкурентность) и неисключаемость. Это озна-
чает, что рост числа потребителей интеллектуальных благ ведет к исчезновению самой идеи 
инноваций, а ограничить доступ потребителей к этому виду благ практически невозможно. 
Вместе с тем, в отношении объектов интеллектуальной собственности действует система ис-
ключительных прав соответствующих субъектов, и эти объекты имеют характеристики част-
ных благ. При этом мы разделяет точку зрения Л.И. Якобсона, что «между этими полюсами 
имеется спектр промежуточных вариантов… что разным общественным благам в неодно-
значной мере присущи свойства несоперничества в потреблении и неисключаемости» [5]. 
Соответственно могут быть объекты, у которых ярко выражены оба эти свойства («чистые 
общественные блага»), и объекты, обладающие этими свойствами (каждым из этих свойств) 
не в полной мере («смешанные общественные блага»). 

Объекты интеллектуальной собственности отличаются также из-за специфических 
особенностей пользователей. Значимость, ценность, особенно крупных научных достиже-
ний, открытий со временем, как правило, не снижается, а нередко возрастает. При их исполь-
зовании часто возникает кумулятивный эффект, связанный с приростом знаний, возрастани-
ем полезности инноваций, ростом их эффективности, что означает, в том числе, превращение 
ряда этих объектов в самостоятельный фактор производства. Все факторы находятся между 
собой в системной связи и взаимосвязанности. Личный фактор в сфере науки воспроизво-
дится особым образом. Высокая продуктивность интеллектуального потенциала науки в ре-
шающей мере зависит от интенсивности и результативности всего процесса креативных спо-
собностей исследователя с момента начала вплоть до завершения инновационного процесса. 

К интеллектуальному продукту можно отнести, на наш взгляд, результаты научного 
труда, отражающие как новое знание, так и трансформацию уже известных знаний, их адап-
тацию к изменяющимся условиям, а также разнообразные виды научных услуг. 

В отличие от научного продукта интеллектуальный продукт в интеллектуальной дея-
тельности имеет, по нашему мнению, наиболее выраженные характеристики, отражающиеся 
в приросте знаний. Интеллектуальный продукт объединяет, как мы считаем, потенциальные 
и реальные объекты интеллектуальной собственности. В свою очередь, объектом интеллек-
туальной собственности может быть не любой интеллектуальный продукт, а только тот, в 
отношении которого законодательно установлены определенные правоотношения. Так, со-
гласно ст. 6 закона РФ «Об авторском праве и смежных правах», в качестве объектов автор-
ского права не рассматриваются идеи, методы, процессы, системы, способы, концепции, 
принципы, факты, большинство из которых являются, безусловно, интеллектуальными про-
дуктами. 

В науке наблюдается четкая корреляция между возможностью реализации интеллек-
туального потенциала исследователей и своевременностью создания для этого соответству-
ющих условий. Если своевременно, т.е. на стадии становления исследователя, не обеспечены 
соответствующие условия, он не может в полной мере реализовать свой творческий потен-
циал, что, безусловно, вызывает серьезные потери, включая экономические. 

Высокая продуктивность научного труда обеспечивается при условии приоритета ин-
тереса исследователя к созданию конкурентоспособных интеллектуальных продуктов. 

Решая проблемы материализации объектов интеллектуальной собственности, нельзя 
не считаться со спецификой процесса отчуждения интеллектуального продукта, предопреде-
ляемой сущностными чертами последнего. Такое отчуждение практически невозможно на 
стадии исследования. Оно приобретает реальность тогда, когда достигается какой-то резуль-
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тат, материализованный в конкретном продукте. Но следует подчеркнуть, что только созда-
тель, автор способен в полной мере развивать и совершенствовать созданный им продукт. 

На первый взгляд, собственность на интеллектуальный продукт должна принадлежать 
исключительно автору. Но в его создании и защите нередко принимают то или иное участие 
и другие субъекты. Это, в частности, отражает такая достаточно типичная ситуация: продукт 
труда «произведен» в академическом институте в рамках федеральной собственности на 
имущество Академии; в создании и защите собственности на этот продукт участвуют кон-
кретный исследователь (творческий коллектив), весь научный коллектив, Академия, а через 
нее и государство. Естественно, исследователь должен «заплатить» за сотрудничество дру-
гим субъектам, уступая в какой-то части какую-то часть дохода. Особую значимость приоб-
ретает законодательное регулирование этой сложной системы отношений и прав. 

