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А.Ю. ШАРИКОВ, В.И. СТЕПАНОВ 
 

ИНСТРУМЕНТАЛЬНЫЕ МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ ТЕКСТУРЫ 
 ЭКСТРУДИРОВАННЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Текстура является важным показателем качества экструдированных продуктов. 

Одним из эффективных способов ее определения и формализации является инструменталь-
ный анализ. В статье приведены основные методы анализа текстуры экструдатов с ис-
пользованием цилиндрических зондов различного диаметра, лезвия Уорнера-Братцлера, 
устройства для испытания на перегиб в трех точках, ячеек Оттава и Крамера. Рассмотре-
ны вопросы интерпретации экспериментальных данных и способы расчета некоторых пока-
зателей текстуры экструдатов. Показано, что инструментальный анализ является пер-
спективным методом определения текстуры экструдированных продуктов в исследова-
тельских целях и для контроля на производстве. 

Ключевые слова: экструзия, текстура, анализ, хрусткость, твердость, органолеп-
тическая оценка. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Schiffman, S. Food recognition by the elderly / S. Shiffman // Journal of Gerontology. – 1977. – № 5.  

– P. 586-592. 
2. Van Hecke E. Texture and structure of crispy-puffed food products. Part I: Mechanical properties in bending / 

E. Van Hecke, K. Allaf, J.M. Bouvier // Journal of texture studies. – 1995. – № 1. – P. 11-25. 
3. Paula, A.M. Texture profile and correlation between sensory and instrumental analyses on extruded snacks / 

A.M. Paula, A.C. Conti-Silva // Journal of Food Engineering. – 2014. – № 1. – P. 9-14. 
4. Anton, A.A. Instrumental texture evaluation of extruded snack foods: a review / A.A. Anton, F.B. Luciano // 

Cienc Technol Aliment. – 2007. – № 5. – P. 245-251. 
5. ГОСТ Р ИСО 5492-2005. Органолептический анализ. Словарь. – Введ. 2007-01-01. – М.: Издатель-

ство стандартов. – 19 с. 
6. Родина, Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров / Т.Г. Родина. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2004. – 208 с. 
7. Pamies, B.V. Understanding the texture of low moisture cereal products: mechanical and sensory measure-

ments of crispness / B.V. Pamies, G. Roudaut, C. Dacremont, M. L. Meste, J. R. Mitchell // Journal of the Science of 
Food and Agriculture. – 2000. – № 11. – P. 1679-1685. 

8. Mermelstein, N.H. Measuring food texture / N.H. Mermelstein // Food technology. – 2013. – № 2. – P. 72-77. 
9. Съедобные вафельные продукты, изготовленные экструзией: пат. 2438331 Российская Федерация, 

МПК А21, D13 08, / Дотремонд К., Де Акюти Р., Пике Х.; заявитель и патентообладатель Нестек С.А.  
– № 2009113572/13; заявл. 10.09.2007; опубл. 10.01.2012, Бюл. №1. – 23 с. 

10. Вафли с отсутствием или низким содержанием сахара или вспученный экструдированный зерновой 
продукт, содержащие монодисперсные мальтодекстрины или фруктоолигосахариды, тесто для них, способ 
изготовления и применение: пат. 2513748 Российская Федерация, МПК А21D 2/18, 13/00 / Аррашид А., 
Тюдорика К.; заявитель и патентообладатель Нестек С.А. – №2011100817/13; заявл. 12.06.2009; опубл. 
20.07.2012, Бюл. № 20. – 23 с. 

11. Черных, В.Я. Определение структурно-механических свойств экструдатов / В.Я. Черных,  
В.В. Мартиросян, В.Д. Малкина // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2012. – № 12. – P. 22-24. 

12. Carvalho, C. W. P. Relative effect of particle size on the physical properties of corn meal extrudates: Effect 
of particle size on the extrusion of corn meal / C.W.P. Carvalho, C.Y. Takeiti, C.I. Onwulata, L.O. Pordesimo // Journal 
of food engineering. – 2010. – V. 98. – P. 103-109. 

13. Ding, Q.-B. The effect of extrusion conditions on the functional and physical properties of wheat-based 
expanded snacks / Q.-B. Ding, P. Ainsworth, A. Plunkett, G. Tucker, H. Marson // Journal of food engeneering. – 2006. 
– V. 73. – P. 142-148. 

14. Charunuch, C. Optimization of extrusion conditions for ready-to-eat breakfast cereal enhanced with defat-
ted rice bran / С. Charunuch, N. Limsangouan, W. Prasert, K. Wongkrajang // International Food Research Journal.  
– 2014. – V. 21. – №2. – P. 713-722. 

 НАУЧНЫЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ  
ТЕХНОЛОГИЙ 

 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 

 _________________________________________________________________  № 5 (34) 2015  

15. İbanoglu, Ş. Physical and sensory evaluation of a nutritionally balanced gluten-free extruded snack /  
Ş. İbanoglu, P. Ainsworth, E. A. Özer, A.Plunkett // Journal of Food Engineering. – 2006. – № 4. – p. 469-472. 

16. Van Hecke, E. Texture and structure of crispy-puffed food products. Part II: Mechanical properties in punc-
ture / E. Van Hecke, K. Allaf, J.M. Bouvier // Journal of texture studies. – 1998. – № 6. – p. 617-632. 

17. Jakubczyk, E. Analysis of texture of extruded cereals products with filling / E.Jakubczyk, E.Gondek, 
A.Antoniuk, A.Gerello, J.Walczuk // Processing of InsideFood Symposium. [Электронный ресурс]. – Режим доступа 
http://www.insidefood.eu/INSIDEFOOD_WEB/UK/WORD/proceedings/114P.pdf (дата обращения 03.09.2013) 

18. Gondek, E. Acoustic, mechanical and microstructural properties of extruded crisp bread / E. Gondek,  
E. Jakubczyk, E. Herremans, B. Verlinden, M. Hertog, T. Vandendriessche, P. Verboven, A. Antoniuk, E. Bongaers,  
P. Estrade, B.M. Nicolaï // Journal of Cereal Science. – 2013. – № 7. – P. 132-139. 

19. Brennan, M.A. Effect of inclusion of soluble and insoluble fibres into extruded breakfast cereal products 
made with reverse screw configuration / M.A. Brennan, J.A. Monro, C.S. Brennan // International Journal of Food 
Science and Technology. – 2008. – V. 43. – P. 2278-2288. 

