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УДК 60:579.872.1 
 

И.С. ХАМАГАЕВА, Н.В. МИТЫПОВА, И.В. БОЯРИНЕВА, Р.Б. АЮШЕЕВА 
 

ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ СИМБИОЗА БИФИДОБАКТЕРИЙ 
И ПРОПИОНОВОКИСЛЫХ БАКТЕРИЙ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА 

КОМБИНИРОВАННОЙ ЗАКВАСКИ 
 

В статье представлена качественная характеристика комбинированной закваски 
бифидобактерий и пропионовокислых бактерий, изучена когезия клеток пробиотических 
микроорганизмов при совместном культивировании. На основании результатов собственных 
исследований и анализа литературных данных предложена гипотетическая схема взаимо-
действия микроорганизмов. 

Ключевые слова: бифидобактерии, пропионовокислые бактерии, комбинированная 
закваска, микробный консорциум, симбиоз культур, когезия. 
 
Введение 
Изучение микробных консорциумов является одной из сложных задач в научном и 

практическом аспектах современной биотехнологии. В Восточно-Сибирском государствен-
ном университете технологий и управления на протяжении многих лет проводится работа по 
созданию комбинированных заквасок, содержащих различные штаммы пробиотических 
микроорганизмов. Известно, что симбиоз культур даёт ряд несомненных преимуществ в 
сравнении с монокультурами, повышая эффективность коррекции микроэкологических 
нарушений и усиливая лечебно-профилактические свойства пробиотиков.  

Конструирование комбинаций культур включает необходимость изучения механизма 
взаимодействия заквасочных бактерий, что определило цель данного этапа наших исследований. 

Объекты и методы исследований  
В работе были использованы бифидобактерии штамм Bifidobacterium longum B379M и 

пропионовокислые бактерии штамм Propionibacterium shermanii КМ 186, полученные из 
фонда ВКМ Института биохимии и физиологии микроорганизмов (Москва) и активизиро-
ванные уникальным биотехнологическим способом, разработанным в ВСГУТУ.  

Титруемую кислотность определяли по ГОСТ 3624-92, количественное определение 
летучих жирных кислот (ЛЖК) – по дистилляционному числу, витамина В12, синтезируемое 
пропионовокислыми бактериями – спектрофотометрическим методом, количественный учёт 
микроорганизмов – по ТУ 10-10-02-789-192-95. Морфологию бактерий изучали путем приго-
товления препаратов, окрашенных метиленовым синим и по Граму, с последующим микро-
скопированием в иммерсионной системе с объективом 90 с нанесенной каплей кедрового 
масла. Фотографии микрокартин клеток бактерий сделаны с помощью цифрового микроско-
па USB «БИОР».  

Результаты исследований 
Оптимальное соотношение бифидобактерий и пропионовокислых бактерий в комби-

нированной закваске подбирали с учётом биотехнологических свойств исследуемых культур 
и их ассоциаций, сбалансированного содержания жизнеспособных клеток и по органолепти-
ческим свойствам [1].  

Основные качественные показатели комбинированной закваски приведены в таблице 1.  
Полученная комбинированная закваска характеризуется нежной, гомогенной конси-

стенцией, приятными вкусовыми свойствами, что обусловлено наличием ароматических со-
единений, незначительным образованием углекислого газа, обладает умеренной кислотно-
стью, высоким содержанием жизнеспособных клеток бифидобактерий и пропионовокислых 
бактерий и высокими санитарно-гигиеническими показателями. В ходе эксперимента изучена 
морфология клеток бактерий методом микроскопирования (рисунки 1-3). 

 
НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ 

ТЕХНОЛОГИЙ
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Таблица 1 – Качественная характеристика закваски 

Наименование показателя Характеристика показателя 
Органолептические:  

вкус и запах 
чистый, с приятным кисломолочным привкусом, специфическим 
для данного продукта, без посторонних запахов и привкусов 

консистенция однородная, нежная, в меру вязкая 
цвет молочно-белый или кремовый 
Физико-химические:  
активность сквашивания, ч 7±0,5 
кислотность, оТ, не более 68±2 
содержание летучих жирных кислот, 
мг/100 г продукта 

2,9 

витамин В12, мкг/мл 40-50 
наличие диацетила и ацетоина + 
Микробиологические:  
количество заквасочных микроорганиз-
мов, КОЕ/ см3, не менее 

 

бифидобактерий 1010 
пропионовокислых бактерий 1010 
БГКП (колиформы), к.о.е./0,1 см3 отсутствуют 
S. aureus, к.о.е./см3 отсутствуют 

патогенные микроорганизмы, в т.ч.  
сальмонеллы, к.о.е./25 см3 отсутствуют 
дрожжи, к.о.е./50 см3 отсутствуют 
плесени, к.о.е./50 см3 отсутствуют 

 

Рисунок 1 – Бифидобактерии штамм  
B.longum B379M 

Рисунок 2 – Пропионовокислые бактерии  
штамм P. shermanii KM 186 

Для бифидобактерий и пропионовокислых бактерий характерна неправильная и из-
менчивая форма клеток. Они имеют явно выраженную склонность к бифуркации, т.е. могут 
образовывать раздвоения или утолщения и веточки на концах клеток.  

Обработка молока β-галактозидазой, образование олигосахаридов делает среду более 
благоприятной для развития бактерий, и в результате они приобретают более правильную 
форму [2]. Бифидобактерии имеют форму гранулированных без ветвлений палочек, а также 
обнаруживаются коккоидные и диплококкоидные клетки. Пропионовокислые бактерии – это 
палочки самой разнообразной длины, от очень коротких, почти кокков, до длинных. Клетки 
расположены единично, парами или цепочками. 

Как видно из рисунков 1 и 2, культура B. longum B379M представляет собой «кокко-
идные» и «диплококкоидные» клетки, культура P. shermanii KM186 – кокки, расположенные 
длинными цепочками. На микроскопическом препарате комбинированной закваски, пред-
ставленном на рисунке 3, видна агрегация клеток пропионовокислых и бифидобактерий, ука-
зывающая на межклеточные взаимодействия – связи (когезию). 

Из литературных данных известно, что когезия – это не просто образование суммы 
клеток, а своеобразная надорганизменная система, в определённом отношении аналогичная 
многоклеточному организму, но не тождественная ему. Свойством такой системы является 
кооперация отдельных клеток, когда их согласованная деятельность направлена на достиже-
ние одного и того же результата. 
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Рисунок 3 – Комбинированная закваска бифидобактерий  
и пропионовокислых бактерий 

Одним из механизмов кооперации является коммуникация – обмен сигналами и ин-
формацией за счёт функционирования внеклеточных метаболитов, регулирующих актив-
ность бактерий. Образование таких взаимодействий обеспечивает адаптационную, физиоло-
гическую устойчивость клеток на воздействие отрицательных условий внешней среды [3, 4]. 

Таким образом, в результате экспериментальных исследований выявлено, что сов-
местное культивирование культур приводит к улучшению органолептических и биотехноло-
гических свойств и более активному процессу ферментации. Результаты проведенных иссле-
дований показали возможность совместного культивирования культур бифидобактерий и 
пропионовокислых бактерий.  

Следует отметить, что основным принципом создания комбинированных заквасок яв-
ляется неконкурентность организмов в потреблении источников углерода и энергии. При 
культивировании микроорганизмов в молоке единственным катаболизируемым источником 
углерода и энергии для пропионовокислых и бифидобактерий является лактоза. Дисахарид 
лактоза состоит из остатков глюкозы и галактозы, соединённых β-1,4-гликозидной связью. 
Дисахариды играют особую биологическую роль. Они обладают специфическим химиче-
ским строением, в то же время – это полноценные в энергетическом отношении субстраты. 
Поэтому они составляют ту единственную энергетическую основу, на которой могут возни-
кать микробные консорциумы и необходимо подбирать такие заквасочные культуры, кото-
рые усваивают источник углерода и энергии комплементарно, то есть в соответствии с их 
молекулярной структурой [3, 5]. 

Клетки бактерий имеют свои генетические особенности, молекулярное строение и 
внутриклеточные универсальные процессы, определяющие особенности морфологии микро-
организмов, их метаболизма и свойств. Возможно, что различия в механизмах регуляции ко-
метаболизма лактозы у пропионовых и бифидобактерий могут составить ту взаимодополня-
емость усвоения дисахарида, которая характерна симбиозу. На основании результатов соб-
ственных исследований и анализа данных литературы нами предложена гипотетическая схе-
ма взаимодействия бифидобактерий и пропионовокислых бактерий при культивировании в 
молоке (таблица 2).  

Таблица 2 – Гипотетическая схема взаимодействия бифидобактерий и пропионово-
кислых бактерий  

Субстраты 
Сосуществующие  
микроорганизмы 

Граф взаимодействия 

                -галакт. 
Лактоза ------------ 
Глюкоза + Галактоза 
 
S – глюкоза; 
М1 – лактат; 
М2 – пропионовая, уксусная кис-
лоты, СО2, витамины, ароматиче-
ские соединения и т.д. 

 
Х1 – Bifidobacterium longum 
B379M 
 
 
Х1 – Bifidobacterium longum 
B379M 

 
                                     Х1 
 

 
                               Х2  

Согласно представленной схеме, можно предположить, что сосуществование микро-
организмов в симбиозе осуществляется за счёт трофических связей «вертикального» энерге-

S 

М1 

М2 
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тического типа (сахар → метаболит, S → M), где лактат, образующийся культурой бифидо-
бактерий из усвояемой ею глюкозы, служит источником брожения для пропионовокислых 
бактерий. Известно, что лактат в качестве источника углерода обеспечивает более высокую 
скорость роста пропионовокислых бактерий, чем лактоза [2, 3]. Далее образуется широкий 
спектр продуктов жизнедеятельности культур, происходит сложный обмен метаболитами, 
необходимыми для роста и развития микроорганизмов. И именно такие взаимоотношения 
обеспечивают симбиозу самоорганизующееся начало. 

Заключение 
1. Проведена качественная оценка комбинированной закваски бифидобактерий и про-

пионовокислых бактерий. Установлено, что комбинированная закваска обладает хорошими 
органолептическими, биотехнологическими и санитарно-гигиеническими свойствами.  

2. Изучена когезия клеток пробиотических микроорганизмов при совместном культи-
вировании.  

3. Отмечено, что природный дисахарид – лактоза, представляет ту биоэнергетическую 
основу, на которой можно создать комбинированную закваску с заданными биотехнологиче-
скими свойствами, нацеленными на решение конкретных практических задач.  
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I.S. HAMAGAEVA, N.V. MITUPOVA, I.V. BOJARINOVA, R.B. AYUSHEEVA 
 

THEORETICAL SUBSTANTIATION OF THE SYMBIOSIS 
OF BIFIDOBACTERIA AND PROPIONIC ACID BACTERIA 
AND QUALITY ASSESSMENT OF A COMBINED LEAVEN 

 
The article presents the qualitative characteristics of the combination of the leaven of 

bifidobacteria and propionic acid bacteria, studied cohesion cells of probiotic microorganisms in a 
joint cultivation. Based on the results of their own research and analysis of literature propose hypo-
thetical scheme of interaction of microorganisms. 

Keywords: bifidobacteria, propionic acid bacteria, combined leaven, bacterial consortium, a 
symbiosis of cultures, the cohesion. 
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Н.Т. ПЕХТЕРЕВА, Л.А. ДОГАЕВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ СПОСОБОВ ЭКСТРАГИРОВАНИЯ 
РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ НА ИЗВЛЕЧЕНИЕ 

ДУБИЛЬНЫХ ВЕЩЕСТВ 
 

В статье приводятся результаты исследований способов экстрагирования расти-
тельного сырья, используемых в фармакопеи, на извлечение дубильных веществ. Определены 
способы экстрагирования сырья, способствующие максимальному выходу дубильных ве-
ществ в водный экстракт. 

Ключевые слова: травы, листья, корни, цветки, плоды, дубильные вещества, экс-
трагирование, водная экстракция. 
 
При получении водных экстрактов из растительного сырья важным является выбор 

способов экстрагирования позволяющих обеспечить максимальное извлечение физиологиче-
ски активных веществ, в том числе дубильных. Дубильные вещества растительного сырья 
как функциональные ингредиенты, увеличивающие упругость кровеносных капилляров и 
нормализующие их нарушенную проницаемость, обладающие антиоксидантными свойства-
ми, могут выступать в качестве критерия идентификации напитков функциональной направ-
ленности. 

Целью нашей работы является исследование влияния способов получения водных 
экстрактов из растительного сырья, используемых в фармакопее, на извлечение дубильных 
веществ. 

В России для получения функциональных продуктов используют различные виды не-
традиционного сырья, в частности растительное сырье, которое все более широко применя-
ется в сфере производства сиропов и напитков с повышенной пищевой ценностью. 

Растительное сырье обладает сложным химическим составом, оказывает благотворное 
терапевтическое влияние на организм человека, позволяет создать продукты профилактиче-
ского назначения.  

В процессе производства сиропов на основе растительного сырья основным этапом 
является экстрагирование, т.е. приготовление вытяжек целевых компонентов. 

При приготовлении водных вытяжек происходят сложные процессы с преобладанием 
диффузных (массообменных) явлений, основанных на выравнивании концентрации между 
растворителем (экстрагентом) и раствором веществ, содержащихся в клетке. Движущей си-
лой экстракционного процесса является разность концентраций внутри клеток и омывающей 
их жидкости. 

Процесс экстракции растительного сырья состоит из трех стадий: молекулярной диф-
фузии веществ из частиц материала к их наружной поверхности (внутренняя диффузия); мо-
лекулярной диффузии веществ через пограничный диффузный слой; конвективной диффу-
зии веществ от диффузного слоя в движущийся экстрагент [1, 3, 4].  

Внутренняя диффузия растительного материала зависит от ряда факторов: от строе-
ния клетки, от протекающих процессов. Живая растительная клетка имеет пристенный слой 
протоплазмы, отделяющий раствор внутри клетки (клеточный сок) от жидкости вне ее. Пока 
протоплазма живая, клеточная стенка является полупроницаемой перегородкой, не пропус-
кающей наружу веществ, растворенных в клеточном соке. 

Совершенно по-другому ведет себя мертвая растительная клетка. Вследствие гибели 
протоплазмы клеточная стенка теряет характер полупроницаемой перегородки и начинает 
пропускать вещества в обе стороны. При этом процесс извлечения приобретает свои особен-
ности. Прежде всего, наличие пористой перегородки отражается на скорости диффузии – 
снижает ее. Через поры перегородки могут пройти только те вещества, частицы которых не 
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превышают определенных размеров. Также имеется еще одна особенность – явление десорб-
ции, наблюдаемое в клетке после проникновения в нее экстрагента. 

С целью ускорения диффузного обмена процесс экстракции ведут при повышенной 
температуре, так как при этом увеличивается и растворимость веществ.  

Однако растительное сырье часто содержит термолабильные вещества, как, например, 
витамины, гликозиды сердечной группы, которые при длительном воздействии высоких 
температур разрушаются. 

Теоретический анализ процесса экстрагирования позволяет предположить, что при 
традиционном способе экстрагирования растительного сырья преобладающим является мо-
лекулярная диффузия, интенсивность которой возрастает при нагревании [1, 3, 4]. 

Актуальным при получении водных экстрактов из растительного сырья является ис-
пользование способов, позволяющих обеспечить максимальное извлечение физиологически 
активных веществ, в том числе дубильных. 

В качестве объектов исследования использовали растительное сырье 21 вида, пред-
ставленных травами, корнями, листьями, цветками и плодами, в т. ч. замороженными. Трава 
зверобоя, чабреца, душицы, мелиссы, тысячелистника, шалфея; цветки ромашки, липы, но-
готков; листья крапивы, мяты перечной, подорожника; плоды шиповника приобретены в ап-
течной сети г. Белгорода, имели сертификаты соответствия и по показателям безопасности 
соответствовали СанПиН 2.3.2.1078-01. Плоды клюквы, закупленные в розничной торговой 
сети, также имели необходимую документацию, подтверждающую безопасность. Цветки 
клевера; листья березы, ежевики, малины, смородины черной; корни одуванчика, пырея; 
плоды калины были заготовлены в Шебекинском районе Белгородской области с учетом 
требований Государственной Фармакопеи. Проведенные ранее исследования показателей 
безопасности данного сырья подтвердили его соответствие установленным требованиям [2]. 

С целью поиска наиболее оптимального способа экстрагирования для извлечения 
функциональных ингредиентов, в частности дубильных веществ, использовали способы, 
применяемые в фармакопейном кодексе, за исключением варианта, предусматривающего 
водно-спиртовую экстракцию, из-за ограничения содержания спирта в безалкогольных 
напитках (не более 0,5%). Исследовали три способа водного настаивания сырья: I – настаи-
вание 15 мин. на кипящей водяной бане (температура 85-90оС), затем охлаждение в течение 
45 мин.; II – настаивание 30 мин. на кипящей водяной бане, затем охлаждение в течение  
10 мин.; III – горячее водное настаивание (сырье заливают кипящей водой и выдерживают в 
течение 2 часов).  

Сушеное заготовленное сырье измельчали: корни до размера 0,5-1,5 см; листья – 1,0-
2,0 см. Замороженные плоды калины, ягоды клюквы размораживали и раздавливали. Сырье, 
приобретенное в аптечной сети, дополнительному измельчению не подвергали, кроме ши-
повника, плоды которого расплющивали. Гидромодуль для всех видов сырья (кроме плодов) 
составляет 1:15 (для плодов шиповника – 1:10, калины и клюквы – 1:5) с учетом коэффици-
ентов водопоглощения отдельных видов сырья. Согласно рекомендациям Фармакопейного 
Кодекса для экстрагирования использовали анатомические части растений, рекомендуемые 
фармакопеей.  

Результаты исследования извлечения дубильных веществ при экстрагировании расти-
тельного сырья отражены на рисунках 1-5. 

При экстрагировании корней растительного сырья максимальное извлечение дубиль-
ных веществ наблюдается в I и II способах. Следует отметить, что в экстракте корня одуван-
чика более высокое содержание дубильных веществ – 49,9 мг/100 см3 против 29,1 мг/100 см3 
в экстракте пырея. 

Из трав несколько интенсивнее извлекаются дубильные вещества при I способе 
(настои), для травы тысячелистника – при II способе (отваре). Максимальное содержание ду-
бильных веществ характерно для экстракта из мелиссы – 453, мг/100 см3, минимальное – для 
экстракта из тысячелистника – 149,6 мг/100 см3. В экстрактах из травы чабреца, зверобоя со-
держание данных веществ составило 245,3мг/100 см3 и 182,9 мг/100 см3 соответственно. 
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Рисунок 1 – Извлечение дубильных веществ при экстрагировании корней  

 
Рисунок 2 – Извлечение дубильных веществ при экстрагировании трав 

 

Рисунок3 – Извлечение дубильных веществ при экстрагировании листьев  

Для листьев уровень накопления дубильных веществ в настоях и отварах примерно 
одинаковый, кроме малины (в отваре больше на 13,8%) и подорожнике (в настое больше на 
11,9%). Содержание дубильных веществ в экстрактах уменьшается в ряду: листья малины, 
ежевики, шалфея, мяты, черной смородины, подорожника, березы, крапивы. 
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Рисунок 4 – Извлечение дубильных веществ при экстрагировании цветков 

 
Рисунок5 – Извлечение дубильных веществ при экстрагировании плодов, 

 ягод и ламинарии слоевища 

При экстрагировании цветков растительного сырья оптимальными для извлечения 
дубильных веществ являются I и II способ. В отваре из ноготков несколько более высокое 
содержание веществ по сравнению с настоем – 83,1 мг/100 см3 против 74,8 мг/100 см3. Сле-
дует отметить невысокое содержание дубильных веществ в настоях из ноготков по сравне-
нию с другими цветками. В настоях из цветков липы количество этих веществ составило 
153,8 мг/100 см3, цветков клевера – 147,2 мг/100 см3, цветков ромашки – 137,2 мг/100 см3. 

Максимальное извлечение дубильных веществ из плодов шиповника наблюдается в  
I и III способах, калины – во II способе (158,0 мг/100 см3 против 133,0 мг/100 см3 в I вариан-
те), клюквы и ламинарии – в I и II способах.  

Вероятно, выход дубильных веществ при различных режимах экстрагирования раз-
личных частей и видов растительного сырья связан с качественным составом биологически 
активных веществ, различием строения клеточных стенок растительной ткани, а, следова-
тельно, временем достижения равновесной концентрации веществ. 

В литературных источниках отмечено, что чрезмерное увеличение продолжительно-
сти экстракции приводит к значительному ухудшению качества получаемых экстрактов. Со-
держание дубильных веществ в экстракте увеличивается при продолжительности экстракции 
с 10 до 20 мин., а затем падает, что обусловлено наличием процессов конденсации и гидро-
лиза дубильных веществ. При этом за счет конденсации часть дубильных веществ переходит 
в класс так называемых нерастворимых и выпадает в осадок [5].  
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Водные экстракты из растительного сырья для многокомпонентных напитков целесо-
образно получать из специально подобранной смеси растительного сырья. Поскольку макси-
мальное извлечение дубильных веществ из большинства видов сушеного сырья отмечается в 
I способе (настоях), который характеризуется непродолжительной тепловой обработкой, что 
важно для сохранения термолабильных биологически активных веществ, в дальнейших ис-
следованиях принят именно этот способ экстрагирования для получения безалкогольных 
напитков. Из замороженных плодов калины и ягод клюквы предпочтительно использование 
II способа(отвары) экстрагирования. 

Таким образом, при исследовании влияния способов экстрагирования растительного 
сырья, рекомендуемых фармакопейным кодексом, на извлечение дубильных веществ уста-
новлено, что максимальное извлечение дубильных веществ наблюдается при получении 
настоев и отваров, причем более предпочтительным для большинства видов сухого сырья 
является I способ экстрагирования (настои). Водный экстракт из замороженных плодов ка-
лины содержит больше дубильных веществ при использовании II способа экстрагирования 
(отвары). 
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Н.Л. НАУМОВА, В.В. ЧАПЛИНСКИЙ, О.А. РОМАШКЕВИЧ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ЖИРНО-КИСЛОТНОГО СОСТАВА 
КРОШКОВЫХ ПИРОЖНЫХ В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ 

НА ФОНЕ ПРИМЕНЕНИЯ АНТИОКСИДАНТОВ 
 

Для крошковых пирожных, содержащих значительное количество молочного жира, 
богатого насыщенными жирными кислотами, но бедного по содержанию ПНЖК, актуаль-
ным является сохранение последних в процессе окислительной порчи продукции с целью 
улучшения ее жирно-кислотного состава. В статье представлены результаты исследований 
влияния пищевой добавки NovaSol COF (производитель AQUANOVA AG, Германия) на жир-
но-кислотный состав липидной фазы крошковых пирожных типа «Картошка» обсыпная в 
процессе длительного хранения. В результате исследований установлено, что внесение в ре-
цептуру мучных кондитерских изделий пищевой добавки NovaSol COF в дозировке, рекомен-
дуемой предприятием производителем (0,04% от массы готового продукта), позволяет в 
два раза снизить скорость окислительной порчи липидной фракции, стабилизировать изме-
нения жирно-кислотного состава, тем самым сохранить пищевую ценность продукции бла-
годаря повышенному содержанию полиненасыщенных жирных кислот. 

Ключевые слова: крошковые пирожные, окислительная порча жировой фазы, анти-
оксиданты, витамин С, витамин Е, технология производства. 
 
Высокое содержание липидов (до 40%) в мучных кондитерских изделиях обуславли-

вает подверженность их окислению, приводящему к снижению качества и сроков хранения 
продукции. В связи с этим актуальной является проблема антиоксидантной защиты такой 
пищевой продукции от развивающегося при ее хранении процесса пероксидного окисления 
липидов. Прогоркание жиров происходит в результате гидролиза жира и окисления жирных 
кислот, входящих в его состав. Различают два основных пути прогорклости жиров: химиче-
ский и биохимический. На практике чаще всего происходит химическое прогоркание жиров 
под действием молекулярного кислорода.  

Кондитерские изделия являются многокомпонентной системой, что обуславливает 
весьма сложный характер процессов окисления жиров в них. Отдельные компоненты, вхо-
дящие в состав изделия, могут оказывать то или иное влияние на процессы окисления жиров, 
ускоряя или задерживая их, и создавать особые условия для действия антиокислителей [2]. 

Для крошковых пирожных, содержащих значительное количество коровьего масла, 
богатого насыщенными жирными кислотами, но бедного по содержанию полиненасыщен-
ных жирных кислот (далее ПНЖК) семейств ω-3 и ω-6, актуальным является сохранение по-
следних в процессе окислительной порчи продукции для улучшения ее жирно-кислотного 
состава. 

В рационе здорового человека соотношение ПНЖК ω-6 к ω-3 должно быть 10:1, а при 
нарушении липидного обмена – от 3:1 до 6:1. В то же время изучение фактического питания 
показало, что у значительной части населения это соотношение составляет от 10:1 до 30:1, 
что свидетельствует о дефиците в питании ПНЖК семейства ω-3 [3]. Достаточное потребле-
ние с пищевым рационом ПНЖК снижает риск развития сердечно-сосудистых и онкологиче-
ских заболеваний, повышает функции иммунной системы, снижает уровень холестерина, по-
вышает устойчивость организма к инфекциям и простудным заболеваниям и т. д. 

Таким образом, биологическая ценность масла обусловлена присутствием ПНЖК. 
Поэтому вопросы о сохранении пищевой и биологической ценности жиров в процессе хра-
нения представляют определенный научный интерес.  

Витамины-антиоксиданты рассматриваются и как компоненты позитивного питания, 
и как антиокислители, предотвращающие порчу жироемких продуктов питания.  

Традиционно к антиоксидантам относят витамины Е и С, которые играют важную 
роль в регуляции протекания свободно-радикальных превращений в организме, существенно 
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влияя на его состояние, поэтому антиоксиданты в последнее время получили широкое рас-
пространение [7, 8]. 

Витамин С также защищает остальные антиоксиданты, в том числе витамин Е. Клетки 
головного и спинного мозга, часто повреждаемые свободными радикалами, можно защитить 
большими дозами витамина С. Помимо своего антиоксидантного действия, витамин С обез-
вреживает многие токсические вещества и играет ключевую роль в иммунологических реак-
циях. Он увеличивает синтез интерферонов (веществ, обладающих противовирусным дей-
ствием и продуцируемых в организме) и стимулирует активность некоторых иммунокомпе-
тентных клеток. 

Витамин Е оказывает выраженное антиоксидантное действие за счет ингибирования 
окисления липидов. Липиды являются составной частью клеточных мембран, витамин Е 
предотвращает повышение их проницаемости, которое обусловлено повреждающим дей-
ствием свободных радикалов [9, 10]. Витамин Е также улучшает оксигенацию тканей, усили-
вает иммунологические реакции, играет определенную роль для профилактики возникнове-
ния катаракты, возможно, снижает риск возникновения ишемической болезни сердца [11]. 

Действие пищевых антиоксидантов основано на их способности образовывать мало-
активные радикалы, прерывая реакцию автоокисления, таким образом, антиоксиданты за-
щищают организм от свободных радикалов, замедляя процесс старения и проявляя антикан-
церогенное действие [5]. 

Целью наших исследований явилось изучение влияния пищевой добавки NovaSol COF 
(содержит 10% аскорбиновой кислоты (витамин С), 0,5% α-токоферола (витамина Е)) произ-
водства «Aquanova» (Германия) на жирно-кислотный состав липидной фазы крошковых пи-
рожных типа «Картошка» обсыпная в процессе хранения [3].  

Пищевая добавка NovaSol COF представляет собой прозрачный, вязкий раствор свет-
ло-жёлтого цвета, без осадка. Благодаря использованию запатентованного метода, заключа-
ющегося в получении мицелл активного вещества размером менее 30 нанометров в диамет-
ре, NovaSol COF одинаково хорошо растворяется в воде, маслах и в жире, что обуславливает 
его равномерное распределение в любых эмульсиях. 

Расчет закладки NovaSol COF в рецептуру крошковых пирожных проводили исходя из 
рекомендуемой дозировки предприятия-производителя, которая составила 0,04% (2,2 г) от 
массы готового продукта.  

В качестве контроля использовали образцы крошковых пирожных, приготовленные 
по традиционной рецептуре (таблица 1). 

Таблица 1 – Рецептура пирожного типа «Картошка» обсыпная [4] 

Ингредиенты Количество 
Крошка бисквитного полуфабриката – 2641 г 

Мука пшеничная 742,121 г 
Крахмал 183,285 г 
Сахар-песок 916,427 г 
Яйцо 1527,818 г 
Ромовая эссенция 9,244 г 

Крем сливочный – 2392 г 
Масло сливочное 1248,624 г 
Сахарная пудра 667,368 г 
Молоко сгущенное с сахаром 499,928 г 
Ванильная пудра 11,96 г 
Коньяк 4,066 г 

Коньяк – 129 г 
Сахарная пудра – 167 г 
Какао-порошок – 59 г 
Эссенция ромовая – 11 г 
Выход 100 шт. по 54 г 
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В качестве опыта использовали образцы крошковых пирожных, приготовленные с до-
полнительным внесением пищевой добавки. Контрольные и опытные образцы были изготов-
лены в аналогичных технологических условиях. NovaSol COF вводили на стадии приготов-
ления кондитерской массы за 20-30 минут до конца вымешивания компонентов, предвари-
тельно растворив в подогретом сливочном масле.  

Известно, что окислительная порча происходит даже при минусовых температурах и 
протекает, главным образом, на границе фаз жир-воздух. Модельные образцы (контроль и 
опыт) крошковых пирожных хранили в течение 12 мес. при температуре -18(±2)°С,  
ОВВ 75%. Определение жирно-кислотного состава проводили согласно ГОСТ Р 51483-99 
«Масла растительные и жиры животные. Определение методом газовой хроматографии мас-
совой доли метиловых эфиров индивидуальных жирных кислот к их сумме». 

На первом этапе исследований был изучен жирно-кислотный состав липидной фрак-
ции свежевыработанных модельных образцов пирожных. Результаты исследований пред-
ставлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Жирно-кислотный состав липидной фракции свежевыработанных  
модельных образцов пирожных 

Жирная кислота Обозначение 
Результаты исследований, % 

контроль опыт 
Масляная  С4:0 2,59 
Капроновая  С6:0 1,86 
Каприловая  С8:0 1,33 
Каприновая  С10:0 2,11 
Додециловая  С10:1 0,23 
Лауриновая  С12:0 2,40 
Миристиновая  С14:0 8,20 
Миристолеиновая  С14:1 0,63 
Пентадекановая  С15:0:1 3,12 
Пальмитиновая  С16:0 30,14 
Пальмитолеиновая  С16:1 1,59 
Маргариновая  С17:0:1 2,23 
Стеариновая  С18:0 9,22 
Олеиновая  С18:1 25,79 
Линолевая  С18:2 5,41 
Линоленовая  С18:3 1,27 

Известно, что отличительными особенностями состава жирных кислот натурального 
молочного жира являются: наличие масляной кислоты; наличие минорных компонентов 
(пентадекановой С15:0:1, пальмитолеиновой С16:1, маргариновой С17:0:1 кислот); содержание 
пальмитиновой кислоты не более 33,0%; возможно присутствие транс-изомеров ненасыщен-
ных жирных кислот (в основном транс-изомеров олеиновой кислоты) – не более 3,0-5,0% [3]. 

Исследования жирно-кислотного состава модельных образцов пирожных свидетель-
ствуют о том, что состав жирных кислот, присутствующих в продукции, очень разнообразен, 
но по идентификационным признакам соответствует составу жирных кислот натурального 
молочного жира. Так, в жировой фазе свежевыработанных образцов пирожных присутству-
ют насыщенные, мононенасыщенные, полиненасыщенные жирные кислоты с числом угле-
родных атомов от 4 до 18.  

В триглицеридах жировой фракции крошковых пирожных преобладают высокомоле-
кулярные насыщенные жирные кислоты (ЖК), главными из которых являются: пальмитино-
вая (30,14%), миристиновая (8,20%), стеариновая (9,22%), лауриновая (2,40%).  

В пределах нормы обнаружены низкомолекулярные насыщенные ЖК, а именно, мас-
ляная (2,59%), капроновая (1,86%), каприловая (1,11%), каприновая (2,21%) кислоты. 

Практически в равных количествах в крошковых пирожных содержатся: из высоко-
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молекулярных насыщенных ЖК – пальмитиновая (30,14%), из ненасыщенных ЖК – олеино-
вая (25,79%).  

Из литературных данных известно, что пищевые продукты, имеющие в своем составе 
ПНЖК, представляют собой один из важнейших источников питания, необходимый для ро-
ста клеток, нормального состояния кожных покровов, обмена холестерина и других процес-
сов, протекающих в организме. Подтверждена стимулирующая роль ПНЖК в отношении 
защитных механизмов организма [1, 6]. 

ПНЖК не синтезируются организмом человека, поэтому являются незаменимыми. 
Они служат предшественниками гормоноподобных веществ – простогландинов, предотвра-
щают отложение холестерина в стенках кровеносных сосудов [1]. Выделяют два наиболее 
значимых семейства ПНЖК: ω-3 (α-линоленовая, эйкозапентаеновая, декозагексаеновая) и 
ω-6 (линолевая, γ-линоленовая, арахидоновая) жирные кислоты. 

В процессе изучения жирно-кислотного состава модельных образцов пирожных типа 
«Картошка» обсыпная, установлено относительно низкое содержание линолевой – 5,41% и 
линоленовой – 1,27% кислот. Содержание других представителей незаменимых ПНЖК об-
наружено на уровне следов. Присутствующие ПНЖК относятся к легко окисляющимся, по-
этому стабилизация их количества в процессе хранения крошковых пирожных – актуальная 
задача для сохранения их пищевой ценности, что делает необходимым исследование жирно-
кислотного состава продукта на фоне применения антиоксидантов. 

Дальнейшие исследования были направлены на изучение влияния NovaSol COF как 
фактора, способствующего торможению окислительных процессов в жировой фазе пирож-
ных, для чего был исследован жирно-кислотный состав модельных образцов в процессе хра-
нения. Результаты исследований представлены в таблице 3. 

