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УДК 637.072 
 

А.А. НЕКРАСОВА, А.В. БАННИКОВА 
 

НАУЧНОЕ ОБОСНОВАНИЕ И ПРАКТИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 
 СОЗДАНИЯ НОВЫХ ПИТЬЕВЫХ ЗАВТРАКОВ С ПОВЫШЕННЫМ 

 СОДЕРЖАНИЕМ ПИЩЕВЫХ ВОЛОКОН И БЕЛКА 
 

Проведено маркетинговое исследование по обоснованию создания нового продукта 
питания для утреннего приема пищи, который будет восполнять все необходимые макро- и 
микроэлементы и будет удобен в применении. Были созданы новые питьевые завтраки,  
сочетающие комбинацию компонентов круп (1,5-3%), источники растительных пищевых  
волокон и сывороточный белок, что в итоге позволит повысить пищевую ценность. На  
основании физико-химических показателей разработанных образцов (вязкость, сухие веще-
ства, цветовые характеристики) установлено, что новые питьевые завтраки обладают 
приемлемыми текстурными характеристиками. 

Ключевые слова: маркетинговые исследования, пищевые волокна, вязкость, пищевая 
ценность, цвет. 
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A.A. NEKRASOVA, A.V. BANNIKOVA  

 
SCIENTIFIC BASIS AND PRACTICAL ASPECTS OF THE NEW 

 DRINKING BREAKFAST WITH A HIGH CONTENT 
 OF DIETARY FIBER AND PROTEIN 

 
A market research study on the development of a new type of liquid breakfast that will fill all 

important macro- and microelements and it is easy to use. The new liquid breakfasts combines cereals 
(1,5-3%), vegetable sources of dietary fibre and whey protein, which ultimately will increase the nutri-
tional value. Based on the physico-chemical parameters of the developed samples (viscosity, solids, col-
or characteristics) it was found that new liquid breakfasts have acceptable textural characteristics. 

Keywords: marketing research, dietary fibre, viscosity, nutritional value, color. 
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М.А. НИКОЛАЕВА, Т.И. ИЗМАЙЛОВА 
 

ПУТИ ПОВЫШЕНИЯ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ ТОРТОВ 
 

В России всегда особым спросом пользовались кондитерские изделия, составляющие 
отдельную статью в расходах населения страны. Вместе с тем пищевая ценность конди-
терских изделий в целом и тортов в частности отличается низкой биологической полноцен-
ностью и физиологической ценностью. В статье предлагаются пути решения существую-
щей проблемы путем введения в состав тортов виноградного масла и пектиновой вытяжки. 

Ключевые слова: пищевая ценность, торты, мучные кондитерские изделия. 
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M.A. NIKOLAYEVA, T.I. IZMAYLOVA  
 

WAYS TO IMPROVE THE NUTRITIONAL VALUE OF CAKES 
 

Russia has always enjoyed a special demand confectionery constituting a separate article 
in the cost of the population. However, the nutritional value of confectionery products in general, 
and cakes, in particular, has a low biological usefulness and physiological value. The paper sug-
gests ways to solve the existing problems through the introduction of cakes the grape oil and pectin 
extract. 

Keywords: nutritional value, cakes, pastries. 
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УДК 637.141.8:633.13-021.632 
 

Е.Н. АРТЕМОВА, Т.В. ЧВЯКИНА 
 

ВЛИЯНИЕ ВКУСОВЫХ ДОБАВОК НА ПЕНООБРАЗУЮЩИЕ 
 СВОЙСТВА И ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ 

 МОЛОЧНО-ОВСЯНЫХ КОМПОЗИЦИЙ 
 

В статье представлены результаты исследования пенообразующих свойств  
молочно-крупяных композиций. Подобраны оптимальные вкусовые добавки и обосновано их 
содержание в составе сухой смеси. 

Ключевые слова: молочно-крупяная композиция, сухая смесь, пенообразующие  
свойства, вкусовые добавки. 
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E.N. ARTEMOVA, T.V. CHVYAKINA  
 

INFLUENCE OF FLAVORINGS ON FOAMING CHARACTERISTICS  
AND ORGANOLEPTIC INDICATORS OF MILKY-OATMEAL 

COMPOSITIONS 
 

The article presents the results of a study foaming properties of milk and cereal composi-
tions. Optimal flavorings and justified their content as a part of the dry mixture. 