20. Yuliani, S. Effect of extrusion parameters on flavor retention, functional and physical properties of 
mixtures of starch and D-limonene encapsulated in milk protein / S. Yuliani, P.J. Torley, B. D'Arcy, T. Nicholson,  
B. Bhandari // International Journal of Food Science and Technology. – 2006. – V. 41. – P. 83-94. 

21. Reyes-Jáquez, D. The effect of glandless cottonseed meal content and process parameters on the functional 
properties of snacks during extrusion cooking / D. Reyes-Jáquez, F. Casillas, N. Flores, I. Andrade-González, A. Solís-
Soto, H. Medrano-Roldán, F. Carrete, E. Delgado // Food and Nutrition Sciences. – 2012. – V. 3. – № 12. – P. 1716-1725. 

22. Chaiyakul, S. Effect of extrusion conditions on physical and chemical properties of high protein glutinous 
rice-based snack / S. Chaiyakul, K. Jangchud, A. Jangchud, P. Wuttijumnong, R. Winger // LWT – Food Science and 
Technology. – 2009. – V. 42. – № 4. – P. 781-787. 

23. Gregson, C.M. Evaluation of numerical algorithms for the instrumental measurement of bowl-life and 
changes in texture over time for ready-to-eat breakfast cereals / C.M. Gregson, T.-C. Lee // Journal of Texture Studies.  
– 2002. –V. 33. – P. 505-528. 

24. Sacchetti, G. The effect of extrusion temperature and drying-tempering on both of kinetics of hydration and 
the textural changes in extruded ready-to-eat breakfast cereals during soaking in semi-skimmed milk / G. Sacchetti, P. 
Pittiam, G.G. Pinnavaia // International Journal of Food  Science and Technology. – 2005. – V.40. – № 6. – P. 655-663. 

25. Case, S.E. Effect of  starch gelatinization on physical properties of extruded wheat- and corn-based prod-
ucts / S.E. Case, D.D. Hamann, S.J. Schwartz // Cereal Chemistry. – 1992. – V. 69. – P. 401-404. 
 
Шариков Антон Юрьевич 
Всероссийский научно-исследовательский институт пищевой биотехнологии 
Кандидат технических наук, старший научный сотрудник 
111033, г. Москва, ул. Самокатная, 4б 
Тел. (495) 362-37-30 
E-mail: anton.sharikov@gmail.com 

 
Степанов Владимир Иванович 
Всероссийский научно-исследовательский институт пищевой биотехнологии 
Кандидат технических наук, заведующий отделом 
111033, г. Москва, ул. Самокатная, 4б 
Тел: (495) 362-37-30 
E-mail: foodbiotech@yandex.ru 
 
 

A.YU. SHARIKOV, V.I. STEPANOV 
 

INSTRUMENTAL METHODS OF TEXTURE ANALYSIS 
 OF EXTRUDED PRODUCTS 

 
Texture is a key quality parameter for extruded products. Instrumental analysis is a perspec-

tive way for texture evaluation of extrudates for research and routine industrial applications. The 
methods of texture evaluation with the use of cylindrical and needle probes, Warner-Bratzler blades, 
three points bend fixture, Ottawa and Kramer shear cells are shown. Questions concerning of exper-
imental data interpretation and calculation of product texture characteristics are considered. Infor-
mation about correlation between texture analysis results and sensory analysis is adduced. 

Keywords: extrusion cooking, texture analysis, crispness, hardness, sensory analysis. 
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УДК 66.021.3 
 

Е.В. СЕМЕНОВ, А.А. СЛАВЯНСКИЙ 
 

К РАСЧЕТУ ЭФФЕКТИВНОСТИ РАБОТЫ ОТСТОЙНИКА 
 

На основе анализа кинетики взвешенного в жидкостном объеме в поле силы тяже-
сти порошкообразного материала дается обоснование эффективности процесса разделения 
суспензии отстаиванием. 

Ключевые слова: отстойник, суспензия, седиментация, коэффициент осветления, 
период обработки. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Касаткин, А.Г. Основные процессы и аппараты химической технологии: учебник для вузов / А.Г. Ка-

саткин. – 9 изд. – М.: Химия, 1973. – 752 с. 
2. Плановский, А.Н. Процессы и аппараты химической и нефтехимической технологии: учебник для 

вузов / А.Н. Плановский, П.И. Николаев. – 3 изд. – М.: Химия, 1987. – 496 с. 
3. Кавецкий, Г.Д. Процессы и аппараты пищевой технологии: учебник для вузов / Г.Д. Кавецкий, В.П. Ка-

сьяненко. – 3 изд., переработанное и дополненное. – М.: КолосС, 2008. – 591 с. 
4. Семенов, Е.В. Количественное моделирование технологических инноваций в перерабатывающих про-

изводствах АПК / Е.В. Семенов, В.А. Карамзин, А.В. Карамзин и др. – М.: Спутник+, 2012. – 223 с. 
5. Нигматулин, Р.И. Основы механики многофазных смесей. Ч.II. / Р.И. Нигматулин. – М.: Наука, 1987. – 464 с. 

 
Семенов Евгений Владимирович 
Московский государственный университет технологий и управления имени К.Г. Разумовского 
(Первый казачий университет) 
Доктор технических наук, профессор кафедры  
«Технологии переработки растительного сырья и парфюмерно-косметических изделий» 
115580, г. Москва, Ореховый б-р, 47/33-385 
Тел. (495) 396-91-12, E-mail: sem-post@mail.ru 
 
Славянский Анатолий Анатольевич 
Московский государственный университет технологий и управления имени К.Г. Разумовского 
(Первый казачий университет) 
Доктор технических наук, профессор, заведующий кафедрой  
«Технологии переработки растительного сырья и парфюмерно-косметических изделий» 
127411, г. Москва, ул. Софьи Ковалевской, 8-199 
Тел. 8-903-542-81-23, E-mail: anatoliy4455@yandex.ru 
 
 