Таблица 3 – Жирно-кислотный состав липидной фракции модельных образцов  
пирожных в процессе хранения 

Жирная кислота Обозначение 
Результаты исследований (6/12 мес.), % 
контроль опыт 

Масляная  С4:0 2,72/2,93 2,63/2,72 
Капроновая  С6:0 1,91/2,07 1,89/1,91 
Каприловая  С8:0 1,37/1,48 1,35/1,37 
Каприновая  С10:0 2,15/2,23 2,12/2,17 
Додециловая  С10:1 0,21/0,17 0,22/0,21 
Лауриновая  С12:0 2,49/2,65 2,43/2,52 
Миристиновая  С14:0 8,12/8,01 8,13/8,03 
Миристолеиновая  С14:1 0,62/0,60 0,62/0,61 
Пентадекановая  С15:0:1 3,10/3,03 3,11/3,09 
Пальмитиновая  С16:0 30,10/30,17 30,13/30,15 
Пальмитолеиновая  С16:1 1,54/1,51 1,57/1,55 
Маргариновая  С17:0:1 2,21/2,17 2,20/2,19 
Стеариновая  С18:0 9,27/9,42 9,25/9,29 
Олеиновая  С18:1 25,71/25,32 25,76/25,62 
Линолевая  С18:2 5,38/5,25 5,40/5,39 
Линоленовая  С18:3 1,21/1,03 1,25/1,23 

Результаты исследований жирно-кислотного состава контрольных образцов крошко-
вых пирожных выявили изменения в количественном соотношении насыщенных и ненасы-
щенных ЖК по отношению к первоначальному составу в свежевыработанной продукции, 
которые позволяют оценить окислительную стабильность мучных кондитерских изделий в 
процессе хранения при пониженной температуре. Так, через 12 месяцев хранения на фоне 
увеличения содержания низкомолекулярных насыщенных ЖК (по отношению к концентра-
ции аналогичных ЖК в свежевыработанной продукции), принимающих участие в формиро-
вании специфического неприятного прогорклого запаха (масляной – на 13,1%, капроновой – 
на 11,3%, каприловой – на 8,0%, каприновой – на 5,7%), наблюдалось снижение концентра-
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ций мононенасыщенных (додециловой – на 26,1%, пальмитолеиновой – на 5,0%, миристоле-
иновой – на 4,8%, пентадекановой – на 2,9%, маргариновой – на 2,7%, олеиновой – на 1,8%) 
и полиненасыщенных ЖК (линоленовой – на 18,9%, линолевой – на 2,9%). Значительные по-
тери линоленовой кислоты объясняются наличием большего числа двойных связей. Сло-
жившаяся ситуация свидетельствует о том, что часть непредельных кислот в процессе хра-
нения образцов пирожных превратилась в пероксидные и карбонильные соединения. Содер-
жание некоторых высокомолекулярных насыщенных жирных кислот, а именно лауриновой и 
стеариновой, повысилось на 10,4 и 2,2% соответственно.  

В опытных образцах пирожных типа «Картошка» обсыпная содержание насыщенных 
жирных кислот увеличилось за весь период хранения незначительно. Количество низкомоле-
кулярных насыщенных ЖК возросло в среднем на 3,0-5,0%, высокомолекулярных ЖК (лау-
риновой и стеариновой) – на 1,0-5,0%. Несущественные изменения произошли и в количе-
ственном составе мононенасыщенных жирных кислот: содержание додециловой снизилось 
на 8,7%, пальмитолеиновой – на 2,6%, миристолеиновой – на 3,2%, пентадекановой – на 
1,0%, маргариновой – на 1,8%, олеиновой – на 0,7%. Использование пищевой добавки 
NovaSol COF в производстве опытных образцов крошковых пирожных позволило снизить 
скорость окислительной порчи ПНЖК, о чем свидетельствует более высокая сохранность 
изучаемых компонентов: концентрация линоленовой кислоты снизилась на 3,2%, линолевой 
– на 0,4%. 

Несмотря на сложившуюся ситуацию, содержание таких высокомолекулярных насы-
щенных жирных кислот как миристиновая и пальмитиновая оказалось более стабильным как 
в контрольных, так и в опытных образцах пирожных по истечении периода хранения (12 ме-
сяцев). 

Таким образом, внесение в состав крошковых пирожных пищевой добавки NovaSol 
COF в дозировке, рекомендуемой предприятием-производителем (0,04% от массы готового 
продукта), позволяет в два раза снизить скорость окислительной порчи липидной фракции, 
стабилизировать изменения жирно-кислотного состава, тем самым сохранить пищевую цен-
ность продукции благодаря повышенному содержанию полиненасыщенных жирных кислот.  
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N.L. NAUMOVA, V.V. CHAPLINSKY, O.A. ROMASHKEVICH 
 

STUDY FATTY ACID COMPOSITION CAKES DURING STORAGE 
AGAINST APPLICATION ANTIOXIDANTS 

 
For cakes containing a significant amount of milk fat, rich in saturated fatty acids, but poor 

content of polyunsaturated fatty acids, is the preservation of the last relevant in the process of oxi-
dative spoilage in order to improve its fatty acid composition. The article presents the results of the 
effect of food additives NovaSol COF (manufacturer AQUANOVA AG (Germany)) on fatty acid 
composition of the lipid phase cakes such as «Potato» during prolonged storage. The studies found 
in making flour confectionery food additive NovaSol COF in the dosage recommended by the manu-
facturer now (0,04% by weight of the finished product), allows 2-fold lower rate of oxidative dam-
age to lipid fraction stabilize changes fatty acid composition, the thus preserve the nutritional value 
of products due to higher content of polyunsaturated fatty acids. 

Keywords: cakes, oxidative damage of the fat phase, antioxidants, vitamin C, vitamin E, man-
ufacturing technology. 
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С.Я. КОРЯЧКИНА, Е.Н. САПРЫКИНА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ СУХОЙ ЗАКВАСКИ «АГРАМ СВЕТЛЫЙ» 
НА ПРОЦЕСС ТЕСТОВЕДЕНИЯ И КАЧЕСТВО ЗЕРНОВОГО ХЛЕБА 

 
В статье рассматриваются вопросы совершенствования технологии хлеба из про-

росшего зерна пшеницы путем использования сухой закваски «Аграм светлый». Предвари-
тельные эксперименты во время замеса и расстойки дали положительные результаты. Уве-
личивается скорость набора кислотности в тесте. Приводятся данные влияния различных 
дозировок закваски на органолептические и физико-химические показатели качества хлеба. 

Ключевые слова: сухая закваска «Аграм светлый», процесс тестоведения, хлеб, ка-
чество. 
 
Перспективным направлением расширения ассортимента хлебобулочных изделий яв-

ляется производство хлеба из целого зерна пшеницы, в котором рационально используются 
все питательные вещества, заложенные в зерно природой. Зерновой хлеб является важней-
шим источником пищевых волокон, витаминов, микроэлементов, аминокислот. По пищевой 
и биологической ценности этот хлеб превосходит все традиционные сорта хлеба, особенно 
выпеченные из муки высших сортов. Наибольшую ценность представляет хлеб из проросше-
го зерна пшеницы, так как при прорастании зерна трудно усвояемые соединения переходят в 
более простые [1]. При традиционном размоле зерна из него удаляются ценные компоненты, 
которые содержатся в периферийных частях и зародыше (от эндосперма отделяются оболоч-
ки, алейроновый слой). В результате в конечном продукте содержится незначительное коли-
чество витаминов, белковых, минеральных веществ, резко сокращается количество важных 
для здоровья балластных веществ в рафинированных пищевых продуктах. Для их сохране-
ния рационально использование зерна в виде крупки, хлопьев или в виде предварительно за-
моченных зёрен. Особый интерес вызывают изделия из предварительно пророщенного зерна 
[2]. Употребление хлеба из проросшего зерна пшеницы рекомендуется для профилактики 
заболеваний сердечно-сосудистой системы, атеросклероза, желудочно-кишечного тракта [3]. 

Целью исследований являлось совершенствование технологии хлеба из проросшего 
зерна пшеницы путем использования сухой закваски «Аграм светлый». В состав закваски 
входят: мука пшеничная набухающая, мука пшеничная, «Аграм» концентрат (лимонная кис-
лота, ацетат кальция). Дозировка (в %) Аграма светлого определяется соотношением ржаной 
и пшеничной муки и рассчитывается по формуле:  

А = % ржаной муки по рецептуре / 40. 
В соответствии с поставленной целью решались следующие задачи: исследование 

влияния различных дозировок сухой закваски «Аграм светлый» на технологические показа-
тели процесса тестоведения, на органолептические показатели качества хлеба, физико-
химические и структурно-механические свойства мякиша хлеба при хранении. 

Приготовление зернового хлеба осуществляли по технологии, разработанной на ка-
федре «Технология хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства» Госуни-
верситета – УНПК с добавлением сухой закваски «Аграм светлый». Использовали целое не-
шелушенное зерно пшеницы, которое предварительно замачивали в растворе, содержащем 
порошок из коры облепихи (с целью ускорения проращивания), в течение 18 часов при тем-
пературе 20°С при соотношении зерна и замочной жидкости 1:1 с последующим проращива-
нием до появления ростков длиной 1-2 мм. Затем зерно диспергировали до образования од-
нородной консистенции и производили замес теста. В зерновую массу вносили сухую пше-
ничную клейковину, муку пшеничную, дрожжи прессованные, соль поваренную и сухую за-
кваску «Аграм светлый». Тесто готовили безопарным способом. Рецептура приготовления 
хлеба представлена в таблице 1. Контролем являлся хлеб, приготовленный без использова-
ния сухой закваски «Аграм светлый». 
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Таблица 1 – Рецептура приготовления зернового хлеба 

Наименование сырья Расход сырья 

Зерно пшеницы, % 90 

Мука пшеничная хлебопекарная общего назначения, %  10 

Сухая пшеничная клейковина, % от массы зерна и муки 4,0 

Дрожжи прессованные хлебопекарные, % от массы зерна и муки 2,5 

Соль поваренная пищевая, % от массы зерна и муки 2 

Сухая закваска «Аграм светлый», % от массы зерна и муки 1;1,5;2 

Замес теста осуществляли в лабораторных условиях вручную, брожение и расстойку – в 
лабораторной бродильной камере при температуре 35°С и относительной влажности воздуха 
75-80%, выпечку тестовых заготовок – в лабораторной печи при температуре 200-220°С. 

При решении первой из указанных задач было установлено, что зерновой хлеб с до-
бавлением 1,5% сухой закваски «Аграм светлый» характеризовался наилучшими по техноло-
гическим показателям процесса тестоведения.  

Результаты исследования приведены в таблице 2. 

Таблица 2 – Влияние различных дозировок сухой закваски «Аграм светлый» на  
технологические показатели процесса тестоведения 

Наименование показателя Контроль 
Дозировка закваски, % 

1 1,5 2 
Начальная кислотность теста, 
град 

2,0 3,2 4,8 4,8 

Конечная кислотность теста, 
град. 

2,2 4,4 5,4 6,0 

Начальная влажность теста, % 46,0 44,0 44,0 44,0 

Конечная влажность теста, % 47,0 45,0 45,0 45,0 
Продолжительность брожения 
теста, мин 

110 80 65 60 

Продолжительность расстойки 
заготовок, мин 

50 35 30 30 

С увеличением количества закваски скорость кислотонакопления в тесте повышается. 
Самый высокий показатель конечной кислотности был у теста с добавлением 2% сухой за-
кваски и составил 6 градусов. Полученные результаты показывают также, что продолжи-
тельность брожения теста сокращалась с увеличением количества закваски, вносимой при 
замесе теста на 30-45 минут, а продолжительность расстойки – на 15-20 минут. 

Органолептическую оценку зернового хлеба проводили по балльной системе в соот-
ветствии с общепринятой шкалой балльной оценки хлебобулочных изделий. При дегустации 
учитывались следующие показатели: состояние поверхности корки, окраска корки, характер 
пористости, цвет, вкус и аромат хлеба, разжевываемость мякиша. Каждый из показателей 
оценивался по 5-ти балльной шкале. Качество хлеба оценивалось как сумма баллов.  

Результаты дегустационной оценки органолептических показателей качества зерново-
го хлеба приведены в таблице 3. 

Как показали результаты дегустационной оценки, представленные в таблице 3, опыт-
ные образцы хлеба по органолептическим показателям качества значительно превосходят 
контрольные. При внесении 1% сухой закваски «Аграм светлый» сумма баллов составляла 
63. Хлеб с такой дозировкой уступал по состоянию поверхности корки и цвету мякиша изде-
лиям с дозировками сухой закваски 1,5 и 2% от массы зерна. При внесении 1,5% сухой за-
кваски «Аграм светлый» сумма баллов составляла 88. Именно с этой дозировкой зерновой 
хлеб получился с равномерно окрашенной коричневой коркой без подрывов и трещин, эла-
стичным мякишем, тонкостенной пористостью, ярко выраженным вкусом и приятным аро-
матом хлеба в отличие от контрольного и остальных опытных образцов. При внесении 2% 
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сухой закваски «Аграм светлый» сумма балов составляла 65. Готовые изделия имели кислый 
вкус. На основании проведенных исследований рекомендуемая дозировка сухой закваски со-
ставляет 1,5% к массе зерна. 

Таблица 3 – Органолептические показатели качества хлеба из проросшего зерна  
пшеницы 

Наименование 
показателей 

Контроль 
Бальная оценка хлеба, приготовленного с внесением раз-
личных дозировок сухой закваски «Аграм светлый», % 

1 1,5 2 

Состояние поверхности корки 6 6 10 8 

Окраска корки 6 8 10 8 

Характер пористости 2 4 4 3 

Цвет мякиша 3 3 4 4 

Эластичность мякиша 12 12 20 12 

Аромат хлеба 10,5 10,5 14 10,5 

Вкус хлеба 10,5 10,5 14 10,5 

Разжевываемость 9 9 12 9 

Сумма баллов 59 63 88 65 

Результаты исследования физико-химических показателей приведены на рисунках 1 и 2. 

 
Рисунок 1 – Влияние различных дозировок закваски «Аграм светлый» на удельный объем хлеба 

из проросшего зерна пшеницы 

Из представленных результатов видно, что при увеличении количества сухой закваски 
«Аграм светлый» улучшались физико-химические показатели готового хлеба: возрастали 
пористость и удельный объем. Так, при внесении сухой закваски при замесе теста в количе-
стве 1% от массы зерна удельный объем хлеба увеличился на 21 см³ по сравнению с кон-
трольным образцом, а пористость – на 13%. При добавлении 1,5% сухой закваски удельный 
объем увеличился на 70 см³, а пористость – на 29% по сравнению с контролем. Добавление 
2% сухой закваски приводит к увеличению удельного объема на 9 см³, пористости – на 10% 
по сравнению с контролем. Наилучшими показателями качества обладает хлеб с внесением 
1,5% сухой закваски «Аграм светлый». 

Одним из важных показателей качества выпеченного хлеба является сохранение им 
свежести в процессе хранения. Предполагалось, что использование сухой закваски «Аграм 
светлый» будет способствовать продлению срока сохранения свежести зернового хлеба. 
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Рисунок 2 – Влияние различных дозировок закваски «Аграм светлый» 

на пористость хлеба из проросшего зерна пшеницы 

Скорость черствения определяли по изменению общей сжимаемости мякиша (Hобщ) на 
приборе структурометр СТ-1 через 4, 16, 24, 48 часов хранения в упакованном виде. Полу-
ченные результаты представлены на рисунке 3. 

 
 

Рисунок 3 – Влияние дозировок сухой закваски «Аграм светлый» 
на изменение структурно-механических свойств мякиша при хранении 

Анализируя полученные данные, можно отметить, что введение сухой закваски 
«Аграм светлый» в рецептуру зернового хлеба замедляет скорость черствения на 29 часов. 
Полученные результаты свидетельствуют о том, что мякиш изделий с сухой закваской имеет 
более высокие значения показателей сжимаемости, чем контрольные в течение всего периода 
хранения. Таким образом, проведенные исследования показали, что применение сухой за-
кваски «Аграм светлый» сокращает процесс брожения и расстойки, улучшается качество 
зернового хлеба по органолептическим, физико-химическим свойствам, замедляется черст-
вение. 
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In article questions of improvement of technology of bread from the sprouted grain of 

wheat by use of dry ferment «Agram Light» are considered. Preliminary experiments in time dough 
mixing and excerpt yielded positive results. Speed of a set of acidity in the test increases. These in-
fluences of various dosages of ferment on organoleptic and physical and chemical indicators of 
quality of bread are given 
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УДК 664.6 
 

Л.В. ЧЕРЕПНИНА 
 

СПОСОБ ПОВЫШЕНИЯ КАЧЕСТВА ХЛЕБА 
ИЗ ЦЕЛОГО ЗЕРНА ТРИТИКАЛЕ 

 
Приведены результаты экспериментальных исследований по улучшению качества 

хлеба из целого ферментированного зерна тритикале путем применения сухих заквасок. По-
казана целесообразность их применения в технологии хлебобулочных изделий как средства 
получения конкурентоспособного изделия. 

Ключевые слова: здоровое питание, зерновой хлеб, микро- и макронутриенты, сухие 
закваски, качество хлеба. 
 
Структура питания населения России характеризуется продолжающимся снижением 

потребления наиболее ценных в биологическом отношении пищевых продуктов. Анализ ста-
тистических данных позволил оценить сложившуюся ситуацию в питании населения как 
кризисную в отношении обеспеченности микронутриентами. Как следствие сложившейся 
структуры питания на первый план выходят следующие нарушения пищевого статуса: дефи-
цит полиненасыщенных жирных кислот, выраженный дефицит большинства витаминов (у 
60-80% – витаминов группы В и фолиевой кислоты, у 40-60% – β-каротина и т.п.), недоста-
точность ряда минеральных веществ и пищевых волокон. Данный факт приводит, прежде 
всего, к резкому снижению резистентности организма к неблагоприятным факторам окру-
жающей среды за счет нарушения функционирования систем антиоксидантной защиты и 
развития иммунодефицитных состояний. 

В этой связи одной из основных задач, определяемых концепцией здорового питания 
населения Российской Федерации, является устранение дефицита макро- и микронутриентов 
среди различных групп населения. Одним из путей решения данной проблемы является по-
требление полноценных по своему составу (прежде всего нерафинированных) пищевых про-
дуктов. К таковым относится зерновой хлеб. Все больший интерес в последнее время из этой 
группы продуктов представляет хлеб из целого зерна тритикале. Однако до сих пор возни-
кают проблемы в получении данного продукт хорошего (конкурентоспособного) качества. 

С целью решения данной проблемы изучали возможность применения сухих заквасок 
для приготовления хлеба из целого нешелушеного зерна тритикале. Данный способ произ-
водства предполагает предварительное замачивание зерна в присутствии комплексного фер-
ментного препарата на основе фитазы и ксиланазы при дозировке 0,6% от массы сухих ве-
ществ зерна при оптимальных условиях действия (τ=6 ч, рН 5,0, t=50°С).  

В процессе замачивания, как показывают ранее проводимые исследования [1], в зерне 
происходит активизация гидролитических процессов под действием собственных ферментов 
зерна, что в процессе тестоприготовления приводит к разжижению и расслаблению теста и 
получению готовых изделий низкого качества. В связи с этим с целью повышения качества 
хлеба из целого зерна тритикале было решено на стадии замеса теста применять сухую пше-
ничную клейковину (СПК), что позволит повысить водопоглащение при замесе теста, улуч-
шить физические и реологические свойства теста, а также выход хлеба, физико-химические 
и органолептические показатели качества готового хлеба. Кроме того, увеличивается выход 
готовых изделий, срок сохранения свежести; улучшаются структурно-механические свойства 
мякиша.  

Для улучшения качества и сокращения длительности процесса приготовления ржано-
пшеничных изделий в хлебопекарном производстве применяются закваски. Поскольку тех-
нология зернового хлеба наиболее реализуема на малых предприятиях, было принято реше-
ние изучить возможность применения сухих заквасок и их влияние на качество готовых из-
делий. 
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В предлагаемой технологии зернового хлеба использовалась сухая закваска отече-
ственного производства Аграм темный – сухая порошкообразная закваска для производства 
ржано-пшеничных и ржаных сортов хлеба из муки различного качества, которую можно 
применять как при ускоренном, так и при традиционном способе приготовления теста. Сухая 
закваска является продуктом нового поколения, разработана с целью сокращения времени 
при производстве хлебобулочных изделий и максимального удобства ее использования, а 
также для стабилизации процесса брожения. 

Известно, что количество вносимой закваски оказывает существенное влияние на 
технологические показатели процесса тестоведения и качество хлеба. Поэтому эксперимен-
тальным путем была установлена ее рациональная дозировка при проведении пробных лабо-
раторных выпечек с использованием в качестве основного сырья тонкодиспергированной 
массы из целого ферментированного зерна тритикале с использованием рецептурных компо-
нентов (дрожжи хлебопекарные прессованные, соль поваренная пищевая, СПК). При этом 
процесс брожения теста (при t=32°С) сократился до 30 минут. За контроль был взят хлеб 
зерновой «Половецкий» приготовленный в соответствие с ТУ 9113-034-05747152-94 (без 
применения заквасок и сухой пшеничной клейковины). 

Результаты физико-химических показателей качества изделий представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Влияние дозировок сухой закваски на показатели качества хлеба из  
целого зерна тритикале 

Наименование 
показателя 

Хлеб 
зерновой 

ТУ 9113 034- 
05747153-94 
(контроль) 

Хлеб из целого 
зерна тритикале 

ферментированного 

Количество вносимой в тесто сухой 
закваски, % от массы зерна тритикале 

0,5 1,0 1,5 2,0 

Влажность, % 47,71 47,47 46,53 46,07 45,51 45,00 

Кислотность, град. 4,60 4,70 5,45 6,24 7,00 7,50 

Пористость, % 42,00 45,05 47,40 55,21 61,45 65,37 

Удельный объем, см3/г 1,40 1,54 1,62 1,81 2,05 2,35 

Из данных, представленных в таблице 1, видно, что при увеличении количества за-
кваски улучшались физико-химические показатели готовых изделий: снижалась влажность, 
возрастали пористость и удельный объем. В связи с этим наиболее целесообразным количе-
ством вносимой сухой закваски является 1,5% от массы сухого зерна тритикале, поскольку 
дальнейшее увеличение дозировки сухой закваски ведет к ухудшению органолептических 
показателей качества хлеба и, как следствие, снижению его потребительских характеристик. 

Для оценки органолептических показателей качества разработанного зернового хлеба 
на кафедре «Химия и биотехнология» ФГБОУ ВПО «Госуниверситет – УНПК» проводились 
испытания дегустационной комиссией. Органолептическая оценка производилась по балль-
ной системе в соответствии с общепринятой шкалой балльной оценки хлебобулочных изде-
лий, разработанной и утвержденной на базе МГУПП. Результаты дегустационной оценки ка-
чества хлеба из целого зерна тритикале с учетом коэффициента весомости представлены в 
таблице 2. 

По результатам дегустационной оценки следует отметить, что разработанный зерно-
вой хлеб по органолептическим показателям превосходит контрольный образец. Хлеб из це-
лого зерна тритикале рекомендовали как изделие с ярко выраженным вкусом и ароматом, 
тонкостенной пористостью и эластичным мякишем. 

Результаты исследования физико-химических показателей качества готовых изделий 
представлены на рисунке 1. 

Анализ экспериментальных данных показал, что в разработанном хлебе из целого 
зерна тритикале увеличивается по сравнению с контролем пористость и удельный объем на 
16,4 и 46,4% соответственно.  
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Таблица 2 – Результаты дегустационной оценки органолептических показателей  
качества хлебобулочных изделий из целого зерна 

Наименование показателя 

Балльная оценка зернового хлеба 
Хлеб «Половецкий» 

(ТУ 9113-034-05747152-94) 
(контроль) 

Хлеб зерновой 

Состояние поверхности корки 4,9±0,2 6,7±0,2 

Окраска корки 4,9±0,1 7,0±0,1 

Характер пористости 3,2±0,2 4,7±0,2 

Цвет мякиша 3,8±0,2 4,9±0,1 

Эластичность мякиша 11,8±0,2 16,2±0,1 

Аромат хлеба 10,5±0,1 16,8±0,1 

Вкус хлеба 13,5±0,41 17,5±0,1 

Разжевываемость 10,1±0,2 14,0±0,2 

Сумма баллов 62,7 87,8 
 

 
Рисунок 1 – Физико-химические показатели качества зерновых хлебобулочных изделий 

Комплекс проведенных исследований свидетельствует о целесообразности примене-
ния сухих заквасок (в частности сухой закваски отечественного производства Аграм темный) 
в технологии зернового хлеба из целого ферментированного зерна тритикале с целью сокра-
щения продолжительности технологического процесса и получения конкурентоспособного 
изделия. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ СОСТАВА, СВОЙСТВ И АНТИОКСИДАНТНОЙ 
АКТИВНОСТИ АКТИВИРОВАННОГО СОКА СТОЛОВОЙ СВЕКЛЫ 

(BETA VULGARIS) 
 

Приведены результаты исследований по изменению состава, свойств и антиокси-
дантной активности сока столовой свеклы в результате проведения активации импульсным 
светодиодным излучателем (генератор Боброва). Отмечено, что химический состав основ-
ных компонентов сока не изменился. Однако с помощью хроматографического метода ис-
следования установлено изменение качественного состава некоторых соединений (органиче-
ских и фенолкарбоновых кислот), присутствующих в соке и обуславливающих его антиокси-
дантные свойства. 

Ключевые слова: сок столовой свеклы, активация, антиоксидантная активность, 
состав, свойства, хроматографический анализ. 
 
Впервые о том, что клетки организма животных и человека постоянно разрушаются 

под воздействием высокоактивных свободных радикалов, стало известно почти полвека 
назад. Именно это воздействие, по мнению исследователей, приводит к опасным заболевани-
ям и преждевременному старению. Свободные радикалы постоянно образуются в организме 
человека и животных. В определенной концентрации это необходимые соединения, без ко-
торых были бы невозможны многие биохимические и физиологические процессы. Однако 
повышенный уровень свободных радикалов приводит к тому, что в качестве мишеней они 
выбирают клеточные мембраны и другие биомолекулы, вызывая их повреждение. Для борь-
бы с вредным воздействием свободных радикалов у человека и животных существует соб-
ственная антиоксидантная система организма, которая включает ферментную систему (супе-
роксиддисмутаза, каталаза, глутатионпероксидаза и другие), а также эндогенные антиокси-
данты (α-токоферол, витамин С, флавоноиды, фофолипиды и другие соединения) [1, 2, 3]. 

Известно, что информационное воздействие на воду изменяет ее свойства, физические 
характеристики и биологическую активность. Информационным называется воздействие не-
электромагнитного компонента излучения квантовых генераторов [9]. На основании много-
летних экспериментальных исследований выявлены уникальные свойства этого излучения, 
позволившие определить его торсионную природу – высокую проникающую способность и 
способность нести информацию о структуре вещества [10]. Соки, полученные из живых био-
логических растительных объектов, вследствие информационного воздействия, возможно, 
также могут изменять свои свойства. 

Широкий спектр питательных веществ (углеводов, минеральных веществ, витаминов 
и органических кислот, полифенолов, пигментов) делает корнеплод столовой свеклы (Beta 
vulgaris) инградиентом многих лечебных диет [4]. Благодаря высокому содержанию пигмен-
тов бетанина и бетаксантина столовую свеклу используют в пищевых технологиях для полу-
чения натурального пищевого красителя [5], для производства пектинсодержащего порош-
кового продукта функционального назначения [6]. Сок корнеплодов и листьев столовой 
свеклы применяют в технологии хлебобулочных изделий [7], а порошкообразный полуфаб-
рикат – в технологии мясных продуктов [8]. 

Целью работы было исследование состава, свойств и антиоксидантной активности на-
тивного (контроль) сока из корнеплода столовой свеклы (Beta vulgaris) и после информаци-
онного воздействия (активации).  

Для исследования использовали сок столовой свеклы сорта Бордо 237. Активацию сока 
проводили воздействием неэлектромагнитного компонента излучения, индуцируемого им-
пульсным светодиодным излучателем с экспозицией 90 с. Светодиодный излучатель содержит 
128 светодиодов типа КИПД-40Ж20 ж П6, λ=590 нм и известен как генератор Боброва [11]. 
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Витамины, минеральные соединения, органические кислоты и пигменты определяли 
общепринятыми методами [12]. Суммарную концентрацию антирадикальных антиоксидан-
тов определяли с помощью стабильного хромоген-радикала 2,2-дифенил-1-пикрилгидразила 
(ДФПГ), широко используемого для исследования экстрактов растений [13].  

В таблице 1 представлены результаты исследования химического состава, антиокси-
дантной активности и физико-химические характеристики сока столовой свеклы. 

Таблица 1 – Химический состав и физико-химические характеристики сока столовой 
свеклы неактивированного и подвергшегося информационному воздействию 

Химический состав 
Сок столовой свеклы 

контроль активированный 

Углеводы, мг/дм3 6,3±0,9 6,3±0,8 

Сумма органических кислот, г/дм3 0,321±0,02 0,321±0,02 

Витамин С, мг/100 г с.в. 38,5±1,6 41,5±1,5 

β-каротин, мг/100 г с.в. 1,42±0,08 1,42±0,08 

Хлорофилл, мг/100 г с.в. 526,8±11,8 526,8±10,9 

Железо, мг/дм3 64,0±1,7 64,0±2,0 

Марганец, мг/дм3 4,2±0,06 4,2±0,05 

Медь, мг/дм3 3,6±0,02 3,6±0,02 

Цинк, мг/дм3 8,5±0,8 8,5±0,7 

Кобальт, мг/дм3 0,74±0,02 0,74±0,01 

Антиоксидантная активность, ед. АО 26,6±1,2 38,4±1,0 

Сумма фенольных соединений, % 1,44±0,06 1,44±0,04 

рН 3,66±0,1 3,63±0,1 

TºС 24,7±0,2 23,6±0,2 

В результате активации сока не произошло изменения его химического состава, одна-
ко возросла антиоксидантная активность, изменились такие параметры, как рН, температура. 
Бобровым А.В. установлено, что активация воды приводит к ее структурным изменениям – 
образованию квазистабильных макроструктур. Образцы, содержавшие неактивированную и 
активированную воду, различаются структурой веществ и в конечном счете – различием 
спиновой структуры их характеристических полей. Вероятно, и входящая в состав сока вода 
изменяет свою структуру и соответственно свойства [10]. 

Зенин С.В. характеризует структурированную воду как сенсорную систему, высоко-
чувствительную к воздействию внешних (в частности, электромагнитного) факторов, под 
воздействием которых происходит перестройка структурных элементов – они приобретают 
новую форму и новые физические характеристики. По-существу, самокодируемое располо-
жение структурных элементов в ячейке можно представить как специфическое, своего рода 
информационно-фазовое состояние воды. Превращение определенного самокодируемого 
расположения элементов в другое построение, то есть составленное по другому закону, при-
водит к качественно совершенно иной по своим свойствам воде. Практически происходит 
скачкообразный переход к ее новому информационно-фазовому состоянию [14]. 

Антиоксидантная активность растительных проб часто определяется наличием в них 
органических кислот, фенолкарбоновых кислот и соединениями флавоноидной природы. 
Был проведен качественный анализ сока столовой свеклы методом ВЭЖХ на хроматографе 
Милихром УФ-5, который позволил выявить наличие некоторых групп биологически актив-
ных веществ. По соответствующим временам удерживания, присутствующим на хромото-
граммах в виде пиков, были идентифицированы две группы биологически активных соеди-
нений: органические кислоты (время удерживания до 2 минут), фенолкарбоновые кислоты 
(от 2 до 5 минут). Результаты представлены на рисунках 1 и 2.  
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Рисунок 1 – Хроматограмма сока столовой свеклы (контроль) 

 
Рисунок 2 – Хроматограмма сока столовой свеклы (активированного) 

Установлено, что в результате применения импульсного светодиодного излучателя 
происходит изменение высоты пиков, появляются новые пики, соответствующие биологиче-
ски активным соединениям.  

Таким образом, в результате активации сока столовой свеклы с помощью генератора 
Боброва изменяется антиоксидантная активность и показатели качественного состава сока, 
вероятно обуславливающие антиоксидантные свойства. Предварительные исследования сока 
столовой свеклы показывают необходимость дальнейших более детальных анализов, 
направленных на определения количества биологически активных соединений до и после 
проведения активации. Однако, уже по данным предварительных исследований, очевидно, 
что процесс активации сока способен оказать воздействие на химический состав и структуру 
отдельных соединений.  

Отдельные результаты представленных исследований выполнены соавтором Кузне-
цовой Е.А. в период прохождения научной стажировки в Словацком государственном сель-
скохозяйственном университете в г. Нитра, финансируемой SAIA.  
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J. BRINDZA, E.A. KUZNETSOVA, O.YU. KOSOLAPOVA, S.M. MOTYLEVA 
 

STUDY OF COMPOSITION, PROPERTIES 
AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF ACTIVATED BEETROOT 

JUICE (BETA VULGARIS) 
 

The results of study on changes of composition, properties and antioxidant activity of beet-
root juice as a result of the activation by pulse LED emitter (Bobrov generator are given). It is ob-
served that the chemical composition of the main components of the juice has no changes. However, 
using the chromatographic method of study, qualitative changes of some compounds (organic and 
phenol carbonic acids) presented in the juice and causing its antioxidant properties were found. 

Keywords: beetroot juice, activation, antioxidant activity, composition, properties, chroma-
tographic analysis. 
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УДК 637.352 
 

О.Н. ВЕТРОВА, Т.Н. ИВАНОВА, Е.Н. ДЕМИНА 
 

РАЗРАБОТКА КОМБИНИРОВАННОГО МЯГКОГО  
КИСЛОТНО-СЫЧУЖНОГО СЫРА ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ 

ЦЕННОСТИ 
 

В статье представлена технология и рецептуры мягкого кислотно-сычужного сыра 
с геродиетической добавкой «Богатырь», приведены результаты органолептической и фи-
зико-химической оценки нового комбинированного продукта. 

Ключевые слова: мягкие кислотно-сычужные сыры, комплексная пищевая добавка 
геродиетического назначения. 
 
Проблема питания является одной из важнейших социальных проблем. Жизнь чело-

века, его здоровье и труд невозможны без полноценной пищи. Согласно теории сбалансиро-
ванного питания в рационе человека должны содержаться не только белки, жиры и углеводы 
в необходимом количестве, но и такие вещества, как незаменимые аминокислоты, витамины, 
минералы. 

В организации правильного питания первостепенная роль отводится молочным про-
дуктам. Это в полной мере относится и к сыру, питательная ценность которого обусловлена 
высокой концентрацией в нем молочного белка и жира, наличием незаменимых аминокислот, 
солей кальция и фосфора, так необходимых для нормального развития организма человека. 

Поэтому за последние годы четко определилась тенденция создания продуктов, в ко-
торых молочная основа комбинируется с сырьем растительного происхождения, что позво-
ляет, с одной стороны, повысить пищевую ценность продукта, придать ему (или усилить) 
лечебно-профилактическую направленность, с другой стороны – частично уменьшить суще-
ствующий дефицит белка, полиненасыщенных жирных кислот, витаминов и минеральных 
веществ [1, 4]. 

Мягкие сыры являются важным источником биологически ценного белка. Хорошему 
усвоению содействует гидролиз белков при созревании до более простых соединений, в ос-
новном растворимых. Пищевая ценность белков обусловлена качественным и количествен-
ным составом входящих в них аминокислот [3]. Лимитирующими аминокислотами в боль-
шинстве сыров являются серосодержащие (метионин и цистин). Наиболее богатыми с точки 
зрения серосодержащих аминокислот являются мягкие сыры. Это обусловлено тем, что при 
производстве мягких кисломолочных сыров применяются высокие температуры пастериза-
ции, позволяющие использовать в сгустке кроме казеина еще и сывороточные белки, являю-
щиеся хорошим источником этих аминокислот. 

