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СЕКЦИЯ «ТОВАРОВЕДЕНИЕ»
УДК 664
СОВРЕМЕННЫЕ БИОТЕХНОЛОГИИ ПЕРЕРАБОТКИ ВТОРИЧНОГО РЫБНОГО СЫРЬЯ
студент гр. 41-ТЭ Л.В. Стрельникова, рук. д.т.н, доц. О.Ю. Еремина
Аннотация. В данной статье рассматриваются различные сферы применения вторичного рыбного сырья и пути его переработки.

Ключевые слова: вторичное рыбное сырье, отходы рыбоперерабатывающей промышленности, переработка рыбного сырья.
Annotation: This article discusses the various applications of secondary fish raw material and ways of its processing.

Key words:secondary fish raw materials,waste from fish processing industry, processing of fish raw.

Данная тема в настоящее время является одной из самых перспективных и актуальных. 

В рамках реализации «Концепции развитиярыбного хозяйства РФ на период до 2020 года» одной из основных задач,стоящих перед рыбной отраслью, является повышение эффективностипереработки водных биологических ресурсов при разработке технологийновых видов продукции, отвечающих современным требованиям качества ибезопасности.

Приоритетным направлением развития рыбохозяйственного комплексаявляется глубокая переработка сырья с целью максимального выходасъедобной части. Такая переработка сопровождается образованием значительного количества вторичного сырья (от 38 до 58 %), особенно припроизводстве рыбного филе и фарша. Зачастую вторичное сырьерыбопереработки обладает определенной биологической ценностью, чтопредопределяет перспективность его использования для получения продуктовразличного назначения, в том числе пищевого.Однако всего около30 % вторичного сырья поступает на переработку, в то время как остальное всееще считается недоиспользованным, и, как правило, его утилизируют. На предприятии остаются головы, плавники, кости, кожа, чешуя.

При филетировании различных видов рыб доля отходов, приходящаяся на головы, колеблется от 10 до 35 %,кости и хрящи – от 4 до 15 %, плавники – от 1 до 22 %, кожу – от 2 до 15 %. Все это является ценным сырьем и может быть использовано для дальнейшей переработки [1].

На основании анализа изученной литературы по данной теме были выделены основные современные направления использования вторичного рыбного сырья. Полученные данные представлены на рисунке 1.
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Рисунок 1 – Пути использования вторичного рыбного сырья
Промышленное производство мороженого рыбного фарша началось в Японии в 60-е гг. XX в. Это был фарш типа «сурими», полученный из многократно промытого питьевой водой рыбного мяса, перемешанного с солью и другими добавками. При изучении возможности изготовления фарша типа «сурими» из недоиспользуемых маломерных биоресурсов Волго- Каспийского региона (свежеохлажденные красноперка, тарань, окунь, непромытый фарш и фарш типа «сурими» из них) была установлена возможность изготовления фарша типа «сурими» из недоиспользуемых маломерных биоресурсов окуня и тарани с его выходом 26,76 и 18,22 % соответственно.Установлена возможность использования фарша типа «сурими» для приготовления кулинарных изделий[2].

Джус – это внутреннее содержимое икры, образующееся при ее посоле и являющаяся побочным продуктом. Вытекание густой и клейкой жидкости так же происходит во время транспортирования, при пробивании ястыка через сито, что представляет прямые технологические потери. Сбор и рациональная переработка икорного джуса позволят увеличить выход готовой икорной продукции и расширить ассортимент изделий широкого потребительского спроса. При проведении исследований массовых характеристик вторичных продуктов и отходов, формирующихся при переработке толстолобика и горбуши, было установлено содержание в икорном джусе белков 17,79–38,82 % и 4,67–8,13 % жира. Джус, полученный при производстве соленой зернистой икры горбуши, представляет собой полноценный комплекс основных пищевых факторов, поэтому его целесообразно использовать при разработке новых продуктов питания, в том числе в качестве белково-минеральной добавки. А высокое содержание каротиноидных пигментов позволяет рекомендовать джус в качестве натурального красителя [3].

Получение рыбного комбинированного фарша с внесением добавок растительного происхождения является перспективной разработкой. Опытным путем были установлены оптимальные соотношения компонентного состава комбинированныхфаршевых смесей из различного сырья (непромытые фарши из мышечной ткани рыбы пониженной товарной ценности: мороженые сельдь, скумбрия с механическими повреждениями; горбуша мороженая и холодного копчения с нерестовыми изменениями (мягкой, мажущейся консистенцией); комбинированные фаршевые смеси разных видов рыб) для разработки технологии формованных полуфабрикатов[4].

В настоящее время икра и молоки рыб Балтийского моря рассматриваются в качестве потенциальных источников для обогащения плавленого сыра. Были проведены исследования общего химического состава икры и молок салаки, доказанаих высокая биологическая ценность как сырья для производства плавленого сыра. Исследовано содержание незаменимых аминокислот, рассчитаны их аминокислотные скоры. Исследования содержания жирнокислотного состава липидов икры и молок салаки показали, что сырье является естественным источником ненасыщенных жирных кислот. Эти исследования  показали, что данное сырье представляет собой полноценный комплекс основных пищевых компонентов. Этот факт послужил мотивацией для введения икры и молок в состав плавленого сыра. Анализ качества обогащенного готового молочного продукта подтвердил повышение содержания незаменимых аминокислот и полиненасыщенных жирных кислот [5].

Рыбные автолизаты - перспективное направление в создании кормов для различных сельскохозяйственных животных и птиц, получение которых основано на процессах дезагрегации (разрушение, разделение, распад) рыбного белка маломерного пресноводного сырья с использованием внутренних органов промысловых рыб. При изучении технологических свойств рыбных автолизатов, выступающих в качестве альтернативного кормовой муке белкового компонента кормов для птицеводства было установлено, что по содержанию белка, воды, жира и минеральных веществ рыбные автолизаты не уступают рыбной муке, что позволяет исследовать их как альтернативный источник белковой составляющей полнорационных кормов для сельскохозяйственной птицы [6].

Перспективным сырьем для получения пищевых и биологически активных добавок является костная ткань рыб, которая служит богатым источником белка и минеральных веществ. Не менее перспективным является использование костной ткани рыб в качестве источника биоактивных остеозамещающих материалов, широко применяемых для протезирования поврежденной зубной и костной ткани. Исследования проводились на вторичных ресурсах, образующиеся в результате глубокой разделки прудовых рыб (белый амур, карп, толстолобик) отходы, содержащие костную ткань (головы, хребтовые кости), и внутренности[7].

Для стимуляции роста, развития растений и увеличения урожайности томата было изучено применение регулятора роста – препарат «Агростимул» на основе низкомолекулярного хитозана (из панциря раков). В результате данного исследования было установлено, что предпосевное замачивание семян увеличивает полевую всхожесть томата на 10 %. Применение препарата «Агростимул» стимулирует процессы роста: усиливает рост, увеличивает надземную массу растений, количество листьев, побегов, кистей и плодов. Предпосевная обработка семян растений томата и двукратное опрыскивание препаратом «Агростимул» во время вегетации повышают урожайность на 18 %  [8].

При исследовании возможности использования мясокостных тканей каспийского тюленя для получения кормовой муки было установлено, что  мясокостные ткани каспийского тюленя могут служить перспективным сырьем для получения высокобелковой кормовой муки как компонента кормов для сельскохозяйственных животных, птиц и рыб, так как характеризуются высокой кормовой и биологической ценностью вследствие высокого содержания в них белка (19,0 %) и низкого содержания жира (2,7 %) [9].

Анализ современных разработок использования вторичного рыбного сырья для получения биотоплива показал, что в настоящее время предлагается в качестве его источника использовать жиросодержащие отходы переработки гидробионтов в качестве сырья для получения фермента – липазы, гидролизующего жир, извлеченный из него, а для получения основного вида биотоплива – биодизеля - жир внутренних органов сайки. Установлено, что биодизель из жира рыбы имеет высокую температуру вспышки – 120 ͦС, низкую вязкость – 5,0 мм2/с, что соответствует требованиям ГОСТ Р 52368-2005 «Топливо дизельное ЕВРО. Технические условия»[10], [11].

С давних пор рыбный клей используется в различных отраслях производства: для осветления вин, приготовления желе и студня, склеивания тканей, кожи, получения темперных красок и приклеивания полотен и т.д. Научно обосновано и практически доказано, что клей из чешуи рыб может выступать заменителем клея из плавательных пузырей осетровых и крупных частиковых и при этом обладает рядом преимуществ. Показана возможность использования клея из чешуи рыб в технологии изготовления изделий декоративно-прикладного искусства из кожи рыб, что позволит повысить эстетические свойства и надежность изделий в процессе хранения [12].

В Астраханском государственном техническом университете была разработана технология получения ихтиожелатина из чешуи рыб, который может быть использован для разработки «барьерных технологий», базирующихся на использовании пленкообразующих растворов. Это позволяет одновременно решать две актуальные задачи: разработка технологии экологически чистых природных съедобных защитных покрытий пищевых продуктов и использование при этом продуктов переработки отходов рыбной промышленности. При определении возможности использования ихтиожелатина в качестве структурообразователя для получения пленочных покрытий было установлено, что желатин, полученный из рыбьей чешуи (из полуфабриката карпа и белого амура), может быть использован в качестве полимера для изготовления съедобных пленок. Различное содержание глицерина и структурообразователя в составе пленкообразующей смеси даёт возможность регулировать свойства пленок в зависимости от их применения [13].

Коллаген – главная макромолекула кожи, сухожилий, кровеносных сосудов, костей, роговицы глаз и хрящей. Выход коллагенсодержащих отходов (кожа, чешуя, кости, плавники) может составлять от 38,0 до 58,0 %. Рыбный коллаген является гипоаллергенным, т. к. на 96 % идентичен человеческому белку. Дляизучения качества структурообразователей, полученных из различных видов коллагенсодержащего рыбного сырьябыли использованы клеевые бульоны, приготовленные из кожи и костей щуки, и структурообразователи, полученные после высушивания клеевых бульонов. В ходе исследований установлено, что клеевые бульоны и готовые стуруктурообразователи, полученные из костей и кожи рыб, имеют достаточно высокие органолептические показатели и характеризуются высоким содержанием белка [14].

На основании приведенных данных можно сделать вывод о том, что современные биотехнологии переработки вторичного рыбного сырья очень разнообразны и затрагивают различные области. В настоящее время целесообразно отказаться от утилизации отходов рыбоперерабатывающей промышленности и начать использовать их для вторичной переработки, так как данное сырье имеет богатый химический состав и при правильном использовании может решить не только продовольственную проблему, но и быть полезной в области энергетики, здравоохранения и других сферах.
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Пресервы из рыбы и морепродуктов - один из продуктов повседневного спроса, пользующийся у российского потребителя неизменным успехом в последнее время. Эксперты рынка отмечают увеличение спроса на более дорогие позиции, например на икру, а также рост потребления продукции под название «Морской коктейль», что связано с ростом доступности разновидных деликатесов для российского общества. В 2011 году на каждого жителя России приходилось 2,38 кг пресервов из рыбы и морепродуктов, двумя годами ранее этот показатель был на уровне 2,12 кг/чел. Причиной тому был кризис, который испытывал в 2009 году российский рынок пресервов из рыбы и морепродуктов. Одной из тенденций отечественного рынка консервов и пресервов из рыбы и морепродуктов в течение последних трех лет является рост присутствия импортной продукции[2]. 
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 Диаграмма 1 – Динамика импорта нерыбной продукции
Динамика производства рыбной продукции во многом определяется динамикой улова, поэтому начиная с 2005 г. вместе со стабилизацией и ростом улова произошли стабилизация и рост выпуска пищевой рыбной продукции.

Особую важность для развития российской рыбной отрасли имеют ограничения деятельности иностранных инвесторов на вылов отечественных биоресурсов. Если раньше складывалась ситуация, когда иностранные компании вылавливали российскую рыбу и вывозили ее к себе на переработку, то сейчас ситуация кардинально меняется. При распределении квот на вылов рыбы предпочтение отдается российским компаниям, а также предпринимаются попытки по стимуляции рыбоперерабатывающей продукции и обновлению рыболовного флота, чему способствует восстановление и создание новых мощностей судостроительных заводов по всей стране.[1] Сырьевая база российского рыболовства включает в себя биоресурсы пресноводных водоемов, внутренних и окраинных морей, создание запасов гидробионтов в зонах других государств и в открытых районах Мирового океана осуществляется на основе международных договоренностей. Биоресурсы внутренних морей России и пресноводных водоемов обеспечивают допустимый устойчивый вылов 359 тыс.т гидробионтов (255 тыс.т в Каспийском, Азовском, Черном, Белом морях и более 100 тыс.т в реках, озерах, водохранилищах). Для сохранения и рационального использования ресурсов зоны России необходима частичная переориентация отечественных промысловых усилий и развитие рыболовства в других районах Мирового океана. Одним из таких районов, перспективных для отечественного рыболовства, является Центрально-Восточная Атлантика. В настоящее время наибольшее промысловое значение имеют следующие нерыбные морепродукты[4]: 

· Ракообразные: крабы, креветки, лангусты, омары, раки; 

· Моллюски двустворчатые: мидии, устрицы, гребешки; 

· Головоногие: кальмар, каракатица, осьминог; 

· Брюхоногие: трубач; 

· Иглокожие: трепанг, голотурия; 

· Морские ежи и морские звезды; 

· Водоросли и морские травы.

Удаленность районов вылова от непосредственного предприятия является одним из важных показателей качества используемого сырья. Требование к свежести сырья является приоритетным, так как при изготовление пресервов продукция не подвергается стерилизации, как при изготовлении консервов. Отсутствие данного процесса не позволяет сделать срок годности употребления продолжительным и при нарушении температурных режимов хранения морской коктейль может приобрести микробиологические дефекты. Употребление рыбных пресервов способствует нормализации деятельности организма, улучшает работу нервной системы, укрепляет костный скелет. Пресервы «Морской коктейль» изготавливают из различных морепродуктов с добавлением масла, пряностей или овощей. Но нельзя забывать о тщательном контроле за качеством морепродуктов так, так они способны переносить бактериологические болезни и накапливать токсичные элементы в больших концентрациях допустимых для нормы потребления человеком[3]. 

Исследуемые образцы подвергались оценке качества по органолептическим и физико- химическим показателям, а также анализу содержащейся информации на упаковке. Основными органолептическими показателями морепродуктов нерыбного происхождения являются: вкус, запах, цвета и консистенции, прозрачность заливки. В ходе проведения физико-химических испытаний определяли качественную реакцию на содержание аммиака и сероводорода. Метод определении присутствия аммиака характеризуется образованием облачка хлористого аммония через несколько секунд в результате его реакции с соляной кислотой. При наличии в морепродуктах свободного сероводорода происходит побурение или почернение участков бумаги, смоченных раствором свинцовой соли. Содержание данных компонентов морепродуктах не допускается.
Объектами анализа стали:

· Образец №1 Коктейль из морепродуктов в рассоле «Меридиан» Россия;
· Образец №2 Коктейль из морепродуктов в масле «Балтийский берег» Россия;

· Образец №3 Коктейль из морепродуктов в масле с пряностями «Санта Бремор» Беларусь. 

Оценка проводилась согласно требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки». Результаты представлены в виде таблиц 1 и 2.

Таблица №1 – Результаты органолептической оценки морского коктейля

	№ п/п
	Наименование показателя
	Образец №1
	Образец №2
	Образец №3

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Запах
	Свойственный данному виду продукции, четко выраженный аромат свежих морепродуктов
	Свойственный данному виду продукции, без посторонних запахов
	Свойственный данному виду продукции, присутствие аромата специй и приправ

	2
	Вкус
	Свойственный свежим морепродуктам, слегка сладковатый, без посторонних привкусов
	Свойственный данному виду морепродуктов, вкус подсолнечного масла
	Свойственный данному виду морепродуктов, вкус легкого копчения и специя

	3
	Цвет
	Свойственный свежим морепродуктам
	Свойственный морепродуктам маринованным в масле
	Свойственный морепродуктам маринованным в масле со специями, слегка золотистый оттенок

	4
	Консистенция основного продукта
	Плотная, не разваливающаяся
	Плотная, не разваливающаяся
	Плотная, не разваливающаяся

	5
	Наличие посторонних примесей
	Отсутствуют 
	Отсутствуют
	Отсутствуют

	6
	Прозрачность заливки
	Прозрачная 
	Прозрачная
	Прозрачная 


Таблица № 2 – Результаты физико-химической экспертизы

	№ п/п
	Наименование показателя
	Характеристика показателя
	Образец 1
	Образец 2
	Образец 3

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Аммиак
	Не допускается
	(—)
	(—)
	(—)

	2
	Сероводород
	Не допускается
	(—)
	(—)
	(—)


Из полученных результатов можно сделать заключение, что исследуемые образцы были изготовлены из качественного и свежего сырья и на этапах производства не было допущено ошибок и неточностей, также обеспечивались правильные условия хранения, которые не изменили характеристик товаров. При проведении анализа маркировки потребительской упаковки, все образцы содержали всю необходимую информацию для потребителя, которая способствует осуществлению выбора исходя из различных потребностей, за исключение информации о районе вылова используемого сырья. Также уделялось внимание образцу №3, так как он является импортным товаром, производитель должен соблюдать требование по маркировке своей продукции, при реализации на территории Российской Федерации должна быть дублирующая этикетка на Русском языке. Данное требование было соблюдено.  

Вывод: проведенное исследование позволило установить следующие

1. Сырьевая база Российского рыболовства должна обеспечивать вылов различного вида морепродуктов без причинения вреда водным биологическим ресурсам.

2. Рынок пресервов также демонстрирует рост, который связан, согласно данным Национальной торговой ассоциации, в основном с выпуском новых продуктов, морских коктейлей, оригинальных заливок традиционных рыбных пресервов.

3. При оценке качества исследуемых образцов морского коктейля, результаты показали, что отечественная продукция обладает такими же отличными показателями, как и импортная продукция. Данный факт свидетельствует о рассмотрении вопроса об импортозамещении.

4. Производителям нужно обратить внимание на недостаток в информации на потребительской упаковке. Соблюдение норм заявленных нормативной документацией обеспечивает доверие потребителей к произведенной продукции, что в свою очередь повышает спрос.
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УДК 687

ОСОБЕННОСТИ  АССОРТИМЕНТА ОДЕЖДЫ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ

студент гр. 31-ТЭ А.С. Одинцов, рук. к.т.н., доц. А.В. Павликова
В статье рассмотрены требования к одежде для инвалидов, а также сопутствующие ее производству процессы в обществе. Проанализированы особенности одежды для людей с ограниченными возможностями движения на примере инвалидов-калясочников. 

Ключевые слова: одежда, инвалиды-колясочники, мода, специальная одежда, гардероб, модели-инвалиды.

The article discusses the requirements for clothing for the disabled and related production processes in society. The features of the clothing for people with disabilities movement on the example of the disabled. 

Keywords: clothing, wheelchair, fashion, special clothing, wardrobe, models with disabilities.

В последнее время можно наблюдать, как каждым годом набирают обороты процессы интеграции в общество людей с ограниченными физическими возможностями. Одно из интересных и достаточно важных интеграционных направлений - мода для инвалидов. Среди людей с ограниченными физическими возможностями также появилось немало талантливых дизайнеров. Некоторые известные кутюрье сейчас начали создавать специальные коллекции одежды для инвалидов. В этой сфере есть свои звезды, свои значимые форумы, а главное, постоянно идет развитие.
В рамках этой тенденции проводятся фестивали моды, такие как «Мода для инвалидов: инновационные решения для индустрии моды. Сделано в России», организованный проектом Bezgraniz Coutrue (международный конкурс дизайнеров одежды для людей с инвалидностью).Его участники - разработчики и конструкторы адаптивной одежды из разных городов России, работавшие до сих пор разрозненно, смогли наконец встретиться и обменяться мнениями, технологиями, планами. На подобных мероприятиях речь идет об инновационных тканях, об одежде для детей с ДЦП, о одежде для тех, кто пользуется колясками и т.п.

Самое главное, что тема специальной одежды для людей с инвалидностью вышла на новый уровень, о себе смогли заявить модельеры всей страны, работающие в этом направлении и предлагающие людям с инвалидностью одежду и обувь не только удобную и функциональную, но модную и красивую. В силу концепции - человек интересен своими особенностями - отличающиеся возможности приводят к тому,что слуховые апараты, например, могут начать играть роль аксессуаров.

Рассмотрим на примере одежды для инвалидов колясочников особенности формирования ассортимента одежды для людей с ограниченными двигательными возможностями.

Создание психологического комфорта для ЛОДВ - сложная многоуровневая задача. Физические особенности и неудобство, доставленные заболеванием, должны в максимальной степени компенсироваться условиями жизни.В их арсенале множество специализированных приспособлений. При таком проектировании одежды которой необходимо предусмотреть все особенности физического развития, характер движений инвалидов, их предпочтения, модные тенденции в области одежды. Костюм ЛОДВ, не должен внешне отличаться от одежды здоровых людей, чтобы не доставлять дополнительный психологический дискомфорт. 

Особенностью гардероба у инвалидов-колясочников является предпочтение комплексов, включающие брюки, реже юбку, а также блузки (короткие и длинные - блузоны), футболки, жакеты, накидки, джемпера и т.п. Обычное платье для сидячего не очень удобно, т.к. его неудобно надевать или снимать, а также из-за того, что спереди образуются значительные складки и заломы.Важным элементом гардероба можно так же считать накидки или пончо, так как это очень удобный вид одежды для сидячего человека, закрывающий ноги до щиколотки или полностью [1].

В плечевой одежде должен быть соблюден ряд особенностей и требований к их конструкции: к форме, параметрам горловины, виду и покрою рукавов, расположению и конструкции застежек, размещению декоративно-функциональных элементов, таких, например, как карман. Воротники должны быть свободными.Рукава не должны мешать, задевать колеса, путаться при движении и пачкаться. Пройма должна быть несколько расширена и спущена, а ширина спинки немного увеличена. Поэтому предпочтение должно отдаваться рукавам реглан, полуреглан, цельнокроенным полумягкой формы. 

Втачной рукав может применяться ограниченно: только особо удобной конструкции и исключительно в деловой, официальной одежде. 

Могут также предъявляться требования к длине полочек и спинки изделий.

Особо нужно сказать о карманах, потому что они несут в такой одежде большую функциональную нагрузку: у сидящего человека все самое необходимое должно всегда находиться под рукой. Модели одежды для инвалидов должны быть с достаточным количеством карманов, четким их расположением по удобным зонам и размерами, адекватными назначению. Удобный вариант - съемные карманы-сумки.

Что касается плечевых накладок, то для придания силуэта используются совсем тонкие, разнойвысоты, корректирующие высоту плеч и маскирующие, если требуется, асимметрию.

Женщинам рекомендуются длинные юбки, закрывающие почти полностью ноги, но не широкие, они могут мешать при передвижении на коляске.Так же требования касаются расположения застежек - обычные застежки данной категории потребителей не совсем удобны [1].

Требования к материалам для одежды далеко не так специфичны. Среди ведущих[2]: 

- гигиенические (воздухопроницаемость, гигроскопичность);

- геометрические (относительная легкость материалов, характеризующаяся толщиной и поверхностной плотностью);

- механические (разрывная нагрузка, усадка, несминаемость);

- эксплуатационные (устойчивость к истиранию, к многократной стирке и химической чистке) свойства.

Особо нежелательным для любых видов одежды является показатель электризуемости. Важно, чтобы ткань хорошо драпировалась и не сминалась. Удобны ткани с добавлением эластичных нитей. Предпочтение может отдаваться трикотажу или натуральным мягким тканям.
При выборе подкладочной ткани должны особо учитываться требования медицинских работников - использование 100 % хлопчатобумажных материалов. Так как подкладка брюк соприкасается с поверхностью тела человека на большой площади продолжительное время, ее свойства имеют большое значение для обеспечения нормальной деятельности кожных покровов нижних конечностей [2, 4].

При выборе цветового решения материалов учитывают,что группы цветов могут вызвать разную реакцию у людей, разница заключается только в оттенках и тонах[3]. Следует ограничить применение красного цвета, так как большое количество красного возбуждает нервную систему, провоцирует агрессию, повышает мускульное напряжение, повышает кровяное давление и ритм дыхания. Длительная фиксация цвета вызывает отрицательную реакцию - утомление, раздражение, депрессию. Исходя из этих характеристик, можно отметить, что в чистом виде красный цвет нельзя использовать в одежде для инвалидов-колясочников. Его следует применять либо в небольших количествах, как элемент рисунка или в качестве отделки, либо в разбавленном состоянии (светло-красный, серо-красный, тёмно-красный). Оранжевый - опасный цвет, потому что возбуждает и никуда не ведет, и тогда энергия становится источником раздражения, отсюда требуется строгая дозировка, тогда оранжевый согревает, радует и одухотворяет. Сине-зеленый - сдерживающий порывы, дисциплинирующий. Синий, зеленый цвет подавляет, действует чрезмерно успокаивающе, понижает давление и делает более редким дыхание, приводит к депрессивному состоянию, что также не желательно для ЛОДВ. Фиолетовый цвет неоднозначный и тяжел для восприятия. Он вызывает депрессивное состояние. Этот цвет можно применять только в сочетании с каким-либо теплым или холодным оттенком в зависимости от желаемого воздействия.Чёрный цвет угнетает, подавляет и тяжело воспринимается в одежде, но зато очень практичный. Если прибегать к использованию этого цвета, то чёрным, может быть только его часть, лучше, если это будет часть поясная (юбки или брюки). Желтый цвет в одежде активизирует человека. Голубой цвет успокаивает, розовый повышает настроение. Серый цвет наделяет ощущением пространства.

При выборе модели необходимо учитывать требования к одежде для людей с ограниченными возможностями передвижения, учитывая предпочтительный ассортимент одежды, требования к материалам, цветовые сочетания, а также модные тенденции действующего сезона. 

Необходимо отметить тенденцию использования в рекламе модной одежды моделей-инвалидов [5].Например, компания «Nordstrom» начала привлекать для рекламы своей продукции моделей с физическими отклонениями еще в 1997 году. Эксперимент оказался успешным. «Nordstrom» представила в своем каталоге женщину в инвалидном кресле в брендовых ботинках и мужчину с протезом ноги, демонстрирующего кроссовки Nike. «H&M» и «Diesel» не так давно также работали с моделями-инвалидами, в то время как компании «Swiffer» сотрудничала с актером с ампутированной конечностью, а «Duracel» пригласил сняться в рекламе глухого футболиста.

Представитель «Nordstrom», Тара Дэрроу (Tara Darrow), пояснила, что использование моделей-инвалидов «отражает клиентов и сообщества, для которых мы работаем. Мы обслуживаем разных покупателей. Таким образом, они могут увидеть себя, когда держат каталог в руках или просматривают его в Интернете… Мы не рекламируем эту проблему и не пытаемся обратить на нее внимание».Таким образом, сферы рекламы и розничной торговли могут переживать «переломный момент» в том, что касается использования моделей с физическими отклонениями. В целом,следует отметить,что инвалиды представляют собой огромную долю рынка — $225 млрд. дискреционных расходов, и компании, которые это поймут, будут иметь преимущество над конкурентами.Соответственно, компании выпускающие одежду для инвалидов могут получать различные приемущества на рынке.
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Аннотация. Статья посвящена анализу состояния предприятий хлебопекарной промышленности Орловской области. В работе показано, что реконструкция и модернизация имеющихся на сегодняшний день хлебопекарных предприятий региона напрямую связана с выпуском хлебобулочных изделий не только в рамках ассортиментной политики предприятий, но и социальной адаптации населения к здоровому питанию.
Ключевые слова: рациональное питание, хлебобулочные изделия функционального назначения, продовольственная безопасность, ассортиментная политика.
THE CONDITION OF BREADBAKING PRODUCTION IN OREL REGION

student gr. 1-TE (C)-M Makarova N. Yu., 
hands. Ph. D., Assoc. Evdokimova E. V.
Annotation. This article analyzes the condition of breadbaking industry in Orel region. It is shown that reconstruction and modernization of the available regional breadbaking plants is connected with production turn out not only in the product line of the enterprise, but also in the social adaptation of population to healthy nutrition.
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Современное хлебопекарное производство Орловской области является одной из стратегически важных социально значимых отраслей агропромышленного комплекса региона и представляет собой динамичную, постоянно развивающуюся систему. 

Производственная база хлебопекарной промышленности представлена разноформатными хозяйствующими субъектами по организационной структуре, потенциалу, объемам и ассортименту выпускаемой продукции: 

ОАО «Орловский хлебокомбинат», которое включает 2 современных хлебозавода, по выпускающих 200 наименований продукции;                                     

ОАО «Орелоблхлеб» ​ в состав акционерного общества входят                              10 хлебопекарных предприятий, расположенных в разных районах Орловской области;

ООО «Хлебокомбинат «Юность». 

В Орловской области сохранена система потребительской кооперации              на селе ОПО «Союз Орловщины», которая не только организовало работу                                       16 предприятий хлебопечения, но и осуществляет продажу произведенной ими продукцию в 560 фирменных магазинах, а также доставку социально значимой продукции в отдаленные уголки региона, в том числе с использованием гужевого транспорта;

Мини-пекарни субъектов малого предпринимательства;

Цеха по производству хлебобулочных изделий в торговых сетях                               (ЗАО «Корпорация «ГРИНН», ООО «Европа», ТЦ «Атолл» и др.).

Предприятиями хлебопечения выпускается широкий ассортимент хлеба 
и хлебобулочных изделий общего, а также и лечебно-профилактического назначения, в упаковке и без нее, в нарезанном виде, кондитерские                               и сухаро-бараночные изделия, торты и пирожные.

В 2014 году в Орловской области, согласно статистической информации,  отмечен рост объемов производства хлеба и хлебобулочных изделий: произведено 53,9 тыс. тонн продукции или 103,5 % к уровню 2013 годахлебобулочных изделий, обогащенных микронутриентами – 4,4 тыс. тонн (118,9 %), За 9 месяцев 2015 года объем производства хлебаи хлебобулочных изделий составил 41 тыс. тонн или 102,6 % к уровню 2014 года, кондитерских изделий – 4,5 тыс. тонн или 124,7 % . 

При этом использование производственных мощностей по производству хлеба и хлебобулочных изделий за 2014 год по Орловской области составило 36,8 % против 33,2 % в 2011 году.

В работе хлебопекарной отрасли за годы рыночных преобразований произошли большие перемены, как в динамике объемов вырабатываемой продукции, так и структуре потребления хлеба. Положительной тенденцией является расширение ассортимента продукции, растущий спросна свежевыпеченный горячий хлеб, хлеб с добавками злаков, обогащенный витаминами и микронутриентами, диетический и диабетический. В Орловской области сохранены традиционные технологии выпечки хлебобулочных изделий. 

На Орловщине созданы условия гарантированного обеспечения населения качественным хлебом и хлебобулочной продукцией. На территории области хлеб и хлебобулочные изделия реализуются                             в 2226 магазинах и 120 объектах нестационарной торговой сети, на розничных рынках и ярмарках. Предприятия хлебопечения стали уделять внимание развитию фирменной торговой сети: магазины, павильоны, киоски, автолавки.

В соответствии с данными Росстата, основанными на анализе бюджетов домохозяйств, в 2014 году потребление хлеба и хлебобулочных изделий в Орловской области составило 70 кг/чел. 

В товарной структуре розничного товарооборота продуктов питания продажа хлеба и хлебобулочных изделий в 2014 году составила 3,2 %, что на 10 % превышает уровень 2013 года.

Наш регион находится в юго-западной части Европейской территории России располагает, в центре Среднерусской возвышенности, в южной части Центрального экономического района и располагает благоприятными агроклиматическими условиями для обеспечения предприятий хлебопекарной промышленности сырьем. Земли сельскохозяйственного назначения составляют более 2 млн. гектаров. Ежегодно орловские аграрии увеличивают посевную площадь под урожай, в 2015 году она достигла 1,2 млн. га.

Хороший научный потенциал и традиции, сложившиеся                                             в растениеводстве, широкое применение современных технологий позволяют получать стабильно высокие урожаи зерновых культур.

Уже можно сказать о некоторых предварительных итогах уборочной кампании 2015 года. Зерна будет намолочено 2877 тысяч тонн, радуют показатели по масличным культурам – сое, подсолнечнику. Сделан достаточный задел под урожай 2016 года. Площадь сева озимых по области составляет 460 тыс. га.

Орловская область имеет достаточную сырьевую базу для производства муки и крупы. Производственные мощности мукомольных организаций позволяют перерабатывать 435 тыс. тонн в год зерна. Производство муки в Орловской области осуществляют: ЗАО «Орловский мелькомбинат», ЗАО АПК «Юность», ООО «Ливенский КХП», ООО «Мельинвест», ЗАО «Белая мельница» и другие. В 2014 году объем производства муки составил – 113,1 тыс. тонн или 107,8 % к 2013 году; крупы – 35 тыс. тонн, что в 2 раза больше 2013 года. За 9 месяцев 2015 года произведено: муки – 104,9 тыс. тонн или 133,7 % к 2014 году, крупы 31,5 тыс. тонн, что в 1,6 раза больше 2014 года. 

В сфере переработки и хранения зерна в 2014 году ведется целенаправленная работа:

В 1 квартале 2015 года введена в эксплуатацию мельница сортового помола мощностью 75 т зерна в сутки ООО «Белая мельница».                                     В 2015 начато строительство зернохранилища емкостью 
12 тыс. тонн, объем инвестиций составит более 130 млн рублей.

ООО «АгроЛэнд» продолжает строительство комплекса по приемке, хранению и переработке зерна гречихи в п. Глазуновка. Производственная мощность завода по переработке гречихи составит 50 тонн/сутки. 
В строительство объекта вложено порядка 110 млн рублей. Запуск предприятия планируется в 4 квартале 2015 года. 

Начата модернизация и строительство мощностей по хранению зерна ОАО «Нарышкинское ХПП» с доведением мощности единовременного хранения зерна до 150 тыс. тонн. В 2016 году планируется ввести 2 очередь                               с доведением мощности единовременного хранения зерна до 70 тыс. тонн. 

ОАО Агрофирма «Мценская» начата реконструкция хлебоприемного предприятия. В настоящее время проект проходит госэкспертизу. Стоимость проекта – 200 млн рублей, планируется строительство силосов для хранения зерна на 36 тыс. тонн с узлом разгрузки.

ООО «Ливенский КХП» ЗАО АПК «Орловская Нива» начата реконструкция предприятия, планируется увеличение мощности единовременного хранения на 56 тыс. тонн.

В рамках развития индустриального парка «Зеленая роща»                                  ООО «Агро-Альянс» реализуется инвестиционный проект по строительству гречнево-хлопяного завода с элеватором и фасовочно-логистическим комплексом. ООО «Центральная крупяная компания» - вновь построенное зерноперерабатывающее предприятие в Орловской области, входящее в состав холдинга «Агро-Альянс». Первая очередь по переработке гречихи запущена в декабре 2014 года, включает в себя элеваторный комплекс с сушильным отделением и оборудованием зерноочистки, гречневый завод мощностью переработки 42 тыс. тонн гречихи в год, фасовочно-логистический комплекс, административное здание, лабораторию, отделение автоприема. Объем вложенных инвестиций составил более 800 млн руб. 

В августе 2015 года предприятие приступило к реализации второй очереди, включающее увеличение мощностей элеватора до 40 тыс. тонн единовременного хранения и строительство завода по производству зерновых хлопьев, бобовых и круп быстрого приготовления мощностью 30 тыс. тонн в год. 

Наряду с положительными тенденциями в хлебопечении имеются и ряд проблем, которые необходимо решать:

1) Высокая степень физического и морального износа основных производственных фондов  приводит к увеличению затрат на ремонтное обслуживание оборудования и, соответственно, к повышению себестоимости единицы  продукции.
2) Также на эффективность производства хлеба оказывает ежегодное увеличение цен на услуги естественных монополий: газ, вода, электроэнергия.
Предприятия хлебопекарной промышленности в последние годы часто сталкиваются с проблемой качества муки. Наблюдается тенденция снижения главных показателей качества пшеницы — белка и клейковины. Существенно изменилась структура производства зерна, муки и хлеба. Уменьшение площадей посевов ржи и объемов производства ржаной муки

3) Крупные торговые розничные сети, работающие в области,                             не всегда охотно берут продукцию региональных хлебопеков на реализацию по различным причинам. То что, продукция предприятия отличается высоким качеством, и в ее состав не входят консерванты и прочие химические добавки, в расчет не берется. По ряду торговых сетей отмечается до 10 % процентов возврата хлебобулочной продукции производителю от объема ее поставки. В 2015 году доля торговых сетей в формировании розничного оборота пищевыми продуктами в Орловской области достигла 45,6 % (по ЦФО – 26,4 %)  против 38 % в 2011 году (по ЦФО – 23,5 %).

4) Единственной мерой государственной поддержки отрасли, предусмотренной Государственной программой развития сельского хозяйства и регулирования рынков сельскохозяйственной продукции, сырья                                  и продовольствия на 2013—2020 г.г., является субсидирование  процентной  ставки по кредитам коммерческих банков на инвестиционные цели, что является недостаточным.

Для дальнейшего успешного развития отрасли хлебопечения                                  и обеспечения экономической и физической доступности хлебобулочных изделий для населения, повышение качества рациона питания, увеличение потребления продукции лечебного, профилактического и функционального назначения необходимо принятие следующих мер:

1) Модернизация основного и вспомогательного производства предприятий, включая механизацию, автоматизацию и компьютеризацию процессов, внедрение ресурсосберегающего оборудования, способствующего повышению производительности труда, снижению материалоемкости                             и энергоемкости продукции.
2) Для создания высококачественных сортов разного целевого назначения необходимо усилить научные исследования молекулярно-генетических основ клейковинного комплекса зерна, разработать систему оценки, прогнозирования и управления качеством по всей технологической цепочке: семена — зерно — мука — хлеб.

3) Внесение изменений в действующий порядок регистрации лечебных, профилактических и функциональных хлебобулочных изделий с целью снижения избыточных административных барьеров и затрат производителей;

4) Совершенствование механизма государственных закупочных интервенций на зерновом рынке в целях сглаживания колебаний цен на муку для хлебопекарных предприятий;

5) Проведение полного статистического учета производства хлебобулочных изделий, включая изделия, производимые в организациях сетевой торговли, общественного питания и малого бизнеса по всем ассортиментным группам, уточнение наименований классификационных ассортиментных групп и порядка отнесения к ним выпускаемой продукции;

6) Внесение изменений в порядок государственных закупок с целью увеличения доли лечебных, профилактических и функциональных хлебобулочных изделий, приобретаемых государственными заказчиками, прежде всего образовательными и лечебными учреждениями, в соответствии                   с Федеральным законом от 5 апреля 2013 г. № 44-ФЗ[1];
7) Для совершенствования и оптимизации ассортимента хлебобулочной продукции предприятиям хлебопечения необходимо ориентироваться на изменения потребностей населения с целью их более полного удовлетворения с учетом профессионального, демографического состава населения и экологических особенностей регионов;
8) Улучшение качества продукции зависит от мер, предпринимаемых для: повышения сохранности, усиления контроля технологических процессов, внедрения новых и совершенствования традиционных технологий, обеспечения герметизации упаковки, использования современных экологически безопасных упаковочных материалов и т.д.;
9) Внести изменение в закон «О торговле», установив предельный объем возврата ритейлерами хлеба, который не был продан, в размере                                не более 5 %.
10) Внести изменения в Госпрограмму развития сельского хозяйства и регулирования рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2013-2020 гг., предусмотрев для предприятий хлебопекарной промышленности субсидирование кредитов на приобретение муки.
Обеспечить развитие конкурентных преимуществ в отраслях агропромышленного комплекса невозможно без взвешенной аграрной политики на федеральном и региональных уровнях. Предстоит серьезная работа по совершенствованию механизмов государственной поддержки сельского хозяйства, пищевой и перерабатывающей промышленности, способствующих выводу отечественного производителя на высокий уровень конкурентоспособности и импортозамещению.

Создание цивилизованного хлебопечения на основе системности и учёта экономических интересов всех его участников в конечном счёте обеспечит повышение устойчивости, эффективности и привлекательности бизнеса в этой важнейшей, социально-значимой сфере производственной деятельности Орловской области.
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Аннотация: высокий уровень конкуренции пива на отечественном рынке определяет необходимость постоянной работы в области повышения качества и безопасности сырья.Технология производства пива является основополагающим фактором, при формировании показателей качества готового продукта

Ключевые слова:качество сырья,  ячменный пивоваренный солод, вода, хмель, дрожжи,технология производства
Abstract A high level of competition in the domestic beer market, determines the need for continuous work on improving the quality and safety of raw materials. beer production technology is a fundamental factor in the formation of indicators of the quality of the finished product
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Интенсивное развитие пивоваренной промышленности и высокий уровень конкуренции среди производителей пива на отечественном рынке определяет необходимость постоянной работы в области повышения качества и безопасности. В этих условиях предприятия заинтересованы контролировать качество сырья и используемые технологии производства. Это становится возможным, если предприятия строго выполняют требования нормативных документов. ГОСТ 31711-2012, который распространяется на пиво, устанавливает требования, обеспечивающие безопасность и качество конечного продукта.

Основным сырьем для производства пива является ячменный пивоваренный солод (светлый, темный и специальные сорта). Солод – продукт, получаемый в сложном процессе переработки ячменя, зависящий по свойствам  от качества зерен, от времени сбора и от многих стадий технологии. 

Для приготовления светлого пива используют светлый солод, приготовленный из ячменя и, очень редко, из пшеницы. Для приготовления темных сортов пива применяют темный, карамельный и жженый солод. Наибольшую интенсивность цвета имеет жженый солод, меньшую - карамельный, и еще меньшую - темный, но лучшие аромат и цвет темному пиву придают темный и карамельный солода.. При использовании свыше 20 % несоложеного ячменя применение ферментных препаратов обязательно.[1,3]

Качество воды, ее ионный состав оказывают большое влияние на формирование органолептических показателей пива. Технологическая вода должна отвечать всем требованиям, предъявляемым к питьевой воде. Она должна быть прозрачной, бесцветной, приятной на вкус, без запаха, с общей жесткостью 2...4 мг-экв/л и рН 6,8. ..7,3.

Вода считается оптимальной для производства пива, если отношение концентрации ионов кальция к общей щелочности воды (показатель щелочности) не менее 1, а соотношение ионов кальция и магния 1:1...3:1.
Жесткость воды и ее солевой состав регулируют, применяя различные способы водоподготовки: реагентный, ионообменный, электродиализный и мембранный, основанный на принципе обратного осмоса.

Для удаления неприятного запаха воду дезодорируют путем пропускания через колонку, заполненную активированным углем.

Хмель – травянистое вьющееся растение рода «Хмель» семейства «Коноплёвые», шишки которого используют в пивоварении и хлебопечении. Хмель - традиционное и наиболее дорогостоящее сырье пивоваренного производства. Он придает пиву специфический горький вкус и аромат, способствует удалению из сусла некоторых белков, служит антисептиком, подавляя жизнедеятельность контаминирующей микрофлоры, и повышает пеностойкость пива. Различают два основных вида хмеля: горький и ароматический. В пивоварении используют преимущественно женские соцветия ароматического хмеля - хмелевые шишки, содержащие лупулин. В состав последнего входят ароматические и горькие вещества.

Дрожжи — это живые микроорганизмы, играющие огромную роль в формировании качества, вкуса, аромата, а главное — самого характера пива. Пивные дрожжи делят две крупные группы — дрожжи верхового и низового брожения. Дрожжи низового брожения по окончании процесса опускаются на дно, верхового, - напротив, поднимаются на поверхность.

Дрожжи относятся к факультативным анаэробам, способным существовать как в условиях наличия кислорода, так и при его крайне низких концентрациях (анаэробные условия). В зависимости от используемого штамма дрожжей формируются аромат и вкус пива.[2,3]

Процесс изготовления пива это длительный сложный процесс, который длится 60—100 дней и во многом зависит от квалификации пивоваренной компании. Несмотря на то, что исходным сырьем являются одни и те же компоненты, качество пива, вырабатываемое разными предприятиями, различно.

Технологическая цепочка производства пива состоит из следующих этапов: дробление, затирание, фильтрование затора, кипячение сусла с хмелем, осветление пивного сусла, охлаждение сусла, подача дрожжей (внесение дрожжей), дображивание и созревание пива, обработка и розлив пива. На рисунке 5 показаны основные этапы технологической цепочки производства пива.
Дробление производят с целью измельчения для наиболее полного экстрагирования из солода экстрактивных веществ. (Экстрактивные вещества - те вещества, которые могут раствориться и перейти в сусло при затирании. Сусло - водный раствор экстрактивных веществ. Затирание - смешивание дробленых зернопродуктов с водой.)
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Рисунок 1 – Технологические этапы производства пива

Затирание включает смешивание дробленого солода и не соложеного зернового сырья с водой, нагревание и выдержку полученной смеси при определенном температурном режиме. Такой способ чаще применяют при получении сусла для верхового брожения.

При затирании часть солода иногда заменяют несоложеным сырьем: рисом (сечкой), кукурузой (мукой или сечкой), пшеницей (редко) или, чаще, ячменной мукой с целью экономии дорогостоящего солода или придания пиву определенного вкуса (Московское, Клинское).

Фильтрование затора производится следующим образом: осахаренный затор разделяют на две фазы: жидкую (пивное сусло) и твердую (пивная дробина). Пивное сусло - это водный раствор экстрактивных веществ, получаемых при затирании. Пивная дробина - нерастворенная при затирании часть зернопродуктов, которая остается после фильтрования сусла и промывания горячей водой. Для фильтрования применяют фильтрационный аппарат или фильтр-пресс. Наиболее распространено фильтрование в фильтрационном аппарате. При фильтровании получают сначала первое сусло, а затем, после промывания дробины водой - промывные воды (второе сусло). Первое сусло и промывные воды набирают в сусловарочный котел (аппарат).

