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УДК 637.523.4.03.7 
 

А.В. КАРАМЗИН, Е.В. СЕМЕНОВ, А.А. СЛАВЯНСКИЙ 
 
РАСЧЁТ ПРОЦЕССА ОСАЖДЕНИЯ ГРУБОДИСПЕРСНОЙ ВЗВЕСИ 

В ОТСТОЙНИКЕ 
 

На базе анализа движения частицы в поле силы тяжести в канале конечной глубины  
исследуется кинетика накопления осадка на дне канала. 

Ключевые слова: отстойник, среднедисперсная взвесь, частица, жидкостная  
среда, функция распределения, коэффициент осветления. 
 
Явление естественного процесса осаждения или всплывания в жидкостях твёрдых ча-

стиц под действием силы тяжести и других сил (т.е. явление отстоя) имеет место во многих 
технологических схемах пищевых производств, особенно при очистке сточных вод сахарных 
и крахмалопаточных заводов. Причём, в зависимости от вида сточных вод и содержащихся в 
них взвесей данные жидкостные смеси могут быть отнесены к высоко концентрированным и 
средне- или грубодисперсным. Очевидно при этом, что обоснованный прогноз протекания 
данного процесса в оптимальных условиях возможно дать лишь на основе соответствующего 
аналитического аппарата. 

Ниже, на базе конкретных данных, излагается методика расчёта процесса разделения 
сточных вод в условиях свободного отстоя суспензии «жидкость+твёрдое», характерной для 
сахарных и крахмалопаточных предприятий.  

ПОСТАНОВКА ЗАДАЧИ ИССЛЕДОВАНИЯ 
Кинетику жидкостной смеси в отстойниках обычно проводят, используя модель дви-

жения многофазной гетерогенной среды [1], или на базе модели дискретной среды исходя из 
анализа движения изолированной частицы в жидкости [2], [3]. При этом, как правило, в обоих 
случаях приходится решать задачу о расчёте скорости движения частицы в дисперсионной 
жидкостной среде (воде) исходя из анализа так называемой внешней задачи гидродинамики. 
В дальнейшем, зная закон движения частицы в заданном жидкостном объеме, проблему рас-
пределения дисперсий в смеси проводят на основе модели движения многофазной сплошной, 
решая дифференциальное уравнение массопереноса по концентрации с твёрдой фазы.  

Так как проблему осаждения полидисперсных взвесей удобнее решать исходя из ана-
лиза поведения отдельной частицы, то ниже при исследовании задачи об осаждении частиц 
произвольного размера в жидкостных системах исходят из модели дискретной среды. 

В соответствии с принятым условием для рассматриваемого явления отстоя по разме-
рам и концентрации седиментирующих частиц данный процесс следует анализировать, при-
нимая во внимание величину числа Рейнольдса (Re) и значение объёмной концентрации со 
частиц. Это должно быть учтено при вычислении силы сопротивления движению частицы в 
жидкости. 

Известно, что в смесях с высокой концентрацией твердой фазы начинают заметно 
проявляться эффекты взаимодействия частиц. Поэтому использование формулы Стокса при 
анализе процесса седиментации взвесей приводит к значительной погрешности в расчетах. В 
этой связи рядом авторов предложены функциональные зависимости, связывающие скорости 
частиц в условиях стесненного и свободного осаждения. 

РЕШЕНИЕ ЗАДАЧИ ИССЛЕДОВАНИЯ 
В целях конкретизации исследуемого явления предполагается, что имеют смесь 

«жидкость+твёрдое», твёрдая фаза которой состоит из частиц примерно сферической формы, 
а плотность ρт твёрдого выше плотности ρж жидкости. Помимо этого полагают, что данная 
жидкостная смесь представляет собой равномерно перемешанную суспензию, исходный гра-

 НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ 
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нулометрический состав твердой фазы которой по массе известен. И пусть х – вертикальная 
координата, h – толщина неподвижного слоя жидкости (рисунок 1). 

 
Рисунок 1 – Схема к анализу кинетики частицы при свободном отстое 

в канале конечной глубины 

С целью учёта обусловленного высокой концентрации взвеси эффекта стеснённого 
характера движения частицы используют зависимость скорости v седиментирующей части-
цы, движущейся в концентрированной жидкостной системе, от скорости v0 движения части-
цы в разбавленной жидкостной среде[1] 

                                                                           (1) 
где  

                                                              (2) 
с – объёмная концентрация твердой фазы в суспензии. 

Если при оценке скорости v0 осаждения частицы в отстойнике приближенно исполь-
зовать известную зависимость [2] 

ν0 = g∆δ2/(18µ),                                                                    (3) 
где g – ускорение свободного падения, ∆ = ρт - ρж > 0, ρт, ρж – соответственно, плотность 
твёрдого и жидкости, µ – динамическая вязкость жидкости, δ – приведенный диаметр части-
цы, то, принимая δ за характерный размер, v0 – за характерную скорость, в качестве числа 
Рейнольдса ориентировочно может быть выбрано 

                                                        (4) 

где ν – кинематическая вязкость жидкости. 
Полагая (условно) ∆=1000 кг/м3, δ=10-3 м, µ=10-3 Па⋅с, ν=10-6 м2/с, согласно (3), (4) по-

лучают число Рейнольдса Re=544, значительно выходящее по величине за рамки примени-
мости линейного закона сопротивления (Стокса), справедливого для Re<0,1. 

Поэтому в случае, когда взвесь твёрдых примесей состоит из сферических частиц раз-
мером порядка 10-3 м, силу сопротивления движению частицы рассчитывают, полагая дан-
ный силовой фактор пропорциональным квадрату скорости частицы в покоящемся объёме 
жидкости 

                                          (5) 

где сх – коэффициент сопротивления, S – площадь миделевого сечения частицы.  
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Помимо этого, среди наибольших по величине на частицу действуют выталкивающая 
сила Архимеда FАр и её вес G, причём, 

FАр = Vρжg,                                                           (6) 
где V = πδ3/6 – объём частицы, g – ускорение свободного падения, 

G = Vρтg.                                                            (7) 
Считая характер перемещения частицы квазистационарным, в качестве кинетического 

уравнения движения частицы в проекциях на вертикальное направление х принимают  
G + FАр - Fc = 0, 

откуда, имея в виду формулы (5)-(7), получают уравнение 

-  = 0 

и  
gδ - σv2 /U2 = 0,                                                         (8) 

где обозначено 

 

где σ – безразмерная величина – приведённый коэффициент сопротивления, γ = ρт/ρж – при-
ведённая плотность твёрдого. 

Поскольку из (8) вытекает  
                                                             (9) 

где 

 

то в принятом допущении о характере движения частицы имеют соотношение (рисунок 1) 
h - x = vt = t, 

откуда приходят к выражению текущего критического диаметра грубодисперсной частицы в 
условиях свободного отстоя 

δ(x,t) = [(h - x)/(κt)]2.                                                   (10) 
Геометрический смысл определяемой по (10) величины δ(х,t) состоит в том, что ча-

стицы размером δ > δ(x,t) проходят путь h - x за время, меньшее, чем t. 
На базе (10) получают предельное значение δк критического диаметра частицы, опус-

кающейся на глубину h (рисунок 1)  
δк(t) = δ(0,t) = [h/(κt)]2,                                                  (11) 

такое, что δк ≤ δ(x, t). 
Кроме того, на основе (10), (11), имеет место соотношение 

δ(x,t) = δк(t)[(h - x)/h]2.                                                 (12) 
Коэффициент осветления может быть определён как функция времени t, по массе осе-

дающих примесей, в условиях свободного отстоя, из зависимости [2], [3] 

η(t) = m1/m0 =  

или, c учётом явной зависимости (12) 

η(t) = m1/m0 =                                      (13) 

где Ф(δ) – массовая характеристическая функция распределений частиц по размерам такая, 
что 

                                          (14) 
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где m(δ ≥ δ′) – масса частиц во взвеси размером больше δ′, m0, m1 – соответственно, масса ча-
стиц в исходной взвеси и в осадке, δ1, δ2 – соответственно, наименьший и наибольший из 
размеров частиц во взвеси. 

Проводя в (13) замену переменной 
h - x = hξ, dx = -hdξ, 

приходят к выражению коэффициента осветления  

η(t) =                                                   (15) 

где δк(t) определяют по (11), ξ – безразмерное расстояние, выраженное в долях высоты от-
стойника h, Ф определяют по (14). 

На основе зависимостей (14), (15) проводят количественный анализ процесса осажде-
ния грубодисперсных частиц в отстойнике. 

ПРИМЕР РАСЧЁТА 
Пусть имеют суспензию, например, транспортно-моечные воды сахарного завода, с 

параметрами: µ = 0,001 Па·с; ρт = 2000 кг/м3; ρж = 1000 кг/м3, что примерно соответствует 
физико-механическим данным водной суспензии со взвешенными в ней частицами земляно-
го грунта. 

Не нарушая общности поставленной задачи, предполагают, что характеристическая 
функция массового распределения частиц по крупности задана согласно зависимости кусоч-
но-линейного вида (рисунок 2): 

                                      (16) 

где, δ1, δ2 – соответственно, минимальный и максимальный диаметр частиц взвеси. 

 
Рисунок 2 – Примерный график массовой характеристической функции  

распределения частиц по крупности 

На рисунке 3 приведены рассчитанные по (15), (16) зависимости от времени коэффи-
циентов осветления для массового распределений частиц по размерам (предельные размеры 
частиц взвеси, соответственно δ1 = 0, 05 мм, δ2 = 0,5 мм) при различных условиях по глубине 
h гидравлического транспортёра и концентрациях с0 твёрдой взвеси. 

Из анализа поведения кривых на рисунках 2 и 3 вытекает естественная зависимость 
коэффициента осветления η от времени проведения процесса осаждения частиц отстоя и от 
параметров h – глубины гидравлического транспортёра и концентрации с0 твёрдой взвеси: 
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коэффициент η осветления возрастает вместе с течением времени, увеличением концентра-
ции с0 взвеси и глубины h канала.  

Так, на основе графиков рисунка 3 можно заключить, что для осаждения в канале глу-
биной 0,5 м почти всех частиц твёрдой фазы объёмной концентрацией 10% и размером менее 
0,5 мм при заданной по (16) функции распределения, согласно расчёту, потребуется всего 
около 30 с. 

 
Рисунок 3 – Зависимости коэффициента осветления от времени, с (δ1=10-4 м, δ2=10-3 м; 1-h=0,5 м,  

с0=10%; 2-h=0,5 м, с0=20%; 3-h=1 м, с0=10%;  4-h=1 м, с0=20%) 
ВЫВОДЫ ПО КОЛИЧЕСТВЕННОМУ АНАЛИЗУ ПРОЦЕССА ОСАЖДЕНИЯ 

ГРУБОДИСПЕРСНЫХ ЧАСТИЦ В ОТСТОЙНИКЕ 
Анализ результатов проведенных расчётов показывает, что процесс накопления осад-

ка из грубодисперсных частиц в канале конечной глубины развивается кратковременно и за-
нимает в реальных условиях по времени около нескольких десятков секунд.  
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УДК 664.66.002.2 
 

Е.А. КУЗНЕЦОВА, О.М. ПРИГАРИНА, Р.Е. КЛЕПОВ 
 

ИЗУЧЕНИЕ ДИНАМИКИ ВЫСВОБОЖДЕНИЯ ФОСФОРНОЙ 
КИСЛОТЫ ИЗ ЗЕРНОВОК ПШЕНИЦЫ И РЖИ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ 
В КАЧЕСТВЕ СУБСТРАТОВ ДЛЯ ДЕЙСТВИЯ ФЕРМЕНТНЫХ 

ПРЕПАРАТОВ НА ОСНОВЕ ФИТАЗЫ 
 

Приведены результаты исследования динамики высвобождения фосфорной  
кислоты, косвенно характеризующей активность фермента фитазы, из субстратов –  
зерновок пшеницы и ржи. Дано математическое описание процесса ферментативного  
гидролиза фитина зерна пшеницы и ржи в оптимальных условиях для действия ферментных 
комплексов препаратов (температура 50°С, рН 4,5) в зависимости от продолжительности 
процесса и концентрации биокатализаторов на основе целлюлаз и фитазы. Показано, что 
ферментные препараты, имеющие различный ферментный состав, в разной степени  
оказывали влияние на ход процесса гидролиза фитина. Установлено, что доступность  
фитина для фитазы, как вносимой в составе препарата, так и собственной, расположенной 
в алейроновом слое, связана со степенью деструкции гемицеллюлоз.  

Ключевые слова: зерно, ферментные препараты на основе фитазы, фитатный 
фосфор, гидролиз фитина. 
 
Фосфор играет важную роль в полноценном питании человека. Это один из основных 

структурных компонентов организма. Он принимает активное участие в обмене белков, жи-
ров, углеводов, энергии, минеральных веществ, витаминов, входит в состав важнейших ме-
таболитов. Недостаток фосфора вызывает ухудшение общего состояния здоровья человека, 
снижение аппетита, роста и устойчивости к болезням, костные заболевания. Дефицит фос-
фора в пищевых рационах составляет 20-50% [1]. В растениях фосфор находится в виде ор-
ганических и минеральных соединений. В зерне злаковых культур примерно 2/3 общего 
фосфора находится в связанной форме в виде фитина. Фитин является запасным веществом 
растений и присутствует в алейроновом слое и наружных зонах зерновки. Фитин является 
хелатирующим агентом, соединяется с двух- и трехвалентными катионами, может связывать, 
кроме кальция и магния, также биогенные микроэлементы такие, как железо, цинк, молиб-
ден, марганец, медь и другие. С фитиновым комплексом также связана низкая доступность 
аминокислот и фосфора. Известно, что среднее содержание фитина в зерне пшеницы 1,2%, 
ржи – 2% [2, 3]. Фитатный фосфор может быть усвоен в пищеварительном тракте человека 
только после гидролиза. Усвоение фитатного фосфора в желудочно-кишечном тракте зави-
сит от таких факторов как активность фермента фитазы растительного сырья, рН химуса, 
уровня кальция и витамина D в рационе. При гидролизе фитина происходит высвобождение 
неорганического фосфата, кальция, железа, цинка и других минеральных элементов. Образу-
ется также фитиновая кислота, которая является белее сильным антиоксидантом, чем токо-
феролы и аскорбиновая кислота [4].  

Рядом исследователей рассматривался прием замачивания зерна злаков с целью по-
вышения биологической ценности за счет гидролиза фитатов. Замачивание проводили при 
продолжительности до 24 часов в условиях повышенных температур. Содержание фитатов 
при этом немного снижалось, но уровень железа и цинка сохранялся или увеличивался не-
значительно. Установлено, что замачивание зерна в воде не является удовлетворительным 
способом улучшения биологической доступности минеральных веществ, но в сочетании с 
другими видами обработки при оптимальных условиях может быть полезным для повыше-
ния биологической ценности зерна [5, 6]. Определено, что при прорастании зерна злаковых 
культур в нем значительно активируется фермент фитаза, который подвергает гидролитиче-
скому расщеплению фитин в прорастающих зернах и повышает биологическую доступность 
минеральных соединений [7]. 
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зировки которых были определены экспериментально. Дозы препаратов составили: для  
Еg P6 – 0,3% к массе сухих веществ зерна пшеницы и 0,6% к массе сухих веществ зерна ржи, 
для Xyl 23 – 0,01% и 0,02% соответственно. Кроме того, исследовали зерно, замоченное в 
растворе ферментного препарата Целловиридин Г20х, ферментный комплекс которого пред-
ставлен аналогичными ферментами целлюлолитического действия. Зерно пшеницы и ржи 
замачивали раздельно при оптимальных параметрах действия ферментных комплексов и в 
динамике через каждые 4 часа отбирали пробы зерна для определения скорости высвобож-
дения фосфора из субстратов (фитазной активности). Результаты исследования представлены 
на рисунках 2 и 3. 

 
Рисунок 2 – Изменение фитазной активности в зерне пшеницы при замачивании  

в растворах ферментных препаратов (t 50°С, рН 4,5) 

При изучении гидролиза фитина в семенах различных культур установлено, что про-
цесс начинается с декатионизации фитина и продолжается путем отщепления фитазой фос-
фатных остатков от инозита. Активность фитазы зерна в алейроновом слое возрастает только 
к моменту проклевывания ростка. Декатионизация фитина приводит к высвобождению кати-
онов, накопление которых способствует повышению остмотического давления в самом эндо-
сперме, и которые могут оттекать в осевые органы. Отщепляемые остатки фосфорной кисло-
ты активно вовлекаются в метаболизм эндосперма и передвигаются в осевые органы. Оста-
ющиеся инозит-моно, ди- и трифосфаты представляют собой соединения, которым отводится 
роль вторичных мессенджеров, связанных с выходом кальция из вакуоли в цитоплазму и ко-
торые могут легко передвигаются из цитоплазмы в другие органы. Алейроновое зерно при 
прорастании превращается в большую вакуоль, наполненную промежуточными продуктами 
деструкции запасных веществ. Мио-инозит после отщепления всех фосфатных групп мета-
болизируется в глюкуроновую кислоту [9].  

Проведенные исследования показали, что содержание фосфора в нативном зерне пше-
ницы и ржи составляет 250 и 300 ед. соответственно. В первые 8 часов замачивания зерна 
злаковых культур в воде рН 4,5 фитазная активность субстратов медленно нарастала по мере 
набухания зерна и увеличивалась в 1,9 и 1,7 раз. В следующие 4 часа отмечается максималь-
ный рост значений фитазной активности. Интенсивность процесса высвобождения фосфор-
ной кислоты из субстратов при замачивании в растворах исследуемых ферментных препара-
тов определялась составом ферментного комплекса. Фитазная активность в зерне пшеницы и 
ржи, замоченном в растворах ферментных препаратов Xyl 23 и Целловиридин Г20х, не со-
держащих фермент фитазу, возрастала в процессе замачивания более интенсивно, чем при 
замачивании в воде рН 4,5. В первые 8 часов гидролиза скорость высвобождения фосфорной 
кислоты из зерна пшеницы и ржи под действием препарата Xyl 23 немного выше, вероятно 
фитин в оболочках зерна злаковых культур связан с гемицеллюлозами, заполняющими про-
межутки между целлюлозными фибриллами. Количество фосфорной кислоты в зерне пшени-
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цы и ржи, замоченном в растворах препаратов, в состав которых входит фермент фитаза, 
нарастает сразу и достигает максимальной величины через 12 часов гидролиза. Причем ско-
рость высвобождения фосфорной кислоты из субстрата выше под действием препарата на ос-
нове фитазы, в составе которого присутствует ксиланаза. Препарат, содержащий наряду с фи-
тазой только β-глюканазу, в течение 12 часов гидролиза оказывается менее эффективным в 
отношении фитина. Однако после 12 часов воздействия на субстрат фитазная активность пре-
паратов на основе фитазы и Еg P6 имеет примерно одинаковые значения. 

 
Рисунок 3 – Изменение фитазной активности в зерне ржи при замачивании 

в растворах ферментных препаратов (t 50°С, рН 4,5) 

Математическое описание процесса ферментативного гидролиза фитина зерна пше-
ницы и ржи в оптимальных условиях для действия ферментных комплексов препаратов 
(температура 50°С, рН 4,5) в зависимости от продолжительности процесса и концентрации 
биокатализаторов на основе целлюлаз и фитазы представлено с помощью уравнений регрес-
сии в таблице 1. 

Обработку данных проводили с использованием пакетов программ MS Excel и 
MathCAD. Исследуемые процессы описывали полиномами второй степени. 

Таким образом, проведенные исследования показали, что ферментные препараты, в 
состав которых входит фитаза, в разной степени оказывали влияние на ход процесса гидро-
лиза фитина. Присутствие ксиланазы в ферментном препарате ускоряло этот процесс, даже в 
том случае, если фермент фитаза отсутствовал. 

Таблица 1 – Математическое описание процесса гидролиза фитина 
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Применяемый ферментный препарат Уравнение, описывающее гидролиз фитина 

Контроль у = -0,6386x³ + 18,955х² - 56,908х + 334,84 

Целловиридин Г-20Х у = -0,2689х³ + 6,7996х² + 32,589х + 461,1 

Препарат на основе фитазы  F 4.2В  у = -0,0407x³  - 1,2119x² + 82,103x + 788,74 

Еg P6  у = -0,084lx³ + 0,9342х²+ 67,503х + 584,11 

Xyl 23 у = -0,2325х³  + 5,2918х² + 41,838х + 573,8 
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Контроль у = -0,5412х³  + 17,34х² - 69,194х + 373,86 

Целловиридин Г-20Х у = -0,3299x³  + 9,3296х² + 15,757х + 243,64 

Препарат на основе фитазы F 4.2В  у = -0,0407х³  -1,2119х² + 82,103х + 788,74 

Еg P6  у = -0,2461x³  + 6,407х² + 25,839х + 480,38 

Xyl 23 у = -0,3971 x³  + 11,57х² - 10,824х + 436,74 
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Вероятно доступность фитина для фитазы, как вносимой в составе препарата, так и 
собственной, расположенной в алейроновом слое, связана со степенью деструкции гемицел-
люлоз.  
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E.A. KUZNETSOVA, O.M. PRIGARINA, R.E. KLJOPOV  
 

STUDY OF THE RELEASE DYNAMICS OF PHOSPHORIC ACID 
FROM WHEAT AND RYE GRAINS USED AS SUBSTRATES FOR 
ENZYMATIC PREPARATIONS ACTION BASED ON PHYTASE 

 
The research results of the release dynamics of phosphoric acid, indirectly characterizes 

the activity of the enzyme phytase from the substrate – of wheat and rye are given. The mathematical 
description of the enzymatic hydrolysis process of wheat and rye grain phytin in the optimal  
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conditions for the activity of enzyme complexes of the preparations is given (temperature 50°C, pH 
4,5), depending on the duration of the process and the concentration of biocatalysts on the basis of 
cellulase and phytase. It is shown that enzymatic preparations having different enzymatic  
composition influenced on the course of the hydrolysis of phytin in different degrees. It is established 
that the availability of phytin to phytase, both introduced in the preparation and proper located in 
the aleurone layer, associated with the degree of degradation of hemicellulose. 

Keywords: grain, enzymatic preparations based on phytase fitatny phosphorus hydrolysis 
of phytin. 
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Ю.В. ГОНЧАРОВ, В.П. КОРЯЧКИН, И.Н. ПАРАМОНОВ 
 

РЕОЛОГИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА ТЕСТА 
ИЗ ЦЕЛОГО ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ, ПРИГОТОВЛЕННОГО 

С ПРИМЕНЕНИЕМ ФЕРМЕНТНОГО ПРЕПАРАТА 
ЦЕЛЛОВИРИДИН Г20х 

 
Приведены результаты исследования реологических характеристик теста из целого 

зерна пшеницы: предельное напряжение сдвига, коэффициент консистенции, индекс  
течения, эффективная вязкость, составлены уравнения Гершеля-Балкли. Показано, что при 
обработке зерна ферментным препаратом Целловиридин Г20х наблюдается снижение  
вязкости теста. 

Ключевые слова: зерно, ферментный препарат Целловиридин Г20х, реологические 
показатели теста. 
 
При производстве зерновых хлебобулочных изделий целый ряд технологических про-

цессов (замес теста, разделка, формование тестовых заготовок и другие) связан с механиче-
ским воздействием на полуфабрикат. Определение параметров работы технологического 
оборудования и корректировка производственных рецептур обусловлены физико-
механическими, в частности, реологическими свойствами пищевых масс, полуфабрикатов и 
готовых изделий [1].  

Продуктам из зерна принадлежит первостепенная роль в обеспечении организма не-
усваиваемыми растительными волокнами, витаминами, незаменимыми аминокислотами, ми-
неральными веществами. В связи с этим сорта хлеба на основе целого зерна приобретают все 
большую популярность [2].  

Одним из этапов подготовки зерна в технологии зернового хлеба является его замачи-
вание с целью набухания и размягчения оболочек. Замачивание зерна проводят, как правило, 
в течение 10-24 часов. В это время происходит набухание зерновки, увеличивается актив-
ность собственных ферментов и начинается расщепление сложных запасных веществ. Чрез-
мерная активность гидролитических ферментов затрудняет получение зернового хлеба удо-
влетворительного качества. Поскольку скорость активизации ферментных систем зависит от 
продолжительности замачивания, целесообразно ускорить процесс набухания зерна до до-
стижения требуемой для диспергирования влажности [3]. 

С целью ускорения процесса набухания зерна применяют биокатализаторы на основе 
целлюлаз (ферментные препараты) [4]. В качестве ферментного препарата использовали оте-
чественный препарат серии «Целловиридин Г20х», содержащий целлобиогидролазу,  
β-глюканазу и ксиланазу, продуцируемые грибной культурой Trichoderma reesei (целлюлаз-
ная активность – 3522 ед/г, ксиланазная – 728 ед/г).  

Зерно пшеницы замачивали в растворе ферментного препарата с использованием до-
зировок 0,05; 0,07; 0,08; 0,09% от массы сухих веществ зерна. Процесс замачивания осу-
ществляли при оптимальных условиях действия ферментного препарата (t=50ºС, рН 4,5). 
Продолжительность замачивания составила 12 и 18 часов. После этого зерно тритикале из-
мельчали на диспергаторе фирмы Homogenizer 1094. Затем из полученной диспергированной 
зерновой массы готовили тесто безопарным способом. В качестве контроля служило тесто, 
приготовленное из зерна, замоченного в воде. 

Реологические характеристики теста из целого зерна тритикале всех исследуемых об-
разцов были изучены с помощью ротационного вискозиметра «Реотест-2» в диапазоне ско-
ростей сдвига от 0,1667 до 72,9·103 с-1. Исследования проводились с образцами теста из цело-
го зерна пшеницы с влажностью 45,38-48,91% и кислотностью 6,2-8,8 град, выброженными в 
течение 90 минут при температуре 30-32ºС. По полученным экспериментальным данным 
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были построены графики зависимости скорости сдвига от напряжения сдвига, описанные с 
помощью уравнения Гершеля-Балкли [3]: 

                                                           (1) 
где τo – предельное напряжение сдвига, Па; 
       – скорость сдвига, с-1; 
       k – коэффициент консистенции; 
       n – индекс течения. 

Уравнения Гершеля-Балкли для исследуемых образцов выглядят следующим образом: 
для образцов теста, полученных после замачивания зерна в течение 12 часов: 
– контроль – Θ = - 0,021+0,52 γ 0,167 
– доза препарата 0,05% – Θ = - 0,032+0,58 γ 0,286 
– доза препарата 0,07% – Θ = - 0,04+0,55 γ 0,452 
– доза препарата 0,08% – Θ = - 0,045+0,536 γ 0,477 
– доза препарата 0,09% – Θ = - 0,052+0,52 γ 0,56 
для образцов теста, полученных после замачивания зерна в течение 18 часов: 
– контроль – Θ = - 0,02+0,52 γ 0,153 
– доза препарата 0,05% – Θ = - 0,02+0,1-02 γ 0,26 
– доза препарата 0,07% – Θ = - 0,021+0,78 γ 0,26 
– доза препарата 0,08% – Θ = - 0,022+0,54γ 0,144 
– доза препарата 0,09% – Θ = - 0,03+0,48 γ 0,42 
Характер полученных зависимостей параметров реологического уравнения позволяет 

сделать предположение о том, что дозировки ферментного препарата Целловиридин Г20х и 
продолжительность процесса замачивания зерна пшеницы в его растворе оказывают влияние 
на вязкостные свойства зерновой массы.  

Рациональные дозировки ферментного препарата целлюлолитического действия, при-
меняемого при замачивании зерна на стадии подготовки к производству зернового хлеба, а 
также рациональную продолжительность замачивания зерна определяли экспериментальным 
путем методом пробных лабораторных выпечек. Установлено, что зерновой хлеб обладает 
удовлетворительными органолептическими и физико-химическими свойствами при использо-
вании на стадии подготовки зерна раствора ферментного препарата Целловиридин Г20х в кон-
центрации 0,08% от массы сухих веществ зерна и продолжительности замачивания 12 часов.  

Результаты исследования влияния оптимальной дозировки ферментного препарата на 
структурно-механические свойства теста из целого зерна после 12 часов замачивания приве-
дены в таблице 1. 

Таблица 1 – Влияние оптимальных дозировок ферментных препаратов на  
структурно-механические свойства зерновой массы 

Показатель 
Зерно, замоченное 

без ферментных препаратов  
(контроль) 

Зерно, замоченное в растворе 
ферментного препарата 
Целловиридин Г20х 

Предельное напряжение сдвига, Па 0,0 -40 
Коэффициент консистенции, Па*сn 60 530 
Индекс течения 0,2 0,47 
Эффективная вязкость, Па*с 800 530 

Полученные данные еще раз подтверждают, что замачивание зерна в растворе фер-
ментных препаратов приводит к мацерации и солюбилизации структур клеточных стенок 
оболочек, в результате которого происходит накопление растворимых соединений (низкомо-
лекулярных декстринов, моно- и олигосахаридов), которые снижают вязкость теста.  

Известно, что хлебопекарное тесто представляет собой структурированную систему. В 
момент приготовления тестовой массы происходит взаимодействие компонентов теста и 
формируется определенная макро- и микроструктура. При воздействии напряжения нагрузки 

nk γττ &⋅+= 0

γ&
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происходит сдвиг слоев относительно друг друга с сопротивлением, определяемым 
организовавшейся структурой. Чем больше прикладываемые напряжения и скорости сдвига, 
тем в больших местах происходит перераспределение компонентов структуры и разрыв связей 
между ними. Частицы неправильной формы все больше ориентируются по потоку. За счет 
этого происходит уменьшение сопротивления смещению слоев относительно друг друга, то 
есть падает вязкость. Это наиболее характерно для зерновой хлебопекарной массы. Течение 
реальных материалов говорит о том, что коэффициент вязкости, характеризующий большую 
или меньшую сопротивляемость сдвигу слоев относительно друг друга, является величиной 
непостоянной, зависящей от величины приложенных напряжений или скоростей сдвига.  

Полученные зависимости эффективной вязкости теста η от скорости сдвига при 
применении ферментного препарата целлюлолитического действия на стадии замачивания 
зерна в процессе его подготовки к производству зернового хлеба имеют нелинейный 
характер, что характерно для большинства видов хлебопекарного теста [5].  

Анализ экспериментальных данных показывает, что тесто, приготовленное по предла-
гаемому способу, имеет более низкую вязкость по сравнению с контролем.  

Таким образом, проведенные исследования показали, что изменение структурно-
механических свойств теста на основе зерновой массы является косвенным подтверждением 
деструкции некрахмальных полисахаридов. С увеличением дозы препаратов реологические 
характеристики теста изменяются в сторону снижения вязкости. С целью улучшения каче-
ства зернового хлеба необходимо разработать технологические приемы, позволяющие повы-
сить вязкость зернового теста. Этими приемами могут быть внесение густых зерновых заква-
сок, сухой пшеничной клейковины и другие.  
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YU.V. GONCHAROV, V.P. KORYACHKIN, I.N. PARAMONOV 
 

RHEOLOGICAL QUALITY DOUGH OF WHOLE GRAIN WHEAT, 
PREPARED USING ENZYME PREPARATIONS CELLOVIRIDINE G20X 

 
The results of investigation of the rheological characteristics of dough out of whole wheat 

grain: critical shear stress, consistency index, an index of flow, the effective viscosity, the equations 
are composed of Herschel-Bulkley. It is shown that the processing of grain enzyme preparation  
celloviridine G20x decrease the viscosity of the dough. 

Keywords: grain, enzyme preparation celloviridine G20x, rheological parameters dough. 
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УДК 637.5 
 
О.В. ЗИНИНА, М.Б. РЕБЕЗОВ, С.А. ЖАКСЛЫКОВА, А.А. СОЛНЦЕВА, А.В. ЧЕРНЕВА 

 
ПОЛУФАБРИКАТЫ МЯСНЫЕ РУБЛЕНЫЕ 

С ФЕРМЕНТИРОВАННЫМ СЫРЬЕМ 
 

В работе приведены исследования влияния замены мясного сырья  
ферментированным легким на функционально-технологические свойства модельных фаршей, 
органолептические и физико-химические показатели полуфабрикатов рубленых. Легкое  
после предварительной обработки раствором пепсина вводится в фарш в виде эмульсии.  
Результаты исследований показывают, что оптимальной нормой замены мясного сырья на 
легкое, обработанное раствором пепсина, является 20 и 30%.  