Белки злаковых и бобовых культур по аминокислотному составу также являются вы-
сокоценными. В рационе питания человека животные продукты должны находиться в опре-
деленных сочетаниях с растительной пищей.  

Ингредиентный состав растительного сырья обусловливает его многофункциональное 
назначение – сочетание технологических функций, основными из которых являются эмуль-
гирование, регулирование консистенции и обеспечение стабильности при хранении с физио-
логически активными свойствами в связи с содержанием в своем составе широкого спектра 
биологически активных ингредиентов – аминокислот, полиненасыщенных жирных кислот, 
витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон, органических кислот и других жизнен-
но важных нутриентов.  

Сочетание молочного и растительного сырья обеспечивает потенциальную возмож-
ность взаимного обогащения входящих в состав этих продуктов ингредиентов по одному или 
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нескольким эссенциальным факторам и позволяет создавать продукты сбалансированного 
состава целевых разновидностей, повысить пищевую и биологическую ценность, а также 
расширить ассортимент молочных продуктов, придать им функциональные свойства. 

В этой связи было выбрано направление нашей работы – создание мягкого кисломо-
лочного сыра с геродиетической добавкой «Богатырь», состав которой следующий: – мука 
чечевичная – 67%, порошок моркови – 15%, порошок лука репчатого – 10%, порошок мор-
ской капусты – 0,05%, порошок шрота женьшеня – 1,0%, порошок из шрота плодов шипов-
ника – 3,5%, порошок из шрота листьев крапивы – 2,5% [2]. 

Нами была разработана рецептура и технология нового вида кисломолочного сыра, 
которая подразумевает использование нормализованного молока, бактериальной закваски, 
сычужного фермента и внесение сухой питательной смеси в количестве 5% от массы сырно-
го зерна. Сыр вырабатывается без созревания и готов к употреблению после окончания тех-
нологического процесса. 

Экспериментальные исследования качества готового продукта проводились на кафед-
ре «Технология и товароведение продуктов питания» ФГБОУ ВПО «Госуниверситет – 
УНПК» по следующим показателям: органолептические, физико-химические, микробиоло-
гические, показатели безопасности и сохраняемости кислотно-сычужного сыра. 

Органолептический анализ по 5-ти балльной системе, проводимый на кафедре «Тех-
нология и товароведение продуктов питания» дегустационной комиссией, показал: мягкий 
кислотно-сычужный сыр с добавкой сухой питательной смеси геродиетического назначения 
«Богатырь» в количестве 5% имеет приятный кисломолочный вкус с пикантным солонова-
тым привкусом и запахом добавки, введение которой дает возможность уменьшить количе-
ство соли, вносимой при посолке сыра, цвет у образца однородный от белого до светло-
желтого с вкраплениями цвета добавки оранжевого (сухая морковь) и зеленого (чечевичная 
мука, лук, сушеные растения). Сыр мягкий кисломолочный по сравнению с контрольным об-
разцом (без добавок) имеет приятный вкус, запах, цвет и аромат и более высокий средний 
балл по результатам органолептической оценки – 4,8, он соответствует требованиям потре-
бителя, а также внутриотраслевым стандартам и техническому регламенту. В связи с этим 
дегустационная комиссия приняла решение рекомендовать рецептуру нового вида мягкого 
кислотно-сычужного сыра для внедрения в производство. 

Введение в состав сухой питательной смеси сырья определенной направленности поз-
воляет повысить биологическую ценность продукта за счет введения муки чечевичной и 
смеси на её основе. Чечевица является источником полноценного белка (до 36%), по содер-
жанию незаменимых аминокислот чечевица приближается к мышечной ткани мяса. 

Содержание треонина, валина, лейцина, фенилаланина в белках чечевицы выше, чем в 
белках мяса. Количество недостающих аминокислот компенсируется наибольшим содержа-
нием белков в чечевице (в 1,6 раза больше, чем в мясе). Содержание незаменимых амино-
кислот представлено в таблице 1.  

Таблица 1 – Аминокислотный состав белков коровьего молока и чечевицы 

Аминокислоты и нуклеиновые кислоты 
Содержание в сыром 
молоке, мг на 100 г 

Содержание в чечевице, 
мг на 100г 

Незаменимые аминокислоты (всего),  
в том числе: 

1426 8620 

валин 191 1270 

изолейцин 189 1020 

лейцин 324 1890 

лизин 261 1720 

метионин 87 290 

треонин 153 960 

триптофан 50 220 

фенилаланин 171 1250 
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Высокое содержание углеводов (53,7%) обеспечивает высокую энергетическую цен-
ность продукта. 

Порошок моркови сушеной, входящий в рецептуру смеси и содержащий значительное 
количество β-каротина (40 мг/100г) и углеводов (49,2 г/100г), обуславливает функциональ-
ные свойства и энергетическую ценность смеси.  

Порошок лука репчатого сушеного богат калием (1050 мг/100г), кальцием и фосфо-
ром, что дополняет функциональные свойства продукта и придает сыру приятный специфи-
ческий вкус и аромат. 

Порошок сухой ламинарии усиливает функциональные свойства питательной смеси, 
так как в своем составе содержит йод (2,7-3%) в виде йодидов и йодорганических соедине-
ний. Эти соединения оказывают профилактику йодной недостаточности. Полисахариды ла-
минарин (до 21%), а также студенистое вещество альгин альгиновая кислота (до 25%) обес-
печивают структурообразующие свойства продукта, витамины A, B1, B2, В12, С и D, повы-
шают физиологическую ценность. Содержание витаминов в сырье с добавлением раститель-
ной смеси представлено в таблице 2. 

Таблица 2 – Витаминный состав мягкого сыра без добавок и сыра кислотно-
сычужного с добавкой смеси «Богатырь» 

Витамины 
Сыр мягкий без добавок, 

мг на 100 г 
Сыр мягкий с добавкой 
«Богатырь», мг на 100г 

% удовлетворения 
потребности 

А (ретинол)  0,20 0,24 2,4 

В1 (тиамин) 0,02 0,04 2,6 

В2 (рибофлаваин) 0,44 0,46 25,0 

К (фитохинон) 0,06 0,08 19,0 

РР (ниацин) 0,3 0,4 2,0 

С (аскорбиновая кислота) 0,2 1,95 0,5 

β-каротин 0,1 0,4 16 
 
Таблица 3 – Минеральный состав мягкого сыра без добавок и сыра кислотно-

сычужного с добавкой смеси «Богатырь» 

Макроэлементы 
Сыр мягкий без добавок, 

мг на 100 г 
Сыр мягкий с добавкой 
«Богатырь», мг на 100г 

% удовлетворения 
потребности 

Железо 0,6 1,18 7,8 

Калий 70,0 105,0 4,3 

Кальций 520,0 525,0 52,0 

Магний 25,0 28,65 3,8 

Сера 10 15,5 5.2 

Фосфор 360,0 374,0 37,4 

Разработанный комбинированный мягкий кисломолочный сыр с растительной добав-
кой обладает хорошими органолептическими характеристиками, повышенной питательной и 
энергетической ценностью. Разработанный продукт можно рассматривать как реальный ис-
точник поступления в организм биологически ценного белка, минеральных веществ и вита-
минов. 

Учитывая процент удовлетворения суточной потребности в функциональных ингре-
диентах – выше 15% (витамины: В2 – 25%, К – 19%, β-каротин – 16%; минеральные веще-
ства: кальций – 52%, фосфор – 37,4%), а также высокое содержание полноценных белков, 
разработанный сыр можно отнести в функциональному продукту. 
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O.N. VETROVA, T.N. IVANOVA, E.N. DEMINA 
 

DEVELOPMENT OF COMBINED SOFT ACID-RENNET CHEESE 
INCREASED NUTRITIVE VALUE 

 
The article deals with the development of technology and compounding soft acid-rennet 

cheese with gerodietetic addition of «Bogatyr», the results of organoleptic and physical-chemical 
assessment of the new combined product. 

Keywords: soft acid-rennet cheese, complex food additive gerodietetic destination. 
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УДК 637/5/037 
 

Н.Л. НАУМОВА, Е.Г. СТУКАЛОВА 
 

О ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПИЩЕВОЙ ДОБАВКИ 
NOVASOL ROSEMARY В ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 

РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ 
 

В статье представлены результаты исследований влияния пищевой добавки 
NovaSOL Rosemary (производитель «Aquanova AG», Германия) на процессы окислительной и 
микробиологической порчи сырья и полуфабрикатов из мяса птицы в процессе хранения в 
охлажденном состоянии. Использование мицеллированной формы экстракта розмарина поз-
воляет стабилизировать процессы порчи мясной продукции на фоне проявления антиокси-
дантных свойств изучаемой пищевой добавки, тем самым продлевая сроки годности курино-
го жира-сырца и фарша. Установлена эффективность и целесообразность применения пи-
щевой добавки NovaSOL Rosemary при производстве мясных полуфабрикатов из мяса птицы. 

Ключевые слова: мясо птицы, рубленые полуфабрикаты из мяса птицы, мясной 
фарш, окислительная порча жира, антиоксиданты, экстракт розмарина. 
 
В настоящее время наблюдается значительный рост объема производства полуфабри-

катов из мяса птицы, что позволяет рационально и комплексно использовать сырьевые ре-
сурсы, делать его более безотходным и экономичным. 

В производстве фаршевых мясных продуктов все чаще применяют мясо птицы меха-
нической обвалки (МПМО), что связано с низкой стоимостью, значительным содержанием 
минеральных веществ, витаминов, ненасыщенных жирных кислот, высокой биологической 
ценностью белков, перевариваемость которых, как и других мясных белков, составляет око-
ло 90%. Содержание кальция, усвояемого железа в нем выше по сравнению с мясом ручной 
обвалки: содержание кальция в МПМО возрастает примерно в 4 раза по сравнению с мы-
шечной тканью [1]. 

Ограничения в использовании МПМО во многом связаны с более интенсивным про-
теканием окислительных процессов (по сравнению с мясом птицы ручной обвалки), обу-
словленных технологическими особенностями – механическая сепарация сопровождается 
непосредственным контактом гемовых пигментов красного костного мозга и липидных ком-
понентов на фоне активного поглощения сырьем кислорода воздуха с адсорбцией последне-
го гемопротеинами [4]. Переход нестабильных фосфолипидных соединений, содержащих 
полиненасыщенные жирные кислоты, из костного мозга в мясную фракцию снижают устой-
чивость МПМО во время хранения, что обусловливает использование антиоксидантов. К то-
му же гемопротеиды, переходящие в мясную фракцию МПМО, играют роль биокатализато-
ров окисления липидов [1]. 

Окисление липидов – один из основных факторов, вызывающих порчу мясных полу-
фабрикатов, что приводит не только к ухудшению качества и снижению пищевой ценности 
этих изделий, но и к значительным потерям незаменимых в питании компонентов жиров – 
полиненасыщенных жирных кислот. Из-за этого образуются вещества, обладающие токсич-
ным и канцерогенным действием, при этом наиболее опасными считаются свободные ради-
калы [2]. 

Решение проблемы стабилизации качества охлажденных полуфабрикатов из мяса 
птицы в процессе хранения является весьма актуальным. 

В последние годы в качестве консервантов и антиоксидантов в мясной промышленно-
сти используют различные биологически активные вещества растительного происхождения, 
которые не только удовлетворяют требованиям безопасности, но и обладают биологической 
ценностью и хорошо сочетаются с другими компонентами пищи. 

Розмарин и его экстракты являются распространенной пищевой добавкой, используе-
мой в различных отраслях пищевой промышленности. Экстракты розмарина эффективны в 
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защите цвета и вкуса натуральных продуктов и как новое поколение антиоксидантов поль-
зуются спросом среди производителей в качестве растительных функциональных добавок. 

Природа наделила розмарин многочисленными веществами с антиокислительными 
свойствами. Хотя основную его активность определяют карнозиновая кислота и карнозол, 
есть еще целый ряд других компонентов, которые также обеспечивают антиокислительный 
потенциал (розманол, розмарихинон, розмариновая кислота, эпирозманол и др.) [5]. 

Антиоксидантные свойства розмарина обусловлены фенольными соединениями, ути-
лизирующими гидрокси- и пероксильные радикалы липидов, и также обладающие способно-
стью образовывать хелатные комплексы с ионами металлов, например с Fe2+. Как только ан-
тиоксидантная молекула карнозиновой кислоты «уловила» свободный радикал, она меняет 
свою структуру и превращается в карнозол. Карнозол также «улавливает» свободный ради-
кал и меняется снова, преобразуясь в розманол. Розманол продолжает «улавливать» радика-
лы, из него получается галдозол, реализуя каскадный непрерывный процесс [3]. 

Учитывая вышесказанное, целью наших исследований явилось изучение влияния экс-
тракта розмарина на качество сырья и полуфабрикатов из мяса птицы в процессе хранения в 
охлажденном состоянии.  

В качестве объекта исследований был выбран фарш из мяса птицы производства ООО 
«Уралбройлер», г. Челябинск (ТУ 9214-002-93709636, состав: МПМО, кожа шеи, краситель – 
рис ферментированный, консервант – Цартелинг Пауэр). 

В качестве антиоксиданта была выбрана пищевая добавка NovaSOL Rosemary (произ-
водитель «Aquanova AG», Германия), представляющая собой солюбилизат 15,0% экстракта 
розмарина (содержание карнозиновой кислоты не менее 6,0%) – вязкую, темно-коричневую с 
оливковым оттенком маслянистую жидкость с характерным запахом. Благодаря использова-
нию запатентованного метода «Aquanova», заключающегося в получении мицелл активного 
вещества размером менее 30 нанометров в диаметре, NovaSOL Rosemary одинаково хорошо 
растворяется в воде, маслах и в жире, что обуславливает ее равномерное распределение в 
любых эмульсиях. 

Пищевая добавка NovaSOL Rosemary обладает следующими технологическими пре-
имуществами: химически немодифицирована; биодоступность для организма выше в 3-4 ра-
за, чем у аналогичного вещества в макроформе; водо- и жирорастворимая; стабильна без по-
тери биоактивности, т.к. в мицеллированном виде механически, термически, рН-стабильна.  

Расчет закладки NovaSOL Rosemary в рецептуру фарша проводили исходя из рекомен-
дуемых норм внесения предприятия-производителя, а также с учетом требований  
СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок», с уче-
том Методических рекомендаций Государственного санитарно-эпидемиологического норми-
рования РФ №2.3.1.1915-04 от 2004 г. «Рекомендуемые уровни потребления пищевых и био-
логически активных веществ». В результате количество вносимого экстракта розмарина со-
ставило 0,15% к массе полуфабриката. 

Для исключения влияния белковых, минеральных и других компонентов на протека-
ние процесса окислительной порчи липидов при оценке антиокислительных свойств экстрак-
та розмарина в качестве липидного сырья, наиболее подверженного окислительным процес-
сам, использован куриный жир-сырец. 

Для приготовления модельных образцов фарша в качестве базовой (контрольной) бы-
ла выбрана традиционная рецептура. В качестве опыта – с дополнительным внесением 
NovaSOL Rosemary. Модельные образцы фарша вырабатывали с соблюдением стандартных 
параметров технологических операций. NovaSOL Rosemary вносили на стадии перемешива-
ния сырья.  

Охлажденный куриный жир тонко измельчали и при перемешивании вносили 
NovaSOL Rosemary в количестве 0,15% к массе сырья. Контрольным являлся образец без экс-
тракта. 

Согласно требованиям ТУ 9214-002-93709636 срок годности фарша из мяса птицы 
при режиме хранения 4±2°С, ОВВ 75,0% составляет 5 суток, учитывая коэффициент резерва 
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на основании требований МУ 4.2.1847 период исследований для модельных образцов (кон-
троль и опыт) фарша и куриного жира составил 7 суток. Процессы окислительной порчи 
оценивали по измерению перекисных и кислотных чисел (ПЧ и КЧ) сразу после изготовле-
ния, а также через 3, 5 и 7 суток хранения. Определение показателей окислительной порчи 
(перекисного и кислотного чисел) проводили по ГОСТ 7702.1, показателей микробиологиче-
ской безопасности – по ГОСТ 10444.15.  

Глубокий анализ окислительных процессов, происходящих в продукте на молекуляр-
ном уровне, позволяет количественно определить содержание первичных (перекисное число) 
и вторичных продуктов окисления. Содержание первичных продуктов часто используется 
для оценки того, насколько близко находится продукт к критической точке окислительной 
порчи. Однако даже если продукт имеет низкое значение перекисного числа, это не всегда 
означает, что он свежий [5]. 

Как правило, накопление продуктов гидролиза жиров, в том числе свободных жирных 
кислот, не влияет на органолептические показатели продукта. Однако гидролиз нежелателен, 
так как свободные жирные кислоты окисляются быстрее, чем нейтральные липиды.  

Результаты исследований влияния пищевой добавки NovaSOL Rosemary на количе-
ственные характеристики порчи жировой фазы модельных образцов сырья и полуфабрикатов 
из мяса птицы представлены на рисунках 1, 2. 

 
Рисунок 1 – Динамика изменения ПЧ модельных образцов сырья 

и полуфабрикатов из мяса птицы 

По результатам исследований содержания продуктов окислительной порчи модель-
ных образцов сырья и полуфабрикатов из мяса птицы установлено, что в образцах куриного 
жира окислительные и гидролитические процессы происходили менее интенсивно, чем в 
фарше. Дополнительное внесение NovaSOL Rosemary в опытные образцы фарша и жира-
сырца способствовало снижению скорости окисления жировой фазы продукции уже на пер-
воначальном этапе хранения. На 5 сутки эксперимента значения ПЧ в модельных образцах 
(контроле и опыте) куриного жира и опытных образцах фарша соответствовали категории 
качества свежего, доброкачественного сырья (до 0,01% йода), тогда как в контрольных об-
разцах фарша – соответствовали качеству сырья сомнительной степени свежести (более 
0,01% йода). К завершению срока хранения (7 суток) количество накопившихся первичных 
продуктов окислительной порчи жира в опытных образцах фарша было в 4 раза ниже, чем в 
контрольных; в опытных образцах куриного жира – в 1,8 раза ниже, чем в контрольных, что 
позволило сохранить качество продукции на уровне качества свежего куриного жира.  

Гидролиз жира также более интенсивно происходил в контрольных образцах фарша 
из МПМО, поэтому уже на 5 сутки хранения значения КЧ в образцах фарша, не содержащих 
NovaSOL Rosemary, соответствовали качеству сырья сомнительной степени свежести (более 
1,0 мг КОН) и были в 2 раза выше, чем в опытных образцах. 
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Рисунок 2 – Динамика изменения КЧ модельных образцов сырья  

и полуфабрикатов из мяса птицы 

Количество образовавшихся свободных жирных кислот (на 7-е сутки хранения) в мо-
дельных образцах куриного жира и опытных образцах фарша соответствовало значению КЧ, 
характерного для свежего куриного жира (до 1,0 мг КОН). При этом значение КЧ в опытных 
образцах жира было в 1,7 раза меньше, чем в контрольных; в опытных образцах фарша – в 
2,6 раза ниже, чем в контрольных.  

Результаты исследований окислительной порчи липидов жира-сырца и полуфабрика-
тов из мяса птицы свидетельствуют о снижение интенсивности образования перекисей и 
свободных жирных кислот в опытных образцах продукции. 

Качество куриного фарша при хранении в охлажденном состоянии значительно изме-
няется как под действием тканевых ферментов, так и в результате микробиологических про-
цессов [2]. Известно, что включение в состав фаршевых мясных продуктов МПМО приводит 
к значительному увеличению микробиологической обсемененности и, как следствие этого, к 
снижению сроков годности [1]. 

Результаты исследований микробиологической безопасности модельных образцов 
сырья и полуфабрикатов из мяса птицы представлены на рисунке 3. 

 
Рисунок 3 – Динамика изменения КМАФАнМ модельных образцов сырья  

и полуфабрикатов из мяса птицы 

В результате микробиологических исследований установлено, что уже на 3-и сутки 
хранения проявился сниженный темп роста численности КМАФАнМ в опытных образцах 
сырья и полуфабрикатов по отношению к контролю, который сохранился на протяжении все-
го периода исследований. К концу хранения (на 7 сутки) количество КМАФАнМ в 1 г кон-
трольных образцов фарша было в 1,3 раза выше, чем в опыте; в контрольных образцах жира – 
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в 1,2 раза выше, чем в опыте. При этом численность мезофильной микрофлоры в контроль-
ных образцах фарша в этот период превысила норму (1,0х106 КОЕ/г), т.е. продукция по мик-
робиологическим показателям уже не соответствовала требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, в 
то время как в образцах с добавлением NovaSOL Rosemary микробиологическая безопасность 
сохранилась до конца эксперимента (7 суток).  

Таким образом, полученные результаты по изучению окислительной и микробиоло-
гической порчи жира-сырца и фарша из мяса птицы свидетельствуют об эффективности и 
целесообразности применения пищевой добавки NovaSOL Rosemary, обладающей антиокис-
лительными свойствами, при производстве охлажденных рубленых полуфабрикатов, что 
позволяет повысить их качество и увеличить срок годности. 
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N.L. NAUMOVA, E.G. STUKALOVA 
 

ABOUT THE USE OF FOOD SUPPLEMENTS NOVASOL 
ROSEMARY IN PRODUCTION TECHNOLOGY 

OF CHOPPED POULTRY MEAT SEMI 
 

The article presents the results of the effect of food additives NovaSOL Rosemary (manu-
facturer «Aquanova AG», Germany) on oxidative processes and microbiological spoilage of raw 
materials and semi-finished poultry meat during storage in a refrigerated state. Using micellized 
form rosemary extract to stabilize processes spoilage of meat products on the background displays 
antioxidant properties studied food additive, thereby extending the shelf life of raw chicken fat and 
meat. The effectiveness and usefulness of food additives NovaSOL Rosemary in the production of 
meat products from poultry meat. 

Keywords: poultry, chopped semi-finished poultry meat, minced meat, fat oxidation  
damage, antioxidants, rosemary extract. 
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С.Я. КОРЯЧКИНА, О.В. ТАРАБАНЬКА 
 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ЗЕРНОВОГО ХЛЕБА 
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ЗАКВАСКИ-УЛУЧШИТЕЛЯ «ЛЕЗИСАУЕР» 

 
В статье представлены результаты исследования влияния различных дозировок су-

хой закваски-улучшителя «Лезисауер» на качество хлеба из проросшего зерна пшеницы. Изу-
чено влияние закваски на физико-химические, структурно-механические и органолептические 
показатели качества готовой продукции. 
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Одним из основных направлений государственной политики в области здорового пи-

тания является производство продуктов повышенной пищевой ценности. В последнее время 
среди населения растёт популярность хлеба из целого зерна. При размоле зерна из него уда-
ляются ценные компоненты, что приводит к снижению количества витаминов, белковых и 
минеральных веществ в пищевых продуктах. Минеральные вещества, как и витамины, скон-
центрированы в зародыше и оболочках зерна и при обычном помоле в значительной степени 
удаляются. По данным западно-европейских учёных, мука высоких сортов по сравнению с 
мукой из цельносмолотого зерна теряет около 2/3 витамина В2, более 80% витамина В1 и РР, 
полностью удаляется витамин Е, более 3/4 железа, меди, марганца и калия, около половины 
магния. Для их сохранения рекомендуется использование зерна в виде крупки, хлопьев, или 
в виде предварительно замоченных зёрен [3].  

Наибольшую ценность представляет хлеб из проросшего зерна пшеницы, так как при 
прорастании зерна трудноусвояемые соединения переходят в более простые, образуется до-
полнительное количество витаминов, аминокислот, минеральных веществ, легкоусвояемые 
углеводы. Также в процессе проращивания в несколько раз увеличивается антиоксидантная 
активность, что благоприятно влияет на организм человека. Антиоксиданты предотвращают 
преждевременное старение. Употребление хлеба из проросшего зерна пшеницы рекоменду-
ется для профилактики заболеваний сердечно-сосудистой системы, атеросклероза, желудоч-
но-кишечного тракта. Употребление такого хлеба благоприятно сказывается на жизненном 
тонусе людей, ведущих активный образ жизни [1]. 

Однако при прорастании зерна возрастает активность амилолитических и протеолити-
ческих ферментов, что приводит к увеличению его автолитической активности. Действие 
протеолитических ферментов в процессе приготовления теста приводит к его разжижению и 
расслаблению, а под действием амилолитических ферментов, особенно α-амилазы, происхо-
дит расщепление крахмала с образованием низкомолекулярных декстринов, приводящее к 
получению хлеба с липким заминающимся мякишем [2]. Наиболее эффективным средством 
улучшения качества хлеба из проросшего зерна является повышение кислотности теста. Это-
го можно достигнуть применением заквасок, добавление которых уменьшает активность про-
теиназы в тесте, а также снижает температуру инактивации α-амилазы при выпечке хлеба. 

Целью исследований являлось совершенствование технологии хлеба из проросшего 
зерна пшеницы путем использования закваски-улучшителя «Лезисауер». Закваска представ-
ляет собой порошок кремово-желтого цвета и имеет кисловатый запах, содержит 50% и более 
ржаной муки или пшеничной муки грубого помола. Она позволяет отказаться от сложного и 
длительного процесса выведения ржаных заквасок и перейти на однофазное приготовление 
теста с брожением его после замеса не более 30 минут, улучшает процесс разделки теста. 

В данной статье приведены результаты исследования влияния различных дозировок 
закваски-улучшителя «Лезисауер» при производстве хлеба из зерна пшеницы. В работе изу-
чено влияние закваски «Лезисауер» на физико-химические, структурно-механические и ор-
ганолептические показатели качества готовой продукции. Приготовление зернового хлеба 
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осуществляли по технологии, разработанной на кафедре «Технология хлебопекарного, кон-
дитерского и макаронного производства» Госуниверситета-УНПК с использованием сухой 
закваски-улучшителя «Лезисауер». 

Таблица 1 – Рецептура приготовления зернового хлеба с использованием закваски-
улучшителя «Лезисауер» 

Наименование сырья Расход сырья на 100 г зерна, % 

Зерно пшеницы 90 
Дрожжи прессованные 2,5 
Соль 2 
Закваска 1-3 
Мука пшеничная общего назначения 10 
Сухая клейковина 4 

Для приготовления хлеба использовали целое нешелушенное зерно пшеницы, предва-
рительно замоченное в растворе, содержащем порошок из коры облепихи в течение 18 часов 
при температуре 20°С при соотношении зерна и замочной жидкости 1:1 до появления рост-
ков длиной 1-2 мм. Затем зерно диспергировали до однородной консистенции и производили 
замес теста. В зерновую массу вносили муку пшеничную, дрожжи прессованные, соль пова-
ренную, сухую пшеничную клейковину и сухую закваску. Тесто готовили безопарным спо-
собом. Контролем служил образец, приготовленный без добавления сухой закваски-
улучшителя «Лезисауер». Выпеченную продукцию анализировали по органолептическим, 
структурно-механическим и физико-химическим показателям.  

Результаты исследования органолептических показателей приведены в таблице 2. 

Таблица 2 – Влияние закваски «Лезисауер» на органолептические показатели качества 
хлеба из проросшего зерна пшеницы 

Наименование 
показателей 

Контроль 
Бальная оценка хлеба, приготовленного с внесением  
различных дозировок сухой закваски «Лезисауер», % 
1 1,5 2 2,5 3 

Состояние поверхности корки 6 8 8 10 8 8 
Окраска корки 6 6 6 6 6 6 
Характер пористости 2 3 4 5 3 3 
Цвет мякиша 3 4 4 4 4 4 
Эластичность мякиша 12 12 14 16 12 12 
Аромат хлеба 10,5 14 17,5 17,5 14 10,5 
Вкус хлеба 10,5 14 17,5 17,5 14 10,5 
Разжевываемость  9 8 10 12 8 8 
Сумма баллов 59 69 81 88 69 62 

Данные опытных образцов хлеба, представленные в таблице 2, значительно превосхо-
дят контрольные. При внесении 1,5 и 2% сухой закваски сумма баллов составляла 81 и 88 
соответственно. С этими дозировками хлеб получился с равномерно окрашенной коричневой 
коркой без подрывов и трещин, с сухим эластичным мякишем, тонкостенной пористостью, 
ярко выраженным вкусом и приятным ароматом хлеба в отличие от контрольного и осталь-
ных опытных образцов. При внесении 1% сухой закваски сумма баллов составила 69. Гото-
вые изделия обладали липким мякишем, неравномерной пористостью и слабо выраженным 
ароматом хлеба. При внесении 2,5 и 3% сухой закваски сумма баллов составила 69 и 62 со-
ответственно. Хлеб с такой дозировкой имел кислый вкус. 

Результаты исследования физико-химических показателей приведены в таблице 3. Из 
таблицы видно, что при увеличении количества сухой закваски улучшались физико-
химические показатели готового хлеба: возрастали пористость и удельный объем. Так, при 
внесении сухой закваски при замесе теста в количестве 1% от массы зерна качество хлеба по 
сравнению с контрольным образцом незначительно изменилось. Внесение закваски в коли-
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честве 1,5 и 2% от массы зерна привело к повышению удельного объема на 12,5 и 31,3%, по-
ристости на 6 и 22% соответственно по сравнению с контролем. Дальнейшее увеличение до-
зировок закваски приводит к снижению показателей качества хлеба. 

Таблица 3 – Влияние закваски «Лезисауер» на физико-химические показатели 
качества хлеба из проросшего зерна пшеницы 

Исследуемые образцы 
Показатели качества 

Влажность, % Пористость, % Кислотность, град 
Удельный 

объем,см3/100г 
Контрольный образец 46 54 4,6 160 

Образцы с 
внесением 
закваски 

1,0% 46 55 4,6 160 
1,5% 46 60 4,6 180 
2,0% 46 76 4,6 210 
2,5% 46 62 4,6 180 
3,0% 46 58 4,6 170 

Таким образом, можно сделать вывод, что наилучшими физико-химическими показа-
телями обладает хлеб из проросшего зерна пшеницы с внесением 2% сухой закваски «Ле-
зисауер». Влияние сухой закваски-улучшителя «Лезисауер» на процесс черствения хлеба из 
проросшего зерна при хранении судили по структурно-механическим показателям. Предпо-
лагалось, что использование закваски будет способствовать продлению срока сохранения 
свежести зернового хлеба.  

Для определения влияния закваски на изменение структурно-механических свойств 
мякиша хлеба проводили лабораторные выпечки и через 4, 16, 24 и 48 часов определяли 
структурно-механические свойства мякиша на приборе Структурометр СТ-1. Готовые изде-
лия хранили в упакованном виде при температуре от 18 до 25°С и относительной влажности 
воздуха 65-70%. Результаты исследований по изменению деформаций сжатия мякиша хлеба 
в процессе хранения представлены в таблице 4 и на рисунке 1. 

Таблица 4 – Влияние сухой закваски «Лезисауер» на изменение структурно-
механических свойств мякиша при хранении 

Продолжительность 
хранения, ч 

Показатели структурно-механических свойств Н1 (общ.) 

Контроль 
1% сухой 
закваски 

1,5% сухой 
закваски 

2% сухой 
закваски 

2,5% сухой 
закваски 

3% сухой 
закваски 

4 6,16 6,31 6,68 7,03 7,65 8,11 
16 5,87 5,91 6,02 6,71 7,48 7,39 
24 4,80 5,63 5,98 6,45 6,04 7,14 
48 2,96 3,06 3,17 3,43 3,9 4,7 

 

 
Рисунок 1 – Влияние дозировок сухой закваски «Лезисауер» 

на изменение структурно-механических свойств мякиша при хранении 
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Установлено, что наилучшими физико-химическими, органолептическими и струк-
турно-механическими показателями по сравнению с контролем обладает хлеб из проросшего 
зерна пшеницы с внесением 2% сухой закваски «Лезисауер». 
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The article presents the results of studies of the effect of different doses of dry ferment 

«Lezisaue» on the quality of bread from sprouted wheat. Studied the effect of leaven on physico-
chemical, structural, mechanical and organoleptic quality of the finished product. 
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И.И. ТАТАРЧЕНКО, Н.В. ПУЗДРОВА, А.А. СЛАВЯНСКИЙ, С.А. МАКАРОВА 

 
УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ 

И ХРАНЕНИЕ КОФЕ 
 

Натуральный жареный и растворимый кофе должен быть упакован так, чтобы 
обеспечить его качество в течение срока хранения. На каждую упаковочную единицу потре-
бительской и транспортной тары наносят маркировку, характеризующую продукт. Кофе 
транспортируют в ящиках, мешках, барабанах, контейнерах, таре-оборудовании и пакетах 
всеми видами транспорта в крытых транспортных средствах. Срок хранения натурального 
жареного кофе в зернах и молотого – не более 18 месяцев со дня изготовления; в бумажных 
мешках – не более 6 месяцев со дня изготовления. Срок хранения натурального растворимого 
кофе – не более 24 месяцев со дня изготовления; в пленочных мешках-вкладышах – не более 3 
месяцев со дня изготовления. 

Ключевые слова: кофе жареный, кофе растворимый, упаковка, маркировка, транс-
портирование, хранение. 
 
Натуральный жареный кофе должен быть упакован так, чтобы обеспечить его каче-

ство в течение срока хранения.  
Упаковывание в потребительскую тару. Натуральный жареный кофе фасуют массой 

нетто от 1,0 г до 500,0 г включительно. Допускается по условиям договора для предприятий 
общественного питания, промышленной переработки и других потребителей фасовать нату-
ральный жареный кофе массой нетто более 500,0 г до 10000,0 г включительно. 

Натуральный жареный кофе для розничной торговли упаковывают в: 
– пачки из картона марки А или из картона хром-эрзац для складных коробок с внут-

ренним полимерным покрытием из термосвариваемых материалов; 
– пачки из картона типа хром-эрзац толщиной 0,32-0,60 мм с внутренним полимер-

ным покрытием из термосвариваемых материалов; 
– пакеты из бумаги массой 1 м2 не менее 90 г с полимерным покрытием; 
– пакеты из комбинированных термосвариваемых материалов на основе алюминиевой 

фольги или металлизированной пленки; 
– пакеты из термосвариваемых пленочных материалов; 
– банки металлические и комбинированные; 
– банки металлические сборные цилиндрические, банки стеклянные, банки из поли-

мерных материалов. 
Допускается по условиям договора для предприятий общественного питания, про-

мышленной переработки и других потребителей фасовать натуральный жареный кофе в: 
– пакеты из полиэтиленовой пленки; 
– пакеты из мешочной бумаги с внутренним пакетом из пергамента или подпергамента; 
– мешки бумажные четырехслойные; 
– мешки-вкладыши полиэтиленовые пленочные с последующим обязательным упако-

выванием в транспортную тару. 
Допускается пакеты с натуральным жареным кофе комплектовать и укладывать в до-

полнительную потребительскую тару (групповая упаковка). 
Упаковывание в транспортную тару. Фасованный натуральный жареный кофе упа-

ковывают в транспортную тару: 
– термосвариваемую пленку (групповая упаковка); 
– ящики из гофрированного картона и ящики из картона массой нетто не более 20 кг; 
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– ящики из древесины и древесных материалов, ящики из древесины и древесных ма-
териалов многооборотные №1-22, 25-33 массой нетто до 25-30 кг. 

