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УДК 664.659 

 

В.П. КОРЯЧКИН, Д.А. ГОНЧАРОВСКИЙ 

 

НАУЧНОЕ ОБОСНОВАНИЕ РАЦИОНАЛЬНОЙ РЕЦЕПТУРЫ 

ИННОВАЦИОННЫХ КОЭКСТРУДИРОВАННЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

В статье представлено научное обоснование выбора рационального содержания 

экструзионного кукурузного крахмала в рецептуре жировой начинки коэкструдированных 

изделий на основе экспериментальных исследований, проведенных фундаментальными  

методами капиллярной и ротационной вискозиметрии. Внесение экструзионного кукурузного 

крахмала изменяет вязкость жировой начинки и влияет на процесс сдвигового течения в  

канале формующего инструмента экструдера. 

Ключевые слова: экструзионный кукурузный крахмал, коэкструдированные изделия, 

коэкструзия, жировая начинка. 

 

В условиях конкурентного рынка большое значение имеет внедрение в производство 

новых изделий с измененной рецептурой. Перспективным является использование в жиро-

вых начинках экструзионного кукурузного крахмала (ЭКК).  

Экструзионный кукурузный крахмал производится с применением процесса высоко-

температурной экструзии. Он обладает способностью частично растворяться и хорошо набу-

хать в воде, что позволяет использовать его в качестве стабилизатора и загустителя в различ-

ных пищевых массах [1]. 

Внесение ЭКК изменяет реологические свойства начинки. Для выявления рациональ-

ной рецептуры и диапазона температур дозирования начинки коэкструдированных изделий 

была проведена капиллярная вискозиметрия образцов жировых начинок с содержанием ЭКК 

от 0 до 10% к общей массе крахмалов в начинке (таблица 1).  

Таблица 1 – Рецептура начинки «Шоколадная» с экструзионным кукурузным  

крахмалом в расчете на 100 кг начинки 

Наименование образца 

начинки с содержанием 

экструзионного  

кукурузного крахмала 

(ЭКК) С, % 

Рецептура начинки, кг 

Масло  

раститель-

ное 

Жир  

кулинарный 

Сахарная 

пудра 

Какао-

порошок 

Крахмал 

нативный 

кукурузный 

Крахмал 

экструзион-

ный куку-

рузный 

1. Контрольный образец 

(С=0%) 
28,8 15,2 30,3 1,0 24,7 0 

2. Образец №2 (С=2%) 28,8 15,2 30,3 1,0 24,2 0,5 

3. Образец №3 (С=5%) 28,8 15,2 30,3 1,0 23,47 1,23 

4. Образец №4 (С=7,5%) 28,8 15,2 30,3 1,0 22,85 1,85 

5. Образец №5 (С=10%) 28,8 15,2 30,3 1,0 22,23 2,47 

Экспериментальное исследование вязкостных свойств начинки «Шоколадная» прово-

дили на установке, содержащей цилиндр 1, поршень 2, винт 3, рабочий капилляр 4 и мано-

метр 5 (рисунок 1). Исследование проводилось с использованием сменных капилляров круг-

лого сечения 6 (рисунок 1) диаметром d=5 мм и длиной 60, 70, 80, 90, 100, 120 мм.  

 
НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ  

ТЕХНОЛОГИЙ 
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Рисунок 1 – Установка для проведения капиллярной вискозиметрии 

1 – полый цилиндр, 2 – поршень, 3 – винт, 4 –рабочий капилляр, 5 – манометр, 6 – сменный капилляры 

Эксперименты для всех образцов начинок проводили путем дискретного увеличения 

давления в диапазоне от 39,2 до 274,4 кПа с шагом 39,2 кПа, при этом скорость сдвига изме-

нялась от 101 до 3600 с
–1

, при температуре 23,8
о
С. Указанный скоростной диапазон сдвиго-

вого течения включает диапазон скорости, реализуемый в формующем инструменте в канале 

подачи начинки, соответствующий значениям скорости сдвига от 900 до 1800 с
–1

. 

На рисунке 2 представлены экспериментальные данные течения образцов начинки 

«Шоколадная» в консистентных переменных Рейнера [2]:  

,
2l

rP 
                                                                   (1) 

,
4

3r

Q
D


                                                                    (2) 

где θ – напряжение сдвига, Па;  

      D – скорость сдвига, с–1;  

      ∆P – рабочее давление, Па;  

      r – диаметр капилляра, м;  

      l – длина капилляра, м;  

     Q – производительность капилляра, м
3
/с. 

Внешний вид графиков подтверждает тот факт, что в консистентных переменных 

Рейнера на кривые течение начинки практически не влияют геометрические размеры капил-

ляра, на котором проводятся исследования.  

На рисунке 2 видно, что все экспериментальные точки кривых течения с соответ-

ственным содержанием экструзионного кукурузного крахмала lgθ=lgθ(lgD) могут быть ап-

проксимированные одной функций, например, реологическим уравнением Гершеля-Балкли: 

,0

nkD                                                                         (3) 

где θо – предельное напряжение сдвига, Па; 

      D – скорость сдвига, с
–1

; 

      k – коэффициент консистенции, Па∙с
n
; 

      n – индекс течения.  

В результате математической обработки экспериментальных данных [2] были опреде-

лены численные значения предельного напряжения сдвига θ0, коэффициента консистенции k 

и индекса течения n реологического уравнения состояния начинки (3). 

В таблице 2 представлены численные значения параметров реологическлого уравне-

ния состояния начинки в зависимости от содержания ЭКК. 

Таблица 2 – Параметры реологического уравнения состояния начинки «Шоколадная» 

Параметры РУС 
Содержание экструзионного кукурузного крахмала, % 

0 2 5 7,5 10 

θ0Па 59,2 51,2 27,4 -6,2 -22,2 

k, Па с
n 

2,4 3,82 1,12 6,6 22,3 

n 0,998 0,934 0,985 0,81 0,703 

6 
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С=0% 

 

С=2% 

 

С=5% 

 

С=7,5% 

 

С=10% 

Рисунок 2 – Экспериментальные точки графиков кривых течения lgθ = lgθ(lgD) образцов начинки 

«Шоколадная» с различным содержанием экструзионного кукурузного крахмала С=0; 2; 5; 7,5; 10%  

Из таблицы 2 видно, что увеличение содержания экструзионного кукурузного крах-

мала, по нашему мнению, повышает упругие свойства данной начинки, при этом кривые те-

чения с содержанием ЭКК С=7,5…10% имеют отрицательные значения параметра предель-
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ного напряжения сдвига θ0 и кривизну графиков противоположную кривизне графиков кон-

трольного образца и образцов с содержанием ЭКК С=2% и С=5%.  

Данные таблицы 2, представленные на рисунке 3, наглядно демонстрируют изменение 

параметров уравнения (3) от содержания экструзионного кукурузного крахмала. 

 

Рисунок 3 –Зависимость предельного напряжения сдвига θ0, коэффициента консистенции k 

и индекса течения n от содержания ЭКК в начинке «Шоколадная»  

На основании кривых течения по гипотезе Ньютона о вязком течении жидкости рас-

считали вязкость начинки «Шоколадная»: 

.
D


                                                                              (4) 

На рисунке 4 представлен расчетный график зависимости вязкости от содержания 

ЭКК при скорости сдвига 1000 с
–1

. Данную скорость сдвига выбрали как среднюю скорость 

сдвига для формующего инструмента экструдера. 

Из рисунка 4 видно, что вязкость начинки достигает минимальных значений при со-

держании экструзионного кукурузного крахмала в начинке 7,5%. При этом в результате про-

изводства сухих завтраков, содержащих 7,5% ЭКК, было установлено высокое качество го-

товых изделий. Поэтому содержание ЭКК в количестве 7,5% можно считать оптимальным и 

рекомендовать его в производство качественной продукции. 

 
Рисунок 4 – Зависимость вязкости начинки от содержания ЭКК при скорости сдвига D=1000 с
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Известно, что на реологические свойства дисперсных масс температура оказывает 

большое влияние, поэтому методом ротационной вискозиметрии как наиболее удобным для 

этой цели, было установлено влияние температуры на вязкостные свойства начинки «Шоко-

ладная» в диапазоне от 21 до 60
о
С. 

На рисунке 5 представлено влияние температуры на изменение параметров реологи-

ческого уравнения Гершеля-Балкли (3). 

 

Рисунок 5 – Зависимость параметров реологического уравнения состояния начинки «Шоколадная»,  

содержащей 7,5% ЭКК 

Из рисунка 5 видно, что изменение температуры неоднозначно влияет на параметры 

реологического уравнения состояния начинки. Так, с ростом температуры от 21 до 35
о
С у 

образцов начинки с содержанием ЭКК в количестве 7,5% коэффициент консистенции k по-

нижается от 13,1 до 4 Па∙с
n
, а затем в диапазоне температур от 35 до 60

о
С повышается от 4 

до 11,5 Па∙с
n
.  

Такое поведение коэффициента консистенции можно объяснить тем, что ЭКК при 

температуре свыше 35
о
С начинает проявлять способность к гелеобразованию, повышающе-

му консистенцию начинки. 

Похожий характер наблюдается у предельного напряжения сдвига θ0, которое с ро-

стом температуры от 21 до 35
о
С понижается от 6,2 до 5 Па, а затем при повышении темпера-

туры от 35 до 60
о
С повышается от 5 до 14,2 Па. 

Численные значения индекса течения n с ростом температуры в диапазоне температур 

до гелеобразования ЭКК (t = 21…35
o
C) незначительно уменьшается, а после 35

о
С происхо-

дит более значительное снижение, что также характеризует упрочнение структуры начинки, 

содержащей ЭКК. 

Учитывая влияние температуры на реологические свойства начинки можно записать 

регрессионное реологическое уравнение состояния и уравнение вязкости начинки, содержа-

щей экструзионный кукурузный крахмал в количестве 7,5%: 
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Таким образом, в результате реометрии инновационной начинки установлено, что 

внесение экструзионного кукурузного крахмала (ЭКК) изменяет физико-механические свой-

ства жировой начинки. При этом увеличение содержания ЭКК от 7,5 до 10% повышает упру-

гие свойства начинки, что можно объяснить разнонаправленной кривизной графиков кривых 

течения в логарифмических координатах. Для образцов начинки с содержанием ЭКК 0% 

(контроль), 2% и 5% кривизна графика кривой течения обращена к оси скорости сдвига в 

сравнении с начинкой, содержащей 7,5 и 10% ЭКК, кривизна которой обращена к оси каса-

тельного напряжения сдвига.  

При содержании ЭКК в начинке в количестве 7,5 и 10% параметр предельного напря-

жения сдвига θ0 имеет отрицательные значения, указывающие на преобладание упругих 

свойств данных образцов начинки.  

Проведенные исследования позволили установить область оптимальной дозировки 

ЭКК в жировую начинку в пределах 5-7,5% и диапазон рабочих температур от 26 до 53
o
C. 
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УДК 641.887.022.3 

 

К.В. ВЛАСОВА, А.В. ГОЛЫШЕВА, Н.И. ЦАРЕВА 

 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ СОУСОВ 

С МУКОЙ ИЗ СЕМЯН БАХЧЕВЫХ 
 

Семена бахчевых богаты белками, пищевыми волокнами, витаминами, микро- и  

макроэлементами, но в пищевой промышленности используются не в полной объеме. Были 

исследованы эмульгирующие свойства муки семян тыквы, кабачка, патиссона, арбуза и  

дыни. В ходе проведения исследования были разработаны технологии сладкого молочного  

соуса с мукой из семян дыни и горчичной заправки с мукой из семян арбуза, отличающиеся 

улучшенными органолептическими свойствами, богатые витаминами и минеральными  

веществами.  

Ключевые слова: соусы, семена бахчевых, эмульгирующие свойства. 

 
Общественное питание играет все возрастающую роль в жизни современного обще-

ства. Это обеспечивается, прежде всего, изменением технологий переработки продуктов пи-
тания, развитием коммуникаций, средств доставки продукции и сырья, интенсификацией 
многих производственных процессов.  

Среди широкого ассортимента продуктов, представленных на предприятиях обще-
ственного питания, значительное место занимают соусы. 

Соус – это разновидность приправ к различным блюдам: мясным и рыбным, закускам, 
салатам, гарнирам и десертам. Соусы могут быть солеными, острыми, кисло-сладкими и 
сладкими. Они также различаются по своей консистенции, составу и назначению [1].  

По способу приготовления соусы делят на две группы – с загустителями и без них. 
Основой соусов с загустителями являются бульоны, молоко, сметана, фруктовые отвары. В 
зависимости от состава жидкой части эти соусы подразделяются на мясные, рыбные, гриб-
ные, молочные, сметанные, фруктовые. В мясных соусах в качестве загустителя используют 
красную или белую мучную пассеровку, коричневый или светлый (белый) бульон, поэтому 
их соответственно делят на две группы: красные и белые соусы. Для рыбных, грибных, мо-
лочных, фруктовых соусов загустителями являются белая мучная пассеровка или крахмал. 
Их в основном используют в горячем виде. Исключением являются фруктовые соусы, кото-
рые употребляют и холодными. К соусам без загустителей относятся горячие соусы на сли-
вочном масле (температура подачи 60-70°С) и холодные соусы на растительном масле и ук-
сусе (температура подачи 10-12°С), а также масляные смеси. 

В настоящее время ведутся разработки, где в качестве загустителей, стабилизаторов, 
компонентов, улучшающих структуру соусов, выступают растительные продукты, например, с 
кукурузным крахмалом и порошкообразной биологически активной добавкой «Модифилан», с 
картофельным крахмалом, с агаром, с яблочным, клюквенным, свекольным пюре в различных 
пропорциях с добавлением растительных масел (кукурузное, горчичное, тыквенное) [2]. 

В технологии низкожирных майонезов используют физиологически функциональные 
добавки – Nutrim-OB №170, пищевые волокна и природные биологически активные соеди-
нения (гранулированный инулин, высокоактивный инулин, инулин и олигофруктозу, целлю-
лозу, β-глюканы, гемезеллюлозу, пектин, лигнин) [3]. 

Для получения более стойкой эмульсии, а также упрощения процесса приготовления 
соусов используют меланж, пастеризованный при 60-80°С в течение 3-6 минут, который пе-
ред соединением с жировым компонентом перемешивают с кукурузным гелем, а затем дис-
пергируют. 

Таким образом, ассортимент соусов растет, однако проблема расширения спектра ис-
пользования традиционного растительного сырья, позволяющего улучшить качество про-
дукции, все еще остается актуальной. Таким сырьем являются семена бахчевых. 

К семейству бахчевых относятся арбуз, дыня, кабачок, тыква, патиссон и др. Бахчевые 
по форме, размеру, цвету и вкусу плодов удивительно разнообразны. Но самое главное: при 
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всей несхожести бахчевые обладают одним общим достоинством – обогащают организм не-
обходимыми для жизни веществами и поэтому очень полезны для человека. 

Семена бахчевых содержат белки, жирное масло, смолистые вещества, аскорбиновую 
кислоту и витамины группы В, минеральные соли кальция, калия, кремния, фосфора и др. 
Они богаты цинком, который, как и фосфор, необходим для нормализации работы головного 
мозга, стимулирует деятельность кровеносной, пищеварительной, репродуктивной, опорно-
двигательной систем и органов зрения [4]. 

Масло семян бахчевых имеет широкий спектр действия: активизация защитных сил 
организма за счет витаминного комплекса (в двух чайных ложках тыквенного масла содер-
жится суточная доза витаминов Е, F, B1) и бактериостатического воздействия. Защищает ор-
ганизм от болезнетворных микроорганизмов, ускоряет выздоровление после перенесенных 
простудных, инфекционных и воспалительных заболеваний. Оказывает общеукрепляющее 
действие, благотворно сказываясь на самочувствии при всех случаях повышенной потребно-
сти в витамине E (старение, патология сосудов, ишемическая болезнь сердца, инсульты и 
микроинсульты), при хронических болезнях и кахексии (истощение, физическая слабость) у 
людей пожилого возраста, также облегчает симптомы артритов. 

Так как семена бахчевых богаты белками, пищевыми волокнами, витаминами, микро- 
и макроэлементами, но в пищевой промышленности используются не в полной объеме, было 
принято решение исследовать их технологические свойства.  

Наличие белков в семенах позволяет предположить, что они обладают эмульгирую-
щими свойствами. Исследование эмульсии проводилось по двум показателям: устойчивость 
и кинематическая вязкость. Для чего на первом этапе исследовали эмульгирующие свойства 
муки семян бахчевых (тыква, кабачок, патиссон, арбуз, дыня). Результаты исследования по-
казали, что все семена обладают эмульгирующей способностью. Наиболее высокое качество 
продемонстрировала эмульсия с использованием муки из семян арбуза. Поэтому данную му-
ку использовали в технологии горчичной заправки. 

На второй стадии стремились повысить пищевую ценность разработанных соусов. 
Мука из семян бахчевых содержит калий, кальций, натрий, магний, железо, фосфор, серу, 
ненасыщенные жирные кислоты, витамины групп А, Е, В, С, РР, макро- и микроэлементы 
(цинк, селен) и другие биологически активные вещества.  

На кафедре «Технология и организация питания, гостиничного хозяйства и туризма» 
Государственного университета – учебно-научно-поизводственного комплекса, разработаны 
новые рецептуры соусов и заправок функционального назначения, которые можно считать 
перспективной альтернативой традиционным соусам (сладкому молочному соусу и горчич-
ной заправке). Контрольный образец заправки горчичной был изготовлен по рецептуре 
№131. Так как основным эмульгатором и стабилизатором в горчичной заправке является 
горчичный порошок, поэтому и было принято решение о частичной его замене мукой из се-
мян арбуза. В опытных рецептурах горчицу столовую заменили мукой из семян арбуза от 20 
до 100% с шагом 20% (таблица 1). 

Таблица 1 – Рецептуры горчичной заправки 

Наименование сырья 

Расход на 1000 г, г 

Контроль 
Образцы с заменой горчицы на муку из семян арбуза, % 

20 40 60 80 100 

Масло растительное 400 400 400 400 400 400 

Горчица столовая 100 80 60 40 20 – 

Мука из семян арбуза – 20 40 60 80 100 

Уксус 3 % 450 450 450 450 450 450 

Сахар-песок 50 50 50 50 50 50 

Соль  10 10 10 10 10 10 

Перец черный молотый 2 2 2 2 2 2 

Выход  1000 1000 1000 1000 1000 1000 
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Технология приготовления опытных образцов следующая: горчицу, муку из семян ар-

буза, соль, сахар, перец черный молотый растирали, разводили уксусом, процеживали и за-

правляли маслом растительным. 

Была проведена органолептическая оценка контрольного и опытных образцов заправ-

ки горчичной по балльной шкале оценки, результаты которой представлены на рисунке 1. 

 
Рисунок 1 – Органолептическая оценка заправки горчичной 

Органолептическая оценка горчичной заправки была проведена по таким показателям 

как внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет. В результате было выявлено, что наилуч-

шими органолептическими показателями обладал образец с заменой горчицы мукой семян 

арбуза на 80%. Его физико-химические показатели представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Физико-химические показатели горчичной заправки 

Наименование показателя 
Норма для заправки 

горчичной 
Контроль 

Образец с заменой 80% 

горчицы на муку из 

семян арбуза 

Массовая доля жира,  

% не менее 
5,00 5,00 5,30 

Массовая доля влаги,  

% не более 
10,00 8,00 7,50 

Кислотность в пересчете на 

уксусную кислоту, % 
0,01 0,014 0,014 

Стойкость эмульсии  

%, не менее 
60,00 64,70 67,00 

Такие показатели качества, как кислотность, массовая доля жира и влаги у контроль-

ного образца и образца с использованием муки семян арбуза, незначительно отличаются и 

находятся в пределах нормы, а по стойкости эмульсии опытный образец превосходит кон-

троль. 

Эмульсия, приготовленная с использованием муки из семян дыни, отличалась не 

очень высоким качеством. При этом по органолептическим показателям мука из семян дыни 

показала хорошие результаты. Она более сладкая, с приятным запахом. Потому было приня-

то решение об ее использовании в технологии сладкого молочного соуса.  

Контрольный образец сладкого молочного соуса был изготовлен по рецептуре № 794.  

Разработка опытных рецептур соуса осуществлялась в 2 этапа. На первом этапе в 

опытных рецептурах подлежала замене мука пшеничная на муку из семян дыни. Опытные 

рецептуры представлены в таблице 3. 
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Таблица 3 – Рецептуры сладкого молочного соуса 

Наименование сырья 

Расход на 1000 г, г 

Контроль 
Образцы с заменой пшеничной муки на муку из семян дыни, % 

20 40 60 80 100 

Молоко 500 500 500 500 500 500 

Масло сливочное 55 55 55 55 55 55 

Мука пшеничная 55 44 33 22 11 - 

Мука из семян дыни – 11 22 33 44 55 

Вода 500 500 500 500 500 500 

Сахар-песок 10 10 10 10 10 10 

Выход  1000 1000 1000 1000 1000 1000 

Опытные образцы готовили следующим образом: воду и муку из семян дыни взбива-

ли миксером в течении 3 минут, разводили горячим молоком с добавлением воды и сливоч-

ного масла и варили 7-10 мин при слабом кипении. Затем добавляли сахар, процеживали и 

доводили до кипения. 

Была проведена органолептическая оценка контрольного и опытных образцов сладких 

молочных соусов по балльной шкале оценки, результаты которой представлены на рисунке 2. 

 

Рисунок 2 – Органолептическая оценка сладкого молочного соуса 

Органолептическая оценка сладких молочных соусов была проведена по таким пока-

зателям, как внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет. Как видно из рисунка, высший 

балл набрал образец сладкого молочного соуса со 100% заменой пшеничной муки на муку из 

семян дыни. 

На втором этапе в лучшем опытном образце была проведена частичная и полная за-

мена молока водой для исключения аллергии на молочный белок. Опытные рецептуры пред-

ставлены в таблице 4. 

Таблица 4 – Рецептуры сладкого молочного соуса  

Наименование сырья 

Расход на 1000 г, г 

Контроль 
Образцы с заменой молока на воду, % 

50 100 

Молоко 500 250 – 

Масло сливочное 55 55 55 

Мука пшеничная 55 – – 

Мука из семян дыни – 55 55 

Вода 500 750 1000 

Сахар-песок 10 10 10 

Выход 1000 1000 1000 

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

4

4,5

5

Внешний вид Консистенция Вкус Запах Цвет 

Б
ал

л
ы

 

Органолептические показатели качества 

Контроль 20% 40% 60% 80% 100%



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 _________________________________________________________________  № 6(17) 2012 14 

При органолептической оценке контрольного и опытных образцов сладкого молочно-

го соуса с заменой молока водой на 50 и 100% по балльной шкале оценки были определены 

такие показатели качества как внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет (рисунок 3).  

 

Рисунок 3 – Органолептическая оценка сладкого молочного соуса 

Наилучшими органолептическими показателями качества обладал образец с полной 

заменой пшеничной муки и заменой 50% молока на воду. 

Физико-химические показатели качества соусов представлены в таблице 5. 

Таблица 5 – Физико-химические показатели сладкого молочного соуса 

Наименование  

показателя 

Норма для 

сладкого 

молочного 

соуса 

Контроль 

Образец с заме-

ной пшеничной 

муки мукой из 

семян дыни на 

100% 

Образец с заме-

ной пшеничной 

муки мукой из 

семян дыни на 

100% и молока 

водой на 50% 

Массовая доля жира, % 

не менее 
0,10 0,10 0,30 0,29 

Массовая доля влаги, % 

не более 
7,00 6,4 6,10 6,10 

Кислотность в пересчете 

на уксусную кислоту, % 
0,06 0,06 0,06 0,06 

Как видно из таблицы 5, по физико-химическим показателям качества разработанные 

образцы сладкого молочного соуса не уступают контрольному образцу. Следовательно, це-

лесообразно использовать разработанные образцы соусов в общественном питании. 

Нами были произведены исследования пищевой ценности горчичной заправки (таб-

лицы 6, 7). 

Таблица 6 – Содержание белков, жиров, углеводов, витаминов и минеральных  

веществ в горчичной заправке 

Наименование показателя Контроль 

Образец с заменой  

80% горчицы на муку  

из семян арбуза 

1 2 3 

Содержание белка, г/100 г продукта 3,77 3,04 

Содержание жира, г/100 г продукта 41,08 43,98 

Содержание углеводов, г/100 г продукта 7,00 7,76 

Энергетическая ценность, ккал 

 
411,20 434,13 
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Продолжение таблицы 6 

1 2 3 

Витамины, мг/100 г 

А 0,03 0,03 

В1 0,00002 0,015 

В2 0,0005 0,012 

РР 0,003 0,29 

С 0,054 0,054 

Провитамин  

β-каротин, мг/100 г 
0,0003 0,0003 

Минеральные вещества, мг/100 г 

Натрий 393,94 396,50 

Калий  83,91 69,52 

Кальций  40,28 54,3 

Магний  45,91 50,87 

Фосфор  80,05 76,69 

Железо  4,10 1,48 

Результаты расчета пищевой ценности сладкого молочного соуса представлены в таб-

лице 7. 

Таблица 7 – Содержание белков, жиров, углеводов, витаминов и минеральных  

веществ в сладком молочном соусе 

Наименование показателя Контроль 

Образец с заменой 

пшеничной муки мукой 

из семян дыни на 100% 

Образец с заменой 

пшеничной муки мукой 

из семян дыни на 100% 

и молока водой на 50% 

Содержание белков, г/100 г 

продукта 
1,99 2,08 1,3875 

Содержание жиров, г/100 г 

продукта 
6,19 7,57 6,7675 

Содержание углеводов, г/100 

г продукта 
7,182 5,812 4,637 

Энергетическая ценность, 

ккал 
92,3 92,795 78,295 

Витамины, мг/100 г 

А 0,0424 3,727 3,72245 

В1 0,0294 0,0222 0,0122 

В2 0,082 0,082 0,0452 

РР 0,1187 0,2728 0,2478 

С 0,65 1,475 1,15 

Провитамин  

β-каротин, мг/100 г 
0,026 0,048 0,0454 

Минеральные вещества, мг/100 г 

Натрий 26,01 27,6 15,33 

Калий  80,71 82,81 46,38 

Кальций  63,92 69,42 40,545 

Магний  12,91 12,73 11,737 

Фосфор  50,77 52,64 30,15 

Железо  0,11 5,93 5,79 

Сладкие молочные соусы с мукой из семян дыни богаты железом, витаминами А, С, 

РР и провитамином β-каротином. 
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В ходе исследования были разработаны два новых соуса: сладкий молочный соус с 

мукой из семян дыни и горчичная заправка с мукой из семян арбуза, отличающиеся улуч-

шенными органолептическими свойствами, богатые витаминами и минеральными вещества-

ми. Выявлено, что по органолептическим и физико-химическим показателям опытные об-

разцы не уступают контрольным. 
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K.V. VLASOVA, A.V. GOLYSHEVA, N.I. TSAREVA  

 

WORKING OUT OF TECHNOLOGY OF SAUCES 

WITH THE FLOUR FROM MELON SEEDS 
 

Melon seeds are protein-rich, food fibers, vitamins, micro and macrocells, but in the food 

industry are used not in full volume. Emulsion properties of a flour of seeds of a pumpkin, a  

vegetable marrow, a bush pumpkin, a water-melon and a melon were investigated. During carrying 

out research technologies of sweet dairy sauce with a flour from seeds of a melon and mustard  

filling with a flour from the water-melon seeds, differing the improved organoleptic properties,  

vitamin-rich and mineral substances were developed. 

Keywords: sauces, melon seeds, emulsion properties. 
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УДК 614.7:633.]-074 

 

Е.А. КУЗНЕЦОВА, Ю.И. АЛЕХИНА, В.Ю. ЗОМИТЕВ, И.Н. ПАРАМОНОВ 

 

ИССЛЕДОВАНИЕ КОМПЛЕКСООБРАЗОВАНИЯ Cd
2+

 И Ni
2+ 

ЛИГАНДАМИ ГРУППЫ ХИНАЗОЛИЛ-ФОРМАЗАНОВ 
 

Приведены результаты спектрофотометрического исследования оптической  

плотности комплексных соединений тяжелых металлов Cd
2+

 и Ni
2+

 с лигандами группы  

хиназолил-формазанов, позволившие выявить хиназолил-формазан, содержащий метильный 

радикал – (CH3), спектр комплексных соединений которого с изучаемыми металлами обладал 

большей интенсивностью поглощения по сравнению с остальными формазанами.  

Гистохимическим методом определены места локализации образованных комплексов с  

металлами на поверхности клеточных структур (в частности клеточных стенок). 

Ключевые слова: комплексообразование, хиназолил- формазаны, тяжелые металлы, 

зерно пшеницы. 

 

Важным механизмом детоксикации тяжелых металлов, содержащихся в клетках расте-

ний, является их хелатирование – образование комплексных соединений [1]. Лигандами могут 

быть органические кислоты, аминокислоты, фитохелатины, глютатион, никотинамид [2, 3]. 

Несмотря на огромное разнообразие природных соединений, образующих комплексы с 

тяжелыми металлами, набор функциональных групп, образующих непосредственно коорди-

национные связи с Cd
2+

 , Pb
2+

, Ni
2+

, Со
2+

, Cu
2+

 в природных объектах, невелик. В первую оче-

редь это гидроксильные группы, входящие в состав разнообразных углеводов, а также поли-

фенолов (например, флавоноидов): азот- и серосодержащие группы. Хорошо окрашенные 

устойчивые комплексы образуются при взаимодействии тяжелых металлов с формазанами – 

органическими соединениями, содержащими группировки R1N=N-C(R2)=N-NH-R3 [4]. 

Для исследования были выбраны комплексоны, синтезированные по основному мето-

ду синтеза формазанов – взаимодействием диазониевых соединений с гидразонами альдеги-

дов при низкой температуре (t = 0-+5°С) в присутствии десятикратного объема соляной кис-

лоты: 

 
Эти соединения широко известны как эффективные комплексообразователи с тяже-

лыми металлами, дающие глубоко окрашенные комплексы при комнатной температуре в 

водно-спиртовых, водно-ацетоновых и других водно-органических растворителях с доста-

точно хорошей избирательностью по отношению к тяжелым металлам. Формазаны широко 

используются в аналитической химии и гистологии как реагенты для идентификации тяже-

лых и цветных металлов – Cr, Ni, Со, Сu и других. 