Кипячение сусла с хмелем.Первое сусло вместе с промывными водами кипятят в сусловарочном аппарате с хмелем. При этом происходит экстрагирование и превращение горьких и ароматических веществ хмеля (охмеление сусла), осаждение (коагуляция) высокомолекулярных белков, инактивация ферментов, стерилизация сусла. Кипятят сусло с хмелем 1,5 – 2,5 часа. Хмель вносят в 2-4 приема. Хмель используют в виде хмелевых шишек, гранулированного хмеля и хмелевого экстракта. Если используются хмелевые шишки, то после сусловарочного аппарата сусло поступает в хмелеотборный чан для фильтрования. При использовании гранулированного хмеля или экстракта или их смеси - сусло поступает в гидроциклонный аппарат (вирпул).
Целью осветления пивного сусла является осаждение взвешенных частиц: хмелевой дробины и других грубых взвесей. Происходит охлаждение сусла. Взвешенные частицы оседают в центре днища. Продолжительность 20-60 мин, температура горячего охмеленного сусла на выходе из аппарата 900С. На большинстве заводов эта стадия производится в отстойных чанах или очень редко, на холодильных тарелках. Продолжительность процесса 2ч., температура на выходе из аппарата или тарелки 600C

Охлаждение сусла производится до начальной температуры брожения (до 5-70С по классической схеме для низового брожения, до 14-160С для верхового брожения, до 90С для ускоренного брожения в цилиндроконических бродильных аппаратах) на теплообменном аппарате (теплообменнике). Получается начальное сусло, - сусло, поступающее на брожение, концентрация которого указывается на этикетке и является одной из характеристик сорта.

Внесение дрожжей. В пивоварении используют культурные дрожжи:

- низового брожения (в России, Чехии, Словакии, Германии и в большинстве стран);

- верхового брожения (в Великобритании, иногда во Франции, Бельгии, в России только для Бархатного пива, редко - Портера и для сбраживания в домашних условиях пива из концентрата).

Различные расы или штаммы (разновидности), культурных дрожжей, получают из одной клетки: 11, 8а(М), F, 776,41,44,S,P,A и другие.

Главное брожение (брожение подразделяется на главное брожение и дображивание).

Продолжительность, в зависимости от сорта, 7-10 сут. Большая часть экстракта сусла, состоящая из углеводов (сахаров), сбраживается. Другая часть не сбраживается: декстрины, белки, минеральные вещества. Образуются этиловый спирт, диоксид углерода (углекислота) и, в малых количествах, глицерин, уксусный альдегид, уксусная, янтарная, лимонная и молочная кислоты, диацетил, ацетон, высшие спирты.

Бродильный танк (аппарат главного брожения) наполняют суслом, вносят дрожжи. Брожение длится 7-10 суток при температуре 5-100С.

В конце главного брожения большая часть дрожжей оседает.

Дрожжи низового брожения не переходят в пену, быстро оседают в конце брожения, образуя плотный слой.

Дрожжи верхового брожения в процессе брожения всплывают на поверхность сбраживаемого сусла, накапливаются в виде слоя пены, остаются так до конца брожения, затем оседают, образуя рыхлый слой.

Дображивание и созревание пива производится в лагерном танке. Экстракт дображивается при температуре 0 – 20С, продолжительностью от 21 (для Жигулевского) до 90 суток (для Ленинградского). Происходит насыщение диоксидом углерода, осветление (оседают оставшиеся дрожжи, мелкие взвеси), созревание (формируется букет пива).

Обработка и розлив пивапосле лабораторного и органолептического контроля.Выработанное пиво соответствующего качества обрабатывают и разливают. Для придания прозрачности пиво фильтруют через прессованные пластины из различных фильтрующих масс, и лучшими из них являются диатомитовые (кизельгуровые) фильтры. В процессе осветления пиво теряет значительную часть двуокиси углерода, поэтому допускается дополнительное введение углекислоты перед розливом с последующей выдержкой в течение 4—12 ч. для ее ассимиляции.[4]

Таким образом, учитывая все факторы, которые участвуют в формировании качества и безопасности пива, а именно качество и безопасность сырья, а также используемые технологии производства, соблюдая при этом все требования стандартов, можно решить задачу удовлетворения потребностей населения в безопасной продукции высокого и стабильного качества.
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АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА ФРУКТОВО-ОВОЩНЫХ СОУСОВ  Г. ОРЛА

студент гр. 1-ТЭ(з)-М Давыдова М.А., рук. д.т.н., доц., Евдокимова О.В.

Аннотация В статье приведен анализ состояния рынка фруктово-овощных соусов, представлены основные потребительские мотивации при выборе и покупке соусов, перспективы дальнейшего развития при создании новых специализированных продуктов.

Ключевые слова: спрос, предложение, сегмент рынка, анкетирование, потребительские мотивации, соусы.

Annotation  The article describes the state offruit and vegetable sauces market, presents the main consumer motivation when choosing and buying sauces, the prospects for further development with the creation of new specialized products.

Key words: demand, supply, market segment, questionnaires, consumer motivation, sauses.

В настоящее время быстрое развитие рынка и его изменения требуют четкого анализа планируемого спроса на продукты питания.

Рынок плодоовощной консервации постепенно превращается в конкурентоспособную отрасль и демонстрирует устойчивую динамику роста. И, хотя доля импортной продукции до сих пор превышает долю отечественной, российские производители укрепляют свои позиции на рынке - создают собственную сырьевую базу, выводят на рынок торговые марки и расширяют производственные мощности.

Поэтому главным направлением развития отрасли должны стать разработка и внедрение в производство высококачественных и недорогих продуктов питания на основе местного сырья с применением современных технологий[3]. 

Особое место на потребительском рынке занимают соусы, пользующиеся постоянным спросом. 

На протяжении последних трех лет в России наблюдается подъем производства фруктово-овощных соусов. В 2015 году в России было произведено 600 303,5 тонн  соусов, что на 15,9% выше объема производства предыдущего года (рисунок 1). Производство кетчупов и прочих томатных соусов в сентябре 2015 года увеличилось на 0,6% к уровню сентября прошлого года и составило 51 248,8 тонн [6].
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Рисунок 1 – Динамика производства соусов, т
Спрос на соусы в России в 2012-2015 гг увеличился и составил 1,8 млн т в 2015 г. Максимальный прирост показателя пришелся на 2014 г и составил 5% относительно предыдущего года [5]. По прогнозам аналитиков в 2015-2017 гг спрос будет расти в среднем на 2% в год (рисунок 2).
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Рисунок 2 – Динамика спроса на соусы, млн.т

В связи с тем, что в последнее время наметилась тенденция к увеличению производства соусов, то наиболее актуальным является расширение их ассортимента, повышение пищевой и биологической ценности и создание новых технологий и рецептур соусов с профилактическими свойствами [4].

Как показали результаты исследования, известность завода-изготовителя и страны изготовителя  при покупке плодовоовощных соусов имеет значение лишь для 16% покупателей г. Орла. Большинство из них отдают предпочтение отечественному производителю.

В высоком ценовом сегменте представлены импортные марки - Heinz, Kuhne, UncleBens. (рисунок 3)

В среднем - кетчупы российского производства в стеклянной упаковке и продукция стран Ближнего зарубежья. Это марки "Балтимор", "Пикадор", Calve, "Краснодарье" (принадлежит компании "Балтимор"), "Хан", "Моя семья", "Слобода", "Торчин продукт", "Чумак".

	
	Доля рынка

	
	высокая
	низкая

	Уровень расширения рынка
	высокий
	Kuhne
	"Краснодарье" (принадлежит компании "Балтимор"), "Хан"

	
	низкий
	Heinz, UncleBens, "Балтимор", "Пикадор", Calve,  "Моя семья", "Слобода", "Восточный гурман"
	"Источник", "Торчин продукт", "Чумак"


Рисунок 3 – Распределение торговых марок по матрице БГК

Низкий ценовой сегмент - "Восточный гурман" (принадлежит компании "Балтимор"), "Источник".

Компания "Балтимор" представлена в "среднем" и "дешевом" (низком) ценовом сегменте.

По данным опроса установлено, что главным при выборе соусов является их качество. Этому показателю отдали предпочтение 63% респондентов, вместе с тем качество, торговая марка, цена неразрывно связаны (рисунок 4).
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Рисунок 4 – Наиболее важные критерии при выборе соусов

Показатели, которые характеризуют качество фруктово-овощных соусов, – это внешний вид, консистенция, вкус и запах, информация на упаковке, содержание полезных веществ и только затем имеет значение цена, так как потребитель знает, что высокая розничная цена не гарантирует качество продукции [1].

В результате анкетного опроса установлено, что респонденты г.Орла подразумевают под качеством, в первую очередь, экологическую безопасность продукта (не загрязненность пестицидами, тяжелыми металлами, содержания минимального количества искусственных консервантов, красителей, вкусовых добавок и т.д.). Далее следуют диетические требования (низкое содержание сахара или его замена) и требования к органолептическим показателям (натуральный вкус, привлекательных цвет и запах). Требования к биологической эффективности остались без внимания, скорее всего из-за низкой информированности в вопросе потребления незаменимых жирных кислот и их положительного воздействия на организм (рисунок 5).
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Рисунок 5 – Требования при покупке соусов

Также при изучении предприятий торговли г.  Орла установлено, что главным при выборе соуса для реализации должен быть баланс цена-качество, а покупатель ориентируется на соотношение максимума потребительских свойств продукта при его невысокой цене, т.е. у качественного продукта должна быть конкурентная цена.

Более 45% продукции представлено упаковкой «ДойПак». Потребитель характеризует ее легкостью вскрытия, дозирования продукта, безопасностью при использовании [1].

25% фруктово-овощных соусов представлено стеклянной упаковкой. Стеклянная тара вызывает ассоциации у потребителей с высоким качеством продукта и гарантией его высокой сохраняемости (рисунок 6).
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Рисунок 6 – Распределение по упаковке соусов в г. Орле

Основным местом приобретения соусов у потребителей остаются большие магазины: на долю супермаркетов, гипермаркетов и универсамов приходится 49% покупок, далее следуют близкие к дому привычные продовольственные магазины - в них соусы предпочитают покупать 29% потребителей. 

Российский рынок пищевых продуктов за последние десятилетия претерпел изменения, стал насыщенным и способен удовлетворить разнообразные требования покупателей. Эксперты прогнозируют падение продаж моносоусов в пользу увеличения сложных соусов, в том числе диетических, что является наиболее перспективной нишей для инноваций, экспериментов со вкусом и упаковкой. Идеи для разработки новых специализированных продуктов во многих отраслях возникают на стыке сегментов и продуктовых категорий [2].

В настоящее время в г. Орле популярны соусы на масляной, овощной, фруктовой основе и их смеси.

В связи с этим проблема создания специализированных диетических соусов и соусов функционального назначения, обладающих высокой физиологической и пищевой ценностью, является актуальной, так как такие продукты будут пользоваться спросом у покупателей.
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СОВРЕМЕННОЕ СОСТОЯНИЕ РЫНКА МОРОЖЕНЫХ РЫБНЫХ ТОВАРОВ

студентка группы 1-ТЭ(з)-М М.Г. Колганова, рук. д.т.н. О.Ю. Еремина

Аннотация: в данной научной статье анализируется рынок мороженых рыбных товаров на примере магазина ИП Козлов Г.Л. в г. Орел. Выполнены оценка ассортимента по номенклатурным показателям, методом «Бостонская матрица»иАВС, XYZ анализы.

Ключевые слова: мороженая рыба, ассортимент, АВС-анализ, XYZ-анализ, метод «бостонская матрица», анализ ассортимента, номенклатура, рынок.

Abstract: In this scientific article the author analyzes the market of frozen fish products in the example store SP in goats G. L. Orel. Estimated range per item indicators, the method of "Boston matrix" and ABC, XYZ analyses.

Keywords: Frozen fish, assortment, ABC-analysis, XYZ analysis, method of "Boston matrix", the analysis of assortment, the item, the market.

Рыбная отрасль России представляет  собой сложный, многофункциональный  промышленно-хозяйственный комплекс с развитой системой межотраслевой кооперации и международной деятельности. Общая стоимость основных фондов отрасли превышает 50 млрд. руб., во всех сферах рыбного хозяйства занято около 400 тыс. человек. 

Рыбная отрасль  относится к основным источникам обеспечения россиян пищевыми продуктами: в балансе потребления полноценных белков животного происхождения доля рыбных продуктов составляет около 30%.

К сожалению, анализ производственной деятельности рыбохозяйственных предприятий  и организаций за последние годы показывает, что даже при некоторых признаках стабилизации производства отрасль остаётся в затяжном кризисе [1].

Рынок рыбных товаров  России формировался стихийно, без  научно обоснованной стратегии и  при отсутствии механизма рыночных отношений, достаточно адаптированного к новым условиям. Всё это негативно сказалось на товаропроизводителях и большинстве потребителей, особенно населения. В итоге среднедушевое потребление рыбных товаров сократилось до 10 кг.

Рыночные предпосылки  обусловлены спросом населения страны на рыбные товары, а так же спросом на другие товары[2].

Состояние потребительского рынка мороженых рыбных товаров характеризуется его ассортиментом, т.е. набором товаров, предлагаемым покупателю.

Нами проведен анализ торгового ассортимента специализированного магазина розничной торговли г. Орла ИП Козлов Г.Л.

На момент исследования перечень мороженых рыбных товаров в исследуемом магазине составил 34 наименования. При этом в наличии было 29 наименований. По словам работников магазина, устойчивым спросом в магазине пользуются 15 наименований мороженых рыбных товаров(скумбрия, сельдь, сайра, окунь, мойва, минтай, треска, тунец, форель (порционная), корюшка, брюшки лосося, горбуша, кефаль, кижуч, осетр). Из новинок в магазине отмечают 5 видов мороженых рыбных товаров (бротола, зубатка, карась, навага, пикша). При расчете коэффициента полноты за основу брали количествовидов мороженых рыбных товаров вне зависимости от производителей.

Результаты расчетов номенклатурных показателей ассортимента мороженых рыбных товаров в магазине ИП Козлов Г.Л. представлены в таблице 1.

Таблица 1 - Номенклатурные показатели ассортимента мороженых рыбных товаров

	Наименование показателя
	Значение показателя

	1
	2
	3

	Базовая широта
	Шб
	34

	Действительная широта
	Шд
	29

	Коэффициент широты
	Кш=Шд/Шб×100%
	85

	Базовая полнота
	Пб
	25

	Действительная полнота
	Пд
	21

	Коэффициент полноты
	Кп=Пд/Пб×100%
	84

	Устойчивость
	У
	15

	Коэффициент устойчивости
	Ку=У/Шб×100%
	44

	Новизна
	Н
	5

	Коэффициент новизны
	Кн=Н/Шб×100%
	14


Анализ ассортимента по номенклатурным показателям качества  мороженных рыбных товаров показал, что коэффициент широты составляет 85%. Это говорит о том, что ассортимент мороженых рыбных товаров представлен достаточно широко и способен в полной мере удовлетворить потребности всех покупателей. Коэффициент полноты равен 84%. Это означает, что данная организация работает с поставщиками активно.Потребители, посещающие этот магазин с целью покупки определенных мороженых рыбных товаров, скорее совершат покупку и найдут интересующий их товар.
Коэффициент устойчивости составляет 44%.  Это говорит о том, что данная ассортиментная группа является достаточно устойчивой. Коэффициент новизны равен 14%. Это означает, что ассортимент мороженных рыбных товаров обновляется очень слабо.Считается, что обновление ассортимента должно быть в диапазоне 15-30%, так как при более высокой степени обновления консерватор-потребитель будет теряться в выборе товара, а новатор-потребитель потеряет интерес к данному магазину.
На следующем этапе нами был проведенАВС-анализ ассортимента мороженых рыбных товаров

ABC-анализ— метод, который позволяет классифицировать ресурсы фирмы по степени их важности. В его основе лежит принцип Парето — 20 % всех товаров дают 80 % дохода. По отношению к ABC-анализу правило Парето формулируется следующим образом: надежный контроль 20 % товарных позиций обеспечивает контроль системы на 80 % по запасам сырья, комплектующих, торгового ассортимента предприятия.

По результатам анализа была построена кривая АВС на рисунке 1.

Рисунок 1 –Кривая АВС
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К группе А относятся: барабулька, бротола, брюшки лосося, голец (2015), голец, горбуша, зубатка пестрая, зубатка синяя, камбала, карась тушка, кета, кефаль, кижуч, корюшка, лосось,   минтай, мойва, навага, нототения, окунь, осетр, пикша, путассу, сазан, сайра, сельдь.

К группе B относятся: скумбрия, сом, судак, терпуг, треска, тунец.

К группе С относятся форель и тушка хека.

Как показал анализ, три группы (А,В,С) товаров формируют 76,6 % более ценной категории товаров группы А. Именно этой группе требуется уделить больше внимания. К группе В относятся 13,3 % промежуточной категории. Оставшиеся 10,1 % относятся к группе С наименее ценные, с точки зрения формирования прибыли.

Таким образом, в результате проведенного АВС-анализа ассортимента мороженых рыбных товаров реализуемых в магазине ИП Козлов Г.Л. было установлено, что 80 % дохода дают 47% наименований; 15 % дохода дают 26,5% наименований; 5 % дохода дают 26,5% наименований.

Далее мы провели XYZ-анализ.

XYZ-анализ – математически-статистический метод, позволяющий анализировать и прогнозировать стабильность продаж отдельных видов товаров и колебания уровня потребления тех или иных ресурсов. Этот метод обычно применяется для ранжирования и группирования ассортиментных позиций по степени прогнозируемости объема спроса или оборачиваемости товара. 

Порезультатам расчетов коэффициента вариации по магазину ИП Козлов Г.Л. представлен график на рисунке 2. 
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Рисунок 2 –Результаты XYZ-анализа

К группе Х относятся камбала, кета, кефаль, кижуч, лосось, мойва, нототения, окунь, осетр, путассу, сазан, сайра сельдь, сом, судак, терпуг, треска, тунец, форель и хек тушка (т.к. коэффициент вариации составляет менее 15 %) это товары со стабильным потреблением, соответственно с высокой точностью прогноза и высокой оборачиваемостью.

К категории У относятся барабулька, бротола, брюшки лосося, голец (2015г), голец, горбуша, зубатка пестрая, зубатка синяя, камбала, корюшка, минтай, навага, пикша, скумбрия (т.к. коэффициент вариации составляет от 15 % до 50 %) это товары с определенными известными тенденциями стабильности потребления, со средней возможностью прогнозирования их продаж.

К категории Z– группа товаров с непредсказуемым, нерегулярным потреблением не относится ни одно наименование замороженной рыбы.

Следующим этапом стал анализ мороженых рыбных товаров методом «Бостонская матрица».

Данная матрица основывается на модели жизненного цикла товара. В соответствии с этой моде​лью товар в своем развитии проходит четыре стадии: выход на рынок (товары — «знаки вопроса»); рост (товары — «звезды»); зрелость (товары — «дойная коровы»); спад (товары — «собаки»).
Для «звезд» присущи высокий рост объёма продаж и высокая доля рынка. Долю рынка необхо​димо сохранять и увеличивать. «Звезды» приносят очень большую прибыль. Но, несмотря на привле​кательность данного товара, его чистый денежный поток достаточно низок, так как требует сущест​венных инвестиций для обеспечения высокого темпа роста.

Для «дойных коров» характерна высокая доля на рынке, но низкий темп роста объёма продаж. «Дойных коров» необходимо беречь и максимально контролировать. Их привлекательность объясня​ется тем, что они не требуют дополнительных инвестиций и сами при этом обеспечивают хороший денежный доход. Средства от продаж можно направлять на развитие «трудных детей» и на поддерж​ку «звезд».

Для товаров «собаки» присущи низкий темп роста и минимальная доля рынка. Продукт, как правило, низкого уровня рентабельности и требует большого внимания со стороны управляющего. «Собак» необходимо снимать с производства и/или торговли[3].
По результатам расчетов ассортимента мороженых рыбных товаров методом «Бостонская матрица» по магазину ИП Козлов Г.Л. представлен график на рисунке 3. 

Рисунок 3 – Анализ ассортимента мороженых рыбных товаров методом «Бостонская матрица»
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К «диким кошкам» относятся зубатка синяя и голец, это означает, что данный вид рыбы дает высокий доход, однако имеют невысокую долю в товарообороте. 

К «собакам» относятся барабулька, бротола, брюшки лосося, голец, горбуша, зубатка пестрая, камбала, карась, кета, кефаль, кижуч, корюшка, лосось, минтай, мойва, навага, нототения, окунь, осетр, пикша, путассу, сазан, сайра, сельдь, скумбрия, сом, судак, терпуг треска, тунец, форель, хек, данные виды рыбы имеют низкий оборот, низкую доходность, по возможности данные виды рыбы следует сократить до минимума.

К «звездам» не относится ни один вид мороженых рыбных товаров.

К «дойным коровам» не относится ни один  вид мороженой рыбы.

После проведенных анализов, мы можем сделать ряд выводов о состоянии ассортимента мороженых рыбных товаров в торговле.
Ассортимент мороженых рыбных товаров в основном представлен рыбным филе и весовой мороженой рыбой. 

Сегодня продукция из рыбы ещё во многом не отвечает требованиям, предъявляемым к здоровому питанию. Изучая концепцию развития рыбообрабатывающей промышленности на перспективу, следует учитывать и фактор различных заболеваний, противодействие которому во многом связано с увеличением потребления растительной пищи, а также рыбных продуктов, богатых ценными белками и биологически активными высоконепредельными жирами, выполняющими профилактическую функцию предупреждения различных заболеваний. Возрастание значимости рыбных продуктов и растительной пищи может привести к существенному увеличению производства комбинированных продуктов, а следовательно, и к расширению ассортимента продуктов питания [4].

Меры, способствующие улучшению состояния торговли мороженых рыбных товаров и в конечном счёте повышению спроса населения на эти товары:

- расширять ассортимент мороженых рыбных товаров за счёт более дешёвых сортов и видов, а также развивать сеть магазинов, реализующих продукцию производителей напрямую, без посредников. Это позволит реализовывать продукцию по более низким ценам и высокого качества;

- особое внимание уделять рекламе мороженых рыбных товаров, в конечном счете, существенно влияющей на спрос потребителей. Реклама не только позволяет информировать потребителей о товаре на который есть спрос на рынке, но и создавать этот спрос, в особенности на развивающихся рынках

- необходимо проводить маркетинговые исследования: осуществлять изучение и анализ покупательского спроса, обращать внимание на покупательские предпочтения, быстро реагировать на их изменения, и на основе этого формировать торговый ассортимент;

- изучать существующие и планировать будущие товаров, то есть разработка концепций создания новых товаров и/или модернизации старых, включая их ассортимент и параметрические ряды, упаковку и т.д.

- планировать товародвижение и сбыт, включая создание, при необходимости, соответствующих сбытовых сетей со складами и магазинами и/или агентских сетей.

Из-за кризисного состояния отрасли трудно говорить о расширение ассортимента.Прежде всего, необходимо урегулировать налоговое, таможенное, инвестиционное законодательство в области рыбохозяйственной деятельности. Необходимо техническое перевооружение и реконструкция береговых перерабатывающих предприятий, укрепление научно технического потенциала отрасли [5].
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СОСТОЯНИЕ И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА ДИЕТИЧЕСКОГО ПЕЧЕНЬЯ
магистр по напр. подг. 38.04.07 «Товароведение» А.О. Логвинова,
рук. к.т.н., доц. Е.Д. Полякова

Изучено состояние потребительского рынка диетического печенья. Потребительский рынок печенья подразделяется на рынок диетического песочного печенья на основе заменителей сахара, выпускаемого отечественными производителями и печенья иностранных производителей. Доля печенья иностранного производства на российском рынке составляет около 30%. На начало 2015 года составляла 15-17% от общего объема продаж в тоннах продукции и 19-22% в денежном исчислении.

Ключевые слова: диетическое печенье, инновационные технологии, специализированные ингредиенты.
The state of the consumer market of dietary cookies. The consumer market is divided into market cookie diet shortbread based on sugar substitutes, produced by domestic manufacturers and foreign manufacturers of biscuits. The share of foreign-made pastry in the Russian market is about 30%. At the beginning of 2015 amounted to 15-17% of the total sales volume in tonnes of the product and 19-22% in monetary terms.

Р. Робертса. – М. : Агропромиздат, 2003. – 287 с. Keywords: dietary cookies, innovative technologies, specialized ingredients.

Мучные кондитерские изделия занимают значительное место на потребительском рынке, так как отличаются высокой калорийностью и усвояемостью, имеют приятный вкус и привлекательный внешний вид. К недостаткам мучных кондитерских изделий, относятся низкая биологическая ценность, небольшое количество или отсутствие незаменимых пищевых компонентов (пищевых волокон, витаминов и др.) [10]. 

В кондитерской отрасли разных стран расширению ассортимента низкокалорийных изделий и совершенствованию рецептур, с целью получения функциональных продуктов, уделяется достаточно большое внимание.

Ухудшение экологической ситуации, изменение структуры питания в существующих условиях определили принципиально новые тенденции, сформированные в социальный заказ на разработку целых групп кондитерских изделий специального назначения.

Долгое время пищевые технологии развивались, исходя из теории разделения продуктов на полезные и балластные. Последние, как правило, удалялись. Снижение количества потребляемых балластных веществ и увеличившееся употребление рафинированных продуктов стали одной из причин распространения таких заболеваний, как ожирение, сахарный диабет, атеросклероз и др. При этом органолептические характеристики продуктов имели превалирующее значение. Ценообразование также отражало эти тенденции, и производители были заинтересованы в увеличении выпуска очищенных, рафинированных продуктов. Для повышения, пищевой ценности продуктов их подвергали тщательному фракционированию и удалению клетчатки.

Организация производства и поставок на потребительский рынок кондитерских изделий диетической и профилактической направленности особенно важна в настоящее время для нейтрализации отрицательного влияния климатических условий и последствий ухудшающейся техногенной ситуации [1].

Для максимального удовлетворения потребности населения в мучных кондитерских изделиях повышенной пищевой и биологической ценности осуществляется ряд научно-технических мероприятий в таких направлениях, как комплексное исследование сельскохозяйственного сырья, использование местных и нетрадиционных видов сырья, вторичных продуктов переработки: пюре из овощных культур, дикорастущих плодов и ягод, плодовых порошков, вторичных молочных продуктов, побочных продуктов мукомольного производства и др [3,6].

Особым спросом пользуется диетическое печенье, имеющее в составе сахарозаменители. Изделия обладают невысокой калорийностью и усвояемостью, отличаются характерным вкусом и привлекательным внешним видом. Пищевая ценность диетического печенья характеризуется ограниченным содержанием углеводов, повышенным содержанием белковых веществ и полиненасыщенных жирных кислот [4,5].

В России основными производителями мучных кондитерских изделий и поставщиками на потребительский рынок являются ООО «Хлебный спас», ООО ТД «Петродиет», ОАО «Липецкхлебмакаронпром», ОАО «Павлово – Посадский пищекомбинат», ПО «Шугарофф» т.д..
В доведении диетических продуктов питания в том числе кондитерских изделий на потребительский рынок важная роль принадлежит оптовым предприятиям. Так, Московское ТОО «Севко» занимается организацией поставок пищевых продуктов питания диабетического назначения, в том числе печенья диетического. 

Фирма «Здоровый продукт» занимается поставкой в розничную торговую сеть низкокалорийных диабетических продуктов: конфеты «Буратино», вафли «Рот – Фронт», шоколад «Ванильный», чай сладкий «Стевия», сироп из стевии «Сахарол», стевия (трава двулистника сладкого), концентрат топинамбура в таблетках, льняное масло, морская соль с йодом и минералами, овсяная каша «Здравица К» с β–каротином, пшеничные отруби, фруктоза, сахорозаменитель аспартам – «Ирбис Форте свит», джем абрикосовый «Лайт», печенье «Песочное», мармелад «Фруктовый» и т.д.

Некоторые кондитерские фабрики осуществляют непосредственные поставки в торговые сети продуктов для диетического питания. Ассортимент таких продуктов представлен фирмами: ОАО «Воронежская КФ» г. Воронеж, ООО ПФ «Авангард» г. Санкт – Петербург, ЗАО «Сормовская кондитерская фабрика» г. Нижний Новгород. Эти фирмы в основном предлагают покупателям печенье диетического назначения на фруктозе и сорбите.

Потребительский рынок печенья подразделяется на рынок диетического песочного печенья на основе заменителей сахара, выпускаемого отечественными производителями и печенья иностранных производителей. Доля печенья иностранного производства на российском рынке составляет около 30%. На начало 2015 года составляла 15-17% от общего объема продаж в тоннах продукции и 19-22% в денежном исчислении.

Отечественная промышленность вырабатывает лишь небольшое число наименований диетических мучных кондитерских изделий, включающих печенье, пряники, торты, кексы, рулеты, вафли и др.

В настоящее время ежегодно на Российском рынке появляются всё новые и новые виды печенья, которые разрабатываются не только НИИ, но и непосредственно производителями.

Патентный поиск на диетическое печенье показал, что ведутся работы по расширению его ассортимента. В частности, разработаны виды сахарного печенья, включающие в свой состав кокосовую стружку, кунжутное семя, гречневую, фасолевую и горчичную муку, крапивный порошок, овощное и фруктовое пюре, томатную пасту и различные вкусо-ароматические эссенции. Также проводится искусственное обогащение кондитерских изделий клетчаткой, витаминами и минеральными веществами [8,9]. Производители печенья нередко используют вкусо-ароматические эссенции малины, дыни, земляники, ванили, ананаса, апельсина, вишни, сливок, топлёного молока, мёда и др.

Диетические и лечебные кондитерские изделия изготовляют по специальной технологической схеме с добавлением специализированных ингредиентов. Предназначены они для людей, страдающих не только сахарным диабетом, но и болезнями печени, желудочно-кишечного тракта, ожирением и др. Применяют эти изделия и с профилактической целью. В состав их входят заменители сахара, ореховый жмых, орехи кола, мятное, анисовое и эвкалиптовое масла, морковный сок, гематоген, морская капуста и др [7].

При производстве и формировании потребительского рынка диетических изделий необходимо учитывать экономические аспекты, то есть то, что их производство и реализация имеет значительно меньший объём, чем массовые сорта из-за ограниченного спроса. При производстве и реализации диетических изделий необходимо использовать активно маркетинговые подходы, включающие логистические цепи и рекламу на этапах товародвижения.

Для стабилизации качества и предупреждения рекламаций со стороны потребителей на предприятиях выпускающих диетические кондитерские изделия необходим постоянный контроль химического состава сырья, от качества которого и условий технологического процесса существенно зависит химический состав конечного продукта. 

Как указано выше, для больных, страдающих диабетом, изделия готовят с минимальным содержанием углеводов (крахмала, сахара), вместо сахара в них в основном добавляют сахарин, сорбит, ксилит, стевиозид а вместо крахмала – ореховые жмыхи и отруби. Изготовляют также изделия с кукурузным маслом, которое богато полиненасыщенными жирными кислотами, способствующими выведению из организма холестерина. Лечебно-профилактическое значение имеют изделия, содержащие йод, они рекомендуются при йодной недостаточности, нарушении деятельности щитовидной железы. Выпускают изделия с морской капустой или с йодокрахмалом [2].
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СОСТОЯНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА И ИИНОВАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОИЗВОДСТВЕ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
магистр по напр. подг. 38.04.07 «Товароведение»Н.С.Щербакова,
рук. к.т.н., доц. Е.Д. Полякова

Изучено состояние потребительского рынка и инновационные технологии макаронных изделий. Подавляющая часть рынка макаронных изделий в России принадлежит российским производителям: 94-95% всей потребляемой продукции - это отечественная продукция. Объемы импорта макарон средней и низшей ценовых категорий, то есть упакованных макарон из мягкой муки и весовых макарон из хлебопекарной муки, занимают порядка 5-7%. Наибольший объем поставок в Россию в стоимостном выражении осуществляет Италия – 43,0%, далее следуют Вьетнам - 9,2% и Германия - 8,4%.
Ключевые слова: макаронные изделия, инновационные технологии, специализированные ингредиенты.

The state of the consumer market and the innovative technology of pasta. The vast majority of pasta market in Russia belong to the Russian manufacturers: 94-95% of the total consumption of the product - it is domestic production. Imports of pasta middle and lower price ranges, that is packed pasta of soft flour and pasta weight of baking flour, occupy about 5-7%. The largest volume of exports to Russia in value terms shall Italy - 43.0%, followed by Vietnam - 9.2%, Germany - 8.4%.

Keywords: pasta, innovative technologies, specialized ingredients.

В соответствии со Стратегией развития пищевой и перерабатывающей промышленности России на 2013-2020 гг. и Концепцией государственной политики в области здорового питания населения РФ на период до 2020 г. перед пищевой промышленностью стоит задача по развитию производства пищевых продуктов, обогащенных незаменимыми компонентами; разработке и созданию новых пищевых продуктов специализированного назначения, направленных на профилактику различных заболеваний. В макаронной отрасли проблема повышения пищевой ценности продукции, создания группы изделий с направленно измененным химическим составом и функционального назначения решается, в основном, путем использования в качестве рецептурных компонентов новых нетрадиционных видов сырья.

В настоящее время подавляющая часть рынка макаронных изделий в России принадлежит российским производителям: 94-95% всей потребляемой продукции - это отечественная продукция. Объемы импорта макарон средней и низшей ценовых категорий, то есть упакованных макарон из мягкой муки и весовых макарон из хлебопекарной муки, занимают порядка 5-7%. Ввоз в Россию макарон «премиум-класса» из твердых сортов пшеницы выше. Однако, по прогнозам, в 2014-2016 годах темп роста объемов импорта макаронных изделий в среднем составит 14 % в год. Заметно, что уже сейчас меняются тенденции в употреблении макаронных изделий в Российской Федерации, которые используются уже не только как привычный гарнир, но и как самостоятельное блюдо. 

Среди поставщиков макаронных изделий в Россию заметно выделяются Италия, Вьетнам, Китай, Германия, Республика Корея, Литва, Украина, Казахстан, Бразилия и Чехия. Наибольший объем поставок в Россию в стоимостном выражении осуществляет Италия – 43,0%, далее следуют Вьетнам - 9,2% и Германия - 8,4%. Экспорт макаронных изделий практически не осуществляется. Стоит также отметить, что причиной роста продаж макаронных изделий, особенно в прошлом году, служит повышение цен на другие продукты, используемые в рационе россиян в качестве гарниров – это овощи и крупы. Макароны на данном фоне являются альтернативой, часто более доступной по цене. Около 30% потребительского рынка сейчас находится под контролем трех ведущих производителей - ОАО «Макфа» (г. Челябинск), ГК «СИ Групп» (ГК «Инфолинк», Москва) и объединения «Союзпищепром» (г. Челябинск). Также весомая позиция у «Первой макаронной компании» (Санкт-Петербург), которая с октября 2011 года принадлежит итальянской группе «De Cecco», а также у групп компаний «Липецкхлебмакаронпром» (г. Липецк), «Байсад» (Москва) и некоторых других.

Сильнейшими марками на потребительском рынке стоит признать ТМ «Макфа», «Байсад», «Экстра М» («Первая макаронная компания»), «Царь» («СоюзПищепром»). 

Импортные поставки макаронной продукции в Россию снизились в кризисном 2009 году, а потом начали расти с 2010 года. Также стоит отметить существенный рост цен на ввозимую продукцию в 2011 году: рост импорта в натуральном выражении составил 16%, в стоимостном же - около 30%. 

Основные иностранные производители, чьи макароны представлены на потребительском рынке - итальянские компании Pasta Zara, Colussi и Pasta Berruto. Также эксперты отмечают продукцию итальянских фирм Barilla, которую в России  представляет компания ООО «Харрис СНГ» и «Divella».


В 2010 году продукция отечественных производителей занимала 94,2 % объема рынка макаронных изделий в натуральном выражении. Доля зарубежной продукции невелика - всего 5,8 %. На протяжении 2007-2011 годов на российском рынке наблюдалось падение доли импорта, что связано в основном с ростом отечественного производства. В 2012 году тренд продолжился, зарубежные поставки макаронной продукции сократились: по предварительным оценкам, доля зарубежной продукции на рынке снизилась на 1,2 % и составила 4,6 %, доля отечественной продукции выросла до 95,4% объема рынка.

Разработкой новых видов и расширением ассортимента макаронных изделий с использованием нетрадиционного сырья и обогащающих добавок с целью улучшения качества готовых макаронных изделий и повышения их пищевой ценности занимаются многие отечественные ученые [1,2,3,4,9]. 

Известен способ производства макаронных изделий с внесением измельченных семян амаранта и семян сетарии, взятых между собой в соотношении по массе 90:(6-7):(4-3). Затем в полученную композитную смесь вводят пектин в количестве 2 % - 3 % к массе композитной смеси. Далее в полученную смесь вносят воду с растворенной в ней корректирующей добавкой, содержащей гемицеллюлазу в количестве 0,001 % - 0,01 % к массе композитной смеси и аскорбиновую кислоту в количестве 0,001 % - 0,002 % к массе композитной смеси, после чего проводят дальнейшее перемешивание компонентов до образования теста и осуществляют формование изделий. Инновационная технология позволяет улучшить физико-химические показатели качества и пищевую ценность макаронных изделий, в частности их витаминную, минеральную и биологическую ценность. Отмечаются приятные вкус и аромат макаронных изделий. Включение в рацион питания предлагаемых макаронных изделий позволяет снизить риск заболеваний, связанных с нарушением обмена веществ и деятельностью желудочно-кишечного тракта [5].

Известно использование биологически активной пищевой добавки «Паста облепиховая» в виде водной суспензии в количестве 3 % - 15 % от массы муки, обеспечивающее обогащение изделий биологически активными веществами и повышение их показателей качества [6]. 

Запатентован способ по производству обогащенных макаронных изделий с внесением сухой растительной добавки природного происхождения, включающей такие составляющие, как пророщенное зерно и хвощ, а также минеральную добавку в виде йодированного мела. Растительную добавку дополнительно обогащают такими составляющими, как облепиха, клевер, корневище пырея, лист крапивы, корень одуванчика и плоды аронии, а также осуществляют подготовку добавки путем дробной терморегулируемой обработки во влажной среде с последующей сушкой. Данная продукция является адаптационно-профилактического и детоксикационного воздействия, обогащенных добавками природного происхождения, содержащими йод, кальций, гликозиды и другие ценные биологически активные вещества [7]. 

В Научно-исследовательском институте сельского хозяйства Крайнего Севера Российской академии сельскохозяйственных наук (ГНУ НИИСХ Крайнего Севера Россельхозакадемии) предложен способ производства макаронных изделий, при котором используют растительное сырье или шрот растительного сырья: порошок плодов рябины сибирской, порошок листьев кипрея, порошок шрота листа брусники со степенью измельчения не более 150 мкм в количестве 0,50 % - 3,0 % от массы муки. Предлагаемое изобретение позволяет получать изделия с прочной текстурой, глянцевой поверхностью без микротрещин, четко фиксированной формой, повышенной биологической ценностью, уменьшить время сушки изделий и переход сухих веществ при варке в варочную воду [8]. 

Проведенные исследования по изучению регионального потребительского рынка показали, что рынок специализированных макаронных изделий для пациентов с различными заболеваниями, в том числе с сахарным диабетом в г. Орел и Орловской области относительно свободен. В связи с этим разработка и продвижение подобной продукции на потребительский рынок представляется своевременной. Макаронные изделия являются удобным объектом для обогащения в связи с тем, что они имеют относительно большие сроки хранения, хорошую транспортабельность, высокие показатели сохранности вносимых обогащающих добавок и удобство при приготовлении готовых изделий в санаторных и лечебно-профилактических учреждениях.

Наряду с дефицитом специализированных ингредиентов и продуктов питания для потребителей с различными заболеваниями, в том числе с сахарным диабетом – обогатителей и макаронных изделий на потребительском рынке г. Орла и их полным отсутствием, можно предположить, что данная продукция будет пользоваться спросом и разработки в этой области представляются актуальными.

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ

1. Глазунов, А. А. Разработка технологии получения и применения пищевой добавки из клубней топинамбура в производстве макаронных изделий : автореф. дис. … канд. хим. наук : 02.05.01 / Глазунов Алексей Анатольевич. – М., 2001. – 32 с

2. Жиркова, Е. В. Разработка технологий хлебобулочных и макаронных изделий профилактического назначения с использованием продуктов переработки корня скорцонеры : дис. … канд. техн. наук : 05.18.01 / Жиркова Елена Владимировна. - Пятигорск, 2009. - 198 с.

3. Мартиросян, В. В. Разработка технологии макаронных изделий с применением муки амаранта и сетарии : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.01 / Мартиросян Владимир Викторович. - Пятигорск, 2006. - 25 с.

4. Осипова, Г. А. Теоретическое и экспериментальное обоснование разработки новых видов макаронных изделий повышенной пищевой ценности : автореф. дис. ... д-ра техн. наук : 05.18.01 / Осипова Галина Александровна. - Орел, 2012. – 37 с.

5. Пат. 2417626 Российская Федерация, МПК 6 A 61 R 35/78. Способ производства макаронных изделий / Мартиросян В. В., Диденко У. Н., Малкина В. Д,, Жиркова Е. В., Морозова А. С. ; заявитель и патентообладатель Общество с ограниченной ответственностью Научно-производственная фирма Инмак. - № 2008111779/13 ; заявл. 28.03.08 ; опубл. 10.05.2011, Бюл. № 13. – 3 с.

6. Пат. 2244445 Российская Федерация, МПК 7 A 23 L 1/16. Способ производства макаронных изделий / Золотарев А. М., Бильгаева Т. А., Шабарчина Н. Г. ; заявитель и патентообладатель Восточно-Сибирский государственный 132 технологический университет. – № 2992122975/13 ; заявл. 26.08.2002 ; опубл. 20.01.05, Бюл. № 2. - 6 с.

7. Пат. 2163455 Российская Федерация, МПК 7 A 23 L 1/16. Способ производства макаронных изделий / Саватеева. Л. Ю., Саватеева Е. В., Карталов А. Н., Деревенских И. А., Симачев А. В., Соловьева Л. В. ; заявитель и патентообладатель ; Саватеева Л. Ю., Саватеева Е. В., Карталов А. Н., Деревенских И. А., Симачев А. В., Соловьева Л. В. - № 99112439/13 ; заявл. 08.06.99 ; опубл. 27.02.01, Бюл. № 6 . – 3 с. : ил.

8. Пат. 2163455 Российская Федерация, МПК 7 A 23 L 1/16. Способ производства макаронных изделий / Кисвай Н.И., Ларина Н.В., Тюпкина Г.И.; заявитель и патентообладатель Кисвай Н.И., Ларина Н.В., Тюпкина Г.И; - № 2494643/13 ; заявл. 30.05.2012 ; опубл. 10.10.13, Бюл. № 5 . – 3 с. : ил.
9. Юрчак, В. Г. Научное обоснование и разработка технологии макаронных изделий улучшенного качества и профилактического назначения путѐм использования нетрадиционного сырья и пищевых добавок :автореф. дис. … д-ра техн. наук . / Юрчак Вера Гавриловна. – Киев, 2002. – 22 с.

THE LIST OF REFERENCES
1. Glazunov, A. Development of technology of receipt and use of the food additive from the tubers of Jerusalem artichoke in the production of pasta: Abstract. Dis. ... Cand. Chem. Sciences: 02.05.01 / Glazunov Aleksey Anatolyevich. - M., 2001. – 32 р.

2. Zhirkov, EV Development of technologies of bakery and pasta with prophylactic use of processed products Scorzonera roots: dis. ... Cand. tehn. Sciences: 05.18.01 / Elena Zhirkov. - Pyatigorsk, 2009. - 198 p.

3. Martirosyan, VV Development of pasta technology with amaranth flour and Setar: Abstract. Dis. ... Cand. tehn. Sciences: 05.18.01 / Vladimir Martirosyan. - Pyatigorsk, 2006. - 25 p.

4. Osipov, GA Theoretical and experimental study of the development of new types of pasta increased nutritional value: Abstract. Dis. ... Dr. tehn. Sciences: 05.18.01 / Galina Osipova. - Eagle, 2012. - 37 p.

5. Pat. Russian Federation 2417626, IPC 6 A 61 R 35/78. A method of producing pasta / Martirosyan, V., N. Y. Didenko, Malkin VD ,, Zhirkov EV, Morozova AS; the applicant and the patentee, Limited Liability Company Scientific-Production Firm InMAK. - № 2008111779/13; appl. 28.03.08; publ. 10.05.2011, Bull. Number 13. – 3 р.

6. Pat. 2244445 Russian Federation, IPC 7 A 23 L 1/16. A method of producing pasta / AM Zolotarev, Bilgaeva TA, Shabarchina NG; the applicant and the patentee of the East Siberian State Technological University 132. - № 2992122975/13; appl. 26.08.2002; publ. 20.01.05, Bul. № 2. – 6 р.

7. Pat. 2163455 Russian Federation, IPC 7 A 23 L 1/16. A method of producing pasta / Savateeva. Lili, Savateeva EV, Kartalov AN, IA Village, Simachev AV, Solovyov LV; the applicant and the patentee; Savateeva Lili, Savateeva EV, Kartalov AN, IA Village, Simachev AV, Solovyov LV - № 99112439/13; appl. 08/06/99; publ. 02.27.01, Bul. Number 6. – 3р.

8. Pat. 2163455 Russian Federation, IPC 7 A 23 L 1/16. A method of producing pasta / Kisvay NI Larina, NV, Tyupkin GI .; the applicant and the patentee Kisvay NI Larina, NV, Tyupkin GI; - № 2494643/13; appl. 30.05.2012; publ. 10.10.13, Bul. Number 5. – 3 р.

9. Yurchak, VG Scientific substantiation and working out of technology of pasta with improved quality and prophylactic putѐm use of nonconventional raw materials and food additives: Abstract. Dis. ... Dr. tehn. Sciences. / Yurchak Vera Gavrilovna. - Kyiv, 2002. - 22 p.

УДК 637.1:339.13.017

.