E.V. SEMENOV, A.A. SLAVJANSKIY 
 

FOR THE CALCULATION OF THE EFFICIENCY  
OF THE SUMP 

 
Based on the analysis of the kinetics of weighted in the liquid level in the gravity field of a 

powdered material is given substantiation of efficiency of process of separation of slurry sedimentation. 
Keywords: clarifier, suspension, sedimentation coefficient of lightening, the period of 

treatment. 
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УДК 544.723.212 
 

Т.Н. ПИВНЕНКО, В.А. ЗАРУБКИНА, Д.Н. ЛЕВЧЕНКО 
 

СОРБЦИОННЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ 
 ПИЩЕВЫХ ВОЛОКОН МОРСКОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 

 
Исследованы сорбционные характеристики биологически активных компонентов мор-

ского происхождения (клетчатки, хитин-глюканового комплекса, хитозана). Показано, что 
способность исследованных препаратов к сорбции металлов (на примере меди) и низкомолеку-
лярных веществ (на примере метиленового синего) отличаются незначительно. Жироудержи-
вающая способность по отношению к какао маслу и его эквиваленту в модельных условиях, 
имитирующих процессы желудочно-кишечного тракта, наиболее высока для хитозана. Иссле-
дованные препараты могут быть использованы для создания функциональных продуктов. 

Ключевые слова: хитозан, хитин-глюкановый комплекс, клетчатка, сорбционные 
свойства. 
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T.N. PIVNENKO, V.A. ZARUBKINA, D.N. LEVCHENKO 
 

SORPTION CHARACTERISTICS OF MARINE ORIGIN DIETARY FIBER 
 

There were investigated sorption characteristics of biologically active compounds of marine 
origin (cellulose, chitin-glucan complex and chitosan)possessing enterosorption properties. It was 
shown that the ability of studied preparations for the sorption of metals (for example, copper) and low-
molecular substances (for example, methylene blue) differ slightly. Fat retention capacity with respect to 
cocoa butter and its equivalent in the model conditions, simulating process in the gastrointestinal tract, 
is greatest for chitosan. Investigated preparations can be used to create food functional products. 

Keywords: chitosan, chitin-glucan complex, cellulose, sorption properties. 
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С.А. МИЖУЕВА, О.Н. УЛИЦКАЯ 
 

ОСОБЕННОСТИ ИЗГОТОВЛЕНИЯ МЯСНЫХ ДЕЛИКАТЕСОВ 
 ИЗ МЯСА ВЕРБЛЮДА 

 
В статье представлены результаты изучения технологических свойств верблюжа-

тины. По результатам проведенных исследований разработаны режимы приготовления и 
рецептуры горячих мясных блюд. 

Ключевые слова: мясо верблюда, размягчение мяса, ферментирование, рецептуры 
блюд. 
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S.A. MIZHUEVA, O.N. ULITSKAYA  
 

MANUFACTURING FEATURES OF MEAT DELICACY  
MADE OF CAMEL MEAT 

 
The article presents the results of a study of technological propertiescamel. The results of 

the research developed modes of preparation and formulation of hot meat dishes. 
Keywords: camel meat, meat softening, fermentation, formulation dishes. 
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УДК 637.1:678.048 
 

М.Г. СЫСОЕВА, С.В. КАЛАШНИКОВА 
 

РАЗРАБОТКА КИСЛОМОЛОЧНОГО ПРОДУКТА  
С ПРИМЕНЕНИЕМ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 

 
Разработан кисломолочный продукт с применением растительного сырья, повыша-

ющего пищевую и биологическую ценность, формирующего органолептические свойства. 
При производстве кисломолочного напитка подобраны стабилизаторы, регулирующие про-
цессы структурообразования, предупреждающие осаждение частиц растительных компо-
нентов. В качестве наполнителей при производстве кисломолочных продуктов использованы 
натуральные соки и растительные экстракты. Подобрана рецептура продукта, определены 
его органолептические и физико-химические показатели. 

Ключевые слова: кисломолочный продукт, стабилизатор, растительные наполнители. 
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M.G. SYSOEVA, S.V. KALASHNIKOVA 
 

DEVELOPMENT OF FERMENTED MILK PRODUCT  
WITH THE USE OF VEGETABLE RAW MATERIALS 

 
Designed fermented milk product with the use of vegetable raw materials, increasing food 

and biological value, forming organoleptic properties. In the production of fermented milk drink se-
lected stabilizers, regulating the processes of structure formation that prevent the deposition of par-
ticles of plant components. As fillers in the production of fermented milk products used natural juic-
es and Botanical extracts. Selected product formulation, defined by its organoleptic and physico-
chemical parameters. 

Keywords: fermented milk product, stabilizer, vegetable fillers. 
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УДК 637.522+579.676 
 

А.А. ЛУКИН, С.П. МЕРЕНКОВА 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ БЕЛКОВОГО ОБОГАТИТЕЛЯ 
 ДЛЯ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В настоящей статье рассмотрена технология получения композиции белкового  

обогатителя для колбасных изделий. Полученная композиция обладает высоким содержани-
ем белка, улучшенными органолептическими свойствами, повышенной биологической ценно-
стью и лечебно-профилактическими свойствами за счет введения пробиотического концен-
трата. Композиция белкового обогатителя для колбасных изделий может использоваться 
как заменитель основного сырья в производстве колбас. 

Ключевые слова: протепсин, пробиотический концентрат, пищевая ценность,  
колбасные изделия. 
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A.A. LUKIN, S.P. MERENKOVA 
 

PROTEIN TECHNOLOGY DEVELOPMENT ENRICHENERS SAUSAGE 
 

In this article the technology of production of protein fortifier composition for sausages. 
The resulting composition has a high protein content, improved organoleptic properties, high bio-
logical value and curative properties due to the introduction of the probiotic concentrate. The com-
position of protein fortifier sausage can be used as a substitute for the main raw material in the pro-
duction of sausages. 

Keywords: protepsin, probiotic concentrate, nutritional value, sausages. 
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Е.А. КУЗНЕЦОВА, В.Ю. ЗОМИТЕВ, Н.И. БОНДАРЕВ, А.С. РЫЛКОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ РАСПРЕДЕЛЕНИЯ ИОНОВ КОБАЛЬТА  
В РАСТИТЕЛЬНЫХ КЛЕТКАХ 

 
С использованием гистохимического метода проведено исследования культивиро-

ванных in vitro клеток каллусной культуры картофеля (Solanum tuberosum), обработанных 
хиноксалилформазаном. Установлено, что изученный комплексон образует окрашенные 
комплексы с ионом Co2+. Отмечена локализация комплексов в мембранных структурах рас-
тительных клеток. 