Состав комплексов и область значений рН, в которой они устойчивы, зависят не толь-

ко от природы металла, но и от состава и строения групп радикалов. 

Исследована возможность использования в качестве органических реагентов для 

идентификации ионов Cd
2+

 , Pb
2+

, Ni
2+

, Со
2+

, Cu
2+

 в клетках зерновки пшеницы четырех ви-

дов формазанов, имеющих различное строение радикалов Х: а-г (рисунок 1). 

RN2X + R
/
CH      NNHR

// 
R

//
NH 

 

N 

NR 

 

N 

R
/    
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В состав молекулы каждого формазана входит комплексообразующий центр – имин 

(NH) формазановой группировки. Наличие такого реакционного центра обусловливает спо-

собность выбранных формазанов к комплексообразованию с ионами тяжелых металлов. 

 

 
Рисунок 1 – Комплексон 1-(хиназолил-4’)-3-фенил-5(п-фенил)-формазан,  

где Х = H (1 a), CH3 (1 б), OCH3 (1 в), NO2 (1 г) 

Комплексообразователи подобраны таким образом, что они содержат как доноры, так 

и акцепторы электронной плотности. Выбор заместителей (доноров-акцепторов) предпринят 

с целью избирательности комплексообразователей к ионам металлов (увеличение разреша-

ющей способности для обнаружения тех или иных металлов). На рисунке 2 изображен ком-

плекс формазанов с тяжелыми металлами. 

 
Рисунок 2 – Комплекс металлов с 1-(хиназолил-4’)-3-фенил-5(п-фенил)-формазаном 

Растворы формазанов с концентрацией 1 ммоль/л готовили растворением точных 

навесок формазанов в водно-спиртовом растворе (соотношение воды и спирта Н20 : С2Н5ОН 

=1:4) непосредственно перед использованием. Все растворы имеют окраску различных от-

тенков желтого цвета. Для выявления способности давать окрашенные комплексы и опреде-

ления λmax спектра поглощения готовили стандартные растворы Cd
2+

, и Ni
2+
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1 ммоль/л растворением в дистиллированной воде точных навесок солей (соответственно) 

сульфатов кадмия (CdS04 • 7Н20) и никеля (NiS04 • 7H20) квалификации «х.ч.».  

При смешивании растворов лигандов с растворами солей кадмия и никеля наблюда-

лись видимые изменения окраски растворов. Комплексные соединения хиназолил-

формазанов строения 1 а-г с солью Ni
2+

 имели насыщенное синее окрашивание; с солью Cd
2+

 

– от бордового до темно-фиолетового цвета. 

Спектрофотометрическое исследование оптической плотности комплексных соедине-

ний и свободных комплексонов проводили на приборе СФ-46 в прямоугольной кварцевой 

кювете К-10. Значения оптической плотности определяли в диапазоне 220-680 нм. Контроль 

рН осуществляли с использованием рН-150М. 

Предварительно были сняты спектры поглощения каждого из четырех формазанов и 

выявлены λmax их поглощения. Спектры органических фаз приведены в таблице 1 (раствором 

сравнения служил водно-спиртовой раствор Н2O : С2Н5ОН = 1:4), толщина поглощающего 

слоя L = 10 мм. 

Спектрофотометрическое исследование полученных растворов комплексных соеди-

нений ТМ с лигандами хиназолил-формазанов строения 1 а-г показали, что в видимой и УФ 

области спектров поглощения происходит изменение положения максимума по сравнению 

со спектрами свободных комплексообразователей. Результаты исследования процесса ком-

плексообразования металлов с выбранными комплексонами представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Изменения, наблюдаемые в видимой и УФ областях спектров поглощения 

при комплексообразовании с Cd
2+

, Ni
2+

. 

Комплексообразователь 

строения 

Положение максимума в спектре поглощения, нм 

свободный  

комплексон 
комплекс с Cd

2+
 комплекс с Ni

2+
 

1а 245, 295, 365 245, 330, 435, 570 
245, 280, .330, 385, 450, 

510, 610 

1б 270, 335, 345 245, 270, 335, 510, 575 245, 275, 330, 375, 590 

1в 
270, 335, 345, 410, 540, 

565, 600 

245, 275, 310, 335, 425, 

510, 575 
275, 335, 450, 580, 600 

1г 270, 335, 430, 450 245, 270, 335,510 270, 325, 335,625 

Проведенные исследования показывают, что при образовании комплексов с кадмием 

у всех выбранных комплексообразователей строения 1 а-г происходит изменение электрон-

ных максимумов спектров поглощения. У комплексных соединений Cd
2+

 с формазанами по-

являются в видимой области спектра новые максимумы: 435 нм и 570 нм (с 1 а), 510, 575 нм 

(с 1 б, 1 в) и 515 нм с 1 в. Также происходят небольшие (на 5 нм) смещения λmax у комплек-

сов по сравнению с λmax свободных лигандов. 

При комплексообразовании с Ni
2+

 также в видимой области спектра наблюдается по-

явление новых λmax по сравнению со спектрами свободных лигандов на длинах волн 450, 510, 

600 нм (с 1 а), 590 нм – с 1 б, 450, 580, 600 нм (с 1 в), 490, 500, 625 нм – с 1 г. 

Хиназолил-формазаны строения 1 а-г, попадая на поверхность подготовленного к 

анализу поперечного среза зерновки, легко связываются в комплексы с ионами тяжелых ме-

таллов Cd
2+

 и Ni
2+

, образуя с ними прочные связи.  

При смешивании комплексонов с растворами солей ТМ происходило изменение 

окраски полученных растворов, наблюдаемое визуально. Для изучения этого явления были 

построены спектры поглощения комплексных соединений ТМ с комплексонами хиназолил-

формазанов строения 1 а-г, представленные на рисунках 1 и 2. 
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Результаты исследования показывают, что спектры поглощения тяжелых металлов с 

комплексоном строения 1 б обладают большей интенсивностью по сравнению с остальными. 

Они имеют более высокую оптическую плотность при одинаковых длинах волн. 

Кадмий и никель образуют комплексы с большим количеством лигандов при обыч-

ных для природной среды значениях рН. Комплексы хиназолил-формазанов с Cd
2+

 и Ni
2+

, 

вероятнее всего, двухлигандные. 

 

Рисунок 3 – Спектры поглощения комплексных соединений с Cd 2+  

с хиназолил-формазанами строения 1а-г 

 

 

Рисунок 4 – Спектры поглощения комплексных соединений Ni
2+

  

с хиназолил-формазанами строения 1а - г. 

С помощью электронного сканирующего микроскопа JEOL JSM 6390, используя уве-

личение х2000-х4000, была рассмотрена микроструктура внутренней поверхности семенной 

оболочки зерновки пшеницы на продольных срезах нативного зерна и зерна, обработанного 

хиназолил-формазаном строения 1 б (рисунок 5).  

Изменения, происходящие в микроструктуре зерна, визуально определяются на по-

верхности матрикса клеточных стенок в виде светящихся кристаллидных отложений величи-

ной от 2 до 5 мкм, содержащих Cd
2+

 и Ni
2+

, определяемые с помощью рентгеноспектрального 

ЭДС детектора miniCup в системе электронного сканирующего микроскопа. Особенно четко 

просматриваются комплексы на поверхности периферических частей зерновки при увеличе-

нии объекта х4000. 
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3 

Рисунок 5 – Микроструктура внутренней поверхности  

семенной оболочки зерновки пшеницы  на продольных срезах 

1 – нативное зерно х2000; 2 – зерно, обработанное хиназолил-формазаном х2000,  

3 – участок зерна, обработанного хиназолил-формазаном х4000). 

Таким образом, исследования, проведенные с использованием спектрофотометриче-

ского и гистохимического методов, позволили выявить среди синтезированных комплексо-

нов хиназолил-формазан, содержащий метильный радикал – (CH3), спектр комплексных со-

единений которого с изучаемыми металлами обладал большей интенсивностью поглощения 

по сравнению с остальными формазанами. Образованные комплексы с металлами визуали-

зировались на поверхности клеточных структур (в частности клеточных стенок). Выполнен-

ные исследования позволяют продемонстрировать локализацию Cd
2+

 и Ni
2+

 в перифериче-

ских частях зерновки, что является одним из путей изучения проявления механизмов толе-

рантности растений к металлическим загрязнениям. 

Работа выполнена при поддержке РФФИ (грант 12-04-97586 р_центр_а). 
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E.A. KUZNETSOVA, Y.I. ALEKHINA, V.YU. ZOMITEV, I.N. PARAMONOV 

 

STUDY OF COMPLEX FORMATION OF Cd
2+

 AND Ni
2+

 BY LIGANDS 

OF HINAZOLIL-FORMAZANS GROUP 
 
The results of spectrophotometric analysis of the optical density of the complex heavy  

metals compounds consist of Cd
2+

 and Ni
2+

 with ligands of hinazolil-formazans are shown. This 

compounds allowed to revealed hinazolil-formazan containing methyl radical – (CH3), which  

spectrum of the complex compounds with studying metals had a higher intensity of absorption  

compared to the rest of formazans. Localization of formed complexes with metals on the surface of 

cell structures (eg cell walls) is defined by histochemical method. 

Keywords: complex formation, hinazolil-formazan, heavy metals, grain of wheat. 
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УДК 664+637.524]:[633.15:577.112.827]:66.094.941.094.7 

 

Е.Д. ПОЛЯКОВА, Е.Н. ДЕМИНА 

 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ГИДРОЛИЗОВАННОГО КУКУРУЗНОГО 

ГЛЮТЕНА В ПИЩЕВЫХ ТЕХНОЛОГИЯХ 
 

Для расщепления кукурузного глютена рассмотрены несколько вариантов гидролиза 

с использованием кислых или основных катализаторов, которые разрешены для применения в 

пищевых технологиях. Разработаны научно-обоснованные рецептуры и технологии  

продуктов функционального назначения с использованием гидролизованного кукурузного 

глютена.  

Ключевые слова: растворимость кукурузного глютена, гидролизат, щелочной  

гидролиз, амидные связи, белковый полиамид, пептидные связи, буферный раствор,  

безглютеновый продукт. 

 

В настоящее время кукурузный глютен находит ограниченное применение в пищевых 

технологиях, хотя известен богатый аминокислотный состав данного белка. В состав глюте-

на с содержанием влаги 12% входит белок от 50 до70%, крахмал от 15 до 20% и жир от 5 до 

10%. Глютен обладает наибольшей питальной ценностью, количество переваримого белка в 

нем незначительное и колеблется от 11,9 до 22,7%. Глютен отличается также большим со-

держанием фосфора и кальция, что определяет его особую ценность. Кукурузный глютен об-

ладает широким комплексом микроэлементов, жиро- и водорастворимых витаминов Е, В1, 

В2, В3, В4, В5, В6. Протеин кукурузного глютена отличается высоким содержанием наибо-

лее важных аминокислот (метионина, цистина), поэтому широко используется в качестве 

корма для животных и птицы. По обменной энергии кукурузный глютен стоит на втором ме-

сте после животных жиров. Вместе с тем отмечается негативное отношение к добавлению 

глютенов в корма для животных. Это объясняется неприспособленностью кишечного тракта 

животных для их усвоения в больших количествах. В отношении влияния глютена на обмен 

веществ в организме человека омечается возможность провоцировать сахарный диабет. Кро-

ме того потребление продуктов переработки кукурузы может вызывать аллергические реак-

ции [1, 3]. 

Несмотря на то, что растительные белки содержат необходимый набор аминокислот, 

их редко применяют в пищевой промышленности, так как они плохо усваиваются организ-

мом. Плохое усвоение растительного белка вызвано несколькими причинами: толстые обо-

лочки клеток растений, часто не поддающиеся действию пищеварительных соков; наличие 

ингибиторов пищеварительных ферментов в некоторых растениях, например в бобовых; 

трудности расщепления растительных белков до аминокислот. В сухом глютене перевари-

мый белок находится в связанном состоянии, вследствие чего тяжело переваривается орга-

низмом человека [5, 6]. 

Глютен, полученный из пшеницы, находит применение при производстве мясопро-

дуктов (вареные и полукопченые колбасы и полуфабрикаты). Являясь водонерастворимым 

белком, пшеничный глютен в процессе гидратации образует волокна. Возникающие между 

волокнами связи уплотняют фарш и придают готовому изделию упругую консистенцию. Су-

хая клейковина используется также для панировки и глазировки некоторых пищевых про-

дуктов, т.к. применение жидкой и сухой панировки для жареных продуктов связано с рядом 

трудностей, особенно в случае выработки замороженных продуктов. Введение клейковины в 

состав смесей для обсыпки таких продуктов значительно повышает прилипание, уменьшает 

потери при приготовлении и улучшает внешний вид. При добавлении клейковины в жидкую 

панировку образуется пленка, уменьшающая потери жидкости и способствующая созданию 

хрустящей поверхности. Сухая клейковина используется и для глазировки жареных орехов с 

солью и другими приправами. 
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Пшеничную клейковину используют при производстве зерновых завтраков, готовых к 

употреблению, в состав которых входят пшеничные или овсяные отруби, жир, сушеные 

фрукты, орехи, витамины, минеральные добавки. Введение клейковины не только обогащает 

их белком, но и способствует связыванию витаминов и минеральных веществ. Клейковина 

является очень эффективной добавкой для связывания кусочков и обрезков мяса, из которых 

готовятся бифштексы, котлеты и др., а также для изготовления кулинарных рецептов, кон-

сервированной ветчины. Сухая клейковина используется как добавка в количестве от 2 до 

6% в мясной и сосисочный фарши и другие мясные эмульсионные продукты. Изделия, со-

держащие клейковину, по вкусовым свойствам превосходят изделия, приготовленные с ис-

пользованием казеината натрия, а также изделия без белковых добавок. 

Гидролизованная клейковина, подвергнутая экструзии (прессованию), может исполь-

зоваться при разработке новых продуктов питания – аналогов мяса, крабов и даже искус-

ственной икры. Вязкоупругие свойства клейковины позволяют применять ее при изготовле-

нии аналогов сыра, имеющих текстуру и вкусовые качества натурального сыра. Сухая пше-

ничная клейковина в сочетании с соевым белком могут быть использованы для замены до 

30% казеината натрия при изготовлении сыров; в количестве 3-6% от массы компонентов 

смеси может быть использована в производстве плавленых сыров. Пшеничная клейковина 

применяется как основа жевательной резинки, а также в косметических изделиях, таких как 

тушь для ресниц, и в фармацевтической промышленности для таблетирования. 

Натуральная пшеничная клейковина одобрена американской Администрацией Продо-

вольствия и Лекарственных Средств и признана как безопасная (GRAS № 21 C. F. R. п. 

184.1322) для использования в качестве белкового обогатителя муки, натурального наполни-

теля, стабилизатора, сгустителя и связующего вещества в кондитерских, а также колбасных и 

других мясных продуктах. Натуральная пшеничная клейковина также полностью соответ-

ствует требованиям чистоты и идентичности, предусмотренной кодексом FAO/WHO Коми-

тета «Эксперта по Продовольственным Добавкам». Натуральная пшеничная клейковина за-

щищена Кодексом стандартов пшеничной клейковины и одобрена для использования боль-

шинством стран во всем мире. Европейский дивизион американского концерна «КАРГИЛЛ», 

расположенный в Польше, поставляет в Россию концентрат сухой пшеничной клейковины 

высочайшего качества. В РФ применение клейковины сдерживается высокими ценами зару-

бежных производителей.  

Глютен может входить в состав различных продуктов промышленного выпуска, в том 

числе продуктов детского питания, в составе дополнительных компонентов этих продуктов 

(муки, круп, крахмала). В консервированные мясные, рыбные и плодоовощные пюре для 

детского питания, колбасы, сосиски, мороженое и т.п., в качестве формообразователя неред-

ко вносят крахмал, который при недостаточной очистке может содержать следы глютена и 

очевидно, что все эти продукты должны быть полностью исключены из рациона детей, боль-

ных целиакией и их диета должна быть основана на использовании безглютеновых продук-

тов, которые включают как натуральные безглютеновые продукты (рис, кукуруза, гречневая 

крупа), так и продукты промышленного производства, полученные с помощью сложной тех-

нологической обработки.  

В соответствии с международными стандартами, регламентирующими качество про-

дуктов питания, к «безглютеновым» продуктам могут быть отнесены продукты, содержащие 

не более чем 200 мг глютена на кг продукта в пересчете на сухой образец [7, 8]. Как правило, 

содержание глиадинов в глютене находится на уровне 50%, поэтому норме на глютен 

200 мг/кг (0,02%) соответствует предельная концентрация глиадина 100 мг/кг (0,01%). Толь-

ко при соблюдении этого уровня на этикетку может быть вынесен знак «безглютеновый про-

дукт». Вместе с тем, в литературе активно обсуждается возможность снижения допустимого 

уровня глютена в таких продуктах до 20 мг/кг [8]. 

В последние годы появился новый методический подход, основанный на применении 

иммуноферментного анализа [9]. Этот подход заключается в проведении реакции антиген-

антитело, в которой в качестве антигена выступает глютен, содержащийся в продуктах, а ан-
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титела сшиты с полистеролом планшета. Данный метод удовлетворяет условиям междуна-

родных стандартов, согласно которым определение глютена в пищевых ингредиентах и го-

товых продуктах питания должно выполняться с помощью иммуноферментного метода ана-

лиза и обеспечивать предел обнаружения не более чем 10 мг/кг глютена в пересчете на сухой 

образец [7]. 

В связи с тем, что вопрос об использовании кукурузного глютена в пищевой промыш-

ленности в литературе слабо освещен, нами изучались варианты использования различных 

катализаторов для перевода глютена в растворимое состояние. Для того чтобы белок был бо-

лее усвояемым организмом необходимо хотя бы частично разорвать амидные связи в белко-

вом полиамиде. Для достижения этого в пищевой промышленности используют гидролиз. 

Гидролиз – это один из методов деструкции белков, в результате которого происходит раз-

рыв пептидных связей белковой молекулы [4]. Гидролиз осуществляется водой в присут-

ствии кислых или щелочных катализаторов. В процессе гидролиза белок (полиамид) де-

структируется до солей исходных аминокислот, ди-, три- и олигопептидов [1]. В зависимости 

от условий гидролиза он может быть частичным или полным.  

Исследовано влияние условий гидролиза на растворимость кукурузного глютена и 

выявлена наиболее оптимальная технология переработки глютена для его использования в 

пищевой промышленности. Для расщепления глютена были  рассмотрены несколько вариан-

тов гидролиза с использованием кислых или основных катализаторов. Все исследуемые ка-

тализаторы гидролиза разрешены для применения в пищевой промышленности [2]. Внесение 

высоких концентраций кислоты для проведения гидролиза требует ее нейтрализации по 

окончании процесса, что приводит к высокому содержанию солей (хлоридов или сульфатов), 

избыток которых является токсичным для организма человека. Такие гидролизаты имеют 

высокое содержание золы за счет соединений азота. При щелочном гидролизе в сравнитель-

но небольших концентрациях процесс растворения глютена идет достаточно интенсивно, но 

проходит рацемизация большинства аминокислот и разрушение аргинина, лизина, цистина и 

цистеина.  

Для растворения кукурузного глютена более рационально использовать буферный 

раствор 0,2М NaOH и 0,2М NaCl в количестве 100 мл на 1 г кукурузного глютена, так как по 

окончании гидролиза глютен имеет совсем незначительное количество нерастворимого 

остатка, причем гидролиз длится достаточно небольшой промежуток времени (5 мин.) при 

температуре 67-70
о
С. Важно отметить, что при использовании данного приема гидролиза не 

образуется токсичных соединений, вредных для организма человека. Это является большим 

преимуществом по сравнению с вышеописанными способами гидролиза с пищевой точки 

зрения. Для нейтрализации щелочи необходимо использовать раствор соляной кислоты кон-

центрацией 10% в количестве 1:0,2 соответственно.  

Технологический процесс производства новых видов изделий хлебобулочных диети-

ческих – хлебцев «Школьные» включает следующие стадии: приемка, подготовка сырья и 

полуфабрикатов к производству, в т.ч. растворение кукурузного глютена с использованием 

буферного раствора; приготовление теста безопарным способом; брожение теста; разделка 

теста; расстойка тестовых заготовок; выпечка и охлаждение; упаковка, маркировка и хране-

ние.  

Показатели безопасности сырья, идущего на приготовление хлебцев «Школьные» на 

основе муки пшеничной хлебопекарной первого сорта, муки овсяной, муки кукурузной или 

муки гречневой с добавлением крупки топинамбура, гидролизованного глютена кукурузно-

го, пектиновой смеси с морской капустой, молока сухого обезжиренного, маргарина низко-

калорийного 60%, масла льняного,  дрожжей прессованных, заменителя сахара – стевиозида, 

соли поваренной пищевой и сахароснижающего настоя из сбора трав «Арфазетин-Э», долж-

ны соответствовать требованиям действующей нормативной документации и СанПиН 

2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых про-

дуктов». Подготовка сырья к производству производится в соответствии с Правилами орга-

низации и ведения технологического процесса на хлебопекарных предприятиях. Сырье, не 
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отвечающее требованиям, а также загрязненное, выбрасывают при осмотре, составляя при 

этом акт. 

В зависимости от рецептуры тесто приготавливается в соотношении муки пшеничной 

1 сорта к муке овсяной 70:30 соответственно; муки пшеничной 1 сорта к муке кукурузной 

80:20 и муки пшеничной 1 сорта к муке гречневой 80:20 соответственно. Тесто готовится на 

основе настоя из сбора трав «Арфазетин-Э», с применением биологически активной добавки 

«Смесь пектиновая с морской капустой и витамином С», крупки топинамбура в количестве 

по 5% от общей массы муки в качестве сахароснижающих компонентов; в рецептуру хлебцев 

«Школьные» также вносится гидролизованный кукурузный глютен как высокобелковый 

обогатитель.  

Вначале на основе настоя из сбора трав «Арфазетин-Э» готовятся растворы стевиози-

да, пектина, дрожжевой суспензии. Гидролизованный раствор кукурузного глютена получа-

ют, используя буферный раствор 0,2М NaOH и 0,2М NaCl в количестве 100 мл на 1 г куку-

рузного глютена. Важно отметить, что при использовании данного приема гидролиза не об-

разуется токсичных соединений, вредных для организма человека. Для нейтрализации щело-

чи необходимо использовать раствор соляной кислоты концентрацией 10% в количестве 

1:0,2 соответственно. Масло льняное фильтруется, а маргарин растворяется при температуре 

40
о
С. Далее происходит смешивание всех жидких компонентов и уже потом вносится необ-

ходимое количество муки и дрожжевая суспензия. Крупку заливают сахароснижающим 

настоем из сбора трав «Арфазетин-Э» температурой не менее 35°С в соотношении 1:3,5 со-

ответственно и перемешивают до получения однородной смеси, не допуская комков. 

Брожение теста осуществляется безопарным способом при температуре 28-30
о
С в те-

чении 2 часов. Готовность теста определяют по достижению кислотности, предусмотренной 

технологическим режимом, и органолептическими показателями. Оптимальная влажность 

теста с использованием гречневой муки – 44,0%, с использованием кукурузной муки – 

43,0%, с использованием овсяной муки – 41,0%. Через 60-90 минут после замеса тесто необ-

ходимо обмять.  

Готовое тесто делят на куски вручную, после чего укладывают на поды, смазанные 

растительным маслом, и направляют на расстойку в расстойный шкаф. Продолжительность 

расстойки 25 минут при температуре 34-38
о
С и относительной влажности воздуха 60-80%. 

Масса тестовых заготовок составляет 0,053-0,055 кг. Хлебцы выпекают на поду в увлажнен-

ной пекарной камере печей туннельного типа или любой другой камере при температуре 

200-260
о
С в течении 13-19 минут. Выпеченное изделие опрыскивают водой и охлаждают в 

течении 20-30 минут. Готовые хлебцы массой 0,05 кг укладывают насыпью в лотки, не более 

100 шт. Охлажденные хлебцы могут быть упакованы по 2 штуки в пленку полиэтиленовую, 

полиэтиленовую термоусадочную или бумагу с полиэтиленовым покрытием на различных 

упаковочных автоматах с последующей укладкой их в лотки в соответствии с требованиями 

ГОСТ 8227-56 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Укладывание, хранение и транспортирова-

ние». На основе разработанных рецептур и технологии производства диетических хлебобу-

лочных изделий – хлебцев «Школьные» был подготовлен проект технической документации: 

ТУ, ТИ, РЦ (3 вида). 

Готовые к употреблению новые виды сосисок мясосодержащих охлажденных «По-

лезные», требования к которым установлены в ТУ 9213-258-02069036, производятся из мясо-

содержащего колбасного фарша, в рецептуру которого входят сырые мясные ингредиенты с 

добавлением немясных ингредиентов (мука соевая, крахмал модифицированный, порошок 

гидролизованного глютена кукурузного сухого пищевого, овощи сушеные), подготовленных 

определенным образом; с внесением пищевых добавок, пряностей, приправ. 

Технологический процесс производства сосисок включает следующие операции: 

входной контроль и приемка сырья и материалов; подготовка пищевых ингредиентов, доба-

вок, пряностей и материалов; подготовка и варка модифицированного крахмала; подготовка 
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соевой муки; подготовка гидролизованного порошка глютена кукурузного сухого в буфер-

ном растворе 0,2М NaOH и 0,2М NaCl в количестве 100 мл на 1 г кукурузного глютена; при-

готовление морковного пюре из сухих овощей; подготовка мясных ингредиентов; разделка, 

обвалка и жиловка мясных ингредиентов; измельчение и посол мясных ингредиентов; приго-

товление фарша; формование сосисок; подготовка сосисок к термической обработке; терми-

ческая обработка; контроль качества готовой продукции; маркировка; упаковка; приемка го-

товой продукции; транспортирование и хранение. 

Подготовленные и взвешенные в соответствии с рецептурой овощи сушеные предва-

рительно замачивают в воде температурой 30-35С в соотношении 1:2 продолжительностью 

от 2 до 4 часов и разваривают, доводя консистенцию овощного пюре до такого состояния, 

которое дает возможность пропускать компонент через сдвоенную протирочную машину. 

Протертое овощное пюре охлаждают до 10С и смешивают с остальными ингредиентами в 

соответствии с рецептурой и технологией производства. 

Наполнение оболочек фаршем рекомендуется производить механизированным спосо-

бом на шприцах с применением вакуумирования. При наполнении оболочек фаршем реко-

мендуется использовать цевки от 20 до 50 мм. Сосиски в искусственных оболочках формуют 

с перенаполнением по калибру в соответствии с рекомендациями фирм-производителей. Ре-

комендуемый калибр наполнения составляет от 0,5 до 2 мм в зависимости от вида оболочки. 

Сосиски навешивают на тонкие палки с интервалами между батончиками во избежа-

ние слипов, помещают на рамы и направляют на термическую обработку. При подготовке 

сосисок к термической обработке осуществляют подсушку, обжарку. Подсушку производят 

при температуре от 45 до 55ºС и относительной влажности воздуха 40-45% до достижения 

сухой поверхности. По мере протекания цикла подсушки температуру можно постепенно 

повышать до 65-75ºС. Обжарку производят с подачей дыма при температуре от 65 до 75ºС и 

влажности воздуха 70-80% до достижения требуемого цвета поверхности батончика.  

После окончания варки сосиски немедленно охлаждают. Охлаждение производят ду-

шированием холодной водопроводной водой с температурой не выше 15°С и с дальнейшей 

обработкой в помещениях (остывочных камерах) с температурной от 0 до 6°С и относитель-

ной влажностью воздуха 75% до достижения температуры в центре батончика не выше 6ºС, 

после чего технологический процесс считается законченным и продукт готов к реализации. 
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Few kind of hydrolysis are considered for splitting of corn gluten including hydrolysis by 
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УДК 636.084 

 

И.Ф. ГОРЛОВ, О.А. ШАЛИМОВА, Ю.В. КОМАРОВА 

 

ВЛИЯНИЕ КАЧЕСТВЕННОГО СОСТАВА РАЦИОНОВ 

НА БИОХИМИЧЕСКИЕ И ФУНКЦИОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ 

СВОЙСТВА СВИНИНЫ 
 

Проведена оценка качества рационов для свиней, которые позволят при увеличении 

энергии роста исключить проявление пороков мясного сырья относящиеся к группе PSE. 

Приведены данные о физико-химическом составе мяса свиней породы Крупная Белая, его 

функционально-технологических показателей. Представлено описание процессов созревания 

мяса, в частности изменения рН в первые сутки автолиза. Даны рекомендации по  

перспективам применения описанного мясного сырья при производстве различных видов  

мясных продуктов. 

Ключевые слова: свинина породы Крупная Белая, физико-химический состав,  

функционально-технологические свойства, прижизненная оценка качества. 

 

Вступление России в ВТО привело к изменению законодательной базы и формирова-

нию технического регламента на мясо и мясную продукцию, что привело к ужесточению 

требований к мясному сырью и мясным продуктам, производственному контролю предприя-

тий, к увеличению количества измеряемых параметров.  

Для решения данной задачи большое значение приобретает обеспечение предприятий 

высококачественным мясным сырьем, позволяющим регулировать технологические процес-

сы и вырабатывать продукты запланированного и гарантированного качества. Анализ дан-

ных позволяет сделать выводы, что возможно получение мясных продуктов запланированно-

го состава и качества путем прижизненной модификации жизнедеятельности и состояния 

здоровья животных. В связи с этим актуальным является изучение возможностей прижиз-

ненной модификации биохимического состава и функционально-технологических свойств 

мяса у свиней с последующим получением мясных продуктов гарантированного качества. 

В настоявшее время качество корма улучшают за счет увеличения белков и минераль-

ных добавок – это сказывается отрицательно на качестве продукции, снижается рH, мясо 

приобретает признаки PSE (бледное, экссудативное). Такое мясо оказывает существенное 

влияние на технологические свойства сырья и качество готовых мясных продуктов из него, в 

частности, на влагосвязывающую способность, образование цвета, длительность хранения. 