Фасованный натуральный жареный кофе по условиям договора для предприятий об-
щественного питания, промышленной переработки и других потребителей упаковывают в: 

– мешки бумажные четырехслойные массой нетто не более 30 кг – для перевозок ав-
томобильным транспортом; 

– мешки бумажные пяти-шестислойные или бумажные четырехслойные, вложенные в 
мешки, массой нетто не более 30 кг – для перевозок железнодорожным транспортом. 

Допускается по условиям договора использовать аналогичные указанным отечествен-
ные и импортные виды потребительской и транспортной тары. 

Натуральный растворимый кофе должен быть упакован так, чтобы обеспечить его ка-
чество в течение срока хранения.  

Упаковывание в потребительскую тару. Натуральный растворимый кофе фасуют 
массой нетто от 1,0 г до 500,0 г включительно. Допускается по условиям договора для пред-
приятий общественного питания, промышленной переработки и других потребителей фасо-
вать натуральный растворимый кофе массой нетто более 500,0 г до 10000,0 г включительно. 

Натуральный растворимый кофе упаковывают в: 
– банки металлические или по техническому документу; 
– банки стеклянные, банки из полимерных материалов; 
– пакеты из комбинированных термосвариваемых материалов на основе алюминиевой 

фольги или металлизированной пленки; 
– мешки-вкладыши полиэтиленовые пленочные – по условиям договора для предпри-

ятий общественного питания, промышленной переработки и других потребителей; 
Допускается пакеты с натуральным растворимым кофе комплектовать и укладывать в 

дополнительную потребительскую тару (групповая упаковка) по нормативному и техниче-
скому документы. 

Упаковывание в транспортную тару. Фасованный натуральный растворимый кофе 
упаковывают в транспортную тару: 

– термоусадочную пленку (групповая упаковка); 
– ящики из гофрированного картона и ящики из картона массой до 20 кг; 
– ящики из древесины и древесных материалов, ящики из древесины и древесных ма-

териалов многооборотные № 1-22, 25-33 массой нетто до 25-30 кг. 
Фасованный натуральный растворимый кофе по условиям договора для предприятий 

общественного питания, промышленной переработки и других потребителей упаковывают в: 
– мешки бумажные четырехслойные массой нетто до 30 кг – для перевозок автомо-

бильным транспортом; 
– мешки бумажные пяти-шестислойные или бумажные четырехслойные, вложенные в 

мешки массой нетто до 30 кг – для перевозок железнодорожным транспортом. 
Допускается по условиям договора использовать аналогичные указанным отечествен-

ные и импортные виды потребительской и транспортной тары по нормативному или техни-
ческому документу. 

Требования к маркировке натурального жареного кофе следующие. 
Маркировка потребительской тары. На каждую упаковочную единицу потребитель-

ской тары наносят маркировку, характеризующую продукт: 
– наименование продукта: кофе натуральный жареный (в зернах или молотый); деко-

феинизированный (для декофеинизированного кофе); наименование продукта может быть 
дополнено фирменным названием, в том числе написанным буквами латинского алфавита; 

– степень обжаривания; 
– наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая стра-

ну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес предприятия) и организации в Рос-
сийской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей 
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на ее территории (при наличии); наименование изготовителя и экспортера может быть напи-
сано буквами латинского алфавита);  

– массу нетто упаковочной единицы; 
– товарный знак изготовителя (при наличии); 
– способ приготовления; 
– сорт; 
– дату изготовления и дату упаковывания; дату изготовления указывают словами «из-

готовлен … (дата)», а дату упаковывания – упакован … (дата)»; если упаковщиком является 
изготовитель, то дату изготовления и упаковывания указывают словами: «изготовлен и упа-
кован … (дата)»; дату изготовления и дату упаковывания наносят в виде двузначных чисел, 
обозначающих число, месяц и год, или отметок против чисел на кромках этикетки, или дают 
ссылку, где она указана; 

– срок хранения с даты изготовления; срок хранения указывают следующим образом: 
«срок хранения до … (дата)»; «срок хранения … (дней, месяцев или лет); 

– условия хранения; 
– информация о вакуумной упаковке (при ее наличии); 
– обозначение стандарта (допускается наносить без указания года утверждения); 
– информацию о сертификации. 
Информация может быть нанесена любым способом и должна быть четкой, легко чи-

таемой, и представлена в виде текста, условных обозначений и рисунков. 
Продукт может сопровождаться и другой информацией, в том числе рекламной, харак-

теризующей продукт, изготовителя и потребителя, а также может наноситься штриховой код. 
Текст и надписи наносят на русском языке. Они могут быть продублированы на ино-

странных языках. 
Маркировка транспортной тары. На каждую упаковочную единицу транспортной 

тары наносят маркировку, характеризующую продукт: 
– наименование изготовителя, его товарный знак (при наличии) и адрес; 
– наименование продукта; 
– сорт; 
– массу нетто упаковочной единицы; 
– количество упаковочных единиц; 
– дату изготовления; 
– срок хранения с даты изготовления; 
– обозначение стандарта. 
Требования к маркировке натурального растворимого кофе следующие. 
Маркировка потребительской тары. На каждую упаковочную единицу потребитель-

ской тары наносят маркировку, характеризующую продукт: 
– наименование продукта: кофе натуральный растворимый (порошкообразный, грану-

лированный, сублимированный); кофейный напиток (нерастворимый, растворимый); наиме-
нование продукта может быть дополнено фирменным названием, в том числе написанным 
буквами латинского алфавита; 

– наименование аромата, если при изготовлении, кофе и кофейных продуктов приме-
няются ароматизаторы; 

– наименование и местонахождение (юридический адрес, включая страну) изготови-
теля, упаковщика, экспортера, импортера, наименование места происхождения. В случае, ко-
гда одна организация (компания, фирма) контролирует производственный процесс и каче-
ство готового продукта на нескольких предприятиях, допускается на каждой единице потре-
бительской тары (этикетке) указывать также наименование этой организации (компании, 
фирмы) с нанесением надписи «Изготовлено под контролем (далее наименование этой орга-
низации)». При этом на каждую единицу потребительском тары (этикетку) наносят наимено-
вание и адрес организации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потре-
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бителей в Российской Федерации. Наименование такой организации не наносят, если изгото-
витель (упаковщик) сам принимает претензии от потребителей; 

– масса нетто; 
– товарный знак изготовителя (при наличии); 
– состав продукта; 
– пищевые добавки, ароматизаторы, биологически активные добавки к пище, ингре-

диенты продуктов нетрадиционного состава, ГМИ (при их применении); 
– способ приготовления или рекомендации по использованию (при необходимости); 
– товарный сорт (при наличии); 
– назначение и условия применения для биологически активных добавок к пище; 
– дата изготовления и дата упаковывания; 
– срок годности для пищевых продуктов, включенных в утвержденный Правитель-

ством Российской Федерации перечень товаров, которые по истечении срока годности счи-
таются непригодными для использования по назначению, или срок хранения; 

– условия хранения; 
– обозначение стандарта или ТУ, в соответствии с которыми изготовлен и может быть 

идентифицирован продукт; 
– вакуумная упаковка (при наличии); 
– информация о сертификации. 
На одноразовые пакетики с кофе и напитками из них наносят следующую информацию: 
– наименование изготовителя; 
– товарный знак изготовителя (при наличии); 
– наименование продукта; 
– массу нетто; 
– сорт (при наличии); 
– обозначение стандарта или ТУ, в соответствии с которым изготовлен и может быть 

идентифицирован продукт. 
Маркировка транспортной тары. На каждую упаковочную единицу транспортной 

тары наносят маркировку с манипуляционными знаками «Беречь от влаги» и «Хрупкое. 
Осторожно» (для продукта в стеклянной и полимерной потребительской таре): 

– наименование изготовителя, его товарный знак (при наличии) и адрес; 
– наименование продукта; 
– тип натурального растворимого кофе; 
– массу нетто упаковочной единицы; 
– количество упаковочных единиц; 
– дату изготовления и упаковывания; 
– срок хранения с даты изготовления; 
– обозначение настоящего стандарта. 
Транспортирование кофе. Кофе натуральный жареный и молотый, кофейные напитки 

растворимые и нерастворимые транспортируют в ящиках, мешках, барабанах, контейнерах, 
таре-оборудовании и пакетами всеми видами транспорта в крытых транспортных средствах в 
соответствии с правилами перевозок грузов, действующими на данном виде транспорта. 

При транспортировании в железнодорожных вагонах насыпных концентратов в паке-
тах и рационов из концентратов брикетированных, готовых к употреблению, упакованных в 
ящики из гофрированного картона, высота штабеля должна быть 2-2,5 м. 

Транспортные средства должны быть сухими, чистыми, без посторонних запахов и не 
зараженными вредителями хлебных запасов. 

При транспортировании водным или смешанным транспортом (железнодорожным и 
водным) дощатые и из листовых древесных материалов ящики, барабаны, фляги и мешки с 
концентратами должны быть сформированы в пакеты. 

При транспортировании водным транспортом продукция, упакованная в ящики из 
гофрированного картона, должна быть уложена в контейнеры. Допускается укладка в кон-
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тейнеры фанерных и дощатых ящиков. Перевозка продуктов морским транспортом осу-
ществляется в соответствии с требованиями. 

Не допускается транспортирование кофе натурального жареного и молотого, кофей-
ных напитков растворимых и нерастворимых совместно с химикатами и резко пахнущими 
продуктами или материалами. При перевозке, погрузке и выгрузке продукты должны быть 
предохранены от атмосферных осадков. 

Хранение кофе. Кофе натуральный жареный и молотый, кофейные напитки раствори-
мые и нерастворимые должны храниться в чистых, хорошо вентилируемых помещениях, не 
зараженных вредителями хлебных запасов и защищенных от прямых солнечных лучей, при 
температуре не выше 20оС и относительной влажности не более 75%. 

При хранении ящики с продукцией устанавливают на стеллажи и поддоны штабелями 
по высоте не более восьми ящиков. Расстояние между штабелями, а также штабелями и сте-
нами должно быть не менее 0,7 м. Расстояние от источников тепла, водопроводных и кана-
лизационных труб должно быть не менее 1 м. 

Не допускается проветривать складские помещения в сырую погоду и сразу после 
дождя. 

Молотый кофе необходимо собирать в закрытые бункера, избегать любого повыше-
ния температуры в измельченной массе и фасовать его в тару в течение не более 8 часов. Ре-
комендуется упаковывать жареный кофе как в зернах, так и молотый прежде всего в водо- и 
кислородонепроницаемую тару с герметически сваренными швами. Упаковку кофе целесо-
образно производить в тару с созданием в ней вакуума, поскольку доказано, что упаковка в 
отсутствии воздуха практически гарантирует полное сохранение аромата кофе в течение 6 
месяцев. 

Еще лучший эффект дает заполнение вакуума внутри тары азотом или другими 
инертными газами. Однако малейшее нарушение вакуума вызывает изменение состава про-
дукта. Для устранения повреждения упаковки рекомендуется применять пакеты с выпуск-
ным клапаном и материалы, поглощающие диоксид углерода из обжаренного кофе. 

Для фасовки жареного кофе в зернах и молотого существует более сотни видов мате-
риалов и упаковок. Кроме жестяных и стеклянных банок, как самых популярных и надеж-
ных, используют упаковку из комбинированных пленочных материалов, например специ-
альную бумагу, покрытую тонкой пленкой нейтрального пластика, термонил, а также 2-, 3- 
слойную пленку на основе полиэтилена, целлофана и бумаги (Германия). Фирма «Тейлоу» 
(Англия) применяет отбеленный картон с блестящей поверхностью с внутренним пакетом из 
специального ламинированного материала, металлизированную целлюлозную пленку, лами-
нированную полиэтиленовой пленкой.  

В Швеции используют полистирол-полиэтилен, картон-алюминиевую фольгу с поли-
мерной пленкой и полиэфирную пленку с полиэтиленовым покрытием. Во Франции кофе, 
упакованный в коробку из комбинированных материалов, помещают в вакуум-камеру, где 
подвергают прессованию, осуществляемому специальным устройством. Благодаря прессова-
нию в несколько раз уменьшается объем упакованного продукта и контактирование его по-
верхности с кислородом воздуха, что предотвращает окисление обжаренного молотого кофе. 

Качество обжаренного и особенно молотого кофе изменяется при хранении под влия-
нием ряда факторов: адсорбции паров воды, окисления атмосферным кислородом, потери 
характерного аромата из-за улетучивания ароматических веществ и приобретения посторон-
них запахов. Большинство этих негативных явлений можно избежать, применяя соответ-
ствующую упаковку. Однако самое сложное – устранить влияние кислорода воздуха. 

Предложена технологическая схема упаковки измельченного обжаренного кофе в 
среде СО2, согласно которой продукт последовательно проходит через узел удаления газовой 
среды и узел упаковки в газонепроницаемый материал. Технологическая схема предусматри-
вает проведение непрерывного процесса, начальным этапом которого является размол обжа-
ренного кофе. Это повышает экономичность и качество конечного продукта. 
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Установлено, что при традиционном помоле и фасовке кофе теряется около 50% аро-
матических веществ. Установка, осуществляющая помол и упаковку кофе по современной 
технологии, сводит эти потери к 2%.  

В новой установке узлы помола и упаковки кофе помещены в камеру с модифициро-
ванной атмосферой (азот). Все операции последовательно проводятся в одном агрегате: по-
мол кофе при сильном охлаждении (жидкий азот), перевод в дозирующую камеру, наполне-
ние тары отмеренной дозой кофе и герметизация упаковки. Пустая тара подается в ту же ка-
меру с модифицированной газовой средой, проходит по конвейерной ленте под наполни-
тельными трубками, заполняется молотым кофе и после немедленной герметизации выходит 
из установки. 

Маршрут движения сырья контролируется по стадиям процесса производства кофе 
натурального жареного и молотого, начиная с момента поступления его в цех. Потери сырья 
устанавливают в процессе сепарации и обжаривания зерен кофе, размола, просеивания, сме-
шивания и фасовки компонентов. Потери при сепарации определяют исходя из разности 
фактической массы сырья до и после сепарации. Потери массы сырья (угар) при обжари-
вании определяют в натуральном выражении по разности фактической массы до и после об-
жаривания, отнесенной к первоначальной массе сырья. 

При поступлении новых видов и сортов кофе и цикория производят контрольную 
проверку потери массы, при которой потери при обжаривании вычисляют как среднее ариф-
метическое потерь не менее трех обжарок. При расчете норм расхода для определения по-
терь массы при обжаривании пользуются суммарной массой отсепарированного исходного 
сырья и обжаренного полуфабриката за смену, сутки, месяц. 

Кофе натуральный растворимый относится к пищевым продуктам низкой влажности. 
В отличие от упаковки обжаренного кофе в зернах и молотого здесь следует применять для 
упаковки продукта тару, обеспечивающую герметичность (минимальные газо-, паро- и арома-
топроницаемость) и обладающую хорошими защитными свойствами. Таковыми являются же-
стяные и стеклянные банки, а также трехслойные термосваривающиеся полимерные пленки.  

Сроки хранения натурального жареного кофе в зернах и молотого – не более 18 меся-
цев со дня изготовления; в бумажных мешках – не более 6 месяцев со дня изготовления  
(таблица 1). 

Таблица 1 – Срок хранения натурального жареного кофе в зависимости от вида  
упаковки 

Вид упаковки 

Кофе натуральный жареный 

в зернах молотый 

Срок хранения, мес. 

Мешки бумажные четырехслойные, мешки и пакеты из пленки по-
лиэтиленовой, пакеты из бумаги мешочной с внутренним пакетом 
из пергамента или подпергамента, банки комбинированные 

6 

Пакеты из бумаги с полимерным покрытием 9 8 

Пачки из картона с внутренним полимерным покрытием из термо-
свариваемых материалов 

10 9 

Пакеты из термосвариваемых пленочных материалов 12 10 

Пакеты из комбинированных термосвариваемых материалов на ос-
нове алюминиевой фольги или металлизированной пленки, в т.ч. с 
дегазационным клапаном, банки металлические, стеклянные, поли-
мерные 

18 12 

Вакуумная упаковка 18 

Срок хранения натурального растворимого кофе – не более 24 месяцев со дня изго-
товления; в пленочных мешках-вкладышах – не более 3 месяцев со дня изготовления  
(таблица 2). 
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Таблица 2 – Срок хранения натурального растворимого кофе в зависимости от вида 
упаковки 

Вид упаковки Срок хранения, мес. 

Банки металлические 24 

Банки стеклянные, банки из полимерных материалов 24 

Пакеты из комбинированных термосвариваемых материалов на 
основе алюминиевой фольги или металлизированной пленки 

24 

Мешки-вкладыши полиэтиленовые пленочные 3 

Выводы: 
1. Приведены требования, предъявляемые к упаковке и маркировке кофе натурально-

го жареного и кофе натурального растворимого. Кофе должен быть упакован так, чтобы 
обеспечить его качество в течение срока хранения. На каждую упаковочную единицу потре-
бительской и транспортной тары наносят маркировку, характеризующую продукт. 

2. Описаны условия транспортирования и хранения кофе натурального жареного и 
кофе натурального растворимого. Кофе транспортируют в ящиках, мешках, барабанах, кон-
тейнерах, таре-оборудовании и пакетами всеми видами транспорта в крытых транспортных 
средствах. Срок хранения кофе – от 3 до 24 месяцев со для изготовления. 
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I.I. TATARCHENKO, N.V. PUZDROVA, A.A. SLAVYANSKIY, S.A. MAKAROVA 
 

PACKAGING, LABELING, TRANSPORTATION 
AND STORAGE OF COFFEE 

 
Natural fried and instant coffee has to be packed so that to keep its quality during a period 

of storage. Each packing unit of retail and transport container is labeled with product characteris-
tic. Coffee is transported in boxes, bags, drums, containers, container equipment and packages by 
all means of transport in covered vehicles. Period of storage of natural fried coffee in grains and 
ground – no more than 18 months from the date of production; in paper bags – no more than 6 
months from the date of production. Period of storage of natural instant coffee – no more than 24 
months from the date of production; in film bags inserts – no more than 3 months from the date of 
production. 

Keywords: fried coffee, instant coffee, packaging, labeling, transportation, storage. 
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К.Н. ЗАВАЛИШИНА 
 

КЛАССИФИКАЦИОННЫЕ ПРИЗНАКИ ПРОДУКЦИИ 
КОНКУРСНЫХ ПРОГРАММ 

 
В настоящее время в связи с вступлением нашей страны в ВТО проблемы обеспече-

ния качества продукции стоят особо остро. В связи с этим автором предлагается эффек-
тивный инструмент, стимулирующий производителей к выпуску высококачественной про-
дукции, обеспечивающий общественное признание и способствующий повышению конкурен-
тоспособности выпускаемых товаров, работ, услуг на мировом рынке – конкурсы продукции. 
В статье проводится сравнительная характеристика наиболее распространенных класси-
фикаторов продукции и обосновывается рациональность использования товароведной клас-
сификации для проведения конкурсов в области качества.  

Ключевые слова: классификаторы, признаки классификации, ОКП, ТН ВЭД, торго-
вая классификация, товароведная классификация, род, класс, подкласс, группа, подгруппа, 
вид, пищевая продукция, продовольственные товары, пиво. 
 
В настоящее время в связи с вступлением нашей страны в ВТО [5] российские произ-

водители вынуждены конкурировать с западными компаниями, выпускающими, зачастую, 
высококачественные товары, услуги, работы, имеющие мировую известность. Поэтому во-
просы, связанные с повышением качества российской продукции, позволяющим в современ-
ных условиях вывести ее на мировой уровень, становятся весьма актуальными в масштабах 
экономики всей страны [4].  

Высокий уровень конкуренции на международном рынке должен заставить организа-
ции (компании, корпорации, фирмы, предприятия, учреждения, благотворительные органи-
зации, предприятия оптовой и розничной торговли, ассоциации, а также их подразделения 
или комбинации из них) [3] взять курс на качество. Подтолкнуть к этому могут также кон-
курсы продукции, являющиеся одной из форм добровольного подтверждения соответствия 
[7] и стимулирующие производителей на повышение качества выпускаемой продукции и на 
постоянное совершенствование своей деятельности. 

На сегодняшний день конкурсы продукции проводятся в самых различных номинаци-
ях (категориях), формируемых с учетом тех или иных классификаций – разделения множе-
ства объектов на подмножества в соответствии с принятыми методами по сходству или раз-
личию [11]. При этом автор считает, что для реализации конкурсных программ рациональ-
ной и приемлемой является классификация, принятая в науке товароведения и используемая 
в практике обучения (далее товароведная классификация). В связи с этим целью данной ста-
тьи является обоснование рациональности использования товароведной классификации для 
определения номинаций при проведении конкурсов продукции. Объектом исследования вы-
ступает процесс систематизации совокупности продукции, а предметом – признаки класси-
фикации. 

Классификатор представляет собой официальный документ, содержащий системати-
зированный свод наименований и кодов классификационных группировок и (или) объектов 
классификации. Свойства или характеристики объекта, на основе которых производится раз-
деление на классификационные группировки, называются признаками классификации [11]. 

Признаки классификации можно разделить на следующие группы: 
I. Телеологические. 
1. Назначение (целевое, функциональное, сфера применения). 
II. Генетические. 
1. Сырье (материалы, полуфабрикаты) (происхождение, химический состав, природа 

материала). 
III. Технологические. 
1. Способ производства (характер труда, методы изготовления). 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 4(27) 2014 60 

2. Конструкция (характер взаимодействия, способ соединения деталей и т.д.). 
3. Рецептура (соотношение и состав компонентов). 
4. Отделка, оформление (характер обработки, материал и способ покрытия, вид деко-

ра и т.д.) [9]. 
В качестве классификационных признаков также могут выступать: отраслевая при-

надлежность (по отраслям промышленности), сезонность использования, половозрастной 
признак и т.д. Отдельно следует выделить признак «потребительские свойства» – совокуп-
ность свойств, проявляющихся в процессе потребления/эксплуатации товара потребителем и 
удовлетворяющих его потребности или ожидания. Потребительские свойства включают в 
себя: показатели назначения (функциональное, социальное, свойства классификационного 
назначения); эргономические показатели (антропометрические, физиологические, психофи-
зиологические, психологические); эстетические показатели (внешний вид, информационная 
выразительность и т.д.); показатели надежности (долговечность, безотказность, ремонтопри-
годность, сохраняемость); показатели безопасности (химическая, биологическая, механиче-
ская и т.д.); показатели экологичности (свойства товара, определяющие воздействие на 
окружающую среду); показатели экономичности (затраты на приобретение и потребле-
ние/эксплуатацию) [11]. 

Так как потребительские свойства определяют потребительную стоимость товара, то 
есть его ценность и полезность для человека, они должны являться основой при формирова-
нии номинаций конкурсов, главной задачей которых является выявление качественной про-
дукции, отвечающей всем требованиям конечного потребителя. 

С целью выбора классификации рациональной для формирования номинаций кон-
курсных программ автор рассматривает наиболее распространенные официальные системы 
классификации: экономико-статистическую (ОКП), внешнеэкономическую (ТН ВЭД), тор-
говую, товароведную. 

В связи с вступлением России в ВТО и изменением условий рынка должна увеличить-
ся требовательность и грамотность российского покупателя при выборе той или иной про-
дукции, особенно продуктов питания. Поэтому в данной публикации автор более подробно 
анализирует существующие классификаторы именно на примере пищевой продукции. 

ОКП (общероссийский классификатор продукции) – систематизированный свод кодов 
и наименований группировок продукции, построенный на основе иерархической системы 
классификации. Общероссийский классификатор продукции (далее – ОКП) входит в состав 
Единой системы классификации и кодирования технико-экономической и социальной ин-
формации (ЕСКК) Российской Федерации. ОКП состоит из 2 частей: классификационной – 
К-ОКП и ассортиментной – А-ОКП. В К-ОКП вся продукция распределена на 5 ступеней 
классификации с цифровой десятичной системой кодирования: класс (XX 0000), подкласс 
(XX X 000), группа (XX XX 00), подгруппа (XX XXX 0), вид (XX XXXX). Последняя сту-
пень К-ОКП конкретизируется в А-ОКП и представляет собой многотомное издание кодов и 
наименований определенной продукции. Справочник ОКП содержит 98 классов, среди кото-
рых продукция пищевой промышленности занимает 91 позицию (910000) [1, 2].  

Наряду с ОКП существуют ОКПО (Общероссийский классификатор предприятий и 
организаций), ОКС (Общероссийский классификатор стандартов), ОКУН (Общероссийский 
классификатор услуг населения), ОКВГУМ (Общероссийский классификатор видов упаков-
ки) и т.д. 

Согласно межгосударственному стандарту ГОСТ ISO 9000-2011 «Системы менедж-
мента качества. Основные положения и словарь» продукция – результат процесса, представ-
ляющего собой совокупность взаимосвязанных или взаимодействующих видов деятельно-
сти, преобразующая входы в выходы [3]. В связи с данным определением понятие «продук-
ция» включает в себя товары, работы, услуги. Однако согласно национальному стандарту 
ГОСТ Р 51303-2013 «Торговля. Термины и определения» товар – объект гражданских прав 
(работа, услуга), предназначенный для продажи, обмена или иного введения в оборот. То 
есть продукция становится товаром, когда является объектом купли-продажи. Таким обра-
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зом, в последующих рассматриваемых автором системах классификации применяется тер-
мин «товар» как объект коммерческой деятельности. 

ТН ВЭД – товарная номенклатура внешнеэкономической деятельности, международ-
ный классификатор – систематизированный перечень товаров с системой цифровых кодов. 
Товары разделены на 21 раздел и 97 групп. Продукты питания относятся к первым 4 разде-
лам, а именно: Раздел I. Живые животные; продукты животного происхождения. Раздел II. 
Продукты растительного происхождения. Раздел III. Жиры и масла животного или расти-
тельного происхождения и продукты их расщепления; готовые пищевые жиры; воски живот-
ного или растительного происхождения. Раздел IV. Готовые пищевые продукты; алкоголь-
ные и безалкогольные напитки и уксус; табак и его заменители [12]. Следует отметить, что в 
документации о подтверждении соответствия экспортно-импортной продукции указываются 
коды ТН ВЭД и ОКП, а на российскую – только ОКП. 

Торговая классификация применяется в торговле и содействует планированию ассор-
тимента, организации складского хозяйства, рациональному размещению товаров в торговом 
зале и т.д. В практике торговли все товары разделены на две группы: продовольственные и 
непродовольственные товары, которые в свою очередь делятся на подгруппы. Подгруппы 
продовольственных товаров: хлебобулочные изделия, плоды и овощи, кондитерские изделия, 
винно-водочные, безалкогольные напитки, молочно-масляные, мясные и колбасные изделия, 
рыбные, яичные, пищевые жиры, табачные изделия. В торговле товары также могут подраз-
деляться по признаку «необходимость дополнительной кулинарной обработки» на бакалей-
ные (крупы, мука, дрожжи, макаронные изделия, сушеные овощи и фрукты, чай, кофе, соль, 
специи, сахар, крахмал, пищевые концентраты и др.,) и гастрономические (молочные про-
дукты, алкогольные напитки, копчености и консервы, кондитерские, мясные и рыбные изде-
лия и др.). 

Товароведная классификация используется в практике обучения товароведению. Ее 
главным классификационным признаком является потребительские свойства. Согласно дан-
ной классификации все товары делятся на роды: товары промышленного назначения, потре-
бительские, товары для офиса (оргтехнические товары). Роды делятся на классы, затем на 
подклассы, группы однородных товаров, подгруппы, виды.  

Потребительские товары делятся на продовольственные (пищевые продукты), непро-
довольственные, медицинские товары. Продовольственные товары могут быть растительно-
го и животного происхождения (подклассы) и включают в себя 9 однородных групп: 

1. Зерномучные товары (зерно, мука, крупа, хлебобулочные и макаронные изделия). 
Отличительной особенностью данных продуктов является повышенное содержание в них 
углеводов. 

2. Плодоовощные товары (свежие плоды, овощи, грибы и продукты их переработки). 
Отличительными особенностями данной группы являются низкая энергетическая ценность, 
ярко выраженные вкусовые качества, высокое содержание природных сахаров, минеральных 
веществ, витаминов и полезных пищевых волокон. Продукты данной группы требуют специ-
альных условий хранения. 

3. Сахар, мед, крахмал и крахмалопродукты, кондитерские изделия. Продукты данной 
группы объединяет повышенное содержание углеводов, которые легко усваиваются орга-
низмом, то есть обладают питательными свойствами, но не участвуют в других важных про-
цессах жизнедеятельности. 

4. Вкусовые товары (алкогольные, слабоалкогольные и безалкогольные напитки, чай, 
кофе, пряности, соль, пищевые кислоты, а также условно табак и табачные изделия). Данная 
группа товаров, исходя из своего названия, призвана воздействовать через вкусовые рецеп-
торы организма на нервную и пищеварительную системы человека. Выделение данной груп-
пы обусловлено наличием в продуктах этой категории биологически активных веществ, вли-
яющих на организм человека, оказывающих на него возбуждающее воздействие или прида-
ющее новые вкусовые ощущения при потреблении. 
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5. Пищевые жиры (растительные масла, животные жиры, маргарин, кулинарные, кон-
дитерские и хлебопекарные жиры, майонез). Отличительной особенностью данной группы 
является высокое содержание жиров – самой энергоемкой категории пищи. Кроме того, от-
дельные виды растительных и животных жиров содержат важные для организма витамины 
A, D, Е. 

6. Молочные товары – молоко и продукты его переработки (кисломолочные изделия, 
сметана, творог, сливки, масло, сыры и др.). Данную группу продуктов отличает высокое со-
держание белков и жиров, которые способны обеспечить организм всеми необходимыми пи-
тательными веществами, которые к тому же легко усваиваются. 

7. Яичные товары (яйца птиц и продукты их переработки (меланж, яичный порошок) 
отличаются высокой пищевой ценностью, хорошей усвояемостью и наилучшей сбалансиро-
ванностью пищевых веществ. 

8. Мясные товары (мясо различных животных и птиц и продукты их переработки 
(колбасные изделия, мясокопчености, мясные консервы, полуфабрикаты и кулинарные изде-
лия). Продукты данной группы являются незаменимым источником животного белка, мине-
ральных элементов, отличаются повышенной питательной ценностью и обладают высокими 
вкусовыми качествами. 

9. Рыбные товары (рыба свежая, соленая, вяленая, копченая, сушеная, рыбные консер-
вы, рыбная икра, нерыбное сырье (раки, крабы, моллюски, водоросли и др.). Данные продук-
ты являются источником незаменимых строительных белков, а также ряда незаменимых ми-
неральных веществ и витаминов [15]. 

Как видно из перечисленного списка, группировка товаров проводится по потреби-
тельским свойствам, удовлетворяющим потребности человека.  

Рассмотрев наиболее распространенные в настоящее время классификации продук-
ции, автор приводит их сравнительную характеристику (таблица 1). 

Таблица 1 – Сравнительная характеристика общегосударственных классификаторов 

Наименование 
классификатора 

Назначение 
Количество ступеней 

классификации 
Признаки классификации 

1 2 3 4 
ОКП Информационное 

обеспечение россий-
ского (межведом-
ственного) планиро-
вания, учета, обраще-
ния промышленной 
продукции 

К-ОКП – 5 ступеней 
высших классифика-
ционных группировок 
(ВКГ) (6 разрядов): 
класс, подкласс, 
группа, подгруппа, 
вид.  
А-ОКП – 4 ступени (4 
разряда): тип, модель, 
марка, исполнение 

класс 
отраслевая принадлеж-
ность  

подкласс 
признак подотраслевой 
принадлежности 

группа назначение 

подгруппа 
общее с группой, основ-
ное назначение 

вид 
индивидуальное назна-
чение; идентификацион-
ные признаки 

ТН ВЭД Применяется ФТС 
России – Федераль-
ной таможенной 
службой РФ е  

5 уровней (10 разря-
дов): разделы, груп-
пы, товарные пози-
ции, товарные пози-
ции, субпозиции, 
подсубпозиции 

разделы, 
товарные 
позиции 

отраслевая принадлеж-
ность (отрасли промыш-
ленности) 

группы 
исходный материал; 
функциональное или 
целевое назначение;  

товарные 
позиции 

степень обработки (изго-
товления) 

субпозиции 
степень обработки (изго-
товления) 

подсубпо-
зиции 

степень обработки (изго-
товления) 
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Продолжение таблицы 1 

1 2 3 4 5 
Торговая Используется в прак-

тике торговли 
3 ступени: группы; 
подгруппы; более 
низкая ступень клас-
сификации  

группы 
назначение; удовлетво-
ряемые товарами по-
требности 

подгруппы 
исходный материал; спо-
соб производства 

более низ-
кая ступень 

исходный материал; спо-
соб производства 

Учебная  
торгово-
товароведная  

Используется в прак-
тике обучения това-
роведению 

6 ступеней: род; 
класс; подкласс;  
группы однородных 
товаров; подгруппы; 
вид  

род сферы применения 
класс функционально назначе-

ние; удовлетворяемые 
товарами потребности 

подкласс  удовлетворяемые това-
рами потребности 

группы од-
нородных 
товаров 

функционально назначе-
ние; удовлетворяемые 
товарами более специ-
фичные потребности; 
способ производства; 
химический состав; ма-
териал 

подгруппы общее с группой назна-
чение 

вид индивидуальное назна-
чение; идентификацион-
ные признаки 

Из всей продовольственной группы товаров крайней зависимостью от государствен-
ного регулирования, а также высокой социальной значимостью, по мнению автора, отлича-
ется алкогольная отрасль. Автор считает, что на сегодняшний день очень важным направле-
нием повышения качества жизни населения является уменьшение потребления крепких ал-
когольных напитков. Поэтому более пристальное внимание должно уделяться производству 
слабоалкогольных напитков, в частности – пива [8]. В связи с этим более подробно автор 
анализирует различные описанные выше системы на примере пива (таблица 2). 

Таблица 2 – Классификация пива 

Наименование 
классификатора 

Ступени классификации 

ОКП 910000 – продукция 
пищевой промышлен-
ности 

918000 – продукция 
ликеро-водочной, 
спиртовой, пивова-
ренной, производства 
безалкогольных 
напитков, крахмало-
паточной промыш-
ленности 

918400 – продукция 
пивоваренной про-
мышленности 

918420 – пиво 

ТН ВЭД РАЗДЕЛ IV. Готовые 
пищевые продукты; 
алкогольные и безал-
когольные напитки и 
уксус; табак и его за-
менители 

22 – алкогольные и 
безалкогольные 
напитки и уксус 

220300 – пиво солодо-
вое 
 

в сосудах емкостью 10 
л или менее: 
2203000100 – в бутыл-
ках; 
2203000900 – прочее; 
2203001000 – в сосудах 
емкостью более 10 л 

Торговая Продовольственные 
товары 

Алкогольные напитки Пиво 

Учебная торгово-
товароведная 

Потребительские  
товары 

Продовольственные 
товары 

Пищевая 
продук-
ция рас-
тительно-
го проис-
хождения 

Вкусовые 
товары 

Слабоал-
коголь-
ные 
напитки 

Пиво 
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Таким образом, каждый из рассмотренных выше классификаторов является действен-
ным для той сферы, для которой предназначен, имеет как преимущества, так и недостатки. 