Keywords: milk and cereal composition dry mixture, foaming properties, flavorings. 
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О.Ю. ЕРЕМИНА, О.Н. ВЕТРОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СОЛОДОВЫХ РОСТКОВ 
В ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ОТРАСЛЯХ АПК 

 
В статье представлен аналитический обзор использования побочных продуктов  

солодового производства – солодовых ростков, в перерабатывающих отраслях АПК. 
Ключевые слова: солодовые ростки, комбикормовые добавки, питательные среды, 

продукты питания. 
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USE MALT IN PROCESS INDUSTRIES IN AGRICULTURE 
 

The article an analytical review of the use of by-products of the production of malt – malt – 
processing industries in agriculture. 
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А.В. ЦЫЖИПОВА, А.О. ДУГАРОВА, Ю.Г. КАЛУЖСКИХ, Л.М. КАЧАНИНА 
 

РАЗРАБОТКА ПРОБИОТИЧЕСКОГО ДЕСЕРТА  
НА ОСНОВЕ ТВОРОЖНОЙ СЫВОРОТКИ 

 
Установлено, что яблочный пектин лучше стабилизирует консистенцию сыворо-

точной смеси по сравнению с желатином. Выявлено, что яблочный пектин стимулирует 
рост пропионовокислых бактерий. 

Ключевые слова: творожная сыворотка, пробиотические микроорганизмы, селен, 
десерт. 
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DEVELOPMENT OF THE PROBIOTIC DESSERT 
 ON THE BASIS OF WHEY 

 
It is established that apple pectin stabilizes better consistency serum mixture compared 

with gelatin. It is revealed that apple pectin stimulates the growth of propionic acid bacteria. 
Keywords: whey, probiotic microorganisms , dessert , selenium. 
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УДК 664.933 
 

Н.Л. НАУМОВА 
 

К ВОПРОСУ ОБОГАЩЕНИЯ ТВОРОГА СЕЛЕНОМ 
 

В статье представлены результаты исследований по обогащению творога различ-
ными дозировками селена, входящего в состав Селексена, и их математическая обработка. 
В результате выявлено, что разрушение селена при производстве опытных образцов творо-
га находится в пределах от 5,4% (при дозировке селена 30,0 мкг/100 г) до 24,4% (при дози-
ровке селена 10,0 мкг/100 г). При этом с увеличением вносимой дозировки селена процент 
потерь снижается. Сохранность микроэлемента при хранении обогащенного творога  
составила 95-96%. Эффективным уровнем обогащения творога селеном можно рассматри-
вать 30 мкг/100 г (дозировка Селексена 130 мкг/100 г). Это позволит получить обогащенный 
продукт, употребление 100 г которого сможет удовлетворить не менее 43% суточной  
потребности взрослого человека в селене. 

Ключевые слова: обогащенные продукты питания, селен, Селексен, творог, метод 
регрессионного анализа, результаты эксперимента, математическая обработка. 
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N.L. NAUMOVА 
 

THE QUESTION OF CONCENTRATION COTTAGE CHEESE SELENIUM 
 

The paper presents results of research on the enrichment of cheese various dosages of sele-
nium, which is part of SELEX, and their mathematical processing. The result revealed that the de-
struction of selenium in the manufacture of prototypes curd is in the range of from 5,4% (at a dose 
of selenium 30,0 mcg/100 g) to 24,4% (at a dosage of selenium 10,0 mcg/100 g). With increasing 
dosage introduced selenium loss rate decreases. Preservation of trace elements during storage en-
riched curd was 95-96%. Effective enrichment of cheese can be considered selenium 30 mcg /100 g 
(dперosage SELEX 130 mcg/100 g). This will get enriched product, the use of 100 g of which can 
meet not less than 43% of the adult daily requirement for selenium. 
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Keywords: fortified foods, selenium, SELEX, cottage cheese, regression analysis, the exper-
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Ю.В. ГОНЧАРОВ, В.П. КОРЯЧКИН, Д.А. ГОНЧАРОВСКИЙ,  
А.С. ПАНЕНКОВА, Д.А. МАКОГОН 

 
ПРОЦЕСС ИЗМЕЛЬЧЕНИЯ ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ 
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 

 
В статье рассматривается совершенствование процесса измельчения проросшего 

зерна пшеницы посредством диспергирующих машин при производстве хлебобулочных изде-
лий функционального назначения. Приводится сравнительная характеристика диспергато-
ров по техническим показателям. 