В связи с вышесказанным в Инновационном научно-исследовательском испытатель-

ном центре ФГБОУ ВПО «Орел ГАУ» были проведены исследования биохимического соста-

ва и функционально-технологических свойств мяса свиней с последующим получением мяс-

ных продуктов гарантированного качества. Основной задачей исследований является подбор 

рациона для свиней, который позволит при увеличении энергии роста исключить проявление 

пороков мясного сырья, относящихся к группе PSE. 

Объектами исследования являлись корма для свиней, выращиваемых в селекционно-

гибридном центре «Знаменское» (Орловская область). Изучали биохимический состав, 

функционально-технические свойства и автолитические изменения в мясе свиней породы 

Крупная Белая на примере Muskulus longissimus dorsi и по отрубам. Применяли методы ис-

следований, нормируемые ГОСТ, и традиционные методики [3]. 

Для кормления поросят группы доращивания и для подсосных свиноматок применяли 

готовые корма СПК-5 и СК-2. Исследования показали, что эти корма относятся к группе вы-

сокобелковых, которые используются для интенсификации роста и активизации обменных 

процессов (таблица 1). 

Исследования показали высокую питательность кормов за счет содержания белка, в 

том числе небелкового азота (2,89% и 2,50% в СПК-5 и СК-2 соответственно). Корма были 
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сбалансированы по содержанию белка. Это традиционный способ формирования рационов, 

направленных на интенсификацию роста и увеличению мышечной массы животных [3]. 

Таблица 1 – Химический состав и питательность корма 

Наименование 

корма 

Содержится в корме 

Небелковый 

азот, % 

Сырой 

протеин, % 

Сырой 

жир, % 

Сырая клет-

чатка, % 

Сырая  

зола, % 

Кормовые 

единицы 

Комбикорм для 

поросят группы 

доращивания  

2-ой период  

61-104 дня 

(СПК-5) 

2,89 18,06 4,45 4,60 4,47 1,5 

Комбикорм для 

подсосных сви-

номаток (СК-2) 

2,50 15,62 2,92 3,40 4,20 1,13 

Рекомендуемые 

комбикорма 
2,65 16,5 4,0 4,45 4,0 1,14 

Качественный состав кормов напрямую коррелирует с биохимическим составом мяса 

и его кислотностью. Исследования мясного сырья и субпродуктов от свиней породы Крупная 

Белая представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Биохимический состав и рН мяса и субпродуктов свинины породы  

Крупная Белая 

Сырье 
Массовая доля, % 

pH 
влаги белка жира золы углеводов 

Мясо 71,8 14 5 3,5 5,5 5,1 

Субпродукты 

Печень 75,2 11 8 2,8 3,0 5,2 

Сердце 61,8 18 11 3,0 6,2 5,2 

Легкие 53,8 15 4 5,2 8,4 5.4 

Селезенка 69,6 16 3 4,9 6,5 5.3 

Почки 75,3 16 3 1,5 2,1 5,5 

Мясо и субпродукты, полученные от животных, выращенных на указанных кормах, 

отличаются сбалансированным биохимическим составом. Влажность мышечной ткани – 

71,8% и содержание белка 14% позволяют прогнозировать сочный готовый продукт с высо-

кой пищевой ценностью. Однако низкий показатель рН=5,1 говорит о наличие порока PSE. 

Таблица 3 – Функционально-технологические свойства мясного сырья и субпродуктов 

свинины (свинка, возраст – 160-170 дней, убойный вес – 96 кг) 

Сырье 
Влагосвязывающая  

способность, % 

Влагоудерживающая  

способность, % 

Жироудерживающая  

способность, % 

Мясо 71,4 70,2 78,0 

Субпродукты 

Печень 59,9 74,0 57,6 

Сердце 62,7 17,8 88,0 

Легкие 42,5 42,2 78,0 

Селезенка 63,7 37,6 64,0 

Почки 66,1 73,7 78,0 
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На химический состав и пищевую ценность мяса влияет анатомическое происхожде-

ние отруба, так как в различных частях (отрубах) одной и тоже туши основные ткани нахо-

дятся в различных соотношениях и обладают разными свойствами [1]. На убойных живот-

ных породы Крупная Белая были проведены исследования биохимического состава мяса по 

отрубам (таблица 4). 

Таблица 4 – Биохимический состав мяса свинины (свинка, возраст – 160-170 дней, 

убойный вес – 96 кг) 

Отруба 
Массовая доля, % 

влаги белка жира золы углеводов 

Передняя часть 59,85 28 3,5 3,01 5,64 

Задняя часть 59,12 28 4,5 0,72 7,6 

Лопаточная 

часть 
56,17 24 4,0 1,85 13,9 

Как показали исследования, более высоким содержанием белка отличается передняя и 

задняя часть туши, а более высоким содержанием жира отличалась задняя часть туши. Эти 

данные необходимо учитывать при рекомендации направления данных отрубов на промыш-

ленную переработку [2, 4]. 

При изучении функционально-технологических свойств свинины породы Крупная 

Белая по отрубам было установлено, что более высокое содержание белка в мясе с пороком 

PSE приводит к снижению показателей влагоудерживающей и жироудерживающей способ-

ности (таблица 5). 

Таблица – 5 Функционально-технологические свойства свинины (свинка, возраст – 

160-170 дней, убойный вес – 96 кг) 

Отруба 
Влагосвязывающая 

способность, % 

Влагоудерживающая 

способность, % 

Жироудерживающая 

способность, % 

Передняя часть 69 59,4 57,6 

Задняя часть 51,8 58,3 64,0 

Лопаточная часть 66,7 55,0 69,7 

Впервые проведены исследования полного минерального состава мяса свиней по от-

рубам. Изучено соотношение элементов для подготовки рекомендаций по профилактике де-

фицита микронутриентов (таблица 6).  

Таблица 6 – Минеральный состав мясного сырья по отрубам (мкг/г) (свинка, возраст – 

160-170 дней, убойный вес – 96 кг) 

Элементы 
Отруба 

Передняя часть Задняя часть Лопаточная часть 

1 2 3 4 

AL 86,827 78,386 99,253 

Ca 271,796 327,848 321,78 

Cr 8,889 8,921 9,556 

Fe 18,838 34,714 15,495 

K 530,214 566,752 660,127 

Li 21,648 8,761 1,871 

Mg 292,987 318,509 308,737 
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Продолжение таблицы 6 

1 2 3 4 

Mn 0,475 0,613 0,620 

Na 148,244 188,117 284,171 

P 2431,534 2580,272 2578,06 

Zn 38,412 42,968 265,454 

B 0,439 0,916 0,702 

Bi 0,179 0,222 0,297 

Cu 6,249 2,792 5,471 

In 0,404 0,489 0,288 

Ni 1,508 1,725 1,781 

Ag 1,903 3,210 4,805 

Rb 6,384 7,026 7,945 

Se 2,137 2,099 2,168 

Sn 0,386 0,382 0,378 

Sr 0,942 1,111 1,457 

Известно, что такие микроэлементы как Cu, Mg, Fe выполняют важную биологиче-

скую роль. Так, например, Си входит в состав важнейших ферментов, таких как полифено-

локсидаза, имеющая большое значение для процессов дыхания, превращения аскорбиновой 

кислоты, а также углеводного обмена. Кроме того, медь необходима для нормальной дея-

тельности нервной системы. При исследовании мяса в задней части содержанием Fe выше, 

чем в других, наибольшее количество Zn находится в лопаточной части, а в передней части 

преобладает Cu. 

В настоящее время вопрос направленного использования сырья с учетом автолиза 

приобретает особое значение, так как существенно возросла доля животных, поступающих 

на переработку с промышленных комплексов, у которых после убоя в мышечной ткани об-

наруживается значительное отклонение от обычного развития автолитических процессов [5]. 

Изменение водородного показателя в процессе созревания мяса исследовали по отрубам 

(таблица 7). 

Таблица 7 – Изменение водородного показателя в процессе созревания мяса (свинка, 

возраст – 160-170 дней, убойный вес – 96 кг) 

Отруба 
Время после убоя (ч)/ рН 

3 6 9 12 24 30 36 48 60 

Передняя часть 5,5 5,8 5,6 5,5 5,2 5,3 5,5 5,6 5,7 

Задняя часть 5,5 5,6 5,6 5,4 5,3 5,4 5,5 5,4 5,6 

Лопаточная 

часть 
5,5 5,6 5,6 5,5 5,2 5,4 5,5 5,4 5,6 

Исследование показало, что автолиз протекает по схеме, характеризующей мясо как 

PSE. Более высокими значениями рН, близкими к группе NOR отличалось мясное сырье пе-

редней части. В соответствии с рекомендациями ВНИИМП им. В.М Горбатова (г. Москва) 

такое мясное сырье целесообразно использовать в производстве эмульгированных колбас. 

Данные исследования являются актуальными, поскольку в условиях отличий техноло-

гических свойств мясного сырья, относящихся к различным группам с био- и физико-

химической спецификой, характеризуемых как NOR или PSE, необходимо учитывать соот-
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ветствие технологических процессов, а в особенности термообработки, для достижения тре-

буемого качества и адекватных потребительских свойств готовых мясных изделий. 
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Т.В. ШАРИПОВА, Н.М. МАНДРО, Ю.Ю. ДЕНИСОВИЧ 

 

БИОЛОГИЧЕСКИЕ ИСПЫТАНИЯ МЯСОРАСТИТЕЛЬНЫХ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ НА ЛАБОРАТОРНЫХ ЖИВОТНЫХ 
 

Разработка продуктов геродиетического питания является одной из главных  

социальных задач, решение которой повлияет не только на продолжительность жизни  

человека, но и на увеличение активного, творческого периода его жизни, сохранение  

здоровья, бодрости, трудоспособности до глубокой старости. Особую значимость  

приобретает направление по совершенствованию технологии многокомпонентных  

продуктов геродиетического назначения на мясорастительной основе с целью улучшения 

структуры питания людей пожилого и преклонного возраста, расширения ассортимента 

геродиетических продуктов и более рационального использования ресурсов мясной  

промышленности. 

Ключевые слова: нутовая мука, мясорастительные полуфабрикаты, лабораторные 

животные, биохимические исследования. 

 

Организм человека является сложным механизмом, в котором протекает множество 

химико-биологических процессов, в ходе которых часть веществ, поступающих с пищей – 

белки, жиры, углеводы, макро- и микроэлементы, минеральные вещества и вода, расходуется 

на поддержание нормальных физиологических функций.  

В пожилом возрасте возникает ряд функциональных и морфологических изменений 

во всех системах организма, нарушается согласованность их действия – адаптивной саморе-

гуляции различных функций организма, в первую очередь метаболической, связанной с удо-

влетворением потребностей организма в пищевых веществах и энергии [1]. 

Питание людей преклонного возраста должно состоять из качественной пищи и быть 

не только полноценным по питательным веществам, но и диетическим, так как главной воз-

растной проблемой является избыточный холестерин в крови, что приводит к столь распро-

страненному для пожилого возраста заболеванию атеросклерозу [2]. 

Целью настоящей работы является проведение биологических испытаний мясорасти-

тельных полуфабрикатов на лабораторных животных. 

Задачи испытаний: 

1. Выявить влияние мясорастительных полуфабрикатов, обогащенных нутовой мукой, 

на физиологическое состояние организма белых крыс. 

2. Изучить влияние мясорастительных полуфабрикатов, обогащенных нутовой мукой, 

на биохимические показатели крови белых крыс.  

Для выполнения поставленных задач были проведены следующие исследования. 

На базе ДальГАУ сотрудниками кафедры «Технология переработки продукции жи-

вотноводства» была разработана технология приготовления мясорастительных продуктов 

для геродиетического питания – мясорастительных полуфабрикатов «Долгожитель» и «Ви-

таминные». В состав полуфабрикатов входят как мясные, так и растительные ингредиенты: 

мясо телятины 1 категории, нутовая мука, перловая крупа, капуста, морковь, лук репчатый, 

яйца куриные, перец черный молотый, соль поваренная, вода. 

Эксперимент проводился в трехкратной повторности на 48 белых крысах разных воз-

растных групп, подобранных для опыта по методу аналогов. Подопытные лабораторные жи-

вотные были поделены на 6 групп по 3 крысы в каждой, из которых 1 группа – подростки 3-х 

месячного возраста, 2-я группа – взрослые крысы , 3-я группа – старые крысы. К каждой из 
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групп был прикреплен контроль из крыс такой же возрастной категории. Исследования прово-

дились в виварии факультета ветеринарной медицины и зоотехнии ФГБОУ ВПО ДальГАУ. 

Биохимические исследования сыворотки крови крыс (общий белок, глюкоза, холесте-

рин, Na, K, Ca) проводились на биохимическом анализаторе StatFax1904+R с использовани-

ем реактивов Spinreact [3]. 

Суточный рацион групп подопытных животных состоял из мясорастительных полу-

фабрикатов «Долгожитель» и «Витаминные». Контрольные группы животных получали корм, 

традиционно-используемый для кормления: сухой овес, хлеб, молоко. Животных кормили в 

течение 30 дней. Вес опытных групп контролировали в промежутке через каждые 10 дней. 

Данные по влиянию вида корма на массу тела лабораторных животных, приведенные 

в таблице 1, свидетельствуют о том, что при кормлении лабораторных животных мясорасти-

тельным фаршем значительный привес массы тела наблюдался в группе (1а) – подростки, в 

среднем прирост массы тела за 30 дней эксперимента повысился на 26,67±2,713 гр. В группе 

взрослых крыс (2а) прирост массы тела составил 13,33±2,831 гр. за 30 дней эксперимента. В 

группе (3а) масса тела в среднем на протяжении всего кормления варьировала: в 1 периоде 

наблюдалось незначительное снижение веса 5,67 ±2,903 гр., во втором периоде кормления 

наблюдалось повышение веса на 4,21±2,917 гр. и в третьем периоде кормления вес крыс до-

стиг первоначального.  

Таблица 1 – Изменение массы тела лабораторных животных при кормлении  

мясорастительным фаршем для полуфабрикатов «Долгожитель»  

Вид корма 

Н
о

м
ер

 г
р

у
п

п
ы

 

Ч
и

сл
о

 ч
л
е
н

о
в
 в

ы
б

о
р

к
и

, 
(n

) 

Средняя масса 

тела животных 

до кормления, 

(M), гр. 

Масса тела животных после кормления, 

(М1, М2, М3,), гр. 

1 период 2 период 3 период 

Мясорастительный 

фарш 

1а 3 176,00±1,309 187,00±1,206 197,33±1,109 202,00±1,066 

2а 3 237,00±0,738 241,67±0,695 253,00±0,589 250,33±1,614 

3а 3 258,33±0,539 250,33±0,614 262,00±0,505 265,00±0,477 

Традиционный 

корм 

1б 3 167,33±1,390 174,67±1,322 176,00±1,309 181,00±1,263 

2б 3 235,00±0,757 250,67±0,610 278,00±0,355 279,00±0,345 

3б 3 261,33±0,511 267,67±0,450 274,67±0,385 293,33±0,212 

Примечание:  

«а» испытуемые группы животных, в т.ч.: 1а – подростки; 2а – взрослые крысы; 3а – старые крысы. 

«б» контрольные группы животных, в т.ч. 1б – подростки; 2б – взрослые крысы; 3б  – старые крысы. 

Внешний вид испытуемых животных был удовлетворительный: шерсть имела здоро-

вый блеск, нос и лапки розовые, отмечалось активное поведение животных. 

Поведение животных контрольной группы отличалось от испытуемых меньшей ак-

тивностью, шерсть тусклая, нос и лапки анемичные. 

Показатели таблицы 2 отличаются от данных таблицы 1, т.к. в рецептуре мясорасти-

тельного фарша для полуфабрикатов «Витаминные» растительный компонент занимает 

большую долю от общего ингредиентного состава. В исследуемой группе повышение массы 

тела испытуемых животных произошло в группе (1а) – подростки, на 21,00±2,757 гр. В груп-



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 6(17) 2012   _______________________________________________________________________  39 

пе взрослых (2а) и старых (3а) крыс достоверных изменений массы тела за весь период 

кормления не произошло.  

В контрольной группе, содержащейся в обычных условиях вивария, прирост массы 

тела крыс наблюдался во всех возрастных группах. В среднем масса тела в группе подрост-

ков (1б) повысилась на 10-12 гр., что ниже на 50%, чем в испытуемой группе (1а). В группе 

взрослых крыс прирост массы тела за весь период кормления повысился на 29-30гр. И в 

группе (3б) масса тела повысилась на 26,33 гр. в сравнении с группами (2а, 3а). 

Таблица 2 – Изменение массы тела лабораторных животных при кормлении  

мясорастительным фаршем для полуфабрикатов «Витаминные»  

Вид корма 

Н
о

м
ер

 г
р

у
п

п
ы

 

Ч
и

сл
о

 ч
л
е
н

о
в
 в

ы
б

о
р

к
и

, 
(n

) 

Средняя масса 

тела животных 

до кормления, 

(M), гр. 

Масса тела животных после кормления, 

(М1, М2, М3,), гр. 

1 период 2 период 3 период 

Мясорастительный 

фарш 

1а 3 171,33±1,353 179,00±1,282 183,67±1,238 192,33±1,157 

2а 3 254,67±0,574 259,67±0,527 261,33±0,511 258,00±0,543 

3а 3 287,00±0,271 282,00±0,318 281,67±0,321 278,33±0,352 

Традиционный 

корм 

1б 3 162,67±1,434 171,67±1,444 180,67±1,359 184,33±1,325 

2б 3 246,33±0,652 253,67±0,583 266,33±0,464 275,67±0,377 

3б 3 280,00±0,337 287,67±0,265 294,00±0,206 306,33±0,090 

Для решения следующей задачи был проведен анализ крови опытных и контрольных 

групп крыс. Анализ крови крыс проводили на определение содержания основных биохими-

ческих показателей, электролитов, макро и микроэлементов.  

Биохимический анализ плазмы крови опытных и контрольных групп показал различ-

ные результаты. По окончании третьего периода кормления содержание общего белка в 

опытных группах повысилось в группе подростков на 11%, в группе взрослых крыс на 17% и 

в группе старых на 16%.  

Таблица 3 – Биохимический анализ крови опытных животных при кормлении  

мясорастительным полуфабрикатом «Долгожитель» 

Показатель 
Результат опытной группы Результат  

контрольной 

группы Подростки Взрослые Старые 

Общий белок, г/л 69,33±2,401 72,51±2,278 71,88±2,284 62,68±2,370 

Глюкоза, м моль/г 5,73±0,090 5,48±0,013 5,29±0,006 5,73±0,090 

Холестерин, м моль/г 1,79±0,009 1,88±0,008 1,63±0,001 2,88±0,003 

Анализируя данные таблицы 3 можно сделать определенные выводы, что при исполь-

зовании в рационе питания лабораторных животных мясорастительных полуфабрикатов с 

добавлением нутовой муки произошло снижение холестерина: в группе подростков на 38%, 

в группе взрослых крыс на 35% и в группе старых крыс на 43%.  
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Биохимический анализ плазмы крови показал, что лабораторные животные, рацион 

питания которых состоял из полуфабрикатов «Витаминные», показал следующие результа-

ты: холестерин в крови крыс снизился у подростков на 54%, взрослых крыс на 57% и старых 

крыс на 59% по сравнению с контрольной группой. Показатели общего белка плазмы крови 

повысились в группе подростков на 4%, в группе взрослых крыс на 14% и в группе старых 

крыс на 21%. 

Уровень глюкозы в крови у испытуемых животных в таблице 3-4 достоверно не отли-

чается от уровня глюкозы в крови контрольных животных и приближен к установленной 

норме. 

Электролиты (Na, K, Ca), содержащиеся в плазме, участвуют в поддержании осмоти-

ческого давления, обеспечивающего перемещение воды между кровью и тканями [4, 5]. По 

результатам исследований достоверных изменений не произошло, показатели остались в 

пределах нормы, что свидетельствует об оптимальном ионном составе плазмы, т.е. о нор-

мальной деятельности органов. 

Таблица 4 – Биохимический анализ крови опытных животных при кормлении  

мясорастительным фаршем образца «Витаминные» 

Показатель 
Результат опытной группы Результат  

контрольной 

группы Подростки Взрослые Старые 

Общий белок, г/л 65,53±2,389 71,11±2,290 75,32±1,982 62,64±2,370 

Глюкоза, м моль/г 5,93±0,091 5,24±0,097 5,61±0,074 5,73±0,093 

Холестерин, м моль/г 1,32±0,003 1,23±0,004 1,19±0,002 2,87±0,005 

ВЫВОДЫ 

Биологические испытания мясорастительных продуктов, с частичной заменой мясно-

го сырья на растительный компонент нутовую муку показали, что предлагаемая рецептура и 

количество вводимого растительного компонента полностью удовлетворяет физиологиче-

ским потребностям животных разных возрастных групп. Результаты исследований показали, 

что лабораторные животные группы (1а) – подростки, набрали значительный прирост массы 

тела от 21 до 26 гр. В группах (2а, 3а) взрослые и старые крысы достоверных изменений мас-

сы тела не произошло, что свидетельствует о диетических свойствах разработанных мясо-

растительных полуфабрикатов «Долгожитель» и «Витаминные». 

Изучено влияние мясорастительных полуфабрикатов «Долгожитель» и «Витамин-

ные», обогащенных нутовой мукой, на биохимические показатели крови белых крыс.  

Результаты исследований показали, что произошло значительное снижение холесте-

рина в плазме крови белых крыс. Значительное снижение холестерина произошло в группе 

(3а) – старые крысы, 43% при кормлении мясорастительным полуфабрикатом «Долгожи-

тель», 59% при кормлении мясорастительным полуфабрикатом «Витаминные». 

Уровень глюкозы и содержание электролитов крови по окончании всех периодов 

кормления достоверно не изменились и остались в пределах нормы. Общее состояние лабо-

раторных животных после кормления удовлетворительное шерсть имела здоровый блеск, 

нос и лапки розовые, отмечалось активное поведение животных. 
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В.И. ГАНИНА, Т.Н. РОГОЖИНА, Л.А. БОРИСОВА, Е.А. ГУЩИНА 

 

ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА БИОРЯЖЕНКИ 

ДЛЯ ПРОФИЛАКТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ 
 

Выявлено, что для усиления благоприятного действия на организм человека  

кисломолочного продукта ряженки еѐ целесообразно обогащать биомодулем, состоящим из 

пробиотических бактерий, лизоцима и биологически активного белка молока –  

лактоферрина. Обоснованы этапы технологического процесса внесения биомодуля, которые 

зависят от способа производства ряженки. Установлено, что ряженка, обогащенная  

биомодулем, обладает более выраженным ингибирующим  эффектом в отношении условно-

патогенных и патогенных микроорганизмов. 

Ключевые слова: биоряженка, пробиотические культуры, лизоцим, лактоферрин, 

биомодуль, функциональные продукты питания. 

 

В настоящий период более чем у трети населения обнаруживается снижение иммуно-

логической резистентности организма, что способствует развитию острых инфекционных и 

обострению хронических заболеваний, в т.ч. заболеваний желудочно-кишечного тракта, по-

явлению синдрома хронической усталости, снижению работоспособности и др. Одним из пу-

тей оздоровления населения и поддержания его в активной форме жизнедеятельности явля-

ется потребление функциональных продуктов питания. Разработка новых продуктов с 

направленными функциональными свойствами, а также повышение эффективности действия 

традиционных кисломолочных продуктов относится к одной из актуальных проблем совре-

менной пищевой биотехнологии [1]. Одним из перспективных направлений решения данной 

проблемы может быть применение полифункциональных биокомплексов в технологии мо-

лочных продуктов. 

В МГУПП проведены теоретические и экспериментальные исследования по созданию 

полифункциональных биомодулей [2]. При этом полагали, что полифункциональные биомо-

дули должны мягко воздействовать на организм и повышать его сопротивляемость к нега-

тивным факторам различного характера. Среди таких соединений были выбраны биологиче-

ски активные белки молока (лизоцим и лактоферрин), которые являются естественными фак-

торами защиты живых организмов и обладают целым рядом уникальных свойств. К важней-

шим функциям лизоцима и лактоферрина относят противоинфекционную, иммуномодуля-

торную, противовоспалительную, антиоксидантную, регенеративную и другие [3]. 

В научной литературе сообщается, что лизоцим и лактоферрин в определенных дозах 

могут инактивировать грамотрицательные и грамположительные бактерии, а некоторые ис-

точники сообщают об их ростостимулирующей способности на бифидобактерии и некото-

рые виды лактобактерий [4, 5]. Важным этапом в исследованиях являлось изучение влияния 

лизоцима и лактоферрина на рост штаммов пробиотических бактерий из коллекции микро-

организмов МГУПП и депанированных во Всероссийской коллекции промышленных микро-

организмов ФГУП ГосНИИГенетики и селекции промышленных микроорганизмов. 

В результате комплекса проведенных исследований теоретически и экспериментально 

обоснован состав и соотношение компонентов в полифункциональных биомодулях: 

– «БифиЛакто» – пробиотические культуры: Bifidobacterium adolescentis BGV-11 

(ВКПМ Ас-1742), Lactobacillus rhamnosus LC-52GV (ВКПМ В-9475), Lactobacillus plantarum 

ГВИ-1(ВКПМ-8556), L. fermenum LFM-2 (ВКПМ В-10368), Lactobacillus acidophilus ACT-41 

(ВКПМ В-9644) и термофильный молочнокислый стрептококк с высокой β-галактозидазной 

активностью – Str. thermophilus CT-95 (ВКПМ В-7985); 

– «БифиЛакто-ЛЦ» – пробиотические культуры (тот же состав), Str. thermophilus  

CT-95 и лизоцим; 
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– «БифиЛакто-ЛФ» – пробиотические культуры (тот же состав), Str. thermophilus  

CT-95 и лактоферрин; 

– «БифиЛакто-ЛЦ-ЛФ»  – пробиотические культуры (тот же состав), Str. thermophilus 

CT-95, лизоцим и лактоферрин. 

Для изучения направлений применения разработанных биомодулей были проведены 

исследования по их применению в технологии широко потребляемого населением кисломо-

лочного продукта – ряженки с целью придания ей функциональных свойств. При выработках 

ряженки в качестве контроля использовали типовую закваску на основе термофильного 

стрептококка, выпускаемую ГНУ ВНИМИ Россельхозакадемии, и молоко топлѐное с массо-

вой долей жира 4%, выпускаемое отечественными производителями.  

Для определения этапа применения полифункциональных биомодулей в технологии 

ряженки их вносили на этапе внесения закваски, через 2 ч и 3ч ферментации, а также после 

достижения требуемой титруемой кислотности образованного сгустка (в соответствии с ТТИ 

на ряженку), т.е. в момент охлаждения сгустка. Результаты контроля титруемой кислотности 

и органолептических показателей в готовом продукте представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Показатели качества ряженки с биомодулем «БифиЛакто-ЛЦ-ЛФ»   

Наименование образца 
Титруемая  

кислотность, 
о
Т 

Консистенция 
Органолептические  

показатели 

Контроль 58±2 
Однородная, 

в меру вязкая 

Вкус и запах чистые,  

кисломолочные 

Внесение биомодуля  

одновременно с закваской 

(образец 1) 

68±3 Однородная, вязкая 

Вкус и запах чистые,  

исломолочные,  

вкус более кислый 

Внесение биомодуля  

через 2 часа (образец 2) 
66±2 Однородная, вязкая 

Вкус и запах чистые,  

кисломолочные,  

вкус слегка кисловатый 

Внесение биомодуля  

через 3 часа (образец 3) 
63±2 

Неоднородная, с 

отделением  

сыворотки 

Вкус и запах чистые,  

кисломолочные,  

вкус слегка кисловатый 

Внесение биомодуля  

после образования сгустка 

(образец 4) 

60±1 
Однородная, 

в меру вязкая 

Вкус и запах чистые,  

кисломолочные 

Анализ контроля одного из важнейших физико-химических показателей кисломолоч-

ных продуктов – титруемой кислотности и органолептических показателей свидетельствует 

о том, что характер сгустка у образцов 1, 2, 4 практически не изменялся по сравнению с кон-

трольным образцом. У образца 3 наблюдали отделение сыворотки, превышающее допусти-

мые нормы. Вкус и запах продукта изменялся в зависимости от этапа внесения биомодуля: 

чем раньше его вносили, тем более кислым вкусом характеризовался продукт. Это обуслов-

лено присутствием в биомодуле штаммов ацидофильных бактерий, которые являются более 

сильными кислотообразователями по сравнению с термофильным стрептококком, входящим 

в традиционную закваску для ряженки. Следует отметить, что титруемая кислотность сгуст-

ков не превышала допустимых значений, указанных в ГОСТ Р 52094-2003. В то же время 

внесение биомодуля в процессе ферментации приводило к получению продукта с менее од-

нородной консистенцией. Таким образом, в зависимости от способа получения ряженки 

биомодуль следует вносить при применении термостатного способа производства – на этапе 

внесения закваски, а при резервуарном – после образования сгустка в процессе его охлажде-

ния и перемешивания. Во всех проверенных образцах ряженки с биомодулем количество мо-

лочнокислых бактерий и бифидобактерий соответствовало ФЗ №88 «Технический регламент 

на молоко и молочную продукцию».  

Важным показателем для кисломолочных продуктов является срок годности, поэтому 

был проведѐн контроль показателей качества ряженки с биомодулем по сравнению с кон-

трольным образцом в процессе хранения при температуре 4±2°С. Показатели титруемой 
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кислотности и микробиологические показатели для контрольного образца приведены в таб-

лице 2, а для опытных – в таблице 3.  