Ключевые слова: легкое, пепсин, ферментация, полуфабрикаты рубленые. 
 

В успешном решении задач более полного и рационального использования сырья жи-
вотного происхождения, в частности вторичного и малоценного, а также отходов, большая 
роль принадлежит целенаправленным биотехнологическим методам модификации сырья. 
Методы биотехнологии имеют большие перспективы с различных точек зрения. Прежде все-
го, модификация низкосортного сырья и дальнейшее его привлечение в технологию мясо-
продуктов позволит существенно расширить сырьевую базу и увеличить ресурсы трудно 
возобновляемого животного белка. 

Попытка максимального вовлечения соединительнотканных белков в производство 
пищевых продуктов в рамках традиционных технологий не дает желаемых результатов в 
связи с низкими функциональными и органолептическими свойствами нативных компонен-
тов соединительной ткани в рецептурах мясных продуктов. Перспективным направлением 
обработки вторичного коллагенсодержащего мясного сырья является его направленная фер-
ментативная модификация [1]. 

Опыт практического применения ферментных препаратов для обработки коллагенсо-
держащих субпродуктов, накопленный в нашей стране и ряде зарубежных стран (США, Ка-
нада, Франция, Германия и др.), свидетельствует о том, что этот сравнительно новый способ 
обработки весьма эффективен для улучшения свойств сырья и увеличения объема выработки 
мясных полуфабрикатов, колбасных изделий на основе паст, эмульсий, гидролизатов, при-
меняемых в качестве белковых обогатителей [2]. 

Преимуществом использования технологий на основе направленного ферментативно-
го гидролиза является: высокая скорость реакций биокаталитических процессов, направлен-
ное регулирование свойств, экономическая эффективность благодаря небольшому расходу, 
возможность широкого внедрения за счет хорошей адаптированности к традиционным тех-
нологиям [3, 4]. 

В последнее время в мясоперерабатывающей промышленности стали чаще применять 
ферментные препараты животного происхождения как наиболее физиологичные, проявляю-
щие высокую активность к белкам соединительной ткани. 

Целью работы является изучение свойств полуфабрикатов и готовой продукции, по-
лученных в результате замены мясного сырья легким, обработанным раствором ферментного 
препарата пепсина. 

Для достижения поставленной цели были определены следующие задачи: 
– обоснование способа обработки протеолитическим ферментом животного проис-

хождения пепсином субпродукта второй категории – легкого; 
– изучение влияния введения легкого, обработанного пепсином, на функционально-

технологические свойства мясного фарша, физико-химические и органолептические показа-
тели полуфабрикатов рубленых – котлет, изготовленных на основе фарша с заменой мясного 
сырья на обработанное легкое. 
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Выбор пепсина в качестве средства для ферментативной обработки обусловлен его 
широким спектром действия, в отличие от других протеолитических ферментов – трипсина и 
химотрипсина, – он не обладает строгой специфичностью. Пепсин расщепляет различные 
животные и растительные белки, является самым энергичным ферментом, действующим на 
коллаген соединительной ткани. Имеет широкий интервал pH стабильности 1,5-6,0,  
pH-оптимум находится в области 1,5-2,5 [5]. Одна из немаловажных причин его выбора – до-
ступность, дешевизна и простота применения. 

Легкое было выбрано в качестве объекта исследования в связи с высокой пищевой и 
биологической ценностью [5]. Данные по содержанию основных компонентов в составе лег-
кого представлены в таблице 1. Выход составляет 1,7-2,1% к массе мяса на кости.  

Таблица 1 – Массовая доля компонентов в составе легкого [5] 

Компоненты Массовая доля в легком 
Влага, % 77,5 
Зола, % 1,0 
Жир, % 4,7 

Белки, % 

всего 15,2 

в том числе 
полноценные 9,47 
коллаген 4,64 
эластин 1,04 

Экстрактивные вещества, % 1,6 

Минеральные вещества, мг% 

Fe 10,0 
Ca 10,0 
P 194,0 
Mg 12,0 

Витамины, мг% 

В1 0,1-0,2 
В2 0,4-0,49 
PP 3,2-6,2 
C 2,0 

 

Основа легкого представлена соединительной тканью. В составе белковых веществ 
преобладают коллаген и эластин. Вследствие особенностей строения, состава и органолепти-
ческих характеристик легкое имеет ограниченное применение при производстве вареных 
колбасных изделий, консервов, полуфабрикатов, в основном его используют для выработки 
ливерных колбас.  

С целью рационального использования сырья и расширения ассортимента нами раз-
работаны рецептуры модельных мясных фаршей для изготовления рубленых полуфабрика-
тов – котлет, путем варьирования различных соотношений основного мясного сырья: говя-
дины, свинины и ферментированного легкого.  

Рецептуры опытных образцов котлет с вариациями замены мясного сырья легким от 
10 до 50% представлены в таблице 2.  

Основные подготовительные операции легкого перед ферментативной обработкой – 
зачистка от кровяных подтеков, промывка в проточной воде температурой 15-20°С в течение 
2-3 мин и измельчение на волчке с диаметром отверстий решетки 2-3 мм. Затем подготов-
ленное сырье обрабатывали раствором пепсина концентрацией 0,1% в течение 4 часов при 
температуре 40°С и pH 2,0, при данных условиях достигается максимальная протеолитиче-
ская активность. По окончании ферментации легкое промывали в проточной воде и затем 
составляли базовую эмульсию. В процессе тонкого измельчения легкого порциями вносили 
ледяную воду до 40% от массы сырья. 

В ходе исследования были изучены функционально-технологические свойства мо-
дельных фаршей, проведена сенсорная оценка и определены физико-химические показатели 
и выход опытных образцов котлет.  

В качестве показателей, влияющих на консистенцию и выход готовой продукции, а 
также характеризующих эффективность воздействия фермента на соединительные белки 
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легкого, определяли в модельных фаршах такие функционально-технологические показатели 
как водосвязывающая способность (ВСС), влагоудерживающая способность (ВУС), эмуль-
гирующая способность (ЭС), стабильность эмульсии (СЭ). Результаты, представленные на 
рисунке 1, показывают, что увеличение содержания обработанного легкого в модельных 
фаршах способствует улучшению функционально-технологических показателей, лишь в об-
разцах с содержанием легкого 40 и 50% ВСС и ВУС уменьшаются. 

Таблица 2 – Рецептуры котлет 

Наименование сырья, пряностей 
и материалов 

Норма расхода сырья 
Номера опытных образцов 

контроль 1 2 3 4 5 
Сырье, кг (на 100 кг сырья) 

Мясо котлетное говяжье 30,2 25,2 20,2 10,2 5,2 - 
Свинина жилованная полужирная 30,2 25,2 20,2 20,2 15,2 10,2 
Легкое  – 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 
Хлеб из пшеничной муки 10,0 
Сухари панировочные 4,0 
Лук репчатый свежий очищенный и 
измельченный 2,2 

Перец черный молотый 0,1 
Меланж 2,0 
Соль поваренная пищевая 1,3 
Вода питьевая 20,0 
Итого: 100,0 

 

 
Рисунок1 – Функционально-технологические свойства модельных фаршей 

После изготовления опытных образцов котлет по традиционной технологии опреде-
лялись органолептические показатели, результаты представлены в таблице 3. 

Таблица 3 – Органолептическая оценка котлет по пятибалльной системе 

Опытные образцы Средняя оценка 
Внешний вид Цвет Запах, аромат Вкус Консистенция 

контроль 4,8 4,6 5,0 5,0 4,6 
1 4,6 4,6 5,0 5,0 4,8 
2 4,6 5,0 5,0 5,0 5,0 
3 4,6 4,9 5,0 5,0 5,0 
4 4,1 4,9 4,9 5,0 5,0 
5 3,7 4,6 4,7 4,8 4,8 
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Результаты органолептической оценки показывают, что оптимальными показателями 
обладают образцы с заменой мясного сырья на эмульсию из обработанного легкого в количе-
стве 20 и 30%. Дегустаторами было отмечено, что добавление в рецептуру котлет эмульсии 
легкого не отразилось на вкусо-ароматических свойствах продукта, а консистенция по срав-
нению с контрольным образцом улучшилась, опытные образцы котлет были более сочными, 
мягкими и нежными. Однако введение легкого более 40% отрицательно отразилось на внеш-
нем виде продукта: котлеты обладали более темной окраской, разрезание продукта было за-
труднено вследствие высокой влажности, липкости и вязкости формованных изделий. 

Для более полного отражения влияния введения эмульсии легкого на консистенцию 
продукта, как наиболее важного показателя, как с технологической точки зрения, так и для 
потребителя, данный показатель был исследован профильным методом. Результаты исследо-
вания, представленные в виде профилограммы на рисунке 2, показывают, что лучшими ха-
рактеристиками консистенции обладает образец №3 (замена мясного сырья – 30%). 

 

 
Рисунок 2 – Профиль консистенции опытных образцов котлет 

Результаты проведенных физико-химических исследований, представленные в табли-
це 4, показывают, что с увеличением введения эмульсии легкого содержание белка в опыт-
ных образцах уменьшается, но остается на достаточно высоком уровне по сравнению с дру-
гими видами котлет; содержание влаги увеличивается, что связано с высоким содержанием 
влаги как в самом легком (по сравнению с мясным сырьем), так и с дополнительной влагой, 
вносимой при получении эмульсии. 
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Таблица 4 – Физико-химические показатели опытных образцов 

Показатель 
Значение показателя 

Номера опытных образцов 
контроль 1 2 3 4 5 

Массовая доля белка, % 12,7 12,1 11,6 10,7 9,8 9,2 
Массовая доля жира, % 14,4 13,0 10,8 10,5 9,7 8,9 
Массовая доля влаги, % 71,2 72,3 71,8 72,1 73,5 75,7 
Массовая доля хлеба, % 13,2 12,8 13,4 12,9 13,2 13,1 
Массовая доля хлористого натрия, % 1,2 1,2 1,3 1,2 1,3 1,3 

Результаты определения выхода у опытных образцов до и после термической обра-
ботки представлены в таблице 5. 

Таблица 5 – Значения выхода опытных образцов 

Выход продукции 
Значение показателя, % 

Номера опытных образцов 
контроль 1 2 3 4 5 

До термообработки 100,0 101,8 103,0 103,6 105,2 106,1 
После термообработки 79,8 84,1 85,4 85,9 85,8 85,5 

Полученные данные свидетельствуют о прямой зависимости между количеством вво-
димой эмульсии на основе ферментированного легкого и увеличивающимся выходом гото-
вого продукта, однако выход после термообработки у образцов с заменой мясного сырья 40 и 
50% снижается, что подтверждает выявленные ранее зависимости функционально-
технологических показателей, представленные на рисунке 1. 

Таким образом, по результатам проведенных исследований можно сделать следующие 
выводы: 

– ферментация коллагенсодержащего легкого целесообразна с целью улучшения 
функционально-технологических, органолептических показателей, а соответственно увели-
чения выхода продукции; 

– наиболее оптимальной нормой замены мясного сырья на легкое, обработанное  
0,1%-ным раствором пепсина, является 20 и 30%. 
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O.V. ZININA, M.B. REBEZOV, S.A. ZHAKSLYKOVA, A.A. SOLNCEVA, A.V.CHERNEVA 
 

SEMI-FINISHED PRODUCTS OF CHOPPED MEAT 
WITH FERMENTED RAW MATERIALS 

 
The paper presents the study of the influence of substitution of raw meat fermented in the 

light of functional and technological properties of model meat, organoleptic and physico-chemical 
properties of chopped semi-finished products. Easy after pretreatment with a solution of pepsin is 
introduced into the stuffing in the form of an emulsion. The results show that the optimal rate of 
change of raw meat on light treated with a solution of pepsin, is 20, and 30%.  

Keywords: light, pepsin, fermentation, chopped semi-finished products. 
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УДК 637.247 
 

Л.П. ЖУКОВА, Э.Г. ЖУКОВА, Н.Н. ТОЛКУНОВА 
 

НОВЫЕ ВИДЫ ПИТЬЕВЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ СВЕЖЕЙ ПАХТЫ 
 
В статье рассматривается возможность использования пахты – вторичного  

молочного сырья, с целью расширения ассортимента питьевых молочных продуктов и  
снижения их стоимости. Внедрение нетрадиционных растительных компонентов  
повышает питательную ценность новых продуктов, степень удовлетворенности организма 
в пектине, β-каротине, витаминах С, Е и увеличивает срок их хранения. 

Ключевые слова: пахта, фосфолипиды, холестерин, жирные кислоты,  
пастеризация.  

 
Пахта является ценным видом пищевого сырья, получаемого как побочный продукт 

при выработке сливочного масла. Характеристика и пищевая ценность пахты зависит от спо-
соба выработки и вида сливочного масла. Отличительная особенность пахты состоит в ее 
высокой пищевой ценности, обусловленной наличием группы веществ: фосфолипидов, неза-
менимых жирных кислот – линоленовой, арахидоновой; оптимально сбалансированных ами-
нокислот, в том числе незаменимых и липотропных; комплекса витаминов, лактозы и мине-
ральных веществ. Лецитин и белковые вещества пахты образуют высокоактивный белково-
лецитиновый комплекс, используемый для профилактики атеросклероза. 

При переработке пахты происходит некоторое изменение ее химического состава. 
Так, при пастеризации в пахте уменьшается количество холестерина и общих фосфолипидов, 
увеличивается количество свободных аминокислот и летучих жирных кислот, ухудшается 
кислотная и сычужная свертываемость. Кислотность, плотность и доля сухих обезжиренных 
веществ при пастеризации практически не изменяются. 

Из пахты разработаны следующие виды напитков: напитки свежие – пахта свежая, 
пахта «Идеал» пастеризованная, пахта «Бодрость» повышенной жирности, напиток «Люби-
тельский», напиток «Кофейный», напиток «Молдавский», коктейль и др; напитки сквашен-
ные – пахта «Идеал» сквашенная, пахта диетическая, напиток «Свежесть», напиток «Новин-
ка», кисломолочный напиток «Вильнюс», напиток «Жемайчо», пахта сладкая, кефир из пах-
ты и др. 

В настоящее время пахта в основном используется для нормализации, а выработка 
напитков из нее ограничена. В связи с этим нами разработаны продукты из свежей пахты с 
добавлением нетрадиционного растительного сырья: сиропа шиповника, мятного сиропа, 
экстракта из травы чабреца, которые обогащают новый продукт дополнительным набором 
биологически активных веществ [2, 3]. 

Проведенные исследования показали, что по потребительским свойствам они превос-
ходят контрольный образец (пахта пастеризованная). 

Так, при проведении дегустации новых продуктов из пахты они получили высокую 
оценку: пахта с мятным сиропом – 4,95 баллов, с сиропом шиповника – 4,94 баллов, с экс-
трактом чабреца – 4,76 баллов, а контрольный образец – 4,65 баллов. 

Физико-химические показатели новых продуктов из пахты представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Физико-химические показатели продуктов из пахты 

Показатели 
Пахта 

пастеризованная 
(контроль) 

Напитки из пахты 

с мятным  
сиропом 

с экстрактом  
чабреца 

с сиропом  
шиповника 

1 2 3 4 5 
Массовая доля сухих  
веществ, %, не менее  8,0 10 11,0 12,5 

Массовая доля жира, %, не 
менее 0,5 0,5 0,5 0,5 
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Продолжение таблицы 1 
1 2 3 4 5 

Массовая доля сахара, %, не 
менее – 7,0 – 5,0 

Массовая доля наполнителя, 
%, не менее  1,0 2,0 1,0 

Плотность, кг/м3, не менее 1022 1023 1025 1023 
Кислотность, оТ, не более 21 20 20 21 
Фосфатаза Отсутствует 
Температура, оС 4+2 

Содержание сухих веществ в продуктах из пахты увеличилось по сравнению с кон-
трольным образцом на 2%, 3% и 4,5% соответственно за счет веществ, входящих в добавки, 
которые применяли для изготовления продуктов. Увеличилась плотность с 1022 кг/м3 в кон-
трольном образце до 1023-1025 кг/м3 в готовом продукте. 

По микробиологическим показателям и показателям безопасности продукты из пахты 
с растительными добавками являются безопасными (таблица 2, таблица 3). 

Таблица 2 – Микробиологические показатели продуктов из пахты 

Показатели Норма по 
САНПиНу 

Пахта  
пастеризованная 

(контроль) 

Напитка из пахты 
С мятным 
сиропом 

С экстрактом 
чабреца 

С сиропом 
шиповника 

КМАФАнМ, 
КОЕ/см3 не более 1·105 1·103 1·102 1 1·102 

БГКП (колиформы), 
в  0,01см3, не допус-
каются 

не 
допускаются отсутствуют отсутствуют отсутствуют отсутствуют 

Патогенные, в том 
числе сальмонеллы, в  
25см3 

не 
допускаются отсутствуют отсутствуют отсутствуют отсутствуют 

Стафилококки  
S. aures,в  1см3  

не  
допускается отсутствуют отсутствуют отсутствуют отсутствуют 

Листерии L. mono-
cytogenes, в 25см3 

не  
допускается отсутствуют отсутствуют отсутствуют отсутствуют 

 
Таблица 3 – Показатели безопасности напитков из пахты 

Показатели 
Допустимый  
уровень  

по СаНПиНу 

Пахта  
пастеризованная 

(контроль) 

Напитки из пахты 
с мятным 
сиропом 

с экстрактом 
чабреца 

с сиропом 
шиповника 

Токсичные элементы, мг/л, не более 

Свинец 0,1 не обнаружен следы следы <0,05 

Мышьяк 0,05 не обнаружен следы следы <0,02 

Кадмий 0,03 следы следы следы <0,004 

Ртуть 0,005 следы следы следы <0,005 

Радионуклиды, Бк/л, не более 

Цезий-137 100 13 23 19 5,9 

Стронций-90 25 8,9 8,1 7,2 2,8 

Пищевая и энергетическая ценность новых продуктов представлена в таблице 4. 
Из таблицы 4 видно, что в продуктах из пахты по сравнению с контрольным образцом 

увеличилось содержание витаминов и суточная норма удовлетворения в каротине составила 
от 16,8 до 28%, в аскорбиновой кислоте – 41,9%, токофероле – 25%, что естественным обра-
зом увеличило сроки хранения продуктов до 72 часов. 
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Таблица 4 – Пищевая и энергетическая ценность продуктов из пахты, 100 г 

Показатели 

П
ах
та

  
па
ст
ер
из
ов
ан
на
я 

(к
он
тр
ол
ь)

 Напитки из пахты 

Ре
ко
ме
нд
уе
ма
я 

но
рм

а 

Суточная степень удовлетворе-
ния, % к рекомендуемой норме 

с 
мя
тн
ы
м 

си
ро
по
м 

с 
эк
ст
ра
к-

то
м 
ча
бр
ец
а 

с 
си
ро
по
м 

ш
ип
ов
ни
ка

 

с 
мя
тн
ы
м 

си
ро
по
м 

с 
эк
ст
ра
к-

то
м 
ча
бр
ец
а 

с 
си
ро
по
м 

ш
ип
ов
ни
ка

 

1 Белок, %,  2,86 2,91 2,93 2,95 75 3,8 3,9 3,9 
в т.ч. незамени-
мые аминокис-
лоты, мг 

0,816 0,817 0,813 0,817 1200-
3000 0,7 0,7-0,3 0,7-0,3 

2 Жиры, %,  0,50 0,50 0,50 0,50 83 0,6 0,6 0,6 
в т.ч. полинена-
сыщенные жир-
ные кислоты 

0,05 0,05 0,05 0,11 11 0,4 0,4 0,1 

3 Углеводы, %,  4,7 7,0 4,7 9,49 365 1,9 1,3 2,6 
в т.ч. пектино-
вые вещества – – – 5,73 30 – – 19,1 

4 Витамины:         
β-каротин, мкг следы – – 0,84 3,5 – – 28-16,8 
аскорбиновая 
кислота (С), мг 0,31 3,64 0,29 9,31 70 5,2 0,4 41,9 

токоферол (Е), 
мг 0,38-0,55 0,41 0,37 2,58 10 4,1 3,7 25,8 

5 Энергетиче-
ская ценность, 
ккал 

34,74 44,12 34,52 36,14 2500 1,39 1,76 1,44 

Таким образом, разработанные новые питьевые продукты из пахты являются безопас-
ными, с высокой пищевой и биологической ценностью. Их рекомендуется использовать всем 
группам населения с профилактической целью.  
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NEW TYPES OF DRINKING PRODUCTS FROM FRESH PAQUITAS 
 

This article discusses the use of secondary dairy raw material- paquitas, in order to expand  
assortment of dairy drinking products and reduce their cost. The introduction of non-traditional 
vegetable components increases the nutritional value of new products, increases the degree of  
satisfaction of the human body in pectin,β -carotene, vitamins C,E and increases the storage time. 

Keywords: paquitas, phospholipids, cholesterol, essential fatty acids, pasteurization. 
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УДК 641.6:635.657 
 

И.В. ЗЛОБИНА, Н.М. ПТИЧКИНА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ МЯСНЫХ КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
С ДОБАВЛЕНИЕМ МУКИ НУТА 

 
Разработана технология и произведен расчет рецептур мясных кулинарных изделий 

с добавлением муки нута, являющегося перспективным источником растительного белка. 
Показано, что при приготовлении биточков из говядины замена хлеба и мяса в интервале 
концентраций 14,0-16,5% и 4,7-5,3% соответственно их массы приводит к улучшению  
комплекса функциональных и технологических свойств полуфабрикатов и готовых изделий. 
При этом отмечается повышение пищевой ценности продукта, увеличение выхода готовых 
изделий. 

Ключевые слова: мясные кулинарные изделия, мука нута, белок, технология,  
пищевая ценность. 
 
В последние годы в питании населения России наблюдается дефицит белка. Одним из 

эффективных путей решения этой проблемы является обогащение продуктов белками расти-
тельного происхождения [1]. 

Перспективным источником белка является нут, произрастающий, в основном, в южных 
районах нашей страны. Содержание белка в нуте варьирует от 20,2% до 32,4% [2], причем он 
характеризуется наличием таких незаменимых аминокислот, как лизин – 6,3 г, треонин – 3,4 г, 
валин – 5,5 г, лейцин – 8,2 г, изолейцин – 6,0 г, метионин – 1,2 г, триптофан – 0,8 г, фенилала-
нин – 4,9 г, аргинин – 6,9 г, гистидин – 2,3 г. Количественный состав указан в 100 г белка [3]. 

Нами были проведены исследования по замене части хлеба в рецептуре биточков из 
говядины мукой нутовой. 

Объектами исследования явились: 
– нутовая мука, полученная из семян нута путем перемалывания в аналитической 

мельнице А 11; 
– фарш мясной, полученный из мяса говядины II категории упитанности, по Сборнику 

рецептур [4]. 
Методы исследования: 
– органолептический анализ [5]; 
– определение влаги в полуфабрикатах и готовых изделиях [5]; 
– определение массовой доли белка по методу Къельдаля [5]; 
– определение активной кислотности [5]. 
В известную рецептуру фарша для биточков – контрольный образец [4] вводили раз-

личные концентрации муки нута. Спектр опытных образцов отражен в таблице 1. 
 

Таблица 1 – Спектр опытных образцов 
Образец  
№ п/п 

Заменяемый 
компонент 

Концентрация муки 
нута, % от массы  
полуфабриката 

Образец  
№ п/п 

Заменяемый 
компонент 

Концентрация муки 
нута, % от массы  
полуфабриката 

1 (контроль) – – 14 хлеб 2,50 
2 хлеб 0,74 15 хлеб 2,76 
3 хлеб 1,02 16 мясо 0,60 
4 хлеб 1,44 17 мясо 1,18 
5 хлеб 1,71 18 мясо 1,75 
6 хлеб 1,92 19 мясо 2,32 
7 хлеб 1,98 20 мясо 2,59 
8 хлеб 2,05 21 мясо 2,69 
9 хлеб 2,11 22 мясо 2,87 

10 хлеб 2,18 23 мясо 3,14 
11 хлеб 2,25 24 мясо 3,41 
12 хлеб 2,31 25 мясо 3,94 
13 Хлеб 2,38 26 Мясо 4,46 
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Критериями оценки качества полуфабрикатов и готовых изделий служили органолеп-
тические показатели по пятибалльной системе и выход продуктов. Результаты замены части 
хлеба мукой нутовой в количестве 5-100% от массы хлеба и замены части мяса той же до-
бавкой растительного происхождения в количестве 1-7% представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Органолептические показатели разработанных рецептур биточков из  
говядины 

 
Форма 

Состоя-
ние пани-
ровки 

Цвет Запах Конси-
стенция 

Однород-
ность 
фарша 

Вкус Средний 
балл 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Полуфабрикаты

1 (контроль) 4,75 4,50 4,75 4,75 5,00 5,00 – 4,79 
2 (0,74%)* 4,50 4,25 4,75 4,75 4,50 4,50 – 4,54 
3 (1,02%)* 4,75 4,50 4,50 4,75 4,25 4,75 – 4,58 
4 (1,44%)* 4,50 4,50 4,75 4,75 4,50 4,50 – 4,58 
5 (1,71%)* 4,75 4,25 4,75 4,50 4,25 4,25 – 4,46 
6 (1,92%)* 4,50 4,50 4,75 4,75 4,50 4,50 – 4,58 
7 (1,98%)* 4,50 4,75 4,50 4,75 4,75 4,50 – 4,63 
8 (2,05%)* 4,75 4,50 4,75 4,75 4,75 5,00 – 4,75 
9 (2,11%)* 4,75 4,50 4,75 4,75 5,00 5,00 – 4,79 
10 (2,18%)* 4,50 4,50 4,75 5,00 4,75 4,50 – 4,67 
11 (2,25%)* 4,50 4,50 4,50 4,75 4,50 4,75 – 4,58 
12 (2,31%)* 4,75 4,50 4,75 4,75 4,50 4,25 – 4,58 
13 (2,38%)* 4,50 4,75 4,50 4,50 4,50 4,25 – 4,50 
14 (2,50%)* 4,50 4,50 4,50 4,50 4,25 4,25 – 4,42 
15 (2,76%)* 4,75 4,25 4,50 4,25 4,25 4,25 – 4,38 

16 (0,59%)** 4,50 4,75 4,75 4,75 4,50 4,50 – 4,63 
17 (1,14%)** 4,50 4,25 4,75 4,50 4,50 4,50 – 4,50 
18 (1,66%)** 4,75 4,50 4,75 4,75 4,50 4,50 – 4,63 
19 (2,15%)** 4,75 4,50 4,75 4,50 4,75 4,50 – 4,63 
20 (2,39%)** 4,75 4,75 5,00 4,75 4,75 4,75 – 4,79 
21 (2,47%)** 4,75 4,50 4,75 4,75 4,75 4,75 – 4,71 
22 (2,62%)** 4,75 4,50 4,75 4,50 4,75 4,75 – 4,67 
23 (2,89%)** 4,50 4,50 4,75 4,75 4,75 4,75 – 4,67 
24 (3,06%)** 4,50 4,50 4,50 4,50 4,75 4,75 – 4,58 
25 (3,48%)** 4,50 4,25 4,75 4,50 4,50 4,50 – 4,50 
26 (3,88%)** 4,50 4,50 4,25 4,25 4,25 4,75 – 4,42 

Готовые изделия
1 (контроль) 4,75 4,50 5,00 4,75 4,75 5,00 5,00 4,82 
2 (0,74%)* 4,50 4,50 4,75 4,75 4,50 4,50 4,75 4,61 
3 (1,02%)* 4,75 4,25 4,50 4,75 4,50 4,75 4,50 4,57 
4 (1,44%)* 4,50 4,50 4,75 4,50 4,50 4,50 4,75 4,57 
5 (1,71%)* 4,75 4,25 4,75 4,50 4,25 4,75 4,50 4,54 
6 (1,92%)* 4,50 4,50 4,75 4,75 4,50 4,50 4,75 4,613 
7 (1,98%)* 4,50 4,75 4,50 4,75 4,75 4,50 4,75 4,64 
8 (2,05%)* 4,75 4,50 4,75 4,75 4,75 5,00 5,00 4,79 
9 (2,11%)* 4,75 4,75 4,75 4,75 4,75 5,00 4,75 4,79 
10 (2,18%)* 4,50 4,50 4,75 5,00 4,75 4,75 4,75 4,71 
11 (2,25%)* 4,75 4,50 4,50 4,75 4,50 4,75 4,75 4,64 
12 (2,31%)* 4,75 4,75 4,75 4,50 4,50 4,25 4,50 4,57 
13 (2,38%)* 4,50 4,75 4,50 4,50 4,75 4,25 4,50 4,54 
14 (2,50%)* 4,50 4,75 4,50 4,50 4,25 4,25 4,75 4,50 
15 (2,76%)* 4,75 4,25 4,50 4,25 4,25 4,25 4,50 4,39 

16 (0,59%)** 4,50 4,75 4,75 4,75 4,75 4,50 4,75 4,68 
17 (1,14%)** 4,50 4,25 4,75 4,50 4,50 4,50 4,75 4,54 
18 (1,66%)** 4,75 4,50 4,75 4,75 4,50 4,75 4,50 4,64 
19 (2,15%)** 4,75 4,50 4,75 4,50 4,75 4,75 4,75 4,68 
20 (2,39%)** 4,75 4,75 5,00 4,75 4,75 4,75 4,75 4,79 
21 (2,47%)** 4,75 4,50 4,75 4,75 4,75 5,00 4,75 4,75 
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Продолжение таблицы 2 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

22 (2,62%)** 4,75 4,50 4,75 4,75 4,75 4,75 5,00 4,75 
23 (2,89%)** 4,75 4,50 4,75 4,75 4,75 4,75 4,75 4,71 
24 (3,06%)** 4,50 4,50 4,75 4,50 4,75 4,75 4,75 4,64 
25 (3,48%)** 4,75 4,25 4,75 4,50 4,50 4,75 4,50 4,57 
26 (3,88%)** 4,50 4,50 4,50 4,25 4,50 4,75 4,50 4,50 

Исходя из полученных в результате дегустации данных можно сделать вывод, что 
наибольшее сходство с контрольным имеют опытные образцы с содержанием муки нутовой 
в количестве 1,92-2,18% массы хлеба (лучшие баллы получил образец 8) и 2,15-2,89% массы 
мяса (лучшие баллы получил образец 19) при соответствующей замене компонентов. В связи 
с этим для дальнейших исследований мы будем использовать именно эти объекты. 

Был проведен расчет пищевой ценности выбранных образцов [6]. Результаты приве-
дены в таблице 3. 

Как видно из таблицы 3, введение нутовой муки в контрольный образец позволяет 
обогатить полученные изделия такими минеральными веществами, как калий, кальций, маг-
ний, фосфор, железо, а также приводит к изменению энергетической ценности – при замене 
части мяса данный показатель снижается на 4,78 кДж, а при замене части хлеба – повышает-
ся на 11,61 кДж. 

Таблица 3 – Пищевая ценность биточков 
Показатель   
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Также были проведены исследования количества белка, как показателя, определяю-
щего целесообразность введения растительной добавки. 

Результаты приведены в таблице 4. 

Таблица 4 – Массовая доля белка в готовых изделиях 
№ п/п Белок, % масс. 

1 (контроль) 15,43 
Образец 8 16,49 
Образец 19 14,12 
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Полученные данные показывают, что при замене части хлеба мукой нута в рецептуре 
мясных биточков наблюдается повышение содержания белка, а при замене части мяса анало-
гичной растительной добавкой отмечено уменьшение количества белка, однако такая замена 
позволяет снизить себестоимость кулинарных изделий. 

Введение муки нута приводит к изменению количественного и качественного состава 
белков в опытных образцах по сравнению с контрольным. Известно, что к числу функцио-
нальных важнейших свойств протеинов относятся их способность повышать вязкость рас-
творов и образовывать гели. Именно поэтому реальные пищевые системы, содержащие 
наряду с белками соли низкомолекулярные сахара, липиды и другие компоненты, представ-
ляют собой либо вязкие растворы, либо гели. 