Интеллектуальный потенциал исследователей формируется, развивается и реализует-
ся в условиях тесной взаимосвязи между их творческими стремлениями и соответствующей 
материальной базой. Так, затраты, в том числе государства, на подготовку способных к науке 
студентов, аспирантов, не смогут окупиться, если не обеспечено решение финансовых и жи-
лищных проблем. Высокой продуктивности и результативности научного труда способству-
ют стимулы не только материальные, приобретающие сейчас особое значение из-за их край-
ней недостаточности, но и моральные: право на творчество, риск, реализацию научного ин-
тереса в выборе целей, направлений, тем, форм организации исследований и разработок, 
признание научным сообществом, систематическое повышение научной квалификации. 

Исследователь должен иметь право и реальные возможности профессиональной мо-
бильности и свободы, не ограниченные экономическими и социальными, институциональ-
ными, в том числе административными рамками, причем в пределах не только своего науч-
ного коллектива, но и российского, и морового научного сообщества. Без адекватной право-
вой системы затруднена «востребованность» знаний и квалификации, приоритет научного 
интереса, действенное стимулирование продуктивности и результативности труда исследо-
вателей. 

Количественная оценка интеллектуального потенциала в инновационной деятельно-
сти представлена на рисунке 1. 

 
Рисунок 1 - Количественная оценка интеллектуального капитала 

в инновационной деятельности 

Учитывая специфику интеллектуальных продуктов, а также современное состояние 
отечественной информационной и аналитической базы, более целесообразно ориентировать-
ся на оценки рейтинга достижений отечественных исследователей, включая межрегиональ-
ный, национальный и международный уровни. 

Интересам общества отвечает расширенное воспроизводство интеллектуального ка-
питала в инновационной деятельности, которое подразумевает переход на качественно но-
вый уровень его составляющих в соответствии с перспективными задачами национальной и 
мировой экономики. 

Значение расширенного воспроизводства интеллектуального потенциала в инноваци-
онной деятельности как ведущего фактора своеобразного инвестиционного ресурса в обес-
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печении экономического роста страны и ее регионов можно отразить в виде схемы, пред-
ставленные на рисунке 2. 

 
Рисунок 2 – Расширенное воспроизводство интеллектуального потенциала  
в инновационной деятельности как ведущий фактор экономического роста 

В данном цикле укрупненно отражаются объективные изменения, которые свой-
ственны новому этапу развития экономических систем, когда все более весомый вклад в эко-
номический рост вносят интеллектуальный капитал, инновационная деятельность, продукты 
в виде знаний, информации, новые технологии. 
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О.В. ПРОКОНИНА, Г.М. ЗОМИТЕВА 
 
ОСОБЕННОСТИ ФОРМИРОВАНИЯ ИННОВАЦИОННОЙ 

ИНФРАСТРУКТУРЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 

Выделены элементы инновационной системы и определены условия существования 
инновационной инфраструктуры предпринимательской деятельности. Предложена  
концепция кластеров, как особо привлекательная для развития инновационной среды  
предпринимательства. Установлена необходимость государственного регулирования и  
государственной поддержки инновационной инфраструктуры предпринимательской  
деятельности, а также необходимость создания государственно-частного инновационного 
партнерства. 

Ключевые слова: предпринимательская деятельность, инновации, национальная  
инновационная система (НИС), инновационная инфраструктура. 
 
Тенденции развития мировой экономики убедительно показывают, что наибольшими 

преимуществами в экономическом развитии обладают те страны, которые формируют инно-
вационные системы. 

До настоящего времени не существует единого определения понятия инновационной 
системы. В общем, национальную инновационную систему можно определить как сеть ин-
ститутов в общественном и частном секторах, чья деятельность и взаимосвязь способствуют 
разработке, импорту и проникновению новых технологий [1-5]. 

В любой инновационной системе можно выделить такие элементы, как:  
1) исследовательская среда;  
2) предпринимательская конкурентная среда;  
3) механизм взаимодействия этих двух сред. 
Таким образом, инновационная система представляет собой структуру, в которой 

происходит некое объединение экономически независимых субъектов, при которой каждый 
из них сохраняет свою независимость, имеет свою структуру управления, свои властные 
полномочия.  