Таблица 2 – Показатели качества традиционной ряженки с типовой закваской 

Контролируемый 

показатель 

Срок хранения 

0 суток 5 суток 10 суток 15 суток 20 суток 

1 Активная кислотность, ед. рН 4,75±0,02 4,96±0,02 4,84±0,01 4,80±0,01 4,80±0,01 

2 Титруемая кислотность, °Т 60±2 65±2 71±2 74±1 76±1 

3 Количество клеток термо-

фильного молочнокислого 

стрептококка, lg КОЕ/см
3
 

8,45±0,05 8,36±0,04 8,30±0,05 8,20±0,05 8,14±0,04 

4 Количество  

дрожжей/ плесеней, КОЕ/г 
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 

5 Бактерии группы кишечных 

палочек (колиформы) в 1 г 
не обнаружено 

Таблица 3 – Показатели качества ряженки с биомодулем «БифиЛакто-ЛФ-ЛЦ»  

Контролируемый  

показатель 

Срок хранения 

0 суток 5 суток 10 суток 15 суток 20 суток 

1 Активная кислотность, ед. рН 4,72±0,02 4,60±0,02 4,50±0,03 4,50±0,03 4,50±0,04 

2 Титруемая кислотность, °Т 60±1 68±1 75±2 80±3 83±3 

3 Количество клеток молочно-

кислых палочек, lg КОЕ/см
3 8,34±0,04 8,33±0,04 8,31±0,05 8,31±0,05 7,65±0,06 

4 Количество клеток термо-

фильного молочнокислого 

стрептококка, lg КОЕ/см
3
 

8,90±0,04 8,90±0,05 8,70±0,05 8,68±0,06 8,67±0,07 

5 Количество клеток  

бифидобактерий, lg КОЕ/см
3
 

7,50±0,12 7,43±0,12 7,25±0,14 7,21±0,17 6,85±0,18 

6 Количество  

дрожжей/, плесеней, КОЕ/г 
0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 

7 Бактерии группы кишечных 

палочек (колиформы) в 1 г 
не обнаружены 

Результаты оценки органолептических показателей ряженки с биомодулем и кон-

трольного образца на конец срока хранения с применением профильного метода сенсорной 

оценки представлены на рисунке 1. 

 
Рисунок 1 – Органолептические показатели ряженки через 20 суток хранения 

1 – ряженка с традиционной закваской (контрольный образец); 2 – ряженка с биомодулем 
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Показано, что органолептические показатели ряженки с традиционной закваской и 

ряженки с биомодулем практически не отличались. В то же время при применении биомоду-

ля ряженка обладает более высокой биологической ценностью, что обусловлено применени-

ем консорциума пробиотических бактерий, а также более выраженным ингибирующим дей-

ствием на E.coli и Staph. aureus 209-Р (рисунок 2).  

 
Рисунок 2 – Антагонистическая активность ряженки после 20 дней хранения  

по отношению к тест-культурам E.coli O157 и Staph.aureus 209-Р 

1 – ряженка с традиционной закваской (контрольный образец); 2 – ряженка с биомодулем 

Анализ полученных результатов свидетельствует о том, что ряженка с биомодулем по 

органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям отвечала тре-

бованиям ФЗ № 88 и ГОСТ Р 52094-2003 «Ряженка» на протяжении 20 суток хранения. 

Таким образом, в ходе проведенных исследований получены следующие результаты: 

– показана целесообразность применения биомодуля для усиления профилактических 

свойств традиционной ряженки;  

– обоснован этап внесения биомодуля в технологии ряженки; 

– установлено, что ряженка, обогащенная биомодулем, обладает более выраженным 

ингибирующим эффектом в отношении E.coli и Staph. aureus 209-Р, которые являются ини-

циаторами пищевых кишечных инфекции и токсикоинфекций. 
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УДК 664:634.8:663.2 

 
Н.Н. КОРНЕН 

 

ТЕХНОЛОГИЯ ПОЛУЧЕНИЯ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНОЙ 
ДОБАВКИ ИЗ СЕМЯН ВИНОГРАДА 

 
В статье представлены результаты исследований по выявлению эффективных  

технологических режимов механохимической обработки семян винограда с целью  
разработки технологии получения БАД. Разработана технология и технологическая схема 
получения БАД из семян винограда, а также проведена оценка показателей качества и  
пищевой ценности БАД. 

Ключевые слова: семена винограда, механохимическая обработка, технологические 
режимы, БАД.  

 

ПОСТАНОВКА ЗАДАЧИ ИССЛЕДОВАНИЯ 

Одним из перспективных направлений в области создания БАД, обладающих поли-

функциональными свойствами, и пищевых продуктов с их применением является поиск но-

вых видов нетрадиционного сырья, а также вторичных ресурсов растительного и животного 

происхождения. 

С этой точки зрения определенный интерес из многообразия вторичных ресурсов рас-

тительного происхождения представляют семена винограда. 

Для создания полифункциональной БАД из семян винограда необходима разработка 

эффективной технологии их переработки, обеспечивающей высокие органолептические и 

физико-химические показатели, а также максимальное сохранение комплекса биологически 

активных веществ в свежевыработанном продукте и в процессе его хранения. 

Ранее в работах [1-3] была показана эффективность применения механохимической 

обработки растительного сырья в активаторе специальной конструкции с целью регулирова-

ния его свойств. Учитывая это, для получения БАД из семян винограда применяли метод ме-

ханохимической обработки. 

В нашей работе [3] при переработке семян винограда с применением метода механо-

химической активации основной целью являлась разработка технологических режимов ме-

ханохимической обработки для получения продукта из семян винограда с высокой активно-

стью ферментов липазы и липоксигеназы, обеспечивающей при его внесении в тесто интен-

сификацию окислительных процессов, что способствовало укреплению клейковины пше-

ничной муки. 

Однако, продукт, полученный по таким режимам, имеет низкую сохраняемость из-за 

активного протекания в липидах, содержащихся в семенах, гидролитических и окислитель-

ных процессов. 

Учитывая это, целью настоящей работы являлась разработка технологии получения 

БАД из семян винограда, обеспечивающей инактивацию ферментов липазы и липоксигена-

зы, максимальное сохранение биологически активных веществ, а также требуемое качество и 

безопасность готового продукта. 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

В таблице 1 приведены данные, характеризующие химический состав семян виногра-

да (сортосмесь белых и красных сортов), отобранных на винзаводах Темрюкского и Анап-

ского районов с учетом отделения выжимок до брожения и высушивание семян. 

В таблице 2 приведен состав физиологически функциональных ингредиентов, содер-

жащихся в семенах винограда. 

Из приведенных в таблицах 1 и 2 данных видно, что семена винограда содержат в 

своем составе белки, липиды, углеводы, в том числе пищевые волокна – пектин, протопек-

тин, гемицеллюлозу и целлюлозу, вещества, обладающие Р-витаминной активностью – эпи-

катехин и рутин, органические кислоты, а также витамины, провитамины, макро- и микро-
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элементы. Это позволяет сделать вывод о целесообразности и эффективности их использова-

ния в качестве ценного сырья для производства биологически активной добавки. 

Таблица 1 – Химический состав семян винограда 

Наименование показателя Значение показателя 

Массовая доля, % :  

влаги и летучих веществ 

 

6,5-6,8 

липидов,   

в том числе: 

полиненасыщенных жирных кислот  

фосфолипидов  

15,9-16,9 

 

9,9-10,8 

0,6-0,7 

белков,  

в том числе: 

водорастворимых 

солерастворимых 

щелочерастворимых 

нерастворимых 

16,5-17,8 

 

4,2-4,6 

7,2-7,8 

3,6-3,9 

1,4-1,5 

углеводов,  

в том числе: 

глюкозы 

гемицеллюлозы 

целлюлозы 

пектина 

протопектина 

49,5-50,7 

 

0,3-0,6 

16,6-17,5 

24,8-25,5 

1,9-2,1 

4,6-5,2 

дубильных веществ, 

в том числе: 

танина 

пикатехина 

рутина 

4,8-5,5 

 

3,2-3,8 

1,0-1,5 

0,4-0,5 

органических кислот, 

в том числе: 

яблочной 

винной  

1,5-2,0 

 

1,2-1,7 

0,2-0,3 

золы  2,6-3,0 
 

Таблица 2 – Состав физиологически функциональных ингредиентов семян винограда 

Наименование физиологически функционального 
ингредиента 

Содержание физиологически функционального  
ингредиента 

Витамины,  мг/100 г : 
С 
РР (В3)  
Р 
Е 
В1 

В2 

 
3,50-4,25 
5,30-5,85 

410,50-485,10 
41,80-44,51 

0,75-0,83 
0,42-0,45 

Провитамины, мг/100 г: 
Д (β – ситостерин) 
А (β – каротин) 

 
40,83-43,10 

0,78-0,81 

Макроэлементы, мг/100 г: 
кальций  
натрий 
калий 
магний 
фосфор 

 
600,0-615,0 

5,0-5,2 
480,0-495,0 
310,0-315,0 

35,0-40,0 

Микроэлементы, мкг/100 г: 
железо 
марганец 
цинк 
селен 
кобальт 

 
4511,0-4650,0 
3513,0-3598,0 
1595,0-1605,0 

13,5-15,8 
2,8- 3,3 
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Учитывая, что липиды семян винограда представлены более чем на 70% полинена-

сыщенной линолевой кислотой, при разработке технологических режимов механохимиче-

ской активации семян винограда одним из требований являлось достижение максимальной 

инактивации ферментов липоксигеназы и липазы, приводящих к протеканию нежелательных 

окислительных и гидролитических процессов липидов, содержащихся в семенах. 

Кроме этого, при разработке режимов учитывалось требование – обеспечить высокую 

степень измельчения семян винограда и минимальные потери витаминов, особенно термола-

бильных, в процессе механохимической обработки. 

В связи в этим обработку семян в механохимическом активаторе осуществляли в не-

прерывном потоке при температуре 22±2ºС и частоте вращения ротора активатора в интер-

вале от 30с
-1

 до 90с
-1

, характеризующей интенсивность обработки. 

На рисунке 1 приведены данные по влиянию интенсивности механохимической обра-

ботки семян на активность ферментов липазы и липоксигеназы. 

 
Рисунок 1 – Влияние интенсивности механохимической обработки 

на активность ферментов 

Показано, что максимальное снижение активности ферментов наблюдается при ин-
тенсивности обработки, соответствующей частоте вращения ротора активатора 70с

-1
, при по-

вышении интенсивности более 70с
-1

 дальнейшее снижение активности ферментов не отмече-
но. Следует отметить, что одним из важных показателей БАД, применяемых для создания 
продуктов питания и обеспечивающих высокие органолептические свойства продуктов, яв-
ляется степень ее измельчения, которую оценивали по гранулометрическому составу про-
дукта, полученного после обработки (таблица 3). 

Установлено, что обработка семян винограда в механохимическом активаторе уже 
при частоте вращения ротора активатора, соответствующей 50с

-1
, обеспечивает высокую 

степень измельчения продукта, характеризующуюся содержанием частиц с размером 40мкм 
и менее, и составляет более 99%. 

Учитывая, что для БАД, применяемых с целью создания продуктов функционального и 
специализированного назначения, особое значение имеют микробиологические показатели 
безопасности, изучали влияние интенсивности обработки семян винограда на степень обсеме-
ненности получаемого продукта, которую оценивали по показателю КМАФАиМ (рисунок 2). 
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Таблица 3 – Влияние механической обработки семян винограда на  

гранулометрический состав полученного продукта 

Размер частиц, 

мкм 

Содержание частиц, % от общего содержания, при частоте вращения ротора активатора 

30 с
-1 

50 с
-1 

70 с
-1 

90 с
-1 

160-100 5,5 – – – 

100-65 5,6 – – – 

65-50 4,1 – – – 

50-40 5,1 0,3 0,3 0,3 

40-30 5,0 0,5 0,4 0,4 

30-20 7,0 5,0 5,2 5,2 

20-10 34,0 40,6 40,5 40,5 

10-5 23,5 33,5 33,4 33,4 

менее 5 10,2 20,1 20,2 20,2 

 

 
Рисунок 2 – Влияние интенсивности механохимической обработки семян винограда 

на степень обсемененности получаемого продукта 

Показано, что степень обсемененности продукта максимально снижается при частоте 
вращения ротора активатора, соответствующей 70с

-1
. 

На основании полученных данных установлены режимы обработки семян винограда в 
механохимическом активаторе: температура – 22 ± 2ºС; частота вращения ротора активатора 
– 70с

-1
. 
Установлено, что при указанных режимах механохимической обработки семян вино-

града потери витаминов и провитаминов в полученном продукте составляют не более 2,5%. 
Следует отметить, что механохимическая обработка семян винограда при выявленных 

режимах позволяет увеличить содержание в получаемом продукте водо- и солерастворимых 
фракций белков на 5-7%. 

На рисунке 3 приведена технологическая схема получения БАД из семян винограда, а 
в таблице 4 – показатели, характеризующие качество и пищевую ценность БАД. 

Таблица 4 – Показатели качества и пищевая ценность БАД 

Наименование показателя Значение показателя 

1 2 

Массовая доля влаги, % 6,5 

Массовая доля липидов, % 16,4 

Показатели окислительной порчи липидов, выделенных из БАД: 

кислотное число, мг КОН/г 

перекисное число, ммоль активного кислорода/кг 

 

0,9 

0,8 
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Продолжение таблицы 4 

1 2 

Массовая доля белков,  %, 

в том числе : 

водорастворимых 

солерастворимых 

щелочерастворимых 

нерастворимых 

17,0 

 

4,9 

8,2 

2,4 

1,5 

Массовая доля пищевых волокон, %,  

в том числе пектиновых веществ 

49,5 

6,9 

Массовая доля витаминов, мг/100 г : 

С 

РР 

Р 

Е 

В1 

В2 

 

3,90 

5,75 

440,80 

42,84 

0,78 

0,43 

Массовая доля провитаминов,  мг/100 г : 

Д (β – ситостерин) 

А (β – каротин) 

 

42,17 

0,77 

 

 
Рисунок 3 – Технологическая схема получения БАД из семян винограда 

Из приведенных в таблице 4 данных видно, что БАД, полученная по разработанной 

технологии, имеет высокие показатели качества и пищевую ценность, и может быть реко-

мендована для создания продуктов питания общего, специализированного и функционально-

го назначения. 

ВЫВОДЫ 

1. Установлено, что семена винограда являются ценным сырьем для производства 

биологически активной добавки, содержащей комплекс физиологически функциональных 

ингредиентов. 

2. Разработана инновационная технология получения биологически активной добавки 

из семян винограда с применением метода механической активации, позволяющая обеспе-

чить высокие показатели качества и безопасности получаемого продукта.  

3. На основании исследования состава физиологически функциональных ингредиен-

тов, содержащихся в БАД, рекомендовано еѐ применение для создания продуктов питания 

общего, специализированного и функционального назначения. 
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А.П. СИМОНЕНКОВА  

 

ПОКАЗАТЕЛИ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ ЧЕЧЕВИЦЫ 

И ИНГИБИТОРЫ ПРОТЕАЗ КОМБИНИРОВАННЫХ 

МОЛОКОСОДЕРЖАЩИХ ПРОДУКТОВ С ЕЁ ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 
 

В статье показаны результаты исследований антипитательных веществ в  

комбинированных молокосодержащих продуктах с использованием чечевицы – перспективного 

белоксодержащего сырья. Представлены данные по урожайности районированных сортов  

чечевицы в Орловской области, изучены показатели потребительских свойств чечевицы. 

Ключевые слова: чечевица, районированные сорта, комбинированные  

молокосодержащие продукты, антипитательные факторы, химический состав, пищевая 

ценность. 

 

Сегодня в сложившейся структуре питания населения России наблюдается нарушение 

белкового статуса, которое выражается в дефиците полноценного белка. Трудности, связан-

ные с недостатком белков животного происхождения, выявили необходимость комплексного 

использования животного и растительного сырья [1, 3, 5]. В настоящее время разработаны 

технологические процессы и техника для производства комбинированных продуктов пита-

ния. В рецептурах этих продуктов используют биологически полноценные растительные 

белки в сочетании с растительными жирами, углеводами, витаминами, минеральными и био-

логически-активными добавками (нутрицевтиками) с учѐтом определѐнных потребностей 

человека [1, 5]. 

Производство комбинированных продуктов из молочного и растительного сырья обу-

словлено в первую очередь экономическими причинами: доступностью ресурсов, независи-

мостью производства от сезонных колебаний качества и количества сырья; минимизацией 

затрат на сырье и возможностью осуществлять производство в зависимости от спроса на 

продукцию, а не от поставок сырья; снижением или отсутствием отходов производства [7]. 

При этом важно, чтобы замена традиционного молочного сырья на растительное не привела 

к изменениям основных вкусовых характеристик соответствующей пищи. Кроме того, новые 

пищевые продукты желательно производить в таком виде, чтобы не требовалась разработка 

новых методов и подбор технологического оборудования. 

Несмотря на огромный интерес и накопленный положительный опыт использования 

соевых белковых препаратов для производства комбинированных молокосодержащих про-

дуктов, имеются определенные трудности по внедрению разработанных новых технологий 

из-за ограниченности сырьевых ресурсов [1, 3, 7]. При этом местные природные ресурсы 

остаются маловостребованными. В этой связи поиск альтернативного сырья по-прежнему 

актуален. 

Как показали наши исследования, для России представляет интерес чечевица, которая 

уступает по массовой доле белка лишь сое и известна здесь свыше 500 лет. В Орловской об-

ласти изучением чечевицы занимается ВНИИ зернобобовых и крупяных культур – крупней-

шим центр по селекции и семеноводству [9]. К традиционно выращиваемым сортам чечеви-

цы относятся Светлая, Чифлик, Веховская, Рауза.  

Данные по урожайности районированных сортов чечевицы в Орловской области 

представлены в таблице 1. 

Учитывая значительные ресурсы чечевицы, представляет научный и практический 

интерес вовлечение в производственный цикл ценного отечественного растительного сырья. 

 

 
ТОВАРОВЕДЕНИЕ  

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ  
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Таблица 1 – Урожайность и масса 1000 семян районированных сортов чечевицы 

Сорт 

2009 г 2010 г 2011 г 

Урожайность, 

ц/га 
Масса семян, г 

Урожайность, 

ц/га 
Масса семян, г 

Урожайность, 

ц/га 
Масса семян, г 

Светлая  22,8 64,3 4,3 52,2 20,3 59,1 

Рауза 22,0 65,36 11,7 54,9 20,1 60,4 

Веховская  23,7 66,1 12,6 55,2 21,5 61,45 

Потребительские свойства чечевицы включают показатели назначения, то есть спо-

собность удовлетворять физиологические потребности человека. Многочисленными иссле-

дователями подтверждена высокая пищевая ценность семян чечевицы [1, 4, 5, 7, 8, 9]. Не-

смотря на обширную доказательную базу полезных свойств семян чечевицы, использование 

еѐ в пищевых технологиях в качестве дополнительного белоксодержащего сырья весьма 

ограничено.  

Целью исследований в данной работе явилось: 

– комплексная оценка семян чечевицы сорта Светлая с последующим еѐ использова-

нием в качестве наполнителя при изготовлении комбинированных творожных продуктов; 

– исследование антипитательных факторов комбинированных творожных продуктов. 

В комплекс питательных веществ чечевицы входит полноценный белок, природные 

антиоксиданты, витамины, дефицитные макро- и микроэлементы (таблица 2). 

Таблица 2 – Химический состав семян чечевицы (% на сухое вещество) 

Наименование показателя Значение показателя 

Вода 7,6-14,6 

Белки 21,3-32,0 

Липиды 0,6-2,1 

Зола 2,30-4,4 

Крахмал 43,8-60,27 

Клетчатка 2,30-4,95 

Содержание белка в чечевице находится в пределах 21,3-32,0%, что несколько выше, 

чем в других бобовых, за исключением сои. В чечевице преобладает водо- и солераствори-

мая фракции, при этом количественно солерастворимая фракция белков в чечевице превос-

ходит аналогичную у сои. По отношению к общему белковому азоту семян чечевицы фрак-

ция, извлекаемая водой, составляет 53-55%, солевая – 36-42%, а щелочная 3-11% в зависимо-

сти от сортовой принадлежности [1, 2, 4, 5]. 

Чечевица богата свободными аминокислотами – присутствуют глутаминовая и аспа-

рагиновая кислоты, значительные массовые доли тирозина (18,4-28,3 мг%), треонина  

(16,9-0,5 мг%). Дефицитны белки чечевицы по метионину и триптофану (таблица 3).  

Семена чечевицы содержат небольшое количество жира, что является существенным 

преимуществом для организации технологического процесса извлечения белка (нет необхо-

димости в операции обезжиривания семян) и позволяет предполагать у данной бобовой 

культуры высокую эмульгирующую способность. Жирнокислотный состав муки представ-

лен биологически важными кислотами, такими как олеиновая и линоленовая, которые не 

синтезируются в организме. 

Зола семян чечевицы состоит в основном из натрия, фосфора и калия. Содержание 

натрия в бобах чечевицы находится в пределах 0,058-0,056% (в пересчете на сухое вещество) 

и 1,85-1,82 (от общего содержания золы); содержание фосфора и калия – 34,8% и 25,9% со-

ответственно. В семенах бобовой культуры обнаружены небольшое количество никеля и ко-

бальта (таблица 4). 
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Таблица 3 – Аминокислотный состав белков чечевицы (мг/100 г продукта) [7] 

Аминокислота Чечевица 

Лейцин 1890 

Лизин 1720 

Метионин 290 

Треонин 960 

Триптофан 220 

Фенилалнин 1250 

Аланин 715 

Аргинин 2050 

Валин 772 

Аспарагиновая кислота 2820 

Гистидин 980 

Глицин 1420 

Глутаминовая кислота 5021 

Пролин 1752 

Тирозин 1060 

Цистин 556 

Общее количество аминокислот 27056 

 

Таблица 4 – Минеральный состав семян чечевицы [4, 5, 7] 

Наименование показателя Значение показателя 

Зола, % 2,7 

Макроэлементы, мг/100г продукта, в т.ч.: калий 83,00 

кальций  80,00 

магний 80,00 

натрий  55,00 

сера 163,00 

фосфор 390,00 

хлор 75,00 

Микроэлементы, мкг/100г продукта, в т.ч.:  

алюминий 170,00 

бор 610,00 

титан 300,00 

железо 11770 

йод 3,5 

кобальт 11,6 

марганец 1190 

медь 660 

молибден 77,5 

никель 161,00 

селен 19,6 

фтор 25,00 

хром 10,8 

цинк 2420 

Помимо высокого содержания общего азота, сбалансированного аминокислотного со-

става, чечевица богата биологически активными веществами – витаминами (таблица 5). К 
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достоинствам витаминного комплекса чечевицы можно отнести присутствие тиамина, не де-

понируемого в организме человека, витамина кровообразования – В9.  

Таблица 5 – Содержание витаминов в семенах чечевицы (мг/100г продукта) 

Наименование показателя Значение показателя 

β-каротин 0,03 

В1 0,06 

В6 0,01 

В9, мкг/100г продукта 0,17 

холин 33,60 

Наличие полноценных белков определяют чечевицу как перспективную культуру, 

требующую, однако, специфического технологического подхода при использовании семян 

на пищевые цели, так как бобы чечевицы содержат ряд антипитательных веществ, а также 

физиологически нежелательные олигосахариды [1, 4, 6].  

Среди так называемых «антипитательных факторов» выделяют ингибиторы 

ферментов желудочно-кишечного тракта, расщепляющих белки (трипсина и химотрипсина). 

Наиболее хорошо изучены ингибитор Кунитца (90% общей активности ингибиторов) и 

ингибитор Баумана-Бирк. Они образуют устойчивые комплексы с ферментами, 

вырабатываемыми поджелудочной железой, и сильно затрудняют процессы переваривания 

белковой пищи в кишечнике. Помимо этого возрастает нагрузка на поджелудочную железу, 

которая должна вырабатывать больше, чем обычно, ферментов [1, 4, 6]. 

Содержание ингибиторов протеаз обязательно определяется в готовой продукции и 

является одним из главных критериев, разрешающих ее дальнейшее использование. В 

данной работе проводился количественный анализ наличия в комбинированных творожных 

продуктах, разработанных на основе экстракции белка из бобов чечевицы [2], 

ингибирующих веществ и олигосахаридов, способных снизить качественные характеристики 

готового продукта.  

Определение трипсинингибирующей и химотрипсинингибирующей активности вели 

методом измерения активности трипсина и химотрипсина в присутствии ингибиторов 

казеинолитическим методом Какейда при участии специалистов НИЛ и ИНИЦ ФГБОУ ВПО 

«Орел ГАУ». В качестве контроля был выбран соевый творог «Тофу». 

Как показали наши исследования (таблица 6), комбинированный творожный продукт 

характеризуется присутствием в составе ингибитора трипсина, что количественно 

сопоставимо с содержанием в соевом твороге «Тофу». При этом в сравнении с контролем в 

комбинированном творожном продукте отсутствует химотрипсин.  

По общему содержанию олигосахаридов продукт уступает контролю. При этом 

содержание раффинозы снижено в 1,4 раза, а стахиозы – почти в 2 раза, что, несомненно, 

можно отнести к его достоинствам, поскольку именно стахиоза и раффиноза медленно 

расщепляются ферментами желудочно-кишечного тракта человека и разлагаются кишечной 

флорой с образованием двуокиси углерода, водорода, азота и метана [1, 4]. 

Таблица 6 – Количественное содержание антипитательных веществ  

Показатель 
Соевый творог «Тофу» 

(контроль) 

Комбинированный творожный 

продукт 

Олигосахариды, %, в т.ч: 

раффиноза 

стахиоза 

вербаскоза 

0,178 

0,048±0,02 

0,13±0,01* 

– 

0,141 

0,028±0,02 

0,066±0,01* 

0,047±0,02 

ингибиторы, мг, в т.ч.: 

трипсин 

химотрипсин 

 

0,06±0,04 

0,07±0,06 

 

0,05±0,05 

– 

Статистическая достоверность: *p≤0,05 
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Таким образом, исследуя количественное содержание олигосахаридов и ингибирую-

щих веществ, можно заключить, что разработанный комбинированный творожный продукт 

содержит меньшее количество олигосахаридов и ингибирующих веществ, чем популярный у 

потребителей соевый творог «Тофу» и может быть использован в питании людей.  

На предлагаемый комбинированный творожный продукт разработан и утвержден 
комплект технической документации ТУ 9122-285-02069036-2011, ТИ 9122-285-02069036 

«Заменитель творога чечевичный «Виета», опытная выработка проведена в условиях реаль-

ного производства ЗАО «Карачевмолопром» (г. Карачев, Брянская область). 
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Н.В. ЗАВОРОХИНА, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ  

 

ДУАЛЬНАЯ КЛАССИФИКАЦИЯ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ 

НА ОСНОВЕ КЛАССИЧЕСКИХ ТОВАРОВЕДНЫХ ПОДХОДОВ 

И АНАЛИЗА ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ МОТИВАЦИЙ 
 

В статье рассмотрены теоретические вопросы классификации безалкогольных 

напитков с точки зрения классических товароведных подходов и использованием анализа 

потребительских мотиваций. Представлен алгоритм принятия решения о покупке,  

выделены классификационные признаки безалкогольных напитков в видении потребителей. 

Ключевые слова: классификация, потребитель, товароведная, мотивация, признак, 

предпочтения. 

 

Для формирования ассортимента безалкогольных напитков социальной направленно-

сти и разработки номенклатуры показателей качества необходимо рассмотреть существую-

щие виды классификаций безалкогольных напитков с целью выявления основных различий в 

понимании данной задачи потребителями и товароведами. Классификация служит отправной 

точкой при формировании системы показателей качества напитков, а, следовательно, про-

гнозировании спроса. 

Самой распространенной на сегодня является классическая товароведная классифика-

ция безалкогольных напитков, предложенная Николаевой М.А. [1], приведенная на рисунке 

3 слева.  

Данная система опирается на такие обобщающие признаки классификации, как сырь-

евой состав, технология, внешний вид, назначение, степень газирования и т.д. Недостатком 

существующей классификации является ее узкая направленность на использование только 

специалистами отрасли или товароведами. Данная классификация удобна для решения про-

блем качества и вопросов безопасности напитков, но не учитывает классификацию безалко-

гольных напитков с точки зрения потребителей, следовательно, не обладает достаточным 

инструментарием для создания современной номенклатуры показателей качества безалко-

гольных напитков и прогнозирования спроса.  

Современному потребителю недостаточно видеть в торговой сети безопасный про-

дукт, соответствующий заданному производителем эталону качества. Сегодня потребитель 

ожидает от безалкогольного напитка удовлетворения своих ожиданий: полезности, требуе-

мой пищевой ценности, удобства употребления и т.п., что является ключевым вопросом в 

определении конкурентных преимуществ и стимула к покупке напитка. Современные усло-

вия диктуют необходимость включения в общую структуру классификации безалкогольных 

напитков и потребительский аспект в видении данного вопроса.  

Видов потребительской классификации безалкогольных напитков, т.е. системы разде-

ления безалкогольных напитков по каким-то общим признакам, созданной на основе воспри-

ятий потребителями, на сегодняшний день не существует. 

Потребительская классификация безалкогольных напитков – это разделение напитков 

по определенным признакам по степени соответствия напитка потребительским предпочте-

ниям и мотивациям к покупке.  

С целью выявления закономерностей и возможности группирования классификацион-

ных признаков безалкогольных напитков в восприятии потребителей нами в ноябре 2010 г. 

был проведен полуструктурированный опрос покупателей в г. Екатеринбурге на основе раз-

работанной анкеты.  

Для проведения исследования определена основная целевая аудитория – сегмент по-

требителей, в данном случае – «потребители безалкогольных напитков». В группу респон-
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дентов входили покупатели разного социального положения, пола и возраста. Половозраст-

ной состав респондентов соответствует распределению населения для г. Екатеринбурга [2]. 

Доход на одного члена семьи варьировался от 5,0 тыс. руб. до 17,5 тыс. руб. на человека и не 

квотировался. 

Структура потребителей по половозрастному признаку приведена на рисунке 1.  