Обзор российского рынка сыра

студент гр. 1-ТЭ(з)М  Н.С. Евдокимов, рук. к.т.н., проф. Т.Н. Иванова

Аннотация: Твердые сыры занимают большую долю рынка, причем ежегодно рынок сыров прирастает. Основные производители сыра в России сосредоточены в ЦФО. Среднедушевое потребление сыра в РФ незначительно, составляет около 2 кг в год. На потребительском рынке сыр представлен в нарезке, терке и производственной упаковке.
Ключевые слова: твердые сыры, рынок сыров, производители, среднедушевое потребление
The summary Firm cheeses occupy a big share of the market, and annually the market of cheeses grows. The main producers of cheese in Russia are concentrated in the Central federal district. Average per capita consumption of cheese in the Russian Federation is insignificant, makes about 2 kg a year. Cheese is presented at the consumer market in cutting, a grater and production packing.

Keywords firm cheeses, market of cheeses, producers, average per capita consumption

Сыр является одним из наиболее многофункциональных пищевых продуктов, имеющихся в настоящее время. Он удовлетворяет многие вкусы, подходит для всех возрастных групп, и его можно потреблять в любых количествах и по любым случаям. Основным сырьем для производства сыра является коровье, козье или овечье молоко. [1]

Наибольшую часть рынка сыров занимают твердые сыры (65%), второе место занимают плавленые сыры (24%). И только 11% приходится на мягкие и кисломолочные сыры (рис. 1).
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Рисунок 1 – Структура Российского рынка сыров по видам продукции, % *

По данным РБК, ежегодно рынок сыров прирастает в среднем на 15%. По сегментам темпы роста в стоимостном выражении выглядят таким образом:

Сегмент Плавленые сыры – 25% 

Сегмент Твердые сыры – 24% 

Сегмент Сыры с плесенью – 30% 

Твердые сыры составляют базовый ассортимент любого магазина и являются абсолютными лидерами по потреблению. 

Согласно данным таможенной статистики, до экономических санкций основной страной-импортером была Украина. Далее следовали Литва и Германия, среди прочих стран: Финляндия, Польша, Нидерланды, Аргентина, Франция, Дания и т.д. Основной объем экспорта сыров в денежном выражении приходился на Казахстан и Украину. Доля остальных стран-экспортеров, среди которых Азербайджан, Киргизия, Узбекистан и другие не превышает 10% .

Основные производители сыра в России сосредоточены в Центральном, Центрально-Черноземном, Поволжском и Уральском районах. Всего в России насчитывается около 150 сыроваренных заводов. Среди них по производству твердых и мягких сыров ведущие позиции на рынке занимают ТНВ «Сыр Стародубский» (Брянская область) и ОАО «Можгасыр» (Удмуртская Республика), ОАО «Сыркомбинат "Калининский» (Краснодарский край). Стоит отметить, что в сегменте твердых сыров нет четко выраженного лидера, и десятка крупнейших производителей удерживает только около 30% рынка. Наиболее крупным производителем твердых сыров является голландская сыродельная компания Friesland Food Cheese, экспортирующая в Россию наиболее популярные у отечественных потребителей марки Гауда, Эддам, Маасдам. Конкурентоспособным импортной продукции является сыр Ламбер, производимый компанией Вимм-Билль-Данн и экспортирующийся по всей территории СНГ.

Несмотря на значительные закупки за рубежом, среднедушевое потребление сыра в РФ составляет немногим более 2 кг в год при рекомендуемой для организма человека норме потребления сыра – 6,5 кг в год. 

Наибольшим спросом пользуются традиционные для России марки сыра: «Российский», доля потребителей сыра этой марки составляет почти половину (32 %) от числа всех потребителей сыра, «Голландский» (24 %), «Пошехонский» (17 %) и «Костромской» (14 %), далее следуют «Гауда» (8 %) и «Эдамер» (5 %) (рис. 2.).

Сегодня отечественный рынок насчитывает не более трех-четырех компаний, специализирующихся на нарезке, терке и производственной упаковке сыра. Первой на российский рынок фасованного сыра вышла компания «ПиР-ПАК».
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Рисунок 2 – Знание и потребления твердого сыра различных марок, %

С 2004 года она начала предлагать российским потребителям порционный, нарезанный ломтиками сыр в перезакрываемой упаковке под брендами «Frico» и «Маус». Данная упаковка создается из специальной барьерной пленки и заполняется бескислородной атмосферой, что способствует долгому хранению сыра без потери его вкусовых качеств. Сыр упакован в удобные контейнеры с перезакрываемой пленкой, которая легко вскрывается и сохраняет внешний вид сыра и его вкусовые качества: он не заветривается и при хранении в холодильнике не впитывает запахи других продуктов. Сети по достоинству оценили вы годы от приобретения фасованного сыра. Учитывая тот факт, что в соответствии с требованиями санэпидемнадзора нарезанный непосредственно в магазине сыр может храниться не более 12 часов, дисциплинированные сети достаточно быстро наладили процесс производственной фасовки нарезанного сыра. 

Появление расфасованного и нарезанного компанией «ПиР-ПАК» сыра под частными марками ТМ «Наш продукт», «Рамстор», «Metro Quality» и др. дали существенный толчок развитию рынка фасованного сыра в 2007 г. Вслед за «ПиР-ПАК» свой фасованный сыр на рынок выпустили ООО «Кавалер», ООО «Невские сыры». Активно на рынок приходят европейские производители с такими брендами, как «Jarlsberg», «Henrichschtaller», «Valio» и другие. 

В целом рынок фасованного твердого сыра делится следующим образом: 88 % приходится на фасованный кусок (упаковка в вакуум, флоупак), 8 % на нарезку (упаковка мультивак) и 4 % на тертый сыр (упаковка флоупак, пищевой пластик) (рис.4).

Нарезанные ломтиками и тертые сыры – помогают экономить время и силы при приготовлении различных блюд, удобны для использования. Любой активный рост сопровождается трудностями. Прежде всего, это отсутствие длительного опыта продаж упакованного сыра в России.
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Рисунок 4 – Структура рынка фасованного твердого сыра по способу представления, %

Многие сети не принимают ценовое позиционирование фасовки, считая его неоправданно высоким и предпочитают упаковывать сыр непосредственно в магазине, не до конца осознавая, какие затраты они несут на стрейч пленку, обслуживание ручных аппаратов по нарезке, гигиенические средства, на отходы сыра, не реализованного за 12 часов. На производстве «ПиР-ПАК» существует многоступенчатая система контроля качества продукта на основе СанПина и НАССР, условий нарезки, терки и фасовки, а также процесса упаковки в среде модифицированной атмосферы. Для обеспечения контроля качества и безопасности продукта на производстве функционирует лицензированная микробиологическая лаборатория. Над производством осуществляется постоянный инспекционный контроль со стороны Роспотребнадзора, Ростеста, ветеринарной станции.

 В премиальном сегменте потребитель отлично понимает, что сыр в производственной упаковке качественнее, он готов платить за свое спокойствие, за удобство упаковки, за качество продукта, за бренд. С каждым годом количество потребителей, оценивших достоинства фасованных продуктов, будет возрастать.

Еще одним способом продвижения сыра является позиционирование по маркам. В торговых залах первостепенную роль играет правильная выкладка товара на полках – предлагаемую продукцию группируют по видам и ценовым группам. Элитный сыр располагают отдельно от плавленых. Если сыр поставляется головками, в витрине его показывают на срезе. Для привлечения внимания к более дорогой продукции вместе с ней размещают в витрине бутылки с вином и муляжи фруктов. Продвижение более дорогих сортов сыра и новинок в магазине активизируют с помощью дегустаций для покупателей. Потребителям раздаются кулинарные рецепты, в которых рекомендуются конкретные сорта сыра. 

Основная доля продаж сыра в России приходится на продуктовые магазины и магазины смешанного ассортимента, в том числе супер- и гипермаркеты, - на них приходится 83% продаж, отмечает AC Nielsen. В Москве 63% продаж осуществляется через супер- и минимаркеты, 14% - продуктовые магазины, а практически четверть продаж - через открытые рынки. 

В долгосрочной перспективе продажи сыра в стране будет расти, поскольку уровень его потребления в настоящее время находится на сравнительно низком уровне. 

Таким образом, кризис не сильно повлиял на рынок сыров. Покупатели со средним и выше среднего уровнем дохода, которые покупали сыры по 400 - 800 руб. за кг и выше, не перестали совсем потреблять сыры и вряд ли могли перейти на более дешевые (отечественные и импортные) сыры. Кризис дает хороший шанс отечественным производителя усилить свои позиции на рынке, поскольку импортный сыр будет терять позиции благодаря девальвации рубли, повышению таможенных пошлин.
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АНАЛИЗ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА ЙОГУРТОВ, РЕАЛИЗУЕМЫХ В ГИПЕРМАРКЕТЕ «ЛИНИЯ»
студент гр. 21-ТЭ Н. А. Чистякова, рук. д-р техн. наук, профессор 
Т. Н. Иванова

Аннотация. В данной статье рассматривается анализ ассортимента и качества йогуртов трех образцов, реализуемых в гипермаркете «Линия»

Ключевые слова: йогурты, анализ ассортимента, дегустационная оценка, оценка физико-химических показателей.

           Annotation . This article discusses the range and quality analysis of three samples of yogurt sold in hypermarket "Line".

Keywords : yogurt , assortment analysis , tasting score , evaluation of physical - chemical parameters .
Йогурт является кисломолочным продуктом, содержащим повышенное количество сухих обезжиренных веществ молока, произведенным с применением смеси, которая содержит заквасочные микроорганизмы болгарской молочнокислой палочки, а также термофильные молочнокислые стрептококки. В составе йогурта могут содержаться пищевые добавки, фрукты, овощи, и продукты их переработки. Очевидные достоинства йогуртов не станут отрицать даже те, кто их практически не потребляет. Они легко воспринимаются организмом и хорошо вписываются в концепцию правильного питания, цены на них относительно доступны. Они могут использоваться и как эффективное средство утоления голода «на бегу», и как вкусный десерт, которым всегда можно себя побаловать, не опасаясь за фигуру.[5]

 Ведущими игроками сектора сегодня являются производители "Danone-Юнимилк" и "Вимм-Билль-Данн", на долю которых приходится более 40% всей продаваемой в стране кисломолочной продукции. 
 Наибольшую долю на рынке занимают йогурты с фруктовыми наполнителями, - 65% рынка. Далее, заметно отставая, но все же занимая значительную долю, идут питьевые йогурты - 20,4%. На долю про биотических и ароматизированных йогуртов приходится по 7,4% и 7,2% соответственно.
В настоящее время ассортимент йогуртов в г. Орле составляет около 500 наименований. Однако некоторые йогурты отличаются лишь упаковкой, пищевой ценностью отдельные йогурты не отличаются. 

Очевидно, что в условиях конкуренции торговых марок, большое влияние на предпочтения потребителей при выборе йогурта будет оказывать упаковка. Ассортимент упаковок для йогурта на российском рынке в настоящее время достаточно широк. [3]

Традиционная упаковка –пластиковые стаканчики - стала более вариативной по форме и видам отделки. Также в настоящее время упаковочная индустрия предлагает много «дополнительных вариантов»:

 Это ПЭТ-бутылки –использование  современных пластиковых бутылок позволяет лучше сохранить свойства продукта и увеличить срок его хранения. Данный вид упаковки характерен для питьевых йогуртов. 

Упаковка типа «пюр-пак» имеет прямоугольную форму, удобна, при хранении в холодильнике, свойства упаковки обеспечивают увеличение срока хранения и уберегают продукцию от потери важных для здоровья микронутриентов. К тому же, «Пюр-Пак», в отличие от стеклянной тары, практически исключает механические повреждения упаковки.

Упаковка типа «дой-пак» имеет ряд преимуществ по сравнению с традиционными видами упаковки: Пакет удобно держать в руке, он легок, не теряет формы при надавливании и сжатии, занимает меньше места в кармане, сумке или холодильнике; Пакет прочен и устойчив, не опрокинется на столе, удобно хранить упаковку в холодильнике или на кухонной полке; 

Упаковка типа «Лин-Пак»(кувшин) Основными преимуществами данной упаковки является значительная высокая  защита от проникновения ароматических субстанций;
 «Тэтра-Пак» соединяет в себе картонное основание с пластиковой крышкой или отверстием для трубочки, сочетая лучшее из разных видов упаковок.  Преимущества: универсальность, удобство для потребителя, яркий образ продукта, привлекательность на магазинной полке, расширенные возможности дизайна.[4]

Еще одной инновационной упаковкой для йогурта является Crush Pack. В то время как производители пытаются интегрировать в стаканчик ложку, компания «Inveratek» предложила новое конструкционное решение, позволяющее принципиально изменить представление о способе потребления продукта. Для того чтобы есть йогурт, ложка теперь не нужна: продукт можно скушать прямо на ходу, сжав упаковку в одной руке.
Анализ ассортимента йогуртов, реализуемых в гипермаркете «Линия» показал что коэффициент широты равен 66% , коэффициент полноты равен 84% ,коэффициент новизны равен 62,5% , коэффициент устойчивости равен 40,6%. [4]

Нами проведена дегустационная оценка качества йогуртов с использованием 25-бальной шкалы оценки. Как показали результаты дегустационной оценки, из трех представленных образцов йогуртов наибольшую сумму баллов набрал йогурт марки «Danone». Наименьшую сумму баллов набрал йогурт марки «Сочный-молочный», так как, по нашему мнению, этот йогурт имеет слабовыраженный привкус молочного сырья, так как была нарушена технология производства. [1]

Таблица 1 – Результаты дегустационной оценки качества йогуртов

	Наименование
	Внешний вид
	цвет
	вкус
	запах
	Консис-тенция
	Средняя сумма баллов

	Danone
	5
	5
	5
	4,8
	4,9
	24,7

	Имунеле
	4,6
	4,7
	4,7
	4,6
	4,6
	23,2

	Сочный-молочный
	4,3
	4,2
	4,3
	4,1
	4,1
	21


Также  нами проведена оценка физико-химических показателей качества йогуртов трех образцов. 
Таблица 3- результаты оценки физико-химических показателей йогуртов
	Наименование показателя
	Норма по Гост

	Фактические данные

	
	
	Danone
	Имунеле
	Сочный-Молочный

	Массовая доля жира, %
	От 0,5 до 10,0 включ.
	3.6
	1.2

	1.2

	Массовая доля белка, %, не менее:
	2.8
	3
	2.8
	3.3

	Массовая доля сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО),%, не менее:
	 
8.5
	 
8.8
	 
8.6
	 
9

	Кислотность, °Т
	От 75 до 140 включ.
	80
	100
	110

	Фосфатаза или пероксидаза
	Отсутствие

	-

	-

	-




	Температура продукта при выпуске с предприятия, °С
	4±2

	4

	5

	6



 Массовая доля жира исследуемых образцов йогуртов соответствует Гост.  Норматив по кислотности ― не более 100 градусов Тернера. Все образцы йогуртов не превышают допустимый уровень. Согласно стандарту, фосфатаза в йогурте должна отсутствовать. В исследуемых образцах йогуртов фосфатаза не обнаружена.  Массовая доля сухих обезжиренных веществ молока для йогурта с добавлением компонентов должна составлять не менее 8,5 %. У всех исследуемых образцов величина сухих обезжиренных веществ молока не менее 8,5%. Таким образом,  все исследуемые образцы йогуртов соответствуют нормативным физико-химическим показателям качества.[2]
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Кофейные напитки пользуются особым спросом на потребительском рынке как диетический продукт. В настоящее время промышленность не стоит на месте. Разрабатываются и выпускаются новые кофейные напитки [4].

На сегодняшний день ассортимент кофе на потребительском рынке          г. Орла достаточно широкий и насчитывает более 150 наименований кофе, в том числе около 30 различных сортов кофейных напитков. По качеству пищевой ценности кофейные напитки отличаются от кофе, т. к. практически не содержат алкалоиды. 
Кофейные напитки представляют собой высушенные до порошкообразного состояния экстракты, полученные из обжаренного растительного сырья, предназначенные для быстрого приготовления напитков или в качестве вкусовой добавки при производстве различных пищевых продуктов [1].
Потребление на рынке кофейных напитков носит сезонный характер. Так, пик продаж приходится на осенний период, в то время как в летние месяцы наблюдается спад потребления [3] (рис. 1). 
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Рис. 1. Динамика продаж кофейных напитков по месяцам.
Анализ потребительского рынка кофейных напитков проводился в гипермаркете «Линия 2». Ассортимент кофейных напитков насчитывается    12 наименований. 

Основными производителями кофейных напитков являются фирмы, расположенные в Московской обл., Ленинградская обл., Калужской обл. и др. областях.

Анализ структуры кофейных напитков показал, что коэффициент широты равен 60%, коэффициент полноты равен 67%, коэффициент новизны равен 25%, коэффициент устойчивости – 58%.

В связи с тем, что кофейные напитки пользуются ограниченным спросом у потребителей, был проведен социологический опрос респондентов. 

Установлено, что 32% респондентов предпочитают кофейные напитки с содержанием натурального кофе, а 68% - без кофе. Разработаны новые виды кофейных напитков с нетрадиционными добавками, такими как молотой чаги, молотой корицы, диоксида кремния и др. [2].
Установлено, что 48% респондентов хотели бы видеть на торговых прилавках кофейные напитки, обогащенные натуральными ингредиентами, 28% - для лечебного профилактического питания, 14% - для людей с аллергией, а 10% - для детей школьного возраста (рис. 2). 
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Рис. 2. Кофейные напитки, которые хотели бы покупать респонденты.
Проведена дегустационная оценка качества кофейных напитков с использованием шкалы бальной оценки (таблица 1).

Таблица 1. Результаты дегустационной оценки качества кофейных напитков.

	Наименование показателя
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Темп прироста рынка

Относительная доля рынка

Барабулька с/м вес. Бротола тушка  вес

Брюшки лосося 1-3 см. (1/15) 03,15 Голец  (1/22)  2015 год

Голец (1/22) Горбуша б/г (1/22)

Зубатка пестрая  вес Зубатка синяя (/30)

Камбала 1000 + вес. Карась тушка. б/г 1/12

Кета БГ (1/20) Кефаль (1/22)

Кижуч б/г (1/22) Корюшка 18-25 (1/20)

Лосось (Семга) с/г 5-6 Супер с/м Минтай б/г 25+  (1/24)

Мойва Россия (1/19), Навага б/г (1/16)

Нототения 100-300 (1/5) Окунь б/г 300-500 (1/21)

Осетр с/м 4-7 Пикша б/г 0,5-1,0 (1/20)

Путассу н/р (1/30) Сазан целый морож. (1/20)

Сайра с/м 1/10 Сельдь с/м 400+ 1/20 (08-112013)

Скумбрия Россия 300-600 (1/30*15) Сом с/г вес кор

Судак 500-1000 (1/12) Терпуг 800+  (1/18)

Треска б/г 1-2 вес Тунец (лакедра) 800-1300 (1/20)

Форель "Порционная" (1/12*0,34) Хек тушка 150-300(1/10) IQF
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Окунь б/г 300-500 (1/21)

Осетр с/м 4-7

Пикша б/г 0,5-1,0 (1/20)
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Сайра с/м 1/10

Сельдь с/м 400+ 1/20 (08-112013)
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Голец (1/22) Горбуша б/г (1/22)

Зубатка пестрая  вес Зубатка синяя (/30)

Камбала 1000 + вес. Карась тушка. б/г 1/12

Кета БГ (1/20) Кефаль (1/22)

Кижуч б/г (1/22) Корюшка 18-25 (1/20)

Лосось (Семга) с/г 5-6 Супер с/м Минтай б/г 25+  (1/24)

Мойва Россия (1/19), Навага б/г (1/16)

Нототения 100-300 (1/5) Окунь б/г 300-500 (1/21)

Осетр с/м 4-7 Пикша б/г 0,5-1,0 (1/20)

Путассу н/р (1/30) Сазан целый морож. (1/20)

Сайра с/м 1/10 Сельдь с/м 400+ 1/20 (08-112013)

Скумбрия Россия 300-600 (1/30*15) Сом с/г вес кор
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Треска б/г 1-2 вес Тунец (лакедра) 800-1300 (1/20)

Форель "Порционная" (1/12*0,34) Хек тушка 150-300(1/10) IQF

      
«Цикорич»                  «Колос»                    «Старая                             

                                                                            мельница»      

	Внешний вид
	4,0
	4,1
	4,2

	Цвет 
	4,3
	3,9
	4,3

	Вкус и аромат
	3,4
	3,9
	4,1

	Сумма баллов
	11,7
	11,9
	12,6


Установлено, что все образцы кофейных напитков соответствуют требованиям стандарта.

Кофейный напиток  «Старая мельница» набрал наибольшую сумму - 12,6 баллов. Кофейный напиток «Цикорич» набрал наименьшую сумму баллов и уступает указанному образцу на 0,9 балла из-за слабовыраженного вкуса и аромата.

Для совершенствования потребительского рынка кофейных напитков, как диетических пищевых концентратов, целесообразным является расширение ассортимента специализированных кофейных напитков, рекомендуемых при различных заболеваниях, т. к. в рецептуры могут вводиться отдельные виды лекарственно - технического сырья, например, для больных сахарным диабетом, седативного действия, для полных людей и т. д. 
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Аннотация. В данной статье рассматривается анализ ассортимента пива и органолептические показатели пива трех образцов, реализуемые в ТЦ «Европа».
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Annotation: This article discusses the analysis of beer and assortment of beer organoleptic indicators of three specimens sold in the shopping center "Europe".

Key words: beer, analysis of the range, tasting quality assessment.
Пиво занимает особое место в потреблении напитков, имеет огромную популярность и широко распространен у многих народов. Благодаря приятному вкусу, тонизирующему жаждоутоляющему действию, пиво пользуется большим спросом у населения.  Пиво — третий по популярности напиток в России  и самый популярный алкогольный напиток в мире.[2]

Сегодня в Российской Федерации предлагается более 450 сортов пива разных вкусов и способов приготовления, собранных со всех стран мира.[3]

В городе Орле  насчитывается  180 наименований пива. Особенно много в продаже светлых, темных сортов пива, каждый сорт характеризуется определенным ароматом, вкусом, цветом, массовой долей сухих веществ и содержанием спирта.[4]
Для того чтобы выявить насколько ассортимент пива соответствует потребностям покупателей был произведен анкетный опрос респондентов.

В результате анкетного опроса установлены потребительские предпочтение торговых марок (рис.1):
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Рисунок 1– Предпочтения торговых марка пива
Установлено, что половина респондентов предпочитают пиво торговой марки «Клинское», второе место занимает «Балтика» (30%), меньшинство голосов было отдано пиву «Арсенальное» (15%) и «Оболонь» (5%) соответственно.

По оценкам респондентов,определяющим, при покупке пива является вкус (48%), 32%-за хорошее качество, и только 20% респодентов-за подходящую цену.
Изучены показатели ассортимента пива в ТЦ «Европа». На момент проведения исследования в ТЦ насчитывалось 92 наименования пива, в том числе пиво отечественных и зарубежных производителей. Из общего числа производителей отдельно можно выделить таких как: ПИТ, Золотая бочка и Балтика.
Таблица 1 – Структура ассортимента пива по производителям

	Производитель
	Количество наименований, ед.
	Удельный вес, %

	1
	2
	3

	ПИТ
	11
	12,0

	Балтика
	28
	30,4

	Золотая бочка
	16
	17,4


Продолжение таблицы 1

	1
	2
	3

	Другие отечественные производители
	25
	27,1

	Зарубежные
	12
	13,1

	Итого
	92
	100


В общей структуре ассортимента наибольший удельный вес имеет пиво, производителем которого является компания Балтика– 28 наименований, что соотавляет 30%.

В зависимости от цвета пиво делят на два типа: светлое и темное.
Таблица 2 – Структура ассортимента пива в зависимости от цвета

	Тип пива
	Количество наименований, ед.
	Удельный вес, %

	Светлое
	75
	81,5

	Темное
	17
	18,5

	Итого
	92
	100


В общей структуре ассортимента абсолютным лидером является светлое пиво, на его долю приходится 75 наименований, что составляет 82% от общего ассортимента.

Анализ показателей ассортимента пива показал, что коэффициент широты равен 40%,коэффициент полноты равен 52%, коэффициент новизны равен 13%, коэффициент устойчивости – 19,6%.
Дегустационной комиссией была проведена дегустационная оценка качества пивапо 15-балльной шкале(таблица 4).
Таблица 4 - Результаты дегустационной оценки качества пива

	Наименование показателя
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Хек тушка 

…

Доля накопительно, %

 Оценка в баллах для пива

 Кулер                      Клинское светлое
Старый мельник

	Прозрачность
	4,9
	5
	4,9

	Аромат
	4,8
	4,3

	4,8

	Вкус 
	4,2
	4,7
	4,7

	Сумма баллов
	13,9
	14
	14,4


Установлено, что все образцы пива соответствуют требованиям стандарта.

Пиво «Старый мельник» набрал наибольшую сумму - 14,2 баллов. Пиво «Кулер» набрал наименьшую сумму баллов и уступает указанному образцу на 0,5 баллов  из-за слабовыраженного вкуса и аромата.[1]
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Аннотация. Статья характеризует детальный анализ ассортимента мороженого, органолептические показатели качества продукта и результаты социологического опроса по выявлению предпочтений потребителей.
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Annotation. Article characterizes the detailed analysis of the range of ice cream, organoleptic indicators of quality of a product and results of sociological poll on identification of preferences of consumers.
Key words: ice cream, analysis of the range, sociological poll of consumers, tasting assessment of quality.

В настоящее время ассортимент мороженого на потребительском рынке г. Орла достаточно широкий и насчитывает более 200 наименований мороженого, в том числе более 50 различных марок. Потребление на рынке мороженого носит сезонный характер. Так, пик продаж приходится на летний период, в то время как в зимние месяцы наблюдается спад потребления. (рис.1)
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        Рис. 1 Потребление мороженого по сезонам

Анализ показателей ассортимента мороженого показал, что коэффициент широты, полноты, новизны и устойчивости достаточно высокий и составляет более 50%(табл.1)

 Таблица 1. Анализ структуры мороженого

	         Показатель
	            Расчет

	Коэффициент широты
	91%

	Коэффициент полноты
	71%

	Коэффициент новизны
	68%

	Коэффициент устойчивости
	51%


В связи с тем, что мороженое пользуется повышенным спросом у потребителей, нами проведен социологический опрос респондентов в магазине «Ассорти», касающийся вкусовых предпочтений отдельных видов мороженого(рис.2)
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Рис.2 Результаты социологического опроса респондентов по вкусовым предпочтениям

Установлено, что большинство респондентов предпочитают мороженое в вафельном стаканчике, эскимо, рожок, в брикетах и весовое. Чтобы повысить спрос на мороженое весовое, необходимо разрабатывать рецептуры весового мороженого с добавлением  новых ингредиентов, например, с добавление шоколадной или кокосовой крошки, взрывной карамели.

Основным фактором, которым потребители руководствуются при выборе мороженого, является вкус мороженого – на него ориентируется большинство потребителей – 42,7%. Далее по значимости идут качество (33,5%), привлекательная упаковка (9,5%), цена (6,5%), торговая марка (5,3%) и размер мороженого (1,5%).(рис. 3)
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        Рис.3 Критерии выбора мороженого

Для сравнения органолептических показателей качества мороженого, пользующегося повышенным спросом, проведена дегустационная оценка качества мороженого с использованием шкалы бальной оценки.(табл. 2)

Таблица 2. Результаты дегустационной оценки качества мороженого.

	Наименование показателя
	Оценка в баллах для мороженого

           Бумеранг                 Настоящий          Шоколадное

                                               пломбир            



	Внешний вид
	4,1
	5
	4,4

	Цвет 
	5
	4,9
	4,7

	Вкус и аромат
	4,7
	5
	3,9

	Консистенция
	4,5
	4,9
	4,7

	Структура
	4,9
	4,7
	4,8

	((общая)
	23,2
	24,5
	22,5


Установлено, что все образцы мороженого соответствуют требованиям стандарта и набрали высокие баллы по всем показателям.
Мороженое «Настоящий пломбир» отличился наиболее приятным вкусом, ароматом и внешним видом. Мороженое «Шоколадное» набрало наименьшую сумму баллов из-за слабовыраженного вкуса и аромата.
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Проблема питания является одной из важнейших социальных проблем. Согласно теории сбалансированного питания, в рационе человека должны содержаться не только белки, жиры и углеводы в необходимом количестве, но и такие вещества, как незаменимые аминокислоты, витамины, минеральные вещества в определенных, выгодных для человека пропорциях. Поэтому в организации правильного питания первостепенная роль отводится молочным продуктам. Это в полной мере относится и к сыру.

Сыр — питательный натуральный пищевой продукт, который получают путем ферментативного свертывания молока, изъятия сырной массы и ее дальнейшей обработки и вызревания. Однако по качеству плавленые сыры практически неотличимы. [2]

Изучены показатели ассортимента плавленых сыров реализуемых в г. Орел ИП Дубинкина. Установлено, что полнота ассортимента составляет 73,3%, широта ассортимента равна 37,5%. Устойчивость ассортимента составляет [image: image20.png]13,3%



, коэффициент новизны равен 0 т.к в реализацию в течении 2016 года не поступило новых наименований сыра.
В связи с тем что плавленые сыры пользуются повышенным спросом у потребителей, так как по сравнению с твердыми сырами имеют низкие розничные цены, нами проведен социологический опрос, методом анкетирования.[1] Анкеты включали 11 вопросов.

Опрос показал, что 75% респондентов предпочитают твердые сыры,10% - копченые, а 15% - плавленые сыры, так как они полезны для здоровья и имеют более низкую ценовую категорию. Определены критерии, которые потребители предъявляют к плавленым сырным продуктам при покупке. 

Установлено, что 60% респондентов считают основным критерием при выборе и покупке плавленых сырных продуктов свой собственный опыт, 25% респондентов отдают предпочтение цене продукта, 15% уделяют внимание сыру, который им посоветовали, а наименьшее число респондентов (5%) обращают внимание на известность сыра (рисунок 1).
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Рис. 1. Потребительские предпочтения при выборе и покупке плавленых сырных продуктов
Учитывая, что большое количество респондентов (60%) уделяют внимание собственному опыту в выборе плавленого сырного продукта, был поставлен вопрос , какие наименования сыров являются предпочтительными. Из приведенных данных видно, что наибольшее количество (35%) респондентов предпочитают сыр Российский, а 30% респондентов сыр известного бренда «Хохланд» (рисунок 2).
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Рис.2. Распространенные наименования сыров
Установлено, что только 30% респондентов покупают плавленые сырные продукты в магазинах шаговой доступности, а 55% респондентов – в крупных супермаркетах. Следует отметить, что 6% респондентов, приобретают в небольших магазинах,а  9% на оптовых складах (рисунок 3). 
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Рис. 3. Место приобретения плавленого сыра
Таким образом, на основании проведенных исследований можно сделать следующие выводы:

- во-первых, плавленые сырные продукты пользуются достаточно высоким спросом;

- во-вторых, главным критерием при выборе плавленых сырных продуктов потребители считают собственный опыт;

-в-третьих, потребители предпочитают покупать плавленые сырные продукты в супермаркетах. 

Проведена дегустационная оценка качества 3 образцов плавленых сыров, реализуемых ИП Дубинкина:

1. Продукт сырный плавленый ассорти 60%;
2. Сыр плавленый "Тамбовская Новинка";
3. Продукт плавленый сыросодержащий "Славная дружба".
Оценку проводили по 20 балльной шкале [4]. 

Результаты органолептической оценки качества плавленых сыров

	Наименование продукта
	Вкус
	Цвет
	Аромат
	Консистенция
	Средняя оценка

	1.Продукт сырный плавленый ассорти 60%, 0,2 кг

	3.67
	4.66
	3.88
	23.83
	4.01

	2.Сыр плавленый "Тамбовская Новинка"

	3.72
	4.22
	3.88
	4.22
	4.01

	3.Продукт плавленый сыросодержащий "Славная дружба"

	3.66
	3.77
	3
	4.11
	3.64


Установлено что все образцы плавленых сыров соответствуют требованиям ГОСТ Р 52685-2006 «Сыры плавленые. Общие технические условия».[3]

2 образца :Продукт сырный плавленый ассорти 60% и Сыр плавленый "Тамбовская Новинка" набрали большее количество баллов(4,01 балл), образец №3 Продукт плавленый сыросодержащий "Славная дружба" уступает на 0,37 балла набрав 3,64 балла из-за того, что имел слабо выраженный сырный аромат.

Исходя из вышеизложенного считаем, что для расширения ассортимента и повышения качества плавленых сыров необходимо совершенствовать ассортимент плавленых сыров за счет использования нетрадиционных и натуральных добавок.
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В товарном рыбоводстве главной задачей является обеспечение максимального выхода рыбной продукции в наиболее короткие сроки. Это значит, что необходимо иметь такие корма, которые в максимальной мере обеспечивали бы протекание обменных процессов у рыб. Однако не только состав кормов и их качество обеспечивают использование трансформированных веществ и энергии на рост рыб, но и применение биологически активных веществ.

Известен способ обработки икры рыбы пробиотиком «Субтилис», полученным избиомассы штамма Bacillussubtilis ВКМ В-2250Д в количестве 14-16 мл на 1000 экземпляров, при этом обработку оплодотворенной икры проводят через 1-1,5 часа после ее инкубации, а обработку личинок проводят в момент их перехода на экзогенное питание. Выживаемость рыб при обработке «Субтилисом» повышается в 2-3 раза (RU 2223643, А01К 61/00, патент РФ на изобретение "Способ повышения жизнестойкостиикры, личинок, молоди рыб и акселерации их роста").

Известен также способ обработки комбикормов молоди рыб жидкой формой пробиотика «Субтилис» в дозах от 0,1 до 0,7 мл/кг. Использование пробиотика«Субтилис» в составе стартовых комбикормов стимулирует рост молоди осетровых рыб, способствует повышению ее жизнестойкости на 10,0% и улучшению физиологического состояния, увеличивает среднесуточный прирост массы молоди на 18,0%.

Пробиотическая кормовая добавка «Споротермин» с иммуномодулирующим действием - отечественная разработка производственного объединения ВетСельхоз (г.Москва). Представляет собой однородный мелкодисперсный порошок от белого докремового цвета со слабовыраженным молочным запахом. Предназначен дляповышения неспецифической резистентности организма молодняка сельскохозяйственных животных, при нарушении процессов нормального пищеварения,связанной с ферментной недостаточностью, для повышения сохранности и увеличенияприростов. Кормовая добавка содержит лиофильно высушенную культуру Bacillussubtilis, Bacilluslicheniformis. В качестве наполнителя используется лактоза. Лактозаполностью растворяется в воде и усваивается организмом. Бактерии Bacillissubtilis иBacillislicheniformis, используемые для изготовления препарата, обладают: высокойустойчивостью к сокам и ферментам желудочно-кишечного тракта животных; высокойантагонистической активностью к энтеропатогенной микрофлоре кишечника и условно-патогенным микроорганизмам; оптимизируют микробный баланс в кишечнике за счетспецифической деятельности спорообразующих бактерий по восстановлениюнормофлоры; активизируют процессы пищеварения за счет усиления ферментативнойактивности в тонком кишечнике (синтез пектолитических, протеолитических ферментов,липазы), синтеза заменимых и незаменимых аминокислот и витаминов. Количествожизнеспособных микроорганизмов Bacillussubtilis и BacillusLeciniformis КОЕ/г, не менее 3-5×109.

«Споротермин» применяется для: нормализации пищеварения, повышения иммунитета, снижения отрицательного воздействия стресс-факторов, профилактикиинфекционных заболеваний и ферментной недостаточности органов пищеварения,повышения неспецифической резистентности организма животных, нормализациимикробного баланса в пищеварительном тракте, стимуляции роста, повышениясохранности и выращивания здорового молодняка. Отличительной особенностьюданного препарата является наличие споровой оболочки у бактерий. Это даетвозможность использовать препарат «Споротермин» по предлагаемому способу впроцессе приготовления гранулированных кормов в рыбоводстве.

В результате использования пробиотика происходит угнетение действия патогенных бактерий в желудочно-кишечном тракте, что способствует стимуляции роста ижизнедеятельности полезных бактерий, а это, в свою очередь, активирует внутренниерезервы организма, что позволяет повысить сохранность поголовья, увеличить приростживой массы, при снижении затрат кормов. Это позволяет сделать вывод о соответствиизаявляемого технического решения критерию «ИЗОБРЕТАТЕЛЬСКИЙ УРОВЕНЬ».

Обработка оплодотворенной икры осуществлялась во время ее обесклеивания.

Обработанная икра была загружена в аппараты «Осетр» и снабжалась соответствующими этикетками с указанием концентрации препаратов и их соотношений.

Одна партия икры в количестве 1 кг не обрабатывалась и служила контролем, икра второй опытной партии была обработана пробиотиком «Споротермин» в количестве4 г на 100 мл воды на 1 кг икры. Инкубация икры длилась 12 дней. Доращивание личинкидо достижения массы 3,5 г и перехода на активное питание проводилось 30 дней. В этотпериод пробиотик не скармливался.

Для выполнения поставленных задач был проведен лабораторный опыт в аквариумной опытной установке. В опытах использована традиционная технологиякормления осетровых рыб комбинированными стартовыми кормами.

Научно-хозяйственный опыт по кормлению рыбы был проведен по схеме, представленной в таблице 1.
Таблица 1 – Схема опыта

	Группы
	Характеристика кормления

	1
	Основной рацион (ОР)

	2
	ОР+0,2 % «Споротермин»

	3
	ОР+0,4 % «Споротермин»


Как видно из таблицы 1, молодь в первойконтрольной группе получала стандартныйкомбикорм. В опытных группах к основному рациону добавлялся исследуемыйпробиотик. Кормление осуществлялось 12 раз в сутки. Температура воды в аквариумнойустановке - 20-24°С, насыщенность кислорода - 7-8,5 мг/л. Количество осетровых вкаждой группе - 30 шт.

Питательность комбикорма молоди рыб представлен в таблице 2.
Таблица 2 –Питательность комбикорма-стартера

	Компоненты
	Содержание в рационе

	Обменная энергия,ккал в 1 кг
	3560

	Сырой протеин,%
	54,5

	Сырой жир,%
	10,9

	Сырая клетчатка,%
	1,0


Условия содержания во всех группах рыбы были одинаковыми и соответствовали технологии рыборазведения.

Выход личинок при инкубации после обработки икры пробиотиком «Споротермин» был выше во второй группе на 4,2% по сравнению с контролем, что свидетельствует оположительном влиянии пробиотика на развитие эмбрионов рыбы.

Основные рыбоводно-биологические показатели выращивания сеголеток осетра в лабораторном опыте представлены в таблице 3.

Таблица 3 – Основные рыбоводно-биологические показатели выращивания молоди осетров (период опыта – 90 дней)

	Показатели
	Группа

	
	1
	2
	3

	Средняя масса рыб,г: начальная
	3,50±0,01
	3,47±0,02
	3,51±0,03

	Средняя масса рыб, г: конечная
	38,3±1,1
	40,6±1,2
	43,7±1,0

	Валовый прирост 1 рыбы за период,г
	34,8
	37,1
	40,2

	Среднесуточный прирост,г
	0,39
	0,41
	0,45

	Потреблено корма на 1 голову, кг
	0,07
	0,07
	0,07

	Кормовой коэфициент
	2,0
	1,9
	1,7

	Выживаемость рыбы, %
	86,7
	90,0
	93,3


Начальная масса рыб при посадке их в опытные емкости была одинаковой. Однаков конце периода выращивания наблюдалисьзначительные различия. Достоверноувеличилась конечная масса сеголетков севрюги во второй группе на 6,0%, в третьей- на 14,1%.

Потребление корма молодью при использовании заявляемого способа выращивания молоди осетровых рыб во всех группах было одинаковым, так как кормление проводилинормировано. Соответственно увеличению конечной массы рыб, уменьшились икормовые коэффициенты, по сравнению с контролем, во второй группе на 5,2%, втретьей - на 17,6%.

Выживаемость молоди в опытных установках при скармливании пробиотикаувеличилась на 3,3-6,6%.

Применение пробиотика «Споротермин» несколько повысило уровень протеина в теле сеголетков севрюги в опытных группах на 0,2-0,7%.

При скармливании кормовой добавки «Споротермин» молоди осетровых рыб снизилось содержание кишечной палочки и стафилококка. По количеству энтерококкаособой разницы между группами выявлено не было.

При обработке икры несмотря на увеличение производственных затрат на инкубацию за счет стоимости пробиотика «Споротермин» условная прибыль при инкубации икрыосетровых рыб увеличилась во второй группе на 6,2%.

За счет использования способа выращивания молоди осетровых рыб повысился уровень рентабельности выращивания рыбы во второй группе на 5,4%, в третьей – на14,8%.
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ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ДИЕТИЧЕСКИХ ВАРЕНИКОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ОБОГАТИТЕЛЯ ПОЛИКОМПОНЕНТНОГО РАСТИТЕЛЬНОГО ПИЩЕВОГО И СУХОЙ БЕЛКОВОЙ КОМПОЗИТНОЙ СМЕСИ

аспирант А.И. Лукашова, рук. к.т.н., доцент Е.Д. Полякова

Аннотация: в данной статье перечислены основные ингредиенты, используемые при производстве диетических вареников. Также, рассмотрены основные этапы производства диетических вареников с использованием обогатителя поликомпонентного растительного пищевого (ОПРП) и сухой белковой композитной смеси (СБКС). Описаны технологические процессы приготовления теста и фруктово – ягодной начинки. Кроме этого, указаны температурные режимы и особенности обработки сырья на каждом из представленных этапов. 
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 THE TECHNOLOGY OF PRODUCTION OF DIETARY DUMPLINGS WITH THE USAGE OF MULTICOMPONENT FORTIFIER HERBAL FOOD AND DRY PROTEIN COMPOSITE MIXTURE

postgraduate student A. I. Lukashova,  head  Ph. D., Αssociate Professor E. D. Polyakovа
Abstract: this article lists the main ingredients used in the manufacture of dietary dumplings. Also, the main stages of production of dietary dumplings with usage of multicomponent herbal food fortifier (MHFF) and dry protein composite mixture (DPCM).The technological processes of preparation of the dough and fruit – berry filling. In addition, the specified temperature regimes are pointed out at, and the characteristics of raw material processing at each of the stages.

Keywords: dumplings, technological process, formula, multicomponent herbal food fortifier, dry protein composite mixture, fruit and berry raw materials, stevioside, magnetic machine, mixing machine, pressing machine, blanching, vacuum - apparatus, the quick-freezing machine .
Традиционный технологический процесс производства вареников осуществляется в следующей последовательности: приемка и подготовка сырья; приготовление теста; выдержка теста перед формованием; приготовление начинки; формование готовых изделий; замораживание. 

В качестве сырья для диетических вареников были выбраны следующие ингредиенты: мука пшеничная хлебопекарная первого сорта, сухая белковая композитная смесь на основе белков молока (СБКС), соль поваренная пищевая, яблоки сорта «Антоновка обыкновенная», вишня, черника и черная смородина быстрозамороженные, обогатитель поликомпонентный растительный пищевой (ОПРП), стевиозид.

Показатели безопасности сырья, идущего на приготовление вареников с фруктово – ягодными начинками с использованием СБКС на основе белков молока и ОПРП на основе лекарственно-растительного сырья диабетического назначения, должны соответствовать требованиям РСТ РСФСР 107-80 «Вареники быстрозамороженные» и ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 

Муку пшеничную, соль поваренную пищевую, ОПРП и СБКС перед использованием, пропускают через магнитный аппарат для очистки от металлических примесей. Магнитные аппараты периодически проверяются и очищаются. Муку просеивают через сита с размером ячеек 1 - 1,5 мм, СБКС  - через сита с размером ячеек не более 2 мм. Это необходимо для удаления механических примесей, разрушения комков и насыщения данных ингредиентов кислородом. ОПРП также подвергают просеиванию в течение 20 мин на ситах с  номинальным размером отверстий – 0,2 ± 0,030 мм. Соль просеивают через сита № 0,8-1,0. После этого, данные ингредиенты взвешивают в соответствии с рецептурой.

 В рецептуре расход муки для приготовления теста требуемой влажности и консистенции установлены, для базисной влажности, равной 14,5 %. Для вареников готовят очень густое (крутое) тесто, для которого вода берется по расчету до достижения требуемой влажности W = 42,0 % [2].

Качества клейковины, такие как эластичность, упругость, связность и др., оказывают сильное влияние на формоудерживающую и водопоглотительную способность теста, от которых в свою очередь зависит форма, внешний вид, структура тестовых заготовок. Белки образуют в структуре пшеничного теста пространственную упруго – эластичную сетку. Отмечается способность белка клейковины легко вступать в сорбционные и даже более прочные взаимодействия с углеводами, липидами и другими соединениями, входящими в состав муки, а также с СБКС, предусмотренной по рецептуре [6]. Исходя из этого,  внесение СБКС в тесто для вареников благоприятно скажется, в дальнейшем, на качестве готовых изделий и позволит избежать разрыва тестовой оболочки при раскатке теста, формовании и при варке  полуфабрикатов. 

При использовании муки  и СБКС, влажность которых выше базисной, количество жидкости в рецептуре уменьшают, а при влажности менее базисной — увеличивают. Количество жидкости в рецептуре в этих случаях уменьшают или увеличивают на 1% на каждый процент отклонения влажности муки от базисной.