Ключевые слова: зерно, измельчение, диспергатор, хлебобулочные изделия функцио-
нального назначения. 
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YU.V. GONCHAROV, V.P. KORYACHKIN, D.A. GONCHAROVSKIY, 
 A.S. PANENKOVA, D.A. MAKOGON 

 
CRUSHING OF GRAIN IN PRODUCTION BAKERY GOODS 

 OF A FUNCTIONAL PURPOSE 
 

In article deals with improving the process of crushing sprouted wheat by dispersing ma-
chines in production bakery goods of a functional purpose. Comparative characteristics of disper-
sant on technical indicators are given. 

Keywords: grain, crushing, disperser, bakery goods of a functional purpose. 
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УДК 637.352:613.26 
 

С.М. ЛУПИНСКАЯ, Ю.М. САЖЕНОВА 
 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ ТВОРОЖНОГО ПРОДУКТА, 
ОБОГАЩЕННОГО БАВ КРАПИВЫ И ОБЛЕПИХИ 

 
Приведено обоснование рецептуры творожного продукта, обогащенного БАВ кра-

пивы и облепихи. В качестве обогащающих ингредиентов выбраны полуфабрикат крапивы и 
пюре облепихи. Изучена их пищевая ценность. Исследование витаминного состава указанных 
рецептурных компонентов показало высокое содержание в них витамина С и β-каротина, 
которые относятся к антиоксидантам, а также повышают усвояемость белка и кальция, 
содержащихся в творожных продуктах. Задачу оптимизации рецептуры творожного про-
дукта решали методом последовательного симплекс-планирования. Представлены органо-
лептический профиль и технологические особенности нового творожного продукта. Ис-
пользование дикорастущих растений в производстве творожных изделий позволит расши-
рить ассортимент, обогатить рацион населения необходимыми макро- и микроэлементами, 
витаминами и другими веществами несинтетического происхождения, а значит, повысить 
спрос на данную продукцию. 

Ключевые слова: творожный продукт, дикорастущее сырье, полуфабрикат  
крапивы, пюре из облепихи. 
 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
 
1. Захарова Л.М. Научно-практические аспекты производства функциональных продуктов из молока и 

злаков / Л.М. Захарова. – Кемерово, 2005. – 195 с. 
2. Степанова, Л.И. Тенденции производства творожных изделий / Л.И Степанова, Е.В Зуева // Молочная 

промышленность. – 2006. – № 5. – С. 67. 
3. Лупинская, С.М. Технологические аспекты производства сывороточных напитков с использованием 

дикорастущего сырья Сибирского региона: монография. – Кемерово, 2009. – 196 с. 
4. Лупинская, С.М. Подготовка дикорастущего сырья при получении функциональных молочных про-

дуктов / С.М. Лупинская // Техника и технология пищевых производств. – 2010. – № 3. – С. 13-17. 
5. Грачев, Ю.П. Математические методы планирования эксперимента / Ю.П. Грачев, Ю.М. Плаксин.  

– М.: ДеЛи. Принт, 2005. – 296 с. 
6. Крусь, Г.Н. Методы исследования молока и молочных продуктов / Г.Н. Крусь, А.М. Шалыгина,  

З.В. Волокитина. – М.: Колос, 2000. – 368 с. 
 