Под действием внешних сил такие системы текут. При этом характер течения опреде-
ляется особенностями структуры систем, их способностью «реагировать» на внешнее воз-
действие. Мерой этой внутренней реакции выступает вязкость. Для пищевых систем – это 
одна из важнейших технологических и потребительских характеристик. 

Вязкость фаршей исследовали на приборе Реотест 2.1 при температуре 22оС [5]. 
Для сравнения реологических характеристик образцов фаршей 8 и 19 был использо-

ван контрольный образец. Полученные результаты подтвердили, что вязкость опытных об-
разцов по сравнению с контрольным ниже. На наш взгляд это может быть связано с повыше-
нием гомогенности системы вследствие хорошей влагосвязывающей способности муки нута. 

Данное свойство опытных образцов положительно влияет на удобство формования 
изделий и на их органолептические характеристики. 

Также была исследована влажность полуфабрикатов и готовых изделий. Показатель 
содержания влаги является важной характеристикой консистенции продукта, определяет его 
липкость, сочность. 

Влажность полуфабрикатов и готовых изделий представлена в таблице 5. 

Таблица 5 – Влажность полуфабрикатов и готовых изделий 
№ п/п Влажность, % 

Полуфабрикаты 
1 (контроль) 37,25 
Образец 8 33,79 
Образец 19 36,75 

Готовые изделия 
1 (контроль) 24,00 
Образец 8 26,40 
Образец 19 26,84 

Известно, что увеличение содержания влаги в продукте ведет к увеличению его выхода. 
Результаты исследования выхода готовых изделий приведены в таблице 6.  

Таблица 6 – Выход готовых изделий 
№ п/п Выход готовых изделий, % 

1 (контроль) 80,65 
Образец 8 75,65 
Образец 19 77,56 

Из таблицы 6 видно, что с увеличением содержания муки нутовой увеличивается вы-
ход готовых изделий. На наш взгляд это можно объяснить  высокой влагосвязывающей спо-
собностью муки нута. 

На следующем этапе определяли активную кислотность готовых изделий, которая яв-
ляется показателем качества такой кулинарной продукции, как бульоны, мясные полуфабри-
каты и охлажденные блюда и оказывает существенное влияние на рекомендации тем или 
иным группам населения. 
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Исследование проводилось с помощью pH-метра pH-340. Работа осуществлялась с 
вытяжками, приготовленными из опытных образцов. 

Полученные результаты приведены в таблице 7. 

Таблица 7 – Активная кислотность готовых изделий 

№ п/п Активная кислотность, град. 
1 (контроль) 0,9803 
Образец 8 0,9797 
Образец 19 0,9807 

Приведенные данные свидетельствуют о снижении кислотности готового продукта 
при добавлении в него муки нута. Это связано с тем, что бобовые обладают более низкой 
кислотностью, чем мясо (5,53-5,69%) и хлеб из муки пшеничной (2,52-7,03%), в связи с чем 
биточки мясные с добавлением муки нута рекомендуется употреблять людям с повышенной 
кислотностью желудочного сока. 

Проведенные исследования показали, что замена хлеба в биточках из говядины мукой 
нутовой в диапазоне концентраций 1,92-2,18% и замена мяса в диапазоне концентраций  
2,15-2,89% позволяет увеличить выход готовых изделий, улучшить органолептические ха-
рактеристики исследуемых образцов и повысить пищевую ценность образцов, в которых 
производилась замена хлеба. При замене части хлеба мукой нута наблюдается увеличение 
содержания белка в продукте, а при замене мяса – количество белка несколько снижается 
при ожидаемом экономическом эффекте. В обоих случаях введение растительной добавки 
оказывает положительное действие на формование биточков, что было отмечено в ходе при-
готовления кулинарных изделий. 
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I.V. ZLOBINA, N.M. PTICHKINA 
 

RESEARCH OF MEAT CULINARY PRODUCTS 
WITH ADDITION OF CHICK-PEA FLOUR 

 
Technology is developed and recepics of meat culinary items with chick-pea flour (a good 

vegetable protein source) are calculated. It is shown, that when making beef cutlets substitution of 
bread and meat proportion of 14,0 – 16,5 % and 4,7 – 5,3 % from their mass respectively leads to 
improvement of functional and technological properties of semi-finished products and ready-made 
items. When using this technology nutritional value improvement and production volume increase 
are noted.  

Keywords: meat culinary items, chick-pea flour, protein, technology, nutritional value. 
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В.В. ЧАПЛИНСКИЙ, А.Д. ТОШЕВ, Т.Н. ЕЛАНЦЕВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУЧЕНИЯ КРУПЫ 
ЯЧМЕННОЙ ПЕРЛОВОЙ ВОЗДУШНОЙ 

 
Авторы изучают проблему продуктов питания. Предлагается новая технология 

производства крупы ячменной перловой воздушной. 
Ключевые слова: питание, ячмень перловый воздушный, технология. 

 
ВВЕДЕНИЕ  
Зерновые культуры и продукты их переработки являются одними из наиболее древ-

них продуктов питания, составляющих основу любой кухни народов мира. Крупа, как один 
из основных продуктов переработки зерна различных сельскохозяйственных культур, всегда 
входила в рацион, как состоятельных слоев населения, так и людей с невысоким достатком. 
Блюда, приготовленные из круп, обладают диетическими свойствами. 

Ячмень является одной из древнейших сельскохозяйственных культур, возделывае-
мых человеком. Он имеет достаточно сбалансированный химический состав и отличается 
высоким содержанием крахмала, белка, благоприятным минеральным составом. Продукты 
переработки ячменя являются эффективными природными энтеросорбентами [1]. 

ПОСТАНОВКА ПРОБЛЕМЫ  
Разработка технологии кондитерских изделий на основе воздушных круп позволит 

значительно снизить калорийность продукта, а также обогатить его пищевыми волокнами и 
другими веществами, входящими в состав круп, тем самым сделав их легкоусвояемыми и 
полезными для организма человека.  

Целью нашей работы является разработка технологии получения крупы ячменной 
перловой воздушной. 

ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ  
В Российский Реестр селекционных достижений включены около 200 сортов ярового 

ячменя Hordeuna Sativum Vulgare L [2,3,4]. Зерновые культуры, в том числе ячмень, являются 
наиболее доступным, широко распространенным источником белковых веществ, крахмала и 
витаминов группы В в питании большинства населения Земли [5, 6]. С точки зрения техно-
логии продуктов питания ячмень представляет большой интерес. Его широко используют 
для выработки крупы (перловой и ячневой); суррогата кофе; заменителя молочных продук-
тов; солодовой вытяжки; ячменной муки, добавляемой к пшеничной при выпечке специаль-
ных сортов хлеба, мучных кулинарных, кондитерских и булочных изделий [1, 7, 8, 9, 10, 11, 
12, 13]. 

Направление по применению муки ячменного солода в качестве добавки в мучные 
кондитерские изделия активно развивается. Работы Е.Н. Ведерникова, Л.А. Касилова, А.Д. 
Тошева, Н.В. Поляковой и других отечественных ученых посвящены данному направлению 
развития пищевых технологий [10, 11].  

В последнее время большое внимание уделяется изучению изменчивости содержания 
витаминов при созревании зерна. Витамины синтезируются в вегетативных органах, главным 
образом в листьях растений, а при их старении перемещаются в зерно. Количество многих 
витаминов, и в частности витаминов В1 и В2, в период полной зрелости зерна обычно в 1,5-2 
раза больше, чем на ранних стадиях формирования зерна [5]. 

МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ  
Экспериментальные исследования проводились в лабораториях по контролю качества 

продуктов питания кафедры «Технология и организация питания» факультета пищевых тех-
нологий Южно-Уральского государственного университета; на предприятии ООО «Новые 
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продукты»; в лаборатории ФГУ Центра химизации и с/х радиологии; в лабораториях кафед-
ры «Физической химии» при помощи электронного микроскопа «JEOL» JSM-6460LV. 

Объектом исследований являлись: крупа ячменная перловая №2, изготовленная по 
ГОСТ 5784-60 «Крупа ячменная. Технические условия» предприятием ОАО «Омскхлебо-
продукт», г. Омск и упакованная предприятием ООО «Торговый дом «Шишков», г. Челя-
бинск; крупа ячменная перловая воздушная; полуфабрикат воздушный с добавлением из-
мельченной крупы ячменной перловой №2 воздушной.  

Все виды сырья, применяемые в исследованиях, отвечали требованиям соответству-
ющих национальных стандартов и других нормативных документов. Для проведения иссле-
дований использовали крупу ячменную перловую №2 по ГОСТ 5784-60, белок яичный из 
яиц по ГОСТ Р 52121-2003 «Яйца куриные пищевые. Технические условия», сахар-песок по 
ГОСТ 21-94 «Сахар-песок. Технические условия», ванилин по ГОСТ 16599-71 «Ванилин. 
Технические условия», а также крупу ячменную перловую №2 воздушную и воздушный по-
луфабрикат с добавлением крупы ячменной перловой воздушной. 

Методы технологических и структурно-механических исследований. Отбор проб кру-
пы ячменной перловой осуществляли по ГОСТ 26312.1-84 «Крупа. Правила приемки и мето-
ды отбора проб». Органолептические показатели крупы ячменной перловой определяли по 
ГОСТ 26312.2-84 «Крупа. Методы определения органолептических показателей, разваривае-
мости гречневой крупы и овсяных хлопьев». Определение крупности или номера, недодира, 
примесей и доброкачественного ядра в крупе ячменной перловой №2 проводили по  
ГОСТ 26312.4-84. Исследование структуры крупы ячменной перловой №2 проводили при 
помощи электронного микроскопа «JEOL» JSM-6460LV. 

РЕЗУЛЬТАТЫ 
В связи с тем, что в различных литературных источниках мнения специалистов в от-

ношении технологии получения крупы ячменной перловой воздушной значительно отлича-
ются, нами были проведены собственные исследования по отработке технологии получения 
крупы ячменной перловой №2 воздушной для дальнейшего использования ее при создании 
нового вида кондитерских изделий. Исследования проводились на материально-технической 
базе предприятия ООО «Новые продукты», специализирующегося на производстве воздуш-
ных круп, а также кондитерских изделий на основе воздушных круп.  

В рамках эксперимента крупу ячменную перловую обрабатывали в аппарате типа 
«Пушка» при различном давлении. Установка обрабатывает зерно резким перепадом давле-
ния. Зерно (рис, кукуруза, пшено, перловка и др.) нагревается в герметичном сосуде, за счет 
испарений внутри «пушки» повышается давление (до 10…12 атм.), которое потом резко 
сбрасывается с помощью специального затвора, при этом раздается хлопок – взрыв. В ре-
зультате «взрыва» происходит увеличение объема зерен в 5…8 раз. 

При мгновенном падении внешнего давления влага, находящаяся в зерне, моменталь-
но испаряется, разрывая клетку и вспучивая ее. При этом изменяется не только внешний вид 
зерна (крупы), но и его физико-химические свойства. Значительно уменьшается объемная 
масса, зерно становится хрупким, нежным по вкусу и легко усвояемым. 

Происходят изменения в углеводах, сокращается содержание крахмала, резко возрас-
тает содержание декстринов и увеличивается количество водорастворимых веществ. Клей-
стеризация и декстринизация крахмала зерен злаковых культур способствует увеличению 
содержания водорастворимых веществ в готовом продукте, что повышает его питательную 
ценность. 

Взорванные зерна (их называют вспученными зернами) применяются для приготовле-
ния продуктов, не требующих перед употреблением варки. Также при взрыве увеличивается 
объем готового продукта, что способствует лучшему взаимодействию ферментов в желудоч-
но-кишечном тракте, а, следовательно, лучшему усвоению. 

Характеристика полученных образцов продукции представлена в таблице 1. 
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Н.В. ЯРЦЕВА, Н.В. ДОЛГАНОВА 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОМЫТЫХ ПИЩЕВЫХ 
РЫБНЫХ ФАРШЕЙ ИЗ ПРУДОВОЙ РЫБЫ 

 
Рассмотрено производство промытого рыбного фарша из прудовой рыбы  

посредством промывки растворами органических кислот, представлена сравнительная  
характеристика фаршей до и после промывки, определены показатели качества полученных 
образцов. 

Ключевые слова: прудовая рыба, пищевые рыбные фарши, химический состав  
фаршей, фракционный состав белков рыбных фаршей, аминокислотный состав белков  
рыбных фаршей, санитарно-эпидемиологические показатели качества рыбных фаршей. 
 
ВВЕДЕНИЕ  
Рыбное хозяйство является стратегическим ресурсом жизнеобеспечения населения. 

Но роль отрасли в структуре экономики юга России в настоящее время незначительна и не 
превышает 0,1% от величины валового регионального продукта субъектов Южного феде-
рального округа РФ. Особое место в ряду субъектов РФ занимает Астраханская область, где 
позиции рыболовства и рыбоводства традиционно были сильны. Но и здесь рыбное хозяй-
ство не набирает в настоящее время и 1% от величины валового регионального продукта.  

У данной ситуации есть причины как объективного (природного), так и субъективно-
го (антропогенного) свойства. Последние связаны с низкой производительностью в рыбохо-
зяйственой отрасли, в частности, с доминированием экстенсивного подхода в хозяйственном 
комплексе (рыболовство) над интенсивным (рыбоводство, аквакультура), значительными 
объемами допустимых уловов (превышающими возможности биосистемы), браконьерским и 
неучтенным промыслом, а также физическим износом и моральным старением технологиче-
ского оборудования, недостаточной кадровой обеспеченностью для решения задач модерни-
зации хозяйственной деятельности и внедрения инновационных технологий (как технологи-
ческих, так и управленческих). 

В совокупности эти факторы привели к истощению рыбных ресурсов и снижению 
стратегического потенциала отрасли: по данным Росстата, объем добычи водных биоресур-
сов в Южном федеральном округе РФ сократился в 4 раза – с 531 до 133 тыс. тонн. 

Подобную тенденцию преодолевают за счет развития интенсивных форм хозяйство-
вания в рыбной отрасли. При наличии необходимых условий и соответствующей инфра-
структуры (научно-инновационной, образовательной, кадровой, финансовой) рыбоводство и 
аквакультура способны конкурировать с традиционным рыболовным промыслом и прежде 
всего с пресноводным, по объему уловов и по ряду параметров (контроль качества, экологи-
ческая чистота) даже превосходить его с ежегодными темпами прироста в 12-14%.  

Динамичное развитие аквакультуры – общемировая тенденция, всего за 10 лет ее доля 
в общей мировой добыче водных биоресурсов (без водорослей) увеличилась вдвое – с 17 до 
31%. В России доля продукции аквакультуры в общем объеме добычи водных биоресурсов 
составляет примерно 3-4%. Четверть от общего объема добытых водных биоресурсов прихо-
дится на Южный федеральный округ, в частности на продукцию предприятий аквакультуры 
– прудовых рыбоводных хозяйств и товарных озерных хозяйств [1]. 

Основной продукцией аквакультуры Астраханской области служит свежая и охла-
жденная рыба (карп, белый амур, белый и пестрый толстолобики), выращенная прудовыми 
хозяйствами. Значительный потенциал развития имеет индустриальное рыбоводство – вы-
ращивание товарной рыбы, в т.ч. осетровых, в речных садках, а также на заводах с использо-
ванием рыбоводных установок с замкнутым водоснабжением (УЗВ). Резервом развития 
аквакультуры являются озерно-товарные рыбоводные хозяйства (ОТРХ) на водоемах Запад-
ных подстепных ильменей. 
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Объем выращенной на предприятиях Астраханской области товарной рыбы в 2010 го-
ду составил 16,13 тыс. тонн, что соответствует экономико-производственному уровню этих 
хозяйств. Возможности рыбохозяйственного фонда Астраханской области, несомненно, 
очень значительны. При существующей экстенсивной схемы выращивания средняя рыбо-
продуктивность водоемов составляет 5-7 центнеров с гектара. При условии перехода на ин-
тенсивные методы выращивания товарной рыбы урожайность как минимум поднимется 
вдвое.  

Ключевым направлением, развитие которого позволит увеличить спрос на рыбу-
сырец и, как следствие, даст толчок развитию аквакультуры, является рыбопереработка. Од-
нако данные хозяйства не в состоянии резко увеличить объемы рыбопереработки и восста-
новить рыбоконсервную промышленность, практически утраченную в Астраханской области 
в 1990-е годы. 

Основными видами продукции, вырабатываемой на предприятиях рыбной промыш-
ленности Астрахани, являются: рыба вяленная, копченая, балычные изделия. Вся продукция 
изготавливается из промысловой рыбы. Городское население также отдает предпочтение 
промысловой рыбе (живой и охлажденной).  

Использование в рыбопереработке прудовой рыбы сдерживается ее высокой себесто-
имостью (по сравнению с промысловой) и сезонностью поставок сырья [2]. 

Наиболее рациональным и перспективным путем расширения пищевого использова-
ния сырья низкого качества является переработка его на фарш. Однако технологические 
свойства натуральных фаршей из таких рыб не удовлетворяют требованиям механической 
переработки, поскольку в силу недостаточной вязкости фаршей становится невозможным 
использование технологического формовочного оборудования, но с другой стороны наличие 
значительного количества влаги и слабая влагоудерживающая способность ткани не обеспе-
чивает получение готовой продукции с заданными органолептическими свойствами.  

Технологические свойства рыбных фаршей в первую очередь зависят от качественно-
го состояния рыбного сырья. В задержанном сырье имеет место начальная денатурация мы-
шечных белков, которая сопровождается уменьшением их растворимости и понижением вла-
гоудерживающей способности. Однако, отрицательное влияние на качество фарша повы-
шенного содержания влаги можно устранить, применяя прессование или промывку фарша. 
Установлено, что при промывке фарша изменяется соотношение белковых фракций, ответ-
ственных за структурообразование в системах, в результате чего повышается влагоудержи-
вающая способность и стабилизируется структура фаршей, увеличиваются сроки хранения за 
счет снижения скорости денатурации изменений белков. Отрицательным моментом в этом 
случае является снижение пищевой ценности готовых изделий за счет потерь при промывке 
водорастворимых белков и других растворимых веществ. Направленно регулировать техно-
логические свойства рыбных фаршей можно посредством применения различных способов 
промывки: продолжительности, кратности, степени измельчения ткани рыб, перемешивания, 
а также введения различных компонентов [3]. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
В качестве сырья для приготовления рыбного фарша была использована прудовая ры-

ба – карп (Cyprinus carpio), белый амур (Ctenopbaryngodon idella) и толстолобик 
(Hypopbtbalmicbtbys molitrix). Сырье было принято в соответствии с ГОСТ 31339-2006 [4]. 
Рыба поступала по качеству, соответствующему нормативной документации. Объекты ис-
следований были приобретены у местных поставщиков. 

Фарши из прудовой рыбы приготовляли путем тонкого измельчение рыбного филе на 
коже с последующим промыванием в растворе органических кислот с концентрацией 0,1%, 
гидромодуль фарш:раствор – 1:3. Образцы перемешивали на электрической мешалке 
«Экрос-6410М» с частотой 400об/мин в течение 15минут. Затем фарш декантировали и в по-
лученных образцах определяли физико-химические показатели. В качестве контроля исполь-
зовали рыбные фарши, промытые водой (рН=6,0-7,0).  
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В работе использовали общепринятые физико-химические методы исследования. 
Определение воды, золы, белка и липидов проводили согласно ГОСТ 7636-85 [5]. Определе-
ние общего, небелкового азота и азота летучих оснований проводили по методу Къельдаля. 
Ввиду того, что в свежем рыбном сырье среди азотистых соединений преобладают белки, то 
при анализе общий азот пересчитывают на белок путем умножения на 6,25, исходя из того, 
что в основных белках рыб в среднем содержится 16% азота. Определение общего водорас-
творимого азота и азота концевых аминогрупп проводили согласно модификации А. П. Чер-
ногорцева и Р. Г. Разумовской [6]. 

Фракционный состав белков определяли с учетом растворимости белков в воде, сред-
них растворах нейтральных солей и слабых щелочей с последующим определением остаточ-
ного азота методом Къельдаля [7]. 

Аминокислотный состав белков определяли методом капиллярного электрофореза на 
аппарате «Капель-103РТ» [8, 9, 10]. 

Санитарно-эпидемиологические показатели определяли согласно требованиям Сан-
ПиН 2.3.2.1078-01. Из токсичных элементов определяли свинец, кадмий, ртуть, мышьяк, из 
микробиологических показателей – мезофильные аэробные факультативные анаэробные 
микроорганизмы (КМАФАнМ), бактерии группы кишечной палочки (БГКП), S.aureus и па-
тогенные микроорагнизмы, в том числе сальмонеллы и L.monocutogenes.  

Микробиологические исследования проводили согласно Инструкции по санитарно-
эпидемиологическому контролю производства пищевой продукции и морских беспозвоноч-
ных, ГОСТ Р ИСО 7218-2008, ГОСТ 10444.15-94 [11, 12]. 

Токсичные элементы определяли атомно-абсорбционным методом. Подготовку проб к 
атомно-абсорбционному анализу проводили методом кислотной минерализации в соответ-
ствии с ГОСТ 26929-94. В число определяемых элементов были включены цинк, медь, кад-
мий, свинец и железо. Содержание тяжелых металлов определяли на атомно-абсорбционном 
спектрометре «Квант-2А» с ламповой турелью. Среднеквадратичное отклонение не превы-
шало 5% [13, 14]. 

Полученные результаты исследований обрабатывались с использованием методов ма-
тематической статистики. Повторность опытов – трехкратная. Математическая обработка и 
графические интерпретации результатов исследований проводились с использованием паке-
та программ в MS Office2007: MS Word2007, MS Excel2007. 

РЕЗУЛЬТАТЫ РАБОТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
Основным критерием для потребителей являются органолептические свойства про-

дукта, которые, в свою очередь, определяются химическим составом, то есть содержанием 
белков, жиров, углеводов, воды и минеральных веществ. В связи с этим был изучен химиче-
ский состав фаршей до и после промывки, результаты исследований отражены в таблице 1.  

Таблица 1 – Химический состав рыбных фаршей 
Вид рыбы Объект  

исследований 
Химический состав, % Энергетическая 

ценность, ккал Вода Белок Липиды Зола 

Белый амур 

фарш 76,6±3,8 18,1±3,62 6,4±0,32 1,2±0,24 130,0 
промытый 
фарш I 87,1±4,4 10,4±0,52 1,9±0,11 0,26±0,01 58,7 

промытый 
фарш II 82,4±4,1 15,0±3,00 2,0±0,14 0,50±0,01 84,3 

Карп 

фарш 79,2±4,0 17,5±3,50 6,0±0,30 1,1±0,02 124,0 
промытый 
фарш I 86,9±4,3 11,1±0,66 1,7±0,09 0,24±0,01 59,7 

промытый 
фарш II 84,1±4,2 12,7±2,54 1,8±0,09 0,50±0,01 67,0 

Толстолобик 

фарш 79,4±4,0 17,9±3,58 4,5±0,23 1,1±0,02 112,1 
промытый 
фарш I 84,6±4,2 13,0±0,65 1,8±0,09 0,35±0,02 68,2 

промытый 
фарш II 81,1±4,0 16,0±3,20 2,4±0,12 0,46±0,01 85,6 
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промывки органическими кислотами фарш имеет более высокую водоудерживающую спо-
собность и эластичность, чем фарш, промытый водой. Вероятно, такую способность фарш 
приобретает в результате влияние компонентов органических кислот на строение молекул 
миозиновых белков, в частности на многочисленные группы SH, из которых большинство 
высокоактивны. Группы SH окисляются, что приводит к образованию в белке сильных кова-
лентных связей типа S-S.  

Биологическая ценность продуктов питания отражается сбалансированностью его 
аминокислотного состава, а также способностью его максимально перевариваться, усваи-
ваться и использоваться организмом. В таблице 2 представлен сравнительный аминокислот-
ный состав фаршей до и после промывки водой и раствором органических кислот. 

Таблица 2 – Аминокислотный состав белков рыбных фаршей 
Наименование 
аминокислоты 

Содержание аминокислот, г/% к сухому веществу 
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Незаменимые аминокислоты (НАК) 
Валин 8,8 0,27 0,30 11,0 0,33 0,38 7,7 0,23 0,26 
Изолейцин 3,8 0,10 0,1 9,0 1,9 2,3 5,5 1,2 1,43 
Лейцин 6,6 0,40 0,5 16,0 1,0 1,2 10,7 8,1 6,3 
Лизин 11,6 0,02 0,01 17,1 0,03 0,01 11,6 0,02 0,01 
Метионин 3,0 3,7 3,7 5,1 6,2 6,3 3,0 3,7 3,8 
Цистеин 2,4 0,04 0,06 2,0 0,03 0,05 2,3 0,4 0,6 
Треонин 9,0 3,2 3,4 9,0 3,2 3,4 5,7 2,0 2,1 
Триптофан - - - - - - - - - 
Фенилаланин 8,8 0,8 0,71 7,0 5,6 6,3 11,6 9,4 10,5 
Тирозин 1,6 0,5 0,4 6,1 1,3 1,9 3,5 0,8 1,1 

Заменимые аминокислоты (ЗАК) 
Аланин 10,0 3,8 5,4 15,4 6,0 8,3 8,1 3,1 4,4 
Аргинин 9,5 2,4 2,7 19,9 5,0 5,4 9,5 2,6 2,4 
Аспарагиновая 
кислота 16,0 4,3 5,1 19,0 5,1 6,1 12,6 3,4 4,0 

Гистидин 4,1 1,2 1,1 4,0 1,2 1,1 3,8 1,1 1,0 
Глицин 11,2 4,9 5,1 8,1 3,7 3,6 7,9 3,6 3,5 
Глутаминовая 
кислота 38,7 6,8 6,8 27,1 4,7 4,7 29,2 5,1 5,1 

Пролин 9,8 3,3 3,7 6,3 2,1 2,4 9,4 3,2 3,6 
Серин 8,8 2,5 3,0 8,9 2,5 3,1 6,3 1,8 2,2 
Итого 163,7 38,23 42,08 191 49,89 56,54 148,4 49,75 52,3 
СКОР,%, min 210 4 13 310 5 2 210 4 2 
Сумма НАК 55,6 9,03 9,18 82,3 19,59 21,84 61,6 25,85 26,1 
Сумма ЗАК 108,1 29,2 32,9 93,3 30,3 34,7 86,8 23,9 26,2 
КРАС, % 59,8 61,1 61,1 59,2 61,1 61,1 59,8 61,1 61,1 
БЦ, % 40,2 38,9 38,9 40,8 38,9 38,9 40,2 38,9 38,9 

После промывки водой фарши теряют в значительной мере изолейцин, лизин и цисте-
ин. Изолейцин и лизин играют важную роль из оксикислот, участвующих в обмене белков, 
необходимы для роста и восстановлении тканей, участвуют в ситнезе гормонов, ферментов, 
альбуминов, коллагена. Цистеин содержит сульфогидрильную группу =SH и играет важную 
роль в биосинтезе. Цистеин наиболее активный участник биологических окислительно-
восстановительных реакций. Обезвреживает токсические вещества – индол, скатол, крезол, 
фенол. После промывки раствором органических кислот содержание таких аминокислот как 
изолейцин, лизин и цистеин падает на 88,8%, 99,7% и 95,8% соответственно. Лимитирующей 
аминокислотой при промывке раствором органических кислот является лизин (аминокислот-
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ный скор составляет 2-13%). Потребность в незаменимых аминокислотах зависит от состава 
заменимых аминокислот в белках пищи. При недостатке цистеина резко возрастает потреб-
ность организма в метионине. Знание особенностей аминокислотного состава позволит зна-
чительно более рационально использовать для удовлетворения аминокислотных потребно-
стей человеческого организма комбинаций пищевых продуктов по принципу взаимного до-
полнения лимитируюших их биологическую ценность аминокислот.  

Безопасность рыбных продуктов в эпидемиологическом, радиационном отношении и по 
содержанию химических загрянителей определяется в соответствии с СанПиН 2.3.2.1078-01. 
Результаты исследований санитарно-гигиенического состояния рыбных фаршей до и после 
промывки отражены в таблицах 3-4. 

Рыбные фарши характеризуются также довольно высокой микробиологической обсе-
мененностью. В неразделанной рыбе наибольшее количество микроорганизмов содержится 
во внутренностях, на коже и жабрах рыб. Сам процесс приготовления фарша способствует 
увеличению численности микрофлоры в измельченном мясе рыб. Из таблицы 3 видно, что 
промывка фарша раствором органических кислот благоприятно сказывается на общей обсе-
мененности – она значительно ниже, чем в образцах, промытых водой, и даже в непромытых 
образцах.  

Таблица 3 – Микробиологические показатели рыбных фаршей 
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Концентрация тяжелых металлов осуществляется в основном по пищевой цепи, но 
может происходить и непосредственно из воды через жабры. Ртуть, кадмий и свинец выво-
дятся из организма очень медленно, действие их на организм вызывает затруднение обмена 
веществ на клеточном уровне.  

Результаты исследований рыбных фаршей из прудовой рыбы не выявили наличие тя-
желых металлов, все исследуемые фарши соответствуют требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01. 
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Таблица 4 – Содержание токсичных элементов 
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ВЫВОДЫ 
1. Производство рыбного фарша можно считать наиболее рациональным способом 

переработки прудового сырья пониженной товарной ценности, при котором обеспечивается 
высокая степень использования съедобной части, так как выход фарша приближен к количе-
ству мышечной ткани в рыбе. 

2. Анализ химического состава показал высокие потери липидов и минеральных ве-
ществ при сохранении белковых веществ.  

3. Биологическая ценность белковой составляющей рыбных фаршей высока, но с точ-
ки зрения физиологической полноценности полученные фарши не содержат необходимого 
компонента пищи – углеводов. Пищевые волокна крайне необходимы в рационе питания со-
временного человека. 

4. Анализ азотистых веществ и фракционного состава показал, что использование рас-
твора органических кислот в качестве промывного раствора дает лучшие результаты по 
сравнению с промывкой водой: позволяет наиболее ценный белки оставить в фаршевой си-
стеме, а нежелательные компоненты из нее вывести. 

5. Установленный аминокислотный состав промытых фаршей показал вымываемость 
таких незаменимых аминокислот как валин, лизин и цистеин, в связи с этим встала необхо-
димость дополнительного введения их в фарши путем внесения дополнительных компонен-
тов, содержащих эти аминокислоты; 

6. Санитарно-гигиенические показатели качества фаршей, промытых предлагаемым 
раствором, имеют лучшие результаты по сравнению с фаршами, промытыми обычной водой.  
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COMPARATIVE CHARACTERISTICS OF WASHED  
FISH FOOD STUFFINGS FROM POND FISH 

 
We consider the production of washed minced fish from the pond fish by washing with  

solutions of organic acids, provides a comparative description of stuffing before and after washing, 
identify indicators of quality of the samples. 

Keywords: pond fish, fish food stuffings, stuffing the chemical composition, grain size  
distribution of fish mince protein, amino acid composition of proteins of minced fish, sanitary-
epidemiological parameters of quality of minced fish. 
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УДК 664.66+630. 892.5:615.322 
 
Л.Н. ФЕДЯНИНА, Е.С. СМЕРТИНА, Н.С. ВИГЕРИНА, Н.В. ПЛАКСЕН, С.В. СТЕПАНОВ 

 
К ВОПРОСУ ОБ ЭФФЕКТИВНОСТИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

С БАД К ПИЩЕ АДАПТОГЕННОГО ДЕЙСТВИЯ 
 

В работе представлены результаты изучения адаптогенного действия хлеба с  
биологически активными добавками (БАД) к пище растительного происхождения с  
аналогичными свойствами. Исследования проведены на стандартных моделях животных с 
учетом МУК 2.3.2.721-98. Полученные данные показали, что адаптогенные свойства БАД 
сохраняются и в готовом продукте (пшеничном хлебе), что позволяет позиционировать его 
как функциональный продукт питания, способствующий повышению сопротивляемости  
организма ко всем неблагоприятным факторам окружающей среды. 

Ключевые слова: адаптогены, водно-этанольный экстракт, биологически активные 
добавки к пище, модели животных, хлеб, функциональный продукт питания. 
 
