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ИННОВАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОИЗВОДСТВЕ ПРОДУКТОВ 

ПИТАНИЯ 

 
 

 

УДК 639.2/.3:664.4/5 
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Аннотация 

В статье рассматривается возможность применения физических методов, в частности, приме-

нение лавиностримерного разряда, для обработки воды, используемой для приготовления рассола. В 

качестве объекта исследования использовалась форель, которую вначале солили, а затем подвергли 

копчению. В результате исследования, пришли к выводу, что лучшие результаты были получены в 

образцах с 20%-ной концентрацией соли. 

Ключевые слова: лавиностримерный разряд, ЛСР, форель, рассол, копчение, тузлук 
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Annotation 

The article discusses the possibility of using physical methods, in particular, the use of an avalanche 

streamer discharge for the treatment of water used to prepare brine. Trout was used as an object of research, 

which was first salted and then smoked. As a result of the study, it was concluded that the best results were 

obtained in samples with a 20% salt concentration. 

Key words: avalanche streamer discharge, LSR, trout, brine, smoking, brine. 

 

 

рганизация процесса производства копченой рыбы складывается из ряда последо-

вательных операций (подготовка сырья, посол, термическая обработка и др.), оп-

ределяющих в итоге качество готового продукта. Оценивая отдельные операции технологи-

ческого цикла с учетом их влияния на формирование потребительских достоинств готовых 

изделий можно отметить этап посола [1]. 

Во время производства соленой рыбы могут возникнуть отдельные нежелательные де-

фекты, такие как сырость мяса, загар, скисание, ржавчина (окисление), фуксин, пролежни и 

др. Данные пороки вызваны неравномерным распределением хлорида натрия в теле рыбы 

или нарушением технологии (пониженная дозировка соли, опреснение и согревание тузлука, 

микробиологическая обсемененность). Исключить их можно, путем применения факторов, 

способных интенсифицировать процесс посола. 

Традиционные методы очистки часто связаны с применением химических веществ и 

реагентов, избыточное количество которых может негативно влиять на живые организмы и 

окружающею среду. Данный метод основан на безреагентной очистки воды с применением 

лавиностримерного разряда. Использование лавиностримерного разряда предполагает раз-

ложение различных химических соединений под действием ионизирующих излучений таких, 

как «бомбардировка» поверхности воды ионами и электронами [2]. В нашем случае очистка 

воды реализовывалась при организации разрядов над поверхностью воды. Для обработки во-

ды применяются следующие этапы:  

Пропускание заряда над поверхностью воды приводит к возникновению сильного элек-

трического поля, активации молекул газа и появлению ультрафиолетового излучения. Воз-

буждение молекулы кислорода обеспечивает образование озона, который «бомбардирует» 

ионы молекул воды, приводя к появлению перекиси водорода (Н2О2) [1, 3]. Химические ре-

акции с озоном и перекисью водорода обеззараживают воду и разрушают молекулы тяжелых 

металлов, переводя их в нерастворимые в воде соединения, которые уже выводятся из нерас-

творимого взвешенного состояния [4, 5]. Также разряд способствует формированию плаз-

менные динамических процессов в виде лавин и стримеров.  

Целью данного исследования является изучение технологических особенностей произ-

водства копченой форели с использования активированных рассолов, очищенных с помощью 

ЛСР (лавиностримерного разряда), и их влияние на качество и выход готового рыбного про-

дукта. 

Объекты и методы исследований, организация эксперимента. На кафедре технологии 

хранения и переработки продуктов животноводства РГАУ-МСХА имени К.А. Тимирязева 

был проведѐн экспериментальный опыт по использованию воды, обработанной электрофи-

зический метод, для посола рыбы перед копчением. 

Объектами исследования были выбраны 6 тушек форели одинакового вида, подвергну-

тые посолу, а затем копчению. В опытном эксперименте была использована новая техноло-

гия приготовления тузлука для посола, сущность, которой заключается в использовании ла-

виностримерных разрядов для активации воды. Контрольные образцы были подвергнуты 

традиционному мокрому посолу с использованием питьевой воды, соответствующей требо-

ваниям стандарта. Соль, используемая для приготовления раствора, была не ниже первого 

сорта, крупного помола и соответствовала требованиям стандарта на соль поваренную пище-

вую. 

О 
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Перед посолом, рыбу разделали до состояния тушки, руководствуясь правилами ГОСТа 

32366-2013. Сначала еѐ разрезают от анального отверстия до калтычка, удаляют все внут-

ренние органы, зачищают почки и сгустки крови, удаляют голову с плечевыми костями, от-

резают плавники, хвостовой плавник удаляется вместе с прихвостовой частью. 

После разделки рыба тщательно промывается проточной водой температурой не выше 

20°С от остатков крови, внутренностей, черной пленки и других загрязнений, затем взвеши-

вается.  

 Перед засаливанием основных 6-ти образцов был проведен эксперимент на скорость 

растворения соли в активированной и обычной водопроводной воде, а также влияние этих 

растворов на цвет и консистенцию мяса рыбы. При концентрации соли 10% (90 мл воды, 10 г 

соли) в опытном образце №2 (активированная вода) через 3 минут количество осевшей на 

дно соли было приблизительно в 4 раза меньше, чем в №1контрольном, следовательно, в об-

разце №2 скорость растворения соли значительно быстрее.  

При концентрации соли 20% (80мл воды, 20г соли), также наблюдается ускоренное 

растворение соли в образце №2. Вода из-под крана имела рН=5.96, а рН опытной воды 6,35. 

В 30% (70 мл воды, 30 г соли) растворе в обеих колбах скорость растворения значительно 

ниже, чем в предыдущих опытах. Количество нерастворенной соли по истечении 5 минут 

одинаково, как в опытном, так и контрольном образце. 

Все экспериментальные образцы поместили в индивидуальные ѐмкости, и залили при-

готовленным солевым рассолом. Время выдержки в рассоле составило 4 часа при температу-

ре +12 ºC. После завершения этого процесса, тушки форели разложили на решетку и помес-

тили в коптильню. Процесс продолжался 1,5 часа, при температуре 60 ° С. Пороки рыбы по-

лугорячего копчения определяют, руководствуясь, ГОСТ 7631-85. 

После остывания все тушки взвесели для расчѐта выходов и потерь готовой продукции 

от термической обработки, отделили мясо рыбы от кости и сняли кожу, после чего осущест-

вили дегустационную оценку всех 6 образцов копченой форели.  

Органолептическую оценку копченой рыбы проводили по 9-ти балльной шкале в соот-

ветствии с ГОСТ 2623-2013 изделия балычные из тихоокеанских лососей и иссык-кульской 

форели. Были определены такие показатели, как цвет, внешний вид, запах, вкус, консистен-

ция, сочность. После чего была подсчитана средняя оценка балов для всех исследуемых об-

разцов.  

В соответствии с ГОСТом 7636-85 – методы анализа рыбы, морских млекопитающих, 

морских беспозвоночных и продуктов их переработки мы определили такой показатель, как 

жирность рыбы. 

Результаты исследования. После достижения температуры 60°С в центре тушки про-

дукт считается готовым, и процесс термической обработки можно считать законченным. По-

тери веса продукта при копчении, происходящие главным образом вследствие испарения 

влаги (обезвоживания) и выделения жира, определяются многими факторами, из которых 

наибольшее влияние оказывает режим копчения. 

После полного остывания, тушки были взвешены для расчета выхода и потерь готовой 

продукции. Все данные зафиксированы в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Выход и потери готовой продукции 

Образцы Масса копченой рыбы, г Масса сырая, г 
Потери 

Выход, % 
г % 

1к 520 560 40 7,14 92,86 

1о 550 590 40 6,78 93,22 

2к 480 570 90 15,79 84,21 

2о 580 650 70 10,77 89,23 

3к 530 600 70 11,67 88,33 

3о 800 870 70 8,05 91,95 

 



9 
 

У всех опытных образцов потери после копчения значительно ниже, чем контрольных. 

Выход опытных образцов превышает выход контрольных. Следовательно, посол в активиро-

ванной воде способствует повышению влагосвязывающей способности мяса рыбы. Макси-

мальный выход (5%) обнаруживается у второго образца с 20% концентраций соли в тузлуке, 

что является положительным результатом для экономической эффективности производства в 

целом.  

Для подтверждения результата, в образцах 2о и 2к было измерено количество содер-

жащейся влаги до сотых долей процента. Данные представлены в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Массовая доля влаги в образцах 

Образцы Масссовая доля влаги, % 

2к(20%NaCl) 67,13 

2o(20% NaCl обр. акт. вод.) 70,90 

 

В соответствии с правилами нормативно-технической документации сначала оценива-

ли образцы, засоленные 10% тузлуком, так как они обладали слабо выраженным (тонким) 

ароматом и были менее соленые, самыми последними оценивались образцы под номерами 3к 

и 3о с более соленым и насыщенным вкусом (30% тузлук для посола).  

Таким образом, термическая обработка для всех испытуемых проводилась в одинако-

вых условиях, поэтому в формировании особого вкуса продукта основную роль сыграл по-

сол. По сравнению с контролем, опытные образцы по органолептическим качествам были 

выше отмечены дегустаторами. Отсюда можно сделать вывод, что использование воды, об-

работанной ЛСР, хорошо влияет на вкус продукта. 
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 ходе работы был проведен обзор научных работ по теории акустической кавита-

ции. Согласно [1] «…кавитация – это образование в капельной жидкости полостей 

(так называемых кавитационных пузырьков или каверн), заполненных паром, газом или их 

смесью. Кавитационные пузырьки образуются в тех местах, где давление в жидкости стано-

В 



11 
 

вится ниже некоторого критического значения ркр. Если понижение давления происходит 

вследствие больших местных скоростей в потоке движущейся капельной жидкости, то кави-

тация называется гидродинамической, а если вследствие прохождения звуковых волн боль-

шой интенсивности – акустическими». Явление кавитации в обрабатываемых средах, и, сле-

довательно, все сопровождающие эффекты могут быть получены УЗ устройствами различ-

ных конструкций. Классификация колебательных систем по принципу генерирования коле-

баний приведена в табл.1 

 

Таблица 1 – Классификация колебательных систем 

№ 

п/п 

С электронным генерированием 

колебаний 

 

№ 

п/п 

С механическим или гидродинамическим 

генерированием колебаний 

1 Стержневые 1 Свистковые 

2 Тарельчатые 2 Клапанные 

3 Пластинчатые 3 Сопловые 

4 Комбинированные 4 Ротационные 

  5 Вихревые 

 

Представляет большой интерес теория кавитационного пузырька (каверны). Влияние 

ультразвука на ускорение процессов переработки пищевые продуктов было установлено ещѐ 

в начале прошлого века. Были известны такие явления как ускорение процессов образования 

водно-жировой эмульсии, тонкодисперсных суспензий и т.п. В шестидесятых годах прошло-

го века были апробированы методы воздействия ультразвуком на шоколадные массы с це-

лью повышения эффективности процессов перемешивания, эмульгирования и степени тон-

кости дисперсности готовой продукции. До настоящего времени эти методы не нашли своего 

широкого применения в силу экономической нецелесообразности. Методы и технические 

средства их осуществления были несовершенны и дороги. 

Появление новейших технических средств создания управляемого ультразвукового по-

ля большой интенсивности и узкой направленности при сравнительно низких энергетиче-

ских затратах делает эти методы экономически оправданными. Более того, широкое их вне-

дрение позволило выявить совершенно новые их возможности. Так, например, интенсив-

ность экстракции при выработке коньяка с применением ультразвука повысилась в сотни 

раз. Аналогичные эффекты обнаружены и в других процессах экстракции растительных ма-

сел и т.п.  

Следует отметить, что в случае применения УЗ высокой интенсивности можно наблю-

дать эрозию поверхности рабочих органов УЗ устройств, непосредственно контактирующих 

с продуктом, что может служить причиной появления обработанном продукте включений не 

рецептурного характера. Исследование процесса взаимодействия обрабатываемого продукта 

с поверхностью УЗ кавитатора (колебательной системы) имеет своей целью снижение до 

минимума такого явления как эрозия или полного исключения. 

Начало работ по теоретическому описанию кинетики кавитационного пузырька восхо-

дит к работам Ламба и Рэлея [2,3].  

Работа [4], проводя аналитический обзор целой последовательности теорий захлопыва-

ния и колебаний единичного кавитационного пузырька, позволяет проследить развитие и 

уточнения теоретических выводов, приближающихся по адекватности к наблюдаемым кави-

тационным эффектам. 

В самом общем виде уравнение движения внешней стенки пузырька в сферических ко-

ординатах имеет вид: 

 

      

1u u p
u

t r r

  
  

    ,                                                     (1) 
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где t – время , с; r – текущий радиус, м; ρ – плотность жидкости; кг/м
3
; р -давление гидроста-

тическое, Па.  

Уравнение неразрывности: 

        2 0r u
r




                                                          
(2) 

Движение поверхности безвихревое, можно рассматривать как потенциальное с потен-

циалом θ. 

      Подставляя при r = R, получим для незаполненной ничем полости 

 

      
2 2 4

2 2
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                                      (3) 

Для поверхности кавитационной полости r = R, U = dR/dt и уравнение (3) преобразуется 

к виду 

         
22

2

0

3 1

2

d R dR
R P P R
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где P(R) – давление на поверхности полости. 

 

Полученное уравнение описывает движение поверхности пузырька в зависимости от 

закономерности изменения давления P(R). 

Ламб и Рэлей получили решение уравнения (4) допуская простейшие граничные усло-

вия: P(R) = 0, P∞ = P0 – т.е. давление в достаточном удалении равно гидростатическому дав-

лению. Отсюда с учѐтом, что 
dR

U
dt

 , получена известная формула Рэлея 

      

1/2

0

0

0,915 mR
P




 
  

 
,                                                           (5) 

где η – время захлопывания кавитационной полости, с; Rm – максимальный радиус полости в 

начале захлопывания, м. 

 

В середине прошлого века Нолтинг и Непайрас [4], получили уравнение пульсаций ка-

витационного пузырька с учѐтом сил поверхностного натяжения по Лапласу, с учѐтом изме-

нения объѐма газа, находящегося в полости пузырька при адиабатическом расширении – 

сжатии и, используя в качестве граничного условия наличие гармоничных колебаний давле-

ния в достаточном удалении от пузырька. 
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,         (6) 

                       

где PП – давление пара в полости; ω = 2πf , f – частота колебаний; ζ – поверхностное натяже-

ние по Лапласу; γ – показатель адиабаты (4/3), ρ0 – плотность жидкости, не подверженной 

колебаниям, Pm – максимальное давление в пузырьке, достигаемое при минимальном радиу-

се последнего. 

 

Численные решения, приведенные в ряде работ [5, 6, 7], как показали эксперименты, 

достаточно хорошо описывают изменения радиуса кавитационного пузырька. Ограничением 

применению этих уравнений является скорость движения поверхности пузырька в том слу-

чае, когда она становится соизмерима со скоростью звука в жидкости.  

С учѐтом сжимаемости жидкости эту задачу решил Херринг [7]. Флинн [8] дополнил 

это уравнение членом, учитывающим вязкость жидкости, а также учитывая колебания дав-

ления по гармоничному закону.           
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Вводя понятие удельной энтальпии h и кинетической энтальпии Ω Кирквуд и Бете по-

лучили уравнение, описывающее пульсации кавитационного пузырька с учѐтом сжатия и по-

верхностного натяжения жидкости, учитывая политропный (адиабатный) характер расшире-

ния пара в пузырьке. 

Многие исследователи путѐм визуальных наблюдений и соответствующих теорий по-

казали, что эрозионное разрушение поверхностей физических тел, помещѐнных в поле кави-

тации, происходит вследствие больших локальных давлений, возникающих в виде ударных 

волн при захлопывании кавитационных пузырьков [8, 9]. Анализ распространения сфериче-

ских ударных волн сводится к определению функции G(R, t) на поверхности пузырька ра-

диуса R и к вычислению времени прихода волны в исследуемую точку с координатой r по 

формуле: 

        

2 2
1

1
4

R n R
G rc U U

r c r

        
           

           
,                                            (7) 

где скорость движения поверхности полости U согласно [8] определяется из трансцендент-

ного уравнения: 
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                                               (8) 

 

Эрозию поверхности твѐрдых тел в поле кавитации следует рассматривать как процесс 

разрыва связей в кристаллической решѐтке твѐрдого тела. Существует несколько методов 

исследования кавитационной эрозии. Широко известен метод измерения убыли массы тела, 

помещѐнного в область кавитации. Исследуют поверхность стеклянной пластинки и свето-

чувствительного фотослоя. Измеряется суммарная площадь отверстий, образовавшихся в 

алюминиевой фольге под действием кавитационных пузырьков. Для оценки энергетической 

эффективности в работе [8] Розенберг ввѐл понятие эрозионно – акустического к.п.д. 

Достаточно оригинальный математический аппарат использован для анализа эрозион-

ной эффективности кавитационного поля в [10]. К сожалению, провести расчѐты по приве-

денной методике не представляется возможным, поскольку не даны целый ряд констант по-

яснений введенных величин. 

Известно, что каверны после определѐнного количества пульсаций захлопываются (по 

другим источникам «схлопываются») с образованием ударной волны [11-15], обусловли-

вающей разрушение близлежащих твѐрдых поверхностей. Интерес практически всех иссле-

дователей обращѐн на процесс кавитационного разрушения компонентов обрабатываемой 

среды с целью еѐ гомогенизации. Исследуются кинетика и термодинамика образования пу-

зырьков, периоды и формы их существования и т.д. Результаты исследований позволяют с 

определѐнной достоверностью описать кинетические и термодинамические параметры как 

кавитационных пузырьков так и области их существования. В зависимости от технологиче-

ских потребностей та часть УЗ устройства, которая контактирует с обрабатываемым продук-

том (внедрена в продукт) по [15,15] называют «колебательная система».  

Выводы: 

1. Анализ решений уравнений Нолтинга - Непайраса, Херринга – Флинна и Кирквуда – 

Бете, проведенный в работе [8], показал близость результатов решений, расходящиеся только 

при больших частотах ультразвука и в случае длительного времени захлопывания. 

2. Формула (8) позволяет проанализировать условия воздействия кавитационного пу-

зырька (каверны) на поверхность колебательной системы, создающую УЗ колебания в жид-

кости. 
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3. Установлено, что кавитационной эрозии подвержены и поверхности колебательных 

систем УЗ устройств и это сопровождается попаданием некоторого количества материала 

системы в продукт. 
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богащение продуктов функциональными ингредиентами является приоритетным 

направлением развития пищевой промышленности в ряде Европейских стран, 

США и Японии. В нашей стране вопросам производства функциональных продуктов также 

уделяется большое внимание. Функциональные пищевые продукты рекомендуется разраба-

тывать на основепродуктов массового спроса, к которым относится и сыры. На данном этапе 

в России популярны так называемые крафтовые сыры – сыры, которые изготавливаются 

вручную фермерамии небольшими частными сыроварнями. Крафтовые сыры, как прави-

ло,готовятся но уникальной рецептуре, имеют натуральный состав, обладают выразительным 

вкусом. Сейчас повсеместно можно встретить различные торговые марки крафтовых сыров с 

добавками, такие как Качотта, Камамбер, Кроттен и др. При этом большинство товаропроиз-

водителей проводят качественную оценку товара только по органолептическим показателям 

и их нельзя отнеасти к функциональным продуктам. 

Одним из способов создания продуктов с заданными функциональными свойствами 

является, так называемое, нативное обогащение – изменение содержания нутриентов посред-

ством введения в рецептуруэкстрактов из растений. На данный момент выполнено значи-

тельное количество исследований по извлечению ценных компонентов из различных видов 

растительного сырья с целью последующего добавления экстрактов в пищевые продукты для 

придания им функциональных свойств. Вместе с тем существует другой, более экономиче-

ски выгодный способ введения в состав пищевого продукта ценных нутриентов, в частности 

флавоноидов и витаминов – непосредственно в виде плодов, вегетативных или репродуктив-

ных частей растительного сырья [1, 2]. В этом случае важно оценить возможные потери цен-

ных компонентов из растительного сырья в технологическом процессе изготовления пище-

вого продукта.  

Целью данной работы являлась оценка возможных потерь флавоноидов и витамина С, 

содержащихся в отдельных видах растительного сырья Красноярского края, в процессе изго-

товления крафтовых сыров на примере сыра «Качотта».  

Объектом экспериментального исследования являлись кипрей узколистный (Epilobium 

angustifolium (L), душица обыкновенная (Origanum vulgare L.), белоголовник (лабазник) 

(Filipéndula ulmária), собранные на юге Красноярского края в Ермаковском районев период 

цветения в июле-августе 2020 года. Перед экстракцией исследуемые образцы трав измельча-

лись до размера 1 мм, пробы отбирались методом квартования. К навеске массой 0,2 г расте-

ния приливали 100 мл дистиллированной воды, нагретой до требуемой температуры, и вы-

держивали в термостате при энергичном перемешивании раствора. Содержания суммы фла-

воноидов и витамина С в водной фазе определяли титриметрически согласно методике [3]. 

Полученные по результатам титрования значения содержания суммы флавоноидов и вита-

мина С обрабатывались статистически с использованием коэффициента Стьюдента при 

ά=0,95.  

Как известно, флавоноиды (от лат. Flavus – жѐлтый) – это органические вещества, об-

ладающие Р-витаминной активностью. На сегодняшний день их насчитывается более 6500. 

Являясь полифенольными соединениями, флавоноиды, как правило, хорошо растворимы в 

щелочах, однако плохо растворимы в холодной воде (гесперетин, геспередин, кверцетин и 

др.) Вместе с тем растворимость в воде отдельных флавоноидов (катехины, рутин) с повы-

шением температуры увеличивается. Так, рутин очень мало растворим в холодной воде 

(0,013%), но при 100ºС его растворимость возрастает до 0,5 г в 100 мл [4]. Что касается вита-

мина С, в чистом виде он достаточно хорошо растворим в воде. Однако в растительных тка-

нях аскорбинованя кислота (витамин С) может присутствовать ввосстановленной и окислен-

ной формах, которые находятся в свободной состоянии, и в виде нестабильноймонодегид-

роаскорбиновой кислоты. Наряду с этим в растениях присутствуюттри связанные формы ас-

корбиновой кислоты:аскорбиген - соединение аскорбиновой кислоты с полипептидом; ее 

комплексы с флавоноидами и в виде соединения с нуклеиновой кислотой и железом [5].  

Известно, что содержание ценных компонентов, в частности, флавоноидов и витамина 

С в растительном сырье зависит от природно-климатических условий региона. На огромной 

О 
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территории Красноярского края, протянувшегося в среднем на 1000 км с запада на восток и 

почти на 3000 км с севера на юг, имеет место сравнительная бедность видового состава дре-

весных и кустарниковых форм, но и при этом богатство травянистых растений, которых на-

считывается более 2000 видов [6], что обусловлено географическим положением края, суро-

востью климата, горным рельефом, отдаленностью от центров происхождения некоторых 

систематических групп и др. 

Кипрей узколистный распространен в Емельяновском, Саянском и Северо-Енисейском 

районах и южных районах Красноярского края. Сибиряки называют его Иван-чаем.По хими-

ческому составу кипрей узколистный представляет собой сложный комплекс веществ, раз-

личных по составу и структуре. Химический состав надземной частикипрея узколистного, 

произрастающего в Саянском районе Красноярского края, представлен в работе [7]. В част-

ности, выявлено следующее содержание флавоноидов: антоцианов – 33,11 % вес., рутина – 

до 16 мг%. Содержание витамина С составляет 29,52 мг%. 

Душица обыкнове́нная на территории Красноярского края  растѐт повсеместно за ис-

ключением районов Крайнего Севера. Содержание суммы флавоноидовв данной траве рабо-

ты достигает 1%[8] 

Белоголовник (лабазник) – представитель рода лабазников (Filipendula), насчитываю-

щих более 15 видов, из которых на территории СНГпроизрастает 8 видов. Цветки лабазника 

вязолиственногонаряду с такими ценными компонентами, как эфирные масла, азотсодержа-

щие и ароматические соединения, фенолкарбоновые кислоты и др., содержат флавоноиды –

 4-9,7 % (кверцетин, спиреозид, кемпферол); витамин С (в соцветии – 88,64 мг%, а в надзем-

ной части – 115, 23 мг%) [9].  

Таким образом, богатый нутриентный состав данных растений позволяетрассматривать 

их в качестве потенциальных функциональныхпищевых добавок к сырам.  

Из анализа технологий изготовления крафтовых сыров следует, что растительное сырье 

можно вводить как на стадии створоживания молока и образования сырного зерна, так и на 

стадии раскладки сырного зерна в формы [2]. При планировании и выполнении эксперимен-

та по оценке возможных потерь флавоноидов и витамина С в результате экстракции в вод-

ную фазу учитывались условия (температура, рН), которые создаются на различных стадиях 

изготовления сыра. В частности учитывалось, что при производстве широкого спектра полу-

мягких и полутвердых сыров предусмотрено двукратное нагревание.Так, при изготовлении 

сыра «Качотта» первое нагревание до 42
0
С проводят на стадии образования сырного зерна-

при рН от 5,2 до 5,3. Температура второго нагревания сырной массы, как правило, не пре-

вышает 50-60
0
С в течение 60 минут [10].В связи с этим нами была исследована экстракцияф-

лавоноидов и витамина С из кипрея узколистного , лабазника и души́цыобыкнове́ннойв во д-

ную фазу при рН=5,5 при температурах 30, 50 и 60
0
С. В качестве примера на рис. 1 пред-

ставлены результаты водной экстракции суммы флавоноидов и витамина С из лабазника. 
 

 
 

Рисунок 1 – Зависимость экстракции суммы флавоноидов и витамина С из лабазника  

в водную фазу при рН=5,5 и разных температурах от времени контакта фаз 
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Как следует из данных, представленных на рис. 1, полиномиальные линии тренда (по-

лином 2-го порядка) имеют некоторый максимум во временном интервале от 30 до 45 минут. 

Некоторое уменьшение содержания экстрактивных веществ в водной фазе при времени кон-

такта фаз, превышающем 60 минут обусловлено, по-видимому, тем, что как флавоноиды, так 

и витамин С могут в определенной мере разрушаться при длительной тепловой обработке. 

В таблице представлены результаты экстракции флавоноидов и витамина С из иссле-

дуемого растительного сырья при температуре 60
0
С и времени контакта фаз 90 минут.  

 

Таблица – Содержание суммы флавоноидов и витамина С в водной фазе при t= 60
0
C,  

рН=5,5 и времени контакта фаз 90 мин 

Растительное сырье Душица 
Белоголовник 

(лабазник) 

Кипрей  

узколистный 

Содержание суммы флавоноидов и ви-

тамина С, мг% 
12,3±0,5 11,3±0,3 12,6±0,4 

 

Сравнение данных, представленных на рисунке и в таблице, с данными по содержанию 

флавоноидов и витамина С в работах [7-9] позволяет заключить, при введении растительного 

сырья как на стадии образования сырного зерна, так и на стадии раскладки его в формы воз-

можные потери флавоноидов и витамина С в результате экстракции их в водную фазу будут 

незначительнымии не превышают 0.1%. 

Таким образом, кипрей узколистный, душица обыкновенная, лабазник, произрастаю-

щие в южных районах Красноярского края, содержат значительные количества флавоноидов 

и витамина С. Результаты исследования экстракции этих ценных компонентов в водную фазу 

в модельных условиях, коррелирующих с этапами технологий изготовления крафтовых сы-

ров с невысокой второй температурой нагревания, позволяют сделать вывод, что возможные 

потери флавоноидов и витамина С, содержащихся в указанных выше травах, вследствие экс-

тракции в водную фазы незначительны. Таким образом, в процессе изготовления крафтового 

сыра исследованное растительное сырье можно вводить как на стадии образования сырного 

зерна, так и на стадии раскладки его в формы. 
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 современных условиях мясоперерабатывающие предприятия должны заниматься 

разработкой новой продукции, хотя инновационная деятельность и увеличивает 

издержки производства из-за невозможности обеспечить оптимальную серийность. Кроме 

того, инновация несет большую долю риска ввиду того, что не все идеи материализуются, т. 

е воплощаются в новом товаре. Тем не менее, в условиях усиления конкуренции заводы вы-

нуждены это делать, чтобы в будущем не потерять рынок.  

Сейчас задача предприятий состоит в выпуске новых видов продукции и в оптимиза-

ции финансовых результатов своей деятельности, т.е. формировании ассортимента с точки 

зрения максимизации прибыли и рентабельности. Таким образом, в современных условиях 

мясоперерабатывающие предприятия должны совместно разрабатывать и внедрять иннова-

ционную и ассортиментную политику [1]. 

Грудинку варено-копченую вырабатывают как по классической технологии, так и с 

применением различных добавок (в виде фарша, декоративных посыпок, овощных смесей), 

направленных на расширение ассортимента. В последнее время многие авторы приводят ре-

комендации по применению различных добавок или нетрадиционное сырья растительного 

происхождения при производстве данного продукта [2, 3, 4]. В связи с этим были проведены 

исследования по изучению влияния растительных добавок на качественные характеристики 

готового продукта.  

Целью нашихисследованийстало изучение влияния растительных добавок на качество 

грудинки варено-копченой. 

Сырьем для производства грудинки варено-копченой служит грудо-реберная часть с 

удаленными ребрами от свиных полутуш. Согласно нашим исследованиям вырабатывались 

следующие образцы грудинки варено-копченой: грудинка без добавок (контроль); грудинка с 

черносливом; грудинка с морковью; грудинка с оливками консервированными; грудинка с 

грибами (шампиньонами); грудинка с курагой. 

По всем вариантам опыта мокрый посол грудинки проводился с предварительным 30% 

шприцеванием рассолом, в состав которого входило: вода – 88,967%, соль – 7%, инжектал 

1020 – 4%, нитрит натрия – 0,033%. Рецептуры грудинки варено-копченой приведены в таб-

лице 2. Для всех вариантов опыта температура рассола составляла 4...6С. После шприцева-

ния мясное сырье заливалось рассолом и направлялось в холодильную камеру, где поддер-

живалась температура +3...+4°С. Посол длился в течение 1 суток. Все опытные образцы по-

сыпались посыпкой «Малахит» (паприка, укроп). 

После посола мясное сырье формовали, укладывали в формы, следующим образом: дно 

формы выстилали коллагеновой пленкой, на нее укладывали грудинку шкурой вниз, затем 

контрольный вариант посыпали посыпкой «Малахит», на остальные варианты укладывали 

добавку (чернослив, морковь, оливки, грибы и курага и посыпали посыпкой «Малахит»). 

Сверху укладывали грудинку шкурой вверх, закрывали пленкой и подпрессовывали форму. 

Прессованную грудинку направляли на осадку при температуре 8°С в течение 3-6 часов. 

Термическая обработка проводилась в универсальной термокамере КТОМИ-100 по 

следующим режимам: 

1. Варка паровоздушной смесью при температуре 72±2°С в течение 150 мин. По окон-

чанию варки температура в толще продукта достигала 71С. 

2. Подсушка воздухом при температуре 50°С в течение 30 мин. 

3. Копчение дымовоздушной смесью при температуре 68±2°С в течение 30 мин. 

4. Охлаждение на воздухе: сначала при температуре 20°С, а затем в вентилируемом хо-

лодильном шкафу при температуре 6...8°С до достижения в центре продукта температуры 

8°С. По завершению выработки продукта определяли его качественные показатели по соот-

ветствующим методикам. 

Оценку вкусовых качеств грудинки проводили по 9-бальной шкале согласно ГОСТ 

9959-15. Оценку внешнего вида, цвета, вкуса, аромата, консистенции и других показателей 

определяли посредством органов чувств. Результаты органолептической оценки исследуе-

мых образцов приведены в таблице 1. 

В 
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Таблица 1 – Органолептические показатели грудинки варено-копченой 
Органо-

лептиче-

ские пока-

затели 

Образцы грудинки 

грудинка без 

добавок (кон-

троль) 

грудинка с 

черносливом 

грудинка с 

морковью 

грудинка с 

оливками 

грудинка с 

грибами 

грудинка с 

курагой 

Внешний 

вид 

поверхность 

чистая, в шку-

ре, без ребер 

поверхность 

чистая, сухая, в 

шкуре, без 

ребер 

поверхность 

чистая, сухая, в 

шкуре, без 

ребер 

поверхность 

чистая, сухая, в 

шкуре, без 

ребер 

поверхность 

чистая, сухая, в 

шкуре, без 

ребер 

поверхность 

чистая, сухая, в 

шкуре, без 

ребер 

Конси-

стенция 

плотная,  

упругая 

плотная,  

упругая 

плотная,  

упругая 

плотная,  

упругая 

плотная,  

упругая 

плотная,  

упругая 

Вид на 

разрезе 

равномерно 

окрашенная 

мышечная 

ткань, с про-

слойками меж-

мышечного 

жира белого 

цвета 

мышечная 

ткань, с про-

слойками меж-

мышечного 

жира, и про-

слойкой черно-

слива темно-

коричневого 

цвета 

равномерно 

окрашенная 

мышечная 

ткань, с про-

слойками меж-

мышечного 

жира белого 

цвета и  

моркови 

равномерно 

окрашенная 

мышечная 

ткань, с про-

слойками меж-

мышечного 

жира белого 

цвета и оливок 

равномерно 

окрашенная 

мышечная 

ткань, с про-

слойками меж-

мышечного 

жира белого 

цвета и грибов 

равномерно 

окрашенная 

мышечная 

ткань, с про-

слойками меж-

мышечного 

жира белого 

цвета и кураги 

Запах и 

вкус 

со слабым за-

пахом копче-

ния, привкус 

пряных трав 

слабый запах 

копчения, 

привкус черно-

слива  

слабый запах 

копчения, 

привкус варе-

ной моркови  

слабый запах 

копчения, 

привкус кон-

сервированных 

оливок 

слабый запах 

копчения, 

привкус грибов 

слабый запах 

копчения, 

привкус  

кураги 

Форма прямоугольная  прямоугольная прямоугольная прямоугольная прямоугольная прямоугольная 

  

Дегустационные испытания свежевыработанных образцов грудинки варено-копченой 

проводили в группе из 5 человек по 9 балловой системе (приложение 6). Были получены сле-

дующие результаты. Грудинка без добавок (контроль), грудинка с черносливом и грудинка с 

курагой получили одинаковые оценки по всем оцениваемым нами параметрам, их сумма 

баллов - 49. Оценка 8 баллов была поставлена за красивый внешний вид, цвет на разрезе, за-

пах, консистенцию, вкус. Высший балл получили за сочность. Итоговая оценка «качество 

хорошее». Грудинка с морковью и грудинка с оливками также получили одинаковые оценки 

по всем параметрам, их сумма баллов - 48. Оценку 9 баллов получили за сочность, оценку 7 

баллов получили за вкус и по остальным параметрам оценку 8 баллов. Грудинка с грибами 

получила общую оценку «качество очень хорошее». Эта грудинка была оценена на 9 баллов 

по запаху, вкусу и сочности. Оценку 8 баллов получила за внешний вид, цвет на разрезе и 

консистенцию. Ее сумма баллов-51.Таким образом, все варианты опыта имели красивый 

внешний вид, красивый цвет на разрезе, нежную консистенцию и были очень сочными. Но 

грудинка с грибами оказалась более ароматной и очень вкусной, а по вкусу грудинка с мор-

ковью и грудинка с оливками были менее вкусными. 

Выход готового продукта определяли как отношение массы готового продукта после 

термической обработки к массе исходного несоленого сырья выраженное в процентах. По-

лученные данные сведены в таблицу 2. 

 

Таблица 2 – Выход грудинки варено-копченой 

Наименование 

показателя 

Грудинка 

без добавок 

(контроль) 

Грудинка с 

черносли-

вом 

Грудинка с 

морковью 

Грудинка с 

оливками 

Грудинка с 

грибами 

Грудинка с 

курагой 

Масса исходного 

сырья, кг 
1,100 1,000 0,900 0,900 0,800 0,600 

Масса начинки, кг - 0,100 0,090 0,090 0,080 0,060 

Масса готового 

продукта, кг 
1,210 1,195 1,062 1,056 0,970 0,690 

Выход грудинки, 

% 
110 109 107 106 110 104 
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Судя по результатам, представленным в таблице 2, выход продукта по вариантам опыта 

составлял 104…110%. Наименьший выход (104%) наблюдается у грудинки с курагой, а наи-

больший – у контрольного образца грудинки без добавки и у грудинки с грибами. 

Массовая доля влаги по вариантам опыта составляла 78,3…83,7%. Наибольшее количе-

ство влаги было отмечено у образца грудинки варено-копченой выработанной с добавлением 

грибов и у контрольного варианта. Степень удержания влаги внутри продукта определяется 

показателем влагосвязывающей способности. В наших опытах показатель влагосвязывания в 

образцах грудинки был неодинаков. Значение этого показателя находилось в пределах 

67,1…70,2%.  

Таким образом, при повышении выхода готового продукта увеличивается массовая до-

ля влаги и повышается количество свободной влаги, понижается значение влагосвязываю-

щей способности готового продукта. 

Содержание массовой доли поваренной соли у всех исследуемых образцов было на 

уровне 3,34…3,37%.Содержание массовой доли белка у контрольного варианта составляет 

9,2%, что соответствует требованиям ТУ 9213-043-00422327-03, у остальных вариантов опы-

та содержание массовой доли белка было на уровне 8,06…8,5%. Снижение содержания белка 

произошло за счет применения растительных добавок. 

В таблице 3 приведены данные по пищевой ценности образцов, выработанных по вари-

антам опыта. 

 

Таблица 3 – Пищевая ценность образцов грудинки варено-копченой (в 100 г продукта) 

Варианты опыта Белок, г Жир, г Углеводы, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 

Грудинка без добавок  

(контроль) 
9,00 65,00 1,10 625,40 

Грудинка с черносливом 8,33 58,50 6,77 586,90 

Грудинка с морковью 8,23 58,51 1,68 566,23 

Грудинка с оливками 8,28 60,13 1,51 580,33 

Грудинка с грибами 8,53 58,6 1,00 565,52 

Грудинка с курагой 8,58 58,55 7,09 589,63 

 

Пищевая ценность образцов грудинки варено-копченой с добавкой уменьшается по 

сравнению с контрольным образцом, за счет применения растительных добавок, содержащих 

небольшое количество жира и белка, находится в пределах 565,52…589,63 ккал. 

Лучшим по комплексу органолептических и физико-химических показателей, а также 

по результатам дегустации были отмечены образцы грудинка варено-копченая с грибами и 

грудинка с черносливом. Изготовление продукции с этими добавками позволит получить го-

товый продукт с более низкой пищевой ценностью, за счет снижения жира и по более низкой 

себестоимости. 

Рекомендуем мясоперерабатывающим предприятиям использовать грибы шампиньоны 

и чернослив при производстве грудинки варено-копченой, т.к. грибы и чернослив придают 

продукту приятный вкус и аромат. А также использование этих добавок позволяет расши-

рить ассортимент, снизить себестоимость продукта, получить дополнительную прибыль. 
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 настоящее время пищевая промышленность создает специализированные продук-

ты, которые называют продуктами функционального питания. Это относится и к 

некоторым углеводам. Классическим примером такого продукта, давно уже внедренного в 

мировой практике в качестве лекарства и лечебной пищевой добавки, является модифициро-

ванный молочный сахар – лактулоза. В разных странах этот препарат имеет разные фирмен-

ные названия, наш отечественный препарат называется лактусаном. 

Обогащение пищевых продуктов лактулозой можно считать одним из наиболее прием-

лемых способов создания функциональных продуктов. Это вещество не подвергается про-

цессу метаболизма в верхних отделах желудочно-кишечного тракта вследствие отсутствия 

особых ферментов и транзитом достигает толстого кишечника, где служит источником угле-

рода и энергии для бифидофлоры. Благодаря некоторым зарубежным производителям из-

вестно, что положительное влияние лактулозы на организм человека обусловливается сле-

дующими эффектами: подавление вредных бактерий и активизация жизнедеятельности Bifi-

dobacterium [1]. 

В последние годы в России и за рубежом получили широкое распространение функ-

циональные молочные продукты как новое и перспективное направление в пищевой индуст-

рии для улучшения структуры питания и поддержания здоровья людей [2, 3, 4]. 

Говоря о биологически активной добавке «Лактусан», следует стремиться совмещать 

его прием с молочными продуктами, являющимися хорошим источником кальция. Молочная 

промышленность предлагает к употреблению целый ассортимент продуктов (кефир с лакту-

саном, молоко с лактусаном и другие). Эти продукты функционального питания сначала рас-

сматривались только как средство от дисбактериоза, что доказывали проведенные испыта-

ния. Но сейчас можно утверждать, что от него возможна двойная польза благодаря возмож-

ности потребления кальция по второму пути. 

Ряженка с биологически активной добавкой «Лактусан» - продукт с высоким содержа-

нием живых клеток бифидобактерий, он богат витаминами, ферментами, незаменимыми 

аминокислотами и другими биологически активными соединениями. Особенностью его яв-

ляется уникальное сочетание лечебных компонентов одновременно в одном продукте, что 

значительно повышает его медико-биологическую ценность. Нежный приятный вкус, глад-

кая консистенция заметно отличают его от других кисломолочных продуктов. 

Целью работы является изучение влияния режима термической обработки и биологиче-

ски активной добавки «Лактусан» на качество ряженки. 

Биологически активная добавка «Лактусан» является источником лактулозы. Лактулоза 

это питательная среда для полезных бифидо- и лактобактерий толстого кишечника. Активно 

размножаясь под воздействием лактулозы, бифидо- и лактобактерии продуцируют органиче-

ские кислоты, что ведет к уменьшению рН и угнетению жизнедеятельности патогенных и 

условно патогенных микроорганизмов.  

Регулярное использование лактулозы оказывает положительное влияние на показатели 

общего иммунитета, что можно расценивать как общеукрепляющее воздействие на организм. 

В связи с этим будет актуальным провести исследования по влиянию биологически ак-

тивной добавки «Лактусан» на качество ряженки. 

Общеизвестно, что ряженка уже сама по себе является средством улучшения функций 

кишечника. Изготовленный на ее основе «Лактусан» стимулирует рост защитной кишечной 

микрофлоры: бифидо- и лактобактерий, нормализует функциональную деятельность кишеч-

ника, повышает общую сопротивляемость организма. Особенно полезен «Лактусан» детям.  

Топление – процесс выдержки молока или продуктов его переработки при повышенной 

температуре в целях достижения ими характерных органолептических свойств - кремового 

или светло-коричневого цвета и специфических вкуса и запаха. Топление при производстве 

ряженки осуществляется при температуре 95...99°С с выдержкой не менее чем 3 часа [26]. 

Исследования по влиянию режимов термической обработки и биологически активной 

добавки «Лактусан» на качество и свойства ряженки проводились в условиях ОАО «Кинель-

В 
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ский молочный завод» и в лаборатории кафедры технологии переработки и экспертизы про-

дуктов животноводства технологического факультета. 

Объектом исследования служила ряженка с массовой долей жира 2,5%, выработанная 

при разных температурных режимах топления и с добавлением биологически активной до-

бавкой «Лактусан». 

В результате исследований были произведены следующие образцы ряженки:ряженка 

(контроль) при температуре топления 95°С; ряженка при температуре топления 99°С; ряжен-

ка при температуре топления 95°С+Лактусан 0,3%; ряженка при температуре топления 

99°С+Лактусан 0,3%; ряженка при температуре топления 95°С+Лактусан 0,5%; ряженка при 

температуре топления 99°С+Лактусан 0,5%. 

Полученные образцы ряженки были исследованы по органолептическим (внешний вид, 

цвет, консистенция, вкус, запах), физико-химическим (кислотность, массовая доля жира) и 

микробиологическим (наличие БГКП, плесени) показателям на момент выработки, на вторые 

и на третьи сутки.  

Внесение биологически активной добавки «Лактусан» производили в количестве 0,3% 

и 0,5% перед внесением закваски. После внесение добавки смесь тщательно перемешивали. 

Таким образом, можно сделать вывод о том, что внесение биологически активной добавки 

«Лактусан» не требует дополнительного оборудования и изменения технологического про-

цесса. 

Биологически активная добавка «Лактусан» представляла собой однородную вязкую 

жидкость темно-желтого цвета. Вкус кисло-сладкий, был отмечен привкус и запах карамели-

зации. 

Результаты органолептической оценки показали, что контрольный образец и образцы с 

добавлением биологически активной добавки «Лактусан» представляли собой однородную 

консистенцию. Все образцы ряженки имели светло-кремовый цвет, равномерный по всей 

массе. Образцы ряженки с добавлением биологически активной добавкой «Лактусан» в ко-

личестве 0,5% имели приятный, сладковатый вкус и запах; образец ряженки с биологически 

активной добавкой «Лактусан» в количестве 0,3% имел мало выраженный сладковатый вкус. 

Изменений внешнего вида, консистенции, цвета, запаха и вкуса в течение всего периода хра-

нения обнаружено не было (табл.1). 

 

Таблица 1 – Органолептические показатели ряженки в зависимости от режима термической 

обработки и применения биологически активной добавки «Лактусан» 

Варианты опыта 
Консистенция  

и внешний вид 
Цвет Вкус и запах 

Ряженка 

(контроль) при t 

топления 95°С 

однородная, с нару-

шенным сгустком, без 

газообразования 

светло-кремовый, 

равномерный по всей 

массе 

чистые, кисломолочные, с выражен-

ным привкусом пастеризации без 

посторонних привкусов и запахов 

Ряженка при t 

топления 99°С 

однородная, с нару-

шенным сгустком, без 

газообразования 

светло-кремовый, 

равномерный по всей 

массе 

чистые, кисломолочные, с выражен-

ным привкусом пастеризации без 

посторонних привкусов и запахов 

Ряженка при t 

топления 95°С + 

Лактусан 0,3% 

однородная, с нару-

шенным сгустком, без 

газообразования 

светло-кремовый, 

равномерный по всей 

массе 

чистые, кисломолочные, с выражен-

ным привкусом пастеризации, с мало 

выраженным 

сладковатым привкусом 

Ряженка при t 

топления 99°С + 

Лактусан 0,3% 

однородная, с нару-

шенным сгустком, без 

газообразования 

светло-кремовый, 

равномерный по всей 

массе 

чистые, кисломолочные, с выражен-

ным привкусом пастеризации, с мало 

выраженным 

сладковатым привкусом 

Ряженка при t 

топления 95°С + 

Лактусан 0,5% 

однородная, с нару-

шенным сгустком, без 

газообразования 

светло-кремовый, 

равномерный по всей 

массе 

чистые, кисломолочные, с выражен-

ным привкусом пастеризации, со 

сладковатым привкусом 

Ряженка при t 

топления 99°С + 

Лактусан 0,5% 

однородная, с нару-

шенным сгустком, без 

газообразования 

светло-кремовый, 

равномерный по всей 

массе 

чистые, кисломолочные, с выражен-

ным привкусом пастеризации, со 

сладковатым привкусом 
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Дополнительно были проведены дегустационные испытания свежевыработанных об-

разцов ряженки в группе из 5 человек по 5 балльной системе. Результаты дегустации пред-

ставлены в таблице 2. 

Результаты дегустационной оценки показали, что при внесении добавки улучшаются 

вкус и запах, а консистенция и цвет не отличается от контроля. 

 

Таблица 2 – Органолептические показатели ряженки по результатам дегустации  

(по пятибалльной системе) 

Наименование образца 
Внешний 

вид 
Цвет 

Конси-
стенция 

Запах 
(аромат) 

Вкус 
Общая 
оценка 

Ряженка  
(контроль) при t топления 
95°С 

 
5 

 
4 

 
5 

 
4 

 
4 
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Ряженка при t 
топления 99°С 

5 5 4 4 4 22 

Ряженка при t 
топления 95°С + Лактусан 
0,3% 

 
5 

 
5 

 
5 

 
4 

 
4 
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Ряженка при t 
топления 99°С + Лактусан 
0,3% 

 
5 

 
5 

 
5 

 
4 

 
4 

 
23 

Ряженка при t 
топления 95°С + Лактусан 
0,5% 

 
5 

 
5 

 
5 

 
5 

 
4 

 
24 

Ряженка при t 
топления 99°С + Лактусан 
0,5% 

 
5 

 
5 

 
5 

 
5 

 
5 
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Примечание: 5 – отличное качество; 4 – хорошее; 3 – удовлетворительное; 2 – плохое; 1 – очень плохое. 

 

Результаты дегустации показали, что наибольшее количество баллов получил образец 

ряженки с температурой топления 99°С с биологически активной добавкой «Лактусан», до-

бавленным в количестве 0,5%.  

Результаты анализа кислотности выглядят следующим образом: кислотность всех об-

разцов на момент выработки составила 78...80ºТ. На 2 сутки хранения кислотность продукта 

увеличилась до 81...83ºТ. На 3 сутки кислотность находилась в пределах 83…87ºТ, что соот-

ветствует предъявляемым требованиям. Максимальное значение этого показателя было от-

мечено у образца, полученного при температуре топления 95°С с биологически активной до-

бавкой «Лактусан» в количестве 0,5% (87°Т).В результате микробиологического анализа во 

всех образцах не было обнаружено бактерий группы кишечной палочки и плесени. 

При проведении исследований было установлено, что из шести изученных образцов 

наиболее перспективным напитком для производства является ряженка с температурой топ-

ления 99°С с внесением биологически активной добавки «Лактусан» в количестве 

0,5%.Результаты исследований показали, что применение биологически активной добавки 

«Лактусан» в качестве наполнителя при производстве ряженки позволяет получать нату-

ральный продукт хорошего качества с пребиотическими свойствами. 

Рекомендуем наряду с выпускаемыми в настоящее время молочными продуктами, 

производить ряженку при температуре топления 99°С с добавлением биологически активной 

добавки «Лактусан» в количестве 0,5%, так как это позволит получить продукт с лучшими 

пребиотическими свойствами. 
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Аннотация 

В статье представлены обоснование необходимости совершенствования технологии и разра-

ботка рецептуры отделочного полуфабриката. Проанализирована возможность использования хито-

зана в качестве стабилизатора сливочного крема. Определены органолептические, физико-

химические и реологические показатели готового отделочного полуфабриката пониженной калорий-
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Annotation  

The article presents the justification for the need to improve the technology and the development of 

the recipe for the finishing semi-finished product. The possibility of using chitosan as a stabilizer for butter 

cream has been analyzed. Organoleptic, physicochemical and rheological indicators of the finished finishing 

semi-finished product of reduced calorie content have been determined. 

Key words: butter cream, stabilizer, chitosan, organoleptic characteristics, physicochemical proper-

ties, rheological properties. 

 

 

рганизация полноценного сбалансированного питания населения – основная задача 

любого цивилизованного государства, проявляющего заботу о здоровье будущего 

поколения [1, 2]. Нами изучено влияние замены масла сливочного на сливки животного про-

исхождения на органолептические и структурно-механические свойства готовых кремов. Ис-

следования показали, что для придания необходимой консистенции отделочному полуфаб-

рикату, необходимо использование структурообразователей, сравнительная характеристика 

которых позволила остановить выбор на гелеобразователе – хитозане. Хитозан – продукт об-

работки хитина в жестких условиях раствором щелочи, в связи с чем происходит замена аце-

тильной группы в хитине с аминогруппами. Хитозан обладает ранозаживляющим действием, 

антикоагулянтной, антитромбогенной, бактерицидной, противоопухолевой способностью, 

связывает соли тяжелых металлов, способен выводить токсины из организма, ингибирует 

секрецию соляной кислоты, снижает уровень холестерина в крови, повышает иммунитет и 

оказывает противоаллергическое действие [3, 4]. 

Особенности рецептурного состава, присутствие воздушной фазы в структуре сливоч-

ного крема создает питательную среду для развития и размножения множества микроорга-

низмов, в том числе и патогенных [5]. Предположительно, хитозан, подавляя патогенную 

микрофлору, обеспечит продление сроков хранения изучаемого отделочного полуфабриката 

и повысит микробиологическую стойкость готовых продуктов. 

При разработке рецептуры сливочного крема пониженной калорийности с добавлением 

хитозана использованы сливки животного происхождения, масло сливочное, сахар-песок, 

молоко цельное сгущенное, пудра ванильная, ароматизаторы. Для исследований были рас-

смотрены две формы хитозана, полученного из панциря рака: кислоторастворимая и водо-

растворимая.  

Исследования показали, что кислоторастворимая форма хитозана свертывает сливки, 

что негативно отражается на органолептических показателях готового полуфабриката, в свя-

зи с чем, для дальнейших исследований использована водорастворимая форма хитозана. 

 Далее предпринята попытка сокращения количества вводимого сливочного масла с за-

меной его на сливки животного происхождения. Использованы сливки 10, 20 и 33%-ной 

жирности. Установлено, что для разрабатываемого сливочного крема необходимо взять для 

замены сливочного масла, сливки 33% жирности. Но для придания необходимых свойств, 

соответствующих отделочному полуфабрикату необходимо введение структурообразователя. 

В качестве структурообразователя предложен хитозан, обладающий не только вязкост-

ными характеристиками, но и некоторыми свойствами, благотворно влияющими на опреде-

ленные функции организма и способствует: профилактике подагры, нормализации работы 

желудочно-кишечного тракта, профилактике сахарного диабета, оздоровлению суставов, по-

нижению уровня холестерина, оптимизации артериального давления и др. 

Разработаны рецептуры с полной и частичной заменой сливочного масла на сливки жи-

вотного происхождения. Рецептуры кремов представлены в таблице 1 и 2. 

По полученным результатам, установлено, что наилучшими органолептическими пока-

зателями обладает отделочный полуфабрикат с содержанием 5 %-го раствора хитозана в ко-

личестве – 8 г на 100 г отделочного полуфабриката. 

 

 

О 
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Таблица 1 – Состав разработанного сливочного крема пониженной калорийности  

с полной заменой сливочного масла 

Наименование сырья 

Количество, г на 100 г п/ф 

Контроль 
Образец 

№ 1 

Образец 

№ 2 

Образец 

№ 3 

Образец 

№4 

Образец 

№5 

Сахар-песок 28,71 28,71 28,71 28,71 28,71 28,71 

Масло сливочное 46,62 - - - - - 

Молоко цельное сгу-

щенное 
10,96 10,96 10,96 10,96 10,96 10,96 

Сливки 33% жирности - 46,62 46,62 46,62 46,62 46,62 

Пудра ванильная 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

Коньяк 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 

Водный 5 %-ый рас-

твор хитозана 
- 2 4 6 8 10 

Выход 100 100 100 100 100 100 

 

Таблица 2 – Состав разработанного сливочного крема пониженной калорийности  

с частичной заменой сливочного масла 

  Количество, г 

Контроль Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 

Сахар-песок 28,71 28,71 28,71 28,71 

Масло сливочное 46,62 34,95 23,31 11,66 

Молоко цельное сгущенное 10,96 10,96 10,96 10,96 

Сливки 33% жирности - 11,66 23,31 34,95 

Пудра ванильная 1,0 1,0 1,0 1,0 

Коньяк 0,15 0,15 0,15 0,15 

Водный 5 %-ый раствор хитозана - 8 8 8 

Выход 100 100 100 100 

 

Наилучшим, по органолептическим показателям оказался образец № 2, который отве-

чал всем показателям качества, необходимым для отделочного полуфабриката, предназна-

ченного для нанесения узоров. 

Профилограмма органолептической оценки полученных отделочных полуфабрикатов 

пониженной калорийности в сравнении с контролем представлены на рисунке. 

 

 
 

Рисунок – Профилограмма органолептической оценки разработанных 

полуфабрикатов 

 

Дальнейшим этапом стало исследование физико-химических и структурно-

механических свойств разработанного полуфабриката. Полученные результаты представле-

ны в таблицах 3 и 4. 
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Таблица 3 – Структурно-механические показатели отделочного полуфабриката 

Наименование показателя 
Характеристиче-

ская вязкость, дл/г 

Средняя степень 

полимеризации 

Вискозиметри-

ческая константа 

Хаггинса, КХ 

Контрольный образец 5,8 351 0,4 

Сливочный крем пониженной ка-

лорийности с полной заменой 

сливочного масла 

5,2 340 0,35 

Сливочный крем пониженной ка-

лорийности с частичной заменой 

сливочного масла 

5,5 347 0,38 

  

Таблица 4 – Физико-химические показатели отделочного полуфабриката 

Наименование показателя 
Содержание в кон-

трольном образце 

Сливочный крем 

пониженной кало-

рийности с полной 

заменой сливочного 

масла 

Сливочный крем 

пониженной кало-

рийности с частич-

ной заменой сли-

вочного масла 

Содержание сухих веществ, % 74,8 65,9 69,7 

Содержание жира, % 43,5 18,88 24,3 

Содержание сахара, % 45,55 42,55 42,55 

Плотность, кг/м
3
 822 810 817 

Эффективная вязкость, Па*с 20 18,1 19,2 

Содержание воздуха, % 78 106 85 

Энергетическая ценность, кКал 613,7 347,08 355,9 

 

Получены зависимости показателей от рецептуры сливочного крема с пониженной ка-

лорийностью в приложении STATISTICA. На этапе сбора данных показателей была проведе-

на экспертная оценка органолептических показателей сливочного крема с пониженной кало-

рийностью. Оценка проводилась для одиннадцати образцов крема, учитывались показатели: 

внешний вид, консистенция, цвет, запах и вкус. Оценка проводилась в балльной системе от 0 

до 5. 

Было выявлено, что наиболее точно связь между результирующим фактором (органо-

лептические показатели) и переменными (компоненты) описывается следующей экспоненци-

альной формулой: 

 
 

Результаты регрессионной статистики представлены в таблице 5.  

 

Таблица 5 – Результаты регрессионной статистики 
 

Сливочный крем пониженной калорийно-

сти с полной заменой сливочного масла 

Сливочный крем пониженной 

калорийности с частичной за-

меной сливочного масла 

Множественный R 0,92886123  

R-квадрат 0,86278818  

Нормированный R-

квадрат 

0,82847898  

Стандартная ошибка 0,013169673  

Наблюдения 11  

 

Результаты дисперсионного анализа представлены в таблице 6.  

 

 



31 
 

Таблица 6 – Результаты дисперсионного анализа 
Регрессия df MS F Значимость F 

Сливочный крем пониженной калорийности с 

полной заменой сливочного масла 
2,8 1250,83 25,15096 0,082983 

Сливочный крем пониженной калорийности с 

частичной заменой сливочного масла 
    

 

Коэффициент корреляции составил 0,9289 – это означает, что между органолептиче-

скими показателями и факторами, учтѐнными в модели (компоненты рецептуры) существует 

высокая связь. Коэффициент детерминации равен 0,8627 – это означает, что более 86% изме-

нений органолептических показателей обусловлены изменениями факторов (компонентами 

рецептур). Уравнение модели значимо (подобрано верно), о чем свидетельствует критерий 

Фишера на уровне 25,15 , что выше табличного значения 2,8.  

Таким образом, разработанная рецептура обладает высокими органолептическими по-

казателями, поскольку структура крема схожа с контрольным образцом. Преимущество дан-

ной разработки заключается в пониженной калорийности и физиологическом обогащении за 

счет введения природного структурообразователя.  

Дальнейшие исследования будут посвящены изучению изменений показателей качест-

ва разработанных отделочных полуфабрикатов в процессе хранения и установлению сроков 

их годности на основе микробиологических исследований. 
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Аннотация 

В статье приведен комплекс социологических исследований потребительских требований к ка-

честву продукции бродильных производств, в частности, пива. Установлен перечень показателей ка-

чества пива, важных для потребителя, а также установлены их коэффициенты весомости. 
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овременная концепция успешного менеджмента любой организации рассматривает 

вопрос обеспечения качества как первоочередной [3]. Но что можно назвать каче-

ством? Качество определяется именно потребителем и для каждого потребителя перечень 

критериев оценки товара при его выборе на полке магазина и желаемые характеристики про-

дукции очень индивидуальные. Это касается не только продукции бродильных производств, 

но и всех товаров. 

Для производства также важна окупаемость производимого продукта, поэтому произ-

водители заботятся о репутации своего предприятия, делая продукт безопасным и качест-

венным. Для расширения ассортимента производителями разрабатываются новые линейки 

товаров, в том числе за счет внесения в продукцию бродильных производств, например, пи-

ва, вкусовых добавок. Часто производители акцентируют внимание на один из факторов ка-

чества – в России преимущественно это фактор связан ценовой доступности. Но наиболее 

эффективный способ повышения конкурентоспособности как реализуемой продукции, так и 

организации-производителя, является неценовые методы, включающие в себя изучение тре-

бований потребителей и реализация их в разрабатываемом продукте [2]. И при этом, с эко-

номической точки зрения целесообразно обеспечивать качество производимого товара на 

начальных этапах жизненного цикла продукции [1]. 

Поэтому исследования требований потребителей к качеству такого продукта как пиво и 

разработка рекомендаций для производителей по проектированию конкурентоспособной 

продукции, удовлетворяющей требованиям потребителей, являются актуальными. 

Были проведен комплекс социологических исследований мнения потребителей, вклю-

чающий в себя разработку плана проведения опроса и анкеты специального назначения, оп-

росы методом интервьюирования и анкетирование респондентов [по 4]. 

Установлено, что 60 % опрошенных респондентов предпочитают приобретать пиво в 

масс-маркетах. Остальные 40 % людей предпочитают пиво из частных крафтовых пивоварен, 

крафтовых пивных баров, которые имеют цену существенно превышающую продукцию в 

масс-маркетах. Это явление относится скорее не к предпочтениям людей, а к некой «вынуж-

денности» и зависит от финансового достатка человека. 

С 
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Установлены желаемые для респондентов свойства, выраженные «на языке потребите-

лей», и определены коэффициенты весомости (in), в качестве которых выступали частота 

упоминания желаемых для потребителя свойств пива (таблица 1). 

 

Таблица 1 – Сводные результаты социологического опроса по выявлению потребительских 

показателей качества 
Наименование ППП (на «языке потребителей») in 

высокое качество 1 

приятный вкус 12 

богатый вкус 2 

красивая упаковка 9 

чтоб было в стеклянной таре 1 

чтобы не было горького послевкусия 2 

ценовая доступность 9 

кэшбэк 1 

низкое содержание дрожжей 1 

низкое содержание фитоэстрагенов 1 

медленно наступающий эффект опъянения 3 

высокий градус 4 

наличие фруктовых добавок 6 

приятный кисловато-фруктовый вкус  1 

насыщенность вкуса, 2 

приятный аромат 4 

насыщенный вкус с горчинкой 3 

отсутствие горечи 2 

приятное послевкусие 3 

средняя плотность 6 

умеренная горечь 2 

наличие специй 1 

без добавок 3 

не резкий вкус 1 

привкус с кислинкой 2 

в меру газированный 1 

сбалансированный вкус 1 

умеренная густота 1 

привкус с горчинкой 1 

низкий градус 1 

живое брожение 1 

ОТВЕТОВ ВСЕГО 88 

 

Полученные данные были обработаны с применением методологии построения диа-

граммы сродства [по 5] и сформирован перечень показателей потребительских предпочте-

ний, представленный в таблице 2. 

Проведенный анализ позволяет сделать вывод, что для потребителя на первом месте в 

выборе пива стоит вкус. Чаще всего, люди доверяют проверенным маркам пива и покупают 

пиво именно марок уже «опробованных» производителей, заслуживших доверие потребителя. 