Лупинская Светлана Михайловна 
Кемеровский технологический институт пищевой промышленности (университет) 
Доктор технических наук, профессор кафедры «Технология молока и молочных продуктов» 
650065, г. Кемерово, пр. Московский, 29-33 
Тел. 8-905-947-22-32 
E-mail: lupinskaia@mail.ru 
Саженова Юлия Михайловна 
Кемеровский технологический институт пищевой промышленности (университет) 
Магистр техники и технологий, аспирант кафедры «Технология молока и молочных продуктов» 
650070, г. Кемерово, пр. Молодежный, 11А-36 
Тел. 8-923-506-3024 
E-mail: lapa_1008@mail.ru 
 
 

S.M. LUPINSKAYA, YU.M. SAZHENOVA 
 

DEVELOPMENT OF THE COMPOUNDING OF THE COTTAGE CHEESE 
 PRODUCT OF THE ENRICHED BAV OF THE NETTLE 
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The reasoning of a compounding of a cottage cheese product, the enriched BAV of a nettle 
and a sea-buckthorn is given. The semi-finished product of a nettle and mashed potatoes of a sea-
buckthorn are chosen as the enriching ingredients. Their nutrition value is studied. Research of vit-
amin composition of the specified prescription components showed the high content in them of vita-
min C and β-каротина which are antioxidants, and also may improve the digestibility of protein 
and calcium, containing in cottage cheese products. The problem of optimization of a compounding 
of a cottage cheese product was solved by method of consecutive simplex planning. The organolep-
tic profile and technological features of a new cottage cheese product are presented. Use of wild-
growing plants in production of cottage cheese products will allow expanding the range, to enrich 
the population diet with necessary macro- and microelements, vitamins and other substances, which 
have not synthetic origin, so, to increase demand for these products. 

Keywords: cottage cheese product, wild-growing raw materials, semi-finished product of a 
nettle, sea-buckthorn puree. 
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УДК 664.022.31:613.2 
 

Е.Д. ПОЛЯКОВА, Т.Н. ИВАНОВА 
 

АНТИОКСИДАНТНЫЕ СВОЙСТВА ОБОГАТИТЕЛЯ 
 ПОЛИКОМПОНЕНТНОГО РАСТИТЕЛЬНОГО ПИЩЕВОГО 

 
В статье приведены антиоксидантные свойства обогатителя поликомпонентного 

растительного пищевого. Определен общий фенольный индекс, флавоноиды, антирадикаль-
ная и антиоксидантная активность. Наибольшие значения получены по первым двум пока-
зателям, которые проявляют наилучшую способность улавливать свободные радикалы. 

Ключевые слова: антиоксидантные свойства, обогатитель поликомпонентный 
растительный пищевой. 
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E.D. POLYAKOVA, T.N. IVANOVA 
 

ANTIOXIDANT PROPERTIES OF MULTICOMPONENT FORTIFIER 
 EDIBLE VEGETABLE 

 
The article presents the antioxidant properties of multicomponent fortifier vegetable food. 

Determine the total phenolic index, flavonoids, antiradical and antioxidant activity. The highest val-
ues were obtained for the first two indicators that show the best ability to capture free radicals. 

Keywords: antioxidant properties, multicomponent dressing plant food. 
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Т.В. КОРГИНА, Г.А. ОСИПОВА 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПЛОДОВ И ЭКСТРАКТА БОЯРЫШНИКА 
 ПРИ РАЗРАБОТКЕ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

 ОБЛАДАЮЩИХ ФУНКЦИОНАЛЬНЫМИ СВОЙСТВАМИ 
 

Представлены результаты экспериментальных исследований по определению каче-
ственных показателей макаронных изделий с внесением лекарственного растительного  
сырья и содержанию в них биологически активных веществ. Доказана возможность исполь-
зования плодов и экстракта боярышника при производстве макаронных изделий, обладаю-
щих высокой антиоксидантной активностью. 

Ключевые слова: макаронные изделия, плоды и экстракт боярышника, биологически 
активные вещества, антиокислительная активность. 
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USE OF FRUITS AND EXTRACT OF THE HAWTHORN WHEN 
DEVELOPING THE PASTA POSSESSING FUNCTIONAL PROPERTIES 

 
Results of pilot studies on definition of quality indicators of pasta with introduction of me-

dicinal vegetable raw materials and to the contents are presented to them biologically active agents. 
Possibility of use of fruits and extract of a hawthorn is proved by production of the pasta possessing 
high antioxidant activity. 