Ключевые слова: кобальт, каллусные культуры, хиноксалилформазан, гистохимиче-
ский метод. 
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E.A. KUZNETSOVA, V.YU. ZOMITEV, N.I. BONDAREV, A.S. RYLKOVA 
 

STUDY OF COBALT IONS DISTRIBUTION IN PLANT CELLS 
 

In vitro cultured callus cells of potato (Solanum tuberosum), treated with quinoxaline 
formazan was studied using histochemical method. It was established that studied chelator forms 
colored complexes with Co2+ ion. Localization of complexes in membrane structures of plant cells 
was found. 

Keywords: cobalt, callus cultures, quinoxaline formazan, histochemical methods. 
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Н.А. ПЛЕШКОВА, А.О. СЫЧУГОВА, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 
СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО ПРОДУКТА – БАД «ГЕПАТОН 2» 
 

Дано обоснование рецептурного состава БАД «Гепатон 2». Представлена технология 
производства. Определены регламентируемые показатели качества, в том числе пищевой цен-
ности, сроки и условия хранения специализированного продукта. Доказана эффективность и 
функциональная направленность разработанного продукта в клинических испытаниях. 

Ключевые слова: биологически активная добавка, рецептурные компоненты, техноло-
гия производства, регламентируемые показатели качества, функциональная направленность. 
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FORMULATION AND PRODUCTION TECHNOLOGY SPECIALTY 
PRODUCTS – DIETARY SUPPLEMENTS «GEPATON 2» 

 
The substantiation of the formulations of dietary supplements «Gepaton 2». The technology 

of production. Regulated defined quality indicators, including nutritional value, terms and condi-
tions of storage of specialized product. The efficacy and functional orientation developed product in 
clinical trials. 

Keywords: dietary supplement, prescription, technology production, regulated quality indi-
cators, functional orientation. 
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УДК 637.072 
 

Ю.А. ЕФАНОВА, А.В. БАННИКОВА 
 

АСПЕКТЫ СОЗДАНИЯ МОЛОЧНОГО СОКОСОДЕРЖАЩЕГО 
НАПИТКА С ПОВЫШЕННЫМ СОДЕРЖАНИЕМ 

 ПОЛНОЦЕННОГО БЕЛКА 
 

Проведено маркетинговое исследование, показывающее целесообразность разра-
ботки нового продукта с повышенным содержанием белка. Были созданы новые молочные 
сокосодержащие напитки с повышенным содержанием полноценного белка, которые позво-
лят увеличить пищевую ценность рациона питания. Изучены физико-химические и реологи-
ческие свойства новых напитков, путем измерения вязкости, эмульгирующей способности, 
пищевой ценности и количества сухих веществ. Установлено, что разработанные напитки 
обладают приемлемыми потребительскими свойствами. 

Ключевые слова: маркетинговое исследование, молочные напитки, полноценный  
белок, физико-химические свойства, вязкость. 
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A marketing study showing the feasibility of development a new product with a high content 
of protein. Novel dairy beverages with juice and a high content of valuable protein were created that 
will increase the nutritional value of the human’s diet. The physicochemical and rheological proper-
ties of the new beverages were evaluated by measuring the viscosity and emulsifying ability, nutri-
tional value and total solids/ It was found that beverages have acceptable to consumer properties. 

Keywords: marketing research, dairy beverages, protein, physico-chemical properties, viscosity. 
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Т.В. ЩЕКОЛДИНА, А.Г. ХРИСТЕНКО, Е.А. ЧЕРНИХОВЕЦ 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КВИНОА В ПРОИЗВОДСТВЕ 
 МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ ЛЮДЕЙ,  

СТРАДАЮЩИХ ЦЕЛИАКИЕЙ 
 

Представлены сведения о целиакии – заболевании, характеризующимся стойкой  
непереносимостью глютена – белка, который содержится в таких злаках, как пшеница, 
рожь, ячмень, а также в более экзотичных злаковых культурах, как полба, камут, спельта и 
тритикале. Приведены данные о распространении целиакии в европейских и азиатских 
странах. Указана необходимость пожизненной безглютеновой диеты и показан рынок без-
глютеновых продуктов в России. Представлена рецептура безглютенового печенья, осно-
ванная на муке, полученной измельчением семян квиноа. Приведена органолептическая и фи-
зико-химическая оценка безглютенового печенья с различными дозировками муки квиноа. 

Ключевые слова: целиакия, глютен, квиноа, безглютеновое питание, печенье, оценка 
качества. 
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T.V. SHCHEKOLDINA, A.G. HRISTENKO, E.A. CHERNOHOVEC 
 

USE QUINOA IN PRODUCTION CONFECTIONERY PRODUCTS  
FOR PEOPLE SUFFERING FROM CELIAC DISEASE 

 
It provides information about celiac disease – a disease characterized by persistent intoler-

ance to gluten – a protein that is found in cereals such as wheat, rye, barley, as well as more exotic 
cereals like spelled, kamut, spelled and triticale. The data on the prevalence of celiac disease in Eu-
ropean and Asian countries. The necessity of a lifelong gluten-free diet and gluten-free food market 
is shown in Russia. Gluten-free cookie recipe is presented, based on the flour obtained by grinding 
seeds of quinoa. Shows the organoleptic and physico-chemical evaluation of gluten-free cookies 
with different dosages of quinoa flour. 

Keywords: celiac disease, gluten, quinoa, gluten-free food, biscuits, quality assessment. 
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Е.Д. ПОЛЯКОВА, Т.Н. ИВАНОВА, Г.А. МЕДВЕДЕВА 
 

ВЛИЯНИЕ ЭКСТРАКТОВ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
 ДИАБЕТИЧЕСКОГО НАЗНАЧЕНИЯ НА КАТАЛИТИЧЕСКУЮ 

 АКТИВНОСТЬ ГИДРОЛИТИЧЕСКИХ ФЕРМЕНТОВ 
 

В статье представлено научное обоснование влияния экстрактов растительного 
сырья диабетического назначения, входящего в состав обогатителя поликомпонентного 
растительного пищевого, на каталитическую активность гидролитических ферментов. 