Чем больше людям становится доступно что либо, тем более расширяются нестандарт-

ные запросы на вкус пива. На втором месте по важности для потребителей является наличие 

вкусовых добавок. Как правило люди всегда, порой сами того не замечая смотрят на состав 

продукта, есть ли там ароматизаторы, какие-либо добавки. Увидев на прилавке фруктовое 

пиво с яркой этикеткой, человек сразу же представляет каким это пиво может быть на вкус, 

стоит ли его брать, и уже тогда смотрит на состав. 
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Таблица 2 – Таблица сродства показателей потребительских предпочтений пива 
Вкусовые и ароматиче-

ские показатели 

Плотность и 

густота, гази-

рованность 

Экономические 

показатели 

Наличие добавок и 

других в-в 

Упаковка Содержание 

алкоголя и 

градус 

Приятный вкус 

in = 12 

Средняя плот-

ность in = 6 
Кэшбэк in = 1 

Наличие фрукто-

вых добавок in = 6 

Красивая 

упаковка  

in = 9 

Высокий гра-

дус in = 4 

Богатый вкус in = 4 
Умеренная 

густота in = 1 

Ценовая доступ-

ность in = 9 

Наличие специй 

in = 1 

Чтоб было в 

стеклянной 

таре in = 1 

Низкий градус 

in = 1 

Отсутствие горечи in = 4 В меру газиро-

ванный in = 1 

in = 10 Без добавок in = 3 in = 10 Живое броже-

ние in = 1 

Приятное послевкусие 

in = 3 

in = 8 Низкое содержа-

ние дрожжей in = 

1 

in = 6 

Умеренная горечь in = 8 Низкое содержа-

ние фитоэстраге-

нов in = 1 

Приятное послевкусие 

in = 3 

in = 12 

Мягкий вкус in = 1 

Приятный кисловато-

фруктовый вкус in = 3 

Сбалансированный вкус 

in = 1 

in = 39 

 

Установлено, что так же достаточно важными показателями являются экономические 

показатели. В большинстве своем люди всегда ищут ценовую выгоду. 

Полученные результаты позволяют разработчикам пивоваренной продукции правильно 

расставить акценты при проектировании потребительских свойств пива и в более полной 

степени реализовать в продукции желания потребителей, что способствует повышению 

спроса и конкурентоспособности продукции. 
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Аннотация 

В статье представлены результаты исследования химического состава порошка, полученного из 

семян дыни сорта Колхозница, выращенной в сельском поселении Янтарное Прохладненского района 
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использования порошка из семян дыни, содержащего широкий спектр физиологически функциональ-

ных ингредиентов, в производстве изделий из песочного теста. Полученные данные могут служить ос-

новой для разработки продуктов питания повышенной пищевой ценности с использованием продуктов 

переработки семян дыни. 
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The article presents the results of the study of the chemical composition of the powder obtained from 
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егмент мучных кондитерских изделий является лидирующим на рынке вследствие 

доступности для населения и их традиционности в структуре питания [1]. Среди С 
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широкого ассортимента мучных кондитерских изделий на долю изделий из песочного теста 

приходится около 25 %. 

Работы по изысканию новых видов сырья, улучшающих качество и пищевую ценность 

песочного полуфабриката, ведутся в различных направлениях [4,9]. Одно из них предполага-

ет применение растительных источников сырья, в том числе бахчевых культур [8]. Из бахче-

вых культур большой интерес в пищевом отношении представляет дыня, мякоть которой яв-

ляется ценным источником физиологически функциональных ингредиентов − пищевых во-

локон, органических и аминокислот, каротиноидов, токоферолов, аскорбиновой кислоты, 

тиамина, рибофлавина, никотиновой кислоты, пиридоксина, натрия, калия, магния, фосфора, 

железа, цинка, йода, кремния и др.[2].  

Широким спектром биологически активных веществ характеризуется не только мякоть 

дыни, но и ее семена [3], использование которых в производстве мучных кондитерских изде-

лий может обеспечить получение продукции с высокой пищевой ценностью за счет наличия 

в их составе белков, ненасыщенных жирных кислот, витаминов, макро- и микроэлементов.  

В связи с изложенным, целью работы являлось определение химического состава               

порошка, полученного из семян дыни сорта Колхозница, и обоснование возможности его 

применения при разработке технологии песочного полуфабриката повышенной пищевой 

ценности.  

Исследования проводили в научно-исследовательской и технологической лабораториях 

кафедры «Технология продуктов общественного питания и химия» ФГБОУ ВО «Кабардино-

Балкарский государственный аграрный университет имени В. М. Кокова». 

Объектами исследования служили: 

- порошок, полученный из семян дыни Колхозница, выращенной в 2020 г в сельском 

поселении Янтарное Прохладненского района Кабардино-Балкарской Республики;  

- пробы песочного теста, приготовленного по рецептуре № 8 Сборника рецептур муч-

ных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания [10] и вы-

печенные из него полуфабрикаты; 

 - пробы песочного теста, приготовленного с порошком из семян дыни и выпеченные из 

него полуфабрикаты. 

При исследовании химического состава порошка, полученного из семян дыни массо-

вую долю сухих веществ, белков, жира, сахаров, β-каротина, витаминов и минеральных ве-

ществ определяли по общепринятым методикам [7], пищевые волокна – ферментативным 

методом [11]. 

В песочных полуфабрикатах влажность определяли по ГОСТ 5900-2014, массовую до-

лю белков – по ГОСТ 23327−98, углеводов – по ГОСТ 25832−89, жира – по ГОСТ 31902-

2012, витаминов и минеральных веществ – по общепринятым методикам [5]; щелочность – 

по ГОСТ 5898-87, намокаемость – по ГОСТ 10114. 

Определение структурно-механических свойств песочного теста и приготовленных из 

него полуфабрикатов проводили на приборе Структурометр СТ−1 [6]. 

Органолептические показатели качества песочных полуфабрикатов определяли по пя-

тибалльной шкале, разработанной на кафедре технологии продуктов общественного питания 

и химии Кабардино-Балкарского ГАУ согласно ГОСТ 5897−90, ГОСТ 24901 – 2014. 

Обработку результатов исследования осуществляли с помощью программы Statistika 

6.0. Достоверность полученных экспериментальных данных устанавливали по показателям 

доверительного коэффициента Стьюдента-Фишера (Р) с учетом степеней свободы. Досто-

верными считали величины при Р < 0,05. 

Порошок получали путем размола высушенных семян дыни на вертикальной мельнице-

дробилке FDS непрерывного действия, в комплект которой входят несколько сменных сит с 

разным размером ячеек. Измельчение семян проводили в два этапа: первоначально осущест-

вляли предварительный размол семян с крупным ситом, а затем − тонкое финальное измель-

чение.  

Пищевая ценность порошка, полученного из семян дыни, приведена в таблице 1. 
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Таблица 1 − Массовая доля питательных веществ в порошке из семян дыни сорта  

Колхозница 

Показатель Значение показателя 

Сухие вещества, % 94,6±1,1 

Белки, % 34,8±0,7 

Жиры, % 35,2±0,9 

Углеводы, %, в том числе: 22,4±0,2 

сахара, % 0,25±0,01 

пищевые волокна, % 20,3±0,1 

Витамины, мг%: 

токоферолы 
2,3±0,07 

0,02 

филлохинон 5,6±0,1 

тиамин 0,28±0,01 

рибофлавин 0,11±0,001 

аскорбиновая кислота 
2,9±0,1 

2,5 

ниацин 
3,2±0,08 

1,6 

β-каротин 10,4±0,1 

Минеральные вещества, мг%: 

натрий 
14±1 

232,8 

калий 
410±16 

400,5 

кальций 
95±3 

36,1 

фосфор 
680±22 

92,6 

магний 
237±8 

384,2 

железо 
4±0,1 

6,0 

цинк 
7±0,1 

5,8 

 

Установлено, что порошок из семян дыни обладает высокой пищевой ценностью и мо-

жет быть использован в качестве дополнительного источника физиологически активных ин-

гредиентов при приготовлении песочного полуфабриката.  

Для определения оптимальной дозировки порошка из семян дыни в рецептуре песочно-

го полуфабриката, при которой обеспечивается улучшающий качество изделий эффект, по-

рошок вводили взамен части основных продуктов при замесе теста. Количество порошка 

варьировали от 3 до 15 % к массе муки пшеничной, меланжа и масла сливочного.  

Органолептическую оценку качества опытных полуфабрикатов проводили с использо-

ванием метода дегустационного анализа по показателям: форма, поверхность, цвет, вкус, за-

пах и вид в изломе. Каждый показатель оценивали по пятибалльной шкале, разработанной 

преподавателями кафедры технологии продуктов общественного питания и химии Кабарди-

но-Балкарского ГАУ. Кроме того, исследовали влияние различных дозировок порошка из 

семян дыни на физико-химические (влажность, намокаемость, щелочность) и структурно-

механические (предельное напряжение сдвига теста, прочность) показатели качества песоч-

ных полуфабрикатов.  

Математико-статистическая обработка экспериментальных данных показала, что наи-

лучшие органолептические, физико-химические и структурно-механические показатели             
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качества изделий достигаются при введении в рецептуру песочного полуфабриката порошка 

из семян дыни в количестве 9, 6 и 12% к массе муки пшеничной, меланжа и масла сливочно-

го соответственно. 

На основании полученных экспериментальных данных разработаны рецептура и техно-

логия песочного полуфабриката с порошком из семян дыни.  

Использование порошка из семян дыни в производстве песочных полуфабрикатов при-

водит к повышению пищевой ценности изделий. В опытных образцах по сравнению с кон-

трольной пробой увеличилось содержание токоферолов, филлохинона, рибофлавина, аскор-

биновой кислоты, ниацина, β-каротина кальция, фосфора, калия, магния, железа и цинка. При 

этом энергетическая ценность песочного полуфабриката с порошком из семян дыни снизи-

лась на 10 % по сравнению с контролем. Выявлено, что при потреблении 100 г разработан-

ной продукции суточная потребность организма человека в витамине Е, β-каротине, магнии, 

железе и цинке удовлетворяется более, чем на 15 % , что позволяет отнести песочный полу-

фабрикат с порошком из семян дыни к группе продуктов питания функционального назначения. 
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овременный ресторан, который вызывает интерес гостей – это отточенная техника, 

теория в силе, работа в команде, гибкость, харизма и обаяние, умение считать, гра-

мотная логистика, диалог с поставщиками, знание рынка, мастерство на все руки, принципи-

альность. И всѐ это нацелено на то, чтобы превратить предприятие в успешное и любимое 

гостями. А так как основная услуга предприятия – это услуга питания, представленная ас-

сортиментом предлагаемых гостям блюд, то каждое из них должно быть настоящим калейдо-

скопом цветов, текстур, методов приготовления и неожиданных сочетаний ингредиентов. [1] 

С 
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Задача создания новых видов продукции общественного питания состоит в том, чтобы 

наиболее полно донести до потребителя весь спектр ощущений от еды, не только для того, 

чтобы улучшить впечатление от употребления кулинарной продукции, но и для того, чтобы 

вызвать у потребителя определенное настроение, воспоминание или эмоцию. [4] 

Аромат и вкус предлагаемой продукции может пробуждать у человека целый каскад 

впечатлений и воспоминаний, которые могут относиться к его прошлому. В конечном итоге 

это будет вносить ощутимый вклад в проявляемые им в настоящее время вкусовые предпоч-

тения. Связи между вкусом пищевых продуктов и сопутствующим им ароматом изучена по-

ка ещѐ слабо, хотя исследование подобных сочетаний представляет значительный практиче-

ский интерес. 

В настоящее время происходит активизация автоматизации всех бизнес-процессов и 

диджитализация бумажного документооборота. Экономические и управленческие решения 

невозможно принимать без вовлечения в менеджмент кухни, центральное место в котором 

занимают улучшение показателей себестоимости продукции. Одна из ведущих методик в 

этом аспекте – «Care Cost», что дословно означает «сохрани себестоимость». Основная суть 

данной методики состоит в системном подходе управления показателем себестоимости в 

ресторане. Данный показатель должен быть эффективным и подконтрольным, поддающимся 

влиянию со стороны руководства предприятия, а также мотивировать сотрудников на дос-

тижение необходимого результата при работе с сырьем в процессе его переработки. Это 

очень важно для функционирования практически любого предприятия. 

Контроль над показателем себестоимости продукции важен, так как он составляет 
1
/3 

всех расходов предприятия и тем самым на прямую влияет на прибыль деятельности. 

Для деятельности предприятия питания – актуальны три ключевых понятия – доходы, 

расходы и прибыль, в которой заключается смысл деятельности любого коммерческого 

предприятия. Прибыль – это то, что остается после полученных доходов и понесенных рас-

ходов, к которым можно отнести налоги, аренду помещения, зарплату сотрудников, себе-

стоимость сырья, хозяйственные расходы, коммерческие услуги и связь, офисные расходы, 

транспортные расходы, рекламу и маркетинг, техническую поддержку и ремонт, банковские 

услуги, прочие (непредвиденные) расходы. Среди всех этих статей выделяется себестои-

мость сырья, которая может варьироваться в пределах от 25 до 40% в зависимости от кон-

цепции ресторана, то есть от стоимости основного сырья, специфики ведения учета. В сред-

нем это примерно составляет 30-35%. Поэтому очень важно: 

1. Не упустить ни один механизм влияния на показатель себестоимости; 

2. Использовать технику глубинного анализа данных, а именно: 

– управление себестоимостью рецепта; 

– активизация себестоимости закупки; 

– управление себестоимостью спроса; 

– управление себестоимостью товарных остатков; 

– запуск техник эффективного нормирования себестоимости; 

– включение экономического подхода в управление себестоимостью. 

Такой широкий подход приводит к оптимизации показателя себестоимости на 2-4%. 

3. Активизировать персонал на результат – на снижение расходов предприятия, а кон-

кретно затраты на работу с сырьем. Среди ключевых задач при работе с сырьем, поступив-

шей на производство предприятия можно отметить: 

– сохранность – максимально закрытые холодильники, камеры, емкости для сыпучих 

продуктов, предотвращения воровства; 

– поддержание требуемых температурных режимов холодильников и морозильников 

(камер, ларей): постоянный контроль исправности оборудования для предотвращения порчи 

и списания в больших объемах; 

– санитария – поддержание постоянной чистоты в складских помещениях (борьба с му-

хами, тараканами, грызунами), исключение порчи и списаний; 
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– соблюдение правил «first in – first out»: своевременное использование продукции с 

ограниченными сроками годности; 

– обязательная правильная маркировка полуфабрикатов: исключение порчи и списаний. 

После поступления продукции на производство начинается непосредственно производ-

ственные процессы. При выполнении которых персонал обязан соблюдать следующие пра-

вила: 

– детальный контроль всех технологических процессов приготовления продуктов: деф-

ростация, обработка (рыбы, мяса, птицы), очистка (овощей), выпаривание, ужаривание. В 

этом ключе одно из определяющих профессиональных требований к подготовке персонала 

предприятия питания – понимание процессов, происходящих с продуктом во время разделки, 

хранения, первичной и тепловой обработки, потому что незнание этих технологических ос-

нов может катастрофически отразиться на деятельности предприятия, особенно тех, которые 

влияют на безопасность продукции; 

– контроль и фиксация объемов / выходов всех ингредиентов блюда или полуфабрика-

тов. Невозможно заниматься управлением и улучшением показателя себестоимости в ситуа-

ции ошибок в производственном учете (ПУ), особенно в части контроля процента отхода. С 

этой целью не реже 1 раза в квартал или хотя бы в полгода проводить аудит исполнения ре-

цептов, то есть в течение месяца готовить по ним и следить, чтобы они соответствовали то-

му, что согласовано на дегустации. В аудите и актуализации рецептов должны участвовать 

технологи, шеф-повара, старшие бармены, управляющий. Для удобства можно создать гра-

фик аудита рецептов (по 5-6 шт. в день). 

Начинать аудит надо с полуфабрикатов. Это работа поможет сохранить «вкус рестора-

на», то есть постоянство вкусовых особенностей блюд, продаваемых по меню, независимо от 

работающей смены в этот день. Это можно достигнуть, если на производстве есть макси-

мально актуальные рецепты, которые не зависят от ухода шеф-повара или ключевого повара. 

Рецепт должен быть создан в соответствии с производственным процессом. Если, например, 

блюдо готовится последовательно из разных полуфабрикатов, именно так и нужно собирать 

рецепт в производственный учет, как представлено на рисунке 1.  

 

 
Рисунок 1– Схема формирования блюда 

 

Этот подход решает сразу несколько задач:  

1. Рецептура – это источник для стационарной карты; 

2. По стационарным картам ведется обучение сотрудников; 

3. По стационарным картам осуществляется контроль процесса приготовления. 

С целью проверки качества работы ресторана с себестоимостью, необходимо начинать 

с заготовочных цехов, задействованных в процессе приготовления полуфабрикатов для кон-

кретного блюда.  
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На полуфабрикаты также должны быть оформлены стационарные карты. С целью про-

верки правильности ведения технологии их приготовления, необходимо сравнить данные – 

завес фактического полуфабриката с данными в рецептуре и стационарной картой. Понятно, 

что всѐ должно совпадать. Нередко случается ситуации, когда реальный вес один, в стацио-

нарной карте другой, а в рецептуре – третий. Это свидетельствует о том, что: 

– стационарные карты фикция, они не используются ни как обучающий документ, ни 

как документ для контроля; 

– никто из руководства не вникает в эти карты; 

– рецепт – не закон, на предприятии готовят как помнят и как хотят. 

В такой ситуации управлять себестоимостью невозможно. Еѐ сначала нужно исправить. 

Производственный учет должен отражать фактическую картину на предприятии: 

– корректная безошибочная запись необходимой информации в соответствующие 

бланки; 

– составление акта проработки блюда или полуфабриката; 

– составление заявки на создание технологической карты. 

Руководство ресторана должно постоянно и детально контролировать каждый из этих 

этапов. 

Отдельный бизнес-процесс в любом ресторане – проработка, которая связана с: 

– планируемым вводом новых блюд в меню предприятия; 

– постоянной проработкой сырья, полуфабрикатов, блюд. 

Результат каждой проработки должен подтверждать правильность уже действующих 

(или вновь создаваемых) технологических карт или вести к их корректировкам для получе-

ния максимально объективных данных при оформлении соответствующей отчетности. 

Если выявлены рецептуры с высокой себестоимостью, то необходимо в первую очередь 

принимать решения по рецептурам этой группы, а именно: 

1. Отказаться от этих блюд, если они плохо продаются; 

2. Обсудить с шеф-поваром сам рецепт: можно ли его облегчить, заменить сырье; 

3. Дать задание на развитие группы рецептур с неудачной себестоимостью: если в на-

стоящее время в группе себестоимость 35%, то обновить эту группу надо с помощью блюд с 

себестоимостью значительно ниже. 

В работе по эффективности себестоимости рецептур очень помогает двойной АВС-

анализ. Начинать надо с того, чтобы отработать группу «СС», для которой характерно пло-

хая (высокая) себестоимость и низкие продажи. Также требует внимание группа «АС», где А 

– показатель отличных продаж, С – высокая себестоимость, то есть эти блюда продаются от-

лично, но себестоимость у них плохая. Именно по этим блюдам нужно принимать управлен-

ческие решения. 

При работе с сырьем при приготовлении блюд необходимо выполнять следующий ряд 

требований, за выполнение которых несут ответственность управляющий, шеф-повар, тех-

нолог: 

– контроль над соблюдением поварами требований приготовления блюд и полуфабри-

катов согласно технологических карт; 

– контроль над соблюдением поварами требований отдачи блюд (выход блюда на та-

релке) согласно технологических карт; 

– контроль над соблюдением поварами установленных требований / нормативов ис-

пользования и обработки сырья, особенно мяса, рыбы, фруктов (свежевыжатые соки в баре), 

овощей; 

– контроль стабильности / постоянства установленного на проработках и внесенного в 

систему учета процента отходов / обработки поступающего в предприятие сырья (акт прора-

ботки); 

– своевременное внесение в систему учета необходимых изменений. 
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Управление себестоимостью связано с закупочной деятельностью. Отдел поставок 

предприятия питания, который занимается покупками серьезным образом влияет на прибыль 

ресторана. Закупки занимают около 30 % всего товарооборота. Они связаны не только собст-

венно с товаром, но и с расходниками. Чтобы себестоимость и затратный фонд предприятия 

были под контролем важно заниматься управлением работой отдела закупок. 

Предложений на рынке в настоящее время очень много. Поэтому, чтобы правильно вы-

брать поставщиков продуктов для предприятия необходимо учесть особенности бизнеса: 

концепцию: специфику кухни, бара; логистику: расположение, расстояние между конкрет-

ными предприятиями (специфику подъезда, транспорт); бухгалтерию: налогообложение, 

возможную и желаемую отсрочку платежа; наличие или отсутствие складских, производст-

венных помещений и их площадь; возможность проектирования дополнительных цехов на 

производстве (овощной цех, кондитерский и т.д.); объем покупок в месяц (в настоящее вре-

мя, через полгода, через год). 

Сырье от поставщиков должно соответствовать требованиям и запросам предприятия. 

Для ресторанов качество – это не только органолептика и сроки годности, но и коэффициент 

отхода. При закупках необходимо учесть, что цена меняется в зависимости от изменения ко-

эффициента отхода на сырье. Поставщику следует заранее об этом сообщить – либо меняет-

ся цена, либо возвращается сырье поставщику. Особенно это касается дорогостоящей про-

дукции, сырья с плавающим коэффициентом отхода или с неясными результатами по инвен-

таризации. Ещѐ одним шагом в защите качества – является процедура отработки сырья с 

учетом норм по коэффициенту отхода, требований к качеству. Необходимо составить акты 

отработки и назначить ответственного, который будет анализировать данные и принимать 

решения. Поставщик должен понимать, что важно соблюдать санитарные правила поставки, 

условия хранения сырья, обеспечить пищевую безопасность при перевозке. Чтобы оценить 

эффективность сырьевой матрицы, стоит сделать АВС-анализ по сырью: какие суммы тра-

тятся на каждую сырьевую позицию. Если не заниматься построением эффективной работы от-

дела закупок, удержать себестоимость под контролем и в зоне эффективности не получится. 

В настоящее время одной из главных задач ресторанов и шеф-поваров – оптимизация 

затрат без ущерба качества конечного продукта. Главный критерий успеха шеф-повара – 

вкус и качество его кухни. 

Таким образом, можно сделать вывод, что знания о гастрономии постоянно углубляют-

ся, поэтому растет и требовательность. Люди много путешествуют, пробуют, сравнивают с 

другими ресторанами. Гости понимают, каким должен быть, к примеру, рис, какой – рыба. 

Пандемия влияет на все стороны ресторанной индустрии – меняются стоимость ингредиен-

тов, спрос, потребительское поведение. Поэтому надо продолжать делать качественный про-

дукт и следить за ценой. 
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 сфере общественного питания основной акцент делается на разработку и внедре-

ние кулинарной продукции, отвечающей гастрономическим запросам современных 

потребителей, отличающихся повышенным уровнем требовательности к качеству питания. В 

связи с этим качество продукции является основополагающим фактором конкурентоспособ-

ности предприятий в этой отрасли. Всѐ может изменяться, но качество должно быть ста-

бильно, только при этом условии можно обеспечить загрузку зала и востребованность услуг 

со стороны потребительского рынка [1]. 

При помощи подбора ароматических композиций, нацеленных на весь спектр ощуще-

ний от еды, который должен получить потребитель, решивший воспользоваться услугой пи-

тания на данном предприятии, решается задача создания новых видов закусок, блюд и на-

питков. Предлагаемая на предприятии услуга питания должна создавать впечатления и по-

ложительные эмоции, вызывать определенное настроение и желание придти в этот зал ещѐ 

раз [3]. 

Создавая новые кулинарные шедевры необходимо добиваться соответствия аромата, 

характерного для группы кулинарной продукции с вкусовыми особенностями, которые не-

обходимо создавать с учетом концепции, в ключе которой работает данное предприятие, 

чтобы попадая в эту атмосферу гость растворялся и на какое время отключался от внешних 

реалий – в этом и проявляется специфика индустрии гостеприимства, которую пропаганди-

руют современные предприятия питания, добиваясь потребительских предпочтений к тому с 

чем они выходят на рынок. 

Ощущения от вкуса и аромата могут сливаться и быть неразличимыми, так как они 

тесно связаны друг с другом и работают совместно, как говорят психологи, предвкушение 

удовольствия – это уже удовольствие. Исследования, связанные с установлением связи меж-

ду вкусом продуктов питания и их ароматом, представляют практический интерес, хотя на 

данном этапе пока изучены недостаточно. 

Внешний вид блюда должен быть столь же притягательным, как и аромат с последую-

щей оценкой вкуса. Как говорил Апиций, являющийся автором кулинарной книги I в. н. э. 

«…еду сначала пробуешь глазами». 

Впечатление от вкуса и аромата блюда усиливается цветом данной кулинарной про-

дукции, который связан с психологическим восприятием и возникающими при этом у потре-

бителя определенными ассоциациями. Так, оранжевый цвет напитка ассоциируется с апель-

синовым ароматом, желтый – с лимонным, зеленый – с травяным, розовато-красный цвет 

усиливает ощущение сладости.  

В настоящее время в ресторанной практике уделяется особое внимание работе с тек-

стурой пищи. Текстурные свойства могут быть одними из ключевых при восприятии того 

или иного пищевого продукта и стать одной из главных причин потребительского предпоч-

тения, благодаря которому в меню и появляются «звезды» среди представленных ассорти-

ментных позиций. Например, тающая во рту текстура шоколада – один из основных факто-

ров привлекательности для многих сластѐн. Для подчеркивания качества и привлекательно-

сти той или иной продукции, часто в качестве характеристики указывают мягкую текстуру, 

воздушную и пышную консистенцию, которая ассоциируется у потребителя как полезная, 

легкая и успокоительная еда. Особенно это актуально при организации детского питания.  

Свежесть многих фруктов и овощей, хлебобулочных изделий ассоциируется с таким 

понятием как «хрустящий». Поэтому когда продвигают наиболее популярные, особенно сре-

ди молодежи, снэки делают акцент на аппетитный хруст, что воспринимается с полезностью 

продукции, связанной с сохранением необходимых питательных веществ. 

Эти факты следует принимать во внимание при разработке новых видов продукции 

общественного питания. 

Органолептические кондиции продукта связаны с [3]: 

– характером его восприятия; 

– сохраняемостью питательных и биологически активных веществ, что определяет пи-

щевую ценность данной кулинарной продукции; 

В 
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– обеспечением микробиологической безопасности с учетом характерных показателей, 
которые соответствуют санитарно-эпидемиологическим требованиям допускаемой к реали-
зации готовой продукции. 

Учитывая специфические особенности потребителя, ценность конкретной продукции 
индивидуальна. Например, значительную роль в тактильных ощущениях от еды играет ее 
температура. Основные горячие блюда и напитки кажутся вкуснее, когда они подаются в 
предварительно согретой соответствующей посуде – чайной или кофейной паре, бульонной 
чашке, глубокой или мелкой столовой тарелке. 

Органолептическое восприятие кулинарной продукции должно быть соотнесено с 
представлениями потребителя о ее приятности. 

Пищевая ценность кулинарной продукции должна быть соотнесена с потребительскими 
представлениями о ее полезности. 

Потребитель должен быть убежден в пищевой безопасности кулинарной продукции. 
К факторам, которые можно объединить под названием «off plate», что переводится как 

«вне тарелки», влияющим на вкусовые ощущения от употребляемой на предприятии кули-
нарной продукции, относят: 

– освещение обеденного зала; 
– цветовые оттенки, которые могут ускорять насыщение и тем самым устранять воз-

можность переедания; 
– форму и массу столовых приборов, влияющих на восприятие потребителей; 
– специфику подачи кулинарной продукции в соответствующей посуде с учетом ее 

цветового решения; 
– форму используемых столов в обеденной зоне. 
Немаловажное влияние на восприятие вкуса предлагаемой гастрономии потребителям 

оказывает концепция предприятия общественного питания, включающая в себя действую-
щие меню ресторанных хитов с акцентом на авторские блюда, отличающиеся необычной 
комбинацией ингредиентов, яркой подачей, что интригует вкус с учетом направления кухни, 
фишки ресторана, комплименты от шеф-повара, которые являются сезонными и каждый раз 
меняются, использование уникальных фраз в общении с гостем [2]. 

Одним из инновационных направлений в этом аспекте является использование приемов 
молекулярной гастрономии, которая отличается как новыми технологиями приготовления, 
так и новыми компонентами формирования кулинарной продукции с акцентом на нестан-
дартную подачу даже традиционных блюд, что всегда вызывает повышенный интерес            
гостей. 

В разрезе молекулярной гастрономии наработаны следующие технологии, позволяю-
щие сделать обычные блюда необычными. Среди них можно отметить: 

– эспумизация, суть которой заключается в создании съедобных пен; 
– сферификация и желефикация, суть которой заключается в создании желеобразных 

сфер и гелей, что позволяет разнообразить подачу напитков, десертов в виде икры; 
– эмульсификация, заключающаяся в создании воздушных пенок из напитков при 

дальнейшей заморозке которых получаются «съедобные скульптуры»; 
– вакуумную технологию sous-vide, которая наиболее распространена в ресторанной 

практике и позволяет максимально сохранить натуральный вкус и цвет кулинарной продук-
ции без разрушения нативной ее структуры; 

– низкотемпературный метод, представляющий собой обработку продукции с исполь-
зованием сухого льда и жидкого азота, что позволяет получить уникальные холодные муссы, 
отличающиеся воздушной консистенцией, которую невозможно получить классическими 
технологиями; 

– использование ферментов – трансглютаминаз в технологическом процессе, которые 
позволяют использовать различные части мышечной ткани для приготовления стейков, от-
личающихся нежным и сочным вкусом. 

Для того чтобы эти технологии были реальными в исполнении на производстве необ-
ходимо иметь инновационное оборудование. Среди которого можно отметить: 

– термостаты sous-vide и вакуум-машины,  
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– сосуд Дьюара для хранения жидкого азота,  
– пакоджетинг (PacoJet) для гомогенизации и охлаждения продуктов,  
– термомиксинг (Thermomix) для измельчения, гомогенизации при постоянном нагреве 

продуктов, 
– дипфризинг для быстрого охлаждения (шоковой заморозке) продукта до низких тем-

ператур в пределах до минус 60
0
С и ниже; 

– хербофильтры (Carimax), предназначенный для фильтрования жира, что отражается 
на прозрачности жидких сред, особенно ценных при приготовлении прозрачных супов, дан-
ной степени прозрачности невозможно добиться применяя классическую технологию, свя-
занную с введением различных оттяжек. При этом полностью сохраняются экстрактивные 
вещества, придающие насыщенный вкус и аромат соответствующий используемому в техно-
логии продукту. 

Пандемия поменяла мировоззрение гостей, изменились привычки, предпочтения по-
требителей. Они стали больше обращать внимание на те стороны технологического процес-
са, к которым относились нейтрально до карантина. Безопасность, чистота, экологичность, 
натуральность, использование местного сырья при приготовлении кулинарной продукции, 
отсутствие консервантов, соблюдение сроков реализации, порядочность производителя, 
правдивость информации об услугах стали на первые позиции при обосновании потреби-
тельских предпочтений в сервисной практике общественного питания. Потребители стали 
избирательно подходить при выборе блюд из карты меню, что ещѐ больше усиливает ответ-
ственность исполнителя услуг на рынке питания. 

Основной путь – это выпуск качественной и полезной продукции с соблюдением всех 
принципов технологического еѐ производства с соблюдением требований концепции 
ХАССП, которая является основополагающей при организации и запуске производства на 
современном этапе. При этом необходимо учитывать технический уровень производства, 
степень его адаптации к выполняемой технологии, гибкость технологического процесса, по-
зволяющая в необходимых случаях корректировать значения технологических параметров. 
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Аннотация  
В статье представлены результаты исследований по изучению возможности использования му-

ки из нута в производстве воздушного полуфабриката. Проведена оценка качества полуфабрикатов 
по органолептическим показателям. Разработана рецептура и технология воздушного полуфабриката 
с мукой из нута. Определена пищевая ценность разработанной продукции и установлен его срок хра-
нения.  

Ключевые слова: мука из нута, воздушный полуфабрикат, технология, пищевая ценность, 
срок хранения.  
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Аnnotation 

The article presents the results of studies on the study of the possibility of using chickpea flour in the 

production of airy semi-finished product. The quality of semi-finished products was assessed by organoleptic 

indicators. The formulation and technology of an airy semi-finished product with chickpea flour has been 

developed. The nutritional value of the developed product has been determined and its shelf life has been 

established. 
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ри изготовлении и отделке мучных кондитерских изделий широко используют 

воздушные полуфабрикаты. Наряду со значительным содержанием белка данная 

продукция обладает высокой калорийностью за счет большого количества сахара. Кроме то-

го, в них отсутствуют физиологически функциональные ингредиенты. Потребление воздуш-

ных полуфабрикатов, обладающих несбалансированным химическим составом, может уве-

личить риск развития некоторых алиментарно-зависимых заболеваний [6].  

В последние годы для обогащения мучных кондитерских изделий и отделочных полу-

фабрикатов недостающими функциональными ингредиентами рекомендуют использовать 

продукты переработки растительного сырья [1, 2, 3]. К таким рецептурным компонентам от-

носится мука из нута, которая содержит значительное количество белковых веществ, пище-

вых волокон, минеральных веществ, фолиевой кислоты, фенольных соединений [4, 5].  

В связи с этим, исследования, направленные на изучение возможности использования 

муки из нута в производстве воздушного полуфабриката являются актуальными.  

С целью определения количества муки из нута в рецептуре воздушного полуфабриката 

муку вносили взамен сахарной пудры и яичного белка. Соотношение сахарной пудры, яич-

ного белка и муки из нута составило: образец № 1 – 1:0,4:0,3, образец № 2 – 1:0,5:0,3, обра-

зец № 3 – 1:0,6:0,5.  

Качество опытных образцов оценивали по органолептическим показателям. Результаты 

органолептической оценки представлены на рисунке 1.  

П 
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Рисунок 1– Органолептическая оценка качества воздушных полуфабрикатов с мукой из нута 

 
Из рисунка 1 видно, что образец № 2 получил наибольшее количество баллов. Данный 

образец, по сравнению с традиционным, обладал привкусом и слабым ароматом ореха. 
На основании проведенного исследования разработана рецептура воздушного полу-

фабриката с мукой из нута. Рецептура представлена в таблице 1.  
 

Таблица 1 – Рецептура воздушного полуфабриката с мукой из нута 

Наименование сырья Массовая доля сухих веществ,  
Расход сырья на 10 кг полуфабриката, г 

в натуре в сухих веществах 
Яичный белок 12,8 3374,50 428,56 
Сахарная пудра 99,85 7220,34 7209,50 
Мука из нута 90,00 2395,46 2155,91 
Итого  12990,46 9793,94 
Выход  10000,00 9695,50 

 

Для производства воздушного полуфабриката с мукой из нута яичные белки охлажда-
ют, взбивают на скорости 100-120 об/мин в течение 5-7 мин. Затем постепенно добавляют 
сахарную пудру и взбивают еще 1-2 мин. Муку из нута (с дисперсностью не более 400 мкм) 
просеивают, соединяют с яично-сахарной массой и перемешивают до однородности. Гото-
вую массу отсаживают на листы, выпекают при температуре 125 °С в течение 30 мин и ох-
лаждают.  

Технологическая схема производства воздушного полуфабриката с мукой из нута пред-
ставлена на рисунке 2.  

 

 
Рисунок 2 – Технологическая схема производства воздушного полуфабриката с мукой из нута 
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Для определения пищевой ценности разработанной продукции рассчитывали содержа-

ние в них основных пищевых веществ с учетом потерь при тепловой обработке. Данные рас-

чета приведены в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Пищевая ценность воздушных полуфабрикатов (на 100 г продукта) 

Показатель 

Значение показателя 

Воздушный полуфабрикат 

(контроль) 

Воздушный полуфабрикат 

с мукой из нута 

Белки, г 4,7 9,8 

Жиры, г - 1,9 

Углеводы, г 92,6 88,7 

в том числе, пищевые волокна - 5,0 

 

Как видно из таблицы 2 воздушный полуфабрикат с мукой из нута характеризуется по-

вышенным содержанием белка и пищевых волокон.  

Потребление 50г разработанного полуфабриката способен удовлетворить суточную по-

требность в белке на 6,2 %, в пищевых волокнах – на 8 %, что позволяет отнести их к про-

дуктам питания профилактической направленности. 

С целью установления сроков хранения воздушного полуфабриката с мукой из нута ис-

следовали его по микробиологическим показателям. Результаты исследований представлены 

в таблице 3. 

 

Таблица 3 – Микробиологические показатели качества воздушного полуфабриката с мукой 

из нута 

Показатель 

Допустимые 

уровни  

содержания 

по ТР ТС 

021/2011 

Значение показателя 

Сроки хранения, дней 

0 10 20 30 

БГКП (колиформы) 1,0 не обнаружены не обнаружены не обнаружены не обнаружены 

КМАФАнМ, КОЕ/г 110
4
 не обнаружены не обнаружены не обнаружены 110

2
 

Дрожжи, КОЕ/г 50 не обнаружены не обнаружены не обнаружены 5 

Плесени, КОЕ/г 50 не обнаружены не бнаружены не обнаружены 7 

 

Результаты микробиологических исследований разработанного полуфабриката, пред-

ставленные в таблице 3, свидетельствуют о том, что воздушный полуфабрикат с мукой из 

нута соответствует требованиям ТР ТС 021/2011 и рекомендуемый срок хранения составляет 

30 суток.  

Таким образом, проведенные исследования подтвердили целесообразность использова-

ния муки из нута в производстве воздушного полуфабриката.  

 

Литература:  

1. Джабоева, А.С. Возможность использования солода ржаного в производстве биск-

витного полуфабриката / А.С. Джабоева, З.Х. Канлоева, Б.М. Шибзухова // Актуальные на-

учные исследования: материалы Национальной конференции, Невинномысск. – 2020. – 

С. 16-23. 

2. Джабоева, А.С. Пищевые волокна из створок гороха в производстве продуктов про-

филактического назначения / А.С. Джабоева, Л.Г. Шаова, Д.Р. Созаева // Инновационные на-

правления в пищевых технологиях: сб. материалов IV Международной научно-практической 

конференции. – Пятигорск, 2010. – С.107-109. 

3. Жилова, Р.М. Влияние порошка из мякоти плодов черемухи магалебской на органо-

лептические и физико-химические показатели качества заварного пряника / Р.М. Жилова, 



51 
 

Л.Ж. Ширитова, Д.М. Хатохов// Известия Кабардино-Балкарского ГАУ. – 2020. – №1(27). – 

С. 51-57.  

4. Казанцева, И.Л. Нутовая мука – перспективный и безопасный ингредиент пищевых 

систем / И.Л. Казанцева // Известия вузов. Пищевая технология. – 2014 – №5-6. – С.13-16. 

5. Казанцева, И.Л. Продукты переработки нута в кондитерской промышленности / 

Ю.А. Тырсин, И.Л. Казанцева, Л.Ф. Рамазаева // Кондитерское производство. – 2013 – №4. – 

С. 2-5. 

6. Перспективы применения нетрадиционного растительного сырья для повышения 

биологической ценности мучных кулинарных изделий / Я.П. Домбровская, С.И. Аралова, 

Ю.А. Текутьева, А.А. Денисова // Пищевая промышленность. – 2017. – №7. – С. 19-21. 

 

 

УДК 663.8:634.22 

   

РАЗРАБОТКА ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ НАПИТКОВ НА ОСНОВЕ  

ПЮРЕ ИЗ СЛИВ 

 

Жилова Р.М.; 

доцент кафедры «Технология продуктов  

общественного питания и химия», к.т.н., доцент,  

ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ, г.Нальчик, Россия; 

e-mail: tpop_kbr@mail.ru 

Карачаева З.А.; 

студентка 3 курса направления подготовки 19.03.04  

Технология продукции и организация общественного питания  

торгово-технологического факультета  

ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ, г. Нальчик, Россия;  

e-mail: tpop_kbr@mail.ru 

 
Аннотация 

В статье представлен химический состав плодов слив, как источника функционального ингре-

диента – пектиновых веществ. Разработана рецептура, определены органолептические и физико-

химические показатели напитков на основе слив сорта Кабардинка. Выявлено, что полученные на-

питки обладают повышенным содержанием пектиновых веществ с высокой комплексообразующей 

способностью, поэтому их можно отнести к функциональным продуктам питания. 
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Annotation 

The article presents the chemical composition of plum fruits as a source of a functional ingredient - 

pectin substances. A recipe has been developed, the organoleptic and physicochemical characteristics of 

drinks based on Kabardinka plums have been determined. It was revealed that the obtained drinks have an 

increased content of pectin substances with a high complexing ability, therefore they can be attributed to 

functional food products. 

Key words: plum, puree, pectin, complexing agents, functional, drink. 

 

 

огласно национальному стандарту Российской Федерации (ГОСТ 52349-2005) 

функциональный пищевой продукт – это пищевой продукт, предназначенный для 

систематического потребления в составе пищевых рационов всеми возрастными группами 

здорового населения, снижающий риск развития заболеваний, связанных с питанием, сохра-

няющий и улучшающий здоровье за счет наличия в его составе физиологически функцио-

нальных пищевых ингредиентов [1, 6].  

Одним из видов функциональных продуктов являются продукты с повышенным со-

держанием пектиновых веществ. Пектиновые вещества, являясь комплексообразователями, 

выводят из организма радикалы, шлаки, тяжелые металлы, радионуклиды, повышают имму-

нитет человеческого организма. Пектиновые вещества –  естественные полимеры, являю-

щиеся составной частью овощей, фруктов и ягод [2, 3].  

Среди перспективных сырьевых источников пектиновых веществ являются сливы.  

Содержание пектиновых веществ у слив разных сортов колеблется от 2,64 до 10,75 % 

на сухой вес или от 0,41 до 1,88% на сырой вес. Плоды слив содержат сухих веществ от 14 до 

24,4 %. Сумма cахаров колеблется от 7,0 до 15,0 %; титруемая кислотность колеблется от 0,5 

до 1,64 %. Они содержат до 15 - 18 мг % аскорбиновой кислоты, 0,02-0,15 мг % тиамина (ви-

тамин В1), 0,12-0,67 мг % рибофлавина (витамин: В2), 10 мг % каротиноидов, 20-80 мг % Р -

активных катехинов, 2,5 мг % фолиевой кислоты (витамин В9), 1,06 мг % токоферола (вита-

мин Е); 20-150 мг % аминокислот [ 5]. 

Из слив сорта Кабардинка было получено пюре по традиционной технологии и опреде-

лены его качественные показатели, которые в целом повторяли динамику изменения хими-

ческих веществ, но были несколько ниже, по сравнению со свежим сырьем, что является ес-

тественным при переработке, включающей тепловое воздействие на технологических про-

цессах. Качественные показатели пюре из слив сорта Кабардинка представлены в таб. 1. 

 

Таблица 1 – Качественные показатели пюре из слив сорта Кабардинка 
Показатели Пюре 

Массовая доля сухих веществ (по рефрактометру), % 12,1 

Массовая доля общих (титруемых) кислот, % 0,69 

Массовая доля общего сахара, % 8,5 

Сахарокислотный индекс 4,6 

Массовая доля каротиноидов, мг в 100 г 0,09 

Массовая доля растворимого пектина, % 0,64 

Массовая доля протопектина, % 0,15 

Сумма пектиновых веществ, % 0,79 

 

В процессе получения пюре общее количество пектиновых веществ практически не 

увеличилось, однако возросло содержание растворимого пектина на 24% по сравнению с 

плодами.  

На основе полученного пюре были приготовлены напитки функционального назначе-

ния. Основным критерием разрабатываемых напитков являлось повышенное содержание 

пектиновых веществ. Функциональные напитки должны содержать не менее 20% функцио-

нального ингредиента – пектиновых веществ [7]. Для увеличения количества пектиновых 

С 



53 
 

веществ в пюре, проводили дополнительный гидролиз с использованием лимонной кислоты. 

При этом количество пектиновых веществ в готовом пюре увеличилось до 0,8%. [4]. 

Разработана рецептура функциональных напитков с учетом соотношения пюре, лимон-

ной кислоты, пектинового яблочного концентрата (полученного из яблок) и сахарного сиро-

па (табл. 2). 

 

Таблица 2 – Рецептура функциональных напитков из слив сорта Кабардинка 

Наименование  

напитка 

Содержание СВ  

в пюре, % 

Соотношение, % 
Концентрация 

сахарного 

сиропа, % 
сока-пюре сиропа 

пектинового 

экстракта 

(ПВ-2,5%) 

Сливовый 12 50 45 5 23 

 

В готовое пюре вносили в необходимом количестве концентрированный пектиновый 

экстракт из яблочных выжимок с содержанием пектиновых веществ 2,5 % [3, 4]. 

Органолептическая характеристика и физико-химические показатели полученных на-

питков были определены после двухнедельного выстаивания.  

Напитки имели гармоничный вкус, ярко выраженный аромат слив и однородную, не-

расслаивающуюся консистенцию, характерную для соков с мякотью. 

Данные физико-химических исследований представлены в табл. 3. 

 

Таблица 3 – Показатели качества пектиносодержащих напитков, полученных из слив сорта 

Кабардинка 
Показатели Напиток сливовый 

Массовая доля сухих веществ (по рефрактометру), % 12,8 

Массовая доля общих (титруемых) кислот, % 0,72 

Массовая доля пектиновых веществ, не менее 0,3 % 0,36 

 

Полученные напитки обладают повышенным содержанием растворимого пектина. Оп-

ределена комплексообразующая способность пектиновых веществ напитков на основе сли-

вового пюре. Значение этого показателя составило 2,71 мг Рв
2+

/мл. Следовательно, данные 

напитки соответствуют статусу «функциональный продукт».  
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 истории человечества еще никогда не уделялось вкусу продукта столько внима-
ния, а его другим органолептическим показателям не отводилось такого важного 
места в нашей культуре, как в настоящее время, и можно предположить, что в бу-

дущем эта тенденция только усилится[8, 9, 10]. Безусловно, феномен вкуса придает «вкус» 
нашей повседневной жизни [2, 5, 7]. Человек должен ежедневно питаться и, если у него есть 
выбор, он предпочтет более вкусную еду, причем вкус будет главным фактором, на который 
ориентируются люди при принятии решения о приобретении тех или иных продуктов, доми-
нируя над такими соображениями, как польза для здоровья, цена или экологическое воздей-
ствие. Удовольствие от хорошей еды люди оценивают обычно выше, чем удовольствие от 
спорта, хобби и чтения [10].  

Сегодня в ассортименте пищевых продуктов все еще продолжают доминировать изде-
лия с высоким содержанием сахара, жира и соли, чрезмерное потребление которых может 
привести в будущем к различным патологиям[6, 7]. Поэтому нам необходимо всерьез взяться 
за эту проблему и воспитать у подрастающего поколения культуру питания, чтобы они полу-
чили возможность вести полноценную жизнь. Решением этой глобальной задачи должны за-
ниматься специалисты, которых в РФ в настоящее время никто не готовит. Очевидно, что мы 
опять упускаем очередную технологическую революцию, продолжая вкладывать все бюд-
жетные средства и воспроизводить традиционных бакалавров и магистров «пустоты». Соб-
ственно, речь идет о пищевой безопасности продуктов и их негативного влияния на населе-
ние нашей страны, а это уже государственное дело.  

Сенсорика как наука продолжает развиваться дальше и нам бы очень не хотелось бы 
выпасть из мирового развития в этой области. В противном случае, нам придется потом за-
купать технологии и оборудование за рубежом, которые они разработают в процессе разви-
тия данного направления и обучать свой персонал за рубежом или приглашать специалистов 
из-за рубежа, как это уже делается в парфюмерной промышленности. 

В истории развития человека фактор питания сыграл решающую роль, выделив его из 
животного мира, который и в настоящее время в значительной мере определяет дальнейшее 
существование человека [3]. Сейчас люди производят достаточно пищевых продуктов, как 
естественного происхождения, так и не встречающихся в природе. Все это возбуждает аппе-
тит, а их потребление в больших количествах приводит к нарушению обмена веществ и 
ухудшению здоровья. Чувство сытости теперь не является надежным защитником от пере-
едания. Теперь человек уже сам может и должен выбирать направление дальнейшей эволю-
ции системы питания. 

В настоящее время принято считать, что человек различает пять основных вкусов –
сладкий, кислый, соленый, горький и умами, которые признаны основными вкусовымитипа-
ми [1]. Наше внимание сконцентрировалось на специфике и нюансах пятого общепризнанно-
го вкусового направления – умами и других кандидатов на вхождение в круг основных вку-
сов, поскольку четыре основных вкуса, а именно – сладкий, соленый, кислый и горький, до-
вольно подробно описаны в литературе [2]. 

Умами в переводе с японского означает «лакомый» и с 2002 года признан как «офици-
альный основной вкусовой оттенок» [6]. Вкусовое впечатление умами производят глутамат, 
аспарагинат и некоторые рибонуклеотиды. Воспринимаемый вкус глутамата отличается от 
соленого, кислого, горького и сладкого вкусовых качеств, и не может быть получен их сме-
шиванием в любых пропорциях. Вкус умами имеют глутамат, доставляемый в виде самой 
кислоты или ее натриевой и калиевой солей, рибонуклеотиды, некоторые пептиды, амино-
кислоты и их соли (такие, как аспартаты, содержащие анионы аспарагиновой кислоты). Глу-
тамат – это соль глутаминовой кислоты, которая используется во всем мире в качестве уси-
лителя вкуса. Точного перевода этого термина на европейские языки не существует, но опи-
сательно умами называют «мясным» или «бульонным» солоноватым привкусом. 

В странахЗапада для придания еде насыщенного, законченного вкуса традиционно ис-
пользуют жир [11]. В странах Юго-Восточной Азии и особенно в Японии, этот насыщенный 
вкус достигается путем добавления в пищу продуктов с высоким содержанием умами, в ча-
стности морские водоросли, без которых невозможно приготовить традиционный и широко 
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употребляемый в различных блюдах японский «бульон» даши, который делает вкус бульона 
более законченным и насыщенным, с более выраженным мясным оттенком – и главное, без 
лишних калорий [10]. 

Глутамат выглядит как соль и производится из ряда продуктов, в частности, из клейко-
вины пшеницы, он служит усилителем вкуса, обеспечивая улучшенное восприятие мясного 
вкуса вкусовыми рецепторами на языке. Существует ряд продуктов, в которых глутамат на-
трия встречается в естественной форме и одним из таких продуктов является морская водо-
росль конбу. Если пожевать сушеную водоросль, то можно почувствовать вкус умами [12]. 
Этот солоноватый и в тоже время мясной вкус и специфический аромат ни с чем не спута-
ешь. Среди пищевых продуктов с высокой концентрацией умами – сыр пармезан, грибы 
шиитаке, соевый соус и все виды восточных рыбных соусов [5, 7]. 

С одной стороны, усилители вкуса могут увеличивать интенсивность определенного 
вкусового оттенка, с другой – способны изменить некоторые вкусовые оттенки, и таким об-
разом, исправить возможные вкусовые дефекты продуктов [12]. Глутамат образуется также 
природным путем в таких продуктах, как помидоры, морские водоросли и в материнском 
молоке. 

Отличительное свойство умами состоит в том, что вкус глутаматов синергически уси-
ливается рибонуклеотидами, которые сами по себе имеют вкус умами [10]. Умами сигнали-
зирует о богатой протеинами пище и широко применяется в пищевой промышленности бла-
годаря свойству придавать приятный аромат выпускаемой продукции. 

Умами – это ощущение приятной остроты, которое создают или усиливают такие про-
дукты, как соевый соус, хорошо прожаренная говядина, сушеные помидоры и глутамат на-
трия. Если глутамат натрия (мононатриевая соль глутаминовой кислоты) – это натриевая 
соль, обладающая соленым вкусом, то глутамат – носитель чистого вкуса умами. Умами 
привычен для жителей Азии, но еще не очень понятен для людей западных стран. 

Кандидаты на попадание в «основные компоненты вкуса». Наука о вкусе постоянно 
развивается и сегодня накопилось много сведений о включении новых кандидатов на звание 
основных вкусовых трендов человека. Рассмотрим их характеристики и постараемся обосно-
вать, почему они пока недотягивают до этого «звания». Жирный, металлический и кокуми 
считаются основными «кандидатами» на место вкусового направления. 

Жир имеет наилучшие шансы, чтобы в будущем стать шестым основным вкусовым на-
правлением [11]. Исследованиями доказано, что язык воспринимает жир отдельно. Нет ника-
кого универсального определения основного вкусового вида, однако они предлагают четыре 
критерия, которые должны наполнить вкусовое впечатление [6]: 

-распределенное по категориям и четко отделимое от других оральных вкусовых впе-
чатлений; 

- существование собственных, «компетентных» сенсорных клеток; 
- наличие специфических рецепторов; 
- перенос вкусового впечатления из полости рта в мозг. 
Жир не отвечает этим требованиям. Изначально пищевой жир существует в форме 

триглицеридов, которые состоят из глицерина и трех жирных кислот [11]. Триглицериды 
безвкусны, однако их текстура воспринимается орально, если они расщепляются на свои со-
ставляющие, то возникает сладкий на вкус глицерин, который активизирует рецепторы сла-
дости. Существование специфических для триглицеридов сенсорных клеток пока не доказа-
но. Как известно, на сегодняшний день есть «кандидаты» на роль рецепторов для жирных 
кислот, но здесь также недостает «завершенной», неоспоримой цепочки доказательств, кото-
рые обосновывают роль особых молекул в распознавании вкуса жира [1]. 

Соответственно, «вкуса жира» не существует, однако есть вкус жирных кислот, по-
скольку они – единственные из всех вкусов оставляют распознаваемое сенсорное впечатле-
ние. Для восприятия жирных кислот во рту огромную роль играет слюнообразование. Про-
теины слюны могут ослабить восприятие жира, ферменты слюны могут наоборот усилить 
[9]. Жирорасщепляющие липазы производятся слюнной железой, которая выполняет функ-
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цию очищающих желез. Языковые липазы расщепляют триглицериды на глицерин и жирные 
кислоты, однако имеют невысокую активность, что затрудняет их восприятие во рту. 

Однако, как компонент пищи, жир оказывает влияние на множество сенсорных впечат-
лений. Так, жирорастворимые ароматические вещества сильнее зафиксированы в жире и по-
этому медленнее высвобождаются, благодаря чему усиливают восприятие ароматов [12]. К 
тому же, жир принимает участие во вкусовых ощущениях, поскольку люди воспринимают 
жирные кислоты орально. Однако известно, что «слава» жира как усилителя вкуса основыва-
ется скорее на том, что жир является носителем аромата и приводит к тому, что люди путают 
обоняние со вкусом. Но, с точки зрения физиологии ощущений, жир не является усилителем 
вкуса. 

О кокуме иногда говорят как о возможном вкусовом впечатлении. Однако к принятым 
основным вкусовым оттенкам кокуми на сегодняшний день не принадлежит [1]. Возможно, 
что кокуми представляет собой смесь из вкусовых ощущений, стойкого и гармоничного вку-
са, а также усилителя вкуса. 

Действующими вкусовыми веществами кокуми являются глютаминовые пептиды, ко-
торые состоят из глютаминовой кислоты и других аминокислот. Соответственно, речь пой-
дет о продуктах разложения белка, которые при долгом приготовлении образуют продукт, 
богатый протеинами [12]. Кокуми описан в соевом соусе, дрожжевом экстракте, пиве, гре-
бешках, ферментированных рыбных соусах и пасте из креветок, а также чесноке. В качестве 
усилителя вкуса, он подчеркивают сладкий, соленый и умами. 

Металлическое сенсорное впечатление может быть вызвано окислением жира, электри-
ческой стимуляцией языка, фруктовыми соками из жестяной банки или сульфатом железа 
[5]. Такие воздействия возникают отчасти ретрозанально, отчасти непосредственно на языке. 
К тому же, к металлическому вкусовому впечатлению могут привести и физиологические 
причины, например, во время беременности [9]. 

Запах создается молекулами газа, выделяемыми веществом и обнаруживаемыми нерв-
ными окончаниями нашего носа. Основной причиной металлического запаха являются жиры, 
которые под действием ферментов окисляются до перекисей липидов [11]. Катионы железа 
разлагают перекиси липидов, образуя сильно пахнущие вещества. Достаточно совсем не-
большого количества ионов железа, чтобы образовалось достаточное количество летучих со-
единений, которые можно было бы обнаружить по запаху. По этой же причине у крови же-
лезный запах. Железо, содержащееся в гемоглобине, запускает аналогичные реакции. Иссле-
дователями установлено, что основным компонентом запаха крови является «кровяной аль-
дегид», который ответственен за металлический запах крови. 

Кровь, содержащая железо в составе гемоглобина, также характеризуется узнаваемым 
«металлическим» запахом, формирующимся за счет тех же органических молекул [6]. Ис-
следователи считают, что способность человека чувствовать запах металла сложилась эво-
люционно и ассоциируется с кровью. Цинк сложнее формирует металлический аромат и 
должен интенсивнее взаимодействовать с кожей, чтобы получить такой же эффект, как и же-
лезо. Но во всех случаях это не испарения металла, а разложение кислот человеческой кожи 
молекулами металлов. 

Внедрение дисциплины «Сенсорный анализ пищевых продуктов» в учебный процесс 
аграрных вузов. Изучение вкуса пищевых продуктов включает в себя целый букет познава-
тельных исследований с высоким научно-инновационным потенциалом [3]. Здесь следует 
подчеркнуть, что при правильном развитии данного направления в наших вузах обучение 
технологов будет идеально сочетаться с современными тенденциями развития образования, 
то есть учебный процесс будет вестись с высокой долей научности [4]. В настоящее время во 
многих российских вузах преподавание сенсорного анализа сводится лишь к правильному 
формированию дегустационных комиссий и проведению собственно дегустаций самих про-
дуктов по очень упрощенной схеме и практически не затрагивают научно-исследовательских 
основ данной дисциплины [3]. А в некоторых направлениях подготовки технологов, судя по 
учебным планам вузов, данной дисциплины вообще нет.  
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Внедрение сенсорного анализа в учебный процесс как дисциплины очень сильно обога-
тит и освежит все технологические направления подготовки, поскольку это одна из основ-
ных дисциплин технологического характера в плане формирования компетенций будущих 
специалистов. Это направление очень перспективно, поскольку вкус пищевых продуктов по 
эмоциональному воздействию на людей превосходит такие виды искусства, как живопись, 
скульптуру и музыку. Сейчас в мире развивается тенденция поражать, что проявляется как в 
визуальном, так и во вкусовом восприятии. Например, желание накормить общественность 
чем-то неординарным и даже бессмысленным. Вам подают нежнейший мусс со вкусом под-
жаренного хлеба с маслом или красную икру, которая имеет вкус апельсина, а может быть 
что-то совершенно невообразимой формы в виде воздушной пены, которая по вкусу соответ-
ствует идеально прожаренному бифштексу. Визуально вы воспринимаете одно, а на вкус – 
совершенно другое, иногда знакомое, но порой совершенно новое. Именно таких шокирую-
щих ощущений можно добиться при создании некоторых блюд, обманывая наши чувства. 

Здесь можно сослаться на блюда, приготовленные с использования вакуума. Например, 
рыбу кладут в пакетик из фольги, запаивают и варят при температуре 62 

о
 С в течении 20 

минут. В результате получается блюдо с натуральным вкусом и внешним видом, при этом с 
повышенным содержанием питательных веществ. Или готовят жаренную рыбу на воде, что 
возможно благодаря добавлению в нее специального растительного сахара, повышающего 
температуру кипения до 120 

о
С. В большом ходу жидкий азот, потому что с его помощью 

при температуре минус 196 
о
С за очень короткое время замораживают продукт, чтобы аро-

маты и любые содержащиеся в нем ценные вещества не успели исчезнуть. Для осознанного 
освоения обучающимся дисциплины «Сенсорный анализ пищевых продуктов» необходимо 
ввести данную дисциплину во все учебные планы подготовки технологов уровня бакалав-
риата и магистратуры. Кроме того, необходимо создать обязательный раздел в выпускной 
квалификационной работе, выполнение которого позволит учитывать различные сенсорные 
характеристики при изготовлении исследуемого продукта.  

Основная проблема при создании кафедры – это накопление базы ароматических ве-
ществ (самая трудоемкая и затратная составляющая в данной области знаний) и кадры, же-
лающие этим заниматься. Надо признать, что мы почти загубили это направление в наших 
вузах, и сейчас даже не видно ростков, из которого данное направление может возродиться. 
Процесс возрождения надо начинать с кадров. Кроме того, здесь может оказать содействие 
«Ассоциация образовательных учреждений АПК и рыболовства» путем рекомендаций об 
обязательном внедрении данной дисциплины в учебные планы аграрных вузов и количест-
венное выполнение выпускных квалифицированных работ у магистров. 

Сегодня продвинутая фирма по сенсорному анализу из стран с рыночной экономикой, 
работающая в пищевой отрасли, имеет в своем распоряжении более семи тысяч различных 
ароматических веществ для создания новых флейворов. В РФ данное направление исследо-
ваний находится практически на нулевом уровне, не считая некоторых лабораторий, разви-
тие которых осуществляется вопреки здравому смыслу, поскольку нет целевого финансиро-
вания данной области знаний [3]. 

Достаточно важным открытием современной технологии является система сочетаний 
вкусов, основанная на сходстве вкусовых молекул. Именно такую систему сочетаний вкусов 
используют технологи – кулинары в ресторанах, и именно поэтому получается удивить гос-
тей. Пока сложно сказать, как будет развиваться технология приготовления пищи дальше, но 
первое удивительное блюдо появилось в 1999 году, когда мусс из шоколада и икры очень 
сильно впечатлил взыскательных гурманов. Столь потрясающего эффекта было бы невоз-
можно достичь без соответствующий знаний, например, кулинары обнаружили, что в икре и 
белом шоколаде содержатся схожие органические соединения, которые отлично сочетаются 
по вкусу и при этом легко смешиваются. Также было выяснено, что вкусовые молекулы ка-
као идеально сочетаются с молекулами цветной капусты, перца – с клубникой, а кофе – с 
чесноком. С тех пор усилиями зарубежных исследователей было найдено сочетание о со-
держании 7000 соединений в нескольких сотнях различных продуктов, в том числе, такие 
неожиданные, как печень и жасмин, морковь и фиалка, ананас и голубой сыр, улитка и свек-
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ла. «Раскрытие» вкуса – одна из причин того, почему технологи рекомендуют солить нарезан-
ные помидоры за несколько минут до подачи на стол. Соль способствует высвобождению моле-
кул вкуса из белков томатов, поэтому каждый новый ломтик кажется вкуснее предыдущего. 

Таким образом, за последние несколько десятилетий зарубежные ученые значительно 
продвинулись в понимании того, что связано с нашим питанием, начиная с самой пищи и ее 
восприятием и заканчивая пищевым поведением. Не будет преувеличением сказать, что в 
наши дни наука о вкусе является одной из самых быстроразвивающихся и интересных дис-
циплин. Сенсорика как наука развивается дальше и нам бы очень не хотелось бы выпасть из 
мирового развития в этой области. В противном случае, нам придется потом закупать техно-
логии и оборудование за рубежом, которые они разработают в процессе развития данного 
направления.  
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Аннотация 

В статье приводятся экспериментальные данные, полученные в результате исследования варе-

ных колбасных изделий при введении в их рецептуру экстрактов цитрусовых фруктов. Также прово-

дились исследования по влиянию оболочки на технологические свойства колбас. В результате иссле-

дования установили, что при внесении в рецептуру колбасных изделий экстрактов цитрусовых фрук-

тов повышается выход готового продукта. А также на выход готового продукта оказало влияние вид 

оболочки, используемой для набивки колбас. Так выход колбасных изделий, в технологии которых 

применялась полигазонепроницаемая оболочка, увеличился по сравнению с опытным образцом 2, где 

применялась фиброузная оболочка для набивки, был выше на 5 %. 

Ключевые слова: экстракты цитрусовых фруктов, вареная колбаса, полигазонепроницаемая 

оболочка, фиброузная оболочка 
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Annotation 

The article presents the experimental data obtained as a result of the study of cooked sausages with the 

introduction of citrus fruit extracts into their formulation. Also, studies were carried out on the influence of 

the casing on the technological properties of sausages. As a result of the study, it was found that when citrus 

fruit extracts are added to the recipe for sausages, the yield of the finished product increases. And also the 

type of casing used for stuffing sausages influenced the yield of the finished product. Thus, the yield of sau-

sages, in the technology of which a polygas-tight casing was used, increased in comparison with the proto-

type 2, where a fibrous casing was used for stuffing, was 5% higher. 
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 настоящее время наблюдается тенденция перехода многих людей на ведение здо-

рового образа жизни. Соблюдение подобного жизненного уклада в первую очередь 

зависит от той пищи, которую человек потребляет. Зачастую вести здоровый образ жизни 

мешают сложившиеся пищевые привычки, победить которые получается не у всех [1]. 