Инновационное предпринимательство не может существовать без системы государ-
ственной поддержки. В частности, когда речь идёт об инновационной сфере, необходима 
развитая инфраструктура поддержки инновационного бизнеса, включающая в себя широкий 
комплекс методов и форм поддержки. 

В эпоху повсеместного распространения информационных технологий инновацион-
ный процесс базируется на сетевом взаимодействии фирм, компаний и организаций, произ-
водящих, распространяющих и использующих знания. Тенденция работать в сети во всем 
мире усиливается год от года.  

В недалеком будущем технологическая и инновационная политика должна фокусиро-
ваться не на изолированных предприятиях и учреждениях, а на содействии их организации в 
сети и кластеры. Для этого, прежде всего, необходимо: 

– усиление стимулов к кооперации и созданию кооперационных сетей, в т.ч. и четкой 
правовой регламентации движения интеллектуальной собственности; 

– развитие служб, облегчающих доступ к знаниям; 
– снятие административных барьеров, развитие стимулов для кооперации государ-

ственного сектора исследований и разработок с частным сектором. 
Концепция кластеров является особо привлекательной для России. Под кластерами 

обычно понимается сеть независимых предприятий, научных учреждений (включая универ-
ситеты), служб, организующих взаимодействие науки и производства, поддерживающих ор-
ганизаций (брокеров, консалтинговых фирм) и потребителей, связанных в единую производ-
ственную цепочку, производящую добавленную стоимость. Данные образования должны 
обеспечивать: 
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– аккумуляцию знаний в избранных областях; 
– создание высокой пропускной способности путей трансфера знаний и технологий; 
– фокусировку исследований и организацию общих технологических платформ (свое-

образных полюсов притяжения); 
– развитие склонности участников инновационных цепочек кластера к риску за счет 

смягчения последствий от возможных технологических провалов. 
Одной из первоочередных по важности задач является поиск методов выявления дан-

ных конгломеративных систем. Применение на практике разработанной методологии и об-
наружение данных структур позволит сформировать программы развития кластеров.  

Кроме того, рациональным является формирование и реализация программ развития 
сетевых взаимодействий, узлами которых служат центры компетенций, обеспечивающие ис-
пользование научной инфраструктуры для промышленных нужд, и инженерно-научные цен-
тры. Данные программы должны формироваться снизу, основываясь на исходящей сверху 
инициативе. Перед форсированным формированием сетей кооперации следует организовать 
научно-технический аудит организаций (научно-исследовательских организаций, а также 
государственных научных центров, инновационно-технологических центров, технопарков и 
т.п.) на предмет выяснения возможностей выполнения ими необходимых ролей подобных 
центров в сетевых взаимодействиях. 

Необходима организация платформ для прямого диалога между представителями 
фундаментальной и прикладной науки (включая междисциплинарные взаимодействия), а 
также организация стабильных «мест встречи» для кооперативной деятельности (центров 
кооперативных исследований), призванных осуществлять интерфейс между государствен-
ными НИИ, высшими учебными заведениями, промышленностью и интегрировать их усилия 
на основе соединения совместных исследовательских команд из представителей государ-
ственного сектора науки и образования, правительственных структур и пользователей ре-
зультатов, создаваемых данной командой.  

Кроме того, необходимы программы прямого партнерства государственного и частно-
го секторов. Все существующие формы партнерства предполагают совместное инвестирова-
ние частным и государственным секторами в финансовой или ресурсной форме (оборудова-
ние, персонал, интеллектуальная собственность). Основной целью программы должно яв-
ляться создание рынка идей для исследовательских проектов, а также вербовочной базы для 
партнеров в совместных предприятиях. Интерес к исследовательскому проекту в рамках про-
граммы должен возникать только в том случае, если он признан способным решить пробле-
му, являющуюся критичной для той или иной отрасли. 

Изучение особенностей научно-технической сферы позволило выявить ряд факторов, 
которые обуславливают необходимость государственного регулирования:  

– отдельные предприятия не в состоянии осуществлять дорогостоящие проекты, 
например, проводить фундаментальные научно-исследовательские работы, которые не дают 
непосредственного экономического эффекта; 

– часто инновационные проекты характеризуются достаточно длительным сроком 
окупаемости и высокой степенью риска, что останавливает частных инвесторов; 

– существуют инновации, вообще не имеющие коммерческого измерения: фундамен-
тальные, социальные, экологические, военные исследования и т.п.; 

– часто научные достижения могут оказаться эффективными лишь в случае крупно-
масштабного внедрения. У отдельного хозяйствующего субъекта ограничены производ-
ственная база и рынки сбыта, поэтому у предприятия-«одиночки» инновационные инвести-
ции могут оказаться недостаточно прибыльными. 