После тщательной подготовки сырья, приступают к приготовлению теста для вареников. Просеянную пшеничную муку и СБКС засыпают в тестомесильную машину ТММ – 1М и тщательно перемешивают до получения однородной смеси. Затем к ней добавляют часть воды и снова перемешивают. Соль растворяют в оставшейся воде и добавляют к полученной смеси муки и СБКС. Для лучшего набухания клейковины применяют теплый замес теста при температуре 45 -65 °С. Приготовленное тесто оставляют на 20 - 30 мин для набухания клейковины и придания тесту эластичности [5]. 
Для приготовления яблочного пюре для начинки был выбран сорт яблок - «Антоновка обыкновенная». Данный выбор связан с тем, что в яблоках «Антоновка» содержится незначительное количества сахара, а также многокомпонентный витаминно - минеральный состав. В этих фруктах содержатся особые природные соединения, способствующие выведению из организма вредных веществ и токсинов, обладают эффективными мочегонными и слабительными качествами [3]. К тому же плоды этого сорта входят в категорию фруктов, которые являются природными антиоксидантами.  Помимо яблок сорта «Антоновка обыкновенная» могут быть использованы и другие сорта  с содержанием сухих веществ менее 12 % и сахара менее 9,5 %, такие как «Грушовка Московская»,«Папировка», «Первый Салют», «Боровинка», «Коричное Полосатое», «Антоновка Новая», «Звездочка», «Победа Черненко», «Северный Синап».
 Выбор черной смородины, вишни и черники, как ингредиентов для начинки, обусловлен низкими гликемическими индексами, которыми обладают данные ягоды. Для производства начинки для вареников также необходимо выбирать сорта данных ягод с низким содержанием сахара менее 8,0 %. Например, для вишни: «Лотовая», «Плодородная Мичурина», «Полжир», «Пионерка», «Середнячка»; для черной смородины: «Севчанка», «Подарочная», «Аккорд», «Орловия», «Сокровище», «Ажурная», «Софья», «Надина», «Аметист», «Добрыня»; для черники: «Спартан», «Чик и Аманда», «Херберт», «Нельсон и Керри», «Блукроп».
Перед приготовлением начинки ягоды размораживают при комнатной температуре в течение 3-4 часов или дефростируют в дефростере при температуре от 1 до 4 °С. Затем ягоды подвергают бланшированию паром в бланширователе плодов и фруктов А9 – КБЕ.

Черную смородину бланшируют в воде при температуре 90 - 100 °С в течение 3 - 8 мин, количество воды должно составлять 10 - 15 % от массы ягод. Вишню бланшируют при температуре  95 - 100 °С в течение 3 - 5 мин, затем для удаления кожицы и косточек протирают на протирочных машинах марки Т1 - КП2У,  1П - 31 или других, предназначенных для протирания косточковых плодов. В процессе бланширования необходимо следить за равномерностью прошпаривания плодов [4].  

 После бланшированию ягоды подают на протирание. Черную смородину и чернику протирают на сдвоенных протирочных машинах с отверстиями диаметром 1,5 - 2,0 мм и 0,6 - 1,0 мм. Вишню  - на протирочных машинах с проволочными бичами или с бичами резиновыми накладными (частота вращения вала с резиновыми бичами не более 300 об/мин). Полученную массу вторично протирают на финишере через сито с отверстиями диаметром 0,5 - 0,8 мм. Качество протирания контролируют на отсутствие в пюре дробленых косточек и семян.

 В полученную ягодную массу добавляют ОПРП, тщательно перемешивают  и выдерживают для набухания в течение часа. В полученную ягодную массу добавляют ОПРП в количестве 18% от массы ягод.

 Яблоки  тщательно промывают, после чего замачивают в больших чанах в холодной воде в течение 8 - 24 ч. Свежие яблоки, находящиеся в воде, получают значитель​но меньшее питание кислородом извне, чем плоды, находящиеся в воздухе. При этих условиях дыхание плодов происходит в основном за счет кисло​рода, содержащегося в самой ткани плодов. В результате уменьшается окисление витамина С и дубильных веществ, что способствует получению более светлого пюре. 

Тщательно промытые яблоки сортируют, удаляя гнилые и  плесневелые плоды, очищают от семян, нарезают на небольшие тонкие дольки по 30 - 35 см и подвергают бланшированию паром при 100 °С в течение 5 мин до тех пор, пока они станут мягкими  (но не разваренными) и легко поддающимися раздавливанию. Бланширование осуществляют в шахтных или шнековых шпарителях, дигестерах. Затем полученную массу немного охлаждают, помещают на сито диаметром 2 мм и тщательно протирают. В протертой мякоти не должно присутствовать дробленых косточек, семенных камер, грубых частиц плодовой мякоти.

Допускается применение готового яблочного пюре – полуфабриката. В этом случае его необходимо пропустить через финишер с ситами с диаметром отверстий не более 0,8 мм для получения однородной массы и предотвращения попадания посторонних предметов. 

К полученной яблочной массе добавляют стевиозид с целью придания сладкого вкуса. Для того, чтобы начинка не растекалась в процессе варки вареников, полученное яблочное пюре со стевиозидом дополнительно уваривают до содержания сухих веществ 69,5 %. Уваривание производят в вакуум – аппаратах или в открытых двутельных котлах с механическими мешалками.

По окончании варки в вакуум – аппарате повышают давление до атмосферного. Подварку нагревают до температуры 95 - 100 °С, после чего в аппарате создают разрежение 500 - 600 мм рт. ст. (остаточное давление 34,6 - 21,3 кПа). Подварку выдерживают при этом давлении 5-10 мин для охлаждения.
Для получения начинки полученную яблочную подварку со стевиозидом тщательно смешивают с протертой ягодной массой с ОПРП. Перемешивание компонентов осуществляют в течение 6 мин до образования однородной массы.

Далее вареники формуют в соотношении теста и начинки 50:50 [1]. 

Для штампования вареников используют автоматы или полуавтоматы.

В них загружают подготовленное тесто и начинку. Аппарат формует из готового теста непрерывную трубку, внутрь которой непрерывно подаётся подготовленная начинка. На последнем этапе по трубке прокатывается барабан, имеющий фигурные вырезы, отформованные вареники попадают на решета - примерно по 2 кг на решет. Чтобы тесто не прилипало к штамповочному барабану, оно автоматически посыпается мукой.
 Замораживание производят в камерах скороморозильных аппаратов Я10 – ОАС или  аппаратах любой другой марки при температуре - 18 °C, куда готовые к заморозке вареники попадают по конвейеру через дополнительный транспортер или напрямую. 
Дегустационный анализ вареников с фруктово – ягодными начинками с использованием ОПРП и СБКС осуществлялся в условиях научно - исследовательской лаборатории «Пищевые инновации» ФГБОУ ВО «Орловского государственного университета имени И.С. Тургенева» на кафедре «Технология и товароведение продуктов питания».
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ИННОВАЦИОННЫЕ ПОДХОДЫ В РАЗРАБОТКЕ КОФЕЙНЫХ НАПИТКОВ И КОНТЕНТ-АНАЛИЗ НА ИХ ОСНОВЕ
Аспирант 1-го года обучения Е.А. Антохина, рук. д.т.н., доц. 

О.В. Евдокимова

В статье изучены различные источники информации, содержащие данные об инновационных разработках кофейных напитков отечественного производства. На основе полученных данных проведен контент-анализ, который показал, что основные разработки направлены на расширение ассортимента жизненно необходимых продуктов питания, получение продуктов с максимально сохраненными полезными веществами при улучшении органолептических показателей и производство кофейных напитков из нетрадиционного сырья по безотходной технологии.

Ключевые слова: инновационная направленность, функциональные продукты, способ производства кофейного напитка, расширение ассортимента жизненно необходимых продуктов питания

In the article, various sources of information that contain data about the development of innovative coffee drinks of domestic production. Based on the obtained data of the conducted content analysis, which showed that the main development is aimed at expanding the range of essential food, getting products to preserve nutrients while improving the organoleptic characteristics and the production of coffee drink from unconventional raw materials waste-free technology.
Keywords: innovation orientation, functional products, the method of manufacturing a coffee beverage, the expansion of the range of essential food
В современных условиях инновационная направленность развития во всех отраслях и сферах деятельности общества приобретает все большее значение, что отражено в «Доктрине продовольственной безопасности РФ» (№120 от 30.01.2010), «Основах государственной политики РФ в области здорового питания населения на период до 2020 года» (№1873-р от 25.10.2010). Приоритетом социально-экономического развития регионов является обеспечение условий для сохранения здоровья человека, его полноценного развития, реализации физического, интеллектуального и творческого потенциала, повышения резистентности организма к факторам окружающей среды.

В России рынок функциональных продуктов находится в стадии активного развития. В исследовании функциональных продуктов достигнуты определенные успехи, позволяющие объединить потребительское понимание «полезности для здоровья» и отражение этого свойства в конкретном продукте. Зачастую разработчики сталкиваются с рядом проблем, одной из которых является проблема введения функциональных ингредиентов. 

В последнее время обозначилась устойчивая тенденция повышения потребительского спроса на кофейные напитки. Основную долю на рынке кофейных продуктов занимают продукты импортного производства, зачастую имеющие высокую цену. Нами былиизучены основные инновационные разработки кофейных напитков отечественного производства.

Теоретический журнал «Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья» опубликовал статью «Ресурсосберегающая и экологически чистая технология обжаренных кофепродуктов», коллектива авторов. В статье указано, что с целью улучшения качества готовой продукции, увеличения ее выхода была разработана экологически чистая технология производства обжаренных кофепродуктов [5].

В журнале «Товаровед продовольственных товаров» опубликована статья «Как влияет способ приготовления кофейных напитках на содержание антиоксидантов», в которой приведены результаты исследования влияния способов приготовления кофейных напитков в быту и предлагаемых в сети московских кофеен, направленных на содержание антиоксидантов. Изучена зависимость окраски напитков от разбавления. Установлено, что кофе по-американски, является более привлекательным для сторонников здорового образа жизни[4].

Известия Высших Учебных Заведений «Пищевая технология» разместил статью «Использование свеклы и топинамбура в технологии сухих концентратов кофейных напитков». Авторами статьи разработана технология получения порошков из свеклы и топинамбура со вкусом и ароматом кофе. Проведены исследования для подтверждения соответствия полученных продуктов классу кофейных напитков [6].

Так же были рассмотрены патенты Российской Федерации по классу А23F5/44 на глубину 15 лет. 

1) «Способ производства заменителя кофе», разработан Кан Еленой Бон Наковной. Изобретение относится к технологии пищевой промышленности и может быть использовано в производстве заменителей кофе. Способ включает ожаривание, измельчение и смешивание рецептурных компонентов. При этом в качестве основного компонента берут соевые бобы, которые после промывки замачивают, затем варят, просушивают, жарят, измельчают и смешивают с жареными семенами кунжута. Замачивают соевые бобы на 5-6 ч, варят 60-70 мин, жарят при температуре 150-170°С до светло-коричневого цвета. Семена кунжута берут в пропорции 1: 50. Это позволяет получить новый кофейный напиток с улучшенными свойствам[1].
2) «Способ производства растворимого цикория профилактического», разработан обществом с ограниченной ответственностью «Инновационно- коммерческая компания «Медмарк». Изобретение относится к пищевой промышленности и может быть использовано на предприятиях по производству пищеконцентратов. Способ включает подготовку сырья, его водное экстрагирование, фильтрование и концентрирование. Согласно изобретению, экстрагирование проводят в экстракционных аппаратах или батарее при давлении 0,02-0,03 МПа и температуре 80-95oС до достижения массовой доли сухих веществ 10-15%. Перед концентрированием в экстракт вводят добавки, включающие пищевую соду в количестве 0,1-0,3% к массе экстракта и выдерживают при непрерывном перемешивании в течение 10-20 мин. Концентрирование проводят при температуре не выше 80oС и разрежении 0,055-0,085 МПа до массовой доли сухих веществ 50-55% и массовой доли общих сахаров в пересчете на сухое вещество не менее 62%, в том числе инулина не менее 20%, поддерживая значение рН в готовом продукте 4,2-5,6. В качестве добавок используют сахар-песок, и/или лимонную кислоту, и/или молотую корицу или без добавок. В качестве сырья используют сушеный цикорий или его смесь с обжаренным цикорием и/или необжаренным зерном овса. Это позволяет получить продукт с повышенными профилактическими свойствами, улучшенными органолептическими показателями и расширить ассортимент жизненно необходимых продуктов питания.

3) «Способ производства заменителя кофе», разработан Герасимовым А.В. Изобретение относится к технологии пищевой промышленности и может использоваться в производстве заменителей кофе из свеклы. Способ включает приемку и очистку сырья, измельчение, вяление свеклы в течение суток в естественных условиях в хорошо проветриваемом помещении при постоянном перемешивании. После чего осуществляют обжаривание вяленого продукта при температуре 180-200oС в течение 30-60 минут. Полученный продукт измельчают на мельнице тонкого помола. Кроме того, в полученный продукт дополнительно вводят вкусовые наполнители. Это позволяет получить продукт с максимально сохраненными полезными веществами при улучшении органолептических показателей[2].

4) «Способ производства топинамбурного напитка», разработан Квасенковым О.И. Изобретение относится к технологии производства заменителей кофе. Проводят экстрагирование гвоздики жидким азотом с отделением соответствующей мисцеллы, подготовку топинамбура, его резку, сушку в течение не менее 1 часа в поле СВЧ до остаточной влажности 20%, обеспечивающей температуру внутри кусочков 80-90°С, обжарку, пропитку отделенной мисцеллой, обеспечивающей повышение давления, сброс давления до атмосферного, вызывающий замораживание топинамбура, и его криоизмельчение в среде выделившегося азота. Способ позволяет получить ароматизированный кофейный напиток по безотходной технологии.

5) «Способ производства напитка из корня одуванчика и лимонов», разработан Квасенковым О.И. Подготавливают рецептурные компоненты, режут корень одуванчика, сушат его и лимонную выжимку в поле СВЧ при заданных параметрах процесса. Обжаривают корень одуванчика, досушивают лимонную выжимку конвективным методом, смешивают корень одуванчика и лимонную выжимку в соотношении по массе 7:3 и проводят криоизмельчение полученной смеси в жидком азоте. Изобретение позволяет получить новый кофейный напиток из нетрадиционного сырья по безотходной технологии[3].

Следующим этапом было проведение контент-анализа на основе полученных данных.
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Рисунок 1 – Источники информации

Исходя из данных графика видно, что наибольший процент (58%) информации был найден в патентах Российской Федерации, 28% - изучено в научных журналах, 14% - информации найдено в сборниках конференций. Авторефератов по данной теме найти не удалось.
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Рисунок 2 – Города издательства источников информации

 Больше всего источников информации было издано в  Москве (72%). Это говорит о том, что в центральной части России более заинтересованы в разработке кофейных напитков. Остальное количество источников было издано в таких городах, как: Киров (7%), Краснодар (7%), Ярославль (7%) и Шарыпово (7%).
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Рисунок 3 – Наименование организаций

Из рисунка 12 видно, что все источники информации были выпущены в разных организациях. Большая часть информации была издана ВУЗами России, что говорит о заинтересованности высших учебных заведений в изучении и разработке кофейных напитков.
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Рисунок 4 – Цель разработки

Основной целью изученных источников информации является новое применение сырья и технологии для производства кофейных напитков (36%). Нововведениями занимаются немного меньше (29%). Такие как: улучшение потребительских свойств и оценка безопасности кофеинсодержащих продуктов получили равное значение по 14%. Меньше всего процентов получила цель – улучшение качества готовой продукции (7%).
[image: image28.png]TIoBEIIIeHTIe KaUeTCBa TOTOBOTO IIPOYKTa
Be30Tx0/[HOE IIPOM3BOJCTRO
PacrnipeHtie accopTIMeHTa

IIpodmakTirgeckoe HasHaUeHIe





Рисунок 5 – Результаты внедрения в производство

Самым эффективным результатом внедрения в производство оказалось повышение качества готового продукта, оно составило 42%. Безотходное производство и расширение ассортимента получили по 21%. Наименьшую долю составило профилактическое назначение (14%).

Таким образом, проведенный анализ научно-технической и патентной информации показал, что основные разработки в области производства и реализации кофейных напитков направлены на расширение ассортимента жизненно необходимых продуктов питания, получение продуктов с максимально сохраненными полезными веществами при улучшении органолептических показателей и производство кофейных напитков из нетрадиционного сырья по безотходной технологии. 
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АНТИМИКРОБНЫЕ СВОЙСТВА ЭКСТРАКТОВ КРАПИВЫ
аспирант О.А. Богданова, д.т.н., проф. Т.Н. Иванова

В статье представлена возможность использования экстракта из листьев крапивы в качестве источника бактерицидного действия в технологии напитков безалкогольных,изготовленных на основе экстрактов из плодово-ягодных выжимок. Благодаря тому, что экстракты из крапивы обладают способностью свести к минимуму количество бактерий, вызывающих порчу продуктов при хранении,данный экстракт может быть использован в качестве естественного источника антимикробного действия, что приведет к увеличению сроков хранения напитка безалкогольного.

Ключевые слова:напиток безалкогольный, экстракт из крапивы, антибактериальное действие, микробиологические показатели, продолжительность хранения

The article presents the use of an extract of nettle leaves as a source of bactericidal action in the technology of non-alcoholic drinks made on the basis of extracts from fruit pomace. Due to the fact that extracts of nettle have the ability to minimize the amount of bacteria that cause spoilage during storage, the extract can be used as a natural source of antimicrobial action that will increase the shelf life of the soft drink.

Keywords: beverage non-alcoholic, extract of nettle, antimicrobial activity, microbiological parameters, shelf life

В настоящее время в области пищевых производств возрастает научно-практический интерес к использованию антимикробных свойств лекарственных культивируемых и дикорастущих растений, которые обладают способностью уничтожать и нейтрализовать возбудителей инфекционных заболеваний человека [2]. Антимикробное действие настоев и экстрактов растений соизмеримо с бактерицидными и бактериостатическими свойствами эфирных масел [1].

Введение в продукты питания растительного сырья, обладающего антимикробным действием способствует свести к минимуму количество бактерий, вызывающих окислительно-восстановительнве реакции, тем самым способствуя увеличить срок хранения данного продукта. К таким растениям относятся крапива двудомная.

Крапива двудомная (лат.Urticadioica) - многолетнее травянистое растение, вид

HYPERLINK "https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%BE%D0%B4" \o "Род"
рода

HYPERLINK "https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D1%80%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D0%B2%D0%B0" \o "Крапива"
Крапива (Urtica).Крапива относится к семейству крапивных, включающему ряд подсемейств, из которых наиболее известна и распространена крапива двудомная, произрастающая в европейской части России, на Кавказе, в Сибири [2,6]. 

Крапива двудомная – это ценное поливитаминное растение,. В ней обнаружены почти все витамины, многие микроэлементы, органические кислоты, а также фитонциды и танины, в семенах - жирное масло.В листьях молодой крапивы содержится: витамина С— 150-200 мг%, каротиноидов до 20 мг%, витамин К, витамин В2. Есть также пантотеновая кислота, хлорофилл (до 5%), эфирное масло, белковые вещества и сахар, протеин, дубильные вещества, соли железа, кальция, калия [4].

Клиническими исследованиями доказано, что крапиву можно использовать, как антиревматическое средство, так как она способна подавлять рост и работу воспалительных иммунных клеток [4, 5].

Установлено, что водные экстракты листьев крапивы снижают кровяное давление, проявляют диуретический эффект [3, 1]

Экстракты из крапивы обладает поливитаминными; антиоксидантными; иммуномодуляторными; антигистаминными и антимикробными свойствами [7].
В связи с этим, нами разработана технология напитков безалкогольных на основе экстрактов из выжимок плодово-ягодного сырья с добавлением экстракта из листьев крапивы двудомной в качестве растительного компонента, обладающего антимикробными свойствами.

Целью работы является использование экстракта из крапивы как природного компонента, обладающего антимикробными свойствами и исследование влияния концентрации экстракта на продолжительность хранения и микробиологические показатели безалкогольных напитков «Ягодный мотив».
Объекты исследования:

1. Вариант №1 – на основе выжимок ягод черной смородины

2. Вариант №2–на основе выжимок ягод красной смородины

3. Вариант №3–на основе выжимок ягод черной и красной смородины

4. Вариант №1 + экстракт из крапивы

5. Вариант №2 + экстракт из крапивы

6. Вариант №3 + экстракт из крапивы

Рецептура безалкогольных напитков «Ягодный мотив » представлена в таблице 1.
Таблица 1– Рецептура разработанных безалкогольных напитков «Ягодный мотив»

	Номер образца
	Содержание определенного вида сырья,%

	
	Экстракт из выжимок ягод черной сморо-

дины
	Экстракт из выжимок ягод красной сморо-дины
	Сахар-песок
	Экстракт из листьев черной сморо-дины
	Аскорби-новая кислота
	Янтар-ная кислота (Е 363)

	Вариант №1
	63,4
	-
	12,2
	14,6
	0,015
	0,04

	Вариант №2
	-
	60,5
	15,1
	14,6
	0,015
	0,015

	Вариант №3
	31,0
	31,0
	13,7
	14,6
	0,015
	0,015


Для получения экстрактов из выжимок ягодного сырья, выжимки заливали водой в соотношении 1:0,4 (вода : выжимки) и отстаивали в течение 60 минут при температуре 55-60 оС.

Технология получения водного извлечения из листьев крапивы двудомной листьев черной смородины основывалась на требованиях «Общей фармакопейной статьи». Листья свежей крапивы заливали водой в соотношении 1:10 (вода : лист крапивы) и настаивали на кипящей водяной бане в течение 15 минут, затем 45 минут - при комнатной температуре.

Полученные экстракты из крапивы добавляли в готовые напитки. Учитывая, что настои из крапивы имеют специфический вкус и запах и могут ухудшать органолептические показатели качества продуктов, было определено оптимальное количество экстракта вводимого в рецептуру напитка безалкогольного. 

Поскольку крапива двудомная и продукты ее переработки обладают бактерицидными свойствами благодаря содержанию в ней муравьиной кислоты, настои из данного сырья могут быть использованы в качестве натурального источника бактерицидного действия в технологии напитка безалкогольного. В связи с этим, нами были исследованы микробиологические показатели 3-х вариантов напитков «Ягодный мотив» с добавлением экстракта из крапивы процессе хранения.

Смеси экстрактов хранились при температуре 5 ± 0,5ОС без герметичного укупоривания 

Посевы образцов производились на питательныйагар (для обнаружения наличия КМАФАнМ) и на питательный сусло-агар (для обнаружения наличия плесеней и дрожжей). Посевы на данные среды делались через каждые 3 дня в течение 15 дней. В качестве контрольного образца были использованы аналогичные напитки «Ягодный мотив» 3-х вариантов без добавления экстракта из крапивы.

Показатель КМАФАнМ характеризует общее содержание микроорганизмов в продукте. Его контроль на всех технологических этапах позволяет проследить, насколько "чистое" сырье поступает на производство, как меняется степень его "чистоты" после тепловой обработки и не претерпевает ли продукт повторного загрязнения после термообработки, во время фасовки и хранения. Показатель КМАФАнМ оценивается по численности мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов, выросших в виде видимых колоний на плотной питательной среде после инкубации при 37оС в течение 24-48 часов.

Величина показателя КМАФАнМ зависит от многих факторов. Наиболее важные – режим термической обработки продукта, температурный режим в период его транспортировки, хранения и реализации, влажность продукта и относительная влажность воздуха, наличие кислорода, кислотность продукта и т.д. 

В данном эксперименте использовался метод определения КМАФАнМ посевом в агаризованную питательную среду, основанный на высеве продукта на питательную среду, инкубировании посевов и подсчете всех выросших колоний.
Увеличение КМАФАнМ свидетельствует о размножении микроорганизмов, в числе которых могут оказаться патогенные и микроорганизмы, вызывающие порчу продукта (например, плесени).

По истечении 15 дней, дальнейшие исследования были нецелесообразны, так как в смесях экстрактов произошли существенные изменения: цвет напитков ухудшился в результате окислительных процессов красящих веществ – антоцианов, содержащихся в экстрактах из выжимок ягод и хлорофилла, имеющегося в экстракте из крапивы, а так же, в результате реакции меланоидинообразования. Также, после хранения в негерметичной таре более 15 дней в образцах появился осадок в виде взвесей темного цвета, более интенсивного, чем цвет смесей экстрактов, что может быть вызвано химическими реакциями взаимодействия белковых веществ экстрактов с танинами. Данные процессы приводят к уменьшению содержания Р-активных веществ, аскорбиновой кислоты, растворимых белков и к ухудшению органолептических показателей, что в целом снижает пищевую ценность и ухудшает качество экстрактов.

Результаты проведенных исследований представлены в таблицах 2 и 3.

Таблица 2 – Изменение показателя КМАФАнМ в напитках при хранении, (КОЕ / г.) 

	Вариант напитка

«Ягод-
ный мотив»
	Напиткисвеже

приго-
тов-
ленные
	Напитки после 3-х дней хранения
	Напитки после 6-ти дней хранения
	Напитки после 9-ти  дней хранения
	Напитки после

12-ти дней хранения
	Напитки после 15-ти  дней хранения

	№1
	не обнару-жено
	не обнару-жено
	5
	8
	13
	19

	№2
	не обнару-жено
	не обнару-жено
	6
	10
	15
	21

	№3
	не обнару-жено
	не обнару-жено
	6
	8
	12
	21

	Конт-роль
	не обнару-жено
	6
	13
	27
	30
	33


Из таблицы видно, что напитки безалкогольные с добавлением экстракта из листьев крапивы содержат наименьшее число КМАФАнМ на протяжении всего периода хранения по сравнению с контрольным образцом. Это обусловлено тем, что экстракт крапивы обладает бактерицидными свойствами.
Таблица 3 – Изменение количества дрожжей и плесеней в напитках при хранении, (КОЕ / г.)
	Вариант напитка «Ягод

ный мотив»
	Напитки свеже-приготов
ленные
	Напитки после 3-х дней хране

ния
	Напитки после 6-ти дней хранения
	Напитки после 9-ти дней хранения
	Напитки после 12-ти дней хранения
	Напитки после 

15-ти дней хранения

	№1
	не обнаружено
	не  обнаружено
	10
	34
	63
	90

	№2
	не обнаружено
	не  обнаружено
	11
	27
	61
	88

	№3
	не обнаружено
	не  обнаружено
	9
	29
	62
	72

	конт-роль
	не обнаружено
	7
	21
	76
	99
	114


Анализируя результаты, полученные в результате определения содержания в исследуемых напитках дрожжей и плесеней в процессе хранения в негерметично укупоренной таре, можно сделать вывод, что в исследуемых образцах в процессе хранения образуется некоторое количество дрожжевых клеток и плесеней, но их число не превышает норм, регулируемых СанПиН. Наименьшее количество дрожжей и плесеней содержится в образцах, в состав которых входит экстракт из крапивы. Это связано с тем, что крапива обладает антимикробными свойствами и положительно влияет на продолжительность хранения напитков из ягод.

Можно заключить, что использование экстракта из крапивы приводит к наименьшему содержанию в напитках из ягодного сырья КМАФАнМ, дрожжевых клеток и плесеней, что оказывает положительное влияние на продолжительность их хранения.

Установлено, что экстракт из листьев крапивы можно использовать как источник натуральный антибактериальных свойств в производстве напитка натурального безалкогольного на основе экстрактов из плодово-ягодных выжимок.
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПОБОЧНЫХ ПРОДУКТОВ СОЛОДОРАЩЕНИЯ

ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА КОМПЛЕКСНОЙ ПИЩЕВОЙ ДОБАВКИ 

Аспирант О.Н. Ветрова, рук. д.т.н., доц. О.Ю. Еремина

В статье представлен анализ данных по использованию вторичных сырьевых ресурсов в производстве пищевых продуктов, а также рассмотрена возможность использования продуктов переработки солода в производстве комплексной пищевой добавки. Определены физико-химические показатели побочных продуктов солодоращения и их перевариваемость.

Ключевые слова: вторичные сырьевые ресурсы, солодовые ростки полировка, пищевая добавка.

The article presents an analysis of data on the use of secondary raw materials in food production, as well as the possibility of using malt processing products in the production of a comprehensive dietary supplement. Defined physico-chemical characteristics of malting and their digestion by-products.

Keywords: secondary raw materials, malt sprouts polishing, food additive.
Во всем мире уделяется большое внимание производству продуктов питания повышенной пищевой ценности, обогащенных незаменимыми компонентами. Одним из приоритетных направлений государственной политики в области здорового питания является: создание технологий производства качественно новых пищевых продуктов с направленным изменением химического состава, расширение производства биологически активных добавок к пище, организация крупнотоннажного производства пищевого белка и белковых препаратов, предназначенных для обогащения пищевых продуктов, а также применение малоотходных и безотходных технологий [2].

Побочные продукты пищевых производств, при их полном и рациональном использовании могут стать вторичными материальными ресурсами, позволяющими расширить ассортимент продуктов питания, создать дополнительные источники сырья и, что самое важное, повысить пищевую и биологическую ценность пищевого рациона.

Одним из перспективных продуктов для использования в пищевых производствах являются вторичные продукты переработки солода – солодовые ростки благодаря благоприятному химическому составу, доступности, невысокой стоимости [2].
Целью данной работы является изучение возможности использования полировочных отходов и солодовых ростков ячменя для получения комплексной пищевой добавки.

Анализ литературных данных показал, что основными побочными продуктами переработки зерновых культур являются лузга, отруби, ростки зерна, мучка, зародыши. Большой вклад в разработку пищевых добавок на основе вторичных продуктов сырьевых ресурсов и создание на их основе функциональных продуктов внесли ученые ГНУ СибНИИП Россельхозакадемии, ГНУ ВНИИПБП, исследователи Кубанского технологического университета и Кубанской государственной академии физической культуры, МГУПП, Орловского государственного университета им. И.С. Тургенева [3,4,6].

Побочные продукты переработки растительного сырья используются в основном при производстве хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, кисломолочных и творожных продуктов, сырных продуктов [5,7].
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Рисунок 1 – Применение побочных продуктов переработки растительного сырья при производстве продуктов функционального назначения, %

Обзор литературных данных показал целесообразность проведения исследования вторичных продуктов переработки ячменя, как сырья для создания комплексной добавки. Данные по общему химическому составу ростков и полировочных отходов (таблица 1) свидетельствуют о том, что по массовой доле белка (не менее 22 %) ростки вдвое превосходят зерновые. Аминокислотные скоры белков солодовых ростков и полировочных отходов, являющиеся показателями их биологической ценности, свидетельствуют о том, что побочные продукты солодоращения содержат полный набор незаменимых аминокислот. Лимитирующими аминокислотами являются фенилаланин и тирозин (20,3 % в ростках, 27,8 % в полировочных отходах) и метионин и цистин (36,0 % в ростках, 33,4 % в полировочных отходах). В солодовых ростках и полировочных отходах отмечается высокое содержание лизина (АКС 141,5 % и 136,7 % соответственно) и треонина (АКС 125,2 % и 150,5 % соответственно) [8]. 

Таблица 1 - Физико-химические показатели вторичных продуктов переработки ячменя. 

	Наименование показателя
	Значение показателя

	
	Солодовые ростки
	Полировочные отходы

	Массовая доля влаги, %
	10,0
	10,0

	Массовая доля белка, %
	24,0
	12,0

	Массовая доля жира, %
	3,5
	3,7

	Массовая доля клетчатки, %
	18,5
	20,0

	Массовая доля общей золы, %
	3,4
	3,7


Кроме соотношения аминокислотного состава биологическая ценность белка определяется степенью усвояемости организмом, то есть способностью расщепляться под действием пищеварительных ферментов на отдельные фрагменты (аминокислоты и пептиды), которые, проникают через стенку кишечника, и ассимилируются организмом.

Для определения питательной ценности белков в лабораторных опытах часто ограничиваются оценкой переваримости in vitro системой основных пищеварительных ферментов (пепсин+трипсин) в условиях, приближенных к биологическим в желудочно-кишечном тракте животных организмов [1]. 

Изучая процесс перевариваемости белка солодовых ростков и полировки протеолитическими ферментами, мы обрабатывали солодовые ростки и полировку пищеварительным ферментом – пепсином, гидролиз проводили при температуре 37ºС в течении 1,5 часов [1]. 

Измерения плотности раствора проводили каждые 30 минут при количестве фермента 10 мл. Исследование проводили при изменении дозировки раствора пепсина – 10 мл, 15 мл, 20 мл, 25 мл через 90 минут после начала гидролиза.  
Полученные нами данные позволяют предположить, что перевариваемость белков солодовых ростков и полировки находится в прямой зависимости от времени  гидролиза и количества вносимого пищеварительного фермента.

Сдерживающим фактором использования побочных продуктов солодоращения в производстве белковых продуктов является наличие большого количества клетчатки (18,5 % и 20 % в солодовых ростках и полировочных отходах соответственно), а также присутствие фитиновых соединений. Фитиновые кислоты связывают не только фосфор, они удерживают кальций, блокируют усвоение наиболее ценных белков и аминокислот, затрудняют доступ пищеварительных ферментов к своим субстратам и тем самым существенно снижают переваримость  [8].

Целью наших дальнейших исследований является обработка побочных продуктов солодоращения ферментными препаратами с фитазной активностью для размягчения семенных оболочек, высвобождения свободного фосфора из фитина и получение комплексной пищевой добавки высокой пищевой и биологической ценности.
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СЕКЦИЯ «ТАМОЖЕННОЕ ДЕЛО»
УДК 663.938.7
КЛАССИФИКАЦИОННЫЕ И ИДЕНТИФИКАЦИОННЫЕ ПРИЗНАКИ РАСТВОРИМОГО КОФЕ В СООТВЕТСТВИИ С НОРМАТИВНЫМИ ДОКУМЕНТАМИ

студент гр. 52-ТД Ю.Ю. Ветрова, рук. д.т.н., профессор Т.Н. Иванова
В статье исследуется классификация кофе растворимого, дано понятие "кофе натуральный растворимый".  Проводится анализ классификационных и идентификационных признаков в соответствии с ГОСТ Р, ОКП и ТН ВЭД ЕАЭС.
Ключевые слова: кофе натуральный растворимый; классификация по ГОСТ Р, ОКП, ТН ВЭД ЕАЭС. 
This article examines the classification of instant coffee, a concept of "natural instant coffee". The analysis of classification and identification signs in accordance with State Standard, All-Russian qualifier of production, Commodity nomenclature of foreign economic activity.

Keywords: natural instant coffee; classification according to State Standard, All-Russian qualifier of production, Commodity nomenclature of foreign economic activity

Сегодня на российском потребительском рынке представлено большое количество различного кофе растворимого, как отечественного, так и импортного производства. Российский кофейный рынок развивается очень динамично, ежегодный прирост достигает 10-12%. Структура потребления кофе в нашей стране отличается от других стран - в России предпочитают растворимый кофе. Страна занимает одно из лидирующих мест в мире именно по потреблению растворимого кофе и по импортным поставкам этого продукта. Это объясняется тем, что кофе стимулирует умственные процессы, повышает внимание за счет содержания кофеина. Так же напиток обладает антиокислительными и сосудорасширяющими свойствами. Кофе растворимый богат следующими витаминами и минералами: витамином B2,витамином PP, кальцием, фосфором, железом [3].

В связи с этим было принято решение провести анализ классификации и идентификационных признаков кофе растворимого по государственному стандарту (ГОСТ Р), по общероссийскому классификатору продукции  ОК 005-93 (ОКП) и по ТН ВЭД ЕАЭС. 

В целом говоря про кофе, его делят на большие 3 группы по месту произрастания: американский, африканский и азиатский. Каждая группа включает много коммерческих сортов кофе, которые имеют название в зависимости от страны, где их выращивают или порта, через которые их отправляют на экспорт [4].
В соответствии с ГОСТ Р 51881-2002. «Кофе натуральный растворимый. Общие технические условия», натуральный растворимый кофе, представляет собой высушенный экстракт натурального жареного кофе, предназначенный для быстрого приготовления горячих и холодных напитков кофе, для реализации в торговой сети, системе общественного питания, промышленной переработки и других целей [2].

В соответствии с ГОСТ Р 51881-2002 натуральный растворимый кофе подразделяют на следующие типы:

- порошкообразный; 

- гранулированный; 

- сублимированный [2].

Для лучшего восприятия, классификация представлена на рисунке 1. 
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Рисунок 1. Классификация кофе растворимого по ГОСТ Р

Порошкообразный натуральный растворимый кофе представляет собой натуральный рас​творимый кофе в виде мелкодисперсного хорошо сыпучего порошка, получае​мый способом, при котором жидкий кофейный экстракт разбрызгивается в горячей среде и при испарении воды превращается в сухие частицы [1].

Гранулированный натуральный растворимый кофе - это натуральный раство​римый кофе в виде хрупких агломерированных частиц с пористой структурой, получаемый способом, при котором сухие частицы слипаются, образуя частицы большего размера [1].

Сублимированный натуральный растворимый кофе - натуральный рас​творимый кофе в виде частиц плотной структуры с гладкой или слегка шеро​ховатой поверхностью, получаемый методом, при котором жидкий кофейный экстракт замораживают, проводят грануляцию или дробление замороженного экстракта, а лед удаляют путем сублимации [1]. 

ОКП содержит перечень кодов и наименований иерархически классифицированных групп видов продукции. На каждой ступени классификации деление осуществлено по наиболее значимым экономическим и техническим классификационным признакам.

91 0000 0 - ПРОДУКЦИЯ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ

91 9000 5 - Продукция чайной, соляной, табачно-махорочной промышленности и производственно-пищевых концентратов

91 9800 4 - Напитки сухие - концентраты (кофейные, чайные, кофе, цикорий, сухой квас) и отходы их производства

91 9810 9 - Кофе натуральный

91 9811 4 - Кофе натуральный растворимый [5].

В соответствии с ОКП кофе растворимый не имеет классификационных признаков (рис.2).

Рисунок 2. Классификация по ОКП

Кофе растворимое в ТН ВЭД ЕАЭС расположено в  разделе IV. «Готовые пищевые продукты; алкогольные и безалкогольные напитки и уксус; табак и его заменители», группа 21  «Разные пищевые продукты», позиция 2101  «Экстракты, эссенции и концентраты кофе, чая или мате, или парагвайского чая, и готовые продукты на их основе или на основе кофе, чая или мате, или парагвайского чая; обжаренный цикорий и прочие обжаренные заменители кофе и экстракты, эссенции и концентраты из них». 

В соответствии с ТН ВЭД ЕАЭС растворимый кофе выделяют следующих типов (в зависимости от технологии производства (рис.3)): 

- кофе растворимый порошкообразный;

- кофе растворимый гранулированный;

- кофе растворимый сублимированный;

- прочее [6]. 
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Рисунок 3. Классификация кофе растворимого по ТН ВЭД ЕАЭС

Таким образом, кофе растворимый по ГОСТ Р и по ТН ВЭД ЕАЭС  имеет одинаковые классификационные признаки - в зависимости от технологии производства; классификация растворимого кофе по ОКП не представлена. 

Что же касается идентификационных признаков кофе растворимого, то для кофе существует идентификация торгового наименования (сорта) кофе. Наименование сорту кофе дается:

-  по стране происхождения;

- по порту, из которого осуществляется поставка;

- по разновидностям кофейного дерева;

- по названию хозяйства, поместья, владения или сельскохозяйственного кооператива;

- в качестве коммерческого названия [4].

Информационная идентификация заключается в установление достоверности товарной информации, указанной в товаросопроводительных документах, или маркировке, или иных носителях информации.

При ассортиментной идентификации растворимого кофе устанавливают его принадлежность к одному из следующих видов: порошкообразный, гранулированный, сублимированный. В основе идентификации лежит показатель «внешний вид».

Квалиметрическая идентификация растворимого кофе предполагает установление соответствия органолептических и физико-химических показателей требованиям нормативной или технической документации, согласно которой он изготовлен и может быть идентифицирован.

Для  анализа идентификационных признаков на дегустацию были представлены образцы кофе растворимого: Jacobs Velour (порошкообразный), Grand Premium (гранулированный), Tchibo Gold (сублимированный). Результаты органолептической оценки представлены в таблице 1.
Таблица 1 - Органолептическая оценка образцов кофе растворимого (с использованием 5-ти бальной шкалы)

	Наименование показателя
	Фактические показатели для образцов

	
	Образец 1
	Образец 2
	Образец 3

	Внешний вид
	4,6±0,1
	4,6±0,1
	4,6±0,1

	Цвет 
	4,2±0,1
	4,8±0,1
	4,2±0,1

	Вкус и аромат
	2,4±0,1
	3,6±0,1
	3,7±0,1

	Сумма баллов
	11,2
	13
	12,5

	Средний балл
	3,7
	4,3
	4,2


При оценке органолептических показателей качества образцов кофе растворимого было отмечено, что все образцы имеют отклонения по вкусу и аромату. Так же члены комиссии отметили, что у кофе Grand Premium (гранулированный) присутствует очень горький вкус, а у кофе порошкообразного Jacobs Velour отсутствие аромата.
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Основные страны-поставщики, динамика поставок  чая различных сортов в Россию

студент гр. 41-ТД И.О. Кубышкин, рук. д.т.н., доц. О.В. Евдокимова

Аннотация: Чай – напиток, получаемый варкой, завариванием или настаиванием листа чайного куста, который предварительно подготавливается специальным образом. Чаем также называется сам лист, предназначенный для приготовления этого напитка.Основные страны-поставщики чая на российский рынок Индия, Китай, Шри-Ланка, Кения и другие более мелкие страны, которые были английскими колониями. Однако, рынок чая в России разнообразен и включает в себя различные сорта.

Ключевые слова: чай, страна-производитель, страна-экспортер, экспорт, импорт,  динамика, рынок чая,  Индия, Шри-Ланка, Китай, Кения, английская колония, доля на рынке.

Annotation:Tea is a drink made cooking, brewing or infusion a tea leaf especially pre-prepared. Also tea called the leaf need to preparing the drink. The most popular tea exporters in Russia are India, China, Sri-Lanka, Kenya etc. But tea market in Russia is diverse and include different sorts.
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Чай один из самых популярных напитков в мире наряду с кофе. В различных странах существуют исторически сложившиеся культурные чайные традиции. Среди наиболее известных - английский чай «five o’clock»; японская чайная церемония, требующая безупречного выполнения и др.

Разнообразие сортов чая варьируется от самых простых и недорогих до premium сортов и даже практически недоступных, таких например как чай Dàhóngpáo (Большой Красный Халат), урожай которого не превышает 500 грамм в год.

Основные чайные плантации мира расположены в таких странах, как Китай, Индия, Шри-Ланка, Кения и ряде других. 

Бесспорное лидерство в производстве чая принадлежит Китаю. В 2009 году объемы производства чая в КНР составили 1 317,3 тыс. тонн, увеличение составило 3% к предыдущему году. В 2010 году эксперты прогнозировали рост объемов в Китае до 1,4 млн. тонн чая.

В Индии в 2009 году было произведено порядка 979 тыс. тонн, при этом в 2009 году объемы снизились на 1,3%. Индия находится на втором месте по объемам производства чая в мире. В Индию чай для культивирования был завезен англичанами из Китая.

В Кении производство чая в 2010 году достигло объемов 314 100 тонн. В Кении выращивание чая происходит с периода, когда данная африканская страна, также как и Индия, была британской колонией. Практически у каждого фермера в стране выращивается чай. По данным организации Kenya Tea Development Authority, ведущего экспортера страны, под началом которой находится чайная промышленность Кении, продажа этого напитка приносит стране порядка 28% от общих экспортных доходов.

Производство чая в Индонезии, входящую в ТОР ведущих стран производителей, в 2010 году выросло на 6%, составив 160 тыс. тонн, в Турции – 198,6 тыс. тонн.

В 2010 году урожай чая на Шри-Ланке достиг рекордных размеров, по отношению к 2009 году производство выросло на 13,1%, составив 329,4 тыс.тонн.
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Рисунок  1 -Производство чая в 2005-2009 гг. в ведущих странах, тонн*

Объемы мирового экспорта чая в 2009 году снизились относительно 2008 года на 8,6%, составив 1741,7 тыс. тонн. В последние несколько лет, по данным Foodmonitor, доля Индии в мировом экспорте чая сократилась 13%, а Китая и Кении наоборот выросла, соответственно до 19% и 22%.

В мировом импорте чая в тройку ведущих стран покупателей входят США и Соединенное Королевство, а на первом месте находится Россия. 

Российский рынок чая в последние пять лет демонстрирует ежегодную положительную динамику.За 2009-2013 гг. предложения чая в стране увеличилось на 21,6%: со 160,1 тыс. т до 194,7 тыс. т.Внутреннее производство вносит максимальный вклад в предложение чая на российском рынке. Запятилетний период 2009-2013 гг. доля внутреннего производства составляла в среднем почти 59%от объёма предложения. В прогнозируемые годы доля внутреннего производства чая составила 61%от суммарного объёма предложения.Необходимо отметить, что собственного чая в России крайне мало: он выращивается только вКраснодарском крае. 

Более чем 95% потребляемого в России чая покупается на чайных аукционахпо месту выращивания (в Шри-Ланке, Индии, Китае, Вьетнаме, Индонезии, Кении) и импортируетсяв виде промышленного сырья. На российских производственных предприятиях импортный чайобрабатывается и фасуется в мелкую упаковку для розничной торговли.

Для российского рынка чая характерны большие объемы импорта нефасованного чая для последующей обработки на территории страны. Ранее на территории России существовали высокие пошлины на ввоз фасованного чая, целью которых было также развитие внутреннего производства. В 2007 году в конце ноября правительством РФ было подписано постановление, в соответствии с которым были снижены ввозные пошлины на сельскохозяйственное сырье, не выращиваемое на территории России, до 0%. На данный момент импортные таможенные пошлины на чай в первичных упаковках нетто-массой до 3 кг все также высоки – 20%, на чай прочий зеленый и черный ввоз беспошлинный.

С 2000 года ввоз чая в Россию вырос на 14%. В среднем за последние несколько лет импорт чая в Россию находится на уровне 181-182 тыс. тонн. В 2010 году объем импорта чая в страну снизился относительно 2009 года незначительно, на 0,3%.
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Рисунок 2 -Динамика импорта чая в Россию в 2000-2010 гг., тонн

Основным поставщиком чая в Россию по итогам 2013 г стала Шри-Ланка. На её долю пришлось 29% в натуральном выражении от общего объёма поставок продукции в страну. Второе местоприходится на Индию, доля которой в 2013 г составила 25% от суммарного импорта. Замыкаеттройку лидеров Китай с долей в 11%. Шри-Ланка, Индия и Кения являются крупнейшимипоставщиками чёрного чая. Основным экспортёром зелёного чая на российский рынок являетсяКитай.
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Рисунок  3 -Доли стран производителей в импорте чая в 2010 году в Россию

В 2013 на первом месте среди стран производителей в общем объеме ввезенного чая находится Шри-Ланка, и, в частности, ведущим производителем в поставках продукции данной страны выступает AHMAD TEA Inc. На втором месте Индия, опередившая мирового лидера КНР.