 
Рисунок 2 – Структура потребителей безалкогольных напитков 

по половозрастному признаку, %  

Для получения группы обобщающих классификационных признаков безалкогольных 

напитков в видении потребителей проанализированы основные мотивации потребителей при 

принятии решений о покупке. На основании полученных данных составлен алгоритм приня-

тия решений, представленный на рисунке 2. Из рисунка 2 видим, что принятие решения о 

покупке состоит из нескольких взаимосвязанных этапов:  

1) осознание потребности (мотивация покупки, причина). При уточнении ответов на 

вопросы было выявлено, что покупка может быть совершена как по личным мотивам – 

92,1%, так и по просьбе членов семьи, друзей – 7,9%. В качестве причины покупки (функции 

напитка) были названы «утоление жажды» – 84,1%, «восполнение энергетических затрат» – 

4,1%, «полезность» – 1,2%, «как ингредиент чего либо (окрошки, коктейля)» – 6,7%, «к 

празднику» – 4,0%. 

2) выбор вариантов решения (какой напиток может решить мою проблему?). Выявле-

но, что при выборе вариантов решения потребители в первую очередь оценивают напиток по 

принципу «сладкий или не сладкий напиток мне нужен?», т.е. выбор определяют органолеп-

тические характеристики напитка (87,3%); второй по значимости показатель выбора – цена 

(75,1%), третий – упаковка (46,2%). 

Потребители не классифицируют напитки по составу, принадлежность к той или иной 

группе (на ароматизаторах, на зерновом сырье, на пряно-ароматическом сырье) определяется 

ими по органолептическим показателям, совокупности вкусо-ароматических характеристик 

напитка. 

При выборе упаковки респонденты руководствуются как ее удобством (материал упа-

ковки, объем, наличие завинчивающейся крышки и т.д.) – 65,1%, так и имиджевыми показа-

телями напитка – известность торговой марки (34,2%), дизайн этикетки (56,7%), модой и 

наличием рекламы на данный напиток (21,3%). Необходимо отметить, что при беседе потре-

бители отмечали, что в зависимости от того, для кого приобретается данный напиток, оцени-

вается его назначение: например если напиток покупается ребенку, то предпочтительнее ва-

риант – сок или минеральная вода, если пожилому человеку – то тихий напиток, если под-

15 

31 

25 

25 

5 

20 

26 

19 

20 

15 

0 5 10 15 20 25 30 35

16-20

21-29

30-39

40-49

50 и старше 

Доля респондентов, % 

В
о

зр
ас

т,
 л

ет
 

Женщины 

Мужчины 



Товароведение пищевых продуктов 
 

№ 6(17) 2012   _______________________________________________________________________  63 

ростку – то газированный напиток популярных торговых марок. То есть вариативность вы-

бора зависит так же от возрастных характеристик субъекта потребления. 

3) покупка выбранного напитка. 

4) оценка реакции на покупку. 91,2% респондентов отметили, что никогда не купят 

напиток второй раз, если он им не понравился при первой  покупке, т.е. в случае не соответ-

ствия напитка потребительским ожиданиям и низкой степени удовлетворенности напитков, 

вторичная его покупка практически исключена. 

 

Рисунок 2 – Алгоритм принятия решения о покупке безалкогольных напитков 
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Предложенная комплексная дуальная классификация безалкогольных напитков, пред-

ставленная на рисунке 3, включает в себя два аспекта: первый – классическая товароведная 

классификация, второй – классификация безалкогольных напитков с точки зрения потреби-

телей, построенная на анализе потребительских мотиваций и ожиданий.  

 

Рисунок 3 – Дуальная классификация безалкогольных напитков 
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– по назначению. Например – утоление жажды, восполнение энергетических затрат, 

оценка степени полезности состава, как ингредиентов чего либо (окрошки, коктейля). Дан-

ный классификационный показатель объединяет в себе функции, ожидаемые потребителем 

от напитка, необходимые для удовлетворения потребности; 

– по имиджевым факторам, т.к. покупка безалкогольного напитка может быть обу-

словлена модой, активной рекламой, известностью торговой марки и производителя; 

– по внешним атрибутам. Например, удобная упаковка для питья на ходу или во вре-

мя занятий спортом; наличие специальной пробки SpotrCap; удобный объем для разового 

или семейного употребления; необычная красивая этикетка и т.д.; 

– по возрастному признаку – напиток может быть детским, молодежным, для средне-

го возраста, для групп населения без разделения по возрасту;  

– по цене со стандартной градацией ценовых сегментов – «эконом», «мидл», «премиум»; 

– по стимулу к покупке – это может быть личный мотив, чья-то просьба, повод.  

Предложенная дуальная классификация позволяет рассмотреть номенклатуру показа-

телей качества безалкогольных напитков в виде комплекса субъективных гедонических (по-

требительских) и объективных (товароведных) показателей качества. 
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В.П. ГАШЕНКО 

 

ПОДТВЕРЖДЕНИЕ СООТВЕТСТВИЯ ПРОДУКЦИИ ТРЕБОВАНИЯМ 

ТЕХНИЧЕСКИХ РЕГЛАМЕНТОВ В УСЛОВИЯХ ВСТУПЛЕНИЯ 

РОССИИ В ВТО И ВВЕДЕНИЯ РЕГЛАМЕНТОВ 

ТАМОЖЕННОГО СОЮЗА 
 

В статье рассматриваются вопросы реформирования и совершенствования  

российской национальной системы сертификации продукции, а также создания  

национальной системы аккредитации и признания соответствия российской системы  

аккредитации международным требованиям. 

Ключевые слова: сертификация пищевой продукции, технический регламент,  

Таможенный союз, система менеджмента качества. 

 

Российской национальной сертификации в 2012 г. исполняется 20 лет. Она была вве-

дена в нашей стране в 1992 г. Законом «О защите прав потребителей». То время было перио-

дом перехода от планового управления экономикой к рыночным отношениям.  

В 1993 г. была создана необходимая законодательная база по сертификации: принят 

Закон Российской Федерации «О сертификации продукции и услуг», вводящий обязатель-

ную сертификацию, которая стала преградой тотальному браку и просто опасным товарам, 

хлынувшим после открытия границ из-за рубежа.  

Введенная с 1992 г. и длившаяся 10 лет в период перехода к рыночной экономике 

Российская сертификация сыграла свою положительную роль. 

Затем начался процесс реформирования и совершенствования сертификации, переход 

к механизму подтверждения соответствия. Другими словами, наряду с традиционными си-

стемами подтверждения соответствия третьей стороной путем сертификации наиболее при-

емлемым становится декларирование производителем качества и безопасности своей про-

дукции, развитие систем добровольной сертификации. Для решения этой проблемы в 2002 

году был принят Закон «О техническом регулировании». 

Вышеназванным Законом был установлен добровольный или обязательный порядок 

подтверждения соответствия продукции и услуг на территории Российской Федерации. 

Добровольное подтверждение соответствия осуществляется в форме добровольной 

сертификации, обязательное – в двух формах: принятие декларации о соответствии (декла-

рирование) и обязательной сертификации. Отнесение продукции к той или иной форме под-

тверждения соответствия осуществляется на основании «Перечня…», утверждаемого Прави-

тельством Российской Федерации. Кроме того, Закон «О техническом регулировании» вывел 

все услуги из разряда подлежащих обязательной сертификации и ввел понятие нормативного 

документа – Технический регламент. До 2010 г. было введено в действие 24 таких докумен-

та. Затем, в связи с созданием Таможенного союза и формированием Евразийского экономи-

ческого пространства разработка национальных регламентов была признана нецелесообраз-

ной и сейчас полностью прекращена. 

Сегодня полным ходом идет разработка и принятие технических регламентов Тамо-

женного союза. Из запланированных первоочередных 58 регламентов в настоящее время 

принято комиссией Таможенного союза 31, еще 8 разработаны и внесены на внутригосудар-

ственное согласование, 7 проектов регламентов проходят публичное обсуждение. 

Среди этих регламентов такие, как о безопасности зерна, пищевой продукции, регла-

менты на масложировую, соковую продукцию, о безопасности кормов и кормовых добавок, 

рыбы и рыбной продукции, алкогольной продукции, молока и молочных продуктов, мяса и 

мясной продукции. 
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Первые регламенты введены в действие со второго полугодия 2012 г. К ним относятся 

регламенты на тару и укупорочные средства, о средствах индивидуальной защиты, о без-

опасности продукции легкой промышленности, игрушек и товаров для детей. 

В дальнейшем вступление в силу технических регламентов Таможенного Союза будет 

осуществляться по пакетному принципу. С 2013 г. вступит в силу группа технических регла-

ментов, касающихся машин и оборудования. Пакетный принцип также будет реализован в 

отношении технических регламентов на пищевую продукцию, введение в действие которых 

запланировано в 2 этапа: с 1 июля 2013 г. и 1 января 2014 г. 

В принятых и разработанных документах четко регламентируются как требования к 

безопасности, качеству продукции, ее производству, так и порядку подтверждения соответ-

ствия. Надо отметить, что во всех регламентах при декларировании и сертификации продук-

ции ключевую роль играют система менеджмента качества (СМК). На тех предприятиях, где 

сертифицирована СМК, применяется упрощенный, малозатратный подход к сертификации и 

декларированию продукции. 

На сегодняшний день в стране сложилась весьма сложная ситуация в сфере подтвер-

ждения соответствия, особенно для заявителей, для участников рынка. Имеется два перечня 

продукции, подлежащей сертификации и декларированию: перечень в рамках Таможенного 

Союза с выдачей единых документов для стран Таможенного Союза и аналогичный нацио-

нальный «Перечень…», утвержденный Постановлением Правительства РФ от 1 декабря 2009 

г. № 982 с выдачей сертификатов соответствия и деклараций в национальной системе серти-

фикации ГОСТ Р. Данные перечни существенно отличаются друг от друга. 

В каком случае, когда и какие «Перечни…» и формы бланков сертификатов соответ-

ствия применять вызывает серьезные противоречия у участников рынка, особенно при вы-

пуске в обращение товаров и перемещении партий продукции по единой таможенной терри-

тории.  

Исходить необходимо из следующего. На выпускаемую в обращение продукцию, 

подлежащую обязательной сертификации и включенную в Единый перечень продукции, 

подлежащей сертификации в рамках Таможенного союза с выдачей единых документов, из-

готовители или импортеры вправе получать сертификат соответствия национальной системы 

подтверждения соответствия, который будет действовать только на территории России, либо 

сертификат соответствия по единой форме, который будет действовать на единой таможен-

ной территории Таможенного союза. На продукцию, подлежащую обязательной сертифика-

ции в соответствии с национальным законодательством России и не включенную в Единый 

таможенный перечень продукции, изготовители и импортеры обязаны получить сертификат 

национальной системы подтверждения соответствия. 

На выпускаемую в обращение продукцию, включенную в Единый перечень продук-

ции, подлежащей декларированию, изготовитель вправе принимать декларацию о соответ-

ствии национальной системы подтверждения соответствия, которая будет действовать на тер-

ритории России, либо декларацию о соответствии по единой форме, которая будет действо-

вать на территории всех стран Таможенного союза без переоформления декларации о соот-

ветствии, предусмотренной национальным законодательством стран Таможенного Союза.  

Следует также отметить, что иностранный изготовитель напрямую не может принять 

декларацию о соответствии. Ее может принять российский продавец этой продукции (на 

партию, идентифицируемую инвойсом) или лицо, выполняющее функции иностранного из-

готовителя (на серийное производство), если в контракте предусмотрена передача функций 

иностранного изготовителя в части обеспечения соответствия поставляемой на российский 

рынок продукции и в части ответственности за несоответствие этой продукции установлен-

ным требованиям, в том числе по безопасности. Однако, Россия, Белоруссия и Казахстан мо-

гут регистрировать декларации о соответствии на территории Таможенного союза в случае 

отсутствия такого официального представителя. 
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Введение в действие технических регламентов Таможенного союза предполагает 

дальнейшее сокращение перечня продукции, подлежащей сертификации и расширение пе-

речня продукции, подлежащей декларированию соответствия. 

На сегодняшний день практически вся пищевая продукция подлежит декларирова-

нию, за исключением всех молочных продуктов и частично масложировой, соковой продук-

ции, табачных изделий, которые по прежнему подвергаются обязательной сертификации. 

Сегодня можно констатировать, что наряду с декларацией, как и во многих западных 

странах, широкое распространение получает в России добровольная сертификация. ООО 

«Орловский ЦСМ» в 2011 году было выдано 83% добровольных сертификатов от общего их 

количества.  

Сегодня многие сетевые торговые фирмы при заключении контрактов на поставку 

продукции наряду с декларацией требуют от поставщиков добровольные сертификаты соот-

ветствия по широкой номенклатуре показателей качества, поскольку при обязательной сер-

тификации продукция подтверждается только по показателям безопасности.  

Ввиду происходящих координальных изменений в сфере контроля (надзора) и под-

тверждения соответствия сертификат, выданный независимой третьей стороной – органом по 

добровольной сертификации, является, пожалуй, единственным документом, подтверждаю-

щим соответствие продукции и услуг установленным требованиям.  

Добровольная сертификация получает широкое распространение не только в отноше-

нии продукции, услуг, но и систем менеджмента качества (СМК). Требовать соответствие 

СМК стандартам ИСО 9001 стало непременным правилом при заключении контрактов за ру-

бежом. Особенно актуальна эта тема для России после вступления ее во Всемирную торго-

вую организацию. Присоединение России к ВТО значительно повысило интерес руководите-

лей отечественных предприятий к СМК. За рубежом сертификаты ИСО являются одним из 

условий сотрудничества между организациями. Наличие СМК рассматривают как атрибут 

цивилизованного участника рынка. Сегодня сертификация систем менеджмента качества 

обеспечивает предприятию необходимый уровень доверия на рынке и повышает его деловую 

репутацию. 

Проведение тендеров, иных конкурсных форм размещения заказов на поставку про-

дукции как на внешнем, так и на внутреннем рынке, в качестве условия включает требование 

к наличию у поставщика сертифицированной системы качества. 

Помимо этих причин существует целый ряд других, побуждающих предприятия раз-

рабатывать и сертифицировать систему качества, ну а сам сертификат на СМК становится 

гарантией того, что в организации есть все условия для выпуска качественной продукции 

или оказания услуги. 

Процесс реформирования и совершенствования сертификации не мыслим без созда-

ния национальной системы аккредитации. В последние годы в стране были предприняты 

большие усилия по растаскиванию прав и функций сертификации по различным ведом-

ственным коридорам. Свои системы сертификации появились у железнодорожников, врачей, 

газовой и нефтеперерабатывающей отраслей и многих других. Все это привело к потере 

национальной системы сертификации, единства ее методологии и государственного управ-

ления. А главное упал престиж сертификатов. 

С этой целью в соответствии с Указом Президента России от 24 января 2011 г. № 86 

образована Федеральная служба по аккредитации, находящаяся в ведении Минэкономразви-

тия России, осуществляющая функции по формированию единой национальной системы ак-

кредитации и осуществлению контроля за деятельностью аккредитованных лиц. 

В октябре 2012 г. на территории России введены единые правила аккредитации орга-

нов по сертификации и испытательных лабораторий. В частности этим документом вводятся 

новые критерии к аккредитации и требования к органам по сертификации и испытательным 

лабораториям. Этот документ является первым этапом реформы в данной сфере, он позволя-

ет не только повысить требования к органам по сертификации и испытательным лаборатори-

ям, но и сделать шаг на пути к международному признанию российской сертификации. 
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Вступление России в Европейскую и Всемирную ассоциацию органов по аккредита-

ции обеспечит признание за рубежом сертификационных документов, выданных в нашей 

стране. 

Полная гармонизация российских правил с международными возможна после вступ-

ления в силу закона об аккредитации в РФ, который в настоящее время внесен в Госдуму. 

Предполагается, что он будет принят весной и вступит в силу летом 2013 г. После этого 

можно будет приглашать в Россию международных экспертов для оценки его реализации на 

практике, а в 2015 г. процесс может завершиться. Признание соответствия российской си-

стемы аккредитации международным требованиям – главная цель происходящих реформ в 

Российской национальной системе аккредитации. 

На протяжении 20 лет Орловский центр сертификации и менеджмента качества пери-

одически подтверждает свою компетентность и независимость и, следовательно, получает 

право от государства осуществлять работы по сертификации продукции, услуг, систем ме-

неджмента качества и работ по охране труда. Аккредитованные на базе центра Органы по 

сертификации имеют возможность проводить работы по сертификации большинства отрас-

лей промышленности региона, в том числе электроэнергии, нефтепродуктов, строительных 

материалов и изделий, машиностроения. Кроме того, центр имеет возможность сертифици-

ровать практически все услуги, оказываемые населению. Участники рынка региона в необ-

ходимой степени удовлетворены разветвленной областью аккредитации Орловского ЦСМ, 

который работает не только с предприятиями Орловской области, но и Курской, Брянской, 

Тульской, Липецкой, Калужской, Ленинградской, предприятиями ближнего зарубежья 

Украиной, Белоруссией, Молдовой. 
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the Russian accreditation system compliance with international requirements. 

Keywords: food products certification, technical regulations, the Customs Union, the sys-

tem of quality management. 

 

BIBLIOGRAPHY  
 

1. O zawite prav potrebitelej: feder. zakon ot 07.02.1992 N 2300-1 (dejstvujuwaja redakcija) //spravochno-

pravovaja sistema Konsul'tant pljus: [Jelektronnyj resurs]: – Rezhim dostupa: 

http://www.consultant.ru/popular/consumerism/ 

2. O tehnicheskom regulirovanii: feder. zakon ot 27.12.2002 N 184-FZ (prinjat GD FS RF 15.12.2002) (dejst-

vujuwaja redakcija) //spravochno-pravovaja sistema Konsul'tant pljus: [Jelektronnyj resurs]: – Rezhim dostupa: 

http://www.consultant.ru/popular/techreg/ 

3. O bezopasnosti upakovki: tehnicheskij reglament Tamozhennogo sojuza TR TS 005/2011 ot 16.08.2011g. 

№769 // Evrazijskaja jekonomicheskaja komissija [Jelektronnyj resurs]: – Rezhim dostupa: 

http://tsouz.ru/db/techreglam/Documents/TR%20TS%20Upakovka.pdf 

4. O bezopasnosti piwevoj produkcii: tehnicheskij reglament Tamozhennogo sojuza TR TS 021/2011 ot 

09.12.2011g. №880 // Evrazijskaja jekonomicheskaja komissija [Jelektronnyj resurs]: – Rezhim dostupa: 

http://tsouz.ru/db/techreglam/Documents/TR%20TS%20PishevayaProd.pdf 

5. Piwevaja produkcija v chasti ee markirovki: tehnicheskij reglament Tamozhennogo sojuza TR TS 022/2011 

ot 09.12.2011 g. №881 // Evrazijskaja jekonomicheskaja komissija [Jelektronnyj resurs]: – Rezhim dostu-pa: 

http://tsouz.ru/db/techreglam/Documents/TrTsPishevkaMarkirovka.pdf 

6. Edinyj perechen' produkcii, podlezhawej objazatel'noj ocenke (podtverzhdeniju) sootvetstvija v ramkah 

tamozhennogo sojuza s vydachej edinyh dokumentov: reshenie Komissii Tamozhennogo sojuza ot 07.04.2011 g. №620 

//StandartRegion [Jelektronnyj resurs]: – Rezhim dostupa: http://www.standart-region.ru/products/perechen/ 

 

Gashenko Vladimir Prokofievich 

«Center of certification and quality management in Orel region» LTD  

Director - Head of Certification Bodies 

302004, Orel, ul. Livenskaya, 15 

Tel. (4862) 43-47-60, (4862) 73-40-13 

E-mail: ocsm@orel.ru  
 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(17) 2012 72 

 

 
 

 

УДК 339.1:664.66] (470/319):351.824.5 

 

В.Д. КОЧЕРГИНА 

 

РЕАЛИЗАЦИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ПОЛИТИКИ В СФЕРЕ РЫНКА 

ХЛЕБА И ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ КАК СЕГМЕНТА 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА ОРЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ 
 

В статье представлен анализ рынке хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий 

Орловской области. Выявлены причины спада производства в последние годы. Обозначены 

основные тенденции развития рынка, являющиеся залогом успешного развития отрасли. 

Ключевые слова: рынок хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий, Орловская 

область. 

 

В рамках присоединения России к Всемирной торговой организации (ВТО), контро-

лирующей сегодня более 97% мировой торговли, государственное регулирование развития 

всех сегментов регионального потребительского рынка требует системного подхода при од-

новременном возрастании роли и значения в этом процессе некоммерческих организаций хо-

зяйствующих субъектов и должно быть нацелено на достижение социальных результатов. 

Хлеб и хлебобулочные изделия относятся к социально значимым продуктам питания 

первой необходимости, являются стратегическими товарами, так как играют важнейшую 

роль в обеспечении продовольственной независимости и безопасности, одним из элементов 

гарантии социальной стабильности в стране и регионе. 

Правительством Орловской области большое внимание уделяется развитию рынка 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий – это очень тонкая и в высшей степени ответ-

ственная отрасль. На сегодняшний день в регионе действует более 30 предприятий хлебопе-

чения различных организационно-правовых форм, которые вырабатывают широкий ассор-

тимент хлебобулочных изделий и расположены в муниципальных районах области и город-

ских округах. В области создано и успешно осуществляет деятельность Некоммерческое 

Партнерство «Орловская гильдия пекарей и кондитеров», основной целью которого является 

поддержка и защита профессиональных и экономических интересов предпринимателей, за-

нятых в сфере хлебопечения и производства кондитерских изделий, внедрение современных 

инновационных продуктов и технологий. 

На региональном потребительском рынке присутствуют как традиционные виды хле-

ба – хлеб ржаной, хлеб из пшеничной муки первого сорта, булочные изделия из пшеничной 

муки высшего сорта и хлеб пшеничный из муки высшего сорта, так и формирующаяся в по-

следние годы категория изделий профилактического и диетического питания – хлебобулоч-

ные изделия, предназначенные для питания людей, имеющих предрасположенность к тем 

или иным болезням, для рабочих тяжелых профессий, детей дошкольного возраста и пожи-

лых людей, витаминизированные хлебобулочные изделия, изделия из диспергированного 

зерна, с биологически активными добавками, с содержанием микронутриентов, низкокало-

рийные сорта. 

Объем регионального рынка хлеба и хлебобулочных изделий в натуральном выраже-

нии с 2005 года по 2010 год постепенно сокращался вплоть до 2011 года. В 2011 году объем 

производства хлеба и хлебобулочных изделий региональными товаропроизводителями со-

ставил 54,8 тыс. тонн с темпом роста к уровню 2010 года – 100,2%[1]. 

Уменьшение производства хлебобулочных изделий происходило под влиянием обще-

российской тенденции, связанной со снижением потребления данной группы продоволь-
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ственных товаров, обусловленным уменьшением численности населения области с 833,8 ты-

сяч человек в 2005 году до 785,6 тысяч человек на конец 2010 года, а также изменениями в 

структуре рациона семей в сторону замещения другими продуктами на фоне роста денежных 

доходов населения с 48,3 млрд. руб. в 2005 году до 123,2 млрд. руб. в 2010 году [1]. При этом 

необходимо отметить, что рынок хлеба отличается относительно низкой эластичностью 

спроса – он реагирует на рост цен либо незначительно, либо с большой задержкой. В то же 

время спрос на отдельные сорта хлеба является относительно эластичным, так как с повы-

шением цены, к примеру, на хлеб «Апперитный» покупатель может перейти на другой сорт 

ржано-пшеничного хлеба. 

 

Рисунок 1 – Объем производства хлеба и хлебобулочных изделий 

товаропроизводителями Орловской области [1] 

В процессе проведенного автором исследования отмечено, что, начиная с 2005 года, 

самый низкий темп роста объемов производства указанной продукции отмечался на террито-

рии Орловской области в 2008 году, что было связано с влиянием финансово-

экономического кризиса (рисунок 2). 

 

Рисунок 2 – Динамика роста производства хлеба и хлебобулочных изделий 

предприятиями Орловской области (по данным Орелстата) 

Как уже отмечалось, хлебопечение является социально значимой отраслью экономики 

региона. Большинство хлебозаводов и хлебопекарен области, выпускающих основные сорта 

хлеба, решают важную стратегическую задачу, определив в ассортиментной линейке про-

дукции социальные виды хлеба для обеспечения дешевым хлебом как можно большего ко-

личества человек. В целях бесперебойного снабжения населения Орловской области каче-

ственными хлебобулочными изделиями из муки зерна урожая 2012 года в полном объѐме по-

требления на период с 1 октября 2012 года до 1 октября 2013 года по экономически обосно-

ванным ценам между мукомольными и хлебопекарными организациями региона заключено 
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Производство кондитерских изделий в Орловской области в 2011 году оценивается в 

объеме 6,7 тыс. тонн [1] , темп роста к уровню 2010 г. – 108,06% (таблица 1). 

Таблица 1 – Динамика объемов производства кондитерских изделий  

товаропроизводителями Орловской области (по данным Орелстата) 

Год 

Объем производства кондитерских изделий 

товаропроизводителями Орловской  

области, тыс. тонн в год 

Темп роста к предыдущему году, % 

2005 8,8 – 

2006  9,2 104,55% 

2007 8,5 92,39% 

2008 8,4 98,82% 

2009 7,2 85,71% 

2010 6,2 86,11% 

2011 6,7 108,06% 

Основная часть хлебобулочных изделий реализуется через розничную сеть регио-

нального потребительского рынка. Достаточно короткий срок хранения и реализации хлеба 

исключает формирование сложных дистрибьюторских и логистических цепочек. Товар дол-

жен ежедневно доставляться производителем напрямую в розничную сеть. Субъекты рынка 

хлеба и хлебобулочных изделий Орловской области можно условно разделить на три груп-

пы: товаропроизводители (хлебозаводы, пекарни); объекты розничной торговли (магазины), 

имеющие торговые площади и ориентированные на конечного потребителя; мелкорозничные 

продавцы, торгующие в розницу (нестационарная торговля), которые закупают продукцию 

либо напрямую, либо у оптовиков, приобретающих ее у производителей и реализующих, в 

том числе и через свою розничную сеть. 

Продажу хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий на региональном потреби-

тельском рынке осуществляют 834 продовольственных и 1226 магазинов со смешанным ас-

сортиментом товаров, а также киоски и павильоны. В Орловской области сформировалась 

фирменная торговая сеть предприятий хлебопечения – Торговый дом «Орловский каравай», 

Торговый дом «Родное село» ЗАО АПК «Орловская Нива»,  магазины потребительской ко-

операции ОПО «Союз Орловщины», ООО «Мегатрейд», а также торговые объекты сетевого 

ритейла, реализующие продукцию, произведенную собственными мини-пекарнями (цехами). 

За 2011 год населению было продано хлеба и хлебобулочных изделий на сумму 1956,3 

млн. рублей [1]. Удельный вес указанной группы товаров в структуре оборота розничной 

торговли составил 2,6% и 5,9% в структуре продаж пищевых продуктов. 

Информационно-аналитическое наблюдение за рынком хлеба и хлебобулочных изде-

лий Орловской области показывает, что среди важных критериев выбора при покупке хлебо-

булочных изделий потребителями были названы свежесть изделия, цена, упаковка и внеш-

ний вид.  

Основными критериями выбора места покупки хлеба и хлебобулочных изделий явля-

ется близость торгового объекта к месту проживания или работы, а также возможность по-

купки других продуктов питания в одной точке. 

Одними из последних тенденций на потребительском рынке стал рост покупательско-

го спроса на свежевыпеченный горячий хлеб, а также хлеба с добавками злаков, диетическо-

го и диабетического назначения. Участники рынка хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий значительно расширяют ассортимент обозначенных продовольственных товаров, 

стремятся производить качественную продукцию и при этом быть в шаговой доступности к 

покупателю. 
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Организации сетевой торговли области ЗАО «Корпорация ГРИНН», супермаркеты 

«Европа», «Апельсин», гипермаркет «Наш» стали развивать эффективные форматы, распо-

лагающие собственными мини-пекарнями. С их развитием усилилось влияние розничных 

операторов на структуру рассматриваемого рынка в целом, поскольку собственное произ-

водство ритейлеров учитывает интересы потребителей различных видов хлеба, поддержива-

ют политику низких цен. Вместе с тем, изделия мини-пекарен розничных торговых сетей не 

вытеснят с прилавков супермаркетов продукцию крупных производителей, которые предла-

гают более разнообразный ассортимент традиционных хлебобулочных изделий. 

Из новейших тенденций развития хлебного рынка, в том числе в рамках вступления 

России в ВТО, отмечается рост интереса к производству обогащенных и лечебно-

профилактических продуктов. Несмотря на это, в настоящее время производство хлеба и 

хлебобулочных изделий с полезными добавками сегодня в нашей стране и области развито 

недостаточно. Однако потенциал названного сегмента подтверждается как результатами ис-

следований потребителей, так и удачным опытом на других продуктовых рынках, таких как 

молочная продукция, продукты быстрого приготовления, соки, полуфабрикаты. 

В течение предстоящих пяти лет произойдет более четкая сегментация рынка, в ре-

зультате которой в нижнем ценовом сегменте останутся так называемые традиционные виды 

хлеба с одновременным ростом премиального сегмента – брендированного хлеба и хлеба 

только из натуральных ингредиентов. При этом ожидается, что доля нижнего сегмента про-

должит сокращаться, а премиальный будет активно формироваться. 

Современный рынок производства и потребления хлеба, хлебобулочных и кондитер-

ских изделий диктует жесткие требования отечественному производителю. Для того чтобы 

быть успешным на рынке, недостаточно производить только массовые сорта хлеба и хлебо-

булочных изделий. Необходимо выпускать широкий ассортимент изделий, уделять особое 

внимание качеству продукции, еѐ упаковке, продвижению продукции на потребительский 

рынок, развивать транспортную логистику, а также учитывать специфику и привычки потре-

бителей. 

На 18-ой Международной специализированной выставке по хлебопекарному и конди-

терскому оборудованию и пищевым ингредиентам «Современное хлебопечение – 2012», про-

ходившей с 13 по 15 июня в Москве, на территории ЦВК «Экспоцентр», обсуждая тенденции 

дальнейшего развития отрасли, специалисты отметили, что ключевым фактором, определяю-

щим еѐ современное функционирование, является вступление России в ВТО [2]. Необходи-

мым условием успешной интеграции российских производителей в международное экономи-

ческое пространство является активное внедрение мирового опыта и новейших научных раз-

работок российских ВУЗов. Инновационные разработки в сфере технологий производства 

пищевых продуктов позволят снять один из ключевых вопросов, который предстоит решить 

российским производителям при вступлении России в ВТО – повышение безопасности вы-

пускаемой продукции. 