Ключевые слова: экстракты сахароснижающего растительного сырь, обогатитель 
поликомпонентный растительный пищевой. 
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E.D. POLYAKOVA, T.N. IVANOVA, G.A. MEDVEDEVA 
 

EFFECTS OF EXTRACTS OF VEGETABLE RAW DIABETIC 
 APPOINTMENTS ON THE CATALYTIC ACTIVITY 

 OF HYDROLYTIC ENZYMES 
 

The article presents the scientific substantiation of the impact of plant extracts raw materi-
als diabetic destination, which is part of multicomponent fortifier vegetable food on the catalytic ac-
tivity of hydrolytic enzymes. 
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Н.В. ЗАВОРОХИНА 
 

МОДЕЛИРОВАНИЕ РЕЦЕПТУР БЕЗГЛЮТЕНОВЫХ ВИДОВ ХЛЕБА 
 ДЛЯ ЖИТЕЛЕЙ СВЕРДЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ,  

СТРАДАЮЩИХ ЦЕЛИАКИЕЙ 
 

Статья посвящена моделированию рецептур безглютеновых видов хлеба для боль-
ных, страдающих целиакией. Приведены результаты обзора рынка безглютеновых продук-
тов в России и в мире, систематизированы основные проблемы производства безглютено-
вых видов хлеба, предложены рецептуры и основные принципы моделирования вкусо-
ароматического портрета безглютенового хлеба из смеси кукурузной, рисовой, амарантовой 
муки. Представлены результаты дегустационной экспертизы разработанных модельных 
образцов. 

Ключевые слова: безглютеновый, хлеб, моделирование, рецептура, целиакия. 
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N.V. ZAVOROKHINA 
 

MODELING OF COMPOUNDINGS OF BREAD WITHOUT GLUTEN 
 FOR THE INHABITANTS OF SVERDLOVSK REGION  

SUFFERING FROM A GEE'S DISEASE 
 
Article is devoted to modeling of compoundings the breads without gluten for the patients 

suffering from a gee's disease. Results of the review of the market the without gluten products are 
given in Russia and in the world, the main problems of production the breads without gluten are sys-
tematized, compoundings and the basic principles of modeling of a sensory portrait of breads with-
out gluten from mix corn are offered, rice flour , amaranth flour. Results of tasting examination of 
the developed model samples are presented. 

Keywords: breads without gluten, modeling, compounding, gee's disease. 
 



Продукты функционального и специализированного назначения 
 

№ 5 (34) 2015   _______________________________________________________________________   

BIBLIOGRAPHY (TRANSLITERATED) 
 
1. Revnova, M.O. Allergicheskie zabolevanija i celiakija: mehanizmy soprikosnovenija i razlichija /  

M.O. Revnova // Zhizn' bez gljutena. – 2006. – № 3. – S. 4-6. 
2. Skurihin, I.M. Vse o pishhe s tochki zrenija himika: spravochnoe izdanie / I.M. Skurihin, A.P. Nechaev.  

– M.: Vysshaja shkola. – 1991. – 288 s. 
3. The National Center for Biotechnology Information: [Jelektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 
4. The World Gastroenterology Organization [Jelektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: 

http://www.worldgastroenterology.org 
5. Lejberova, N.V Razrabotka receptur i ocenka kachestva bezgljutenovyh muchnyh konditerskih izdelij /  

N.V. Lejberova, O.V. Chugunova. – Ekaterinburg: Ural. gos. jekonom. un-t, 2012. – 9 s. 
6. Shnejder, D.V. Bezbelkovye i bezgljutenovye smesi dlja vypechki / D.V. Shnejder, N.K. Kazennova // 

Hlebopechenie Rossii. – 2008. – № 1. – S. 23-24. 
7. Thi H'en, D. Ispol'zovanie risovoj muki v tehnologii hlebobulochnyh izdelij / D. Thi H'en, T. Bogatyrjova // 

Hleboprodukty. – 2009. – № 12. – S. 50-51. 
8. Fasano, A. Prevalence of celiac disease in at-risk and not-at-risk groups in the United States / A. Fasano,  

I. Berti, T. Gerarduzzi // Archives of Internal Medicine. – 2003. – P. 268-292. 
9. Medicinskij portal [Jelektronnyj resurs]. – Rezhim dostupa: http://www.yod.ru 

 
Zavorokhina Natalia Valeryevna 
Ural State Economic University 
Doctor of technical sciences, professor at the department of «Food technology» 
620144, Ekaterinburg, ul. on March 8, 62 
Tel. (343) 257-91-40 
E-mail: nasla@rambler.ru 
  



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 
 

 _________________________________________________________________  № 5 (34) 2015  

УДК 641.12 
 

З.Р. ИБРАГИМОВА, Е.И. ЦОПАНОВА, Д.Д. СИМЕОНИДИ 
 

ПОЛУЧЕНИЕ И АСПЕКТЫ РАЦИОНАЛЬНОГО ПРИМЕНЕНИЯ  
ЙОДИРОВАННЫХ БЕЛКОВ В ТЕХНОЛОГИИ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ  

ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
 

Недостаточное поступление йода с пищей приводит к заболеваниям щитовидной 
железы, а также к выраженным нарушениям многочисленных метаболических функций. 
Представляет огромный научно-практический и социальный интерес провести исследования 
по использованию коммерческих белковых препаратов в качестве носителей органической 
природы для их последующего использования в соответствии с имеющимися рекомендация-
ми фирм производителей (для балансирования аминокислотного состава, в качестве заме-
нителей основного сырья, стабилизации и структурирования, эмульгирования). 

Ключевые слова: продукт, йодид калия, белковые препараты, технология. 
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PREPARATION AND ASPECTS OF THE RATIONAL USE OF IODIZED  
PROTEINS IN TECHNOLOGY OF FUNCTIONAL FOODS 

 
Insufficient intake of iodine from food leads to diseases of the thyroid gland, as well as se-

vere violations of numerous metabolic functions. It is of great scientific and practical interest and 
social conduct research on the use of commercial protein preparations as carriers of organic nature 
for their use in accordance with the existing guidelines of manufacturers (to balance the amino acid 
composition, as substitutes for the main raw material, stabilizing and structuring, emulsification). 