В импорте 16% приходится на чай упаковкой нетто - массой не более 3 кг и 84% на чай, фактически используемый как сырье. В России же производство чая в упаковках массой не более 3 кг в 2013 году по данным Росстата составило 97,8 тыс. тонн. Что касается экспорта, то его объемы значительно ниже, и при этом 59% от общего объема экспорта за 2010 год приходится на пакетированный черный чай. Компания Unilever в прошедшем году выступила ведущим производителем в экспорте чая с долей в 60%. Основной объем экспорта российского чая приходится на страны СНГ, в частности Казахстан и Молдову – 84%.

Помимо компании Unilever в экспорте российского чая также представлены и другие ведущие производители страны: ООО "Невские пороги" (НЕП) -29%, а также компания "Май", AhmadTea, ООО "Бета Гида", ООО "Универсальные пищевые технологии", ООО "Императорский чай" в совокупности на долю которых приходится 7%.
Таблица 1 - Экспорт по видам чая, РФ, 2009-2013 гг. (млн. долл.)

	Вид
	2009
	2010
	2011
	2012
	2013

	Чай черный
	12.80
	12,36
	13,03
	13,24
	19,31

	Чай зеленый
	80,07
	91,23
	83,51
	86,29
	102,63

	Всего
	92,87
	103,58
	96,53
	99,53
	121,94


В целом, российский рынок чая достаточно консолидирован и представлен рядом игроков, занимающих ведущие позиции, как на внутреннем, так и на внешнеторговом рынках. На данный момент российский рынок близок к насыщению. Для привлечения покупателей фактор цены становится не столько значительным, поэтому производители все чаще прибегают к инновациям в упаковке и фасовке чая. Также развитие, по мнению экспертов, получает сегмент premium, что в принципе характерно и для других рынков, например рынка шоколада. Кроме этого увеличивается доля травяных чаев.
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              Ассортимент соков и их классификация

       на внутреннем рынке и в таможенных целях

         Войникова О.А., гр. 42-ТД  Рук. к.т.н., доц. Евдокимова О.В.

Аннотация: статья посвящена изучению представленного на российском рынке ассортимента сока. В результате рассмотрения данной темы были выявлены наиболее распрастранённые классификации сока и лидирующие производители данной продукции

Ключевые слова: ассортимент соков, классификация, натуральный сок, нектары, рынок сокосодержащих напитков

Summary: the article is devoted to the study presented on the Russian market range of juice. As a result of consideration of this topic were identified the most common classification of juice and leading manufacturers.
Keywords: assortment juices, classification, natural juice, nectars and juice drinks market.

Сок — жидкий пищевой продукт, который несброжен, способен к брожению. Его получают  из съедобных частей доброкачественных, спелых, свежих или сохранённых свежими либо высушенных фруктов и (или) овощей путём физического воздействия на эти съедобные части и,  в котором в соответствии с особенностями способа его получения, сохранены характерные для сока из одноимённых фруктов пищевая ценность, физико-химические и органолептические свойства. В сок могут быть добавлены концентрированные натуральные ароматообразующие фруктовые вещества, фруктовая мякоть, фруктовое  пюре и клетки цитрусовых фруктов, произведённые из одноимённых фруктов путём физического воздействия на них [1] .

Сегодня на российском рынке представлены  следующие виды соков:

- натуральные (с мякотью или без мякоти);
- соки с сахаром;
- концентрированные соки;
- нектары;
- сухие соки;
- сокосодержащие напитки;
- купажированные соки;
- соки для детского питания;
-  соки для диетического питания;
-  цитрусовые соки;
- соки, консервированные спиртом, сернистым ангид​ридом или бензойно-кислым натрием.

В России существует несколько классификаций сока фруктового: по Общероссийскому классификатору продукции (далее ОКП), по товарной номенклатуре внешнеэкономической деятельности (далее ТН ВЭД ЕАЭС), по ГОСТ  32103-2013 «Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые и фруктово-овощные восстановленные. Общие технические условия» (далее ГОСТ  32103-2013).
По ГОСТ  32103-2013 в  зависимости от технологии изготовления, фруктовые соки подразделяют на:
- соки восстановленные;
- соки восстановленные осветленные;
- соки восстановленные с мякотью.

Фруктовые восстановленные соки изготавливают из одного вида фруктового сока или смешанными (из двух и более видов фруктовых соков). Во фруктовых соках доля фруктовой части должна быть более 50%.

 Соки могут изготавливаться:
- стерилизованными;
- пастеризованными;

- обогащенными [2].

Классификация соков фруктовых в соответствии с ТН ВЭД ЕАЭС представлена на рисунке 1.
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Рисунок 1. Классификация фруктовых соков по ТНВЭД ЕАЭС

Таким образом, соки, в соответствии с ТНВЭД ЕАЭС подразделяются в зависимости от сырья, из которого они изготовлены.

Классификация соков фруктовых в соответствии с ОКП – 005 93 представлена в таблице 1.
Таблица 1 – Классификация соков фруктовых по ОКП.

	Показатель
	Название

	Соки фруктовые
	соки фруктовые прямого отжима/из одного вида фруктов;

из цитрусовых и других тропических фруктов;

из двух и более видов фруктов;



	Соки концентрированные
	сиропы, напитки сокосодержащие фруктовые. Морсы;

напитки сокосодержащие фруктовые


В соответствии с данным классификатором, соки делятся на соки фруктовые и концентрированные, то есть, на различные сокосодержащие напитки.
Одной из отличительных особенностей современного рынка является отсутствие абсолютного лидера. Прочные позиции занимают соки «Добрый» (Мултон), «Фруктовый сад» (ЭКЗ «Лебедянский»), «Моя Семья» (Нидан), «Любимый» (Вимм-Биль-Данн) и другие.

Критерии выбора сока, в настоящее время, в России - цена, полезность. Наибольшим спросом традиционно пользуются яблочный и апельсиновый соки, которые выбирают примерно одинаковое число потребителей - соответственно 16,8 и 13,5%. Третье место по популярности занимает любители остальных вкусов сока - 10%. Также в числе любимых россиянами соков можно отметить такие вкусы, как гранатовый, апельсин + виноград, апельсин + вишня – соответственно по 6,7%.

Наиболее известными потребителям торговые марки соков являются широко рекламируемые брэнд: "Добрый" (ЗАО "Мултон", Санкт-Петербург) – 16,8 и Вико – 10%. "Фруктовый сад" и "Я" (ЭКЗ "Лебедянский", Липецкая область) – 6,7%. А соки "Tropicana" и "Rich" - 3,3%. J7(ОАО "Вимм-Билль-Данн Продукты питания", Москва) + "Я" – по 3,3% [4].

Таким образом, рынок сокосодержащей продукции в России представлен достаточно хорошо. Ассортимент велик, качество хорошее, поэтому потребитель может выбрать себе товар по вкусу, по качеству и по личным  предпочтениям.   
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Экспертиза сыров в таможенных целях

Студент гр.51-ТД А.В.Захарова, рук. Н.В.Серегина

Аннотация: В статье представлены результаты проведения экспертизы сыров, поступающих по импорту в РФ в сравнении с сырами отечественного производства. 

Ключевые слова: сыры, экспертиза сыров, органолептические показатели, физико-химические показатели.

Abstract: Тhe article presents the results of the examination of cheeses, imported in the Russian Federation in comparison with the cheeses of domestic manufacture.

 Keywords: cheese, cheeses examination, organoleptic characteristics, physico-chemical parameters.

Сыр – молочный продукт, готовый к употреблению в пищу сразу после выработки или после созревания, изготовленный из молока и /или продуктов, полученных из молока, с использованием технологий, обеспечивающих: коагуляцию молочных белков с помощью молокосвертывающих ферментов и/или специальных заквасок и/или физико-химических факторов с последующим определением сырной массы от сыворотки, её формованием ,прессованием, посолкой.

Под таможенной экспертизой понимается исследование представленных объектов и анализ полученных на его основе данных, проводимое экспертом (экспертной комиссией) и направленное на проверку качественных свойств объекта, его подлинности, соответствия, идентификации и т.д., которое завершается выпуском акта, заключения, а в некоторых случаях - сертификата качества, соответствия.

Материалы и методы исследования 

Определение органолептических показателей – по ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» и шкале балльной оценки, разработанной нами.

Определение лактозы по ГОСТ Р 51259-99 «Молоко и молочные продукты. Метод определения лактозы и галактозы».

Определение влаги по ГОСТ 3626-73 «Молоко и молочные продукты. Методы определения влаги и сухого вещества» (с Изменениями N 1, 2, 3).

Определение жирных кислот молочного жира по ГОСТ Р 52253-2004 «Масло и паста масляная из коровьего молока. Общие технические условия» (с Изменением N 1).
Результаты и обсуждение
Нами были исследованы образцы сыров «Маасдам», «Костромской», «AIMOS» по органолетическим показателям на соответствие требований ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» (таблица 1).

Таблица 1. Результаты органолептической оценки сыра «Маасдам»

	Наименование сыра
	Наиме-нование показа-теля
	Характеристика  ТР ТС 033/2013
	Балльная оценка

	1
	2
	3
	4

	«Маасдам»
	Внешний вид
	Форма бруска, цилиндра или другая произвольная форма.
	5,0

	
	Вкус и запах
	Сырный, сладковато-пряный с различной степенью выраженности, характерный для конкретного наименования сыра.
	5,0

	
	Консистенция
	Однородная, плотная, слегка ломкая или другая. Глазки крупные, средние или мелкие или отсутствуют.
	4,9±0,1

	
	Цвет теста
	От слабо-желтого до желтого, равномерный по всей массе
	5,0

	«Костромской
	Внешний вид
	Форма бруска, цилиндра или другая произвольная форма.
	4,9±0,1

	
	Вкус и запах
	Сырный, сладковато-пряный с различной степенью выраженности, характерный для конкретного наименования сыра.
	5,0

	
	Консистенция
	Однородная, плотная, слегка ломкая или другая. Глазки крупные, средние или мелкие или отсутствуют.
	5,0

	
	Цвет теста
	От белого до светло-желтого, однородный по всей массе
	5,0


Продолжение таблицы 1

	1
	2
	3
	4

	«AIMOS»
	Внешний вид
	Форма низкого цилиндра или другая произвольная форма
	5,0

	
	Вкус и запах
	Кисломолочный или сырный, характерный для конкретного наименования сыра.
	5,0

	
	Консистенция
	От мягкой пластичной, плотной, слегка упругой до нежной, мажущейся, маслянистой. Допускается слегка ломкая, крошащаяся.
	5,0

	
	Цвет теста
	От белого до интенсивно-желтого, равномерный.
	5,0


Сыр «Маасдам» имеет форму бруска, с сладковато-пряным вкусом, плотной, однородной консистенцией, желтого цвета по всей массе. Сыр «Костромской» имеет форму бруска, с сырным запахом, с однородной консистенцией, присутствуют мелкие глазки. Цвет теста светло-желтый. Образец сыра «AIMOS» имеет форму низкого цилиндра, присутствует кисломолочный вкус, нежная, мажущая консистенция, белого цвета. Все образцы сыра относятся к высшему сорту. Органолептические исследования показали, что все образцы соответствуют заявленным требованиям ТР ТС 033/2013. Далее, нами проводились физико- химические исследования образцов (таблица 2).
Таблица 2.Физико-химические показатели качества сыра

	Наименование сыра
	
	Массовая доля, %

	«Костромской»
	
	Жира в пересчете на сухое вещество
	Влаги в обезжиренном веществе , %

	
	Требования ТР ТС
	1-60 и более
	49,0-56,0 включ.



	
	Фактические данные
	28,25


	49,76

	«Мааздам»
	Требования ТР ТС
	1-60 и более
	49,0-56,0



	
	Фактические данные
	21,45


	45,52

	«AIMOS»
	Требования ТР ТС
	1-60 и более
	67,0 и более



	
	Фактические данные
	25,64


	67,33


Исслдеования показали, что образцы сыра «Костромской» и «AIMOS» соответствуют заявленным требованиям ТР ТС 033/2013. В образце сыра «Мааздам» занижено содержание влаги в обезжиренном веществе, что может быть связано с нарушением технологии производства сыра.

Так же нами была произведена идентификация сыра методами определения влаги и сухого вещества и методом экстрагирования жиров, результаты данных исследований представлены в таблицах 3 и 4.
Таблица 3. Результаты определения влаги и сухого вещества в сырах

	Наименование образца
	Вес тары с песком
	Вес с нарезкой и песком
	Вес высушенного продукта с тарой
	Масс. Доля влаги, %
	Масс. Доля

сух. Вещ., %

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1 образец (AIMOS)
	128,3081
	133,4731
	130,5698
	56,21
	43,79

	2 образец

(Костромской)
	125,6381
	131,0965
	128,9337
	39,62
	60,38

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	3 образец

(Маасдам)
	88,3840
	95,2813
	92,4162
	41,54
	58,46


В ТР ТС 033/2013  предусмотрена массовая доля влаги не более 60 % , а массовая доля сухих веществ -  не менее 30%. Как показано в таблице 3 все три образца сыра соответствуют нормативным требованиям, что является соответственно признаком качества.

Таблица 4. Результаты определения массовой доли жира.

	Наименование образца
	Вес тары
	Вес нарезки
	Жировая фракция с тарой
	Жир без тары
	Масс. Доля жира, %

	Маасдам
	140,4148
	4,5708
	140,9280
	0,5132
	11,23

	Костромской
	140,7052
	2,2093
	141,2907
	0,3066
	12,95

	AIMOS
	140,4332
	3,5799
	140,9756
	0,4155
	16,52


Так же исследования массовой доли жира показали что все находится в пределах нормы.

Помимо количественного исследования жиров немаловажную роль играет и жирокислотный состав, который свидетельствует о качестве жиров в сырах и может свидетельствовать о качестве используемого при производстве сыров сырья. Исследования жирокислотного состава сыров представлены в таблице 5. 
Таблица 5.  Результаты исследований жирокислотного состава.

	Соотношения метиловых эфиров жирных кислот молочного жира
	Результат
	Границы соотношения массовых долей метиловых эфиров жирных кислот в молочном жире

	
	Маасдам
	Костромской
	AIMOS
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Пальмитиновой (С16:0) к лауриновой (С12:0)
	4,48
	0,50
	9,35
	 5,8 - 14,5

	Стеариновой (С18:0) к лауриновой (С12:0)
	3,44
	2,55
	3,22
	1,9 - 5,9

	Олеиновой (С18:1) к миристиновой (С14:0)
	2,62
	1,71
	2,45
	1,6 - 3,6

	Линолевой (С18:2) к миристиновой (С14:0)
	0,3
	0,03
	0,06
	0,1 - 0,5

	Суммы олеиновой и линолевой к сумме лауриновой, миристиновой, пальмитиновой и стеариновой
	0,78
	0,7
	0,48
	0,4 - 0,7


При определении границ соотношения массовых долей метиловых эфиров жирных кислот в молочном жире, показали что практически все показатели не превышают показателей установленных требованиями ТР ТС 033/2013. Так, в сыре «Маасдам» отношение пальмитиновой кислоты к лауриновой ниже установленной нормы, а отношение суммы олеиновой и линолевой к сумме лауриновой, миристиновой, пальмитиновой и стеариновой незначительно превышает установленную норму. В образце сыра «Костромской» отношение пальмитиновой кислоты к лауриновой значительно ниже нормы, что может свидетельствовать об использовании при производстве сыра некачественного сырья. В образце сыра «AIMOS» также существенно ниже нормы соотношение линолевой кислоты к миристиновой, что также является показателем некачественного сырья, использованного в технологии производства сыра. 

Также нами исследовано содержание лактозы и галактозы в сырах (таблица 6).
Таблица 6. Результаты определения лактозы и галактозы.

	Наименование образца
	Требования ГОСТ
	
	А1
	А2

	Маасдам
	Абсолютное расхождение между результатами двух параллельных определений, выполненных в одной лаборатории, не должно превышать более чем в 5% случаев 0,1 г/100 г для лактозы или 0,05 г/100 г для галактозы.
	В
	0,079
	0,082

	
	
	В’
	0,074
	0,077

	
	
	1
	0,080
	0,083

	
	
	1’
	0,075
	0,075

	Костромской
	
	2
	0,091
	0,092

	
	
	2’
	0,089
	0,091

	AIMOS
	
	3
	0,077
	0,079

	
	
	3’
	0,073
	0,075

	
	
	Ст
	0,077
	0,345

	
	
	Ст’
	0,073
	0,077


При определении лактозы было выявлено то что все показатели соответствуют требованиям.

Таким образом, в проведенных нами исследованиях сыров, было выявлено то, что все три образца сыра соответствуют требованиям нормативно- технической документации по органолептическим показателям. По физико-химическим показателям образец сыра «Мааздам» имеет заниженную массовую долю влаги в обезжиренном веществе. Помимо этого, глубокое изучение химического состава образцов выявило несоответствие сыров требованиям технической документации по жирнокислотному составу, что может свидетельствовать об использовании некачественного сырья в производстве сыров. 

УДК 339.562.2

ОБЪЕМ И ДИНАМИКА ЭКСПОРТА И ИМПОРТА КРЕПКОЙ АЛКОГОЛЬНОЙ ПРОДУКЦИИ В РФ

Студент гр. 51–ТД К.С. Мартинчик, рук. д.т.н. доц. О.В.Евдокимова

Аннотация: В данной статье, рассматриваются объемы экспорта и импорта алкогольной продукции в России с 2010 года по 2016г.. Выявлены основные виды алкогольной продукции зарубежного происхождения и страны ввозившие их. Были сделаны выводы о том, что импорт и экспорт с 2014 года и до 2016 падают, т.к многие страны не желают сотрудничать с Россией в связи с политической обстановкой.
Ключевые слова: импорт, экспорт, крепкие алкогольные напитки, объем, увеличение, сокращение.

Summary: In this article, volumes of export and import of alcoholic products in Russia from 2010 to 2016 are considered. The main types of alcoholic products of a foreign origin and the country importing them are revealed. Conclusions have been drawn that import and export from 2014 to 2016 fall as many countries don't wish to cooperate with Russia in connection with a political situation.

Keywords: import, export, hard alcoholic beverages, volume, increase, reduction.
Рынок алкогольной продукции в России имеет особое значение для Российской экономики, так как характеризуется высоким оборотом капитала и значительными поступлениями денежных средств в бюджет государства. Поэтому актуальность данной проблемы связанна в первую очередь с падением поставок алкоголя на российский рынок и поставок российского алкоголя на зарубежные рынки. 
В 2010 году доля импортной продукции на рынке составила более 20%, на долю же отечественной продукции по итогам года пришлось соответственно практически 80% всего объема рынка крепкого алкоголя. 

В 2011 году доля импортных крепких алкогольных напитков в России немного увеличилась и составила примерно 25% в стоимостном выражении[3]. 

Но в I квартале 2015 года (по сравнению с аналогичным периодом 2014 г.) существенно сократился импорт алкоголя на 30,4% до 211,5 млн л.

Среди крепких напитков, больше всего – на 77,3% – сократился импорт водки и ликероводочных изделий – до 3,8 млн л, импорт коньяка и бренди снизился на 68,1% до 6,2 млн л, виски – на 26,3% .На треть сократились поставки зарубежных тихих вин – до 34,2 млн и игристых – до 36,4 %. Поставки импортного пива сократились на 55,6% (см. рис. 1).
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Рисунок 1 – Динамика импорта алкогольной продукции в Россию за 2014 – 2015 гг., % 

На импортную водку приходится не больше 3–4% всего рынка, а на пиво – 1,5–2%.

Сокращение поставок коньяка связано, в том числе с тем, что после вступления Армении в Таможенный союз поток из этой страны не учитывается.

Большая часть импортной водки и пива приходилась на украинскую продукцию, ввоз которой в августе 2014 года запретил Роспотребнадзор. 

Наиболее крупными импортерами водки по итогам 2013 года стала ДП «Имидж Холдинг» (Украина, ТМ «Хортица», Blagoff), поставившая около половины всего объема зарубежной водки в Россию в натуральном выражении. Четверть объема поставок водки на российский рынок принадлежит ДП «Украинская водочная компания Nemiroff (Украина, бренд Nemiroff). Далее следуют ООО «Национальная водочная компания» (Украина, бренды «Хлебный дар», «Цельсий», «Казацкая Рада») и Altia Corporation Finlandia (Финляндия, бренды Finlandia, Koskenkorva)(рис. 2)[4]. 
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Рисунок 2 – Импортеры водки на территорию РФ в 2013 г., %

АООТ «Ереванский КВВК «Арарат» (Армения) является лидером по поставкам в Россию коньяков и бренди, занимая примерно 10% объема российского импорта коньяка в натуральном выражении в 2010 году. На втором и третьем местах в сегменте импортного коньяка находятся Tessendier & Fils (Франция) и ЗАО «Ереванский коньячный завод» (Армения). Далее идет ООО «Винно-коньячный дом «Паракар».

John Walker & Son Ltd, Chivas Brothers Ltd, Willam Grant & Sons Limited, Glasgow Whisky Limited (Великобритания) - крупнейшие производители виски, поставлявшие свою продукцию на российский рынок. Компания John Walker & Son Ltd по итогам 2014 года импортировала в Россию около 13% виски. 

Основным производителем, поставившим в 2014 году более половины объема импорта рома на российский рынок в натуральном выражении, является компания Bacardi International Limited. Вторую позицию здесь занимает Captain Morgan Rum Company с долей почти 15% в общей структуре импорта рома. Далее следуют Corporacion Cuba Ron. S.A. и Havana Club International S.A.

Джин и можжевеловые настойки по итогам 2013 года в Россию поставляли такие компании, как James Burrough и Alexander Gordon & Co. – практически 40% и 30% объема импорта данного вида продукции соответственно в натуральном выражении (рис. 3).
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Рисунок 3  – Страны импортеры - производители по видам алкогольной продукции, %.  

Как следует из данных Федеральной таможенной службы (ФТС), общий объем поставок алкоголя на 2014 год просел на 11,2%, до 38,9 млн дал. Из примерно 5 млн дал, на которые сократился ввоз, более половины пришлось на пиво: его поставки снизились на 20,1%, до 10,78 млн дал. При этом производство пива в России за тот же период сократилось на 6,4%, до 424 млн дал[1].

В январе-июне в 2014 году в Россию было ввезено на 33,2% виски больше – 1,65 млн дал. Импорт виски рос, начиная с середины нулевых годов вплоть до 2011-го, когда поставки почти перестали увеличиваться.

Главный импортер – компания Diageo (бренды Johnnie Walker, White Horse) – в первом полугодии нарастила импорт в Россию более чем в два раза, до 0,75 млн дал. Это позволило Diageo занять 45,72% рынка в этой категории: у ближайших конкурентов – компаний Pernod Ricard и Bacardi – 13,01% и 12,46% соответственно.

По данным ФТС в 2015 году с января по март поставки водки и ликероводочных изделий сократились на 19,4%, коньяка, бренди и граппы – на 41,2%, виски – на 35%. 

Объем экспорта российской водки и ликеро-водочных изделий в 2015 году составил 111,9 миллиона долларов. Это на 40,2 процента меньше, чем в 2014 году[5].

Лидером зарубежных поставок является холдинг Roust («Русский стандарт», «Зеленая марка», «Парламент») миллиардера Рустама Тарико, на который приходится 60,25% экспорта в денежном выражении и 59,7% – в натуральном. В 2015 г. объемы экспорта снизились на 29% по сравнению с аналогичным периодом 2014 года. Это связывается со снижением продаж в странах СНГ, в том числе на Украине и в Казахстане.

До присоединения Крыма в 2014 г. Украина была одним из крупнейших экспортных рынков для российской водки. В 2013 г. продажи на ее рынке принесли экспортерам $38,6 млн, а в 2014 г. - уже $12,2 млн. В 2015 г. экспорт снизился до $3,87 млн. Поставки в Азербайджан сократились в два раза - с $10,56 млн до $5,3 млн.

Объем экспорта российской водки и ликеро-водочных изделий в 2015 году составил 111,9 миллиона долларов. Это на 40,2% меньше, чем в 2014 году ($187,1 млн). Объем экспорта снизился за год на 42% до самого низкого показателя с 2005 года — 4,35 млн дал. (рис. 1.5)[5]. 

Крупнейшим импортером российской водки в 2015 г. была Великобритания (табл. 1).  

Таблица 1 – Страны экспорта Российской водки

	Страна
	Объем в 2014 году (млн. дол.)
	Объем в 2015 году (млн. дол.)
	Изменение (%)

	Великобритания
	34,97
	22,53
	-35,6

	Германия
	26,26
	22,41
	-14,7

	Латвия
	16,58
	11,84
	-28,6

	США
	11,88
	9,22
	-22,4

	Азербайджан
	10,56
	5,3
	-49,8

	Украина
	12,2
	3,87
	-68,3

	Израиль
	5,52
	3,48
	-39,2

	Литва
	6,04
	3,02
	-50

	Вьетнам
	2,99
	2,69
	-10

	Франция
	4,87
	1,9
	-61


Более всего сократились поставки российской водки на Украину (на 68,3%), во Францию (на 61%), в Литву (на 50%) и в Азербайджан (на 49,8%).

По данным таможни, в денежном выражении российский экспорт водки и ЛВИ в 2015 г. снижался и в Европе, и США. По мнению экспертов, экспорт российской алкогольной продукции продолжит снижаться.

Таким образом, в сложившейся политической ситуации многие страны отказываются от сотрудничества с Россией, что непосредственно отражается на импорте и экспорте алкогольной продукции, по нашему мнению, если такая политическая ситуация будет продолжаться дальше, то на Российском рынке останется минимум экспортной продукции.
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ГОСУДАРСТВЕННОЕ РЕГУЛИРОВАНИЕ РОССИЙСКОГО РЫНКА КОНЬЯКА
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Аннотация: в данной статье рассмотрены методы и способы регулирования (контроля) алкогольного рынка в Российской Федерации. Проанализированы характерные особенности порядка импорта алкогольной
 продукции (на примере коньяка). На основе проведенного исследования изучены основные вопросы и проблемы, возникающие в процессе таможенного администрирования.

Ключевые слова: государственное регулирование; органы государственного контроля; алкогольная продукция; потребительский рынок; внешнеторговая деятельность; лицензирование; объекты интеллектуальной собственности; контрафакт; подделка коньяка.

Annotation: this article describes the methods and ways of regulation (control) of the alcohol market in the Russian Federation. Analyzed the characteristics of the import of alcoholic products (on the example of cognac). On the basis of the conducted research explored key issues and problems arising in the process of customs administration.

Keywords: government control; regulatory authorities; alcohol production; consumer market; trade activity, licensing; the objects of intellectual property; counterfeit product; cognac, brandy.
В настоящее время в России наблюдается рост преступлений, связанных  с  оборотом фальсифицированного и (или) контрафактного алкоголя. Поступающая на внутренний рынок недоброкачественная продукция нарушает права добросовестных производителей (правообладателей), а также причиняет серьезный вред жизни и здоровью потребителей. Увеличение подделки на потребительском рынке оказывает негативное воздействие и в целом на государство (увеличиваются экономические убытки; снижается авторитет страны, а также формируется теневой сектор экономики). Для  решения представленной проблемы требуется осуществление контроля и регулирования  «алкогольной» деятельности.  
В условиях динамично развивающего рынка алкогольной продукции таможенные органы являются основной государственной структурой по контролю над поступлением на потребительский рынок  импортной алкогольной продукции.  Основными методами государственного регулирования внешнеторговой деятельности выступают меры тарифного и нетарифного регулирования.[5]

Мерами тарифного регулирования ввоза коньяка на таможенную территорию являются применение ставок таможенных пошлин, упорядоченных в соответствии с товарной номенклатурой, которая применяется для классификации товаров во внешней торговле той или иной страны  (импортная пошлина на коньяк (код 2208201200) - 1,5 евро/л).[4] Так как наибольшая доля импорта коньяка приходится на такие страны как Армения и Франция, необходимо учитывать действующие льготы, например, на товары, ввозимые из Армении  (страны СНГ) действует полное освобождение от уплаты таможенных пошлин (при наличии сертификата о происхождении товара – «СТ-1»). (Рис.1) Сертификат о происхождении товара формы «СТ-1» выдается соответствующей компетентной организацией той страны, в которой изготовлен товар (на территории России - Торгово-промышленной палатой Российской Федерации).  Сертификат формы «СТ-1» оформляется на специальном, защищенном бланке формата А4 (210 x 297 мм), изготовленном типографским способом. Срок действия сертификата  формы «СТ-1» составляет 12 месяцев со дня выдачи.
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Рисунок 1- Льготы по уплате таможенных пошлин для товаров, ввозимые из стран СНГ

Кроме импортной пошлины, в отношении ввозимого товара (коньяка) применяется акциз, так как в соответствии с п.1 ст.181 НК РФ этиловый спирт, произведенный из пищевого или непищевого сырья, в том числе денатурированный этиловый спирт, спирт-сырец, дистилляты винный, виноградный, плодовый, коньячный, кальвадосный, висковый являются подакцизными товарами.[2] Так на коньяк акцизная ставка составляет 500 руб/л 100% спирта (в перерасчете на коньячный спирт  (40%об.) акциз составляет 200 руб/л).  Подакцизные алкогольные напитки, которые импортируются на территорию России, отмечаются маркой акцизного типа. Марки приобретаются организациями в таможенных органах Российской Федерации, обладающих компетенцией по обеспечению организаций акцизными марками, по месту государственной регистрации организаций. Акцизная марка является подтверждением уплаты авансового взноса по акцизам в бюджет и соответствия качества товара. На каждой марке можно найти следующую информацию:

- название товара;

-  вид алкогольной продукции;

- содержание этилового спирта, т.е. крепость;

-  объем продукции;

-  название компании-производителя и его юридический адрес, включая страны и     прочие знаки, говорящие о том, что распространение алкоголя на территории РФ легально.

В зависимости от вида алкоголя акцизная марка будет иметь свой специфический цвет (для коньяка – зелёный цвет): (Рис.2)
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Рисунок 2 – Образец акцизной марки на коньяк

Акцизные марки печатаются на самоклеющейся бумаге, которая имеет особое излучение под воздействием ультрафиолета.  На бумагу для печати акцизных марок на алкоголь с 2014 года впрессована голографическая фольга. На обратной стороне марок набита аббревиатура «РФ». При воздействии ультрафиолетом на обратную сторону марки, появляется надпись – «алкогольная продукция». На них присутствует микротекст – «Федеральная специальная марка».  Номер марки отпечатан струйным способом печати и состоит из трех цифр, обозначающих разряд, и девяти цифр самого номера марки (номер марки должен попадать в диапазон номеров, указанных в документах на товар).[3] Номер акцизной марки можно проверить на подлинность на сайте Росалкогольрегулирования (информационный ресурс – «Проверка марок»).

При перемещении через таможенную границу продукции таможенные органы проверяют подлинность акцизных марок (так как при ввозе импортной продукции нередко встречается фальсифицированные и контрафактные товары) с помощью технических средств, например, детектора Девис-07АЗУФ (Рис.3).
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Рисунок 3 – Детектор, проверяющий подлинность акцизных марок

Принцип действия детектора Девис-07АУФ основан на выявлении специальных защитных элементов, встроенных в структуру бумаги марки (или любого другого документа). Коробочку с габаритами и весом мобильного телефона нужно всего лишь поднести к анализируемому объекту, подождать секунду и увидеть световой и звуковой сигнал, свидетельствующий о подлинности образца. Отсутствие сигнала, наоборот, свидетельствует о том, что перед вами – подделка.[1]

Сёрьезную угрозу не только потребителям, но и добросовестным производителям наносит контрафактная продукция. Контрафакт представляет собой - продукт, созданный на основе существующего оригинала с нарушением интеллектуальных прав (распространённым нарушение является незаконное использование товарного знака). Товарные или фирменные знаки регистрируются  в таможенном реестре ОИС (3860 объектов – по состоянию на 2015 г). В таможенном реестре зарегистрированы такие торговые знаки коньяк как: «HENNESSY», «MARTELL», «REMY MARTIN», «COURVOISIER», «АрАрАт»  и  «AUCHENTOSHAN». Так при перемещении товара через таможенную границу необходимо предоставление свидетельства на товарный знак или разрешения правообладателя на использование товарного знака, в противном случае таможенные органы, приостанавливают выпуск товаров. 

Анализируя государственное регулирование ввоза алкогольной  продукции из других стран, следует, что контроль и надзор внешнеторговой деятельности   тарифными и нетарифными методами осуществляется таможенными органами совместно  с другими организациями, например  Министерством промышленности и торговли РФ,  Федеральной службой по регулированию алкогольной рынка.   

Органами государственного регулирования рынка алкогольной продукции также выступают  такие организации как Федеральная служба государственной статистики (формирование официальной статистической информации о социальном, экономическом положении страны)  Федеральная служба по интеллектуальной собственности (государственная регистрация товарных знаков), Федеральная антимонопольная служба,  осуществляющая надзор и контроль за соблюдением законодательства о рекламе, а также  проведение исследования товарных рынков.

Немаловажной проблемой регулирования алкогольного рынка является взаимодействие  государственных органов. Так в различных госорганах представлена различная информация по одной и той же категории. Для решения данной проблемы необходимо систематизировать показатели в единую базу. 

Одна из сегодняшних проблем, которая не позволяет в должной мере контролировать и выявлять таможенным органам контрафактную продукцию – это низкая регистрация товарных знаков правообладателями в Реестр объектов интеллектуальной собственности. Для решения данной проблемы необходимо  активно привлекать к сотрудничеству правообладателей. 
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ПРОВЕДЕНИЕ ТАМОЖЕННОГО КОНТРОЛЯ ДЕЛЯЩИХСЯ И РАДИОАКТИВНЫХ МАТЕРИАЛОВ  В ТАМОЖЕННЫХ ЦЕЛЯХ 
 Студент гр.52-ТД Яшечкина В., рук. к.т.н., доц. Зайцева Е.А.

Аннотация: В отношении делящихся и радиоактивных материалов, перемещаемых через таможенную границу Российской Федерации, действуют запреты и ограничения, установленные в соответствии с законодательством Российской Федерации о государственном регулировании внешнеторговой деятельности.Делящиеся и радиоактивные материалы допускаются к ввозу на таможенную территорию Таможенного Союза через таможенную границу Российской Федерации (в том числе к ввозу с целью транзита). Допускаются к вывозу с данной территории при соблюдении требований и условий, установленных законодательством Российской Федерации и Таможенного Союза о государственном регулировании внешнеторговой деятельности, международными договорами и законодательством Российской Федерации в области использования атомной энергии. При проведении таможенного контроля ДРМ должны выполняться требования по обеспечению радиационной безопасности, установленные законодательством Российской Федерации, а также федеральными нормами и правилами в области использования атомной энергии.Таможенный контроль ДРМ должен осуществляться с применением технических средств таможенного контроля делящихся и радиоактивных материалов (ТС ТКДРМ).

Ключевые слова: таможенный контроль делящихся и радиоактивных материалов, технические средства таможенного контроля ДРМ, применение методов, основанных на  гамма –спектрометрии, безопасность.

He fissile and radioactive materials crossing the customs border of the Russian Federation, there are prohibitions and restrictions established in accordance with the legislation of the Russian Federation on state regulation of foreign trade activitу.

Fissile and radioactive materials allowed to be imported into the customs territory of the Customs Union through the customs border of the Russian Federation (including to the import and transit). Allowed to export from this territory in compliance with the requirements and conditions established by the legislation of the Russian Federation and the Customs Union on state regulation of foreign trade activities, international treaties and the legislation of the Russian Federation in the field of use of atomic energy. When carrying out customs control of FMT, the requirements for radiation safety established by the legislation of the Russian Federation, Federal norms and rules in the field of use of atomic energy.
Customs control of the FMT should be carried out with the use of technical means of customs control of fissile and radioactive materials (TS DDRM).

Keywords: customs control of fissile and radioactive materials, technical means of customs control of the FMT, the use of methods based on gamma –spectrometry, security.
Проведение таможенного контроля делящихся и радиоактивных материалов (ТКДРМ) имеет исключительное значение с точки зрения обеспечения выполнения государством международных обязательств в области нераспространения ядерного оружия, обеспечения его экономической, экологической, радиационной безопасности государства и населения.

Для организации обеспечения радиационной безопасности России в 1995 году была создана служба таможенного контроля за делящимися и радиоактивными материалами (служба ТКДРМ).

Созданный по заказу ГТК России комплекс специальных технических средств позволил внедрить в практику работы таможенных органов России новые технологии таможенного контроля ДРМ. С помощью их удалось предотвращать несанкционированное перемещение через таможенную границу ДРМ в багаже, товарах и транспортных средствах, а также обеспечить проведение досмотра ДРМ, являющихся товаром, с целью проверки данных, заявленных в таможенной декларации. Начата реализация программы оснащения всех пограничных пунктов пропуска современными техническими средствами таможенного контроля ДРМ.

Установленные на авиационных, автомобильных, железнодорожных, морских пунктах пропуска соответствующие модификации системы «Янтарь» и поисковые дозиметры позволяют контролировать товары и транспортные средства в автоматическом режиме. Эти технические средства соответствуют требованиям национальных и международных стандартов.

Гамма-спектрометры позволили таможенным органам впервые в мировой практике внедрить технологию досмотра находящегося в спецконтейнерах радиоактивного товара без их вскрытия. При этом проверяется соответствие заявленного изотопа, его активность, процент обогащения ураном-235, изотопный состав плутония, то есть все те данные, которые вносятся в таможенную декларацию при их таможенном оформлении. В настоящее время 18 таможен, которым предоставлено право таможенного оформления ДРМ, успешно используют эту технологию.

Принятые ФТС России меры по оснащению таможенных органов аппаратурой радиационного контроля позволили значительно повысить результативность усилий по пресечению незаконного перемещения ДРМ.

Контроль за ДРМ осуществляется по двум направлениям:

- радиационный контроль всех транспортных средств, пассажиров, их багажа и товаров, пересекающих государственную границу;

- контроль делящихся и радиоактивных материалов (ДРМ), легально перемещаемых участниками внешнеэкономической деятельности, с целью проверки соответствия заявленных в таможенной декларации данных фактическому содержимому предъявленного радиационного груза.

Применяемый порядок таможенного контроля ДРМ включает в себя три этапа. Первый этап обеспечивается стационарными таможенными системами обнаружения ДРМ «Янтарь», установленными на линии таможенного контроля, рядом с досмотровой рентгеновской техникой (ДРТ). Эта аппаратура работает в непрерывном автоматическом режиме и согласована с остальными элементами общей системы таможенного контроля. Такая схема обеспечивает тотальный контроль всех объектов, пересекающих таможенную границу, и позволяет оперативно выделить из общих пассажиро - и грузопотоков источник излучения. В случае срабатывания системы «Янтарь» автоматически включаются видеокамеры и сотрудник таможни приступает ко второму этапу радиационного контроля с применением переносных приборов для поиска источника излучения в багаже пассажира, измерения уровня излучения и первичной идентификации обнаруженного радиоактивного источника.

В целях обеспечения радиационной безопасности персонала и пассажиров дополнительный радиационный контроль обозначенного объекта проводится в специально оборудованных кабинах, расположенных в стороне от пассажиропотоков.

Далее объект радиоактивного излучения обследуется экспертными организациями. Основным критерием признания материала радиоактивным является превышение величины удельной радиоактивности, установленной в ТН ВЭД России для товаров, включенных в товарную позицию 2844. Предельный уровень излучения составляет 74 Бк/г. Данный критерий соответствует международным требованиям и не противоречит классификации таких товаров, применяемых во внешнеторговой деятельности.

Наряду с реальными источниками излучения в виде предметов, валюты и т.д., выявляемых таможенной службой, фиксируется большое количество пассажиров, прошедших курс лечения радиофармпрепаратами в медицинских учреждениях. Такие биологические объекты излучения рассматриваются как один из вариантов потенциального использования этих людей в качестве перевозчиков контрабанды ДРМ. Поэтому дополнительный радиационный контроль для такой категории пассажиров проводится по отдельной методике, которая включает в себя контроль наличия подтверждающих лечение медицинских документов и проведение измерений как по всей поверхности тела, так и в области больного органа. Никаких санкций к таким пассажирам не применяется, процедура контроля проводится в спецкабинах, корректно и достаточно быстро. Личный досмотр пассажира может быть применен в крайних случаях при наличии достаточных оснований.

Контроль официально перемещаемых ДРМ строится по другой схеме. Вначале проводится документационный контроль и первичный радиационный контроль, затем - непосредственный досмотр ДРМ.

В рамках документационного контроля проверяется, прежде всего, наличие разрешительных документов (лицензий, разрешений Госатомнадзора, сертификатов-разрешений на перевозку ДРМ), конструкция транспортных контейнеров и другое.

В рамках таможенного досмотра с помощью спектрометрической аппаратуры без вскрытия транспортных контейнеров контролируется соответствие заявленных радионуклидов, их количество, степень обогащения урана, а также выполнение требований нормативных документов по обеспечению безопасной транспортировки ДРМ. Кроме того, проводится взвешивание и рентгеноскопия упаковок с ДРМ на досмотровой рентгеновской технике. При выявлении каких-либо отклонений в параметрах товара, таможенное оформление приостанавливается и составляется протокол о нарушениях таможенных правил. Субъект правонарушения направляется на экспертизу в одну из аккредитованных в этой области лабораторий и по заключению эксперта принимается решение о проведении процессуальных действий в отношении объекта правонарушения.

В целях дальнейшего повышения эффективности радиационного контроля в ближайшее время планируется интегрировать действующие в настоящее время стационарные таможенные системы обнаружения ДРМ в единую информационную сеть, которая позволит с помощью видеосистем осуществлять постоянный ядерный мониторинг.
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СИСТЕМАТИЗАЦИЯ КЛАССИФИКАЦИОННЫХ ПРИЗНАКОВ ТОВАРОВ ГРУППЫ 84 НА ПРИМЕРЕ НАСОСОВ

студент гр. 53-ТД М.Ю.Докучаев, рук. к.э.н Е.В.Новикова

Аннотация: В статье приведен анализ объемов экспорта и импорта насосов товарных позиций 8413 «Насосы жидкостные с расходомерами или без них; подъемники жидкостей» и 8414 «Насосы воздушные или вакуумные», рассмотрены основные классификационные признаки в соответствии с ТН ВЭД ЕАЭС.

Ключевые слова: насосотроение, импорт, экспорт, классификация, ТН ВЭД ЕАЭС, классификационный признак.

Annotation:  In the article the analysis of exports and imports of headings 8413 pumps "Pumps for liquids, with or without a measuring device; liquid elevators "and 8414" Air or vacuum pumps ", describes the main features of the classification according to the HS EAEC.
Keywords: pump engineering, import, export, classification,  Common Commodity Nomenclature of the Eurasian Economic Union, classification feature.

Насосостроение является одной из важнейших подотраслей машиностроения. В настоящее время рынок инженерного оборудования в России переполнен промышленными насосами самого разного назначения как импортного, так и российского производства. Россия является не только поставщиком насосов в другие страны, но и потребителем иностранных насосов [1]. 
Насосы включены в XVI раздел ТН ВЭД ЕАЭС «Машины, оборудование и механизмы; электротехническое оборудование; их части; звукозаписывающая и звуковоспроизводящая аппаратура, аппаратура для записи и воспроизведения телевизионного изображения и звука, их части и принадлежности». 

Рассмотрим экспорт и импорт насосов, включенных в товарные позиции 8413 «Насосы жидкостные с расходомерами или без них; подъемники жидкостей» и 8414 «Насосы воздушные или вакуумные, воздушные или газовые компрессоры и вентиляторы; вентиляционные или рециркуляционные вытяжные колпаки или шкафы с вентилятором, с фильтрами или без фильтров».
Динамика экспорта насосов представлена на рис. 1 и 2.
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Рисунок 1. Экспорт насосов товарной позиции 8413, тыс.тонн   
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Рисунок 2. Экспорт насосов товарной позиции 8414,  тыс.тонн


Таким образом, видно, что объемы экспорта насосов сокращаются. Начиная с 2012 г. наблюдался спад объемов экспорта насосов товарной позиции 8413, а с 2013 г. наблюдался спад в товарной позиции 8414. В 2015 г. по отношению к 2014 г. произошло резкое сокращение объемов экспорта насосов товарной позиции 8413 на 81,4% по отношению к 2014 г, а насосов товарной позиции 8414 на 71,5% относительно 2014 г. 

Во многом на сокращение экспорта насосов повлияла негативная конъюнктура мирового рынка. Это привело к сокращению части инвестиционных программ российских компаний и снижению объема средств, направляемых на техническое перевооружение заводов насосного оборудования. Одним из следствий данного явления стало смещение спроса в сторону более дешевых моделей в базовом исполнении. Но, несмотря на отмеченные негативные тенденции, Россия по-прежнему входит в число крупнейших мировых рынков промышленных насосов, что обуславливает привлекательность сектора для выхода на него новых российских и иностранных участников [2].

Из стран СНГ основными экспортерами являются Республика Молдова, Таджикистан, Туркменистан, Киргизия, Азербайджан и Узбекистан. Основными экспортерами из стран дальнего зарубежья являются Республика Корея, Германия, Китай, Индия. 

Динамика импорта насосов товарных позиций 8413 и 8414 представлена на рис. 3 и 4.
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Рисунок 3. Импорт насосов товарной позиции 8413, тыс.тонн
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Рисунок 4. Импорт насосов товарной позиции 8414, тыс. тонн


Из рис. 3 видно, что до 2013 года наблюдался рост импорта насосов товарной позиции 8413, однако с 2014 года начался спад, который продолжился в 2015 году. Импорт насосов в 2015 году составил 62772,6 тонн, что на 53% ниже показателей 2014 года. 