Таким образом, в настоящее время на рынке хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий выделяются три основные тенденции: модернизация и оптимизация производствен-

ных процессов, оптимизация ассортиментной политики, а также активное использование 

имеющихся в стране разработок, которое является естественным подходом стратегически 

мыслящих хозяйствующих субъектов и залогом успешного развития отрасли, адаптации рос-

сийских кондитеров и хлебопеков к меняющимся рыночным условиям. 
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ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ 
 

В статье приведен обзорный анализ состояния и перспектив развития рынка хлеба и 

хлебобулочных изделий за 2007-2011 гг. Проанализированы предпочтения потребителей,  

касающиеся обогащения хлеба. Предложен способ повышения биодоступности минеральных 

соединений в хлебобулочных изделиях. 

Ключевые слова: хлеб и хлебобулочные изделия, пищевая ценность, минеральные  

вещества, зерно, фитаты, ферментные препараты. 

 

Питание – основа жизни, определяющая здоровье и продолжительность жизни чело-

века, являясь при этом мощным фактором воздействия на организм. Это воздействие оказы-

вается постоянно, на протяжении всей жизни, и от характера питания зависит многое. С про-

дуктами питания человек должен получать все необходимые компоненты, в том числе и нут-

риенты. Нерациональное питание является определенным фактором риска или началом раз-

вития различных заболеваний.  

Доктрина продовольственной безопасности Российской Федерации (Указ Президента 

Российской Федерации от 30 января 2010 года № 120), определяющая в качестве стратегиче-

ской цели продовольственной безопасности формирование в Российской Федерации основ и 

индустрии здорового питания, обозначает в числе приоритетных задач увеличение производ-

ства новых обогащенных, диетических и функциональных пищевых продуктов. Исходя из 

этого, государственная политика в области здорового питания связывает приоритеты, обес-

печивающие сохранение и укрепление здоровья населения, а также профилактику заболева-

ний, обусловленных неполноценным и несбалансированным питанием, с развитием произ-

водства трех новых категорий пищевых продуктов, в числе которых и функциональные [1].  

Анализ А. Кочетковой – д.т.н., руководителя лаборатории технологии новых специа-

лизированных продуктов профилактического действия ФГБУ «НИИ питания» РАМН – мно-

голетнего практического опыта свидетельствует, что потребление продуктов и напитков, со-

держащих полезные для здоровья вещества, действительно может стать эффективным сред-

ством укрепления защитных функций организма человека при условии, что разработка ново-

го функционального продукта включает обоснованный выбор ингредиентов, формирующих 

его состав и свойства [1]. 

Разработка рецептуры любого функционального продукта предусматривает решение 

двух основных задач: обеспечение заявленной функциональности (полезных для здоровья 

свойств) и создание стабильного на протяжении всего срока годности привлекательного 

внешнего вида, вкуса, аромата и консистенции. Решение второй задачи осложняется тем, 

что, как правило, введение в рецептурный состав продукта функциональных ингредиентов в 

количествах, обеспечивающих заданные полезные свойства, оказывает заметное влияние на 

его органолептические показатели качества. 

Хлеб занимает особое место в нашем питании, без него нельзя представить пищевой 

рацион здорового и тем более больного человека. Он никогда не приедается и употребляется 

ежедневно. 

Рынок хлеба и хлебобулочных изделий менее любого другого продовольственного 

рынка подвержен влиянию рыночного механизма, поскольку государство осуществляет пре-

емственность в его регулировании от предыдущего социально-экономического уклада. Ис-

ключительная значимость хлеба и хлебобулочных изделий как продуктов, наиболее важных 
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для жизни человека, относит их к товарам стратегического назначения, а для граждан – к 

продуктам первой необходимости и постоянного неотлагаемого спроса.  

По данным маркетингового исследования «Рынок хлеба и хлебобулочных изделий. 

Текущая ситуация и прогноз», проведенного компанией Intesco Research Group, объем рос-

сийского рынка хлеба и хлебобулочных изделий в натуральном выражении с 2007 года по 

2010-й медленно сокращался. Однако в 2011 году рынок показал положительную динамику, 

вырос на 1% и составил немногим более 7,089 млн. тонн (рисунок 1) [2]. 

 
Рисунок 1 – Динамика объемов Российского рынка хлеба и хлебобулочных изделий 

в натуральном выражении в 2007-2011 гг. 

Это связано как с расширением номенклатуры выпускаемой хлебопекарной продук-

ции, изменением структуры потребления продуктов питания под влиянием роста цен, так и с 

постепенным приближением потребления хлеба к научно обоснованным нормам потребле-

ния. По данным Института питания Российской академии медицинских наук норма потреб-

ления хлеба в расчете на человека составляет 100 кг в год. На каждого жителя России в 2011 

г. приходилось лишь по 50 кг хлеба и хлебобулочных изделий. 

В целом, российский рынок хлеба и хлебобулочных изделий условно разделяется на 

два сегмента: сегмент, включающий в себя продукцию длительного хранения (изделия с по-

ниженной влажностью, полуфабрикаты), и сегмент продукции недлительного хранения (ос-

новные сорта пшеничного, ржаного, ржано-пшеничного хлеба, пирогов и т. п.).  

Более детально рынок сегментирован по видам хлеба и хлебобулочных изделий. На 

российском рынке хлеба и хлебобулочных изделий выделяют следующие сегменты: хлебо-

булочные изделия из пшеничной муки, хлеб из смеси ржаной и пшеничной муки, хлебобу-

лочные изделия из ржаной муки, сдобные хлебобулочные изделия, хлебобулочные изделия 

пониженной влажности (сухарно-бараночная продукция), диетические хлебобулочные изде-

лия, пироги, пирожки, пончики и другие хлебобулочные изделия. 

Самыми популярными видами на рынке хлеба и хлебобулочных изделий по-прежнему 

являются хлеб ржаной, хлеб из пшеничной муки первого сорта, булочные изделия из пше-

ничной муки высшего сорта и хлеб пшеничный из муки высшего сорта, на которые прихо-

дится около 80% совокупного объема данного рынка. 

Н.И. Давыденко и др. при обосновании необходимости комплексного обогащения при 

разработке функциональных хлебобулочных изделий было изучено отношение потребителей 

к обогащению продуктов питания функциональными добавками (рисунок 3). По его резуль-
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татам установлено, что большинство респондентов предпочитают хлебобулочные изделия, 

обогащенные отрубями (22,9%) и комплексными добавками (22,3%) [3]. 

 
Рисунок 2 – Структура рынка хлеба и хлебобулочных изделий в 2011 г. 

1 – хлеб ржаной; 2 – хлеб пшеничный из муки 1 с; 3 – булочные изделя из муки в/с; 

4 – хлеб пшеничный из муки в/с; 5 – хлеб ржано-пшеничный; 6 – сдобные хлебобулочные изделия; 

7 – хлеб пшеничный из муки 2 с; 8 – булочные изделия из муки 1 с; 9 – бараночные изделия; 

10 – сухари, гренки и хлебцы; 11 – пирожки, пироги, пончики; 

12 – диетический хлеб и хлебобулочные изделия 

Увы, процесс приготовления хлеба в настоящее время существенно отличается от из-

давна применяющегося на Руси. Если раньше использовалась цельная мука с высоким со-

держанием отрубей, то сейчас это мука рафинированная, основной недостаток которой – не-

достаточное содержание или отсутствие большинства полезных и ценных микронутриентов 

(полноценных белков, витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон). 

 
Рисунок 3 – Характеристика желаемых обогащенных пищевых продуктов 

В процессе еѐ производства из цельного зерна в первую очередь удаляется зерновой 

зародыш (из зародыша должно развиться новое растение, а поэтому даже без какого-либо 

химического анализа понятно – эта часть злака является наиболее значимой). Зерновой заро-

дыш является концентратом витамина Е – мощнейшего антиоксиданта. В качестве «балла-

27 

24,7 

19,2 

8,6 

6,8 

4,1 

2,6 

2,4 

1,7 

1,6 

0,8 

0,5 

0 5 10 15 20 25 30

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

Доля продукции в общем объеме, % 

Н
аи

м
ен

о
в
ан

и
е 

п
р

о
д

у
к
ц

и
и

 

с отрубями; 

22,9% 

с комплексными 

добавкими; 

22,3% 

затрудняются 

ответить; 17,5% 

без добавок; 

10,2% 

с селеном; 8,1% 

с йодом; 5,2% 

с β-каротином; 

5,2% 

с железом; 4,9% с солодом; 3,8% 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 6(17) 2012 80 

ста» из зерна удаляется и его оболочка, которая должна служить источником диетической 

клетчатки, витаминов группы В и минеральных веществ. Полученная таким образом очи-

щенная мука пшеничная высших сортов представляет собой ни что иное, как рафинирован-

ный крахмал, очищенный от всех биологически активных и жизненно важных для нормаль-

ной работы нашего организма компонентов цельного зерна. Кроме этого, для переваривания 

и усвоения белой муки нашему организму тоже требуются биологически активные вещества. 

Получается, рафинированная мука не только не поставляет нашему организму тех жизненно 

важных компонентов, которые он должен получать из зерна, но и тянет их из наших внут-

ренний органов. Ко всему прочему некоторые исследования выявили, что атеросклероз, по-

вышение артериального давления, ишемическая болезнь сердца и даже злокачественные но-

вообразования являются результатом не только избыточного и разбалансированного пита-

ния, но и недостатка пищевых волокон, витаминов, минеральных солей и других компонен-

тов, исчезающих при рафинировании продуктов. 

В связи с этим одна из целей государственной политики в области здорового питания 

населения на период до 2020 года в соответствии с Распоряжением Правительства РФ от 25 

октября 2010 г. № 1873-р заключается в разработке и внедрении в сельское хозяйство и пи-

щевую промышленность инновационных технологий, включая био- и нанотехнологии. Од-

ним из ожидаемых результатов ее выполнения является увеличение доли производства про-

дуктов массового потребления, обогащенных витаминами и минеральными веществами, 

включая массовые сорта хлебобулочных изделий. Этого можно достичь, используя в каче-

стве основного сырья при производстве хлеба целое зерно [4]. 

Среди пищевых продуктов нет таких, которые были бы богаты одновременно всеми 

минеральными веществами. Однако можно выделить группы продуктов, являющиеся луч-

шими источниками отдельных минеральных веществ по количеству и (или) качеству. Каче-

ство определяется биодоступностью минеральных веществ – степенью их всасывания из ки-

шечника и усвоения организмом. Так, например, лучшими источниками фосфора являются 

все животные и зерновые продукты. 

Однако в зерне содержатся фитаты, в виде которых существует 78-90% всего фосфора 

семян злаковых культур, представляющие собой анионы фитиновой кислоты с различной 

степенью диссоциации (Maga J.A., 1982). Фитиновая кислота – химическое соединение ше-

стиатомного спирта инозитола, по концам которого прикреплено 6 остатков молекул фос-

форной кислоты. Остатки фосфорной кислоты химически активны, поэтому к ним часто 

присоединяются атомы металлов – кальций, натрий, калий, цинк, медь. В определѐнное хи-

мическое взаимодействие конечные участки фитиновой кислоты могут вступать с остатками 

аминокислот. Таким образом, фитаты не только являются источниками труднопереваривае-

мого фосфора, но также обладают способностью образовывать комплексы с двухвалентными 

катионами, крахмалом и белками. Эти комплексы не разрушаются пищеварительными фер-

ментами. 

Как правило, фитиновый фосфор и связанный с ним конгломерат полезных питатель-

ных веществ проходит желудочно-кишечный тракт транзитом. Для получения доступного 

фосфора, а также кальция, железа, цинка необходим фермент фитаза, активность которого в 

готовом сформированном зерне проявляется крайне незначительно. 

Для решения данной проблемы требуется исследование взаимосвязи гидролиза фити-

на семян злаковых культур под действием ферментов микробиологического происхождения 

при производстве зерновых пищевых продуктов с повышением биодоступности минераль-

ных веществ. 

Работа выполнена в рамках ФЦП «Научные и научно-педагогические кадры иннова-

ционной России» на 2009-2013 годы. 
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УДК 339.133.017 

 

Т.В. КОТОВА, Н.А. ПЕТРИК 

 

АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ 

ПРИ ВЫБОРЕ ЭНЕРГЕТИЧЕСКИХ НАПИТКОВ 
 
В статье представлены результаты проведенного исследования по выявлению  

характеристик, влияющих на формирование предпочтений потребителей при выборе  

энергетических напитков. Проведено ранжирование выбранных характеристик. 

Ключевые слова: энергетические напитки, характеристики, шкала оценок,  

относительный вес, продолжительность тонизирующего эффекта, вкус, торговая марка.  

 

Сложившийся «рынок потребителей» превратил обычного человека в своеобразного 

покупателя, искушенного широким ассортиментом практически любой продукции. Чтобы 

завоевать его внимание, производителям приходится приложить немало усилий.  

Именно поэтому в маркетинге успешных компаний обязательно присутствуют меры к 

предугадыванию «скрытых» потребностей общества [1]. 

Целью настоящего исследование явилось выявление характеристик, влияющих на по-

требительские предпочтения энергетических напитков (ЭН), что, вероятно, будет способство-

вать заинтересованности потребителей при выборе определѐнной торговой марки (ТМ) ЭН.  

Для выявления потребительских предпочтений в период с сентября по ноябрь 2012 г. 

был проведѐн опрос, в котором приняли участие 100 респондентов – потребители ЭН (из них 

50% – мужчины и 50% – женщины). 

В разработанную и протестированную анкету вошли вопросы, касающиеся факторов 

места продажи, производства и потребления ЭН: ассортимент, положительный опыт покуп-

ки, условия покупки, разные ценовые категории, имидж ТМ, внешний вид упаковки, геогра-

фическое расположение товаропроизводителя, польза для организма, наличие БАД и отсут-

ствие ГМО, органолептические показатели и т. д. 

Участники анкетирования отметили, что наиболее важными характеристиками для 

них, как для потребителей ЭН, являются: 

– цена; 

– торговая марка (известность); 

– вкус; 

– разнообразие упаковок и объѐма; 

– дизайн; 

– продолжительность тонизирующего эффекта и наличие красителя. 

В дальнейшем была сформирована экспертная комиссия из семи человек, в задачи ко-

торой входила разработка шкал по каждой характеристике, проведение дегустации с целью 

апробации шкал. 

С учѐтом цен, предложенных торговыми предприятиями, шкала «Цена за упаковоч-

ную единицу (0,5 см
3
)» выглядит следующим образом: 

25-50 руб. 51-75 руб. 76-100 руб. свыше 100 руб. 

Шкалы торговой марки (известность), вкуса, дизайна, продолжительности тонизиру-

ющего эффекта, наличия красителя представлены в таблице 1. 

Торговую марку и продолжительность тонизирующего эффекта было предложено оце-

нивать по 3-х балльной шкале; вкус, дизайн и наличие красителя – по 2-х балльной шкале. 

Экспертами при оценке разнообразия упаковки и объѐма было предложено за каждую 

единицу объѐма и материала, из которого изготовлена упаковка, проставлять 1 балл. 
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По результатам ранее проведѐнных исследований на дегустацию были представлены 

ЭН ТМ: Red Bull, Burn, Adrenaline Rush, Flash, Bullit. 

Таблица 1 – Шкалы оценки характеристик ЭН 

Характеристика Балльная оценка Условия получения балльной оценки 

Торговая марка  

(известность) 

1 непопулярный 

2 мало известный (низкий уровень популярности) 

3 популярный (широко известный) 

Вкус 
1 неприятные вкусовые ощущения 

2 приятные вкусовые ощущения 

Дизайн 
1 не нравится 

2 нравится 

Продолжительность  

тонизирующего эффекта 

1 отсутствует 

2 непродолжительный, менее 1 часа 

3 ярко выраженный, продолжительность более 1 часа 

Наличие красителя 
1 ярко выраженный цвет 

2 естественный 

Заполнение и обработка дегустационных карт позволило провести ранжирование ха-

рактеристик (таблица 2). 

Таблица 2 – Ранжирование характеристик исследуемых ЭН 

Характеристика 
Эксперты 

1 2 3 4 5 6 7 

Цена 3 3 2 3 2 6 3 

Торговая марка (известность) 4 2 3 2 3 2 4 

Вкус 2 4 4 1 4 3 1 

Разнообразие упаковок и объѐма 5 6 6 6 7 7 6 

Дизайн 6 5 5 5 5 4 5 

Продолжительность тонизирующего эффекта  1 1 1 4 1 1 2 

Наличие красителя 7 7 7 7 6 5 7 

Анализируя полученную сопряженную матрицу рангов, можно определить относи-

тельный вес λj каждой j-ой рассматриваемой характеристики анализируемых напитков (таб-

лица 3), который определит в количественной форме степень предпочтения j-гo критерия по 

сравнению с другими критериями. Для этого, во-первых, матрицу транспонировали, во-

вторых, была построена матрица преобразованных рангов: 

ijij xxs  max ,                                                          (1) 

где xij – ранг j-го фактора, данный i-м экспертом,  

в-третьих, по матрице преобразованных рангов определен относительный вес каждой харак-

теристики по всем экспертам: 





7

1j

j

j

j

S

S
 , 




7

1i

ijj sS .                                                    (2) 

При этом относительный вес λj должен удовлетворять условию: 
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17654321                                           (3) 

Таблица 3 – Относительный вес характеристик напитков по всем экспертам 

Относитель-

ный вес ха-

рактеристики 

Цена 

Торговая 

марка (из-

вестность) 

Вкус 

Разнообразие 

упаковок и 

объѐма 

Дизайн 

Продолжи-

тельность 

тонизирую-

щего эффекта 

Наличие 

красите-

ля 

λj 0,184 0,197 0,204 0,041 0,095 0,259 0,020 

Таким образом, можно сделать вывод, что для группы экспертов на первом месте при 

выборе ЭН – продолжительность тонизирующего эффекта, на втором – вкус, на третьем – 

ТМ (известность). Далее: цена, дизайн, разнообразие упаковок и объѐма, наличие красителя. 

Данный анализ можно использовать только при условии, что работа экспертов согла-

сованна. Для определения общей меры согласованности экспертных оценок рассчитывается 

коэффициент конкордации W: 
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– сумма рангов по j-ой характеристике; 

      m – количество экспертов;  

      n – количество характеристик, максимальное значение ранга. 

Для матрицы ранжирования характеристик коэффициент конкордации W = 0,78. Это 

результат высокой согласованности работы экспертной группы. Следовательно существует 

возможность использования полученных относительных весов для дальнейшего анализа. 

По результатам дегустаций были сформированы таблицы средних оценок дегустиру-

емых напитков (таблица 4). 

Таблица 4 – Оценки по характеристикам дегустируемых ЭН 
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Red Bull 
свыше 

100 
3 2 4 2 3 2 

Burn 76-100 3 2 3 2 3 1 

Adrenaline Rush 76-100 3 2 3 2 3 2 

Flash 25-50 2 2 2 1 1 2 

Bullit 84 1 2 1 1 2 2 

Относительный вес 

характеристики, λ 
0,184 0,197 0,204 0,041 0,095 0,259 0,020 

Так как одна из характеристик (цена) не имеет бальную оценку, рассматриваемые 

критерии неоднородны. В таком случае требуется нормализация критериев (такая последова-

тельность процедур, с помощью которой все критерии приводятся к единому, безразмерному 

масштабу измерения). Нормализованные критерии позволяют применить метод свертывания 
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критериев – метод аддитивной оптимизации. Метод аддитивной оптимизации в соответствии 

с принципом максимальной эффективности определит оптимальный вариант альтернатив 

(таблица 4), который обеспечивает максимальное значение функции цели: 

,ˆ)ˆ(
1





n

j

ijjiji aaF                                                             (5) 

где λj– относительный вес каждой j-ой рассматриваемой характеристики; 

     ijâ – нормализованный показатель i-ого напитка j-ой характеристики. 

801,0maxmax  jFF  

Максимальное значение получено при F1 = 0,801 – результат преимущества ЭН Red 

Bull перед другими альтернативами. Но, несмотря на то, что Red Bull на первом месте, его 

вес незначительно превышает вес таких напитков как Adrenaline Rush и Burn. А вот макси-

мальное значение функции напитков Flash и Bullit значительно уступает в рейтинге выше-

указанных ЭН. 

Таблица 5 – Обобщенная функция цели по каждому варианту 

Напиток Максимальное значение функции, F 

Red Bull 0,801 

Adrenaline Rush 0,799 

Burn 0,766 

Bullit 0,586 

Flash 0,578 

Таким образом, в ходе проведения эксперимента были выявлены характеристики, 

влияющие на формирование предпочтений потребителей при выборе ЭН. В порядке убыва-

ния относительного веса характеристик: продолжительность тонизирующего эффекта, вкус, 

ТМ (известность), цена, дизайн, разнообразие упаковок и объѐма, наличие красителя. В по-

рядке убывания значений обобщѐнной функции анализируемые ТМ ЭН можно расположить 

следующим образом: Red Bull, Adrenaline Rush, Burn, Bullit и Flash. 

Результаты данных исследований можно рекомендовать производителям ЭН с целью 

повышения конкурентоспособности производства. 
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ПОТРЕБЛЕНИЯ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
 

В статье представлены результаты исследования территориальных различий в 

объемах потребления молока и молочных продуктов, полученные на основании применения 

метода группировок. Кроме этого, изучалась динамика объемов потребления и обобщающих 

показателей потребления молока и молочных продуктов. По результатам проведенного  

исследования была установлена основная тенденция динамики объемов потребления молока 

в различных странах, а также выделены группы стран с устойчиво низким и устойчиво  

высоким уровнем потребления молока и молочных продуктов. 

Ключевые слова: молочные продукты, динамика, группировка, потребление. 

 

Интерес к молочной промышленности в последние годы возрос в связи с высоким 

спросом на ее продукцию на мировом и российском рынках. В связи с этим процесс иссле-

дования теоретических вопросов, связанных с проблемами данного рынка, является своевре-

менным как для агропромышленного комплекса в целом, так и рынка животноводческой 

продукции (а именно молочной), в частности. Следовательно, совершенствование как теоре-

тических, так и практических вопросов формирования и развития рынка производства и по-

требления молочной продукции, является важной проблемой, требующей своего разрешения. 

Целью работы явилось исследование динамики потребления и дифференциации ад-

министративных образований по объемам потребления молока и молочных продуктов. 

По статистике общий объем производства сырого молока в России в 2010 г. составил 

31,9 млн. т. Менее половины этого объема идет на промышленную переработку, являясь так 

называемым товарным молоком, производимым преимущественно сельскохозяйственными 

предприятиями. В 2010 г. в России в «десятку» лидеров по производству молока на сельско-

хозяйственных предприятиях входили (в порядке убывания объемов производства): Респуб-

лика Татарстан, Краснодарский край, Московская область, Алтайский край, Ленинградская 

область, Удмуртская Республика, Республика Башкортостан, Новосибирская, Кировская, Во-

логодская области [1]. Стагнация в производстве сырого молока соседствует с ростом потре-

бительского рынка. Однако, в таком товарном сегменте, как цельномолочная продукция, 

производство и потребление во времени почти совпадают. По данным Международной мо-

лочной федерации (IDF) потребление молока в мире на душу населения в 2010 г. составило 

104,7 кг против 103,5 кг в 2009 г. Больше всего молока потребляется в азиатском регионе – 

39% от общего объема потребления. 29% потребления приходится на Европу, 13% – на Се-

верную Америку. Вместе с тем, в Азии в 2011 г. на душу населения пришлось всего 67 кг, 

что демонстрирует значительный потенциал для глобального развития молочного рынка. Это 

подтверждают данные о региональной динамике потребления молока. Так, потребление мо-

лочных продуктов в Азии выросло на 6% по сравнению со средним показателем за послед-

ние годы. При этом наибольший рост потребления отмечен в Южной Америке (+7%). 

Снижение потребления молока отмечено в Европе (-1%). А наибольшее падение – в 

Океании (-7%). При этом стоит отметить, что Океания – это регион, где уровень самообеспе-

ченности молоком самый высокий в мире – 261%, то есть значительный объем произведен-

ной молочной продукции поступает на экспорт. За Океанией следуют ЕС-27 (107%), другие 

страны европейского региона, включая Россию (101%), Северная Америка (103%), Южная 

Америка (102%), Азия (92%), Африка и Центральная Америка (по 84%) [1]. 

Но даже, несмотря на это, среднедушевое потребление молока и молокопродуктов со-

ставляет 88% от нормы. Потребление молока в настоящее время в России составляет в сред-

нем 230 кг на человека в год (советская норма потребления – 390 кг в год) – валовой показа-

тель, учитывающий производство товарного молока сельхозпредприятиями, а также личны-
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ми подсобными хозяйствами, крестьянскими фермерскими хозяйствами и индивидуальными 

предпринимателями. Причем молоко, произведенное личными подсобными хозяйствами, 

крестьянскими фермерскими хозяйствами и индивидуальными предпринимателями, практи-

чески не отправляется на переработку, поэтому строгому статистическому учету подлежит 

только товарное молоко, поступающее на переработку. Таким образом, указанная цифра, ка-

сающаяся потребления молока, является весьма условной. Сравним потребление молочных 

продуктов в некоторых странах мира (таблица 1). 

Таблица 1 – Динамика потребления молока и молочных продуктов на душу населения 

в странах мира за период с 1995 по 2005 г.г., кг в год [2] 

Страны 1995 год 2000 год 2005 год 2010 год 
Базисный темп 

роста, %* 

Россия 254 215 235 247 97,2 

Австрия 356 366 357 359 100,8 

Беларусь 367 295 259 247 67,3 

Болгария 156 166 141 140 89,7 

Венгрия 168 182 190 177 105,4 

Германия 435 439 436 442 101,6 

Испания 160 166 167 169 105,6 

Польша 287 295 271 291 101,4 

Молдова 165 153 174 175 106,1 

Румыния 189 193 239 241 127,5 

Словакия 221 211 192 187 84,6 

Украина 243 198 226 206 84,8 

Финляндия 331 282 249 410 123,9 

Чехия 293 310 350 352 120,1 

Швейцария 348 400 367 350 100,6 

Азербайджан 139 145 170 237 170,5 

Армения 119 118 169 207 173,9 

Казахстан 229 235 303 318 138,9 

Киргизия 183 204 211 212 115,8 

Япония 91 94 92 86 94,5 

США 262 266 270 270 103,1 

* рассчитано авторами 

Данные таблицы 1 свидетельствуют о том, что снижение объема потребления молока 

и молочных продуктов происходит в России, странах бывшего СССР, а также странах Во-

сточной Европы. 

Таким образом, сложившаяся в настоящих условиях ситуация на рынке производства 

и потребления молока, создает необходимость совершенствования методики анализа дина-

мики и структуры потребления молока и молочных продуктов, как на микро-, так и на макро- 

уровнях. 

Данное направление в исследовании производства и потребления молока и молочных 

продуктов является приоритетным, имеет не только практический, но и общетеоретический 

интерес и обуславливает актуальность и значимость данного направления анализа.  

Рассматриваемая в данной статье методика анализа территориальных различий в объ-

емах потребления молока и молочных продуктов представлена на рисунке 1. 

Данная методика предполагает проведение следующих основных этапов. 

На первом этапе происходит отбор административных территорий, которые в даль-

нейшем будут подвергаться обследованию; необходимые статистические данные за ряд лет 

сводятся в таблице. 
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Рисунок 1 – Методика анализа территориальных различий в объемах потребления 

молока и молочных продуктов 

На втором этапе выполняется динамический анализ показателей, делаются выводы об 

основных тенденциях развития в целом и отдельно по каждой административной территории. 

На третьем этапе, используя необходимый объем информации за достаточно продол-

жительный период времени, строятся группировки административных территорий по иссле-

дуемому показателю; на этом же этапе рассчитываются обобщающие показатели.  

На четвертом этапе выполняется анализ структуры исследуемой совокупности и 

структурных сдвигов, происходящих в ней. В результате выделяются однородные по иссле-

дуемому признаку группы территорий и определяются стабильные во времени группы тер-

риторий. 

В качестве примера применим предлагаемую методику, выполнив анализ динамики и 

структуры потребления молока и молочных продуктов в некоторых странах мира за период с 

1995 по 2010 годы. Данные о распределении стран по объему потребления молока и молоч-

ных продуктов представлены в таблице 2. 

Анализируя исходные данные, можно сделать вывод о том, что в исследуемой сово-

купности стран мира устойчивая тенденция роста объема потребления молока и молочных 

продуктов на душу населения наблюдается в следующих странах: Испания, Молдова, Румы-

ния, Чехия, Азербайджан, Казахстан, Киргизия, США. 

Устойчивая тенденция снижения объема потребления молока и молочных продуктов 

на душу населения наблюдается в следующих странах: Белоруссия, Словакия. 

Данные таблицы 2 свидетельствуют о том, что за анализируемый период времени ми-

нимальный объем потребления молока и молочных продуктов на душу населения в Японии, 

максимальный – в Германии. 

Группировки стран по объему потребления молока и молочных продуктов представ-

лена в таблице 2. 

Построенные группировки позволили сформулировать следующие основные выводы. 

В группу с наименьшим объемом потребления молока и молочных продуктов (менее 

170 кг на душу населения) вошли следующие страны: в 1995 году – Болгария, Венгрия, Мол-

дова, Азербайджан, Армения, Испания, Япония; в 2000 году – Болгария, Молдова, Азербай-

джан, Армения, Испания, Япония; в 2005 году – Болгария, Азербайджан, Армения, Испания, 

Япония; в 2010 году – Болгария, Испания, Япония. 

 

Построение группировок по изучаемому признаку 

за ряд лет; расчет обобщающих показателей 

 

Динамический анализ; 

определение основной тенденции развития 

 

Выбор объекта исследования; определение  

состава признаков, подлежащих изучению 

 

Структурный анализ;  

определение стабильных единиц 
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Таблица 2 – Группировки стран мира по объему потребления молока и молочных 

продуктов за период с 1995 по 2010 г.г. 