Колбасные изделия давно и прочно вошли в привычное питание населения нашей пла-

неты. Это связано с большим распространением и ассортиментом данной продукции, к тому 

же зачастую колбасу не нужно доготавливать в домашних условиях, т.е. она представляет 

собой идеальный вариант пищи для активного и занятого человека. Однако, качество, произ-

водимых колбас, не соответствует тому, что можно назвать здоровой пищей. Поэтому сни-

жение в колбасных изделиях различных пищевых ингредиентов, в частности нитрита натрия, 

отвечающего за цвет колбас, является весьма актуальной задачей [2]. 

Цель исследования: увеличение сроков годности колбасных изделий при использова-

нии экстрактов цитрусовых фруктов в их рецептуре и применении различных видов колбас-

ной оболочки. 

В данной статье рассматривается влияние экстрактов фруктов и оболочки на продол-

жительность хранения вареных колбасных изделий.  

В 
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Все необходимые исследования, приведенные в данной работе, по определению физи-

ко-химических, технологических и микробиологических показателей проводили согласно 

общепринятым методикам, описанных в соответствующих ГОСТах. 

Для приготовления вареной колбасы с использованием экстрактов цитрусовых фруктов 

необходимо было рассчитать рецептуру, по которой будут вырабатываться опытные образцы 

колбас. В качестве контрольного образца взяли рецептуру колбасы вареной «Докторская» по 

ГОСТ 23670-2019 «Изделия колбасные вареные мясные. Технические условия». В рецептуру 

опытных образцов 1 и 2 добавили экстракты цитрусовых фруктов в количестве 5 %, но 

опытный образец 1 набивали в фиброузную оболочку, а опытный образец 2 – в полигазоне-

проницаемую. Экстракты фруктов представляют собой сухой порошок от белого до светло-

кремового цвета. Перед внесением его необходимо гидратировать, что требует дополнитель-

ного введения воды в рецептуру [2, 3].Рецептура исследуемых образцов представлена в таб-

лице 1.  

 

Таблица 1 – Рецептура вареной колбасы 

Наименование сырья 
Контрольный 

образец 

Опытный  

образец 1 

Опытный  

образец 2 

Сырье, кг – на массу несоленого сырья 

Свинина полужирная жилованная 50 50 50 

Свинина нежирная жилованная 30 30 30 

Говядина 1 сорт жилованная 20 20 20 

Вода 10 20 20 

Соль пищевая 1,8 1,5 1,5 

Чеснок сухой 0,8 0,8 0,8 

Сахар-песок 0,7 0,7 0,7 

Орех мускатный 0,5 0,5 0,5 

Перец черный 0,1 0,1 0,1 

Экстракты фруктов (помело, лимон)  1 1 

Перец белый  0,3 0,3 

Экстракты фруктов (лайм, апельсин)  0,5 0,5 

 

Вырабатывались колбасные изделия по общепринятой технологии производства варе-

ных колбас. Производили контрольный образец колбасного изделия по рецептуре 1, сформо-

вав колбасу в фиброузную оболочку. Опытный образец 1, после куттерования по рецептуре 2 

(с добавлением экстрактов фруктов (носитель – соль) и белого перцы), формовалитакже в 

фиброузную оболочку. И опытный образец 2 производили по технологии рецептуры 2 с за-

меной оболочки на полигазонепроницаемую. Термообработка всех образцов производилась 

до 72 °С в центре батона. С последующей упаковкой продукции в вакуум. 

Ключевые свойства экстрактов цитрусовых (лайм, апельсин) можноотнести к следую-

щим показателям: они заменяют фосфаты, увеличивают сочность, повышают влагоудержи-

вающую способность, улучшают текстуру готового продукта. 

При взаимодействии экстрактов фруктов (помело, лимон) и смеси перцев (белого и 

черного) с мясом происходит: сохранение натурального красно-розового цвета мясного про-

дукта, сохранение оригинальных органолептических свойств мясного продукта, продление 

срока годности, устранение прогорклости, повышение качества продукта. Такая смесь заме-

няет нитриты/нитраты, лактаты и диацетатынатрия, витамин С, его соли [4, 5]. 

Вареную колбасу контрольного и опытных образцов получили согласно технологии 

производства вареных колбасных изделий, при этом взвесили массу сырья и массу готовых 

продуктов в конце производства вареной колбасы, с дальнейшим определением показателей 

выхода и потерь готовой продукции. Полученные результаты исследований представлены в 

таблице 2.  
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Таблица 2 – Выход готовых продуктов 

Показатель Контрольный Опытный 1 Опытный 2 

Масса куттерованного фарша, кг 55 60 60 

Масса готовых продуктов, кг 51 57 60 

Потери 
кг 4 3 0 

% 7,3 5,0 0,0 

Выход готового продукта, % 92,7 95 100 

 

Согласно полученным данным делаем вывод: добавление в основную рецептуру экс-

трактов фруктов снижает потери в готовой продукции с 7,3 до 5 %. При смене оболочки с 

фиброуза на полигазонепроницаемую потери в сравнении с опытным образцом 1снизились 

еще на 5 %. Следовательно, применение полигазонепроницаемой оболочки с совокупностью 

с добавлением в рецептуру экстрактов цитрусовых привело к увеличению выхода колбасных 

изделий.  

Для более полного представления о качестве полученных вареных колбас контрольного 

и опытных образцов провели исследование их химического состава. Данные результатов ис-

следования представлены в таблице 3. 

 

Таблица 3 – Физико-химические показатели образцов 

Показатель 
Образец 

Контрольный Опытный 1 Опытный 2 

Влага, % 52,4 57,3 60,8 

Белок, % 13,3 13,7 13,4 

Жир, % 25,2 25,8 25,4 

Массовая доля поваренной 

соли, % 
1,72 1,76 1,8 

 

Данные из таблицы 3 показывают, что изменение рецептуры сильно не повлияло на фи-

зико-химические показатели готового продукта. Добавление воды повысило содержание 

влаги в колбасных изделиях, это связано с тем, что экстракты фруктов способствуют удер-

жанию влаги в готовом продукте, так как часть воды пошла на гидратацию данных экстрактов.  

Если говорить о содержании массовой доли белка и жира во всех трех исследуемых об-

разцах, то видно, что значительных изменений по данным показателям не наблюдается. По 

содержанию массовой доли соли в готовых образцах всех групп также не видно существен-

ных различий. 

Следовательно, внесение экстрактов фруктов в рецептуру колбасных изделий позволи-

ло повысить выход готового продукта по сравнению с контрольным образцом на 2,3 (опыт-

ный образец 1) и 7,3 % (опытный образец 2). Также на выход готового продукта оказало 

влияние качество используемой для набивки колбас оболочки. Так выход колбасных изде-

лий, в технологии которых применялась полигазонепроницаемая оболочка, был выше по 

сравнению с опытным образцом 2, где набивка колбас проводилась в фиброузную оболочку, 

был выше на 5 %, что является существенным показателем при производстве колбасных из-

делий. 
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Аннотация 

Использование трехмерной печати, также известной, как технология аддитивного производст-

ва, в пищевой промышленности имеет большой потенциал для изготовления пищевых объектов со 

сложной геометрией, проработанными текстурами и адаптированным питательным содержанием. По 

этой причине 3D-технологии являются движущей силой крупных инноваций в пищевой промышлен-

ности. В статье рассматривается использование методов 3D-печати для производства пищевых про-

дуктов. Представленные материалы дают новое понимание того, как основные свойства пищевых 

продуктов ведут себя при применении методов 3D-печати.  
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Annotation 

The use of 3-Dimensional printing, also known as additive manufacturing (AM), technology in food 

sector has a great potential to fabricate 3D constructs with complex geometries, elaborated textures and tai-

lored nutritional contents. For this reason, 3D technology is driving major innovations in food industry. Here, 

we review the use of 3D printing techniques to design food materials. Our discussions bring a new insight 

into how essential food material properties behave during application of 3D printing techniques.  
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азработка продуктов питания, отвечающих уникальному спросу особых категорий 

потребителей, таких как пожилые люди, дети и спортсмены, вызвала необходи-

мость в новых технологиях обработки добавок, ароматизаторов и витаминов с учетом хими-

ческих и структурных характеристик, а также более длительных сроков хранения. Аддитив-

ное производство, также известное как твердое изготовление свободной формы, является од-

ним из этих методов, включающие в себя методы, применяемые для создания физических 

деталей или конструкций путем осаждения материалов слой за слоем [1]. 

Аддитивные технологии, использующие светочувствительные материалы, не подходят 

для производства пищевых продуктов. Однако печатные краски могут быть привлекатель-

ными в области упаковки пищевых продуктов, где существует постоянная потребность в бо-

лее безопасных, быстрых и дешевых чернилах, функциональном покрытии и лаках для над-

печатки. Этот метод также может быть применен для изготовления пленок и пластиковых 

контейнеров с газобарьерными покрытиями для защиты вкуса и продления срока службы 

упакованных продуктов питания и напитков [1, 2]. 

Цель применения аддитивных технологий для печати пищевых материалов не основы-

вается только на концентрации процессов изготовления продукта, а связана с разработкой 

пищевых продуктов с новыми текстурами и потенциально повышенной пищевой ценностью. 

Такой подход достигается синергетическим сочетанием основных компонентов пищевых 

продуктов (углеводов, белков и жиров) с учетом их внутренних свойств и механизмов связы-

вания при отложении слоев. Другой тенденцией аддитивных технологий в пищевой отрасли 

является создание сложных конструкций, которые невозможно спроектировать вручную.  

В этом обзоре мы опишем современные методы 3D-печати, применяемые для проекти-

рования пищевых материалов. Они классифицируются по материалу поставки: жидкость, 

порошок и клеточные культуры. Осаждение материалов на жидкой основе может осуществ-

ляться с помощью экструзионных и струйных процессов. Порошковые структуры печатаются 

методом осаждения с последующим нанесением источника тепла (лазер или горячий           
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воздух) или связующего вещества из частиц. Приводится также краткое описание осаждения 

клеточных культур (биопечать), так как эта методика была применена для печати мясного 

аналога.  

В данной статье рассматриваются три интерактивных фактора, которые мы считаем 

необходимыми для рационального выбора методов 3D-печати при производстве пищевых 

продуктов: возможность для печати, применимость и устойчивость к дальнейшей обработке. 

Мы подчеркиваем, что выгодное внедрение аддитивных технологий в пищевую промышлен-

ность опирается на всесторонние исследования свойств материалов и оптимизацию много-

компонентных систем, содержащих углеводы, белки и жиры. 

Применение процессов экструзии в аддитивных технологиях было введено методом 

моделирования плавленого осаждения (FDM). В этом способе движущееся сопло использу-

ется для выдавливания термоплавкого нитевидного полимера в виде непрерывной расплав-

ленной массы, сплавляя его с предыдущим слоем при охлаждении. В то время как FDM в ос-

новном используется для прототипирования пластмасс, технология была адаптирована к 3D-

печати пищевых продуктов в течение нескольких лет. В процессе экструзии готовые черни-

ла, состоящие из пищевых ингредиентов, загружаются в цилиндр (экструдер). Пищевые чер-

нила выдавливаются из сопла силой, создаваемой действующим гидравлическим поршнем. 

Последовательное нанесение слоев осуществляется путем направления цилиндра в точки, 

заранее определенные 3D-моделью. В зависимости от материалов, используемых в процес-

сах экструзии, механизмы связывания могут происходить путем размещения слоев, контро-

лируемых реологическими свойствами материалов, затвердевания при охлаждении или гид-

рогелеобразующей экструзии [3]. 

Технология струйной печати (IJP) основана на фундаментальном принципе накопле-

ния капель материала, осаждаемых по требованию струйными печатными соплами. Струй-

ные принтеры обычно работают с использованием тепловых или пьезоэлектрических голо-

вок. В термальном струйном принтере печатающая головка электрически нагревается для 

создания импульсов давления, которые выталкивают капли из сопла. Пьезоэлектрические 

струйные принтеры содержат пьезоэлектрический кристалл внутри печатающей головки, ко-

торый создает акустическую волну для разделения жидкости на капли через равные проме-

жутки времени. Применение напряжения к пьезоэлектрическому материалу вызывает бы-

строе изменение формы, которое последовательно создает давление, необходимое для вы-

броса капель из сопла. Струйные принтеры обычно обрабатывают материалы с низкой вяз-

костью; поэтому он не находит применения для создания сложной пищевой структуры. Ти-

пичные осаждаемые материалы это шоколад, жидкое тесто, сахарная глазурь, мясная паста, 

сыр и т. д. [4]. 

После процессов экструзии технология осаждение порошковых связующих является 

второй по популярности системой в 3D-печати пищевых продуктов. Эту категорию можно 

разделить на три подтипа: селективное лазерное плавление (SLS), плавление горячим возду-

хом (SHASAM) и жидкое связывание (LB); которые имеют общее осаждение порошка в слое. 

С помощью SLS и SHASAM слои порошка сплавляются вместе при применении источника 

тепла, инфракрасного лазера и горячего воздуха соответственно. В жидком связующем нет 

фазовых изменений при затвердевании слоя, оно наносится поверх слоев порошка, которые 

накапливаются последовательно, как при направленном плавлении. Все три метода требуют 

дополнительного удаления расплавленного материала в конце строительства [1, 2]. 

Биопечать первоначально применялась для создания тканей без каких-либо каркасов на 

основе биоматериалов. Этот метод основан на точном послойном нанесении биологических 

материалов и культуры живых клеток. Наиболее распространенными технологиями нанесе-

ния и нанесения рисунка биологических материалов являются струйная, микроэкструзионная 

и лазерная печать. Технология использует многоклеточные цилиндры в качестве строитель-

ных блоков и, таким образом, зависит от самоклеящихся типов клеток. Капли свежеприго-

товленных многоклеточных агрегатов осаждаются по требованию через струйное сопло в 

биосовместимую опорную структуру. Окончательная конструкция передается в биореактор 
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специального назначения для дальнейшего обслуживания и созревания, чтобы сделать ее 

пригодной для использования. Во время созревания биореактор способствует пульсирующе-

му потоку, а созревающий трансплантат развивает биомеханические свойства [5]. 

Несмотря на то, что аддитивные технологии получили большое внимание в области 

пищевой инженерии, преимущества и ограничения методов 3D-печати и их влияние на свой-

ства конечного использования материалов должны быть решены для обмена, в выгодном по-

рядке, традиционными методами изготовления с помощью процессов, связанных с аддитив-

ными технологиями. В идеале конечные свойства, связанные с механической стабильностью 

3D-печатной продукции, должны совпадать с таковыми в обычных производственных про-

цессах. С точки зрения дизайна текстуры и оптимизации питания, аддитивные технологии 

потенциально могут конкурировать с традиционными методами изготовления [6]. 

Изначально аддитивные технологии применялись для построения 3D-объектов путем 

послойного осаждения непищевых материалов, таких как металлы, керамика и синтетиче-

ские полимеры, в процессах, связанных с использованием органических растворителей, экс-

тремальных температурных условий или связывающих агентов, не соответствующих стан-

дартам безопасности пищевых продуктов. Поэтому одной из важнейших задач в области 3D-

печати пищевых продуктов является согласование пищевых материалов с процессами печа-

ти. Здесь предлагаются три критических фактора, связанных со свойствами пищевых мате-

риалов, для рационального создания 3D-пищевых структур: 

– возможность для печати, зависящая от того, как свойства материала позволяют об-

рабатывать и осаждать его с помощью 3D-принтера и удерживать его структуру после осаж-

дения. На возможность печати жидких аддитивных технологий влияет вязкость материала 

или реологические свойства. Помимо реологических свойств, на 3D-печать, основанную на 

экструзионных методах, могут влиять специфические механизмы гелеобразования и тепло-

вые свойства (температура плавления). Такие свойства, как распределение частиц по разме-

рам, насыпная плотность, смачиваемость и текучесть, также могут оказывать влияние на по-

рошковую 3D-печать; 

– применимость использования аддитивных технологий может быть привлекательна 

своей способностью создавать сложные структуры. Кроме того, аддитивные технологии ста-

новятся более интересным, когда питательная ценность включается в уникальные разрабо-

танные структуры. Применимость технологии также определяется свойствами материалов; 

– устойчивость к дальнейшей обработке является важной характеристикой при созда-

нии трехмерной конструкции пищевой продукции. Примерами таких обработок являются 

запекание в духовке, приготовление путем погружения в кипящую воду или жарка во фри-

тюре. В погоне за устойчивыми к варке конструкциями необходим точный выбор материалов 

с соответствующими физико-химическими, реологическими и механическими свойствами. 

Подчеркнем, что пригодность к печати, применимость и возможность постобработки 

могут быть достигнуты путем контроля физико-химических, реологических, структурных и 

механических свойств материалов. Знание основных компонентов продукции (углеводов, 

белков и жиров) и того, как их свойства влияют на аддитивные технологии, имеет решающее 

значение для обеспечения качества конечного продукта. 

Как обсуждалось ранее, пищевые материалы должны быть текучими (жидкими или по-

рошкообразными) во время осаждения, а также поддерживать свою структуру во время или 

после осаждения. Текучесть достигается пластификацией и плавлением. Самонесущая струк-

тура может быть достигнута обратным процессом или гелеобразованием путем изменения 

температуры и/или с помощью добавки. В многокомпонентной системе изменения в доле 

белков, углеводов и жиров, безусловно, влияют на поведение плавления, кристаллизацию и 

пластификацию пищевых материалов в процессе 3D-печати на жидкой и порошковой основе. 

Хорошо известно, что явления пластификации водой понижают температуру кристаллизации 

пищевых полимеров, таких как крахмал, глютен и желатин. 

Аддитивные технологии демонстрируют способность продвигать инновации и функ-

циональность продукта. Большинство 3D-принтеров используются для построения геомет-
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рически сложных структур без пищевой ценности. Для агрегирования ценности конечного 

продукта или создания новых текстур необходимо рассмотреть корреляции между свойства-

ми материалов и факторами, влияющими на рациональное проектирование пищевых струк-

тур. Мы подчеркиваем, что свойства материалов играют важную роль в достижении пригод-

ности для печати, применимости и стойкости конструкций при постобработке при приготов-

лении пищевых объектов. Предвидение и понимание того, как основные составляющие про-

дукции (углеводы, белки и жиры) ведут себя во время процессов трехмерной печати, дают 

полезную информацию о технологии создания пищевых продуктов, которая поможет буду-

щим исследованиям в области оптимизации печатных многокомпонентных смесей [4,5]. 
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роизводство картофеля в Российской Федерации занимает лидирующие позиции 

на мировом рынке, позволяя обеспечить потребности внутреннего рынка. Однако 

при производстве крахмала, а также различных видов продукции переработки картофеля 

влечет за собой значимые потери картофельного сырья, что затрудняет возможность обеспе-

чить картофелем регионы, где его производства недостаточно [5]. 

Картофель является одной из важнейших кормовых, продовольственных, технических 

культур, относится к клубнеплодам. Наряду с пшеницей, рисом и кукурузой занимает лиди-

рующую позицию в мировом сельском хозяйстве.  

На химический состав, а также пищевую ценность картофеля оказывает влияние зре-

лость клубней, сорт, условия выращивания, климатические условия и др. Молодой карто-

фель содержит большое количество витаминов и влаги и небольшое количество крахмала. В 

созревших клубнях содержатся и крахмал, и витамины, и влага. Однако их концентрация 

также варьируется в зависимости от выбранных удобрений и почвы. Весной, в связи с усы-

ханием клубней, в них уменьшается содержание витаминов и микроэлементов, но увеличи-

вается концентрация ядовитого вещества – соланина.  

В среднем в 100 г сырого картофеля содержится: 75% воды и 25% сухого вещества, в 

том числе: 17,5% крахмала, от 1 до 2 % белка, около 1% минеральных солей и около 0,5% 

сахаров.  

В зрелом картофеле содержание накопившихся сахаров может достигать 6%, либо пол-

ностью исчезнуть при длительном сроке хранения. На накопление сахаров влияет темпера-

тура хранения клубней, а также сорт картофеля. При повышенной концентрации сахаров в 

картофеле его качество понижается [2]. 

При производстве картофеля важной задачей является инактивация ферментов. В про-

цессе переработки картофеля разрушается его внешняя оболочка, при этом появляются бла-

гоприятные условия для окисления веществ под воздействием ферментов (пероксидазы и 

др.) При этом образуются вещества темного цвета, ухудшающие вкус и качество продукта – 

меланины. Для предотвращения образования меланинов применяют ингибиторы (например, 

лимонную кислоту), термическую обработку, связывание ионов тяжелых металлов [3]. 

П 
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Основным источником углеводом в картофеле является крахмал, который составляет 

половину дневной нормы углеводов в рационе человека. В организме человека крахмал пре-

вращается в глюкозу, необходимую для эффективной мозговой деятельности. При дефиците 

углеводов организм вырабатывает глюкозу из имеющихся запасов, что негативно влияет на 

защиту организма от влияния окружающей среды. Крахмал, содержащийся в картофеле, в 

отличие от богатых сахарами продуктов, менее влияет на колебание сахара в крови, посколь-

ку впитывается в кровь медленнее. 

Калий, содержащийся в картофеле, способствуют эффективному выведению влаги и 

поваренной соли из организма, таким образом улучшая метаболизм. Печеный картофель с 

повышенным содержанием калия рекомендуется к употреблению при сердечной недостаточ-

ности, атеросклерозе и гипертонии. 

Кроме того, употребление картофеля оказывает положительное влияние при гастрите, 

язвенных болезнях желудка и повышенной кислотности, за счет подщелачивания.  

К недостаткам картофеля относится содержание ядовитого вещества – соланина – в его 

кожуре. Соланин образуется при длительном хранении клубней под воздействием солнечно-

го света. В ростках содержание соланина в 30-100 раз выше, чем в клубнях [1]. 

Длительность хранения картофеля не должна превышать трех месяцев. Употребление 

зеленого или длительно хранящегося картофеля способно вызвать головокружение, тошноту, 

одышку, диарею и др. побочные эффекты. Кроме того, с осторожностью следует принимать 

картофель склонным к набору веса людям, так как картофель в 2-3 раза калорийнее, чем дру-

гие овощи, а крахмал в составе картофеля не усваивается человеческим организмом в чистом 

виде. 

Современная технология переработки крахмала подразделяется на следующие стадии: 

1) Хранение картофеля. Клубни закладываются на хранение тремя способами: перева-

лочным, прямоточным и поточным. 

Перевалочный способ рекомендуется в случае возникновения на клубнях сырой гнили и 

фитофтороза, вследствие, например, дождей. Клубни размещают во временных хранилищах 

перед тем, как их отправляют непосредственно на хранение. 

При прямоточном способе сортировка не применяется, картофель сразу отправляют на 

хранение. При этом примесь почвы не должна быть более 15%. Клубнеплоды предваритель-

но очищают от гнили, земли и остатков растительного происхождения. Пораженные гнилью 

и подмороженные клубни не используют, так как они способны привести к возникновению 

очагов поражения, таким образом, увеличив количество отходов. 

Поточный способ используется при обработке картофеля с окрепшей кожурой и без 

заболеваний. Уборка картофеля осуществляется на пункте сортировки копателем либо ком-

байном. 

2) Подготовка картофеля к переработке включает два этапа: дочистку и сульфитацию. 

Дочистку производят, чтобы полностью очистить картофель от глазков и подгнивших 

мест вручную. Этот этап является наиболее трудоемким в переработке картофеля. На пред-

приятиях дочистка картофеля производится на ленточных транспортерах, которые сегменти-

рованы на три части: по боковым частям сырье поступает на дочистку, по средней части 

движутся клубни, прошедшие дочистку. Сбоку от ленты с обеих сторон находятся рабочие 

места, оборудованные специально сконструированным, удобным для рабочего, стулом. Но-

жи, которые используют для дочистки, также имеют специальную форму для удобства. Не-

обходимо, чтобы ножи были своевременно заточены. 

Однако необходимо отметить, что механический способ дочистки картофеля чреват 

разрушением большого количества его клеток, что приводит к образованию крахмала на по-

верхности клубня, ферментов, минеральных солей и иных элементов. При этом поверхность 

клубня сперва приобретает розоватый оттенок, а затем темнеет, окисляясь. Для того, чтобы 

предотвратить окислительный процесс, очищенные клубни картофеля помещают в воду, а 

при следующих этапах переработки клубни картофеля обильно смачивают водой. Для этого 

на предприятиях по переработке картофеля, использующих механический способ, рядом с 
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транспортером расположены ванночки с водой. На некоторых предприятиях ванночки рас-

положены вдоль ленты, на других – поперек ленты, для того, чтобы рабочим было удобно 

следить за качеством процесса дочистки картофеля. 

Сульфитация картофеля представляет собой обработку очищенного картофеля специ-

альным химическим раствором сернистой кислоты. Она проводится для того, чтобы предот-

вратить потемнение клубней, продления срока хранения продукта, избавления от вредных 

микроорганизмов. Благодаря сульфитации картофель может быть использован в кулинарии и 

транспортирован на дальние расстояния. 

Устранение вредных микроорганизмов осуществляется за счет бактерицидных свойств 

сернистой кислоты. Благодаря образованию на поверхности картофеля защитной пленки, 

продукт сохраняет вкус и полезные свойства. 

 Сульфитацию проводят в течение пяти минут 0,5-1%-ным раствором NaHSO4. Срок 

хранения обработанного данным методом картофеля составляет двое суток, температура при 

этом должна составлять от 2 до 7 °C, либо сутки при температуре от 15 до 16 °C. 

В результате проведения сульфитации выделяется SO2, препятствующий образованию 

меланинов, за счет которых поверхность картофеля темнеет. Однако перед следующим эта-

пом переработки картофель промывают в воде для того, а затем проводят десульфитацию – 

удаление химического соединения при нагревании – для улетучивания токсичного для чело-

веческого организма SO2.  

3) Измельчение картофеля. На этой стадии происходит разрыв основного количества 

клеток овоща, при этом освобождаются зерна крахмала. Внутри неразорвавшихся клеток ос-

тается «связанный» крахмал. Измельчение осуществляется на картофелетерочной машине с 

вращающимся стальным барабаном. Полупродукт, который образуется в результате измель-

чения картофеля, называется кашка. Количество измельчения картофеля характеризует ко-

эффициент измельчения К, равный отношению «свободного», то есть освободившегося, 

крахмала, ко всему крахмалу, который содержится в кашке. Выражается коэффициент из-

мельчения К в процентах по следующей формуле: 
            

K =  * 100,                                                              (1) 

где    A – содержание «свободного» крахмала в кашке, 

B – содержание «связанного» крахмала, выраженного в %. 

 

Коэффициент измельчения на современных предприятиях варьируется от 85 до 95%. 

Для его повышения клетки крахмала вскрываются в два приема.  

4) Выделение картофельного сока. При контакте сока и крахмала улучшается качество 

продукта, поэтому картофельный сок необходимо удалять из кашки. Выделение картофель-

ного сока осуществляют на осадительной щнековой центрифуге, состоящей из двух бараба-

нов, вращающихся в одну сторону. Картофельная кашка при этом разделяется на две фрак-

ции, в каждой из которых происходит удаление картофельного сока. Сразу после этого каш-

ку отправляют на ситовую станцию предприятия, на которой происходит выделение «сво-

бодного» крахмала из мезги, а также получение крахмального молока при помощи центро-

бежно-лопастных и барабанно-струйных сит. 

5) Очистка крахмала. Для того, чтобы очистить крахмал от мезги, суспензия направля-

ется на рафинированное сито, а мезга на терочную машину. В результате концентрация 

крахмала в суспензии достигает до 40%. 

Отделение крахмала происходит на трехступенчатой гидроциклонной установке. 

6) Утилизация побочных продуктов, образовавшихся при переработке крахмала [4]. 

При переработки картофеля могут образовываться такие побочные продукты, как твер-

дые отходы, некондиционный картофель и др. Для оценки количества образовавшихся по-

бочных продуктов при производстве хрустящего картофеля, во ВНИИ крахмалопродуктов 

было проведено исследование по основным этапам производства картофеля. Для исследова-

ния был использован картофель, содержание сухого вещества в котором достигало 26,3%. 
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Рекомендуется использовать следующие твердые отходы: отходы после доочистки кар-

тофеля, отходы после мойки картофеля, отходы после инспекции резаного картофеля, а так-

же некондиционный картофель. 

Картофельный сок можно использовать в качестве удобрений, способствуя, таким об-

разом, росту урожая картофеля, а также при выращивании микроорганизмов. 

В настоящее время во ВНИИК разрабатывается мембранная технология, используемая 

для получения белкового концентрата из картофельного сока, обладающего высокой пище-

вой ценностью. 

Для того, чтобы отходы картофеля были переработаны в крахмал, на каждом предпри-

ятии можно установить малотоннажные линии [6]. 

Подводя итоги, необходимо отметить, что производство крахмала является перспек-

тивной деятельностью, поскольку крахмал используется не только в пищевой, но и в других 

различных отраслях промышленности. Для улучшения качества продукции на предприятиях 

имеет смысл использовать инновационные методы и установки, уделив особое внимание 

возможностям использования побочных продуктов переработки крахмала. 
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Аннотация 

В статье приведен обзор современного состояния производства функциональных продуктов. 

Показаны примеры конкурентоспособных технологий производства функциональных продуктов на 

основе уникальных функциональных ингредиентов, таких как технологии с использованием инулина, 

содержащегося в топинамбуре. В итоге выделены положительные результаты и подтверждена пер-

спективность разработки и внедрения данных конкурентоспособных технологий производства функ-

циональных продуктов.  
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сновными факторами, обуславливающими рост рынка функциональных продуктов 

в мире, являются: повышение внимания потребителей к пище, обеспечивающей 

профилактику заболеваний, увеличение продолжительности жизни, улучшение здоровья [1].  

Топинамбур (Helianthus tuberosum L.) – очень перспективная сельскохозяйственная 

культура, главным преимуществом которой в сфере функционального питания является на-

личие в биохимическом составе значительного количества инулина, фруктозы и пектина. 

Функциональные ингредиенты топинамбура нормализуют жировой обмен, снижают уровень 

сахара, холестерина и триглицеридов в крови, что предотвращает развитие и прогрессироа-

ние множества заболеваний, в том чиле сахарного диабета и атеросклероза, стремительно 

распространяющихся во всем мире. Употребление в пищу переработанного и свежего топи-

намбура жизненно необходимо для людей с несбалансированным питанием, злоупотребляю-

щих углеводными продуктами, имеющих острые и хронические заболевания желудочно-

кишечного тракта, ожирение [2].  

К основным принципам создания функциональных продуктов из топинамбура относит-

ся обогащение традиционных продуктов питания функциональными ингредиентами из него; 

а также более глубокая переработка сырья. В таблице 1 обобщены разработки ведущих от-

раслевых НИИ и ВУЗов, включающие конкурентоспосбные технологии производства таких 

продуктов. 

 

Таблица 1 – Разработки функциональных продуктов из топинамбура [3-20] 
Название, разработчик  Характеристика 

1 2 

Напиток из пахты с топинамбуром 

ФГБОУ ВО Кубанский ГАУ имени И.Т. 

Трубилина 

В качестве закваски предлагается бакконцентрат состоящий из комби-

нации культур В. bifidum 791 и L. acidophilus в соотношении 5:1. Оп-

тимальной дозировкой растительных ингредиентов для напитка явля-

ется 20-30%. Наиболее перспективное сочетание топинамбур 70%, 

яблоко 20%, тыква 10%. 

Фруктово-ягодный наполнитель для 

йогурта ФГБОУ ВО Кубанский ГАУ 

имени И.Т. Трубилина 

Обеспечивает восстановление метаболических изменений в миокарде, 

увеличение гемоглобина, снижение тромбообразования, уровня глю-

козы и холестерина в крови. Определена концентрация сиропа топи-

намбура в готовых кислoмолoчных продуктах, в соответствии с суточ-

ной пoтребнoстью человека в инулине. 

Реструктурированная ветчина из нетра-

диционного сырья с введением расти-

тельного компонента ФГБОУ ВО Волго-

градский ГТУ  

Позволяет увеличить выход продукта – до 160%, придать характерный 

«ветчинный вкус» и снизить себестоимость ветчинного изделия. Со-

держание белка составляет около 21%; жира – около 5%; пищевых 

волокон – 6,5%; влаги – 62,5%. Органолептические показатели соот-

ветствуют нормативным.  

 

О 
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Продолжение таблицы 1 
1 2 

Технология производства шоколада для 

получения функционального продукта 

без сахара ФГБОУ ВО Кубанский ГТУ 

Совершенствование технологии производства шоколада с заменой 

сахара на смесь (изомальт и инулин) позволило получить молочный 

шоколад с функциональными свойствами, сниженным гликемическим 

индексом и энергетической ценностью. 

Технология сухих полуфабрикатов из 

клубней топинамбура для использования 

в составе диабетических продуктов пи-

тания  

ФГБОУ ВО Кубанский ГТУ 

Позволяет снизить энергетические затраты на сушку и последующее 

измельчение сырья, получить готовый продукт высокого качества. 

Энергетическая ценность каши гречневой с добавлением муки из 

клубней топинамбура составляет 240 ккал, что на 30% ниже и каши 

овсяной 270 ккал, что на 35% ниже по сравнению с контрольными 

образцами.  

Продукты с функциональными ингреди-

ентами ФГБОУ ВО «Белгородский 

ГНИУ»; АНО ВО «Белгородский уни-

верситет кооперации, экономики  

и права» 

Полученные котлеты «Здоровье» и «С грибами» отвечают требовани-

ям к функциональному геронтологическому продукту питания. Благо-

даря пониженному содержанию жира, высокой антиоксидантной спо-

собности и пищевой ценности могут быть рекомендованы для питания 

людей с избыточной массой тела, а содержащийся в котлетах топи-

намбур и грибы вешенка – для людей с диабетом и другими функцио-

нальными заболеваниями. 

Технология зефира, обогащѐнного био-

логически активными веществами 

ФГБОУ ВО Калининградский ГТУ 

Употребление 100 г яблочно-айвового зефира «Айвуша» с топинамбу-

ром удовлетворяет суточную норму человека в витамине С – на 

25,14%; пектиновых веществ – на 46%, что позволяет считать продукт 

функциональным.  

Кефир повышенной пищевой ценности 

ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ 

 

Технология обеспечивает: повышение биологической ценности про-

дукта; увеличение продолжительности хранения продукта; расшире-

ние ассортимента кисломолочных продуктов функционального назна-

чения.  

Функциональный продукт из творога с 

добавлением пюре из топинабура  

и яблок ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ 

Продукт обладает лечебно-профилактическими свойствами. Благодаря 

особенностям технологического процесса проходит «щадящая» тепло-

вая обработка с максимальным сохранением пищевой ценности и ор-

ганолептических показателей овощей, плодов.  

Технология производства печения с то-

пинамбуром ГОУ СПО СК Ставрополь-

ский базовый медицинский колледж 

Технология базируется на комплексной переработке клубней с полу-

чением пищевых продуктов (пюре, соков, напитков и т.д.) и ингреди-

ентов на основе отходов переработки. Разработана рецептура нового 

песочного печенья с порошком топинамбура.  

Сухой биопродукт «Наринар» Центр 

биоинновационных технологий «Ма-

гистр» (г. Челябинск) 

Ежедневный прием 1 г продукта с любым жидким напитком позволил 

в короткий срок восстановить микрофлору кишечника у больных дис-

биозами различного происхождения, в том числе на фоне приема ан-

тибиотика.  

Продукт функционального назначения 

на основе топинамбура ВНИИТеК–  

филиал ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем 

им. В.М. Горбатова» РАН 

Разработаны рецептуры для нового вида функциональных консервов – 

«Десерт из топинамбура», состоящего из смеси овощей и фруктов и 

обладающего хорошими органолептическими характеристиками. 

Лучшей композицией консервов «Десерт из топинамбура» содержит: 

пюре из топинамбура – 40%, пюре из моркови – 30%, пюре из яблок – 

30%. 

Напиток из топинамбура, порошок для 

теста, фито-чай ФГБОУ ВО Тверская 

ГСХА 

Корнеплод нарезается тонкими ломтиками, сушится, обжаривается 

при 140 
0
С и перемалывается в зерномолочных машинах. Для порошка 

и чая используются все части растения.  

Творожный продукт функционального 

питания ФГБОУ ВО «Воронежский ГАУ 

имени императора Петра I» 

Подтвержденная эффективная дозировка порошка топинамбура в тво-

роженном продукте составляет 4%, также вносятся ягоды (смородина, 

клюква, рябина, облепиха, черника) в дозировке 10, 15 и 20%. Для 

придания сладости применяется фруктоза в количестве 3% от общей 

массы, что придает диетические свойства продукту и позволяет его 

рекомендовать для употребления людям с сахарным диабетом. Поли- 

и олигосахариды, присутствующие в порошке топинамбура являются 

пребиотиками, стимулируют рост нормальной микрофлоры кишечни-

ка обеспечивают функциональность продукта. 
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Продолжение таблицы 1 
1 2 

Технология желейного мармелада на 

основе пасты из топинамбура и нату-

рального меда Патенты РФ: №2467070, 

№ 2486764, № 2485805 ФГБОУ ВО Во-

ронежский государственный универси-

тет инженерных технологий 

Предложена экспериментальная установка для получения концентри-

рованной пасты из топинамбура с максимальным сохранением исход-

ных свойств сырья. Предложен инновационный способ формования 

мармеладной массы с помощью вакуумного шприца в барьерную по-

лимерную оболочку, который позволяет сократить технологический 

процесс за счет исключения таких технологических операций как вы-

стойка, обсыпка сахаром, сушка, упаковка, а также увеличить сроки 

хранения с 3 до 6 месяцев. Технология прошла промышленную апро-

бацию на ОАО «Сагуповский мясокомбинат». 

Технологии формованных изделий 

функционального назначения ФГБОУ 

ВО «Санкт-Петербургский ПУ Петра 

Великого», Высшая школа биотехноло-

гии и пищевых технологий 

Изделия включают все необходимые соединения для людей, страдаю-

щих сахарным диабетом, а именно пищевые волокна, хром, инулин и 

ненасыщенные жирные кислоты (омега-3, омега-6.), 10% топинамбура 

к массе основного сырья.  

Диетический хлеб с инулинсодержащим 

сырьем ФГБОУ ВО Горский ГАУ 

Повышение пористости и эластичности мякиша, способствовало не-

значительному изменению гидрофильных свойств мякиша хлеба и 

продлению срока свежести хлеба, подтверждено применение муки 

батата и топинамбура в производстве хлебобулочных изделий с целью 

повышения качества, пищевой ценности и придания им функциональ-

ных свойств. 

Технология изготовления напитков на 

основе топинамбура ВНИИТеК филиал 

ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им.  

В.М. Горбатова» РАН 

Можно осуществлять на действующих технологических линиях по 

производству соков, нектаров и напитков. Высокое содержание функ-

циональных нутриентов, инулин, пищевые волокна пектин, минераль-

ные элементы.  

Технология производства кисломолоч-

ного продукта с функциональной расти-

тельной добавкой ФГБОУ ВО «Башкир-

ский государственный аграрный универ-

ситет» ФГБОУ ВО «Уфимский государ-

ственный нефтяной технический универ-

ситет» 

Кисломолочный напиток, обогащается смузи, состоящим из проро-

щенной пшеницы и топинамбура и придающим функциональные 

свойства. Установлена оптимальная доза (2 %) внесения смузи. Орга-

низация производства нового йогурта возможна на любом действую-

щем молочном заводе, оснащѐнным необходимым оборудованием для 

производства кисломолочных продуктов. 

 

Наиболее важными направлениями переработки топинамбура являются производство 

инулина, пектина, сиропа, порошка, пюре. Анализ информационных источников показал на-

личие значительного количества разработанных конкурентоспсобных технологий производ-

ства функциональных продуктов из топинамбура. Их внедрение в производство позволит 

увеличить объемы выпускаемой функциональной конкурентоспособной отечественной про-

дукции. Необходимое для их реализации техническое переоснащение, внедрение высокотех-

нологичного оборудования будет способствовать сохранению исходных свойств топинамбу-

ра, применению его в производстве продуктов повышенной пищевой ценности и отвечаю-

щих принципам здорового питания.  
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дним из важных направлений в профилактике сахарного диабета является пра-

вильное питание, с большим содержанием в рационе продуктов, богатых инули-

ном, клетчаткой, пектиновыми веществами, витаминами, макро- и микронутриентами. Од-

ним из продуктов способных обогатить рацион больных сахарным диабетом является топи-

намбур [4]. 

 Топинамбур зарекомендовал себя при производстве различных продуктов питания 

ввиду известных свойств: способностью оказывать положительное влияние на пищеварение; 

восстанавливать и улучшать работу желѐз внутренней секреции; повышать сопротивляе-

мость иммунной системы; стабилизировать систему кроветворения, налаживать кровообра-

щение; улучшать состояние тканей, укреплять стенки сосудов и суставов [1,3]. 

Уникальность топинамбура связана с особенностью его углеводного комплекса, со-

держащего в качестве запасного питательного вещества инулин. Инулин способен расщеп-

ляться до фруктозы, которая не вызывает повышение содержания сахара в крови. Поэтому 

продукты из топинамбура можно потреблять больным сахарным диабетом.  

Одним из важнейших достоинств инулина содержащегося в топинамбуре являются его 

выраженные пребиотические свойства.  

Фруктоза, из которой состоит инулин, в отличие от глюкозы не проникает в клетки без 

участия гормона инсулина и является полноценным заменителем глюкозы в различных про-

цессах, протекающих в организме. Инулин сорбирует и выводит из организма большое            

количество глюкозы, способствуя общему снижению уровня сахара в крови после приема 

пищи.  

Помимо инулина, клубни топинамбура содержат полисахариды – протопектин, раство-

римый пектин, гемицеллюлозу и целлюлозу; белок, представленный 18 аминокислотами, 

минеральные вещества – калий, кальций, железо, фосфор, железо, хлор; витамины – С, В1, 

В2, РР и каротин. 

Введение в рацион питания больных сахарным диабетом продуктов на основе топи-

намбура способствует созданию специализированных продуктов питания, предназначенных 

для понятия иммунитета и профилактики многих заболеваний. 

Наши усилия были направлены на разработку и создание инновационных продуктов 

для больных сахарным диабетом, что позволяет расширить ассортимент продуктов, обога-

щенных инулином, клетчаткой, пектиновыми веществами, витаминами, макро- и микронут-

риентами. 

В настоящее время широкое применение у населения нашли сухие каши быстрого при-

готовления, не требующие варки. В рецептурах каш используется мука из овсяной и гречне-

вой круп. Для обогащения сухих каш нами предложено вносить в них топинамбур в виде му-

ки [2]. 

Муку из топинамбура получали в следующей последовательности. Клубни топинамбу-

ра инспектировали, промывали водой температурой 16–18 
о
С и замачивали в воде (t = 20-

22 
o
C) в течение 5 мин. После удаления воды клубни нарезали на пластины толщиной 2-3 мм 

и сушили. Высушенное сырье измельчали до порошкообразного состояния и просеивали че-

рез сито из шелковой ткани №43, что обеспечивало достижение дисперсности частиц муки 

пшеничной хлебопекарной высшего сорта.  

Характеристика органолептических показателей муки, полученной из топинамбура 

представлена в таблице 1.  

 

Таблица 1 – Характеристика органолептических показателей муки, полученной  

из топинамбура 
Показатель Характеристика показателя 

Внешний вид Порошкообразный продукт 

Цвет Светло-бежевый 

Вкус Сладковатый 

Запах Приятный 

О 
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При производстве специализированных продуктов питания из клубней топинамбура 

для больных сахарным диабетом необходимо сохранение физиологически активных компо-

нентов, содержащихся в нативном сырье. Химический состав муки, полученной из клубней 

топинамбура приведен в таблице 2. 

 

Таблицы 2 – Химический состав муки, полученной из клубней топинамбура 

Показатель Значение показателя 

Вода, % 5,5±0,1 

Углеводы, % 71,0±2,0 

в т.ч. инулин, % 41,3±0,5 

Пектиновые вещества, % 13,8±0,1 

Целлюлоза, % 9,5±0,04 

Белки, % 8,9±0,1 
Жиры, % 0,7±0,01 

Витамины, мг %:  

С 13,5±0,1 

В1 0,79±0,01 

В2 3,63±0,03 

Минеральные вещества, мг %:  

К 290±6 

Na 16±0,1 

Са 80±3 

Fe 13±0,1 

Mg 40±0,1 

Zn 18±0,1 

 

В муке, полученной из топинамбура в наибольшем количестве содержатся углеводы. 

На долю инулина приходится 43,7 % от содержания сухих веществ в сырье. Определено зна-

чительное количество пектиновых веществ, целлюлозы, витаминов и минеральных веществ. 

Разработаны рецептуры сухих каш быстрого приготовления с добавлением муки, по-

лученной из топинамбура (табл. 3). 

 

Таблица 3 – Рецептура каш быстрого приготовления с мукой, полученной из топинамбура  

Наименование компонентов 
Содержание компонентов в рецептуре, г 

гречневая овсяная 

Мука овсяная - 27 

Мука гречневая 24 - 

Мука из клубней топинамбура 13,4 10,4 

Молоко сухое 12,5 12,5 

Соль 0,1 0,1 

 

В готовом виде продукт представляет собой легко дозируемый порошок, не комкаю-

щийся при хранении. При разбавлении с водой продукт через 5 минут превращается в пюре-

образную кашу однородной структуры с приятным молочным вкусом и цветом свойствен-

ным используемой крупе.  

Химический состав каш быстрого приготовления с мукой, полученной из топинамбура 

представлен на рисунке 1. 
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Рисунок 1 – Химический состав каш быстрого приготовления с мукой, полученной  

из топинамбура: а – гречневая с топинамбуром; б – овсяная с топинамбуром 

 

Результаты исследования свидетельствуют, что каша гречневая с мукой, полученной из 

топинамбура содержит большое количество белков и углеводов. 

Энергетическая ценность каш быстрого приготовления с мукой, полученной из топи-

намбура, представлена на рисунке 2. 

 

 
 

Рисунок 2 – Энергетическая ценность каш быстрого приготовления с мукой,  

полученной из топинамбура 
 

Полученные результаты свидетельствуют о том, что каша овсяная с топинамбуром 

имеет меньшую энергетическую ценность по сравнению с разработанной гречневой кашей с 

топинамбуром.  
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Аnnotation 
 The article presents materials on the study of the inclusion of products of processing of jerusalem ar-

tichoke, chicory and sea buckthorn tubers in sweet hot and cold dishes with the development of cooking 

technology using these additives. 

Key words: technology, recipe, jerusalem artichoke puree, chicory powder, sea buckthorn, inulin, 

sweet hot and cold dishes, souffle, jelly. 

 

 

овременные продукты питания ежедневного потребления для населения должны не 

только удовлетворять физиологические потребности организма человека в пище-

вых веществах и энергии, но и выполнять профилактические, корректирующие функции, так 

как с каждым годом увеличивается количество заболеваний, связанных именно с наруше-

ниями питания либо с качеством потребляемых продуктов [2, 5]. Последствия нарушений 

разнообразны и изучаются с каждым годом все глубже. Технологи пищевой промышленно-

сти постоянно включаются в поиск новых решений для создания рецептур, технологий и 

включения добавок натурального происхождения, в состав которых входят активные профи-

лактические и функциональные ингредиенты [4, 5]. 

Динамика развития сахарного диабета у взрослого населения и детей в России за по-

следние годы имеет существенный рост [5]. Желание больных сахарным диабетом употреб-

лять широкий ассортимент продуктов массового потребления заставляет искать пути созда-

ния блюд, способствующих профилактике прогрессирования болезни в самом раннем ее 

проявлении. К таким продуктам массового спроса относятся сладкие блюда, характерной 

особенностью которых является высокая калорийность, привлекательный внешний вид и 

способность вызывать привыкание. При этом потребление сладких горячих и холодных 

блюд в значительной степени следует ограничивать людям, больным сахарным диабетом и 

имеющим избыточный вес.  

Для эффективного решения задачи профилактики следует избегать использования в 

сладких блюдах сахара и сахаросодержащего сырья с заменой их на ингредиенты профилак-

тической направленности. Большой интерес для этого представляют топинамбур и цикорий, 

содержащие инулин, пектиновые вещества, целлюлозу, гемицеллюлозы, белки, макро- и 

микроэлементы, витамины С и группы В, комплекс активных ферментов, гидролизующих 

инулин, а также натуральные С витамин содержащие ягоды [4]. 

 Желе и суфле, например, для диабетиков – это полноценный завтрак, который насытит 

организм энергией на долгое время, нужно лишь правильно его приготовить, с учетом гли-

кемического индекса продуктов [1]. 

Диетотерапия может использоваться как самостоятельный метод лечения при легкой 

форме сахарного диабета с учетом корректировки блюд в меню по легкоусвояемым углево-

дам с целью недопущения в последствии связанного с ним ожирения. 

Данная работа была направлена на создание профилактических блюд на основе про-

дуктов переработки топинамбура, цикория с высоким содержанием инулина и сока облепихи 

как источника витамина С.  

Исследования по созданию блюд профилактического направления желе и суфле с то-

пинамбуром, порошком цикория и соком облепихи на основе традиционных рецептур вы-

полнялись группой магистрантов разных курсов из СКГМИ и СОГУ в специализированной 

лаборатории «Индустрии питания и гостеприимства» СКГМИ (ГТУ). 

Топинамбур и цикорий по отдельности содержат широкий спектр физиологически ак-

тивных ингредиентов в исходном сырье и имеют удобные формы применения. Топинамбур и 

цикорий обладают сходными свойствами и взаимозаменяемы и при этом оба обладают про-

филактическим эффектом в отношении диабета. 

Химический состав клубней топинамбура сорта Интерес показал, что данный сорт            

отличается высоким накоплением сахаров, в т. ч. инулина, пищевых волокон, аскорбиновой 

С 
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кислоты, пиридоксина, ниацина, рибофлавина и минеральных веществ – калия, кальция, 

магния и марганца [2, 3]. 

Из литературных источников известно, что продукты переработки клубней топинамбу-

ра способствуют снижению сахара и холестерина; улучшают иммунитет; уменьшают вяз-

кость крови; способствуют усвоению Ca и Se; обладают пребиотическим эффектом [6, 7]. 

Инулин, при попадании в желудочно-кишечный тракт, под действием соляной кислоты 

и ферментов, расщепляется на отдельные цепочки молекул фруктозы, впоследствии проникаю-

щие в кровь. Антитоксические функции инулина усиливаются содержащейся в топинамбуре и 

цикории клетчаткой. Инулин оказывает благотворное влияние в течение всего времени нахож-

дения в организме человека, начиная от попадания в желудок и заканчивая выделением [5, 7]. 

Опираясь на результаты и опыт многочисленных исследований технологов Кубанского 

государственного технологического университета, Кабардино-Балкарского аграрного уни-

верситета, были подобраны из традиционных рецептур сладкие блюда в качестве контроль-

ного аналога (Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественно-

го питания. Изд-во «Профи-информ» 2005, составитель Голунова Л.Е.). При сравнительном 

анализе состава было решено использовать в качестве сахарозаменителя порошок цикория, а 

пюре плодовое заменить на пюре из клубней топинамбура в рецептуре суфле и продукты пере-

работки топинамбура и облепихи в рецептуре желе, учитывая повышенное содержание в них 

питательных веществ способствующих профилактике диабета. 

Объектами исследований были: клубни топинамбура сорта «Интерес» осеннего сбора 

2019-2020 гг., продукты переработки топинамбура, цикория и облепихи (пюре, сок, порошок), 

сладкое горячее и холодное блюдо с различным содержанием добавок профилактического на-

значения. 

Использовалось основное и вспомогательное сырье, соответствующее требованиям норма-

тивных документов и СанПиН по показателям качества и безопасности. За контроль принима-

ли значения показателей качества, полученных по традиционным технологиям. 

Методы исследования: все продукты по показателям качества определяли общеприня-

тыми физико-химическими методами анализа (массовая доля влаги, сахара, золы).  

Пюре готовили с использованием традиционного способа тепловой обработки клубней – 

варка в воде. Затем протирали клубни до однородной массы с содержанием сухих веществ 

23,5%. 

Введение сухого порошка из цикория с влагосодержанием не более 6% проводили при 

температурах не выше 80
o
C из расчета полной замены сахаросодержащего компонента в 

сладком блюде. При этом калорийность готового продукта была всего – 61 ккал на 100 г 

продукта (суфле). 

В ходе исследований за основу была взята рецептура №696 «Суфле плодовое или ягод-

ное» и для желе профилактического за контрольный образец была взята рецептура № 895 

«Желе ягодное».  

Технология контрольного образца была в точности по рецептурнику. Для опытных об-

разцов подобрали оптимальную расчетную рецептуру, в которую добавили в том же количе-

стве, что в «Суфле ягодном» и «Желе ягодное», вместо сахара – вместе и по отдельности на-

туральные профилактические добавки. Были приготовлены опытные образцы с различными 

вариантами их содержания. 

Исходя из полученных данных химического состава можно сделать вывод, что вариан-

ты с заменой пюре ягодного на пюре топинамбура и сахара на порошок топинамбура, пре-

восходит все остальные образцы по белку, намного снизилось содержание углеводов, осо-

бенно за счет простых (глюкозы), что важно при диабете и как следствие снизилась энерго-

ценность блюда по количеству килокалорий. А желе с добавлением растительных добавок по 

сравнению с традиционной отличается пониженной калорийностью, увеличенным содержа-

нием пищевых волокон и витамина С. Снизилось незначительно количество жира в опытных 

образцах, что отразилось на уменьшении энергоценности блюда, в том числе за счет непере-
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вариваемой клетчатки. Во всех опытных образцах наблюдалось увеличение содержания ми-

неральных элементов относительно контроля. 

Все вышеуказанные положительные свойства продуктов переработки топинамбура, ци-

кория, облепихи позволяют включать их в рецептуру сладких горячих и холодных блюд с 

целью повышения пищевой ценности в целом, снижения калорийности и ассортимента слад-

ких блюд в рационе питания для особых групп населения. 
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Аннотация 

В статье представлены основные показатели качества после проведенной органолептической 

оценки апельсинового кваса. Выявлены основные баллы после проведенной дегустации. Обоснованы 

основные свойства кваса. 

Ключевые слова: апельсины, органолептический, вкус, квас, внешний вид, оценка. 
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вас – древнейший напиток, который пользуется огромной популярностью в совре-
менном мире, являясь мощным источником энергии. 
В составе продукта содержитсямного полезных веществ, таких как витамины 

группы В, витамины С и Е.Содержание в продукте этих веществ может улучшитьсостояние 
тела человека недостающим количеством витаминов в период болезни. Является источником 
пробиотиков, так как проходит ферментацию, что благотворно влияет на желудочно-
кишечный тракт. Содержание бетафитапомогает в производстве красных кровяных телец, 
поэтому он хорош для подщелачивания крови. 

В современных условиях производимые продукты питания, в том числе напитки, 
должны удовлетворять потребителя не только по вкусовым свойствам, но также обладать 
повышенной биологической ценностью, адаптогенными и антиоксидантными свойствами, то 
есть иметь функциональную направленность [3]. 

Апельсины являются отличным источником лимонной кислоты и цитратов, которые 
препятствуют образованию камней в просвете мочевыводящих путей. Американские спе-
циалисты рекомендуют использовать апельсиновый сок для профилактики мочекаменной 
болезни. 

Получение большого количества витамина С способствует усовершенствованию имму-
нитета и улучшению устойчивости организма к различным инфекционным агентам (вирусы, 
бактерии, простейшие и грибы). Доказано, что на фоне потребления апельсинов увеличива-
ется активность Т-киллеров, увеличивается пролиферация лимфоцитарного ростка крови. 
Апельсины также хороши при уже имеющейся инфекции в организме. Они снижают выра-
женность основных проявлений инфекций респираторного тракта [2]. 

Дегустация – наиболее распространенный и вместе с тем наиболее объективный и на-
дежный метод оценки качества продуктов, при условии правильной постановки этого анали-
за, высокого профессионализма дегустаторов. 

К 
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Основные органолептические показатели классифицируются, исходя из определения: 

cпомощью зрения – форма, внешний вид, цвет, блеск, прозрачность; обонянием – запах, аро-

мат, букет; в полости рта – сочность, однородность, вкус, терпкость [4]. 

Прозрачность и цвет кваса определяют в цилиндрическом стакане вместимостью 

200 мл и 70 мм при дневном свете. 

Перед определением вкуса и аромата кваса доводят его до температуры 10-14 
0
С, путем 

охлаждения или подогрева на водяной бане. Вкус и запах оценивают высшим баллом в том 

случае, когда квас имеет характерный, полный вкус и сильно выраженный запах, принадле-

жащий данному напитку. 

Высоким баллом по насыщению углекислым газом кваса оценивают при сильном и 

длительном выделении диоксида углерода после наливания в стакан с легким покалыванием 

на языке. В случае сильного, но непродолжительного выделения диоксида углерода оценку 

уменьшают на 1 балл [1]. 

При органолептическом анализе кваса используют специальные дегустационные бока-

лы. Дегустационные бокалы рекомендуется наполнять квасом осторожно, без вспенивания 

(рис.1). При определении органолептических показателей качества фруктового кваса полу-

чили следующие результаты (табл.1). Дегустация проводилась 5 дегустаторами в лаборато-

рии кафедры «Технологии хранения и переработки с-х. продукции» ФГБОУ ВО «Оренбург-

ский ГАУ». После проведенной оценки были проведены расчеты и выведен средний бал по 

образцу апельсинового кваса без добавления различных компонентов. 

 

 
 

Рисунок 1– Образцы апельсинового кваса  

 

Таблица 1– Средняя органолептическая оценка образца апельсинового кваса 

Показатель Апельсиновый квас без добавок Оценка, баллы Норма, баллы 

Прозрачность Легкая опалесценция, осадок, обусловленный 

характеристиками используемого сырья 
6,4 1-7 

Внешний вид, 

цвет 

Светло-желтый, обусловленный цветом харак-

терного для мякоти апельсинов 

Аромат, вкус Хороший, соответствует аромату апельсинов, 

присутствие запаха и привкуса дрожжей 
10,6 6-12 

Выделение CO2 Сильное и продолжительное выделение угле-

кислого газа, легкое покалывание на языке 
6 2-6 

Итого - 23 25 

 

По результатам проведенной органолептической оценки таких показателей как аромат, 

вкус, выделение СО2, прозрачность, цвет образец апельсинового кваса без добавок по сумме 

баллов оценивается как «отличный». Основные показатели образца кваса с добавлением мя-

ты и имбиря (табл.2). 
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Таблица 2 – Основные показатели образца кваса с добавлением мяты и имбиря 
Показатель Квас с мятой и имбирем Оценка, балл Норма 

Прозрачность 

Непрозрачный; присутствует легкая опалесцен-

ция; осадок, обусловленный характеристиками 

используемого сырья 6,3 1-7 

Внешний вид, цвет 
Бледно-желтый с легким зеленоватым отенком; 

обусловленным цветом используемого сырья 

Аромат, вкус 

Ярко-выраженный, соответствующий использо-

ванному сырью, присутствие запаха и вкуса бро-

жения 
9,5 6-12 

Выделение CO2 Непродолжительное выделение CO2 4 2-6 

Итого - 19,8 25 

 

По результатам органолептической оценки данный образец кваса с мятой и имбирем по 

сумме баллов оценивается как «хороший», что составляет19,8 балла. Средняя органолепти-

ческая оценка образца кваса с имбирем (табл. 3). 

 

Таблица 3 – Дегустационная оценка образца кваса с имбирем 
Показатель Квас с имбирем Оценка, балл Норма 

Прозрачность 

Непрозрачный; присутствует легкая опалесцен-

ция; осадок, обусловленный особенностями ис-

пользуемого сырья 6,5 1-7 

Внешний вид, цвет 
Желтый, обусловленный цветом используемого 

сырья 

Аромат, вкус 
Хороший, соответствует использованному сы-

рью, присутствует запах и вкус брожения 
7,2 6-12 

Выделение CO2 Непродолжительное выделение CO2 4 2-6 

Итого - 17,7 25 

 

По результатам органолептической оценки данный образец кваса с молотым имбирем 

по сумме баллов оценивается как «удовлетворительных», что составило 15 баллов. 

После проведения всех органолептических показателей составим диаграмму получен-

ных данных и сравним все образцы апельсинового кваса (рис. 2). 
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Рисунок 2 – Диаграмма дегустационной оценки апельсинового кваса 

  

В результате проведенной дегустации наивысшим баллом обладает образец кваса №1, 

который имеет 23 балла. Средним по качеству является образец кваса №2, с суммой баллов 

19,5, что говорит о том, что квас относится к группе «хороших». А образец №3 кваса с моло-

тым имбирем, с суммой баллов 17,7, относится – к группе «удовлетворительных». 
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режде всего, потребитель обращает внимание на такие качества, как пищевая и 

биологическая ценность, органолептические показатели, безопасность. Макарон-

ные изделия имеют высокую питательную ценность, хорошую усвояемость, быстро развари-

ваются. Пищевая ценность зависит от сорта муки и пищевых добавок.  

Поэтому в настоящее время зачастую можно встретить макаронные изделия с различ-

ными добавками на прилавках магазинов. На сегодняшний день проведено множество иссле-

дований на тему производства макаронных изделий различными способами, которые позво-

ляют сделать продукт более ценным для потребителя, а также сделать производственные 

процессы более рациональными [1]. 

Целью работы являлось изучение влияния муки кукурузной на качество лапши домаш-

ней из муки пшеничной высшего сорта. 

На сегодняшний день на отечественном рынке наблюдается большое разнообразие ма-

каронных изделий: с яичным порошком, меланжем, томата продуктами. Ассортимент мака-

ронных изделий с добавками может быть расширен за счет использования новых видов доба-

вок из нетрадиционного растительного сырья, это подтверждают результаты исследований 

многих авторов [2, 3, 4, 5].  

В нашем опыте мы использовали муку пшеничную высшего сорта в сочетании с мукой 

кукурузной для производства лапши домашней. Для исследований была приготовлена лапша 

домашняя в следующих соотношениях композитной смеси: мука пшеничная 100% (кон-

троль); мука пшеничная 95% + мука кукурузная 5%; мука пшеничная 90% + мука кукурузная 

10%; мука пшеничная 85% + мука кукурузная 15%; мука пшеничная 80% + мука кукурузная 

20%. 

Замес теста проводили теплым способом, с температурой воды 50°С. Количество воды 

для замеса определяли опытным путем. Исследуемые макаронные изделия были выпрессо-

ваны машиной для производства фигурных изделий из крутого теста без начинки и с начин-

кой тип МФИГ «Итилица – 5». Сушка осуществлялась в сушильном шкафу при температуре 

55°С. В лабораторных условиях произведена партия лапши с частичным замещением муки 

пшеничной на кукурузную муку. Результаты исследования по органолептическим и физико-

химическим показателям исследуемой лапши домашней представлены в таблицах 6 и 7 соот-

ветственно.  

Поверхность изготовленных макаронных изделий имела незначительную шерохова-

тость. Полученные варианты лапши не имели постороннего вкуса и запаха. Цвет, с желтова-

тым оттенком, соответствовал добавляемому сырью. Так, например, слабый привкус кукуру-

зы наблюдался при выработке лапши с добавлением 10% и более кукурузной муки, слабый 

запах, свойственный добавляемому сырью, проявлялся у нее при добавлении 20% муки куку-

рузной. В целом все полученные варианты не имели неприятного запаха и вкуса, с увеличе-

нием количества композитной муки кукурузной цвет изделий приобретал все более желтую 

окраску. 

Органолептические показатели лапши домашней, выработанной из муки пшеничной с 

добавлением кукурузной муки представлены в таблице 1. По результатам органолептических 

показателей качества, при добавлении 5% муки кукурузной лапша имеет белый цвет с желто-

ватым оттенком. Вкус и запах свойственный данному виду изделий. Поверхность гладкая с 

незначительной шероховатостью. 

При увеличении муки кукурузной более чем на 5%, цвет становится белый или кремо-

вый, но с желтоватым оттенком и с ярко выраженным запахам и вкусом кукурузы. Поверх-

ность также остается гладкой с незначительной шероховатостью.  

Физико-химические показатели качества макаронных изделий, выработанных из муки 

пшеничной с добавлением кукурузной муки, представлены в таблице 2.  