ТН ВЭД создан для регулирования внешнеэкономической деятельности, при этом его 
существенным недостатком является сложность в применении – для определения положения 
товара и его кода необходимы специальные знания.  

ОКП является наиболее полной, но слишком громоздкой и достаточно сложной для 
понимания, в связи с чем в ней для отдельных позиций предусмотрены пояснения. Кроме 
того данная классификация не учитывает потребительские свойства продукции и построена 
на принципе деления товаров по отраслям промышленности, что затрудняет ее применение в 
практике торговли и товароведения. 

Торговая классификация сложилась исторически и основана на потребностях торгов-
ли. Товароведная классификация приближена к торговой, при этом созданная в целях обуче-
ния, она совмещает в себе как практические, так и теоретические основы, являясь наиболее 
универсальной. Кроме того товароведная классификация отличается большей последова-
тельностью.  

Данная классификация позволяет наиболее полно изучить ассортимент товаров, слу-
жит для изучения их потребительских ���йств и выявляет общие принципы формирования 
и сохранения данных ���йств, что является ее отличительной особенностью. Основные 
преимущества товароведной классификации: 

– последовательность; 
– доступность для понимания; 
– простота применения; 
– емкость и достаточность классификационных группировок. 
Проанализировав основные преимущества и недостатки существующих процессов си-

стематизации совокупности товаров, важно отметить, что на сегодняшний день конкурсы 
продукции проводятся в самых различных номинациях, формируемых с учетом различных 
классификаций. 

Конкурсы имеют большую практическую значимость для обеспечения и поддержания 
высокого уровня качества и потребительской привлекательности продукции и имеют следу-
ющие основные задачи: 

– выявление представленной на рынке качественной продукции, отвечающей требо-
ваниям, установленным производителем и закрепленным в соответствующих документах; 

– определение способности производства обеспечивать стабильность заданного качества. 
При этом, как известно, определение победителей конкурса – нелегкая задача, связан-

ная, как правило, с трудоемкостью процедуры оценки из-за большого количества различных 
наименований продукций-участников. Поэтому для решения конкурсных задач необходим 
правильный выбор номинаций. Автор рассматривает номинации некоторых современных 
российских конкурсов, имеющих федеральное значение (таблица 3) [10, 12, 13, 16]. 

Проанализировав номинации российских конкурсов продукции, становится понятно, 
что в существующих федеральных программах при формировании номинаций товароведная 
классификация не используется. В связи с этим для продовольственных товаров автором 
предлагается выделение следующих номинаций, сформированных на основе товароведной 
классификации:  

1. Зерномучные товары. 
2. Плодоовощные товары. 
3. Кондитерские изделия (в том числе сахар, мед, крахмал и крахмалопродукты). 
4. Вкусовые товары. 
5. Пищевые жиры. 
6. Молочные товары. 
7. Яичные товары. 
8. Мясные товары. 
9. Рыбные товары. 
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Таблица 3 – Номинации российских конкурсов продукции  

Наименование 
программы 

Основные характеристики 

Официальный сайт Конкурсные номинации 

1 2 3 
1 Конкурс программы 
«100 лучших товаров 
России» 

http://www.100best.ru/ 1. Продовольственные товары: мясо и мясопродукты; молоч-
ные продукты; хлеб и мучные кондитерские изделия; продук-
ты питания для детей; продукция от микропредприятий; дру-
гие подгруппы продовольственных товаров 
2. Промышленные товары для населения: текстильные и 
швейные изделия; мебель; химические товары; продукция от 
микропредприятий; продукция для детей; другие подгруппы 
промышленных товаров для населения 
3. Продукция производственно-технического назначения: ин-
фраструктура предприятий различных отраслей промышлен-
ности; другая продукция производственно-технического 
назначения 
4. Изделия народных и художественных промыслов 
5. Услуги для населения: образовательные всех уровней; ме-
дицинские; услуги от микропредприятий 
6. Услуги производственно-технического назначения

2 Конкурс программы 
«Российское качество» 

http://www.roskachestvo.ru 1. Производство и продукция: продукция растеневодства; про-
дукция животноводства; лесоводство; рыболовство и охота; 
добыча руд; добыча угля; добыча нефти и газа; добыча ископа-
емых, кроме топлива; генеральный подряд в строительстве; 
строительство; специальный подряд в торговле; пищевая про-
дукция; табачные изделия; текстильная продукции; одежда и 
другие текстильные изделия; пиломатериалы и изделия из де-
рева; мебель и принадлежности; бумага и аналогичная продук-
ция; полиграфия и издание печатной продукции; химические 
реактивы и аналогичная продукция; продукты переработки 
нефти и угля; продукция из резины и пластмасс; кожа и изде-
лия из кожи; изделия из камня, глины, стекла и бетона; пер-
вичная обработка металла; готовая металлопродукция; про-
мышленные машины и оборудование; электроника и электри-
ческое оборудование; транспортное оборудование; инструмен-
ты, часы, оптические приборы; другие неупомянутые произ-
водства 
2. Услуги: сельскохозяйственные услуги; железнодорожные 
перевозки; местные и междугородние пассажирские перевоз-
ки; автоперевозки и складирование; водные перевозки; воз-
душные перевозки; трубопроводы, кроме натурального газа; 
транспортные услуги; связь; электро-, газо- и санитарные 
услуги; оптовая торговля товарами длительного пользования; 
оптовая торговля товарами недлительного пользования; по-
ставка строительных и садовых материалов; универсальные 
магазины; продовольственные магазины; продажа автомоби-
лей и автосервис; магазины одежды и аксессуаров; магазины 
мебели и домашнего обихода; предприятия общественного 
питания; другие виды розничной торговли; банковские услу-
ги; кредитные агентства; торговля ценными бумагами; страхо-
вые компании; страховые агенты; торговля недвижимостью; 
холдинги и другие инвестиционные компании; гостиницы и 
другое сдаваемое жилье; персональные услуги; деловые услу-
ги; ремонт, обслуживание и парковка автомобилей; другие 
услуги по ремонту; кинопрокат; организация досуга и развле-
чений; оздоровительные услуги; юридические услуги; образо-
вательные услуги; социальные услуги; музеи, ботанические 
сады, зоопарки; членские организации; технические и управ-
ленческие услуги; другие услуги 
3. Общественный сектор: исполнительные и законодательные 
органы власти; правосудие, общественный порядок и безопас-
ность; финансовая, налоговая полиция; организация по трудо-
устройству; качество окружающей среды и жилья; управление 
экономическими программами; национальная безопасность, 
международные отношения; органы местного и регионального 
управления; не классифицированные организации 
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Продолжение таблицы 3 

1 2 3 
3. Премия народного 
доверия «Марка №1 в 
России» 

http://narodnayamarka.ru Более 20 категорий продукции (продовольственные товары, 
непродовольственные товары, услуги). 
20 товарных категорий:  страховая компания; денежные пере-
воды; принтер; DVD плеер; сеть спортивных магазинов; авто-
мобильные шины; пластиковые окна; корпусная мебель; мяг-
кая мебель; мебель для кухни; мебель для ванных комнат; 
матрасы для здорового сна; подушки для здорового сна; сан-
техника; стиральная машина; фильтр для очистки воды; 
электрочайник; обед быстрого приготовления; водка; корм для 
собак; майонез; оливковое масло; подсолнечное масло; плав-
леный сыр;  чипсы; кофейный напиток; готовые завтраки;  
свежие салаты в упаковках; детское питание; витамины; про-
тивовирусное средство; успокоительное средство; натураль-
ные препараты для укрепления; здоровья и повышения каче-
ства жизни (БАДы) ; обезболивающие гели, мази и средства 
для лечения суставов; подгузники для детей; шампунь; гель 
для душа; крем для рук;  зубная паста; средство для посудомо-
ечных машин; лакокрасочные изделия; химчистка; сеть диа-
гностических лабораторий; автомобильная сигнализация; 
GPS-навигатор; керамическая плитка; строительные смеси; 
замороженные морепродукты; белый кусковой сахар; чай 

4. Премия  
«Товар года» 

http://www.tovargoda.info/ Более 50 категорий продукции (продовольственные товары и 
товары повседневного спроса): 
1. Продукты, чей рейтинг составляется в рамках ценовых сег-
ментов: сигареты; вино; пиво; водка; бренди; соки 
2. Продукты: газированные напитки; минеральная и питьевая 
вода; холодный чай, кофе, какао; энергетические напитки; 
квас; растительное масло; майонез; шоколадные конфеты в 
коробках; шоколадные плитки; шоколадные батончики; овощ-
ные консервы; мороженое; замороженные полуфабрикаты и 
изделия из теста; замороженные овощи и фрукты; сосиски и 
сардельки; колбасы; мясные деликатесы; паштеты; орехи; се-
мечки; соленые снеки; чипсы; хлебцы и сухарики; слабоалко-
гольные напитки; каши быстрого приготовления; жевательная 
резинка; кубики бульонные; чай; кофе растворимый; марга-
рин; кофе в зернах; йогурты и йогуртовые продукты; кетчуп; 
крупы и бобовые; макароны; плавленые сыры; пряности и 
специи; сливочное масло 
3. Не продукты: средства для мытья волос; средства для 
окраски волос; средства для укладки волос; гель для душа; 
дезодоранты; жидкое мыло; зубная паста; стиральные порош-
ки; туалетная бумага; чистящие средства 

В связи со всем вышесказанным для определения конкурсных номинаций целесооб-
разным представляется применение товароведной классификации, обладающей рядом пре-
имуществ, способствующих решению конкурсных задач. Проведенное исследование позво-
лило обосновать рациональность применения данной классификации, основанной на прин-
ципе деления продукции по потребительским свойствам с целью облегчения оценочной про-
цедуры, повышения ее эффективности и быстроты, получения объективных результатов. 

Данная публикация призвана дать информацию для выработки рекомендаций по фор-
мированию конкурсных номинаций на основе товароведной классификации с целью повы-
шения эффективности проведения конкурсов [6] и получения объективной оценки качества 
продукции.  
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CLASSIFICATION ATTRIBUTES PRODUCT COMPETITION 
PROGRAM 

 
Currently, due to the entry of our country into the WTO, to ensure product quality problems 

are particularly acute. In this regard, the author suggests an effective tool for stimulating manufac-
turers to produce high quality products, providing public recognition and enhances the competitive-
ness of manufactured goods, works and services in the global market - Competitions products. In the 
article the comparative characteristics of the most common classification of products proves the ra-
tionality of using, educational classification in trade of goods for competitions in the field of quality.  
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УДК 664.64.016 
 

Н.М. ДЕРКАНОСОВА, Е.Ю. УХИНА 
 

ПРИМЕНЕНИЕ ПРИНЦИПОВ КВАЛИМЕТРИИ ДЛЯ ОЦЕНКИ 
ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ СВОЙСТВ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Разработана квалиметрическая модель оценки потребительских свойств хлебобу-

лочных изделий. Предложена градация свойств и уровней качества хлебобулочных изделий. 
Численное описание свойств осуществлено через лингвистические переменные. На основе 
математической модели разработан алгоритм поддержки принятия решений при управле-
нии качеством хлебобулочных изделий. 

Ключевые слова: показатели качества, хлебобулочные изделия, потребительские 
свойства, квалиметрическая оценка, уровень качества. 
 
Обеспечение потребительского рынка качественными и безопасными продуктами пи-

тания сопряжено с проблемой объективной оценки их свойств. Необходимо отметить, что в 
настоящее время обязательным требованием, регламентирующим возможность реализации 
продукции на потребительском рынке, является требование безопасности. Поэтому в даль-
нейшем будем считать, что это требованием выполнено, в противном случае никакие другие 
вопросы потребительских свойств любой продукции обсуждаться не могут. Следующим уров-
нем требований являются требования, заложенные в нормативный или технический документ, 
по которому выработана продукция. Это могут быть национальные, межгосударственный 
стандарты, стандарты организаций, технические условия, условия контрактов, договоров. Ука-
занные нормативные и технические документы являются добровольными для использования, 
но в случае их применения требования этих документов приобретают статус обязательных. 
Кроме того, существует комплекс других показателей, характеризующий, например, «полез-
ность» продукта, которая, с одной стороны, определяется формулой сбалансированного пита-
ния, с другой – индивидуальными особенностями организма каждого потребителя и другие. 

Соответственно, свойства, из которых складываются потребительские характеристики 
хлебобулочных изделий, можно классифицировать, как критические, однозначно характери-
зующие возможность использования продукта по назначению; существенные, определяющие 
нормированные показатели качества продукта; второстепенные, влияние которых на ком-
плексную оценку продукта менее значительно; несущественные.  

Исходя из принципов квалиметрии, потребительские характеристики хлебобулочных 
изделий рассматриваются как динамическое сочетание отдельных свойств [2]. При этом сте-
пень влияния отдельного свойства на комплексную оценку продукта определяется его весо-
мостью. Количественная оценка коэффициентов весомости определяет соотношение 
свойств, которые характеризуются указанными ниже группами показателей: 

– показатели группы критических свойств, однозначно выявляющих возможность ис-
пользования хлебобулочных изделий потребителем. Они связаны с показателями безопасно-
сти и назначения – выполнением норм энергетической и пищевой ценности. К их числу сле-
дует отнести показатели состава и пищевой ценности хлебобулочных изделий. Как указано 
выше выполнение требования безопасности является необходимым условием для дальней-
шей квалиметрической оценки хлебобулочных изделий; 

– показатели группы существенных свойств, характеризующие органолептические 
показатели хлебобулочных изделий. В группу свойств преднамеренно не введены физико-
химические характеристики, т.к. они имеют корреляционную зависимость с органолептиче-
скими. Так, например повышенная кислотность характерна для изделий с кислым вкусом, 
заниженная пористость – для изделий с заминающимся, плохо разжевываемым мякишем, 
пониженная влажность – с крошащимся мякишем;  
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– показатели группы второстепенных свойств, определяющие эргономические показа-
тели, такие как внешний вид, форму, массу хлебобулочных изделий в упаковочной единице, 
доступность и достоверность информации на маркировке; 

– показатели группы свойств, слабо влияющие на потребительские предпочтения, 
определяющие такие виды требований как экологичность и эстетичность упаковки, транс-
портабельность продукции. 

Необходимо отметить, что данная классификация свойств хлебобулочных изделий 
приведена с точки зрения потребителя. Но, определяя спрос и объемы производства, оказы-
вает существенное влияние на эффективность деятельности предприятия. В зависимости от 
ассортимента хлебобулочных изделий и требований потребителя показатели качества могут 
переходить из одной группы в другую. На основании предложенной классификации уста-
новлена структура показателей качества хлебобулочных изделий, градация уровней качества 
которых приведена в таблицах 1-4. 

В соответствии с действующей нормативной, нормативно-правовой и технической 
документацией в области производства и обращения хлебобулочных изделий комплексный 
показатель качества для хлебобулочных изделий имеет вид: 

,XbAXbAXbAXbAQ ij

4

1j
ij4ij

3

1j
ij3ij

4

1j
ij2ij

4

1j
ij1 



                                (1) 

где I=1, 2, 3, 4 соответствуют критической, существенной, второстепенной и слабо влияю-
щей группам свойств. 

Количественные оценки безразмерных и получаемые на основании максимально воз-
можной суммы оценки показателей 100 баллов составляют: A1=0,5; А2=0,35; А3=0,1; А4=0,05; 
В11=0,4; В12=0,1; В13=0,2; В14=0,3; В21=0,35; В22=0,2; В23=0,15; В24=0,3; В31=0,3; В32=0,45; 
В33=0,25; В41=0,4; В42=0,3; В43=0,3.  

Особенностью предложенной квалиметрической модели является то, что не все вве-
денные в группы свойств параметры могут быть выражены числовыми значениями. Поэтому 
отдельные параметры хлебобулочных изделий были охарактеризованы словесно, с помощью 
экспертов. Каждой характеристике были даны весовые показатели в диапазоне от 0 до 1, т.е. 
все показатели готового продукта были представлены лингвистическими переменными. 

Рассмотрим лингвистическую переменную на примере показателя пищевой ценности, 
относящегося к критической группе качества – содержание белка: 

 M)G,U,T(X),(X,Yij                                                        (2) 

где X – название переменной, показатель критической группы: «содержание белка»; 
T(X) – терм-множества переменной («высокое», «выше нормы», «в норме», «ниже нормы»); 
U – универсальное множество, с базовой переменной u [0; 1]; 
G – синтаксическое правило, имеющее обычную форму грамматики, порождающее 
название X значений переменной x: «высокое» (0,99-0,9 – очень, 0,89-0,8 – не очень), 
«выше нормы» (0,79-0,7 – очень, 0,69-0,6 – не очень), «в норме» (0,59-0,5 – очень, 0,49-
0,39 – не очень), «ниже нормы» (0,38-0,2 – очень, 0,19-0,01 – не очень); 
M – семантическое правило (пример: если значение переменной u=0,69, то переменная 
имеет лингвистическое значение «не очень выше нормы»).  

Показатели качества и их лингвистические переменные приведены в таблицах 1-4 со-
ответственно. 

При ранжировании уровня качества продукции по энергетической ценности учитыва-
ли «вклад» хлебобулочных изделий в потребительскую корзину, утвержденную на 2014 год. 
Расчеты совокупной энергетической ценности продуктов, формирующих потребительскую 
корзину, показали, что на долю хлебобулочных изделий приходится 20%. Этот показатель 
был принят за «норму». 

Необходимо отметить, что, оценивая показатели критической группы, потребитель 
может оценить уровень потребительских свойств применительно к своей норме, исходя из 
возраста, пола, уровня физической нагрузки. Для предприятия, как сферы производства, так 
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и обращения товаров, в расчетах могут быть приняты усредненные значения, определенные 
формулой сбалансированного питания [2]. 

Таблица 1 – Градация уровней качества показателей критической группы 

Показатели критической группы 

Содержание белков* Содержание углеводов*** Содержание жиров** Энергетическая ценность 

«Высокое» 
удовлетворение не менее 
30% суточной потребно-
сти в растительном белке 
со 100 г хлеба (0,8..0,99) 

«Высокое» 
удовлетворение не более 
15% суточной потребно-
сти в углеводах со 100 г 
хлеба (0,8..0,99) 

«Высокое» 
удовлетворение не более 
18% суточной потребно-
сти в жирах 100 г хлеба, 
в том числе не менее 
15% в полиненасыщен-
ных жирных кислотах 
(0,8..0,99) 

«Высокая» 
удовлетворение менее 
20% суточной потребно-
сти в энергии со 100 г 
хлеба при условии сба-
лансированного соотно-
шения между белками, 
жирами и углеводами 
1:1,2:4 (0,8..0,99) 

«Выше нормы» 
удовлетворение 29-16% 
суточной потребности в 
растительном белке со 
100 г хлеба (0,6..0,79) 

«Выше нормы» 
удовлетворение 29-16% 
суточной потребности в 
углеводах со 100 г хлеба 
(0,6..0,79) 

«Выше нормы» 
удовлетворение не более 
18% суточной потребно-
сти в жирах 100 г хлеба 
(0,6..0,79) 

«Выше нормы» 
удовлетворение менее 
20% суточной потребно-
сти в энергии со 100 г 
хлеба при условии вы-
полнения нормы за счет 
других продуктов пита-
ния (0,6..0,79) 

«В норме» 
удовлетворение 15% су-
точной потребности в 
растительном белке со 
100 г хлеба (0,39..0,59) 

«В норме» 
удовлетворение не более 
30 % суточной потребно-
сти в растительном белке 
со 100 г хлеба (0,39..0,59) 

«В норме» 
удовлетворение 18% су-
точной потребности в 
жирах 100 г хлеба 
(0,39..0,59) 

«Нормальная» 
удовлетворение 20% су-
точной потребности в 
энергии со 100 г хлеба 
(0,39..0,59) 

«Ниже нормы» 
удовлетворение менее 
15% суточной потребно-
сти в растительном белке 
со 100 г хлеба (0,01-0,38) 

«Ниже нормы» 
удовлетворение более 
30% суточной потребно-
сти в углеводах со 100 г 
хлеба (0,01-0,38) 

«Ниже нормы»  
удовлетворение более 
18% суточной потребно-
сти в жирах со 100 г хле-
ба (0,01-0,38) 

«Ниже нормы»  
удовлетворение более 
20% суточной потребно-
сти в энергии со 100 г 
хлеба (0,01-0,38) 

Примечание:  
*За критерий нормы принято 15%-ое удовлетворение суточной потребности в растительном белке при 

потреблении 100 г хлеба в соответствии с определением «функционального пищевого ингредиента». 
**За критерий нормы по жирам принято рациональное соотношение в структуре питания между бел-

ками и жирами 1:1,2. 
***За критерий нормы по углеводам принято уменьшенное в 2 раза рациональное соотношение между 

белками и углеводами 1:4. Введение понижающего коэффициента 2 связано с существенным превышением по-
требления углеводов в структуре питания населения России  

Показатели потребительских свойств существенной группы не могут иметь обобщен-
ный характер для всех видов хлебобулочных изделий. Так, например, хлеб из пшеничной 
муки по своему вкусу, запаху, цвету и даже состоянию мякиша существенно отличается от 
хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки, не говоря уже об изделиях из ржаной муки, слое-
ных, сдобных, национальных, пониженной влажности и других. Поэтому описание уровней 
качества должно иметь дифференцированный характер. В качестве примера приведем эти 
характеристики применительно к наиболее распространенному виду хлебобулочных изделий 
– хлебу из смеси ржаной и пшеничной муки. Наиболее яркими представителями этой группы 
являются хлеб дарницкий, украинский новый, столичный и другие изделия, вырабатываемые 
практически каждым хлебопекарным предприятием.  

Рассматривая показатели второстепенных свойств необходимо отметить, что в настоя-
щее время по отношению к хлебобулочным изделиям доступность и достоверность информа-
ции на маркировке можно отнести к этой группе. Хотя в перспективе значение этого показателя 
существенно возрастает, так как производитель имеет право вырабатывать продукцию по лю-
бому нормативному или техническому документу. В этом случае полная информация о товаре, 
в том числе его составе позволит потребителю обоснованно сформировать свои предпочтения. 
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Таблица 2 – Градация уровней качества показателей существенной группы 

Показатели существенной группы 
Вкус Запах Цвет Состояние мякиша 

Уровень «высокий» 
гармоничный, яркий, 
мягко-кисловатый, с еле 
уловимым сладковатым 
привкусом, характерный 
для хлеба из смеси ржа-
ной и пшеничной муки 
(0,8-0,99) 

Уровень «высокий» 
гармонично ароматный, 
выраженный, выброжен-
ный, слегка кисловато-
сладкий, характерный 
для хлеба из смеси ржа-
ной и пшеничной муки» 
(0,8-0,99) 

Уровень «высокий» 
корки – золотисто-
коричневый, глянцевый, 
равномерный, блестящий, 
для подовых изделий с 
подсыпкой мукой – рав-
номерно седой или седо-
ватый в соответствии с 
рисунком поверхности, 
мякиша – однотонный, от 
кремового до темно-
коричневого (0,8-0,99) 

Уровень «высокий» 
пропеченный, равномер-
но мелко-пористый, 
стенки пор тонкие, мя-
киш быстро восстанав-
ливается после надавли-
вания пальцами, легко 
разжевывается, без сле-
дов непромеса) (0,8-0,99) 

Уровень «выше нормы» 
сбалансированный, кис-
ловато-сладковатый, ха-
рактерный для хлеба из 
смеси ржаной и пшенич-
ной муки (0,6..0,79) 

Уровень «выше нормы» 
сбалансированный запах 
хорошо выброженного 
хлеба из смеси ржаной и 
пшеничной муки 
(0,6..0,79) 

Уровень «выше нормы» 
корки – коричневый, 
равномерный, мякиша – 
однотонный, от кремово-
го до темно-коричневого 
(0,6..0,79) 

Уровень «выше нормы» 
пропеченный, равномер-
но-пористый, восстанав-
ливается после надавли-
вания пальцами, разже-
вывается не прилипая к 
деснам, без следов 
непромеса (0,6..0,79) 

Уровень «в норме» 
характерный для хлеба 
из смеси ржаной и пше-
ничной муки, без посто-
роннего привкуса» 
(0,39..0,59) 

Уровень «в норме» 
характерный для хлеба 
из смеси ржаной и пше-
ничной муки, без посто-
роннего запаха 
(0,39..0,59) 

Уровень «в норме» 
корки – от светло до 
темно-коричневого, рав-
номерный, мякиша – 
однотонный, от кремово-
го до темно-коричневого 
(0,39..0,59) 

Уровень «в норме» 
пропеченный, не влаж-
ный на ощупь, без следов 
непромеса (0,39..0,59) 

Уровень «ниже нормы» 
выраженный кислый, 
дрожжевой, горьковатый, 
соленый, выраженный 
сладкий, плесневелый, 
затхлый, с посторонним 
прогорклым и другими 
привкусами (0,01-0,38) 

Уровень «ниже нормы» 
выраженный кислый, 
дрожжевой, затхлый, 
плесневелый, с другими 
посторонними запахами 
(0,01-0,38) 

Уровень «ниже нормы» 
корки – темно-
коричневый, подгоре-
лый, светлый, седой, мя-
киша – с нарушением 
однотонности, светло-
кремовый (0,01-0,38) 

Уровень «ниже нормы» 
влажный на ощупь, 
плотный, липкий, зали-
пает при разжевывании, 
комкуется, крошится, 
поры неравномерные, 
встречаются крупные 
(0,01-0,38) 

 
Таблица 3 – Градация уровней качества показателей второстепенных свойств 

Показатели второстепенной группы 
Внешний вид, форма, поверхность Информация маркировки Масса 

1 2 3 
«Высокий» 

форма для подовых изделий чет-
кая округлая или овальная, надре-
зы ровные, параллельные, без за-
усенец, поверхность гладкая, 
глянцевая, выпуклая для формо-
вых изделий, для подовых изделий 
отношение высоты к диаметру не 
менее 0,4 (0,8-0,99) 

«Высокий» 
перечень информации соответ-
ствует требованиям Технического 
регламента Таможенного союза 
«Пищевая продукция в части ее 
маркировки» (ТР ТС 022/2011). 
Маркировка удобно расположена, 
четкая, легко воспринимается 
(0,8-0,99) 

«Высокий» 
масса соответствует заявленной на 
маркировке без отрицательных 
отклонений, удобна для потреби-
теля (0,8-0,99) 

«Выше нормы»  
форма соответствующая виду из-
делия, для подовых отношение 
высоты к диаметру не менее 0,3, 
для формовых поверхность слабо 
выпуклая с округлым переходом к 
боковой поверхности, поверхность 
гладкая (0,6..0,79) 

«Выше нормы»  
перечень информации соответ-
ствует требованиям Технического 
регламента Таможенного союза 
«Пищевая продукция в части ее 
маркировки» (ТР ТС 022/2011) 
(0,6..0,79) 

«Выше нормы»  
масса соответствует заявленной на 
маркировке без отрицательных 
отклонений (0,6..0,79) 
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Продолжение таблицы 3 

1 2 3 
«В норме»  

форма соответствующие виду из-
делий, без трещин и подрывов, без 
боковых выплывов и притисков, 
поверхность гладкая, соответ-
ствующая виду изделия, с накола-
ми, надрезами, отделкой поверх-
ности (0,39..0,59) 

«В норме»  
перечень информации соответ-
ствует требованиям ГОСТ Р 51074 
с изменением №1 (0,39..0,59) 

«В норме»  
соответствует требованиям НД в 
части разрешенных отрицатель-
ных отклонений массы (0,39..0,59) 

«Ниже нормы»  
поверхность шероховатая, с тре-
щинами, подрывами, форма рас-
плывчатая, надрезы не четкие, с 
боковыми выплывами, с притис-
ками (0,01-0,38) 

«Ниже нормы» 
перечень информации не соответ-
ствует требованиям ГОСТ Р 51074 
с изменением №1 (0,01-0,38) 

«Ниже нормы»  
отклонение массы превышает раз-
решенные значения НД (0,01-0,38) 

 
Таблица 4 – Градация уровней качества показателей свойств, слабо влияющих на  

потребительские предпочтения 

Показатели несущественной группы 

Экологичность упаковки* 
Эстетичность и эргономичность 

упаковки 
Транспортабельность продукции 

«Высокий» 
маркирована знаком «Лента» – 
упаковка изготовлена из 100% 
переработанного материала  
(0,8-0,99) 

«Высокий» 
позволяет в полной мере оценить 
внешний вид изделия, может быть 
использована для хранения изде-
лия после вскрытия упаковки, 
имеет надписи и рисунки, демон-
стрирующие высокие потреби-
тельские свойства продукта и его 
отличительные признаки (0,8-0,99) 

«Высокий» 
упаковка позволяет транспортиро-
вать продукцию без механических 
повреждений, сохраняет отделку 
изделия, предохраняет от микро-
биологической порчи и загрязне-
ний, размеры изделия малогаба-
ритны, форма позволяет компакт-
но расположить продукцию 
(0,8-0,99) 

«Выше нормы»  
маркирована знаком, что упаковка 
подлежит вторичной переработке) 
(0,6..0,79) 

«Выше нормы»  
позволяет в полной мере оценить 
внешний вид изделия, имеет 
надписи и рисунки, демонстриру-
ющие потребительские свойства 
продукта (0,6..0,79) 

«Выше нормы»  
упаковка сохраняет продукцию от 
загрязнений, размеры изделия ма-
логабаритны, форма позволяет 
компактно расположить продук-
цию (0,6..0,79) 

«В норме»  
маркирована знаком, информиру-
ющим, что упаковку необходимо  
выбросить в урну «содержи свою 
страну в порядке» (0,39..0,59) 

«В норме»  
не вызывает отторжения потреби-
теля, позволяет в полном объеме 
оценить внешний вид изделия 
(0,39..0,59) 

«В норме»  
форма и упаковка изделия позво-
ляют компактно расположить 
продукцию в пакете (0,39..0,59) 

«Ниже нормы»  
информация об экологичности 
упаковки не нанесена (0,01-0,38) 

«Ниже нормы»  
не позволяет оценить внешний вид 
изделия, рисунки и надписи носят 
рекламный характер, не имеющий 
отношение к потребительским 
свойствам товара (0,01-0,38) 

«Ниже нормы» 
хлебобулочное изделие имеет 
большие габариты, например дли-
ну, не помещается в пакет для 
продуктов, предлагаемый магази-
ном (0,01-0,38) 

*Аналогично показатели «Информация маркировки» в перспективе может перейти в категорию показа-
телей существенной группы 

Алгоритм определения уровня качества продукта по изложенной математической мо-
дели сводится к следующим этапам: 

– выделение методом экспертных оценок и анкетированием отдельных групп пара-
метров и свойств объекта исследования; 

– определение относительной значимости выделенных групп как среднеарифметиче-
ского значения от суммы количественных оценок всех показателей, вошедших в данную 
группу; 
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– расчет относительных коэффициентов значимости для показателей выбранных групп; 
– определение нормированных значений и значения функционала уровня качества 

хлебобулочных изделий. 
На основе данной модели был разработан алгоритм поддержки принятия решений при 

управлении качеством хлебобулочных изделий.  
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N.M. DERKANOSOVA, E.YU. UKHINA 
 

APPLICATION OF PRINCIPLES OF QUALIMETRY 
FOR QUALITY ASSESSMENT BAKERY PRODUCTS 

 
The authors developed their qualitative assessment model of consumer properties of bakery 

products. Based on the principles qualimetry, quality of bakery products is seen as a dynamic com-
bination of individual properties. Based on this model, was developed algorithm to support decision 
making in the management of quality bakery products. 

Keywords: quality indicators, bakery products, consumer properties, qualimetric assess-
ment, level of quality. 
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Е.А. КУЗНЕЦОВА, Н.И. ЯРОВАН, В.Ю. ЗОМИТЕВ, С.В. КОСТИКОВ 
 

ОБОСНОВАНИЕ ПРИМЕНЕНИЯ БИОКАТАЛИЗАТОРОВ 
НА ОСНОВЕ ЦЕЛЛЮЛАЗ ДЛЯ СНИЖЕНИЯ 

СОДЕРЖАНИЯ СВИНЦА В ЗЕРНЕ 
 

Приведены результаты обработки экспериментальных данных по определению со-
держания свинца в зерне пшеницы при разной продолжительности замачивания с различны-
ми дозами ферментных препаратов на основе целлюлаз. В результате обработки зерновки 
биокатализаторами на основе целлюлаз и последующего промывания водой наблюдается 
снижение содержания токсичного элемента в зерновом сырье. Наиболее значительное сни-
жение металла наблюдается в период 6-12 часов замачивания зерна пшеницы. В большей 
степени снижение содержания свинца наблюдается при использовании для замачивания 
отечественных ферментных препаратов Целловиридин Г20х и на основе фитазы. 

Ключевые слова: зерно пшеницы, свинец, целлюлазы. 
 
Преимущественное накопление тяжелых металлов в периферийных зонах зерна, каза-

лось бы, позволяет при ведении технологии сортовых помолов решить проблему получения 
продуктов питания с минимальным содержанием вредных для человека веществ. Существу-
ющие современные технологии переработки зерна злаковых культур при производстве про-
дуктов питания основаны на получении муки различных сортов с использованием шелуше-
ния зерна, при котором удаляется более 20% его массы. Многочисленные исследования сви-
детельствуют о том, что мука высшего сорта практически не содержит солей тяжелых метал-
лов [1, 2, 3].  

Однако при сортовом помоле удаляется большая часть биологически активных ком-
понентов: витаминов, биогенных минеральных элементов, пищевые волокна, а также неко-
торое количество незаменимых аминокислот и белков. Применение в пищу рафинированных 
продуктов, в том числе из зерна злаков, все больше вызывает обеспокоенность у медиков и 
специалистов в области физиологии и гигиены питания из-за получивших распространение 
«болезней цивилизации» (ожирение, атеросклероз, диабет и другие). 

В связи с этим особое значение приобретает разработка способов снижения содержа-
ния токсических элементов в зерновом сырье для повышения безопасности продуктов его пе-
реработки. Наиболее перспективным с этой точки зрения является использование такого био-
технологического приема, как применение биокатализаторов на основе целлюлаз, используе-
мых для деструкции экстрацеллюлярных адсорбентов. Прежде всего, это ферменты, катали-
зирующие изменение нативной структуры и деструкцию фибрилл целлюлозы, освобождаю-
щие микрофибриллы целлюлозы от связи с матриксом клеточной стенки и разрушающие ге-
мицеллюлозы и пектин, а также ферменты, катализирующие расщепление фитина [4].  