Группы стран  

по объему потребления 

молока и молочных 

продуктов на душу 

населения в среднем 

за год, кг 

Страны, входящие 

в данную группу в 

1995 г. 

Страны, входящие 

в данную группу в 

2000 г. 

Страны, входящие 

в данную группу в 

2005 г. 

Страны, входящие 

в данную группу в 

2010 г. 

Менее 170 

Азербайджан 

Армения 

Болгария 

Венгрия 

Испания 

Молдова 

Япония 

Азербайджан 

Армения 

Болгария 

Испания 

Молдова 

Япония 

Азербайджан 

Армения  

Болгария 

Испания 

Япония 

Болгария 

Испания 

Япония 

170 – 360 

Австрия 

Казахстан 

Киргизия 

Польша 

Россия 

Румыния 

Словакия 

США 

Украина 

Финляндия 

Чехия 

Швейцария 

Беларусь 

Венгрия 

Казахстан 

Киргизия 

Польша 

Россия 

Румыния 

Словакия 

США 

Украина 

Финляндия 

Чехия 

Австрия 

Беларусь 

Венгрия 

Казахстан 

Киргизия 

Молдова 

Польша 

Россия 

Румыния 

Словакия 

США  
Украина 

Финляндия 

Чехия 

Австрия 

Азербайджан 

Армения 

Беларусь 

Венгрия 

Казахстан 

Киргизия 

Молдова 

Польша 

Россия 

Румыния 

Словакия 

США 

Украина 

Чехия 

Швейцария 

Более 360 
Беларусь 

Германия 

Австрия 

Германия 

Швейцария 

Германия Швей-

цария 

Германия Фин-

ляндия 

Итого 21 21 21 21 

 

В группу с наибольшим объемом потребления молока и молочных продуктов (более 

360 кг на душу населения) вошли следующие страны: в 1995 г. – Беларусь, Германия; в 2000 г. 

– Австрия, Германия, Швейцария; в 2005 г. – Германия, Швейцария; в 2010 г. – Германия, 

Финляндия. 

Самой многочисленной группой стран в течение анализируемого периода времени яв-

ляется группа с объемом потребления молока и молочных продуктов от 170 до 360 кг на ду-

шу населения. 

Результаты расчета обобщающих показателей представлены в таблице 3. 

Таблица 3 – Обобщающие показатели объема потребления молока и молочных 

продуктов за период с 1995 по 2010 г.г. в отдельных странах мира* 

Показатели 1995 г. 2000 г. 2005 г. 2010 г. 

Среднее значение 237,9 234,9 241,3 253,5 

Модальное значение  233,3 246,0 251,4 261,5 

Медианное значение 225,4 241,3 244,6 259,1 

* рассчитано авторами  

Данные, представленные в таблице 3, свидетельствуют о положительной динамике 

средних показателей объема потребления молока и молочных продуктов. За 15 лет объем по-

требления в выборке стран возрос на 15,6 кг; модальный – на 28,2 кг; медианный – на 33,7 кг 

на душу населения. 
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Анализируя структурные сдвиги, можно сделать вывод о том, что изменения в составе 

групп в течение 15 лет были незначительные. Выполнив сравнительную характеристику со-

става групп, можно выделить страны с устойчиво низким объемом потребления, а также 

страны с устойчиво высоким объемом потребления молока и молочных продуктов. 

Результаты представим в таблице 4. 

Таблица 4 – Дифференциация стран по объему потребления молока и молочных  

продуктов 

Объем потребления молока и молочных продуктов Страны со стабильным уровнем потребления 

Низкий 

(менее 170 кг на душу населения) 
Япония, Болгария, Испания 

Средний 

(от 170 до 360 кг на душу населения) 

Россия, Польша, Румыния, Чехия, Словакия,  

Украина, Казахстан, Киргизия, США 

Высокий 

(более 360 кг на душу населения) 
Германия 

Все вышеприведенные расчеты могут послужить основой в проведении эффективной 

политики в области молочного производства, а также импорта и экспорта молочной продук-

ции. 
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This paper reports the results of the study regional differences in the consumption of milk 

and milk products obtained from the application of the classifications. In addition, studied the  

dynamics of consumption and aggregate indicators of consumption of milk and dairy products.  

According to the results of the study was set main trends in the consumption of milk in different 

countries, as well as the groups of countries with consistently low and stable high consumption of 

milk and dairy products. 
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И.В. СКОБЛЯКОВА, М.А. ВЛАСОВА 

 

СОВРЕМЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ БЕНЧМАРКИНГА 

В ИННОВАЦИОННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЙ 

ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

Одним из этапов разработки инновационных программ и проектов в рамках  

концепции маркетинга взаимодействия является изучение конкурентов и конкуренции в  

отрасли. В этих целях используют методологию бенчмаркенга. Методы бенчмаркинга  

широко применяются как на уровне отдельных компаний, так и в целом в таких сферах как 

исследования, инновации управление знаниями. В настоящее время бенчмаркинг становится 

важным инструментом разработки инновационной политики. 

Ключевые слова: бенчмаркинг, маркетинг взаимодействия, инновационный  

маркетинг. 

 

Бенчмаркинг можно определить как сравнительный анализ результатов некой дея-

тельности по отношению к определенному стандарту, который считается оптимальным.  

Д. Кернс дает следующее определение бенчмарикнга: «постоянный процесс количественной 

оценки продуктов, услуг или процессов в сравнении в показателями, достигнутыми конку-

рентами и фирмами, считающимися лидерами в данном секторе 1. 

Приемы бенчмаркинга разрабатывались в ходе маркетинговых исследований. Они 

позволяют определить оптимальные условия для достижения поставленных целей и тем са-

мым достичь наилучших результатов. В широком контексте бенчмаркин понимается как 

процесс совершенствования, в ходе которого компания (или другая система) выполняет три 

процедуры: 

– сравнивает свои результаты с показателями лидеров в данной сфере деятельности; 

– определяет, каким образом лидерам удалось достичь своего положения; 

– использует полученную информацию для совершенствования собственной работы 2. 

Бенчмаркинг можно применять к любым процессам. Его конечной целью является со-

вершенствование производства через анализ факторов, влияющих на эффективность. Он 

возник в частном секторе, но в последнее время с развитием тенденций глобализации застав-

ляет страны и регионы конкурировать друг с другом и становится наиболее популярным ин-

струментом разработки политики 3. 

Как правило, бенчмаркинг состоит в сборе, анализе и систематизации информации о 

передовом опыте, но не включает его внедрение. По ходу работы решаются задачи как по-

вышение осведомленности по критически важным вопросам. Определяющим фактором 

успеха считается вовлечение в этот процесс ключевых заинтересованных сторон, что обу-

славливает разработку на основании полученных данных более эффективной политики 2. 

Бенчмаркинг в инновационной деятельности – это метод обретения конкурентных 

преимуществ и повышения конкурентоспособности за счет поиска, изучения и адаптации к 

собственным условиям наилучших методов осуществления инновационных и бизнес-

процессов вне зависимости от сферы их применения, посредством чего удовлетворяются 

возвышающиеся потребности рынка. Объектом анализа в таком случае является инноваци-

онная деятельность в широком смысле слова, т.е. технологические, организационные, управ-

ленческие, финансовые, стратегические, кадровые инновации. Этот анализ должен прово-

диться не на уровне отдельных компаний, а на уровне инновационных сетевыхструктур. 

 
ЭКОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 

ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
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Цель бенчмаркинга заключается в повышении общей конкурентоспособности сети 

инновационно-активных предприятий и фирм за счет поиска и адаптации лучших из приме-

няемых методов осуществления бизнес-процессов. 

Из всей совокупности задач бенчмаркинга основными можно считать следующее: 

– ориентация инновационных предприятий на внешнюю среду для постоянного поис-

ка новых возможностей и противостояния потенциальным угрозам; 

– определение «истинных» показателей производительности и конкурентоспособно-

сти, то есть критериев, по которым конечные покупатели принимают решение о покупке и 

оценивают качество инновационных товаров и услуг; 

– планирование и целеполагание на основе оценки условий внешней среды; 

– выработка новых идей на основе сравнения хозяйственных процессов своего пред-

приятия с конкурентами или организациями, обладающими лучшими методами; 

– повышение оперативной и стратегической эффективности; 

– изменение организационной культуры в сторону стремления к развитию, повыше-

нию квалификации, компетентности. 

Особенности бенчмаркинга по сравнению с другими инструментами исследования 

представлены в таблице 1.  

Таблица 1 – Характеристика основных методов исследования рынка 

Параметры 

Общепринятые 

методы исследования 

рынков 

Анализ 

конкурентов 
Бенчмаркинг 

Цель 
Анализ рыночных сегмен-

тов или признания товара 

Анализ стратегий конку-

рентов как основа для 

стратегических управлен-

ческих решений 

Анализ того, что, почему и 

как достигают ведущие 

фирмы, что является осно-

вой для целеполагания и 

принятия решений в ли-

нейных подразделениях 

Предмет изучения Потребности потребителей Стратегии конкурентов 

Методы ведения бизнеса, 

удовлетворяющие потреб-

ности потребителей 

Применение Товары и услуги Рынки, товары и услуги 

Методы осуществления 

хозяйственных процессов, 

а также товары 

Как правило  

ограничивается 

Степенью удовлетворения 

потребностей 
Деятельностью на рынке Не ограничен 

Источники  

информации 
Покупатели Отраслевые аналитики 

Лидирующие предприятия, 

а также конкуренты 

Ответственность Штабная Штабная Линейная 

В таблице 2 показаны виды бенчмаркинга и возможности их использования в сетевых 

взаимоотношениях инновационных предприятий и фирм. 

В дополнение к таблице 2 следует отметить следующее. Партнер бенчмаркингу – это 

любая организация, предоставляющая информацию в рамках бенчмаркингового исследова-

ния о возможных путях осуществления инновационного процесса, о его технологии, исполь-

зуемых ресурсах, получаемых результатах. 

Бенчмаркинг внутри сети, то есть поиск партнеров по бенчмаркингу среди участников 

инновационных сетевых структур, с которыми инициатор инновационного проекта связан 

прямыми или косвенными взаимоотношениями, резко повышает эффективность этого мето-

да проведения преобразований.  
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Во-первых, по связям сети распространяется информация различного характера, в том 

числе и о наиболее удачных решениях, современных технологиях, высокой конкурентоспо-

собности, выгодных заказах, то есть обо всем, что является предметом внимания бенчмар-

кинга и составляет «лучшие методы работы».  

Во-вторых, накопленный опыт поддержания взаимоотношений обмена с данным 

участником сети дает представление об особенностях внутренней и внешней среды облада-

теля лучших методов ведения бизнеса. Эти знания облегчают последующую адаптацию 

лучших методов.  

В-третьих, сети строятся на принципах сотрудничества, и эта выработанная, сложив-

шаяся склонность к сотрудничеству способствует взаимодействию при использовании прин-

ципов и методов бенчмаркинга, раскрытию дополнительной информации, помощи при опи-

сании нюансов бизнес-процессов. 

Таблица 2 – Виды бенчмаркинга и возможности их использования в сетевых  

взаимоотношениях инновационных предприятий и фирм 

Виды Возможные партнеры 
Возможность использования  

в сетевых взаимоотношениях 

Внутренний Отделы, филиалы, зани-

мающиеся аналогичными 

видами деятельности 

Сеть может использоваться для обмена опытом о мето-

дике проведения бенчмаркинга 

Конкурентный Непосредственные кон-

куренты, обслуживаю-

щие тот же покупатель-

ский сегмент 

Сотрудничество внутри сетей, установление благопри-

ятных долгосрочных взаимоотношений между конку-

рентами делают возможным и способствуют проведе-

нию бенчмаркинга. Среди участников сети можно также 

выбрать посредника, который исключил бы некоррект-

ное использование бенчмаркинговой информации 

Внешний Аналогичные организа-

ции, обслуживающие 

другие рынки 

Сеть позволяет распространить поиск лучших методов 

на поставщиков, покупателей и прочие субъекты сети. 

Кроме того, причины высоких результатов хозяйствен-

ной деятельности могут заключаться именно в отлажен-

ных долгосрочных взаимоотношениях с субподрядчи-

ками и покупателями, т.е. сами сетевые отношения мо-

гут быть объектом бенмаркинга 

Функциональный Организации, имеющие 

наилучшие това-

ры/услуги/процессы 

В условиях неразвитости ассоциаций сеть является хо-

рошим источником информации для поиска партнера, 

обладающего лучшими методами. Одновременно про-

исходит и обратное влияние на сеть, успешно реализо-

ванные проекты по бенчмаркингу способствуют воз-

никновению социальных связей между специалистами 

различных предприятий и расширяют сеть инициатора 

бенчмаркинга, что укрепляет его сетевую позицию 

Методика поиска партнеров по бенчмаркингу сводится к следующему: 

1. Необходимо разработать критерии отбора кандидатов (например, признанные ли-

деры отрасли или фирмы, получившие премию за качество или фирмы, имеющие множество 

разбросанных пунктов обслуживания клиентов). 

2. Требуется составить предварительный список кандидатов: несколько фирм из раз-

ных отраслей. Методы составления списка: мозговая атака членов бенчмаркинговой коман-

ды с привлечением покупателей и операторов процесса, а также поиск по вторичным внут-

ренним и внешним источникам. 

3. Производится сокращение предварительного списка. Из предварительного списка 

должны быть исключены недоступные или несравнимые из-за их размеров кандидаты. Ос-

новные критерии отбора – инновационность и удовлетворенность покупателей. 

4. Производится подготовка к контактам с потенциальными партнерами по бенчмар-

кингу. Повестка дня первой встречи должна включать: представление своего предприятия; 
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цель и задачи бенчмаркинга: существующая проблемная область, желаемые результаты, де-

ловая бенчмаркинговая этика; план проекта без детализированного списка необходимых 

данных (этот список лучше разработать совместно с партнером); вид отчетности. Отчет по 

результатам бенчмаркингового исследования должны получить все партнеры по бенчмар-

кингу.  

Бенчмаркинг в инновационной сфере может привести к «недопустимому упроще-

нию», если применять его без учета национальной или региональной специфики инноваци-

онной сети и соответствующей адаптации к ней. С другой стороны, если политико-

экономический «контекст» считается ключевым фактором для регулирования инновацион-

ной деятельности, бенчмаркинг следует априори исключить из инструментов выработки гос-

ударственной инновационной политики. Т.е. бенчмаркинг можно применять для разработки 

государственного регулирования инновационных процессов не в качестве «окончательных 

результатов», а как «отправные точки» для обсуждения будущих действий. В этом случае 

бенчмаркинг рассматривается как многоэтапный процесс стратегической оценки и взаимного 

сотрудничества, в котором участвуют аналитики, исполнители, исследователи и представи-

тели регулирующих органов. 
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УДК 658.262:664]:336.143 

 

С.А. НИКИТИН, Л.В. ПАРАХИНА 

 

УПРАВЛЕНИЕ РЕСУРСОСБЕРЕЖЕНИЕМ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ 

ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

СИСТЕМЫ БЮДЖЕТИРОВАНИЯ 
 

В статье предложена система бюджетирования для оптимизации планирования на 

предприятиях пищевой промышленности. Формирование программ ресурсосбережения с 

использованием данной системы позволит снизить потребление необходимых ресурсов в 

наибольшей степени при ограниченных финансовых ресурсах. 

Ключевые слова: ресурсосбережение, затраты, бюджетирование, управление. 

 

Обеспеченность ресурсами является важнейшим экономическим фактором развития 

общественного производства. В настоящее время проблема ресурсосбережения для всех оте-

чественных предприятий пищевой промышленности требует незамедлительного решения, 

поскольку быстро растут цены на электроэнергию, воду, газ, сырье и материалы. 

Одним из способов снижения затрат энергетических и материальных ресурсов должен 

стать поиск резервов их экономии на самих предприятиях, что можно сделать, проведя си-

стемный и факторный анализ производственного процесса с целью выявления реальной кар-

тины использования ресурсов. В связи с этим ресурсосбережение должно стать своеобраз-

ным элементом внутреннего экономического потенциала предприятия наряду с повышением 

уровня развития техники, технологий и трудового потенциала. 

В настоящее время уровень управляемости ресурсами на предприятии отражается 

только в финансовых показателях, реальная же картина выражается в незавершенном произ-

водстве, запасах материалов на складах, избыточном количестве незагруженного оборудова-

ния и т.п. Высокая ресурсоемкость продукции отечественной промышленности и тенденция 

к ее увеличению оказывает негативное воздействие на развитие хозяйствующих субъектов. 

Поэтому назрела необходимость интеграции в едином комплексе планирования и управле-

ния ресурсами всех бизнес-процессов на предприятии и работы всех его служб и подразде-

лений.  

К настоящему времени, когда экстенсивные способы увеличения прибыли предприя-

тия себя практически исчерпали, снижение издержек производства становится главным 

направлением увеличения прибыльности работы предприятия пищевой промышленности. 

Эффективное управление затратами предполагает построение на предприятии соот-

ветствующих систем обеспечения этого управления, которые опирались бы на использова-

ние современных методов планирования, нормирования, учета и анализа затрат. 

С точки зрения ресурсосбережения важно понимать, что материальные ресурсы в зна-

чительной своей части относятся к регулируемым. Классификация затрат по этому признаку 

должна сочетаться с делением на центры ответственности, которыми должны стать те струк-

турные подразделения, где и производятся затраты.  

Для оценки производственно-экономической эффективности ресурсосберегающих 

технологий на предприятиях пищевой промышленности целесообразно использовать систе-

му бюджетирования. 

Чтобы обеспечить учет всех особенностей промышленного производства при внедре-

нии системы бюджетирования в конкретной организации, предложен типовой алгоритм раз-

работки системы бюджетов организации с учетом перспектив развития в них ресурсосбере-

гающих технологий (рисунок 1). Он включает в себя 10 последовательных шагов, позволяет 

последовательно сформировать центры финансовой ответственности (ЦФО), определить 

сферу их полномочий и в результате обеспечить эффективное функционирование данной си-

стемы в организации. 
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Рисунок 1 – Предлагаемый алгоритм разработки системы бюджетирования 

на предприятиях пищевой промышленности 

Схема формирования и консолидации бюджетов организации по ЦФО в зависимости 

от объема деятельности, структуры производства и управления организации может быть 

представлена двумя основными вариантами: 

– с одним уровнем консолидации бюджетов, при которой консолидированные финан-

совые бюджеты формируются для организации в целом, а операционные бюджеты состав-

ляются только по подразделениям; 

– с двухуровневой схемой консолидации бюджетов, при которой операционные бюд-

жеты сначала составляются по подразделениям, а затем – по ЦФО. В дальнейшем из консо-

лидированных бюджетов подразделений составляется сводный бюджет организации. 

Сравнительный анализ данных вариантов показывает, что первый вариант подготовки 

финансовых бюджетов отличается относительной простотой финансового планирования, од-

нако при его использовании невозможно определить эффективность отдельно для каждого 

ЦФО, в то же время это можно сделать при использовании второго варианта [2]. 

 

Алгоритм разработки системы бюджетов организации 

Определение основных направлений хозяйственной деятельности, типа организационной структуры 

предприятия 

Изучение производственной деятельности предприятия, выделение центров технологической ответ-

ственности 

Изучение состояния и перспектив разработки и внедрения в организации эффективных методов 

управления производством, финансами, оценка их экономической эффективности 

Распределение основных направлений хозяйственной деятельности по структурным подразделениям, 

определение структурных подразделений, не занимающихся бизнесом 

Анализ подконтрольности затрат, выручки, прибыли, инвестиций по структурным подразделениям, 

определение контролируемых статей 

 

Выделение ЦФО и определение их статуса 

 

Определение регламента взаимодействия по горизонтали, а также по вертикали 

 

Создание перечня планов и отчетов, составляемых каждым ЦФО 

 

Определение показателей оценки эффективности работы ЦФО 

 

Разработка внутренних положений, регламентирующих права и обязанности ЦФО 
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Организационно-методический подход к принятию и реализации управленческих ре-

шений в организации с использованием системы бюджетирования приведен на рисунке 2. 

 

 
 

Рисунок 2 – Организационно-методический подход к принятию и реализации управленческих решений 

с использованием системы бюджетирования 

Система процедур подготовки, принятия и реализации бюджетов должна способство-

вать разработке механизма организации информационных потоков в логические и взаимо-

увязанные схемы, на основе которых возможно осуществлять количественные оценки ос-

новных финансовых параметров, распределять и контролировать иерархию обязанностей 

структурных подразделений предприятия. 

 

Постановка бюджетных целей, 

учитывающих специфику бизнеса 

 

Утверждение организационной структуры 

предприятия 

Разработка и утверждение финансовой 

структуры предприятия, определение 

центров ответственности по 

направлениям деятельности и 

подразделениям 

Выбор оптимально необходимой 

упрощенной формы бюджетов, 

разработка и внедрение сводного 

бюджета на предприятии 

Разработка бюджетного регламента и 

системы контроля бюджетов, 

ориентированных на выделенные  

центры ответственности  

Этапы принятия и реализации 

управленческих решений 

Стадии внедрения системы 

бюджетирования 

 

1  э т а п  

 
Выявление внутренних и внешних 

проблем ЗАО НПК «Золотой Орел», 

принятие управленческих решений, 

направленных на решение проблем и 

достижения целевых показателей 

 

2  э т а п  

 
Реализация принятых управленческих 

решений 

 

3  э т а п  

  
Анализ и оценка принятых 

управленческих решений, корректировка 

принятых управленческих решений, 

повышение эффективности принятых 

управленческих решений 

Процессный и результативный контроль 

бюджетных показателей по данным 

подразделений (в том числе отдалѐнных); 

анализ исполнения бюджетов 
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Схема формирования основных бюджетов на предприятиях пищевой промышленно-

сти представлена на рисунке 3. 
 

 
 

Рисунок 3 – Предлагаемая схема формирования основных бюджетов на предприятии 

Для унифицирования системы управления ресурсосбережением на предприятии  

необходимо разработать документ «Положение о бюджетировании и финансовом планиро-

вании на предприятии». Содержание Положения приведено на рисунке 4. 

Построение системы индикаторов является необходимой предпосылкой применения 

современных методов бюджетного менеджмента, ориентированного на результат, и управле-

ния производительностью, что позволит не просто обеспечивать соответствие бюджетных 

расходов запланированному, но и стимулировать максимально эффективное использование 

бюджетных средств [1]. 
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Рисунок 4 – Содержание предлагаемого Положения о бюджетировании  

и финансовом планировании на предприятии 

Индикаторы эффективности процесса бюджетирования приведены на рисунке 5. 

Не менее важная проблема и задача – построение системы индикаторов и их измере-

ния таким образом, чтобы они не провоцировали искажения информации. Можно добавить, 

что бюджеты должны быть структурированными; ясными и подробными; показатели бюд-

жетов должны быть реальными, так как их завышение и невозможность выполнения, с одной 

стороны, и неоправданное занижение – с другой, могут снизить эффект мотивации. 

Таким образом, для обеспечения качественного управления и для принятия обосно-

ванных управленческих решений, в том числе и по выделению бюджетных ассигнований, на 

основе фактических или ожидаемых результатов их реализации, необходима система показа-

телей, на базе которых будет осуществляться анализ и оценка результатов деятельности. 

Контроль и анализ бюджетных показателей позволяет определить эффективность 

принятых управленческих решений по вопросам ресурсосбережения как в количественном 

выражении (по системе показателей), так и в качественном (по направлениям деятельности, 

по направлениям достижения целей, по качеству работы каждого подразделения и т.д.). 

Таким образом, система бюджетирования охватывает все этапы принятия и реализации 

управленческих решений: с выбора целей организации до оценки результатов по ранее приня-

тым управленческим решениям. Кроме того, бюджетирование как инструмент принятия и реа-
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лизации управленческих решений позволяет проводить их текущую корректировку, опреде-

лять сферы ответственности сотрудников и подразделений по принятию решений, а также дает 

возможность сотрудникам идти к конкретным, а не «призрачным» целям компании. 
 

 
 

Рисунок 5 – Индикаторы эффективности процесса бюджетирования 

Планирование ресурсосберегающих мероприятий на предприятиях пищевой про-

мышленности должно основываться на бюджетировании, ориентированном на результат. 
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УДК 005.591.6:332.122 (470+571) 

 

С.А. ИЗМАЛКОВА, С.С. БАХТИНА 

 

КЛЮЧЕВЫЕ ПРИНЦИПЫ ФОРМИРОВАНИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ 

ПЛАТФОРМ ДЛЯ ЦЕЛЕЙ ИННОВАЦИОННОГО РАЗВИТИЯ 

РЕГИОНАЛЬНЫХ ПРОМЫШЛЕННЫХ СИСТЕМ 
 

Установлено, что эффективность работы технологических платформ как  

инструмента инновационного развития региональных экономических систем будет  

напрямую зависеть от готовности ключевых участников технологических платформ к 

формированию и встраиванию программ развития собственных организаций в  

стратегические направления развития деятельности технологической платформы. В этой 

связи, разработаны методические рекомендации по эффективному взаимодействию  

организаций, формирующих технологическую платформу на региональном уровне, на основе 

эффективного распределения ресурсов, пропорционального разделения рисков, повышения 

эффективности обмена знаниями. 

Ключевые слова: потенциальные участники технологических платформ,  

экономический интерес, динамично развивающийся университет. 

 

Экономическая глобализация, изменение моделей потребления и возрастающая слож-

ность научного и технологического развития не только вызвали рост конкурентного давле-

ния, но и предоставили новые возможности для бизнеса. С одной стороны они должны реа-

лизовывать философию постоянного развития, инноваций и обучения, а с другой стороны 

должны специализироваться в областях, где они обладают наиболее полными и глубокими 

знаниями. Так как ни один из участников инновационной системы, как на федеральном, так 

и региональном уровнях, не изолирован в своей инновационной деятельности, связи и про-

цессы обмена между участниками становятся решающими факторами. Это означает, что 

успех инновационной сети в большой степени зависит от формы управления. 

В этой связи технологические платформы (далее ТП) способны стать основным ин-

струментом регионального развития, обеспечивающим формирование инновационной эко-

номики на основе установления и укрепления тесных взаимосвязей между различными 

участниками инновационного процесса с учетом их экономических интересов. 

Совместная деятельность участников технологической платформы на региональном 

уровне – это необходимый, но недостаточный признак эффективного партнерства. Специ-

фичность совместной деятельности партнеров фундаментально определяется особым спосо-

бом их взаимодействия. 

Во-первых, партнерство организаций, формирующих технологическую платформу на 

региональном уровне, носит целевой характер, но инициируется и осуществляется только 

при наличии у сторон интересов, являющихся для них общими, взаимозависимыми или лю-

быми другими, если они гипотетически могут быть трансформированы в общие путем разви-

тия партнерства. Тем самым, в основе партнерских взаимодействий сторон лежат их эконо-

мические интересы, которые ими уже осознаны или могут быть выявлены, а затем и реализо-

ваны в ходе осуществления совместной деятельности в рамках технологической платформы. 

Во-вторых, атрибутивными, наиболее значимыми чертами взаимодействия организа-

ций, формирующих региональную технологическую платформу, являются: оптимальное 

распределение ресурсов, пропорциональное разделение рисков и эффективный обмен знани-

ями между участниками. 

В-третьих, механизм отбора потенциальных участников формируемой технологиче-

ской платформы должен осуществляться с учетом компетенций будущих партнеров, при ко-

тором учитывается ресурсное обеспечение и экономические интересы заинтересованных ор-

ганизаций. 
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Таким образом, технологические платформы как действенный инструмент разреше-

ния проблем инновационного развития конкретного региона основан на взаимодействии ор-

ганизаций, производящих, распространяющих и использующих знания, которые объединяют 

свои ресурсы для достижения общей цели на условиях согласованного сотрудничества, эф-

фективного обмена знаниями и пропорционального распределения рисков в условиях нели-

нейной модели управления инновационным процессом. 

Основные принципы формирования технологических платформ как инструмента ин-

новационного развития региона заключаются в следующем:  

1) учет интересов науки, бизнеса, государства и потребителей в регионе; 

2) совместное использование ресурсов участников технологической платформы; 

3) универсальный обмен информацией между участниками; 

4) взаимодействие с уже созданными российскими технологическим платформами; 

5) реализация совместных международных проектов с зарубежными организациями-

лидерами и действующими европейскими технологическими платформами. 

При этом базой для формирования технологических платформ на региональном 

уровне может стать только динамично развивающийся университет, который: 

во-первых, ориентирован в своих целях на развитие таких компонент как: сектор ге-

нерации знаний и сектор распространения и коммерциализации знаний; 

во-вторых, ориентирован в выборе своих приоритетов и на потребности инновацион-

ного развития региона; 

в-третьих, способен быстро реагировать на внешние вызовы, поступающие от работо-

дателей и рынка технологий; 

в-четвертых, способен обеспечить эффективные коммуникации с бизнесом, обще-

ством, государством по вопросам научного и технологического прогнозирования, обмена пе-

редовыми знаниями, решения задач инновационного характера; 

в-пятых, ориентирован на развитие перспективной международной коллаборации. 

В частности, в Стратегии инновационного развития Российской Федерации на период 

до 2020 года определено что, в области взаимодействия университета с реальным сектором 

экономики и академической наукой российские вузы должны найти пути построения взаимо-

выгодных связей с наукой и индустрией, адекватные рыночной экономике. В программах раз-

вития ведущих университетов должен быть усилен акцент на инновационную компоненту в 

системе «вуз – предприятие» по сравнению с кадровым обеспечением этих предприятий [1]. 

Эффективность работы технологических платформ как инструмента инновационного 

развития региона будет напрямую зависеть от готовности ключевых участников технологи-

ческих платформ к формированию и встраиванию программ развития собственных органи-

заций в стратегические направления развития деятельности технологической платформы. В 

этой связи, предлагаются методические рекомендации по эффективному взаимодействию 

организаций, формирующих технологическую платформу на региональном уровне на основе 

эффективного распределения ресурсов, пропорционального разделения рисков, повышения 

эффективности обмена знаниями с использованием преимуществ технологий краудсорсинга. 