В последние годы во всем мире получило широкое признание развитие направления в 

пищевой промышленности – функциональное питание. В основе создания функциональных 
пищевых продуктов лежит модификация традиционных продуктов, обеспечивающая повы-
шение содержания в них полезных ингредиентов до уровня, соотносимого с физиологиче-
скими нормами их потребления. Оптимизация рационов питания населения рассматривается 
как средство опережающей коррекции и первичной профилактики переходных предболез-
ненных состояний и различных заболеваний. Это определяет место и роль функциональных 
продуктов как элементов рационального, здорового питания [1].  

На базе инновационно-технологического центра (ИТЦ) Дальневосточного федераль-
ного университета (ДВФУ) авторами ранее была разработана технология хлеба адаптогенно-
го действия с добавлением растительных адаптогенов – веществ, способных повышать не-
специфическую сопротивляемость организма человека к широкому спектру вредных воздей-
ствий физической, химической и биологической природы.  

История применения адаптогенов растительного происхождения (женьшеня, элеуте-
рококка, аралии и т.п.) в медицинских и общеукрепляющих целях насчитывает несколько 
тысячелетий, однако хлеб с адаптогенами не был представлен в ассортименте. 

В качестве функциональных компонентов хлеба были выбраны БАД к пище «Кали-
фен», «Экликит» и «Диприм», разработанные учеными Тихоокеанского океанологического 
института ДВО РАН, представляющие собой водно-спиртовые экстракты, полученные из от-
ходов переработки калины, лимонника китайского и винограда амурского (соответственно).  

Нами были выработаны опытные образцы хлебобулочных изделий из пшеничной му-
ки высшего сорта с добавлением выбранных биологически активных добавок. При изучении 
сырья и готовых изделий с помощью стандартных методов исследования (в соответствии с 
ГОСТами) было показано, что введение в рецептуру хлеба БАД к пище «Калифен», «Ди-
прим» или «Экликит» в качестве функционального ингредиента позволяет создать безопас-
ный продукт функционального назначения с повышенной пищевой ценностью и улучшен-
ными показателями качества готовых изделий. Установлено положительное влияние всех 
БАД на хлебопекарные свойства пшеничной муки, биотехнологические свойства дрожжей, 
органолептические и физико-химические показатели качества готового изделия – подового 
хлеба [2]. 

Однако, новые требования к функциональным ингредиентам (Изменение №1 от 
03.01.2011 г. к ГОСТ 52349-2005 «Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. 
Термины и определения»), в частности – «эффективность функционального пищевого про-
дукта подлежит научному обоснованию, подтверждению в рамках экспериментальных ис-
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следований…» – определили дальнейшее направление исследований – экспериментальное 
обоснование эффективности функционального компонента в составе готового продукта – 
хлеба. При этом определение эффективности готового продукта – хлеба, косвенно подтвер-
ждает и наличие в нем остаточного количества функционального компонента, не разрушив-
шегося в процессе термической обработки, что в свою очередь подтверждает функциональ-
ность изделия. Особенно важны в этом аспекте изучения экспериментальные исследования 
на животных (in vivo), которые метаболизируют тестируемое вещество подобно человеку [3].  

Все вышесказанное и определило цель представленной работы – экспериментальное 
обоснование в модельных экспериментах на животных – крысах, адаптогенного действия 
хлеба с функциональными компонентами в его составе – БАД к пище «Калифен», «Экликит» 
и «Диприм».  

Задачами исследования служили: 
– изучение влияния употребления хлеба с добавками на общее состояние животных, 

динамику массы их тела; 
– определение стресс-протективной активности хлеба с добавками и его влияние на 

общую физическую выносливость на модели истощающей нагрузки у крыс. 
Материалы и методы. 
В своих исследованиях использовали БАД к пище: «Диприм», «Экликит», «Калифен» 

в составе хлеба, содержание добавки в каждом образце – 8% к массе пшеничной муки выс-
шего сорта.  

БАД «Диприм» представляет собой водно-спиртовый экстракт (1:1) из отходов пере-
работки винограда Амруского (Vitisamurensis), образующихся при получении сока, вина. В 
качестве основного активного начала содержит комплекс олигомерных проантоцианидинов. 
Кроме этого, в его составе содержатся лейкоантоцианы, катехины, флавонолы, органические 
кислоты, свободные аминокислоты, редуцирующие сахара и ряд других органических со-
единений. 

БАД «Экликит» – водно-спиртовый экстракт (1:1) из отходов переработки лимонника 
китайского (Schizandrachinensis), образующихся при получении сока. В качестве основного 
активного начала содержит полифенольный комплекс, включающий проантоцианидины, лей-
коантоцианы, катехины, флавонолы, органические кислоты, свободные аминокислоты и др.  

БАД «Калифен» – водно-спиртовый экстракт (1:1) из отжима калины (Vibir-
numsargentii Koehne), образующегося при получении сока. В качестве основного активного 
начала содержит комплекс олигомерных проантоцианидинов. 

Поставленные задачи решали с учетом методических указаний «Пищевые продукты и 
пищевые добавки. Определение безопасности и эффективности биологически активных до-
бавок к пище» [4]. 

Экспериментальные исследования выполнены на 34 крысах обоего пола (самок и сам-
цов) линии Вистар (массой на 220-260 г), полученных из питомника РАМН «Столбовая», 
находившихся на стандартной диете в боксированных помещениях. Работа выполнена с со-
блюдением всех правил и международных рекомендаций Европейской конвенции по защите 
позвоночных животных, используемых в экспериментальных работах. Разброс животных в 
группе по массе тела не превышал ± 10%. Животные контрольных и опытных групп одного 
возраста получены из питомника одновременно. Животных выводили из опыта с использо-
ванием эфирного наркоза [5]. 

Модель истощающей нагрузки, позволяющей определить стресс-протективную и об-
щую физическую выносливость, создавали на крысах с помощью стандартной методики – 
плавания животных в бассейне с температурой воды (20±0,5)°С. Для уменьшения вариабель-
ности получаемых результатов к каждой крысе подвешивали груз (5% от массы тела). Про-
должительность плавания регистрировали в минутах. В течение всего эксперимента наблю-
дали за поведением животных и динамикой массы тела [4]. 

Были использованы следующие группы крыс (от 4 до 7 особей в каждой группе): 
опытная и контрольная. Опытная группа крыс – в рацион которых включали хлеб с «Кали-
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феном», «Дипримом», «Экликитом» в течение 25 дней, учитывая стандартный рацион пита-
ния животных. Белый хлеб являлся не основным, а добавочным пищевым продуктом [3]. 
Контрольная группа животных получала хлеб без добавок той же выпечки, что и опытные 
крысы. 

Исследование массы крыс в результате приема хлеба проводили на 10 и 20 день от 
начала опыта. 

Влияние хлеба с БАД на продолжительность плавания крыс (модель истощающей фи-
зической нагрузки), изменение массы их органов изучали на 14-й и 25-й дни введения. 

Статистическую обработку полученных данных проводили с помощью пакета про-
граммы «Biostat». Для оценки значимости различий использовали t-критерий Стьюдента (для 
малых величин – n<30). Выборочные параметры, приводимые далее в таблицах, имеют сле-
дующие обозначения: средняя арифметическая (М), средняя ошибка средней арифметической 
(m), объем анализируемой подгруппы (n). Уровень доверительной вероятности был задан 
равным 95%, т.е. нулевые гипотезы отвергались в том случае, когда достигнутый уровень 
значимости Р используемого статистического критерия принимал значения менее 5%. 

Результаты проведенных исследований показали, что общее состояние крыс опытной 
группы, получавших хлеб с БАДами, было в пределах нормы и не отличалось от поведения 
животных контрольной группы (получавших хлеб без добавок). Масса всех животных опыт-
ной группы получавших хлеб с добавками, превышала таковую у крыс контрольной группы, 
получавших просто хлеб, при этом достоверное увеличение массы тела наблюдалось только 
у крыс, получавших хлеб с «Дипримом» и «Калифеном» (p<0,05). В группе животных, полу-
чавших хлеб с экстрактом лимонника – «Экликит», наблюдалась лишь тенденция к превы-
шению массы.  

Результаты по продолжительности плавания крыс различных групп, взятых в экспе-
римент, представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Продолжительность плавания крыс, получавших хлеб с БАДами  

Группы животных 
Продолжительность плавания (мин.) после введения препарата 

14 дней 25 дней 
Контрольная – крысы самцы,  
получавшие хлеб без добавок  25,0±0,1 27,6±1,4 

Крысы самцы, получавшие хлеб с 
БАД «Диприм» 37,7±1,2* 39,3±2,3* 

Крысы самцы, получавшие хлеб с 
БАД «Экликит» 50,4±5,6* 44,7±4,2* 

Контрольная – крысы самки,  
получавшие хлеб без добавок 16,1±1,2 18,6±0,7 

Крысы самки, получавшие хлеб с БАД 
«Калифен» 21,2±1,8* 25,6±0,9* 

Крысы самки, получавшие хлеб с БАД 
«Диприм» 34,1±2,9* 34,3±3,2* 

*Примечание : р<0.05 в сравнении опыта с соответствующим контролем 

Как свидетельствуют полученные данные, продолжительность плавания крыс кон-
трольной группы как самок, имевших меньшую массу, так и самцов (более крупных особей) 
была примерно одинаковой как на 14-е сутки получения хлеба без добавок, так и на 25-е сут-
ки. Показатели опытных крыс всех групп были статистически достоверно выше показателей 
контрольных групп, но наилучшие результаты были зарегистрированы в группах животных 
получавших хлеб с экстрактом лимонника. Однако, если динамика показателей животных, 
получавших хлеб с дипримом и калифеном, была стабильной во все дни исследования, кры-
сы получавшие хлеб с лимонником («Экликит») показали несколько другие результаты. Эти 
животные плавали более продолжительное время, чем все другие, и в 2 раза длительнее, чем 
животные контрольной группы, особенно на 14-е сутки. На 25-е сутки крысы, получавшие 
экликит, немного снизили свои показатели, но, тем не менее, они все-таки превышали пока-
затели других групп. 
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Таким образом, употребление крысами всех видов хлеба с БАД к пище («Диприм», 
«Экликит», «Калифен») способствовало повышению массы их тела и физической выносли-
вости на фоне модели стрессовой ситуации (вынужденное плавание).  

В большей степени антистрессовое действие наблюдалось у крыс, поедающих хлеб с 
добавкой на основе лимонника, но при этом масса этих животных оставалась стабильной и 
только проявляла тенденцию к увеличению. У крыс, получавших хлеб с дипримом и калифе-
ном, увеличилась работоспособность в меньше степени, чем в другой опытной группе с 
экликитом, но при этом они наращивали дополнительно массу тела.  

Полученные экспериментальные данные подтверждают наличие в хлебе остаточных 
количеств БАДов и позволяют позиционировать этот хлеб как функциональный продукт 
адаптогенного действия.  

Как известно, различные повреждающие факторы вызывают в организме комплекс 
неспецифических изменений, носящих приспособительный характер (общий адаптационный 
синдром или стресс). Поэтому поиск средств, в том числе биологически активных веществ, 
БАД к пище или продуктов питания, усиливающих в организме адаптивный компонент 
стресса и ослабляющих его повреждающее воздействие, является актуальным в решении 
проблем профилактики стресса и адаптации. 

Кроме того, доказательство адаптогенных свойств хлеба в модельных экспериментах 
может способствовать широкому внедрению нового продукта в питание населения с целью 
предупреждения неблагоприятных реакций организма путем повышения его адаптивных 
возможностей в условиях стресса. 
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E.S. SMERTINA, L.N. FEDYANINA, N.S. VIGERINA, N.V. PLAKCEN, S.V. STEPANOV 
 

ON THE EFFICIENCY OF BAKERY PRODUCTS C BIOACTIVE FOOD 
SUPPLEMENTS ADAPTOGENNOE EFFECT 

 
The paper presents the results of the study adaptogenic effect of bread with biologically  

active additives (BAA) to the food of vegetable origin with similar properties. Research conducted 
on animal models of standard based KMC 2.3.2.721-98. The data obtained showed that the  
adaptogenic properties of dietary supplements are stored, and in the final product (bread wheat), 
which allows you to position it as a functional food product that enhances the body's resistance to 
all adverse environmental factors. 

Keywords: adaptogens, water-ethanol extract of biologically active food additives, animal 
models, bread, a functional food. 
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УДК 633.853.74:664.34 
 

О.Г. ЧИЖИКОВА, И.А. СУПРУНОВА 
 
ИССЛЕДОВАНИЕ ПРОТЕРТОЙ МАССЫ ИЗ СЕМЯН МАСЛИЧНОГО 

МАКА ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

Представлены результаты исследований пищевой ценности протертой массы из 
семян масличного мака. Показано, что новая рецептура, разработанная для ржаной  
лепешки, позволяет за счет включения протертой массы из семян масличного мака  
повысить пищевую ценность изделия, в том числе содержание кальция и магния и улучшить 
их сбалансированность. 

Ключевые слова: мак протёртый, кальций, магний, пищевая ценность, ржаная  
лепешка. 
 
Концепция государственной политики здорового питания населения России опреде-

лила стратегию достижения приоритетов: научное обоснование новых биотехнологий пере-
работки продовольственного сырья и производства пищевых продуктов; расширение ассор-
тимента качественных, в первую очередь необходимых для здоровья пищевых продуктов, в 
том числе обогащенных [1]. 

Результаты организованного в последние годы мониторинга питания населения ха-
рактеризуются нарушениями в содержании нутриентов. Это дефицит белков, особенно пол-
ноценных, недостаток витаминов, а также серьезные изменения баланса минеральных ве-
ществ в сторону снижения их адекватного уровня. 

В связи с этим наиболее рациональным и эффективным путем улучшения питания 
населения является дополнительное обогащение доступных продуктов массового потребле-
ния, в частности хлебобулочных изделий, полноценными белками, витаминами и минераль-
ными элементами. 

Хлебобулочные изделия в России входят в число важнейших продуктов питания, так 
как потребляются в достаточно большом количестве всеми слоями населения.  

Значительный вклад в решение проблемы, связанной с повышением пищевой полно-
ценности хлебобулочных изделий, внесли отечественные ученые: Л.Я. Ауэрман, А.А. По-
кровский, Л.И. Пучкова, Н.П. Козьмина, С.Я. Корячкина, Л.Н. Казанская, Р.Д. Поландова, 
Л.Н. Шатнюк, В.Б. Спиричев. 

Вместе с тем, проблема удовлетворения потребностей населения в изделиях, облада-
ющих комплексом заданных полезных свойств и имеющих высокие потребительские харак-
теристики, до конца не решена. 

Для повышения пищевой ценности хлебобулочных изделий авторы остановили свой 
выбор на протертой массе из семян масличного мака. 

Мак – однолетнее растение из семейства маковых, имеющее очень древнее происхож-
дение. Семена мака очень мелкие, имеют округлую или почковидную форму, разнообразную 
окраску в зависимости от сорта: белую, серую, голубоватую, почти черную. 

Химический состав семян масличного мака (%): вода – 7,8, белки – 17,5, жиры – 47,5, 
моно- и дисахариды – 1,1, крахмал – 0,9, зола – 6,7 [2]. 

Семена мака содержат витамины: тиамин, рибофлавин, ниацин, пиридоксин, холин, 
фолиевую кислоту, бета-каротин. Семена отличаются высоким содержанием (мг/100г) калия 
– 497, кальция – 1474,магния – 540,железа – 61 [3]. 

В настоящее время семена масличного мака широко используются при изготовлении 
кондитерских и хлебобулочных изделий – ими посыпают мучные изделия, добавляют в хал-
ву или используют в качестве начинки. Кроме того, из семян получают масло, используемое 
в кондитерском и консервном производствах. 
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Авторы для исследований использовали протертую массу из семян мака, вырабатыва-
емую по ТУ 9146-001-52006348-03. 

Протертые семена мака представляют собой однородную массу темного цвета с при-
ятным специфическим запахом. 

В протертой массе из семян мака был определен химический состав, указанный в таб-
лице 1. 

Таблица 1 – Химический состав протертой массы из семян мака, %  

Показатель Содержание 

Вода 0,14 
Жир 45,1 
Белок (N * 6,25) 12,4 
Моно- и дисахариды 2,8 
Клетчатка 27,5 
Крахмал 5,0 
Зола 7,0 

Установлено, что протертая масса из семян мака содержит большое количество жира 
– 45,1%, белка – 12,4%, пищевых волокон (клетчатки) – 27,5%, минеральных веществ – 7%. 
Кроме того, было установлено высокое содержание кальция – 1000 мг/100 г, магния 600 
мг/100 г.  

Жирнокислотный состав липидов мака протертого устанавливали на газожидкостном 
хроматографе с масс-спектрометрической приставкой (Hewlett-Packard, США), данные при-
ведены в таблице 2. 

Таблица 2– Жирнокислотный состав липидов мака протертого, % от общего  
содержания жирных кислот 

Жирная кислота Содержание Жирная кислота Содержание 

каприловая 1,52 олеиновая 7,45 
пеларгоновая 16,50 элаидиновая 2,11 
пальмитиновая 17,13 вакценовая 1,77 
стеариновая 5,90 линолевая 30,74 
арахиновая 0,30 линоленовая 6,19 

Установлено, что в липидах мака протертого преобладают насыщенные жирные кис-
лоты – пальмитиновая (17,13%), из ненасыщенных – линолевая (30,74%).  

В маке протертом установлено высокое содержание белка – 12,4%. 
В таблице 3 указано содержание аминокислот, которое определяли на аминокислот-

ном анализаторе Biochrom 30. 
Общее содержание аминокислот составляет 13053 мг/100 г, в том числе содержание 

незаменимых аминокислот – 3779 мг/100 г, что составляет 29%. 
Протертые семена мака в различных дозировках включали в рецептуру теста для ржа-

ных лепешек, при этом снижали соответствующее количество маргарина.  
Максимальную дозировку протертых семян доводили до 11,7% , что соответствовало 

эквивалентному количеству жира, содержавшегося в лепешках в контрольном образце. 
Выработку контрольных образцов ржаных лепешек проводили по стандартной рецеп-

туре (мука ржаная хлебопекарная обдирная – 90 кг, мука пшеничная хлебопекарная первого 
сорта – 10 кг, сахар песок – 10 кг, соль поваренная пищевая – 1,0 кг, маргарин столовый с 
содержанием жира 82% – 30 кг, яйцо куриное – 10 кг, дрожжи хлебопекарные–0,12 кг, дву-
углекислый натрий – 0,5 кг). 
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Таблица 3– Аминокислотный состав мака протертого, (мг на 100 г) 

Аминокислота Содержание Аминокислота Содержание 

Валин 586 Аспарагиновая кислота 1308 
Изолейцин 334 Гистидин 301 
Лейцин 1112 Глицин 723 
Лизин 630 Глутаминовая кислота 3417 
Метионин 27 Орнитин 82 
Треонин 641 Пролин 624 
Фенилаланин 449 Серин 755 
Аланин 690 Тирозин 421 
Аргинин 876 Цистеин 77 
Общая сумма 13053 

 

Оценку качества изделий проводили по органолептическим показателям. Образцы с 
добавлением протертых семян мака отличались от контрольных образцов более интенсивной 
окраской, выраженным ароматом и вкусом, имели специфический привкус и запах, свой-
ственные добавке. По мере повышения дозировок протертых семян мака интенсивность цве-
та, запаха, вкуса возрастала. Ржаные лепешки, в рецептуре которых дозировка протертой 
массы из семян мака была максимальной (11,7%), имели более высокие потребительские 
свойства, чем контрольный образец. 

Химический состав ржаных лепешек приведен в таблице 4. 

Таблица 4 – Химический состав ржаных лепешек  

Образец 
Массовая доля, % 

Белок Жир Сахар Клетчатка Крахмал Зола 
Контроль 6,7 17,5 7,2 7,4 39,6 1,6 
Образец 1 8,9 17,6 8,5 10,6 З2,1 2,3 

Показано, что при внесении в рецептуру ржаных лепешек протертого мака увеличива-
ется количество белка на 2,2%, пищевых волокон на 3,2%, зольность на 0,7% Степень удо-
влетворения суточной потребности в минеральных веществах при употреблении 100 г ржа-
ных лепешек приведена в таблице 5. 

Внесение в рецептуру ржаных лепешек протертых семян мака, приводит к увеличе-
нию содержания кальция и магния.  

При употреблении 100 г ржаных лепешек с добавлением протертого мака повышается 
степень удовлетворения в кальции на 10,1%, в магнии – 12,5%. 

Таблица 5 – Степень удовлетворения суточной нормы в кальции и магнии при  
потреблении 100 г ржаной лепешки  

Элемент 
Суточная 

потребность, 
г [4] 

Контроль Образец 

Содержание, г % от суточной 
нормы Содержание, г % от суточной 

нормы 

Кальций 800 28 3,5 109 13,6 
Магний 400 39 9,8 89 22,3 

Сбалансированность минеральных веществ в рационе взрослого человека должны со-
ответствовать соотношению: кальций : магний (1:0,5) соответственно [5]. 

Соотношение кальций : магний составляют: 
– в контрольном образце 1:1,4 
– в ржаных лепешках с добавлением протертых семян мака: 1:0,8 
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Таким образом, использование мака протертого в производстве ржаных лепешек при-
водит к повышению их пищевой ценности, в том числе к заметному повышению содержания 
кальция и магния и улучшению сбалансированности этих элементов в готовых изделиях. 
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O.G. CHIZHIKOVA, I.A. SUPRUNOVA  
 

STUDY MASHED FROM SEEDS OILSEED POPPY 
FOR PRODUCTION BAKERY 

 
The present results of studies nutritional value grated mass of the seeds of oilseed poppy. It 

is shown that the new composition formula, developed for Rye Flatbreads, makes it possible at the 
expense of to inclusion the mass of the pureed oilseed poppy seeds to increase nutritional value of 
Flatbreads, including content calcium and magnesium, and improve their balance. 

Keywords: poppy grated, calcium, magnesium, nutritional value, rye flatbread. 
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УДК 612.2/612.39 
 

О.В.ЧУГУНОВА, Н.В. ЗАВОРОХИНА, Е.В. ПАСТУШКОВА  
 

ОСНОВНЫЕ АСПЕКТЫ ФОРМИРОВАНИЯ АЛИМЕНТАРНЫХ 
ЗАБОЛЕВАНИЙ У ШКОЛЬНИКОВ ЕКАТЕРИНБУРГА 
НА ОСНОВАНИИ АНАЛИЗА ФИЗИОЛОГИЧЕСКОЙ 

ПОЛНОЦЕННОСТИ СУТОЧНЫХ РАЦИОНОВ 
 

В статье рассмотрены основные аспекты рационального формирования суточного 
рациона школьников средних классов. Авторами приводятся результаты исследований  
дефицита необходимых нутриентов в питании школьников Оржоникидзевского и  
Верх-Исетского районов Екатеринбурга, анализ фактической пищевой и энергетической 
ценности школьного питания. Рассмотрены причины роста алиментарных заболеваний  
среди учащихся на основании анализа обеспечения организма школьника необходимыми  
питательными веществами с учетом фактора роста. 

Ключевые слова: рациональное питание, факторы риска, суточный рацион,  
алиментарные заболевания, пищевая ценность. 
 
Фактор питания является наиболее значимым по влиянию на здоровье детей. С ним 

связано формирование ведущих по распространенности заболеваний: патологии костно-
мышечной системы, органов пищеварения. Некачественное и недостаточное питание приво-
дит к снижению сопротивляемости организма инфекционным заболеваниям.  

Следует подчеркнуть, что широкие эпидемиологические исследования, проведенные в 
последние годы специалистами НИИ питания АМН РФ, НЦ здоровья детей АМН РФ и дру-
гих медицинских учреждений страны, выявили значительные нарушения в структуре питания 
и пищевом статусе детей и подростков. К их числу относятся: существенные отклонения от 
рекомендуемых норм потребления пищевых веществ детьми дошкольного и школьного воз-
раста; нарушения в сбалансированности рационов в школьных учреждениях; снижение пока-
зателей физического развития. Особенно серьезной проблемой является дефицит ряда микро-
нутриентов и, в частности, витамина С (у 60-70% обследованных детей), а также витаминов 
A, B1, В2, β-каротина; железа, кальция (у 30-40% детей); йода (у 70-80% детей) и др. [1]. 

Отмеченные нарушения питания детей и подростков служат одной из важных причин 
возникновения алиментарно-зависимых заболеваний, к числу которых могут быть отнесены: 
высокая частота заболеваний желудочно-кишечного тракта, занимающих первое место в 
структуре общей заболеваемости школьников; анемия; болезни обмена веществ (в первую 
очередь, ожирение и сахарный  диабет), распространенность которых значительно увеличи-
лась за последние годы [2]. 

Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия 
человека (Роспотребнадзор) утвердила рекомендуемые среднесуточные наборы продуктов 
для питания детей 7-11 и 11-18 лет, примерные меню горячих школьных завтраков и обедов 
для организации питания детей 7-11 и 11-18 лет в государственных образовательных учре-
ждениях, а также рекомендуемый ассортимент пищевых продуктов в школьных буфетах [1]. 

Согласно СанПиН при разработке примерного меню учитывают: продолжительность 
пребывания обучающихся в общеобразовательном учреждении, возрастную категорию и фи-
зические нагрузки обучающихся. Для обучающихся образовательных учреждений необхо-
димо организовать двухразовое горячее питание (завтрак и обед). Для детей, посещающих 
группу продленного дня, должен быть организован дополнительно полдник. 

Для оценки фактического питания школьников Екатеринбурга авторами проанализи-
ровано двухнедельное меню школьно-базововой столовой МАУ ШБС №7. 

 
ТОВАРОВЕДЕНИЕ 

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
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Для обеспечения обучающихся в школах Орджоникидзевского района (МОУ СОШ 
№№ 22, 27, 68, 72, 80, 81, 115, 117, 128, 138, 178) здоровым питанием администрацией МАУ 
ШБС №7 разработано примерное двухнедельное меню обедов. При составлении меню учи-
тывались график завоза основных продуктов на предприятие, а также физиологические и ги-
гиенические нормы питания школьников. Согласно этим данным дети должны получать в 
школе горячий завтрак, а также горячий обед. Завтрак и обед в сумме по энергетической 
ценности, содержанию основных пищевых веществ должны составлять 55-60% рекомендуе-
мых суточных физиологических норм потребления. 

В примерном меню не допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных 
изделий в один и тот же день или в смежные дни. 

Согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 питание детей должно быть дифференцировано в за-
висимости от возраста, а, начиная с 11 лет, необходимо учитывать и пол ребенка [7]. 

В процессе исследований выявлено, что в учреждениях с организованным питанием 
при каждом приеме пищи подбор блюд осуществлялся в основном с учетом их совместимо-
сти. Анализ соответствия фактического набора пищевых продуктов рекомендуемым нормам 
приведен в таблице 1. 

Таблица 1 – Структура среднесуточных наборов пищевых продуктов, в том числе  
используемые для приготовления блюд и напитков, для обучающихся общеобразовательных 
учреждений Екатеринбурга (на основании меню – раскладок) 

Наименование продуктов Рекомендуемая 
норма, г* 

Фактическое 
потребление** % от нормы 

Хлеб ржаной (ржано-пшеничный)  80 81,6 102,6 
Хлеб пшеничный  150 258,2 172,1 
Мука пшеничная  15 11,4 75,6 
Крупы, бобовые  45 98,5 164,4 Макаронные изделия  15 
Картофель  250 220,5 88,2 
Овощи свежие, зелень  350 520,8 149,1 
Фрукты (плоды) свежие  200 

330,8 79,7 Фрукты (плоды) сухие, в т.ч. шиповник  15 
Соки плодоовощные, напитки витаминизирован-
ные, в т.ч. инстантные  200 

Мясо жилованное (мясо на кости) 1 кат. 77 (95) 
110,8 63,4 Цыплята 1 категории потрошеные (куры 1 кат. п/п) 40 (51) 

Колбасные изделия  15 
Рыба-филе  60 62,5 104,2 
Молоко (массовая доля жира 2,5%, 3,2%) 300 

181,4 40,3 Кисломолочные продукты (массовая доля жира 
2,5%, 3,2%) 150 

Творог (массовая доля жира не более 9%)  50 29,7 59,4 
Сыр   10 9,1 90,4 
Сметана (массовая доля жира не более 15%)  10 8,8 87,7 
Масло сливочное   30 25,7 85,5 
Масло растительное  15 15,7 104,4 
Яйцо диетическое  1 шт. 1/6 шт. 60,6 
Сахар   40 47,3 118,2 
Кондитерские изделия  10 - - 
Чай  0,4 0,35 87,5 
Какао 1,2 0,9 75,0 
Дрожжи хлебопекарные  1 1 100 
Соль  5  128,0 

*Усредненная среднесуточная потребность в пищевых веществах для обучающихся с 11 лет и старше 
согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 [7] 

**Фактическое потребление в пересчете за сутки с учетом, что за завтрак и обед в организм поступает 
55-60% суточной потребности основных пищевых веществ и энергии. 
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Таблица 2 – Пищевая и энергетическая ценность суточных рационов питания  
школьников 

Показатели Рекомендуемая 
норма* 

Фактическое 
потребление** % от нормы 

Белки, г  90 66±10,5 73,3±1,8 
Жиры, г  92 68±12,3 74±1,4 
Углеводы, г  383 276±32,5 72±3,1 
Энергетическая ценность, ккал    2713 2026±155,2 74,6±5,3 
Б : Ж : У  1 : 1 : 4 1:1:4,4 – 
% от энергетической ценности рациона 
Белки 14 13 – 
Липиды 31 31 – 
Углеводы 55 56 – 

*Усредненная среднесуточная потребность в пищевых веществах для обучающихся с 11 лет и старше 
согласно СанПиН 2.4.5.2409-08 [7] 

**Фактическое потребление за сутки с учетом, что за завтрак и обед в организм поступает 55-60% су-
точной потребности основных пищевых веществ и энергии. 

Жиры составляют 74-85% от рекомендуемой нормы. Растительные жиры составляют 
от 32% до 51%. Потребность в жирах обеспечивается за счет жиров, как животного, так и 
растительного происхождения – 38,5-54,5%, мясных продуктов – 12,3-23%, масла сливочно-
го – 12,6-17,9% и молочных продуктов – 7,4-11,7%. Значение жира в питании детей доста-
точно многообразно. С жирами ребенок получает жирорастворимые витамины А, Д, Е, К, 
которые обеспечивают нормальный рост, необходимый уровень обмена веществ, укрепляет 
здоровье детей. 

По углеводам, основному источнику энергии, нормы выполняются на 72-80%, так 
хлеба дети получают 54-80% от нормы, сахара – 54-61%, в то же время крупы и макароны 
превышают норму в 2,4-3,6 раза. Эти же продукты являются основными поставщиками угле-
водов, за счет хлеба поступает 30-41,5% всех углеводов, за счет мучных и кондитерских из-
делий – 11,5-16,7%, сахара – 11,6-22,8%, крупяных и макаронных изделий – 8,1-12,7%. Угле-
воды в питании детей являются основным энергетическим материалом. Быстрый рост детей 
связан с большим расходом энергии, в том числе для синтетических процессов, особенно 
синтеза белка. Кроме того детям свойственна большая подвижность и, следовательно, значи-
тельный расход энергии. 

Энергетическая ценность суточного рациона составляет 75-80%, однако баланс пище-
вых веществ, составляющих рацион питания школьников, находится практически на реко-
мендуемом уровне. 

По данным исследований, проводимых НИИ питания РАМН и другими научно-
исследовательскими организациями, 60-90% населения, в том числе детей, независимо от 
возраста, социального положения, времени года и других факторов, испытывают дефицит 
незаменимых микронутриентов в питании, в первую очередь – витаминов группы В (около 
50% детей), витамина С, кальция, железа (до 50% детей), йода. 

Потребность в витаминах у детей в связи с процессами роста повышена. Особое зна-
чение в детском питании имеют витамины, влияющие на рост: А, Д и антиоксиданты С, Е, 
полифенольные вещества. Дефицит витаминов отрицательно сказывается на здоровье ребен-
ка. Значение минеральных веществ в детском питании, главным образом, заключается в том, 
что они участвуют в пластических процессах, служат материалом для формирования скелета, 
мышечной и других тканей, входят в состав гормонов, нервной ткани, в том числе клеток го-
ловного мозга. Наибольшая роль отводится кальцию, фосфору, железу и магнию [252 М]. На 
величину усвоения кальция в организме оказывает влияние его соотношение с фосфором, 
оптимальным считается: Са и Р – 1 : 1,2-1,5 [5]. 