Из рис. 4 видно, что в товарной позиции насосов 8414 так же не наблюдается положительной динамики импорта. По данной товарной позиции импорт в 2015 составил 71281,3 тонны, снизившись почти в 2 раза по отношению к аналогичному периоду 2014 года.

Причиной снижения импорта насосов стали европейские санкции ряда зарубежных предприятий временно приостановивших поставки своей продукции и активная политика России по импортозамещению. Это стало существенной причиной для улучшения показателей производства и качества российских насосов для снижения зависимости отечественного рынка от импортного инженерного оборудования [2].
Основными импортерами насосов товарных позиций 8413 и из стран СНГ являются Азербайджан, Республика Молдова, Украина. Из стран дальнего зарубежья основными импортерами являются Венгрия, Нидерланды, Швейцария, Япония, Германия, Китай [3].

Классификация по ТН ВЭД ЕАЭС предусматривает деление насосов по следующим признакам: по принципу назначения (работы)- бетононасосы, насосы ручные, насосы центробежные прочие, насосы топливные, масляные или для охлаждающей жидкости для двигателей внутреннего сгорания, насосы объемные роторные прочие и т.д.
В свою очередь насосы, имеющие расходомеры или предусматривающие их установку делятся по признаку места использования (насосы для горюче-смазочных материалов, используемые на заправочных станциях или в гаражах и прочие).

Насосы объемные роторные прочие можно разделить в зависимости от конструкции изделия на гидравлические агрегаты и прочие. В свою очередь позиция прочие предусматривает классификацию изделия по  конструктивному исполнению рабочих органов (насосы шестеренные, пластинчатые и винтовые, прочие). Так же данные наименования имеют следующие подсубпозиции гидравлические силовые и прочие.

Насосы ручные также классифицируются по сфере применения на насосы используемые для гражданской авиации и прочие.
Насосы топливные, масляные или для охлаждающей жидкости для двигателей внутреннего сгорания подразделяются в зависимости от вида перекачиваемой жидкости на насосы топливные и прочие. Критерием дальнейшей классификации является сфера применения данных насосов (для промышленной сборки моторных транспортных средств товарных позиций 8701 – 8705, их узлов и агрегатов,  гражданской авиации, прочие).

Насосы объемные возвратно-поступательные прочие классифицируются по признаку движения жидкости в насосе на гидравлические агрегаты и насосы дозировочные, прочие.

Насосы центробежные прочие делятся по следующим признакам  в зависимости от особенностей их эксплуатации: насосы погружные, насосы герметичные центробежные для нагревательных систем и горячего водоснабжения, прочие, с диаметром выпускного патрубка, насосы канально-центробежные и насосы вихревые (с боковыми каналами), насосы с радиальным потоком, насосы центробежные прочие. 

Насосы погружные следует разделить по принципу прохождению потока на одноступенчатые и многоступенчатые. Насосы с радиальным потокам так же включают подразделения в зависимости от прохождению потока (одноступенчатые, многоступенчатые). В свою очередь многоступенчатые и одноступенчатые насосы делятся по количеству входных рабочих колес (с единственным и более одного).

Насосы в товарной позиции насосы прочие; подъемники жидкостей различают от сферы применения в гражданской авиации и прочие.

Позиция части так же предусматривает деление насосов по признаку сферы применения (назначения) для промышленной сборки моторных транспортных средств товарных позиций 8701 – 8705, их узлов и агрегатов, гражданской авиации, прочие.
Насосы товарной подгруппы 8414 классифицируются  в зависимости от устройства всасывающего элемента на насосы вакуумные и насосы ручные или ножные пневматические.

В свою очередь товарная позиция вакуумные насосы подразумевают классификацию по признаку использования - используемые в производстве полупроводников, прочие. Так же позиция прочие включает деление по признаку подающего элемента  на насосы роторные поршневые, насосы роторные со скользящими лопастями, насосы молекулярные (вакуумные) и насосы типа Рутс и прочие. Подсубпозиция прочие предусматривает дальнейшее деление по принципу используемой среды на насосы диффузионные, криогенные и адсорбционные и прочие.

Насосы ручные или ножные пневматические делятся на насосы ручные для велосипедов и прочие по признаку назначения (насосы ручные для велосипедов, прочие) [4].
Из рассмотренных классификационных признаков можно сделать вывод, что основными для подгрупп 8413 и 8414 являются принцип назначения (работы), место использования, конструкция изделия и конструктивное исполнение рабочих органов, сфера применения, вид перекачиваемой жидкости.

Правильная классификация и достоверное заявление классификационного кода играет важную роль при дальнейшем исчислении таможенных платежей, чаще всего встречаются следующие ошибки:

· недостаточная информация для идентификации товара, содержащаяся в графе 31 декларации на товары;

· неверное применение ОПИ;

· неприменение примечаний к разделам, группам, позициям и субпозициям;

· игнорирование нормативных актов ФТС России, которые уточняют или регламентируют классификацию конкретных товаров.

В результате данных ошибок  происходит неправильное определение ставки ввозной/вывозной таможенной пошлины, а соответственно, и размер уплачиваемых таможенных платежей, применение к товарам и транспортным средствам нетарифных мер, запретов и ограничений, снижает объективность таможенной статистики, так же недостоверное декларирование товаров ведет к административной ответственности и как следствие наложение санкций.
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Аннотация:в статье рассмотрена деятельность легальных и нелегальных предприятий, участвующих в производстве контрафактной продукции. Охарактеризованы основные виды контрафакции. Рассмотрено определение контрафактной продукции.
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The article describes the activities of legal and illegal businesses involved in the production of counterfeit goods. It describes the main types of counterfeiting. Consider the definition of counterfeit goods.
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С такой проблемой как «контрафакция» экономика нашей страны знакома уже давно. Еще в начале 90-х годов, когда вместе с пришедшим товарным изобилием в нашу страну хлынул поток всевозможных подделок под "фирму". Это сопровождалось количеством правонарушений в сфере интеллектуальной собственности, связанных с производством и распространением контрафактной продукции. Но на современном этапе, хоть суть понятия «контрафакция» и не изменилась, эта проблема приобрела иные обороты, поскольку полностью зависит от цен на рынках страны.

Контрафактное производство тесно связанно с импортно-экспортными операциями. Во-первых, существует своеобразное разделение труда между странами на «черном» рынке контрафакта. Так, контрафактные сигареты, произведенные в России, идут преимущественно на экспорт в силу ценовой разницы на российском и западном рынках. А вот для контрафактных лекарств Россия, наоборот, крайне привлекательна. 

Во-вторых, зачатую для реализации контрафактного товара необходимо придать ему статус импорта. Это непременное требование легальной реализации в случае, если оригинальный продукт внутри страны не производится: тогда производимый в России поддельный продукт фиктивно экспортируется, а затем импортируется на территорию РФ как легальная продукция.

К понятию «контрафакция» в основном обращаются в связи с товарным оборотом, подразумевая, а иногда и ограничивая эти понятия производством и продажей поддельных товаров. Неотъемлемым элементом товара, а значит, и рыночной экономики является информация о товаре (услуге, работе).

Первичными источниками товарной информации и одновременно исполнителями услуг по информированию продавцов и потребителей товаров являются производители. К товарной информации предъявляются требования: доступность, с тем учетом, что она ориентирована на потребителя, не обладающего специальными познаниями; достаточность и достоверность. Значимость последнего требования вытекает из статьи 10 Закона РФ «О защите прав потребителей», которая требует, чтобы изготовитель своевременно предоставлял потребителю «необходимую и достоверную информацию о товарах, обеспечивающую возможность их правильного выбора» [1].

Контрафакция (лат. contrafactio, франц. contrefaction - подделка) - это незаконное использование отдельными организациями (фирмами) известных на рынке товарных фирменных знаков, с целью извлечения доходов от производства и реализации товаров, сходных с товарами известных фирм-производителей в целях недобросовестной конкуренции и введения в заблуждение покупателя (приобретателя), ведение "дела" под чужим именем, незаконное использование чужого патента при изготовлении и продаже товаров[2].Ключевым моментов является «введение в заблуждение покупателя» посредством недостоверной информации о товаре, что является нарушением Закона РФ «О защите прав потребителей».

Контрафакт может представлять форму незаконного использования товарных знаков, т.е. «заимствование» чужих брендов, и форму нарушения авторских прав в виде незаконного тиражирования книг, программных продуктов, аудио и видео записей.

Индикаторами контрафакта является цена, качество и место реализации. Каналами сбыта контрафактной продукции являются открытые рынки. Интернет-магазины, уличная торговля с рук, маленькие магазины, киоски, ярмарки и аптеки, не входящие в состав сетей и расположенные в отдаленных районах.

Цены на оригинал и контрафакт будут одинаковые и в том случае, если при реализации используется тактика «миксования», т.е. смешения этих товаров. Явно заниженная цена, должна являться индикатором для менеджеров, в обязанности которых входит выявление контрафакта. Низкие цены на подделки обусловлены отсутствием затрат на рекламу, на сертификацию, на налоги, а также по ряду товаров на современное оборудование.

В производстве подделок участвуют разные типы предприятий:

1) легальные производства, имеющие контракты с правообладателями на производство продукции. Контракт заключается на определенное время или на определенный объем выпуска. Скажем, правообладатель решил заменить часть импорта продукцией местного производства. Однако своих заводов у него нет. В этой ситуации заключается договор с местным производителем, чьи технические параметры устраивают правообладателя. При этом правообладатель предоставляет необходимую документацию (лекала, рецептуру и т.д.), помогает отладить технологический процесс, обучает рабочих, поставляет сырье и материалы, контролирует качество. Так производится оригинальная продукция, по праву маркированная товарным знаком правообладателя. Подделки начинаются за рамками этого процесса. Например, в ночное время или после окончания срока контракта предприятие продолжает производить продукцию, нанося на нее тот же товарный знак.

2) легальные производства, не имеющие контрактных отношений с правообладателями, но обладающие технологическими возможностями для выпуска сопоставимой по качеству продукции. Это фактически является нарушением и патентного права, и исключительного права на товарный знак. Распространяется такая продукция зачастую через те же каналы, что и оригинальная. В этой ситуации позиция потребителя солидарна с законом: осуждение однозначное и безусловное, поскольку речь идет об обмане без выигрыша в цене.

3) легальные и нелегальные предприятия, производящие грубые подделки под известный бренд. В зависимости от технологических требований такие производства используют самые разные объекты – от гаражей и подвалов до заводов и фабрик. Скажем, в подпольных цехах делают детскую присыпку, для которой используют простой мел, а заключенные в тюрьме фасуют цемент в мешки от фирменной строительной смеси. В данном случае качество разительно отличается, что облегчает работу экспертов. Как правило, отличается и цена, благодаря чему отношение потребителей к таким подделкам может быть снисходительное.

4) легальные и нелегальные предприятия, незаконно использующие не товарный знак, а его патентную составляющую. Речь идет о производстве с нарушением патентного права, но без нарушения Закона о товарных знаках. Иными словами, на основе незаконного использования патента создается новый оригинальный продукт, приближенный к «первоисточнику». В случае с лекарствами полностью воспроизводится состав запатентованного основного вещества, но создается новый препарат. Этот вариант слабо распространен ввиду скромной выгоды, ведь брендовая составляющая продвижения товара оказывается невостребованной.

5) легальные и нелегальные предприятия, незаконно придающие законченный товарный вид импорту оригинального или поддельного товара. Предприятия сами не производят, но упаковывают, фасуют, собирают продукт, выдавая его за оригинальный. Качество может варьироваться в зависимости от источника поставок. Пример тому – упаковка в подпольных цехах ввозимых из-за рубежа таблеток.

Контрафакт можно представить в трех видах:

Подделка - это продукция, выпущенная без права размещения на ней поддельных фирменных знаков в целях введения потребителей в заблуждение. Качество и цена контрафактной продукции могут варьироваться как в сторону повышения, так и в сторону понижения, но неизменным остается незаконное использование товарного знака, принадлежащего тому, или иному правообладателю. Индикаторами подделки являются цена, качество и место реализации. Подделки чаще поражают рынки повседневных, массовых товаров, где легко затеряться среди изобилия продуктов и множества компаний. Подделывают тот продукт, который уже завоевал рынок. В этом смысле контрафакт паразитирует на брендовых товарах. 

Серый (параллельный) импорт - это не санкционированные правообладателями поставки оригинальной (т.е. неподдельной) продукции в ту или иную страну. Серый импорт считается безусловным элементом контрафакта представителями правообладателей, поскольку путает их планы поставок и не дает извлечь намеченную прибыль, провоцируя продажу товаров по искусственно заниженным ценам. К тому же осложняются отношения с дистрибьюторами в регионах, которые оперируют малыми объемами и очень чувствительны к неконтролируемым поставкам на их местный рынок. 

Имитаторы (товары, сходные до степени смешения) - имитация известного бренда под видом самостоятельного товарного знака. То есть делается другой продукт, но очень похожий по названию и внешнему оформлению на известный бренд, что может ввести потребителя в заблуждение[3].

Масштабы подделывания и незаконного копирования уже не позволяют считать контрафакцию периферийной сферой современной экономики, поскольку в ряде сфер контрафактный сектор представляет прямую угрозу безопасности людей и обществу в целом. Современное поддельное производство и незаконное копирование оригинальных товаров разрушающе воздействует на экономику практически всех стран, - подделывание и пиратство обходится, например, американским фирмам не менее чем в 200-250 миллиардов долларов ежегодно, и эта цифра постоянно и быстро увеличивается. Кроме того, сфера поддельного производства и незаконного копирования оригинальных товаров находится вне налогообложения. А это - ощутимая потеря сборов от налога на продажи, налога на акциз и потери от недополучения подоходного налога[4].

Контрафактная продукция не является однородной. Ровно также как и мнение органов власти, правообладателей и потребителей касательно данного вопроса. Победить контрафакт полностью невозможно. По крайней мере, еще ни одной стране это не удавалось. Вопрос борьбы с контрафактом имеет свою цену. Можно бросить все средства на решение этой задачи, но обществу слишком дорого обойдется «зачищенный от контрафакта рынок». 
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РАЗГРАНИЧЕНИЕ ПОНЯТИЙ «ТОВАР» И «ТРАНСПОРТНОЕ СРЕДСТВО» ДЛЯ ПРОЦЕДУР «ВРЕМЕННЫЙ ВЫВОЗ» И «ПЕРЕРАБОТКА ВНЕ ТАМОЖЕННОЙ ТЕРРИТОРИИ» ПРИМЕНИТЕЛЬНО К МОРСКИМ СУДАМ
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Аннотация: раскрывается суть понятий товар и транспортное средство международной перевозки. Показаны особенности таможенных процедур «Временный вывоз» и «Переработка вне таможенной территории» применительно к объектам таможенного контроля, сответствующим указанным понятиям. 
Ключевые слова: транспортные средства международной перевозки, морские суда, временный вывоз, процедура переработки вне таможенной территории, статус товара
Reveals the essence of the concepts of goods and vehicles of international transport. The peculiarities of customs procedures "Temporary export and Processing outside the customs territory" in relation to the objects of customs control related to these concepts.
Keywords: international carriage of vehicles, ships, temporary export, the procedure for processing outside the customs territory, the status of the goods

Анализ судебной практики показывает, что ряд понятий, применяемых в сфере таможни, сложно трактуется участниками внешнеэкономической деятельности,  что приводит к различным ошибкам при выборе таможенных процедур. К таким понятиям, например, относятся понятия  «товар» и «транспортное средство». 

Указанные понятиязакреплены в статье 4 Таможенного кодекса Таможенного союза (ТК ТС).Под товаром следует понимать любое движимое имущество, перемещаемое через таможенную границу, а также иные вещи приравненные к недвижимому имуществу. Транспортныесредства - это категория товаров, включающая любое водное судно, воздушное судно, автомобильное транспортное средство, прицеп и т.п. с предусмотренными для них техническими паспортами или техническими формулярами запасными частями, принадлежностями и оборудованием и т.п. если они перевозятся вместе с указанными транспортными средствами. Следует отметить, что в отдельных случаях транспортное средство может быть признанокак товаром, так средством доставки товара. Такому средству доставки, в ТКТС дано понятие - транспортное средство международной перевозки.

Транспортные средства международной перевозки - транспортные средства, ввозимые на территорию таможенного союза или вывозимые за ее пределы в целях начала и (или) завершения международной перевозки грузов, пассажиров и (или) багажа, с находящимися на них специальным оборудованием, предназначенным для погрузки, разгрузки, обработки и защиты грузов, предметами материально-технического снабжения и снаряжения, а также запасными частями и оборудованием, предназначенными для ремонта, технического обслуживания или эксплуатации транспортного средства в пути следования[1].

Помещение товаров под таможенную процедуру придает товарам и транспортным средствам определенный статус с целью недопущения их хаотичного перемещения через таможенную границу и позволяет обеспечить таможенный контроль.

Стоит указать, что товары и транспортные средства международной перевозки, находящиеся на таможенной территории Евразийского экономического союза, будут иметь статус товаров Таможенного союза, если они[2]:

1. полностью произведенные на территориях государств-членов таможенного союза; 

2. ввезенные на таможенную территорию таможенного союза и приобрели статус товаров;

3. изготовленные на территориях государств-членов таможенного союза из товаров и (или) иностранных товаров, и приобретшие статус товаров таможенного союза.

Законодателем предусмотрено два различных порядка вывоза морских судов в статусе товара за пределы таможенной территории таможенного союза, а именно[1]:

- путем помещения товаров под избранную таможенную процедуру, предусматривающую такой вывоз;

- путем временного вывоза товаров в качестве транспортных средств международной перевозки.

Для каждого из указанных порядков перемещения установлены определенные отличия, заключающиеся, в первую очередь, в различном статусе товаров для таможенных целей, а также в возникновении обязанности по уплате таможенных пошлин (налогов), в порядке таможенного декларирования, наличии (отсутствии) необходимости помещения товара под таможенную процедуру при вывозе (ввозе) [2].

Наиболее часто таможенные органы сталкивается с ситуациями, при которых, владелец суднанеправильноприменяет процедуры«Временный вывоз» и «Переработка вне таможенной территории» в силу недостаточной осведомленности в сфере  правовых знаний в рассматриваемой области. В таблице 1 показаны особенности процедуры«Временный вывоз»при применении к морским судам в понятии «товар» и «транспортное средство международной перевозки».
Таблица 1 – Транспортное средство и товар при процедуре Временного вывоза и Переработки вне таможенной территории

	Критерии
	Объект 

	
	Транспортное средство международной перевозки
	Товар



	Временный вывоз

	Статус товараТаможенного союза
	сохраняет
	утрачивает

	Таможенные

пошлины
	не взимаются
	подлежат уплате в размерах, соответствующих суммам вывозных таможенных пошлин, которые подлежали бы уплате при помещении товаров под таможенную процедуру экспорта

	Срок
	не ограничивается
	устанавливается таможенным органом на основании заявления декларанта

	Допустимые операции
	- операции по техническому обслуживанию и (или) текущему ремонту, и поддержания в состоянии, в котором они находились на день вывоза;

- операции по гарантийному ремонту; 

- операции по ремонту, включая капитальный ремонт, для восстановления транспортных средств международной перевозки после их повреждения вследствие аварии или действия непреодолимой силы, которые имели место за пределами таможенной территории Таможенногосоюза[3]
	 необходимые для обеспечения сохранности товара, включая ремонтные операции (за исключением капитального ремонта и модернизации), техническое обслуживание и другие операции, необходимые для поддержания его в нормальном состоянии, при условии обеспечения идентификации

	Завершение процедуры
	ввозуказанного объектана таможенную территорию Таможенногосоюза или помещение указанного объекта, являющегося товаром Таможенного союза, под таможенную процедуру экспорта либо переработки вне таможенной территории


	помещение вывезенного товара под таможенную процедуру реимпорта, экспорта, переработки вне таможенной территории или временного вывоза

	Переработка вне таможенной территории

	Статус товараТаможенного союза
	указанный объект  может быть помещен под процедуру Переработки вне таможенной территории, только в том случае, когда он будет заявлен для таможенного органа как товар


	утрачивает

	Пошлина
	
	подлежитуплате в размерах, соответствующих суммам вывозных таможенных пошлин, которые подлежали бы уплате при помещении товаров под таможенную процедуру экспорта

	Срок
	
	не превышает двух лет

	Допустимые операции
	
	- переработка или обработка товаров, при которой товары теряют свои индивидуальные характеристики; 

- изготовление товаров, включая монтаж, сборку, разборку и подгонку; 

- ремонт товара, включая его восстановление, замену составных частей.

	Завершение процедуры
	
	помещение под таможенные процедуры реимпорта, выпуска для внутреннего потребления. 


Исходя из таблицы 1, можно сделать вывод, что смена статуса влияет на правомерность дальнейшего заявления процедуры. Так, например, транспортное средство международной перевозки, находясь под процедурой «Временный вывоз», имеет статус товара Таможенного союза. При заявлении процедуры «Переработка вне таможенной территории», владелец обязан будет подать нетаможенную декларацию на транспортное средство,а декларацию на товары, из-за чего произойдет смена статуса с транспортного средства на товар, и в дальнейшем смена статуса товара Таможенного союза на иностранный товар.

Следует отметить и то, что  завершением процедуры «Временный вывоз» является помещение морского судна под определенную процедуру. А это значит, что нельзя, например, с судном,  к которому применяется понятие «транспортное средство международной перевозки»,  находящимся под процедурой Временного вывоза,проводитьоперации, допустимые под процедурой «Переработка вне таможенной территории», не завершив заявленную ранее процедуру.
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ТЕРМИНЫ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ ШОКОЛАДА В ОТЕЧЕСТВЕННОЙ И ЗАРУБЕЖНОЙ НОРМАТИВНОЙ ДОКУМЕНТАЦИИ

студент гр. 53- ТД М.О.  Астахова, рук. д.т.н., доц. О.В. Евдокимова

Аннотация: Статья посвящена рассмотрению важности понимания термина «шоколад»  в зависимости от страны-происхождения при его классификации, таможенном оформлении и контроле.

Ключевые слова: шоколад, изделия кондитерские и полуфабрикаты кондитерского производства,  безопасность кондитерских изделий. 

          Annotation: The article is devoted to the importance of understanding "chocolate" of the term, depending on the country of origin, with its classification, customs clearance and control.

Keywords: chocolate, confectionery and semi-finished confectionery manufacture, safety confectionery.

В связи с тем, что шоколад является довольно распространенным  и  востребованным продуктом его производства налажено во многих странах. Однако в зависимости от рецептуры и страны производства термин  «шоколад»  может характеризовать различный по составу продукт. При таможенном контроле важно знать, что именно кроется под данным термином для правильной классификации, а в дальнейшем декларировании и взимании таможенных платежей.

Так ГОСТ 31721-2012  «Шоколад. Общие технические условия»  приводит следующее определение  «Шоколад - кондитерское изделие, получаемое на основе какао-продуктов и сахара, в составе которого не менее 35% общего сухого остатка какао-продуктов, в том числе не менее 18% масла какао и не менее 14% сухого обезжиренного остатка какао-продуктов» [1].

В соответствии с ГОСТ Р 53041-2008 «Изделия кондитерские и полуфабрикаты кондитерского производства. Термины и определения» Шоколад - кондитерское изделие, получаемое на основе какао-продуктов и сахара, в состав которого входит не менее 35% общего сухого остатка какао-продуктов, в том числе не менее 18% масла какао и не менее 14% сухого обезжиренного остатка какао-продуктов. Данный ГОСТ
предусматривает примечание: В кондитерских изделиях группы "Шоколад" может быть использовано до 5% растительных жиров - эквивалентов масла какао и (или) улучшителей масла какао SOS-типа к общему весу шоколадной массы (без крупных добавок), не изменяя минимального количества масла какао [2].

Технический регламент "О безопасности кондитерских изделий" Республики Кыргызстан № 163 от 18 апреля 2011 года характеризует  шоколад, как кондитерское изделие, полученное из какао тертого, какао-масла, сахара и (или) сахарозаменителей и других компонентов, с добавлением или без добавления вкусовых и ароматических веществ. В состав шоколада входит не менее 35,0 процентов сухих веществ какао-продуктов, в том числе: не менее 18,0 процентов какао-масла и не менее 14,0 процентов - сухих обезжиренных веществ какао-продуктов [3].
В соответствии со Стандартом Кодекса Алиментариус на шоколад и шоколадные изделия (Сodex standard for chocolate and chocolate products (CODEX STAN 87-1981, Rev. 1 – 2003) Шоколад- это общее название однородных продуктов, соответствующих приведенному ниже и суммированному в таблице 1 описанию [4].

Таблица 1 - Суммарная таблица требований к составу шоколада в соответствии со Стандартом Кодекса Алиментариус 

	Продукты
	Ингредиенты (%)

	2. Виды шоколада
	Масло какао
	Обезжи- ренные какао- продукты
	Общее количест- во какао- продуктов
	Молоч- ный жир
	Общее количе- ство мо- лочных продук- тов
	Крахмал/ мука
	Тонко измель- ченный фундук

	2.1. РАЗНОВИДНОСТИ ВИДЫ ШОКОЛАДА (СОСТАВ)
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	2.1.1.1. 
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a la taza
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	2.1.2. 
Сладкий шоколад
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	2.1.2.1. 
Шоколад типа a la taza
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	2.1.3. 
 Шоколадная глазурь
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	2.1.4. 
Молочный шоколад
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Из таблицы 1 видно, что важным требованием при изготовлении шоколада являются содержание масла какао (не менее 11 - 31%),  количество обезжиренных какао продуктов (не менее 2,5 – 18%), общее количество какао продуктов (не менее 20 – 40%) для разных видов шоколада. В отдельных видах шоколада, в состав которого входят молочные компоненты нормируется содержание молочного жира (не менее 2,5 – 5%) и общее количество молочных продуктов (не менее 10 – 20%). Для шоколада a la taza и шоколада типа a la taza нормируется содержание крахмала или муки, в зависимости от рецептуры изготовления (не более 8 – 18%). Содержание тонкоизмельченного фундука установлено для шоколада «Джандуйя» и молочного шоколада «Джандуйя» (от [image: image160.png]
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Национальный стандарт Республики Беларусь СТБ 2211- 2011   «Шоколад. Общие технические условия » включает следующее определение: Шоколад — кондитерское изделие из шоколадной массы, представляющей собой тонкоизмельченную массу, изготавливаемую на основе какао-продуктов, без начинки или с начинкой, без добавлений или с добавлениями различных пищевых ингредиентов, пищевых добавок и ароматизаторов, предназначенный для реализации [5].
 Государственный  стандарт  Украины  ДСТУ 3924-2000 «Общие технические условия. Шоколад» определяет шоколад как кондитерское изделие из шоколадной массы, степень измельчения которой не менее 92 % и содержание жира от 31 % до 33 %  [6].

В соответствии с Техническим регламентом Республики Молдова HGC204/2009 « Кондитерские изделия» шоколад – изделие, полученное из продуктов какао и сахаров, содержит не менее 35% общего сухого вещества какао и которое включает не менее 18% масла какао и не менее 14% сухого вещества какао без жира [7].

Анализ нормативной документации показал, что для отечественных стандартов и зарубежных - Технический регламент Республики Кыргызстана, Кодекс Алиментариус ключевыми признаками, для определения термина шоколад, являются  содержание общего сухого остатка какао-продуктов менее 35% , в том числе не менее 18% масла какао и не менее 14% сухого обезжиренного остатка какао-продуктов. В Национальном стандарте Белоруссии процентное содержание какао-продуктов не предусмотрено. Государственный  стандарт  Украины  акцентирует внимание на степени измельчения и содержании жира в шоколаде.

Таким образом, наиболее полным и содержательным являются определению шоколада по ГОСТ 31721-2012  и ГОСТ 53041-2008, Техническому регламенту Республики Кыргызстан и Кодекс Алиментариус.
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Проблемы фальсификации ликероводочных изделий, коньяка и методы ее обнаружения

студент гр. 41-ТД Д.В. Буданов, рук. д.т.н., доц. О.В. Евдокимова
Аннотация:В данной статье рассмотрены проблемы фальсификации ликероводочных изделий. Проанализированы характерные особенности фальсификации разных видов алкогольных напитков. Выявлены методы обнаружения фальсифицированной продукции. Рассмотрены физико-химические показатели качества, характеризующие алкогольную продукцию.

Ключевые слова:  акцизная марка, водка, коньяк, фальсификация, подлинность, качество, показатели, экспертиза.

Abstract: this article considers the problem of falsification of alcoholic beverages. Analyzed the characteristics of the falsification of different types of alcoholic beverages. Identified methods of detecting counterfeit products. The physical-chemical indicators of quality, characterizing alcoholic beverages.

Keywords: excise stamp , vodka, cognac , falsification , authenticity, quality, performance and expertise .

Россия не вчера столкнулась с проблемой контрафактной и фальсифицированной продукции. Еще в начале 90-х годов вместе с пришедшим изобилием в нашу страну хлынул поток всевозможных подделок под «фирму». Ежегодно в нашей стране от отравления фальсифицированным алкоголем погибает 25-30 тыс. человек.

В соответствии с пунктом 8 Требований к образцам федеральных специальных марок для маркировки алкогольной продукции, производимой на территории Российской Федерации (утверждены постановлением Правительства РФ от 11 апреля 2003 г. N 212): «Марки имеют систему защиты от подделки (графическая защита, голограмма), код субъекта Российской Федерации, серию и номер, позволяющие проводить учетные операции. Марки должны быть доступными для контроля, поверх них запрещается располагать элементы оформления и другие виды маркировки» (рис. 1)
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Рисунок 1 – Акцизные марки РФ для алкогольной продукции


Цвет акцизных марок зависит от вида продукции и может варьироваться от розово-сиреневого до зелено-сине-желтого. Бумага для марок используется самоклеящаяся, без люминесценции. Защитные волокна бывают двух видов: красные не люминесцирующие и желто-красные, люминесцирующие.С обратной стороны коричневой краской напечатано «РФ» и имеется люминесцирующая надпись «Алкогольная продукция».В верхней части марки имеется микротекст. Слово «марка» написано в негативе, а «ФСМ» — в позитиве.Внизу марки имеется надпись «РФ», цвет которой меняется от темно-бронзового до фиолетового.

Выявить фальсификацию ликеро-водочных изделий практически невозможно. При этом могут быть выявлены следующие способы и виды фальсификации:

1. Качественная фальсификация алкогольных напитков (введение добавок, не предусмотренных рецептурой);

2. Разбавление алкогольных напитков 3. Замена спирта высококачественного низкокачественным

4. Недовложения компонентов, предусмотренных по рецептуре.

5. Недоочистка воды и водно-спиртовой смеси. 

Что касается водки, то Водка - это смесь спирта и воды. Любая - и паленая, и настоящая. Разница в том, что фальшивую водку делают из дешевых спиртов и не очищают перед тем, как разлить в бутылки. В паленой водке могут быть сивушные масла и вредные компоненты, которые есть в техническом спирте.

Смешиваясь с водой, эти вещества образуют пену. Именно по этой пене, встряхнув бутылку, можно отличить правильную водку от паленой. Такой простой тест позволяет выявить водку, которая является совсем уж контрафактной, очень-очень низкого качества и употребление которой ни в коем случае недопустимо.

Коньяк — алкогольный напиток, получаемый путем выдержки коньячного спирта в дубовых бочках не менее трех лет.
Длительность выдержки коньяка — один из показателей его качества и одновременно один из распространенных способов его технологической фальсификации путем сокращения сроков выдержки до года и менее. Получаемый при этом коньячный напиток, который выдается за коньяк определенного срока выдержки, является фальсификатом. Однако указание на маркировке подлинного наименования напитка — «коньячный напиток» — снимает обвинение в фальсификации. Разновидность такой фальсификации — замена ординарным коньяком (3-5 звездочек) выдержанных и старых коньяков.Самым варварским методом является использования электричества для ускорения процесса. Данный метод используется для того, чтобы из обыкновенного спирта и разных ароматизаторов получить напиток, который будет похож на коньяк по запах, вкусу и цвету. На каждый способ фальсификации есть свой метод ее обнаружения: от простых (несколько капель напитка растирают между ладонями и нюхают) до сложных физических и химических анализов.

Покупая коньяк, особое внимание обращайте на упаковку и оформление напитка. Как правило, хороший коньяк от всемирно известных производителей (Martell, Hennessy, Courvoisier, Rémy Martin, Camus и др.) разливается в простые классические бутылки (рис. 2).
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Рисунок 2 – способы фальсификации крепких алкогольных напитков.

Помимо самой емкости, особое внимание следует обратить на пробку. Она должна быть изготовленной из пробкового дерева и плотно закупоривать бутылку.Помимо этого, необходимо внимательно осматривать все этикетки. Они должны быть наклеены симметрично и не содержать никаких внешних дефектов. Более того, настоящие коньячные этикетки, как правило, выполнены на высококачественной слегка рельефной бумаге, напоминающей образцы, используемые для напечатания денежных купюр. 

Разбавление виноградного вина малоценными продуктами (дешевым плодово-ягодным вином и др.) для увеличения его объема - это наиболее распространенный и в то же время самый грубый способ фальсификации как в производстве виноматериалов, так и при реализации. В результате изменяются интенсивность цвета, насыщенность букета, уменьшается крепость вина. Как правило, такие вина "исправляют" введением различных химических компонентов (спирта, чаще технического, содержащего сивушные масла; сахарозаменителей; искусственных красителей и др.).

Общим физико-химическим показателем качества алкогольных напитков является объемная доля этилового спирта (крепость), которая нормируется в %. При оценке качества ликероводочных изделий определяют массовые концентрации общего экстракта, сахара и кислот в пересчете на лимонную.Для коньяков определяют также массовую концентрацию метилового спирта, а для вин массовые концентрации титруемых и летучих кислот, приведенного экстракта, общей и свободной сернистой кислоты, для игристых вин наряду с перечисленными показателями определяют давление двуокиси углерода в бутылке при 20°С. Физико-химические показатели должны соответствовать требованиям, приведенным в (ГОСТ Р 51355-99).

В таблице 1 приведены данные, характеризующие подлинность алкогольных напитков в зависимости от наличия и содержания глицерина и аминокислот в анализируемом напитке. Так, для натурального виноградного вина характерно содержание 7,2 г / дм3 глицерина, отсутствие его в специальных крепких винах свидетельствует, что вино фальсифицированное.

Таблица 1 - Содержание аминокислот в сухих и крепких винах.
	Компоненты
	Натуральные сухие вина
	Специальные крепкие вина

	
	настоящие
	фальсифицированные
	настоящие
	фальсифицированные

	Глицерин, г / дм3
	7,2
	0,8
	2,7
	0

	Аминокислота, мг / дм3:

	Аланин
	68,5
	1,6
	56,2
	0,8

	Валин
	10,2
	Есть
	6,4
	Есть

	Глютаминовая кислота
	117,4
	23,8
	86,2
	10,6

	Глицин
	6,8
	Есть
	3,6
	Есть

	Лейцин
	21,8
	4,4
	17,6
	1,2

	Лизин
	18,8
	1,7
	6,6
	Есть

	Метионин
	5,4
	Есть
	1,2
	Есть

	Пролин
	456
	86
	238
	12

	Тирозин
	31,8
	Есть
	24,2
	Есть

	Фенилаланин
	24,2
	Есть
	7,8
	Есть


Незначительное присутствие в винах ряда аминокислот (валин, глицин, метионин, тирозин, фенилаланин) ниже требуемого уровня, также можетсчитаться признаком фальсификации натуральных сухих и специальных крепких вин.
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Нормативно-правовая база принятия предварительного решения о классификации товаров
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Аннотация :в статье проанализирована  нормативно-правовая база принятия предварительного решения по классификации товаров в соответствии с ЕТН ВЭД ЕАЭС, рассмотрена процедура принятия предварительного решения по классификации товаров.
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Abstract: The article analyzes the normative-legal base of the adoption of preliminary decisions on classification of goods in accordance with the commodity nomenclature of foreign economic activity of Eurasian economic Union discussed the procedure for adopting preliminary decisions on classification of goods.
Keywords: A preliminary decision on the classification of goods commodity nomenclature of foreign economic activity of the Eurasian economic Union
Принятие предварительного решения по классификация товаров - это отнесение товаров в соответствии с Основными правилами интерпретации ЕТН ВЭД ЕАЭС к конкретным товарным позициям, субпозициям и подсубпозициям, указанными в ЕТН ВЭД ЕАЭС, и соответствующим им цифровым кодам, на основании принятого таможенным органом заявлении от лица подавшего в письменном или в электронном виде прошения об услуге. [1]
Статья 53 ТК ТС определяет общий порядок принятия предварительного решения по классификации товаров в соответствии с ЕТН ВЭД ЕАЭС.

Предварительное решение принимается таможенным органом того государства-члена таможенного союза, в котором будет осуществляться выпуск товаров. Предварительное решение является обязательным при декларировании товаров на территории государства-члена таможенного союза, таможенный орган которого принял предварительное решение. Предварительное решение принимается на каждое наименование товара, включающее определенную марку, модель, артикул и модификацию.

 Статья 54 ТК ТС устанавливает общие положения по процедуре подачи заявления о принятии предварительного решения. 

Предварительное решение принимается таможенным органом на основании заявления лица, поданного в письменном виде или в виде электронного документа.

Заявление о принятии предварительного решения по классификации товаров должно содержать полное коммерческое наименование, фирменное наименование, основные технические, коммерческие характеристики товаров и иную информацию, позволяющую однозначно классифицировать товары. При необходимости представляются фотографии, рисунки, чертежи, паспорта изделий, пробы и образцы товаров и другие документы для принятия этого предварительного решения.

Статья 55 ТК ТС оговаривает сроки принятия и действия предварительного решения. Предварительное решение принимается в течение 90  календарных дней со дня регистрации в таможенном органе заявления о принятии предварительного решения, если законодательством государств-членов таможенного союза не установлен менее продолжительный срок. Предварительное решение действует в течение 3 лет со дня его принятия, если оно не изменено, не отозвано либо его действие не прекращено, в соответствии со статьей 56 ТК ТС.

Статья 56 ТК ТС объясняет условия и сроки прекращение действия, изменение или отзыв предварительного решения:

1. Таможенный орган может принять решение о прекращении действия, изменении или отзыве принятого им либо нижестоящим таможенным органом предварительного решения.

Решение о прекращении действия, изменении или отзыве предварительного решения направляется заявителю не позднее дня, следующего за днем вынесения решения о прекращении действия, изменении или отзыве предварительного решения.

2. Решение о прекращении действия предварительного решения принимается, если таможенным органом установлено, что заявитель для принятия предварительного решения представил подложные документы, недостоверные и неполные сведения.

Изменение предварительного решения производится в случаях:
– выявления таможенным органом или заявителем ошибок, допущенных при принятии предварительного решения;

– принятия таможенными органами решений или разъяснений по классификации отдельных видов товаров в соответствии с пунктом 6 статьи 52 ТК ТС.

Алгоритм принятия предварительного решения по классификации товаров в соответствии с ЕТН ВЭД ЕАЭС представлен на рисунке 1.
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Рис 1.- Алгоритм принятия предварительного решения

Заявителем является юридическое лицо, организация, не являющаяся юридическим лицом, созданные в соответствии с законодательством государства - члена Таможенного союза, а также физическое лицо, имеющее постоянное место жительства в государстве - члене Таможенного союза, в том числе индивидуальный предприниматель, зарегистрированный в соответствии с законодательством государства - члена Таможенного союза.

Заявление о предоставлении государственной услуги направляется заявителем в ФТС России  в письменном виде или в виде электронного документа.

При поступлении заявления в Управление исполнитель заявления проверяет информацию по электронной базе предварительных решений с целью установления факта выдачи этому заявителю предварительного решения об указанном товаре, срок действия которого не истек. В случае, если товар не относится к группе или разделу ЕТН ВЭД ЕАЭС, по которым данному таможенному органу предоставлено право принимать предварительные решения, заявление заявителя с описью прилагаемых документов в течение 30 календарных дней со дня его регистрации в отделе документационного обеспечения таможенного органа направляется для исполнения в ФТС России с сопроводительным письмом таможенного органа, в котором обосновывается мнение таможенного органа о классификации данного товара.[2]

Исполнитель заявления проверяет представленную для принятия предварительного решения заявителем информацию, необходимую для однозначной классификации товара на уровне десятизначного кодового обозначения в соответствии с ЕТН ВЭД ЕАЭС, а также изучает критерии, заложенные в ЕТН ВЭД ЕАЭС.

При получении заявления проверяется следующая информация:

- по электронной базе предварительных решений о наличии предварительных решений по рассматриваемому товару;

- по электронной базе решений Всемирной таможенной организации (ВТО) о наличии решений по заявленному товару;

Если представленные заявителем в заявлении сведения недостаточны для принятия предварительного решения, т.е. отсутствуют необходимые сведения о классификационных признаках товаров, позволяющих однозначно идентифицировать данный товар и определить его код на уровне десятизначного кодового обозначения, или представленная заявителем информация противоречива и не позволяет отнести товар к определенной подсубпозиции ЕТН ВЭД ЕАЭС на уровне десятизначного кодового обозначения, таможенный орган уведомляет заявителя о необходимости предоставления дополнительной информации о товаре в течение 30 календарных дней со дня регистрации заявления в Управлении делами ФТС России.

Основанием для отклонения заявления о принятии предварительного решения является непредставление дополнительной информации в срок, указанный в уведомлении.

Отклонение заявления не препятствует повторному обращению заявителя с заявлением при условии устранения причин, послуживших основанием для отклонения указанного заявления.

Предварительное решение принимается на каждое наименование товара, включающее определенную марку, модель, артикул и модификацию.

В случаях, когда товары имеют разные марки, модели, артикулы, модификации, но одно наименование, а также обладают основными характеристиками, позволяющими классифицировать товары в одну десятизначную подсубпозицию, а описание позволяет однозначно идентифицировать их для таможенных целей, выдается одно предварительное решение, в котором указывается одно наименование товара с описанием при необходимости марки, модели, артикула, модификации товара. При подготовке проекта предварительного решения изучаются:

- договор или внешнеэкономический контракт (при направлении заявителем), включая дополнения, соглашения к нему, имеющие отношение к классификации товара;

- тексты товарных позиций, субпозиций, примечания к разделам, группам, товарным позициям, субпозициям, положения Основных правил интерпретации ЕТН ВЭД ЕАЭС;

- алфавитный указатель Гармонизированной системы описания и кодирования товаров, пояснения к ЕТН ВЭД ЕАЭС;

После изучения представленной заявителем информации исполнитель заявления подбирает потенциально возможные подсубпозиции ЕТН ВЭД ЕАЭС для отнесения к ним рассматриваемого товара, рассматривает тексты этих товарных позиций, субпозиций, примечаний к соответствующим разделам, группам, товарным позициям, субпозициям, положения Основных правил интерпретации ЕТН ВЭД ЕАЭС. [3]

Исполнитель заявления относит заявленный товар к определенной подсубпозиции ЕТН ВЭД ЕАЭС на уровне десятизначного кодового обозначения и готовит проект предварительного решения и проект сопроводительного письма ФТС России (таможенного органа) заявителю.

Товары при их декларировании таможенным органам подлежат классификации, то есть в отношении товаров определяется классификационный код по ЕТН ВЭД ЕАЭС.

Классификация в соответствии с ЕТН ВЭД ЕАЭС является неотъемлемым элементом осуществления таможенного оформления товаров и транспортных средств, ввозимых на территорию нашей страны.

Принятие решений о классификации товаров требует опыта и высокого уровня квалификации работников, чтоб они могли правильно определить код и не допустить занижения или завышения таможенной пошлины.

Возможно следует в стране создать специальное агентство для проведения данных процедур по принятию классификационных решений. В Германии, например, действует семь подобных центров, причем каждый специализируется на своем виде товаров. Они ведут диалог со специалистами в отраслях промышленности, с торгово-промышленными палатами. Классификация товаров действительно требует высокой квалификации и опыта, которые позволят в дальнейшем минимизировать риски, связанные с недостоверной классификацией товаров по ЕТН ВЭД ЕАЭС.
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ПОРЯДОК КЛАССИФИКАЦИИ ЧАСТЕЙ 

И ПРИНАДЛЕЖНОСТЕЙ ПО ЕТН ВЭД ЕАЭС

Студент гр.21-ТД. Я.Е.Ставро, рук. Н.В.Серегина

Аннотация: в статье рассмотрены понятия «частей» и «принадлежностей», изучен алгоритм их классификации в соответствии с ЕТН ВЭД ЕАЭС.

Ключевые слова: части, принадлежности, ЕТН ВЭД ЕАЭС, алгоритм классификации частей, алгоритм классификации принадлежностей.

Annotation: The article discusses the concept of " parts " and " accessories " , studied the algorithm to classify them in accordance with the Commodity nomenclature of foreign economic activity of the Eurasian Economic Union.
Keywords: parts, fittings , Commodity nomenclature of foreign economic activity of the Eurasian Economic Union, classification algorithm parts, accessories classification algorithm.

Порядок классификации частей и принадлежности заслуживает особого внимания, поскольку такие виды товаров часто перемещаются через таможенную границу Российской Федерации, и присвоение им кода ТН ВЭД – процесс не всегда простой: сложно дифференцировать понятия «части» и «принадлежности», данная категория товаров в номенклатуре описывается по таким товарным признакам, как материал, из которого изготовлены части, их конструктивные особенности и функциональное назначение.[1]
Понятие частей или целого – это атрибут конечного, поэтому применяется оно только к изделиям (измеряемым поштучно). Для таких объектов, как электроэнергия, информация, химические продукты, понятие частей не используется. В таможенном деле России частями считают узлы и детали машин, которые, как правило, механически соединены с основным агрегатом.

За годы существования Гармонизированной системы появились критерии, которые отражают основные соображения при классификации частей:

· они формируют законченное целое с машиной;

· не имеют альтернативной функции;

· продаются и отгружаются как машина;

· необходимы для безопасного и разумного использования машины.