При этом обоснованы следующие преимущества модели формирования технологиче-

ских платформ с учетом основных принципов теории распределенного партнерства: 

– наличие конкурентной борьбы между потенциальными участниками технологиче-

ской платформы; 

– повышение мотивации участников технологической платформы к эффективной дея-

тельности по реализации перспективных направлений инновационного развития региональ-

ных экономических систем; 

– раскрытие благодаря такому партнерству новых потенциалов его участников; 

– возможность максимального использования распределенных знаний; 

– нацеленность на долгосрочный характер действий, что вносит компонент стабиль-

ности в конкретные ситуации; 
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– эффективная система совместного и равноправного управления ресурсами; 

– возможность для каждого участника сосредоточиться на тех функциях, в которых 

они наиболее компетентны; 

– разделение ответственности между партнерами в соответствии с их задачами. 

В этой связи, важнейшим условием формирования технологических платформ на ре-

гиональном уровне с учетом основных принципов теории распределенного партнерства яв-

ляется эффективный отбор партнеров – стратегически ориентированных участников техно-

логической платформы – для реализации выбранного приоритетного направления техноло-

гического развития региональных экономических систем. Для этих целей предложена мето-

дика анализа и оценки уровня компетентности потенциальных участников технологических 

платформ как инструмента инновационного развития регионов. При этом возрастает необхо-

димость в определении критериев, характеризующих компетенцию (совокупность опытных 

и практических навыков потенциальных участников в эффективном управлении ресурсами) 

и уровень влияния каждого участника технологической платформы по формулам 1 и 2: 
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где Ky – интегрированный уровень компетенции участника технологической платформы; 

Kin – уровень n-ой компетентности i-го участника технологической платформы; 

rn – значимость данного типа компетенции для достижения целей технологической 

               платформы в целом; 

n  –  количество оцениваемых компетенций.  
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где Ks – интегрированный уровень компетентности технологической платформы; 

ry – значимость   участника   технологической   платформы   для   функционирования  

              технологической платформы в целом. 

При этом каждая компетенция потенциального участника также включает в себя ряд 

параметров как качественного, так и количественного характера, требования к которым со-

ставляют общую характеристику участника формируемой технологической платформы. Для 

числовой оценки компетенций качественные параметры должны быть предварительно пре-

образованы к числовому виду путем экспертной оценки значений в баллах.  

Для повышения роли регионов в модернизации экономики России необходимо при 

выборе региональных приоритетов развития: 

во-первых, учитывать особенности конкретного региона; 

во-вторых, ориентироваться на общие приоритеты инновационного развития России 

(Приоритетные направления развития науки, технологий и техники Российской Федерации и 

Перечень критических технологий Российской Федерации); 

в-третьих, согласовывать выбранные приоритеты с общественностью и бизнес-

сообществом. 

Для решения поставленной задачи предлагаются методические рекомендации по 

определению перспективных направлений технологического развития региональных эконо-

мических систем, реализуемых посредством создания технологических платформ, которые 

основаны на использовании: 

– преимуществ технологий краудсорсинга, ориентированных на вовлечение посред-

ством сетевых технологий множества заинтересованных участников для совместной дея-

тельности на основании публичной оферты; 

– основных положений теории лидерства, заключающихся в том, что в условиях гло-

бальной инновационной конкуренции участникам инновационного процесса приходится 
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концентрировать свои ресурсы и фокусироваться на тех областях знаний и производства, в 

которых они являются лидерами; 

– технологий управления будущим, ориентированных на проведении в регионе техно-

логического форсайта как инструмента прогнозирования развития технологий и инструмента 

проектирования перспективных рынков. 

При выборе инноваций, создаваемых или осваиваемых регионом, приоритетным яв-

ляется использование технологий краудсорсинга. Краудсорсинг – «управляем вместе» – это 

современная концепция инновационной деятельности, основанная на создании коллективно-

го интеллекта для целей управления будущим. Сегодня крауд-технологии активно исполь-

зуются в государственном секторе при обсуждении законопроектов; в бизнесе для генерации 

новых идей; в работе веб-сайтов. В этой связи управление инновационной деятельностью на 

основе технологий краудсорсинга обладает рядом преимуществ и может быть успешно при-

менено для определения приоритетных направлений технологического развития региональ-

ной экономической системы. 

Осуществлять профессиональный выбор перспективного направления технологиче-

ского развития региона на основе предложений от заинтересованных участников должна 

специально сформированная Экспертная группа, созданная при секторе генерации знаний 

университета. При этом в состав Экспертной группы включаются представители государ-

ства, науки, бизнес-сообщества и потребителей в зависимости от вида деятельности и отрас-

ли формируемой технологической платформы. 

Основными задачами Экспертной группы для целей определения перспективных 

направлений технологического развития региональных экономических систем являются: 

комплексная экспертная оценка тенденций социально-экономического и научно-

технологического развития региона и выработка стратегии инновационного развития региона. 

Важнейшим моментом в процессе формирования технологических платформ является 

оценка рисков и определение мер преодоления потенциальных угроз: 

– оценка ресурсного потенциала в регионе для реализации предлагаемого технологи-

ческого приоритета; 

– ограничение спроса на технологические инновации, создаваемые или осваиваемые 

регионом; 

– изменение предпочтений потребителей на рынке. 

Таким образом, использование технологий краудсорсинга при определении перспек-

тивных направлений технологического развития региона заключается в следующем: 

– объединение усилий государства, бизнеса, науки и образования на реализации при-

оритетных направлений инновационного развития региона; 

– усиление влияния бизнеса и общества на определение и реализацию важнейших 

направлений научно-технологического развития, нацеленных на решение проблем, особо 

важных для экономического и социального развития региона; 

– четкая направленность выбранных приоритетов на удовлетворение важнейших об-

щественных потребностей, стратегических задач развития бизнеса, приоритетных государ-

ственных интересов; 

– мобилизация средств и усилий участников, прежде всего, на развитии тех секторов, 

рынка инноваций и технологий, которые являются наиболее перспективными с точки зрения 

масштабов влияния на экономику региона, рынок занятости, а также отзывчивыми на под-

держку бюджета и могут быть развиты в рамках технологической платформы. 

С целью выбора технологических приоритетов, поддержка которых обеспечит устой-

чивый рост экономики региона и решение социальных проблем в средне- и долгосрочной 

перспективе, в Орловской области было проведено Форсайт-исследование. При этом акцент 

ставился на формировании согласованного видения перспектив инновационного развития 

региона главными игроками – представителями органов исполнительной власти, промыш-

ленных предприятий, бизнеса, учреждений науки и образования. В исследовании приняли 
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участие четыре группы экспертов: 

– ведущие ученые ФГБОУ ВПО «Госуниверситет-УНПК»; 

– 50 руководителей динамично развивающегося бизнеса в регионе; 

– представители администрации г. Орла и Орловской области; 

– потребители. 

По итогам исследования сформирован перечень приоритетных технологических 

платформ для разрешения проблем инновационного развития регионов на основе технологи-

ческих инноваций, создаваемых и осваиваемых регионом с учетом согласования интересов 

государства, науки, бизнес-структур и потребителей:  

– ТП «Региональный ГЛОНАСС»; 

– ТП «Региональная телемедицина»; 

– ТП «Региональная энергосберегающая система»; 

– ТП «Региональная экологическая система»; 

– ТП «Региональные биоиндустрия и биоресурсы». 

Документально процесс формирования технологических платформ может быть 

оформлен следующим образом. Участники технологической платформы подписывают мемо-

рандум о вступлении в технологическую платформу. Далее формируется проект паспорта 

технологической платформы, программа ее реализации и создаются дорожные карты по 

предметным областям технологической платформы. По решению собрания участников тех-

нологическая платформа может приобрести форму консорциума. 

Применение концепции технологических платформ по внедрению прорывных техно-

логий предлагает базу для нового подхода к обеспечению инновационного развития региона, 

снижению рисков в финансировании инновационного процесса. 
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Found that the efficiency of the technology platforms as a tool for innovative development 

of regional economieswill depend on the willingness of key players in technology platforms to the 

formation and development programs, embedding their own organizations in the strategic directions 

of development of the technology platform. In this regard, developed guidelines for the efficient  

interaction of the organizations that form thetechnological platform at the regional level, based on 

efficient resource allocation, proportional risk sharing, more efficient sharing of knowledge. 

Keywords: potential participants platforms, economic interest, dynamic university. 
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Т.А. ГОЛОВИНА, И.Л. АВДЕЕВА 
 

МЕТОДИКА ОЦЕНКИ ЗАВИСИМОСТЕЙ КОЛИЧЕСТВЕННЫХ 

И КАЧЕСТВЕННЫХ ПАРАМЕТРОВ УПРАВЛЕНИЯ ЗАТРАТАМИ 

НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

В статьее разработана и предложена к внедрению модель системной зависимости 
«качество – объем – прибыль», позволяющая оценить эффективность мероприятий и  
внедряемых систем по обеспечению и повышению качества продукции предприятий пищевой 
промышленности. 

Ключевые слова: затраты, менеджмент качества, матрица стоимости качества. 

 
Современная экономика выдвигает на первое место проблемы управления затратами и 

качеством производимой и реализуемой продукции предприятий мясной и молочной про-
мышленности. Интерес к данному вопросу у руководителей российских предприятий обу-
словлен на наш взгляд рядом причин: 

1) система менеджмента качества, в которой отсутствуют экономические механизмы 
обеспечения и улучшения качества, не может быть эффективной, потому что только органи-
зационными мерами нельзя обеспечить конкурентоспособность продукции; 

2) глобализация экономических отношений дала понять, что дорого обходится не 
обеспечение должного уровня качества, а несоответствия, которые приводят к переделкам, 
ремонту и утилизации бракованной продукции; 

3) изменился статус финансовых аспектов в системе менеджмента качества – из реко-
мендованных они стали «обязательными к применению в тех случаях, когда это возможно». 

Мы считаем, что в настоящее время существуют две проблемы, связанные с управле-
нием и оценкой затрат на качество: организация новых нетрадиционных систем получения 
информации о затратах на качество и применение новых подходов к калькулированию себе-
стоимости продукции с учетом качества, а также методов анализа и контроля в системе каче-
ства и принятия на этой основе управленческих решений. 

Повышение качества продукции, ее экономичности, надежности – одна из первооче-
редных задач мясной и молочной промышленности. В повышении уровня и качества про-
дукции заинтересованы как ее изготовители, так и потребители. При изготовлении высоко-
качественной продукции и ее использовании растет эффективность производства и сокра-
щаются затраты на эксплуатацию. 

Учитывая важность задачи повышения качества продукции, мы считаем, что необхо-
димо повысить роль управления затратами в системе менеджмента качества продукции. За-
воеванию рынка сбыта способствует калькулирование себестоимости продукции с учетом ее 
качества. Оно требует комплексного подхода, а именно: определения порядка отражения в 
себестоимости дополнительных затрат на повышение качества продукции с применением 
эффективных единиц измерения качества, уточнения объектов учета затрат, выбора объектов 
калькулирования и калькуляционных единиц с учетом потребительских свойств продукции. 

Калькулирование себестоимости продукции представляет собой совокупность прие-
мов, используемых для исчисления себестоимости всего выпуска и единицы отдельных ви-
дов готовой продукции (работ), определения себестоимости всей товарной продукции и не-
завершенного производства на предприятии. Объектом калькулирования себестоимости яв-
ляются отдельные изделия (работы, услуги) предприятия, его подразделений, производ-
ственных циклов: переделов, технологических процессов. В качестве калькуляционной еди-
ницы применяются единицы измерения объема выпуска продукции (кг, т, шт. и др.). Ее вы-
бор зависит от особенностей технологии и организации производства, вида продукции. 

В производствах, где изготавливается продукция с разными качественными характе-
ристиками, необходимо калькулировать себестоимость продукции с учетом качества, соиз-
меряя дополнительные затраты на его повышение и возросшие качественные характеристики 
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изделия. Улучшение качества продукции часто сопровождается дополнительными расхода-
ми и в связи с этим увеличением затрат на производство. Поэтому калькулирование себесто-
имости продукции с учетом ее качества позволяет определить экономическую эффектив-
ность дополнительных затрат на производство продукции с более высокими качественными 
характеристиками. 

В мясной и молочной промышленности отдельная выпускаемая продукция подразде-
ляется на сорта. В этом случае коэффициент качества продукции выражается ее сортностью. 
Он может быть исчислен путем соизмерения нормативных (плановых) затрат или оптовой 
цены на отдельные сорта этой продукции. С помощью коэффициентов, исчисленных таким 
образом, целесообразно производить пересчет всей выпущенной продукции в первый сорт и 
калькулировать себестоимость продукции в приведенном сорте. 

Рассмотрим на примере калькулирование себестоимости продукции с учетом ее сорт-
ности (таблица 1) и оценку выполнения плана по себестоимости (таблица 2). 

Таблица 1 – Производство продукции по сорту 

 

Сорт 

Оптовая 

цена, руб. 

Коэффи-

циент 

План Факт 

количество 
затраты, 

руб. 

количество 
затраты, 

руб. по 

сортам 

к 1- му 

сорту 

по 

сортам 

к 1- му 

сорту 

I 18 1,0 60 60  70 70  

II 14 0,8 10 8  10 8  

III 8 0,5 20 10  10 5  

Всего   90 78 1500 90 83 1500 

Из приведенных данных мы видим, что продукции I сорта фактически произведено 

больше, а продукции III сорта меньше, чем было предусмотрено по плану.  

Таблица 2 – Выполнение плана по себестоимости 

Сорт 
Себестоимость, руб. Выполнение плана по 

себестоимости, % план факт 

В обезличенном сорте 15,0 15,5 103,3 

В пересчете на 1-й сорт 17,0 16,6 97,6 

В результате мероприятий по улучшению сортности продукции при калькулировании 
себестоимости с учетом качества мы получили экономию в размере 0,4 руб. (2,4% плановой 
себестоимости) на единицу. И, наоборот, при калькулировании себестоимости обезличенной 
продукции без учета сортности мы получаем перерасход по сравнению с планом на 0,5 руб. 
(3,3% плановой себестоимости) на единицу. 

По нашему мнению, для решения методических вопросов калькулирования себестои-
мости продукции с учетом ее качества следует предусмотреть следующие условия: 

1) определение порядка отражения в себестоимости дополнительных затрат, связан-
ных с процессом повышения качества продукции, в разрезе подразделений, проводимых ме-
роприятий, изделий и статей затрат; 

2) организацию учета выпуска продукции с применением эффективных единиц изме-
рения качества, которыми могут быть единицы мощности, производительность, оптимальная 
долговечность машин в сравнении с базовой;  

3) использование эффективных калькуляционных единиц, отражающих потребитель-
скую стоимость изделий.  

Достоверность калькуляции себестоимости продукции с учетом ее качества и пра-
вильное определение экономической эффективности продукции улучшенного качества зави-
сит главным образом от правильного выбора коэффициента качества продукции в соответ-
ствии с ее наиболее важными эксплуатационными свойствами. Поэтому изучение качествен-
ных характеристик выпускаемых изделий и исчисление экономически обоснованных коэф-
фициентов качества является необходимым условием организации такого калькулирования. 
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В методике калькулирования себестоимости продукции с учетом качества серьезные 
трудности вызывает разработка коэффициентов качества. Каждое изделие (группа изделий) в 
зависимости от его назначения и условий эксплуатации имеет свои, присущие только ему 
технические параметры.  

На наш взгляд, систему переводных коэффициентов (коэффициентов качества) для 
исчисления эффективных единиц целесообразно рассчитывать на каждом предприятии сов-
местно с головными отраслевыми научно-исследовательскими и проектно-конструкторскими 
организациями и утверждать органами стандартизации в зависимости от сферы использова-
ния продукции (ее назначения). Переводные коэффициенты получат широкое применение 
при анализе реальной динамики издержек производства и цен с учетом изменений качества 
продукции. 

Выпуск продукции в настоящее время отражается в отчетности в натуральных едини-
цах. Между тем целесообразно в отчете предприятия перерабатывающей промышленности 
использовать две единицы измерения объема выпуска продукции – натуральную и эффек-
тивную, которая характеризует качество выпускаемой продукции. 

Мы считаем, применение эффективных калькуляционных единиц позволяет суще-
ственно усовершенствовать систему измерения затрат, однако это не означает отказа от фи-
зических или натуральных единиц. Если нельзя использовать единую, универсальную каль-
куляционную единицу, то возможно применение двух единиц для калькулирования индиви-
дуальной себестоимости, отражающей условия производства продукции на предприятии, и 
для общественной оценки затрат предприятия, отражающей качество продукции, для цено-
образования и планирования. Такой порядок определения калькуляционных единиц, на наш 
взгляд, обеспечивает сравнимость себестоимости продукции разных предприятий и сопоста-
вимость между себестоимостью и ценой. Если используются две калькуляционные единицы, 
исчисление затрат по статьям калькуляции осуществляется только по натуральной калькуля-
ционной единице, а по эффективной определяется общая себестоимость в расчете на опреде-
ленный параметр [1].  

Таким образом, отражение этих данных в отчетных калькуляциях и в отчетах о себе-
стоимости продукции способствовало бы совершенствованию системы планового ценообра-
зования, усилению контроля за снижением себестоимости продукции и повышением эконо-
мической эффективности производства. 

Наряду с калькулированием себестоимости продукции с учетом ее качества, одним из 
главных элементов системы управления качеством продукции является анализ качества.  

По нашему мнению, анализ затрат на улучшение качества должен начинаться с общей 
оценки выполнения плана по числу намеченных мероприятий и выделенных на эти цели 
средств. При этом следует разграничить мероприятия, направленные на обеспечение каче-
ства продукции, и мероприятия по повышению надежности, долговечности и других каче-
ственных параметров выпускаемой продукции. В отчетном периоде могут быть внедрены 
сверхплановые (дополнительные) мероприятия, поэтому, на наш взгляд, правильная оценка 
результатов работы предприятия и его подразделений в этой области обеспечивается с уче-
том этих мероприятий. Предлагаемый нами анализ затрат на улучшение качества продукции 
по отношению к плановым показателям представлен в таблице 3. 

Затраты, связанные с внедрением мероприятий по улучшению качества продукции, 
подразделяются на единовременные и текущие; их экономический характер, как указывалось 
выше, различен, а следовательно, различны и методы их анализа. 

При исследовании единовременных затрат на внедрение мероприятий по повышению 
качества продукции целесообразно сравнить их фактический уровень с объемом, предусмот-
ренным сметой. При этом сравнение необходимо осуществлять как в целом по мероприятию, 
так и по отдельным подразделениям предприятия. 

При анализе текущих затрат, связанных с повышением качества продукции, мы счи-
таем необходимо сравнить уровень фактических затрат на производство продукции (одного 
изделия или нескольких видов изделий) до внедрения мероприятий с уровнем затрат на про-
изводство после их внедрения. Такой анализ позволяет определить общую величину текущих 



Экономические аспекты производства продуктов питания  

№ 6(17) 2012   _______________________________________________________________________  115 

затрат на реализацию мероприятий по повышению качества продукции, их постатейный раз-
рез и отклонения в разрезе статей и мероприятий. 

Особое внимание на наш взгляд следует уделять анализу затрат на повышение каче-
ства по отдельным видам продукции, изменению динамики дополнительных затрат на по-
вышение качества продукции по плановым и особенно фактическим данным, исходя из из-
менения основных параметров качества за ряд лет, определению процента этих затрат в се-
бестоимости продукции. 

Мы полагаем, что для обеспечения минимизации затрат на повышение качества сумма 
затрат на профилактику и оценку должна быть равной или несколько превышать затраты на 
устранение дефектов и потери от брака продукции. По нашему мнению необходимо на пред-
приятиях уделять внимание сбору достоверной информации о затратах обеих указанных групп.  

Мы предлагаем следующую модель условия оптимизации общих затрат на обеспече-
ние качества: 

S 321 SS  ,                                                                (1) 

где S 1  – затраты на профилактику; 

S 2  – затраты на оценку качества готовой продукции 

S 3  – затраты на устранение обнаруженных дефектов и потери от брака. 

При правильной организации системы обеспечения качества, разработке мероприя-
тий, предупреждающих выпуск дефектной продукции, можно добиться оптимизации затрат 
на качество.  

Мы предлагаем для анализа затрат на обеспечение качества в организациях строить 
столбчатые диаграммы, которые позволяют создать наглядное представление о динамике 
изменений как общих затрат, так и их составляющих. Приведем пример на рисунке 1: 

  Продукция «Творог»                        Продукция «Сметана»                        Продукция «Кефир» 

 

 

Рисунок 1 – Поиздельное соотношение затрат на качество 
А) затраты на устранение дефектов, обнаруженных вне предприятия; 
Б) затраты на устранение дефектов, обнаруженных на предприятии; 

В) затраты на контроль качества; Г) затраты на предупреждение появления брака 

На рисунке 1 мы показали процентное соотношение затрат на обеспечение качества 
для трех типов продукции – творог, сметана, кефир, удельный вес которых в общих затратах 
на производство составляет 46, 20, 34%. 

Из приведенных данных мы видим, что для продукции «Творог» имеют место высо-
кие затраты на устранение дефектов при очень низких затратах на предупреждение брака и 
на работы по оценке качества. Поскольку продукция «Творог» составляет большую часть 
всей выпускаемой продукции (46%), и затраты на устранение дефектов для нее велики, необ-
ходимо принять меры для развития в первую очередь работ по предупреждению брака и по 
оценке качества. Для продукции «Сметана» относительно небольшие затраты на устранение 
дефектов достигаются за счет высокого уровня расходов на оценку качества. Для продукции 
«Кефир», хотя и имеет место большая доля затрат на работы по предупреждению возникно-
вения дефектов, удельный вес дефектов, обнаруженных на предприятии, остается высоким. 
Это означает, что большая часть работ по предупреждению брака должна быть направлена 
на уменьшение дефектов, обнаруженных в пределах предприятия. 
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Мы предлагаем для оценки качества применить метод «затраты на каче-
ство/себестоимость/прибыль». Анализ по данному критерию следует вести в следующей по-
следовательности: 

1) убедиться, что предложенные меры по улучшению качества четко определены, за-
планированы, и затраты на них согласуются с главной целью организации; 

2) прогнозировать воздействие на удовлетворенность потребителя увеличением числа 
факторов, вызывающих его положительное восприятие, и сокращением числа факторов, вы-
зывающих негативную реакцию; 

3) оценить рост доходов вследствие повторных заказов благодаря повышению удо-
влетворенности потребителей; 

4) идентифицировать менее ощутимые выгоды для потребителей и других заинтере-
сованных лиц; 

5) оценить изменения в затратах на соответствие и вследствие несоответствия каче-
ству как во внутренних, так и во внешних процессах; 

6) сопоставить суммарное финансовое воздействие предложенных мер по улучшению 
качества; 

7) сравнить суммарные выгоды от инвестиций в мероприятиях по улучшению каче-
ства и решить, продолжать их или нет [2].  

Результаты такого анализа будут выглядеть следующим образом (таблица 3). 

Таблица 3 – Динамика затрат на обеспечение качества по отношению к себестоимости 
в течение отчетного года 

Затраты 
Показатель « затраты на качество/себестоимость» % 

I квартал II квартал III квартал IV квартал 

Потери  
из-за несоответствия 

16, 24 16,28 16,28 15,27 

Затраты на контроль 23, 45 24,09 27,46 21,43 

Предупредительные 
затраты 

25,56 27,87 30,65 31,56 

Суммарные затраты 
на качество 

62,25 68,24 74,39 68,26 

Необходимо отметить, что организация, планируя и внедряя утвержденные мероприя-
тия по улучшению качества, должна проявлять осмотрительность, чтобы обеспечить макси-
мальные выгоды при минимальных затратах. 

Мы считаем, что концепция анализа затрат и выгод от управления качеством может 
быть представлена в виде матрицы, показатели которой подразделяются на статичные (при-
быль по качеству и норма прибыли, выражаемая процентным отношением прибыли к затра-
там) и динамичные (таблица 4). 

В качестве динамичных показателей мы использовали кумулятивную стоимость (цен-
ность) качества и динамичную норму прибыли. Первый показатель представляет собой раз-
ность между суммой с нарастающим итогом ежегодной дисконтированной прибыли (убыт-
ков), с одной стороны, и соответствующими суммарными затратами по внедрению мероприя-
тий в сфере управления качеством – с другой. Соответственно мы определяли и динамичную 
норму прибыли как отношение кумулятивной величины стоимости (ценности) качества к сум-
ме с нарастающим итогом ежегодных дисконтированных издержек по качеству. 

На предприятиях мясной и молочной промышленности целесообразно производить 
сравнительный анализ по таким показателям, как дополнительные затраты на единицу про-
дукции, народнохозяйственная эффективность, величина производительности труда и себе-
стоимости, пересчитанной с учетом качества продукции и т. д. Такой анализ необходим для 
более глубокой оценки деятельности предприятия и изыскания возможностей снижения за-
трат на улучшение качества продукции. В данном направлении весьма эффективным, на наш 
взгляд, может оказаться метод экспертной оценки. 
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Таблица 4 – Матрица стоимости качества и динамичной нормы прибыли (в условных 
денежных единицах) 

 

                                                      периоды 
     показатели 

0 1 2 3 4 5 

Затраты внедрения 100      

Текущие затраты  300 300 300 300 300 

Выгода  0 105 105 105 105 

Прибыль по качеству -1000 -300 750 750 750 750 

Прибыль по качеству (дисконтированная) -1000 -280 680 640 610 580 

Стоимость (ценность) качества (кумулятив-
ная) 

-1000 -1280 -605 40 650 1240 

Затраты управления качеством (дисконтиро-
ванные, кумулятивные) 

1000 1280 1550 1810 2060 2290 

Метод экспертной оценки предусматривает количественную оценку эффективности 
функционирования системы с помощью коэффициента эффективности. В качестве критерия 
оценки экономической эффективности систем можно использовать суммарный годовой эко-
номический эффект, определенный как сумма годового прироста прибыли за счет снижения 
издержек производства, сокращения непроизводительных затрат, более рационального ис-
пользования основных и оборотных средств.  

Недостатком данного критерия является то, что функционирование системы предпо-
лагает не только перечисленные факторы, но и повышение качественных характеристик про-
дукции, обеспечивающих потребности потребителя, и ее конкурентоспособности. Отсюда 
следует, что совокупный экономический эффект от функционирования системы должен оце-
ниваться не только по итогам производственной деятельности, но и с учетом эффекта при 
эксплуатации. В противном случае (так как повышение качественных характеристик про-
дукции влечет за собой увеличение затрат на ее производство) оценка эффективности систе-
мы будет неполной и может дать отрицательный результат.  

Мы считаем логичным рассмотреть экономический эффект не за один год, а за опре-
деленный период времени, учитывая при этом, что со временем эффективность использова-
ния продукции по мере ее физического и морального старения падает. 

Кроме того, экономические результаты от производства качественной продукции и от 
ее использования потребителем не совпадают по времени, то есть продукция используется 
потребителем в течение ряда лет, принося прибыль ежегодно. 

Следовательно, для достижения объективности критерия оценки эффективности 
функционирования системы необходимо учитывать интегральный показатель – суммарный 
экономический эффект у изготовителя продукции и у ее потребителя с учетом разновремен-
ности текущих и единовременных затрат как на функционирование системы, так и на произ-
водство и эксплуатацию продукции. 

Таким образом, затратами на качество является совокупность затрат на все виды дея-
тельности по обеспечению качества продукции в соответствии с требованиями потребителя 
и затрат на улучшение и управление качеством. Важное значение имеет рассмотрение теоре-
тических и практических вопросов совершенствования калькулирования себестоимости про-
дукции с учетом качества. 
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Уважаемые авторы! 

Просим Вас ознакомиться с основными требованиями  

к оформлению научных статей 
 
 • Объем материала, предлагаемого к публикации, измеряется страницами тек-

ста на листах формата А4 и содержит от 3 до 7 страниц; все страницы рукописи 

должны иметь сплошную нумерацию.  
 
 • Статья предоставляется в 1 экземпляре на бумажном носителе и в электрон-

ном виде (по электронной почте или на любом электронном носителе). 
 
 • Статьи должны быть набраны шрифтом Times New Roman, размер 12 pt с 

одинарным интервалом, текст выравнивается по ширине; абзацный отступ – 1,25 см, 

правое поле – 2 см, левое поле – 2 см, поля внизу и вверху – 2 см. 
 

• Название статьи, а также фамилии и инициалы авторов обязательно дублиру-

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

глийском языке. 
 

• Сведения об авторах приводятся в такой последовательности: Фамилия, имя, 

отчество; учреждение или организация, ученая степень, ученое звание, должность, 

адрес, телефон, электронная почта.  
 
• В тексте статьи желательно: 

- не применять обороты разговорной речи, техницизмы, профессионализмы; 

- не применять для одного и того же понятия различные научно-технические 

термины, близкие по смыслу (синонимы), а также иностранные слова и термины при 

наличии равнозначных слов и терминов в русском языке; 

- не применять произвольные словообразования; 

- не применять сокращения слов, кроме установленных правилами русской 

орфографии, соответствующими государственными стандартами.  
 

 • Сокращения и аббревиатуры должны расшифровываться по месту первого 

упоминания (вхождения) в тексте статьи. 
 

• Формулы следует набирать в редакторе формул Microsoft Equation 3.0. Фор-

мулы, внедренные как изображение, не допускаются! 
 

 • Рисунки и другие иллюстрации (чертежи, графики, схемы, диаграммы, фото-

снимки) следует располагать непосредственно после текста, в котором они упомина-

ются впервые. 
 
 • Подписи к рисункам (полужирный шрифт курсивного начертания 10 pt) вы-

равнивают по центру страницы, в конце подписи точка не ставится:  
 

Рисунок 1 – Текст подписи 
 
С полной версией требований к оформлению научных статей Вы можете озна-

комиться на сайте www.gu-unpk.ru. 
 
Плата с аспирантов за опубликование статей не взимается. 
 
Право использования произведений предоставлено авторами на основании  

п. 2 ст. 1286 Четвертой части Гражданского Кодекса Российской Федерации. 
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