Кроме того, государственное вмешательство компенсирует стремление предприятий 
монополизировать эффект от научно-технических достижений. Формирование патентно-
лицензионных механизмов позволяют защитить интересы и права участников инновацион-
ной деятельности и общества в целом. 

Государственная поддержка научно-технической деятельности включает в себя: 
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1) государственное финансирование сферы высшего профессионального образования, 
стимулирование (включая прямой госзаказ) подготовки специалистов, в которых имеется не-
достаток; 

2) полное государственное финансирование фундаментальной науки; 
3) субсидирование, грантовая поддержка, льготное кредитование и иные виды финан-

совой помощи, предоставляемой на проведение прикладных исследований и разработок.  
4) льготное налогообложение НИОКР: все расходы компаний на НИОКР относятся на 

себестоимость продукции. В ряде стран при расчете налога на прибыль возможно даже уве-
личение суммы расходов – на 20% в США и Японии, на 50% во Франции; 

5) стимулирование притока иностранных специалистов в случае недостатка собствен-
ных путем временного облегчения въездного режима и предоставления определенных соци-
альных гарантий. 

Поддержка инновационной инфраструктуры способствует созданию оптимальных 
условий для коммерциализации нововведений: 

1) оказание поддержки на начальных этапах развития инновационных предприятий. 
Например, упрощение условий учреждения новой фирмы. В частности, возможно преду-
смотреть получение всех разрешающих и информационных документов и услуг в одной ин-
станции. Кроме того, необходимо рассмотреть возможность предоставления государствен-
ных льгот на определенный срок начинающим инновационным предприятиям.  

2) организация за государственный счет центров распространения нововведений и 
консультационных центров, оказывающих деловые услуги инноваторам. Их целью является 
преодоления так называемого «эксплуатационного разрыва», то есть, разрыва между числом 
созданных изобретений и числом изобретений, фактически внедренных в использование на 
коммерческой основе. Проводятся обследования предприятий, оказывается информацион-
ная, консультативная и иногда прямая материальная помощь в переоснащении производства, 
повышении его технического уровня на базе наукоемких технологий (использования вычис-
лительной техники, новой контрольно-измерительной аппаратуры, систем автоматического 
проектирования деталей, робототехники, гибких автоматизированных обрабатывающих 
комплексов и т.п.).  

3) стимулирование коммерциализации нововведений путем бесплатной выдачи ли-
цензий на коммерческое использование изобретений, являющихся федеральной собственно-
стью. Например, в США передают ученым и университетам права на интеллектуальную соб-
ственность на проекты, реализуемые по федеральному заказу, с целью стимулирования их 
коммерческого внедрения. Во Франции, в соответствии с Законом об инновациях и исследо-
ваниях, государственные служащие (исследователи, аспиранты, техники и т.п.) могут созда-
вать малые и средние инновационные компании с целью использования результатов иссле-
дований и разработок, финансируемых государством. Льготы предоставляются в течение 
шести лет, после чего служащие должны сделать выбор – либо они возвращаются в государ-
ственный сектор и продолжают общественную работу, либо остаются в компании, которая 
переходит на «общее положение»; 

4) широкомасштабная государственная поддержка (финансовая, информационная и 
т.д.) создания и развития структур, способствующих кооперации науки и производства – 
бизнес-сетей, исследовательских и промышленных парков, технополисов и т.п., включая 
международные.  

Несмотря на то, что существующие системы государственной поддержки инноваци-
онного бизнеса в России носят комплексный характер с точки зрения охвата этапов иннова-
ционного цикла и реализации задач программы стратегического развития, они имеют ряд от-
личительных негативных черт: 

– в настоящий момент государственных средств для оказания комплексной поддерж-
ки инновационной сферы явно недостаточно. Меры, разрабатываемые правительством, зача-
стую сталкиваются и с сопротивлением местных органов власти, ссылающихся на нехватку 
средств; 
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– государственная инновационная политика направлена на развитие научной сферы и 
инновационной инфраструктуры и не подкрепляется мерами инвестиционной политики, то 
есть не решается главная проблема – отсутствие спроса на инновации; 

– инновационная инфраструктура в большинстве случаев создается для предприятий 
новейших отраслей, деятельность которых ориентирована на внешние рынки. Ввиду нехват-
ки ресурсов поддержка объектов инфраструктуры обычно заканчивается после ввода в дей-
ствие реконструированных площадей и приобретения необходимой техники; 

– отсутствует спрос на инновационную продукцию внутри страны, прежде всего, на 
разработки, предназначенные для традиционных отраслей, и меры для создания такого спро-
са не предпринимаются. 