 

 

 

П 
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Таблица 1 – Органолептические показатели лапши домашней, выработанной  

из муки пшеничной с применением кукурузной муки 

Варианты опыта 
Цвет мака-

ронных  
изделий 

Вкус мака-
ронных изделий 

Запах мака-
ронных изделий 

Поверхность  
макаронных 

изделий 

Излом макарон-
ных изделий 

Лапша домашняя из 
муки пшеничной 
высшего сорта 
(контроль) 

Белый с кремо-
вым оттенком 

Свойственный 
данному виду 

изделия  

Запах свой-
ственный данно-
му виду изделий 

Гладкая с не-
значительной 

шероховатостью 
Стекловидный 

Лапша домашняя из 
муки пшеничной 
высшего сорта (95%) 
с применением муки 
кукурузной (5%) 

Белый с желто-
ватым оттенком 

Свойственный 
данному виду 

изделия 

Запах свой-
ственный виду 

изделия 

Гладкая с не-
значительной 

шероховатостью 
Стекловидный 

Лапша домашняя из 
муки пшеничной 
высшего сорта (90%) 
с применением муки 
кукурузной (10%) 

Белый с насы-
щенным жел-
тым цветом  

Вкус свойст-
венный данному 
виду изделий с 

привкусом куку-
рузной крупы 

Запах свой-
ственный данно-
му виду изделия, 
с выраженным 

запахом кукуруз-
ной крупы  

Гладкая с не-
значительной 

шероховатостью 
Стекловидный 

Лапша домашняя из 
муки пшеничной 
высшего сорта (85%) 
с применением муки 
кукурузной (15%) 

Кремовый с 
желтоватым 

оттенком  

Вкус свойст-
венный данному 
виду изделий с 
выраженным 

вкусом кукуруз-
ной крупы 

Запах свой-
ственный данно-
му виду изделия, 
с выраженным 

запахом кукуруз-
ной крупы 

Гладкая с не-
значительной 

шероховатостью 
Стекловидный 

Лапша домашняя из 
муки пшеничной 
высшего сорта (80%) 
с применением муки 
кукурузной (20%) 

Кремовый с 
желтоватым 

оттенком  

Вкус не свойст-
венный данному 
виду изделий со 
вкусом кукуруз-

ной муки 

Запах свой-
ственный данно-
му виду изделия, 
с ярким запахом 

кукурузной  
крупы  

Гладкая с шеро-
ховатостью 

Стекловидный 

 

Таблица 2 – Физико-химические показатели лапши домашней, выработанной из муки  

пшеничной высшего сорта с добавлением кукурузной муки 

Варианты опыта 

Кислотность 
лапши  

домашней, 
град. 

Влажность 
лапши  

домашней, % 

Массовая доля 
сухих веществ, 

% 

Зола, нераство-
римая в 10%-ном 

растворе HCl,  
не более 

Продолжи-
тельность  

варки, мин. 

Лапша домашняя из муки 
пшеничной высшего сорта 
(контроль) 

3,0 8,50 91,50 0,17 10 

Лапша домашняя из муки пше-
ничной высшего сорта (95%) с 
применением муки кукурузной 
(5%) 

3,6 8,56 91,44 0,13 10 

Лапша домашняя из муки 
пшеничной высшего сорта 
(90%) с применением муки 
кукурузной (10%) 

4,2 3,38 91,62 0,15 10 

Лапша домашняя из муки пше-
ничной высшего сорта (85%) с 
применением муки кукурузной 
(15%) 

4,6 8,60 91,40 0,18 10 

Лапша домашняя из муки 
пшеничной высшего сорта 
(80%) с применением муки 
кукурузной (20%) 

5,2 8,48 
91,50 

 
0,28 8 

ГОСТ Р 56575-2015 Лапша 
домашняя. Технические 
условия 

не более 5 не более 13 - 0,20 - 
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Добавление кукурузной муки незначительно повлияло на конечную влажность лапши, 

она находилась в пределах 8,38-8,6%. Согласно ГОСТ Р 56575-2015 «Лапша домашняя. Тех-

нические условия» кислотность лапши домашней должна быть не более 5 град. Данный по-

казатель качества характеризует вкусовые свойства и степень свежести изделий. Внесение в 

рецептуру кукурузной муки приводило к увеличению кислотности с 3 до 5,2 град., однако 

данный показатель превышал норму. 

Состояние изделий после варки – важнейший показатель качества макаронных изделий. 

Варочные свойства макаронных изделий характеризуются следующими показателями: дли-

тельностью варки до готовности, количеством поглощѐнной воды (коэффициентом увеличе-

ния массы), прочностью сваренных изделий, степенью слипаемой сваренных изделий, поте-

рей сухих веществ. Сваренные изделия не должны терять форму, склеиваться между собой, 

образовывать комья, разваливаться по швам. 

Внесение 5% муки кукурузной при производстве лапши домашней привело к увеличе-

нию кислотности на 0,6 град, при этом влажность увеличилась на 0,06%, а массовая доля су-

хих веществ уменьшилась на 0,06%. Вариант с применением 10% муки кукурузной имел из-

менение кислотности с 3,0 до 4,2 град. Влажность уменьшилась до 3,38 %, а массовая доля 

сухих веществ составила 91,62%. При применении 15% муки кукурузной в производстве 

лапши домашней из муки пшеничной высшего сорта кислотность ее увеличилась на 1,6 град, 

а влажность составила 8,6%. Четвертый вариант приготовления лапши домашней из муки 

пшеничной высшего сорта с применением 20% муки кукурузной, имел повышенную кислот-

ность 2,2 град., при этом массовая доля сухих веществ соответствовала массовой доле сухих 

веществ контрольного варианта опыта и составила 91,5%. 

Таким образом, наилучшим вариантом опыта является лапша домашняя из муки пше-

ничной высшего сорта с применением 5% муки кукурузной, которая обладает лучшими фи-

зико-химические показателями качества, и соответствует требованиям ГОСТ Р 56575-2015 

«Лапша домашняя. Технические условия». Согласно органолептической оценки и по резуль-

татам дегустации, лапша домашняя с применением кукурузной муки в количестве 5% от мас-

сы основного сырья набрала 25 баллов. 

Предлагаем предприятиям, производящим макаронные изделия, использовать техноло-

гию производства лапши домашней с применением кукурузной муки в количестве 5% в за-

мен муки пшеничной высшего сорта. Этот продукт имеет оптимальные органолептические 

показатели и физико-химические показатели качества. Также данный продукт позволит рас-

ширить ассортимент выпускаемых макаронных изделий из муки пшеничной высшего сорта. 

Таким образом, кукурузную муку следует активно использовать в пищевой промыш-

ленности, так как она не только обогащает конечный продукт белкам и витаминами, но и 

улучшает его органолептические показатели качества. 
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Мучные кондитерские изделия являются весьма питательными продуктами и доступ-

ными среди всех слоев и групп населения. Учитывая эти факторы, их можно выбрать в каче-

стве объекта обогащения. 

Изделия из бисквитного полуфабриката (торты, пирожные, мини-бисквиты) пользуют-

ся большой популярностью у детей и молодежи, так как они производятся с разными плодо-

во-ягодными начинками, придающими этим изделиям определенный вкус и аромат, и, обо-

гащающими их макро- и микроэлементами, витаминами, пищевыми волокнами. 

Рецептов бисквитных полуфабрикатов огромное количество. 

Целью данной работы является разработка рецептур бисквитных полуфабрикатов, обо-

гащенных морковным пюре, создание продукта с повышенной пищевой и биологической 

ценностью. 

Морковь – распространенный овощ, содержащий в своем составе бета – каротин (пре-

вращается в организме человека в витамин А), витамины группы В,Е,К и С, ценные макро- и 

микроэлементы, клетчатку, флавоноиды и антоцианидины. Калорийность моркови составля-

ет 32-35 ккал на 100 г продукта [2]. 

При разработке инновационной рецептуры бисквитного полуфабриката учитывались 

функционально – технологические свойства овощного сырья. Такие технологические реше-

ния способствуют снижению калорийности изделий, продлению их сроков годности за счет 

повышенного содержания пектиновых веществ, пищевых волокон, β – каротина. Бисквитный 

полуфабрикат, полученный с добавлением овощного сырья (морковного пюре) содержит 

биологические активные компоненты (витамины, пищевые волокна, макро -, микроэлементы). 

Для того чтобы определить степень влияния морковного пюре на реологические свой-

ства бисквитного полуфабриката, для приготовления контрольного образца за основу взяли 

следующую рецептуру: 

 

Таблица 1 – Рецептура бисквитного полуфабриката 

Наименование сырья 
Массовая доля 

сухих веществ 

Расход сырья на 1 т полуфабриката , кг 

В натуре В сухих веществах 

Мука пшеничная высшего сорта 85,5 2812,0 2404,3 

Крахмал картофельный 80,0 694,0 555,2 

Сахар-песок 99,85 3471,0 3465,8 

Меланж 27,0 5785,0 1562,0 

Эссенция 0,00 34,7 0,0 

Итого - 12796,7 7987,3 

Выход 75 1000 7500 

 

Влажность бисквитного полуфабриката 25,0±3,0%. 

После сбивания меланжа с сахаром до увеличения объема массы в 2,5-3 раза, добавляли 

тыквенное пюре и перемешивали не более 25-30 секунд на малых оборотах, затем добавляли 

все количество муки, предварительно смешанное с крахмалом, при непрерывном перемеши-

вании в течение 20-25 секунд. Дозировку морковного пюре осуществляли в диапазоне от 5 

до 25 % с шагом 5%. 

Формование и выпечку бисквитного полуфабриката производили в прямоугольных 

формах, с высотой бортиков 8 см. Формы заполняли тестом на высоту 3/4 высоты бортиков. 

Выпекали бисквитный полуфабрикат в течение 15-22 минут при температуре 190-210
0
С. 

Влажность готовых изделий после охлаждения составляла в среднем 26-26,5 %.  

Опытные варианты бисквитных полуфабрикатов с дозировками 5; 10; 15 и 20 % мор-

ковного пюре превосходили контрольный образец по всем органолептическим показателям. 

С увеличением дозировки пюре в образце улучшались вкус и аромат. Мякиш желто-

оранжевого цвета, нежный, эластичный, цвет и верхней корочки и мякиша приобретали бо-

лее насыщенный оттенок. 
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Таблица 2 – Органолептические показатели бисквитного полуфабриката 

Наименова-

ние  

показателя 

Варианты опыта ( дозировка морковного пюре) 

Контроль +5% +10% +15% +20% +25% 

Форма Прямоугольная, правильная, соответствует форме , в которой выпекались 

Поверхность Слегка шероховатая, с небольшой выпуклостью 

Цвет желтый 
Желтый без 

изменений 
золотистый 

Золотистый 

без изменений 

Желто- 

оранжевый 

Желто-

оранжевый 

Пропечен-

ность 
Пропеченный Пропеченный 

Пропечен-

ный 
Пропеченный пропеченный 

Слегка  

липкий 

Вкус Нормальный нормальный 
Сладкова-

тый 

Сладковатый с 

приятным 

привкусом 

моркови 

Сладковатый 

с приятным 

привкусом 

моркови 

Сладковатый 

с приятным 

привкусом 

моркови 

Запах 
Свойствен-

ный 

Свойствен-

ный 

Свойствен-

ный 

Свойственный, 

с приятным 

морковным 

запахом 

Свойствен-

ный, с прият-

ным морков-

ным запахом 

Свойствен-

ный, с прият-

ным морков-

ным запахом 

Пористость 
Равномерная, 

тонкостенная 

Равномерная, 

тонкостенная 

Равномер-

ная, тонко-

стенная 

Равномерная, 

тонкостенная 

Равномерная, 

тонкостенная 

Равномерная 

с уплотне-

ниями 

 

В результате проведенной работы установлена целесообразность использования мор-

ковного пюре в количестве 20% к массе муки, для обогащения продуктов каротиноидами, 

витаминами, комплексом микронутриентов, повышения содержания пищевых волокон в 

продукте. 

Пищевые волокна, в том числе пектиновые вещества, которые содержит морковь, об-

ладают защитными свойствами для пищеварения [4, 5]. 

Добавление овощного сырья к рецептурному составу повышает органолептические по-

казатели: цвет, вкус, текстуру. Кроме этого, использование отечественного сырья позволяет 

получить продукцию с невысокой себестоимостью. 
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_sirohman_iv/rozidl_boroshnyani_konditerski_virobi.htm. – Загл. с экрана. (Библиотека русских 

учебников).  
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алеты – мучные кондитерские изделия, вырабатываемые из пшеничной муки, с 

применением дрожжей и химических разрыхлителей, с добавлением или без добав-

ления различного вида сырья [1]. 

Основным сырьем для производства мучных кондитерских изделий являются мука, са-

хар, жировые продукты и вода. Изменяя соотношение этих компонентов в тесте и учитывая 

особенности технологических режимов замеса, удается получить тесто с отличающимися 

упруго-пластично-вязкими свойствами [2]. 

При производстве мучных кондитерских изделий, на переработку поступает хлебопе-

карная пшеничная мука с различными, от партии к партии, технологическими свойствами, 

что находит отражение на стабильности показателей качества готовых изделий, в частности, 

галет. 

Технология производства галет предполагает довольно продолжительный по времени 

процесс. Поэтому, использование ферментного препарата протеолитического действия в 

производстве галет – является перспективным, в целях корректировки технологических 

свойств сырья и получения готовых изделий с определенными показателями текстуры, со-

кращения продолжительности технологического процесса в целом [4]. 

Цель исследований — изучение влияния ферментного препарата протеолитического 

действия на реологические свойства теста, приготовленного на химических разрыхлителях и 

показатели качества готовых галет  

В ходе исследований было изучено влияние ферментного препарата нейтразы и рецеп-

турных составляющих – сахара, жировых продуктов, меланжа, на реологические свойства 

галетного теста и показатели качества готовых изделий. 

Г 

mailto:Borieva@imail.ru
mailto:Borieva@imail.ru


96 
 

Ферментный препарат в виде водного раствора добавляли непосредственно при замесе 

теста, в количестве 0,1-0,18% к массе муки, с шагом 0,1%. 

После ферментации теста в течение 25 минут при температуре 40
0
С, получали пласт 

теста, путем многократной прокатки, калибровки ленты теста. Затем, из калиброванной тес-

товой ленты, методом вырубки получали тестовые заготовки на галеты. Выпечка тестовых 

заготовок производилась в течение 7 минут при температуре 190-210
0
С. 

 Реологические свойства проб теста определяли с помощью прибора «Структурометр 

СТ-1М»  

Полученные данные свидетельствуют о том, что добавление и дозировка нейтразы ока-

зывает на реологические свойства теста, на изменение его пластической деформации суще-

ственное влияние (рис. 1). 
 

 
 

Рисунок 1– Зависимость пластической деформации теста от дозировки нейтразы 

 

Из представленного графика видно, что дозировка нейтразы, обуславливающая макси-

мальную технологичность протекания процесса вальцевания (получения пласта теста) и 

формования тестовых заготовок находится в диапазоне 0,14-0,16 %. Показатели текстуры 

галет, полученных при различных дозировках нейтразы определяли на приборе Структуро-

метр СТ-1М. 

Готовые изделия характеризовали по намокаемости, влажности, плотности. Ниже пред-

ставлена таблица с физико- химическими показателями готовых галет (табл. 1). 
 

Таблица 1 – Физико- химические показатели готовых галет в зависимости от количества  

нейтразы 

Показатель 
Количество нейтразы,% 

Контроль 0,11 0,12 0,13 0,14 0,15 0,16 0,17 0,18 

Влажность,% 4,9 4,9 4,8 4,8 4,7 4,8 4,8 4,8 4,9 

Плотность, г/см
3
 0,69 0,67 0,67 0,64 0,60 0,58 0,58 0,58 0,57 

Намокаемость,% 190 206 228 237 254 270 283 290 280 

 

По результатам органолептической и физико-химической оценки готовых галет, можно 

сделать вывод, что с увеличением дозировки фермента нейтразы до 0,17% к массе муки, по-

казатели качества улучшаются, намокаемость галет увеличивается, так как плотность пече-

нья уменьшается.     
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ут (Cicer arietinum L.) – однолетнее бобовое растение, имеет много местных               
названий: бараний горох, пузырник, мозговой горошек, пузатый горох, мохнатка и 
др. Зерно его содержит 19-30% белка, 4-7% жира, 48-56% без азотистых экстрак-

тивных веществ (крахмал, сахар и др.), 3,5-5% клетчатки, 2,8-3,7% золы, много витаминов 
(Аникеев, 2002, Столяров, 2002). 

В различных почвенно-климатических зонах страны идет колебание содержания белка 
в семенах нута. Например: нут, выращиваемый в районах Средней Азии имеет содержание 
белка 23,8%, которое может колебаться от 19,1% до 29,9% (Аникеев, 2002, Патрин, 2003). 

Известно, что при потреблении человеком хлеба (в среднем около 400 грамм в сутки), 
организм пополняется белком на 37%, крахмалом (резервный углевод растений) – на 42%, 
простыми сахарами (моно- и дисахаридами ) на 18%. Хлеб обеспечивает организма человека 
такими макроэлементами как кальций на 12%, фосфора- на 46%. Микроэлентом – железом 
на 85%. В хлебе содержится много витамина группы В (В1,В2, В6, В3, В9), витамин РР. Жиро-
створимый витамин Е – 76% и др. таким образом хлеб может восполнять 1/2 потребности 
человека в энергии, что предопределяет его существенную роль в энергетическом балансе 
человека (Шепелев, 2002). 

Однако известно, белковый комплекс хлеба нельзя отнести к высокополноценным по 
содержанию незаменимых аминокислот. Особенно в хлебе мало метионина и лизина. Исходя 
из этого можно повышать белковую полноценность хлеба путем обогащения муки перспек-
тивными источниками пищевого белка, такими как нутовая мука (Шепелев, 2002). 

Цель исследований заключалась в изучении пищевой и биологической ценности нуто-
вой муки в условиях РСО-Алания, с целью его использования при производстве хлебобулоч-
ных изделий с высокой пищевой и биологической ценностью, так как имелись исследования 
по включению нутовой муки в состав продукции из молока (Дзиццоева 2020). 

Объектами исследований явилась нутовая мука и образцы хлеба. Изучению подверга-
лись физико-химический состав нутовой муки. Исследования проводились по общеприня-
тым методикам согласно ГОСТ, на базе специализированной лаборатории факультета химии, 
биологии и биотехнологии СОГУ. 

Изучения физико-химических и органолептических показателей хлеба проводили со-
гласно общепринятым методикам для хлебной промышленности. 

- первоначальную влагу методом высушивания по ГОСТ 1396.3-92; 
- содержание «сырого протеина» методом Къельдаля; 
- содержание «сырой клетчатки» по Ганнербергу-Штоману, ГОСТ 1396.2-91; 
- содержание «сырого жира» по Рушковскому, ГОСТ 13496.15-94; 
- содержание «сырой золы» по ГОСТ 26226-95; 
- содержание БЭВ расчетным методом. 
 - определение массовой концентрации сахаров по методу Бертрана по ГОСТ 13192-73.  
Метод основан на восстановлении инвертным сахаром окисной формы меди в растворе 

Феллинга в закисную. Закисную форму меди переводят в окисную с помощью сернокислой 
окиси железа. Образовавшуюся закись железа определяют с помощью перманганата калия. 

- пористость по ГОСТу 5669-96; 
- кислотность по ГОСТу 5670-96; 
- влажность по ГОСТу 21094-75. 

В таблице 1 представлена биологическая и пищевая ценность нутовой муки. 
 

Таблица 1– Химический состав и калорийность нутовой муки на 100 г продукта 
Наименование показателя Значение показателя 

Содержание влаги, % 10,28 

Содержание белка в % о СВ 23,7 

Содержание жир в % от СВ 6,03 г 

Содержание поли-, моно- и дисахаридов, в % от СВ 47,08 

Содержание пищевых волокон в % от СВ 11,0 

Содержание золы в % от СВ 2,67 

Калорийность, кКал 387 

Н 
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Рисунок 1 – Пищевая ценность нутовой муки на 100 г продукта, % 

 

Результаты исследований показали, что в нутовой муке содержится влаги – 10,28%. 

Интерес представляло определение содержания белка в нутовой муке, и как показали резуль-

таты анализа это показатель составил – 23,7%. К примеру содержание белка в пшеничной 

муке колеблется в пределах 10%. Столь высокое содержание белка в изучаемом сырье (нуто-

вой муке) и предопределяет его использование в составе рецептуры различных хлебобулоч-

ных изделий в различных дозах, как источник полноценного белка. 

Содержание жира составило – 6,3%, углеводов 47,08. Как известно в состав нутовой 

муки входят как простые сахара, так и дисахариды и полисахариды. Богатый углеводный со-

став делает перспективным использование нутовой муки в составе пшеничного теста, как 

питательной среды для активизации деятельности дрожжей сахаромицетов, что позволит 

снизить стадию брожения и получения теста с высокими технологическими характеристиками.  

В нутовой муке содержатся пищевые волокна в количестве – 11%. Содержание в нуте 

растительных пищевых волокон позволяет создавать современные продукты питания с 

функциональными свойствами, что является в настоящее время приоритетным направлением 

в пищевой промышленности. 

При составлении рациона питания человека очень важен показатель соотношения со-

держания белков, жиров и углеводов, что позволяет обеспечивать организм человека по ос-

новным строительным и энергетическим материалам и делает пищу биологически полно-

ценной. Соотношение белков, жиров и углеводов в нутовой муке составляет 1: 0,3: 2,1. Это 

является оптимальным соотношением. 

Калорийность нутовой муки составила – 387 кКал. 

В нутовой муке содержится целый комплекс витаминов и минеральных веществ (таб-

лица 2), что позволяет активизировать обменные процессы организма человека при употреб-

лении в составе рациона продуктов содержащих нутовую муку. 

Богатый витаминный и минеральный состав нутовой муки также позволяет активизиро-

вать жизнедеятельность дрожжей при добавлении нутовой муки в состав пшеничного теста 

на стадии брожения, что позволяет повысить биологическую, пищевую ценность готового 

продукта и рентабельность производства. 
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Таблица 2 – Содержание витаминов и минеральных веществ в нутовой муке в 100 г продукта 

Наименование показателя Значение показателя 

Витамин А, мкг 2,04 

Витамин В1, тиамин, мг 0,486 

Витамин В2, рибофлавин, мг 0,106 

Витамин В6, пиридоксин, мг 0,492 

K, мг 846 

Ca, мг 45 

Mg, мг 166 

Na, мг 64 

S, мг 223,9 

Р, мг 318 

Fe, мг 4.86 

Mn, мг 1,6 

Cu, мкг 912 

Zn, мг 2,81 

 

Выработку хлеба проводили по схеме (рис. 2).  

 

 
 

Рисунок 2– Схема исследований 

 

Стадия экструзии необходима была для перевода сложных белков нутовой муки в бо-

лее легкоусвояемые (более короткие пептидные цепочки, аминокислоты, также при этом 

идет гидролиз крахмала и клетчатки нутовой муки на простые дисахариды и моносахариды, 

что позволяет им становится более легкоусвояемыми для действия ферментов желудочно-

кишечного тракта организма человека. Экструзию осуществляли при высоком атмосферном 

давлении и высокой температуре 140-16-
о
С. Время воздействия было минимальным, что по-

зволило сохранить биологическую активность витаминов нутовой муки и ее минерального 

комплекса. Экструзия позволила устранить нежелательное воздействие антипитательных 

факторов нутовой муки на органолептические и физико-химические показали хлеба (непри-

ятный запах бобовых).  

Рецептура образцов хлеб представлена в таблице 4. 
 

Таблица 4 – Рецептура хлеба безопарным способом, кг на 100 кг муки 

Наименование Хлеб по ГОСТ 
Образцы хлеба 

1 2 3 
Мука 100 100 100 100 
Вода 50-70 50-70 50-70 50-70 
Прессованные дрожжи 0,5-2,5 0,5-2,5 0,5-2,5 0,5-2,5 
Соль 1,3-2,5 1,3-2,5 1,3-2,5 1,3-2,5 
Нутовая мука, % - 5,0 15,0 25 
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На основании предварительной оценки опытные образцы пшеничного хлеба с добавка-

ми муки нута с различным уровнем внесения от 5,0 до 25% от массы муки по уровню качест-

ва соответствовали двум группам: 1 – с отличной оценкой, у которых уровень качества со-

ставляет 90-100%; 2-е хорошей оценкой, уровень качества которых равен 80-89%. 

Таким образом, исследованиями позволяют говорить о нутовой муке, как источнике 

полноценного белка, углеводов и пищевых волокон. Биоэлементы входящие в состав нуто-

вой муки участвуют в энергетическом обмене человека в составе катализаторов белковой 

природы – ферментов и нормальном функционировании мембранных комплексов клетки. 

Нутовую муку целесообразно включать в состав хлебобулочных – изделий, с целью расши-

рения ассортимента функциональных современных продуктов питания с высокой биологи-

ческой ценностью, что позволяет повысить биологический статус человека в условиях атро-

погенной нагрузки на организм человека. 
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блочные выжимки – ценный продукт переработки яблок при получении из них со-

ка. Они являются полноценным по составу и свойствам сырьем для получения 

фруктовых порошков, получивших рекомендацию для разработки рецептур и технологий 

производства кондитерских, хлебобулочных изделий, и т.д. При производстве соков нату-

ральных из доброкачественных плодов получаются существенные объемы выжимок, срок 

хранения которых составляет всего лишь 1 час после отжима. 

Продукты переработки фруктово-ягодного и плодовоовощного сырья рекомендованы 

для использования в рецептурах и технологиях производства изделий из муки пшеничной 

для повышения пищевой ценности и придания готовым изделиям характерного цвета, арома-

та и хорошей пористости. В современных технологиях целесообразным считается примене-

ние порошкообразных продуктов переработки, т.к. они способствуют увеличению содержа-

ния в готовых изделиях минеральных веществ, пектина, клетчатки, ватаминов и т.д. Необхо-

димо отметить, что пектину, содержащемуся в растительных порошках свойственна сорбци-

онная способность, и это позволит снизить уровень ионов тяжелых металлов в человеческом 

организме. В свою очередь это немаловажно для экологически неблагоприятных регионов 

страны, т.к. пектиновые вещества способствуют выведению из организма совокупности 

вредных веществ. Существуют разработки сотрудников МГУПП, результатом которых явля-

ется патент, на применение порошка из ягод ежевики в составе дрожжевого теста в количе-

стве от 5 до 7 % от массы муки. Способ дает технологический эффект, выражающийся в оп-

тимизации органолептических и физико-химических показателей качества готовых изделий. 

Образцы изделий с применением вышеназванного порошка характеризовались в меру выра-

женным приятным ароматом и вкусом ежевики, блестящей, ровной коркой, эластичным мя-

кишем, равномерной тонкостенной пористостью. Также отмечалось повышение питательной 

ценности готовых изделий. Данная разработка способствует расширению перечня ориги-

нальных изделий профилактического назначения. Изделия рекомендованы для всех возрас-

тных категории, проживающих в экологически неблагоприятных районах. 

Исследования в данной направленности существуют и в КубГТУ в виде композиции с 

применением экстракта плодов шиповника. Порошок придает изделиям повышенную пище-

вую ценность и хорошую комплексообразующую способность. Эти свойства также придают 

изделиям профилактические свойства, рекомендуемые проживающим в экологически небла-

гоприятных зонах. В данном случае оптимальной дозировкой считается 1-1,5 кг на 100 кг 

муки. 

Я 
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В результате тщательного анализа разработок существующих в выбранном направле-

нии было принято решение использовать в работе порошок из яблочных выжимок. 

Вырабатывается сухой порошок из яблочных выжимок по требованиям ТУ 111-4-7-82. 

Общие требования к качеству сухого порошка из яблочных выжимок приведены в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Общие требования к качеству сухого порошка из яблочных выжимок 

№№ 
Наименование показателей  

качества 

Характеристика и значение показателей  

качества 

Органолептические показатели качества 

1. Цвет от светло-кремового до светло-коричневого 

2. Вкус свойственный наименованию 

3. Запах 
свойственный наименованию, без признаков  

прогорклости и подгорания 

Физико-химические показатели качества 

1. Массовая доля влаги не более 8% 

2. Массовая доля сахара не менее 25%; 

3. 
М/магнитные примеси и вредители во всех 

образцах отсутствовали 
не допускаются 

 

Порошковая технология является одним из новых направлений в развитии пищевой пе-

рерабатывающей промышленности. В работе использовали яблочный порошок, полученный 

из яблок, выращенных в условиях КБР сорта «Женева». Северо-Кавказский регион славится 

широким распространением промышленного садоводства с большими объемами производ-

ства яблок. Основной запас яблок перерабатывается в соки и пюре с образованием большого 

количества выжимок, дальнейшее использование которых необходимо налаживать в сфере 

пищевой промышленности. Наиболее эффективный способ консервирования – выработка 

порошка. Сухие порошки содержат ценные питательные вещества (минеральные вещества, 

пищевые волокна, кислоты и другие полезные компоненты). Т.о., существует необходимость 

и возможность их применения в качестве обогатителей пищевых продуктов повседневного 

употребления, т.к. пищевые продукты с содержанием порошка из яблочных выжимок явля-

ются профилактическими в борьбе с сердечно-сосудистыми заболеваниями, избыточным ве-

сом. Также они способствуют выведению солей тяжелых металлов из организма. 

Одним из перспективных направлений в применении порошка из выжимок яблок явля-

ется его включение в рецептуры разных изделий хлебопекарного производства.  

После тщательного анализа теоретической и практической информации было принято 

решение использовать порошок из яблочных выжимок в условиях УИЛ кафедры ТПРС 

КБГАУ им. В.М. Кокова. Проведены пробные лабораторные выпечки. Определены органо-

лептические показатели качества булочек детских.  

Порошок из яблочных выжимок вводили в рецептуру в количестве 10, 15, 20% от об-

щей массы муки. Контрольный образец готовили на основе унифицированной рецептуры бу-

лочек детских из муки пшеничной хлебопекарной первого сорта. Опытными образцами яв-

ляются контрольный образец булочек детских и образцы с содержанием различных дозиро-

вок продуктов переработки фруктово-ягодного сырья местных производителей. 

Тесто для булочек готовили опарным способом на большой густой опаре из муки пше-

ничной хлебопекарной первого сорта по рецептуре и технологическим параметрам, приве-

денным в таблицах 2-3. 

В контрольных образцах булочек детских и образцах с содержанием различных дози-

ровок продуктов переработки фруктово-ягодного сырья местных производителей после ос-

тывания определяли органолептические показатели качестав.  

Для проведения оценки качества булочек были сформированы пробы для анализов в 

соответствии с ГОСТ5667-65 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Правила приемки, методы 

отбора образцов, методы определения органолептических показателей и массы изделий».  
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Таблица 2 – Рецептура приготовления булочек детских из пшеничной муки I сорта 

Наименование сырья, полуфабрикатов 

Расход сырья и параметры процесса по 

способам и стадиям 

на большой густой опаре  

опара тесто отделка 

Мука пшеничная хлебопекарная первого сорта, кг 63-68 35-30 2,0 

Дрожжи хлебопекарные прессованные, кг 3,0 - - 

Соль поваренная, кг - 1,0 - 

Вода, кг 33-39 по расч. - 

Опара, кг - вся - 

Сахар - песок, кг - 15,0 5,0 

Маргарин столовый с содержанием жира, 82 %, кг - - 2,5 

 

Таблица 3 – Технологические параметры приготовления булочек детских  

из пшеничной муки I сорта 

Технологические параметры 

Расход сырья и параметры процесса о способам 
и стадиям 

на большой густой опаре 
опара тесто отделка 

Температура, 
0
С 25-27 29-31 - 

Продолжительность брожения, мин 240-270 40-50 - 
Кислотность конечная опары, град 

0
Н 3,5-4,0 - - 

Кислотность конечная опары, град 
0
Н, не более - 3,5 - 

 

Органолептически определяемыми показателями являются форма изделия, цвет и со-

стояние поверхности его корок, состояние мякиша.  

Результаты органолептической оценки контрольного образца булочек и образцов с раз-

личным содержанием порошка из яблочных выжимок сведены в таблицы 4-7. 
 

Таблица 4 – Результаты органолептической оценки контрольного образца булочек детских 
№№ Показатель Результаты измерений 

1. Внешний вид, форма 
Квадратная, с 3-4 притисками от соприкосновения булочек друг с 
другом при выпечке. 

2. Характеристика корки 
Верхняя корка отделана крошкой из смеси сахара, маргарина и 
муки. Не допускается подгорелость изагрязненность 

3. Толщина корки Тонкостенная 

4. Эластичность мякиша 
Пропеченный, не влажный, на ощупь, эластичный, с хорошо раз-
витой равномерной пористостью 

5. Структура пористости 
Поры средние, равномерные, тонкостенные, пустоты и уплотне-
ния отсутствуют 

6. Цвет мякиша Равномерный, белый с желтоватым оттенком 
7. Вкус Сладкий, свойственный виду изделия, без посторонних привкусов 
8. Запах Приятный, без посторонних запахов 

 

Таблица 5 – Результаты органолептической оценки образцов булочек детских с внесением  

10 % порошка из яблочных выжимок 
Показатель Результаты измерений 

 Форма Правильная, с выпуклой верхней коркой, поверхность неравно-
мерная 

 Характеристика корки Плоская, ровная, без трещин и подрывов, верхняя корка отделана 
крошкой из смеси сахара, маргарина и муки. 

 Толщина корки Средней толщины 
 Эластичность мякиша Пропеченный, эластичный, со средне развитой равномерной по-

ристостью 
 Структура пористости Средняя, достаточно равномерная, без пустот и уплотнений 
Цвет мякиша Белый с желтым оттенком 
Вкус Свойственный виду изделия, без посторонних привкусов 
Запах Без посторонних запахов 
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Таблица 6 – Результаты органолептической оценки образцов булочек детских с внесением  

15 % порошка из яблочных выжимок 
Показатель Результаты измерений 

Форма Правильная, с выпуклой верхней коркой, поверхность ровная, 

гладкая 

Характеристика корки Выпуклая, без трещин и подрывов, верхняя корка отделана крош-

кой из смеси сахара, маргарина и муки. 

Толщина корки Тонкостенная 

Эластичность мякиша Пропеченный, эластичный, с хорошо развитой равномерной по-

ристостью 

Структура пористости Средняя, тонкостенная равномерная, без пустот и уплотнений 

Цвет мякиша Белый, с желтовато-сероватым оттенком 

Вкус Свойственный виду изделия, без посторонних привкусов 

Запах Со слабым тонким яблочным ароматом 

 

Таблица 7 – Результаты органолептической оценки образцов булочек детских с внесением  

20 % порошка из яблочных выжимок 

Показатель Результаты измерений 

Форма Неправильная, вогнутая, со вздутиями, неровная 

Характеристика корки 
Вогнутая, неровная, бугристая, верхняя корка отделана крошкой 

из смеси сахара, маргарина и муки. 

Толщина корки Толстостенная 

Эластичность мякиша 
Плохо пропеченный, с заминаемостью и значительной остаточной 

деформацией 

Структура пористости Средняя, толстостенная неравномерная, без пустот и уплотнений 

Цвет мякиша Белый, с сероватым оттенком 

Вкус Свойственный виду изделия, с кислинкой 

Запах С сильно подчеркнутым яблочным ароматом 

 

Результаты органолептической оценки образцов свидетельствуют о том, что наилучшие 

органолептические показатели качества формировались при дозировке порошка из яблочных 

выжимок в количестве 15%. Изделия, приготовленные с 15 % порошка из яблочных выжи-

мок, имели правильную форму с выпуклой ровной, гладкой верхней коркой, без трещин и 

подрывов. Мякиш у образцов пропеченный, эластичный, хорошо развитый, с равномерно, 

распределенными порами. Структура пор тонкостенная, пустоты и уплотнения отсутствуют. 

Цвет мякиша белый с желтовато-сероватым оттенком, без посторонних привкусов с тонким 

яблочным ароматом.  

Тесто для булочек детских с 15% порошка из яблочных выжимок хорошо увеличива-

лось в объѐме и набирало кислотность, хорошо разделывалось, было пластичным, не залипа-

ло, за время расстойки хорошо увеличивалось в объѐме.  

Работа продолжается в направлении изучения физико-химических показателей качест-

ва и питательной ценности булочек детских. 
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роблема заболевания щитовидной железы стоит достаточно остро, по данным 

Всемирной организации здравоохранения более 1,5 миллиарда человек во всем П 
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мире подвержены риску заболеваний щитовидной железы, часто именно вследствие 

дефицита йода. Йод необходим для нормальной деятельности щитовидной железы, которая в 

свою очередь влияет на полноценное развитие половых желез, формирование мозговых 

функций, для стимуляции обмена веществ в организме и др.  

В связи с этим возникает необходимость введения в рацион продуктов питания, содер-

жащих в составе йод с целью профилактики предотвращения развития заболевания. Поэтому 

такой функциональной добавкой при производстве хлеба из муки пшеничной служат бурые 

водоросли. Применение бурой водоросли при производстве хлебобулочных изделий придает 

им особенные вкусовые свойства, и оказывает положительное влияние на физико-

химические свойства готового продукта, снижает интенсивность процессов очерствения при 

хранении, а также обогащает хлебобулочные изделия минеральными веществами [1, 4]. 

Многие авторы в своих исследованиях отмечали, что добавление в рецептуру хлеба из 

муки пшеничной бурых водорослей по-разному оказывает влияние на хлебопекарные досто-

инства. Так при внесении порошка ламинарии могут как улучшаться, так и ухудшаться орга-

нолептические и физико-химические показатели качества [2, 3]. 

В своих исследованиях мы изучали влияние порошка из слоевищ Ламинарии японской 

(Laminaria japonica) на потребительские достоинства хлеба из муки пшеничной высшего 

сорта. 

Порошок ламинарии вносили при замесе теста в количестве 5, 10, 15 и 20%. Качество 

хлебобулочных изделий оценивали через 16 часов после выпечки. Степень влияния порошка 

ламинарии на качество готовых изделий определяли органолептическими и физико-

химическими методами, и сравнивали с контрольным образцом из пшеничной муки высшего 

сорта. При проведении исследований использовали современные методики определения 

показателей качества, регламентируемые нормативной документацией.  

Хлеб, произведенный из муки пшеничной высшего сорта без добавления ламинарии, 

имел соответствующую виду изделия гладкую поверхность, форма корки выпуклая, светло-

коричневая с золотистым оттенком. Мякиш хлеба с равномерно развитой пористостью, тон-

кий, эластичный. Вкус и запах свойственный хлебу, приятные, без посторонних. Общая хле-

бопекарная оценка составила – 5,0 баллов. 

Применением порошка ламинария в количестве 5% от массы основного сырья, не 

сильно повлияло на органолептические показатели хлеба, так поверхность корки была свой-

ственная виду изделия, форма корки – выпуклая, светло-коричневого цвета с золотистым от-

тенком. Мякиш был белый с кремовым оттенком, по всей массе видны включения порошка 

ламинарии, пористость мелкая, но неравномерная, тонкостенная, мякиш нежный, вкус свой-

ственный хлебу. Привкус и запах ламинарии не ощущался. Общая хлебопекарная оценка со-

ставила – 4,7 балла. 

Внесение порошка ламинарии в количестве 10% оказывает влияние на поверхность 

хлеба, она становится шероховатой, форма хлеба слабовыпуклая, цвет корки желтый с золо-

тистым оттенком. Пористость мякиша более плотная, неравномерная, по всей массе включе-

ния порошка ламинарии, цвет мякиша приобрел серый оттенок; вкус и запах выражены, 

свойственные хлебу. Общая хлебопекарная оценка – 4,5 балла. 

Увеличение дозировки ламинарии до 15% от массы основного сырья оказывает суще-

ственное влияние на внешний вид хлеба. Форма корки становится менее выпуклая, и более 

шероховатая. Окраска корки желтая, с золотистым оттенком. Мякиш более плотный по срав-

нению с контролем, но мягкий, пористость менее развитая, по всей массе хорошо видны 

включения порошка ламинарии. Вкус солоноватый свойственный порошку ламинарии, запах 

свойственный хлебу. Следует отметить, что солоноватый вкус и привкус ламинарии в хлебе 

не снизил вкусовую привлекательность хлеба для экспертов. Образец хлеба получил общую 

хлебопекарную оценку на уровне 4,3 балла.  
При внесении ламинарии в количестве 20%, потребительские достоинства значительно 

ухудшаются. Так поверхность изделия приобретает шероховатую поверхность, со значи-
тельными трещинами. Окраска корки не равномерная, желтого цвета; мякиш плотный, по-
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ристость неравномерная, при надавливании не восстанавливает форму, вкус – соленый,           
четко ощущается привкус свойственный ламинарии. Образец хлеба получил общую хлебо-
пекарную оценку на уровне 3,6 балла.  

В результате наших исследований выявлено, что увеличение дозировки порошка лами-
нарии до 15%, уже оказывает влияние на внешний вид и вкусовые характеристики хлеба из 
муки пшеничной. Внесение порошка ламинарии в количестве 20% от массы основного сырья 
в целом ухудшает потребительские свойства хлеба. 
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ука играет важную роль в питании человека. Как основное сырье, она широко ис-

пользуется в кулинарии, хлебопекарной, макаронной и других областях пищевой 

промышленности. В общем объеме производимой в мире муки преобладает пшеничная. 

Химический состав муки близок к химическому составу зерна, из которого она изго-

товлено. Однако по сравнению с зерном в муке содержится больше крахмала и меньше жира, 

сахара, клетчатки, минеральных веществ и витаминов [1]. Из сухих веществ в пшеничной 

муке преобладают углеводы (60-70%), прежде всего крахмал. Его содержание уменьшается с 

понижением сорта муки. В высших сортах муки общее количество белков меньше, а глиади-

на и глютелина больше, чем в низших сортах. Глиадин и глютелин образуют клейковину, 

которая играет большую роль в хлебопекарном производстве. Содержание жира, сахаров и 

клетчатки в пшеничной муке невысокое – соответственно 1,1-2,2%, 0,2-1,0% и 0,1-1,0%. 

Зольность варьирует от 0,5 до 1,5%. С понижением сорта муки содержание зольных веществ 

повышается. 

На формирование потребительских свойств пшеничной муки влияет, главным образом, 

качество зерна. Муку высоких потребительских свойств можно получить только из доброка-

чественного зерна. Дефекты запаха, вкуса и цвета зерна передаются готовому продукту. По-

требительские свойства муки ухудшаются, если для его изготовления используют зерно са-

мосогретое, проросшее, поврежденное сельскохозяйственными вредителями. 

Одним из факторов повышения качества муки является фортификация – процесс до-

бавки в муку витаминов и минералов в процессе размола, что приводит к более высокому 

качеству и питательной ценности продукции [2, 3].  

Фортификация часто употребляемых массовых продуктов питания, в том числе муки, 

является эффективным и экономичным способом обеспечения населения основными вита-

минами и минералами. Витамины и минералы способствуют профилактике дефицита пита-

тельных веществ, в том числе железодефицитной анемии, ряда других заболеваний и врож-

денных дефектов. 

Мука является идеальным продуктом для фортификации, поскольку она входит в число 

массовых продуктов питания, и именно фортификация муки позволяет расширить круг по-

требителей. Фортификация предоставляет возможность существенно повысить уровень здо-

ровья населения. Как правило, добавка витаминов и минералов в муку осуществляется в 

процессе размола путем добавления небольших объемов порошкообразного «премикса пита-

тельных элементов». До размола в цельных зернах пшеницы содержится значительное коли-

чество калорий, протеина, углеводов и клетчатки (питательных макроэлементов), а также 

много витаминов и минералов. Но основная часть витаминов и минералов содержится в за-

родыше и отрубях. При размоле зерна в муку отруби и зародыши удаляются и выбрасывают-

ся, и остается только чистый белый эндосперм. Но в результате этого удаляется и основная 

часть витаминов, и конечный продукт имеет меньшую степень питательности, чем цельное 

зерно пшеницы (табл. 1). 

Фортификация позволяет восстановить в размолотой муке естественный уровень со-

держания витаминов и минералов в цельной пшеничной муке. Данный процесс называют 

«обогащением» или «восстановлением». Фортификация также позволяет добавлять большее 

количество витаминов и минералов по сравнению с цельной зерновой пшеницей. Этот тип 

фортификации широко распространен и используется в регионах, где население испытывает 

дефицит одного или более витаминов и минералов. Еще один вид фортификации, исполь-

зуемый для восполнения недостатка питательных элементов, заключается в добавлении до-

полнительных витаминов и минералов, которые обычно не попадают в пшеницу естествен-

ным путем. Выбор витаминов и минералов для добавки в пшеничную муку определяется ря-

дом факторов: действующие государственные нормативы, национальная потребность в пита-

тельных веществах и дефицит питательных веществ, стоимость различных вариантов пре-

микса, результаты исследований в области дефицита витаминов и минералов [4]. 

 

 

М 
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Таблица 1 – Степень сохранения энергетической ценности, микроэлементов и витаминов  

в муке в результате размола зерна [4] 

Показатели Ед. изм. 
Цельная  

пшеница 

Пшеничная му-

ка 

Степень  

сохранения, % 

Энергетическая ценность ккал/100 г 339 364 107,3 

Протеин % 13,7 10,3 75,2 

Кальций ‰ 340 150 44,1 

Железо ‰ 54 12,0 22,2 

Цинк ‰ 35 7,0 20,0 

Тиамин ‰ 4,1 2,0 48,8 

Рибофлавин ‰ 1,1 0,4 36,4 

Ниацин ‰ 48 10 22,2 

Витамин В6 ‰ 3,8 1,0 26,3 

Фолиевая кислота ‰ 0,41 0,25 61,0 

Фосфор мг/100 г 346 108 31,2 

Фитиновая кислота мг/100 г 800 280 35,0 

 

Для фортификации муки обычно используют следующие витамины и минералы: желе-

зо, цинк, фолиевая кислота, витамины группы В (тиамин, рибофлавин и ниацин), витамин А, 

кальций и В12. Виды железа, используемые при фортификации муки: порошки элементарно-

го железа (восстановленное железо), электролитическое железо (мука общего назначения, 

мука для кексов, кондитерская мука), железо, восстановленное водородом, распыленное же-

лезо, сульфат железа (хлебопекарная мука), фосфаты железа, железисто-натриевая соль 

EDTA (цельная пшеничная мука), фумарат железа. Виды соединений цинка и кальция, ис-

пользуемые для фортификации муки: оксид цинка, сульфат кальция, карбонат кальция             

(1,1-2,1 г/кг). Используемые витамины: птероилмоноглютаминовая кислота, мононитрат 

тиамина, гидрохлорид тиамина, рибофлавин, никотиновая кислота, никотинамид, гидрохло-

рид пиродоксина, цианокобаламин, ацетат ретинила, пальмитат ретинила и бета-каротин, 

сложные эфиры ретинила (SD-250 или SD-250S) [4].  

Фортифицированная мука является продуктом более высокого качества, имеет более 

высокую питательную ценность, чем мука без добавок витаминов и минералов, не отличает-

ся от нефортифицированной по цвету, текстуре, вкусовым характеристикам и сроку хране-

ния, повышает качество питания и снижает (устраняет) дефицит витаминов и минералов в 

организме. Некоторые формулы премиксов для фортификации муки, рекомендованные ВОЗ, 

представлены в таблице 2. 
 

Таблица 2 – Некоторые формулы премиксов для фортификации муки [4] 

Показатели Ближний Восток Средняя Азия 
Юго-Восточная  

Азия 
Южная Африка 

Железо, ‰ 30/60 50 30/60 35 

Цинк, ‰ - 22 30 15 

Фолиевая кислота, ‰ 1,5 1,5 1 2 

Тиамин, ‰ - 2 2,5 1,94 

Рибофлавин, ‰ - 3 4 1,78 

Ниацин, ‰ - 10 - 23,68 

Витамин В6, ‰ - - - 2,63 

Витамин А, МЕ/кг - - - 5951 

 

Фортификация предоставляет зерноперерабатывающим предприятиям возможность 

повысить качество продукции за счет восстановления уровня содержания витаминов до есте-

ственного уровня пшеницы и повышения питательной ценности; повысить интерес потреби-

телей к компании, способствуя созданию имиджа передовой компании, использующей со-

временные технологии переработки зерна; расширить долю рынка и повысить привержен-
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ность потребителей путем усовершенствования продукции; способствовать укреплению здо-

ровья и повышению производительности труда населения страны и приобрести репутацию 

компании с высокой гражданской ответственностью [5]. 

Недостаточные объемы производства пшеницы сильных и ценных сортов создают 

предпосылки для фальсификации пшеничной муки. В настоящее время для производства му-

ки порой используют зерно 5-го класса, то есть фуражное зерно, предназначенное для корма 

скоту. Для улучшения муки из зерна низкого качества применяют отбеливатели, эмульгато-

ры, стабилизаторы, ферменты, глютен. При фальсификации информации о муке часто иска-

жаются или указываются неточно наименование и сорт муки. Ассортиментная фальсифика-

ция муки происходит за счет подмены одного сорта муки другим.  

Для предотвращения фальсификации муки применяются многочисленные методы ко-

личественного и качественного анализа. По нашему мнению, наиболее перспективными в 

этом плане являются реологические методы: определение устойчивости теста к растягива-

нию на экстенсографе, определение максимально избыточного давления, индекса раздува-

ния, средней абсциссы при разрыве, энергии деформации при растягивании блина теста в пу-

зырь вплоть до его разрыва с помощью альвеографа; оценка сопротивления физических 

свойств теста по его сопротивлению механическому воздействию лопастей месильной уста-

новки с помощью фаринографа.  

Для качественной идентификации муки перспективен метод телевизионной микроско-

пии на гранулометрическом измерительном устройстве, позволяющий дифференцировать 

муку из твердозерной (размеры частиц 0,104-0,114 мм) и мягкозерной (размеры частиц 0,08-

0,087 мм) пшеницы [6]. 

Как недостаточное, так и чрезмерное измельчение муки ухудшает ее хлебопекарные 

свойства. Хлеб из муки крупного помола характеризуется недостаточным объемом, грубой 

толстостенной пористостью мякиша, бледноокрашенной коркой, а из чрезмерно измельчен-

ной муки – пониженным объемом, интенсивно окрашенной коркой и темно окрашенным мя-

кишем.  

В связи с тем, что размеры частиц муки влияют на скорость протекания в тесте биохи-

мических и коллоидных процессов, на свойства теста, качество и выход хлеба, в настоящее 

время совершенствуются методы изучения крупности помола. Общепринятый способ опре-

деления крупности помола по остатку и проходу через одно-два сита соответствующих раз-

меров муки [7] дает неполную характеристику размеров частиц муки и соотношения в муке 

фракций частиц различной крупности. Седиментометрические методы позволяют намного 

точнее фракционировать мелкие частицы муки. В хлебопекарной пшеничной муке высшего 

и I сорта примерно половина частиц имеет размеры менее 40—50 мкм, а остальные — от 45 

до 190 мкм. В муке II сорта содержится значительно больше крупных частиц [8].  

Исследованы возможности определения потребительских свойств пшеницы с помощью 

искусственной нейронной сети, анализирующей микроснимки частиц муки алгоритмами 

компьютерного зрения. Применение способов компьютерного зрения позволяет определять 

показатели твердозерности пшеницы и влагопоглотительной способности размола зерна с 

погрешностью, не превышающей 3%, снизить погрешность определения класса твердозерно-

сти до 0,2–1,0% [9]. 

Таким образом, важным аспектом повышения качества муки является фортификация, 

позволяющая восстановить в размолотой муке естественный уровень содержания витаминов 

и минеральных веществ. В целях идентификации муки из твердой и мягкой пшеницы пер-

спективны реологические, седиментометрические методы, телевизионная и оптическая мик-

роскопия.  
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лавным показателем качества хлеба представляет собой его свежесть. Срок хране-

ния хлеба рассчитывается с момента окончания выпечки до момента доставки его 

потребителю.  

Хлеб, который хранился на промышленном или торговом предприятии более которые 

установлены сроков, относится к браку и подлежит переработке. 

Проблема сохранения свежести хлеба в течение длительного промежутка времени имеет 

большое значение, так как большинство хлебопекарных предприятий функционирует круглые 

сутки и хлеб, выработанный в вечернее и ночное время, поступает  клиентам  через  огромный  

промежуток  времени, который составляет 10-12 ч. 

Уменьшение степени свежести хлеба сопряжено с протеканием трудных физико-

химических, коллоидных и биохимических механизмов: черствение (изменения углеводов и 

белков) и усыхание [3]. 

Значительную роль в процессе черствения хлеба играет кристаллизация крахмала и из-

менение белковых веществ. Кроме того, текущий процесс рассматривается как изменение 

свободной и которая связана влаги при выпечке и хранении хлеба, изменение состояния геля 

амилозы и амилопектина, образование межмолекулярных сил, из которых большое значение 

имеют водородные связи. 

Для замедления процесса черствения при хранении хлеба нужны технологии, которые 

позволяют сдерживать изменения в крахмале и белковых веществах и которые способ-

ны уменьшить потерю влаги. К таким технологиям можно отнести внесение в процессе при-

готовления теста элементов, которые формируют с крахмалом комплексы и  мешают  струк-

турообразованию крахмальных цепей и воды, замораживание, так как доказано, что процесс 

черствения при температуре ниже –25 ºС на практике прерывается. Остывая, после выпечки, 

хлебобулочные изделия усыхают, т. е. теряют часть влаги в результате испарения, что ведет  

к потере их массы [4]. 

По своей сути усушка хлеба – это отношение разницы в массе горячего и остывшего 

хлеба к массе горячего хлеба, которое выражено в процентах. Протекание этого механизма 

обусловлено тепло- и массообменными механизмами внутри и на поверхности хлеба. Меха-

низм усушки имеет два промежутка. Первый промежуток длится до момента приближения 

температуры хлеба к температуре окружающей среды. Влага улетучивается за счет повы-

шенной температуры хлеба и более высокой температуры мякиша в сопоставлении с опера-

тивно остывающей коркой. Кроме того, осуществляется перемещение влаги из внутренних 

слоев к корке в результате разницы ее концентраций. 

После остывания хлеба наступает второй период, в процессе которого влага улетучива-

ется за счет превышения влажности который готов хлеба над его равновесной влажностью. 

Усушка продолжается до наступления равновесия между влажностью хлеба и относительной 

влажностью окружающего воздуха. В зависимости от вида изделий, продолжительности и 

условий хранения утраты массы хлебобулочных изделий составляют 1-3%. Для того чтобы 

снизить интенсивность усыхания хлеба, нужно наиболее уменьшить продолжительность 

первого промежутка времени за счет незамедлительного охлаждения хлеба. Кроме того, на 

усыхание хлеба воздействуют температура, относительная влажность, воздухообмен, способ 

укладки хлеба и другие факторы. В процессе усыхания, мякиш хлеба утрачивает мягкость, а 

это отражается на его качестве при хранении. 
Увеличение жесткости мякиша осуществляется даже при хранении хлеба в условиях, 

целиком исключающих потерю влаги. Это показывает, что в то же время с усыханием проте-
кает процесс черствения и эти факторы взаимосвязаны, а черствение не представляет собой 
следствием утраты влаги. На свойства хлеба, в том числе и его сохраняемость оказывает 
влияние уровень качества, который используется сырья и корректность его использования. 
Усовершенствование хлебопекарных свойств муки в процессе приготовления теста и хлеба 
достигается за счет использования разных улучшителей. При заимствовании улучшителей 
возникает вероятность переработки муки с нестабильными хлебопекарными свойствами. 
Также с их помощью можно применять ускоренные технологии приготовления хлеба. 

Г 
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Кроме того, улучшители позволяют стабилизировать уровень качества хлеба при не-
прерывно-поточных способах приготовления хлеба, предупредить микробиологическую 
порчу и продлить сроки сохранения свежести хлеба. 

Эффективное использование соли по рецептуре и распределение ее по фазам в процес-
се приготовления теста помогает стабилизировать данный процесс, усовершенствовать уро-
вень качества и замедлить изменение структурно-механических свойств хлеба при хранении. 
Использование новых активных штаммов дрожжей и молочнокислых бактерий помогает не 
лишь усовершенствовать вкус и аромат изделий, но и содействует продлению сроков хране-
ния. Это можно объяснить внесением в тесто набора органических соединений, данных как 
органические кислоты (молочной, яблочной, лимонной), ацетальдегидов, диацетила, спир-
тов, эфиров жирных кислот, карбоновых соединений и т. д. 

Для усовершенствования качества и сохраняемости хлеба в рецептуру вводится сахар. 
Кроме того, для замедления процесса черствения мякиша в состав хлеба вводятся добавки, 
которые способствуют повышению его гидрофильных свойств: патока и другие углеводные 
добавки. Добавление в хлеб эмульгаторов улучшает структуру пористости и сохраняет све-
жесть. Это объясняется образованием в тесте жировых пленок, которые способствуют пла-
стификации теста и абсорбцией его на поверхности крахмальных зерен. Внесение разных 
обогатителей изменяет структурно-механические свойства хлеба при его хранении. Обогати-
тели, которые содержат белок, повышают пищевую ценность хлеба и его сохраняемость. 

Для получения хлеба с высокими качественными характеристиками, более длительное 
время сохраняющего свежесть, необходимо обеспечивать необходимые изменения, которые 
протекают в тесте в процессе его брожения и созревания, а при ускоренных способах приго-
товления теста нужно применять оптимальную степень механической обработки теста и ис-
пользовать улучшители. 

Кроме того, уровень качества и сохраняемость хлеба обеспечивает оптимальный режим 
выпечки: ее продолжительность, плотность посадки изделий на поду, увлажнение камеры и 
другие характеристики, которые оказывают воздействие на пропеченность, толщину и окра-
ску корки, аромат и вкус. 

Для повышения срока хранения хлеба используется упаковка, ее использование помо-
гает усовершенствовать санитарно-гигиенические показатели в процессе транспортирования 
и продажи. Широкое использование упаковочных материалов и расширение их ассортимента 
помогает увеличить сохраняемость хлебобулочных изделий с учетом их особенностей, ре-
цептуры и длительности хранения. 

Упаковка значительно оказывает влияние на уровень качества хлебобулочных изделий. 
Уровень изменения показателей качества находится в зависимости от свойств полимерных 
материалов, т. е. от их паро-, влаго- и газопроницаемости. Из упаковочных материалов для 
хлеба чаще всего применяются пленка полиэтиленовая и полиэтиленовая термоусадочная. К 
упаковочным материалам предъявляются конкретные требования: они должны располагать 
необходимой прочностью, нормально термосвариваться, быть инертными по отношению к 
изделиям и безопасными для организма. 

Разработан способ хранения хлеба с применением полиэтиленовой или термоусадочной 
пленки с вставками трековых мембран. Применение вставок трековой мембраны как порис-
того материала со сквозными порами обеспечивает упаковочному материалу свойства, спо-
собствующие увеличению сроков сохранения свежести и показателей качества хлеба [1]. 
Порчу хлебобулочных изделий вызывают в основном плесневые грибы, которые развивают-
ся на их поверхности. Эффективным способом предотвращения плесневения является инги-
бирование плесеней непосредственно на поверхности хлеба. Для этого используют различ-
ные физические методы обработки хлебобулочных изделий.  

Для уничтожения микроорганизмов на поверхности хлеба используют действие высо-
ких температур. С этой целью применяют два вида тепловой обработки: пастеризацию (на-
гревание продукта от 63 до 90 ºС в течение от нескольких секунд до 10-30 мин.) и стерилиза-
цию (нагревание продукта от 100 до 120 ºС в течение 20-40 мин.), которые применяют для 
повышения сохранности различных пищевых продуктов. Кроме того, широко используется 
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антимикробное действие токов СВЧ и ионизирующего излучения, однако применение этого 
метода обработки требует тщательного контроля за побочными эффектами облучения, а 
именно остаточной радиацией.  

Одним из направлений повышения сохраняемости хлеба является его обработка парами 
пропионовой кислоты и его вакуумирование с помещением в герметичную упаковку. В на-
стоящее время все большее внимание привлекает использование в пищевой промышленно-
сти защитных, съедобных покрытий. Преимущества данного способа заключаются в сохра-
нении основных требований к готовому продукту совместно с широким спектром свойств, 
предъявляемых в настоящее время к современной пищевой упаковке, исключая проблему 
утилизации упаковочных материалов. 

 Разработана оболочка для хлебобулочных изделий с применением состава защитного 
съедобного пленкообразующего покрытия для хлеба и хлебобулочных изделий, включающе-
го белок, соль, воду, растительный белок – нутовую муку, а также природный консервант – 
рябиновый порошок, содержащий натуральный источник сорбиновой кислоты [2].  

Таким образом, к методам, способствующим повышению сохраняемости хлеба, отно-
сятся: применение сырья и способов приготовления теста, регулирование качественных ха-
рактеристик с помощью улучшителей, подбор оптимального режима выпечки и применение 
рационального режима хранения. С целью сохранения свежести хлеба возможно применение 
методов, снижающих степень усыхания: упаковка во влагогазонепроницаемые материалы, 
замораживание и др. Использование данных методов позволяет увеличить сохраняемость, 
снизить потери от усушки и переработки черствого хлеба, что позволит сэкономить ресурсы. 
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лавной проблемой, которую решает современное хлебопечение, является повыше-
ние производства обогащѐнных и специальных видов хлебопекарной продукции 
[1]. Применение новейших видов сырья растительного происхождения, в этом ко-

личестве из не хлебопекарных культур, предоставляет возможность повысить пищевую цен-
ность хлеба, усовершенствовать его органолептические и физико-химические характеристи-
ки, увеличить период сохранения свежести, интенсифицировать технологический процесс, 
стабилизировать качество хлеба при переработке муки с пониженными хлебопекарными 
свойствами, создать продукцию с изменѐнным химическим составом и профилактическими 
свойствами [2].  

Целью данного исследования явилось изучение возможности использования различных 
разновидностей муки из нетрадиционного материала в хлебопечении. В свойстве объектов 
исследования анализировали муку пшеничную общего назначения, муку тритикалевую 
(ГОСТ 34142-2017), кукурузную (ГОСТ 14176-69) и амарантовую (ТУ 9293- 010-52684947-
2006). Мука пшеничная общего назначения практически соответствует требованиям ГОСТ Р 
52189-2003: содержание сырой клейковины в данной пробе превосходит заданный нижний 
порог 23 %, еë качество на приборе ИДК относит клейковину к I группе качество (клейкови-
на хорошая).  

Но, учитывая классификационные ограничительные нормы по числу падения для пше-
ничной муки, содержащие нижний и верхний предел колебаний значения показателя от 185 
до 378 с [2], исследуемую пробу муки необходимо отнести к пробам с пониженной автоли-
тической активностью. Ориентировочная норма количества водорастворимых веществ согласно 
автолитической пробе (в % в сухое вещество по ГОСТ 27495- 87) для пшеничной муки при нор-
мальном содержании клейковины хорошего качества должна быть не меньше 29%, в то время 
как в испытуемой пробе пшеничной муки данный показатель достигает лишь 24,3%.  

Для усовершенствования качества хлебобулочных изделий, вырабатываемой из пше-
ничной муки с пониженной автолитической активностью, используются инновационные 
технологические процессы, обеспечивающие направленную биохимическую модификацию 
углеводно-амилазного комплекса сырья, в том числе за счëт ввода нетрадиционного расти-
тельного сырья с нормальной и высокой автолитической активностью [3].  

Несмотря на то, что используемые в этой работе нетрадиционные виды сырья: мука 
тритикалевая, кукурузная и амарантовая различались худшими хлебопекарными достоинст-
вами по сравнению с пшеничной мукой общего назначения: высокой титруемой кислотно-
стью, недостаточным содержанием сырой клейковины или еë отсутствием, удовлетворитель-
ным качеством на приборе ИДК, их основным плюсом явилась нормальная или высокая ав-
толитическая активность. 
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Добавление нетрадиционного сырья в дозировке 10,0% взамен пшеничной муки оказы-
вает ощутимое влияние на еë хлебопекарные качества. Внесение тритикалевой муки приво-
дит к повышению автолитической активности мучной смеси при снижении качества сырой 
клейковины, а амарантовой муки, напротив, к уменьшению еë автолитической активности и 
повышению качества сырой клейковины, а кукурузной муки к повышению числа отмывае-
мой сырой клейковины.  