Для модификации структуры плодовой и семенной оболочек зерна пшеницы с целью 
снижения содержания свинца использовали ферментные препараты целлюлолитического 
действия: отечественный промышленный препарат серии Целловиридин Г20х и лаборатор-
ный препарат на основе фитазы F 4.2B (P-215) FD-UF (ИБФМ РАН, г. Пущино), а также пре-
параты от зарубежных производителей ферментов: фирмы Novozymes – Pentopan 500 BG и 
Fungamyl Super AX; препарат фирмы Quest – Biobake-721. 

Ферментные препараты применяли на стадии замачивания зерна. Процесс проводили 
при рН 4,5 и температуре 50°С в условиях термостата. Выбор параметров замачивания обу-
словлен оптимальными температурой и рН для действия ферментов, входящих в состав фер-
ментных комплексов. Для поддержания рН среды использовали цитратный буфер. 

 ЭКОЛОГИЯ И БЕЗОПАСНОСТЬ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 4(27) 2014 76 

Важнейшими факторами, влияющими на процесс ферментативного гидролиза 
некрахмальных полисахаридов оболочек зерна, являются продолжительность замачивания и 
дозы применяемых ферментных препаратов. Подбор рациональных доз ферментных препа-
ратов осуществляли экспериментально, определяя количество свинца в зерне после замачи-
вания при продолжительности процесса 6, 12 и 18 часов и промывания водой. При замачива-
нии зерна пшеницы ферментные препараты вносили в дозах: Целловиридин Г20х –  
0,05-0,10% от массы сухих веществ зерна (1,76-3,52 ед/г целлюлазной активности), на основе 
фитазы – 0,06-0,10% от массы зерна (7,2-12,0 ед/г фитазной активности), Biobake 721 –  
0,06-0,10% от массы сухих веществ зерна (0,43-0,72 ед/г ксиланазной активности) с шагом 
0,01%, Pentopan 500 BG – 0,002-0,006% от массы сухих веществ зерна (0,05-0,16 ед/г ксила-
назной активности), Fungamil Super AX – 0,008-0,012% от массы сухих веществ зерна  
(0,2-0,3 ед/г ксиланазной активности) с шагом 0,001%.  

В результате действия ферментных препаратов снизилось количество свинца в зерне 
пшеницы. При обработке результатов экспериментальных данных в программе Microsoft Ex-
cel получили графики поверхностей (рисунок 1).  

1 2 

3 4 

5 

Рисунок 1 – Влияние концентрации ферментных препаратов и продолжительности замачивания 
на содержание свинца в зерне пшеницы 

1 – препарат Целловиридин Г20х, 2 – препарат Biobake 721, 3 – препарат Pentopan 500 BG,  
4 – препарат Fungamil Super AX, 5 – препарат на основе фитазы) 

Полученные уравнения регрессии позволили установить, что оптимальной дозиров-
кой ферментного препарата Целловиридин Г20х для снижения содержания свинца является 
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0,08% от массы сухих веществ зерна (2,8 ед/г целлюлазной активности), оптимальной про-
должительностью замачивания – 12 часов. 

Оптимальная дозировка ферментного препарата Biobake 721 – 0,09% от массы сухих 
веществ зерна (0,6 ед/г ксиланазной активности), ферментного препарата Pentopan 500 BG – 
0,004% от массы сухих веществ зерна (0,11 ед/г ксиланазной активности), ферментного пре-
парата Fungamil Super AX – 0,01% от массы сухих веществ зерна (0,25 ед/г ксиланазной ак-
тивности), ферментного препарата на основе фитазы – 0,09% от массы сухих веществ зерна 
(10,8 ед/г фитазной активности) при продолжительности замачивания 12 часов. 

Свинец формирует довольно стабильные хелаты с органическими лигандами, содер-
жащими донорские атомы S, N, O. Существенная часть свинца связана с коллоидами [5]. 
Накопление свинца в клеточных стенках вне плазмалеммы происходит в основном в виде его 
неактивных форм – орто- и пирофосфата [6].   

Фоновое содержание свинца в зерне пшеницы 0,02 мг/кг. Допустимый еженедельный 
прием свинца с пищей ФАО/ВОЗ определен не более 3 мг. ДУ свинца в зерне продоволь-
ственном составляет не более 0,5 мг/кг.   

При замачивании зерна пшеницы в воде и растворах, содержащих рациональные дозы 
ферментных препаратов, в оптимальных условиях для действия ферментных комплексов  
(рН 4,5; температура 50°С) и наблюдается снижение содержания свинца в зерне (рисунок 2). 
Наиболее значительное снижение металла наблюдается в период 6-12 часов замачивания 
зерна пшеницы независимо от типа применяемого ферментного препарата.   

.  

Рисунок 2 – Динамика снижения содержания свинца в зерне пшеницы в процессе замачивания 
с ферментными препаратами целлюлолитического действия 

Изучение динамики изменения содержания свинца в зерне пшеницы при замачивании 
в растворах ферментных препаратов целлюлолитического действия показало, что количество 
металла снижается в зерне при использовании всех изучаемых ферментных препаратов. В 
большей степени снижение содержания свинца наблюдается при использовании для замачи-
вания отечественных ферментных препаратов Целловиридин Г20х и на основе фитазы. Ве-
роятно, это связано с локализацией химического элемента в периферических частях зерна. 
Под действием биокатализаторов на основе целлюлаз происходит модификация нативной 
структуры матрикса клеточных стенок, из которых преимущественно состоят плодовая и се-
менная оболочки зерновки. Изменение структуры некрахмальных полисахаридов, входящих 
в состав матрикса, приводит к нарушению связей между полисахаридами и металлом, пред-
ставляющим собой резервный фонд или изолированных от метаболических превращений в 
связи с токсичностью. 
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E.A. KUZNETSOVA, N.I. YAROVAN, V.YU. ZOMITEV, S.V. KOSTIKOV 
 

SUBSTANTIATION OF APPLICATION OF BIOCATALYSTS 
BASED ON CELLULASE TO REDUCE LEAD 

CONCENTRATION IN GRAIN 
 

The processing results of experimental data on determination of lead content in wheat 
grain at different duration of soaking with different doses of enzyme preparations based on cellulas-
es are given. There is a decrease of toxic elements concentration in the grain feedstock, as a result 
of grain processing by biocatalysts based on cellulases and subsequent washing with water. The 
most significant concentration reduction of metal observed in the period from 6 to 12 hours of wheat 
grain soaking. Greater reduction of lead content is observed during soaking with domestic enzyme 
preparations like Celloviridin G20x and others based on phytase. 

Keywords: wheat grain, lead, cellulases. 
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Н.П. САБЛИНА, С.А. МИЖУЕВА, Н.В. ДОЛГАНОВА 
 

МОНИТОРИНГ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО СПРОСА 
НА МЯСО ВЕРБЛЮДА И БЛЮД НА ЕГО ОСНОВЕ 

В АСТРАХАНСКОМ РЕГИОНЕ 
 

В статье представлены результаты маркетинговых исследований потребительских 
предпочтений мяса и блюд из мяса верблюда на рынке Астраханской области. По результа-
там проведенных исследований выявлено, что потребители не имеют четкого представления 
о свойствах продукции из мяса верблюда, не высоко оценивают качество блюд из мяса вер-
блюда, жители региона и гости готовы приобретать продукцию общественного питания из 
мяса верблюда. 

Ключевые слова: потребительские предпочтения, маркетинговые исследования, мя-
со верблюда, продукция общественного питания. 
 
Постановка задачи исследования 
Астраханская область является регионом России, где содержится самое большое по-

головье верблюдов – бактрианов калмыцкой породы. Верблюды этой породы самые крупные 
в мире, имеют хорошо развитую мускулатуру, живая масса составляет в среднем 750 кг. Мя-
со верблюдов используется в пищу многими народами. Оно по вкусовым качествам не усту-
пает говяжьему мясу, выход его составляет до 60% [3]. В мясе верблюдов содержится значи-
тельное количество белков, витаминов, а также минералов, полностью отсутствуют жировые 
прослойки, поэтому оно относится к диетическим продуктам. Лучшим считается мясо на 
горбу. В то же время вопрос использования этого мяса в общественном питании мало изу-
чен, нормативная документация отсутствует. Следует констатировать также тот факт, что в 
Астраханской области интенсивно развивается туристический бизнес и предложение пред-
приятиями общественного питания экзотических блюд позволит повысить привлекатель-
ность данного направления для потенциальных потребителей.  

В настоящее время перспективным направлением в отрасли верблюдоводства являет-
ся также развитие молочного производства и рациональное использование высококачествен-
ной шерсти. Ценные качества калмыцких бактрианов объясняются благоприятными услови-
ями их обитания, а также направленным отбором. Однако существует достаточно проблем, 
связанных с экономической эффективностью их разведения [2]. 

В связи с вышеизложенным выявление потребительских предпочтений в отношении 
мяса верблюдов является актуальным. 

Объекты и методы исследования 
Процесс маркетингового исследования проводился по следующим этапам: предвари-

тельное выделение рыночных сегментов; разработка анкеты; проведение опроса; оценка и 
интерпретация результатов.  

Для проведения исследований была сформирована выборка, в которую вошло 270 ре-
спондентов, включая жителей Астраханского региона и других городов (Москвы, Саратова, 
Ярославля, Хургады (Египет)). 

Использовалась анкета для потребителей, которая включала следующие разделы: по-
требление мясных изделий из мяса разных видов убойных животных, ассортимент мясных 
изделий, оценка потребительских свойств мяса верблюдов, сведения о ценах, местах покуп-
ки. Маркетинговое исследование проводилось в торговой сети и на предприятиях обще-
ственного питания.  

 
ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ
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Опрос потребителей проводился в торговых организациях Астраханского региона: 
розничных и оптовых рынках; торговых центрах, супермаркетах, магазинах, ГБУ «Центр 
профессиональной компетенции молодежи Астраханской области», ООО «Гранд-отель»; 
ООО КНРГ «Проекты», Администрации Камызякского района. Собранные данные подвер-
гались статистической обработке. 

Результаты исследования  
Маркетинговые исследования показали, что большинство опрошенных составляли 

женщины (72%). Доля гостей города, участвовавших в опросе, составила 10%. По данным 
наших исследований возраст респондентов изменялся в широких пределах. Количество ре-
спондентов в возрасте от 18 до 24 лет составило 12%, в возрасте от 25 до 44 – 55% (это самая 
значительная категория опрошенных), в возрасте от 45 до 59 лет – 30,5%, в возрасте более 60 
лет – 2,5%. 

Социальное положение респондентов также очень разнообразно. Наибольшее количе-
ство опрошенных отнесли себя к категории служащих (45%). На вопросы анкеты отвечали 
также рабочие (30%), предприниматели и пенсионеры (по 6%), домохозяйки (13%). 

На основании выявленных покупательских предпочтений потребители были разбиты 
на четыре группы в зависимости от ежемесячного уровня дохода на 1 члена семьи: 1 – до 5 
тыс. руб. (9%); 2 – от 5 до 10 тыс. руб. (18%); 3 – от 10 до 15 тыс. руб. (34%); свыше 15 тыс. 
руб. (39%). Основную долю респондентов (73%) составили представители 3 и 4 групп.  

По данным исследований наибольшее количество респондентов (47%) предпочитают 
мясные изделия из говядины; 22% – из свинины; 17% – из баранины; 6% – из верблюда; 5% – 
из конины; 3% – из других животных. При ответе на этот вопрос респонденты называли 2-3 
вида мяса убойных животных. Такое распределение потребительских предпочтений респон-
дентов в отношении мясных изделий из различных видов убойных животных объясняются 
устоявшимися вкусами (или традициями) населения, а также предложениями на рынке. 

На вопрос о том «Пробовали ли Вы блюда из мяса верблюда?» только 30% респон-
дентов ответили утвердительно. Жители других городов на тот же вопрос все ответили отри-
цательно, но на вопрос «Хотели бы Вы попробовать блюда из мяса верблюда» все ответили 
положительно. Этим респондентам было предложено оценить потребительские свойства 
«вкус, запах, консистенцию» блюд из мяса верблюда. Мнение респондентов по этому вопро-
су распределились следующим образом: 58% оценили потребительские свойства блюд из 
мяса верблюда как «средние»; 33% – «высокие» и 9% – «низкие». По мнению большинства 
потребителей блюда из мяса верблюда, представленные на рынке, требуют значительного 
совершенствования и расширения ассортимента. Вместе с тем большая часть респондентов 
(55%), включая жителей г. Астрахани и туристов, высказала желание попробовать блюда из 
мяса верблюда, 22% не желает этого делать и 23% затруднились ответить на этот вопрос. Это 
говорит о том, что сектор потенциальных потребителей деликатесных и экзотических блюд 
из мяса верблюда велик. 

Из предложенного нами ассортимента блюд из мяса верблюда предпочтения распре-
делились следующим образом: жаркое выбрали 20% опрошенных, блюда из котлетной мас-
сы – 19%; тушеные и запеченные блюда – по 17%; блюда из рубленного мяса – 11%; супы – 
7%; блюда из субпродуктов – 4%; салаты – 1%; другое – 4%. Каждый интервьюер указывал 
2-3 позтции ассортимента блюд из мяса верблюда. Анализ результата опроса респондентов 
позволил определить приоритеты в разработке блюд из этого мяса. 

Респонденты предпочитают покупать мясо верблюдов и других убойных животных на 
рынке (62%); и в лавках от производителей (20%); довольно востребованными остаются про-
довольственные магазины и супермаркеты (18%). Следует отметить, что мясо верблюда 
можно купить только на рынке. Свои предпочтения в отношении места покупки мяса убой-
ных животных респонденты объясняют удовлетворенностью качеством и его ассортиментом. 

Реклама не влияет на предпочтения 42% респондентов в выборе мяса убойных живот-
ных, 40% из них доверяют мнению знакомых и друзей; на выбор остальных влияет реклама 
по телевидению – 12%, уличная реклама – 3%; в печатных изданиях 3% и на радио – 2%. 
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При сегментировании рынка по четырем признакам были выбраны такие показатели, 
как решающий фактор при выборе мяса, цена, ассортимент блюда из мяса верблюда и уро-
вень дохода (таблица 1). 

Таблица 1 – Сегментирование рынка мяса верблюда по четырем признакам 

Признак  
сегментирования 

Доход респондентов на одного члена семьи в месяц 
до 5 тыс. руб. 5-10 тыс. руб. 10-15 тыс. руб. свыше 15 тыс. руб.

Решающий фактор при 
выборе 

качество качество качество качество 

Цена за 1 кг мяса, руб. 120-180 120-180 150-200 150-220 
Ассортимент блюда котлеты жаркое жаркое запеченное 

Нами установлено, что независимо от уровня дохода респондентов решающим факто-
ром при выборе мяса верблюда является степень его свежести, т.е. качество. Такое поведение 
потребителей, для которых определяющим фактором при выборе продукта питания является 
качество, подтверждается ранее проведенными исследованиями [1].  

Потребитель, отдающий предпочтение цене от 120 до 180 руб. за кг мяса верблюда, 
имеет доход от 5 до 10 тыс. руб. на одного члена семьи в месяц. С увеличение дохода более 
10 тыс. руб. потребители отдают предпочтение более дорогому мясу (таблица 1). Предпочте-
ния большинства респондентов с разными доходами в отношении ассортимента блюд отли-
чаются.  

Результаты маркетинговых исследований подтверждают необходимость и актуаль-
ность совершенствования технологии продукции общественного питания из мяса верблюда с 
высокими показателями качества. 

Вместе с тем, результаты исследования подтверждают интерес и желание жителей 
других городов попробовать блюда из мяса верблюда, тем самым существует определенная 
возможность сделать блюда из мяса астраханского верблюда «Туристическим брендом» го-
рода Астрахань.  

При этом особое внимание следует уделить информационному обеспечению потреби-
теля о пищевой ценности диетических блюд из мяса верблюда. 

Внедрение эффективной технологии переработки мяса верблюдов с получением дие-
тических и экзотических блюд позволит увеличить инвестиционную привлекательность вер-
блюдоводства в Астраханской области. 
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MONITORING OF THE CONSUMER DEMAND  
FOR CAMEL MEAT AND DISHES BASED ON IT 

IN THE ASTRAKHAN REGION 
 

In clause results of marketing researches of consumer preferences of meat and dishes from 
meat of a camel in the market of the Astrakhan area are submitted. By results of the carried out re-
searches it is revealed, that consumers have no precise representation about properties of produc-
tion from meat of a camel, not highly estimate quality of dishes from meat of a camel, inhabitants of 
region and visitors are ready to get production of public catering from meat of a camel. 

Keywords: consumer preferences, marketing researches, meat of a camel, production of 
public catering. 
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А.А. ЛУКИН, В.А. ТЫРЛОВ 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА РЫБНОЙ ПРОДУКЦИИ 
ЧЕЛЯБИНСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
Одной из важнейших подотрослей пищевой промышленности является рыбная от-

расль. Рыбоперерабатывающее производство практически не зависит от экономической 
ситуации, продукция всегда востребована и пользуется спросом. Правильная организация 
этого вида деятельности способна не только приносить существенную прибыль и довольно 
быстро окупить затраты, а также увеличить занятость населения в тех населенных 
пунктах, где будет размещено производство. 

Ключевые слова: рыбная продукция, рынок, производство рыбной продукции. 
 
Рыбоперерабатывающая отрасль было и остается одной из ведущих отраслей рыбо-

промышленного комплекса России. Поэтому вопросы качества и безопасности рыбной про-
дукции, обеспечения продовольственной независимости России, сбережения и эффективного 
использования сырьевых ресурсов на базе современных технологий, формирования ответ-
ственности производителя за качество выпускаемой продукции являются важными государ-
ственными задачами. 

Производство рыбной продукции на российских предприятиях в последние годы 
неуклонно растет.  

Так, информационное агентство по рыболовству, проведя анализ социально-
экономической деятельности рыбной отрасли, выявило, что за первое полугодие 2013 г. по 
сравнению с первым полугодием 2012 г. производство рыбопродукции в РФ увеличилось на 
7,1% (в стоимостном выражении – на 7,3%) и составило 1,8 млн. тонн. В рейтинге по темпам 
роста производства среди основных продуктов питания у рыбопродуктов – третье место по-
сле производства мяса, субпродуктов пищевых убойных животных и мясных консервов.  

В то же время в анализируемом периоде на фоне стабильного роста вылова (+3%) и 
производства рыбы живой, свежей и охлажденной (+15%) в структуре производства рыбо-
продукции основная доля приходится на рыбу мороженую (74%). И в основном замедление 
темпа роста производства произошло за счет сокращения выпуска слабосоленой рыбы и ры-
бы холодного копчения. 

В таблице 1 представлена информация по производству рыбопродукции в РФ за I по-
лугодие 2013 г. 

На IХ Международной научно-практической конференции «Производство рыбной 
продукции: проблемы, новые технологии, качество», проходившей в сентябре 2013 г. в Свет-
логорске Калининградской области, были выделены следующие основные проблемы отрасли: 

– недостаточные объемы капитальных вложений, в том числе с участием государства;  
– высокая степень износа основных производственных фондов;  
– недостаточно устойчиво финансовое состояние предприятий; 
– отсутствие государственной протекционистской политики в интересах отечествен-

ных производителей рыбной продукции, базирующейся на бюджетной, кредитной и налого-
вой поддержке; 

– результаты деятельности отраслевой технологической науки недостаточно активно 
востребованы промышленностью. 

Указанные проблемы не позволяют в полной мере поднять уровень российской рыбо-
переработки до международного и выдержать конкуренцию с иностранной продукцией, осо-
бенно в условиях вступления России в ВТО [1, 2]. 

Распоряжением Правительства РФ от 17 апреля 2012 г. №559-р принята «Стратегия 
развития пищевой и перерабатывающей промышленности Российской Федерации на период 
до 2020 года» (далее Стратегия), в которой указывается, что целью развития российской ры-
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боперерабатывающей промышленности является расширение производства и реализация 
конкурентоспособной российской рыбо- и морепродукции с высокой долей добавленной 
стоимости, обеспечение на этой основе интенсивного замещения импортной продукции на 
внутреннем рынке продукцией российского производства. 

Таблица 1 - Производство рыбопродукции, включая рыбную консервацию за  
I полугодие 2013 г. 

Наименование 
Июнь 2013г., 
тыс. тонн 

В % к I полугодие 
2013 г. к 

I полугодию 
2012 г. 

июню 2012 г. маю 2013 г. 

Переработка и консервирование рыбо- и 
морепродуктов 

– 98 97,6 107,3 

рыба (кроме сельди) слабосоленая 2,4 126,4 89,2 140,4 

филе рыбное мороженое 7,9 139 121 126,9 
пресервы рыбные пряного посола, млн. усл. 
банок 

2,8 141,7 91,2 126,4 

рыба (кроме сельди) горячего копчения, тонн 745 117,6 99,5 121,1 
изделия холодного копчения (кроме сельди) 
балычные, тонн 

270 106,7 103,3 116,4 

ракообразные мороженые 4,6 149,3 105,9 113,1 
печень, икра и молоки рыбы мороженые, 
тонн 

617 103,6 39,1 105,6 

консервы рыбные натуральные, млн. усл. 
банок 

5,4 59,4 42,5 104,4 

рыба (кроме сельди) мороженая 138 88,4 96,8 102,1 

рыба вяленая 1,2 101,6 91,5 101,7 

консервы рыбные в масле, млн. усл. банок 11,1 81,4 100,3 96,5 
рыба пряного посола и маринованная (кроме 
сельди), тонн 

461 83,7 83,8 96,1 

пресервы из разделанной рыбы в различных 
заливках, млн. усл. банок 

6,8 85,3 89,1 93,9 

сельдь слабосоленая 2,6 87,9 86,7 91,6 

икра лососевая, тонн 362 107,4 910,0 90,1 

икра прочих рыб, тонн 95,6 45,7 73,9 88,5 

В Стратегии указывается, что несмотря на увеличение объемов производства россий-
ских продуктов питания, сохраняется высокая импортная зависимость страны по отдельным 
видам продовольствия. Так в 2010 г. на продовольственном рынке страны за счет импорта 
формировалось 24,6% рыбы и рыбопродуктов. Кроме того, остается ниже рекомендуемых 
медицинских норм потребление населением рыбы и рыбопродукции – 21,2 кг при норме  
22-28 кг. 

Недостаточное использование рыбоперерабатывающих мощностей в целом по стране 
на фоне увеличения добычи водных биоресурсов определяется сезонностью их добычи и не-
равномерностью обеспечения сырьем рыбоперерабатывающих организаций. 

Слабая материально-техническая база многих перерабатывающих предприятий и не-
развитая инфраструктура хранения, транспортировки и холодильной обработки скоропортя-
щегося сырья и продовольствия не позволяют комплексно перерабатывать исходное сырье и 
создавать оптимальные условия для хранения, что приводит к дополнительным потерям, 
снижению безопасности и качества.  

В связи с этим Стратегия предусматривает в рамках проекта государственной про-
граммы на 2013-2020 г. реализацию следующих основных мероприятий: 

– увеличение производства рыбы и продуктов рыбных, переработанных и консерви-
рованных до 5,2 млн. тонн. К 2020 году предусматривается довести долю российского про-
изводства пищевых рыбных товаров до 82% в общем объеме; 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 4(27) 2014 86 

– в крупных промышленных центрах, где сосредоточена значительная часть произ-
водства таких видов продукции, как копченая рыба, кулинария, рыба пряного посола и пре-
сервы, доля собственного сырья незначительна, и основной объем сырья и полуфабрикатов 
будет поставляться из регионов, где осуществляется добыча водных биоресурсов, а также по 
импорту; 

– улучшение ассортимента и качества продукции, рост производительности труда, 
проведение мероприятий по модернизации основных средств позволят повысить рентабель-
ность в среднем на 12%, что расширит базу налогообложения и обеспечит бюджетную эф-
фективность деятельности рыбохозяйственного комплекса в целом [3]. 

В Стратеги указывается, что в результате реализации вышеназванных мероприятий 
доля продукции из водных биоресурсов высокой степени переработки российского произ-
водства на мировом рынке должна составить 0,83% к 2016 г. и 0,94% – к 2020 г.  

В сегодняшних условиях предприятия малой (до 500 кг выпускаемой продукции в 
сутки) и средней мощности (до 1000 кг выпускаемой продукции в сутки) при планировании 
производства должны исходить из:  

– применения более глубокой переработки сырья для снижения себестоимости про-
дукции; 

– возможности быстро изменять ассортимент в зависимости от спроса и доходности 
продукции; 

– учета изменения культуры потребления продуктов питания и их органолептических 
свойств; 

– возможности производить продукцию, сохраняющую длительный срок свои потре-
бительские свойства за счет появления более качественного и разнообразного хранения в ме-
стах оптовой и розничной торговли; 

– использования механизации труда и новых технологий для увеличения объемов 
производства без значительного увеличения занятых площадей; 

– использования для выпуска своей продукции полуфабриката, выпущенного другим 
предприятием. 

Развитие производства продуктов питания и обеспечение населения продовольствен-
ными товарами собственного производства необходимо каждому региону. Поэтому развитие 
пищевой индустрии является одним из основных приоритетов экономической политики Че-
лябинской области.  

Сегодня в производстве пищевых продуктов занято около 28 тысяч человек, занятых 
на 691 предприятии, что составляет 7,6% численности занятых во всех обрабатывающих 
производствах области.  

Однако рыбоперерабатывающая отрасль не является лидером среди пищевых произ-
водств Челябинской области, флагманами которых по сложившейся традиции стали произ-
водство макаронных изделий (пятая часть общероссийского производства), производство 
мяса и мясопродуктов – 8-е место в общероссийском рейтинге, производство хлеба и хлебо-
булочных изделий – 11-е место, производство цельномолочной продукции – 15-е место. Со-
ответственно в структуре отгруженных товаров наибольший удельный вес занимают: мясо и 
мясопродукты (21%), напитки (14,8%), молочные продукты (10,3%), производство прочих 
пищевых продуктов, не относящихся к основным категориям (34,5%). 

Однако, не являясь ведущей отраслью челябинской пищевой промышленности, рыбо-
перерабатывающая отрасль уверенно наращивает свои обороты. Так за январь 2014 г. индекс 
производства по основным видам деятельности по полному кругу организаций-
производителей составил 96,4% к уровню января 2013 г. В то же время индекс в пищевом 
производстве составил 98,4%. При этом увеличен выпуск мяса и мясопродуктов – на 3,3%, а 
в переработке и консервировании рыбо- и морепродуктов рост составил 6,9%. Следователь-
но, рыбоперерабатывающая промышленность в Челябинской области по темпам роста обго-
няет в настоящий момент выпуск мяса и мясопродуктов. 
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Всего в Челябинской области насчитывается более 400 рыбоперерабатывающих пред-
приятий – от традиционных заводов с «дорыночной» историей до небольших частных коп-
тилен и цехов по засолке рыбы на несколько рабочих мест. Перечислим самые крупнейшие 
из них. 

ООО «Кыштымское рыбоводное хозяйство» мощностью 830 тонн в год. В ассорти-
мент продукции этого предприятия входят замороженная и охлажденная продукция, вяленая 
рыба, а также продукция холодного и горячего копчения. Свежая и свежемороженая рыба 
поступает как на рыбоперерабатывающие предприятия Челябинской, Курганской, Свердлов-
ской, Тюменской областей, так и в розничную торговлю. Параллельно компания развивает и 
собственную сеть специализированных магазинов. В ведении предприятия находится 19 во-
доемов: Аргазинское, Долгобродское, Новокыштымское водохранилища, озера Карагайкуль, 
Ишалино и др. 

Рыбозавод «Балык» – 660 тонн в год. Группа предприятий Кунашакского района, в 
состав которой входят ООО «Балык», ООО «Рыбозавод «Балык», ООО «Уелги», ООО «Пер-
спектива+», осуществляет свою деятельность на шести озерах общей площадью более 11 
тыс. га: Тишки, Калды, Уелги, Кунашак, Кунтуды и Тимранкуль. На базе ООО «Балык» от-
крыт небольшой модульный перерабатывающий завод (итальянский сборный цех) по произ-
водству вяленой и копченой рыбы и других видов продукции, которая кроме Челябинска ре-
ализуется в Омске, Томске, Оренбурге, Пензе, Орске, Белгороде, Воронеже, Пскове и Санкт-
Петербурге.  

ЗАО «Чебаркульский рыбозавод» – 420 тонн в год. В ассортименте продукции пред-
приятия – соленая, копченая, вяленая рыба и пресервы. Порядка 30 тонн рыбы поступает на 
прилавки магазинов в свежемороженом виде. Это предприятие с почти 80-летней историей – 
многократный лауреат конкурса «20 лучших товаров Челябинской области», «100 лучших 
товаров России», дважды победитель международной выставки в Германии «Зеленая неде-
ля», неоднократный победитель выставки «Золотая осень». Кроме океанического сырья в пе-
реработку идут пелядь, карась, карп, чебак, окунь. Есть собственная торгово-розничная сеть.  

«Русская рыба» (ИП Чернева Ю.В.) – 372 тонны в год. Зарегистрированная торговая 
марка «Русская рыба» сегодня имеет 9 сертификатов на выпуск собственной продукции хо-
лодного и горячего копчения, вяленой и соленой, пресервов и салатов (всего более 150 
наименований). География поставок включает не только Челябинскую область, но и Башки-
рию, Курган и Курганскую область, Екатеринбург и Свердловскую область. На рынке гото-
вой рыбной продукции «Русская рыба» работает более 11 лет. Сегодня это двухэтажный ми-
ни-завод, включающий цеха горячего и холодного копчения, соленой и вяленой рыбы, пре-
сервов и салатов. 

«Озерский рыбокоптильный цех» (ИП Степин В.Ю.) – 360 тонн в год. Компания была 
организована на площадях действующего с 1994 г. муниципального предприятия «Пище-
вик». В августе 2001 г. вышла первая продукция. Сегодня все копчености производятся тра-
диционным способом натурального копчения, без применения жидкого дыма, на натураль-
ной щепе. Специализация цеха – производство таких видов продукции, как слабосоленый и 
копченый лосось, форель, соленая и слабосоленая сельдь, скумбрия, различные виды мор-
ской и пресноводной рыбы горячего и холодного копчения.  

ОАО «Челябинское рыбоводное хозяйство» – 317 тонн в год. Основная производ-
ственная деятельность ОАО «Челябрыбхоз» представлена озерным и прудовым рыбовод-
ством, добычей рыбы в закрепленных за ним водоемах, переработкой выловленного. Впро-
чем, в ход также идет и океаническое сырье. Сейчас за ОАО «Челябрыбхоз» закреплено 9 
водоемов общей площадью 15 тыс. га. Все озера ежегодно зарыбляются пелядью, сигом, ри-
пусом и др. В состав ОАО «Челябрыбхоз» входит Карасинский рыбозавод, на прудах кото-
рого организовано любительское и спортивное рыболовство и выращивается товарный карп.  

Торговый дом «Челябинский рыбоперерабатывающий завод» – 300 тонн в год. Одно 
из самых известных челябинских предприятий, в истории которого было много критических 
моментов, вплоть до прекращения производства на довольно длительный срок. Сейчас ком-
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пания стабильно работает, выпуская разнообразный ассортимент свежемороженой рыбы и 
другие продукты из местного и привозного океанического сырья: свежемороженых кальма-
ров, пикши, камбалы, трески, сельди. Производится также соленая сельдь и мойва, копченая 
горбуша и селедка, салаты из морской капусты (с грибами, спаржей), соленая икра сельди и 
мойвы. 

Торгово-производственное предприятие «Рыбозавод «Океан» – 200 тонн в год. Это 
коркинское предприятие работает на рынке более 55 лет. Сейчас в его ассортименте более 
200 наименований продукции, в том числе: рыба свежемороженая, соленая и пряная, рыба 
холодного и горячего копчения, вяленая, деликатесная, пресервы в различных заливках. 
Копченая рыба производится методом традиционного натурального копчения с использова-
нием опилок из специальных пород древесины. Торговая марка «Океан» – победитель мно-
гочисленных специализированных выставок и конкурсов. У предприятия имеется сеть фир-
менных магазинов «Океан» в Челябинске и области.  

Торговая марка «Фрегат» – 200 тонн в год. Продукция этого сравнительно небольшо-
го рыбокоптильного предприятия, расположенного в Челябинске, неоднократно становилась 
лауреатом выставок «Агро» по причине замечательных вкусовых качеств. Рыбу здесь солят и 
коптят. Причем чаще всего неместную, практически все исходное сырье привозное: горбуша, 
форель, скумбрия и пр. Также в небольшом объеме предприятие реализует свежемороженую 
рыбу и морепродукты.  

В таблице 2 обобщена информация о крупнейших рыбоперерабатывающих предприя-
тиях Челябинской области. 

Таблица 2 – Крупные рыбоперерабатывающие предприятия Челябинской области 

Предприятие 
Мощность, 
тонн в год 

Продукция 

ООО «Кыштымское  
рыбоводное хозяйство» 

830 
Замороженная и охлажденная продукция, вяленая рыба, 
рыба холодного и горячего копчения 

Рыбозавод «Балык»  
(Кунашакский район) 

660 Вяленая, копченой рыбы и др.  

ЗАО «Чебаркульский  
рыбозавод» 

420 
Переработка океанической рыбы, пелядь, карась, карп, 
чебак, окунь 

«Русская рыба» (ИП Чернева 
Ю.В.), Челябинск 

372 
Рыба холодного и горячего копчения, вяленая и соленая, 
пресервы, салаты 

«Озерский рыбокоптильный 
цех» (ИП Степин В.Ю.) 

360 
Слабосоленый и копченый лосось, форель, соленая и сла-
босоленая сельдь, скумбрия, различные виды морской и 
пресноводной рыбы горячего и холодного копчения 

Торговый дом «Челябинский 
рыбоперерабатывающий  
завод» 

300 

Продукция из свежемороженой рыбы, кальмаров, пикши, 
камбалы, трески, сельди; соленая сельдь, мойва, копченая 
горбуша, селедка, салаты из морской капусты, соленая ик-
ра сельди и мойвы 

Торгово-производственное 
предприятие «Рыбозавод 
«Океан», Челябинск 

200 
Рыба свежемороженая, соленая и пряная, рыба холодного 
и горячего копчения, вяленая, деликатесная, пресервы в 
различных заливках (200 наименований) 

Торговая марка «Фрегат»,  
Челябинск 

200 Соленая и копченая горбуша, форель, скумбрия 

Таким образом, на рынке производства рыбной продукции Челябинской области 
представлены восемь основных рыбоперерабатывающих предприятий мощностью от 200 до 
830 тонн рыбопродукции в год. 

Однако организация таких крупных рыбоперерабатывающих производств на началь-
ном этапе требует многомиллионных капиталовложений, что невозможно осуществить без 
государственных инвестиций. 

Для частного предпринимателя, жестко ограниченного величиной начальных капита-
ловложений, стремящегося как можно быстрее окупить свои инвестиции и начать получать 
прибыль, практически единственным приемлемым вариантом является организация произ-
водства небольшой мощности. Действительно, указанные выше крупнейшие предприятия 



Исследование рынка продовольственных товаров 
 

№ 4(27) 2014   _______________________________________________________________________  89

рыбопереработки занимают около 80% рынка рыбопродукции г. Челябинска. Оставшиеся 
20% приходятся на микро-предприятия, мощностью 10-50 тонн в год. Чаще всего – это не-
большие цеха по солению и копчению рыбы.  