Keywords: product, potassium iodide, protein drugs, technology. 
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Г.И. КАСЬЯНОВ, И.И. ТАТАРЧЕНКО, Е.М. САМОЙЛОВА, Н.В. ЕФРЕМЕНКО 
 

ТЕХНИКА И ТЕХНОЛОГИЯ ПЕРЕРАБОТКИ ТАБАЧНОЙ ЖИЛКИ 
 НА ТАБАЧНЫХ ФАБРИКАХ 

 
В статье представлен технологический процесс на участке переработки табачной 

жилки. Жилку направляют на сортировку, после чего осуществляют подачу жилки на 
устройство увлажнения жилки. Загрузочные виброконвейеры подают жилку в раскатчики. 
Раскатанную жилку выгружают в бункер двусторонней выгрузки. Резку осуществляют с 
помощью резчиков, снабженных барабанами с восемью ножами. Нарезанная жилка посту-
пает в распределительный бункер, и далее в цилиндр доувлажнения. После устройства для 
улучшения жилки осуществляют сушку и классификацию жилки. 

Ключевые слова: участок переработки жилки, устройство увлажнения, раскатчи-
ки, резчики, распределительный бункер, цилиндр увлажнения, цилиндр сушки, участок аро-
матизации. 
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G.I. KASJANOV, I.I. TATARCHENKO, E.M. SAMOYLOVA, N.V. EFREMENTKO  
 

TECHNOLOGY AND EQUIPMENT FOR STEM PROCESSING 
 IN TOBACCO FACTORIES 

 
Technological process of stem processing includes following operations. Stem is sorted and 

supplied to soaking silos. Loading conveyors supply the stem to stem flatteners. After that flattened 
stem is loaded into feeder. Stem cutting is performed by cutters with 8 knives. Cut stem is discharged 
into admoist cylinder. At the final stage the stem is dried and classified. 

Keywords: stem processing, admoist, flatteners, cutters, feeder, wetting, dryer, flavoring. 
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А.Г. ТУСИНОВ, Ю.В. ДАНИЛЬЧУК, О.А. СУВОРОВ 
 

АНАЛИЗ РАЦИОНОВ СПОРТСМЕНОВ С ПРИМЕНЕНИЕМ 
 ПРИНЦИПОВ ЗДОРОВЬЕСБЕРЕГАЮЩЕГО ПИТАНИЯ 

 И ВНЕДРЕНИЯ МАЛЬТОЗОСОДЕРЖАЩИХ ПРОДУКТОВ 
 

Основываясь на данных, представленных в статье, строятся выводы о необходимо-
сти составления методики для разработки централизованного питания спортсменов,  
которая включает в себя принципы здоровьесберегающего питания и внедрение продуктов, 
обогащённых мальтозой. 

Ключевые слова: спортивное питание, углеводы, здоровьесберегающее питание,  
гомеостаз, мальтоза, способы получения мальтозы, рационы питания для спортсменов. 
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A.G. TUSINOV, YU.V. DANILCHUK, O.A. SUVOROV 
 

ANALYSIS OF THE DIETS OF ATHLETES WITH THE APPLICATION 
 OF THE PRINCIPLES OF «HEALTH - SAVING FOOD» 

 AND INTRODUCTION PRODUCTS CONTAINING MALTOSE 
 

Basing on the data presented in the article are drawn conclusions on necessity of drawing 
up of a methodology for the development of centralized power athletes, which includes the principles 
of «health-saving food» and the introduction of new products enriched with maltose. 

Keywords: sports nutrition, a health-saving food; homeostasis maintenance, the use of crystal-
line maltose and the means of its production. 
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УДК 664.6 
 

Н.В. ТИХОНОВА, С.Л. ТИХОНОВ, А.С. РОМАНОВА  
 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ КАЧЕСТВА ОХЛАЖДЕННОЙ РЫБЫ 
 В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ 

 
Использование в качестве охлаждающей среды чешуйчатого льда из электроактиви-

рованной воды с рН 5,2 позволяет обеспечить высокие органолептические показатели, сни-
зить микробную обсемененность продукта и ослабить гидролиз белков и окислительные про-
цессы в мышечной ткани охлажденного карпа, что повышает сроки хранения продукта. 

Ключевые слова: охлажденная рыба, хранение, качество. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Романова, А.С. Анализ рынка рыбы и рыбной продукции / А.С. Романова, С.Л. Тихонов // Аграрный 

вестник Урала. – 2015. – № 1. – С. 80-85. 
2. Пищевая промышленность 2011 [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.mylect.ru/prompit 
3. Антимикробный состав для покрытия мяса, мясопродуктов, птицы, рыбы и рыбопродуктов для дли-

тельного хранения: пат. 2217919, Российская Федерация, МПК A23B4/10 / М.А. Дибирасулаев, Е.М. Агарев,  
Д.М. Дибирасулаев, Л.М. Алигаджиева, О.В. Большаков, М.М. Гитинамагомедов, В.В. Гущин, И.И. Маковеев, 
Н.В. Комаров, О.Д. Кюрегян; заявитель и патентообладатель Всероссийский научно-исследовательский институт 
холодильной промышленности. – № 2001128003/13; заявл. 16.10.2001; опубл. 10.12.2003. 

4. Способ охлаждения и консервирования рыбы: пат. 2297150, Российская Федерация, МПК A23B4/08 / 
Виноградова Елена Германовна, Харенко Елена Николаевна, Радакова Татьяна Николаевна; заявитель и патен-
тообладатель Федеральное государственное унитарное предприятие «Всероссийский научно-
исследовательский институт рыбного хозяйства и океанографии». – № 2005121700/13; заявл. 12.07.2005; опубл. 
20.04.2007. – 6 с. 

5. Громов, И.А. Формирование улучшенных потребительских свойств охлажденной рыбы путем со-
вершенствования характеристик охлаждающей среды: 05.18.15 «Технология и товароведение пищевых продук-
тов и функционального и специализированного назначения и общественного питания»: автореф. дис. … канд. 
с.-х. наук / Игорь Александрович Громов; [Моск. унив. пищевых производств]. – М., 2010. – 18 с. 
 