Keywords: pastа, fruits and extract of a hawthorn, biologically active agents, antioxidant activity. 
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Н.А. ПЛЕШКОВА, И.В. КАПЛЮЧЕНКО, В.М. ПОЗНЯКОВСКИЙ 
 

РЕЦЕПТУРНЫЙ СОСТАВ И ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
 ИННОВАЦИОННОГО ПРОДУКТА – БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНОЙ 

 ДОБАВКИ «АТЕРОЛЕКС» 
 

Разработаны рецептура и технология нового вида специализированного продукта –
биологически активной добавки (БАД) «Атеролекс». Определены регламентируемые показа-
тели качества, сроки и режимы хранения. Путем клинических испытаний доказана функци-
ональная направленность и эффективность БАД в комплексной терапии пациентов с пери-
ферическим атеросклерозом. 

Ключевые слова: БАД, показатели качества и безопасности, функциональные свой-
ства, эффективность. 
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PRESCRIPTION COMPOSITION AND TECHNOLOGY 
 OF PRODUCTION OF AN INNOVATIVE PRODUCT – A DIETARY 

 SUPPLEMENT «ATEROLEX» 
 

Developed formulation and technology of a new kind of specialized product biologically ac-
tive additives Aterolex. Defined regulated by indicators of quality, timing and storage modes. Through 
clinical trials proved functional orientation and effectiveness of dietary supplements in the complex 
therapy of patients with peripheral atherosclerosis. 

Keywords: food additives, indicators of quality and safety, functional properties, efficiency. 
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УДК 633.12.002.237:631.52 
 

А.Н. ФЕСЕНКО, Е.А. КУЗНЕЦОВА, Н.Н. ПОЛЕХИНА, О.А. ШИПУЛИН,  
Н.Н. ФЕСЕНКО, Н.А. СЕЛИФОНОВА  

 
СРАВНИТЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ 

И ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ КАЧЕСТВ ЗЕРНА СОРТОВ ГРЕЧИХИ 
РАЗНЫХ ЛЕТ СЕЛЕКЦИИ 

 
Проанализированы показатели технологических качеств зерна 2 местных сортов и 

26 селекционных сортов различного морфотипа, представляющих основные этапы селекции 
гречихи. В ходе 100 лет селекции значительно (на 9,3-34,0%) повысилась масса 1000 зерен, 
общий выход крупы увеличился незначительно (на 0,3-3,8%). У селекционных сортов гречихи 
несколько возросло (в среднем на 0,2-0,4%) содержание белка в крупе. Не выявлено корреля-
ции между крупностью зерна и содержанием белка и рутина у изученных сортов (r=-0,16 и  
-0,04, соответственно). Увеличение массы 1000 зерен ведет к снижению устойчивости к 
осыпанию создаваемых сортов: между этими показателями выявлена отрицательная кор-
реляция (r=-0,50).  

Ключевые слова: гречиха, селекция, сорт, морфотип, ретроспективный анализ, 
технологические качества, выход крупы. 
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N.A. SELIFONOVA  
 

COMPARATIVE ANALYSIS OF GRAIN QUALITY 
 OF BUCKWHEAT VARIETIES WITH DIFFERENT 

 BREEDING HISTORY 
 

The technological parameters of grain quality of 2 local and 26 breeding varieties of com-
mon buckwheat are clustered into different morphotypes which represent the main steps in buck-
wheat breeding. During 100 years of breeding work, 1000 grains weight was significantly increased 
(on 9,3-34,0%); total groats output was increased slightly (0,3-3,8%). Breeding varieties character-
ized by slightly increased (0,2-0,4%) share of protein in groats. Correlations between grain size and 
share of both protein and rutin in groats were not revealed in studied cultivars set (r=-0,16 и -0,04, 
respectively). Increasing of m1000 leads to increasing of yield loss due to seeds shattering: between 
these features significant negative correlation was shown (r=-0,50). 