В ходе исследований также изучено влияние нетрадиционного сырья на качество хлеба. 
Выпечку хлеба производили в учебно-исследовательской лаборатории кафедры «Технология 
продуктов из растительного сырья» в печи конвекционной электрической «Интэко» – ДН43 – 
«Хлеб Эксклюзив». Тесто замешивали в лабораторной тестомесильной машине в течение             
4-5 мин. Соль в тесто вносили в виде солевого раствора. Дрожжи были внесены в виде 
дрожжевой суспензии.  

Длительность брожения теста составляла 90 мин., до накопления кислотности 10,4 град. 
После чего исследуемый образец теста делили и формовали в тестовую заготовку, его поме-
щали в расстойный шкаф с температурой  38-40ºC на 30 мин. и относительной влажностью 
воздуха 70-75%. Готовность тестовой заготовки к выпечке была определена по органолептиче-
ским показателям.  

Затем на дисплее выбирали программу выпечки, уже после чего осуществляли запуск. 
По окончании выпечки необходимо осторожно извлечь изделие из формы. Длительность про-
изводства хлеба составляет 190 мин.  

Качество выпеченного хлеба оценивали согласно органолептическим и физико-
химическим свойствам. Количественную оценку показателей органолептических свойств го-
товых изделий определяли согласно рекомендованной шкале органолептической оценки каче-
ства пшеничного хлеба из муки 1-го и высшего сортов [4]; физико-химических свойств: влаж-
ности – по ГОСТ 21094-75, пористости – по ГОСТ 5669-96, кислотности – по ГОСТ 5670-96.  

Наилучшими органолептическими качествами из числа полученных проб хлеба с не-
традиционными видами сырья отличается изделие с кукурузной мукой, таким образом, как 
балльная оценка его качества превышает другие образцы хлеба с добавлением муки из не-
традиционного сырья. Физико-химические свойства выпеченных проб хлеба с изученными 
добавками отличаются от контрольного образца более развитой пористостью мякиша, осо-
бенно в случае внесения амарантовой муки. Полученные образцы хлеба (контрольный и с 
добавками) отвечают требованиям качества ГОСТ 31805-2012 «Изделия хлебобулочные из 
пшеничной муки. Общие технические условия», то, что дает возможность применять рас-
смотренные смеси нетрадиционных видов сырья муки в качестве нетрадиционного сырья в 
хлебопечении. 
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ерриториальное месторасположение Кабардино-Балкарии характеризуется уста-

новленными границами, которые способствуют привлечению и удовлетворению 

потребностей довольно широкого круга туристов. Сегодня туристско-рекреационный ком-

плекс региона предоставляет туристам услуги разных направлений, качественный уровень 

развития которых отличается друг от друга. Проведенные исследования и сегментирование 
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потенциальных туристов по признаку спроса потребителя на региональные курорты показал, 

что в последние годы наибольшей популярностью пользуются курорты "Аушегер" и "Джы-

лы-Су", так как именно здесь отдыхающим предоставляются перечень услуг, способствую-

щих как оздоровлению, так и получению максимума морального удовлетворения.  

Следует также отметить, что высокий уровень качества обслуживания клиентов в сана-

торно-курортных зонах КБР достигается за счет сочетания природных и лечебных факторов 

с предоставлением различных санаторно-курортных услуг. 

Определенные положительные шаги отмечаются в уникальном оздоровительно-

лечебном комплексе "Тамбукан". Этот курорт ежегодно расширяет методы и методики лече-

ния разных видов заболеваний. Деятельность этого учреждения отличается от других курор-

тов тем, что в нем используются самые старые методы лечения больных с использованием 

лечебных свойств тамбуканской грязи. Кроме того эта грязь используется в косметологии. 

Целебные свойства обеспечиваются горячими термальными водами, вытекающими из двух 

минеральных источников. Уникальность, активное действие тамбуканской грязи в области 

терапии и косметологии отмечается с момента создания комплекса КМВ. 

За один день потребляется более 1700 кубических метров горячей лечебной воды с 

температурой около 45C, а из другого –1900 кубических метров. Вышеуказанные преимуще-

ства определили своевременность организации учреждений оздоровления на побережье 

Тамбукан, специализирующегося на бальнеологических процедурах с использованием серо-

водородных минеральных вод (восстановление когда-то популярных и очень полезных сер-

ных ванн). 

На сегодняшний день в перечень учреждений, входящих в состав курортно-

оздоровительного и предприятий индустрии туризма КБР, входит более 221 фирм, работаю-

щих в курортной индустрии. В перечень этих предприятий входят: 21 – лагерь для отдыха, 

17 предприятий в сфере альпинизма, сооружения и другие предприятия для занятий спортом, 

78 учреждений с частной формой собственности для туристов, предпочитающих отдых в 

ущелье Эльбруса, 19 отелей, 46 фирм туристской индустрии и другие. Самыми активными 

предприятиями, предназначенными для оздоровления туристов на сегодняшний день счита-

ются 36 курортов [1]. 

Исследования реальных объектов курортно-рекреационно-туристического комплекса 

Кабардино-Балкарской Республики показывают, что республика имеет возможность прини-

мать еще больше туристов и отдыхающих, так как количество заведений и качество обслу-

живания клиентов характеризуется позитивной динамикой. 

Ранее существовавший страх перед недобросовестностью региона ослабевает, о чем 

свидетельствуют статистические данные, согласно которым в 2018 г. республика приняла 

около 15021 иностранцев, активное участие приняли и предприятия здравоохранения. 

Проведенные исследования статистических данных показали, что около 40% услуг от-

дыхающим оказали предприятия санаторно-курортного комплекса, а 42% пришлось на услу-

ги предприятий туристического комплекса. Кроме того, в этом же году более 45 тысячам де-

тей были оказаны услуги лечебного характера, реабилитации в пригородных предприятиях 

оздоровления, занятия спортом. Здесь представляется уместным отметить то, что санаторно-

курортные предприятия, туристические центры не сосредоточены территориально в одном 

месте, а располагаются в разных районах республики. Проведенный анализ статики показал, 

что в текущем году поправили своѐ здоровье 20 тысяч местных детей и 15 тысяч детей из 

других регионов РФ. В то же время количество путешественников, предпочитающих недли-

тельное путешествия детей и других льготных категорий граждан, Очень высока доля отды-

хающих подросткового возраста, которое не может обеспечить высокую прибыльность дан-

ной сфере. Несмотря на все достижения в области здравоохранения и фитнеса, сегодня ту-

ризм приносит в республиканский бюджет менее 2%, тогда как при наличии таких климати-

ческих, трудовых, бальнеологических ресурсов республика могла бы получить не менее 30-

40% [2]. 
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Несмотря на все недостатки, региональные органы власти принимают радикальные ме-

ры для того, чтобы во время путешествия туристам создать условия, обеспечивающие безо-

пасность. В перечень мер входят специальные приспособления видеонаблюдения, где соби-

рается группа туристов для путешествия, разработка антитеррористических паспортов, уси-

ление безопасности, сигнальные приспособления и заключение договора с вневедомствен-

ными компаниями [6]. Несмотря на положительные преимущества в деятельности медицин-

ского туризма, следует признать и ряд упущений, связанных с вопросами обеспечения безо-

пасности, которые еще не были полностью решены. Если рассматривать регион Эльбрус, то 

большинство путешественников, проживающих в частных домовладениях, практически не 

защищены от терроризма. Поток туристов из КМВ характеризуется ежегодной динамикой 

роста, которая на сегодняшний день составляет приблизительно 45 тысяч дневных отды-

хающих. Для еще большего привлечения туристов в регион необходимо в санаториях и ку-

рортах обеспечить не только высокое качество обслуживания клиентов, но и качественную 

программу (маршруты) по культурным и природным ресурсам региона [3]. 

Учитывая новые условия развития мирового сообщества, интеграцию в области эконо-

мики и глобализацию в общемировом масштабе на федеральном уровне, было принято ре-

шение о создании в СКФО туристического кластера, который по качеству обслуживания 

клиентов соответствовал бы общемировым стандартам, нормам и моделям. На характер и 

направление развития туризма в регионе повлиял процесс либеральных преобразований в 

туризме. Положительные результаты развития продемонстрировали районы, в которых были 

определены особые экономические условия для развития туристических комплексов. 

При этом не все выработанные механизмы позволили решить накопившиеся проблемы. 

До настоящего времени не решены проблемы, связанные с определением границ земельных 

и этот процесс проходит медленными темпами [4].  

Проведенные исследования показывают, что создание такого туристического кластера 

для региона имеет стратегическое значение. Прогноз позволяет сказать, что результатом его 

реализации могут стать сотни километров лыжных трасс и канатных дорог, более 1 миллио-

на туристов, прибывающих ежегодно, развитие инженерной и дорожной инфраструктуры, а 

также 16 тысяч новых рабочих мест. Вышеприведенные данные способствуют ускорению 

процесса развития индустрии туризма, как одной из сфер экономики. В последние годы по-

ложительная работа в этой области способствовала привлечению в индустрию туризма более 

245 тысяч клиентов ежегодного оздоровления отдыхающих [5]. 

Компьютерная обработка документации деятельности предприятий туриндустрии 

Нальчика за последние три года и действительных цифр о положении туризма в исследуе-

мый период свидетельствуют о положительных продвижениях в области оздоровления от-

дыхающих в ООО "Нальчик" неуклонно совершенствуется. В практической деятельности 

пользуются инновационной техникой и технологиями в данном направлении. Проведенные 

исследования подтвердили данные статистического управления региона о динамичном росте 

отдыхающих и путешествующих, прибывающих в республику из разных уголков нашей 

страны и многих зарубежных стран [3]. 

Анализ цифр, предоставленных отделом статистики, и цифр, полученных в ходе неза-

висимых исследований о количестве туристов, прибывших в республику, показал, что боль-

шинство туристов  приезжают из Москвы – 21%, из Санкт-Петербурга – 8%. Краснодар – 

4%, Тюмень – 3%, Екатеринбург – 4%. Средний возраст мужчин составляет 33 года, женщин 

– около 30 лет [7]. 
18% тех, кто покупает билеты в санатории, дома отдыха являются клиенты, среднего-

довые доходы которых составляет приблизительно 180 тысяч рублей в год. Такой расчет по-
лучен при использовании статьи доходов и расходов населения республики, где часть чисто-
го (свободного) дохода составляет 8%. Приведенный показатель демонстрирует дисбаланс. 
Из этого следует, что гражданин имеет возможность распорядиться своими деньгами сле-
дующим образом: на приобретение туристской путевки потратить 55 тысяч рублей и отдох-
нуть в течение 14 дней [8]. 
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5,8% отдыхающих – дети. Им предоставляется возможность в приобретении билетов, 

поскольку социальные органы власти выделяют субсидии на покупку билетов в детские са-

наторно-курортные учреждения и летние лагеря, основной задачей которых является исполь-

зование физической культуры и спорта. 

31,2% составляют туристы, ежегодные денежные доходы, которые составляют 90-150 

тысяч рублей на человека. Эта категория отдыхающих позволяют производить оплату за 

предоставленные услуги отдыха и питание в частном секторе. К ним относятся предприни-

матели малого бизнеса и высокооплачиваемые работники из регионов, где уровень доходов в 

10–20 раз выше, чем в среднем по стране. Это Москва, Санкт-Петербург и др. 

10% региональных выходных туристов из южных регионов России составляют люди со 

средним уровнем дохода. Они размещаются во временных базах и кемпингах и прибывают 

на курорт на личном транспорте [9]. 

Прогнозируется рост туризма на 46% в будущем. Рост был достигнут за счет укрепле-

ния материально-технической базы размещения, повышения уровня и культуры обслужива-

ния. За 5 лет данный показатель удвоился [10]. 

В городе Нальчике отдыхающих, помимо природы и климата, привлекают хорошо обо-

рудованные места для прогулок и великолепной набережной, чистое море и аквапарк, чис-

тый город и вежливое отношение персонала санаториев. К недостаткам курорта, которые 

обычно указываются меньше по сравнению с "Аушегер" и "Джылы-Су", относятся такой же 

низкий уровень обслуживания и плохая организация общественного питания. Твердое наме-

рение посетить Нальчик вновь выразили 53% респондентов, 13% не определились, а третий 

(34%) решительно отказался приезжать сюда снова. 21% отдыхающих хотели бы вернуться в 

курорты "Аушегер" и "Джылы-Су", почти столько же 24% туристов для себя определили не 

делать этого. Потенциальную возможность для формирования предпочтительности курорта 

"Нальчик" представляют 52% респондентов, которые еще не определились с ответом. Для 

курорта "Нальчик" данный показатель варьирует в пределах – 62%, против 56% для осталь-

ных курортов. В "Нальчик" есть интересные данные, полученные респондентами относи-

тельно эффективности применяемых методов, выбранных курортами. Для продвижения рек-

реационного продукта каждый отдельно взятый курорт использует более приемлемый для 

себя метод. В связи с этим можно упомянуть только несколько источников [10]. 

Большинство отдыхающих узнали о курорте "Нальчик" от туристических агентств 

(35%). Это указывает на хорошие отношения между санаториями и индустрией туризма. Не-

значительная часть туристов о деятельности этого курорта узнали от друзей (27%). Сами ку-

рорты "Аушегер" и "Джилы-Су" рекламируют своих отдыхающих (35%) по названию «вне-

штатные маркетологи» из СМИ (журналы и газеты – 24%, Интернет – 18%) [2]. 

Результаты исследований туристско-рекреационных комплексов обусловили следую-

щее заключение, что Нальчик намного лучше по качеству предоставляемых услуг, чем ку-

рорты Аушегер и Джилы-Су. Разработанные и реализованные программы, не в полной мере 

способствуют улучшению качеству обслуживания услуг предприятий, что подтверждается 

исследованиями курортного комплекса этого региона. Исследования спроса платежеспособ-

ных потребителей помог администрации и жителям города Нальчика улучшить город, улуч-

шить его гигиеническое состояние и разнообразить возможности для отдыха. Наоборот, тра-

диционным достоинством «Аушегер» и «Джилы-Су» является уникальный климат. 
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Annotation 

The article says that the technology of creating a virtual reality system can become an alternative to 

real travel. The use of the Internet in the form of interactive 3D panoramas creates conditions for the user to 

travel to any country, get acquainted with interesting sights, historical monuments or such popular places as 

Red Square, Times Square, Wall Street, visit the Louvre, admire the pyramids, estimate the length Great 

Wall of China and visit the Taj Mahal. 
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 последние годы в современном мире наблюдается непрерывный рост развития 

индустрии туризма, что в свою очередь актуализирует вопросы создания иннова-

ций в области туризма. По мнению многих специалистов, а именно М.М. Романо-

ва, А.П. Дуль инновации в туризме предполагают применение новых принципов оказания 

туристских услуг с использованием инновационных информационно-коммуникационных 

технологий. А если учесть, что для большей части населения поездка в зарубежную страну 

мечта, то еѐ воплотить в реальность возможно даже не покидая свою страну. Если говорить о 

виртуальном виде путешествия, то любой человек может организовать для себя такой вид 

тура, который позволит ему виртуально побывать и просмотреть множество объектов и экс-

позиций в любое удобное для него время. Здесь представляется уместным отметить, что не 

каждое желание человека в силу различных причин может быть реализовано, поэтому дан-

ный вид путешествия может выступать тем видом, путешествия, который, в какой-то степе-

ни, может являться средством для удовлетворения потребностей человека.  

В настоящее время данный вид тура многие специалисты определяют как один из спо-

собов, который позволяет реально отобразить на экране телевизоров многоэлементное про-

странство. Наиболее привлекательными представляются разработанные проекты, с примене-

нием хотспотов, то есть процесс демонстрации сферических панорам сопровождается инте-

рактивными ссылками-переходами, соединѐнными между собой. Если говорить более дос-

тупным языком, то путешественник во время просмотра выбранного проекта может вирту-

ально перемещаться в нескольких объединѐнных сферических панорамах. Такие проекты 

могут также включать в себя и такие элементы интерактивного воспроизведения как – 

всплывающие информационные окна, которые позволяют пояснять надписи, графически 

оформленные клавиши управления и многое другое.  

Проведенные исследования говорят о том, что для путешественника виртуальный тур – 

это определенный эффект присутствия, а яркие запоминающиеся изображения позволяют 

получить многозначительную информацию об интересующих его объектах. Но здесь следует 

иметь в виду, что для создания виртуального тура необходимы панорамные фотографии. 

Этот термин может означать следующее: фотография с широким углом зрения, превышаю-

щим возможности обычных объективов, часто более 180 градусов; обычная фотография 

«длинного» формата; фотография, полученная по технологии сборки панорам из отдельных 

кадров, то есть может иметь малый угол обзора и нормативное соотношение сторон. 

Различают три типа виртуальных туров: полностью по сценарию, частично по сцена-

рию, а также с открытым движением. В полностью написанном сценарии пользователь от 

начала до конца будет проходить виртуальный тур «гидом» и не будет останавливаться на 

горячих точках. В этой версии виртуального тура отсутствует интерфейс навигации, и поль-

зователь следует заранее подготовленному разработчиком сценарию. Сегодня наиболее рас-

пространены виртуальные туры с частичным сценарием. Здесь в каждой сцене (музейном 

зале) можно остановиться и осмотреться, и только потом щелкнуть по точке перехода между 

сценами – хотспоту. Как вариант, с помощью такого виртуального тура можно просмотреть 

все экспонаты в залах музея. 

 

В 
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Виртуальные туры с открытым движением считаются полноценной виртуальной про-

екцией музея. Это один из самых сложных в техническом плане методов разработки, так как 

при создании полноценной виртуальной проекции необходимо использовать так называемое 

3D моделирование. Отметим, что веб-браузер является основным программным обеспече-

нием для просмотра виртуальных туров. Самыми популярными интернет-браузерами на 

данный момент являются: Internet Explorer, Mozilla Firefox, Safari, Google Chrome, Opera. 

Программа Adobe Flash Player, установленная на ПК, позволит пользователю просматривать 

интересующую его информацию. Для создания веб-приложений и мультимедийных презен-

таций была разработана данная программа. Она необходима для воспроизведения на Интер-

нет-сайтах различной аудио- и видеоинформации. Для создания виртуального тура разработ-

чику необходимо подготовить следующее: сферические панорамные изображения, движок 

виртуального тура и интерфейс. Вы можете создавать сферические панорамные фотографии 

вручную. К сожалению, это наиболее сложный и трудоемкий способ создания сферических 

панорам. Для его реализации разработчику потребуется следующее профессиональное обо-

рудование: фотоаппарат, штатив со специальным устройством, называемым панорамной го-

ловкой, и профессиональные объективы типа «рыбий глаз», то есть «рыбий глаз», или 

сверхширокоугольный – 10-12 мм. В этом случае сложность возникает не только в подготов-

ке оборудования, но и в самом съемочном процессе. 

Чтобы снимать качественную панораму без «искажения» изображения, необходимо 

иметь некоторый опыт съемки. Кроме того, сферическое панорамное изображение можно 

получить простым способом, не требующим очень дорогого оборудования или профессио-

нальных навыков. Вы можете использовать простой телефон. Чтобы создать панораму на 

360° (сферическую панораму), вы можете использовать смартфон или планшет под управле-

нием Android 4.2 Jelly Bean или более поздней версии и приложением «Камера». Для уст-

ройств iOS под управлением iOS 7.0 и выше будет доступно приложение Bubbles, которое 

может добавить в iOS отсутствующий режим захвата, позволяющий создавать сферические 

панорамы [1]. 

Когда все кадры сферической панорамы сняты, их еще нужно свести воедино. Для это-

го существует несколько программных продуктов: Autopano Pro, PTAssembler, PTGui, 

Pano2VR, Easypano Studio 2005, 360 Degrees of Freedom Developer Suite 6.3 и т. Д. Некоторые 

программные продукты предоставляются бесплатно из перечисленных программных опций, 

но, к сожалению, для разработчики виртуальных туров – далеко не все [2, 3]. Для написания 

движка виртуального тура можно использовать технологии: WebGL или его с библиотекой – 

Three.js, OpenGL и Adobe Flash. Кроме того, особое внимание стоит уделить виртуальному 

интерфейсу путешествий. 

Кажется возможным выделить три основных характеристики пользовательского ин-

терфейса: понятный, удобный и дружелюбный. Также необходимо выделить графический 

интерфейс пользователя (GUI), в котором элементы интерфейса, представленные пользова-

телю на дисплее, выполнены в виде графических изображений. В отличие от интерфейса ко-

мандной строки, пользователь имеет произвольный доступ ко всем видимым экранным объ-

ектам (элементам интерфейса) и может напрямую ими манипулировать. Чаще всего элемен-

ты интерфейса в графическом интерфейсе реализуются на основе метафор и отражают их 

назначение и свойства. 

Все это облегчает неподготовленным пользователям понимание и освоение программ. 

Существуют следующие типы графического интерфейса пользователя: простой, истинно-

графический, двухмерный, трехмерный, оконный интерфейс, WIMP (графический интер-

фейс), веб-интерфейс, индуктивный пользовательский интерфейс и масштабируемый поль-

зовательский интерфейс. Одним из требований к хорошему графическому интерфейсу про-

граммной системы является концепция DWIM, которая требует, чтобы система работала 

предсказуемо, чтобы пользователи могли интуитивно заранее понимать, какое действие про-
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грамма будет выполнять после получения от них определенной команды [4] . Также можно 

выделить другие типы пользовательского интерфейса: звуковой (IVR), текстовый, голосовой 

и тактильный [5]. 

Таким образом, можно сказать, что для музея или любого другого предприятия можно 

создать не только сайт, который будет являться его «лицом», а также виртуальную экскур-

сию (тур), чтобы повысить его доступность перед аудиторией, и для этого необязательно об-

ращаться к профессионалам данного дела. 
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сновная задача организации маркетинговой деятельности заключается в исследо-

вании рынка и рыночной конъюнктуры с целью повышения эффективности функ-

ционирования предприятий торговой сферы экономики. 

Как оптовые, так и розничные торговые предприятия, должны принимать ряд решений 

в области маркетинга и рекламы, основные из которых касаются выбора целевого рынка, 

формирования товарного ассортимента и комплекса услуг, ценообразования, стимулирова-

ния и выбора места размещения торгового предприятия. 

Для того, чтобы воплотить все вышеперечисленные решения, необходимо тщательно 

подходить к каждому из них. Для выполнения этих решений маркетологи обязаны владеть 

методами маркетинговых исследований, в том числе методом анкетных опросов; проводить 

маркетинговые исследования, направленные на решение следующих задач:  

- определять целевой рынок и изучать потребителя (его возраст, пол, доходы, социаль-

ное положение), в том числе иностранного; изучать потребительские мотивации;  

- определять ассортиментную политику товарной номенклатуры торгового предпри-

ятия и комплекса оказываемых услуг;  

- определять имидж (атмосферы) магазина, оптовой базы, отвечающего вкусам потре-

бителей целевого рынка;  

- определять ценовую политику предприятия, выявлять товары; 

- "убыточных лидеров"; 

- определять методы стимулирования сбыта товаров и методы стимулирования персо-

нала;  

- определять рекламную политику предприятия и эффективность рекламных объявле-

ний, средств распространения рекламы; 

О 
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- проводить опрос о потребностях потребителей; разрабатывать меры для наиболее 

полного удовлетворения существующего спроса;  

- прогнозировать спрос; проводить анализ реализации товаров (в динамике), скорость 

оборотов товарных запасов, издержек, прибыли; производить расчеты прогноза оптового и 

розничного товарооборота;  

- проводить экспертные опросы руководителей и специалистов предприятия с целью 

выявления имеющихся проблем в коммерческой деятельности; 

- проводить экономический анализ коммерческой деятельности предприятия и его фи-

нансовой устойчивости [1]. 

С углублением изменяющихся условий деятельности оптовых и розничных предпри-

ятий, функции и обязанности маркетинговых и рекламных служб могут дополняться и ока-

зывать более существенное влияние на результаты коммерческой работы.  

 При формулировке инновационной стратегии организации маркетинговой и рекламной 

деятельности заранее определяют: какие направления деятельности надо развивать, а какие 

ликвидировать, какой продукт надо производить, и в каком объеме, какие желаемые конеч-

ные результаты надо получить с учетом имеющихся ресурсов, в том числе человеческих, ка-

кие ограничения необходимо учитывать при принятии подразделениями управленческих 

решений, чтобы обеспечить их соответствие общей стратегии и целям. 

Для того чтобы выработать стратегию достижения поставленных целей необходимо 

уметь ответить на ряд вопросов, начинающиеся со слова ―как‖: как сделать реальными стра-

тегическое видение и миссию организации, как опередить своих конкурентов и обеспечить 

устойчивую конкурентоспособность, как повысить производительность во всех звеньях. 

Стратегия ориентирована и на действия и отвечает на вопросы: что делать, когда делать и 

кто будет делать. Стратегия необходима организации в целом и каждому ее подразделению: 

производственному, отделу научных исследований и разработок, маркетинга, финансовому 

отделу и так далее [1, 3]. 

 Процесс разработки инновационной стратегии можно представить в виде следующей 

последовательности этапов: 

1. Выработка миссии организации. 

2. Формулирование инновационных целей, адекватных потенциалу и не противореча-

щих организационной цели. 

3. Анализ внешнего окружения с целью выявления возможностей и угроз и оценка ин-

новационного потенциала предприятия и диагностика конкурентного положения бизнеса. 

4. Обоснованный выбор направлений инновационной стратегии, соотнесѐнной с вы-

бранной целью. 

5. Реализация инновационной стратегии. 

6. Корректировка инновационной стратегии. 

Разработка инновационной стратегии предполагает еѐ формализацию в виде инноваци-

онной программы. При этом должны быть установлены цели, задачи, процедуры в рамках 

инновационных проектов, включѐнных в программу.  

Проектирование инновационной стратегии – это непрерывный, динамический процесс, 

в основе которого лежит выбор потенциально успешного стратегического положения пред-

приятия. Этот выбор предполагает сравнительный анализ альтернатив путѐм соотнесения 

потребностей клиентов и возможностей предприятия по их удовлетворению. И именно стра-

тегическая инновация играет решающую роль в становлении такого стратегического поло-

жения, в котором предприятие может расширить занимаемую долю рынка или создать новые 

рынки [5]. 

Следовательно, в процессе проектирования инновационной стратегии можно выделить 

такие направления: 

- идентификация имеющего место (реального) стратегического положения предпри-

ятия; 
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- реализация конкурентных преимуществ этого положения; достижение успеха и пре-

восходства над конкурентами; 

- параллельный поиск и постепенная реализация нового, обладающего большим конку-

рентным потенциалом, стратегического положения; 

- одновременное управление в рамках обоих (реального и потенциального) стратегиче-

ских положений; 

- постепенное смещение к потенциальному положению по мере тщательной проработ-

ки и постепенного отказа от "старого" [5, 7]. 

Следует отметить, что в управлении процессом движения к новому стратегическому 

положению, важно соблюдение двух условий: обоснованное решение о начале процесса из-

менений и гармоническое сосуществование "старого" и нового стратегических положений. 

После окончательной трансформации стратегического положения цикл проектирования ин-

новационной стратегии повторяется. 

Требования к успешной инновационной стратегии заключаются в следующем: она 

должна содержать ясные директивы и временные ориентиры, быть гибкой, поддерживаться 

организационным дизайном и коррелировать с общей корпоративной стратегией. Залогом 

успешности инновационной стратегии является еѐ постоянное совершенствование. 

Инновационная деятельность предприятий показывает, что имеются ограничители еѐ 

успешности. Наиболее существенные из них: 

- инерция успеха; 

- отсутствие уверенности в правильности выбранного направления изменений; 

- неопределѐнность, присущая новому (потенциальному) стратегическому положению; 

- организационные сложности, возникающие при реализации стратегии. 

Для преодоления указанных препятствий предприятия могут прибегнуть к методам, 

используемым предприятиями – стратегическими новаторами, фактором корпоративной 

жизнеспособности и конкурентоспособности. 

Организационные и технологические инновации являются одновременно причиной и 

следствием постоянного усовершенствования компании. Требуется кардинальное изменение 

общеорганизационной стратегии путѐм включения в неѐ инновационной составляющей [2].  

Динамичный инновационный процесс инициируется руководством, приверженным 

принципам лидерства, и поддерживается организационной культурой, которая способствует 

вовлечению в этот процесс всех сотрудников компании и стимулирует их творческую актив-

ность. 

Для выбора адекватной инновационной стратегии компании необходимо непрерывно 

осуществлять мониторинг и диагностику степени соответствия ресурсного и интеллектуаль-

ного потенциала компании постоянно меняющимся потребностям рынка. 

Особенно актуален поиск адекватных методов и инструментов адаптации стратегиче-

ской инновации к требованиям стратегии развития предприятия, основанной на принципах 

эффективности и устойчивости. 

Совершенствование деятельности розничной торговой сети должно происходить как за 

счет реконструкции действующих, так и за счет строительства новых современных предпри-

ятий (супермаркетов, гипермаркетов и т. д.)  

Маркетинговая и рекламная деятельность неразрывно связаны с ведением коммерче-

ской деятельности на предприятиях. Маркетинг фирмы постоянно следит за тем, чтобы вы-

яснить, какие товары пользуются спросом у потребителей, устанавливает приемлемые цены 

на товары, проводит исследования с целью, на какой сегмент рынка следует "опираться" [1]. 

Маркетинговые исследования помогают извлекать информацию о вкусах потребителей, 

то есть, соответствует ли товар нынешним условиям жизни (моды), наши товары – новинки 

необходимо предоставить потребителю. Реклама также играет огромную роль в процессе тор-

говли. С помощью рекламных проспектов, плакатов, мы можем "завлечь" потребителя, так как 

предоставляем ему полную информацию о том или ином товаре. На торговом предприятии 

также может существовать система скидок для постоянных покупателей. Система маркетинга 
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должна функционировать таким образом, чтобы улавливать, обслуживать и удовлетворять ну-

жды потребителей и улучшать качество жизни. 

Основная задача торгового предприятия – закупка и продажа товаров в целях удовле-

творения потребности населения, при минимальном уровне издержек обращения и получе-

ния достаточно высокого уровня прибыли. 

Реализация маркетинговых мероприятий порождает новые данные, необходимые для 

установления обратных связей с объектом маркетинговой деятельности в целях корректировки 

текущих воздействий и разработка будущих маркетинговых программ. Так, для вывода нового 

товара на рынок необходимо тщательно изучать потребности и спрос потребителей оценить 

покупательские возможности потребителей, собрать максимум сведений о конкурентах, о 

рынках, на которых действует данное предприятие. Следовательно, взаимодействие коммерче-

ской работы и маркетинга позволяет улучшить эффективность торгового предприятия, то есть 

извлечь наибольшие выгоды из ведения хозяйственной деятельности. 

 Для большинства российских предприятий, маркетинговое управление становится од-

ним из условий выживания и успешного функционирования. Обеспечение эффективности 

такого управления требует умения предвидеть вероятное будущее состояние предприятия и 

среды, в которой оно существует, вовремя предупреждать возможные сбои и срывы в работе. 

Это достигается с помощью прогнозирования работы предприятия по всем направлениям его 

деятельности и, в частности, области прогнозирования сбыта. В процессе реализации инно-

вационного проекта значима роль руководителя, способного объединить усилия нескольких 

групп для достижения поставленных целей. 

Среди основных направлений инновационной деятельности в рекламной отрасли целе-

сообразно выделять следующие: 

- новые технологии, позволяющие уменьшить негативное воздействие свойств торго-

вой услуги;  

- информационно-коммуникационные технологии для изучения и учета индивидуаль-

ных особенностей покупателя, оценки ценностей клиента; 

- информационные технологии, в т.ч., Интернет, позволяющие взаимодействовать с 

клиентом в любом месте и в любое время. Поэтому элемент комплекса маркетинга «Место» 

целесообразно заменить на элемент «Место, киберпространство и время», подчеркивающий, 

что торговая услуга может предоставляться в том месте и в то время, когда это удобно клиенту; 

- Интернет-технологии (создание сайта компании, Интернет-бренда и т.п.), осуществ-

ляющие продвижение, стимулирование сбыта в торговом бизнесе более высокого уровня, 

благодаря проводимым исследованиям по созданию виртуальной реальности [5, 6]. 

Перечисленные направления инноваций в торговом бизнесе под воздействием ИКТ не 

могут рассматриваться изолированно. Планируя внедрение информационных и компьютер-

ных технологий в торговую деятельность, следует учитывать возникающие цепочки иннова-

ций.  
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сем живым существам нужна пища для поддержания жизни, здоровья и работоспо-

собности. Пища снабжает все клетки тела человека энергией и многими вещества-В 
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ми, необходимыми для нормальной жизни. Качественный и количественный состав пищи – 

основа удовлетворения наших физиологических потребностей. Не только определенное ко-

личество пищи должно поступать в организм, но также должны быть сбалансированы про-

порции питательных веществ, витаминов, минералов и микроэлементов. Выбрать правиль-

ную пищу на каждый день нашей жизни, вероятно, нереально. Однако организм человека 

тонко регулируется природой и человек может потреблять необходимое и достаточное для 

нормального функционирования количество еды. Исключение составляют дети и лица по-

жилого возраста с ограниченной адаптивностью. Кроме того, в организм человека обяза-

тельно должны поступать некоторые витамины, минералы, микроэлементы с пищей, так как 

организм человека не может их самостоятельно синтезировать в процессе обмена веществ. 

В процессе приема пищи в организм поступают необходимые питательные вещества: 

белки, жиры, углеводы витамины, макро- (кальций, калий, натрий, фосфор, магний, железо) 

и микроэлементы (медь, цинк, йод, марганец, кобальт, молибден, сера, бром, селен, хром, 

олово, кремний, фтор, ванадий). Они служат источником энергии и строительными материа-

лами клеток организма человека. Без витаминов и микроэлементов, не могут протекать мета-

болические процессов, то есть не могут происходить реакции превращения веществ в энер-

гию. 

Как это ни парадоксально, питание необходимо для поддержания жизни и здоровья, 

однако оно может быть причиной многих хронических заболеваний и снижения продолжи-

тельности жизни. По данным Всемирной организации здравоохранения, в большинстве стран 

мира три четверти населения страдает заболеваниями, связанными с нездоровым питанием. 

Сегодня подавляющее большинство людей изменили свой образ жизни. Физическая ак-

тивность резко снизилась, не требуется выполнения ежедневного тяжелого труда и затрат 

большого количества энергии. Психические перегрузки, стрессы и хронические неврозы по-

стоянно увеличиваются из-за изменения ритма жизни населения. Глобальное развитие в об-

ласти технологий, промышленности, энергетики, развития транспортной инфраструктуры, 

роста городов, уменьшения неосвоенных территорий, обезлесения и многих других антропо-

генных явлений изменили окружающую среду. Дефицит пресной воды увеличивается, а ка-

чество воды ухудшается во всех странах мира. Посевные площади сокращаются, а земли, ис-

пользуемые для сельского хозяйства, постепенно деградируют. К сожалению, экологические 

проблемы только усугубляются. Коренным образом изменилась, и природа питания человека. 

В настоящее время население потребляет в основном «несоответствующие» продукты, 

которые в большинстве случаев сильно отличаются от натуральных пищевых ингредиентов. 

Согласно последним научным данным, человеческий организм в процессе эволюции генети-

чески настроен на использование в пищу определенных природных веществ растительного и 

животного происхождения. Изменить эту генетически фиксированную диету можно только 

на очень долгое время, измеряемое по крайней мере на сотню или тысячу лет. Употребление 

продуктов, не соответствующих генетическому коду, всегда приводит к нарушению различ-

ных функций организма и ухудшению здоровья. 

Развитие технологий привело к тому, что пищевые продукты перестали соответство-

вать природным «эталонам», которым наш организм соответствует генетически.. Вряд ли 

можно назвать полезным продуктом, мясо домашних животных и птицы, произведѐнное по 

современным индустриальным технологиям с использованием специальных кормов, пище-

вых добавок (гормонов, антибиотиков, премиксов, стимуляторов роста и др. Такое мясо 

обычно содержит лишний жир и холестерин, однако, несмотря на кормовые добавки, содер-

жание полезных веществ, особенно минералов и витаминов, чаще всего резко снижается. 

Наряду с этим в мясе все чаще обнаруживают канцерогены (диоксин, бензопирен и др.), гер-

бициды и пестициды, минеральные удобрения, крайне токсичные тяжѐлые металлы (ртуть, 

свинец, кадмий), радиоактивные изотопы, антибиотики, гормоны, бактериальные и грибко-

вые токсины, и многие другие очень опасные соединения. Многие вредные вещества явля-

ются сильнейшими окислителями, так называемыми свободными радикалами, которые раз-
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рушают клетки организма и их генетический аппарат и приводят к ускоренному старению и 

развитию рака.  

В последние 20-30 лет качество растительной пищи также претерпело значительные 

изменения. В связи с развитием цивилизации многие полезные минералы фактически исче-

зают из почвы, а значит, эти вещества не попадают в организм человека через растения. 

Многие овощи и фрукты собираются до созревания и поступают к потребителю обработан-

ными различными химическими веществами. Это снижает содержание природных минера-

лов и витаминов, а и увеличивает количество вредных для здоровья веществ. Кроме того, до-

ля продуктов растительного происхождения в рационе питания большинства людей в мире 

за последние годы уменьшилась, что привело к сокращению потребления клетчатки и воз-

никновению дисфункций системы пищеварения.  

Достижения технологий в пищевой промышленности также способствовали удалению 

из продуктов питания регуляторных веществ, которые необходимы человеку. В результате 

денатурации продуктов (всевозможные чистки, дистилляция, рафинирование, «перекачка» 

консервантами и химикатами, искусственными заменителями вкуса, цвета и аромата) из на-

турального продукта исчезают многие полезные вещества. Однако добавление в пищевые 

продукты искусственных заменителей белков, жиров, углеводов, синтетических витаминов и 

минеральных ингредиентов в виде соединений, которые практически не усваиваются орга-

низмом, приводит ко многим заболеваниям, таким как аллергия, мочекаменные болезни и др. 

Недостаток важнейших природных биологически активных веществ в современных 

продуктах питания заставляет людей потреблять огромное количество пищи, чтобы воспол-

нить недостаток аминокислот, полиненасыщенных жирных кислот, нуклеотидов, витаминов, 

минералов и других жизненно важных веществ. В то же время потребление продуктов, со-

держащих избыточный животный жир, а также продуктов с высоким содержанием углево-

дов, растет быстрыми темпами. Сегодня большую часть энергии население получает за счет 

углеводов, в первую очередь из сахара, производство и потребление которого стремительно 

растет. В результате несбалансированного питания в большинстве стран мира развернулась 

настоящая эпидемия ожирения. С другой стороны, лишний вес приводит к ряду серьезных 

заболеваний, таких как сахарный диабет, высокое кровяное давление и сердечный приступ. 

Характеристики питания современного человека уже привели к другой огромной про-

блеме - нарушению или даже полному исчезновению нормальной микрофлоры кишечника, 

которая играет важную роль в процессах пищеварения, синтезе ферментов, витаминов и дру-

гих незаменимых веществ, иммунной функции и патогенности микробов, противодействую-

щих развитию вирусов, грибков и других паразитов. Сегодня почти каждый продукт, кото-

рый мы покупаем в супермаркетах, убивает или значительно ослабляет большинство полез-

ных молочнокислых бактерий, особенно лакто- и бифидобактерий, которые 100 лет назад 

Ильей Мечниковым, лауреатом Нобелевской премии были представлены «пробиотиком» - 

«необходимым для жизни».  

В последние годы просто возникла удивительная и противоречивая ситуация: беспре-

цедентный рост научных фактов об огромной роли пробиотиков в поддержании здоровья че-

ловека и внезапное снижение эффективности «классических» пробиотиков или пробиотиков 

с молочной кислотой, отмеченное многими. ученые и врачи. Это явление в основном связано 

с восприимчивостью лактозы и бифидобактерий к вредным внешним факторам, например, 

нарушениям условий хранения перед употреблением, кислоте желудочного сока и различ-

ным химическим веществам в пищевых продуктах, особенно консервантам и антибиотикам. 

Наличие хронических заболеваний желудочно-кишечного тракта у человека также создает 

неблагоприятные условия для выживания и развития в организме пробиотических микроор-

ганизмов. 

Серьезным недостатком всех «классических» пробиотиков является то, что они недос-

таточно противостоят многим болезнетворным бактериям и грибам. Исследования показы-

вают, что молочнокислые пробиотики положительно влияют на кишечную флору только при 

ежедневном потреблении в течение длительного времени [1]. Причем эффект от их исполь-
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зования становится заметным только через несколько месяцев использования. Во многих 

случаях, даже очень длительное использование этих продуктов не дает желаемого результа-

та. Возникает ситуация, когда микроскопическим друзьям необходимо создать более благо-

приятные условия для их жизни [2-4]. 

Научные достижения поставили человека в совершенно новую среду, где ему не нужно 

бегать за мамонтом в поисках еды, достаточно просто зайти в кафе и получить потрясающий 

стейк. Поскольку потребность бегать за едой отпала, значительно сократилось потребление 

энергии человеком через пищу. Но потребность организма в витаминах, минералах, биоло-

гически активных веществах для обеспечения основных обменных процессов осталась такой 

же, как и сотни лет назад. Это создало заметный дисбаланс между количеством пищи, по-

требляемой для восполнения потребляемой энергии, и содержанием в ней жизненно важных 

микроэлементов. 

Меньшее количество пищи больше не может снабжать организм питательными микро-

элементами, а увеличение количества пищи с низким потреблением энергии приводит к 

ожирению и иным последствиям. Кроме того, естественный износ почвы в течение несколь-

ких тысячелетий использования человеком привел к снижению содержания питательных ве-

ществ в пищевом сырье и, соответственно, в пищевых продуктах. Использование различной 

«химии» при выращивании растений и животных или продуктов, «обогащенных» ими, при-

вело к тому, что человеческое тело было вынуждено бороться и защищаться от них. Это, в 

свою очередь, увеличивает потребность в микроэлементах. Чтобы повысить биологическую 

ценность продуктов, традиционные продукты обогащаются полезными веществами, необхо-

димыми организму человек, которые теряются в процессе длительного пути от производите-

ля к потребителю. 

Разработка экономической политики с учетом концепции здорового питания населения 

способствует успешной работе предприятий и организаций. Сегодня существует острая не-

обходимость в поиске альтернативных способов обеспечения здорового питания, основан-

ных на создании функциональных пищевых продуктов, увеличении производства высокопи-

тательных и биологически ценных отечественных продуктов, а также производстве безопас-

ных и высококачественных пищевых продуктов для разных возрастов и социальных групп 

населения России. 

Согласно ГОСТ Р 52349-2005 «Продукты пищевые функциональные. Термины и опре-

деления» функциональный пищевой продукт – это особая пища, которая должна системати-

чески использоваться в рационе питания здорового населения всех возрастов и обладать на-

учно обоснованными и доказанными свойствами, которые снижают риск развития болезней, 

связанных с питанием, предотвращают дефицит или восполняют дефицит питательных ве-

ществ в организме человека, сохраняют и улучшают здоровье, поскольку в его составе при-

сутствуют физиологически функциональные пищевые ингредиенты. 
Функциональный пищевой ингредиент представляет собой живые микроорганизмы, 

вещество или комплекс веществ животного, растительного, микробиологического, мине-
рального или природного происхождения, которые составляют по меньшей мере 15% суточ-
ной физиологической потребности со способностью оказывать научно обоснованное и под-
твержденное влияние на одну или несколько физиологических функций и метаболические 
процессы человеческого тела посредством систематического потребления функционального 
пищевого продукта. 

К функциональным пищевым ингредиентам относят биологически активные, ценные и 
безопасные для здоровья ингредиенты, с известными физико-химическими характеристики, 
для которых выявлены и научно обоснованы полезные для сохранения и улучшения здоро-
вья свойства, установлена суточная физиологическая потребность: растворимые и нераство-
римые пищевые волокна (пектины и др.), витамины (витамин E, токотриенолы, фолиевая ки-
слота и др.), минеральные вещества (кальций, магний, железо, селен и др.), жиры и вещества, 
сопутствующие жирам (полиненасыщенные жирные кислоты, растительные стеролы, конъ-
югированные изомеры линолиевой кислоты, структурированные липиды, сфинголипиды 
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и др.), полисахариды, вторичные растительные соединения (флавоноиды/полифенолы, каро-
тиноиды, ликопин и др.), пробиотики, пребиотики и синбиотики. 

Пробиотический пищевой продукт – это функциональный пищевой продукт, содержа-

щий в качестве физиологически функционального пищевого ингредиента специально выде-

ленные штаммы полезных для человека (непатогенных и нетоксикогенных) живых микроор-

ганизмов, оказывающий благотворное влияние на человека. организм за счет нормализации 

микрофлоры. пищеварительная система [5-7]. 

Пробиотик – это функциональный пищевой ингредиент в форме непатогенных и неток-

сичных живых микроорганизмов, которые полезны для человека при систематическом упот-

реблении человеком в виде препаратов или биологически активных добавок к пище, либо в 

составе пищевых продуктов Благоприятный эффект на организм человека проявляется в 

нормализации микрофлоры кишечника и/или повышения биологической активности [8]. 

Цель работы – оценка потребительских свойств пробиотического кисломолочного про-

дукта. 

Объектом исследований является пробиотический кисломолочный продукт с бифидо-

бактериями – Бифидок.  

Оценку качества потребительских свойств пробиотических кисломолочных продуктов 

осуществляли по органолептическим и функциональным показателям балловым методом. 

Для этих целей была разработана анкета, проведен опрос постоянных покупателей кисломо-

лочных продуктов и разработана трехуровневая шкала оценки потребительских свойств 

(таблица 1).  

 

Таблица 1 – Шкала оценки потребительских свойств пробиотического кисломолочного  

продукта Бифидок 

Показатели 

качества 

Коэффи-

циент 

весомости 

Критерии оценки 
Оценка качества с учетом коэффициента 

весомости, баллы 

Уровень 1 

Сенсорные 

показатели 
12 

1. Вкус, запах 

2. Консистенция 

3. Внешний вид 

4. Цвет 

60 48 36 24 

Уровень 2 

Функцио-

нальность 
8 

1. Количество молочно-

кислых бактерий 

2. Количество бифидо-

бактерий 

3. Количество пропио-

новокислых бактерий 

40 32 24 16 

Итого, баллы 20  100-81 80-61 60-41 
40 и 

ниже 

Уровень  

качества 
  отлично хорошо удовл. неудовл. 

 

Из таблицы 1 видно, что сенсорные показатели являются наиболее значимыми для по-

требителей (Kv = 12). Большинство респондентов (около 60%) имеют высокие стандарты 

сенсорных показателей и не хотят платить за невкусный продукт. По их мнению, при необ-

ходимости они могут найти альтернативу кисломолочным продуктам, даже несмотря на их 

полезность. 

Следует отметить, что более 40% респондентов признают полезность пробиотических 

продуктов. Коэффициент весомости равен 8.  

Как показано в таблице 1, разработанная шкала разделена на 2 уровня. На первом уров-

не предполагается сенсорная оценка качества кисломолочного продукта. С этой целью была 
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разработана балльная шкала (таблица 2), учитывающая дефекты, характерные для кисломо-

лочных продуктов. 

 

Таблица 2 – Балловая шкала сенсорной оценки качества пробиотических кисломолочных 

продуктов 
Характеристика показателя Скидка, баллы Оценка, баллы 

Консистенция – 1,0 баллов 

Однородная, в меру вязкая 0 1,0 

Неоднородная 0,1 0,9 

Вязкая, тягучая 0,1-0,3 0,7-0,9 

Дряблый сгусток 0,2-0,3 0,7-0,8 

Крупитчатая или хлопьевидная 0,2-0,4 0,6-0,8 

Жидкая, с отстоем сыворотки 0,4 0,6 

Значительный отстой сыворотки 0,6 0,4 

Вкус и запах – 3,5 баллов 

Чистый кисломолочный без посторонних привкусов, 

при введении наполнителя вкус наполнителя, в меру 

сладкий 

0 3,5 

Привкус пастеризации 0,5 3,0 

Недостаточно выраженный (пресный) 0,5 3,0 

Кисловатый 0,5-0,7 2,5-2,8 

Кормовой 2,0-3,0 0,5-1,5 

Запах и вкус упаковочного материала 1,5-2,0 1,5-2,0 

Прогорклый 3,0 0,5 

Горький 3,0 0,5 

Затхлый, старый, нечистый 3,0 0,5 

Уксусно-кислый 3,0 0,5 

Внешний вид – 0,5 баллов 

Однородная жидкость 0 0,5 

Глянцевая поверхность 0 0,5 

Неоднородная жидкость 0,1-0,2 0,2-0,4 

Выделение сыворотки 0,1-0,4 0,1-0,4 

Вязкая, тягучая 0,2-0,4 0,1-0,3 

Плесневение 0,3-0,5 0-0,2 

 

Второй уровень – оценка функциональных свойств с использованием таких показате-

лей, как количество молочной кислоты, пропионокислых бактерий и бифидобактерии (таб-

лица 3). 

 

Таблица 3 – Шкала оценки функциональных свойств пробиотических кисломолочных  

продуктов 

Показатель 
Количество баллов 

5 4 3 2 

Количество молочнокислых бактерий, 

к.о.е. в 1 см
3
, не менее 

1×10
9 

1×10
8 

1×10
7
 менее 1×10

7
 

Количество бифидобактерий, к.о.е. в  

1 см
3
, не менее 

1×10
8 

1×10
7 

1×10
6 

менее 1×10
6 

Количество пропионовокислых бакте-

рий, к.о.е. в 1 см
3
, не менее 

1×10
8 

1×10
7 

1×10
6 

менее 1×10
6 

 

Результаты экспертизы потребительских свойств пробиотического кисломолочного 

продукта Бифидок представлены в таблице 4. 
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Таблица 4 – Результаты экспертизы потребительских свойств пробиотического  

кисломолочного продукта Бифидок 

Показатель  

Характе-

ристика 

показателя 

Оценка каче-

ства с учетом 

коэффициен-

та весомости, 

баллы 

Уровень  

качества 

Консистенция 1,0 

60 отлично Вкус и запах 3,5 

Внешний вид 0,5 

Количество молочнокислых бактерий, к.о.е. в 1 см
3 

2×10
9 

40 отлично 
Количество бифидобактерий, к.о.е. в 1 см

3
 6×10

8 

Количество пропионовокислых бактерий, к.о.е. в  

1 см
3
 

4×10
8 

Итого  100 отлично 

 

Исследования показали, что кисломолочный продукт Бифидок характеризуется одно-

родной умеренно вязкой консистенцией, чистым кисломолочным вкусом без привкуса пас-

теризации и других дефектов. Количество жизнеспособных пробиотических бактерий в про-

дукте достаточно велико (молочнокислые бактерии - 1 × 10
9
, бифидобактерии - 1 × 10

8
, про-

пионовокислые бактерии - 1×10
7
к.о.е в 1 см

3
, что свидетельствует об отличной оценке функ-

циональных свойств продукта.  

Таким образом, исследования показали, что Бифидок может обеспечить адекватную 

конкурентоспособность на рынке ферментированных молочных продуктов благодаря своим 

высоким органолептическим характеристикам и симбиозу пробиотических микроорганизмов 

за счет бактериального мультишаммозного концентрата, который способствует устойчиво-

сти организма человека к неблагоприятным факторам внешней среды. 
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уризм – одна из самых быстрорастущих отраслей экономики. Согласно ежегодному 

исследованию WTTC с участием экспертов Oxford Economics, в 2019 году сектор 

туризма и путешествий составлял 10,3% мирового ВВП и вырос на 3,5%, и девятый год под-

ряд опережает рост экономики в целом (2,5%) [1]. Доля туризма как отрасли в ВВП России в 

2020 г. составила 4,9% [2]. 

Однако устойчивый рост мирового туризма и путешествий в 2019 году сильно постра-

дал от эпидемии Covid-19 в 2020 году и всего за несколько месяцев привел к немыслимому 

кризису в индустрии туризма. 

В условиях глобальной пандемии, обеспечивающей бесперебойное, безопасное, всесто-

роннее и устойчивое функционирование индустрии туризма, рекомендуется продвигать важ-

Т 
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ность внутренних путешествий и туризма как важнейшего сектора российской экономики и 

наиболее привлекательной формы отдыха.  

По Федеральному закону Российской Федерации «Об основах туристской деятельности 

в Российской Федерации» под внутренним туризмом понимается путешествие по территории 

Российской Федерации лиц, постоянно проживающих в Российской Федерации [3]. Одним 

из видов внутреннего туризма, в зависимости от причин и целей поездки, выделяется сель-

ский туризм [4]. 

Сельский туризм – представляется как относительно новое, и вместе с тем, перспектив-

ное направление, которое позволяет горожанам приблизиться к традиционному образу жиз-

ни жителей сельских территорий, к местным традициям, обычаям, сельскому хозяйству и 

системам природопользования. Сущность подобного вида туризма заключается в отдыхе на 

природе, в сельской местности, в которой организационную поддержку в полной мере 

(включая питание, отдых, обслуживание и т.д.) по размещению туристов берется прини-

мающей семьей. Предложения сельского туризма являются наиболее востребованными для 

путешественников, возможности для отдыха которых ограничены, то есть имеются причины, 

которые не позволяют воспользоваться другими видами туризма. 

Кабардино-Балкарской Республика, как существенный сельскохозяйственный регион с 

преимуществом сельской местности, владеет большим потенциалом для развития сельского 

туризма и обладает правом на независимость. Привлекательными ее чертами являются: ти-

шина и неспешная жизнь, чистый воздух, нетронутая природа, домашняя атмосфера, нату-

ральные и экологически чистые продукты. Однако, к сожалению, развитие идет очень мед-

ленно и не системно. Актуальность исследования проявляется во влиянии сельского туризма 

на экономику Республики и в решении социально-культурных проблем села. 

Целью научной работы является исследование современного состояния и тенденций 

развития сельского туризма в Кабардино-Балкарской Республике. На стадии исследования 

использовались современные метод: системный, диалектический; формально-логический, 

сравнительный. 

Сельский туризм представлена формой туризма, предполагающая временное размеще-

ние туристов в сельской местности, их пребывания в целях отдыха или участия в сельскохо-

зяйственных работах [5]. Ориентируется сельский туризм на применение природных [6], 

водных, культурно-исторических [7] и других ресурсов на территории села [8] и выявление 

их особенностей в целях формирования туристического интегрированного продукта. Средст-

ва и предметы размещения (индивидуальные или специализированные) для туристов должны 

располагаться в сельской местности или провинциальных городах, отличающихся отсутст-

вием многоэтажных домов и промышленных зон. 

Урбанистическая компонента и невысокие доходы значительной доли проживающих 

на территории нашего государства, формируют предпосылки для активного сельского отды-

ха за оптимальную плату. Объем спроса на сельский туризм формируется в большей степени 

у тех горожан, которые стремятся к размеренности и спокойной обстановке, тишине сель-

ской жизни, чистому воздуху и натуральным продуктам, произведенным «как для себя», 

комфортным условиям жизни и домашней атмосфере, к ощущению близости к природе, а 

также новым впечатлениям, знакомствам с местными традициями, возможностям развлече-

ния детей и проведения досуга взрослыми [9]. 

Туристы уходят в поход в сельскую местность, чтобы укрыться от шума и суеты горо-

да; полностью погрузиться в атмосферу неторопливой жизни на фоне природы, получить но-

вые знания о культурных и исторических особенностях посещаемой местности; приобщиться 

к сельской жизни: пообщаться с домашними животными, познакомиться с особенностями 

садоводства и огородничества; принимать участие в уходе за животными, обрезке, уборке и 

переработке растений, сенокосе, освоении местных ремесел; узнать что-то новое о жизни в 

глубинке, местных традициях и обычаях, танцах, музыке, искусстве и национальной кухне; 

гулять по лесу, ходить за грибами и ягодами, ходить на рыбалку или охоту, кататься на ло-
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шадях; насладиться свежим воздухом, «живой» родниковой водой, натуральными свежими 

продуктами – «прямо из сада на стол» и многим другим. 

Помимо вышеперечисленного, у путешественника есть возможность ощутить кавказ-

ское (сельское) гостеприимство. Так, (возможно, городское) население сельской местности, 

включая фермеров, у которых есть пустые дома, комнаты или этажи в собственном доме, 

гостевые дома, имеет минимальный набор мебели и наличие предметов домашнего обихода 

(посуда, постельное белье, полотенца и т.д.) от нескольких дней до месяца, хозяева могут 

также предложить гостям дополнительные услуги: барбекю, застолье с тамадой, участие в 

свадебных торжествах. 

Сельский туризм оказывает позитивное влияние на обеспечение сохранения и развития 

села и сельских территорий, рациональное применение всего ресурсного потенциала, воз-

действует на стимулирование развития личных подсобных хозяйств, расширяет объем спро-

са на натуральные и экологически чистые полезные продукты питания. Сельский туризм 

также является основой обустройства сельских территорий, развития сельского строительст-

ва, народных промыслов, самобытности и культуры. Таким образом, сельский туризм в це-

лом влияет на устранение социально-экономических проблем сельских территорий, прежде 

всего проблем безработицы, низкой доходности занятого населения сельской местности [10]. 

В конечном итоге это все оказывает влияние на степень конкурентоспособности сельских 

территорий, что находит прямое отражение на уровне благосостояния населения села. 

В целях укрепления туристической инфраструктуры сельских территорий и его ком-

плексного развития необходимо принять меры по устойчивому привлечению инвестиций 

[11]. Кроме того, в рамках развития сельского туризма следует разработать систему страте-

гического планирования и прогнозирования и, прежде всего, обеспечить формирование, раз-

работку и реализацию программ социально-экономического развития сельских территорий, 

местного самоуправления, начиная от сельских поселений, заканчивая районами. Для разра-

ботки стратегического плана развития сельского туризма проведен SWOT-анализ текущей 

обстановки и перспектив развития компоненты сельского туризма в Кабардино-Балкарии. 

В процессе проведения анализа и оценки определены преимущества и недостатки, ог-

раничения и альтернативные возможности развития сельского туризма в Кабардино-

Балкарской Республике (табл. 1). 

 

Таблица 1 – SWOT-анализ сельского туризма Кабардино-Балкарской Республики 
Преимущества (сильные стороны) Недостатки (слабые стороны) 

1. Мощный потенциал аграрного сектора экономики                

Республики 

2. Благоприятные условия природно-климатического кли-

мата Республики. 

3. Большое количество современных перерабатывающих 

предприятий и сельскохозяйственных организаций, приме-

няющих инновационные ресурсосберегающие технологии. 

4. Преобладание сельских территорий вблизи туристских 

комплексов и городов Республики.  

5. Богатое культурно-историческое наследие: самобыт-

ность, народные промыслы, обычаи, традиции, националь-

ная кухня, музыка, танцы. 

6. Большое количество исторических культурных и архео-

логических памятников.  

7. Достаточность коммерческих и общественных организа-

ций, способные и готовые оказать содействие развитию 

туристической отрасли в сельской местности 

8. Готовность к содействию развития агротуризма личных 

подсобных хозяйств и крестьянских (фермерских) хозяйств 

9. Производство натуральных, экологически чистых и по-

лезных продуктов питания. 

1. Низкая степень развития туристической от-

расли и инфраструктуры на сельской террито-

рии. 

2. Слабое продвижение туристических услуг на 

внутреннем и внешнем рынках. 

3. Слабая разработанность привлекательности и 

имиджа села. 

4. Слабое инвестирование в сельский туризм. 

5. Изъяны в законодательстве по выделению 

земельных участков для отдыха и туризма в 

селе. 

6. Слабая разработка или отсутствие программ 

для поддержки жителей села, желающих вести 

свой бизнес в туристической отрасли в сель-

ской местности. 
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Продолжение таблицы 1 

Возможности Угрозы 

1. Рост благосостояния жителей сельских территорий, увеличе-

ние доходов местных жителей на территории всей Республики. 

2. Устранение социально-экономических проблем жителей сель-

ских территорий. 

3. Устранение проблем безработицы, повышение дохода занято-

го сельского населения, формирование дополнительных рабочих 

мест жителей сельских территорий. 

4. Увеличение доли малых и средних предприятий в структуре 

сельского туризма. 

5. Воссоздание и развитие социальной инфраструктуры сельских 

территорий. 

6. Разработка политики привлечения иностранных туристов и 

содействие увеличению их потока. 

7. Разработка комплексной политики по привлечению инвести-

ционных ресурсов в целях усиления туристической инфраструк-

туры сельской территории. 

8. Повышение уровня конкурентоспособности сельских терри-

торий на территории всей Республики. 

1. Несовершенство основ правовой базы 

по регулированию туристической отрасли. 

3. Сокращение текущей потребности насе-

ления по причине падения доходности ба-

зовых отраслей экономики. 

4. Риск падения спроса и туристического 

потока по причине развития эпидемии в 

стране и в других государствах. 

5. Политическая, социальная и экономиче-

ская дестабилизация в государстве. 

6. Обострение экологической обстановки. 

7. Сужение ниши туристического рынка по 

причине низкого качества услуг сельского 

туризма. 

 

SWOT-анализ туризма на сельской территории показал, что Кабардино-Балкарская 

Республика, однозначно, владеет богатейшим климатическим, природным и рекреационным 

потенциалом для развития туризма на сельских территориях. Республика богата историче-

скими и природными памятниками, разнообразны и уникальны флора и фауна. Вместе с тем, 

по причине распространения пандемии, в развитии сельского туризма усилился процесс воз-

никновения комплексных проблем, которые отличаются острым и системным характером. 

Устоявшаяся правовая база, система управления, система маркетинга и продвижения про-

дуктов и услуг сельского туризма, инвестиционный потенциал, персонал, инфраструктура и 

иные компоненты, обеспечивающие сельский туризм не могут позволить в полной мере реа-

лизовать имеющиеся возможности в Кабардино-Балкарской Республике в целях развития 

сельского туризма. В текущей обстановке степень ожидания активного развития сельского 

туризма падает. Этот факт, несомненно, найдет свое отражение на степени дальнейшего раз-

вития туристической отрасли, конкурентоспособности сельских территорий на территории 

Республики. Для устранения существующих проблем и развития сельских территорий пред-

лагаются следующие меры: формирование, сохранение и развитие сельских территорий [12], 

оптимальное и рациональное применение ресурсного потенциала, стимулирование создания 

личных подсобных предприятий и повышения объема спроса на домашние натуральные, 

экологически чистые и полезные продукты питания, устойчивое инвестирование в развитие 

сельских территорий, поддержка роста сельского строительства, развитие культуры и само-

бытности, народных ремесел и, в целом, устранение социально-экономических проблем 

сельских территорий, особенно проблем безработицы и увеличение доходности занятого 

сельского населения, стимулирование процессов инвестирования в развитие сельского ту-

ризма и дальнейшее укрепление туристической инфраструктуры села. 

Таким образом, становится необходимостью разработка нового программно-целевого 

подхода в целях повышения конкурентоспособности сельских территорий Республики, пол-

ного удовлетворения увеличивающегося спроса на высококачественные туристические услу-

ги, а также формирования условий для устойчивого развития сельского туризма. Развитый 

сельский туризм является впечатляющим источником внутренних и внешних инвестиций для 

Кабардино-Балкарии, способствует расширению сельскохозяйственного производства и раз-

витию сельских территорий. 
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Аннотация 
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Annotation 

The article examines the state and prospects for the development of rural tourism in Russia. For most 

regions of the country, this type of activity can become a driver for the development of rural areas, to an ex-

pansion of the range of farm products, stimulates the production of environmentally friendly products and, of 

course, the development of small businesses and an improvement in the appearance of the village. 

Key words: rural tourism, agritourism, travel companies, services, socio-economic development, re-

gions. 

 

 

 последние годы наблюдается рост предпринимательской активности в сфере ту-

ризма, количество туристических фирм за прошедшее десятилетие возросло почти 

на 40 процентов и составило по итогам 2019 года 12690 единиц. Преобладающее большинст-

во составляют туристические агентства, на них приходится более 80 процентов, всего 753 

фирмы являются туроператорами.  