Тихонова Наталья Валерьевна 
Уральский государственный экономический университет 
Доктор технических наук, доцент, профессор кафедры «Пищевой инженерии» 
620144, г. Екатеринбург, ул. Народной Воли, 62 
Тел: (343) 221-17-38 
E-mail: tihonov75@bk.ru 
 
Тихонов Сергей Леонидович 
Уральский государственный экономический университет 
Доктор технических наук, доцент, заведующий кафедрой «Пищевой инженерии» 
620144, г. Екатеринбург, ул. Народной Воли, 62 
Тел: (343) 221-17-38 
E-mail: tihonov75@bk.ru 
 
 
Романова Алиса Сергеевна 
Уральский государственный экономический университет 
Аспирант кафедры «Пищевой инженерии»  
620144, г. Екатеринбург, ул. Народной Воли, 62 
Тел. 8-908-636-80-87 
E-mail: alisic_kolotova@mail.ru 
 
 

N.V. TIKHONOVA, S.L. TIKHONOV, A.S. ROMANOVA 

 КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ  
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

 



Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

 _________________________________________________________________  № 5 (34) 2015  

 
QUALITY ASSURANCE OF CHILLED FISH DURING STORAGE 

 
Use as a cooling medium flake ice from the electro-water pH 5.2 enables high organoleptic 

reduce microbial dissemination product and weaken protein hydrolysis and oxidation processes in 
the muscle tissue of chilled carp, which increases the shelf life of the product. 

Keywords: chilled fish, storage, quality. 
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УДК 664.346 
 

А.В. ЖЕБО, А.И. ОКАРА 
 

ПЛАНИРОВАНИЕ КАЧЕСТВА ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ  
МАЙОНЕЗНЫХ ПРОДУКТОВ НА ОСНОВЕ QFD-АНАЛИЗА 

 
В статье показана возможность использования QFD-анализа для планирования каче-

ства разрабатываемых функциональных продуктов на примере майонезов и майонезных соусов. 
Ключевые слова: потребительские предпочтения, майонез, майонезный соус, плани-

рование качества, QFD-анализ. 
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A.V. ZHEBO, A.I. OKARA 
 

PLANNING OF QUALITY OF FUNCTIONAL MAYONNAISE PRODUCTS 
ON THE BASIS OF QFD-ANALYSIS 

 
Possibility of use of the QFD analysis for planning of quality of the developed functional 

products is shown in article on the example of mayonnaise and mayonnaise sauces. 
Keywords: consumer preferences, mayonnaise, mayonnaise sauce, quality planning, QFD 

analysis. 
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УДК 664.615 
 

Н.Л. НАУМОВА 
 

АНТИОКСИДАНТНЫЕ СВОЙСТВА ОБОГАЩЕННЫХ 
 МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
В статье представлены результаты исследований антиоксидантной активности 

мучных кондитерских изделий традиционной рецептуры (печенья с добавлением овсяной муки 
«Домашнее» и заварных пряников «Ярмарочные») и их обогащенных аналогов (печенья с до-
бавлением овсяной муки «Челябинское» и заварных пряников «Полезные»), дополнительно со-
держащих антиоксиданты (селен, витамин Е). Установлено, что антиоксидантная емкость 
обогащенной продукции практически полностью обусловлена наличием в ее составе витамина 
Е, а присутствующий селексен вносит незначительный вклад в формирование антиокси-
дантных свойств кондитерских изделий. 

Ключевые слова: мучные кондитерские изделия, обогащенные продукты питания, 
селен, витамины, антиоксиданты, антиоксидантная активность, антиоксидантная  
емкость. 
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N.L. NAUMOVА 
 

ENRICHED ANTIOXIDANT PROPERTIES  
OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS 

 
The article presents the results of studies of the antioxidant activity of flour confectionery 

traditional recipes (cookies with the addition of oatmeal «House» and gingerbreads «Trysting») and 
their enriched counterparts (biscuits with the addition of oatmeal «Chelyabinsk» and gingerbreads 
«Useful»), an additional antioxidants containing (selenium, vitamin E). It was found that the antiox-
idant capacity of the enriched product is almost entirely due to the presence in it of vitamin E, and 
the presence of SELEX makes little contribution to the antioxidant properties of confectionery. 

Keywords: pastry, fortified foods, selenium, vitamins, antioxidants, antioxidant activity, an-
tioxidant capacity. 
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УДК 637.146.34:338.33-047.44(470.325) 
 

О.В. ЕВДОКИМОВА, И.В. БУТЕНКО, В.С. ГРОМОВА 
 

АНАЛИЗ АССОРТИМЕНТНОЙ ПОЛИТИКИ  
НА ПОТРЕБИТЕЛЬСКОМ РЫНКЕ ЙОГУРТОВ Г. БЕЛГОРОДА 
 

Представлены результаты проведенных исследований потребительского рынка кис-
ломолочных продуктов, в том числе йогуртов, реализуемых в сети супермаркетов «Европа»  
г. Белгорода, сформулированы основные направления ассортиментной политики на примере 
конкретной торговой организации. Приведены данные о структуре кисломолочных продук-
тов, представленных в торговой сети «Европа», доле поставщиков йогуртов в общем объеме 
поставок йогуртов. Проведен расчет показателей ассортимента йогуртов, реализуемых в 
торговой сети «Европа», определены классификационные признаки ассортимента йогуртов, 
составлена товарная карта ценовых сегментов йогуртов в супермаркетах «Европа». 

Ключевые слова: ассортиментная политика, потребительский рынок, структура 
ассортимента, поставщики, рынок кисломолочных продуктов. 
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O.V. EVDOKIMOVA, I.V. BUTENKO, V.S. GROMOVA  
 

THE ANALYSIS OF ASSORTMENT POLICY  
IN THE CONSUMER MARKET OF YOGHURTS OF BELGOROD 

 
Results of the conducted researches of the consumer market of fermented milk products are 

presented, including the yogurts realized in a network of the Europe supermarkets of Belgorod the 
main directions of assortment policy on the example of concrete trade organization are formulated. 
Data on structure of the fermented milk products presented in a distribution network «Europe», a 
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share of suppliers of yogurts in the total amount of supply of yogurts are provided. Calculation of 
indicators of the range of the yogurts realized in a distribution network «Europe» is carried out, 
classification signs of the range of yogurts are defined, the commodity card of price segments of yo-
gurts in the Europe supermarkets is made. 