Много внимания уделяется поддержке научно-технических разработок и значительно 
меньше – претворению их в жизнь. На практике не учитывается тот факт, что, несмотря на 
большое количество интересных проектов, существующие предприятия еще не готовы вкла-
дывать в них свои средства.  

Роль государства в повышении конкурентоспособности страны, в том числе оказание 
влияния на развитие инновационной деятельности, в российских условиях приобретает осо-
бую значимость. 

Сутью НИС является создание государственно-частного инновационного партнерства, 
при котором государственная власть и представители предпринимательской среды выступа-
ют как равноправные партнеры, взаимно дополняя друг друга. Государство поддерживает 
научно-технический сектор и систему образования – источники инноваций, обеспечивает 
свободный доступ к результатам научных исследований в государственном секторе, создает 
условия для их коммерческого использования, необходимую инновационную инфраструкту-
ру, систему подготовки квалифицированного персонала и нормативно-правовую базу для 
стимулирования инновационного предпринимательства. Предпринимательство, в свою оче-
редь, принимает на себя не только коммерческий риск от деятельности на рынке инноваци-
онной продукции, но и большую часть прибыли от нее. Государство же получает свои диви-
денды от налогов, решения социальных проблем и, самое важное, от укрепления своих пози-
ций по отношению к другим государствам на мировой арене. Важно отметить, что такое вза-
имодействие социально значимо, так как целиком отвечает социально-экономическим обще-
ственным потребностям России в целом.  
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А.В. АБРАМОВ, М.В. РОДИЧЕВА, Е.М. КОМИСАРОВА, П.А. РОДИЧЕВА 

 
ЭРГОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ПРОЕКТИРОВАНИЯ СПЕЦОДЕЖДЫ 

ДЛЯ РАБОТНИКОВ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

Биомеханическое удобство конструктивных элементов специальной одежды 
 может быть оценено по величине коэффициента эргономичности. На его основе могут 
быть сформулированы  рекомендации по доработке изделия. Расчет коэффициента  
эргономичности основан на продолжительности микродвижений управляющего  
воздействия. В статье приводятся результаты исследований управляющего воздействия на 
примере нескольких вентиляционных элементов. 

Ключевые слова: вентилируемая спецодежда для работников пищевой  
промышленности; вентиляционные элементы; коэффициент эргономичности. 
 
Ранее авторами предлагались инновационные решения спецодежды для работников 

пищевой промышленности, особенностью которых является стабилизированная воздушная 
прослойка, введенная в структуру пакета (рисунок 1) [1]. Степень сообщаемости прослойкой 
с окружающей средой может быть изменена посредством конструктивных вентиляционных 
элементов. Это позволяет регулировать параметры микроклимата в пододежном простран-
стве, повышая, тем самым защитную эффективность специальной одежды в условиях повы-
шенных температур и интенсивного теплового облучения. 

   
Рисунок 1 – Образец вентилируемой спецодежды  

для работников пищевой промышленности  

Конструктивные вентиляционные элементы располагаются по линии груди и на плече-
вом поясе (рисунок 2), а также выполнена вентиляционная вставка по линии колен. Первые 
два элемента являются трансформируемыми, в то время как форма вентиляционной вставки 
статична. 