Авторами были проведены исследования по выявлению дефицита витаминов и мине-
ральных веществ, в том числе микроэлементов в питании детей школьного возраста Екате-
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жит экономическим и медико-социальным причинам. Низкий социально-экономический 
уровень многих семей не позволяет обеспечить детей адекватным питанием, при этом дети 
проводят в школе все больше времени при интенсивном процессе обучения. 

Однако, несмотря на очевидную зависимость состояния здоровья от алиментарного 
фактора, необходимо учитывать экзогенные и эндогенные факторы, воздействующие на ор-
ганизм человека в процессе его жизнедеятельности. Кроме того, даже в неблагоприятных 
условиях показатели, характеризующие состояние здоровья человека, благодаря функциони-
рованию компенсаторно-приспособительных механизмов в течение длительного времени 
могут оставаться стабильными или изменяться в весьма широком диапазоне нормальных 
значений. Поэтому мероприятия, направленные на повышение устойчивости организма че-
ловека, создание адаптационных резервов к воздействию внешних факторов, являются акту-
альными. 
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O.V. CHUGUNOVA, N.V. ZAVAROHINA, E.V. PASTUSHKOVA 

THE MAIN ASPECTS OF FORMATION OF ALIMENTARY DISEASES  
AT SCHOOL STUDENTS OF EKATERINBURG ON THE BASIS OF THE 

ANALYSIS OF PHYSIOLOGICAL FULL VALUE OF DAILY DIETS 
 

In article the basic aspects of rational formation of a daily diet of schoolboys of middle 
classes are considered. Authors result results of researches of deficiency necessary нутриентов in 
a food of schoolboys Orzhonikidzevsky and Top-Isetsky of areas of Ekaterinburg, the analysis of  
actual food and power value of a school food. The reasons of growth of alimentary diseases among 
pupils on the basis of the analysis of maintenance of an organism of the schoolboy by necessary  
nutrients taking into account the growth factor are considered. 

Keywords: the balanced diet, risk factors, a daily diet, alimentary diseases, food value. 
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Л. Г. ЕЛИСЕЕВА, О.М. БЛИННИКОВА 
 

КОМПЛЕКСНАЯ ОЦЕНКА ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ 
СЕЛЕКЦИОННЫХ СОРТОВ РЯБИНЫ ОБЫКНОВЕННОЙ 

 
В статье представлены результаты комплексной оценки плодов рябины  

обыкновенной перспективных селекционных сортов, проведенной по широкому перечню  
показателей. Оценивались органолептические свойства плодов, показатели безопасности, 
определялось содержание различных биологически активных веществ, витаминов. По  
результатам проведенных исследований выделены перспективные селекционные сорта,  
плоды которых отличаются хорошими вкусовыми качествами и повышенным содержанием 
биологически активных веществ. 

Ключевые слова: плоды рябины, характеристика сортов, органолептические и  
физико-химические показатели, содержание биологически активных веществ, показатели 
безопасности, витамины. 
 
Основная роль в рациональном питании отводится плодам и ягодам, снабжающим нас 

разнообразными биологически активными веществами, роль которых в сохранении здоровья 
человека трудно переоценить. Это и витамины, и пектины, и алкалоиды, и кумарины, и мик-
роэлементы, и эфирные масла и целый ряд других жизненно необходимых веществ. 

Внимание исследователей в последние годы все чаще привлекают нетрадиционные 
плодовые и ягодные культуры, большинство которых являются выходцами из леса. К ним 
относятся рябина, калина, шиповник, ирга, жимолость, боярышник, черемуха, барбарис, чер-
ника, брусника, клюква и др. 

Рябина – ценная поливитаминная культура. С древних времен рябина известна чело-
вечеству прежде всего как пищевое растение. Первые медико-научные данные о целебных 
свойствах рябины начали публиковаться в российских травниках, начиная с 1781 года. Пло-
ды рябины рекомендовали применять при авитаминозе, дизентерии, желчнокаменной болез-
ни, ревматизме, геморрое, при анемии, отеках, диспепсии, подагре, солевом диатезе, как лег-
кое слабительное средство и как средство, обладает способностью нормализовать обмен ве-
ществ. Порошок из высушенных плодов и свежий сок народная медицина рекомендует упо-
треблять в пищу для связывания углеводов при ожирении. Помимо этого плоды рябины по-
вышают лактацию у кормящих матерей. 

В народной медицине сухие плоды рябины используют как профилактическое обще-
укрепляющее поливитаминное средство. Она входит в состав различных витаминных чаев 
или сборов. Используются как слабительное, кровоостанавливающее, моче- и желчегонное 
средство, при цинге, гипо- и авитоминозах, малокровии. Из плодов рябины получают каро-
тин, необходимый детям, и сахар сорбит, полезный для больных сахарным диабетом. Полез-
на рябина при гипертонии, пониженной кислотности желудочного сока, при сердечно-
сосудистых заболеваниях и болезнях печени, почек и мочевого пузыря, камнях в почках. 

В ее плодах содержится 70-80% воды и 20-30% сухих веществ. На долю сухих раство-
римых веществ в плодах рябины приходится от 15 до 25%. Основная часть их представлена 
углеводами, главным образом сахарами. 

Проведем исследования четырех перспективных селекционных сортов рябины обык-
новенной, полученных во ВНИИГиСПР им. И.В. Мичурина, характеристика которых пред-
ставлена в таблице 1. 

Товароведная оценка плодов рябины включала органолептическую оценку и опреде-
ление физико-химических показателей. 

Результаты оценки органолептических показателей рябины обыкновенной селекцион-
ных сортов представлены в таблице 2. 

Плоды рябины всех исследуемых сортов получили отличную оценку по таким показа-
телям как внешний вид и цвет. Консистенция плодов была плотной и упругой, аромат доста-
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точно выраженным, приятным, свойственным свежим плодам рябины. Однако по такому 
значимому показателю, как вкус, дегустируемые сорта отличались друг от друга. Так, вкус 
плодов рябины сортов Рубиновая и Титан был терпким. Плоды сорта Сорбинка и Бусинка 
отличались приятным, слегка кисловатым вкусом. Обладающий самыми лучшими вкусовы-
ми качествами плодов был отмечен сорт Сорбинка. 

Таблица 1 – Характеристика потребительских свойств наиболее значимых  
селекционных сортов рябины обыкновенной 
Потребительские 
характеристики 

Наименование сортов 
Бусинка Сорбинка Титан Рубиновая 

Срок созревания раннеосеннего сро-
ка созревания 

конец августа –  
начало сентября 

среднего срока  
созревания 

среднего срока  
созревания 

Зимостойкость зимостойкий зимостойкий зимостойкий устойчив к низким 
температурам

Урожайность обильная ежегодная, обильная ежегодная, обиль-
ная 173 ц/га 

Средняя масса  
плодов, г более 1 г 2-2,4 г 1,2 г 1,3 г 

Размер и форма 
плодов 

среднего размера, 
округлые 

плоды крупные, 
округлые, иногда 

усеченные к чашечке 

среднего размера, 
округлой слабореб-
ристой формы 

одномерные,  
приплюснутой  

формы 

Кожица плодов 

с гладкой блестя-
щей поверхностью,  
рубиново-красного 

цвета 

плотная, красного с 
желтоватым  

оттенком цвета, 
просвечивающимися 
желтыми подкож-
ными точками 

с восковым  
налетом, темно- 

вишневая 

с гладкой, широко-
ребристой  

поверхностью  
рубиновой окраски 

Мякоть желтая, сочная желтая, сочная интенсивно-желтая, 
средней плотности 

желтая, средней 
плотности, сочная 

Вкус  

без терпкости и  
горечи, с приятным 
вкусом, напомина-
ющим клюкву 

приятный, кисло-
сладкий без терпко-

сти и горечи 

кисло-сладкий, с 
легкой терпкостью 

без терпкости и  
горечи, с приятным 

вкусом 

Аромат мягкий рябиновый умеренно выражен-
ный, рябиновый

хорошо выражен-
ный, рябиновый мягкий рябиновый 

Назначение универсального 
назначения 

универсального 
назначения 

универсального  
назначения 

универсального 
назначения 

 
Таблица 2 – Результаты органолептической оценки качества  плодов рябины  

селекционных сортов 
Наименование  
показателя 

Бусинка Сорбинка Титан Рубиновая 

Внешний вид 5,0±0,0 4,9±0,1 5,0±0,0 5,0±0,0 
Цвет 5,0±0,0 4,9±0,1 5,0±0,0 5,0±0,1 
Вкус 4,7±0,2 4,8±0,1 4,3±0,2 4,2±0,3 
Аромат 4,5±0,2 4,6±0,2 4,6±0,2 4,6±0,2 
Консистенция 4,9±0,1 4,9±0,1 4,8±0,1 4,8±0,1 
Средний балл 4,8±0,1 4,8±0,1 4,7±0,1 4,7±0,1 

Физико-химическими методами исследования определялось содержание растворимых 
сухих веществ, сахаров и моносахаридов, пектиновых веществ, клетчатки, белка, аминокис-
лотный состав, титруемая кислотность. Витаминную ценность определяли по  содержанию 
аскорбиновой кислоты, Р-активных соединений, каротиноидов, витаминов группы В. Также 
исследовали минеральный состав плодов и показатели безопасности. При определении ука-
занных показателей пользовались общепринятыми методиками. 

В таблице 3 представлены данные по химическому составу плодов рябины. 
Для плодов рябины сортов Титан, Рубиновая и Сорбинка характерно высокое содержа-

ние сухих растворимых веществ, количество которых варьировало в пределах 17,5-22%. Ми-
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нимальное содержание растворимых сухих веществ – 14%, было отмечено в плодах сорта Бу-
синка. Плоды рябины также отличались достаточно высокой кислотностью, которая составила 
соответственно: у плодов сорта Сорбинка – 2,09%, Бусинка – 1,85%. У темноокрашенных се-
лекционных сортов рябины она ниже и составила: 1,29% – Титан, 1,13% – Рубиновая. 

Таблица 3 – Химический состав селекционных сортов плодов рябины обыкновенной 

Сорт Растворимые 
сухие вещества, 

Сахара, % Титруемая 
кислотность, % Сахар/кислота 

моно- ди- сумма 
Бусинка  14,0 6,3 0,5 6,8 1,85 3,7 
Сорбинка  22,0 8,3 0,6 8,9 2,09 4,3 
Рубиновая  18,0 8,6 0,2 8,8 1,13 7,8 
Титан  17,5 8,4 0 8,4 1,29 6,5 

Высокая массовая доля сахаров в изучаемом ассортименте является положительным 
фактором в формировании их качества. Больше всего сахаров – почти 9%, содержится в пло-
дах рябины Сорбинка (8,9%), Рубиновая (8,8%) и Титан (8,4%). В плодах рябины сорта Бу-
синка сахаров заметно меньше – 6,8%. Для данного сорта характерно также и самое низкое 
отношение сахар/кислота, что отражается во вкусе данных плодов. 

Состав органических кислот исследуемых сортов и содержание спирта сорбита пред-
ставлены в таблице 4. 

Таблица 4 – Содержание органических кислот и D-сорбита в плодах рябины  
исследуемых сортов 

Наименование показателей,  
ед. измерения Бусинка Сорбинка Титан Рубиновая 

Лимонная кислота, г/л  0,4 0,37 0,16 0,25 
D-изолимонная кислота, мг/л  89,5 78,1 23,0 28,1 
Лимонная/D-изолимонная  4,5 4,7 7,0 8,9 
L-яблочная кислота, г/л  18,3 15,5 10,2 8,7 
D-сорбит, г/л  18,7 31,5 25,3 30,6 

Из данных таблиц 3 и 4 видно, что в плодах рябины содержится значительное количе-
ство органических кислот, среди которых преобладает яблочная – 8,7-18,3 г/л. Плоды ряби-
ны содержат также характерный для них шестиатомный спирт сорбит. Так содержание  
D-сорбита в плодах исследуемых сортов составило 18,7-31,5 г/л. 

Особая роль отводится плодам как источнику пищевых волокон. В таблице 5 пред-
ставлены данные по содержанию в плодах рябины исследуемых сортов пектиновых веществ 
и клетчатки. 

Таблица 5 – Содержание в рябине пектиновых веществ и клетчатки  
Наименование показателей, 

ед. измерения Сорбинка Бусинка Рубиновая Титан 

Растворимый пектин, % 0,16 0,26 0,33 0,23 
Протопектин, % 0,21 0,36 0,26 0,21 
Сумма, % 0,37 0,62 0,69 0,44 
Протопектин, % от суммы 56,8 58,1 37,7 47,7 
Массовая доля сырой клетчатки, % 1,47 1,41 1,83 2,00 

Пектиновые вещества в рябине представлены в виде протопектина – плотного нерас-
творимого вещества, содержащегося в клеточных стенках, и пектина – растворимого веще-
ства, находящегося в клеточном соке. Протопектин при расщеплении может служить источ-
ником пектина. Особый интерес представляет способность пектиновых веществ образовы-
вать нерастворимые комплексные соединения с такими поливалентными металлами, как 
свинец, кобальт, ртуть, кадмий, хром, цинк, железо и др. Пектины способны связывать и вы-
водить из организма стронций. Поэтому пектиновые вещества применяются с профилактиче-
ской целью при интоксикации солями тяжелых металлов. Кроме того, пектины нормализуют 
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обмен холестерина в организме, регулируют микробную флору и двигательную активность 
кишечника. 

Определение массовой доли пектиновых веществ в плодах рябины показало доста-
точно высокое их содержание – от 0,37% в плодах сорта Сорбинка до 0,69% у плодов сорта 
Рубиновая. Анализируя видовой состав пектиновых веществ, можно отметить, что соотно-
шение растворимых и нерастворимых форм почти одинаковое, что свидетельствует о хоро-
шей форме и высоких товарных качествах плодов. 

Наряду с пектинами большую роль имеет клетчатка, содержащаяся в рябине в значи-
тельных количествах – от 1,41% в плодах сорта Бусинка до 2,00% в плодах сорта Титан. Из-
вестно, что клетчатка нормализует работу кишечника, выводит из организма токсичные эле-
менты, тормозит развитие атеросклероза и других заболеваний сердца и сосудов. Клетчатка 
предотвращает почечнокаменную болезнь и язвенную болезнь двенадцатиперстной кишки.  

Учитывая важное пищевое, биологическое и физиологическое значение пектина и 
клетчатки, плоды рябины могут быть рекомендованы в лечебно-профилактическом питании 
человека.  

Проведенные исследования на содержание в плодах рябины тяжелых металлов, нит-
ратов, а также остаточного количества пестицидов (таблица 6) позволяют сделать вывод об 
их безопасности и соответствии требованиям СаНПиН.  

Таблица 6 – Результаты исследований плодов рябины селекционных сортов по  
показателям безопасности  

Наименование показателей,  
ед. измерения Сорбинка Бусинка Рубиновая Титан Норма 

Нитраты, мг/кг  <4 <4 <4 <4 ≤50 
Кадмий, мг/кг  <0,002 <0,002 <0,002 <0,002 ≤0,02 
Свинец, мг/кг  <0,02 <0,02 <0,02 <0,02 ≤0,3 
Ртуть, мг/кг  <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 ≤0,01 
Мышьяк, мг/кг  <0,02 <0,02 <0,02 <0,02 ≤0,1 
ГХЦГ �,β, γ, мг/кг  <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 ≤0,01 
ДЦТ, ДДД, ДДЭ, мг/кг  <0,005 <0,005 <0,005 <0,005 ≤0,005 

Большое значение в питании человека приобретают плоды рябины как источник ви-
таминов. Одним из наиболее изученных в плодах витаминов является аскорбиновая кислота, 
играющая важную роль в организме человека: аскорбиновая кислота участвует в регулиро-
вании окислительно-восстановительных процессов, функции эндокринной и нервной систем, 
влияет на холестериновый обмен; повышает сопротивляемость организма простудным забо-
леваниям.  

Значительно изменяется содержание аскорбиновой кислоты в плодах рябины в зави-
симости от сорта, условий произрастания, года. По литературным данным плоды рябины мо-
гут содержать до 200 мг% аскорбиновой кислоты. Содержание витамина С, а также антоциа-
нов, флавонолов, катехинов и каротиноидов в плодах рябины различных селекционных сор-
тов представлено в таблице 7.  

Высокое содержание витамина С отмечено у рябины сортов Сорбинка и Бусинка – 
53,7 мг/100 г и 57,8 мг/100 г соответственно. У сортов Титан и Рубиновая содержание вита-
мина С значительно ниже – 22,0 мг/100 г и 21,4 мг/100 г соответственно. Каротиноидов, яв-
ляющихся источником витамина А, в плодах рябины содержится от 2,54 мг/100 г до  
5,57 мг/100 г. 

По содержанию Р-активных веществ рябину можно поставить на одно из первых мест 
среди плодово-ягодных культур. Р-витаминная активность характерна для целой группы хи-
мических соединений. В плодах рябины они представлены катехинами, лейкоантоцианами, 
антоцианами, флавонолами. Из основных групп полифенолов в рябине сортов Бусинка, Ру-
биновая и Титан доминируют катехины, содержание которых составляет от 36 до  
350 мг/100 г, в плодах сорта Сорбинка – флавонолы – 170,3 мг/100 г. Содержание антоцианов 
в плодах сорта Титан достигает 105,6 мг/100. 
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Таблица 7 – Содержание в плодах рябины исследуемых сортов аскорбиновой  
кислоты, каротиноидов и фенольных веществ  

Наименование показателей, 
ед. измерения Сорбинка Бусинка Рубиновая Титан 

Аскорбиновая кислота, мг/100г 53,7 57,8 21,4 22,0 
Сумма каротиноидов, мг/100г 3,52 5,57 2,54 4,49 
Катехины, мг/100г 68 36 350 270 
Антоцианы, мг/100г 12,1 9,9 61,6 105,6 
Флавонолы, мг/100г 170,3 26,2 65,5 58,9 
Сумма Р-активных веществ, мг/100г 250,4 72,1 477,1 434,5 
Хлорогеновая кислота, мг/100 г 120 95 184 185 

Регулярное потребление этих соединений приводит к достоверному снижению риска 
развития сердечно-сосудистых заболеваний. Высокая биологическая активность флавонои-
дов обусловлена наличием антиоксидантных свойств. Установлена также важная роль фла-
воноидов в регуляции активности ферментов метаболизма ксенобиотиков. 

Анализируя полученные данные по сумме Р-активных соединений (флавонов, катехи-
нов и антоцианов), можно заключить, что темноокрашенные сорта рябины Рубиновая и Ти-
тан превосходят сорт Бусинка более чем в 6 раз (477,1 мг/100 г, 464,5 мг/100 г и 72,1 мг/100 г 
соответственно). Яркоокрашенный сорт Сорбинка содержит Р-активных соединений  
250,4 мг/100 г. Учитывая, что рекомендуемый уровень потребления флавоноидов для взрос-
лых составляет 250 мг/сутки (в том числе катехинов – 100 мг), употребление плодов рябины 
покрывает суточную потребность организма в данных веществах.  

Наряду с другими фенольными соединениями в плодах рябины исследуемых сортов 
содержится хлорогеновая кислота в количестве 95-185 мг/100 г. Учитывая, что она имеет ан-
тибактериальные, противовирусные и противовоспалительные свойства, характеризуется ан-
тимутагенной активностью, способствует укреплению мышц и костей, имеет антиоксидант-
ное действие, благоприятствует нормальной деятельности печени, плоды рябины являются 
ценным растительным сырьем.   

Проведенные исследования показали наличие в составе плодов рябины ряда биологи-
чески активных веществ, обладающих антиоксидантной активность. Одним из основных ме-
тодов, определяющих антиоксидантную активность плодов, является определение ее по де-
гидрокверцетину. Проведем оценку исследуемых плодов, полученные данные сведем в таб-
лицу 8.  

Таблица 8 – Антиоксидантная активность плодов рябины исследуемых сортов 
Сорт Антиоксидантная активность  

по дегидрокверцетину, мг % 
Сорбинка 160,9 
Бусинка 120,6 
Рубиновая 114,0 
Титан 145,1 

Дигидрокверцетин – аналог кверцетина, был выделен и охарактеризован в середине 
50-х годов ХХ века как обладающий Р-витаминозной активностью, а также целым рядом 
других важных и полезных свойств, отсутствующих у большинства биофлавоноидов. На се-
годняшний день он является эталонным антиоксидантом и работает на уровне клеточных 
мембран. Его антиоксидантное действие существенно превышает уровень действия широко 
известных витаминов А, С и Е. Наиболее высокой антиоксидантной активностью среди ис-
следуемых плодов рябины можно выделить сорта Сорбинка и Титан – 160,9мг% и 145,1мг% 
соответственно. Уникальные свойства дигидрокверцитина дают возможность его использо-
вания как биологически активного соединения для создания различных фармакологических 
средств. 

Определение основных физико-химических показателей плодов рябины исследуемых 
сортов позволяет выделить из яркоокрашенных плодов сорт Сорбинка, из темноокрашенных 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 ___________________________________________________________________  № 3(14) 2012 74 

– Титан. Плоды указанных сортов обладают высокими органолептическими свойствами, в 
т.ч. более гармоничным вкусом плодов, содержат высокое количество растворимых сухих 
веществ, аскорбиновой кислоты, Р-активных соединений, обладают более высокой антиок-
сидантной активностью. В связи с этим определим в плодах рябины сортов Сорбинка и Ти-
тан также минеральный состав и содержание витаминов группы В и РР. 

Результаты, полученные при определении в плодах рябины витаминов группы В и РР, 
представлены в таблице 9.  

Таблица 9 – Содержание витаминов группы В и РР в плодах рябины исследуемых 
сортов 

Наименование показателей,
ед. измерения Сорбинка Титан 

Витамин В1 (тиамин) мг/кг  0,11 0,019 
Витамин В2 (рибофлавин), мг/кг  менее 0,001 менее 0,001 
Витамин В6 (пиридоксин), мг/100г 0,01 0,009 
Витамин В9  (фолиевая кислота), мг/100г не обнаружено не обнаружено 
Витамин  РР (ниацин), мг/100г 0,67 0,78 
Провитамин В4 (холин), мг/кг 449,0 23,0 

Содержание витамина В1 (тиамина) в плодах рябины исследуемых сортов находится 
на уровне 0,019-0,11 мг/кг, витамина В2 (рибофлавина) – менее 0,001 мг/кг, пиридоксина (ви-
тамин В6) – до 0,01 мг/100г, витамина РР (ниацина) – 0,67-0,78 мг/100 г. Витамина В9 (фоли-
евой кислоты) – в анализируемых сортах рябины не обнаружено. При этом хочется отметить 
тот факт, что в плодах рябины сорта Сорбинка обнаружено высокое содержание холина 
(провитамина В4) – 449,0 мг/100г, который способствует поддержанию здорового состояния 
печени; необходим нервной системе, так как защищает нервные клетки от повреждений и 
участвует в передаче нервных возбуждений, является важнейшим строительным материалом 
мозга и всей нервной системы. 

Комплексная оценка качества плодов рябины, проведенная по широкому перечню по-
казателей, позволяет выделить перспективные селекционные сорта Собинка и Титан, харак-
теризующиеся отличными органолептическими свойствами и высоким содержанием различ-
ных биологически активных веществ. Витамин С, содержащийся в плодах рябины, увеличи-
вает сопротивляемость организма к инфекции, прочность кровеносных сосудов. Витамин Р 
нормализует проницаемость стенок сосудов, обмен холестерина. Каротиноиды, также со-
держащиеся в плодах рябины, являются предшественником витамина А, который, как из-
вестно, стимулирует рост организма, регулирует обменные процессы в коже и слизистых 
оболочках. Кроме аскорбиновой кислоты, каротиноидов и Р-активных веществ в плодах ря-
бины также идентифицированы витамины В1, В4, В6 и РР, отмечено высокое содержание ве-
ществ, обладающих антиоксидантной активностью.  
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INTEGRATED ASSESSMENT OF CONSUMER PROPERTIES 
OF MOUNTAIN ASH SELECTIVE VARIETIES 

 
The article presents the results of a comprehensive and estimafion of mountain ash  

ordinary fruit promising selective varieties carried out accordind to the wide list of characteristics. 
Organoleptic properties of the fruit, safety indicators were estimated, the contents of various  
biologically active substances, vitamins were determined. According to the results of studies  
promising selective varieties were identified, the fruit of which are noteble for their good taste  
qualities and a high content of biologically active substances. 

Keywords: the fruit of mountain ash, a characterization of varieties, organoleptic and  
physical-chemical indicators, the content of biologically active substances, safety, vitamins. 
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УДК 637.146 
 

Б.У. БАЙХОЖАЕВА, А.Б. НУРТАЕВА, А.Д. РАКИШЕВА1  
 

ПОВЫШЕНИЕ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ НАЦИОНАЛЬНЫХ 
ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ НА МОЛОЧНОЙ ОСНОВЕ 

 
В статье рассматриваются вопросы повышения качества и безопасности  

национальных продуктов питания на молочной основе. Изучены качественные  
характеристики и технологические свойства видов молочного и растительного сырья для 
производства  национальных продуктов  питания. Теоретически обоснован выбор зернового 
сырья, богатого пищевыми волокнами и другими биологически активными веществами.  
Изучена пищевая и биологическая ценность национальных молочных продуктов на основе 
зернового сырья. 

Ключевые слова: зерно и продукты его переработки, гидротермическая обработка, 
концентраты, сухая кисломолочная основа. 
 
Supply of Republic of Kazakhstan population with high quality, proper food products refers 

to priority guidelines, solved on state level.  
It is known that rise and progress of most alimentary dependent diseases is connected with 

food quality. Human diet disorders are found out with most of the residents of republic, arisen from 
proteins, vitamins consumption shortage and also micro- and macroelements consumption shortage. 
Analysis of research work indicated viability and applicability of functional milk products and pro-
longation of their expiry date. 

National food products on dairy base are on great demand with Kazakhstan population from 
the earliest times. According to marketing researches sour-milk drinks on grain base, katyk, ayran, 
suzbe, kurt are more popular among population. 

Combined products on base of cereal component and sour-milk additives have performance 
attributes. Their combinations contain: polyunsaturated fatty acids (vegetable oil of cereal ingredi-
ent), fiber intakes (fruit and seed covers of cereals), vitamins (С, В1, В2, В6, Е, carotene), oligosac-
charides and mineral substances and also calcium and protein, rich with irreplaceable amino acids 
(in dairy ingredient). Soluble and insoluble fiber intakes as important food sorbent refer to function-
al food ingredients together with vitamins, polyunsaturated fats, antioxidants and prebiotics. 

Usage of blues, rich on fiber intakes will let to get a product, having dietary properties, use 
of which lets feed nature of human with energy and draw number of metabolites and polluting sub-
stances. 

One of the outspread liquid national sour-milk drinks of the Republic of Kazakhstan is 
«Ashymyk» on base of grain raw material as grain of wheat, corn, rice, barley groat, couscous. But 
process of its preparation takes a lot of time, drink is badly kept and transferred. 

In connection with this we have worked out technology of food concentrate with use of 
grain raw material and separated milk for extension of expiry date of «Ashymyk» drink. 

Targets of research: couscous, head rice, millet grit, kernel, blues, fractioned rice, small corn 
grit, separated milk, starter for preparation of sour-milk base, dry sour-milk base with grain filler of 
4-6% humidity and perceived combined grain product on the base of usage of grain and sour-milk 
additive processing products. 

Food concentrates-making process includes following operations into itself: preparation of 
grit to processing, preparation of grit into the grit concentrates, cup-up, package of ready product. 
Preparation of grit to processing consists of two principal stages: impurity liberation from grain 
mass and hydrothermal treatment (HT) of grain [1]. 

Analysis of food concentrates-making process has shown, that HT is determining step of 
grain raw material. 

                                                 
1 Статья опубликована в оригинале 
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HT is accompanied by complex physico-chemical and biochemical processes, research of 
which lets influence more purposefully upon processable material, properties of which depend on 
humidity, temperature, HT duration and other factors [2]. 

Formation of new types of concentrates demand performance of work on perfection of exist-
ing methods and development of new methods, providing production of this product and conse-
quently study of changes of properties and structure of raw material as a result of processing treat-
ment. In this base, HT regimes are proved and experimentally chosen, enabling to achieve high con-
sumer products of worked concentrates for national drink. 

«Ashymyk» drink must have brackish taste, therefore possibility of damping grain raw ma-
terial with salt brine is researched by us for the purpose of improvement of gustatory qualities of 
ultimate product. 

It is discovered, that one of the methods of lowering of radioactive substances level in food 
products is processing of raw material with salt brine in 3-4% concentration [3]. Furthermore, salt is 
the factor, preventing development of microorganisms. 

Consequently, damping of grain raw material had been conducted with salt brine (salt point 
– 3-4%). Specimens damped by simple tapwater at temperature of 30ºС. 

It is discovered by scientists research in field of grain processing that it is necessary to damp 
grain with water or vapor so as warm water and condensate water is less viscous than cold water 
and they are quickly soaked by grain and heat it which yet influences the speed of soaking water by 
grain [4]. 

One of the important indexes at assessment of cooking qualities of grit is water absorbing 
capacity. Grit, which has less water absorbing capacity, possesses crispy texture, keeps shape at 
cooking. 

It is discovered by us that product has less water absorbing capacity than the specimens, 
damped under simple tapwater at damping of grain raw material with salt brine. 

It is discovered, that water absorbing capacity at damping of tested specimen with salt brine 
compiled 36,2% for couscous, 42,2% for rice grit, 45,8% for millet grit and 24% for corn grits and 
absorbing capacity at damping of raw material with simple tapwater compiled 38,6% for couscous, 
44,0% for rice grit, 49,1% for millet grit and  25,7% for corn grit at damping time equal to  
60 minutes. 

Optimal parameters of technological operations at production of grain concentrate for na-
tional drink are determined, exactly washing of grain raw material with previous soaking from  
60 minutes depending on type of processing grit; steaming at 0,2 МPa pressure during 15-35 min; 
sweating during 30-60 min; drying to 15-16% humidity at temperature of drier of 100-105ºС; frac-
tion to demanded particle fineness (1,5 mm for couscous and corn grain, 2,0 mm for rice grit); final 
drying to 10% humidity at temperature of drier of 120ºС.  

New method of dry sour milk base production for concentrate production is suggested, 
which foresees warming up of milk to temperature of 20-25ºС, inoculation during 9-10 hours, ther-
mal processing of inoculated milk during 2-3 min, separation of curd, drying of curd during  
5-6 hours to 4-5% humidity, cooling to temperature of 15-20ºС. 

It is indicated, that hydrothermal processing of grain and grain legumes contributes the 
prominent recession of heavy metals, radionuclides and pesticides. So, content of pesticides recess-
es at moistening: to 23,6% in corn grit, to 40,8% in rice grit from their original quantity. Content of 
cadmium, copper, arsenic prominently recesses in grain and grain legume raw material after boiling 
in water from 9,9 to 38,5% from their original quantity. 

More active sour-milk microorganisms are separated and identified from local dairy raw ma-
terial. They are defined as L. lactis ssp lactis and Str. thermophilus by morphologic, cultural and 
biochemical properties.  

Ability of using blues in production of combined grain product as fiber intakes fortifier and 
stimulant of sour milk bacteria development is researched and proved. Acid formation process acti-
vates with increase of mill offals dose and it is more optimal at bringing in of 3% mill offals. 
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It is defined, that the most optimal combination of dairy and branny mass, small grit of corn 
and fractioned rice is 18 g of dairy and branny mass  (containing 15% of curd mass and 3% of 
blues) and 2 g of small grit of corn and fractioned rice (in equal proportions).  

Technological regimes of tableted grain product with use of sour-milk additives are worked 
out. It is defined, that optimal value of pressure of pressing grain products is 8-9 МPa. 

Development of technology of combined grain products with use of sour-milk additives. 
Analysis of experimental data indicates enough storage ability of developed product. Quali-

tative indexes of it do not undergo prominent changes during 3 months. The recommended storage 
terms are following: temperature regime not more than 20-25оС, air humidity 75-80%, term  
1 month. 