Эти положения не имеют последовательного приоритета. [4]

Принадлежности (аксессуары) – изделия, которые выполняют вторичную, или зависимую, роль, несущественную для выполнения основной функции. Принадлежности могут повышать эффективность машины, оборудования, аппарата или прибора, для которых они предназначены, а также улучшать удобство их эксплуатации. 

Однако следует учитывать, что четкого и однозначного разделения этих понятий – частей и принадлежностей – нет, поэтому каждый случай должен рассматриваться отдельно, исходя из торговой практики и характеристик конкретных товаров. В ЕТН ВЭД ЕАЭС части и принадлежности рассматриваются в одном порядке.

Многочисленные товарные позиции и субпозиции товарной номенклатуры, предназначенные для классификации частей и принадлежностей, относятся к четырем различным категориям. Три из этих категорий относятся как к частям, так и к принадлежностям, одна (вторая) – только к частям: 

1. Части и принадлежности, специально поименованные в тексте товарной позиции или попадающие в категорию рода, названного в товарной позиции.

2. Части общего назначения, как определено в примечании 2 к разделу XV ЕТН ВЭД ЕАЭС.

3. Части и принадлежности, подходящие  для использования исключительно или преимущественно со специфическим видом машин или с машинами той же товарной позиции.

4. Многоцелевые части и принадлежности.[4]

Чтобы разобраться с общим порядком классификации частей и принадлежностей, рассмотрим последовательность действий в виде схемы (рисунок 1). 

Алгоритм классификации части включает следующие действия:

1. Проверяется, не исключен ли товар по материалу или типу конструкции из классификации в разделе или группе, куда он предположительно должен быть отнесен как часть.

Классификация частей по материалу
Части из таких материалов, как полимеры, металл, древесина, твердая резина, бумага, в основном не исключаются из классификации в разделах и группах машин в качестве частей. 

Части из таких материалов, как кожа, мех, текстиль, керамика, стекло, драгоценные камни, мягкая резина, в большинстве случаев исключаются из классификации в разделах и группах машин в качестве частей.

Например, предназначенные для легкового автомобиля ветровое  стекло и зеркало заднего обзора классифицируются в товарной 
группе 70, где рассматриваются изделия из стекла. В то же время ремни безопасности из полимерного материала и металлическая выхлопная труба для того же автомобиля рассматриваются в группе 87, где описан и сам автомобиль.
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Рис. 1. Алгоритм классификации частей и принадлежностей.

Классификация частей по типу
Такие типы частей, как носители (катушки, бобины и т. п.), части общего назначения, транспортерные ремни, инструменты, измерительные приборы, исключаются из классификации в товарной позиции машины.

Категория «части общего назначения» занимает особое место в товарной номенклатуре. Термин «части общего назначения» юридически обязателен в пределах таможенного тарифа. Выражение «части общего назначения» определено в примечании 2 раздела  XV Гармонизированной системы: 

«Во всей Номенклатуре термин «части общего назначения» означает:

а) изделия товарной позиции 7307, 7312, 7315, 7317 или 7318 и аналогичные изделия из прочих недрагоценных металлов;

б) пружины, рессоры и листы для них из недрагоценных металлов, кроме пружин для часов всех видов (товарная позиция 9114); и

в) изделия товарных позиций 8301, 8302, 8308, 8310, а также рамы и зеркала из недрагоценных металлов товарной позиции 8306».

Список частей общего назначения включает выполненные из недрагоценных металлов или полимеров:

· фитинги для труб или трубок; 

· крученую проволоку, тросы, канаты, стропы, плетеные шнуры и аналогичные изделия без электрической изоляции; 

· цепи и их части;

· гвозди, кнопки, чертежные кнопки, рифленые гвозди, скобы (кроме

канцелярских) и аналогичные изделия; 

· винты, болты, гайки, глухари, ввертные крюки, заклепки, шпонки,

шплинты, шайбы и аналогичные изделия;

· рессоры, пружины и заготовки для них (кроме пружин для часов);

· замки, задвижки и рамки с задвижками, объединенные с замками,

ключи для них;

· крепежную арматуру, фурнитуру и аналогичные изделия,используемые

 для мебели, дверей, лестниц, окон, штор, в салонах транспортных средств, шорных изделий, чемоданов, ящиков, шкатулок или аналогичных изделий; кронштейны, вешалки для шляп и аналогичные изделия; мебельные колеса с арматурой; закрывающие устройства для автоматических дверей;

застежки, рамы с застежками, пряжки, пряжки-застежки, крючки, петельки, колечки и аналогичные изделия, используемые для одежды, обуви, тентов, сумок, дорожных принадлежностей или других готовых изделий, заклепки трубчатые или раздвоенные; бусины и блестки;

· таблички с указателями, наименованиями, адресами и аналогичные

таблички, номера, буквы и прочие символы (не имеющие источника света).

Тот факт, что стропы, например, разрезаны по длине или соединены с наконечниками, не придает им основного характера товара другой товарной позиции.[3]

2. Если исключений нет, проверяется, имеет ли товар характер части. Возможно, предпочтительной окажется товарная позиция материала или готового оборудования. 

Товар имеет характер готового изделия 
Из текстов номенклатуры Гармонизированной системы и Пояснений к ней следует, что комплект частей, который мы рассматриваем как целый предмет в разобранном виде, должен состоять из таких частей, которые сами по себе уже являются готовыми или имеют основное свойство готовых. Если, например, в набор входит корпус, то он не должен требовать штамповки. Для того чтобы перейти от понятия части к понятию целого, следует учитывать способ, которым эти части объединяются. Пояснения устанавливают, что таким способом являются простые сборочные операции, клепка или сварка.

Если части представлены в комплектности, определяющей основное свойство машины, то в соответствии с основным правилом интерпретации  2(а) их совокупность должна классифицироваться как готовая машина.

Товар не имеет характера части
Если часть представлена в форме заготовки, не имеющей основного свойства части, эта продукция будет классифицироваться не так, как это принято для части, а по материалу. Например, как отмечалось выше, древесно-стружечная плита, имеющая размер задней стенки шкафа, еще не рассматривается как часть мебели. Если же она имеет отверстия для крепежа, это придает ей отличительное свойство части.

Классификация по материалу применяется и для составных компонентов частей. Так, накладки тормозных колодок из асбеста классифицируются по материалу (6813), в то время как готовые тормозные колодки – в качестве частей транспортных средств (8708).

3. Если имеется характер части, проводится поиск товарной позиции, где часть конкретно поименована.

Классификация изделий, специально поименованных в текстах товарных позиций и включенных в состав этих товарных позиций в соответствии с примечаниями, составляет предмет Правила 1.

Таким образом, любая часть или принадлежность, на которую есть указание в тексте товарной позиции или чья классификация в товарной позиции установлена примечанием, должна быть классифицирована в этой товарной позиции, и ни в какой другой товарной позиции номенклатуры. Это требование соблюдается даже тогда, когда часть или принадлежность может быть специально сконструирована или принципиально пригодна только для определенной машины, прибора, инструмента, транспортного средства или любого другого изготовленного изделия. 

Например, диоды, транзисторы, реле, предохранители описаны под своими наименованиями в группе 85.

4. Если нет товарной позиции, конкретно описывающей данную часть, определяется машина, с которой такая часть главным образом используется.

Эта третья по счету категория частей подпадает под примечания 2б к разделу XVI, 3 к разделу XVII и 3 к группе 95. Перечисленные примечания определяют, что части машин или других товаров, пригодные для использования исключительно или в основном с одной машиной (товаром) или группой машин одной товарной позиции и не подпадающие под названные выше категории 1 или 2, должны классифицироваться как части этой машины или машин. Использование «в основном» означает как «главное» или «первое по важности». Чтобы определить основное использование части, необходимо получить информацию от производителя, экспортера или из торговой литературы. 

5. Если часть может быть использована с группой машин, она классифицируется в товарной позиции частей данной группы машин, а если такой товарной позиции нет – как прочая (многоцелевая) часть (электрическая или неэлектрическая). 

Пример расположения товарной позиции частей по отношению к товарным позициям группы машин: 8407 – двигатели внутреннего сгорания с искровым зажиганием, с вращающимся или возвратно-поступательным движением поршня; 8408 – двигатели внутреннего сгорания поршневые с воспламенением от сжатия (дизели или полудизели); 8409 – части, предназначенные исключительно или главным образом для двигателей товарных позиций 8407 или 8408 (поршни, поршневые кольца, внутренние или внешние клапаны).[2]

Таким образом, при классификации частей и принадлежностей необходимо соблюдать определенный порядок, основанный на том, что части делятся на различные категории, требующие индивидуального подхода к их классификации.
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Аннотация: в статье изучена структура российского рынка вина, проведен обзор основных поставщиков виноградных вин в Россию, рассмотрены потребительские предпочтения.
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Abstract: the article studied the structure of the Russian wine market, a review of the primary suppliers of wine to Russia, examined consumer preferences.
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В России вино занимает третье место по популярности среди алкогольных напитков, уступая водке и ликероводочным изделиям, а также пиву. По данным официальной статистики, объем российского рынка виноградных и плодово-ягодных вин в 2015 году составил 71,6 млн. декалитров, из которых 42,9 млн. декалитров (около 60%) приходилось на внутреннее производство. В стоимостном выражении только московский рынок виноградных вин оценивается в 300 млн. долларов США ежегодно. Несмотря на то, что по потреблению виноградных вин Россия существенно отстает от развитых западных стран, российский рынок вин в настоящее время считается весьма перспективным, в частности, в связи с наметившейся тенденцией к сокращению потребления водки и переключения потребителей на менее крепкий алкоголь [1,2].

На российском рынке виноградных и плодово-ягодных вин представлена продукция более чем 1200 игроков, а число разновидностей составляет около 15 тысяч. Лидерами рынка являются две компании: ООО «Дионис Клуб» и ОАО «Московский межреспубликанский винодельческий завод» (ММВЗ). 

В связи с тем, что на российском винном рынке наибольшим спросом пользуется недорогая продукция, российские вина в настоящее время являются наиболее востребованными. В первом полугодии 2014 года доля вин отечественного производства составила 46% в общем объеме продаж в натуральном выражении, а на страны дальнего зарубежья приходится всего 9% (рис. 1). В то же время из-за низкой цены на российские вина приходится менее трети всех продаж в стоимостном выражении.
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Рисунок 1. Структура российского рынка вина в I полугодии 2015 года, % в натуральном выражении
Несмотря на популярность отечественного вина, для российского рынка характерна тенденция к росту объемов импорта. Так, за десять месяцев 2014 года прирост натурального объема внешних поставок вина в Россию составил 52,2%, выручка импортеров возросла на 41,4%. Наиболее крупным поставщиком вина в Россию является Молдавия – молдавским винам принадлежит 35-37% российского рынка. В связи с доступной ценой молдавские вина пользуются хорошим спросом у российских потребителей.

Доля продукции из других стран СНГ (преимущественно Грузии и Украины) составляет 9-10%. Таким образом, общая доля импорта вин из стран СНГ – это порядка 45% отечественного рынка в натуральном выражении. 

Оставшиеся 9-10% приходятся на вина из стран дальнего зарубежья, в основном это продукция, производимая в европейских странах: Болгарии, Германии, Испании, Франции, а также в странах Южной Америки: Чили и Аргентине.

По данным ФТС России среди различных видов виноградных вин в структуре импорта преимущественную долю составляют полусладкие вина - 49,4%, за ними следуют сухие натуральные вина – 21,3% (рис. 2). 

Показатели таможенной статистики раскрывают основные тенденции потребительских предпочтений россиян. В России наиболее популярны полусладкие вина, а в странах Евросоюза большинство потребителей отдает предпочтение сухим винам. Прослеживается эта тенденция и в структуре импорта – около 30% поставляемых в Россию сухих вин приходится на европейские страны [3].
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Рисунок 2. Структура импорта виноградных вин по видам в 2015 году, % в натуральном выражении
Большинство российских потребителей отдает предпочтение красным винам - 50% продаж по объему, белые вина несколько менее популярны, составляя 44% продаж в натуральном выражении. 

Показатель уровня потребления вина на душу населения в России в настоящее время остается довольно низким – 4,3 литра на человека в год, тогда как, к примеру, во Франции он оценивается в 55 литров в год, а в близкой к России по климатическим условиям Финляндии – около 20 литров в году на человека. 

Наибольшим спросом среди российских потребителей пользуются вина нижнего ценового сегмента (56% продаж в I полугодии 2015 года). Также значительная часть потребителей предпочитает вина среднего ценового сегмента (37%). Спрос на вина верхнего ценового сегмента довольно незначителен [4].

Таким образом, не смотря на то, что по потреблению виноградных вин Россия существенно отстает от развитых западных стран, российский рынок вин в настоящее время является весьма перспективным, особенно в условиях импортозамещения. В настоящее время наиболее востребованными на российском рынке являются отечественные вина, поэтому все усилия производителей направлены на повышение качества виноградных вин, на наращивание объемов производства виноградных вин и удовлетворение потребительских предпочтений.
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Анализ основных ошибок при классификации товаров в соответствии с ЕТН ВЭД ЕАЭС

студент гр. 21-ТД Л.А. Ким, рук. Н.В. Серегина

Аннотация: в статье проанализированаосновные проблемы при классификации товаров в соответствии с ЕТН ВЭД ЕАЭС, а так же рассмотрены причины и пути решения данных ошибок.

Ключевые слова: анализ основных ошибок при классификации товаров, ЕТН ВЭД ЕАЭС.

Abstract: The article analyzes the main problems in the classification of goods in accordance with the commodity nomenclature of foreign economic activity of Eurasian economic Union, as well as examines the causes and solutions to these errors. 
Keywords: Analysis of the basic errors in the classification of goods commodity nomenclature of foreign economic activity of the Eurasian economic Union.
Введение товарной номенклатуры внешнеэкономической деятельности по единой Товарной номенклатуре внешнеэкономической деятельности Евразийского экономического союза, классификация и кодирование товаров является важными составными элементами таможенного дела и функциями, возложенными на таможенные органы РФ.

Классификация - очень сложная процедура, она помогает производить кодирование товаров, определять размер таможенных платежей и таможенную стоимость, вести отчетность, поставляет информацию для статистики таможенного дела, помогает в изучении структуры внешней торговли.

В ТН ВЭД ЕАЭС перечислены наименования товаров и соответствующие им товарные коды. Но нередко возникает такая ситуация, когда один и тот же товар кажется подходящим под описание несколькими товарными позициями. Соответственно между участником ВЭД и таможенным органом могут возникнуть разногласия при определении кода такого товара.

Интерес к данной теме вызван тем, что одной из проблем на таможне в настоящее время является проблема идентификации и классификации товаров, так как именно при правильном определении кода ТН ВЭД ЕАЭС происходит правильное начисление пошлины на заявленный товар.

Для точной классификации необходимо хорошо знать устройство и назначение товара, принцип работы, материал, из которого он изготовлен.       

Основными факторами, приводящими к ошибкам классификации, являются:

1. Влияние субъективного подхода на процесс классификации.

2. Необходимость обширных знаний в различных сферах науки и техники.

3. Сложность системы, требующая определенных навыков работы.

4. Возможность намеренного отнесения товаров к более выгодным товарным позициям.

Правильная классификация и достоверное заявление классификационного кода играет важную роль при дальнейшем исчислении таможенных платежей.

Однако очень часто на различных этапах классификации товаров допускаются ошибки, которые приводят к неверному решению о классификации товаров.

При классификации товаров в соответствии с ТН ВЭД в соответствии с порядком классификации рассмотренном выше, чаще всего встречаются следующие ошибки:

· недостаточная информация для идентификации товара,

· неверное применение ОПИ;

· неприменение примечаний к разделам, группам, позициям и субпозициям;

· игнорирование нормативных актов ФТС России, которые уточняют или регламентируют классификацию конкретных товаров;

· при проведении фактического контроля товаров в актах таможенных досмотров инспекторы указывают без достаточных оснований вид материала, степень обработки товара, назначение и т.д. без ссылок на документацию (такого рода ошибки позволяет участнику ВЭД с легкостью выигрывать судебные иски в отношении классификации товаров).

Причины данных ошибок:

1. Очень часто участники ВЭД пренебрегают информацией и не указывают необходимые сведения, в связи, с чем у таможенных органов отсутствует полная информация о товаре и, следовательно, таможенные органы не могут достоверно определить код товара по ТН ВЭД ТС.

2. Примерно 80 % товарооборота классифицируется в соответствии с правилом 1. Оно регулирует классификацию товаров в соответствии с текстами товарных позиций (уровень 4 знаков) и примечаний к разделам и группам. Это введет не полному и недостоверному описанию товара.

3. Зачастую декларант или таможенные органы не учитывают тексты исключающих и включающих примечаний.

4. Учитывая тот факт, что ставки различных платежей, льготы или ограничения на товары устанавливаются по их классификационным кодам, заинтересованные лица могут намеренно искать возможность отнесения товаров к более выгодным для себя товарным позициям, умышленно уклониться от уплаты таможенных платежей или уменьшить их, обойти запреты и ограничения при экспорте и импорте отдельных видов товаров путем представления в таможенные органы недостоверных сведений о коде товаров.

5. В большинстве своем проблемы, которые возникают в практической деятельности в таможне, связаны с субъективным анализом текстов и положений товарной номенклатуры.

Наиболее часто и намеренно неверно классифицируемые товары относят к профилям риска. В качестве характеристики риска может быть вероятность заявления недостоверных сведений о коде товара, с целью уменьшения суммы причитающейся к уплате таможенных платежей или уклонения от действия нетарифных мер регулирования.

Товары риска – перемещаемые через таможенную границу Российской Федерации товары, в отношении которых существует вероятность нарушения таможенных правил в целях уклонения от уплаты причитающихся таможенных пошлин и налогов. К товарам риска относятся:

- товары, имеющие значительные объемы ввоза/вывоза и обеспечивающие поступление наибольших сумм таможенных платежей;

- товары, в отношении которых установлены высокие адвалорные ставки ввозных таможенных пошлин;

- товары, в отношении которых установлены комбинированные или специфические ставки ввозных таможенных пошлин;

- товары, объем ввоза которых по данным таможенной статистики России значительно меньше объемов их вывоза по данным таможенных статистик стран – контрагентов.

Товары прикрытия – товары, которые с достаточной степенью вероятности могут заявляться(декларироваться) вместо товаров риска. К товарам прикрытия относятся:

- товары, в отношении которых установлены низкие адвалорные ставки таможенных пошлин;

- товары, в отношении которых установлены ставки налога на добавленную стоимость в размере 10% или товары, не облагаемые налогом на добавленную стоимость;

- товары, в отношении которых законодательством Российской Федерации установлены тарифные льготы и иные освобождения от таможенных платежей;

- товары, в отношении которых установлены ставки таможенных пошлин, величина которых меньше величины ставок таможенных пошлин, установленных в отношении товаров, классифицируемых в той же товарной позиции и/или по своим характеристикам и внешнему виду относящихся к данным товарам;

- товары, объемы ввоза которых по данным таможенной статистики России значительно превышают объемы их вывоза по данным таможенных статистик стран – контрагентов.

Достоверная классификация влечет за собой необходимость повышения требований к уровню таможенной подготовки специалистов в области знаний правильного определения товара и его кода. Это требует от них более глубокого знания классификации, ассортимента и качества товаров.

В этой связи можно говорить о большой значимости и актуальности поднимаемых в данной работе вопросов, так как знания в области изучения классификационных идентификационных признаков однородных групп товаров, правил классификации товаров, особенностей и характерных примеров правонарушений, связанных с недостоверным заявлением кода товаров, позволят должностным лицам таможенных органов на более высоком профессиональном уровне решать задачи однозначной классификации товара в соответствие с ТН ВЭД ЕАЭС, определять достоверность заявленного кода товара, его качество и коммерческую ценность, своевременно выявлять и пресекать противоправные факты в области административного и уголовного законодательства.

Для точной классификации необходимо хорошо знать устройство и назначение товара, принцип работы, материал, из которого он изготовлен.   Исключить ошибки при классификации товаров можно, лишь хорошо владея теми принципами и правилами, которые заложены в ТН ВЭД, а это далеко не так просто.
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Аннотация: В данной статье представлен анализ ассортимента рыбных пресервов в розничной торговой сети города Архангельска.

Ключевые слова: ассортимент рыбных пресервов, номенклатурные показатели ассортимента. 

Abstract: This article presents an analysis of the range of fish preserves in the retail network of the city of Arkhangelsk.

Keywords: assortmentoffishpreserves, itemrangeindicators.
Для анализа потребительского рынка рыбных пресервов из сельди и наваги был изучен ассортимент данного вида продукции, представленный в следующих торговых организациях города Архангельска:ТЦ «Сигма», ТЦ «Петровский».

В таблице 1 приведены основные наименования и производители рыбных пресервов из сельди и наваги, реализуемые  в торговых организациях г. Архангельска.
Таблица 1– Ассортимент рыбных пресервов, представленных в торговых организациях г. Архангельска в 2016г.

	Магазин
	Наименование продукта
	Производитель
	Вес, г
	Цена, руб
	Цена за 100 г продукта, руб

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	ТЦ «Сигма»
	Филе-кусочки сельди «Рыбка по-царски» с лимоном
	ООО «Архангельский рыбокомбинат»,

г.Архангельск
	200 г
	79,40
	39,70

	
	Филе-кусочки сельди «Рыбка по-царски»с укропом
	ООО «Архангельский рыбокомбинат»,    г. Архангельск
	200 г
	86,00
	43,00

	
	Филе-кусочки сельди «Рыбка по-царски»с овощами
	ООО «Архангельский рыбокомбинат»,г. Архангельск
	200 г
	75,50
	37,75

	
	Филе-кусочки сельди «Рыбка по-царски» с чесноком
	ООО «Архангельский рыбокомбинат»,    г. Архангельск
	200 г
	80,40
	40,20


Продолжение таблицы 1

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	Филе-кусочки сельди «По-домашнему» с огурцом
	ООО «Архангельский рыбокомбинат»,    г. Архангельск
	200 г
	61,80
	30,90

	
	Филе-кусочки сельди «По-домашнему» с чесноком
	ООО «Архангельский рыбокомбинат»,    г. Архангельск
	200 г
	60,80
	29,90



	
	Филе-кусочки сельди «По-домашнему» с укропом
	ОАО Рыбокомбинат «Беломорье»,         г. Архангельск
	200 г
	59,70
	29,85

	
	Филе-кусочки сельди «Летняя»
	ОАОРыбокомбинат «Беломорье»,         г. Архангельск
	200 г
	55,60
	27,80

	
	Филе-кусочки сельди в масле (со специями «Мексика»)
	ОАОРыбокомбинат «Беломорье»,         г. Архангельск
	200 г
	68,20
	34,10

	
	Сельдь атлантическая филе-кусочки в майонезе с хреном «По-киевски»
	ЗАО «Балтийский Берег» г.Санкт-Петербург
	200 г
	88,40
	44,20

	
	Сельдь атлантическая филе-кусочки в майонезе с горчицей
	ЗАО «Балтийский Берег» г.Санкт-Петербург
	200 г
	83,00
	41,50

	
	Сельдь атлантическая филе-кусочки в майонезе с чесноком
	ЗАО «Балтийский Берег» г.Санкт-Петербург
	250г
	94,70
	37,88

	
	Сельдь атлантическая филе-кусочки в масле с дымком
	ЗАО «Балтийский Берег» г.Санкт-Петербург
	200г
	77,00
	38,50

	
	Сельдь атлантическая филе-кусочки в масле с укропом
	ЗАО «Балтийский Берег» г.Санкт-Петербург
	250г
	75,30
	30,12

	
	Сельдь атлантическая филе-кусочки в винной заливке «по-Бургундски»
	ЗАО «Балтийский Берег» г.Санкт-Петербург
	250г
	80,50
	32,20

	
	Сельдь атлантическая филе-кусочки в майонезном соусе с сыром
	ЗАО «Балтийский Берег» г.Санкт-Петербург
	250г
	86,20
	34,48

	
	Сельдь филе-кусочки в масл.-мехико заливке
	ООО «Гилан», г.Владивосток
	250г
	71,40
	28,56

	
	Сельдь филе-кусочки в масл.укропной заливке
	ООО «Гилан», г.Владивосток
	250г
	75,10
	30,04

	
	Сельдь филе-кусочки в соусе в ассорт.
	ООО «Гилан», г.Владивосток
	180г
	70,20
	39,00

	
	Сельдь филе-кусочки майонез-мехико
	ООО «Гилан», г.Владивосток
	250г
	77,80
	31,12


Продолжение таблицы 1

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	Сельдь филе –кусочки мехико
	ООО «Гилан», г.Владивосток
	250г
	71,20
	28,48

	
	Сельдь филе-кусочки с зелен,травами
	ООО «Гилан», г.Владивосток
	200г
	70,20
	35,10



	ТЦ

«Пет-ровс-
кий»
	Филе-кусочки сельди «рыбка ПО-ЦАРСКИ» с чесноком
	ООО «Архангельский рыбокомбинат»,

г. Архангельск
	200 г
	75,40
	37,70

	
	Филе-кусочки сельди «по-Домашнему» с огурцом
	ООО «Архангельский рыбокомбинат»,

г. Архангельск
	200 г
	58,80
	29,40

	
	Филе-кусочки сельди «рыбка ПО-ЦАРСКИ» с лимоном
	ООО «Архангельский рыбокомбинат»,

г. Архангельск
	200 г
	79,40
	39,70

	
	Филе-кусочки сельди «рыбка ПО-ЦАРСКИ» с укропом
	ООО «Архангельский рыбокомбинат»,

г. Архангельск
	200 г
	86,00
	43,00

	
	Филе-кусочки сельди «по-Домашнему» с укропом
	ОАО Рыбокомбинат «Беломорье»,

г. Архангельск
	200 г
	51,70
	25,85

	
	Филе-кусочки сельди «Летняя»
	ОАОРыбокомбинат «Беломорье»,

г. Архангельск
	200 г
	55,60
	27,80

	
	Филе-кусочки сельди «по-Домашнему» с огурцом
	ООО«Архангельский рыбокомбинат»,

г. Архангельск
	200 г
	63,80
	31,90

	
	Филе-кусочки сельди «по-Домашнему» с чесноком
	ООО«Архангельский рыбокомбинат»,

г. Архангельск
	200 г
	61,80
	30,90

	
	Сельдь атлантическая филе-кусочки в масле с укропом
	ЗАО «Балтийский Берег» г.Санкт-Петербург
	250г
	70,30
	28,12

	
	Сельдь атлантическая филе-кусочки в винной заливке «по-Бургундски»
	ЗАО «Балтийский Берег» г.Санкт-Петербург
	250г
	78,50
	31,40

	
	Сельдь атлантическая филе-кусочки в майонезном соусе с сыром
	ЗАО «Балтийский Берег» г.Санкт-Петербург
	250г
	76,20
	30,48

	
	Сельдь филе-кусочки в масл.-мехико заливке
	ООО «Северная Гавань», г.Санкт-Петербург
	250г
	65,40
	26,16




Продолжение таблицы 1

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	Сельдь филе-кусочки в масл.укропной заливке
	ООО «Северная Гавань», г.Санкт-Петербург
	250г
	65,10
	26,04

	
	Сельдь филе-кусочки в соусе в ассорт.
	ООО «Северная Гавань», г.Санкт-Петербург
	180г
	70,20
	39,00



	
	Сельдь филе-кусочки майонез-мехико
	ООО «Северная Гавань», г.Санкт-Петербург
	250г
	77,80
	31,12

	
	Сельдь филе -кусочки мехико
	ООО «Северная Гавань», г.Санкт-Петербург
	250г
	71,20
	28,48

	
	Сельдь филе-кусочки с зелен,травами
	ООО «Северная Гавань», г.Санкт-Петербург
	180г
	70,20
	39,00

	
	Сельдь филе-кусочки в масл.-мехико заливке
	ООО «Северная Гавань», г.Санкт-Петербург
	250г
	71,40
	28,56


Исходя из данных таблицы 1, средняя цена на пресервы из сельди составляет 33,48 рублей за 100 г. В ТЦ «Сигма» установлен ценовой максимум- 44,20 руб. за 100 г - сельдь атлантическая филе-кусочки в майонезе с хреном «По-киевски»и ценовой минимум-27,80 руб. за 100 г филе-кусочки сельди «Летняя».

В ТЦ «Петровский» так же был установлен ценовой максимум-43,00 руб. за 100 г филе-кусочки сельди «Рыбка по-царски» с укропоми ценовой минимум-25,85 руб. за 100 гфиле-кусочки сельди «По-домашнему» с укропом.

Для расчета номенклатуры показателей ассортимента рыбных пресервов использовали данные, представленные  в прайс-листах (приложение 1) ТЦ «Сигма» и ТЦ «Петровский».

Шб – широта базовая – базовое количество видов, разновидностей и наименований товаров, принятое за основу для сравнения.

Для ТЦ «Сигма» согласно  прайс-листу Шб= 31 наименованиям рыбных пресервов, для ТЦ «Петровский» Шб= 26 наименованиям рыбных пресервов. В расчет брали пресервы из разделанной рыбы.

Шд – широта действительная – количество видов, разновидностей или наименований товаров, имеющихся в наличии. 

На момент обследования  ТЦ «Сигма» 18.02.2016г и ТЦ «Петровский» 21.02.2016г, в ТЦ «Сигма» в наличии было 22 наименования пресервов, в ТЦ «Петровский» - 18 наименований рыбных пресервов.

Коэффициент широты Кш выражается как отношение действительного количества видов, разновидностей и наименований товаров однородных и разнородных групп к базовому.


Кш=Шд/Шб ∙100%,

Пб – базовая полнота - базовое количество видов, разновидностей и наименований однородной группы товаров, принятое за основу для сравнения. Для расчета базовой полноты нами были взяты количество наименований заливок рыбных пресервов. Для  ТЦ  «Сигма» это пресервы в горчичной заливке,  в масле, в пряно-чесночной, в винной, в рижской заливке, в банкетной заливке, в белом соусе, в лимонно-винной заливке, в майонезе, в остром соусе, в томатном соусе. То есть  Пб = 11.

 Для ТЦ «Европа» это пресервы в винной заливке,  в горчичной заливке, в майонезе, в масле, в майонезно-чесночной заливке, в томатном соусе, в масляно-укропной заливке , в мексиканской заливке,  в маринаде  по домашнему. То есть Пб = 9.

Пд – действительная полнота - количество видов, разновидностей или наименований однородной группы товаров, имеющихся в наличии. На дату исследования в ТЦ «Сигма» в наличии не оказалось пресервов в томатной заливке, в остром соусе, в белом соус, в пряно-чесночной заливке,в рижской заливке, в банкетной заливке, то есть Пд= 5.

В ТЦ «Петровский» в наличии не оказалось пресервов в маринаде по домашнему, в мексиканской заливке, в томатном соусе,  то есть Пд = 6.

Коэффициент полноты Кп – характеризуется способностью набора товаров однородной группы удовлетворять одинаковые потребности.


Кп = Пд / Пб ∙100%,


Коэффициент устойчивости Ку – отношение количества видов, разновидностей и наименований товаров, пользующихся устойчивым спросом у потребителя У, к общему количеству видов, разновидностей и наименований товаров тех же однородных групп Шд. На момент проведения исследования наибольшим устойчивым спросом (У) в ТЦ «Сигма» пользуются пресервы в масле, в майонезной заливке. То есть У = 2.

В ТЦ «Петровский» наибольшим устойчивым спросом пользуются пресервы в масле. То есть У = 1.


Ку = У / Шд ∙100%


Новизна ассортимента — способность удовлетворять изменившиеся потребности за счет новых товаров. Новизна ассортимента характеризуется степенью обновления (Кн). Исследования проводимые в течение 2 месяцев показали, что в ТЦ «Сигма» появились новые виды рыбных пресервов такие как: пресервы в свекольном соусе, в белом соусе, в лимонном соусе, то есть Н = 3. В ТЦ «Петровский» так же наблюдается появление новых видов рыбных пресервов в яблочном маринаде, в свекольной заливке. То есть Н = 2.

Коэффициент новизны — это отношение количества новых товаров в общем перечне (Н) к общему количеству наименований товаров (Шд).

Кн = Н∕ Шд ∙100%

Результаты исследований представлены в таблице 2.
Таблица 2 – Показатели ассортимента рыбных пресервов из сельди реализуемых в ТЦ «Сигма» и ТЦ «Петровский»

	Наименование показателя
	ТЦ «Сигма»
	ТЦ «Петровский»

	1
	2
	3

	Шб
	31
	26

	Шд
	22
	16

	Кш
	71 %
	62 %

	1
	2
	3

	Пб
	11
	9

	Пд
	5
	3

	Кп
	45 %
	33 %

	У
	2
	1

	Ку
	9 %
	6 %

	Н
	3
	2

	Кн
	14 %
	13 %


Как видно из представленных результатов, Кш больше в ТЦ «Сигма» (71 %), чем в  ТЦ «Петровский» (62 %), то есть это говорит о том, что насыщенность рыбными пресервами из сельди в ТЦ «Сигма» выше,чем в ТЦ «Петровский», что способствует наиболее полному удовлетворению потребностей покупателей. По величине общего Кш ясно, что перечень позиций ассортимента велик и способен охватить разные потребности в рыбных пресервах из сельди в зависимости от индивидуальных предпочтений покупателей.

Рассчитав коэффициенты широты, полноты, устойчивости и новизны можно сделать вывод о том, что данный ассортимент рыбных пресервов из сельди, реализуемых в ТЦ «Сигма» представлен  достаточно полно (71%), так как ассортимент разнообразен и есть из чего выбрать, что и показывает коэффициент устойчивости. Устойчивостью пользуются 9% рыбных пресервов из сельди, что составляет 2 вида пресервов из 22. Значение общего для потребительского рынка коэффициента полноты (45%) говорит о высоком уровне конкуренции между предприятиями розничной торговли. Это можно объяснить тем, что большинство рыбных пресервов  производят в соседних областях и непосредственно в г. Архангельске. Новых товаров на рынке не слишком много, но они присутствуют (14%).
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Abstract: This article discusses the prospects of application of the puree product is based on turnip in the production of soft ice cream and the results of studies designed product.
 Keywords: soft ice cream, puree based product of turnip, functional.

Целями государственной политики в области здорового питания являются сохранение и укрепление здоровья населения, профилактика заболеваний, связанных с неправильным питанием, коррекция структуры питания людей за счет увеличения доли продуктов функционального назначения с заданными свойствами, в которых присутствуют функциональные ингредиенты нетрадиционного сырья, обладающего биологической активностью [1].

Современный ассортимент мороженого постоянно пополняется новыми видами с заменой части молочного сырья плодово-ягодными и овощными наполнителями, обогащающими продукт рядом незаменимых элементов [5].

Дефицит молочных ресурсов и недостаток в молочном сырье таких соединений как: минеральные вещества, жирорастворимые витамины, белок растительного происхождения, полиненасыщенные жирные кислоты, пищевые волокна породил направление производства обогащённых комбинированных молочных продуктов нового поколения, в частности мороженого, базирующееся на использовании пюреобразного продукта на основе репы, что позволяет не только увеличить ресурсы предприятий и расширить ассортимент экологически чистой продукции, но и повысить её пищевую ценность. 

В настоящее время имеются все предпосылки для успешной реализации нового вида мягкого мороженого с добавлением продуктов переработки репы, которая обладает замечательными вкусовыми качествами, а по химическому составу может конкурировать со многими овощами и фруктами. Репа обладает высоким содержанием биологически активных веществ и технологическими характеристиками, определяющими её пригодность для промышленной переработки. 

Поэтому введение в рецептуры мороженого репы в качестве наполнителя позволит расширить его ассортимент и обеспечить ему функциональную направленность, так как в составе репы содержатся вещества, способные оказывать благоприятный эффект на процесс обмена веществ в организме при систематическом употреблении в количествах от 10 % до 50 % от суточной физиологической потребности (СФП). Еще одной предпосылкой применения продуктов переработки репы в технологии мороженого для снижения роста кристаллов льда являются белки-антифризы, присутствующие в репе [2].

Целью работы является обоснование перспективности использования пюреобразного продукта из репы при разработке технологии производства мягкого мороженого, обогащенного биологически активными веществами и расширении его ассортимента.
При изучении технологии мягкого мороженого с пюреобразным продуктом из репы был разработан рецептурный состав мороженого, представленный в таблице 1, на основании которого были проведены пробные выработки молочного и сливочного мороженого с пюреобразным продуктом на основе репы [3].

Таблица 1 - Рецептура мороженого 

	Сырье и показатели готового продукта
	Опытные образцы мягкого мороженого с внесением пюреобразного продукта из репы

	
	Сливочное
	Молочное

	1
	2
	3

	Молоко коровье цельное (жир 3,2 %; СОМО 8,3 %)
	450,0
	450,0

	Сливки из коровьего молока (жир 35,0 %; СОМО 6 %)
	187,0
	-

	Молоко коровье цельное сухое (жир 26,0 %, СОМО 70 %)
	35,0
	35,0

	Сахар-песок
	110,0
	100,0

	Пюреобразный продукт из репы (сухих веществ 10%)
	8,0
	8,0

	Агар
	70,0
	120,0

	Вода питьевая
	140,0
	287,0

	Итого смеси:
	1000,0
	1000,0


Проанализировав полученные образцы, выявили, что белки-антифризы, пектин, присутствующие в репе, и хорошая структурообразующая способность оказали положительное влияние на показатели взбитости мороженого, представленные в таблице 2.

Таблица 2 - Взбитость мороженого

	Вид мороженого
	Взбитость, %

	Сливочное с репой
	60

	Молочное с репой
	70


Полученное сливочное и молочное мороженое с пюреобразным продуктом из репы содержит пищевые волокна, богато такими минеральными веществами, как К, Са, Р, Na, Mg, Fe и витаминами С, А, В2, РР, В1, Е, β-каротином (таблица 3) [4]. 

Таблица 3 - Пищевая ценность мороженого в 100 г продукта

	Содержание
	Мороженое с репой

	
	сливочное
	молочное

	Белки, %
	3,0
	2,15

	Углеводы, %
	16,0
	15,0

	Жиры, %
	9,0
	3,0

	Пищевые волокна, %
	0,133
	0,228

	Зола, %
	0,673
	0,66

	Минеральные

вещества, мг%
	Na
	46,6
	45,3

	
	K
	141,53
	110,12

	
	Ca
	109,37
	102,28

	
	Mg
	13,109
	14,23

	
	P
	81,376
	40,33

	
	Fe
	0,178
	0,455

	Витамины, мг%
	А
	0,117
	0,105

	
	β-каротин
	0,037
	0,021

	
	В1
	0,035
	0,022

	
	В2
	0,136
	0,740

	
	РР
	0,139
	0,183

	
	С
	2,162
	3,025

	
	Е
	0,005
	0,008


Готовое мягкое сливочное и молочное мороженое с пюреобразным продуктом на основе репы готово к употреблению непосредственно после выхода из фризера [2,3].

На основании вышеизложенного можно сделать вывод о том, что производство мягкого мороженого функциональной направленности является актуальным. Пюреобразный продукт из репы позволяет обогатить мороженое пищевыми волокнами, минеральными веществами, витаминами, в том числе витамином Е, который практически отсутствует в контрольном образце, а так же уменьшить энергетическую ценность мороженого, что оказывает благоприятное влияние на организм человека, повысить пищевую ценность и вкусовые качества, обогатить цветовую гамму мороженого, а также заменить традиционные дорогостоящие импортные наполнители и красящие компоненты в производстве мороженого. Помимо этого пюреобразный продукт из репы позволяет придать ему радиопротекторные, антиоксидантные и антимутагенные свойства для обеспечения улучшения обмена веществ, повышения сопротивляемости человеческого организма к неблагоприятным воздействиям внешней среды для разных групп населения, что является стратегической задачей пищевой промышленности [4].
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В современной экологической ситуации актуальна проблема сохранения здоровья человека. Решение этой проблемы связано не только с охраной окружающей среды, но и с улучшением качества продуктов питания. Внимание исследователей привлекает обеспеченность населения не только макронутриентами, но и микронутриентами, особенно обладающими антиоксидантными свойствами [4].Антиоксиданты способны предотвратить образование свободных радикалов путем объединения свободных электронов в пары. Отдавая электрон свободному радикалу, антиоксиданты останавливают цепную реакцию, действуя как буфер для электронов. Природные антиоксиданты содержатся в овощах, фруктах, ягодах, орехахи других продуктах питания, к ним относятся витамин Е, С, β-каротин и др.

Аскорбиновая кислота–органическое соединение, родственное глюкозе, является одним из основных питательных веществ в человеческом рационе, которое необходимо для нормального функционирования соединительной и костной ткани. Выполняет биологические функции восстановителя и кофермента некоторых метаболических процессов, является мощным антиоксидантом. Биологически активен только один из изомеров –L-аскорбиновая кислота, который называют витамином C. К сожалению, витамин Св организме человека не синтезируется, его мы можем получить только с продуктами питания[3]. 

В природе аскорбиновая кислота содержится во многих фруктах и овощах[1].Так, например, содержание (мг/кг): земляника садовая (плоды) – 600, крыжовник (плоды) – 300, малина (плоды) – 250, смородина (плоды) – 2000, шиповник (плоды) – 6500, картофель (клубни) – 70, морковь (корнеплод) – 100, свекла (корнеплод) – 100, груша (плоды) – 80, яблоки (плоды) – 20.

Известно, что квашеная капуста содержит в своем составе не только аскорбиновую кислоту, но и витамины группы В, А, РР, Е и биотин. В связи с чем, применение ее в производстве творожных продуктов может являться актуальным.

В Приокском государственном университете на кафедре «Технология и товароведение продуктов питания» разработан принципиально новый продукт – паста творожная комбинированного состава с частичной заменой молочного сырья сырьевыми компонентами немолочного происхождения – капустой квашеной.

Содержание витамина С в квашеной капусте определяли по ГОСТ 24556-89 титриметрическим методом, включающим экстрагирование витамина С раствором соляной кислоты с последующим титрованием раствором 2,6-дихлорфенолиндофенолята натрия с визуальным определением конца титрования (установление светло-розовой окраски раствора).

Содержание витамина С в квашеной капусте составило 21 мг/100 г, при этом установлено, что аскорбиновая кислота сохраняется при ее дальнейшем хранении. Это связано с тем, что в процессе молочнокислого брожения рН среды значительно снижается, достигая значения 3,7 (кислая среда – в связи с присутствием молочной кислоты). В отсутствии катализатора окисление кислородом воздуха не происходит, и растворы аскорбиновой кислоты обладают стойкостью к умеренному нагреванию. Скорость окисления аскорбиновой кислоты зависит от pH раствора, достигая максимума при pH 5 и 11,5[1]. При pH<5 устойчивость витамина С резко увеличивается. Известно, готовый творожный сгусток имеет рН 4,5-4,7, а следовательно комбинирование квашеной капусты и творога как потенциального источника витамина С может быть технологически целесообразным и перспективным.

Квашеную капусту вводили в творог с массовой долей жира 9 % в трех композиционных сочетаниях (табл. 1), учитывая гармоничность органолептических показателей и физико-химических характеристик.
Таблица 1 – Органолептическая оценка продукта

	Компо-

зицион-ные сочетания
	Характеристика

	
	Цвет
	Вкус и запах
	Консистенция
	Титруемая кислотность, 0Т

	30 : 70
	Светло-соломенный
	Приятный, ощущается легкая «кислинка»
	Однородная по всей массе с наличием единичных включений частиц квашеной капусты
	187

	50 : 50
	От светло-соломенного до желтоватого
	Приятный, ощущается легкая «кислинка»
	Однородная по всей массе с наличием единичных включений частиц квашеной капусты
	196

	70 : 30
	Желтоватый
	Ощущается «кислинка»
	Однородная по всей массе с наличием единичных включений частиц квашеной капусты
	199


При введении квашеной капусты в творожный продукт в трех композиционных сочетаниях получили характерные органолептические показатели. Так, при сравнении вносимого образца в соотношении 1/3 и 3/1 заметна разница во вкусе. Первый образец обладает приятными вкусовыми показателями, в то время у второго появляется заметная «кислинка». Также заметна разница в титруемой кислотности – с увеличением вносимого образца она повышается. 

Комплексная оценка качества показала, что творог и квашеная капуста хорошо сочетаются между собой. Разработанный продукт обладает хорошими органолептическими характеристиками, благодаря присутствию квашеной капусты – приятную «кислинку», однородную консистенцию и структуру (табл. 2).

Таблица 2 – Показатели качества пасты творожной 

	Наименование показателя
	Значение показателя

	Цвет
	От светло-соломенного до желтоватого

	Запах
	Ароматный, свойственный творогу, с наличием запаха квашеной капусты

	Вкус
	Приятный, ощущается легкая «кислнка»

	Консистенция
	Однородная по всей массе с наличием единичных включений частиц квашеной капусты

	Энергетическая ценность

100 г продукта, ккал
	169

	Титруемая кислотность, 0Т
	190

	Степень удовлетворения суточной потребности в витамине С, %
	50,0


Таким образом, введение в смесь измельченной квашеной капусты в количестве 30 % от массы пасты позволяет получить продукт с высокими потребительскими показателямии повышенной пищевой ценностью. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЗЛАКОВЫХ НАПОЛНИТЕЛЕЙ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ МОРОЖЕНОГО

студент гр. 41-ПЖ О.Д. Антонова, рук. к.т.н., доц. О.В. Сафронова

Разработана технология мягкого мороженого на молочной основе с добавлением гречки с  целью повышения питательной и биологической ценности. Также были определены органолептические и физико-химические показатели готового продукта.

Ключевые слова: мягкое мороженое, гречка, технология

The developed technology of soft ice cream milk-based with addition of buckwheat for the purpose of increasing the nutritional and biological value. Also were defined organoleptic and physico-chemical indicators of the finished product.
Keywords: soft ice cream, buckwheat, technology
Мороженое относится к одному из самых популярных и часто потребляемых замороженных десертных продуктов, и характеризуется не только приятными вкусовыми свойствами, но и, как правило, высокой пищевой и биологической ценностью. Популярность этого продукта обусловлена разнообразными вариантами их использования, длительным сроком хранения, простотой использования великолепным вкусом и низкой калорийностью в сравнении с традиционными кондитерскими кремами и десертами.