Keywords: common buckwheat, breeding, varieties, morphotypes, retrospective analysis, 
technological parameters of grain quality, total groats output, protein, rutin. 
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УДК 663.97 
 

И.И. ТАТАРЧЕНКО, Г.И. КАСЬЯНОВ, М.Р. ПШИГОНОВА, Т.В. ХАБЛИЕВА 
 

ОСОБЕННОСТИ УЧАСТКА ПЕРЕРАБОТКИ ТАБАЧНОЙ ЖИЛКИ 
 НА ТАБАЧНЫХ ФАБРИКАХ 

 
В статье представлены характеристики табачной жилки, а также особенности 

организации участка переработки табачной жилки на табачных фабриках. В процессе суш-
ки жилки происходит увеличение ее заполняющей способности, что является положитель-
ным эффектом процесса сушки. Приведен перечень процессов, происходящих на участке, и 
основного технологического оборудования.  

Ключевые слова: участок переработки жилки, участок резки жилки, участок сушки 
жилки, устройство увлажнения, силосы отмачивания и смешивания, участок резки жилки, 
раскатчики, участок сушки жилки. 
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PARTICULARITIES OF STEM PROCESSING LINE 
 IN TOBACCO FACTORIES 

 
Stem characteristics are presented in article, as well as features of stem processing line or-

ganisation on tabaco plants. During drying process filling ability of stem increase, that is positive 
effect of drying process. List of technological proceses and main equipment are shown. 

Keywords: stem processing, stem cutting, stem drying, admoist, soaking silos, stem cutting, 
flatteners, stem drying. 
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УДК 663.86.054.1 
 

И.В. ОРЛОВА, Т.Н. ИВАНОВА 
 

АНАЛИЗ АНТИОКСИДАНТНОЙ АКТИВНОСТИ  
ЯБЛОЧНО-МОРКОВНОГО И ЯБЛОЧНО-СВЕКОЛЬНОГО 

 СОКОСОДЕРЖАЩИХ НАПИТКОВ 
 

В статье представлено исследование антиоксидантной активности, а также фак-
торов, влияющих на антиоксидантную активность напитков сокосодержащих яблочно-
морковного и яблочно-свекольного. 

Ключевые слова: антиоксидантная активность, напиток сокосодержащий. 
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I.V. ORLOVA, T.N. IVANOVA 
 

ANALYSIS OF ANTIOXIDANT ACTIVITY OF APPLE 
 AND CARROT AND APPLE-BEET JUICE DRINKS 

 
Research of antioxidant activity, and also factors of the drinks influencing anitoksidantny 

activity juice apple and carrot and apple-beet is presented in article. 
Keywords: antioxidant activity, drink juice. 
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О.В. ЧУГУНОВА, Е.В. ПАСТУШКОВА, Я.Ю. СТАРОВОЙТОВА 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА 
 ХЛЕБА С РАСТИТЕЛЬНЫМИ ДОБАВКАМИ 

 
В основе создания функциональных пищевых продуктов лежит модификация тради-

ционных продуктов, обеспечивающая повышение содержания в них полезных ингредиентов до 
уровня, соотносимого с физиологическими нормами их потребления. В статье предложен 
подход к расширению ассортимента продукции функциональной направленности на примере 
хлеба. Обоснована необходимость разработки хлеба из пшеничной муки с добавлением рас-
тительных порошков на основе использования местного натурального фитосырья для обо-
гащения и оздоровления пищевого рациона. Изучено влияние растительного порошка на по-
требительские качества разработанного продукта в зависимости от количества внесенного 
компонента. Описаны рецептура и исследования органолептических и физико-химических по-
казателей. Проведен сравнительный анализ аминокислотного и витаминного составов тра-
диционного хлеба из муки пшеничной высшего сорта и разработанного хлеба с добавлением 
порошка из местного растительного сырья. 

Ключевые слова: хлебобулочные изделия, местное растительное сырье, биопротек-
торы, растительный порошок. 
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O.V. CHUGUNOVA, E.V. PASTUSHKOVA, YA.YU. STAROVOYTOVA 
 

CONSUMER RESEARCH INDICATORS OF QUALITY OF BREAD 
 WITH HERBAL SUPPLEMENTS 

 
The necessity of the development of bread from wheat flour with vegetable powders 

through the use of local natural vegetative raw materials for the enrichment and improvement of the 
diet. Studied the effect of plant powder on consumer quality of the developed product, depending on 
the quantity of the applied component. Describes the formulation and study of organoleptic and 
physico-chemical parameters. Comparative analysis of amino acid and vitamin composition of tra-
ditional bread from wheat flour of the highest grade and developed a bread recipe with the addition 
of powder from local plant materials. 