Consequently, combination of traditional and advanced technological methods of processing 
and preparation of raw material in combination with modern methods of data analysis lets get safe 
high quality products. 
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B.U.BAIHOZHAEVA, A.B. NURTAEVA., A.D. RAKHISHEVA 
 

MEANS OF QUALITY AND SAFETY ENHANCEMENT OF NATIONAL 
FOOD NUTRITION ON MILK FOUNDATION 

 
The questions of increase quality and ecological purity of national food nutrition on milk 

foundation are observed in this article. The qualitative characteristics and technologic qualities of 
kind milk and vegetative raw materials for production of national food nutrition had studied. The  
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selection of grain material, containing of dietary   fibers and other biological substances had been 
substantiated theoretically. The food and biological value of national milk products on the base of 
grain materials had studied. 

Keywords: hydrothermal processing of grain, national food products, technology of food 
concentrate, sour-milk additives. 
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О.В. ПЧЕЛА, В.И. КОМОВА 
 

ИОНОМЕТРИЧЕСКИЙ МЕТОД ОПРЕДЕЛЕНИЯ НИТРАТ-ИОНОВ 
В ПРОДУКТАХ РАСТЕНИЕВОДСТВА 

 
Изучено влияние рН раствора и влияние посторонних ионов на нитратную функцию 

мембран. Установлено, что хранение овощей в аэробных условиях, а также механическая и 
термическая обработка снижает в них содержание нитрат-ионов. 

Ключевые слова: ионометрия, электродная функция, электрод сравнения,  
стеклянный электрод, ионоселективный электрод. 
 
В настоящее время ионометрический метод определения нитратов нашел широкое 

применение для контроля качества продукции сельского хозяйства, поступающих в пищу 
населения. Данный метод отличает простота подготовки пробы к определению и простота 
применяемой аппаратуры, что обеспечивает высокую производительность анализов и воз-
можность их выполнения в поле, теплице. Повышенное содержание нитратов в продуктах 
наносит огромный вред организму человека, так как вместе с овощами и плодами в наш ор-
ганизм поступают эти азотнокислые соли-нитраты. В желудочно-кишечном тракте они пре-
вращаются в соли азотистой кислоты – нитриты, которые отравляют организм. Это выража-
ется в нарушении поведенческих реакций, снижении работоспособности, головокружении, 
потере сознания. Механизм действия этих вредоносных солей исследован достаточно полно 
– они подавляют дыхание клеток. В результате в крови возрастает содержание молочной 
кислоты, холестерина, лейкоцитов, снижается количество белков. Взаимодействуя с гемо-
глобином, нитриты образуют соединение метгемоглобин, который блокирует центры пере-
носа кислорода. Организм попросту задыхается. 

Человек относительно легко переносит дозу в 150-200 мг нитратов в день, 500 мг – 
предельно допустимая доза, 600 мг – токсичная для взрослых, а для грудного ребенка – 10 мг. 

Ионометрический метод основан на извлечении нитратов из анализируемого материала 
раствором алюмокалиевых квасцов и последующим измерением концентрации нитратов в по-
лученной вытяжке с помощью ионоселективного электрода. Метод не пригоден в случае, если 
содержание хлоридов в исследуемом материале превышает содержание нитратов более чем в 
50 раз. Поэтому метод применим для анализа продукции, к которой не добавляют хлориды. 

Для характеристики специфичности электрода марки ЭМИС-121NО3 было изучено 
влияние посторонних ионов на нитратную функцию. Для этого производили измерения ЭДС 
в гальваническом элементе, содержащем смешанные растворы с постоянной концентрацией 
КNО3 1·10-2 М и переменной концентрацией постороннего электролита. 

Было установлено, что нитратная функция сохраняется практически до 100-кратных 
избытков ионов Сl-, до 500-кратных избытков ионов СН3СОО-, НСО3

- и до 1000-кратных из-
бытков ионов SО4

2-. Таким образом, наибольшее влияние на нитратную функцию электрода 
оказывают ионы Сl-. 

Изучение влияния рН раствора на нитратную функцию мембран проводили в широ-
кой области рН = 1-11. рН раствора задавался прибавлением к исходному чистому раствору 
КNО3 (концентрацией 1·10-2М, объём 25 мл) 1-2 капли концентрированной Н2SО4 или кон-
центрированной NаОН. Поправка на изменение ионной силы раствора при такой постановке 
опыта незначительна. Величину рН контролировали с помощью стеклянного электрода. Ис-
следования показали, что мембраны позволяют работать при рН водных растворов в диапа-
зоне от 2,0 до 10,0. 

 ЭКОЛОГИЯ И БЕЗОПАСНОСТЬ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
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Для проведения определения содержания нитрат-ионов в картофеле, моркови, свекле, 
луке-репка использовали промышленный электрод марки ЭМИС-121NО3. 

Подготовка ионоселективного электрода. Перед замером электрод поместить на  
15 минут в 0,001М раствор КNО3. По окончании измерений электрод оставляют на воздухе. 

Построение градуировочного графика. В мерные колбы емкостью 100 мл вносят соот-
ветствующее количество мл КNО3 и до метки доводят дистиллированной водой. Для построе-
ния градуировочного графика концентрации, представленные в таблице 1, берут в диапазоне 
от 1·10-1 до 1·10-5М, так как в этой области нитратная функция имеет линейный характер. 

Таблица 1 – Данные для построения градуировочного графика 

№ раствора 1 2 3 4 5 
СКNО3, моль/л 1·10-5 1·10-4 1·10-3 1·10-2 1·10-1

Е, мВ      

Перед измерением электроды необходимо обмыть водой, обсушить фильтровальной 
бумагой, после чего погрузить в стаканчик с раствором КNО3, известной концентрации. Че-
рез 1-2 минуты записывают показания прибора. Измерения проводили на рН-метре-иономере 
«Эксперт-001».  

По полученным данным строят градуировочный график, используя полулогарифми-
ческую бумагу. 

Проведение определения. Пробы, отобранные для анализа, измельчают с помощью тер-
ки или мезгообразователя. Зеленые культуры измельчают ножницами или ножом до размера 
частиц 0,5-1,0 см.  

10 г измельченного материала взвешивают с точностью до первого десятичного знака, 
навеску пробы помещают в стаканчик емкостью 100 мл, приливают 50 мл раствора алюмока-
лиевых квасцов и перемешивают с помощью магнитной мешалки 3 минуты.  

При анализе материала, содержащего твердые ткани, пробу массой 10 г растирают в 
ступке с прокаленным песком или битым стеклом до однородной массы. Затем её с помощью 
50 мл раствора алюмокалиевых квасцов переносят в стаканчик емкостью 100 мл и переме-
шивают в течение 3 минут с помощью магнитной мешалки. 

В полученной суспензии измеряют концентрацию нитрат-иона, пользуясь градуиро-
вочным графиком. 

При постоянной ионной силе 
Е = const + slgc,                                                              (1) 

где Е – измеренный потенциал электрода; 
       s – угловой коэффициент наклона электродной функции; 
       с – концентрация иона. 

Нами было установлено, что при хранении овощей при низкой температуре и хоро-
шей вентиляции количество нитратов уменьшается в картофеле, свекле, моркови, луке-
репка. Это объясняется тем, что в клетках овощей продолжались биохимические реакции, в 
результате которых минеральный азот нитратов превращается в безвредный органический 
азот. Кроме того, содержание нитратов связано с физиологической специализацией, морфо-
логическими особенностями отдельных органов культур. Так, при определении содержания 
нитрат-ионов в свекле было установлено, что наиболее богаты нитратами сосудопроводящие 
системы, расположенные ближе к корню (343,0 мг/кг) и к листовой части (318,2 мг/кг), сере-
дина – 218,4 мг/кг. 

Определение содержания нитрат-ионов в овощах проводили с ноября по апрель месяц. 
Экспериментально было установлено, что предварительная обработка: мытьё, очистка 

снижает содержание нитратов на 10-15%. При термической обработке часть нитратов разла-
гается, часть переходит в отвар. Экспериментальные данные приведены в таблице 2.  

Таким образом, полученные нами экспериментальные данные, позволяют сделать вы-
вод, что хранение картофеля, свеклы, моркови, лука-репка в аэробных условиях, а также меха-
ническая и термическая обработка снижают в них содержание нитрат-ионов. 
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Таблица 2 – Содержание нитратов после термической обработки 
Вид обработки овощей Остаточное содержание нитратов 

в картофеле (мг/кг) (апрель) в свекле (мг/кг) (апрель) 
сырой 74,0 218,0 
сваренный в кожуре 32,8 102,8 
сваренный очищенный 24,6 86,4 

В качестве рекомендации хотелось бы отметить, что учитывая условия хранения ово-
щей можно регулировать реализацию данной продукции, исходя из первоначального содержа-
ния в них нитрат-ионов. 
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РАЗВИТИЕ СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА КЕМЕРОВСКОЙ ОБЛАСТИ: 
ТЕНДЕНЦИИ И ПРОБЛЕМЫ 

 
В статье предпринята попытка оценки ситуации в сельском хозяйстве Кемеровской 

области. 
Ключевые слова: сельское хозяйство, Кемеровская область, проблемы. 

 
Одним из наиболее важных элементов экономической безопасности страны является 

продовольственная безопасность. Приоритетность продовольственной безопасности обу-
словлена специфичностью продовольственного рынка, основной целью функционирования 
которого является удовлетворение первичных (анимальгенных) потребностей населения. 

Вступление РФ в ВТО актуализировало проблему исследования данного вопроса. 
Обеспечение продовольственной безопасности на сегодняшний момент времени является 
актуальной задачей как страны в целом, так и ее отдельных регионов. Проблемы роста миро-
вых цен на продовольствие, голод в ряде стран требуют принятия мер, направленных на раз-
витие собственного российского производства. 

Причем речь идет не только о развитии сельского хозяйства в аграрных районах, но и, 
по возможности, на всей территории страны. Это обусловлено тем, что в настоящее время 40 
регионов РФ являются индустриальными2.  

Особенностями регионов индустриального типа является исторически сложившаяся 
специализация на промышленное производство, неблагоприятная экологическая обстановка, 
ограниченность природных условий, необходимых для развития сельского хозяйства. Не-
смотря на это, на долю всех индустриальных регионов приходится более 40% производства 
продукции сельского хозяйства. 

Так, например, агроклиматические условия Кемеровской области (плодородные поч-
вы, наличие кормовой базы, вегетационный период 137-160 дней) позволяют ей иметь разви-
тое сельское хозяйство, которое способно полностью обеспечить регион рядом продуктов 
питания (яйцо, мясо, картофель, капуста и др.). 

Кузбасс расположен в зоне рискованного земледелия. Для производства сельскохо-
зяйственной продукции в области пригодно 2,6 млн. га сельскохозяйственного назначения, в 
том числе 1,5 млн. га пашни и 0,9 млн. га кормовых угодий. Доля сельского хозяйства 
(включая охоту и лесное хозяйство) в объеме валового регионального продукта составляет 
3,4% (для сравнения в США – 1,2%, во Франции – 4%, в Германии – 1% [2]).  

Несмотря на это область производит значительный объем продукции сельского хозяй-
ства (таблица 1) и занимает 28 место в РФ по данному показателю. 

Таблица 1 – Производство продукции сельского хозяйства, млн. руб.[3] 
год РФ Сибирский  

федеральный 
округ 

Кемеровская область 
млн. руб. в % к РФ в % к СФО 

2000 742424 119798 9 146,6 1,23 7,64 
2007 1931629 281686 24 712,0 1,28 8,77 
2008 2461355 349275 33156 1,35 9,49 
2009 2515941 369586 32388 1,29 8,76 
2010 2618470 394475 34210 1,31 8,67 

                                                 
2 Перечень индустриальных регионов и особенности функционирования продовольственного рынка регионов 
данного типа рассмотрены в работе [1]. 

 ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ
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В структуре сельского хозяйства преобладает растениеводство (рисунок 1), несмотря 
на большую зависимость данной отрасли от природно-климатических условий. 

 
Рисунок 1 – Состав продукция сельского хозяйства в хозяйствах всех категорий, 

млрд. руб. [по данным 4] 

Кузбасс был и остается ведущим промышленным регионом России. Но, несмотря на 
это, значительное влияние уделяется и развитию дополняющих отраслей, в том числе основы 
продовольственного рынка – сельского хозяйства.  

Целесообразность развития собственного регионального продовольственного рынка 
обусловлено первичностью производимой и реализуемой им продукции. Кроме этого в усло-
виях кризиса именно предприятия продовольственного сектора последними испытывают его 
отрицательное влияние на себе. Это обусловлено тем, что в случае сокращения доходов, 
население в последнюю очередь начинает экономить на продуктах питания. Так, основа ре-
гионального продовольственного рынка – сельское хозяйство, оказалось одной из немногих 
отраслей, показавших рост по результатам 2009 года. Благодаря реализации Государствен-
ной программы развития сельского хозяйства и регулирования рынков сельскохозяйственной 
продукции, сырья и продовольствия предприятия Кемеровской области в период  
2007-2009 гг. смогли получить положительные результаты как в ряде отраслей животновод-
ства (рисунок 2), так и растениеводства (рисунок 3).  

 
Рисунок 2 – Поголовье скота в хозяйствах всех категорий, тыс. голов [по данным 4] 

Рост значительного числа показателей был обусловлен тем, что: 
1) растениеводство и животноводство производят конкурентоспособную продукцию, 

пользующуюся спросом на рынке, что способствует быстрой оборачиваемости и окупаемо-
сти инвестиций; 

2) сокращение реальных доходов населения способствует переориентации потребите-
лей на более дешевые и качественные отечественные продукты. 
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Рисунок 2 – Валовый сбор продукции растениеводства в хозяйствах всех категорий, 

тыс. тонн [по данным 4] 

В то же время в период с 2009 по 2010 гг. наблюдается сокращение значительной части 
показателей. Кроме этого, несмотря на положительную динамику основных показателей в 
2007-2009 гг. объем производства сельскохозяйственной продукции был недостаточен (таб-
лица 2). Продовольственная обеспеченность региона является составной частью экономиче-
ской стабильности региона и, следовательно, его социальной составляющей – качества жизни. 

Таблица 2 – Объем продуктов питания, входящих в минимальную потребительскую 
корзину, потребляемых и производимых в Кемеровской области [рассчитано автором на  
основе данных 3, 6, 7, 8] 
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Как видно из данных таблицы 2, сложившееся состояние на продовольственном рын-
ке области является критическим. Большая часть продуктов питания ввозится из других ре-
гионов, что приводит к жесткой зависимости области от них.  

В настоящее время большая часть потребляемой продукции населением области вво-
зится из других регионов РФ и из-за рубежа (рисунок 4), а наметившаяся тенденция сокра-
щения производства ряда продуктов питания способна усугубить ситуацию. 

Рисунок 4 – Структура общего объема основных групп потребляемой продукции 
в Кемеровской области, 2009г, % [рассчитано авторами по данным Территориального органа 

статистики  по Кемеровской области и 9] 

Структуру общего объема основных групп потребляемой продукции в Кемеровской 
области можно назвать угрожающей. Согласно Доктрине продовольственной безопасности 
РФ установлены следующие пороговые критерии национальной продовольственной без-
опасности, согласно которым удельный вес отечественной сельскохозяйственной, рыбной 
продукции и продовольствия в общем объеме товарных ресурсов должен быть: зерна – не 
менее 95%; сахара – 80%; растительного масла – 80%; мяса и мясопродуктов – 85%; молока 
и молокопродуктов (в пересчете на молоко) – 90%; рыбной продукции – 80%; картофеля – 
95%; соли пищевой – 85% [10].  

В силу наличия географических и экономических факторов Кемеровская область не 
способна осуществлять производство всех видов продуктов питания и, следовательно, соот-
ветствовать данным критериям. Но проведенные исследования свидетельствуют о том, что 
область не соответствует даже тем критериям, производство продукции по которым область 
может обеспечить.  

Устойчивому развитию собственного продовольственного рынка в целом и его осно-
вы – сельского хозяйства, в частности препятствует целый комплекс проблем, в том числе: 

1) неразвитая инфраструктура регионального продовольственного рынка; 
2) высокие издержки обращения, обусловленные наличием в торговой сети значи-

тельного числа посредников; 
3) отсутствие права прямого доступа на рынок значительной части товаропроизводи-

телей; 
4) высокий уровень конкуренции; 
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5) недостаточное развитие региональных предприятий пищевой и перерабатывающей 
промышленности; 

6) низкий уровень оплаты труда сельхозработников; 
7) диспаритет цен на промышленную и сельскохозяйственную продукцию; 
8) сложности с получением земли и др. 
Очевидна необходимость внесения корректировок в процесс функционирования и 

развития продовольственного рынка Кемеровской области3.  
На взгляд автора, частичному решению проблем развития продовольственного рынка 

будет способствовать формирование продовольственных корпоративных структур «на ме-
стах» и создание Сибирской электронной продовольственной биржи. 

В настоящее время региональная экономика находится в стадии формирования регио-
нальных альянсов и кластеров. Среди направлений развития организационно-правовых форм 
хозяйствования особое место занимает кластеризация экономики, обусловленная развитием 
процессов интеграции на микро- и мезоэкономическом уровнях, повышением роли корпора-
ций как субъектов экономики [12].  

Кластерный подход позволяет получить взрывной эффект от совместного использова-
ния маркетинговых, снабженческо-сбытовых, транспортных, конструкторско-
технологических, производственных и иных ресурсов предприятиями, объединенными в 
производственный кластер. 

Созданные в муниципальных образованиях агропромышленные кластеры будут вы-
полнять функции стабилизаторов воспроизводственных процессов во входящих в них пред-
приятий. Это будет достигнуто путем взаимоподдержки партнеров и оказании помощи в 
сбыте продукции, получении ссуд, использовании инструмента, ремонте оборудования, пе-
ретоке кадров. Это позволит субъектам продовольственного рынка обеспечить рост объемов 
производства. 

Но увеличение объемов производства качественной конкурентоспособной продукции 
не является конечной целью товаропроизводителей. Необходимо её реализовать по выгодной 
цене. С сожалением приходится констатировать, что одной из важнейших проблем формирова-
ния и развития сбалансированного продовольственного рынка региона в частности и страны в 
целом является плохая организация сбыта. 

Причем, если крупные перерабатывающие компании и сельскохозяйственный произ-
водства (например: Суховский, Береговой, Крестьянское хозяйство «А. П. Волкова», ОАО 
«Кемеровохлеб» и т. п.) могут позволить себе организовывать самостоятельную реализацию 
продукции, то средние и мелкие предприниматели этого сделать не могут. Зачастую даже 
крупные предприятия и организации не рискуют формировать самостоятельную товаропро-
водящую сеть. 

Поэтому после производства продукции при реализации товара перед производителем 
встают следующие проблемы: 

1) отсутствие информации о том, где, когда и по какой цене можно реализовать свою 
продукцию; 

2) слаборазвитая рыночная инфраструктура. 
В результате они вынуждены пользоваться услугами посредников. 
В конечном итоге это приводит к тому что: 
1) товаропроизводители вынуждены реализовывать свою продукцию по низким (зача-

стую «бросовым» ценам); 
2) товаропроводящая сеть достаточно часто отдает предпочтение аналогичной про-

дукции иностранных товаропроизводителей (в основном Китая) и продукции, полученной из 
других регионов России, имеющей более низкую цену; 

3) население вынужденно приобретать региональную продукцию по завышенным це-
нам или «химическую» продукцию по более низким ценам, что, напрямую отражается на ка-
честве жизни. 
                                                 
3 Необходимость и направления реформирования продовольственного рынка области подробно рассмотрены в 
работе [11]. 
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Частично решить эти проблемы способна биржевая торговля4. В связи с тем, что для 
Кемеровской области не представляется возможным полное удовлетворение населения про-
дукцией собственного производства, мы считаем, что участниками данной биржи должны 
стать как местные товаропроизводители, так и представители других территорий. Целесооб-
разен охват Сибирского федерального округа. Это также подтверждается, тем, что субъекты 
данной территории являются основными партнерами области в части закупки и реализации 
продуктов питания. 

Сформированная продовольственная биржа в регионе позволит: 
1) обеспечить доступ на рынок всех заинтересованных в этом товаропроизводителей; 
2) получать достоверную, оперативную информацию о ценах, что крайне необходимо, 

как для покупателей, так и для продавцов; 
3) товаропроизводителям своевременно реализовывать продукцию по «приемлемым» 

ценам, а покупателям, в свою очередь, приобретать ее качественной; 
4) сократить число посредников. 
Цивилизованная продовольственная биржа обеспечит стабильность в продоволь-

ственном снабжении населения. Благодаря ее функционированию: 
– достигается равновесие между спросом и предложением, между потреблением и 

производством; 
– устанавливаются и регулируются цены;  
– выявляется целесообразность перемещения ресурсов в другие регионы; 
– формируется конкурентная среда.  
Электронная продовольственная биржа позволяет сократить число посредников, сни-

зить издержки товарообращения и цены, сократить время реализации товаров. Она способ-
ствует ускорению оборота капиталов, поступлению денежных средств в местный бюджет за 
счет легализации торговли. Подобные биржи предотвращают поступления недоброкаче-
ственной продукции в торговую сеть. При этом упрощаются взаиморасчеты, создается еди-
ное информационное пространство, позволяющее участникам рынка планировать свою дея-
тельность. Результатом внедрения данных мероприятий будет улучшение ситуации на реги-
ональном продовольственном рынке, что положительно скажется на качестве жизни населе-
ния области. 
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Е.А. НОВИЦКАЯ, Я.И. ПОЗДНЯКОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА ПЕСОЧНЫХ 
ПОЛУФАБРИКАТОВ С РАСТИТЕЛЬНЫМИ ДОБАВКАМИ 

 
В статье представлены результаты исследования потребительского рынка  

песочных полуфабрикатов города Орла. Проведено исследование информированности  
населения о мучных кондитерских изделиях, дана характеристика контингента  
потребителей. 

Ключевые слова: песочный полуфабрикат, гречиха, анкетирование, мучные  
кондитерские изделия. 
 
Рынок мучных кондитерских изделий активно развивается, являясь одним из самых 

перспективных, ведущих направлений современной пищевой промышленности России. По 
данным маркетингового агентства «Step by step» в год россияне потребляют примерно  
700 тыс. тонн мучных кондитерских изделий. Наибольшая доля приходится на сладкое пече-
нье – 60%, пряники – 19%, вафельные изделия – 18%. Соленое печенье, галеты и крекеры 
занимают всего 3%. Россия лидирует по потреблению хлеба и хлебобулочных изделий, пре-
вышая, например, показатели Франции на 45%, а Германии – на 53% [1]. 

Из-за такой популярности мучные кондитерские изделия, представляющие собой 
группу разнообразных высококалорийных продуктов с высоким содержанием сахара и жира, 
а также низкой влажностью, могут рассматриваться как перспективная основа для конструи-
рования пищевых продуктов функционального назначения. Обогащение продуктов этой 
группы различными минеральными веществами, пищевыми волокнами и другими компонен-
тами позволит повысить их пищевую ценность и полезность для здоровья человека. Наибо-
лее интересны в этой связи изделия из песочного теста, которые относятся к одним из наибо-
лее распространенных мучных кондитерских изделий. Ассортимент песочных полуфабрика-
тов широк и разнообразен, при этом изделия различаются между собой как способами про-
изводства, так и составом рецептурной смеси компонентов. 

Так среди наиболее известных в России кондитерских фирм, выпускающих разнооб-
разные изделия из песочного теста, известны следующие: «Славянка», «Бабаевкий», «Семе-
новна» и так далее. И главной целью таких кондитерских производств, как крупных, так и 
мелких, является обеспечение российских покупателей оригинальной и вкусной продукцией 
самого высокого качества по доступной цене.  

На крупные кондитерские фабрики и хлебокомбинаты с «громкими» именами и по-
ложительно зарекомендовавшими себя на российском рынке ориентрируются и равняются 
аналогичные предприятия городов и областей.  

Различные кондитерские фабрики помимо традиционного (основного) песочного по-
луфабриката выпускают разнообразные торты, пирожные, печенья.  

Из песочного теста вырабатывают: 
1. Песочно-кремовые пирожные: пирожное «Песочное», глазированное помадой, с 

кремом (нарезное); пирожное «Песочное» с белковым кремом (нарезное); пирожное «Песоч-
ное» с кремом (нарезное). 

2. Песочные пирожные с фруктовой начинкой: пирожное «Песочное» глазированное 
помадой (нарезное); пирожное «Песочное» желейное (нарезное).  

3. Песочные пирожные без крема: пирожное «Песочное кольцо»; песочные пирожные 
«Корзиночки»; пирожное «Корзиночка любительская»; пирожное «Корзиночка» с кремом и 
фруктовой начинкой; пирожное «Корзиночка» с белковым кремом. 

4. Песочные пирожные с кремом и фруктовой начинкой: пирожное «Корзиночка» с 
кремом и вареньем; пирожное «Корзиночка» с кремом и желе. 
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Также в группу изделий из песочного теста входят: торты, молочные коржики, пи-
рожное «Кольцо с орехами», пирожное «Песочное», пирожное «Песочное кольцо», песочные 
пирожные «Корзиночки» с кремом и желе, тарталетки, печенье «Курабье», печенье «Хво-
рост» и многие другие наименования кондитерской продукции. Производителями таких из-
делий являются: Орловский хлебокомбинат, фабрики «Славянка», «Красный Октябрь», «Ма-
хаон», «Сладкий остров», «Русь», «Сладкая жизнь» и многие другие.  

Ассортимент некоторых видов изделий из песочного теста, а именно: печенья, коржи, 
пирожные, представлены в таблицах 1 и 2. 

Таблица 1 – Изделия из песочного теста, представленные на рынке г. Орла 

Название изделия  
из песочного теста Производитель 

Масса 
фасованного 
изделия, г 

Цена за 
упаковку, руб 

Печенье «Земелах» 

ОАО «Орловский хлебокомбинат» 

200 38,60 
Курабье бакинское 200 41,60 
Тарталетки 280 4,80 
Торт «Каракуль» 600 116,00 
Печенье «Хворост» ОАО «Славянка» 300 42,50 

Тарталетки ОАО «Московская кондитерская  
фабрика «Красный Октябрь» 180 4,00 

Печенье «Сказка фигурная ОАО «Сладкий остров» 500 62,50 
Печенье «Венское» ОАО «Колос» 350 34,50 
Печенье «Пальчики обли-
жешь» ОАО «Белогорье» 265 52,20 

Печенье песочное в шоколаде ЗАО «Курскхлеб» 250 37,90 
Печенье песочное с зефиром 300 46,90 
Тарталетки ОАО «Русская печка» 160 65,90 

Средняя цена изделий из песочного теста массой 100 г составляет 13,90 руб. 

Таблица 2 – Песочные пирожные, представленные на рынке г. Орла 
Название изделия  
из песочного теста 

Производитель  Масса фасован-
ного изделия, г 

Цена за единицу 
упаковки, руб 

«Корж» молочный  

ОАО «Орловский хлебокомбинат» 

75 6,40 
Пирожное  
«Глазированное помадкой» 

70 8,40 

Пирожное  
«Кольцо с орехами» 

50 6,40 

Пирожное  
«Корзиночка с кремом» 

50 9,20 

Сочник 75 10,00 
Пирожное «Фруктовое» «Русь» 60 8,40 
Пирожное «Песочное» глази-
рованное помадкой ОАО «Славянка» 80 9,80 

Пирожное  
«Кольцо с орехами» «Махаон» 50 6,40 

Сочник «Русь» 75 10,40 
Пирожное  
«Песочное» желейное Магазин-пекарня «Юность» 60 8,50 

Пирожное «Песочное кольцо» ОАО «Орелоблхлеб» 50 5,20 
Пирожное  
«Корзиночка с кремом» ОАО «Славянка» 50 10,50 

Средняя цена одного пирожного из песочного теста массой 50 г составляет 6,90 руб. 
Следует отметить, что среди представленных на рынке в настоящее время изделий нет 

продукции с растительными добавками, хотя растительное сырье служит одним из основных 
источников биологически активных веществ, которые даже в минимальных дозировках ока-
зывают оздоровительное и защитное действие. Поэтому в разработанные ранее продукты пи-
тания возможно вносить некоторые коррективы. Например, введение в рецептуру мучных 
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УДК 640.43:659.1 
 

О.Г. ВЛАДИМИРОВА 
 

АНАЛИЗ ФРАНШИЗ, РЕАЛИЗУЕМЫХ НА ОТЕЧЕСТВЕННОМ РЫНКЕ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

 
Представлен обзор сетевых предприятий общественного питания, работающих по 

системе франчайзинга. Рассмотрены краткая история развития каждой сети, условия 
вступления. Дана сравнительная характеристика франшиз. Выявлены конкурентные  
преимущества франшиз. Анализ проведен на основе данных, представленных на официальных 
сайтах управляющих компаний. 

Ключевые слова: общественное питание, франчайзинг, франшиза, паушальный 
взнос, роялти. 
 
Последние десятилетия деловой мир эволюционирует в сверхбыстром темпе. На сме-

ну традиционным методам торговли и производства каждый день приходят новые, ещё не-
сколько десятилетий назад просто немыслимые. Привычные модели развития предприятий 
замещаются готовым бизнесом на основе франшиз. Франчайзинг стал использоваться в рос-
сийских деловых кругах более 15 лет назад и уже успел дать жизнь многим успешным фир-
мам. Популярность этого подхода объясняется простотой применения, в некоторых случаях 
снижением рисков, а также стабильной окупаемостью.  

На сегодняшний день для создания собственного предприятия необязательно созда-
вать бизнес-план, проводить анализ конъюнктуры и т.п. Продажа готового бизнеса удобна 
для бизнесменов, ограниченных во времени, но желающих инвестировать средства в новые 
сферы деятельности. Франчайзинговая сеть – выгодный способ при минимальных денежных 
затратах вывести свой бренд на общероссийский или даже международный рынок. 

В настоящее время невозможно точно оценить реальный размер франчайзинговых 
предложений, поскольку нет никаких официальных статистических данных. Информация 
имеет разрозненный характер и потому требует систематизации. Вопросы и проблемы, свя-
занные с формированием и развитием франчайзинга в общественном питании приобретают 
все большую актуальность. 

На российском рынке на данный момент существуют множество предприятий фаст- 
фуда, работающих по франшизе: «Кантри Чикен», «Subway», «Чайная ложка», «Подорож-
ник», «Cremeria Vienna», «33 пингвина», «Viva la Pizza», «Пельмешки да Вареники», 
«Cinnabon» (известный бренд кафе-кондитерских с самыми вкусными булочками с корицей и 
прочей выпечкой для среднего класса), кафе-мороженое «Баскин Роббинс», «Tasty Thai», пе-
карня-булочная «Backwerk» и др. 

«Кантри Чикен» – известный австралийский бренд, работающий с 1994 года, принес 
на рынок фаст-фуда традиционное стремление зеленого континента к экологической чисто-
те, воплотив его в уникальной концепции здорового быстрого питания. Неповторимый вкус 
и отменное качество блюд от «Кантри Чикен», значительно отличающееся от аналогичных 
предложений, восхищают любителей фаст-фуда. 

Возможность предложить посетителям быстрое обслуживание, здоровую пищу в 
дружеской атмосфере ресторана с оригинальным дизайном по достоинству оценили множе-
ство франчайзи в Австралии, Новой Зеландии, на разных островах Тихого Океана, на Ближ-
нем Востоке, а теперь и в России. 

История компании «Кантри Чикен» – это история успеха, сопутствующего целе-
устремленности, трудолюбию, знаниям, опыту и умению мечтать. 

Основатель компании Питер Остин много путешествовал, жил и работал в разных 
уголках мира. Он всегда интересовался национальными кулинарными традициями и вкусо-
выми предпочтениями разных народов. Особый интерес вызывало использование специй. 
Будучи реалистом, он отдавал себе отчет в том, как часто ритм современной жизни заставля-
ет нас экономить время «на еде». Но как прекрасный кулинар, он не хотел мириться с тем, 
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что активные, много работающие, живущие «на большой скорости» люди, подвергают свое 
здоровье риску, пользуясь предложением фаст-фуда. Так появляется мечта – ресторан быст-
рого и здорового питания. В то время предложения быстрой, вкусной и, что самое главное, 
здоровой пищи, на рынке не существовало. Знания, приобретенные во время длительных пу-
тешествий по миру, помогли Питеру Остину общую идею преобразовать в реальный проект, 
а профессиональный опыт в производстве, международной торговле и управлении на пози-
ции топ-менеджера позволили его успешно воплотить. 