На рисунке 1 представлен рынок рыбопереработки г. Челябинска. 

 
Рисунок 1 – Рынок рыбной продукции г. Челябинска 

Таким образом, рыбоперерабатывающая отрасль является важнейшей подотраслью 
пищевой промышленности РФ, занимая по темпам роста третье место. Однако здесь до сих 
пор сохраняется достаточно высокая импортная зависимость страны, а потребление рыбо-
продукции в РФ не достигло еще среднемирового уровня. «Стратегия развития пищевой и 
перерабатывающей промышленности Российской Федерации на период до 2020 года» ставит 
целью развития российской рыбоперерабатывающей промышленности расширение произ-
водства и реализации конкурентоспособной российской рыбо- и морепродукции с высокой 
долей добавленной стоимости и обеспечение интенсивного замещения импортной продук-
ции на внутреннем рынке продукцией российского производства. 
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КОНЦЕПТУАЛЬНЫЕ АСПЕКТЫ ПОВЫШЕНИЯ ЭФФЕКТИВНОСТИ 

СТРАТЕГИИ УПРАВЛЕНИЯ ПРОМЫШЛЕННЫМИ 
ПРЕДПРИЯТИЯМИ НА ОСНОВЕ ФАКТОРА ПЕРСПЕКТИВНОСТИ 

ПРОЕКТНОГО РЕШЕНИЯ 
 

Современное развитие экономических отношений определяет стратегическую ори-
ентацию бизнеса. Однако разработка стратегии, предполагающей выбор оптимальных це-
лей и средства к их достижению – это сложная задача для всех уровней управления. В ста-
тье рассмотрены концептуальные положения по прогнозированию эффективности страте-
гии управления промышленными предприятиями на основе фактора перспективности про-
ектного решения, предполагающего проведение сравнительного анализа показателей эф-
фективности нескольких проектов. 

Ключевые слова: стратегия управления промышленными предприятиями, модерни-
зационные проекты, фактор перспективности, прогнозирование. 
 
На современном этапе развития рыночных отношений модернизация производствен-

ных процессов является одним из эффективных средств, позволяющих повысить конкурен-
тоспособность, так как ведет к процессу создания новых продуктов и позволяет освоить но-
вые рынки, обеспечить приток инвестиций и снижение всех видов затрат. Помимо этого 
процесс внедрения модернизационных проектов позволяет создать новые рабочие места и 
способствует повышению общего уровня экономического развития. 

Сегодня любое предприятие внедряет процессы обновления. Но зачастую компании 
сталкиваются с проблемой перерасхода или неэффективного расходования бюджета, направ-
ленного на модернизацию. Для этих целей возникает необходимость создания эффективной 
системы управления модернизационными процессами. 

В соответствии с международными стандартами нововведение определяется как ко-
нечный результат творческой деятельности, которая получила воплощение как новый или 
усовершенствованный продукт, внедренный на рынке, как новый или усовершенствованный 
технологический процесс, используемый в практической деятельности, либо как новый под-
ход к социальным услугам [1]. 

Анализ современной литературы позволяет выделить основные виды модернизацион-
ных процессов, представленные на рисунке 1. 

Кроме того, модернизационные процессы предполагают не только изобретение и 
внедрение абсолютно новых продуктов, технологий и бизнес-процессов, но и заимствование 
(адаптацию) уже существующих. 

Современные компании сталкиваются со многими трудностями, связанными с внед-
рением новшеств и управлением процессом нововведений: 

1. В отечественных компаниях отсутствует понимание, какие необходимы нововведе-
ния и где именно их следует внедрять. 

2. Отсутствие мотивации к повышению эффективности (причины этого можно искать 
в советском наследии, где цены регулировались централизовано, нововведения вводились 
«для галочки»). 

3. Отсутствие системы предварительной оценки эффективности внедрения новшеств. 
4. Отсутствие координации модернизационной деятельности в компаниях. 
5. Низкая предпринимательская культура и проблема защиты интеллектуальной соб-

ственности. 

 
ЭКОНОМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 

ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ
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Рисунок 1 – Виды модернизационных процессов 

Таким образом, можно подчеркнуть, что комплексное решение данных проблем поз-
волит создать в организациях систему непрерывного внедрения новшеств и даст возмож-
ность существенно повысить эффективность их деятельности. 

Основной проблемой для российских компаний остается обеспечение экономической 
эффективности от инвестиций, вложенных в модернизационные процессы. Для этих целей 
возникает необходимость создания эффективной системы управления нововведениями [4]. 
Под модернизационным процессом будем понимать деятельность, связанную с созданием, 
освоением и распространением новаций. Реализация модернизационного процесса возможна 
по следующим приоритетным направлениям, обобщенным в информационно-
прогностическую модель (рисунок 2). 

Остановимся более подробно на каждом направлении модернизационного процесса. 
1. Определение приоритетов стратегии управления развития в условиях модерниза-

ции. Четко определенные цели компании позволяют объединить усилия и ресурсы на основ-
ных направлениях развития. Стадия разработки стратегии предусматривает необходимость 
формирования перечня требований к ожидаемым результатам проектов, обозначить источ-
ники финансирования. 

Процесс организационного обеспечения стратегического планирования нововведений 
включает в себя следующие процедуры: 

Виды модернизационных процессов  
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а) назначить менеджера, который будет нести ответственного за модернизационное 
развитие; 

б) создать подразделение, которое будет формировать предложения выбора направле-
ний модернизационного развития; 

в) сформировать коллегиальный орган, который будет уполномочен принимать соот-
ветствующие решения (этот орган может быть комитетом, правлением, научно-техническим 
советом). 

 
Рисунок 2 – Информационно-прогностическая модель  
стратегии управления хозяйствующего субъекта 

Предложенные механизмы будут способствовать повышению качества принимаемых 
решений [2]. 

2. Формирование (выявление) спроса на нововведения. На данном этапе формируются 
такие нововведения, которые должны быть согласованы со стратегическими направлениями 
развития компании. 

Необходимо проводить работу в следующих направлениях: 
– использование различных методов для выявления потребностей в нововведениях: 

мозговой штурм, интервьюирование, анкетирование; 

Этап 2. Формирование (выявление) спроса на 
нововведения: 
– конкретизация внутренних потребностей в но-
вых технологиях и процессах; 
– конкретизация требований к продуктам; 
– формирование запроса на модернизацию с уче-
том стратегических приоритетов) 

Этап 3. Поиск/генерация, отбор и доработка ре-
шений: 
– сбор вариантов решений; 
– поиск уже существующих решений;  
– генерация идей на всех уровнях;  
– НИОКР;  
– выбор наиболее перспективных решений; 
– доработка их до стадии внедрения 

Этап 1. Определение приоритетов стратегии 
управления модернизационного развития: 
– определение стратегических приоритетов раз-
вития; 
– декомпозиция стратегии до уровня целей по 
технологиям, продуктам и системе управления 

Этапы реализации стратегии управления 

– назначение менеджера, ответ-
ственного за модернизационный 
процесс; 
– создание аналитического центра 

– назначение менеджера, ответ-
ственного за модернизационный 
процесс; 
– создание аналитического центра 

Этап 4. Внедрение нововведений: 
– управление проектом внедрения; 
– контроль результатов внедрения; 
– обратная связь; 
– премирование сотрудников 

– назначение менеджера, ответ-
ственного за модернизационный 
процесс; 
– создание центра управления 
проектами 

создание центра модернизацион-
ных разработок 

Организационные решения 
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– совершенствование процедуры классификации запросов по степени соответствия 
стратегическим целям компании, требованиям инвесторов; 

– формирование бизнес-полигонов для обсуждения запросов на нововведения. 
3. Поиск/генерация, отбор и доработка решений. На данном этапе происходит поиск 

решения на запрос на модернизацию. Конечным результатом должны стать решения, эффек-
тивные с экономической точки зрения и удовлетворяющие стратегическим целям компании. 
Работу по доработке (генерации) идей выполняют отдельные структурные подразделения 
компании.  

Как правило, на практике компаниями тратятся значительные финансовые средства на 
доработку ненужных, неперспективных идей. В результате в жизнь воплощается только один 
из десяти проектов. По мнению автора здесь необходимо разработать определенные проце-
дуры по фильтрации нововведений: 

– использование принципа экономичности при генерации (доработке) проекта: на 
начальном этапе применяются наименее затратные методы (поиск решений внутри компа-
нии), а затем – осуществляется заказ на исследования у внешних специалистов; 

– создание регламента по анализу, отсеву и доработке идей с возложением этих обя-
занностей на отдельные структурные подразделения компании. 

4. Внедрение нововведений. На данном этапе, как правило, возникают проблемы, свя-
занные с отсутствием самого процесса внедрения, либо с отсутствием эффективной системы 
контроля. Здесь необходимы следующие решения вышеназванных проблем: 

– назначение лиц, ответственных за внедрение и мотивированных на результат; 
– определить процедуры контроля внедрения нововведений и установить обратную 

связь; 
– ввести систему премирования всех участников модернизационного процесса. 
В процессе реализации модернизационного проекта компаниям необходимо прини-

мать ряд организационных решений. 
Процедура выбора ответственного за нововведения лица обусловлена тем, какие пер-

сональные характеристики имеются у менеджеров и их команд, а также какова степень важ-
ности модернизации для бизнеса – можно возложить ответственность на существующего ме-
неджера (например, директора по стратегии или по IT, главного инженера и т.п.) или создать 
специальную позицию (например, директор по развитию). 

Центр разработок может быть собственным или внешним. 
По данным компании PricewaterhouseCoopers (PwC), 55% крупных российских компа-

ний имеют собственные подразделения по НИОКР и лишь 20% компаний прибегают к 
внешним подрядчикам [2]. 

Вместе с тем за рубежом все большее распространение получает концепция «откры-
тых инноваций», суть которой сводится к фразе Генри Чесбро (он активный сторонник этой 
концепции) «Далеко не все умные люди работают на нас», что предполагает необходимость 
активного использования внешних исследовательских ресурсов [3]. 

Проведение анализа, отбор и доработка решений может осуществляться с использова-
нием сил собственного аналитического центра, могут быть привлечены внешние консуль-
танты или (в отдельных случаях) специализированные экспертные советы. Процесс выбора 
может полностью зависеть от того, насколько сложные задачи, каково наличие необходимых 
компетенций в организации, а также какова экономическая целесообразность аутсорсинга. 

Процесс управления проектами может быть осуществлен в центральном проектном 
офисе или его можно передать менеджерам проектов на уровне структурных подразделений. 
Этот процесс обусловлен необходимостью централизовано осуществлять модернизацию и 
диверсификацию бизнеса. Здесь также можно использовать специалистов, привлеченных 
извне. 

Таким образом, предложенная модель структуры модернизационного процесса позво-
ляет выделить организационные меры, которые помогают повысить эффективность инвести-
ций в нововведения. С помощью предложенных структурных изменений и оптимизации хо-
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зяйственных процессов можно значительно повысить эффективность самих нововведений: 
снизить количество неперспективных разработок, сконцентрировать усилия на более пер-
спективных направлениях. 

Рассмотрим методику оценки эффективности модернизационных проектов промыш-
ленного предприятия. 

На практике реализация нововведений осуществляется в форме соответствующих 
проектов. Для отличия инвестиционных проектов от модернизационных необходимо исполь-
зовать характеристику «перспективность» в качестве главного критерия модернизации.  

Под перспективностью проектного решения понимается свойство проекта, состоящее 
в способности максимально долго сохранять свои конкурентные преимущества перед други-
ми альтернативными решениями (т.е. конкурирующими способами удовлетворения той же 
потребности). Также перспективность решения обеспечивает факт высокого уровня востре-
бованности рынком результатов осуществления проекта – экономических, социальных, эко-
логических, инвестиционных и др. Проекты с такими характеристиками называют модерни-
зационно-инвестиционными.  

Отличия проекта модернизационного развития от инвестиционного заключаются в 
следующем: 

– зависимость результата проекта модернизации в большей степени определяется 
действиями субъекта развития, который реализует проект, а также действиями других субъ-
ектов рынка и макропоказателями; 

– наличие неопределенности в характеристике результатов реализации проекта, целей 
компании, осуществляющей проект модернизации и критериев оценки его эффективности. 

Анализ подходов к оценке эффективности проектов модернизации позволяет сделать 
вывод, что при принятии управленческих решений по выбору того или иного инвестицион-
ного проекта рассматриваются следующие показатели (таблица 1). 

Таблица 1 – Показатели оценки экономической эффективности проектов  
модернизации 

Наименование показателя Характеристика 

Чистый дисконтированный 
доход (NPV) 

Определяется суммой текущих эффектов капитальных вложений (Эi) за весь 
расчетный период (Т), приведенная к начальному интервалу планирования 
(шагу) 

Срок окупаемости (Ток)  
проекта 

Период, в течение которого окупаются инвестиции в проекты модернизации с 
учетом первоначальных капитальных вложений 

Период окупаемости (Пок) 

Промежуток времени. При прохождении этого периода сумма чистых дохо-
дов, которые были дисконтированы на момент завершения инвестиций, срав-
нится с суммой инвестиций. В международной практике этот показатель при-
меняется вместо срока окупаемости 

Внутренняя норма  
доходности (Вд) 

Является расчетной ставкой процентов, при которой капитализация регуляр-
но получаемого дохода может давать сумму, которая равна инвестициям, т.е. 
окупаются инвестиции (рекомендуется отбирать проекты с внутренне нормой 
доходности не меньше 15-20%) 

Рентабельность (R) Отношение результата от реализации проекта (прибыли) и понесенных затрат 

Современным компаниям в условиях возрастающей конкуренции необходимо все 
большее внимание уделять показателям нефинансового характера, позволяющим формали-
зовать нематериальные активы (в данном случае перспективность проектов) и тем самым 
сконцентрировать внимание на долгосрочных перспективах роста стоимости компании. 

Приведенные показатели оценки инвестиций не совсем подходят для оценки эффек-
тивности проектов по модернизации, так как в данном случае необходимо учитывать не 
только общую сумму дохода, который можно получить в течение всего срока полезного ис-
пользования новшества, но и его прирост в сравнении с аналогичным проектом. При созда-
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нии и внедрении нововведений задействован более широкий круг участников, в отличие от 
инвестиционного проекта: инвесторы, научно-исследовательские, опытно-конструкторские, 
проектные организации, заводы-изготовители новой продукции и др. в осуществлении про-
екта модернизации заинтересованы финансирующие его инвесторы и предприятие, занима-
ющееся его реализацией. 

На наш взгляд, оценка эффективности проекта модернизации подразумевает наличие 
показателя (или группы показателей), характеризующего степень перспективности. Для про-
мышленных предприятий в целях оценки эффективности проекта модернизации необходимо 
ввести показатель (группу показателей) перспективности оборудования. Такие показатели 
должны обладать количественно-оцениваемыми характеристиками, для чего необходимо 
представить порядок их расчета и помимо этого следует обозначить основные факторы, ко-
торые влияют на данные показатели. 

В практике работы промышленных предприятий часто встречается ситуация, когда 
при оценке проекта модернизации (с применением методов традиционных методик оценки 
перспективности) более привлекательным считается внедрение оборудования, год разработ-
ки которого меньше, чем у альтернативного, т.е. технология (либо оборудование) оказыва-
ются более устаревшими морально, чем такие же характеристики аналогичного проекта. 

В связи с этим считаем необходимым разработку показателей оценки степени мо-
рального износа оборудования, которые могут быть использованы для прогнозирования мо-
мента наступления его полного морального износа. Так как предполагается прогнозировать 
технические и технологические параметры нововведений, то для этих целей более логичным 
представляется использование метода экспертных оценок. 

Основным моментом предлагаемой методики является возможность определение по-
тенциальных сроков сохранения конкурентных преимуществ и степень востребованности 
рынком результатов модернизационно-инвестиционного проекта, основываясь на согласо-
ванном мнении экспертов. Применение данного метода в нашем случае особенно актуально, 
так как методы экспертных оценок могут быть использованы для осуществления прогнозов 
событий в будущем, если будут отсутствовать статистические данные или их количество не-
достаточно. Они также могут применяться для количественного измерения таких событий, 
для которых не существуют другие способы измерения (к примеру – оценка важности целей 
и предпочтительность отдельных решений). Другими словами, методы экспертных оценок 
могут применяться для количественного измерения событий в настоящем, а также для фор-
мирования прогнозов. 

Механизм прогнозирования эффективности стратегии управления промышленных 
предприятий с выделением расчетных показателей представляет собой многоуровневый по-
этапный процесс (рисунок 3). 

 
Рисунок 3 – Механизм прогнозирования эффективности стратегии управления 

промышленных предприятий на основе фактора перспективности проектного решения 

Механизм прогнозирования эффективности стратегии управления  
промышленного предприятия

Этап 1. Оценка морального 
износа действующего оборудо-
вания 

Метод  
экспертных 
оценок 

Определение возможных  
сроков сохранения  

конкурентных преимуществ 

Этап 2. Разработка системы показателей оценки перспективности проектов модернизации 

Этап 3. Расчет индекса эффективности проектов модернизации 
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Рассчитаем степень востребованности (или перспективности) производственных 
мощностей (иных станков, машин) промышленного предприятия, используя следующую 
формулу: 

Тм = Чисп·Тконк·Кпмип,                                                   (1) 
где Чисп – количество часов использования установленной мощности оборудования; 

Тконк – срок, в течение которого сохраняются конкурентные преимущества; 
Кпмип – степень перспективности модернизационно-инвестиционного проекта (МИП). 

Определим количество часов использования установленной мощности оборудования 
(Чисп). Данный показатель определяется как частное от деления показателя годовой выработ-
ки (Nг) к установленной мощности оборудования (Nу) (Чисп= Nг/Nу). Расчет этого коэффици-
ента позволяет определить, какое количество часов потребуется для производства продук-
ции, которая равна фактической годовой выработке, если выполняется условие – постоянная 
работа данного оборудования на полной мощности. 

Срок сохранения конкурентных преимуществ (Тконк) принимается равным числу лет 
до наступления момента полного морального износа. Расчет данного показателя предлагает-
ся производить по формуле: 

Тконк = МИполн – МИфакт,                                                        (2) 
где МИ полн – показатель установленного срока морального износа оборудования; 

МИфакт – показатель срока морального износа на текущий период времени. 
Степень перспективности МИП (Кпмип) может быть установлена исходя из оценки 

востребованности проекта в баллах (по десятибалльной шкале). Если степень перспективно-
сти (от значения «реализуется в форме усовершенствования ранее созданного проекта» до 
«реализуется впервые в мире») увеличивается, то, следовательно, повышается степень вос-
требованности (перспективности) оборудования. В данном случае речь идет о показателях 
морального износа второго рода (МИ2), т.е. о том, какова степень изменения показателей 
технико-экономического формата за период времени. 

Такой переход от двух к трем признакам перспективности модернизационно-
инвестиционного проекта позволяет определить в числовом варианте величину экономиче-
ского эффекта (в абсолютном значении) и величину дополнительного экономического эф-
фекта от реализации наиболее перспективного варианта. 

Определив величину степени востребованности (перспективности) мощностей (стан-
ков, другого оборудования) (Тм), можно вычислить индекс эффективности данной модерни-
зационной деятельности (Jмип) по следующей формуле: 

,
Ч

Ч

ЗЦР

ЗЦР

Т

Т
J

устар

нов

уд(устар)элэл(устар)

уд(нов)элэл(нов)

м(устар)

м(нов)
мин 




                                       (3) 

где Тм (нов) – индекс  перспективности   оборудования  после   внедрения   модернизационного 
проекта; 
Тм(устар) – индекс перспективности (востребованности) оборудования до внедрения мо-
дернизационного проекта. Здесь будем рассматривать показатели аналогового оборудо-
вания; 
Рэл(нов) – расход электроэнергии на единицу продукции после внедрения модернизацион-
ного проекта; 
Рэл(устар) – расход электроэнергии на единицу продукции при использовании устаревшего 
оборудования; 
Цэл – цена за киловатт электроэнергии в соответствии с утвержденными тарифами; 
Зуд (нов) – удельные затраты (на единицу продукции) после внедрения модернизационного 
проекта; 
Зуд (устар) – удельные затраты (на единицу продукции) при использовании старого обору-
дования; 
Ч нов – численность персонала после внедрения модернизационного проекта; 
Ч устар – численность персонала до внедрения модернизационного проекта. 
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Предложенная модель прогнозирования эффективности стратегии управления про-
мышленных предприятий, предполагающая оценку нескольких модернизационных проектов, 
включает расчет небольшого количества показателей, некоторые их которых определяются с 
использованием методики экспертных оценок. Представленный алгоритм расчета задейству-
ет данные различных структурных подразделений промышленного предприятия, что способ-
ствует формированию единой корпоративной культуры и выработке приоритетного курса 
стратегического развития организации. 
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Modern development of the economic relations defines strategic orientation of business. 

However development of the strategy assuming a choice of the optimum purposes and means to their 
achievement is a complex challenge for all levels of management. In article conceptual provisions 
on forecasting of efficiency of strategy of management by the industrial enterprises on the basis of a 
factor of prospects of the design decision assuming carrying out the comparative analysis of indica-
tors of efficiency of several projects are considered. 

Keywords: strategy of management by the industrial enterprises, modernization projects, pro-
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Т.А. ГОЛОВИНА, С.С. БАХТИНА 
 

ФОРМИРОВАНИЕ РЕГИОНАЛЬНОЙ ИННОВАЦИОННОЙ СРЕДЫ 
В ПРОЦЕССЕ РЕАЛИЗАЦИИ ИНФРАСТРУКТУРНЫХ ПРОЕКТОВ 

 
В статье обоснована необходимость формирования региональной инновационной 

среды в процессе реализации инфраструктурных проектов с использованием механизмов  
государственно-частного партнерства, связанная с отсутствие механизмов их регулирова-
ния. Также выявлено, что в настоящее время отсутствуют рациональные организационно-
управленческие модели по привлечению инвестиций в инфраструктуру регионов России и 
перспективным в этом вопросе является развитие института государственно-частного 
партнерства на принципах интеграционного взаимодействия бизнеса, власти и науки. 

Ключевые слова: инновационная среда, региональные инфраструктурные проекты, 
стратегическое инновационное партнерство государства, бизнеса и науки, государственно-
частное партнерство. 
 
Формирование региональной инновационной среды в России в настоящее время явля-

ется важнейшим направлением развитие инновационной экономики в целом. Инновационное 
развитие регионов России возможно за счет реализации инфраструктурных проектов, вложе-
ния в которые считаются надежными. Сложность формирования региональной инновацион-
ной среды заключается в отсутствие механизмов, регулирующих процесс реализации инфра-
структурных проектов в России. 

Именно региональные инфраструктурные проекты, ставящие своей целью развитие 
ключевых отраслей экономики, обеспечивают региональную финансовую стабильность в 
непростых экономических условиях благодаря созданию огромного количества рабочих 
мест. Развитие региональных инфраструктурных проектов невозможно без модернизации и 
технического перевооружения производственного аппарата на основе активизации инвести-
ционной и инновационной деятельности. 

Реализация региональных инфраструктурных проектов предназначена для обеспече-
ния деятельности транспорта, энергетики, здравоохранения, социальной сферы, коммуналь-
ного хозяйства или электросвязи. 

Таким образом, назрела острая необходимость в разработке методологии формирова-
ния региональной инновационной среды на основе реализации инфраструктурных проектов. 

В настоящее время наблюдается тенденции увеличения вклада регионов в формиро-
вание инновационной среды страны. Это связано с тем, что именно государство обеспечива-
ет процесс формирования инновационной среды и стремится к созданию условий по повы-
шению инвестиционной привлекательности регионов России. При этом отсутствуют рацио-
нальные организационно-управленческие модели, позволяющие привлекать инвестиции в 
социальную сферу региона и грамотно расходовать бюджетные средства и капитал бизнеса. 
Перспективным в этом вопросе является развитие института государственно-частного парт-
нерства (далее – ГЧП) на принципах интеграционного взаимодействия бизнеса, власти и 
науки. 

Особенностью современного этапа экономического развития является переход к 
постиндустриальной экономике, основанной на знаниях, как ведущем производственном 
факторе. Отличительными признаками постиндустриальной экономики являются глобализа-
ция и формирование региональной инновационной среды в России. 

Россия ставит перед собой амбициозные, но достижимые цели долгосрочного разви-
тия, заключающиеся в обеспечении высокого уровня благосостояния населения и закрепле-
нии геополитической роли страны как одного из лидеров, определяющих мировую полити-
ческую повестку дня. Единственным возможным способом достижения этих целей является 
переход экономики на инновационную социально ориентированную модель развития. 
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В современных условиях развития можно выделить следующие тенденции развития 
экономики: 

– вступление в ВТО; 
– глобализация экономики; 
– ускорение технологического развития мировой экономики; 
– жесточайшая конкуренция за ресурсы, новые знания, технологии, квалифицирован-

ную рабочую силу; 
– демографические проблемы; 
– климатические особенности и ухудшение экологической ситуации в стране; 
– нарастание турбулентности рынков. 
Решить данную проблему возможно при использовании современных моделей управ-

ления промышленными экономическими системами, адаптированных к новым условиям 
экономического развития страны, путем формирования стратегического инновационного 
партнерства государства, бизнеса и науки. 

Так, на региональном уровне такое стратегическое партнерство будет способствовать 
реализации программ по инновационному предпринимательству, разработке механизмов по 
реализации региональных инфраструктурных проектов на основе принципов государствен-
но-частного партнерства, проведению информационных семинаров по принятию эффектив-
ных управленческих решений, разработке региональных проектов и программ по модерниза-
ции и научно-технологическому развитию региона, реализации программ повышения квали-
фикации по приоритетным направлениям социально-экономического развития региона, кон-
сультационных практико-ориентированных тренингов и семинаров, проведению мастер-
классов и тренингов по реализации практических задач оценки системы менеджмента пред-
приятия. 

Обеспечение инновационной составляющей в инфраструктурном проекте, внедрение 
новых технологий, отвечающих современным прогрессивным отечественным или зарубеж-
ным аналогам, должно стать определяющим при разрешении проблем инновационного раз-
вития конкретного региона. В этой связи необходимо формировать региональный портфель 
инфраструктурных проектов. Такой портфель является эффективным инструментом форми-
рования и реализации перечня приоритетов в инфраструктурной сфере региона, характери-
зующейся длительными сроками окупаемости и разобщенностью интересов основных участ-
ников – государства, общества, науки и бизнеса.  

Региональная инновационная политика должна формироваться в тесной связи с про-
водимой на той или иной территории промышленной политикой. И в этом смысле для реги-
онов России существует три сценария развития: 

1) повышение доли сырьевого сектора в производстве валового регионального про-
дукта, что фактически означает ухудшение структуры экономики; 

2) поддержание структуры экономики, сложившейся в предшествующие периоды; 
3) реструктуризация или технологическая модернизация региональной экономики в 

результате создания (или приобретения) новых, передовых технологий, внедряемых в произ-
водство региональными компаниями. 

При оценке эффективности инновационных инфраструктурных проектов в россий-
ской практике используются, в основном, традиционные показатели, то есть такие же, как 
для оценки инвестиций, которые не способны обеспечить приемлемую достоверность эф-
фективности инноваций. 

В настоящее время в России, к сожалению, нормативно-правовая база по реализации 
окупаемых региональных инфраструктурных проектов сформирована в недостаточной сте-
пени. Развитие региональной инфраструктуры России является важнейшим направлением 
формирования инновационной экономики страны. Вложения в региональные инфраструк-
турные проекты считаются надёжными. Это не быстрые деньги, но они долгосрочные. В них 
можно не просто хранить деньги, но и получать прибыль. 

Реализация региональных инфраструктурных проектов предназначена для обеспече-
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ния деятельности транспорта, энергетики, здравоохранения, социальной сферы, коммуналь-
ного хозяйства или электросвязи. 

Таким образом, назрела острая необходимость в разработке методологии формирова-
ния и реализации региональных инфраструктурных проектов с позиций их финансирования 
и эффективного управления.  

В настоящее время отсутствуют рациональные организационно-управленческие мо-
дели, позволяющие привлекать инвестиции в социальную сферу региона и грамотно расхо-
довать бюджетные средства и капитал бизнеса. Перспективным в этом вопросе является раз-
витие института государственно-частного партнерства на принципах интеграционного взаи-
модействия бизнеса, власти и науки. 

Создание в России условий для устойчивого экономического роста возможно путем 
принятия и реализации практических, системных решений, призванных оздоровить глобаль-
ную экономику и финансы через снижение издержек финансовых, управленческих, инфра-
структурных, развитие человеческого капитала и создание конкурентоспособных условий 
для ведения бизнеса. 

Становление инновационной экономики требует внедрения передовых технологий, 
определяющих качество жизни, финансирование инвестиций, в том числе в человека, и 
прежде всего в человека, в развитие социальной сферы, создание производств с высокой до-
бавленной стоимостью, а значит, создание новых эффективных, современных рабочих мест. 
Для реализации указанных приоритетов социально-экономического развития России необхо-
димы значимые региональные инфраструктурные проекты, реализация которых невозможна 
без соответствующего нормативно-правового и организационно-управленческого аспектов. 

В целях создания условий для устойчивого экономического роста России необходимо 
разработать концептуальный подход к сущности и содержанию формирования и реализации 
региональных инфраструктурных проектов, отличающийся комплексностью и системностью 
в вопросах привлечения финансовых инструментов и грамотного их использования при реа-
лизации социально-значимых проектов на принципах взаимовыгодного партнерства бизнеса, 
власти и науки.  

Для решения поставленной цели необходимо сформировать нормативно-правовую ба-
зу по реализации окупаемых региональных инфраструктурных проектов России. 

Эффективность реализации инфраструктурных проектов на основе механизмов ГЧП 
состоит в следующем: 

1) экономия бюджетных средств за счет привлечения финансирования со стороны 
частного сектора – механизм ГЧП позволяет государству существенно уменьшить объем 
своих капитальных вложений в объект инвестирования за счет средств частных инвесторов; 

2) привлечение управленческого и интеллектуального капитала частного сектора – 
ГЧП открывает дополнительные возможности для инновационных решений при оказании 
услуг, поскольку представители частного инвестора осуществляют независимую проверку 
окупаемости проекта (сроки строительства, контроль качества работ и целевого использова-
ния средств).  

В последние годы в России существенно повысилась роль механизмов государствен-
но-частного партнерства в реализации проектов реконструкции и строительства инфраструк-
турных объектов.  

На рисунке 1 представлены проблемы, тормозящие развитие механизма государ-
ственно-частного партнерства в России. 

Безусловно, список представленных проблем не является полным. Для решения выде-
ленных основных проблем необходимо: 

� необходимо учитывать мнение бизнес-сообщества при разработке и совершенство-
вании нормативно-правовой базы в области ГЧП. Специалисты выступают за доработку про-
екта федерального закона «Об основах государственно-частного партнерства в России» в ча-
сти защиты интересов частного инвестора. Также представители бизнес-сообщества считают 
неотъемлемым условием формирования нормативной базы в сфере ГЧП доработку отрасле-
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вого законодательства. При этом бизнес-сообщество готово участвовать в совершенствова-
нии законодательства в сфере ГЧП; 

� необходимо разрабатывать и постоянно совершенствовать единые механизмы отбо-
ра частных партнеров для реализации инфраструктурных проектов на основе механизмов 
ГЧП. При выборе частных партнеров для проектов ГЧП в большинстве случаев отсутствуют 
четкие критерии отбора, а процедура принятия решений слишком сложна и забюрократизи-
рована. Требуется внедрение механизмов независимой экспертизы конкурсной документации 
и соблюдения конкурсных процедур для защиты ущемленных интересов частных партнеров; 

� нужна консолидация бизнес-сообщества в сфере ГЧП. Необходимо создание усло-
вий для консолидации бизнес-сообщества с целью защиты интересов частного партнера при 
реализации проектов ГЧП; 

� бизнес-сообществу необходим обмен опытом с зарубежными партнерами. Необхо-
дима организация специальных площадок и мероприятий по взаимодействию российских 
участников рынка ГЧП с иностранными. 

 

Рисунок 1 � Проблемы, препятствующие развитию механизма 
государственно-частного партнерства в России 

Инфраструктурные проекты на принципах государственно-частного партнерства отли-
чаются большой капиталоемкостью и длительным сроком окупаемости, реализованы главным 
образом в Москве и Санкт-Петербурге. В большинстве регионов России пока не только от-

ПРОБЛЕМЫ, ПРЕПЯТСТВУЮЩИЕ РАЗВИТИЮ МЕХАНИЗМА  
ГОСУДАРСТВЕННО-ЧАСТНОГО ПАРТНЕРСТВА В РОССИИ 

1. Не налажен механизм  
взаимодействия государственно-
го и частного партнерства 

Современный бизнес не доволен существующим 
порядком взаимодействия с государственными
структурами по вопросам ГЧП, а политику развития 
ГЧП в России оценивают как слабоэффективную 

2. Отсутствует единая методоло-
гия реализации проектов ГЧП 

Необходима разработка единой методологической 
базы по подготовке и реализации региональных ин-
фраструктурных проектов на основе механизмов ГЧП 

3. Преждевременна стандартиза-
ция профессиональной деятель-
ности в области ГЧП 

Проекты в области ГЧП в настоящее время в России 
слишком разрозненны. Со временем возможно внед-
рение стандартизации в отдельно взятых отраслях и в 
первую очередь в отношении деятельности операто-
ров инфраструктурных объектов 

4. Отсутствие специальных  
компетенций в сфере ГЧП у  
государственных заказчиков 

Помимо специальных знаний в сфере ГЧП государ-
ственным заказчикам необходимо повысить уровень 
квалификации по проработке технических заданий и 
конкурсной документации, а также управлению про-
ектами ГЧП 

5. Недостаточно информации о 
развитии, тенденциях и проектах 
ГЧП в России и за рубежом 

В открытых источниках недостаточно информации о 
текущем развитии ГЧП в России. Имеющаяся инфор-
мация труднодоступна и разрозненна. Проектам, реа-
лизуемым на принципах ГЧП, не хватает широкого 
освещения в СМИ 
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сутствуют законы о ГЧП, но и в целом низок уровень информированности бизнес-сообщества 
и органов власти о возможностях государственно-частного партнерства. Между тем России с 
ее огромными пространствами жизненно необходима развитая транспортная, производствен-
ная, социальная инфраструктура. Именно ГЧП может стать основой для решения инфра-
структурных проблем и сокращения разрыва в социально-экономическом развитии регионов. 