Keywords: bakery, vegetable powder, local vegetable raw materials, bioprotectors. 
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УДК 338.467.6 
 

О.В. ПРОКОНИНА, Л.Ю. АРТАМОНОВА 
 

МАРКЕТИНГОВЫЙ АНАЛИЗ РЫНКА  
РЕСТОРАННОГО БИЗНЕСА Г. ОРЛА 

 
Проведено исследование рынка услуг общественного питания. Выявлены наиболее 

популярные заведения общественного питания города. Составлен рейтинг потребительских 
предпочтений. Выявлены условия, соблюдение которых является обязательным для предпри-
ятий общественного питания. Внесены предложения по популяризации и продвижению  
ресторанного бизнеса. 

Ключевые слова: общественное питание, потребительские предпочтения, исследо-
вания рынка, анкетирование, ресторанный бизнес. 
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O.V. PROKONINA, L.YU. ARTAMONOVA  
 

MARKETING ANALYSES OF REUSTARANT BUSINESS IN OREL 
 

A study of the market of services of public catering. Revealed the most popular eateries in 
the city. Ranking of consumer preferences. The conditions, compliance with which is mandatory for 
public catering enterprises. Proposals for the popularization and promotion of the restaurant busi-
ness. 

Keywords: public catering, consumer preferences, market research, questionnaires, restau-
rant business. 
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УДК 338.984 
 

О.В. ПРОКОНИНА, Г.М. ЗОМИТЕВА, И.Р. ЛЯПИНА 
 

СБАЛАНСИРОВАННАЯ СИСТЕМА ПОКАЗАТЕЛЕЙ 
 КАК ИНСТРУМЕНТ КОНТРОЛЛИНГА, НАПРАВЛЕННЫЙ 

 НА ДОСТИЖЕНИЕ ПРЕДПРИЯТИЕМ СТРАТЕГИЧЕСКИХ ЦЕЛЕЙ 
 РАЗВИТИЯ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 
Доказана важность контроллинга как концепции управления предприятием. Опреде-

лены основные моменты для создания отдела контроллинга и требования к правам контрол-
лера. Предложено использовать сбалансированную систему показателей как один из основ-
ных инструментов контроллинга. Раскрыта сущность сбалансированной системы показа-
телей, ее значение для развития предпринимательской деятельности. Сделан акцент на 
важность целеполагания и постановки стратегических и тактических целей. Определено, 
что отдел контроллинга помогает руководству предприятия принимать стратегически 
верные управленческие решения и достигать поставленных целей в условиях изменчивой ры-
ночной ситуации. 

Ключевые слова: контроллинг, инструментарий контроллинга, сбалансированная 
система показателей, планирование, целеполагание, управленческое решение. 
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O.V. PROKONINA, G.M. ZOMITEVA, I.R. LYAPINA 
 

BALANCED SYSTEM OF INDICATORS AS A CONTROLLING TOOL, 
DESIGNED TO ACHIEVE STRATEGIC GOALS OF ENTREPRENEURSHIP 
 

Proven the importance of controlling as the concept of enterprise management. The main 
aspects for the creation of a controlling Department and the requirements to the rights of the con-
troller. Proposed to use the balanced scorecard as one of the main tools of controlling. The essence 
of the balanced scorecard, its importance for the development of entrepreneurship. Emphasis is 
placed on the importance of goal setting and setting strategic and tactical goals. Determined that 
controlling Department helps the company management to take the strategically correct manage-
ment decisions and achieve their goals in an ever-changing market situation. 

Keywords: controlling, controlling tools, balanced scorecard, planning, goal setting, man-
agement decision. 
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УДК 330.341.2 
 

Е.Н. СТРОЕВ, Д.Н. ТОРГАЧЕВ 
 

ФОРМИРОВАНИЕ И МОДЕРНИЗАЦИЯ РЫНКА ЛИЦЕНЗИЙ 
 В РОССИИ 

 
Рассмотрены интеллектуальные продукты и услуги в рамках мировой торговли как 

важный элемент внешнеэкономической политики. Представлен обзор инновационных  
программ и возможностей торговли продуктами интеллектуальной собственности и ноу-
хау. Предложены возможные пути совершенствования политики государства в отношении 
аккумуляции наукоёмких технологий и их продвижения на мировой рынок. 