Следует отметить, что количество реализованных турпакетов за 10 лет возросло не су-

щественно, а в отдельные периоды вообще наблюдался спад, но на протяжении всего перио-

да планомерно росло количество реализованных турпакетов гражданам России по террито-

рии нашей страны. Данная динамика свидетельствует о росте интереса россиян к своей стра-

не: ее истории, культуре, природе, достопримечательностям. Количество реализованных ту-

ров по России возросло с 872 тысяч в 2010 году до 2111 тысяч в 2019 году. Путешествия по 

различным уголкам Российской Федерации становятся достойной альтернативой зарубеж-

ным поездкам [5]. 

 
 

Рисунок 1– Динамика реализованных населению турпакетов за 2010-2019 гг. 
 

Положительным является рост в 2,3 раза стоимости реализованных турпакетов россий-

скими туристическими фирмами, по итогам 2019 года реализовано турпакетов почти на 379 

млрд. руб. 

 
Рисунок 2 – Динамика стоимости реализованных турпакетов за 2010-2019 гг. 

 

В 
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С 18 до 70 млрд. руб., т.е. в 3,8 раза возросла стоимость реализованных турпакетов 
гражданам России по территории России. Около 3 млн. человек выбрали туры по России. 
Преобладающее большинство выбрали большие города Москву и Санкт-Петербург, но 34 
процента предпочли путешествовать по регионам России. Особую привлекательность             
имеют: Краснодарский и Ставропольский края, Крым и Севастополь, Татарстан, Московская, 
Нижегородская и Свердловская области. Происходящие в мире и в нашей стране в последние 
десятилетия активные процессы урбанизации, несмотря на положительные стороны, имеют и 
ряд отрицательных последствий. Основными негативными моментами являются оторван-
ность от природы, ухудшение экологических условий проживания и, как следствие, рост 
числа различных заболеваний, в том числе психологического характера, таких как, депрес-
сия, повышенная тревожность, стресс. Стремительное развитие сельского туризма, агроту-
ризма или экотуризма за рубежом во многом было связано с желанием людей вернуться в 
лоно природы, снова стать ближе к ней. 

На современном этапе в России в документах, регламентирующих стратегическое раз-
витие, все больше внимания уделяется развитию сельских территорий. Вместе с тем, во мно-
гих регионах состояние сел и деревень не является удовлетворительным: достаточно изно-
шена материально-техническая база, ввод новых инфраструктурных объектов носит несис-
темный характер, не позволяет в полном объеме удовлетворить потребности местного насе-
ления, уровень предпринимательской активности остается, по-прежнему, на низком уровне. 
В связи с этим, поиск новых путей развития сельских территорий и альтернативных источ-
ников доходов в аграрной сфере является, на наш взгляд, весьма актуальным. Именно агро-
туризм можно рассматривать в качестве нового вида деятельности, который позволит во-
влечь жителей сел и деревень в формирование туристической инфраструктуры для отдыха 
горожан с целью привлечения дополнительного дохода. Важная социальная составляющая 
агротуризма – рост предпринимательской активности и развитие малых форм хозяйствова-
ния, снижение социальной напряженности, создание новых рабочих мест в смежных отрас-
лях, дополнительные налоговые поступления в бюджет. Кроме того, развитие данной сферы 
может стимулировать получение дополнительного профессионального образования, повы-
шения квалификации, укрепление здоровья сельских жителей, сохранение культурного 
уровня и воспитания. 

По мнению многих ученых, имеющееся многообразие природных, сельскохозяйствен-
ных, этнографических, культурных и иных ресурсов сельской местности в России позволяет 
создавать конкурентоспособный туристический продукт на основе оптимального сочетания 
цены и качества [2, с. 135]. Существенные потоки неорганизованных туристов являются до-
казательством наличия спроса на данный вид услуг. Результаты проводимых исследований 
свидетельствуют о том, что треть городских жителей предпочитают отдых в сельской мест-
ности. В ряде стран эта доля еще выше, так, например, в Нидерландах удельный вес таких 
туристов составляет почти половину. На сегодняшний день, найти официальные данные о 
роли сельского туризма в экономике страны или хотя бы в туристической отрасли очень 
сложно, вместе с тем, по экспертным оценкам в Европе агротуризм обеспечивает от 10 % до 
30 % совокупных доходов туристической индустрии [3, с. 75].  

Агротуризм на современном этапе рассматривается как комплекс услуг, включающий: 
сдачу жилья(целого дома или его части) туристам за вознаграждение, либо согласованные с 
фермером работы; предоставление питания, развлекательных услуг, вовлечение в культовые 
и обрядовые мероприятия. Сегодня российские фермеры, особенно начинающие, могут ис-
пользовать примеры стран, где агротуризм, зародившийся в начале 2000-х годов, уже сфор-
мировался как самостоятельная отрасль. Это, прежде всего, страны Западной Европы: Фран-
ция, Италия, Англия, Германия и Испания. В условиях экономического кризиса, поразивше-
го аграрную сферу этих стран, агротуризм стал экономическим инструментом реструктури-
зации сельского хозяйства, который позволил сгладить негативные последствия,как в соци-
альной сфере, так и в экономической.  

Анализ сложившегося опыта зарубежных стран по развитию сельского туризма позво-
лил выделить основные модели: западноевропейская, англо-американская, азиатская, вос-
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точноевропейская [1, с. 515]. Наиболее перспективной, на наш взгляд, является западноевро-
пейская, где сформировалась серьезная системная государственная поддержка, подкреплен-
ная нормативно-правовым и рекламно-информационным обеспечением продвижения про-
дуктов сельского туризма. Кроме того, наличие побережья и высокий уровень комфортности, 
качественного жилого фонда в сельской местности позволяет привлекать все больше и 
больше туристов. 

Вместе с тем, несмотря на наличие положительных примеров, сельский туризм в Рос-
сии находится на начальной стадии: созданы объекты, где гости могут познакомиться с сель-
ским бытом, пожить на природе. Для дальнейшего развития данного вида туризма можно 
использовать зарубежный опыт, где основным направлением специализации агротуризма 
является гастрономический туризм. Кроме того, интересными формами являются такие виды 
как: туризм практического опыта для подростков, а также туризм народной медицины. 

Важным является создание комфортных условий и интересной программы для гостей, 
чтобы положительные отзывы привлекали новых клиентов. В современных условиях пра-
вильнее организовывать проживание в отдельных апартаментах, виллах на территории фер-
мерского хозяйства, где в шаговой доступности можно увидеть, как растет хмель, посетить 
пивоварню, принять участие в процессе приготовления пива, иметь возможность попробо-
вать на разных этапах его производства. Но вместе с тем, иметь возможность побыть в ти-
шине в экологически чистой среде, погулять по лесу [4, с. 25]. Помимо основной программы 
можно предложить поездки по местным достопримечательностям, конные прогулки, рыбал-
ку, катание на велосипедах и прочие активные виды досуга. Для желающих групповых заня-
тий можно организовывать различные творческие конкурсы, пикники.  

Ресурсы для развития сельского туризма в регионах сегодня имеются. Это, прежде все-
го, человеческие ресурсы, инфраструктурные, социальные, природные. В сельской местно-
сти имеется свободная рабочая сила, транспортная доступность обеспечена ко всем населен-
ным пунктам, очень чтутся и трепетно сохраняются традиции. К ограниченным ресурсам 
можно отнести: финансовые источники и информационные, очень слабая методическая под-
держка туристической сферы в целом, агротуризма в особенности. Несмотря на высокий по-
тенциал сельского туризма, следует выделить ряд сдерживающих факторов его развитие. 
Среди них: неразвитость инфраструктуры, отсутствие качественных дорог, сети Интернет, 
объектов коллективного размещения. В качестве главного сдерживающего фактора можно 
выделить низкую информационную культуру сельских жителей и недостаточную деловую 
активность фермеров, отсутствие необходимых финансовых ресурсов для развития нового 
вида деятельности.  

Основными задачами по развитию сельского туризма являются: расширение сферы 
деятельности сельского населения и его профессиональная переподготовка; привлечение ин-
весторов для ускорения модернизации сельской инфраструктуры; расширение государствен-
ных программ, направленных на экономическую поддержку сельского населения, оказы-
вающего услуги в сфере сельского туризма; информационная и консалтинговая поддержка 
проектов агротуризма. Серьезным стимулирующим фактором развития сельского туризма 
может стать образовательный проект, финансируемый АО «Россельхозбанк», Школа ферме-
ра, который направлен на развитие предпринимательства на селе, развитие новых форм хо-
зяйствования.  

Таким образом, сельский туризм обладает хорошим потенциалом для развития, имеет 
огромное значение для развития сельской местности, оживления предпринимательства, по-
вышения культурного уровня сельских жителей. 
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Annotation 

The article is devoted to the definition of the concept of economic security of an enterprise operating 

in the food industry. The necessity of ensuring the economic security of the organization and minimizing 

various kinds of external threats that may form outside the enterprise are argued.  
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кономическая ситуация России на текущий момент находится в состоянии неус-

тойчивого равновесия.  

Несмотря на то, что Россия вступила на путь бурных преобразований, экономика               

России еще далека от идеальной, она не может развиваться по инерции, а все усилия властей 

по укреплению государственного суверенитета и государственных институтов зачастую 

тормозятся. Это происходит по причине низкого уровня экономической безопасности России 

от внешних и внутренних экономических угроз. Так как экономическая защищенность стра-

ны является материальной основой национальной безопасности, то необходимо обеспечить 

защищенность всех компонентов, которые составляют структуру экономики. 

В силу того, что экономическая защищенность на микроуровне является важнейшим 

элементом системы экономической безопасности страны, актуальность данной темы неоспо-

рима. 

В рамках данной статьи хотелось бы поднять вопрос о внешних угрозах экономической 

безопасности предприятия, работающего в сфере пищевой промышленности, который стоит 

остро, так как они оказывают внушительное влияние на производственную деятельность 

предприятия. 

Так как предприятие постоянно воздействует с внешней средой, каждое его действие 

возможно в том случае, если этому не препятствует внешняя среда.  

Сегодня в России на долю пищевой и перерабатывающей промышленности приходится 

более половины продовольственного товарооборота страны. [3] 

Пищевая промышленность – это довольно крупная отрасль российской экономики, и 

экономическая безопасность предприятий, функционирующих в этой сфере, требует особен-

ного внимания. [1] 

Можно выделить две наиболее актуальные внешние угрозы экономической безопасно-

сти предприятий, работающих в сфере пищевой промышленности (рисунок 1). 

 
Рисунок 1 – Потенциальные внешние угрозы экономической безопасности предприятий, работающих 

в сфере пищевой промышленности 

 

Хотелось бы упомянуть о том, что низкий уровень благосостояния является острой и 

актуальной проблемой многих регионов России.  

Например, Кабардино-Балкария, Карачаево-Черкессия, Ставропольский край и многие 

другие республики Северного Кавказа находятся в числе аутсайдеров рейтинга уровня жизни 

регионов России, несмотря на то, что эта местность отличается исключительным климатом и 

природными условиями для пищевого производства. 

Э 
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В данном случае уместно обратиться к экономической теории и упомянуть, что доходы 

населения являются важным детерминантом спроса. При низких доходах населения сово-

купный спрос тоже падает.  

Высокие цены на продукцию организаций сферы пищевой промышленности зачастую 

не являются их недостатком, напротив – это показатель высокого качества продукции орга-

низации, так как соблюдается соотношение «цена-качество». 

Однако при дальнейшем снижении доходов населения есть риск того, что произойдет 

«Эффект замещения», это будет выражаться в том, что у людей появится желание, обосно-

ванное низкими доходами, купить аналогичный, но более дешевый товар у предприятий-

конкурентов. Далее, гипотетически, все будет развиваться по убыточной схеме (рисунок 2). 

 
Рисунок 2 – Потенциальная убыточная схема предприятия, работающего в сфере пищевой  

промышленности под воздействием внешней угрозы экономической безопасности 

  

После того, как потребители с низкими доходами начнут замещать товары высшей ка-

тегории на удешевленный аналог, ситуация сыграет в пользу конкурентов, с более низкими 

ценами на продукцию. 

Снижение совокупного спроса населения вынудит заказчиков снизить цену выпускае-

мой продукции. Либо отгрузка конечных продуктов на реализацию снизится, в связи с 

уменьшением спроса.  

Это привет к следующей реакции: на предприятии точка равновесия сместится, спрос 

потеряет свою активность, предложение будет превалировать. В случае снижения цены с це-

лью повышения спроса, как и в случае профицита непродвигаемого продукта, организация 

окажется в стадии спада. 

Вторая потенциальная угроза экономической безопасности внешнего характера пред-

приятий, работающих в сфере пищевой промышленности – истощение сырьевой базы – по-

луфабрикатов в пищевой промышленности. 

Многие организации сферы пищевой промышленности Северного Кавказа специализи-

руются на мясном скотоводстве, т.е. занимаются выпуском мясной продукции. Для того, 

чтобы обеспечить состояние защищенности данных предприятий, от данной угрозы необхо-

димым условием является закупка качественного сырья организациями. Мясо не должно со-

держать больше предельно допустимых норм стимуляторов роста и токсичных веществ, ина-

че нарушится соотношение «Цена-качество», которая является важнейшим фактором конку-

рентоспособности организаций, работающих в сфере пищевой промышленности. [2] 

Угроза состоит в том, что если в регионах уменьшится продуктивность сельскохозяй-

ственных животных, если животноводы не будут увеличивать разведение самых продуктив-

ных пород скота и их поголовья, то произойдет истощение сырья для производства такой 

пищевой продукции как мясные изделия. 
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В рамках регионов необходимо наращивать поголовья, т.к. от его уровня развития за-

висит не только благосостояние населения (медициной доказано, что «Болезни цивилиза-

ции» связаны по большей части с пищевой технологией), но и продовольственная безопас-

ность государства. 

Таким образом, потенциальными внешними угрозами экономической безопасности 

предприятий, работающих в сфере пищевой промышленности являются низкий уровень бла-

госостояния населения КЧР и истощение сырьевой базы – полуфабрикатов в пищевой про-

мышленности, 

Чтобы предотвратить развитие кризиса и других неблагоприятных исходов, необходи-

мо уделять должное влияние вопросам механизма обеспечения экономической безопасности 

любого предприятия. Если проигнорировать этот аспект, то следствием может стать неэф-

фективное, неустойчивое и нежизнеспособное состояние фирмы, после которого она попро-

сту будут удалены из рынка. 
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Аnnotation 

The article describes the problems of digitalization of the public catering sector in Russia. The main 

trends in the development of this industry are analyzed. The impact of digitalization on the industry in a pan-

demic is indicated. The conclusion is made about the importance of attracting investments for the implemen-
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азвитие цифровых технологий стало основной движущей силой, стимулирующей 

прогресс в разных сферах народного хозяйства. Это касается и сферы общественно-

го питания. Представители бизнеса, работающие в данном направлении, также следуют ми-

ровым трендам и используют цифровизацию для получения конкурентных преимуществ. 

Внедрение инновационных технологий позволяет автоматизировать многие бизнес-

процессы, повысить их эффективность. Потенциал отечественного рынка общественного пи-

тания достаточно высок. Но развивается он недостаточно быстро, во многом из-за слабого 

внедрения цифровых технологий. На сегодняшний день существуют причины, которые пре-

пятствуют цифровизации данной сферы.  

Если говорить об индустрии питания, то общественное питание является одним из наи-

более перспективных направлений инвестиционной политики[1]. На сегодняшний день оно 

динамично развивается. Спецификой этой сферы является то, что она охватывает всю целевую 

аудиторию, независимо от возраста и социального статуса. На развитие данного направления 

влияют многие факторы. В первую очередь – это уровень доходов населения. Также оказывают 

влияние культурные особенности, ассортимент продукции и, конечно же, технологии, кото-

рые внедряют компании, работающие в сфере общественного питания.  

В западных странах активно внедряется цифровизация этой сферы и это на практике пока-

зало свою эффективность. Поэтому внедрение цифровых технологий является важной задачей 

для представителей этого бизнеса, решение которой не просто позволит получить конкурентные 

преимущества, для многих это одна из немногих возможностей закрепиться на рынке.  

Под цифровизацией понимают процесс внедрения цифровых технологий для оптими-

зации бизнес-процессов. Если говорить о сфере общественного питания, то здесь цифровые 

технологии в большей степени внедряются для улучшения схемы сотрудничества между 

компанией и клиентами. Например, реализация системы онлайн заказов, установка станций 

самообслуживания, внедрение возможности разных вариантов оплаты и другие современные 

решения.  

Сегодня отечественная сфера питания достаточно активно развивается. Большую долю 

в ней занимают предприятия, торгующие едой на вынос и фастфудом. Что касается основно-

го фактора, определяющего динамику развития, здесь можно назвать конкуренцию. Учиты-

вая то, что стремительно увеличивается количество участников рынка, увеличиваются объе-

мы торговли, конкуренция становится более жесткой, что заставляет сферу развиваться[2]. 

Положительная динамика наблюдается и на мировом рынке. Тренды стремительно меняют-

ся, заставляя участников подстраиваться под них. Сегодня основные тренды основаны на 

внедрении инновационных технологий, которые позволяют улучшить качество сервиса, оп-

тимизировать расходы и более эффективно взаимодействовать с клиентами (табл. 1). 

Эти тренды в последнее время только усиливаются. Эксперты прогнозируют, что их 

развития будет наблюдаться и в дальнейшем, так как в условиях быстрого темпа современ-

ной жизни, высокой занятостью людей, растет потребность в быстром обслуживании, онлайн 

заказах, предварительных заказах и пр. Не стоит забывать о моде на здоровое питание, кото-

рая появилась в последние годы. Многие отказываются от пищи животного происхождения. 

Поэтому владельцы предприятий общественного питания делают акцент на ней, вкладывая 

значительные средства в развитие этого направления. Также сегодня в тренде забота об ок-

ружающей среде. Вместо пластиковых стаканчиков и палочек чаще используются многора-

зовые или перерабатываемые аналоги.  

Р 
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Таблица 1 – Основные тенденции на рынке общественного питания 
Наименование  Содержание 

Доставка 

Большинство представителей сферы общественного питания сегодня повышен-

ное внимание уделяют доставке, так как это способствует увеличению продаж и 

дает конкурентное преимущество. Предприятиям приходится подстраиваться под 

покупателей, предоставляя услуги быстрой доставки в любой район.  

Еда на вынос 

Компания NPD Group провела исследование, которое показало, что кофейни и 

другие компании, предлагающие еду на вынос, развиваются более динамично. 

Лидером в этом направлении является продажа кофе на вынос. 

Онлайн-заказы 

и предзаказы 

Сегодня покупатели чаще приобретают еду и другие продукты питания посред-

ством онлайн каналов. Также многие потребители предпочитают делать заказы 

заблаговременно, делая предоплату. Таким образом они могут без ожидания по-

лучить товар в то время, в которое он им нужен, а бизнес получает возможность 

более тщательно планировать свою работу.  

Социальные 

сети 

Эффективность рекламы предприятий общественного питания в социальных се-

тях и на тематических порталах намного больше, чем через традиционные марке-

тинговые каналы. Практика показывает, что у компании, имеющей свой сайт или 

страничку в социальной сети, посетителей больше.  

Внедрение 

цифровых тех-

нологий 

Сегодня бумажный документооборот используется все реже, его занимает элек-

тронный. Современное ПО позволяет получить аналитические данные без ог-

ромного количества бумажных отчетов. Компании внедряют искусственный ин-

теллект, используют роботизацию, применяют другие ИТ инструменты для по-

вышения эффективности бизнес процессов и увеличения продаж.  

 

Эти тенденции бизнес использует в свою пользу. Практика показывает, что при онлайн 

заказе средний чек выше, чем при заказе еды традиционным способом. Это связано с исполь-

зованием инструментов интернет-маркетинга, когда сайт автоматически формирует предло-

жение для клиентов, основываясь на их прошлых покупках и предпочтениях.  

Более высокая потребность в использовании цифровых технологий у предприятий, 

предлагающих фастфуд. Связано это не только с высокой конкуренцией, а и с растущим по-

током клиентов. Обслуживание должно быть максимально быстрым, иначе покупатель уйдет 

к конкуренту. Как показали результат исследования NPD Group, предприятия быстрого об-

служивания в общей структуре трат в предприятиях быстрого питания, занимают 51% [3]. 

Сегодня именно компании, торгующие фастфудом, являются основным движителем внедре-

ния цифровых технологий. Эти компании, как никто, заинтересованы в цифровизации, поис-

ке решений, позволяющих быть на шаг впереди конкурентов. В качестве примера можно 

привести компанию «МакАвто», которая внедрила решения, основанные на базе искусствен-

ного интеллекта. Это идентификация клиентов по номерам машин, прием и передача пер-

вичных заказов на кухню и др. Все это позволило более гибко реагировать на предпочтения 

покупателей и предлагать им то, что им интересно, если они приезжают второй и более раз.  

Как показывает практика, сервисы по доставки еды по всему миру стремительно разви-

ваются, они растут и дорожают.  

В России на протяжении многих лет лидером рынка доставки готовой еды является 

пиццерия «Додо пицца», темпы роста которой превысили сто процентов. Также среди лиде-

ров находятся Domino’s Pizza и Papa John’s, Delivery Club и «Яндекс.Еда». Среди лидеров, 

предлагающих онлайн каналы продаж, также можно выделить Ретейл-сети («Перекресток», 

«Утконос», «ВкусВилл» и др.) [4]. 

Современные технологии позволяют улучшить качество сервиса, расширить ассорти-

мент предложений и сделать продажу, обслуживание клиента более удобным и быстрым. 

Если говорить об отечественном рынке общественного питания, то можно прогнозировать в 

ближайшем будущем его существенные изменения и стремительный рост. Связанно это с 

одной стороны с входом на рынок крупных клиентов, которые готовы инвестировать нема-
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лые средства в цифровизацию, с другой стороны – с современными мировыми трендами и 

меняющимися потребностями покупателей.  

Но существуют определенные барьеры, которые препятствуют цифровизации данного 

направления, среди которых можно выделить: 

1. Оценить качество продукта и его параметры для клиентов достаточно сложно.  

2. Не все представители бизнеса готовы использовать новый формат работы. 

3. Многие компании предпочитают работать за наличные.  

4. Сложность в юридическом аспекте. 

5. Определенные ИТ и технические сложности. 

6. Нет готовых решений от крупных вендоров. 

7. Внедрение цифровых технологий требует существенных затрат времени и сил, а 

также крупных инвестиций. 

Все эти факторы замедляют внедрение цифровых технологий в сфере общественного 

питания.  

Цифровизация помогает компаниям не только зарабатывать больше, но и выживать в 

условиях высокой конкуренции во время кризиса. Роспотребнадзор разработал рекоменда-

ции для предприятий сферы общественного питания для работы с клиентами, учитывая 

сложную эпидемиологическую ситуацию и внедренными ограничениями [5]. Предприятия 

общественного питания должны продавать свою продукцию на вынос или обеспечивать ее 

доставку клиенту. Для многих компаний это составило трудности, некоторые не смогли ра-

ботать в таком режиме. Адаптироваться сумели те, кто внедрил цифровые технологии.  

Эпидемиологическая ситуация в мире стала одним из факторов, который ускоряет 

цифровизацию многих направлений, в том числе сферы общественного питания. Такие тех-

нологии особенно важны в условиях самоизоляции и удаленного обслуживания. В лидеры 

выбились те компании, которые предоставляют возможность клиентам заказывать продукты 

онлайн и доставлять их на дом. На фоне этого не только расширился ассортимент интернет-

магазинов, но и стали появляться новые сервисы, предлагающие курьерскую доставку, бес-

контактную оплату и др.  

Сфера общественного питания никогда не считалась особо технологичной. Но сегодня 

ситуация изменилась. Новые условия работы показали высокий потенциал цифровых техно-

логий. В России цифровизация в сфере общественного питания находится на начальном  

этапе. В большинстве случаев она затрагивает возможность онлайн заказа, обработки заявок, 

управления заказами, интеграцию системы их приема с управленческими системами. Новые 

же решения связаны с внедрением роботизации, аналитических, платежных систем и др.  

Цифровизация открывает новые возможности перед предприятиями общественного пи-

тания. Использование современных технологий дает возможность не только сократить время 

на обслуживание клиентов, повысить качество сервиса, но и увеличить эффективность            

бизнес-процессов.  
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Аннотация 

Нами были изучены образцы мясных консервов из говядины, реализуемые в розничной 

сети Ростовской области. Были проведены исследования радиоактивности мясных консер-

вов, определены содержание ионов различных металлов, изучено качество мясных консер-

вов. Был рассчитан комплексный показатель качества, конкурентоспособность мясных кон-

сервов.  
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ри производстве мясных консервов на различных этапах технологического про-

цесса необходимо проводить оценку показателей безопасности и качества. На ста-П 
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диях приемки сырья необходимо проводить идентификацию мяса, чтобы мясные консервы, 

их компонентный состав соответствовали требованиям технических регламентов, нацио-

нальных или отраслевых стандартов. [2] 

Мясные консервы, как и другие продукты питания должны выпускаться строго по оп-

ределенной технологической инструкции и рецептуре и отвечать требованиям нормативных 

документов. Поэтому каждое предприятие, прежде чем допустить в реализацию продукт, 

должно удостовериться в его качестве и безопасности. [6] 

Мясо и мясные продукты имеют огромное значение в питании человека. Высокая пи-

щевая ценность мяса животных зависит от количества и качества белков, содержанием в нем 

необходимых для нормальной жизнедеятельности человека жиров и входящих в их состав 

ненасыщенных и полиненасыщенных жирных кислот, макро- и микроэлементов, ряда вита-

минов и других пищевых веществ, которые отвечают за высокие вкусовые достоинства и ус-

вояемость продукта. Мясные консервы – это продукты в закрытых герметически банках, 

прошедшие термическую обработку и пригодные для длительного хранения. Изделия, кото-

рые приготовлены в основном из мяса и мясопродуктов, расфасованные в банки и прошед-

шие тепловую обработку после герметической укупорки. По сравнению с мясом и другими 

продуктами, мясные консервы имеют высокую калорийность, так как в них не присутствует 

сухожилий, хрящей, костей. Но по содержанию вкусовых свойств и витаминов уступает све-

жему мясу. [1] 

По показателям безопасности мясные консервы должны соответствовать санитарным 

правилам, нормам и гигиеническим нормативам, действующим на территории государства, 

принявшего стандарт. [9] 

Важной особенностью рынка мясных консервов является неизменный спрос на говя-

жью тушѐнку, доля которой составляет более 60 %, другой особенностью этого рынка явля-

ется отсутствие брендированной продукции, несмотря на жѐсткую внутриотраслевую конку-

ренцию. В качестве бренда тут часто выступает не торговая марка, а имя или имидж произ-

водителя. И, наконец, третье: мясная консервация – в большей степени сезонный товар, пик 

продаж приходится на дачно-отпускной период, после чего в декабре-феврале наступает 

полный штиль. [8] 

Мясные консервы – мясопродукты, герметически упакованные в жестяные и стеклян-

ные банки, подвергнутые воздействию высокой температуры для хранения в течение дли-

тельного периода. Российский рынок мясных консервов является одним из самых развитых 

потребительских рынков. Более 88 % всего объема российского рынка занимает продукция 

отечественных производителей. [3] 

Производство мясных продуктов требует комплексного рационального использования 

сырья, важным фактором которого является сохранение исходного качества продуктов в 

процессе переработки. [7] 

В условиях рыночной экономики функционирование любых хозяйствующих субъектов, 

как правило, происходит в конкурентной борьбе, заключающейся в росте конкурентоспособ-

ности выпускаемой ими продукции, что вызывает объективную необходимость регулярного 

проведения ее оценки и разработки на этой основе конкретных мероприятий по повышению 

эффективности функционирования того или иного производства. Изучение литературных 

источников показывает, что ныне существуют разнообразные методики по оценке как конкурен-

тоспособности вообще, так и реальной конкурентоспособности продукции в частности. [4] 

Главной стратегической целью развития перерабатывающих предприятий АПК должно 

стать достижение высокой конкурентоспособности продукции. [10] 

Качество товара закладывается в процессе его разработки и производства, а оценивает-

ся при его потреблении. Качество – это экономическая категория, продиктованная требова-

нием рынка. Оно должно быть оптимальным, чтобы превзойти конкурентов и одновременно 

иметь такой нижний порог, чтобы эту продукцию покупали. Оценка качества продукции на-

прямую связана с понятием уровня ее конкурентоспособности. Конкурентоспособность           
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товара показывает уровень предпочтения товара на рынке в определенный период времени, 

т.е. степень его притягательности для реального потребителя. [5] 

Для проведения исследований были взяты образцы мясных консервов из говядины, 

реализуемые в розничной сети Ростовской области. Образцы для исследования были приоб-

ретены в одном из гипермаркетов. Из всех реализуемых видов консервов из говядины в ги-

пермаркете по ГОСТ 32125-2013 реализуется 15 наименований. Именно на них мы и провели 

наши исследования. Мы определили радиоактивность, концентрацию свинца, ртути, мышья-

ка, кадмия, олова.  

Исследованиям подверглись следующие образцы мясных консервов: Говядина тушеная 

«Великолукский мясокомбинат» 325г; Говядина «Семейный бюджет» 500г; Тушеная говяди-

на «Армавирский» 338г; Говядина тушеная «Столетовский» 338г; Говядина тушеная «Русь» 

500г; Говядина тушеная «Елинский» 325г; Говядина тушеная «Любимый дом» 338г; Говяди-

на тушеная «Елинский» 338г; Говядина тушеная ЗАО «Лыктаринский МПЗ» 325г; Говядина 

тушеная «Барс» 325г; Говядина тушеная Высший сорт ЗАО «Йошкар-Олинский Мясокомби-

нат» 325г; Говядина тушеная «Елинский» 338г ; Говядин высший сорт ГОСТ тушеная экстра 

«Главпродукт» 338г; Говядина тушеная «Курганский мясокомбинат» 338г; Говядина туше-

ная «БРТ» 338г.  

Некоторые образцы имели одинаковое название, одинаковую массу, но отличалась та-

ра. Эти образца мы считали - как отдельный вид мясных консервов в наших исследованиях. 

Мы выяснили, что все образцы, над которыми проводились наши испытания отвечают тре-

бованиям по изученным показателям безопасности, концентрация тяжелых металлов была а 

пределах допустимых норм. Таким образом данные виды консервов могут использоваться 

для реализации. 

Нами был рассчитан комплексный показатель качества. Оценку качества проводили по 

следующим показателям: запах и вкус; внешний вид; консистенция мяса; внешний вид буль-

она; посторонние примеси; массовая доля мяса и жира, %; массовая доля белка, %; массовая 

доля жира, %; массовая доля поваренной соли, %. Для расчета комплексного показателя ка-

чества мясных консервов, использовали результаты исследования органолептических и фи-

зико-химических показателей. 

Приступая к непосредственной оценке комплексного показателя качества мясных кон-

сервов, использовали 10-ти балльную шкалу, т.е. каждое свойство оцениваем соответствую-

щим баллом, в зависимости от результатов органолептической оценки и физико-химических 

исследований.  

Результаты расчета комплексного показателя качества мясных консервов, на основании 

органолептических и физико-химических исследований с учетом коэффициентов весомости 

изображены на рисунке 1. 

 

 
 

Рисунок 1 – Комплексный показатель качества мясных консервов с учетом коэффициентов весомости 

 

Таким образом, по результатам расчета комплексного показателя качества с учетом ко-

эффициента весомости, наибольшее значение (9,36) получили 13 образец – Говядин высший 



155 
 

сорт ГОСТ тушеная экстра «Главпродукт» 338г, а наименьее значение (7,64) получил 10 об-

разец - Говядина тушеная «Барс» 325г. 

Мы рассчитали конкурентоспособность мясных консервов, реализуемых в одном из ги-

пермаркетов Ростовской области. Для расчета конкурентоспособности мясных консервов 

(таблица 1) мы использовали полученные ранее значения комплексного показателя качества 

и цену реализации.  

 

Таблица 1 – Показатели конкурентоспособности (К), комплексного показателя качества (U)  

и цены (С) исследуемых образцов мясных консервов из говядины 
№ 

п/п 
Название U 

C, руб/ 

у.б. 
Кэ Ку Тэ Ту К 

1.  Говядина тушеная «Великолукский мясо-

комбинат» 325 г  
8,57 124,00 1,627 0,916 

0,124 

 

0,876 

 

1,004 

2.  Говядина «Семейный бюджет» 500 г  8,84 103,90 1,942 0,945 1,069 

3.  Тушеная говядина «Армавирский» 338 г  8,90 172,90 1,167 0,951 0,978 

4.  Говядина тушеная «Столетовский»338 г 8,68 86,40 2,336 0,927 1,102 

5.  Говядина тушеная «Русь» 500 г  8,02 77,90 2,591 0,857 1,072 

6.  Говядина тушеная «Елинский» 325 г 8,72 109,00 1,851 0,932 1,046 

7.  Говядина тушная «Любимый дом» 338 г 8,95 172,90 1,167 0,957 0,983 

8.  Говядина тушеная «Елинский» 338 г 8,13 144,10 1,400 0,908 0,969 

9.  Говядина тушеная ЗАО «Лыктаринский 

МПЗ» 325 г 
8,24 119,90 1,683 0,881 0,980 

10.  Говядина тушеная «Барс» 325 г 7,64 135,00 1,495 0,816 0,900 

11.  Говядина тушеная Высший сорт ЗАО 

«Йошкар-Олинский Мясокомбинат» 325 

г 

8,85 179,90 1,122 0,946 0,968 

12.  Говядина тушеная «Елинский» 338 г  8,69 157,60 1,280 0,928 0,972 

13.  Говядин высший сорт ГОСТ тушеная 

экстра «Главпродукт» 338 г 
9,36 201,80 1,000 1,000 1,000 

14.  Говядина тушеная «Курганский мясо-

комбинат» 338 г 
8,97 138,30 1,459 0,959 1,021 

15.  Говядина тушеная «БРТ» 338 г 8,29 92,20 2,189 0,886 1,048 

* где, К – конкурентоспособность; Ку – конкурентоспособность по уровню качества; Кэ - конкуренто-

способность по экономическим показателям; tу , tэ – коэффициенты весомости уровня качества и цены для 

отдельных потребительских сегментов. 

 

Таким образом, наиболее конкурентоспособным оказался 4 образец – Говядина туше-

ная «Столетовский» 338г (К=1,102); эти консервы имели высокий комплексный показатель 

качества – 8,68 и цена их была более ниже, чем у конкурентов (86,4 руб. за у.б.). 

Наименее конкурентоспособным оказался 10 образец – Говядина тушеная «Барс» 325г 

(К=0,900), имеющий низкий комплексный показатель качества (7,64) и довольно высокую 

цену (135,00 руб. за у.б.). 

Конкурентоспособность консервов необходимо постоянно повышать и добиваться от 

поставщиков продукции максимального соответствия потребительских и стоимостных ха-

рактеристик существующим и прогнозируемым запросам покупателей. 
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The article presents the results of the analysis of the current state of the fat-and-oil industry of the 

agro-industrial complex of Russia. The problems of further development of the fat-and-oil industry are hig-
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plementation of innovative fat and oil products and high-tech fats into production. 
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асложировая отрасль занимает одно из ведущих мест в АПК России. В связи с 

важной ролью жиров в питании человека, разнообразием и уникальностью соста-

ва масличного сырья, его быстрой возобновляемостью, масштабностью использования в пи-

щевых, кормовых и технических целях состояние масложировой отрасли определяет разви-

тие отечественного АПК в целом и ряда других отраслей промышленности [1].  

Целью данного исследования стал анализ современного состояния масложировой от-

расли АПК России и определение трендов еѐ дальнейшего развития.  

В структуру масложировой продукции входят масла растительные, масла и жиры ра-

финированные, маргариновая продукция, жиры и смеси топлѐные. Мощность российских 

предприятий по переработке масличных семян составляет 9,3 млн. т / год [1]. Отечественное 

производство растительных масел обеспечивает внутренние потребности страны на 84%. В 

2016 г. производство растительного масла в России составило 5,15 млн. т, а в 2019 г. достиг-

ло 6,3 млн. т [2]. В структуре российского производства растительных масел традиционно 

преобладает подсолнечное (до 90%). Лидерами производства подсолнечного масла являются 

Южный, Центральный и Приволжский федеральные округа. Северо-Западный федеральный 

округ играет ведущую роль в производстве рапсового масла [3]. Тенденцией последних лет 

является увеличение производства рыжикового и льняного растительных масел, занимавших 

традиционно несущественную долю рынка [4].  

Производство промышленных жиров в России на протяжении 2016-2019 гг. находилось 

на уровне 1,2 млн. т / год. В структуре промышленных жиров наиболее востребованы уни-

версальные и кондитерские жиры, промышленные маргарины, заменители молочных жи-

ров и фритюрное масло. В 2015 г. Россия вышла на второе место в мире по производству 

маргариновой продукции. Большинство мощностей по еѐ производству сосредоточено в 

Приволжском и Центральном федеральных округах [4]. 

Производство потребительской масложировой продукции в 2016-2018 гг. в России со-

ставляло 3,4 млн. т /год. По оценке «Русагро» в 2019 г. выпуск фасованного масла вырос на 

3%, а маргаринов, спредов, майонеза и соусов на его основе сократился на 5 и 

2% соответственно. Это обусловлено растущим спросом на фасованное масла со стороны 

экспортных направлений, падением спроса на майонезы, маргарины и спреды в результате 

изменения потребительских предпочтений [2]. 

В 2019 г. Россия экспортировала 73 тыс. т промышленных жиров, что на 7% выше 

уровня 2018 г. В структуре экспорта преобладали универсальные маргарины и заменители 

молочного жира (соответственно 29 и 27 тыс. т). Больше половины промышленных жиров 

(57%) экспортировано в Узбекистан, Таджикистан и Украину. Импорт промышленных жи-

ров составил 174 тыс. т. В структуре импорта преобладали универсальные жиры (44%) и 

аналоги какао-масла (41%). Больше половины (66%) объѐма промышленных жиров было 

ввезено из Индонезии и Малайзии [2]. 

В 2019 г. Россия экспортировала 746 тыс. т фасованной масложировой продукции, что 

выше аналогичного показателя 2018 г. на 16%. При этом импорт фасованной масложировой 

продукции сократился на 6% по сравнению с 2018 г. и составил 34 тыс. т. Основная часть 

импорта бутилированного масла (92%) приходилась на оливковое масло, поставляемое из 

Испании, Италии и Греции. Объем импорта майонеза в Россию составил 7 тыс. т. (на 23% 

ниже 2018 г.), маргаринов и спредов – 5 тыс. т (на 6% ниже 2018 г.). Основными импортера-

М 
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ми российской фасованной масложировой продукции были Узбекистан, Казахстан, Беларусь, 

Киргизия, Таджикистан. В 2019 г. эти страны импортировали 60% всего объѐма импорта 

российской фасованной масложировой продукции [2].  

В 2020 г. экспорт масложировой продукции из России вырос по сравнению с 2019 г. на 

16% и составил в денежном выражении 3,9 млрд. долл. В структуре экспорта преобладало 

подсолнечное (64%), рапсовое (15%) и соевое (11%) масла. Удельный вес маргарина соста-

вил 6%. Основными экспортерами растительных масел стали Китай, Турция, Норвегия, Лат-

вия, Алжир и Индия. Импорт масложировой продукции в денежном выражении вырос на 

10% (1,4 млрд. долл.). В структуре импорта лидирует пальмовое масло (57%) из Индонезии, 

Нидерландов и Малайзии. Удельный вес рапсового (поставки из Беларуси), кокосового (по-

ставки из Индонезии, Малайзии, Нидерландов), оливкового (поставки из Италии, Испании, 

Греции) масел и маргарина (поставки из Швеции, Италии и Малайзии) варьировал от 6 до 

7% [5].  

По прогнозам BusinesStat в 2021–2023 гг. производство фасованного масла будет расти 

в среднем на 3% в год, майонеза и соусов на его основе – на 0,3%, а производство маргарина 

будет падать. На внутреннем рынке ожидается сокращение розничного спроса на масложи-

ровую продукцию, что связано с ростом популярности здорового образа жизни. Профицит 

производства растительного масла над внутренним потреблением в России и рост потребле-

ния в странах-экспортѐрах по прогнозам экспертов приведѐт к дальнейшему росту экспорта 

на 4–9% в год [2].  

В связи с динамичным развитием, импортонезависимостью и экспортоориентированно-

стью масложировой отрасли необходимо остановиться на проблемах отечественной масло-

жировой промышленности. К ним отнесены недостаточность посевных площадей под мас-

личными культурами, снижение урожайности основных масличных культур за счѐт ухудше-

ния экологической обстановки в районах выращивания, повышенная импортозависимость от 

закупки за рубежом элитного семенного материала, недостаточность использования совре-

менных агротехнологий и компонентов логистического обеспечения отрасли, рост цен на 

топливно-энергетические ресурсы, ужесточение санитарных требований к масложировой 

продукции со стороны стран-импортѐров, высокий уровень мировых цен на основные мас-

личные культуры. Для решения данных проблем необходимо совершенствование ассорти-

мента растительных масел, расширение географии производства масличных семян и увели-

чение объѐмов их заготовки до 11,0-12,5 млн. т, внедрение прогрессивных сортов масличных 

культур, инновационных технологий производства, техническое перевооружение предпри-

ятий отрасли для глубокой переработки масличного сырья, усиление контроля на всех этапах 

технологического цикла товародвижения, государственная поддержка отрасли, в том числе 

субсидирование инвестиционных кредитов на внедрение НИР, улучшение логистических, 

транспортных систем и материально-технической базы хранения сырья и готовой продукции [1]. 

Ассортиментное развитие отрасли связано с производством безопасной продукции, об-

ладающей повышенной пищевой ценностью, а также с разработкой технологий принципи-

ально новых продуктов функционального, лечебно-профилактического и технического на-

значения [4]. Важнейшую роль в повышении безопасности масложировой продукции играет 

процедура идентификации на основе проверки соответствия физико-химических и микро-

биологических (БГКП, S. aureus, дрожжи, плесени) показателей требованиям ТР ТС 

024/2011. Так, для растительных масел установлены допустимые уровни содержания 

бенз(а)пирена (не более 0,002 мг/кг), кислотного числа (для нерафинированных не выше 4, 

для рафинированных - не выше 0,6 мг КОН/г), перекисного числа (не более 10,0 мэкв/кг). В 

продуктах переработки растительных масел и животных жиров, включая жиры рыб, контро-

лируется содержание транс-изомеров жирных кислот (не более 2 % от содержания жира в 

продукте) и показателей окислительной порчи (кислотное число не более 0,6 мг КОН/г, пе-

рекисное число не более 10,0 мэкв/кг). Критериями идентификации спредов и топлѐных сме-

сей являются отсутствие антибиотиков, содержание транс-изомеров жирных кислот                         
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(не более 2 % от содержания жира в продукте), кислотность жировой фазы (не выше 2,5 гра-

дуса Кеттстофера) и перекисное число (не выше 10,0 мэкв/кг) [6]. 

Расширение ассортимента производства продуктов переработки масличных культур и 

сырья животного происхождения возможно за счѐт производства улучшителей для маргари-

на, майонезов, соусов, кондитерских изделий из продуктов переработки масличных культур, 

разработки фармацевтических препаратов, получения комбикормов из продуктов переработ-

ки масличных культур и сырья животного происхождения [4]. 

В настоящий момент для масложировой отрасли перспективными являются рынки 

продукции переработки маслосемян повышенной пищевой ценности (сбалансированность по 

жирнокислотному составу, повышенное содержание пищевых волокон, обогащение макро- и 

микроэлементами, витаминами), продуктов питания функционального, специального и ле-

чебно-профилактического назначения (диабетические продукты, продукты диетического, 

спортивного, лечебно-профилактического и геродиетического питания, биологически актив-

ные добавки, продукты для групп людей, работающих в экстремальных условиях), продук-

тов с пролонгированным сроком хранения, нетрадиционных продуктов питания (специаль-

ные жиры и масла с отсутствием в составе трансизомеров олеиновой кислоты, улучшенными 

структурными и реологическими свойствами), продуктов из малоценных отходов, продукции 

премиум класса (элитные растительные масла, купажированные растительные масла со сба-

лансированным жирно-кислотным составом) [4]. 

Разработка и внедрение в производство инновационных масложировых продуктов ос-

нованы на исследованиях в сфере обеспечения безопасности пищевых продуктов, разработке 

биотехнологий и технологий получения специальных жиров без трансизомеров олеиновой 

кислоты, получении функциональных и специализированных купажей растительных масел, 

разработке инновационного энергосберегающего и экологичного оборудования, высокоэф-

фективной комплексной переработке масличных культур и сырья животного происхождения.  

С целью направленного изменения состава и свойств жиров и масел в отечественной и 

зарубежной практике разрабатываются и применяются методы селекции и генной инженерии 

масличных культур, фракционирование и энзиматическая переэтерификация жиров и масел, 

смешение (купажирование) масел различных культур, включая нетрадиционные раститель-

ные источники. Для современных высокотехнологичных жиров специального (функцио-

нального) назначения характерны отсутствие холестерина за счѐт использования в производ-

стве пищевых жиров только растительного сырья, низкое содержание или полное отсутствие 

трансизомеров жирных кислот; сбалансированный жирнокислотный состав; оптимальные 

скорость кристаллизации и температура плавления; высокая способность к аэрации и удер-

живанию вкусоароматических веществ; высокая устойчивость к окислению; наличие нутри-

ентов (витаминов, минеральных веществ, антиоксидантов, пробиотиков и пребиотиков) и 

низкое содержание влаги [7, 8]. 

Таким образом, российский рынок масложировой продукции отличается динамичным 

развитием, экспортоориентированностью и слабой импортозависимостью. Одним из наибо-

лее высокодоходных сегментов внешней торговли России является экспорт подсолнечного 

масла. Разработка основных направлений развития масложировой промышленности позво-

лит инвестировать фундаментальные, прикладные исследования, которые будут способство-

вать совершенствованию традиционных и созданию современных инновационных техноло-

гий. Это позволит не только повысить качество выпускаемой продукции, но и ускорить на-

ращивание экспортного потенциала отрасли. 
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ис является одним из древнейших и востребованных продуктов питания. В азиат-

ских странах среднее потребление риса составляет 150, а в европейских – около 6 кг 

в год на человека. В России производят в основном рис шлифованный и дроблѐный. Осталь-

ные виды рисовой крупы импортируются на российский рынок из Таиланда, Индии, Италии, 

Вьетнама и других стран. Основным производителем риса в России является Краснодарский 

край (более 85% от общего объѐма производства). Удельный вес риса, производимого в Аст-

рахани, Ростовской области и Дагестане, менее значителен (3,2-4,2%) [1].  

В настоящее время на фоне насыщения рынка длиннозерновой рисовой крупой наблю-

дается ужесточение конкуренции среди производителей, усиление борьбы за потенциального 

потребителя путѐм повышения качества, снижения цены, применения нестандартной упа-

ковки. Однако на фоне сильной конкурентной борьбы встречаются случаи фальсификации 

рисовой крупы, в частности, пересортица, высокая загрязнѐнность песком, семенами сорных 

растений, заражѐнность крупы рисовым долгоносиком, снижение доли доброкачественного 

ядра, подмена шлифованного риса дробленым, длиннозерного риса – круглозерным или 

среднезерным, экзотических сортов риса – дикорастущим [2]. Проблемой крупяного сегмен-

та рынка является пересортица. Так, по данным Роскачества, более 60 % исследуемых образ-

цов круп высшего сорта по фактическому качеству были отнесены к низшему сорту [3]. 

Целью данного исследования стало уточнение признаков идентификации рисовой кру-

пы и проведение идентификационной экспертизы образцов рисовой крупы нескольких тор-

говых марок.  

Рисовая крупа подразделяется на шлифованную и дробленую шлифованную. Рис шли-

фованный в зависимости от способа обработки зѐрен делится на пять сортов [4]. Дробленый 

рис на сорта не делится и представляет собой колотые и дополнительно шлифованные ядра 

риса I-IV типов, имеющих размер на 2/3 меньше целого ядра, не прошедших через сито с от-

верстиями диаметром 1,5 мм.  

Для сортовой идентификации рисовой крупы пригодны органолептические показатели 

(цвет, вкус, запах), массовая доля доброкачественного ядра, нешелушеных зерен и сорной 

примеси. Для сорта экстра установлен норматив «количество ядер, имеющих отношение 

длины ядра к ширине 2, 3 и более, не менее 90%». Для остальных сортов данный показатель 

не определяется. В рисовой крупе нормируется доброкачественное ядро: не менее 99,7% для 

сортов экстра и высший, не менее 99,4% – для первого, 99,1% – для второго, 99,0% – для 

третьего сорта, 98,2% – для дробленого. В составе доброкачественного ядра установлены 

нормативы риса дробленого, пожелтевших, меловых, красных, глютинозных ядер, ядер с 

красными полосками, нешелушеных зерен, сорной примеси (минеральной и органической) [4]. 

В настоящее время продолжается разработка методической базы идентификации рисо-

вой крупы. Так, в качестве нормы еѐ свежести предложено кислотное число жира (не более 

100 мг КОН на 1 г жира) [5]. К современным методам оценки качества зерна риса следует 

отнести 2D сканирование на плоскости. Метод позволяет измерять геометрические размеры, 

выявлять меловые ядра по гистограмме яркости в монохромной серой шкале. Для определе-

ния цвета зерен риса предложены камеры типа CCD с подсветкой объекта исследования и 

дальнейшим анализом изображения по шкале RGB, калориметр в цветовом пространстве 

CIELAB, цифровые камеры с программным обеспечением IMAQ Vision Builder. Дефекты 

ядер можно определить с помощью цветовой шкалы HSV и системы компьютерного зрения 

[6]. Для повышения надѐжности контроля качества рисовой крупы предложена рентгеногра-

фия, позволяющая выявить в партии рисовой крупы ядра с внутренними дефектами [7]. Для 

оценки степени шлифования и полирования риса разработана цветовая модель Greyschale в 

системах компьютерного зрения [8]. 

Для проведения идентификации рисовой крупы было отобрано 5 образцов, реализуе-

мых в РТС г. Нальчика: 1) рис шлифованный «Агро-Альянс»; 2) рис шлифованный кругло-

зерный «Националь»; 3) рис шлифованный «Шебекинский»; 4) рис шлифованный длинно-

зерный «Макфа»; 5) рис шлифованный длиннозерный «Янтарь» (ТМ «Мистраль»).  

Р 
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Масса объединѐнной пробы из 2-х упаковок каждого образца составляла не менее 

1,5 кг. Среднюю пробу получали перемешиванием объединенной пробы [9]. Из средней про-

бы отбирали навески по 100 г для определения металломагнитной примеси. Для определения 

доброкачественного ядра, битых и повреждѐнных ядер, сорной примеси, испорченных ядер, 

нешелушеных зѐрен масса навески составляла 25 г из средней пробы каждого образца.  

Схема исследования включала анализ маркировки (информационная идентификация), 

перевешивание массы нетто потребительской упаковки (количественная идентификация). 

Для осуществления ассортиментной и квалиметрической идентификации применяли визу-

альный (форма зѐрен), органолептический (цвет, запах, вкус) и аналитический (установление 

соответствия требованиям НД по доброкачественному ядру, металломагнитной примеси, за-

ражению вредителями хлебных злаков, загрязнению мѐртвыми вредителями хлебных злаков) 

методы. Для оценки потребительских свойств рисовой крупы проведена проба варкой и 

оценка органолептических показателей сваренной рисовой каши. 

В маркировке исследованных образцов были указаны все необходимые элементы. Об-

разцы №№1-3 произведены по ГОСТ 6292-93, образец №2 – по стандарту организации, обра-

зец №5 – по ТУ. Маркировка всех образцов была чѐткой, удобно читаемой. Недостатком 

маркировки образца №4 является отсутствие данных о сорте, образцов №1 и №3 – отсутст-

вие указания на вид риса (круглозерный или длиннозерный). 

По результатам перевешивания на весах образцов рисовой крупы не обнаружено коли-

чественной фальсификации. Отрицательное отклонение массы нетто образцов №1, №2, №4 и 

№5 не превышало 15 г и составило соответственно минус 5, минус 3,8, минус 3,7 и минус 

6,0 г (табл. 1). 

 

Таблица 1 – Определение массы нетто образцов рисовой крупы 

Образец 
Масса нетто  

в маркировке (М), г 

Масса нетто  

фактическая, г (Мф) 

Отклонение Мф  

от М, г 

Максимально  

допустимое  

отклонение, г 

№1 900 895,0 -5,0 -15,0 

№2 900 896,2 -3,8 -15,0 

№3 900 900,0 0,0 -15,0 

№4 800 796,3 -3,7 -15,0 

№5 900 894,0 -6,0 -15,0 

 

Образцы рисовой крупы по запаху и вкусу соответствуют отличному качеству. Скидку 

в 1 балл по цвету крупы получил образец №5 (табл. 2).  

 

Таблица 2 – Балльная оценка органолептических показателей образцов рисовой крупы 

Образец Цвет Запах Вкус 
Суммарная 

оценка, баллы 

№1 5 5 5 15 (отлично) 

№2 5 5 5 15 (отлично) 

№3 5 5 5 15 (отлично) 

№4 5 5 5 15 (отлично) 

№5 4 5 5 14 (отлично) 

 

По результатам произведенных расчетов нами установлено, что все образцы 

соответсвуют нормативам по массовой доле битых и поврежденных ядер. Наибольшее 

содержание битых ядер установлено в образце №5 (0,42%), а поврежденных ядер – в 

образцах №1 (0,36%) и №5 (0,38%). Эти значения соответсвуют нормативу для 1-го и 

высшего сортов. Наибольшая доля доброкачественного ядра установлена в образцах №4 и 

№5, а наименьшая – в образце №2. При этом фактические значения доброкачественного ядра 
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соответствуют нормативам для высшего сорта в образцах №4 и №5, а в образцах №1, №2 и 

№3 – для первого сорта (табл. 3).  

 

Таблица 3 – Расчет доброкачественного ядра в образцах рисовой крупы 

Образец 

Дробленый 

рис, % 
Меловые ядра, % 

Ядра с красными 

полосками, % 

Пожелтевшие 

ядра, % 

Глютиозные 

ядра, % 

Факт. норма Факт. норма Факт. норма Факт. норма Факт. норма 

№1 4,5 
Не более 

4,0 
0,3 

Не более 

1,0 
0,5 

Не более 

1,0 
0,0 

Не более 

0,5 
0,0 

Не более 

1,0 

№2 9,4 
Не более 

9,0 
0,2 

Не более 

2,0 
0,2 

Не более 

3,0 
0,0 

Не более 

2,0 
0,0 

Не более 

2,0 

№3 9,6 
Не более 

9,0 
0,0 

Не более 

2,0 
0,2 

Не более 

3,0 
0,2 

Не более 

2,0 
0,0 

Не более 

2,0 

№4 4,2 
Не более 

4,0 
0,0 - 0,0 

Не более 

1,0 
0,1 

Не более 

0,5 
0,0 

Не более 

1,0 

№5 4,3 
Не более 

4,0 
0,0 - 0,0 

Не более 

1,0 
0,2 

Не более 

0,5 
0,0 

Не более 

1,0 

 

Металломагнитная примесь, зараженность вредителями хлебных злаков и мертвыми 

жучками не обнаружены ни в одном из исследованных образцов. Сорная примесь, 

обнаруженная в образце №5 (0,04%), недопустима для рисовой крупы высшего сорта. 

По результатам визуальной оценки образцы №1, №3, №4 и №5 относятся к 

длиннозерному рису. Доля длинных зерен составила в образце №1 – 92%, в образце №3 – 

97%, в образцах №4 и №5 – 100%. 

По результатам идентификации рисовой крупы подтвержден 1 сорт для образцов 

№№1-3, обнаружена пересортица образца №5 (замена высшего сорта первым).  

По результатам оценки качества сваренной рисовой каши максимальную оценку полу-

чил образец №5 (Макфа). Образцы №1 и №3 получили скидку в 1 балл за консистенцию, №2 

и №5 получили скидку в 2 балла за консистенцию (№2) и цвет (№5) (табл. 4).  

 

Таблица 4 – Оценка органолептических показателей каши из образцов рисовой крупы 
Образец Вкус Запах Цвет Консистенция Сумма баллов 

№1 5 5 5 4 19 (отл.) 

№2 5 5 5 3 18 (хор.) 

№3 5 5 5 4 19 (отл.) 

№4 5 5 5 5 20 (отл.) 

№5 5 5 3 5 18 (хор.) 

 

По результатам идентификации исследуемые образцы являются шлифованным рисом. 

Рисовая крупа торговых марок «Агро-Альянс», «Шебекинский», «Макфа» и «Мистраль» 

представлена длиннозерным рисом, а «Националь» - круглозерным. Информационной, коли-

чественной, ассортиментной и качественной фальсификации не обнаружено. Выявлена пере-

сортица рисовой крупы «Мистраль».  

Таким образом, критериями ассортиментной и квалиметрической идентификации рисо-

вой крупы являются форма зерен, органолептические (цвет, запах, вкус) и физико-

химические показатели (массовая доля доброкачественного ядра, металломагнитной приме-

си, заражение вредителями хлебных злаков, загрязнение мѐртвыми вредителями хлебных 

злаков). Для потребительской идентификации целесообразна оценка качества сваренной ри-

совой каши (вкус, запах, цвет, консистенция). Основными способами фальсификации рисо-

вой крупы на современном этапе развития крупяного рынка являются пересортица, высокая 

загрязненность песком, семенами сорных растений, зараженность крупы рисовым долгоно-

сиком, снижение доли доброкачественного ядра, подмена шлифованного риса дробленым, 

длиннозерного риса – круглозерным или среднезерным, экзотических сортов риса – дикорас-

тущим. Выявление пересортицы одного из пяти образцов рисовой крупы, реализуемых в РТС 
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г. Нальчика, свидетельствует о том, что фальсификация остаѐтся насущной проблемой кру-

пяного рынка. Для решения данной проблемы на российском крупяном рынке необходим 

комплекс мер, включающий внедрение на производствах систем управления качеством, жѐ-

сткий государственный контроль на всем пути движения товара от изготовителя к потреби-

телю, совершенствование приѐмов и методов идентификации, усиление ответственности 

производителя в цепи «изготовитель–продавец» за произведѐнную продукцию и применение 

санкций по отношению к ним в случае доказанного факта фальсификации.  
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ля повышения конкурентоспособности российской туриндустрии в эпоху глобали-

зации возникла потребность в создании единой туристско-информационной сети, ее 

объединению с идентичными международными системами и сформировать базу данных для 

каждого кластера в индустрии туризма [1, 2]. Значительная роль отводится маркетингу тури-

стических объектов, фирм, транспорта, а также создание с помощью информационных тех-

нологий базы данных по основным объектам туристического показа для удобства будущих 

туристов и экскурсантов в выборе маршрута. Так же, важно не забывать и о маломобильном 

слое населения о всех необходимых для них удобствах и технологиях. 

Спортивно-оздоровительный туризм – это сфера услуг и предложений для наибольшего 

удовлетворения желаний клиентов, в спортивном, досуговом, культурном и физическом раз-

витии. 

Ежегодно прогресс в сфере спортивно – оздоровительного туризма намного ускоряют 

рост продвижения фирмы. На сегодняшний день, любая турфирма зависит от информацион-

ных технологий, начиная с мобильных приложений, заканчивая интернет – проектами [2, 3]. 

Спортивно – оздоровительный туризм, как один из видов туризма, отлично подходит для бы-

строй работы и модернизации других видов этой сферы. В нынешнее время, это стало дос-

тупно и для основного потребителя туристических услуг как на внутреннем, так и на внеш-

нем рынке [4]. 

Взаимодействие между информационными технологиями и спортивно-оздорови-

тельным туризмом помогает в качественной и прибыльной деятельности туристической 

фирмы на рынке услуг. Благодаря информационным технологиям возможно решение множе-

ства задач в максимально сжатые сроки, это и заказ билетов, бронирование отелей и номе-

ров. В мире связь между организацией и покупателем, осуществляется посредствам интерне-

та. С его помощью, информационные технологий, стали более значимы. Современные гад-

жеты, стали важной составляющей жизни каждого человека, что позволило решить множе-

ство задач с их помощью в считанные минуты [4, 5]. Что касается непосредственно, спор-

тивно – оздоровительного туризма, то здесь, рынок информационных технологий, богат сво-

им разнообразием. Так, например, при помощи планшета либо компьютера, стали доступны 

многие услуги: 

- онлайн заявка на принятие участия в различных соревнованиях; 

- онлайн покупка билетов на все виды транспорта; 

- онлайн доступ к любой информации; 

- видео уроки и обучающие занятия по любому виду физической подготовки; 

- онлайн заказ и оплата любого спорт инвентаря. 

Д 



166 
 

Это лишь небольшая часть возможностей, которые возможны при помощи сети интер-
нет. Нередко большинство спортсменов, снабжены всевозможной техникой, помогающей им 
в достижений хороших результатов. Сегодня, в сфере спорта, более значимыми инновациями 
являются: 

- пульсометр (устройство для наблюдения за частотой сердечных сокращений, спорт-
сменов при проведении тренировок); 

- игровая приставка с датчиком движения KINECT, развивает координацию движений, 
повышает уровень эмоциональности на тренировках, помогает в восстановлении психиче-
ского состояния спортсменов; 

- очки BRADEX Simple Life Solutions отличные интерактивные очки для спортсменов, 
оснащены процессором, камерой с HD – разрешением, беспроводным интерфейсом и 3D – 
акселератом; 

- GoPro – камера для экстремального туризма, которому не страшны ни вода, ни жара, 
ни холод;  

- iPod Nano – плеер для спортсменов с удобным доступом к музеке во время тренировок;  
- Девайс Adidas miCoach X_Cell прикрепляется к поясу и измеряет скорость движения и 

высоту [6].  
Таким образом, информационные технологии играют большую роль в мире, так как 

множество людей занимается активным видом туризма и спорта. Возможность иметь нуж-
ные программы и устройства для получения доступа к необходимой информации, а также 
неограниченные возможности для всех возрастных групп и малоподвижных людей, помога-
ют облегчить повседневную жизнь, делая ее более комфортной, доступной и более эконом-
ной. Что важно при обслуживании потребителя и в реализации туристического продукта в 
максимально короткие сроки. 
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ема перспектив развития туристического кластера на современном этапе развития 

недостаточно раскрыта. Данному вопросу уделяли внимание такие авторы, как 

Дзахмишева И.Ш., Балаева С.И. [3], Таппасханова Е.О., Мустафаева З.А.,Токмакова Р.А. [2], 

Галачиева Л.А. [1] и др. 

Большое внимание в своих работах авторы уделяют особенностям рельефа КБР, его 

влиянию на организацию различных видов рекреационной деятельности, а также состоянию, 

проблемам и перспективам развития туризма республики, на современном этапе развития 

страны.  

В настоящее время туристический потенциал Кабардино-Балкарской республики до 

конца не раскрыт. Среди множества способов экономического роста региона, приоритетным 

является развитие туризма, что обусловлено богатой историей гостеприимства, наличием 

бальнеологических, климатических и многих других ресурсов, находящихся на сравнительно 

небольшой территории – 12 тыс. км. кв., большую часть которой занимает горная террито-

рия. Для этого, на территории КБР создаются новые высокоразвитые курорты, подвергаются 

реконструкции уже имеющиеся, поэтому привлечение средств является безопасным и при-

быльным.  

Целью статьи является исследование проблем развития туристической деятельности 

Кабардино-Балкарской республики, с целью притока «новых» туристов и выхода экономики 

края на принципиально новый этап развития.  

Природа Кабардино-Балкарской республики не оставляет равнодушными ни одного че-

ловека, который хоть раз, посетил этот край. На территории республики находится множест-

во туристических мест, которые полностью используются для активного отдыха. Это При-

эльбрусье, с источниками нарзанов, горнолыжными трассами и канатными дорогами у под-

ножия Эльбруса, Поляны Азау и Чегета, целебными источниками Джилы-Суу, Безенгийской 

стеной – пятью из семи пятитысячных горных вершин, расположенных на территории Се-

верного Кавказа, озеро Тамбукан – более 20 источников минеральных вод и грязевых ком-

плексов, позволяющее проводить до 30 лечебных процедур. В Черекском районе – Голубое 

озеро, которое является одним из глубоководных озер Россий, Аушигер – азотно-бромистый 
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горячий источник минеральной воды, Чегемские водопады – завораживающие своим вели-

колепием [4]. 