В последние годы тема развития инфраструктуры, организации финансирования её 
создания, модернизации и расширения, а также последующей эксплуатации стала особенно 
популярной во всем мире. Это и не удивительно, поскольку при всех различиях в уровнях 
экономического развития разных стран, их политических устройств, развитие человечества 
идет в одном направлении, и перед людьми, проживающими в разных уголках земного шара, 
стоят одинаковые глобальные проблемы и задачи – обеспечение возможности удовлетворе-
ния их потребностей, соответствующих уровню развития цивилизации. Именно поэтому 
специалисты относят к инфраструктурным проектам проекты, связанные с обеспечением 
населения страны энергетическими ресурсами, возможностью удобного, быстрого и без-
опасного перемещения как людей, так и необходимых им грузов, с обеспечением населения 
чистой водой и утилизацией отходов, с обеспечением необходимого уровня организации об-
разования и охраны здоровья. 

Большое значение для развития транспортной, дорожной и других видов инфраструк-
туры имеет состояние инфраструктуры финансового рынка, использование различных фи-
нансовых и инвестиционных инструментов для реализации проектов. Мощным аккумулято-
ром средств частного капитала для целей инфраструктурного развития является новый для 
России инструмент фондового рынка – инфраструктурные облигации. Они получили широ-
кое применение во многих странах мира – США, Австралии, Индии и других. В России ин-
фраструктурные облигации эмитировались отдельными компаниями, в частности, ОАО 
«РЖД», и в сравнительно небольшом количестве. Для активизации этого процесса был раз-
работан проект Федерального закона «Об особенностях инвестирования в инфраструктуру с 
использованием инфраструктурных облигаций», который в данный момент находится в ста-
дии обсуждения и требует всесторонней оценки банковским сообществом. 

Именно поэтому задачи по развитию инфраструктуры должны решаться путем уста-
новления партнерских отношений между государством и частным капиталом – через меха-
низм государственно-частного партнерства, который должен обеспечить финансирование 
капиталоемких долгосрочных проектов с привлечением внебюджетных источников. При 
этом ГЧП обязательно должно рассматривается не только как инвестиционный механизм, но 
и как эффективная модель управления экономикой, которая, с одной стороны, позволяет со-
кратить и оптимизировать расходы бюджета, с другой – повысить качество исполнения про-
екта и предоставляемых впоследствии на его базе общественных услуг. 

Россия обладает огромными возможностями для реализации инфраструктурных про-
ектов с привлечением российского и международного капитала на основе ГЧП в таких сфе-
рах, как автодорожное хозяйство, железные дороги, порты, аэропорты, магистральные тру-
бопроводы, электроэнергетика, коммунальное хозяйство. Немаловажное значение имеет 
применение механизмов ГЧП для модернизации и развития российского здравоохранения 
как с точки зрения укрепления здоровья нации, повышения продолжительности жизни, так и 
для инновационного прорыва и рыночного успеха отечественных компаний в таких обла-
стях, как производство фармацевтической продукции, медицинского оборудования и техни-
ки, биотехнология.  

Таким образом, формирование региональной инновационной среды на основе реали-
зации инфраструктурных проектов является одним из важнейших условий повышения инно-
вационного развития экономики России. При этом необходимо учитывать принципы форми-
рования региональной инновационной среды (таблица 1). 

Представленные принципы раскрывают сущность формирования региональной инно-
вационной среды. В настоящее время многие регионы активно инвестируют собственные де-
нежные средства в развитие регионального хозяйства. Причем это относится только к круп-
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ным финансовым центрам, а также территориям, где промышленность имеет ярко выражен-
ную экспортную ориентацию. Это следующие города: Москва, Санкт-Петербург, Красно-
ярск, Ямало-Ненецкий автономный округ, Республика Саха (Якутия) и другие. 

Таблица 1 � Принципы формирования региональной инновационной среды 

Принцип Сущность и описание принципа 

1. Принцип  
критических  
значений  
параметров 

Региональная инновационная среда характеризуется рядом параметров. При её функцио-
нировании значения параметров изменяются. Качественное изменение состава и струк-
туры региональной инновационной среды происходит только при достижении парамет-
рами определенных значений. Управление развитием инновационной среды должно 
быть направлено на изменение ключевых параметров инновационного развития 

2. Принцип 
управления  
потенциалом 

Направление развития региональной инновационной среды, будущие состав и структура 
определяются накопленным потенциалом. Управление развитием инновационной среды 
должно быть направлено на накопление такого потенциала, который является ключевым 
для инновационного развития 

3. Принцип  
согласованного  
развития 
подсистем 

Региональная инновационная среда, как крупная открытая система, состоит из подси-
стем. Изменения, происходящие в подсистемах, изменяют состояние самой региональ-
ной инновационной среды. Следовательно, эффективное управление развитием иннова-
ционной среды подсистем приводит к развитию инновационной среды самой системы 

4. Принцип 
предсказуемости 

Развитие региональной инновационной среды циклично. Параметры функционирования 
в прошлом позволяют сделать прогноз о значениях параметров в будущем. Управление 
развитием инновационной среды, согласованное с циклической динамикой, усиливает 
управляющие воздействия 

5. Принцип 
накопления  
интеллектуально-
го капитала 

Интеллектуальный капитал, генерирующий знания, становится ключевым фактором ин-
новационного развития. Центральным пунктом концепции эффективного управления 
инновационными процессами, а, следовательно, и развитием инновационной среды 
должно быть управление накоплением и использованием знаний 

6. Принцип  
первоочередности  
изменения  
структуры 

Качественные характеристики состава и структуры, использующей человеческий потен-
циал как ключевой фактор развития, должны значительно отличаться от систем, исполь-
зующих преимущественно природные ресурсы для развития. Управление изменением 
структуры инновационной среды и инфраструктуры становятся первостепенными 

7. Принципы  
поступательного  
движения 

Инновационный процесс всегда разбивается на предустановленную последовательность 
стадий. Управление развитием инновационной среды основывается на создании системных 
условий для обеспечения переходов инновационных процессов с одной стадии на другую 

8. Принцип  
ориентации  
на результат 

Управление развитием инновационной среды должно осуществляться в соответствии с 
будущим, желаемым состоянием. Концепция эффективного управления инновационны-
ми процессами должна позволить оценивать прошлое, настоящее и будущее состояние 
инновационной среды 

9. Принцип  
достоверности  
показателей 

Оценка результатов управления развитием инновационной среды должна быть досто-
верна, поэтому необходимо использовать показатели, применяемые в системе статисти-
ческих наблюдений в настоящее время 

Главные задачи региона при этом: 
� стимулирование инвестиционной деятельности в регионе; 
� повышение инвестиционной привлекательности региона. 
Модели построения концепции управления инвестициями в регионе должны иметь 

следующие основные компоненты. Во-первых, в основу их развития нужно поставить звук 
идеи и критерии выработки системы приоритетов регионального развития. Во-вторых, для 
обеспечения осуществления выдвинутых приоритетов региональных моделей развития нуж-
но, чтобы оправдать определенные формы организационно-экономического механизма инве-
стирования. Учитывая вышеизложенное, можно сформулировать некоторые общие принци-
пы государственных инвестиций на региональном уровне. 

� необходимость разработки концепции инвестиций в регионе, обеспечивая множе-
ство альтернатив, многомерных сложных путей развития за счет инвестиций; 

� мониторинг и анализ инвестиционной деятельности в регионе; 
� развитие инвестиционной политики с учетом направлений инвестиций на основе 

территориальных (какой район города имеет преимущество в плане инвестиций) и промыш-
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ленных (то, что промышленность должна развиваться быстрее) приоритетов; 
� обеспечение конструктивного взаимодействия ученых и правительства, чтобы вы-

работать общую стратегию для управления инвестициями в регионе. 
В этой связи необходимо выделить направления управления инвестиционной дея-

тельностью на региональном уровне (рисунок 2). 

 
Рисунок 2 – Направления управления инвестиционной деятельностью на региональном уровне 

Информация для инвесторов может быть разделена на пять типов, каждый из которых 
рассматривает одну из важных сторон процесса инвестиций. 

1. Экономическая и общая политическая информация дает общий фон и также факти-
ческий материал для того, чтобы предсказать тенденций в экономике, политике и социаль-
ной сфере в весах страны и целого мира. Такая информация необходима для всех инвесто-
ров, поскольку она лежит в основе оценки окружающей среды, в которой приняты решения. 

2. Информация об условии отделения или компании дает фактическую картину и 
ожидаемые данные по его развитию. Этот тип информации используется инвесторами для 
оценки курса дел в структуре отделения или компании.  

3. Информация о различных финансовых инструментах обеспечивает данные для то-
го, чтобы они предсказали поведение других ценных бумаг (кроме действий, связей и вари-
антов), и также различные инвестиции в реальные активы. 

4. Информация о ценах содержит действующие расценки на различные финансовые 
инструменты, в особенности ставки ценных бумаг. Эти расценки обычно сопровождаются 
статистическими данными по динамике цен этих инструментов в последнее время. 

5. Информация из стратегии отдельных инвестиций состоит из рекомендаций к слу-
чаю вариантов инвестиционной стратегии или относительно отдельных операций с финансо-
выми инструментами. В целом это информация не столько описательная, сколько аналитич-
ная или предназначенная для обучения. 

Методику построения эффективной системы информационного обеспечения инвести-
ционной деятельности можно представить с помощью блок-схемы на рисунке 3. 

 

НАПРАВЛЕНИЯ УПРАВЛЕНИЯ ИНВЕСТИЦИОННОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТЬЮ НА РЕГИОНАЛЬНОМ УРОВНЕ 

Создание условий, обеспечивающих наиболее полное вовлечение в  
инвестирование внутренних финансовых ресурсов предприятий в виде 
прибыли, остающейся в их распоряжении 

Разработка форм и методов мобилизации региональных источников  
инвестиций 

Разработка форм и методов привлечения иностранного капитала и  
финансовых ресурсов со стороны 

Выработка методов и определение наиболее эффективных направлений 
инвестирования привлеченных капиталов 

Разработка инвестиционной стратегии, учитывающей региональные  
особенности, состояние экономики и перспективы её развития 

Информационное и правовое обеспечение инвестиционных процессов в 
регионе 
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Рисунок 3 – Методика построения эффективной системы  

информационного обеспечения инвестиционной деятельности в регионе 

Информационное обеспечение инвестиционной деятельности должно представлять 
собой четко проработанную систему, которая будет отвечать всем требованиям к экономиче-
ским системам в целом. Таким образом, стратегическим направлением развития регионов 
России является формирование инновационной среды в процессе реализации инфраструк-
турных проектов.  
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REGIONAL INNOVATION ENVIRONMENT DURING 
IMPLEMENTATION OF INFRASTRUCTURE PROJECTS 

 
The article substantiates the necessity of forming a regional innovation environment in the 

implementation of infrastructure projects through public-private partnerships related to the absence 
of mechanisms of their regulation. The article also revealed that there are currently no rational or-
ganizational and management model to attract investment in the infrastructure of Russian regions 
and found that promising in this regard is the development of the institute of public-private partner-
ship on the principles of integration and interaction of business, government and science. 

Keywords: innovation environment, regional infrastructure projects, strategic innovation 
partnership of government, business and science, public-private partnership. 
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УДК 330.341.424 
 

С.Н. МАКАРОВА 
 

СПЕЦИФИКА ВНЕДРЕНИЯ И ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
ИНФОКОММУНИКАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 

ПРЕДПРИЯТИЯМИ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

Конвергентное развитие инфокоммуникаций в настоящее время отмечается в раз-
личных направлениях, в том числе и межотраслевом. Внедрение и использование инфоком-
муникационных продуктов и услуг предприятием способствует решению целого комплекса 
задач (оптимизация производственных процессов, повышение качества продукции и другие) 
и сопровождается различными особенностями, связанными с отраслевой спецификой. В 
статье представлен пример использования инфокоммуникационных продуктов и услуг в пи-
щевой промышленности. 

Ключевые слова: пищевая промышленность, инфокоммуникационные продукты, 
инфокоммуникационные услуги, инфокоммуникационные технологии. 
 
Пищевая промышленность является одной из важнейших областей производства, 

обеспечивающих рост экономики. Развитие пищевой промышленности во многом обуслов-
лено такими факторами как демографическая структура, социальная политика, общие усло-
вия функционирования экономической системы страны, уровень развития науки и техники, 
интеграция в мировую экономику, объем и качество производимой сельскохозяйственной 
продукции, сырья и др. Основными факторами, определяющими как текущее состояние пи-
щевой промышленности в России, так и направления развития являются макроэкономиче-
ские условия функционирования предприятий пищевой промышленности, а также иннова-
ционная деятельность в данной области. В целом в Российской Федерации наблюдается по-
ложительная динамика производства пищевых продуктов, однако, начиная с 2011 года, 
наблюдается замедление темпов роста производства. Согласно индексу производства, рас-
считываемому Росстатом, замедление темпов роста производства отражает снижение объе-
мов производства по отдельным группам товаров, что является следствием снижения спроса 
на внутреннем продовольственном рынке с одной стороны и наличием ограничений для 
расширения экспорта (рисунок 1). 

 

Рисунок 1 – Индексы производства пищевых продуктов, 
включая напитки, и табака в России, 1992-2013 гг. [3] 

Специфика состояния пищевой промышленности как субъекта экономической систе-
мы заключается в необходимости обеспечивать высококачественным продовольствием насе-
ление страны по приемлемым ценам. Перспективы развития пищевой промышленности в 
условиях глобальной конкуренции усиливают требования к повышению конкурентоспособ-
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ности продукции, инновационному обновлению и привлечению инвестиций. Инновацион-
ный вариант развития пищевой промышленности в России основывается на масштабном 
привлечении инвестиций, направленных на технологическую модернизацию производства. 
Необходимое интенсивное инновационное развитие пищевой промышленности включает в 
себя такие группы инноваций, как продуктовые, технологические, маркетинговые, организа-
ционные.  

Одним из аспектов инновационного развития предприятий пищевой промышленности 
с организационной точки зрения является внедрение и использование информационных тех-
нологий (ИТ). Конвергентный характер развития инфокоммуникаций подразумевает не 
только объединение сетей, технологий и услуг, но и рост конвергенции в межотраслевом 
разрезе. Взаимосвязи ИТ с другими секторами экономики способствует повышению эффек-
тивности деятельности предприятий и организаций. 

Организационные инновации пищевой промышленности представляют собой новые 
методы организации и планирования технологических процессов и трудовой деятельности и 
имеют целью создание и обеспечение условий, способствующих реализации инновационно-
го потенциала предприятий. Примерами инноваций такого рода могут служить применение 
современных систем контроля качества, мероприятия по повышению инновационного по-
тенциала персонала, внедрение и использование инфокоммуникационных продуктов и услуг 
и другие. Отраслью, во многом обеспечивающей осуществление инновационного процесса в 
организационной сфере является отрасль инфокоммуникаций. Взаимосвязь предприятий 
пищевой промышленности и инфокоммуникационного сектора может быть охарактеризова-
на с помощью следующих групп показателей: 

– показатели использования информационных и коммуникационных технологий; 
– показатели инвестиционной активности в сфере ИТ на предприятиях пищевой про-

мышленности; 
– показатели экономической эффективности использования ИТ. 
Характеристика использования информационных и телекоммуникационных техноло-

гий предприятиями пищевой промышленности за период с 2008 по 2012 годы представлена в 
таблице 1. 

Таблица 1 – Использование информационных и коммуникационных технологий на 
предприятиях пищевой промышленности (2008-2012 гг.) (в процентах от общего числа  
обследованных организаций данного вида деятельности) [3, 4] 
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2008 96,3 20,2 76,7 87,1 87,9 87,9 38,9 

2009 97 22,3 77,8 90,9 91,7 91,5 42,2 

2010 97,6 25,6 85,9 92,9 94 93,8 43,2 

2011 97,6 27,5 86,9 91,9 94,6 94,4 79,5 

2012 97,3 26,6 87 93,3 95,1 94,9 89 

Анализ использования информационных и телекоммуникационных технологий на 
предприятиях пищевой промышленности с 2008 по 212 гг. показал, что за указанный период 
наблюдалась в целом положительная динамика. Темпы прироста количества предприятий, 
использующих информационные и телекоммуникационные технологии, в 2012 году замед-
лились в сравнении с предыдущим годом и составил около 2% для электронной почты, 1% 
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для глобальных информационных сетей (в том числе и Интернет) и 12% для широкополос-
ного доступа. 

Также следует отметить, что в последние годы отмечается рост количества специали-
зированных программных продуктов для промышленности. ИТ в пищевой промышленности 
объединяет процессный тип производства, что создает необходимость при планировании и 
автоматизации управления учитывать такие особенности как наличие сложных рецептур, пе-
ременные характеристики состава сырья и свойств готовой продукции, непрерывный харак-
тер основных технологических процессов и другие. К ключевым задачам для решения на 
производстве относятся автоматизация электронного документооборота и учета (затраты, 
финансы, бюджетирование). В 2013 году основными задачами, которые ИТ-компании реша-
ли для промышленных предприятий, являлись следующие: 

– автоматизация документооборота; 
– автоматизация: финансы, бюджет, учет; 
– управление производством; 
– автоматизация технологического управления (АСТУ); 
– автоматизация управления инженерными данными; 
– комплексная автоматизация процессов; 
– автоматизация управления персоналом; 
– автоматизация материально-технического снабжения и складов; 
– автоматизация оперативного управления производством [3]. 
Так как предприятия пищевой промышленности разнообразны по масштабам и оборо-

там (например, крупные группы компаний, объединяющие несколько заводов, сбытовые 
компании, закупочные компании, сельскохозяйственные предприятия или самостоятельные 
малые предприятия, выпускающие небольшие объемы продукции), спектр задач, решаемых с 
помощью ИТ достаточно широк, а набор ИТ для каждого предприятия свой. Основные груп-
пы задач могут быть представлены следующим образом: 

– учетные задачи (управленческий, бухгалтерский, налоговый и другие виды учета); 
– задачи управления производством и логистикой; 
– задачи контроля качества. 
Особой специфической чертой внедрения и использования информационных и ком-

муникационных технологий на предприятиях пищевой промышленности является тот факт, 
что высокие технологии в данном случае оказывают опосредованное влияние на создание 
прибыли. Таким образом, не включаемые в главный технологический цикл информационные 
и коммуникационные технологии являются вспомогательными средствами, которые повы-
шают эффективность управленческой деятельности посредством оптимизации бизнес-
процессов, экономии издержек управления, повышения эффективности работы с клиентами 
и поставщиками. Для предприятий пищевой промышленности крупные затраты, связанные с 
информационными и коммуникационными технологиями, имеют разовый характер, а в по-
следствие расходы подобного рода сокращаются до уровня, необходимого для поддержания 
и обслуживания введенных в эксплуатацию ИТ-объектов.  

Следует отметить, что в отрасли достаточно интенсивно используются телекоммуни-
кационные средства. В структуре затрат на информационные и коммуникационные техноло-
гии предприятий пищевой промышленности значительную долю (в 2012 году они составила 
35,2% от общих затрат на информационные и коммуникационные технологии) занимают 
расходы на оплату услуг связи. Помимо затрат на услуги связи среди затрат предприятий 
пищевой промышленности преобладают расходы на приобретение вычислительной техники, 
приобретение программных средств, оплату доступа в Интернет, оплату услуг сторонних ор-
ганизаций и специалистов по информационным и коммуникационным технологиям, которые 
в 2012 году составили 34,4%, 10,1%, 13,8%, 8,5% соответственно. Сравнение распределения 
затрат на информационные и коммуникационные технологии в 2011 и 2012 гг. позволяет 
сделать вывод об изменении структуры расходов в виде повышения приобретения предприя-
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тиями пищевой промышленности вычислительной техники на 12,5% и снижения затрат на 
услуги сторонних организаций в сфере ИТ на 10,7% (рисунок 2). 

 
Рисунок 2 – Распределение затрат предприятий пищевой промышленности на информационные 

и коммуникационные технологии в 2011 и 2012 гг. (в процентах) [3, 4] 
1 – затраты на приобретение вычислительной техники; 2 – затраты на приобретение программных средств;  
3 – затраты на оплату услуг связи; 4 – затраты на оплату доступа к сети Интернет; 5 – затраты на обуче-
ние сотрудников, связанное с развитием и использованием информационных и коммуникационных технологий;  

6 – затраты на оплату услуг сторонних организаций и специалистов по информационным и коммуникационным 
технологиям; 7 – прочие затраты 

Пищевая промышленность также характеризуется высокой чувствительностью к из-
менению качества продукции, в связи с чем большое значение имеет контроль качества на 
предприятиях. Короткий временной лаг между приобретением, потреблением пищевой про-
дукции и определением уровня ее качества потребителем делает невозможным предприяти-
ям пищевой промышленности успешно функционировать за счет созданной в прошлом ре-
путации. Возникает потребность в аппаратно-программных средствах, контролирующих ка-
чество выпускаемой продукции в соответствии со стандартами. 

Пищевая промышленность обладает рядом особенностей, которые оказывают суще-
ственное влияние на внедрение и использование информационных и коммуникационных 
технологий. Несмотря на то, что на большинстве предприятий пищевой промышленности 
высоких требований к развитию ИТ не предъявляется, тем не менее высокие санитарно-
гигиенические и экологические требования, предъявляемые к продуктам питания и техноло-
гиям их производства, ограниченный срок хранения и доставки некоторых видов продукции. 
непрерывно повышающиеся требования к качеству, индивидуализация спроса на отдельных 
рынках и другие отраслевые особенности ставят перед предприятиями задачи приспособле-
ния к меняющейся конъюнктуре. На современном этапе развития пищевой промышленности 
в России успешному решению многих проблем пищевой промышленности в области органи-
зации производства способствуют информационные технологии, масштабы и характер внед-
рения которых обусловлен ИТ-стратегией и зависит от потребностей каждого конкретного 
предприятия, его особенностей технологических процессов, технологической цепочки и ка-
налов продаж. 
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S.N. MAKAROVA 
 

SPECIFICS OF IMPLEMENTATION AND USE OF ICT  
BY ENTERPRISES OF FOOD INDUSTRY 

 
The convergent development of infocommunications currently celebrated in various areas, 

including cross-sectoral. The introduction and use of ICT products and services to enterprises con-
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СОЦИАЛЬНЫЙ КАПИТАЛ КАК ФАКТОР ЭФФЕКТИВНОСТИ 
ПРЕДПРИЯТИЙ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
В статье устанавливается взаимосвязь между социальным капиталом и эффектив-

ностью предприятий пищевой промышленности. Социальный капитал предприятия анали-
зируется на трёх уровнях воспроизводства: взаимоотношения внутри предприятия, с по-
ставщиками и потребителями, а также в сети контактов работников со своим ближним 
кругом общения. 

Ключевые слова: социальный капитал, доверие, воспроизводство, эффективность. 
 
Пищевая промышленность в России в течение последних лет опережает по темпам 

развития многие отрасли, однако и перед ней стоит ряд нерешённых проблем. Недоисполь-
зование производственных мощностей, значительный износ основных производственных 
фондов, низкая производительность труда увеличивают затраты на 1 руб. товарной продук-
ции и обусловливают снижение эффективности производства. Низкий уровень рентабельно-
сти, ограниченная масса прибыли, остающейся в распоряжении предприятий, инфляционное 
обесценивание амортизационных средств негативно отразились на воспроизводственном 
процессе предприятий пищевой промышленности. Кроме того, снижение доступности кре-
дитных ресурсов на фоне сокращения собственных финансовых средств приводит к сниже-
нию возможностей инновационного развития предприятий отрасли [2, с. 103].  

Среди внешних факторов можно выделить глобализацию, в частности, она выражает-
ся во вступлении России в ВТО, что налагает соответствующие обязательства на пищевые 
предприятия и обостряет конкурентную борьбу.  

Немаловажное значение в этих условиях имеет поиск резервов роста производительно-
сти труда и выгодного представления результатов труда на отечественном и мировом рынках. 
Помимо технологических аспектов данной проблемы стоит уделить внимание воздействию 
человеческого фактора, воплощённому во взаимодействии индивидов и организаций. Таким 
образом, повышение или снижение эффективности предприятий пищевой промышленности 
зависит, в том числе, от качества социального капитала, объединяющего работников пред-
приятия, поставщиков, потребителей и их круг знакомств в неформальные сети.  

Социальный капитал – это ресурс социальной общности, заключенный в сети внут-
ренних и внешних связей, которые образуются на основе доверия, репутации, позитивных 
ожиданий и обеспечивает получение полезного результата, преобразованного в другие формы 
капитала. Полезный результат, как правило, представлен экономической прибылью, однако 
он может быть представлен и в виде иной выгоды (доступ к определённым ресурсам, трудо-
вая, информационная помощь, «цементирование» фундамента отношений на будущее и т.д.).  

Выделяют социальный капитал в инкорпорированном, институциализированном и 
объективированном состоянии. Инкорпорированное состояние отражает субъективную со-
ставляющую социального капитала. Ведущую роль здесь играет доверие, а также ожидания и 
убеждения. Доверие может рассматриваться и как источник, и как результат социального ка-
питала, а также служить очень точным обобщенным показателем многих норм, взглядов и 
ценностей, которые лежат в основе социального сотрудничества. Следует проводить разли-
чие между тем, доверяют ли люди другим и заслуживают ли люди доверия, то есть, являются 
ли они надежными, верными. Доверие может быть хорошим показателем надежности (с уче-
том временных лагов), но надежность описывает поведение, которое является результатом 
множества факторов, включая взаимосвязи и признанные ценности и нормы.  

Институциализированное состояние социального капитала отражает нормативный ас-
пект взаимодействия индивидов, который представлен в сетевой и внесетевой формах. Сете-
вые правила и нормы локализуют требования к их исполнению в рамках отдельной группы, 
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сети контактов. Вторая форма, как правило, распространяется на общество в целом либо на 
более чем одну локальную сеть.  

Объективированное состояние составляют формирующиеся в процессе взаимодей-
ствия индивидов связи. Наиболее прочные из них складываются в пределах тесно контакти-
рующей группы (локальной сети) и носят название «связи-узы». Классический пример таких 
связей – семья (апелляция к выражению «семейные узы»). Связи-мосты «перекидываются» 
между горизонтальными социальными группами. Таким образом, возникают более слабые 
образования между участниками, связанными узами в разных сообществах. Связи-звенья – 
показатель вертикальной интеграции, в этом случае происходит объединение неравных по 
статусу индивидов параллельно формальной структуре и властным барьерам.  

Обобщенная структура социального капитала представлена на рисунке 1. 

 
Рисунок 1 – Структура социального капитала 

Ряд исследователей (Р. Патнэм, Ф. Фукуяма, Э. Острем, Дж. Коулман и др.) связыва-
ют инновационное развитие общества с наличием в нем и активным формированием соци-
ального капитала. Понятие социального капитала использовалось и другими зарубежными (а 
также российскими) авторами для построения объяснительной модели социальных процес-
сов, учитывающей хозяйственную этику и уровень доверия между экономическими субъек-
тами как факторы повышения эффективности. 

Воспроизводство социального капитала представляет собой совокупность отношений, 
порождающих процесс непрерывного накопления, сохранения и развития социального капи-
тала на различных уровнях, основанных на механизме компенсации в виде отложенных воз-
можностей в будущем. 

Обычно организация анализируется на четырех уровнях: индивид, группа или отдел, 
собственно организация (совокупность групп или отделов) и межорганизационные сети  
[5, с. 34]. Отталкиваясь от данной иерархии, влияние социального капитала на эффективность 
предприятий пищевой промышленности рассмотрим на следующих уровнях воспроизвод-
ства: 

1) социальный капитал в микросреде предприятия (взаимопомощь персонала и доверие); 
2) социальный капитал во взаимоотношении с поставщиками и клиентами (деловая 

репутация); 
3) социальный капитал в сети контактов работников с людьми вне микросреды пред-

приятия (исключительный доступ к ресурсам).  
Доверие представляет собой некое ожидание честности, порядочности и предсказуе-

мых действий от индивида или организации, которое снижает издержки контроля и потери 
от нарушения заранее установленных договоренностей. Таким образом, само определение 
противопоставляется оппортунистическому поведению агентов и соответствуют снижению 
трансакционных издержек предприятия. Социальный капитал помогает сделать поведение 
сотрудников фирмы более прозрачным, а потенциальные наказания и вознаграждения – бо-
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лее реальными, тем самым препятствуя недобросовестной работе. Если внутри фирмы высо-
ко развиты моральные нормы, это также существенно снижает степень оппортунизма. Речь 
идет именно о неформальных институтах, в которых уровень социального капитала особенно 
высок. Когда работа выполняется сплоченной командой, это способствует созданию благо-
приятной рабочей атмосферы, что является эмоционально-психологическим аспектом суще-
ствования неформальных сетей внутри фирмы [3].  

Издержки недоверия могут быть рассмотрены как самостоятельный вид трансакцион-
ных издержек, поскольку связаны не только с отступлением от добровольно принятых на се-
бя обязательств по контракту, но являются дополнительными издержками, которые предше-
ствуют заключению контракта. Если доверие облегчает трансакцию, снижая затраты, пред-
шествующие контракту, то недоверие требует дополнительных действий и затрат на осу-
ществление трансакции и является часто запретительным барьером для трансакции [4, с. 77]. 

Технологические процессы на предприятиях пищевой промышленности и торговли, 
как и во многих других отраслях, чувствительны к ритмичности производства и стабильно-
сти продаж, однако далеко не всегда отдельные индивиды могут справиться с вверенной им 
нагрузкой. Форс-мажорные обстоятельства приводят к потерям как со стороны работника, 
так и со стороны организации. Капитализация социальных связей, привлечение инвестиций в 
форме трудовой, материальной и других видов помощи позволяют нивелировать этот эф-
фект, сэкономить время и финансы, что в итоге положительно сказывается и на организации 
в целом.   

Неформальные связи внутри организации создают два типа обменных отношений: 
1) реципрокные (горизонтальные); 
2) патрон-клиентские (вертикальные). 
Реципрокность, или обмен дарами, обусловливается добровольным оказанием помо-

щи участникам сети. У получателя даров возникает обязательство ответного хода, но оно не 
привязано жестко к условиям и времени. Конечно, полное игнорирование обязательства по-
влечёт за собой разрыв отношений, для этого хотя бы одной из сторон необходимо убедиться 
в отсутствии всякой отдачи от затраченных усилий (начиная с элементарной вежливости). 
Поскольку обмен вполне реального дара ничем не подкреплён, дарообмен зачастую поддер-
живают чувства привязанности, любви, дружбы. Реципрокность характеризуют также 
несимметричность и возможность смены ролей. Несимметричность заключается в неравно-
мерности объёма и полезности предметов дарения и его интенсивности. Более того, полез-
ность в таких отношениях получает особое измерение, отличное от присутствующих в ры-
ночном механизме (из-за символической функции акта обмена). Смена ролей означает сво-
бодный переход индивидов от состояния «донор» к состоянию «реципиент».  

Согласно структуре социального капитала, участники сети, практикующие реципрок-
ность, объединены связями-мостами, отличающимися относительной прочностью. Акторы, 
как правило, равноправны по статусу либо статус в их взаимодействиях не играет определя-
ющей роли. Реципрокные отношения воспроизводят социальный капитал первого рода.  

Более хрупкие связи-звенья обеспечивают существование вертикальных патрон-
клиентских отношений. Отличия патрон-клиентизма от реципрокности сводятся к следую-
щему: 

1. Принуждение. Отношения патрона и клиента не добровольны в результате их 
иерархической диспозиции, отмеряющей степень зависимости субъектов и диапазон пригод-
ных к обмену благ. Принуждение в этом случае имеет управленческо-организационную при-
роду и прекрасно осознается участниками сети. Дары, вызванные социальными нормами, 
противостоят дани, порождаемой организационной иерархией. 

2. Номированность. Патрон-клиентские отношения более нормированы. Форма и сро-
ки взаимных услуг патрона и клиента если и не оговариваются, то четко осознаются.  

3. Опора на формализм. Реципрокность укоренена в неформальных нормах и обяза-
тельствах, которые слабо связаны с формальными институтами. Патрон-клиентские отноше-
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ния, напротив, существуют как неформальная коррекция формальных правил и испытывают 
от них сильную зависимость.  

4. Деперсонифицированность, тогда как реципрокные отношения глубоко персонифи-
цированы, обмен дарами строится на личностно окрашенных отношениях дружбы, родства, 
соседства.  

5. Жёсткость роли. Чередование ролей донора и реципиента в горизонтальных сетях 
противостоит закреплению ролей патрона и клиента в вертикальной иерархии [1, с. 85-87]. 

Данный тип отношений не приветствуется социумом (хотя может активно усваивать-
ся коллективом предприятий и приносить ощутимую пользу участникам) и воспроизводит 
социальный капитал второго рода.  

Деловая репутация оказывает огромное влияние на эффективность работы предприя-
тий пищевой промышленности. Это доверие на уровне внешних связей с поставщиками и 
потребителями. В отношениях с поставщиками ключевую роль играет отсутствие оппорту-
низма, то есть, гарантия соблюдения контрактных обязательств. Что касается покупателей, 
то основной упор делается на качество выпускаемой продукции. Таким образом, социальный 
капитал трансформируется в дополнительную прибыль, которую приносят любители попу-
лярной торговой марки, уверенные в безопасности продуктов питания и соответствии их 
свойств заявленным. В борьбе за репутационные достижения могут применяться как техно-
логические и маркетинговые приемы (например, использование или неиспользование ГМО с 
соответствующей маркировкой), так и подходы к стандартизации (отказ от более мягких 
технических условий в пользу ГОСТа, более ценного в глазах потребителя).  

Однако, насколько трудно заработать социальный капитал, настолько быстро можно 
его лишиться. Показательным примером служит недавний скандал на предприятии ООО 
«Торговый дом «Сыры», где работники принимали «молочные ванны». Помимо катастрофи-
ческих репутационных потерь известно, что работа предприятия была приостановлена на 40 
суток до устранения нарушения норм санитарного законодательства и производственных 
техрегламентов [6].  

Наконец, еще один уровень воспроизводства социального капитала предприятий пи-
щевой промышленности – взаимоотношения работников с родственниками, друзьями, сосе-
дями на основе исключительного доступа к ресурсам. Персонал организации, имея возмож-
ность работать с сырьём или продукцией на складе, склонен к перераспределению этих благ 
в социальной сети. Аллокация ресурсов между участниками сети снижает общее благососто-
яние предприятия на меру недополученной прибыли. Даже на успешных производствах с 
мотивированными работниками соблазн распорядиться ресурсами в обход официальных 
предписаний высок, а в ситуации неудовлетворенности условиями и оплатой труда «движе-
ние несунов» обретает угрожающие масштабы. Для борьбы с кражами усиливается охрана, 
что влечёт за собой рост издержек контроля и снижает эффективность работы предприятия.  

Таким образом, на всех уровнях воспроизводства социального капитала прослежива-
ется как его положительная, так и отрицательная роль. Отметим, что причиной снижения 
эффективности является не только низкая прочность социальных связей, но и негативный 
вектор господствующих неформальных норм и отношений (открытое и скрытое противосто-
яние администрации, попустительство или поощрение необдуманными действиями оппорту-
нистического поведения «сверху» и т.д.). На уровне внешних связей деловая репутация так-
же выполняет двоякую роль, выступая как резервом роста эффективности предприятия, так и 
приводя к потере доверия и, следовательно, к снижению доходности.  
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