Keywords: assortment policy, consumer market, structure of the range, suppliers, market of 
fermented milk products. 
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УДК 339.138:005.591.6 
 

М.П. ЛУЦЕНКО, Е.Н. ТОКМАКОВА, Н.А. ГУСАРОВА 
 

КРЕАТИВНЫЙ МАРКЕТИНГ – ОСНОВА УСПЕШНОГО 
 ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА 

 
В статье показана роль креативного маркетинга в предпринимательстве. Рас-

смотрены сущность и содержание понятий креативный маркетинг, креатив. Выявлены 
предпосылки развития маркетинговых инноваций на основе использования креативного мар-
кетинга. Доказана важность применения креативного маркетинга в предпринимательстве. 
Освещены основные характеристики инновацинных товаров. Рассмотрены примеры инно-
ваций, полученных с применением креативного маркетинга. 

Ключевые слова: креатив, креативный маркетинг, маркетинговые инновации. 
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M.P. LUTSENKO, E.N. TOKMAKOVA, N.A. GUSAROVA 
 

CREATIVE MARKETING – FRAMEWORK SUCCESSFUL 
ENTREPRENEURSHIP 

 
The article shows the role of creative marketing in entrepreneurship. We consider the na-

ture and content of the concepts of creative marketing, creative. Identified prerequisites for the de-
velopment of marketing innovation through the use of creative marketing. Proven the importance of 
using creative marketing in entrepreneurship. The basic characteristics of innovative products. Ex-
amples of innovations obtained with the use of creative marketing. 
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УДК 664./637.13.07 
 

А.И. ШИЛОВ, А.Н. ЛИЛИШЕНЦЕВА, Т.А. СЕНЬКЕВИЧ, О.А. ШИЛОВ 
 

ЭКОНОМИКА ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА БЕЛАРУСИ: 
СТРУКТУРА, ТЕНДЕНЦИИ 

 
На основании эмпирических и теоретических методов исследований дан анализ  

состояния, структуры и перспективы развития потребительского рынка Республики  
Беларусь за последние годы. Изучено современное его положение, соответствие концепции 
национальной безопасности, роль государства, динамика доли товаров отечественного  
производства в розничном товарообороте. Исследования проведены на основе открытых 
данных статистического учёта. 

Ключевые слова: потребительский рынок, национальная продовольственная  
безопасность, критический уровень сельскохозяйственного производства, среднесуточное 
потребление ккал, потребность рынка, импортозамещение, экспорт, стабилизационный 
фонд товаров, концепция развития. 
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A.I. SHILOV, A.N. LILISHETSEVA, T.S. SENKEVICH, O.A. SHILOV 
 

CONSUMER MARKET ECONOMY OF BELARUS:  
STRUCTURE AND TRENDS 

 
On the basis of empirical and theoretical research methods analyzes the status, structure 

and prospects of development of the consumer market of the Republic of Belarus in recent years. 
Examine today its position, consistent with the concept of national security, the role of government, 
the dynamics of the share of domestically produced goods in retail trade. Studies carried out on the 
basis of statistical data of public accounting. 

Keywords: consumer market, national food security, a critical level of agricultural produc-
tion, the average daily intake of calories, market demand, import substitution, export stabilization fund 
products, the concept of development. 
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УДК 334.752 
 

Г.М. ЗОМИТЕВА, Н.В. СТРОЕВА 
 

ФОРМИРОВАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ КЛАСТЕРОВ В РОССИИ 
 

Рассмотрено формирование технологических сетей в промышленности – объектив-
ный исторический процесс, вызванный глобализацией и информатизацией экономики, формы 
многоуровневых интегрированных компаний. Даны различия между понятиями «технологи-
ческая сеть» и «технологический кластер», а также раскрыто понятие «аутсорсинг». 

Ключевые слова: технологическая сеть, корпорация, аутсорсинг, интеграции,  
модернизация экономики. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 

1. Азоев, Г.Л. Инновационные кластеры наноиндустрии / Г.Л. Азоев. – М.: Бином. Лаборатория знаний, 
2013. – 301 с. 

2. Аникин, Б.А. Аутсорсинг и аутстаффинг: высокие технологии менеджмента: учеб. пособие / Б.А. 
Аникин, И.Л. Рудал. – М.: ИНФРА-М, 2013. – 320 с. 

3. Полнотекстовая электронная on-line Интернет-библиотека учебной и научной литературы «Универ-
ситетская библиотека онлайн» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.biblioclub.ru 

4. Клементс, С. и др. Аутсорсинг бизнес-процессов. Советы финансового директора / С. Клементс и др.; 
под общ. ред. В.В. Голда. – М.: Вершина, 2006. – 416 с. 

5. Полнотекстовая электронная on-line Интернет-библиотека статей из научно-практических журналов 
по менеджменту, маркетингу, финансам (издательский дом Гребенников) [Электронный ресурс]. – Режим до-
ступа: http://grebennikon.ru 

6. Михайлов, Д.М. Аутсорсинг. Новая система организации бизнеса: учеб. пос. / Д.М. Михайлов. – М.: 
КНОРУС, 2006. – 130 с. 

7. Проконина, О.В. Национальная инновационная система. Современные проблемы управления взаи-
модействием / О.В. Проконина, Г.М. Зомитева, Н.А. Гусарова // Технология и товароведение инновационных 
пищевых продуктов. – 2014. – № 2(25). – С. 113-118. 

8. Проконина, О.В. Интегрированная логистика как инструмент обеспечения устойчивого развития 
предприятия / О.В. Проконина, Г.М. Зомитева, В.В. Тишаев // Технология и товароведение инновационных пи-
щевых продуктов. – 2013. – № 3(20). – С. 108-113. 
 
Зомитева Галина Михайловна 
Приокский государственный университет 
Кандидат экономических наук, доцент, проректор по учебной работе 
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. (4862) 41-53-43 
E-mail: gz63@mail.ru 
 
Строева Наталья Валентиновна  
Приокский государственный университет 
Кандидат экономических наук, доцент кафедры «Предпринимательство, логистика и маркетинг» 
302020, г. Орел, Наугорское шоссе, 29 
Тел. 8-906-663-81-11 
E-mail: market@ostu.ru  
 
 

G.M. ZOMITEVA, N.V. STROEVA 
 

FORMATION OF INDUSTRIAL CLUSTERS IN RUSSIA 
 

The formation of the technological networks in the industry - an objective historical pro-
cess caused by globalization and information economy, the forms of multi-level integrated compa-
nies. Given the differences between the terms «technological network» and «technology cluster», 
and discloses the concept of «outsourcing». 

Keywords: a technological network, corporation, outsourcing, integration, modernization of 
economy. 
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