Процветание туризма в республике началось с 80-х г., когда численность отдыхающих 

в санаториях, турбазах отдыха составляла до 1млн чел. в год, что приносило в бюджет рес-

публики до 40% дохода [2]. 

Привлекателен край для туристов всего мира из-за своего благоприятного горного кли-

мата, бальнеологических ресурсов и гостеприимства. В 90-е г. в связи с перестройкой стра-

ны, уровень отдыхающих в регионе снизился и составил до 30-40 тыс. чел. в год. 

Для привлечения туристов необходимо создание новых курортов и реконструкция уже 

функционирующих. В настоящее время доля туризма в экономике региона незначительна в 

ВВП составляет 1,3%, а на долю занятых в нем приходится до 2% от всех занятых в отраслях 

хозяйства КБР. Сегодня число туристов, посещающих республику составляет 160-170 тыс. 

чел. в год [3].  

Самое популярное по посещаемости место курорта в республике остается Приэльбру-

сье. Здесь более 60 частных средств размещения и более 50 тыс. мест. Обслуживанием тури-

стов, в основном занимаются местные жители с г. Тырныауз, пос. Терскол и Эльбрус. 

Особое значение имеет горно-рекрационный кластер «Приэльбрусье», который наибо-

лее популярен в сфере туризма России, и способствует решению основных социально-

экономических проблем Российской Федерации в Южном Федеральном округе. 

В столице республики-Нальчик, самым популярным рекреационным фактором являет-

ся комплекс с численностью более 30 пансионатов, турбаз, домов отдыха, санаторно-

курортных учреждений, которые в своей практике с лечебной целью применяют сероводо-

родную, йодобромную, гидрокорборатно-натриевую, азотно-термальную воды. Также широ-

кое применение нашла лечебная грязь озера Тамбукан [1]. 

Министерство курортов и туризма Кабардино-Балкарской республики может помочь в 

развитии горнолыжного туризма, так как этот вид туризма с каждым годом становится все 

более популярен, а число поклонников этого вида спорта все больше и больше.  

Для привлечения большого количества туристов в республику необходима государст-

венная поддержка. По данным Минкурортов и туризма в Кабардино-Балкарской республике 

насчитывается более 250 предприятий туристско-рекреацинного комплекса. Из которых 25- 

санаторно-курортных учреждений, 16 оздоровительных, 30- альпинистских лагеря, спортив-

ных баз и пансионатов, более 100- гостиниц Приэльбрусья и 80 туристических фирм. Пред-

приятие в состоянии принять свыше 20 тыс. отдыхающих. Работники этой области в среднем 

составляют около 5 тыс. человек с заработной платой до 10 тыс. рублей в месяц.  

По прогнозам Министерства курортов количество туристов в году должно составить до 

15%, такие же показатели были и в прошлом году.  

Во время новогодних праздников в период с 2018-2019 гг., число рекреантов превысило 

65 тыс. человек, большинство которых составили туристы и более 30 тыс. человек празднич-

ные дни провели в Приэльбрусье. По сравнению с прошлогодними данными, цифры увели-

чились вдвое.  

На территории Кабардино-Балкарской республики насчитывается более 150 санаторно-

курортных комплексов от класса «все включено» до «экономкласса». Цена путевки в кото-

рые варьирует от 1,5 до 2 тыс. рублей в день [5].  
Юг России, среди туристов пользуется наибольшим спросом. Так загруженность но-

мерного фонда в праздничные дни составляет 100%. Помимо того, что в эти дни растет и це-
на на билеты. Однако в будни эти цифры резко падают и составляют в среднем 50%. Это 
объясняется еще и тем, что отдых зачастую привязан к школьным каникулам. С помощью 
дифференцированного подхода, здесь можно существенно сэкономить. Так на примере Ев-
ропы, каникулы в большинстве школ не совпадают в зимний и летний периоды. 

Для осуществления этой идеи Министерство образования совместно с Ростуризмом мо-
гут разработать планы школьных каникул для различных субъектов России, которые будут 
зависеть от климатических особенностей территорий. 
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Благодаря тому, что, привязав отпуск к школьным каникулам, можно расширить ак-

тивный отдых детей, цены на билеты могут быть снижены [6]. 

Таким образом, Кабардино-Балкарская республика отличается большим разнообразием 

равнинной и высокогорной местности. Здесь сосредоточенно множество разнообразных ви-

дов альпинизма, туризма - это и экологический, лечебно-оздоровительный, этнографический 

и спортивный туризм. Все это может способствовать созданию современной туристкой ин-

фраструктуры, приток денежных средств в которую является безопасным и прибыльным. 

При этом экономика региона может выйти на новый этап развития.  
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 целом ряде современных стран агропромышленный сектор является одной из 

главных основ успешного экономического развития. К таким странам относятся, в 

частности: Новая Зеландия, Дания, Турция, Бразилия, Аргентина, Франция, Польша, США, 

Китай и ряд других государств. При этом, как показывает зарубежный опыт, долгосрочный 

успех опирается на активное использование маркетинга сельскохозяйственными предпри-

ятиями. Во многих странах мира внедрение в деятельность сельхозпроизводителей совре-

менных элементов маркетинга является распространенной практикой повышения конкурен-

тоспособности аграрного бизнеса [6, с.295]. Это обусловлено как общими тенденциями в ми-

ровой экономике, где большинство рынков являются высоко конкурентными, предлагая по-

требителям большой выбор вариантов, так и спецификой самого агропромышленного секто-

ра: продукция сельского хозяйства многообразна, и за частую в этой сфере используются бо-

лее разнообразные сочетания маркетинговых инструментов, чем в других отраслях промыш-

ленности [10, с. 85]. 

Глобализация и агроиндустриализация ставят перед компаниями, работающими в этом 

секторе, совершенно новые задачи и проблемы. В последние десятилетия происходил про-

цесс агропромышленной интеграции, которая означает организационное и коммерческое 

объединение предприятий сельского хозяйства и промышленности. В результате сформиро-

вался мировой агропромышленный комплекс (АПК) – единая система сельскохозяйственных 

и промышленных предприятий, объединенных тесными и стабильными производственными 

и коммерческими связями, основанными на отношениях собственности или договорах. АПК 

охватывает всю производственную цепочку, включая промышленность, производящую сред-

ства производства для сельского хозяйства; собственно сельское хозяйство (земледелие и 

животноводство); отрасли по транспортировке, переработке и реализации продовольствия и 

сельскохозяйственного сырья [5, с. 149].  

Как подчеркивают многие зарубежные авторы, в настоящее время происходит серьез-

ная перестройка мирового АПК, где значительную роль приобретает внутрикорпоративная 

торговля транснациональных корпораций, рефлексивное потребление, стандарты розничных 

сетей и современные управленческие подходы [1, с. 5]. В структуре мирового агробизнеса 

В 
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сформировались устойчивые цепочки поставок и сети создания ценности, которые все боль-

ше превращаются в глобальные сложные взаимосвязанные системы [5, с. 205]. Соответст-

венно, если сельскохозяйственное предприятие стремится к долгосрочной конкурентоспо-

собности, есть необходимость встроиться в такие цепочки и сети.  

Это одинаково верно и для крупных производственных предприятий АПК, и для мало-

го и среднего бизнеса. Более того, именно интеграция в глобальные агропродовольственные 

цепочки признается наиболее подходящим способом обеспечения более справедливого рас-

пределения добавленной ценности в пользу малого и среднего бизнеса, обладающего огра-

ниченными ресурсами и не имеющего прямого доступа на растущие глобальные рынки             

[1, с. 23].  

Для того, чтобы доступ в глобальные цепочки создания ценности стал реальностью, 

менеджменту сельскохозяйственных предприятий необходимо владеть современными под-

ходами в управлении. В частности, необходимо понимание места и роли клиентоориентиро-

ванности в достижении конкурентоспособности. В течение последних десятилетий этот под-

ход был развит в рамках концепции маркетинга партнерских отношений и концепции управ-

ления взаимоотношениями с клиентами. Таким образом, владение современными знаниями и 

умениями в маркетинге в настоящее время крайне важно для успеха в агробизнесе по всему 

миру.  

Однако, на российских предприятиях АПК современный маркетинговый подход пока 

не получил должного развития, и это проявляется во многих аспектах их деятельности [6, с. 

297]. В России агропромышленный сектор является одним из отстающих по инновационной 

активности и уровню внедрения современных технологий – не только по сравнению с АПК 

многих зарубежных стран, но и по сравнению с другими секторами российской экономики. 

Это становится острой проблемой в условиях санкций против России и российских контр-

санкций, когда стратегической линией развития АПК должно стать импортозамещение                

[8, с. 27].  

Причем, если до недавнего времени решающим фактором, препятствующим развитию 

инновационного потенциала отечественных предприятий АПК, являлось отсутствие под-

держки АПК со стороны государства [2, с. 98], то в новых политических условиях государст-

во проявляет значительное внимание к развитию сельского хозяйства и поддержке предпри-

ятий агропромышленного сектора. Поэтому на первый план выдвигаются вопросы управлен-

ческих компетенций и способности работать в рыночных условиях. Соответственно, встает 

вопрос о развитии агромаркетинга, способного, как отмечает целый ряд российских исследо-

вателей, поднять конкурентоспособность отечественных предприятий АПК за счет лучшего 

понимания потребностей рынка и принципов ориентации на клиента [3, с. 130]. Благодаря 

грамотной маркетинговой стратегии может более успешно развиваться инновационный по-

тенциал в агропромышленном секторе экономики [6, с. 298].  

На основе анализа литературы можно сделать вывод, что одним из существенных фак-

торов маркетинговой активности в области АПК является размер компании и ее финансовые 

возможности. В этой связи, хотелось бы на основе этого критерия выделить 3 основные 

группы предприятий АПК. 

1. Мелкие предприятия АПК. К ним, как правило, относятся мелкие крестьянско-

фермерские хозяйства и подсобные хозяйства, которые находятся в сельской местности или 

за чертой города. Они имеют особое значение в экономике АПК.  

Крестьянские хозяйства, как правило - это хозяйства, состоящие в основном из членов 

семьи и родственников, которые занимаются ведением подсобного хозяйства, в первую оче-

редь для нужд семьи, а в дальнейшем, если образуется избыток товаров сельскохозяйствен-

ного назначения, они продают данные товары. Фермерское хозяйство является бизнес еди-

ницей, которая создается с целью производства товаров сельскохозяйственного назначения и 

их дальнейшей продажи и, как правило, использует труд наемных работников.  

Одно из важных конкурентных преимуществ крестьянско-фермерских хозяйств – отно-

сительно низкая себестоимость производимых ими сельскохозяйственных продуктов, в ре-
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зультате чего они снижают цену на рынке. Как следствие, у них всегда есть покупатель, и 

они вполне могут конкурировать с крупными производителями.  

Но есть и ряд факторов, которые снижают их способность конкурировать с крупными 

производителями: 

  крупные производители обладают рыночной властью и известностью своего бренда; 

  у крупного производителя большие объѐмы производства и в большинстве случаев 

крупные производители закупают сельскохозяйственные товары у более мелких крестьян-

ско-фермерских хозяйств, а в дальнейшем продают их с большей добавочной стоимостью 

[1.с.99]. 

В России, в соответствии с «Федеральным законом о развитии малого и среднего пред-

принимательства», к малым предприятиям относятся потребительские кооперативы и ком-

мерческие организации. Суммарная доля участия иностранных лиц в капитале таких компа-

ний не должна превышать 25%, средняя численность работников не должна превышать 100 

человек, выручка от реализации без учета НДС для микро-предприятия не больше 60 млн. 

руб. в год, для малого предприятия – не более 400 млн. руб. в год.  

К данной категории могут относиться следующие формы хозяйства:  

 личные подсобные хозяйства (форма непредпринимательской деятельности, связанная 

с производством и переработкой продуктов сельского хозяйства, которые осуществляется 

личным трудом гражданина или трудом его семьи в целях удовлетворения личных потребно-

стей в продуктах питания, которые производятся на его земле); 

  индивидуальные предприниматели (ИП) по сельскохозяйственной деятельности (фи-

зические лица, занимающиеся предпринимательской деятельностью в АПК без формирова-

ния юридического лица); 

  крестьянско-фермерские хозяйства – объединения граждан по признаку родства или 

наличия общего имущества, которые совместно осуществляют деятельность по производст-

ву, переработке и дальнейшей реализации товаров, произведенных на своем собственном 

или арендованном земельном участке; 

2. Средние предприятия АПК.  

Данные предприятия имеют более крупный размер, большие капитальные вложения и 

больший оборот денежных средств, нежели мелкие сельскохозяйственные предприятия, но 

не могут сравниться по масштабам с крупными агропромышленными комплексами аграрно-

го сектора.  

В данной группе уже в обязательном порядке присутствует наемная рабочая сила, бла-

годаря большей величине прибыли и наличию в большем размере оборотных средств есть 

возможность закупать более современное оборудование, частично применять современные 

технологии. Данной группе предприятий обычно свойственна специализация на определен-

ном направлении деятельности (выращивание зерна, овцеводство, молочная продукция, и 

т.д.). За счет специализации на конкретном направлении сельского хозяйства они обеспечи-

вают себе определенное конкурентное преимущество и имеют свою, относительно неболь-

шую, но стабильную, долю на рынке и целевую аудиторию. В группе средних предприятий 

наблюдается частичное применение отдельных маркетинговых решений, некоторые наибо-

лее развитые занимаются разработкой собственной маркетинговой стратегии, так как к этому 

подталкивает конкуренция между многочисленными средними предприятиями и давление со 

стороны более крупных соперников. 

3. Крупные агропромышленные предприятия. 

Как правило, такие предприятия имеют большой штат сотрудников, квалифицирован-

ных сотрудников в области сельского хозяйства и диверсифицированное производство. К 

ним относятся агрохолдинги, предприятия полного цикла производства (как называют их в 

секторе АПК, предприятия, производящие продукты от «поля до прилавка»). Так, если хол-

динг занимается животноводством, то в своем составе он может иметь предприятия, зани-

мающееся производством и сборкой зерновых, которые служат кормом для скота, предпри-



173 
 

ятие, которое занимается убоем скота и мясо-переработкой, а также предприятия, занимаю-

щиеся розничной продажей (сеть фирменных розничных магазинов). Примером крупных аг-

рохолдингов РФ являются «Русагро», «Агрорбелогорье», «Мираторг», «Черкизово».  

Как правило, такие предприятия имеют крупные обороты и денежные средства. Зачас-

тую именно они получают помощь и дотации от государства, так как обеспечивают рабочи-

ми кадрами тот регион, в котором они присутствуют, и служат примером отечественного 

АПК. Такие предприятия используют самое современное оборудование и новейшие техноло-

гии в области АПК, являются инноваторами в своей области и поддерживают уровень кон-

курентоспособности отрасли сельского хозяйства в целом. Полный цикл и большие объѐмы 

производства способствуют минимизации издержек, так как такие предприятия не зависят от 

поставок сырья и получают эффект масштаба за счет больших объѐмов производства.  

Крупные компании обладают большими ресурсами и способны больше инвестировать 

в развитие маркетинга. Они в состоянии покупать результаты маркетинговых исследований у 

специализированных компаний, инвестировать в инновации в области маркетинга, в плани-

рование и реализацию комплекса маркетинговых мероприятий, в том числе, в большие ком-

муникационные кампании [2, с. 124].  

Безусловно, у малых и средних предприятий нет таких значительных оборотных 

средств, как у крупных агрохолдингов, и они не могут себе позволить крупные затраты на 

маркетинговые исследования и маркетинговые кампании. Они также подвергаются значи-

тельному давлению со стороны более крупных конкурентов, тем более что отрасль АПК са-

ма по себе очень высоко конкурентная. Именно поэтому для того, чтобы выжить, более мел-

ким предприятиям АПК приходится работать над качеством продукции и внедрять иннова-

ции, такие как изменение технологии изготовления и обработки продуктов, разработка но-

вых видов упаковок и новых потребительских свойств товаров. Кроме того, с точки зрения 

маркетингового подхода, преимуществом малого предприятия по сравнению с крупным яв-

ляется то, что он находится в более близких отношениях с клиентами. Как правило, бывает 

так, что сам владелец или руководитель предприятия может контактировать с потребителем, 

что нередко обеспечивает ему дополнительную лояльность потребителя. В свою очередь, 

производитель может правильно наладить канал коммуникации, получая обратную связь при 

непосредственном контакте. Это дает ему возможность более гибко и быстро учитывать по-

требности и пожелания клиентов в производстве своих продуктов, что способствует увели-

чению продаж и улучшению реализации продукции [3. с. 120] 

Таким образом, именно за счет клиентоориентированности малые предприятия в секто-

ре АПК могут обеспечить себе и своим товарам дополнительное конкурентное преимущество.  

В целом в ряде современных стран агропромышленный сектор является одной из глав-

ных основ успешного экономического развития. В настоящее время под влиянием процессов 

агропромышленной интеграции сформировался мировой агропромышленный комплекс 

(АПК) – единая система сельскохозяйственных и промышленных предприятий, объединен-

ных тесными и стабильными производственными и коммерческими связями, основанными 

на отношениях собственности или договорах.  

В структуре мирового агробизнеса действуют многочисленные цепочки поставок и се-

ти создания ценности, для доступа в которые сельскохозяйственным предприятиям необхо-

димо владение современными подходами в управлении, включая понимание места и роли 

клиентоориентированности в достижении конкурентоспособности.  

Существует тесная взаимосвязь между уровнем внедрения инноваций в АПК и марке-

тингом. Маркетинговые инновации в АПК направлены, прежде всего, на совершенствование 

упаковки продукции, освоение новых каналов продаж и развитию инноваций в существую-

щие каналы сбыта. Для клиентоориентированных компаний характерно более активное вне-

дрение маркетинговых инноваций, при этом в сфере сельского хозяйства важен подход с 

точки зрения социально-этического маркетинга, поскольку именно в этой сфере существуют 

многочисленные социальные и этические проблемы. 
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Модель «4P» Маккарти служит хорошей основой для планирования и реализации мар-

кетинговых мероприятий. Однако, при разработке маркетинговой стратегии важен совре-

менный подход маркетинга взаимоотношений. Предприятиям АПК необходимо опираться на 

результаты маркетинговых исследований и адаптировать комплекс маркетинговых меро-

приятий к запросам рынка, включая потребителей в цепочку создания ценности.  

Маркетинговая активность в АПК в значительной степени определяется размером ком-

пании и ее финансовыми возможностями. Крупные компании обладают большими ресурса-

ми и способны больше инвестировать в развитие маркетинга. У малых и средних предпри-

ятий нет таких значительных оборотных средств, как у крупных предприятий. В то же время, 

они обладают преимуществом большей гибкости и более близких отношений с клиентами. 

Эти преимущества они могут использовать для обеспечения устойчивого положения на рынке.  
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Annotation 
The previously undescribed soluble poly-naphthylimides were obtained by reacting 3,3 '- diamino-4,4' 

- dichlorarylenes with aroylene bis (naphthalene anhydrides) containing dichloroethylene, ether, and car-
bonyl groups. The effect of the introduced chlorine atoms in the aromatic nuclei, dichloroethylene, carbonyl, 
and methylene groups between the phenyl nuclei of the central fragments of macromolecules on the solubili-
ty, thermal, and strength properties of the synthesized polymers is studied. 

Key words: poly-naphthylimide, polycyclocondensation, fire resistance, solubility, catalyst, bis (naph-
thalene anhydride, diamine. 

 

 
 ряду ароматических гетероциклических полимеров [1-3], интенсивно исследуемых 
в связи с развитием высоких технологий, основное место занимают полинафтили-
миды (ПНИ), характеризующиеся высокими термическими, механическими и 

электроизоляционными свойствами [4-6]. Однако, следует, отметить, что ПНИ, базирую-
щихся на наиболее доступных диаминах и диангидридах ароматических дикарбоновых ки-
слот, не растворяются в органических растворителях, а их температуры размягчения близки 
к температурам начала интенсивной деструкции, что в комплексе определяет плохую пере-
рабатываемость этих полимеров в изделия. Улучшение плавкости и растворимости ПНИ без 
существенного влияния на термические и прочностные характеристики достигается введени-
ем в них „кардовых‖ группировок [7], объемистых заместителей типа фенильных [8] или фе-
ноксидных [9-11], а также гибких „мостиковых‖ фрагментов [11-13]. Два последних подхода 
[9-13] представляются более эффективными и применительно к синтезу ПНИ с повышенной 
растворимостью в органических растворителях и со значительной разницей между темпера-
турами размягчения и начала деструкции. 

В рамках данного исследования была предпринята попытка создания ПНИ, содержащих 
комбинации объемистых заместителей и гибких „мостиковых‖ группировок за счет использова-
ния в качестве исходных соединений диангидридов – 4,4’-бис(1,8-дикарбоксинафтоил-
4)бензофенона, 4,4’-бис(1,8-дикарбоксинафтоил-4)дифенилоксида и 1,1-дихлор-2,2-бис[4(1,8-
дикарбоксинафтоил)фенил]этилена, а также диаминов, содержащих одновременно объемистые 
атомы хлора в ароматических ядрах и гибкие „мостиковые‖ группы, в частности 1,1-дихлор-2,2-
бис(3-амино-4-хлорфенил)этилен, 2.2-бис(3-амино-4-хлор-фенил)кетон и 2,2-бис(3-амино-
4хлорфенил)метан. 

Метод получения ароилен-бис(нафталевых ангидридов) представляет с собой трехста-
дийный процесс [14, 15]. На первой стадии из двух молей аценафтена и дихлорангидридов 
дикарбоновых кислот в условиях реакции Фриделя-Крафтса были получены бис-
аценафтилы, которые затем окисляли до бис-(нафталевых кислот), а последние были дегид-
ратированы в диангидриды (схема 1).    
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1,1-дихлор-2,2-бис(3-амино-4-хлорфенил)этилен был получен в результате 

постадийного процесса [16-19] (схема 2), включающего конденсацию хлораля с двукратным 

мольным количеством хлорбензола [16]; нитрование полученного 1,1,1-трихлор-2,2-бис(4-

хлорфенил)этана [17]; дегидрохлорирование полученного 1,1,1-трихлор-2,2-бис(3-нитро-4-

хлорфенил)этана до 1,1-дихлор-2,2-бис(3-нитро-4-хлорфенил) этилена [19]; восстановление 

последнего до 1,1-дихлор-2,2-бис(3-амино-4 хлорфенил)этилена [19]; 
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В результате нитрования 1,1-дихлор-2,2-бис(4-хлорфенол)этилена был получен 3,3’-

динитро-4,4’-дихлорбензофенон, восстановленный далее до 3,3’- диамино-4,4’-

дихлорбензофенон и 3,3’-диамино-4,4’-дихлордифенилметан (схема 3).                                                          
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Строение всех полученных полупродуктов и целевых мономеров подтверждено дан-

ными элементного анализа, ЯМР и ИК-спектроскопии. 

Синтез ПНИ был осуществлен взаимодествием диаминодихлорариленов с ароилен-

бис(нафталевыми) ангидридами в соответствии со следующей схемой (4): 
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Реакцию осуществляли в условиях высокотемпературной, каталитической, одностадий-

ной полициклоконденсации в м-крезоле. Реакции проводили в присутствии катализатора – бен-

зойной кислоты, сначала при температуре 140 °С в течение 7 часов, затем температуру под-

нимали до 170-180 °С и продолжали перемешивание в атмосфере азота еще 20 часов. В итоге 
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продукт реакции с течением времени гомогенизируется и остается гомогенной на всем про-

тяжении процесса, приводя к получение полимеров, структуры которых подтверждено дан-

ными ИК-спектрального анализа. 

В ИК-спектрах полинафтилимидов содержатся максимумы поглощения в области 1705-

1715 см
-1

, обусловленные наличием в молекуле третичного атома азота. В спектрах всех 

ПНИ отсутствуют максимумы поглощения в области 1740-1780 см
-1

 и 3200-3400 см
-1

, харак-

терные для концевых ангидридных и аминогрупп соответственно [20]; а также полосы по-

глощения в области 2500-3300 см
-1

, присущие карбонильным и амидным группам промежу-

точных пери-карбокси-амидов. 

Эти данные свидетельствуют о высокой степени циклизации полученных полинафти-

лимидов, то есть об отсутствии в макромолекулах полимеров недоциклизованных звеньев.  

Все синтезированные ПНИ хорошо растворяются в полярных апротонных растворите-

лях – МП, ДМФА, а некоторые даже в хлороформе. Повышенная растворимость рассматри-

ваемых ПНИ по сравнению с традиционными полимерами этого класса связано с наличием в 

их макромолекулах объемистых атомов хлора в ароматических ядрах диаминового фрагмен-

та и дихлорэтиленовых групп, способствующих, согласно работам [12, 13], уменьшению 

межмолекулярного взаимодействия и образованию менее плотной упаковки полимеров. 

Приведенные вязкости растворов синтезированных ПНИ в МП лежали в пределах 0,47-

0,67 дл/г (табл. 1). Сравнительно низкие вязкостные характеристики рассматриваемых ПНИ, 

вероятно, объясняется пониженной нуклеофильностью исходных диаминодихлорариленов, 

связанной с: электродонорным характером „мостиковых‖ карбонильной и дихлорэтиленовых 

группировок; электроноакцепторным характером атомов, находящихся в о- положениях к 

аминогруппам; экранированием аминогрупп хлорными о-заместителями.  

Температуры размягчения полимеров, согласно данным термомеханического анализа 

(табл. 1), составляли 210-290 °С. Изучение температур деструкции, осуществленное с при-

менением метода ДТГА, показало, что на воздухе при скорости подъема температуры 10 

град/мин синтезированные ПНИ теряли 5% исходной массы в температурном интервале 480-

530 °С (табл. 1), причем ПНИ с карбонильными группами были более термостойки, чем ПНИ 

с дихлорэтиленовыми группами на 30-50 °С, что вероятно, объясняется большим содержани-

ем хлора на условную единицу молекулярной массы. 

 

Таблица 1– Некоторые характеристики полинафтилимидов общей формулы 

 

R N

Cl

C

C

O

O

C

O

R' C

O

C

C

O

O

N

Cl

n  
 

-R- -R’- ηпр., дл/г* Тразм.,С° Т5%, С° КИ, % 

CCl2

C

 CCl2

C

 
0,62 210 480 62,5 

C

O  CCl2

C

 
0,57 248 520 54,0 

- СН2-- 
CCl2

C

 
0,58 245 510 55,8 

CCl2

C

 

C

O  
0,67 242 490 56,0 

C

O
 

C

O  
0,47 290 530 34,0 

- СН2-- C

O  
0,51 270 510 38,4 

*Примечание: ηпр.определяли в N-метил-2-пирролидоне (0,5 г/100 мл) при 25 °С 
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Несмотря на невысокие вязкости все ПНИ, приведенные в схеме 4 и табл. 1, образуют 

из растворов в МП пленки, которые характеризуются умеренными деформационно-

прочностными свойствами (табл. 2).                 

 

Таблица 2 – Некоторые характеристики пленок на основе полинафтилимидов общей                    

формулы: 
 

n

C N

Cl

C

C

O

O

C

O

R C

O

C

C

O

O

N

Cl
CCl2

 
 

–R– 

Исходные прочностные  

характеристики при 25 °С 

Прочностные характеристики после 

термостарения в течение 1000 ч при 

250 °С 

δр, МПа εр, % δр, МПа εр, % 

C

O  
130 21 132 19 

CCl2

C

 
120 19 122 17 

   

Прочности на разрыв (δр = 120 ÷ 130 МПа) и разрывного удлинения (εр = 21 ÷ 19). Тер-

мостарение пленок на воздухе в течение 1000 ч. при температуре 250°С, не привело к суще-

ственной потере прочностных свойств пленок: более того, термостарение пленок, содержа-

щих 1,1-дихлорэтиленовые группировки приводило к некоторому возрастанию ее разрывной 

прочности. Величины разрывных удлинений пленок несколько уменьшились в результате 

термостарения, это может быть связано с процессами «сшивания» полимера, в частности, за 

счет 1,1-дихлорэтиленовых группировок, а также отверждаться по двойной связи >С=ССℓ2. 

Анализ данных по огнестойкости синтезированных полимеров показал (табл. 1), что 

введение атомов хлора в ароматические ядра приводит к значительно большему увеличению 

кислородного индекса, нежели использование систем с 1,1-дихлорэтиленовыми группами. 

Правда, наибольшей огнестойкостью обладают полимеры, содержащие в макромолекуле од-

новременно объемные атомы хлора и 1,1-дихлорэтиленовые группы. В частности, у поли-

нафтилимида на основе 1,1-дихлор-2,2-бис[(3-амино-4-хлорфенил)]этилена и 1,1-дихлор-2,2-

бис[4(1,8-дикарбоксинафтоил) фенил]этилена КИ составляет 62,5. 
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 ранних наших исследованиях рассмотрены основные закономерности синтеза рас-

творимых, термо - и огнестойких полиэфирариленимидов, содержащих пятичлен-

ные имидные циклы [1-5]. Представлял большой интерес и синтез полиэфирнафтилимидов, 

содержащих шестичленные имидные циклы в стчетании с простыми эфирными связами в 

основных цепях макромолекул на основе бис(4-нитронафтилимид)ариленов                                          

Синтез бис(4-нитронафтилимид)ариленов на основе 4-нитронафталевого ангидрида и 

фенилендиаминов осуществлен по способу, разработанному ранее [6,7] для синтеза поли-

нафтилимидов на основе диангидрида нафталин-1,4,5,8-тетракарбоновой кислоты. Этот спо-

соб заключается во взаимодействии 4-нитронафталевого ангидрида с фенилендиаминами в 

условиях высокотемпературной каталитической циклоконденсации в среде органических 

растворителей в соответствии со следующей схемой (1): 
 

   

C C ,,

OC

Cl Cl

R

где

-2 H2O

R NH2H2N+

2

O2N

C

C

O

O

O

O2N

C

C

N

O

O

O2N

C

C

N

O

O

R

CH2

                                 (1)                     

 Условия синтеза и некоторые характеристики бис(4-нитронафтилимид)ариленов пред-

ставлены в таблице 1. 

В 
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Таблица 1 – Условие синтеза и некоторые характеристики бис(4-нитронафтилимид)ариленов 

общей формулы: 
 

O2N

C

C

N

O

O

O2N

C

C

N

O

O

R

 
 

–R– 

Условия синтеза 

Т*пл, 

°С 

Вы-

ход, 

% 

Брутто 

формула 

Элементный анализ 

вычислено 

найдено 

Рас-

твори-

тель 

Т
 

реак-

ции, 

°С 

Время
 

реак-

ции**, ч 

С Н N Сl 

–СН2– 
м-

крезол 
175 14 

238-

240 
90 С37Н20N4O8 

68,524 

68,520 

3,1080 

3,4132 

8, 6389 

8,7403 
– 

–С– 

 ׀׀

О 

м-

крезол 
175 14 

244-

245 
98 C37H18N4O9 

67,073 

68,111 

2,7380 

3,0314 

8,4560 

7,9987 
– 

–С– 

 ׀׀

С 

/ \ 

Сl Cl 

м-

крезол 
175 14 

227-

228 
96 

C38H18N4O8

Cl2 

62,570 

62,113 

2,4870 

2,7437 

7,6808 

2,7437 

9,7204 

8,9981 

*
 перекристаллизованные из ДМФА 

**
 4 часа при 110°С + 10 часов при 175°  

  

Реакции 4-нитронафталевого ангидрида с фенилендиаминами были проведены в усло-

виях высокотемпературной конденсации в м-крезоле при 160 - 175°С в течение 14 часов в 

присутствии бензойной кислоты – в качестве катализатора, что объясняется низкой реакци-

онной способностью шестичленного ангидридного цикла [8 - 10]. 

Выбор именно бис(4-нитронафтилимид)ариленов, являющихся производными 4,4′-

диаминодифенилметана, 4,4′-диаминобензофенона и 1,1-дихлор-2,2-бис(n-аминофенил)этилена 

в качестве одного из исходных соединений в реакциях нуклеофильного полинитрозамещения, 

объясняется рядом факторов: 

1) содержанием в молекулах шестичленного нафтилимидного цикла – одного из самых 

устойчивых гетероциклов (как термически, так и гидролитически) [11-13]; 

2) содержанием в молекулах бис(4-нитронафтилимидов) «шарнирных» мостиковых 

групп (дихлорэтиленовые, карбонильные, метиленовые). 

Эти факторы являются определяющими в одном из наиболее распространенных путей 

улучшения перерабатываемости полигетероариленов, а именно – сообщению им растворимости. 

В качестве нуклеофильных сомономеров, в реакциях ароматического нуклеофильного 

полинитрозамещения, полученным бис(4-нитронафтилимид)ариленам были использованы 

доступные бис-фенолы на основе производных хлораля [14]. 

Высокая степень циклизации исходных динитронафтилимидов, которая объясняется 

легкостью замыкания термодинамически выгодного нафталимидного цикла, делает их неза-

менимыми исходными соединениями для синтеза полиэфирнафтилимидов с применением 

реакции нуклеофильного полинитрозамещения.  

Реакции взаимодействия ароматических бис-фенолов, содержащих дихлорэтиленовую, 

карбонильную и метиленовую «мостики» с бис(4-нитронафтилимид)ариленами, являющихся 

также производными хлораля по следующей схеме (2): 
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+ R' OMen MeO
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O2N

C

C
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C
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O

O
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R
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C O

O

C

O

NN

O C

O

C

O

R'R

C

Cl Cl

,, C

O

C H2C

C

Cl Cl

,, C

O

C H2C

       (2) 

 

Синтез полиэфирнафтилимидов был осуществлен взаимодействием бис(4-

нитронафтилимид)ариленов с бис-фенолами в мягких условиях в среде диметилсульфоксид 

или смеси диметилсульфоксид - толуол при температуре 75°С в течение 2 часов в абсолютно 

сухой среде. 

Условия синтеза и некоторые характеристики синтезированных поли-эфирнафтилимидов 

приведены в таблице 2. 
  

Таблица 2 – Условия синтеза и некоторые характеристики полиэфирнафтилимидов общей 

формулы: 

R N

O
C

O

C

O

C

O

N
C

O

n

O
R

 
                             

-R- -R’- Растворитель 

Время 

реакции 

ч 

Темпера-

тура 

реакции 

С° 

ηпр., дл/г 
Т.разм., 

С° 

Т. 10%, 

С° 

КИ, 

% 

CCl2

C

 
CCl2

C

 

ДМСО 

 

2 

 

75 

 

0,62 
 

215 

 

480 

 

56,5 

C

O  CCl2

C

 

ДМСО 

 

2 

 

75 

 

0,57 
 

240 

 

510 

 

44,0 

 

- СН2-- 
CCl2

C

 

ДМСО 

 

2 

 

75 

 

 

0,58 245 510 

 

45,8 

 

CCl2

C

 

C

O  

ДМСО/  

толуол 

 

2 

 

75 

 

 

0,59 
245 520 

 

44,0 

 

C

O
 

C

O  

ДМСО/   

толуол 

 

2 

 

75 

 

 

0,47 290 530 

 

34,0 

 

- СН2-- 
C

O  

ДМСО/ 

толуол 

 

2 

 

75 

 

 

0,51 270 510 

 

38,4 
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Полученные полимеры хорошо растворялись в органических растворителях (N-метил-

2-пирролидоне, диметилформамиде, диметилацетамиде, тетрахлорэтане, дихлорэтане). Тем-

пературы размягчения полимеров, согласно данным термомеханического анализа (ТМА),  

составляют 215-290°С, а температуры начала разложения (10 % потери массы, согласно дан-

ным динамического термогравиметрического анализа) составляют 480-530°С. 

Механические характеристики материалов на основе полиэфирнафтилимидов, полу-

ченных реакцией полинитрозамещения, приведены в таблице 3.                   

 

Таблица 3 – Некоторые характеристики пленок на основе полиэфирнафтилимидов общей 

формулы: 

 

R N

O
C

O

C

O

C

O

N
C

O

n

O
R

 
 

 

-R- 

 

-R'- 

Исходные прочностные 

характеристики при 25°С 

Прочностные характеристики после 

термостарения в течение 1000 ч при 250 °С 

δр, МПа εр, % δр, МПа εр, % 

C

O  

C

O  

130 21 132 21 

C

O  
CCl2

C

 

120 19 122 18 

CCl2

C

 
CCl2

C

 

114 19 116 17 

  

Как видно (табл. 3), полученные пленки характеризуются умеренными значениями 

прочности на разрыв (ζр = 130-114 Мпа) и разрывного удлинения (εр = 17÷21 %). Термоста-

рение пленок на воздухе в течение 1000 часов при температуре 250°С, граничащей с обла-

стью размягчения этих полимеров (~ 280°С), не привело к существенной потере прочност-

ных характеристик пленок; более того, термостарение пленок полиэфирнафтилимидов, со-

держащих дихлорэтиленовые группы, приводило к некоторому возрастанию ее разрывной 

прочности. Величины разрывных удлинений пленок несколько уменьшились в результате 

термостарения (табл. 3), что может быть связано с процессами «сшивания» полимера – в ча-

стности, за счет 1,1-дихлорэтиленовых группировок, а также отверждаться по двойной связи: 

>С=СCl2.   

Особенностью рассмотренных полиэфирнафтилимидов является значительная разница 

между температурами интенсивной деструкции и температурами размягчения, что определя-

ет возможность их переработки в изделия методом литья под давлением и методом 3D-

печати. 

Анализ огнестойкости полиэфирнафтилимидов показывает, что наибольший кислород-

ный индекс (КИ) у полимеров, где в макромолекулах содержится больше дихлорэтиленовых 

фрагментов, а наименьший кислордный индекс у полимеров с большим содержанием кисло-

рода. Уникальные свойства синтезированных полиэфирфтилимидов позволяют применять их 

в качестве конструкционного материала в электротехнике, электронике, в аэрокосмической 

промышленности. 
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Аннотация 

Динамика и круговорот в реках ряда тяжелых металлов, часть которых являются биологически 

активными микроэлементами, в значительной степени определяется таким фактором, как донные на-

носы. В изучении содержания микроэлементов в реках наблюдается новое направление, связанное с 

влиянием антропогенного фактора. Поэтому в нашей работе указывается на необходимость изучения 

концентрации металлов в осадках донных отложений как индикатора воздействия окружающей сре-

ды на реки и возможные отрицательные последствия этого – изменение и поражение фауны. 

Ключевые слова: динамика, антропогенный фактор, индикатор, окружающая среда, загрязнения.  
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factor. Therefore, our work points out the need to study the concentration of metals in sediments of bottom 

sediments as an indicator of the environmental impact on rivers and the possible negative consequences of 

this-changes and damage to fauna.  

Key words: dynamics, anthropogenic factor, indicator, environment, pollution.   

 

 

ерритория КБР обладает достаточно развитой речной сетью. Основные источники 

питания рек КБР – снеговое, ледниковое, дождевое и грунтовое (подземное).  

По источникам питания выделяют два типа рек: смешанные с преобладанием леднико-

вого (Терек, Малка, Черек и их притоки); смешанные с преобладанием грунтового (Нальчик, 

Шалушка, Куркужин, Лескен, Аргудан, Курп, Дейка и другие малые реки). Река Черек берет 

свое начало в горах Кавказа. Питается река по большей части от таяния ледников и снега в 

горах. 

Динамика и круговорот в реках ряда тяжелых металлов, часть которых являются био-

логически активными микроэлементами, в значительной степени определяется таким факто-

ром, как донные наносы [1]. Ими же в значительной степени характеризуется направлен-

ность процессов вторичного загрязнения и самоочищения рек [2-4]. Наши исследования по-

свящались определению содержания и распределения микроэлементов в донных отложениях 

реки Черек. 

В последнее время в изучении содержания микроэлементов в реках наблюдается новое 

направление, связанное с влиянием антропогенного фактора. Поэтому в нашей работе указы-

вается на необходимость изучения концентрации металлов в осадках донных отложений как 

индикатора воздействия окружающей среды на реки и возможные отрицательные пос-

ледствия этого - изменение и поражение фауны. 

Отбор проб и изучение микроэлементного состава реки Черек в наших исследованиях 

проходило на территории Кабардино–Балкарской Республики с 2014 г по 2019 г. Определе-

ние содержания подвижных форм ионов металлов в воде проводилось по стандартизирован-

ным методикам а именно методом атомно-абсорбционной спектрофотомерии [5].  

 

Таблица – Содержание микроэлементов и органического углерода в донных наносах реки 

Черек 

Ингредиент 

мг/л 

Заиленные пески Песчаные илы Илы 

Мин. Макс. среднее Мин. Макс. среднее Мин. Макс. среднее 

Углерод 

орг. 
0,02 0,77 0,37 0,53 4,72 1,87 0,96 5,0 3,14 

Марганец 0,025 0,04 0,032 0,029 0,033 0,031 0,04 0,049 0,045 

Медь 0,004 0,006 0,0 05 0,0056 0,007 0,0063 0,007 0,0081 0,0116 

Кобальт следы 0,0002 0,0002 следы 0,0002 0,0002 0,00024 0,00028 0,00026 

Никель н/о 0,0001 0,0001 н/о 0,00011 0,00011 следы 0,00011 0,00011 

Хром н/о 0,0004 0,0004 н/о 0,0006 0,0006 0,0006 0,00065 0,00063 

 

Как следует из приведенных в таблице данных, в донных отложениях наблюдается тен-

денция к увеличению концентрации некоторых микроэлементов (Си, Со, Ni, Mn) с увеличе-

нием заиленности и содержания органического вещества, что было отмечено и ранее. До-

вольно высокие концентрации Си, Со, Сг определяются, по всей вероятности, процессом 

биологического поглощения.  

Распределение металлов по площади дна реки характеризуется значительной пестро-

той, что обусловлено влиянием разнообразных факторов, среди которых основная роль при-

надлежит: степени дисперсности грунта и содержанию в нем органического вещества, ско-

рости процессов седиментации, физико-химическим условиям на поверхности раздела дон-

ные наносы – вода.  

Т 
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Сопоставление содержания тяжелых металлов в однотипных донных наносах по тече-
нию реки Черек показывает, прежде всего, наличие прямой положительной корреляции с со-
держанием органического вещества. 

Увеличение содержания тяжелых металлов в донных наносах реки Черек, прошедшее 
за последние десятилетие является в основном следствием природных процессов седимента-
ции и сорбции осадками, поскольку отмечена связь содержания металлов с органическим 
веществом.  

Усиление влияния антропогенного фактора, также способствовало накоплению метал-
лов в донной фазе. Поэтому при изучении динамики, баланса и отдельных элементов круго-
ворота металлов необходимо уделять серьезное внимание исследованию их распределения и 
форм нахождения в донных наносах. 

Таким образом, распределение тяжелых металлов в донных наносах реки Черек зависит 
от содержания в нем органического вещества. Наблюдаемые концентрации микроэлементов 
в песках и илах не превышают допустимых значений, характерных для рек данного типа и 
региона. Накопление ряда микроэлементов – меди, кобальта, возможно, и некоторых других – в 
донных наносах, что является следствием седиментационных процессов, и, возможно, влия-
ния антропогенного фактора. 
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Аннотация 

В работе дана оценка динамики различных форм фосфора в донных отложениях малых водо-

емов КБР. Наряду с такими элементами, как азот и кремний, фосфор определяет трофический статус 

водоемов и развитие водной растительности. Фосфор в природных донных отложениях присутствует 

в различных формах: обменной, сорбированной на оксидах железа и алюминия, органической. Вы-

явили, связана ли динамика фтора с изменениями химического состава воды водоемов и донных от-

ложений. 

Ключевые слова: донные отложения, формы фосфора, органическое вещество, амплитуда ко-

лебаний, динамика, спектрофотометр. 
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Annotation 

The paper estimates the dynamics of various forms of phosphorus in the bottom sediments of small re-

servoirs of the CBD. Along with elements such as nitrogen and silicon, phosphorus determines the trophic 

status of water bodies and the development of aquatic vegetation. Phosphorus in natural bottom sediments is 

present in various forms: exchange, sorbed on iron and aluminum oxides, organic. We found out whether the 

dynamics of fluorine is related to changes in the chemical composition of water in reservoirs and bottom se-

diments. 
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осфор – важнейший биогенный элемент, лимитирующий развитие продуктивно-

сти водоемов. Поэтому поступление избытка соединений фосфора с водосбора в 

виде минеральных удобрений с поверхностным стоком с полей, а также с некоторыми про-

изводственными отходами приводит к резкому неконтролируемому приросту растительной 

биомассы водного объекта. Происходит так называемое изменение трофического статуса во-

доема, сопровождающееся перестройкой всего водного сообщества и ведущее к преоблада-

нию гнилостных процессов (и, соответственно, возрастанию мутности, солености, концен-

трации бактерий).  

В воде, длительное время находящейся в контакте с почвами, создаются благоприятные 

условия для различных химических, физико-химических и биохимических процессов [1]. 

Происходят существенные изменения содержания компонентов минерального состава воды 

и микроэлементов. Исследование динамики последних, в частности фосфора, в донных               

Ф 
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отложениях представляет не только теоретический интерес, но и имеет практическое значе-

ние с биохимической и санитарной точек зрения.  

В данной статье приведены данные по динамике концентрации фосфора в донных от-

ложениях различных водоемов на территории КБР. Объектами исследования были малые 

водоемы. 

Определение фосфора проводили фотометрическим методом с использованием коло-

риметра фотометрического или спектрофотометра, обеспечивающие измерение оптической 

плотности при длине волны 590-610 нм (без предварительной дистилляции). Метод основан 

на способности фосфора образовывать растворимый в воде тройной комплекс, в состав кото-

рого входит лантан, ализарин-комплексон и фосфид.  

Отбор проб проводили весной, летом и осенью подекадно или один раз в месяц. Было 

установлено, что амплитуда колебания содержания фосфора незначительная. 

Наряду с такими элементами, как азот и кремний, фосфор определяет трофический ста-

тус водоемов и развитие водной растительности [2]. Фосфор в природных донных отложени-

ях присутствует в различных формах: обменной, сорбированной на оксидах железа и алюми-

ния, органической. Существуя в той или иной форме, фосфор обладает различной степенью 

активности или подвижности. Подвижность разных форм фосфора в донных отложениях 

обусловливается такими параметрами, как температура, рН, процессами минерализации ор-

ганического вещества и реакциями комплексообразования.  

Общая минерализация воды в исследованных водоемах составляет 308-383 мг/л. В дон-

ных отложениях она увеличивается незначительно или уменьшается за счет выпадения кар-

боната кальция при повышения температуры. В связи с этим в водоемах появляются ионы 

СО3
2- 

и повышается значение рН. В отдельных случаях значение рН резко возрастает что 

приводит к гибели организмов водоема. Происходят изменения и ионного состава. В воде 

наблюдается уменьшение содержание Са
2+- 

и возрастание доли Na
+
 . Возможно, здесь имеют 

место процессы катионного обмена в системе вода-почва. В химических процессах проте-

кающих в данной системе участие принимают и мелиоранты, которые специально вносят в 

почву для улучшения ее физических и физико-химических свойств. 

Представляет интерес выявить, связана ли динамика фосфора с изменениями химиче-

ского состава воды водоемов и донных отложений. Наши исследования показали, что содер-

жание фосфора в донных отложениях незначительно и находится на уровне допустимого во 

все периоды наблюдения. В водоемах, где минерализация выше концентрации фосфора не-

много изменялись в сторону его роста, что было характерно для середины сентября в период 

проливных дождей. Причиной данного явления по нашему мнению являются грунтовые во-

ды, поступающие в водоем с проливными дождями. Анализ грунтовых вод свидетельствует 

об их высокой минерализации, которая с увеличением глубины с 0,3 до 1.5 м возрастает от 

2,2 г/л до 5,2 г/л. Соответственно увеличивается и концентрация фосфора от 0,6 мг/л до 0,9 

мг/л. Таким образом, в водоемах происходит изменения содержания как основных компо-

нентов химического состава, так и фосфора; динамика последних зависит от химического 

состава почв и воды, грунтовых вод и присутствия различных мелиорантов. Содержание 

фосфора несколько выше в донных отложениях чем в воде водоемов. Общая минерализация, 

содержание главных ионов и фосфора, для наших водоемов имеют тенденцию к возрастанию 

от мая к ноябрю. Таким образом, было установлено, что содержание общего, обменного 

фосфора и органического вещества зависит от типа грунта [3]. Концентрации фосфора в ило-

вых донных отложениях в среднем оказалась в 3 раза выше, чем содержание в отложениях с 

песочной фракцией. Причем, такая зависимость прослеживалась в любой период наблюде-

ния. Это связано с тем, что иловые отложения, представленные тонкой мелкодисперсной 

фракцией, обладают большей сорбционной способностью по сравнению с песками [4]. 

Таким образом, исследование динамики содержания фосфора в воде водоемов показа-

ло, что амплитуда колебаний концентраций фтора возрастала от мая к ноябрю. Изменение 

содержания основных компонентов химического состава, так и фосфора зависит от состава 
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почв и воды, грунтовых вод и присутствия различных мелиорантов. Выявлена коррелятивная 

связь содержания фосфора с главными ионами, общей минерализацией и рН воды. 
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 последние десятилетия развернулась острая дискуссия относительно токсического 

влияния ДДТ (дихлордифенилтрихлорэтана) на человеческий организм, который 

он попадает, благодаря вовлечению его в «пищевую цепь», включающую растения и живот-

ных, используемых человечеством. Правда, предположение о том, что накопление ДДТ в 

жировых тканях людей и животных приводит к образованию злокачественных опухолей, по-

ка еще не подтверждено.  

Тем не менее, Всемирная организация здравоохранения запретила использование этого 

препарата в качестве инсектицида или в любом ином качестве, определяющем возможность 

вовлечения его в «пищевую цепь». Как следствие, почти во всех развитых странах выраба-

тывается программа постепенной замены ДДТ и сопряженное с ним производство хлораля 

стали сокращаться. Однако, выпуск этих продуктов продолжается в значительном объеме 

(главным образом, для использования в развивающихся странах, а мощности по производст-

ву хлораля и ДДТ, имеющихся в мире, способны обеспечивать самые высокие потребности в 

этих продуктах. 

В связи со всем вышеупомянутым использование хлораля и ДДТ для получения поли-

меров со специфическими свойствами, представляется весьма заманчивым. 

Поиск новых ароматических бисфункциональных соединений для поликонденсацион-

ных процессов, с заданными структурами, определяющими эксплуатационные характери-

стики целевых полимеров – актуальная задача химии и технологии полимеров. Вместе с тем, 

промышленным полиэфирам и полиэфиркетонам присущ ряд существенных недостатков, 

тормозящих развитие химии и технологии этих полимеров [1-5]. Это связано с тем, что вне-

В 
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дрение их ограничивается отсутствием мономеров, выпускаемых промышленностью, а также 

получением их на основе сравнительно трудно доступных и дорогих мономеров. В связи с 

этим довольно широко ведутся исследования в области синтеза ароматических бисфункцио-

нальных соединений, в ряду которых особый интерес привлекли ароматические мономеры 

на основе хлораля.  

В рамках данного исследования была предпринята попытка устранения некоторых из 

вышеперечисленных недостатков путем использования в качестве исходного сырья хлораля 

и его простейших производных. [6, 7]. Выбор данного направления определяется наличием в 

Российской Федерации и во всем мире мощной сырьевой базы для получения хлораля [4, 7], 

а также резким снижением потребления в мире ДДТ [7], получение которого является сфе-

рой применения хлораля. 

Перспективность исследований, проведенных в направлении использования хлораля и 

его простейших производных для получения ароматических бисфункциональных соедине-

ний, частично продемонстрирована в рамках работ [2-4]. Однако ни одна из них не отражает 

комплекса возможностей, заложенного в использовании хлораля и его простейших произ-

водных для синтеза ароматических бисфункциональных соединений.  

В данной работе рассмотрен и проанализирован ряд ароматических биспроизводных 

хлораля, некоторые из них получены и описаны впервые. В работе рассматриваются: 

-ароматические динитропроизводные хлораля, содержащие – дифениловые сегменты в 

сочетании с дихлорэтиленовыми, карбонильными, метиленовыми, «мостиковыми» группами 

в их молекулах; 

- бисфенолы с различными «мостиковыми» группами; 

- ароматические дигалоидпроизводные хлораля с дихлорэтиленовыми, карбонильными, 

метиленовыми, «мостиковыми» группами. 

В основе большинства процессов синтеза конденсационных мономеров с использова-

нием хлораля лежат хорошо известные реакции этого соединения с ароматическими и алки-

лароматическими углеводородами, содержащими различные функциональные группы [8], с 

последующими превращениями полученных таким образом диарилхлорэтанов по централь-

ным 1,1,1-трихлорэтановым фрагментам и по ароматическим ядрам. 

В ряду многочисленных реакций конденсации хлораля с ароматическими углеводоро-

дами и их производными наибольший интерес с точки зрения синтеза конденсационных мо-

номеров представляют реакции хлораля с бензолом [9], толуолом [10], фенолом [11], анизо-

лом [12]. Эти реакции протекают в соответствии с идеализированной схемой: 
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Последующие превращения полученных 1,1,1-трихлор-2-2-диарилэтанов в целевые 

системы осуществляются путями: 

1) превращения центральных 1,1,1-трихлорэтановых групп; 

2) реакцией замещения атомов водорода в ароматических ядрах диарилхлорэтанов и их 

производных по центральным группам; 

3) превращения функциональных групп, введенных в ароматические ядра диарилхло-

рэтанов и их производных по центральным группам. 

4) центральные трихлорэтановые группы могут подвергаться различным воздействиям, 

приводящим к их превращениям в такие группы, как 1,1-дихлорэтиленовая, этиленовая, кар-

бонильная, 

Ароматические динитросоединения были получены на основе всех продуктов конден-

сации хлораля с ароматическими соединениями. 1,1,1-трихлор-2,2-дифенилэтан, полученный 

в результате конденсации хлораля с бензолом, далее подвергался нитрованию [9], дегидро-

хлорированию полученного таким образом 1,1,1-трихлор-2,2-бис(n-нитрофенил)этана до 1,1-

дихлор-2,2-бис(n-нитрофенил)этилена (табл. 1). 

Наибольшее количество диаминов различного типа было получено на основе ДДТ-

продукта конденсации хлораля с хлорбензолом [13]. В результате нитрования ДДТ был по-

лучен 1,1,1-трихлор-2,2-бис(3-нитро-4-хлорфенил)этан [13], дегидрохлорированием которого 

был синтезирован 1,1-дихлор-2,2-бис(3-нитро-4-хлорфенил)этилен [13]. В результате кон-

денсации хлораля с фенолом был получен 1,1,1- трихлор - 2,2- бис(4-оксифенил)этан [14], 

который далее подвергался дегидрохлорированию с образованием 1,1-дихлор - 2,2- бис(4 - 

оксифенил)этилена [14], вводимого далее во взаимодействие с двухкратным мольным коли-

чеством пара – нитрохлорбензола, приводящее к образованию 1,1- дихлор-2,2- бис[4- (п - 

нитрофенокси)фенил]этилена. Некоторые характеристики полученных бисфункциональных 

соединений на основе хлораля и его простейших производных приведены в таблице 1.                                               

 

Таблица 1 – Некоторые характеристики бисфункциональных соединений и ряда  

промежуточных продуктов, образующихся в ходе его получения 

Соединение 
Тпл, 

С 

Брутто- 

формула 

В
ы

х
о

д
, 

%
 

Элементный анализ, 

вычислено 

                найдено 
, % 

C H N Cl 

Cl C Cl

O  

146-147 C13H8CI2О 70 
62,18 

62,08 

3,21 

3,25 
- 

28,27 

28,07 

 

HO C OH

O  

213-214 С13H10O3 81 
72,88 

72,01 

4,70 

4,35 
- 

 

- 

 

C O

O

NO2

2
 

146-148 С25H16N2O7 87 
65,79 

65,70 

3,53 

3,60 

6,13 

6,05 

 

- 

 

C

CCl2

NO2O2N

 

172-173 С14Н8N2CI2О4 76 
49,55 

49,70 

2,35 

2,60 

8,23 

8,05 

20,94 

20,85 

HO C

H

C

Cl

Cl Cl

OH

 

193,6-195 C14H11Cl3O2 52 
52,97 

52,94 

3,50 

3,91 
- 

33,54 

33,85 

HO C

CCl Cl

OH

 

211-212,5 С14H10CI2O2 54 
59,79 

59,20 

2,56 

3,01 
- 

25,27 

25,78 

C O NO2

CCl2
2

 

161,5-162,5 
С26H16N2CI2O

6 
65 

59,66 

60,03 

3,06 

3,34 

5,35 

4,72 

13,58 

12,93 
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Продолжение таблицы 1 

Cl C

H

C

Cl

Cl Cl

Cl

 

381-383 C14H9CI5 73 
43,12 

43,61 

2,32 

2,84 
- 

54,55 

54,23 

Cl C

H

C

Cl

Cl Cl

Cl

O2N NO2

 

417,5-418,5 С14H7N2CI5O4 51 
35,04 

35,58 

1,47 

1,95 

5,83 

5,61 

44,32 

44,15 

Cl C

CCl Cl

Cl

O2N NO2  

391-392,5 С14H6N2CI4O4 60 
41,21 

41,52 

1,48 

1,35 

6,83 

6,43 

35,75 

35,62 

NO2O2N C

O  

274-276 С13H8N2O5 78 

 

57,35 

58.05 

 

2,92 

2,84 

10,3 

10,4 
- 

Cl C Cl

CCl Cl
 

80-82 C14H8CI4 73 
52,87 

52,69 

2,53 

2,35 
- 

44,59 

44,15 

 

Строение промежуточных и конечных продуктов представленных в таблице 1, было 

подтверждено данными элементного и ИК-спектрального анализов.                                                  
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Annotation 

For the first time by the interaction of bis(nitroftalimide)new polyethyrnitrophthalimides with good so-

lubility in organic solvents, high thermal and operational characteristics were obtained by a single-stage me-

thod. The structure of the obtained polyethylphthalimides is confirmed by the data of elemental and IR spec-

tral analyses.  

Key words: nucleophilic substitution, polyethyrphthalimide, heat resistance, fire resistance, solubility, 

bis-phenol, polynitrogenation. 

  

 

ольшинство известных полиэфиримидов (ПЭИ) получают взаимодействием 

бис(фталевых ангидридов) с ароматическими диаминами двухстадийным способом 

[1-9], где на первой стадии, получают поли(о-карбокси)имиды, а на второй, в результате 

термической или каталитической имидизации – полиимиды с низкой растворимостью в ор-

ганических растворителях.  

Осуществление реакции при этом методе связано с некоторой проблематичностью, свя-

занной с тем, что: 

- используемые диангидриды чувствительны к побочным процессам при получении по-

ли(о-карбокси)амидов на первой стадии; 

- не всегда вторая стадия (каталитическая или термическая полициклизация) приводит 

к образованию полностью зациклизованных продуктов; 

- поли(о-карбокси)амиды часто в ходе процесса имидизации выделяются из растворов, 

то есть реакция протекает в условиях гетерофазной полициклоконденсации, которая соглас-

но [7], протекает с меньшей скоростью по сравнению с полициклоконденсацией в растворе; 

- время проведения реакции на обеих стадиях относительно долгое и составляет ~14 часов. 

Для осуществления реакции синтеза (ПЭИ) из исходных мономеров в одну стадию, ко-

торые исключали бы вышеперечисленные сложные экспериментальные задачи, в рамках 

данного исследования была предпринята попытка альтернативного метода получения поли-

эфирфталимидов (ПЭФИ) с удовлетворительными характеристиками для их переработки в 

изделия, в более мягких условиях с использованием реакции нуклеофильного полинитроза-

мещения.   

Согласно работам [8-11] нитрогруппы, активированные двумя карбонилами, вступают 

в реакции нуклеофильного полинитрозамещения, в частности, эффективна активация в цик-

лических имидах [10,11]. 

С учетом этого аргумента были синтезированы ряд бис(нитрофталимид)ариленов пу-

тем взаимодействия 1,1-дихлор-2,2-бис(п-аминофенил)этилена и 4,4'-диаминобензофенона, 

являющиеся простейшими производными хлораля с двукратным мольным количеством 3-

нитрофталевого ангидрида в мягких температурных условиях (25-70°С) в среде N-метил-2-

пирролидоне. В этих условиях реакция протекает достаточно быстро (~1ч.) и приводит к по-

лучению целевых продуктов с высокими выходами (>95%) [12-17].  

Бис(3-нитрофталимид)арилены [15-17] были получены взаимодействием двукратных 

мольных количеств 3-нитрофталевого ангидрида с бис(п-аминофенил)ариленами - производ-

ными хлораля в среде МП в соответствии со следующей схемой (1):   

+  2
C

C

O

O

O
NO2

R NH2H2N
H2O

O2N

O

C

O

C
N R N

C

C

O

O
NO2

 

                                                                               (1)        

                                     

Б 
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1,1-дихлор-2,2-бис(п-аминофенил)этилен был получен в результате постадийного про-

цесса [19], включающего конденсацию хлораля с двукратным мольным количеством бензола; 

нитрование полученного 1,1,1-трихлор-2,2-дифенилэтана; дегирохлорирование полученного 

1,1,1-трихлор - 2,2-бис(п-нитрофенил)этана до 1,1-дихлор-2,2-бис(п-нитрофенил)этилена [19]; 

восстановление последнего до 1,1-дихлор-2,2-бис(п-аминофенил)этилена [19]:  

4,4'-даминобензофенон был получен в результате окисления 1,1-дихлор-2,2-бис(п-

нитрофенил)этана до 4,4'-динитробензофенона [19] и восстановлением последнего до 4,4'-

диаминобензофенона.  

Строение всех полученных полупродуктов и мономеров было подтверждено данными 

элементного анализа и ИК-спектроскопии. 

Синтез ПЭФИ был осуществлен взаимодействием синтезированных 

бис(нитрофталимид)ариленов, содержащих центральные дихлорэтиленовые и кетонные груп-

пы между фталимидными фрагментами с бис-фенолятами – производными хлораля в соответ-

ствии со следующей схемой (2):  

 

+R ONaNaO

nNaNO2

O2N
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C
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O

O
NO2

R

 

N
C

C

O

O

N
O R O

O

C

O

C
R

n  

                                
(2) 

 

Синтез ПЭФИ с применением процесса полинитрозамещения проводили в условиях 

при полном отсутствии влаги [17-19].       

Условия синтеза ПЭФИ на основе динитрофталимидов и 1,1-дихлор-2,2-бис(п-

оксифенил)этилена, наряду с некоторыми их характеристиками, приведены в таблице 1.                                             

  

Таблица 1 – Условия синтеза и некоторые характеристики ПЭФИ на основе  

динитрофталимидов и 1,1-дихлор-2,2-бис(п-оксифенил)этилена общей формулы: 
                    

N
C

C

O

O

N
O O

O

C

O

C
R

n

C

CCI2

 
 

-R'- 
Раство-

ритель 

Т. реак-

ции, °С 

Время 

реакции, 

°С 

прив., 

дл/г 

МП, 25 С 

Т.разм., 

°С 

Т. дестр. 

°С 
КИ, % 

εр, 

% 

δр, 

МПа 

-C- 

|| 

CCl2 

ДМСО/ 

толуол 
60 

1 

 
0,77 234 460 51 79,0 145 

-C- 

|| 

О 

ДМСО/ 

толуол 

60 

 
1 0,69 277 480 47 81 148 
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В аналогичных условиях были получены ПЭФИ на основе синтезированных динитроф-

талимидов и 4,4'диоксибензофенона; некоторые характеристики полученных полимеров 

приведены в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Некоторые характеристик ПЭФИ на основе динитрофталимидов                                            

и 4,4'- диоксибензофенона 
 

N
C

C

O

O

N
O O

O

C

O

C
R

C

O

n
 

 

 

-R'- 

прив., дл/г 

МП, 25С 

Т разм., 

°С 

Т дест., 

°С 

КИ, 

% 

εр, 

% 

δр, 

МПа 

-C- 

|| 

CCl2 

 

0,71 

 

249 

 

460 

 

53 

 

75 

 

147 

-C- 

|| 

О 

 

0,63 

 

257 

 

490 

 

49 

 

83 

 

149 

  

В целом реакции полинитрозамещения быстро протекают в сравнительно мягких усло-

виях; при использовании диполярных апротонных растворителей или их смеси с толуолом 

образуются полимеры с высокими термическими и прочностными характеристиками 

(табл. 1, 2). 