Вентиляционные элементы на линии груди и на спине (рисунок 2 а) содержат венти-
ляционную сетчатую вставку 1, над которой расположен клапан из основного материала 2. В 
открытом состоянии элемент удерживается за счет жестких каркасных элементов 3. Элемент 
закрывается за счет застегивания кнопок 5 на застежках 4. Вентиляционный элемент на пле-
чевом поясе (рисунок 2 б) представлен вентиляционной вставкой 1, которая отводится от 
опорной поверхности плеч за счет каркасных элементов 2. Вставка может быть закрыта ко-
кеткой, пристегивающейся на кнопки 3. 
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          а)                   б) 

Рисунок 2 – Схема вентиляционных элементов  
а – элемента на линии груди; б – элемента на плечевом поясе 

Эффективность предложенных решений доказана натурными испытаниями. Однако 
наличие вентиляционных элементов превращает спецодежду в сложную техническую систе-
му. Поэтому оценка эргономических параметров таких конструкций является важным этапом 
исследований. Оценка биомеханического аспекта эргономичности технической системы ос-
нована на анализе управляющего воздействия на отдельные элементы.  

Для этого управляющее воздействие может быть представлено в виде совокупности 
основных и дополнительных микродвижений (микроэлементов) (1).  

∑ ∑+=+⋅⋅⋅++= допоснnупрТ τττττ 21  ,                                      (1) 
где Тупр  − продолжительность полного управляющего воздействия, с; 
      Στосн – суммарная     продолжительность     основных     микроэлементов   управляющего  
                 воздействия, с;  
      Στдоп – суммарная  продолжительность  дополнительных  микроэлементов управляющего 
                 воздействия, с. 

Микроэлементы уравнения (1) классифицируются на основные, непосредственно реа-
лизующие управляющее воздействие, и дополнительные (подготовительные). Биомеханиче-
ский показатель удобства системы − коэффициент эргономичности, может быть рассчитан 
по соотношению (2) на основе их соотношения:  

∑ ∑
∑
+

=
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осн
эк ττ

τ .                                                         (2) 

Значение коэффициента 0,75<кэ<1; 0,5<кэ<0,75 и 0<кэ<0,5 характеризует соответ-
ственно, высокую, среднюю и низкую степень эргономичности.  

В связи с малой продолжительностью микроэлементов (от 0,1 до 1,0 с), их непосред-
ственное хронометрическое измерение приводит к существенным погрешностям и ошибкам. 
Поэтому для исследования их продолжительности предложены методы фото и видеосъемки, 
хронометрического анализа.  

Последний метод основан на составлении и исследовании матрицы частных управля-
ющих воздействий, которые составляются из полного путем последовательного исключения 
микроэлементов [3]:  
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где tn − продолжительность частных управляющих воздействий, с; 
      τn − продолжительность микроэлементов, с.  

Продолжительность каждого частного воздействия больше чем у отдельных микро-
элементов. Поэтому их непосредственное хронометрическое измерение характеризуется го-
раздо меньшей погрешностью. По известным в результате замеров продолжительностям 
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частных воздействий tn решение уравнения 3 позволяет с высокой точностью определить  
длительности отдельных микроэлементов. 

Поиск решений требует громоздких вычислений, для облегчения которых авторами 
разработан программный комплекс «Form 1» (рисунок 3). 

        
Рисунок 3 − Интерфейс программного комплекса «Form 1» 

На первом этапе исследований эргономичности вентиляционных элементов спец-
одежды для работников пищевой промышленности полные управляющие воздействия по 
изменению состояния вентиляционных элементов были разбиты на индексированные микро-
элементы (таблица 1). 

Таблица 1 − Поэлементный алгоритм управляющих воздействий 
№ 
м.э. Описание м.э. класс м.э. 

Вентиляционный элемент на линии груди 
1 Поднять две руки из фиксированного положения до уровня груди доп. 
2 Зафиксировать застежку правой рукой, с одновременной фиксацией полочки левой ру-

кой, отстегнуть  
осн. 

3 Переместить застежку из «нижнего» положения в «верхнее» доп. 
4 Застегнуть кнопку застежки осн. 
5 Переместить руку от «верхнего» положения первой застежки к «нижнему» положению 

второй застежки 
доп. 

6 Зафиксировать застежку правой рукой, с одновременной фиксацией полочки левой ру-
кой, отстегнуть 

осн. 

7 Переместить застежку из «нижнего» положения в «верхнее» доп. 
8 Застегнуть кнопку застежки осн. 
9 Переместить руку от «верхнего» положения второй застежки к «нижнему» положению 

третьей застежки 
доп. 

10 Зафиксировать застежку правой рукой, с одновременной фиксацией полочки левой ру-
кой, отстегнуть 

осн. 

11 Переместить застежку из «нижнего» положения в «верхнее» доп. 
12 Застегнуть кнопку застежки осн. 