Мягкое мороженое - продукт кремообразной консистенции, температурой -5°С до -7°С и взбитостью 40 - 80%. Это мороженое сразу готово после выхода из фризера [1].

На российском потребительском рынке ассортимент мороженого с наполнителями из продуктов переработки зерна довольно узок. В основном в  рецептурах встречаются пшеничная мука, рисовые наполнители.

Польза злаков заключается, прежде всего, в содержании большого количества правильных углеводов в них и клетчатки, которая способствует очищению стенок кишечника от токсинов и шлаков. Кроме углеводов в них сконцентрировано большого количество растительного белка, а также важные аминокислоты и минеральные вещества. Злаки богаты протеинами, витаминами, и микроэлементами - такими как витамин В и Е, а также кальций, цинк, железо, марганец, магний и др.

Польза гречихи заключается в высоком содержании железа и магния в ней. Из нее получают такое вещество как рутин, широко используемый при изготовлении лекарств для укрепления сосудов. В проростках гречихи содержатся белки, углеводы, много магния, фосфора, цинка, кобальта, марганца, а также кальций, фосфор, железо, медь, бор, йод, никель, витамины В1, В2, В3, рутин. Они повышают уровень гемоглобина, укрепляют стенки кровеносных сосудов, уменьшают проницаемость и ломкость капилляров, препятствуют кровоизлиянию в сетчатку глаза [2].

Нами была разработана рецептура и технология приготовления мороженого с использованием гречки.

Опытные партии мороженого исследованы по органолептическим показателям. Органолептическую оценку качества продукта проводили по эталонной 100-бальной школе. Результаты дегустационной оценке качества мороженого представлены на рис. 1.


Рис.1.Профилограмма мягкого мороженого с гречкой

По среднему количеству балов мягкое мороженое с гречкой набрало 95,6 балов, поэтому оно было отнесено к высшему сорту.

Результаты исследований физико-химических показателей качества мягкого мороженого представлены в таблице 1.с гречкой

Таблица 1 – Физико-химические показатели качества мягкого мороженого 

	
	Кислотность, 0Т
	Содержание молочного жира, не менее %
	Плотность, кг/м3
	Содержание сахарозы, не менее %
	Сухих веществ,

не менее %

	Показатели
	30
	2,5
	1100
	15,5
	30,5


Таким образом, разработанное мягкое мороженное, с одной стороны, имеет хорошие органолептические и физико-химические показатели, с другой стороны, обладает повышенной питательной и биологической ценностью за счет введения в рецептуру гречки.
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РАЗРАБОТКА ИННОВАЦИОННЫХ ПРОДУКТОВ НА ОСНОВЕ ВТОРИЧНОГО МОЛОЧНОГО СЫРЬЯ
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Аннотация: Повышение эффективности общественного производства неразрывно связано с рациональным использованием всех сырьевых ресурсов на принципах малоотходной и безотходной технологии. Обезжиренное молоко, пахта и молочная сыворотка, относящиеся к вторичным ресурсам молочного подкомплекса АПК, должны использо​ваться полностью и рационально
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Аbstract:     Increasing the efficiency of production is inextricably linked to the rational use of natural resources on the principles of low-waste and non-waste technology. Skimmed milk, buttermilk and whey, relating to the secondary resource dairy subcomplex must-vatsya used fully and efficiently
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В процессе промышленной переработки молока на масло, сыр, творог получают побочные продукты – обезжиренное молоко, пахту и молочную сыворотку, так называемое «вторичное молочное сырье». Значительные объемы, питательная и биологическая ценность обусловливают необходимость сбора и использования обезжиренного молока, пахты и молочной сыворотки. Полное и рациональное использование вторичного молочного сырья может быть достигнуто только на основе его промышленной переработки в пищевые продукты, медицинские препараты, кормовые концентраты и технические полуфабрикаты.

Использование вторичных ресурсов сырья молочной промышленности является общегосударственной задачей, поскольку при их переработке может быть получено значительное количество полноценных пищевых продуктов, технических полуфабрикатов, кормовых изделий.

Обезжиренное молоко, пахта и молочная сыворотка, относящиеся к вторичным ресурсам молочного подкомплекса АПК, должны использоваться полностью и рационально. В сочетании с цельным молоком и сливками вторичные сырьевые ресурсы формируют комплекс, который можно назвать термином «молочное сырье». Это имеет особое значение в условиях рыночной экономики для реализации принципов безотходного производства молочных продуктов.

Применение новых физико-химических и биологических методов, молекулярно-ситовой фильтрации и криотехнологии позволяет направленно разделять или концентрировать компоненты молока с исключением побочных продуктов.

При производстве 1 т сливочного масла получают до 20 т обезжиренного молока и 1,5 т пахты; при производстве 1 т сыра и творога – до 9 т молочной сыворотки. Обезжиренное молоко получают также при нормализации цельного молока по жиру.

Общие ресурсы ВМС составляют около 70 % объемов перерабатываемого молока и по расчетам достигают ежегодно в России 15-20 млн. т, что требует специального подхода к организации их промышленной переработки и является основой при создании безотходных производств[1].

Одним из таких ресурсов является пахта.

Из всех вторичных продуктов переработки молока пахта выделяется высоким содержанием фосфолипидов, так как содержимое оболочек жировых шариков переходит в пахту. Фосфолипиды способствуют выделению желчи, окислению и всасыванию жирных кислот, участвуют в тканевом дыхании, образовании структур клеток, т.е. обеспечивают энергетический и конструктивный обмен.
Пахта известна целым рядом полезных свойств. Содержание в ней углеводов – около 5 %, белков – примерно 3,5 %, жиров – 1 %. Данный продукт содержит очень мало жиров, без которых не усваиваются жирорастворимые витамины. В пахте содержится большое количество таких витаминов, как А, Е, К, В6, В1, В2, С, Н.

Пахта является высококачественным диетическим молочным сырьем.

По показателям состава и пищевой ценности пахта относится к продуктам  высокой биологической ценности. Калорийность пахты составляет 33-36 ккал. По количеству биологически активных веществ она превосходит  все молочные продукты. В своё время акад. К. С. Петровский назвал пахту продуктом, в котором минимум калорий и максимум биологической ценности.

Содержание фосфолипидов в пахте в 4-11 раз больше, чем в обезжиренном молоке, и в 1,4 раза больше, чем в цельном. Пахта является важным источником полноценного белка. Данный напиток является диетическим, что позволяет употреблять его всему населению.

Таблица 1 – Содержание витаминов в пахте, мг/100 г

	Наименование витамина, мг
	Содержание, мг %

	Витамин А
	0,01

	β- каротин
	Следы

	Тиамин В1
	0,03

	Рибофлавин В2
	0,15

	Ниацин РР
	0,14

	Витамин С
	0,3


Пахта содержит молочные сахара (до 5 %), белки (3,5 г), жиры (около 1 г), органические кислоты (в основном молочная кислота), минеральные вещества (калий, магний, фосфор, кальций, натрий, железо), витамины (В, Е, А, РР, D, биотин, холин) и фосфатиды, включая значительное количество лецитина, регулирующего липидный обмен в организме [2].
Таблица 2 – Содержание минеральных веществ в пахте, мг/100 г

	Наименование показателя
	Содержание, мг

	1
	2

	Органические кислоты
	0,13

	Зола 
	0,7 

	Натрий 
	30

	Калий
	50


Продолжение таблицы 2

	1
	2

	Кальций
	120

	Магний
	18

	Фосфор
	88

	Железо
	0,1


Энергетическая ценность пахты составляет всего лишь около 33 ккал в 100 г, при этом ее биологическое значение очень высоко: много белка, немного жира, витамины, микроэлементы и фосфолипиды делают продукт важным элементом сбалансированного питания[3].

В связи с этими данными, была разработана рецептура напитка с использованием пахты.
Таблица 3 – Рецептура на производство напитка из пахты, 1000 г без учета потерь

	Наименование сырья и компонентов
	Расход сырья, г/1000г продукта

	Пахта, массовая доля жира 0,7 % ,СОМО 9,4%
	937,00

	Сухое цельное молока

Массовая доля жира 26 %, СОМО 8,5%
	62,00

	Агар-агар, м.д. сухих веществ 80%
	1,00

	Итого:
	1000,00

	Закваска прямого внесения,%
	0,002


Инновация в данном случае, состоит в том что на следующем этапе производства после получения кисломолочного напитка из пахты , его необходимо проаэрировать. Независимо от вида производимого продукта, преимущества использования технологий аэрации налицо: они помогают добиться оптимальной текучести продукта, а также улучшить его вкусовые качества. Насыщенный воздухом продукт становится особенно нежным на вкус и приобретает более аппетитный внешний вид. В некоторых случаях калорийность конечных продуктов при том же самом объеме существенно снижается. Это является одним из трендов современного потребительского рынка, где наибольшим спросом пользуются вкусные и одновременно низкокалорийные продукты. Особое значение приобретают аэрированные продукты в условиях перелетов. Результатами экспериментов доказано, что на высоте более 2400 м начинается кислородное голодание организма. Оно может достигать до 25% от физиологически рекомендуемой нормы [1]. В этой связи для улучшения самочувствия при перелетах выдают кислородные коктейли.

Результаты исследования пищевой ценности разработанного напитка из пахты представлены в таблице 4
Таблица 4 – Удовлетворение суточной потребности в питательных веществах при потреблении 200 мл напитка из пахты

	Наименование пищевого вещества
	Содержание 

в 100 мл
	Суточная норма потребления
	% удовлетворения

	Минеральные вещества

	Калий, мг
	121,3
	2500 
	9,7

	Кальций, мг
	174,4
	1000 
	34,88

	Магний, мг
	24
	400 
	12,0

	Натрий, мг
	52,9
	1300 
	8,2

	Фосфор, мг
	131,4
	800 
	32,9

	Железо, мг
	0,1
	10 (мужчины)

18 (женщины)
	2

1,2

	Витамины

	В1 (тиамин), мг
	0,04
	1,5 
	5,3

	В2 (рибофлавин), мг
	0,2
	1,8
	22,2

	РР (ниацин), мг
	0,2
	20 
	2,0

	С (аскорбиновая кислота), мг
	0,5
	90
	1,1

	β-каротин, мг
	0,006
	5
	0,2

	А (ретинол), мкг рет. экв.
	0,02
	900
	0,004


Таким образом, по данным пищевой ценности можно сказать, что данный разработанный напиток из пахты является диетическим продуктом, который богат и витаминами и минералами. В частности, аэрированный кисломолочный напиток из пахты богат фосфором, калием, натрием, а также рибофлавином, тиамином, полноценным белком. Фосфор незаменим для роста и поддержания нормального состояния зубов и костей, а также умственной и мышечной активности. Велико значение фосфора в поддержании нормальной деятельности нервной системы. Сердечно-сосудистая система: вместе с магнием, калием, натрием кальций регулирует давление крови. Рибофлавин необходим для нормального расщепления жиров, белков и углеводов. Он влияет на нормальную работу организма, благодаря тому, что входит в состав многих ферментов и флавопротеидов (особых биологически активных веществ).
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ГРЕЧЕСКОГО ЙОГУРТА С ИНУЛИНОМ

Студент гр. 41-ПЖ Е.А.  Лихонина, рук. к.т.н., доц. О.В.Сафронова
Разработана технология греческого йогурта с топинамбуром, в корнеплоде которого содержится естественный полимер фруктозы инулин. Приведены особенности технологии, органолептические и физико-химические показатели готового продукта.

Ключевые слова: греческий йогурт, топинамбур, инулин.

The developed technology of Greek yogurt with Jerusalem artichoke, root crop which contains natural fructose polymer inulin. These characteristics of technology, organoleptic and physico-chemical indicators of the finished product.
Keywords: greek yogurt, artichoke, inulin.
Российский молочный рынок традиционно тяготеет к кисломолочным продуктам. Сметана, кефир и творог давно стали привычной частью нашего рациона. Но с ростом урбанизации, интереса населения к здоровому образу жизни, продуктовые предпочтения сдвигаются в сторону диетических молочных продуктов. И греческий йогурт – это прекрасный пример такого продукта.

Греческий йогурт является обезжиренным продуктом, с высоким (выше, чем в обычном йогурте) содержанием белка и низким содержанием углеводов, содержащим полезные молочнокислые бактерии. Точную этимологию слова греческий йогурт (в Европе и США так же Greek yogurt) установить вряд ли удастся. Родиной его, как и всех творожных продуктов, скорее всего, являются нынешние страны Ближнего Востока, однако вполне возможно, что и пастухи древней Греции самостоятельно научились изготавливать продукт, подобный привычному нам греческому йогурту. Современный продукт готовят из обезжиренного молока с помощью стандартных йогуртовых заквасок Bulgaricus и Streptococcus thermophilus [1].

В состав греческого йогурта могут входить витамины и микроэлементы, антиоксиданты, биофлавоноиды, молочнокислые бактерии и пробиотики, пищевые волокна, незаменимые аминокислоты, полиненасыщенные жирные кислоты, белки, гликозиды, пептиды и т.д.
В последние годы большой научно-практический интерес вызывает инулин – естественный полимер фруктозы, содержащийся в натуральных пищевых продуктах, в частности, в топинамбуре, который метаболизируется медленно и без участия инсулина представляет собой ценный продукт для больных сахарным диабетом [2]. Поэтому актуально создание нового кисломолочного продукта – греческого йогурта с добавкой из топинамбура.

Взаимодействие фильтрованного йогурта с пищевой добавкой топинамбуром, в котором содержится инулин в количестве 14–19% от чистого веса его клубней позволяет нам улучшить свойства данного продукта, что положительно скажется  на здоровье потребителей. 

Технология производства греческого йогурта с топинамбуром предполагает предварительную подготовку корнеплода. Для этого клубни топинамбура моют, очищают, ополаскивают и измельчают на кусочки размером 5-7 мм, и обрабатывают 2% –ным раствором аскорбиновой кислоты, во избежание окисления полифенольных веществ сырья и осветления пищевой добавки. Измельчение клубней топинамбура позволяет увеличить поверхность экстрагирования, способствует более полному протеканию этого процесса. Установлено, что в белковую основу переходит до 90% сухих веществ клубней топинамбура, в том числе инулиновая фракция в количестве 75% от массы корнеплода, витамины, макро и микроэлементы, белки.

Особенностью приготовления греческого йогурта является операция прессования сквашенного йогурта в холодильной камере 24 ч. Через каждый час прессования йогурт подвергают механической обработке. Полученный греческий йогурт фасуют и оправляют в холодильную камеру для хранения при температуре 2-4°С.

Органолептическая оценка греческого йогурта с топинамбуром представлена в таблице 1.
Таблица 1 – Органолептическая оценка греческого йогурта с топинамбуром

	Органолептические показатели
	Характеристика

	Консистенция
	Однородная, плотная, хорошо отходящая от ложки

	Цвет
	Кремово-белый с глянцевым оттенком

	Запах
	Кисломочный, без выраженного запаха топинамбура

	Вкус
	Кисломолочный  с послевкусием сладости топинамбура


Физико-химические показатели готового греческого йогурта представлены в таблице 2.
Таблица 2 – Физико-химические показатели греческого йогурта с топинамуром

	Физико-химические показатели
	Характеристика

	Активная кислотность, рН
	4,17

	Титруемая кислотность, °Т
	200-220

	Массовая доля влаги, %
	80,5

	Массовая доля белка, %
	14,1

	Массовая доля жира, %
	0,05


Выработка греческого йогурта с пищевой добавкой топинамбуром производилась процессом прессования с использованием механической обработки через каждый час в холодильной камере при температуре 2-4°С, что позволило нам снизить титруемую кислотность  на 15- 20°Т. Данный способ производства повлиял на вкус продукта: он стал менее кислый с приятным послевкусием пищевой добавки.

Полученная разновидность греческого йогурта легко реализуема на производстве с точки зрения технологии и оборудования, что способствует расширению линейки ассортимента и не позволяет увеличить экономические затраты производства. 
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ПРОБЛЕМА СЕЛЕНОВОЙ НЕДОСТАТОЧНОСТИ. 

ЧЕЧЕВИЦА – ПОТЕНЦИАЛЬНЫЙ ПУТЬ К ЕЕ РЕШЕНИЮ

студент гр. 41-ПЖ Е.В. Должикова, рук.к.т.н., доц. А.П. Симоненкова

В статье рассматривается проблема дефицита селена в организме человека. Предлагается альтернативный путь решения проблемы – обогащение селеном молочных продуктов за счет использования чечевицы, которая за счет своего специфического химического состава позволяет предполагать возможность создания многофункциональных пищевых систем, а, следовательно, разрабатывать подходы к созданию пищевых продуктов широкого спектра и в различных технологических формах.

Ключевые слова: недостаточность селена, природные источники селена, чечевица, питательные вещества.

In the article the problem of selenium deficiency in the human body.An alternative way to solve the problem – the selenium enrichment of dairy products by the use of lentils, which due to its specific chemical composition suggests the possibility of creating multifunctional food systems, and, therefore, to develop approaches to the creation of a wide range of food products and in various technological forms.

Keywords : A selenium deficiency, natural sources of selenium, lentils, nutrients.

Минеральные вещества относятся к жизненно необходимым компонентам питания с разнообразными физиологическими функциями. Недостаточное потребление микроэлементов в настоящее время является массовым и постоянно действующим фактором, отрицательно влияющим на здоровье, рост, развитие и жизнеспособность организма человека. В последние 10 лет особое внимание ученых приковано к селену – микроэлементу, который содержится в мизерных количествах в пищевых продуктах. В России установлена норма потребности в селене – 55 мкг/сутки для женщин, 75 мкг/сутки для мужчин, 10-50 мкг/сутки для детей [3]. По данным Института питания РАМН и результатам клинических исследований, практически на всей территории РФ наблюдается дефицит микроэлемента селена. 

Селен –биологически активный микроэлемент, входящий в состав большинства гормонов и ферментов, его называют «исполнительным директором антиоксидантной системы организма» [1].Роль селена в организме определяется в первую очередь его включением в состав одного из важнейших антиоксидантных ферментов –Se-зависимой глутатионпероксидазы, которая защищает клетки от накопления продуктов перекисного окисления, предупреждая тем самым повреждение ее ядерного и белоксинтезирующего аппарата. Селен является синергистом витамина Е и способствует повышению его антиоксидантной активности. Положительное влияние соединений селена на человека проявляется в улучшении углеводно-фосфорного обмена. Кроме того, наблюдается антигистаминный и антиаллергический эффект, улучшение состояния сердечно-сосудистой системы, антиканцерогенное действие, повышается содержание гемоглобина, предотвращаются патологические процессы при эндокринных заболеваниях.

Недостаточность селена в организме ведет к росту мужского и женского бесплодия, падению рождаемости, резкому увеличению населения с такими «болезнями цивилизации», как инсульты, инфаркты, сахарный диабет, гипертония, бронхиальная астма, анемия, СПИД, онкология и т.д.

Недостаточное обеспечение населения России селеном, невозможность его синтеза в организме, ограниченность его перехода в продукты питания из почвы и воды приводит к необходимости активного использования альтернативных методов борьбы с селеновой недостаточностью.Отчасти решить проблему нехватки селена в организме, можно обогащая селеном продукты питания, в том числе молочные продукты. Молоко и молочные продукты содержат незначительное количество селена (3 мкг/100 г). Природные источники селена представлены в таблице 1.
Таблица 1 – Источники селена в продуктах питания животного и растительного происхождения

	Наименование продукта
	Содержание селена в мкг на 100 г

	1
	2

	Продукты растительного происхождения

	Белые грибы (сушеные)
	100

	Кокос (мякоть, стружка)
	80

	Пшеница
	до 40

	Чеснок
	30

	Чечевица
	19 – 22

	Белый хлеб
	18 – 25

	Фисташки
	19

	Кукурузная крупа
	18

	Крупа манная
	15

	Мука пшеничная
	8 – 15

	Крупа гречневая
	14

	Нут
	12

	Пшеничные отруби
	11

	Рис
	10

	Фасоль
	9

	Горох
	8

	Семена подсолнуха
	7

	Соя
	6


Продолжение таблицы 1

	1
	2

	Продукты животного происхождения

	Тунец
	12

	Яйца
	7 – 10

	Печень говяжья
	4 – 6

	Грудное молоко
	1 – 3


Потенциальным источником селена может выступать чечевица, которая известна в России более 500 лет. В Орловской области изучением чечевицы занимается ВНИИ зернобобовых и крупяных культур – крупнейшим центр по селекции и семеноводству. В чечевице содержится 19,6 мг на 100 г селена[2, 4].
В комплекс питательных веществ чечевицы входит полноценный белок, природные антиоксиданты, витамины, дефицитные макро- и микроэлементы. Специфический химический состав чечевицы позволяет предполагать возможность создания многофункциональных пищевых систем, включая аналоги молочных и кисломолочных продуктов, а, следовательно, разрабатывать подходы к созданию пищевых продуктов широкого спектра и в различных технологических формах.

Семена чечевицы содержат небольшое количество жира, что является существенным преимуществом для организации технологического процесса извлечения белка (нет необходимости в операции обезжиривания семян) и позволяет предполагать у данной бобовой культуры высокую эмульгирующую способность. Жирнокислотный состав муки представлен биологически важными кислотами, такими как олеиновая и линоленовая, которые не синтезируются в организме.

Нельзя не отметить высокое содержание углеводов в семенах чечевицы, которое составляет 45 – 53% в зависимости от сорта. 

В чечевице, в отличие от других бобовых отсутствуют афлатоксины, антиалиментарные или какие-либо другие вредные вещества[2, 4].

А учитывая значительные чечевицы ресурсы, представляет научный и практический интерес вовлечение её в производственный цикл для создания новых продуктов, обогащенных селеном, в том числе комбинированных.
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ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ, НАПРАВЛЕННЫЕ НА СНИЖЕНИЕ ХОЛЕСТЕРИНА

студент гр. 41-ПЖ, В.В. Зегелева, рук.к.т.н., доц. О.Н. Лунева

В статье приведены основные требования к разработкесоздания продуктов функционального назначения, направленных на нормализацию уровня холестерина в крови.

Ключевые слова: холестерин, творожный продукт, пробиотические свойства.
The article presents basic requirements for designing productsto develop formulations and technologies for the production of foods to reduce cholesterol in the blood.
Keywords: cholesterol curd product, probiotic properties.
В современном мире проблема повышенного холестерина в организме человека становится проблемой мирового масштаба. Повышается уровень сердечно-сосудистых заболеваний, а причиной развития их во многих случаях становится повышение холестерина[1].В настоящее время разработан достаточно широкий ассортимент молочных продуктов, но большинство из них не имеют своего конкретного применения. Нами был проведен патентный поиск, на основании которого были выявлены продукты, которые снижают уровень холестерина в крови, выводят тяжелые металлы. [2].

Повышенный уровень холестерина может быть вызван самыми разными факторами. Среди них специалисты в первую очередь выделяют, вредные привычки. К таким привычкам можно отнести злоупотреблениесигаретами и алкогольными напитками, склонность к перееданию, употребление жирной пищи [43].

В организме холестерин существует в двух видах – вредный (низкой плотности) и полезный (высокой плотности). Липопротеины низкой плотности откладываются внутри на стенках артерий, со временем образовывая бляшки и закупоривая сосуды. Артерии становятся менее гибкими, кровь проходит все хуже, а это ведет к атеросклерозу, в дальнейшем – инфарктам и инсультам.
Увеличение количества холестерина в крови могут вызывать и нарушения в щитовидной железе, гиперсекреция инсулина и прочие отклонения, связанные с всевозможными видами гормонов [4].

Нормальным уровнем холестерина считается показательдо 5,2 ммоль/л(рекомендуемые значения), пограничным до 6,5 ммоль/ [5].

Между тем,низкий холестерин в крови может присутствовать и сопровождать довольно серьезные состояния:
1. Длительное голодание до истощения.

2. Неопластические процессы (истощение человека и поглощение из его крови холестерина злокачественным новообразованием).

3. Тяжелые поражения печени (последняя стадия цирроза, дистрофические изменения и инфекционные поражения паренхимы).

4. Болезни легких (туберкулез, саркоидоз).

5. Гиперфункция щитовидной железы.

6. Анемия (мегалобластная, талассемия).

7. Поражения ЦНС (центральной нервной системы).

8. Длительная лихорадка и т.д.

Что касается фракций холестерина, то у них тоже есть нижние границы. Например,снижение уровня холестерина липопротеинов высокой плотности за пределы0,9 ммоль/л(антиатерогенных)сопутствует факторам риска ИБС(гиподинамия, вредные привычки, избыточный вес,артериальная гипертензия), то есть понятно, что у людей развивается склонность, потому что их сосуды не защищены, ведь ЛПВП (липопротеины высокой плотности) становится непозволительно мало [5].

Низкий холестерин в крови, представляющий липопротеины низкой плотности (ЛПНП) отмечается при тех же патологических состояниях, что и общий холестерин (истощение, опухоли, тяжелые болезни печени, легких, анемии и т. д.).

Также следует отметить, что повышенный уровень холестерина будет сказываться на следующих заболеваниях:

1. Наследственные нарушения обменных процессов (семейные варианты, обусловленные расстройством метаболизма). Как правило, это тяжелые формы, отличающиеся ранним проявлением и особой устойчивостью к терапевтическим мероприятиям;

2. Ишемическая болезнь сердца;

3. Различная патология печени (гепатиты, желтухи не печеночного происхождения, механическая желтуха, первичный билиарный цирроз);

4. Тяжелые заболевания почек с почечной недостаточностью и отеками:

5. Гипофункция щитовидки (гипотиреоз);

6. Воспалительные и опухолевые заболевания поджелудочной железы (панкреатит, рак);

7. Сахарный диабет (трудно представить диабетика без высокого холестерина – это, в общем-то, редкость);

8. Патологические состояния гипофиза со снижением продукции соматотропина;

9. Ожирение[5].

Главная цель питания при повышенном уровне холестерина – снизить уровень вредного и при этом поддержать высокий уровень полезного холестерина. Сохранение баланса между этими 2 разновидностями – залог нормального гормонального фона, хорошего обмена веществ и здоровых сосудов.
На основании вышесказанного, на базе «Приокского государственного университета» были разработаны рецептуры и технологии творожных продуктов профилактического назначения, направленные на снижение холестерина в крови.

Продукты включают в себя комбинацию молочного и растительного сырья.

В качестве основы был взят творог обезжиренной, часть творога заменена крупой (гречневой, рисовой), семена льна, облепиховое масло, корица, имбирь, куркума.

Разработанные кисломолочные продукты функционального назначения содержат большое количество витаминов (А, Е, С), минеральных веществ, пищевые волокна. Так, например, витамин Е, который содержится в рисе, облепиховом масле препятствует образованию тромбов, способен облегчать течение диабета [6]Кальций регулирует давление крови, усиливает действие витамина К [7]. Железо способствует обмену холестерина, окислительно-восстановительным реакциям [8]. Содержание данных полезных компонентов в продукте позволяет понизить холестерин в крови.

Таким образом, разработанные новые виды кисломолочных продуктов обладают хорошими органолептическими и физико – химическимипоказателями, а также являются продуктами функционального назначения.

Работа в данном направлении является актуальной, требует дополнительной проработки в дальнейшем, и других научных исследований.
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ПРИНЦИПЫ РАЗРАБОТКИ ТЕХНОЛОГИИ ПРОДУКТОВ, ПРЕДНАЗНАЧЕНННЫХ ДЛЯ ГЕРОДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ

студент гр. 41-ПЖ, Ю.В. Толпекина, рук.к.т.н., доц. О.Н. Лунева

В статье приведены основные требования к разработке продуктов для людей пожилого и преклонного возраста. Представлен новый продукт геродиетического назначения на молочной основе с наполнителем из яблок районированных сортов в Орловской области.

Ключевые слова:геродиетическое питание, творог, молочные продукты, яблоки районированных сортов.

The article presents basic requirements for designing products for the elderly and old age. Presented new product gerodietetic destination based on milk with a filling of apples cultivars in the Orel region

Keywords:gerodieteticnutrition, cheese, dairy products, apples cultivars.
Питание и образ жизни имеют крайне важное значение для сохранения здоровья людей пожилого возраста. По данным отечественных и зарубежных исследований, при помощи правильно организованного питания можно снизить количество многих заболеваний и значительно сократить риск преждевременного старения [2].

Анализируя литературные источники информации, и раскрывая вопрос демографического состояния нашей страны, можно уверенно говорить о том, что на сегодняшний день проблема расширения ассортимента геродиетических молочных продуктов, обладающих геропротекторными свойствами, актуальна и целесообразна. Разработка новых видов функциональных молочных продуктов проводится в нескольких направлениях: разработка пробиотических, пребиотических и симбиотических молочных продуктов; продуктов, обогащенных биологически активными веществами, растительными белками, минеральными веществами, витаминами, пищевыми волокнами, растительными маслами.[3]
Сокращение продолжительности жизни, рост сердечнососудистых и онкологических заболеваний, увеличение численности людей с избыточной массой тела ученые связывают с нарушением пищевого статуса, с недостатком в питании полноценного по аминокислотному составу белка, полиненасыщенных жирных кислот, витаминов, микроэлементов.[4]
Для мужчин в возрасте 60-70 лет суточная потребность в витаминах составляет: В1 – 1,4мг, В2 – 1,9 мг, РР – 15 мг, В6 – 1,6 мг, С – 59 мг; для женщин аналогичной возрастной группы нормы несколько ниже: В1 – 1,2 мг, В2 – 1,6 мг, РР – 13 мг, В6– 1,4 мг, С –51 мг. Для мужчин старше 70 лет потребность в основных витаминах следующая: В1 – 1,3 мг, В2– 1,8 мг, РР – 14 мг, В6 – 1,5 мг, С – 55 мг; для  женщин: В1– 1,1 мг, В2 – 1,5 мг, РР – 12 мг, В6 – 1,8 мг, С – 48 мг. Суточная норма потребления витаминов А– 1,5-2 мг, Е – 20 мг. [1, 2]
Рекомендуемые нормы суточной потребности в белках, жирах и  углеводах приведены в таблице 1.

Таблица 1–  Рекомендуемые нормы суточной потребности в белках, жирах и углеводах.
	Пол
	Возраст
	Энергия, ккал
	Белки
	Жиры,г
	Углеводы,г

	Мужчины
	60-74
	2000
	68
	37
	77
	335

	
	75+…
	1950
	35
	65
	65
	280

	Женщины
	60-74
	1750
	33
	66
	66
	284

	
	75+…
	1700
	30
	57
	57
	242


В настоящее время разрабатывается и предлагается к реализации достаточно большой ассортимент кисломолочных продуктов геродиетического назначения. Особым спросом пользуются йогурты и «творожки». С целью усиления моторно-секреторной функции деятельности пищеварительного тракта широко используются пищевые волокна, которые являются природными сорбентами токсических веществ и обладают антимутагенными свойствами.[4]

Во многих странах мира ведутся исследования по созданию комбинированных продуктов на молочной основе с заданными составом и свойствами. При этом допускается частичная или полная замена состава натуральными компонентами не молочного происхождения, к которым относят различные ягоды, фрукты, овощи,злаковые и крахмалосодержащие наполнители, пищевые растения и др.[5].  
Творог является одним из самых полезных молочных продуктов с точки зрения современной диетологии. Он отличается высоким содержанием белка – 16%, в основном казеина, почти полностью усвояемого организмом, молочного жира, солей кальция, фосфора и липотропных веществ (метионина, лецитина и холина). Комбинирование животного и растительного сырья является перспективным направлением в технологии функциональных продуктов. Растительные продукты – богатый источник целого ряда необходимых организму пищевых веществ, поступление которых не может быть обеспечено за счет животных продуктов, – это аминокислоты, полиненасыщенные жирные кислоты, клетчатка, витамины, минеральные вещества.[6]
Основанием для использования яблок в качестве наполнителя в производстве творожного десерта геродиетического назначения является их высокая биологическая ценность, а именно содержание большой долисахаров, основным из которых является фруктоза, яблочную, лимонную, хлорогеновую, урсоловую органические кислоты (урсоловая кислота регулирует обмен веществ в организме человека). В химическом составе яблок содержатся дубильные, минеральные и пектиновые, азотистые вещества, железо, калий и др., клетчатка. По содержанию витаминов яблоки необыкновенно богаты, содержатся в них витамины А, С, РР, Е, К, Р, группы В, фолиевая кислота, инозит.[3]

С учётом требований при разработке продуктов геродиетического назначения, нами была разработана рецептура творожного десерта с наполнителем из яблок районированных сортов геродиетическогоназначения.

Рецептурные смеси готовили с различным содержанием яблочного пюре от 25 до 45 % от массы творога. Критериями, определяющими потребительские качества продукта, служили органолептические показатели: вкус, запах, консистенция также учитывались степень повышения пищевой и биологической ценности. В качестве основы для производства комбинированного творожного десерта использовали творог мягкий диетический нежирный, что обусловлено его низкой калорийностью и характером консистенции.

Творог мягкий диетический должен соответствовать  требованиями ОСТ 4925–85 «Творог мягкий диетический», с массовой долей влаги не более 80 %, кислотность не более 220 0Т, вырабатываемый раздельным способом. По органолептическим показателям творог мягкий диетический нежирный, используемый в производстве должен иметь нежную однородную, слегка однородную консистенцию, чистый кисломолочный вкус и белый цвет с кремовым оттенком,равномерный по всей массе.

В состав творожного десерта входили следующие компоненты: творог мягкий диетический нежирный, яблочное пюре, сливки с массовой долей жира 10 % , цикорий в качестве вкусоароматической добавки.


Технология производства молочно-растительного десерта состоит из следующих этапов: подготовка сырья, составление смеси, смешивания компонентов, фасовка, самоохлаждение, доохлаждение и хранение продукта.

Полученный продукт имеет светло-кремовый цвет, приятный аромат соответствующий наполнителю, сладковатый кисломолочный вкус, однородную консистенцию.

Данная работа направлена на расширение ассортимента специализированных продуктов питания геродиетического назначения.
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Диаграмма1

		магазин ближайший к дому/работе

		супермаркет

		небольшой магазин

		оптовый склад



Место покупки плавленного сыра

0.3

0.55

0.06

0.09



Лист1

				Место покупки плавленного сыра

		магазин ближайший к дому/работе		30%

		супермаркет		55%

		небольшой магазин		6%

		оптовый склад		9%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Диаграмма1
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				Столбец1

		собственный опыт		60%

		цена		25%

		советы друзей и знакомых		10%

		известность сыра		5%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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				Столбец1

		Хохланд		30%

		Российский		35%

		Прочие		30%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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		Наименование		Объем продаж, тыс. руб.		Доля, %		Доля накопительно, %

		1		2		3		4

		Барабулька с/м вес.		45		3.4		3.4

		Бротола тушка  вес		30		2.3		5.7

		Брюшки лосося 1-3 см. (1/15) 03,15		60		4.5		10.2

		Голец  (1/22)  2015 год		29		2.2		12.4

		Голец (1/22)		15		1.1		13.5

		Горбуша б/г (1/22)		10		0.7		14.2

		Зубатка пестрая  вес		16		1.2		15.4

		Зубатка синяя (/30)		31		2.3		17.7

		Камбала 1000 + вес.		40		3		20.7

		Карась тушка. б/г 1/12		22		1.7		22.4

		Кета БГ (1/20)		36		2.7		25.1

		Кефаль (1/22)		20		1.5		26.6

		Кижуч б/г (1/22)		14		1		27.6

		Корюшка 18-25 (1/20)		50		3.8		31.4

		Лосось (Семга) с/г 5-6 Супер с/м		60		4.5		35.9

		Минтай б/г 25+  (1/24)		75		5.7		41.6

		Мойва Россия (1/19),		64		4.8		46.4

		Навага б/г (1/16)		30		2.3		48.7

		Нототения 100-300 (1/5)		10		0.7		49.4

		Окунь б/г 300-500 (1/21)		55		4.2		53.6

		Осетр с/м 4-7		56		4.3		57.9

		Пикша б/г 0,5-1,0 (1/20)		25		2		59.9

		Путассу н/р (1/30)		34		2.6		62.5

		Сазан целый морож. (1/20)		49		3.7		66.2

		Сайра с/м 1/10		81		6.2		72.4

		Сельдь с/м 400+ 1/20 (08-112013)		55		4.2		76.6

		Скумбрия Россия 300-600 (1/30*15)		64		4.9		81.5

		Сом с/г вес кор		36		2.7		84.2

		Судак 500-1000 (1/12)		40		3		87.2

		Терпуг 800+  (1/18)		23		1.7		88.9

		Треска б/г 1-2 вес		46		3.5		92.4

		Тунец (лакедра) 800-1300 (1/20)		32		2.4		94.8

		Форель "Порционная" (1/12*0,34)		45		3.4		98.2

		Хек тушка 150-300(1/10) IQF		24		1.8		100

		Итого		1322		100
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Диаграмма1
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		Нототения 100-300 (1/5)

		Окунь б/г 300-500 (1/21)

		Осетр с/м 4-7

		Пикша б/г 0,5-1,0 (1/20)

		Путассу н/р (1/30)

		Сазан целый морож. (1/20)

		Сайра с/м 1/10

		Сельдь с/м 400+ 1/20 (08-112013)

		Скумбрия Россия 300-600 (1/30*15)

		Сом с/г вес кор

		Судак 500-1000 (1/12)

		Терпуг 800+  (1/18)
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		Наименование товара																∑		∑/n				, %

		Барабулька с/м вес.		37		2		8		-9		4		64		81		149		49		7		18%

		Бротола тушка  вес		32		-1		-8		9		1		64		81		146		48		6		18%

		Брюшки лосося 1-3 см. (1/15) 03,15		61		-1		19		-17		1		361		289		651		217		14		22%

		Голец  (1/22)  2015 год		26		3		7		-10		9		49		100		158		52		7		26%

		Голец (1/22)		25		-10		-3		15		100		9		225		334		111		10		40%

		Горбуша б/г (1/22)		17		-7		6		1		49		36		1		86		28		5		29%

		Зубатка пестрая  вес		20		-4		0		4		16		0		16		32		10		3		15%

		Зубатка синяя (/30)		33		2		13		-11		4		169		121		294		98		9		27%

		Камбала 1000 + вес.		39		-1		7		-7		1		49		49		99		33		5		12%

		Карась тушка. б/г 1/12		27		-5		-10		17		25		100		289		414		138		11		40%

		Кета БГ (1/20)		30		6		-5		-1		36		25		1		62		20		4		13%

		Кефаль (1/22)		17		-3		-2		1		9		4		1		14		4		2		11%

		Кижуч б/г (1/22)		12		2		1		-2		4		1		4		9		3		1		8%

		Корюшка 18-25 (1/20)		52		-2		-10		14		4		100		196		300		100		10		19%

		Лосось (Семга) с/г 5-6 Супер с/м		66		-10		9		2		100		81		4		185		61		7		10%

		Минтай б/г 25+  (1/24)		62		13		4		-17		169		16		289		474		158		12		19%

		Мойва Россия (1/19),		60		4		1		-5		16		1		25		42		14		3		5%

		Навага б/г (1/16)		42		12		8		4		144		64		16		224		74		8		19%

		Нототения 100-300 (1/5)		9		1		-1		3		1		1		9		11		3		1		11%

		Окунь б/г 300-500 (1/21)		50		5		-1		-3		25		1		9		35		11		3		6%

		Осетр с/м 4-7		52		4		3		-6		16		9		36		61		20		4		7%

		Пикша б/г 0,5-1,0 (1/20)		33		-8		-2		11		64		4		121		189		63		7		21%

		Путассу н/р (1/30)		30		4		-5		-2		16		25		4		45		15		3		10%

		Сазан целый морож. (1/20)		47		2		-2		0		4		4		0		8		2		1		2%

		Сайра с/м 1/10		78		3		1		-3		9		1		9		19		6		2		2%

		Сельдь с/м 400+ 1/20 (08-112013)		57		-2		5		-3		4		25		9		38		12		3		5%

		Скумбрия Россия 300-600 (1/30*15)		49		15		-19		6		225		361		36		622		207		14		28%

		Сом с/г вес кор		41		-5		5		1		25		25		1		51		17		4		9%

		Судак 500-1000 (1/12)		38		2		-3		1		4		9		1		14		4		2		5%

		Терпуг 800+  (1/18)		20		3		0		-2		9		0		4		13		4		2		10%

		Треска б/г 1-2 вес		40		6		-3		-1		16		9		1		26		8		2		5%

		Тунец (лакедра) 800-1300 (1/20)		31		1		3		-2		1		9		4		14		4		2		6%

		Форель "Порционная" (1/12*0,34)		45		0		-4		6		0		16		36		52		17		4		8%

		Хек тушка 150-300(1/10) IQF		29		-5		1		4		25		1		16		42		14		3		10%
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		Заполняемые значения

				Объем продаж, тыс. $		Объем продаж ближайшего конкурента, тыс. $		Объем сегмента рынка в прошлом году, тыс. $		Объем сегмента рынка в текущем году, тыс. $

		Продукт 1		912		912		1981		2633

		Продукт 2		459		700		1755		1809

		Продукт 3		335		800		1730		1739

		Продукт 4		230		729		1700		2568

		Продукт 5		771		798		1890		2446

		Продукт 6		252		550		1659		1900

		Продукт 7		111		883		1863		2857

		Продукт 8		96		408		1873		2431

		Продукт 9		152		997		1949		1524

		Продукт 10		321		882		1569		1720

				3,639.00

		Вычисляемые значения

				Доля продукта в бизнесе компании, %		Прирост рынка, %		Доля рынка нашего продукта в своем сегменте, %		Доля рынка продукта-лидера в своем сегменте, %		Относительная доля рынка нашего продукта, %

		Продукт 1		25%		33%		35%		35%		1.0

		Продукт 2		13%		3%		25%		39%		0.7

		Продукт 3		9%		1%		19%		46%		0.4

		Продукт 4		6%		51%		9%		28%		0.3

		Продукт 5		21%		29%		32%		33%		1.0

		Продукт 6		7%		15%		13%		29%		0.5

		Продукт 7		3%		53%		4%		31%		0.1

		Продукт 8		3%		30%		4%		17%		0.2

		Продукт 9		4%		-22%		10%		65%		0.2

		Продукт 10		9%		10%		19%		51%		0.4

		Данные для диаграммы

				Доля продукта в бизнесе компании, %		Относительная доля рынка нашего продукта, %		Прирост рынка, %

		Продукт 1		25%		1.0		33%

		Продукт 2		13%		0.7		3%

		Продукт 3		9%		0.4		1%

		Продукт 4		6%		0.3		51%

		Продукт 5		21%		1.0		29%

		Продукт 6		7%		0.5		15%

		Продукт 7		3%		0.1		53%

		Продукт 8		3%		0.2		30%

		Продукт 9		4%		0.2		-22%

		Продукт 10		9%		0.4		10%
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		Наименование товара		Объем собственных продаж, кг		Объем продаж сильнейших конкурентов, кг		Относительная доля рынка		Выручка от реализации в отчетный период, тыс. руб.		Выручка от реализации в базисный период, тыс. руб.		Темпы роста

		1		2		3		4		5		6		7

		Барабулька с/м вес.		150		300		0.5		80		60		1.3

		Бротола тушка  вес		120		450		0.3		120		110		1.1

		Брюшки лосося 1-3 см. (1/15) 03,15		130		240		0.5		190		120		1.6

		Голец  (1/22)  2015 год		140		280		0.5		300		130		2.3

		Голец (1/22)		80		160		0.5		130		150		0.9

		Горбуша б/г (1/22)		200		360		0.5		220		180		1.2

		Зубатка пестрая  вес		35		90		0.6		120		90		1.3

		Зубатка синяя (/30)		46		120		0.4		160		80		2

		Камбала 1000 + вес.		90		150		0.6		30		25		1.2

		Карась тушка. б/г 1/12		55		100		0.6		80		60		1.3

		Кета БГ (1/20)		100		320		0.3		140		190		0.7

		Кефаль (1/22)		65		180		0.4		90		78		1.2

		Кижуч б/г (1/22)		77		240		0.3		60		96		0.6

		Корюшка 18-25 (1/20)		99		450		0.2		190		300		0.6

		Лосось (Семга) с/г 5-6 Супер с/м		140		500		0.3		120		320		0.4

		Минтай б/г 25+  (1/24)		170		650		0.3		150		220		0.7

		Мойва Россия (1/19),		190		540		0.3		30		300		0.1

		Навага б/г (1/16)		60		200		0.3		66		95		0.7

		Нототения 100-300 (1/5)		51		120		0.4		87		66		1.3

		Окунь б/г 300-500 (1/21)		72		400		0.2		140		210		0.7

		Осетр с/м 4-7		34		310		0.1		110		87		1.2

		Пикша б/г 0,5-1,0 (1/20)		41		100		0.4		100		94		1.1

		Путассу н/р (1/30)		22		250		0.1		60		102		0.6

		Сазан целый морож. (1/20)		30		170		0.2		75		69		1.1

		Сайра с/м 1/10		55		200		0.3		98		140		0.5

		Сельдь с/м 400+ 1/20 (08-112013)		90		360		0.2		120		220		0.5

		Скумбрия Россия 300-600 (1/30*15)		89		500		0.2		190		300		0.6

		Сом с/г вес кор		26		400		0.1		130		190		0.7

		Судак 500-1000 (1/12)		44		200		0.2		89		120		0.7

		Терпуг 800+  (1/18)		23		120		0.2		66		80		0.8

		Треска б/г 1-2 вес		56		300		0.2		74		130		0.6

		Тунец (лакедра) 800-1300 (1/20)		45		220		0.2		56		120		0.5

		Форель "Порционная" (1/12*0,34)		70		500		0.1		180		160		1.1

		Хек тушка 150-300(1/10) IQF		74		300		0.2		65		80		0.8
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				Отечественная продукция		Импортная продукция		Столбец1

		2009		21.6		78.4

		2010		26		74

		2011		28		74

		2012		30.1		68.9

		2013		30.9		69.1

		2014		32.1		67.9