Ключевые слова: интеллектуальный продукт, интеллектуальная собственность, 
мировой рынок лицензий, наукоёмкие технологии, экспорт технологий, трансфер технологий. 
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E.N. STROEV, D.N. TORGAСHEV  
 

CREATING AND MODERNIZATION OF MARKET OF LICENSES 
 IN RUSSIA 

 
Considered Intellectual products and services in world trade as an important element of 

foreign policy. Provides an overview of innovative programs and opportunities for trading of intel-
lectual property and know-how. Possible ways improvement policy against accumulation of high 
technologies and their promotion in the world market. 
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УДК 327.7:339.977 
 

Т.В. ЩЕКОЛДИНА, А.Г. ХРИСТЕНКО, Е.А. ЧЕРНИХОВЕЦ 
 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ НАСЕЛЕНИЯ ПОЛНОЦЕННЫМ БЕЛКОМ  
НА ПУТИ РЕШЕНИЯ ВОПРОСОВ  

ПРОДОВОЛЬСТВЕННОЙ БЕЗОПАСНОСТИ 
 

Представлены сведения о насущной проблеме недоедания, состоянии продоволь-
ственной безопасности в мире и развитии программ по преодолению голода, укреплению 
продовольственной безопасности в России. Приведены сведения об использовании вторичных 
ресурсов растительного происхождения, таких как подсолнечный шрот в качестве источ-
ников полноценного белка. Установлено повышение биологической ценности хлебобулочных 
изделий, обогащенных белковыми изолята подсолнечного шрота. 

Ключевые слова: продовольственная безопасность, ФАО, ООН, недоедание, разви-
вающиеся страны, развитые регионы, белковый изолят, хлебобулочные изделия. 
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T.V. SHCHEKOLDINA, A.G. KHRISTENKO, E.A. CHERNOHOVEC 
 

PROVIDING THE POPULATION WITH COMPLETE PROTEINS 
 TOWARDS ADDRESSING FOOD SECURITY ISSUES 

 
Provides information about the pressing issue of malnutrition, a state of food insecurity in 

the world and the development of programs to overcome hunger and improve food security in Rus-
sia. Provides information on the use of secondary resources of plant origin, such as sunflower meal 
as a source of complete protein. Found an increase in the biological value of bakery products en-
riched with protein isolates of sunflower meal. 

Keywords: food Security, FAO, UN, malnutrition, developing countries, developed regions, 
protein isolate, bakery products. 
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Г.М. ЗОМИТЕВА, О.Ю. ЕРЕМИНА 
 

МЕТОДИКА ОЦЕНКИ КОНКУРЕНТНОГО ПОТЕНЦИАЛА 
 ПРОДУКТОВ ГЛУБОКОЙ КОМПЛЕКСНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ 

 (ОКОНЧАНИЕ) 
 

В статье представлен расчет конкурентного потенциала на примере продуктов 
глубокой комплексной переработки круп: концентратов крупяных жидких и порошков пище-
вых из шротов круп. Рассчитанные интегральные показатели качества для разработанных 
продуктов превышают показатели классических продуктов, которые используется на рынке 
для удовлетворения аналогичных потребностей. 

Ключевые слова: конкурентный потенциал, комплексный показатель качества, ин-
тегральный показатель конкурентоспособности. 
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G.M. ZOMITEVA, O.YU. EREMINA 
 

METHODS OF ASSESSING THE COMPETITIVE CAPACITY 
 OF PRODUCTS OF DEEP COMPLEX PROCESSING (THE END) 

 
The article presents the calculation of the competitive potential of for example products 

deep complex processing of cereals: cereal concentrates liquid and powders of food from meal ce-
reals. Calculated integral quality indicators developed for products exceed the results of the classic 
products used in the market to meet similar needs. 

Keywords: competitive potential, a comprehensive measure of quality, integrated indicator 
of quality. 
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