Для достижения задуманного необходимо было, прежде всего, серьезно поработать 
над технологией приготовления блюд. Много времени было потрачено на создание техноло-
гии производства собственного масла из семян хлопка, единственного растительного масла, 
не содержащего транс-жиров, уникальные свойства которого не позволяют проникать маслу 
внутрь продукта и при нагревании не выделяет канцерогенные вещества, в отличие от любо-
го другого масла. Также по специальному заказу было разработано и произведено фирмен-
ное производственное и торговое оборудование. 

Долгие годы жизни и работы в Австралии, Великобритании, Новой Зеландии, России, 
Греции, Объединенных Арабских Эмиратах оставили глубокий след и познания в традициях, 
вкусах и особенностях национальных блюд народов мира. На основе этого опыта Питер со-
здает уникальную смесь трав и специй, придающую блюдам вкус и аромат, которые невоз-
можно передать словами. 

В 1994 году Питер создает свой первый ресторан. Бизнес-идея продумана до мелочей: 
общая концепция, оригинальное меню, оформление, организация обслуживания, принципы 
взаимодействия с поставщиками и многое другое. Все, что работало на общую идею полез-
ного быстрого питания. Была проделана колоссальная работа. И как результат – заслужен-
ный громкий успех и моментальное признание, позволившее за короткое время открыть в 
Австралии сеть фирменных ресторанов под брендом «Кантри Чикен». 

Питер Остин – основатель и владелец компании «Country Franchising Pty Ltd». Стре-
мительное продвижение на австралийском рынке дало все основания полагать, что созданная 
модель бизнеса имеет право на выход за границы континента: было принято решение о со-
здании международной франчайзинговой сети ресторанов. На сегодняшний день преимуще-
ства «Кантри Чикен» могут оценить посетители ресторанов, расположенных не только в Ав-
стралии, Новой Зеландии и островах Тихого Океана, Индии, Саудовской Аравии, ОАЭ, но и 
в России [13].  

«Cremeria Vienna» – итальянский лидер во франчайзинге розничного производства и 
продажи качественного натурального мороженого. История Cremeria Vienna началась в 1982 
году с желания создать вкусный бизнес по реализации натурального продукта с особым и 
узнаваемым вкусом. Этим продуктом стало мороженое, которое готовят здесь в момент про-
дажи из свежих молока и сливок. 

«Cremeria Vienna» не поставляет своим франчайзи фруктовые эссенции, стремясь 
наполнять мороженое только свежими фруктами и ягодами. По этой причине партнер-
франчайзи получает от компании-правообладателя все, необходимое для производства и 
продажи мороженого, кроме фруктов, ягод, молока и сливок, которые проще закупать в ме-
сте расположения кафе-мороженого. При этом «Cremeria Vienna» – это не только итальян-
ское мороженое, но и блины, коктейли, вафли, горячий шоколад, торты из мороженого и 
другие лакомства. 

В кафе «Cremeria Vienna» работают, как правило, 2 сотрудника, и только летом, в пе-
риод максимального спроса на мороженое, может появиться временная необходимость в 
увеличении персонала. В кафе не обязателен специально обученный персонал. Сегодня, ко-
гда десятки кафе-мороженых «Cremeria Vienna» работают по франшизе в двух десятках 
стран, компания намерена войти на рынок СНГ [12]. 

Сеть ресторанов быстрого питания «Subway», которая на сегодняшний день насчиты-
вает более 34000 ресторанов в 98 странах по всему миру, неотъемлемо связана с именем 
Фреда Де Люка – основателя и президента компании «Subway». 17-летний Де Люка открыл 
свой первый киоск по продаже сэндвичей в 1965 году. В то лето 1965 года Фред был крайне 
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обеспокоен своим будущим. Позволить себе дальнейшее образование в колледже представ-
лялось ему практически невозможным. Частично работая на складе оборудования, Фред по-
нимал, что так он никогда не заработает на оплату своей учебы в колледже. Судьбоносный 
воскресный день в июле 1965 года дал начало партнерству, которое навсегда перевернуло 
индустрию фаст-фуда. Фред Де Люка рассказал старинному другу семьи доктору Питеру Ба-
ку о том, что он очень хотел стать врачом и ему были необходимы деньги. Питер Бак посове-
товал Фреду открыть киоск по продаже сэндвичей. После некоторых обсуждений они реши-
ли открыть этот бизнес вместе. Питер подарил молодому человеку чек в 1000 долларов – его 
инвестиции в новое предприятие. Первое заведение было открыто в Бриджпорте, штат Кон-
нектикут. Киоск назвали «Супер Субмарины Пита», поскольку приготовленный сэндвич 
напоминал подводную лодку. Несколько лет спустя название изменили на «Сабвэй Сэндвичи 
и Салаты», потому что, когда люди слышали первоначальное название киоска, они думали, 
что там продается пицца. 

Уже к концу 1974 года у партнеров было вдвое больше ресторанов, чем они планиро-
вали, когда открывали свой бизнес. В то время идея франчайзинга пользовалась популярно-
стью в бизнес-среде, поэтому компаньоны решили применить ее к своему бизнесу по прода-
же сэндвичей. А уже в 1987 году было торжественно отмечено открытие 1000-ного рестора-
на «Subway». 

На сегодняшний день «Subway» – одна из самых динамично развивающихся сетей ре-
сторанов быстрого питания. Ежегодно открываются около 1000 новых ресторанов. Более то-
го, в 2008 году сеть ресторанов «Subway» была признана лучшей франчайзинговой системой 
в мире уже в пятнадцатый раз (по оценке Entrepreneur’s Magazine). 

«Subway» является одним из лидеров индустрии фаст-фуда, а сэндвичи являются здо-
ровой альтернативой жирной пище, приготовленной на полуфабрикатах. Глобальная миссия 
«Subway» – быть № 1 в мире в сфере обслуживания клиентов и по развитию сети ресторанов 
в мире [8]. 

Торговая марка «Чайная ложка» – ресторан быстрого питания, основным продуктом 
которого являются блины. «Ценность» ресторана – исключительное качество блюд, приго-
товленных в присутствии гостя, по доступной цене. Яркий дизайн в сочетании с националь-
ными элементами, подчеркивающими принадлежность к современной русской кухне, где 
гостям подают настоящий чай в индивидуальных чайниках и в фарфоровых чашках. 

Разработанная технология приготовления блинов делает этот продукт чрезвычайно 
простым для приготовления и удобным для потребления. Его можно подавать и как сытное 
блюдо и как десерт. Сами чайные оформлены ярко в современном русском стиле, создающем 
атмосферу уюта и жизнерадостности. Рассчитаны на широкий круг потребителей – благода-
ря высокому качеству продукции, хорошему сервису, низким ценам и уютному интерьеру.  

Первая «Чайная ложка» встретила своих гостей в декабре 2001 года в Санкт-
Петербурге на улице Восстания, 13. Демократичное заведение, где можно вкусно, быстро и 
недорого поесть сразу полюбилось гостям. Популярность заведений росла, росло количество 
чайных. Уже не только петербуржцы, но и гости северной столицы издалека узнают яркие 
оранжевые «блины» в витринах «Чайной ложки» [10].  

«Подорожник» – один из лидеров общественного питания в России в эконом-сегменте 
с разнообразием форматов обслуживания: кафе, мини-кафе, павильон и киоск. Компания 
«Подорожник» основана в 1995 году в Кемерово. В 1998 году фирменные точки быстрого 
питания появилась в Новокузнецке, а в 1999 году – в Новосибирске. В 2003 году было начато 
освоение Санкт-Петербурга. В декабре 2006 году желто-зеленые павильоны быстрого пита-
ния «Подорожник» появились на улицах Томска. 

Меню «Подорожника» обеспечивает клиенту широкий выбор полноценного питания, 
включающего салаты, первые и вторые блюда, десерты и напитки. Основу комплексного 
обеда составляют сублимированные супы и свежие салаты в герметичной упаковке, произ-
водимые на комбинате «Подорожник». В ассортименте присутствуют блины, сладкие и 
сдобные пирожки с различными начинками. Холодные напитки включают в себя сок, лимо-
над, квас, минеральную воду, молоко; горячие – чай, кофе и какао. 
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Ассортимент точек питания варьируется в зависимости от предпочтений клиентов, но 
через фирменную сеть компании принципиально не продаются крепкая алкогольная продук-
ция и табачные изделия. Ассортимент «Подорожника» постоянно растет и сейчас включает 
около 70 позиций (из них половина – собственные продукты питания, а половина – сопут-
ствующие продукты). 

Качество – одна из основ философии «Подорожника» наряду с лидерством в отрасли 
и социальной ответственностью. «Подорожник» старается обеспечить доступность продук-
тов питания всем слоям населения, любая экономия, которая может привести к ущербу для 
качества продукции, находится под запретом. 

К декабрю 2009 году торговая сеть «Подорожник» состояла из 164 точек быстрого 
питания. 

В компании наметили два основных направления, которые будут развивать в бли-
жайшее время. Это поставки готовых фирменных продуктов питания в торгово-розничные 
сети, франшиза кафе и предприятия питания «Подорожник». 

Схема предлагаемого бизнеса с покупкой франшизы основана на централизованном 
производстве фирменной продукции из собственных компонентов на территориальных фаб-
риках и последующей реализации через фирменную сеть «Подорожник». Основные форматы 
розничных точек питания – кафе и мини-кафе. Также используются павильоны и киоски. 
Формат франчайзинга применим для региональных центров, и достаточно больших городов 
с численностью населения от 400000 человек. Для такой численности населения оптимальна 
сеть из 30 розничных точек. В менее крупных городах «Подорожник» пока не создает своих 
предприятий, и работает с торговыми сетями, подвозя продукты питания из близлежащего 
крупного города. 

Минимальная необходимая площадь производственных помещений для фабрики со-
ставляет порядка 1000 м2. Фабрика «Подорожник» включает в себя следующие цеха: пекар-
ский, кондитерский, бифштексный, цех по приготовлению овощных начинок, бутербродный, 
блинный. Территориальная фабрика рентабельна при наличии 15 точек обслуживания. Срок 
окупаемости фабрики при торговой сети из 30 объектов – 3 года. Есть практика по размеще-
нию торговой сети на расстоянии до 200 км от фабрики. 

«Подорожник» во всех городах присутствия реализует собственные социальные про-
граммы. Их выполнение является обязательным условием партнерства. В число социальных 
программ входят: 

– «чистый город» – установка фирменных контейнеров для мусора и вывоз мусора с 
городских улиц на специальных собственных автомобилях; 

– «экстренный вызов» – вызов милиции, медиков, спасателей через продавца-кассира [7]. 
Для наглядности сравнения франщиз предприятий фаст-фуда приведена таблица 1. 
Стремительное развитие рынка кофеен в России говорит о растущем спросе и при-

быльности бизнеса. По данным ЭКЦ «Инвест-Проект» потенциальная емкость рынка кофеен 
в Москве составляет 270 млн. долларов в год, в Санкт-Петербурге 83 млн. долларов в год. В 
целом в России потребительский спрос на кофейные заведения превышает предложение. Об 
этом говорят и цены в провинциальных кафе, не отличающиеся от московских, при этом 
владельцы заведений несут меньшие издержки при той же посещаемости. Потребность в ко-
фе и его производных тождественно более высокому уровню или стилю жизни, успешности, 
к чему инстинктивно стремится современный человек. Возможность удовлетворить эту по-
требность с прибылью для себя и дает франшиза [1].  

История сети кофеен «Шоколадница» восходит к легендарному кафе «Шоколадница» 
у московского метро «Октябрьская» – единственному месту, где на протяжении нескольких 
десятилетий гостям предлагали изысканные лакомства и напитки: горячий шоколад и блин-
чики с начинкой из шоколада, изюма и орехов. Новую жизнь кофейня получила в 2001 году. 
Возрожденная «Шоколадница» стала работать по европейским стандартам, которые предпо-
лагают значительное расширение и постоянное обновление ассортимента, поддержание вы-
сокого уровня сервиса и качества кухни. Сегодня сеть кофеен «Шоколадница» – крупная 
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компания в сфере ресторанного бизнеса России и СНГ. Основная часть кофеен находится в 
Москве и в Московской области – более 200. 

Таблица 1 – Характеристика франшиз предприятий быстрого обслуживания [9] 

Торговая марка «Country 
Chicken» 

«Cremeria 
Vienna» «Subway» «Чайная  

ложка» «Подорожник» 

Наименование  
компании-
правообладателя 

Country 
Franchising Pty 

Ltd 

Piemme srl  
(Италия) 

«Subway» Russia 
Franchising 
Company 

ООО «Чайная 
ложка» 

ООО «Марка 
«Подорожник» 

Количество точек по 
линии франчайзинга 450 42 78 16 3 

Количество  
собственных точек нет данных 3 нет данных 47 около 140 

Необходимые  
инвестиции 3,9 млн. руб. 

от 0,65 млн. руб. 
для существую-
щего предприя-
тия питания, от 

1,7 млн. руб. для 
нового 

3,5 млн.руб. 3,5-8,0 млн. руб. от 50 млн. руб. 

Паушальный взнос 
(стоимость франшизы) 

от 1,0 млн. руб. в 
зависимости от 

региона 
нет 0,35 руб. 0,50 руб. 1,50 млн. руб. 

Роялти (ежемесячные 
платежи) 29000 руб. 

3% от объема 
поставки  

франчайзера 
предприятию 
франчайзи с 

3-го года работы

8% от валовой 
выручки 

5% от валовой 
выручки 

5% от суммы 
выручки от  
реализации  
продукции, 

1% от выручки, 
получаемой от 
реализации  

сопутствующих 
товаров

Рекламный или  
маркетинговый фонд нет нет 3,5% от валовой 

выручки нет нет 

Планируемый  
период окупаемости 12-16 месяцев до 24 месяцев от 18 месяцев 24-36 месяцев 36 месяцев 

Потребность  
в помещении от 46 м2 от 50 м2 от 40 м2 от 40 м2 

от 5 м2 для точки 
питания и от 

1000 м2 для ком-
бината 

В 2006 году началось развитие сети в регионах, и сегодня «Шоколадница» присут-
ствует в крупнейших городах России: Санкт-Петербурге, Екатеринбурге, Казани, Калинин-
граде, Нижнем Новгороде, Новосибирске, Ростове-на-Дону, Уфе. 

Особенность кофеен «Шоколадница» – специальный дизайн интерьера, теплая и уют-
ная атмосфера. Наряду с кофе, сваренным из свежеобжаренных зерен, элитными сортами 
чая, соками и коктейлями кафе предлагают гостям выпечку и изысканные десерты. В «Шо-
коладнице» всегда есть специальная витрина, где можно выбрать понравившийся десерт. Все 
помещения кафе разделены на курящие и некурящие зоны. В теплый сезон открываются 
летние веранды. 

С 2008 года сеть развивает программу франчайзинга. В настоящее время на правах 
франшизы работают кофейни в 28 городах. В планах сети – увеличение количества кофеен 
«Шоколадница» по франчайзингу в два раза [11]. 

Владелец марки – «Coffee Expert» («Кофе Эксперт»), пермская компания «Алендвик», 
была создана в 1993 году и начинала свой бизнес, как франчайзи «Kodak», управляя сетью 
специализированных фотомагазинов. С 1998 года компания обратилась к сфере обществен-
ного питания, приобретя франшизы «Баскин Роббинс» и «SFC-Express». Получив опыт и 
ориентируясь на целевые аудитории с разными вкусами, в «Алендвик» разработали ряд соб-
ственных брендов кафе и ресторанов быстрого обслуживания, в том числе концепцию ко-
фейни «Coffee Expert». Сегодня собственная сеть предприятий быстрого обслуживания ком-
пании имеет примерно 90 торговых точек в Пермском крае, Санкт-Петербурге, Тюмени, 
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Ижевске и Кирове. «Алендвик» позиционирует себя лидером в сфере гостеприимства Перм-
ского края и стремится к федеральной экспансии. С 2007 года начата продажа собственных 
франшиз. 

Партнерам предложены 4 франшизы ресторанов быстрого питания: «Пельмешки да 
Вареники» – концепция русской кухни, «Viva La Pizza» – франшиза итальянского ресторана 
формата фаст-фуд, «Суши Сан» – традиционные японские блюда и «Coffee Expert» – демо-
кратичная кофейня, позволяющая взять кофе с собой. 

Сеть кофеен «Coffee Expert» работает в формате «кофе на ходу» и построена на трех 
базовых принципах: вкусные и полезные блюда; безупречный сервис с быстрым обслужива-
нием; демократичные цены. Первая кофейня «Coffee Expert» была открыта в городе Пермь в 
2003 году. 

По стандартам сети кофе варят за минуту. В меню представлены также чай, соки, вы-
печка, сэндвичи, пирожные и десерты, коктейли и алкогольные напитки. Целевая аудитория 
кофеен «Coffee Expert» – менеджеры среднего звена и студенты, для которых в кафе создает-
ся атмосфера деловых встреч и общения. Клиенты, чье время ограничено, могут взять заказ с 
собой в офис или в дорогу [4]. 

С 2008 года на отечественном рынке развитие получил бренд «Coffeeshop Company». 
Существует три основные концепции данных кофеен: 

1) To go – концепция, рассчитанная на продажи кофе с собой, размещается в местах 
интенсивных потоков, минимальна по инвестициям и легка в оперировании. Необходимо: 
площадь 15-25 м2, 10-15 кВт, водоснабжение; 

2) Base – концепция, рассчитанная на продажи кофе как собой, так и потребление ко-
фе в кофейне. Размещается в крупных бизнес-центрах, торговых и развлекательных ком-
плексах. Обслуживание гостей происходит как за столиком официантом кофейни, так и за 
барной стойкой. Необходимо: площадь 50-120 м2, 15-25 кВт, водоснабжение, канализация; 

3) Lounge – концепция, рассчитанная на потребление в самой кофейне, но не исклю-
чает продажи с собой. Размещается в зданиях на оживленных улицах на первом этаже. Тре-
бует более тщательного подхода к дизайну помещения. Необходимо: площадь 120-250 м2, 
25-35 кВт, водоснабжение, канализация [9]. 

«Кофеин» – это уникальная атмосфера, часть современного городского стиля жизни, 
место, где люди встречаются, заряжаются новыми впечатлениями. Гости приходят взбод-
риться и расслабиться, поработать и отдохнуть, побыть в одиночестве, посидеть в компании 
или послушать хорошую музыку. 

Шеф-бариста завоевали все возможные награды в российских и международных чем-
пионатах. Это «звезды» в мире большого кофе, по-настоящему увлеченные своим делом и 
умеющие добиваться высочайших результатов. Никто и никогда не собирал на одной «пло-
щадке» мастеров такого уровня. «Кофеин» сам готовит для себя все десерты и блюда – рабо-
тает целая фабрика и кондитерский цех, где не покладая рук трудятся сотни людей [5].  

«Wayne’s Coffee» – успешная проверенная концепция кофейни в различных странах. 
Сеть кофеен занимает 4-е место в ряду наилучших независимых сетей в мире и является 
наиболее популярным брендом кофейни в скандинавских странах. В день кофейни посещают 
более 30000 посетителей. Концепция соединяет наилучшее из культур Италии, Северной 
Америки и Скандинавии. Формат кофейни представлен широко – это могут быть отдельно 
стоящие кофейни, кофейни в магазинах (банках, книжных магазинах и т.д.) и торговых цен-
трах, ж/д станциях и аэропортах и даже передвижные тележки [9].  

Для наглядности сравнения франщиз кофеен представлена таблица 2. 
На российском рынке представлены франшизы кафе и ресторанов с восточной кухней. 
«Ваби Саби» – это сеть городских кафе, совмещающих формат европейского кафе и 

японскую кухню. В основу философии бренда легло толкование термина «Ваби Саби», в ко-
тором заключено понятие «гармония простоты». 

Интерьеры кафе «Ваби Саби» – воплощение японского минимализма, основа которого 
– простые линии, создающие в помещении ощущение света и пространства. Гостей окружает 
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гармоничное сочетание светлых и темных тонов, насыщенных фактур: дерева, кожи и ткани. 
Мягкие диваны и современная мебель в стиле хай-тек, яркие панно на стенах, оригинальные 
светильники, живая зелень, разделение пространства кафе на залы – все это создает атмосфе-
ру гостеприимства. 

Таблица 2 – Характеристика франшиз кофеен [9] 

Торговая марка «Шоколадница» «Coffee Expert» «Coffeeshop 
Company» «Кофеин» «Wayne’s Coffee»

Наименование ком-
пании–
правообладателя 

ООО «Галерея-
Алекс» ЗАО «Алендвик» OOO «Кофе Сэт» Кофе Интер-

нешнел Групп нет данных 

Количество точек по 
линии франчайзинга 23 1 5 нет данных более 100 

Количество соб-
ственных точек более 200 14 15 22 нет данных 

Необходимые инве-
стиции 100000 долларов 40000 евро 175000 евро нет данных от 200000 евро на 

1 кофейню 
Паушальный взнос 
(стоимость франши-
зы) 

70000 долларов 10000 евро 22500 евро отсутствует 
за мастер-
франшизу  

250000 евро 
Роялти (ежемесяч-
ные платежи) 

7% от валовой 
выручки 

3% от валовой 
выручки 

6% от валовой 
выручки 

5% от валовой 
выручки нет данных 

Рекламный или мар-
кетинговый фонд нет данных нет нет данных 4% от валовой 

выручки нет данных 

Планируемый пери-
од окупаемости 12-36 месяцев от 18 месяцев от 24 месяцев от 18 месяцев нет данных 

Потребность  
в помещении от 50 до 200 м2 60 м2 100-250 м2 100-250 м2 3-350 м2 

В меню кафе «Ваби Саби» отражены кулинарные традиции Японии и элементы евро-
пейской кухни. Гостям предлагаются блюда классической японской кухни и модные тенден-
ции в стиле «fusion», авторские коктейли и изысканные плодовые вина. 

«Ваби Саби» – проект компании «Галерея Алекс», представляющей также франшизу 
сети кофеен «Шоколадница». Основная часть кафе находится сегодня в Москве. Сотрудни-
чество с партнерами по системе франчайзинга начато в 2010 году с открытия кафе «Ваби Са-
би» в украинском Севастополе. В ближайших планах сети – интенсивная продажа франшизы 
«Ваби Саби» в регионах России [2]. 

Группа компаний «Васаби» (г. Санкт–Петербург) образована в 2003 году – именно то-
гда открылся первый японский ресторан «Васаби». Сегодня «Васаби» – крупный ресторан-
ный холдинг, заявляющий о своей лидирующей позиции на рынке общественного питания 
Северо-Западного региона России. 

В ресторанах японской кухни «Васаби» гостям обещаны гостеприимная обстановка и 
особая атмосфера, позволяющие уйти от повседневной суеты и сосредоточиться на главном 
– отдыхе и превосходных японских блюдах. Рестораны «Васаби» объединены общей кули-
нарной и атмосферной идеей и выполнены в уникальном стиле, который радует глаз и имеет 
продуманное интерьерное решение. 

Клиентам ресторана обещаны сочетание безупречно свежих продуктов, баланс ингре-
диентов и эстетики. Классические японские рецепты сочетаются в «Васаби» с оригинальны-
ми идеями и новым подходом в приготовлении некоторых традиционно японских блюд. 

В 2005 году в «Васаби» было принято решение о запуске второго направления и об 
открытии ресторана нового формата – итальянского. Сегодня основными направлениями де-
ятельности группы «Васаби» являются развитие сети заведений японской кухни «Васаби» 
(около 30 ресторанов «Васаби» и несколько суши-баров «Васабико») и ресторанов итальян-
ской кухни «Розарио» (более 10 ресторанов). География мест общественного питания группы 
«Васаби»: Санкт–Петербург, Москва, Череповец. В ближайших планах – открытие новых 
заведений, в том числе – открытие ресторанов японской кухни «Васаби» в регионах России и 
странах ближнего зарубежья по линии франчайзинга [3]. 
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Концепция кафе японской кухни «Суши Сан» была разработана компанией 
«Алендвик», о которой говорилось выше.  

«Суши Сан» – сеть кафе быстрого обслуживания, предлагающая популярные блюда 
японской кухни с презентацией блюд через систему «суши-конвейер», которая позволяет вы-
годно представить всё разнообразие блюд и быстро обслужить клиента. В ассортименте 
«Суши Сан»: суши, роллы, сашими, а также горячие блюда и десерты. Обозначение цены 
блюда цветом тарелки помогает гостю быстро сделать выбор. Обслуживание выполняют 
официанты в сочетании с самостоятельным выбором клиентами блюд с суши-конвейера. 

Первое кафе японской кухни «Суши Сан» появилось в городе Пермь в 2005 году. 
Формат бренда рассчитан на широкую целевую аудиторию. Интерьер кафе «Суши Сан» рас-
полагает к приятному отдыху и возникновению чувства гармонии. Здесь можно пообщаться 
с друзьями, провести деловую встречу, пообедать или поужинать с семьей или коллегами. 

Кафе «Суши Сан» может быть открыто в формате кафе с отдельным входом с улицы, 
а также в формате кафе на фудкорте торгово-развлекательного центра [4]. 

«Планета Суши» – проект компании «Росинтер Ресторантс Холдинг» («Росинтер»), 
лидирующей в сегменте сетевых семейных ресторанов на рынке России и СНГ. 

Стратегическая цель холдинга – усиление лидерства в России и странах СНГ. Для до-
стижения этой цели «Росинтер» стремится предвосхищать и удовлетворять потребности 
аудитории, основную часть которой составляет растущий средний класс, а также предпри-
нимает шаги, способствующие дальнейшему росту выручки и достижению максимальной 
прибыли. «Планета Суши» – сеть ресторанов японской кухни, в которых сочетаются ориги-
нальные рецепты и традиции с современным дизайном и новейшими технологиями.  

В 2006 году был произведен рестайлинг сети, в результате которого изменились лого-
тип, меню и дизайн ресторанов. Интерьер стал более ярким и современным. Декор рестора-
нов выполнен в бежево-коричневых тонах в стиле минимализма, что в сочетании с приглу-
шенным освещением и японской музыкой создает уютную и спокойную атмосферу. В ресто-
ранах «Планета Суши» гостям предлагают более 50 видов суши и сашими, а также другие 
традиционные блюда японской кухни. Они готовятся из самых качественных и свежих про-
дуктов из Японии и Франции. В «Планете Суши» можно утолить жажду превосходным зеле-
ным чаем, отведать настоящее японское пиво, сливовое вино и саке. Здесь научат искусству 
пользоваться японскими палочками, расскажут, что такое сашими, объяснят значения мно-
гих японских слов [15]. 

Условия франчайзинга кафе и ресторанов с восточной кухней представлены в таблице 3. 
На отечественном рынке общественного питания активно реализуются франшизы ре-

сторанов с европейской кухней. 
«Harat’s Irish Pub» – пивной мини-ресторан (паб) в ирландском стиле с минимали-

стичными сервисом и меню, но с обширным ассортиментом пива и крепкого алкоголя. В ме-
ню – традиционные ирландские блюда и ирландский виски. Программа франчайзинга 
«Harat’s Pub» стартовала в 2010 году. Сегодня пабы «Harat’s Pub» открыты в Иркутске, 
Красноярске и Ангарске. Компания «Harat’s Pub» намерена создать в городах с населением 
от 300000 человек сеть питейных заведений с единым фирменным стилем в интерьерах и ме-
ню. Основатели проекта «Harat’s Pub» уделяют большое внимание выбору партнеров для от-
крытия пабов по франшизе, а после открытия – их дисциплине в поддержании фирменного 
стиля. Например, в отделке всех заведений «Harat’s Irish Pub» обязательно должны присут-
ствовать вставки из натуральной меди, стеклопакеты из ценных пород дерева, стилизованная 
деревянная мебель, а несоблюдение корпоративных стандартов влечет штрафы [14]. 

«IL Патио» – сеть семейных ресторанов итальянской кухни, каждый из которых пред-
ставляет тот или иной город Италии. Компания ОАО «Росинтер Ресторантс Холдинг» созда-
ла программу лицензирования для собственной торговой марки «IL Патио». Концепция воз-
никла в результате ребрендинга сети «Патио Пицца» в 2004 году. Интерьеры «IL Патио» вы-
полнены в ярких огненных оттенках. Мягкий свет, продуманное музыкальное оформление, 
декор в стиле барокко, светло-кирпичные цвета создают уютную семейную атмосферу ита-
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льянского гостеприимства. В ресторанах сети гостям предлагают блюда различных регионов 
Италии: легкие салаты, разнообразные закуски, приготовленную в дровяной печи настоящую 
пиццу, более десяти видов пасты, а также мясо, рыбу и морепродукты, приготовленные на 
гриле. Компания ОАО «Росинтер Ресторантс Холдинг» обеспечивает постоянную операци-
онную и маркетинговую поддержку ресторанов после их открытия [15]. 

Таблица 3 – Характеристика франшиз кафе и ресторанов с восточной кухней [9] 
Торговая марка «Ваби Саби» «Васаби» «Суши Сан» «Планета Суши» 

Наименование  
компании-правообладателя 

ООО «Галерея 
Алекс» ООО «Вагаси» ЗАО «Алендвик» 

ОАО «Росинтер 
Ресторантс Хол-

динг» 
Количество точек по линии 
франчайзинга 4 5 1 54 

Количество собственных 
точек 19 45 11 84 

Приблизительные необхо-
димые инвестиции 103 млн. руб. от 9 млн. руб. 4,7 руб. 14 млн. руб. 

Паушальный взнос (стои-
мость франшизы) 1700000 руб. 1100000 руб. 600000 руб. 1300000 руб. 

Роялти 7% от валовой  
выручки 

4% от валовой  
выручки 

3% от валовой  
выручки 

6% от валовой  
выручки 

Рекламный или маркетин-
говый фонд нет нет нет до 4% от валовой  

выручки 
Планируемый период оку-
паемости 18-36 месяцев от 18 месяцев 24 месяца 36 месяцев 

Потребность в помещении от 200 м2 от 170 м2 от 130 м2 320-350 м2 

Условия франчайзинга рассмотренных выше ресторанов с европейской кухней пред-
ставлены в таблице 4. 

Таблица 4 – Характеристика франшиз ресторанов с европейской кухней [9] 
Торговая марка «Harat’s Irish Pub» «IL Патио» 

Наименование компании–правообладателя ООО «Harat’s Russia» ОАО «Росинтер Ресторантс 
Холдинг» 

Количество точек по линии франчайзинга 2 56 
Количество собственных точек 13 88 
Приблизительные необходимые инвестиции от 5 млн. руб. примерно 16 млн. руб. 
Паушальный взнос (стоимость франшизы) 1 млн. руб. не менее 1,3 млн. руб. 
Роялти (ежемесячные платежи) 25000 руб. 6% от валовой выручки 
Рекламный или маркетинговый фонд нет до 4% от валовой выручки 
Планируемый период окупаемости от 12 месяцев 36 месяцев 
Потребность в помещении 120-200 м2 320-350 м2 

Франчайзинг приобретает все большую популярность в России, однако его рынок по-
ка недооценен и находится на стадии формирования спроса, но согласно прогнозам, в самое 
ближайшее время станет рынком продавца. Потенциальные возможности для внедрения 
франчайзинга достаточно велики. 
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СОСТОЯНИЕ И ПРОБЛЕМЫ ПОВЫШЕНИЯ 
ИННОВАЦИОННОЙ АКТИВНОСТИ 

ПРЕДПРИЯТИЙ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

Статья посвящена анализу современного уровня инновационной активности  
предприятий пищевой промышленности России. Представлена оценка мотивационных  
механизмов инновационной деятельности. Рассмотрены факторы, препятствующие  
внедрению инноваций. 

Ключевые слова: инновационная деятельность, пищевая промышленность,  
продовольственная безопасность. 
 
В результате многолетних переговоров в декабре 2011 года подписан официальный 

протокол о принятии России во Всемирную торговую организацию (ВТО). При этом, не-
смотря на утверждение многочисленных аналитиков о готовности России к вступлению в 
организацию, наряду с открывающимися перед страной возможностями возникают значи-
тельные риски по подрыву ее продовольственной безопасности.  