Вентиляционный элемент на плечевом поясе 
1 Поднять руки из рабочего положения к правому плечу, зафиксировать кокетку  доп. 
2 Отстегнуть кокетку от правого плеча осн. 
3 Переместить руки от правого плеча к левому доп. 
4 Отстегнуть кокетку от левого плеча осн. 
5 Переместить руки назад доп. 
6 Захватить край кокетки доп. 
7 Отстегнуть кокетку по спинке осн. 

На их основе составлены матрицы частных управляющих воздействий (пример, для 
вентиляционного элемента в области плечевого пояса − таблица 2). 
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Таблица 2 − Матрица частных управляющих воздействий для вентиляционного 
элемента, расположенного на плечевом поясе 

№ частного 
воздействия 

№ микроэлемента 
1 2 3 4 5 6 7 

1 − + + + + + + 
2 + − + + + + + 
3 + + − + + + + 
4 + + + − + + + 
5 + + + + − + + 
6 + + + + + − + 
7 + + + + + + − 

При проведении инструментальных измерений продолжительность частных воздей-
ствий измерялась хронометром в условиях производственного процесса. В этих условиях 
внешние факторы могут существенно повлиять на результат. Для исключения подобного ро-
да погрешностей авторами реализовывалось многократное измерение с последующей стати-
стической оценкой величины погрешностей.  

Для этого на первом этапе серии измерений проверялись на грубые ошибки по вели-
чине ν-критерия (4) [2]: 

таблрасч νν ≤  ,                                                              (4) 
где νтабл – табличное значение ν-критерия (определяется по величине серии для выбранной 
                  доверительной вероятности); 
       νрасч – эмпирическая величина критерия (5).  

,
max

.
Q

nn
расч S

tt −
=ν                                                            (5) 

где nn ttmax −  – наибольшая    по    абсолютному   значению   разница   между   результатом  
                            измерения и средним значением в рамках текущей серии измерений; 
       SQ – среднеквадратическое отклонение результатов измерений от среднего значения (6): 
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После исключения ошибок серии измерений проверялись на нормальность распреде-
ления, что является основным критерием отсутствия субъективных  погрешностей (7): 

15,015,01 qрq ddd ≤≤− ,                                                  (7) 
где d1-0,5q1; d0,5q1 – нижняя и верхняя границы нормальной области d-критерия (определяется 
                              по величине серии для выбранной доверительной вероятности); 
      dр – экспериментальное значение d-критерия (8): 
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После проведения проверок математические ожидания серий были скорректированы. 
На их основе с помощью программы «Form 1» рассчитана продолжительность микроэлемен-
тов, составляющих управляющее воздействие. Результаты расчетов представлены в таблице 3. 

С учетом продолжительности и индексации микроэлементов, величины коэффициента 
эргономичности для вентиляционных элементов составляют:  

51,0
15,8
15,4

1 ==эк ;  37,0
48,4
64,1

2 ==эк  
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Таблица 3 − Продолжительность микроэлементов управляющего воздействия 
№ м.э. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Вентиляционный элемент, расположенный на линии груди и на спине 
τn 1,1 0,97 0,78 0,07 0,28 0,97 0,78 0,07 0,28 0,97 0,78 1,1 

Вентиляционный элемент, расположенный на плечевом поясе 
τn 1 1,1 0,32 0,32 0,52 0,22 1,0 − − − − − 

Как следует из результатов расчетов, степень удобства вентиляционного элемента на 
уровне груди характеризуется как «средняя», вентиляционного элемента на плечевом поясе – 
как «низкая». Большая часть дополнительных микроэлементов при работе с вентиляционным 
элементом на уровне груди, приходятся на перемещение застежки из нижнего в верхнее по-
ложение. Уменьшение на треть длины застежек (4 на рисунке 2 а), позволит повысить коэф-
фициент эргономичности до 0,55.  

Дополнительные микроэлементы при работе с вентиляционным элементом, располо-
женным на уровне плеч, приходятся на отстегивание кокетки по линии спины. Если оставить 
кокетку отлетной по спинке, это позволит увеличить коэффициент эргономичности вентиля-
ционного элемента до 0,64. 

На основе предложенных рекомендаций авторский образец вентилируемой спецодеж-
ды для работников пищевой промышленности был доработан, что позволило повысить как 
объективные показатели эргономичности, так и субъективные ощущения удобства работаю-
щего. 
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