Пищевая промышленность является, пожалуй, одной из самых проблемных отраслей, 
которая может существенно пострадать при вступлении в ВТО. Резкое сокращение таможен-
ных пошлин на продукты питания может привести к значительному снижению цен на им-
портную продукцию, в результате чего ввозимые товары станут значительно дешевле, что 
подорвёт конкурентоспособность отечественной продукции [1]. В итоге Россия может стать 
еще более зависимой от импорта продовольствия. 

До 1991 года около 97% всего потребляемого в стране продовольствия производил 
отечественный агропромышленный комплекс. В последние годы доля импорта сельхозпро-
дукции и продовольствия в целом составляет 34-35% (по мясу около 40%, по молоку и мо-
лочным продуктам около 20%). Но проблема не ограничивается увеличением доли импорта 
продуктов питания. Наблюдается устойчивая тенденция к снижению их качества. Так, по 
данным Росстата, в 2010 г. доля продуктов питания отечественного производства ненадле-
жащего качества (в % от количества отобранных образцов) составила: мясо и птица – 8,1%, 
рыбная продукция – 12,0%, сыры и цельномолочная продукция – 3,2%, крупы – 5,6%, кон-
сервы плодоовощные и ягодные– 20,4%. Импортная продукция по отдельным группам това-
ров имеет еще более низкие качественные показатели [2, 3]. 

В Доктрине продовольственной безопасности, утвержденной Указом Президента РФ 
30 января 2010 г. №120, в качестве угрозы обеспечения продовольственной безопасности обо-
значен недостаточный уровень инновационной и инвестиционной активности в сфере произ-
водства сырья и продовольствия [4]. Не вызывает сомнения тот факт, что обеспечить эффек-
тивное функционирование пищевой промышленности в условиях глобальной конкуренции и 
открытой экономики возможно только посредством постепенного перевода ее на инноваци-
онный путь развития. Именно развитие новых технологических и организационно- техниче-
ских решений, совершенствование основных принципов управления применительно к специ-
фике отечественных предприятий пищевой промышленности дают дополнительный импульс 
для экономического роста. Причем для поддержания этого роста необходимо, чтобы иннова-
ционная деятельность стала непрерывным процессом, а не одноразовым мероприятием. 

Применительно к пищевой промышленности инновационная деятельность, как и в 
других отраслях, предполагает трансформацию идей (обычно результатов научных исследо-
ваний и разработок) в технологически новые или усовершенствованные продукты или услу-
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ги, внедренные на рынке, в новые или усовершенствованные технологические процессы или 
способы производства (передачи) услуг, использованные в практической деятельности. Ин-
новационная деятельность предполагает целый комплекс научных, технологических, органи-
зационных, финансовых и коммерческих мероприятий, в совокупности приводящих к инно-
вациям [5]. 

Безусловно, инновационные процессы в пищевой промышленности имеют опреде-
ленную специфику. Предприятия в основном занимаются обновлением основных фондов и 
технологий производства продуктов питания, уделяя разработке новых продуктов гораздо 
меньше внимания. 

В силу различных причин число предприятий, внедряющих инновации, остается 
ограниченным. Инновационная активность в отрасли, определяющаяся удельным весом ор-
ганизаций, осуществлявших инновации, очень слабая, хотя отмечается ее рост в 2010 г. по 
сравнению с 2002 г. в 7,3 раза (таблица 1). При этом аналитики отмечают чрезвычайно низ-
кий масштаб и качество инновационных процессов, в связи с чем доля инновационной про-
дукции в общем объеме сохраняется на уровне 4,9%. 

Таблица 1 – Показатели инновационной активности предприятий пищевой  
промышленности [5, 6, 7] 

Показатель 
Производство пищевых продуктов, включая напитки, и табака 

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 

1 Число организаций, осу-
ществлявших технологические 
инновации 

32
1 

40
0 

38
4 

38
7 

40
7 

37
7 

36
0 – – 

2 Удельный вес организаций, 
осуществлявших технологиче-
ские инновации, в общем чис-
ле организаций, % 

1,
33

 

7,
9 

7,
7 

8,
0 

8,
8 

8,
5 

9,
9 

9,
5 

9,
5 

3 Удельный вес организаций, 
осуществлявших процессные 
инновации, в общем числе об-
следованных организаций, % 

– – – – – 4,
1 

4,
6 

4,
1 

4,
6 

4 Удельный вес организаций, 
осуществлявших продуктовые 
инновации, в общем числе об-
следованных организаций, % 

– – – – – 5,
8 

6,
7 

6,
8 

6,
6 

5 Затраты на технологические 
инновации, млн. руб. 

10
73

0,
1 

11
68

7,
0 

16
09

5,
4 

92
21

,9
 

11
05

8,
7 

12
69

8,
2 

12
18

2,
8 

10
83

7,
7 

87
60

,9
 

6 Удельный вес затрат на тех-
нологические инновации в об-
щем объеме отгруженных то-
варов, выполненных работ, 
услуг, % 

1,
3 

1,
4 

1,
6 

0,
8 

0,
8 

0,
8 

0,
6 

0,
5 

0,
4 

7 Объем инновационных това-
ров, работ, услуг, млн. руб. 

25
99

8,
0 

30
14

5,
7 

52
62

9,
9 

50
30

7,
4 

65
30

8,
4 

86
87

2,
0 

97
48

0,
8 

10
17

67
,1

 

11
77

88
,3

 

8 Удельный вес инновацион-
ных товаров, работ, услуг в 
общем объеме, % 3,

15
 

3,
9 

5,
3 

4,
5 

4,
7 

5,
3 

4,
6 

4,
8 

4,
9 

Инновационная деятельность рассматривается с различных точек зрения. Технологиче-
ская модернизация пищевой промышленности предполагает эффективное встраивание инно-
вационных решений, включая управленческие и маркетинговые, в существующие технологи-
ческую и производственную структуры. В соответствии с приказом федеральной службы гос-
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ударственной статистики от 30 октября 2009 г. №237 «Об утверждении статистического ин-
струментария для организации федерального статистического наблюдения за деятельностью, 
осуществляемой в сфере науки и инноваций» инновационная деятельность рассматривается в 
четырех направлениях: продуктовые инновации, процессные инновации, организационные 
инновации и маркетинговые инновации. На рисунке 1 представлена структура затрат на инно-
вации в пищевой промышленности России в соответствии с этой классификацией. 

 
Рисунок 1 – Структура затрат на инновации в пищевой промышленности России [7] 

К продуктовым инновациям относят разработку и внедрение в производство техноло-
гически новых либо значительно усовершенствованных продуктов. Процессные инновации 
предполагают разработку и внедрение новых или значительно улучшенных производствен-
ных методов производства или поставки товаров. В ходе организационных иннваций реали-
зуют новые методы ведения бизнеса, организации рабочих мест, внешних связей, которые ра-
нее не использовались предприятием. Маркетинговые инновации – реализация новых марке-
тинговых концепций и стратегий (изменение дизайна и упаковки продукции, методов их про-
движения на рынок, ценовых стратегий и т.д.).  

Более детально затраты предприятий пищевой промышденности на инновации по ви-
дам инновационной деятельности представлены на рисунке 2. 

Из рисунка видно, что большую часть средств предприятия направляют на приобрете-
ние машин и оборудования, хотя удельный вес этих затрат сократился по сравнению с 2005 г. 
на 18,6%.  

Следует отметить низкий уровень затрат предприятий пищевой промышленности на 
исследования и разработки, который не идет ни в какое сравнение с международными норма-
ми. Самостоятельными научными разработками занимается очень незначительная часть 
крупных компаний. Несмотря на то, что значительная часть научного бюджета предприятий 
затрачивается на заказные исследования и разработки научно-исследовательских организаций 
и вузов, спрос на них значительно ниже потенциального предложения. 

С нашей точки зрения предприятия пищевой промышленности незаслуженно мало 
внимания уделяют внедрению организационных и маркетинговых инновация, что обусловле-
но, в основном, недостатком квалифицированных специалистов в данной области. Вместе с 
тем предприятия, занимающиеся организационными инновациями, активно расширяют их 
состав (таблица 2). 

В числе организационных инноваций собенно активно внедряются современные ме-
тоды управления на основе информационных технологий, а также новые или значительно 
измененные организационные структуры и современные системы логистики – темп роста 
удельного веса предприятий, осуществлявших указанные виды организационных инноваций 
составляет 398, 507 и 769% соответственно по сравнению с 2004 годом.  

48,5%
48,9%

1,6% 1,0%

продуктовые 

процессные

организационные

маркетинговые
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Значительно увеличился удельный вес предприятий, применяющих современные си-
стемы контроля качества, сертификации товаров, работ, услуг – с 18,9% в 2004 году до 80,2% 
в 2010 году. Активно реализуются меры по развитию персонала. 

4,0 4,9 5,3 8,7 10,3 8,4
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Рисунок 2 – Затраты предприятий пищевой промышденности на инновации 

по видам инновационной деятельности 

Таблица 2 – Удельный вес предприятий, осуществлявших отдельные виды  
организационных инноваций, в общем числе предприятий, имевших готовые  
организационные инновации в течение последних трех лет, % 

Вид организационных инноваций 2004 г. 2005 г. 2006 г. 2007 г. 2008 г. 2009 г. 2010 г. 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Реализация новой или значительно изме-
ненной корпоративной стратегии 6,5 6,9 0,9 36,3 34,5 29,2 26,7 

Внедрение современных методов управ-
ления на основе информационных техно-
логий 

10,7 10,7 1,6 58,9 52,8 50,0 42,6 

Внедрение новых или значительно изме-
ненных организационных структур 8,6 8,9 1,4 44,4 50,7 54,7 43,6 

Нововведения в использовании сменного 
режима рабочего времени 7,1 7,1 0,9 31,5 31,7 26,4 19,8 

Применение современных систем кон-
троля качества, сертификации товаров, 
работ, услуг 

18,9 20,4 2,1 82,3 79,6 71,7 80,2 

Внедрение современных систем логисти-
ки и поставок сырья, материалов, ком-
плектующих 

5,8 7,0 1,1 46,8 50,0 45,3 44,6 

Создание специализированных подразде-
лений по проведению научных исследо-
ваний и разработок, практической реали-
зации научно-технических достижений* 

0,7 0,8 0,3 4,8 8,5 9,4 6,9 

Внедрение корпоративных систем управ-
ления знаниями 6,9 7,0 0,5 16,9 17,6 20,8 19,8 
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Продолжение таблицы 2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Реализация мер по развитию персонала 0,0 0,0 1,8 61,3 66,2 61,3 62,4 
Реализация новых форм стратегических 
альянсов, партнерств и прочих видов ко-
операционных связей с потребителями 
продукции, поставщиками, российскими 
и зарубежными производителями 

0,0 0,0 0,6 19,4 21,8 17,9 21,8 

Передача ряда функций и бизнес-
процессов стратегическому подрядчику 
(аутсорсинг) 

0,0 0,0 0,5 18,5 15,5 22,6 24,8 

Прочие организационно-управленческие 
инновации 0,2 0,1 0,0 2,4 1,4 0,9 4,0 

*технологические и инжиниринговые центры, малые инновационные предприятия 
** организации корпоративного и/или индивидуального обучения, создание/развитие структур по обу-

чению и повышению квалификации персонала 

В таблице 3 представлена инновационная активность предприятий, осуществлявших 
отдельные виды маркетинговых инноваций. 

Таблица 3 – Удельный вес организаций, осуществлявших отдельные виды  
маркетинговых инноваций в общем числе организаций,  имевших готовые маркетинговые 
инновации в течение последних трех лет, по видам экономической деятельности, % 

Вид маркетинговых инноваций 2007 г. 2008 г. 2009 г. 2010 г. 

Внедрение значительных изменений в дизайн товаров 
и услуг 62,7 66,0 64,1 68,8 

Внедрение значительных изменений в упаковку това-
ров 82,6 76,4 71,4 76,2 

Реализация новой маркетинговой стратегии, ориенти-
рованной на расширение состава потребителей или 
рынков сбыта 

70,6 65,6 62,5 62,4 

Использование новых приемов по продвижению това-
ров 63,7 62,7 61,5 61,9 

Использование новых каналов продаж 41,3 35,4 34,9 42,3 

Введение новых концепций презентации товаров в 
торговле 42,3 41,0 34,9 42,3 

Использование новых ценовых стратегий при продаже 
товаров и услуг 49,3 50,5 47,9 51,9 

Прочие маркетинговые инновации 2,5 2,4 4,2 8,5 

По данным Росстата, рост инновационной активности увеличивается с размером пред-
приятия. Это объясняется нацеленностью крупных компаний на сокращение материальных и 
энергетических затрат, модернизацию технологий для повышения гибкости производства, со-
блюдение технических регламентов. Большая часть предприятий занимается инновационной 
деятельностью с целью улучшения финансового совтояния путем снижения издержек произ-
водства. Увеличение или сохранение доли рынка является вторым по значимости стимулом 
для инноваций. Отдельные предприятия осуществляют инновационную деятельность с целью 
выхода на внешний рынок (около 31% инновационно активных предприятий) [9]. 

Оценка мотивационных механизмов инновационной деятельности представлена в 
таблице 4. 

С нашей точки зрения основной причиной низкой инновационной активности пред-
приятий пищевой промышленности стало то обстоятельство, что большинство из них рабо-
тает исключительно на региональном уровне с относительно низким уровнем конкуренции, 
защищенном от конкуренции высокими транспортными издержками и административными 
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барьерами. По данным официальной статистики, доля инновационно-активных компаний 
среди предприятий, работающих на региональные рынки, на 50-60% ниже [8].  

Таблица 4 – Оценка мотивационных механизмов инновационной деятельности [8] 

Цель инновационной деятельности 
Крупные  
компании, 

% от числаответивших 

В среднем по  
выборке,  

% от числаответивших 
Продуктовые инновации 

Расширение ассортимента товаров, работ, услуг 25,5 33,0 
Расширение рынковсбыта 21,8 20,9 
Улучшение качества товаров, работ, услуг 29,1 29,2 
Увеличение занятости 5,5 8,6 

Процессные инновации 
Повышение гибкости производства 25,5 14,0 
Рост производственных мощностей 27,3 18,1 
Сокращение затрат на заработную плату 1,8 3,7 
Сокращение материальных и энергетических затрат 20,0 9,7 

Маркетинговые инновации 
Расширение рынков сбыта или доли рынка 50,9 14,4 

Все инновации в совокупности 
Снижение загрязненияокружающейсреды 21,8 8,4 
Обеспечение соответствия современным техниче-
ским регламентам, правилам и стандартам 34,5 27,6 

Помимо этого существует ряд факторов, которые препятствуют активному внедрению 
инноваций. Это, прежде всего, недостаток у предприятий денежных средств, высокая стои-
мость нововведений, отсутствие господдержки и экономические риски, связанные с иннова-
ционной деятельностью. Кроме того слабо развита инновационная инфраструктура отрасли. 
Представители бизнеса отмечают недостаток информации о новых технологиях и потенци-
альных рынках сбыта, низкий спрос на инновационную продукцию со стороны потребите-
лей, тебеющий серьезных мер по его стимулированию. Не менее серьезной проблемой явля-
ется низкий инновационный потенциал предприятий и недостаток квалифицированного пер-
сонала, способного обеспечить внедрение инноваций.  

Для создания эффективной отраслевой инновационной инфраструктуры необходимо, 
прежде всего, преодолеть ее фрагментарность, которая приводит к тому, что имеющиеся в 
наличии элементы этой инфраструктуры не способны поддерживать инновационный процесс 
на протяжении всего цикла – от генерации идей до коммерциализации и внедрения иннова-
ций. Кроме того необходима переориентация рынка инновций на потребности экономики. 
Только в этом случае удастся добиться повышения инновационной активности предприятий. 
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Е.М. РОДИОНОВА 
 

МАРКЕТИНГОВОЕ ИССЛЕДОВАНИЕ ХАРАКТЕРА 
ТВОРЧЕСКОГО ТРУДА УЧЕНЫХ ИННОВАТОРОВ 

 
В статье представлен анализ роли и места исследователей как носителей  

творческого потенциала науки в структуре ее кадров, предполагающий определение  
ключевых понятий. Так, в Уэбстеровском энциклопедическом словаре (Англия) указывалось, 
что ученый – это человек, ищущий точных знаний путем исследования и опыта [1]. Позднее 
появились термины «научные работники», «занятые в сфере науки и научного  
обслуживания» и т.п. 

Ключевые слова: маркетинг, инновации. 
 
Численность научных работников в СССР определялась на основе регулярных стати-

стических отчетов научных учреждений по специально разработанным Госкомстатом СССР 
формам. До 1986 г. «Указания к составлению отчета», которыми были снабжены бланки этих 
форм, содержали следующее определение понятия «научный работник»: «К научным работ-
никам относятся все лица, имеющие ученую степень или ученое звание; лица, занимающие 
научно-руководящие должности старших и младших научных сотрудников, независимо от 
наличия ученой степени и ученого звания; лица, ведущие научно-педагогическую работу в 
вузах, а также все лица, на которых возложено выполнение научно-исследовательских тем 
(полностью или частично) по утвержденному в установленном порядке плану научных ра-
бот» [2]. 

В Декларации прав научных работников, записано, что научным работником считает-
ся человек, получивший соответствующую квалификацию и занятый на профессиональной 
работе в естественных, технических или общественных науках, как теоретических, так и 
прикладных, или ведущий педагогическую работу в указанных областях науки [3]. 

В настоящее время в статистических сборниках употребляется понятие «исследова-
тель». Так, в ежегодных сборниках Центра исследований и статистики науки определение: 
«Исследователь – работник, профессионально занимающийся исследовательской работой и 
непосредственно осуществляющий создание новых знаний, продуктов, процессов, методов и 
систем, а также управление указанными видами деятельности. Исследователь обычно имеет 
законченное высшее образование» [3]. 

В Федеральном законе от 23 августа 1996 г. № 127-ФЗ «О науке и государственной 
научно-технической политике» допускается понятие «исследователь». Так, в статье 4 этого 
закона написано: «Научным работником (исследователем) является гражданин, обладающий 
необходимой квалификацией и профессионально занимающийся наукой и (или) научно-
технической деятельностью» [4]. 

В инновационной деятельности заняты и другие категории работников. В совокупно-
сти все категории работников составляют ее кадры. Мы считаем наиболее емкой и адекват-
ной характеристику кадров, предложенную С.А. Кугелем: «Кадры – это относительно само-
стоятельная, внутренне дифференцированная социально-профессиональная общность, вклю-
чающая высококвалифицированных работников, непосредственно занимающихся одним или 
несколькими видами научного труда, а также вспомогательный исследовательский и произ-
водственный персонал, административных работников различного уровня, призванных обес-
печить условия для научной деятельности» [5]. 

Для анализа качественного состава кадров науки используют систему определенных 
показателей. Одна группа показателей характеризует внутреннюю структуру кадров науки: 
функциональную, профессиональную, квалификационную, должностную, демографическую. 
Другая группа – распределение кадров науки в экономике страны: по секторам науки, видам 
научных учреждений, отраслям экономики и регионам страны. 
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Можно выделить наиболее общие факторы, воздействующие на структуру научных 
кадров. Они подразделяются на внешние (факторы взаимодействия науки, государства в ли-
це властных структур и общества в целом; науки и социальных институтов) и внутринауч-
ные. К внешним определяющим факторам относится структура общественных потребностей, 
в том числе материальных, в новых научных знаниях, инновациях и их реализации, выра-
женная в государственной, научной, научно-технической, технологической, инновационной 
и экономической политике. На направления научных исследований и профессиональную 
структуру кадров влияют также объективные требования международного разделения науч-
ного труда и рынка интеллектуальных продуктов. Внутринаучными определяющими факто-
рами являются логика развития самой науки; существующая система разделения труда в 
науке; кадровые вакансии научных учреждений и т.д. 

На макро- и мезо- уровнях решаются задачи: воспроизводства научных кадров в наци-
ональном и региональном масштабе; регионального их размещения и использования; распре-
деления между отраслями, подотраслями наук, организациями, а также фундаментальными, 
прикладными исследованиями, разработками, межотраслевыми программами и т.д. На мик-
роуровне решаются в основном задачи распределения кадров между научными направления-
ми и темами, рациональности использования научных кадров, особенно высококвалифициро-
ванных, хотя проблема их воспроизводства является на этом уровне не менее актуальной. Ряд 
экономических проблем в стране привели к существенным потерям в кадровом потенциале 
науки страны и ее регионов. На основании определений, приведенных в Словаре исследова-
теля [6], можно сказать, что отличие исследователя от других групп работников, участвую-
щих в разработках новых идей, заключается не только в уровне профессиональной подготов-
ки, а, прежде всего, в мировоззрении. Мировоззрение исследователя должно являть собой це-
лостное представление об объекте и методах его исследования, собственную систему взгля-
дов и убеждений, мнений и оценок в отношении методологии, технологии и практики науч-
ного исследования. На основании этого в дальнейшем и выстраивается вся иерархия от обос-
нования научной идеи к последующей ее реализации и внедрению [7]. 

Динамика состояния организаций, выполняющих исследования и разработки в Рос-
сийской Федерации, за 1990-2007 гг. отражена в таблице 1. 

Таблица 1 – Организации, выполняющие исследования и разработки [13]  

 1990 1995 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 

Всего 4646 4059 4099 4037 3906 3797 3656 3566 3622 3957 
Научно-
исследовательские 
организации 

1762 2284 2686 2676 2630 2564 2464 2115 2049 2036 

Конструкторское  
бюро 937 548 318 289 257 228 194 489 482 497 

Проектные и проект-
но-изыскательские 
организации 

593 207 85 81 76 68 63 61 58 49 

Опытные заводы 28 23 33 31 34 28 31 30 49 59 
Высшие учебные  
заведения 453 395 390 388 390 393 402 406 417 500 

Промышленные 
предприятия 449 325 284 288 255 248 244 231 255 265 

Прочие 424 277 303 284 264 268 258 234 312 550 
 

Как видно из таблицы 1, в России функционируют почти четыре тысячи организаций, 
выполняющих исследования и разработки. 

Основу научного сектора составляют самостоятельные научно- исследовательские ор-
ганизации, обособленные от производства и образования. В 2007 г. их количество составило 
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2036, а удельный вес в общей совокупности организаций научно-технического комплекса 
страны – около 51,5% (таблица 1). 

При этом общее количество организаций, выполняющих исследования и разработки, 
за этот же период сократилось на 14,8%, а организаций, занятых проектированием и внедре-
нием производственных технологий – в разы. Так, количество проектных организаций со-
кратил ось в 12,1 раза, конструкторских бюро – в 1,9 раза, промышленных предприятий, вы-
полняющих исследования и разработки – в 1,7 раза [13]. 

Хотя именно эти институциональные единицы являются важнейшим сегментом науч-
но-технической составляющей современной инновационной экономики, в России за годы 
реформ доля промышленных предприятий, выполняющих исследования и разработки, сни-
зилась с 9,7% в 1990 г. до 6,7% в 2007 г. Доля опытных заводов в общем числе организаций 
возросла за тот же период с 0,6 до 1,5%. Доля высших учебных заведений, выполняющих ис-
следования и разработки, составила в 2007 г. 12,6%. С 1990 по 2007 гг. число вузов, занятых 
исследованиями и разработками, увеличилось лишь на 47 единиц (с 453 до 500 (на 10,4%) 
[20]. В настоящее время научную деятельность ведут только 45% российских вузов. 

Ассигнования на гражданскую науку из средств федерального бюджета составили в 
2007 г. 132,7 млрд. руб. против 97,4 млрд. руб. в 2006 г. и 76,9 млрд. руб. в 2005 г. Их удель-
ный вес в расходах федерального бюджета в эти годы был равен 2,25%, 2,27% и 2,19% соот-
ветственно. Объем ассигнований на гражданскую науку из средств федерального бюджета в 
2007 г. достиг всего 41,8% от уровня 1991 г. 

Россия отстает от большинства развитых государств и по объему затрат, который 
приходится на одного исследователя – 50,1 тыс. долларов. Для сравнения в Германии на од-
ного исследователя приходится 236,4, в США – 233,8, а в Корее – 179,4 тыс. долларов. С уче-
том стратегических планов основных экономических конкурентов России по наращиванию 
инвестиций в науку высока вероятность того, что указанное отставание в перспективе может 
еще больше увеличиться. 

Структура затрат на исследования и разработки России по источникам финансирова-
ния и социально-экономическим целям в некотором смысле «уникальна». Спрос на научно-
техническую продукцию формируется преимущественно за счет государства, которое вы-
нуждено компенсировать низкую инвестиционную активность бизнеса, а также недостаточ-
ную эффективность налоговых, законодательных и других инструментов поддержки научной 
и инновационной деятельности. В отличие от стран с развитой рыночной экономикой, в ко-
торых 60-75% расходов на науку финансирует частный сектор, соизмеримые «проценты» 
обеспечиваются бюджетом. При этом зависимость науки от бюджета в последние годы даже 
усиливается. 

Сохранение в России невысоких по сравнению со странами – лидерами мировой эко-
номики масштабов финансирования исследований и разработок не позволяет обеспечить не-
обходимое улучшение материально-технического и кадрового обеспечения исследователь-
ского процесса. Парк приборов и оборудования обновляется медленно, что ведет к накопле-
нию устаревших технических средств. В результате уровень техновооруженности в этой 
сфере является крайне низким; уменьшается стоимость машин и оборудования в постоянных 
ценах. Даже крупные научные организации недостаточно хорошо оснащены специализиро-
ванной исследовательской техникой, измерительными и регулирующими приборами, лабо-
раторным оборудованием, что препятствует не только получению прорывных результатов, 
но и осуществлению текущей исследовательской деятельности. 

В России пока не наблюдается улучшения условий для закрепления в науке профес-
сиональных кадров. Об этом свидетельствует тот факт, что при некоторой стабилизации чис-
ленности квалификационные и возрастные диспропорции в их структуре усиливаются. 

В 2007 г. в этой сфере продолжали работать 801,1 тыс. человек, что всего на 9,8% ни-
же, чем в 2000 г. (за 1990-2001 гг. численность занятых в науке снизилась вдвое.). Числен-
ность исследователей в 2007 г. составила 392,8 тыс. человек, что на 7,8% меньше, чем в  
2000 г., численность техников за тот же период сократилась на 14,1%, вспомогательного 
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персонала – на 13,5%. В целом на долю вспомогательного и прочего персонала приходится 
42,9% всего персонала, занятого исследованиями и разработками. И этот показатель все по-
следние годы практически не менялся за счет повышения доли прочего персонала. 

Увеличение доли исследователей в возрасте до 29 лет в их общей численности с 
13,5% в 2002 г. до 17% в 2006 г. пока не повлияло на возрастной состав исследователей: из 
них почти 51% в 2006 г. старше 50 лет (в 2002 г. – 48,7%). Средний возраст исследователей 
достиг 49 лет, кандидатов наук – 53, а докторов наук – 61 год. Возраст старше 60 лет имеют 
23% исследователей [12]. 

Интерес представляет распределение исследователей по секторам науки [8]. Статисти-
ческие данные свидетельствуют, что наблюдается явное преобладание предпринимательского 
сектора (входят организации и предприятия, находящиеся, в том числе, в собственности госу-
дарства, чья основная деятельность связана с производством продукции и услуг в целях про-
дажи, а также обслуживающие их частные бесприбыльные организации). На этот сектор при-
ходится 61% исследователей, но в государственном секторе сосредоточен наиболее мощный 
потенциал высококвалифицированных специалистов: 68,3% докторов и 53,3% кандидатов 
наук (от общей численности докторов и кандидатов наук Российской Федерации). 

Рассматривая качественные характеристики исследователей как профессионально-
квалификационной группы, следует, по нашему мнению, уделять особое внимание их воз-
растной структуре и динамике. 

Большой фактический материал по возрастной динамике научной продуктивности 
накоплен и изучен такими учеными, как Г. Леман, К. Адамс, В. Деннис, Д. Пельц, Ф. Энд-
рюс, В. Шевчук, К. Курц и др., использовавшими метод статистико-биографического анализа 
деятельности, выдающихся ученых. С позиций геронтологии ее изучали Э. Биррен, З. Френ-
кель, А. Рубакин, Ф. Фрисман и др. Были получены более или менее надежные качественные 
оценки деятельности крупных ученых, составляющих незначительную долю в общей чис-
ленности научных работников (работы Ф. Гальтона, А. Лотки, Дж. Ципфа, Д. Прайса, Г. 
Идлиса и др.). В отечественной науке фундаментальностью в исследовании проблемы рит-
мики творчества во взаимосвязи с возрастной динамикой отличалась дореволюционная рабо-
та физиолога Н.Я. Пэрны «Ритм жизньи и творчество». 

При исследовании проблемы возрастной динамики с экономической точки зрения 
представляют, прежде всего, интерес связи с результативностью, продуктивностью научного 
труда, как отдельного исследователя, так и научных коллективов и организаций. В этой про-
блеме можно выделить пять основных блоков: 

– возраст и крупные научные достижения; 
– возраст и профессиональная мобильность, освоение новых научных направлений; 
– возраст и формирование научной квалификации; 
– возраст и изменение характера и содержания научного труда; 
– возраст и продуктивность ученых. 
Своебразный подход к оценке возрастных изменений личных качеств ученых приме-

нил в начале 20-х годов С.Г. Струмилин [9]. Сопоставление самооценок личных качеств в 
целом по всей группе ученых (241 человек) в зависимости от возраста дало следующую кар-
тину (таблица 2) [9]. 

Практически все исследователи возрастной динамики научных кадров, можно сказать, 
единодушны в оценке начального этапа их становления и развития как этапа решающего. 
Г.А. Несветайлов, например, так выразил эту мысль: «Из возрастной динамики индивиду-
альной научной деятельности следует, что каждому ученому природа дает весьма короткий 
промежуток времени для реализации его творческого потенциала. Фактически, вся последу-
ющая научная карьера зависит от того, удалось ли молодому человеку в возрасте 20-30 лет 
войти в науку, пройти период адаптации и начать самостоятельную исследовательскую дея-
тельность. Стартовые условия в возрасте до 30 лет – это необходимая предпосылка для мак-
симального раскрытия творческих способностей в возрасте до 40 лет. Длительная потеря 
наукой социальной престижности и привлекательности для молодежи означает, что, по 
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крайней мере, одно поколение молодежи с высшим образованием будет потерянным для 
фундаментальной науки» [10]. 

Таблица 5 – Самооценка в зависимости от возраста (в %) 
Способности до 40 лет 40-50 лет свыше 50 лет 

1. Самообладание 100,0 105,1 113,8 
2. Активность 100,0 104,6 112,3 
3. Память 100,0 102,9 112,2 
4. Математические способности 100,0 103,3 112,3 
5. Внимание 100,0 103,3 110,4 
6. Филологические способности 100,0 99,8 105,8 
7. Решительность 100,0 101,7 105,5 
8. Сила воли 100,0 99,2 103,8 
9. Сообразительность 100,0 101,2 103,6 
10. Изобретательность 100,0 98,0 102,8 
11. Воображение 100,0 98,4 101,2 
12. Зрительная память 100,0 98,3 100,9 
13. Аналитическое мышление 100,0 95,5 99,5 
14. Настойчивость 100,0 96,5 98,7 
15. Синтезирующее мышление 100,0 96,8 98,2 
В среднем 100,0 100,3 105,1 

Ряд закономерностей функционирования, воспроизводства личного фактора науки – 
ее совокупного работника, имеющих, безусловно, значение и для творческого потенциала 
исследователей, выявлены и проанализированы А.В. Горшковым [11]. В их числе: относи-
тельная ограниченность резерва подготовки научных кадров, длительность цикла подготов-
ки; возросшее значение непрерывной системы повышения научной квалификации; более вы-
сокий уровень диалектического единства стабильности и гибкости (централизованности и 
самостоятельности) планирования для обеспечения соответствия механизма подготовки, 
распределения научных кадров потребностям развития общества и науки [11]. 
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E.M. RODIONOVA 
 

MARKETING CHARACTER RESEARCH OF CREATIVE WORK 
OF SCIENTISTS INNOVATORS 

 
Role and place analysis of researchers as bearers of creative potential of science in the 

structure of its personnel assumes the definition of key concepts. According to Webster’s  
encyclopedia (England), a scientist is a person seeking for exact knowledge by research and  
experience. [1] Later there occurred the terms “research workers”, “engaged in the sphere of  
science and scientific service” and. 
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