Следует отметить, что важным фактором, влияющим на скорость реакции, является 

скорость растворения мономеров; это определяет возможность образования полимеров с 

удовлетворительными свойствами даже при некотором отклонении от эквимолярности мо-

номеров.  

Для повышения растворимости мономеров синтез осуществляли при повышенных тем-

пературах, однако, в ряде случаев увеличение температуры и продолжительности реакции 

приводило к получению более низкомолекулярных продуктов; по-видимому, это – результат 

побочных реакций с нитрит-ионами [19], выделяющимися в процессе полиитрозамещения. 

Как следствие, было определено, что оптимальной температурой проведения реакции 

является 60°С при продолжительности реакции 1 час. 

Установлено, что увеличение концентрации мономеров в общем случае способствует 

образованию более высокомолекулярных ПЭФИ, однако при достижении очень высоких 

концентрации (0,5моль/л) скорости реакции растворения исходных веществ уменьшается, 

по-видимому, вследствие насыщения и увеличения вязкости в системе. Исследования 

показали, что оптимальной концентрацией исходных мономеров является 0,25 моль/л.  

Изучено влияние влаги на процесс синтеза ПЭФИ. Показано,что проведение процесса 

полинитрозамещения в максимально сухой системе в среде ДМСО (ДМСО/толуол) приводит 

к образованию полимеров с прив не меньше 0,63 дл/г. Исследования показали, что 

добавление 0,03 % воды в растворитель (10 мол. % из расчета на реагенты) способствует 

уменьшению прив до 0,25 дл/г, а прибавление 0,09 % воды (30 мол. %) - к получению 

полимеров с прив . = 0,17 дл/г. 

Строение всех синтезированных ПЭФИ было подтверждено данными элементного ана-

лиза и ИК - спектроскопии. В ИК - спектрах всех ПЭФИ присутствуют максимумы поглоще-

ния в областях 1770-1780,1710-1720, 1370-1380 и 720-730 см‾¹, соответствующие различным 

фрагментам фталимидных циклов [19], а также максимумы в области 1250 см
-1

, относящиеся 

к связи Сар - О - Сар [19]. В спектрах полимеров отсутствуют максимумы поглощения в об-

ластях 1530 см
-1

, характерные для концевых нитрогрупп в нитроариламидах, а также полосы 
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поглощения в областях 3300-3110 см
-1

, присущие гидроксильным группам в бис-фенолах 

[19]. В спектрах ПЭФИ на основе дихлорэтиленсодержащих бис-фенолов и динитрофтали-

мидов наблюдаются максимумы поглощения в областях 840 и 960 см‾¹, приписываемые ди-

хлорэтиленовым группам [19]. 

Полученные ПЭФИ аморфны: это обстоятельство в сочетании с содержанием в макро-

молекулах большого количества гибких и шарнирных группировок определяют их повы-

шенную растворимость в хлорированных, фенольных и амидных растворителях. 

Анализ первичных термических характеристик полученных полимеров показал, что 

они характеризуются сравнительно высокими и близкими температурами деструкции. Осо-

бенностью синтезированных ПЭФИ является значительная разница между температурами 

интенсивной деструкции и температурами размягчения, что определяет возможность их пе-

реработки в изделия методом литья под давлением. Анализ огнестойкости ПЭФИ показал, 

что наибольший кислородный индекс (КИ) у полимеров, где в макромолекулах содержится 

больше дихлорэтиленовых фрагментов, а наименьший КИ - у полимеров с большим содер-

жанием кислорода (табл. 1, 2). 

Уникальные свойства синтезированных ПЭФИ позволяют применять их в качестве 

конструкционного материала в электротехнике, электронике, в аэрокосмической промыш-

ленности [16], покрытий и пленок для электронной промышленности [16] и вибродемфи-

рующего назначения [16].  
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а сегодняшний день человеческая деятельность носит зачастую разрушительный 

характер. Бурный рост населения земного шара, интенсивное развитие техники во 

много раз увеличили степень воздействия человека на природу, потребление раз-

личных природных ресурсов. Серьезной проблемой стали вопросы возможного и к тому же 

быстрого истощения запасов полезных ископаемых, пресной воды, ресурсов растительного и 

животного мира загрязнения природной среды. В ряде районов мира, особенно в крупных 

промышленных центрах, загрязнение окружающей среды приняло угрожающее для здоровья 

размеры.  

Среди весьма серьезных проблем экологического плана наибольшее беспокойство вы-

зывает нарастающее загрязнение воздушного бассейна Земли примесями, имеющими антро-

погенную природу [1]. 

К основным показателям воды, оценивающим состояние водных источников на терри-

тории Кабардино-Балкарского высокогорного заповедника, относятся значение рН, жест-

кость воды, сумма органики и переносимых твердых компонентов, ионы азота, серы, углеро-

да, фосфора, хлора, натрия, калия, кальция, марганца железа и другие.  

рН-показатель определяет характер среды, а именно кислотность или щелочность, а 

также равновесие между СО2 и ионами НСО3
-
, СО3

2-
. Установлено, что значительное измене-

ние кислотности или щелочности оказывает влияние на растворимость почти всех солей. От 

величины рН зависит процесс разложения химических загрязнителей в сточных водах, ско-

рость коррозии металлических предметов, находящихся в воде, а также пригодность водной 

среды к обитанию в ней рыб и растений. 

Н 
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Следующий важный показатель – жесткость воды. Концентрация СО2, НСО3
-
, СО3

2-
 

связаны с процессами фотосинтеза и респирации. Кальций и магний также необходимы              

живым организмом, но в определенных концентрациях.  

Жесткость воды – показатель ее усвояемости, шлаковости и нешлаковости воды в про-

цессе естественного контакта с живыми организмами. Жесткость воды увеличивает токсиче-

ское действие закисленных вод. 

В воде важна концентрация свободного кислорода. Без кислорода вода мертва. Кисло-

род вырабатывается при фотосинтезе растениями при определенных значениях рН. 

Акцент на серо-азот-фосфор-содержащих ионов объясняется интенсивным применени-

ем удобрений в сельском хозяйстве. Почвы же связаны с водой непосредственно. 

Значительное количество серы поступает в воду из суперфосфата и сульфат аммония. 

Далее атмосферная сера в виде, главным образом, оксида серы совместно с оксидами азота и 

другими ингредиентами при взаимодействии с водяными каплями облаков и выпадающего 

дождя образует кислоты, а соли кислот приводя т к образованию кислотных дождей с 

рН<4,5. Кислотные дожди оказывают как непосредственное вредное действие на биоту, оса-

ждаясь на зеленой массе растений, так и косвенное, закисляя почвы и водоемы. 

Оптимальные условия для рыб находятся в пределах 6,5≤рН≤8,5; относительно безо-

пасные границы 5,5≤рН≤9. При небольшом закислении (рН<6,0) резко снижается популяция 

водорослей. Форель и карповые погибают при рН<6,0. Особенно чувствительны к закисле-

нию стадии икры и мальков; репродуктивность многих рыб в пресных водоемах падает при 

рН<5,5 и практически прекращается при рН<4,5. Важное значение имеет также жесткость 

воды, в частности, бикарбонатная щелочность, повышение которой увеличивает токсическое 

действие закисления. Нарушается структура сообщества рыб, пищевые цепи, характер отно-

шений хищник-жертва и т.д. [2]. 

Вредные воздействия кислотных осадков можно сгруппировать в зависимости от того, 

на кого они направлены – на предметы или же на живые существа. К первым можно отнести 

разрушение памятников и зданий, коррозию металлических предметов, ко вторым –

воздействие атмосферных кислотных соединений на человека, животных и растений. Так на-

зываемые прямые воздействия обычно имеют местное значение и зависят от концентрации 

кислотных микроэлементов в атмосфере. Эти воздействия происходят вблизи от выброса за-

грязняющего вещества (в радиусе 100 км) [3]. 

 Подпороговая концентрация NH4NO3, не влияет на санитарный режим водоема и не 

вызывает нарушение биохимических процессов даже при их постоянном воздействии на сис-

тему. 

По общему характеру действия на теплокровных животных выделяет три степени ток-

сичности нитрат-ионов. Первичная токсичность, собственно нитрат-ионы, вторичная ток-

сичность связана с образованием нитрит-ионов и третичная обусловленная образованием 

аммиака и анионов нитрозоаминов. Считается, что основным проявлением нитратной инток-

сикации является тканевая гипоксия. 
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Важную роль в процессах, протекающих в воде искусственного водоѐма, играет оксид углеро-

да. Водоемы представляют собой сложную гидробиологическую систему, где характер протекающих 
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мического состава природных вод – сложный процесс, часто зависит от степени минерализации и 
иногда процессов фотосинтеза. 
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Annotation 
Carbon monoxide plays an important role in the processes occurring in the water of an artificial reser-

voir. Reservoirs are a complex hydrobiological system, where the nature of chemical processes, the state of 
carbonate and sulfate equilibria, and ion exchange sorption should largely be determined by the active con-
centrations of free ions. The formation of the chemical composition of natural waters is a complex process, 
often depending on the degree of mineralization and sometimes the processes of photosynthesis.  

Key words: equilibrium, concentration, associates, rigidity, hydrochemistry, pH. 

 

 

аждый малый водоем представляет сложную гидробиологическую систему с со-

держащимися в нем минеральными и органическими веществами, а также биоген-

ными элементами. Компоненты химического состава природных вод находятся как в форме 

свободных гидратированных ионов, так и в форме различных ионных пар, называемых ассо-

циатами. В результате ассоциации и действия ионной силы активные концентрации ионов в 

растворе всегда ниже аналитических. В то же время характер протекающих химических про-

цессов, состояние карбонатного и сульфатного равновесий, ионообменной сорбции во мно-

гом должны определяться активными концентрациями свободных ионов. 

Для непосредственного измерения таких концентраций в последние годы начинают 

применять ионоселективные электроды. С помощью таких электродов в водоемах определя-

ют концентрации отдельных ионов (Ca
2+

, Mg
2+

, K
+
, Na

+
, F

-
, CI

-
) [1]. 

Важную роль в процессах, протекающих в воде искусственного водоѐма, играет оксид 

углерода (IV) или, как его чаще называют, углекислый газ. Углекислый газ влияет на гидро-

химические параметры воды (жесткость, pH, содержание различных веществ), он действует на 

рыб и других водных животных и играет важнейшую роль в развитии аквариумных растений.  

Роль углекислого газа в гидрохимии искусственного водоѐма состоит в установлении 

так называемого углекислотно-известкового равновесия. Это равновесие определяется главным 

образом тремя параметрами; концентрацией CO2 значениями pH и карбонатной жесткостью [2]. 

Формирования химического состава природных вод сложный процесс, часто зависит от 

степени минерализации. Чем больше ее минерализация, тем больше содержание солей. 

Изучение карбонатно-кальциевого равновесия малых водоемов представляет опреде-

ленный интерес как в теоретическом, так и в практическом плане.  

В воде исследованных водоемов определяли по общепринятым в гидрохимии методи-

кам следующие компоненты: рН, СО2, HCO3
-
 СОз

2-
, Cl

-
, SО4

2-
, Са

2+
, NH4

+
, NO3

-
, NO2

-
,
 
PO4

3-
, 

общую жесткость, агрессивную углекислоту.  

Характеристика компонентов карбонатно-кальциевого равновесия малых водоемов 

приведена в таблице 1. 
 

Таблица 1 – Средняя концентрация некоторых ионов (мг/л) в малых водоемах КБР 

Компонент, мг/л 
Водоемы 

Котляревский Александровский 
рН, ед. рН 6,9 6,8 

HCO3
- 

140 150 
CO3

2- 
17,1 18,3 

Ca
2+ 

190 173 
O2 10,6 9,5 

CO2 3,2 3,0 
Mg

2+
 163 154 

Na
+
 + K

+
 147 155 

SO4
2

 384 371 

Cl

 217 223 

NH4
+
 0,76 0,92 

NO3
-
 0,62 1,3 

NO2
-
 0,004 0,011 

PO4
3-

 0,25 0,37 

 

К 
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В водохранилищах в летний период процессы фотосинтеза протекают более интенсив-

но, что определяется равновесной концентрации ионов СОз
2-

 / Ca
2+

. 

Равновесные концентрации данных ионов приблизительно одинаковы для воды во всех 

исследованных водоемах [3]. 

Содержание свободной двуокиси углерода невелико (наибольшее 3,2 мг/л), но всегда 

выше, чем равновесное. Количество агрессивной двуокиси углерода не превышает 1,5 мг/л. 

Поверхностные слои воды в июле и августе, а иногда и в начале сентября не содержат сво-

бодной двуокиси углерода. Характер изменения компонентов карбонатно-кальциевого рав-

новесия для малых водоемов примерно такой же, как для поверхностных вод (табл. 2). Тем-

пература воды летом возрастает в 2,0-2,8 раза, осенью и зимой различия температуры сгла-

живаются. Концентрация ионов кальция возрастает в осенне-зимний период.                 

 

Таблица 2 – Пределы изменений компонентов карбонатно-кальциевого равновесия малых 

водоемов 

Компонент, мг/л. 
Водоемы 

Котляревский Александровский 

рН, ед. рН 6,8-6,9 6,8-6,9 

НСО3
-
 135-140 148-150 

СО3
2-

 16,0-17,1 17,6-18,3 

Са
2+

 184-190 170-173 

(НСО3
-
)р 100-102 90-101 

(
СО3

2-)
р 9,8-10,0 9,9-10,2 

(
Са

2+)
р 80-90 70-78 

 

Максимальное содержание ионов кальция наблюдается в январе, феврале в водоеме 

«Котляревский», в июле отмечены случаи перенасыщения воды карбонатом кальция для ма-

лых водоемов «Александровский» [4].  

Таким образом, равновесные концентрации ионов СО3
2-

/ Ca
2+

 в летний период в водо-

емах немного выше, что связано с более интенсивно протекающими в это время процессами 

фотосинтеза. Равновесные концентрации ионов кальция примерно одинаковы для всех изу-

ченных водоемов. Содержание свободной и агрессивной двуокиси углерода для данных во-

доемов невелико (0,3-3.2 мг/л свободной и до 1,5 мг/л агрессивной).  
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В связи с необходимостью использования полимеров в жестких условиях эксплуатации (воз-

действие открытого пламени, высокой температуры, повышенное содержание кислорода) актуальной 

задачей является создание огне-, тепло- и термостойких полимерных материалов, с высокими меха-

ническими и диэлектрическими свойствами. Для выяснения механизма поликонденсации проведено 

изучение кинетики высокотемпературной поликонденсации дихлорангидрида 1,1-дихлор-2,2-ди                
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Аnnotation 

Due to the need to use polymers in harsh operating conditions (exposure to an open flame, high tem-

perature, increased oxygen content), an urgent task is to create fire, heat and heat resistant polymer materials 

with high mechanical and dielectric properties. To clarify the mechanism of polycondensation, we studied 

the kinetics of high-temperature polycondensation of 1,1-dichloro-2,2-di (p-carboxyphenyl) ethylene dichlo-

ride with diane, phenolphthalein, dioxydiphenylsulfone. 

Key words: polycondensation, nucleophilic attack, foam plastic, polyarylate, dioxydiphenyl sulfone, 

phenolphthalein. 

 

 

оликонденсационные полимеры, благодаря присущему им комплексу ценных 

свойств находят самое широкое применение в различных областях техники: для 

производства изделий с высокой механической прочностью при повышенных температурах в 

качестве изоляционных материалов, пенопластов, лаковых покрытий [1]. Актуальной зада-

чей является создание огне-, тепло- и термостойких полимерных материалов, с высокими 

механическими и диэлектрическими свойствами [2]. В этом плане различные производные 

хлораля предствляют все возрастающий интерес [3]. Использование в качестве кислотного 

компонента 1,1-дихлор-2,2-ди(п-карбоксифенил) этилена позволяет значительно расширить 

ассортимент полиэфиров, содержащих в макроцепи группу = С=СС12 и обладающих ценным 

комплексом свойств [4].  

Для выяснения механизма поликонденсации проведено изучение кинетики высокотем-

пературной поликонденсации дихлорангидрида 1,1-дихлор-2,2-ди(п-карбоксифенил) этилена 

с дианом, фенолфталеином, диоксидифенилсульфоном. 

Определение констант скоростей поликонденсации показало, что рассчитанные по 

уравнению реакции второго порядка они сохраняют свои постоянные значения в ходе всего 

процесса. Изучение кинетики поликонденсации проводили до стадии 50%-ной завершенно-

сти реакции. 

Сопоставление величин констант скоростей реакции, приведенных в таблице 1, под-

тверждает ранее установленные закономерности о реакционной способности бисфенолов 

различного строения в реакциях поликонденсации с дихлорангидридами. 

Активность бисфенолов убывает в ряду: диан, фенолфталеин, диоксидифенилсульфон. 
 

Таблица 1 – Некоторые кинетические параметры 

Исходный 

бисфенол 
Уравнение Аррениуса 

Энергия  

активации 

кДж/моль 

k0, 

л/моль.сек 

k, л/моль.сек 

при 453К 

Диан lgK= 5,7709 -  75,9 0,59.10
6
 10,64.10

-4
 

Фенолфталеин lgK= 6,5563 -  82,6 0,36.10
7
 9,81.10

-4
 

Диксидифенил 

сульфон 
lgK= 4,5092 -  67,6 0,32.10

5
 4,82.10

-4
 

 

Таким образом, в результате проведенных исследований можно сделать предположение 

о том, что в реакциях поликонденсации 1,1-дихлор-2,2-ди (п-карбоксифенил) этилена с диа-

ном, фенолфталеином, диоксидифенилсульфоном имеет место механизм синхронного бимо-

лекулярного замещения (SN2 – механизм). 

Изучены закономерности синтеза полиарилата методом акцепторно-каталитической 

поликонденсации. Определены оптимальные условия для получения полиарилата данным 

способом: растворитель – дихлорэтан; температура реакции 293 К; время синтеза 3,6.10
3
 с; 

концентрация мономеров 0,6 моль/л; третичный амин – триэтиламин; дихлорангидрид вво-

дится в реакцию в твердом виде. На приведенную вязкость и выход полиарилата большое 

П 
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влияние оказывает природа растворителя. Основными характеристиками при выборе раство-

рителя являются его диэлектрическая проницаемость и растворяющая способность.  

Чем выше значение диэлектрической проницаемости, тем выше приведенная вязкость 

полиарилата. Однако ацетон более полярен, чем дихлорэтан, но приведенная вязкость поли-

арилата в нем меньше, чем в дихлорэтане, это вызвано тем, что образующийся полиарилат не 

растворяется в ацетоне. При использовании в качестве третичного амина пиридина, приве-

денная вязкость полиарилата не превышает 0,024м
3
/кг, свидетельствует о том, что в данном 

случае преобладает общеосновной катализ. Изучена кинетика высокотемпературной поли-

конденсации 1,1-дихлор-2,2-ди (п-карбоксифенил) этилена с бисфенолами. Найдены основ-

ные кинетические параметры реакции. Корреляционный анализ позволил предположить ме-

ханизм синхронного бимолекулярного нуклеофильного замещения. 
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Аннотация 

Для синтеза водорастворимых полиэлектролитов весьма интересными и перспективными яв-

ляются аминоалкиловые эфиры метакриловой кислоты. Они легко могут вступать в сополимериза-

цию с другими мономерами, в результате чего удается синтезировать сополимеры с заданными свой-

ствами. Для расширения областей применения водорастворимых полиэлектролитов на основе амино-

алкиловых эфиров метакриловой кислоты является целесообразным изучить его сополимеризацию с 

N-винил - 3- метилпиразолом. 
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Аnnotation 

Aminoalkyl esters of methacrylic acid are very interesting and promising for the synthesis of water-

soluble polyelectrolytes. They can easily enter into copolymerization with other monomers, as a result of 

which it is possible to synthesize copolymers with desired properties. To expand the areas of application of 

water-soluble polyelectrolytes based on aminoalkyl esters of methacrylic acid, it is expedient to study its co-

polymerization with N-vinyl - 3-methylpyrazole. 
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 ионообменным материалам относят высокомолекулярные соединения, макромо-

лекулы которых содержат ионогенные группы, способные к диссоциации и обмену 

подвижных ионов на ионы других соединений в растворе. Они представлены нерастворимы-

ми ионитами, ионитовыми мембранами и растворимыми полиэлектролитами. Растворимые 

полиэлектролиты имеют линейное строение, характер иооногенных групп обесцвечивает 

растворимость их в воде либо в органических растворителях. Полиэлектролиты, содержащие 

сильнокислотные и сильноосновные группы, растворимы в воде. 

По характеру ионогенных групп водорастворимые полиэлектролиты делятся на катио-

ниты, аниониты и полиамфолиты. Так как большинство промышленных суспензий заряжены 

отрицательно, то наибольший интерес представляют водорастворимые полиэлектролиты ка-

тионного типа, содержащие сильноосновные группы четвертичного аммониевого основания.  

Катионные полиэлектролиты применяются для очистки питьевой воды [1], промышленных и 

бытовых сточных вод [2,5] и имеют ряд преимуществ перед анионными: способствуют обра-

зованию более плотных осадков, обезвоживают их, вследствие чего облегчается фильтрование. 

При этом катионные полиэлектролиты можно использовать не только для осаждения 

загрязняющих воду примесей, но и для селективного извлечения из промышленных сточных 

вод анионов, содержащих ценные тяжелые металлы: хром, молибден, вольфрам и др.[4] 

Наиболее эффективным флокулянтом из этой группы полиэлектролитов является (ВА-

2)–поли-4-винил-N-бензилтриметиламмонийхлорид, получаемый хлорметилированием сус-

пензионного полистирола монохлордиметиловым эфиром и последующим аминированием 

триметиламином [3]. 
К недостаткам метода получения можно отнести многостадийность процесса; исполь-

зование большого избытка токсичного монохлордиметилового эфира и аминирующих аген-
тов, что приводит к удорожанию полиэлектролитов и необходимости очистки большого            

К 
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количества сточных вод; возможность протекания процессов структурирования, приводящих 
к образованию в ходе синтеза сшитых полимеров; трудность получения полимеров в порош-
кообразном виде. С целью устранения указанных недостатков и получения полимера более 
регулярной структуры изучена кинетика сополимериации N-винил -3-метилпиразола и диме-
тиламиноэтилметакрилата. 

Для определения констант сополимеризации в бинарной системе используется уравне-
ние состава сополимера:  

 

 
x

                                                 (1) 

 
и

  
=

  
,
 

где и  – концентрации мономеров в исходной системе; 

и  – константы сополимеризации, 

 
и

 
 = 

 
При допущении, что на начальной стадии сополимеризации сохраняется постоянство 

величин[М1] и [М2], соотношение скоростей расходования мономеров можно заменить соот-
ношением молярных концентраций мономерных звеньев сополимере: 

 

                                          (2) 
 

В данной работе для определения констант сополимеризации N-ВМП и ДМАЭМ ис-
пользован метод Файнемана–Росса. Метод Файнемана – Росса преобразует уравнение соста-
ва сополимера (2) следующим образом: 

F= , а f=  

 = f      (3) 
 

После преобразования уравнения (3) имеет вид: 
 

 = •                                                            (4) 
 

В таблице 1 приведены результаты расчета констант сополимеризации N-ВМП и 
ДМАЭМ по методу Файнемана–Росса.             

 

Таблица 1– Определение констант сополимеризации N-ВМП/3/ и ДМАЭМ методом  

Файнемана–Росса 
 1 2 3 4 5 

Содержание N-ВМП/3/ (М1) в 
исходной смеси, моль 

0,75 0,67 0,50 0,33 0,25 

Содержание ДМАЭМ(М2) в 
исходной смеси, моль 

0,25 0,33 0,50 0,67 0,75 

f=  3 2,03 1,00 0,49 0,33 

Содержание N-ВМП/3/ в со-
полимере (m1), моль 

0,57 0,47 0,28 0,22 0,17 

Содержание ДМАЭМ (m2) в 
исходной смеси, моль 

0,43 0,53 0,62 0,78 0,83 

F=  1,326 0,887 0,452 0,282 0,205 

 
0,109 -0,056 -0,548 -1,465 -2,409 

 

0,147 0,215 0,452 1,175 1,881 
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Используя значения Q2= 0,68 и e2= 0,47 для ДМАЭМ рассчитаны Q1 и e1 для N-ВМП/3/. 

Относительные активности мономеров , а также найденные значения параметров Q и e пред-

ставлены в таблице 2.       

                                           

Таблица 2  –Параметры сополимеризации N-ВМП/3/ и ДМАЭМ 
Метод расчета 

      
Q1 e1 

Файнемана–Росса 0,250,02  1,440,01 0,36 0,29 -0,54 

 

 Найденные значения констант сополимеризации и параметров реакционной способно-

сти для N-ВМП/3/ хорошо согласуются с его электронным строением и указывают на мень-

шую реакционную способность в сополимеризации с ДМАЭМ. 
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Аннотация 

 Первая мировая война принесла неисчислимые бедствия всем воюющим странам. Она потре-

бовала переустройства народного хозяйства всей страны на военный лад. Как и по всей стране, в Тер-

ской области война вызвала разруху в промышленности и сельском хозяйстве, нарушила торгово-

экономические связи области с другими районами России. Благодаря нефтяной промышленности, 

Терская область, а именно Майкопский и Грозненский районы, поставляли высококачественный бен-

зин для авиации и фронта. Большое значение имело ее производство цветных металлов, которые          

использовались для изготовления снарядов. Но нехватка квалифицированных рабочих и топлива 

приводила к спаду промышленного производства. 
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Annotation 
The First World War brought incalculable disasters to all the warring countries. It demanded the re-

construction of the national economy of the whole country in a military manner. As throughout the country, 

in the Tver region, the war caused devastation in industry and agriculture, and disrupted trade and economic 

ties between the region and other regions of Russia. Thanks to the oil industry, the Tver region , namely the 

Maykop and Grozny districts, supplied high-quality gasoline for aviation and the front. Of great importance 

was its production of non-ferrous metals, which were used for the manufacture of shells. But the lack of 

skilled workers and fuel led to a decline in industrial production. 
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та дата стала поводом для актуализации исторической памяти и переосмысления 

значимости данного события для современных поколений. До конца 1914 года за-

метного сокращения объема выпуска продукции не произошло, предприятия Владикавказ-

ского округа еще сохранили прежние размеры своего производства. Начиная с 1915 г. 

уменьшились объемы производства, т.к. значительное число рабочих было мобилизовано на 

фронт, начались перебои в обеспечении сырьѐм, транспортными средствами и так далее. 

Важной причиной сокращения производства в ряде отраслей промышленности Терской об-

ласти было расстройство железнодорожного сообщения, пропускная способность которого 

Э 
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значительно уменьшилась уже в первые месяцы войны. Объем перевозок на Владикавказ-

ской железной дороге снизился к ноябрю 1914 года на 30%. [3]. 

На выпуск продукции для фронта перешли многие предприятия, в том числе горноза-

водские. В годы войны усилились позиции монополистов. На 1 января 1914 года основной 

капитал грозненских фирм составил 71,4 млн. руб., из которых на капиталы российского 

происхождения приходилось 27,2%, а к 1917 г. из 142 млн. руб. на долю российских прихо-

дилось 47% (67 млн). Позиции западных монополий в экономике Терской области были дос-

таточно сильны. Около 80% иностранных фирм были связаны с добычей, переработки и 

транспортировки нефти. В годы войны особенно резко проявилась проблема нехватки              

металла, необходимого, в том числе, и для поддержки на должном уровне бурения новых 

скважин.  

Одно из чрезвычайных собраний городской думы в 1914 г. было посвящено вопросу об 

организации Терского военно-промышленного комитета. С целью кардинального улучшения 

организации тыла, съезд постановил организовать военно-промышленные комитеты, объе-

диняющие местную промышленность и торговлю. Это было необходимо для приспособле-

ния действующих предприятий к нуждам армии и флота, чтобы иметь возможность согласо-

вания общей деятельности заводов и фабрик, а также планирования очередности текущей 

работы, определения потребности в сырье, топливе, средствах перевозки и необходимости 

рабочей силе.  

Большинство предприятий выпускали продукцию главным образом для нужд фронта.  

С этой целью была изменена номенклатура изделий многих мастерских и некоторых заводов. 

Во Владикавказском округе табачная фабрика Б.С. Вахтангова, первая Кавказская электро-

механическая гильзовая фабрика «Дарьял», принадлежавшая братьям И. и Г. Лисициан, ма-

каронная фабрика и мельница А.С. Прохановой, завязанные на поставке для действующей 

армии своей продукции, даже в несколько раз увеличили свою производительность [4]. 

Война пагубно сказалась и на развитии сельского хозяйства. Посевной клин в Тверской 

области уменьшился за годы войны на 34%, резко упала урожайность. Объяснялось это пре-

жде всего нехваткой рабочих рук: в армию была призвана наиболее трудоспособная часть 

населения, резко сократился и приток сезонных рабочих из русских и украинских губерний. 

По данным 1916-1917 гг., только во Владикавказском округе из 29 тыс. проживающих рабо-

тоспособных мужчин отсутствовало 11070 (или 38%); 6700 чел. были отходниками и нахо-

дились на заработках в промышленных центрах России и за границей; 4370 чел. воевали на 

фронтах мировой войны. 

Ухудшилось состояние скотоводства. Количество лошадей, быков, коров, овец, коз и 

свиней сократилось, а стоимость каждой головы значительно повысилась. В Чечне и Ингу-

шетии только за первый год войны поголовье скота сократилось на 14,3%. Особенно катаст-

рофически уменьшилось количество скота в Карачае – почти наполовину, в Кабарде 20,1%, в 

Балкарии на 27,3%; во Владикавказском округе по сравнению с 1912 г. количество лошадей 

и скота уменьшилось более чем в 2 раза. Несмотря на относительно благополучный урожай 

зерновых культур в первые два года войны, продовольственное снабжение населения округа, 

и особенно Владикавказа, уже в 1915 году значительно ухудшилось, поскольку большая 

часть урожая шла на обеспечение армии. Торговцы, пользуясь трудностями военного време-

ни, нехваткой продовольствия и промышленных товаров, развернули широкую спекуляцию. 

Несмотря на недостаток в обеспечении местного населения хлебом, мясом и сеном, Терская 

область в продолжение всей войны снабжала армию скотом, фуражом и хлебом. Только из 

Владикавказского округа в 1915 году на Кавказский фронт было вывезено 400 тыс. пудов ку-

курузы [1]. 

Значительный урон был нанесен садоводству и виноградарству. Например, в Моздок-

ском отделе Терской области накануне войны процветало виноградарство: в 1905 году вино-

градники занимали площадь 3194 десятин, а сбор урожая составил 132450 пудов. Но уже в 
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1915 году площадь под виноградниками сократилась на 441 десятину, а сбор винограда 

уменьшился на 12885 пудов. Существенно сказывался "сухой закон" и недостаток рабочих 

рук, вызванный почти поголовной мобилизацией мужского населения для службы в армии. 

Нехватка кадров восполнялась также рядом мероприятий, к числу которых можно отнести: 

организацию товариществ для совместного пользования сельскохозяйственными машинами, 

развитие и расширение деятельности прокатных пунктов при кредитных кооперативах, поль-

зование трудом военнопленных, организация трудовых дружин, особых сельских союзов и 

жителей сел и деревень для совместной обработки и уборки полей, отпуск известной части 

солдат из действующей армии домой на полевые работы, участие агрономов в помощи насе-

лению в полевых работах и так далее [2]. 

В 1914 году во Владикавказе располагались: штаб 3-го Кавказского армейского корпу-

са, штаб 21-й пехотной дивизии, штаб 3-й Кавказской казачьей дивизии, правление 21-й              

артиллерийской бригады, штаб Терского казачьего войска, Владикавказская местная бригада 

и 81-й пехотный Апшеронский полк. Кроме этого, к военному ведомству относились Влади-

кавказский кадетский корпус и военный госпиталь. С объявлением мобилизации армейские 

части были пополнены и отбыли на фронт. Первыми подлежали мобилизации казаки, кото-

рые были сведены в две сотни Императорского конвоя, 12 конных полков, 4 запасные кон-

ные сотни, 2 конные батареи. На третий год войны военнообязанных казаков по Терской об-

ласти числилось около 50тыс. человек. Призыв такого большого количества мужчин привел 

к тому, что в ряде казачьих станиц оставались лишь преклонных лет мужчины и малолетние 

дети. Например, после мобилизации в ст. Слепцовской осталось всего 300 мужчин (среди 

них младенцы, старики, больные и проч.), Воронцово-Дашковской-140, Самашкинской-179. 

Хозяйства приходили в упадок, примерно 40% пашни не обрабатывалось ввиду отсутствия 

работников. На фронте, особенно на Северо-Западном, куда были направлены части, сфор-

мированные в Терской области, погибли за короткое время свыше 1700 казаков. Только в 

ходе одного боя под г. Коломея – они потеряли убитыми и ранеными 600 человек. 

По неполным данным только в течение первого года войны на военную службу были 

призваны 1951 осетин. Указом 24 декабря 1914 года досрочный призыв новобранцев в 1915 

года охватил 171 человек; Указом 16 марта 1915 года – 221 человек; Указ от 10 июля 1915 

года-1002 человека; Указом за 20 ноября 1915 года – 557 человек. Всего же на фронт было 

отправлено 5209 осетин и сельской местности. В это число не вошли жители г. Владикавказ, 

рабочие промышленных предприятий, а также социальных верхов. Воинская повинность 

была распространена и на осетин-мусульман, до этого не призывавшихся в армию и платив-

ших военный налог. 

Архивные документы указывают на то, что: «24 июля 1914 года в слободе Нальчик со-

брались почетные представители-доверенные от селений Большой и Малой Кабарды и Пяти 

горских обществ Нальчикского округа, которые решили выставить за счѐт населения на те-

атр военных действий Кабардинский конный полк четырехсотенного состава». Из Тифлиса 

наказному атаману сообщалось, что разрешено сформировать кроме Кабардинского ещѐ и 

Чеченский конный четырехсотенный полк из чеченцев, ингушей, а в Кубанской области – 

Черкеский полк. 

Через несколько месяцев было объявлено формирование запасной сотни кабардинского 

конного полка из добровольцев. Учитывая огромное число желавших поступить в сотню 

добровольцами, предпочтение оказывалось тем, кто явится в полк на собственной лошади. 

Всего из 4 участков Большой и Малой Кабарды и Пяти горских обществ в Кабардинский 

полк прибыл 553 всадника. Осенью 1915 году встал вопрос о формировании третьей запас-

ной сотни Кабардинского конного полка в числе 250 человек. В ноябре 1915 года в 3 запас-

ную сотню были зачислены и осетины, они значились в списках добровольцев под наимено-

ванием «дигорские царгасаты». 
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Из Осетии были направлены на фронты Первой мировой войны 500 офицеров, Осетин-

ский конный дивизион, пешая бригада, два осетинских конных полка, свыше 2 тыс. добро-

вольцев. В 1914 году Л.Ф. Бичераховым был создан боевой отряд из кубанских и терских ка-

заков, представителей коренных народов Кавказа, в том числе осетин. Отряд оборонял Юж-

ный Кавказ от турок в 1918 году, за проявленное мужество в боях с неприятелем свыше 100 

осетин этого отряда были награждены солдатскими Георгиевскими крестами.  

Народы Кавказа, находившиеся в действующей армии, пополняли пехоту (2,49%) и ка-

валерию (2,37%), а так же проходили службу в казачьих войсках (1,2%). К 1 января 1916 года 

всех обязанных службой казаков Терского казачьего войска в возрасте от 18 до 38 лет числи-

лась 49153 человек, кроме того, офицеров войскового сословия – 339 человек, всего же 

49492 человека (32,4% ко всему мужскому населению войско). В некоторых казачьих стани-

цах количество мобилизованных мужчин резко возросло, что привело к серьезным демогра-

фическим перекосам. Например, после мобилизации в ст. Слепцовская осталось всего 300 

мужчин (среди них младенцы, старики, больные и проч.), Воронцова-Дашковской – 140,  

Самашкинской – 179 [5]. 

Безусловно, война оказала негативное воздействие на социально-экономическую и де-

мографическую ситуацию. Военные потери за два года составили примерно 35% призванных 

в армию из Терской области, огромный ущерб был нанесен экономике. Тем не менее, анализ 

мобилизационных мероприятий показывает небывалый патриотический подъем, который 

выражался в участии горцев и казаков в военных действиях, а также в массовых пожертвова-

ниях в пользу фронта. 

Основными направлениями социальной политики правительства в годы Первой миро-

вой войны были помощь фронту, раненым и больным, семьям погибших и пострадавшим во 

время войны. Ограниченность материальных ресурсов предопределила выполнение этих 

функций за счѐт повышения налогов и ухудшения положения населения Терской области. 

Вместе с тем, такие меры, как установление «твердых» цен, борьба со спекуляцией, предос-

тавление кредитов, некоторые увеличения заработной платы (за 1913-1915 гг. в среднем за-

работки фабрично-заводских рабочих Северного Кавказа возросли на 11,7%) и др., позволя-

ют говорить о таком аспекте социальной политики, как попытки компенсации населению 

ущерба, нанесенного войной. 
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В данной статье рассматриваются роль тюрок-Огузов в средние века на развитие культуры и 

духовности Среднего и Ближнего Востока. Во время Великого переселения народов тюрки-Огузы, 

осевшие вокруг Каспийского моря, приняв мусульманскую вероисповеданию, сыграли определяю-

щую роль в распространении ислама. В то время как Европа в средние века находилась в тисках хри-

стианства, которое почти запрещало изучать науки и искусство, то восточную культуру благодаря 

вкладу тюрок-Огузов можно именовать Мусульманским Ренессансом. Автор обращает внимание на 

данные исторических источников, свидетельствующих о существовании еще в эпоху средневековья 

созданию научных центров на Востоке, благодаря чему развились такие науки как медицина, алхи-

мия, философия и другие науки. 
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режде чем начать данную статью, есть необходимость уточнить смысл понятия 

«глобализация». В специальной литературе существует разночтение в определе-

нии глобализации. Не вдаваясь в глубокие дебри, перечислим наиболее популярные опреде-

ления. Одни авторы трактуют глобализацию как многоаспектное явление. В частности,                

Б. Бади считает, что глобализации необходимо рассмотреть в трех измерениях: 1) глобализа-

ция как постоянно идущий исторический процесс, 2) глобализация как гомогенизация и уни-

версализация мира, 3) глобализация как разрушение национальных границ [3]. 

Абсолютное большинство ученых исходят из того, что понятие «глобализация» можно 

раскрыть только в исторической ретроспективе. В частности, Ильин М.В. считает, что            

П 
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становление единого мира необходимо искать не в теории, а на практике. И, именно это есть 

глобализация [5]. 

Но, нам кажется, что данный процесс начался еще в глубокой древности, но представ-

ления о глобализации широко распространились лишь в 20 веке. 

Данную точку поддерживают Эндрю Шеротт, считающий, что глобальная история на-

чалась еще в каменном веке, а В.И. Пантин полагает что «история глобальных отношений» 

началась с взаимодействия соседей [6]. Хотя обычно появление глобализации связывают с 

теми или иными процессами. 

Стоит также заметить, что сам термин «глобализация» появился только в 20 веке. В 

английском языке термин «глобализация» было употреблено в современном значении лишь 

в 1960 Гидденсом. Лишь в 1998 году было замечено, что слово «глобализация» почти не ис-

пользовалось учеными. 

В написании статьи были использованы системный подход, междисциплинарный под-

ход, также применены принцип развития, наравне с принципами детерминизм и историзм. 

Решение сформулированных задач для достижения поставленной цели реализуется на 

основе, прежде всего, системного подхода. Основой, теоретической и методологической ба-

зой исследования явились труды историков, политологов, социологов, этнографов, в которых 

разработаны принципы социального познания, базовые социально-философские категории, 

связанные со становлением этносов.  

Одним из существенных фактов глобализации, имевшие глубокие и фундаментальные 

последствия бесспорно можно считать массовую миграцию народов, происходившую непре-

рывно на протяжении восьми столетий, с четвертого века начиная по одиннадцатый век. 

Глобальное переселение, начатое с этого времени, в истории называемое «великое переселе-

ние народов» захватило все евразийское пространство: многие этнические сообщества по 

разным причинам вынуждены были покинуть насиженные и обжитые края и переселиться на 

новые земли. 

Размеры статьи не позволяет нам подробно детализировать не менее актуальные про-

блемы, затронутые нами в данной работе, и потому мы ограничим наши изыскании только 

историей становления тюрок-Огузов и их роли в развитии цивилизации ближнего Востока и 

распространении исламской религии. 

Термин туркмен в литературе зачастую применяется для обозначения этнической груп-

пы турок-огузов, к числу которых относятся также терекама, кызылбаши, айрумы и др., 

обобщенно именовались просто тюрками. 

Обратимся к историческим фактам. Проследим, как трактуются огузские племена у со-

временников. 

Один из авторитетных авторов средневековья Тахир Марвази в своем известном труде 

«Таба и ал-хайван» пишет: «После того как огузы поселились с соседскими народами ранее 

принявших исламскую веру, под их воздействием и они сами со временем начали исповедо-

вать мусульманское вероисповеданию. Одним словом единоверие взяло вверх над идолопо-

клонничеством. Туркмены, так начали называть себя этнические турки принявшие ислам, 

начали широко распространять свою новую веру и именно с этого момента начинается рас-

пря между огузскими племенами. Мусульмане берут верх над язычниками, вытеснив их из 

Хорезма, в сторону Великой Степи [10]. 

Для наглядности рассмотрим и достижения культур средневековых европейских госу-

дарств. 

Вот как описывает ужасы Европы в средние века известный писатель С. Цвейг: «….И 

самое удивительное: все, что люди знали ранее, непонятным образом ими было забыто. Ра-

зучились читать, писать, считать; даже короли и императоры Запада не в состоянии поста-

вить свою подпись на пергаменте. Науки закостенели, стали мумиями богословия, рука 

смертного больше не способна изобразить в рисунке и изваять собственное тело. Непрони-

цаемый туман затянул все горизонты. Никто больше не путешествует, никто ничего не знает 

о чужих краях; люди укрываются в замках и городах от диких племен, которые то и дело 
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вторгаются с Востока. Живут в тесноте, живут в темноте, живут без дерзаний – тяжелый, 

гнетущий сон сковал Западный мир» (С. Цвейг. Америго Веспуччи) [9]. 

А как обстояло дело в странах Средней Азии и Востока. 

В освоении богатого культурного и научного наследия народов Востока важное место 

занимает изучение естественнонаучной и философской мысли раннего Средневековья. На-

учные, философские, художественные труды и исследования мыслителей, ученых и поэтов 

эпохи вошли в золотую сокровищницу мировой цивилизации. 

Анализ специальный литературы позволяет подчеркнуть незаменимую роль тюрок-

Огузов в развитии духовности и культуры Востока. Тюркский мир на протяжении длитель-

ной истории являлся уникальным местом, где зарождались и развивались мощнейшие куль-

туры и цивилизации, которые оказали огромное влияние и воздействие на ход, и развитие 

мировой истории, культуры и цивилизации. Его воздействие и влияние было обусловлено 

тем, что Тюркский мир, будучи географически расположенный в центральной части евра-

зийского континента, всегда был связующим мостом между двумя великими культурами 

Востока и Запада. Отмечая эту роль тюркского мира, многие исследователи, на наш взгляд, 

упускают из виду, по меньшей мере, три следующих обстоятельства, во-первых, неизбежное 

влияние и воздействие этих культур на тюркскую, что приводило к усвоению и заимствова-

ние от этих культур. Во-вторых, то, что и тюрки имели свою, и достаточно высокую для сво-

его времени культуру и цивилизацию. И что их культура оказала огромное влияние и воз-

действие на соседние, часто задавая, по мнению многих великих ученых, стартовые условия 

для развития соседних цивилизаций, в том числе и европейской. 
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Попытка приблизиться к пониманию феномена искусственного родства, его эволюции и роли              

в истории народов Северного Кавказа. В этой связи особый интерес вызывают его функциональные 
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этнических средах. Разнообразно обрядовое оформление, терминология и глубина возникающих при 

этом связей. Изучение вопросов, связанных с функционированием искусственного родства, может 

служить основой для понимания многих проблем внутри- и межэтнического общения народов в Рос-

сии. Результаты исследования позволят глубже разобраться в некоторых социальных явлениях со-

временной жизни. Возможно также, включение данных об искусственном родстве как части нацио-

нальной культуры в спецкурсы краеведения и истории культуры народов Северного Кавказа. 

Ключевые слова: феодал, побратимство, куначество, аристократ, старшина, аталычество,             

родство. 
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стория культурных связей и родственных отношений народов Северного Кавказа 

представляет большой интерес. У народов Северного Кавказа спокон веков быто-

вали различные формы искусственного родства. 

В этом сложном и многонациональном регионе на протяжении нескольких столетий 

велись нескончаемые войны. В это тяжелое время, пытаясь сохранить жизнь потомкам, люди 

прибегали к различным формам искусственного родства, таким как аталычество, куначество, 

побратимство, молочное родство. 

Видный адыгский историк и этнограф Хан-Гирей считал, что «князья издавна, для уве-

личения своей силы, искали все возможные средства, чтобы привязать к себе дворян, а эти, 

сблизиться с князьями.  

Беднейшие всегда и везде нуждаются в помощи богатейших, а слабейшие – в покрови-

тельстве сильнейших. Для такого обоюдного сближения нашли вернейшим средством воспи-

тание детей, которое связывая два семейства в некотором смысле кровным родством, при-

носило обоюдные выгоды. 

Обычай аталычества был известен всем народам Северного Кавказа. Различными были 

лишь названия воспитанника и воспитателя. У кабардинцев и осетин Тагаурского и Алагир-

ского ущелий воспитанник назывался «хъан», а у осетин Дигорского и Куртатинского уще-

лий, а также балкарцев – «емчег». 

Видный кавказовед, этнограф Б.А. Калоев обращает внимание на то, что оба термина 

являются тюрскими, причем первое переводится как «кровь», а второе как «сосец». Термин 

«аталык», что значит – воспитатель тоже тюркский, в основе которого лежит «ата» – отец. 

При установлении родственных отношений путем аталычества князья щедро дарили воспи-

тателям своих детей земельные участки, а последние за это должны были оказывать князю 

И 
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всевозможные услуги. Это было неписанным законом, которому следовали все народы Кав-

каза, соблюдавшие обычай аталычества [4]. Иногда им умело пользовались осетинские ари-

стократы, поддерживавшие тесные связи с могущественной феодальной верхушкой Кабар-

ды. В этой связи большой научный и общественный интерес представляет донесение руково-

дителя Осетинской духовной комиссии архимандрита Пахомия, где, в частности, говорится: 

«В прошлом 1750-м году осетинские старшины в Санкт-Петербурге у Всемилостивейшей 

Государыни (Екатерины II Великой) для поклонения и нужды с прошением от отечества сво-

его были. Тогда оные старшины именно просили переселиться в поле при своих местах и 

просили человека над собою надзирателем или приставом. И о том, как им хотелось, резо-

люции не получили. И по большой части вышеописанные старщины от дигорских владель-

цев были посланы ко двору еѐ императорского величества». 

Этнографические исследования показывают, что обычай аталычества в той или иной 

степени соблюдали почти все народы Северного Кавказа, но при этом, как правило, воспита-

тель и ребенок, которого отдавали на воспитание в чужую семью, должны были быть при-

мерно равного социального положения. Сама жизнь диктовала такие строгие правила, когда 

сына князя или дворянина не мог воспитывать даже уважаемый, сильный и, более или менее 

зажиточный крестьянин. 

Феодалы через аталычество стремились усилить свои позиции, приобрести нового мо-

гущественного родственника, на которого бы, в случае острой необходимости, можно было 

опереться. Аталыка должны были воспитывать не крестьяне и не номылуста феодалов, а 

наиболее уважаемые и почитаемые мужчины и женщины из дома воспитателя-феодала. Вос-

питателями-аталыками детей осетинских феодалов (алдаров и баделят), «не могли быть осе-

тинские крестьяне» и тем более «грузинские и кабардинские крестьяне». В научной литера-

туре нет никаких примеров [3, 64]. Вряд ли бы кто из феодалов согласился отдать своего ре-

бенка на воспитание в семью, где неизвестно кто из них бы ухаживал (кормить, одевать, обу-

вать, учить чему-либо и т.д.). Кормилицы воспитанников феодалов становились на всю 

жизнь неродными матерями, очень близкими для аталыка, которые по обычаю, обязан был 

относиться к ней как благородный сын. Именно поэтому не позволяло номылусу, другим 

женщинам крестьянского происхождения быть «кормилицами» аталыков. Обычай обязывал 

воспитателя и его семью относится к аталыку даже внимательнее и добрее, чем к своим род-

ным детям или братьям. 

Благодаря этому обычаю происходило примирение и сближение между собой семейств 

разных национальностей. К этому следует добавить, что при таком способе воспитания дети 

приучались говорить на других языках, осваивали культуру, быт, нравы. Эти факторы, как 

правило, играли впоследствии весьма важную и полезную роль. Однако данный обычай ино-

гда использовали в корыстных целях конокрады, разбойники, абреки и другие социально 

опасные горцы. Царская администрация всячески стремилась искоренить этот древний обы-

чай, пытаясь нейтрализовать влияние Кабарды на народы Северного Кавказа. В августе 1822 

года вышла прокламация генерала А.П. Ермолова, в которой говорилось: «Отныне впредь 

воспрещается всем кабардинским владельцам и узденям отдавать детей своих на воспитание 

к чужим народам, но воспитывать их в Кабарде. Тех, кои отданы прежде, тотчас возвратить». 

Это была попытка разорвать исторически сложившиеся аталыческие связи народов региона. 

Однако эти примеры не имели большого успеха. Балкарский историк и этнограф М.К. Абаев 

писал о балкарском аталычестве, которое имело место еще в начале XX века. В частности он 

приводит факты аталыческих отношений балкарских таубиев с кабардинцами и осетинами. 

«И сейчас, писал он, есть еще живые балкарские таубии, кормилицами которых были кабар-

динцы и осетины» [1]. 

По мнению профессора Н.Г. Волковой в высокогорном осетинском обществе Уаллаг-

ком (Дигорское ущелье Северной Осетии) детей часто отдавали на воспитание в балкарские 

семьи, где они выучивали язык и заводили необходимое знакомство [3, 87]. Последнее было 

им необходимо для ведения торговых дел, главным образом покупки балкарских пород ско-
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та, считавшихся лучшими. Среди балкарцев, хотя реже, так же были известны факты отдачи 

на воспитание в осетинские семьи. 

Ф.И. Леонтович, исследуя нравы и обычаи кавказских горцев, в частности обычай ата-

лычества, пришел к выводу, что, во-первых, отец отдавал своего ребенка на воспитание сво-

им узденям или ближайшим друзьям, так как стремился избежать всего того, что могло из-

нежить душу ребенка; во-вторых, аталычество являлось одним из действенных способов 

прекращения кровомщения и примирения враждующих родов; в-третьих, при отсутствии у 

народов Кавказа в рассматриваемый период государственного устройства, при беспрерывной 

вражде между отдельными фамилиями, аталычество являлось цементирующим началом ме-

жду враждующими и разобщенными родами. Известно немало примеров, когда благодаря 

этому обычаю, кровникам удавалось примириться, так как «родство», установившееся через 

аталычество, считалось священнее природного. 

Подобная история произошла с двумя враждующими феодальными фамилиями Диго-

рии Кануковыми и Кубатиевыми. Кануковы похитители у Кубатиевых новорожденного мла-

денца, сына Тазрета Кубатиева, и доставили в Донифарс, где успели накормить его грудью 

кормилицы до прибытия погони. Мальчик остался у Кануковых в «емчегах». Впоследствии 

Кануковы и Кубатиевы не только помирились, но и породнились. [2]. Этот пример интересен 

тем, что примирение и установление родственных отношений между двумя фамилиями про-

изошло с помощью обряда усыновления похищенного ребенка через кормление его грудью 

близкой родственницей, женой или матерью похитителя. 

Указанные выше документы и факты, безусловно, говорят о том, что искусственное 

родство у народов Северного Кавказа играло важную политическую, экономическую и куль-

турную роль, как внутри своего народа, так и в отношениях с соседями. [5] Бытовавшие 

формы искусственного родства усиливали объективный процесс интернационализации об-

щественной жизни, взаимовлияние культур народов региона. Человек, породнившийся с 

сильной влиятельной фамилией, получал с ее стороны защиту и покровительство. Искусст-

венное родство сыграло огромную роль в налаживании добрососедских отношений феодаль-

ных сословий Северного Кавказа в XVIII-XIX вв. 

Во-первых, институт искусственного родства функционировал как один из путей к 

примирению кровников, во-вторых, использовался как инструмент для достижения большей 

социальной значимости в обществе, в-третьих, он часто использовался и как средство дости-

жения политической власти [6]. 

Установление родственных отношений между представителями разных народов объек-

тивно приводило их к взаимному обогащению во всех сферах материальной и духовной 

культуры. 

В настоящее сложное, неспокойное время, к сожалению, нет подобных рычагов воздей-

ствия для восстановления добрососедских отношений между народами многонационального 

региона. 
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Аннотация 

 У истоков адыгского просветительства стоял выдающийся общественный деятель и поборник 

просвещения своего народа Шора Бекмурзович Ногмов. Новые исторические условия, сложившиеся 

на Северном Кавказе в конце XVIII — начале XIX веков, пробудили национальное самосознание 

адыгов и дали жизнь творчеству адыгских просветителей. Адыгские просветители, исходя из насущ-

ных потребностей жизни, стремились приобщить адыгов к культуре. Деятельность адыгских просве-

тителей многогранна: художественное творчество, создание алфавитов и учебников родного языка, 

запись и публикация устно-поэтических народных произведений. Ш.Б. Ногмова является не только 

оригинальным и самостоятельным исследователем кабардинского фольклора, но и известным уче-

ным-историком и просветителем. Филологические и исторические труды Ш.Б. Ногмова вошли в зо-

лотой фонд наследия не только адыгов, но и других народов Северного Кавказа как первая попытка 

написания обобщающего исторического труда. 
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Shora Bekmurzovich Nogmov, an outstanding public figure and champion of the enlightenment of his 

people, stood at the origins of the Adyghe enlightenment. The new historical conditions that developed in the 

North Caucasus at the end of the XVIII – beginning of the XIX centuries awakened the national conscious-

ness of the Adygs and gave life to the work of the Adyghe enlighteners. Adyghe enlighteners, based on the 

urgent needs of life, sought to introduce the Adygs to culture. The activities of the Adyghe enlighteners are 

multifaceted: artistic creativity, the creation of alphabets and textbooks of the native language, the recording 

and publication of oral and poetic folk works. Sh. B. Nogmova is not only an original and independent re-

searcher of Kabardian folklore, but also a well-known scientist-historian and educator. The philological and 

historical works of Sh. B. Nogmov were included in the golden fund of the heritage of not only the Adygs, 

but also other peoples of the North Caucasus as the first attempt to write a generalizing historical work. 
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ора Бекмурзович Ногмов вошел в историю Кабарды как самая яркая фигура в 

деле просвещения своего народа. Его творческая деятельность относится к 1-ой 

половине XIX века. Для Кабарды это было сложное время, время усиления колониальной 

политики царизма на Северном Кавказе. 

Ш.Б. Ногмову принадлежит заслуга создания национальной письменности и граммати-

ки кабардинского языка, создание первого капитального труда по истории адыгов [2]. 

Ш.Б. Ногмов безусловно незаурядная личность с новым мировоззрением и энциклопе-

дическими знаниями. Он проявил себя как историк, филолог, философ, лингвист, исследова-

тель устного народного творчества, блестящий педагог Он отказался от обычной благопо-

лучной жизни и выбрал совершенно иной жизненный путь через самообразование к беско-

Ш 
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рыстному служению своему народу. Тяга к знаниям проявилась у него с ранних лет. Его пер-

вым учителем был сельский эфенди, который привил своему ученику любовь к чтению, к 

восточным языкам и приучил к самостоятельной работе. Учеба в Эндерийском медресе по-

зволила получить не только религиозное образование, но и глубоко изучить арабский, пер-

сидский и турецкий языки и познакомился с литературой на этих языках [1]. 

После окончания медресе Шора Ногмов вернулся в родной аул, стал служить муллой. В 

30-летнем возрасте он принимает очень важное поворотное в его жизни решение – оставить 

сан муллы и перейти на службу в русскую армию. Произошел надлом в мировоззрении. Ш.Б. 

Ногмов отошел от обычного восприятия жизни и задумался о будущем своего народа. Это 

был не просто мужественный, но и опасный для жизни поступок. Некоторое время ему при-

шлось жить под двойным прессом. С одной стороны, не одобрение земляков и даже желание 

наказать (предпринимались попытки к физической расправе над ним), с другой, военные 

власти отнеслись с недоверием к бывшему служителю ислама и несколько лет Шора Ногмов 

выполнял лишь отдельные поручения и только после этих испытаний его назначили полко-

вым писарем. Эта должность необходима была Шоре Ногмову для изучения русского языка 

и грамотности. За несколько лет Ногмов овладел русским языком настолько, что в 1828 г. его 

пригласили преподавать русский и турецкий языки в аманатской школе в Нальчике. Здесь он 

проявил себя как блестящий педагог. Но возможностей для расширения своих знаний в 

Нальчике не было, и поэтому Ш.Б. Ногмов добился продолжения воинской службы в Петер-

бурге в лейб-гвардии Кавказско-Горском полуэскадроне. 

После участия в польской компании Шора Ногмов был награжден медалями и получил 

офицерский гинкорнета. Это давало ему возможность снять квартиру и появились новые 

возможности для совершенствования своих знаний по русскому, турецкому и персидскому 

языкам. Он знакомится с заведующим кафедрой персидского языка Петербургского универ-

ситета, членом-корреспондентом Ф. Шармуа, с преподавателем университета Грацелевским. 

5-летнее пребывание в Петербурге расширило кругозор молодого горца. Особенно 

сильное впечатление на Шору Ногмова оказал выход многолетнего исследования Н.М. Ка-

рамзина «История государства Российского», который он изучил досконально. Возможно, 

именно после этого Ш.Б. Ногмов пришел к мысли о необходимости создания исследования 

по истории адыгов. 

В 1835 г. поручика Шоры Ногмова направили в Тифлис. Здесь состоялась его встреча с 

известным русским академиком Шегреном, который занимался малоизученными Кавказски-

ми языками. Их случайная встреча вылилась в крепкую дружбу. Для Ногмова русский уче-

ный стал наставником и помощником [5]. 

В 1837 г. Шора Ногмов оставил службу и вернулся на Родину. С 1838 г. стал работать 

секретарем Кабардинского временного суда. Его работа была связана с постоянными разъез-

дами по краю, встречами с множеством людей, разбором интересных дел. Все это давало ма-

териал для научных исследований. В деле просвещения кабардинского народа Шора Ногмов 

часто натыкался на стену непонимания. Он был инициатором ходатайства Кабардинских 

князей и уздений об открытии в Нальчике школы, где преподавание будет идти на кабар-

динском языке. К моменту открытия Ногмов планировал завершить составление грамматики 

кабардинского языка. Были собраны средства, закуплен строительный материал. Решение 

вопроса затянулось, школа не была открыта. 

Шора Ногмова также написал прошение о посылке 15 кабардинских мальчиков в Рос-

сию для обучения их плотничьему, столярному, токарному мастерствам, деланию печей, 

кузнечному и слесарному искусствам, кожевенному мастерству, искусству ткать шерсть и 

холст. Эта инициатива по обучению подрастающего поколения разным специальностям тоже 

была загублена. 

В 1837 г. Шора Ногмов закончил один из вариантов грамматики кабардинского языка и 

послал ее наместнику Кавказа для напечатания. Наместник грамматику не напечатал и руко-

пись автору не вернул. 
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В 40-х годах был создан новый вариант грамматики, на основе русского алфавита, ко-

торую он послал своему другу академику А.М. Шегрену. С учетом рекомендации академика 

Ногмов в 1843 г разработал третий вариант грамматики. В эти же годы он подготавливает к 

изданию «История адыхейского народа». К написанию этого труда Шора Ногмов подошел со 

всей ответственностью [3]. 

В своем труде он попытался совместить исторический фольклор и научную историю. 

Он признает адыгский фольклор - важнейшим историческим источником, а не только поэти-

ческим творчеством. Он первым стал дифференцировать фольклорные материалы на не-

сколько видов и охарактеризовал ценность каждого их них, как исторического источника. 

Первостепенное значение отводится Кабардинским историческим песням, преданиям, второ-

степенное значение имеют пословицы и поговорки, другой источник – топонимический и 

последний – «памятники зодчества и ваяния». Письменные источники Шора Ногмов рас-

сматривает как дополнение к устным. 

До опубликования своих главных трудов: « Грамматика кабардинского языка» и «Ис-

тории адыхейского народа» Шора Ногмов решил обсудить их в Российской академии наук, 

но не успел. 29 июля 1844 года Шора Бекмурзович Ногмов скончался в Петербурге и похо-

ронен на мусульманском кладбище.  
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 1990-е гг., в эйфории ожидания быстрой вестернизации рядом исследователей 

предлагался отказ от понятия «нация» и от идеи нации как исторической формы 

развития народов. Целью такой идеологической манипуляции с понятиями «нация», «нацио-

нальное самосознание» было стремление развести феномен государственности с жизнедея-

тельностью народов. Но события, связанные с национальными проблемами и в России, и в 

остальном мире, на рубеже XX и XXI вв. продемонстрировали, что народы на определенном 

этапе свой истории осознают свою социальную субъектность. Национальное самосознание 

народов России содержит сознание своей причастности к процессам существования и разви-

тия России как государства-цивилизации. И такой феномен существует, влияя на сознание и 

деятельность, будучи значимым элементом мотивационной структуры человека и нацио-

нальных образований. Национальное самосознание возникает в период становления народа 

как социально-исторического субъекта, связанного с приобретением государственности. У 

народов Северного Кавказа национальное самосознание сформировалось в период револю-

ционных преобразований в Евразии, в начале 20 века. Революция народами Северного Кав-

каза была воспринята на основе освоения идей заложенных в «Декларации прав народов 

России», где были народам обещаны: равенство и суверенность, право на самоопределение, 

отмена национально-религиозных привилегий и ограничений, свободное развитие нацио-

нальных меньшинств [1]. В другом документе этого времени, говорилось: «…Отныне ваши 

верования и обычаи, ваши национальные и культурные учреждения объявляются свободны-

ми и неприкосновенными. Устраивайте свою национальную жизнь свободно и беспрепятст-

венно. Вы имеете право на это» [2]. Эти документы сыграли немалую роль в формировании 

национального  самосознания народов. Народы, которые до этого не имели своей государст-

венности или же давно ее потеряли, в течение нескольких месяцев конструировались в субъ-

екты государственности. Именно в результате революции происходит переход к националь-

ной форме организации жизни народов, и самосознание становится национальным. Основой 

формирования самосознания народов становятся проекты устройства национальной жизни, 

составленные различными политическими течениями, деятелями.  

Формирование национального самосознания было тесно связано с происходящими по-

литическими событиями. В начале 1918 г. прошли съезды народов Северного Кавказа, где 

были признаны права народов на свободу, на самоопределение [3]. Эти процессы, которые 

происходили за относительно короткий период времени, сами выборы депутатов на област-

ные съезды народов приводили к осознанию собственной ответственности народов за свою 

жизнь, за свое будущее. Произошла политизация сознания народов, которая была обуслов-

лена не долгим историческим развитием народов, а изменением их положения в системе со-

В 
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существования этносов. Эти идеи были внесены в массовое сознание, в том числе действия-

ми и заявлениями представителей новой власти. Так, выступая на съезде народов области, 

С.М. Киров говорил: «...я, как один из авторов Советской власти, должен сказать, что ника-

кого декрета о местной власти не было и не должно быть. Мы установили основное положе-

ние – вся власть трудовому народу. А как это сделать – это ваше дело, и больше ничего» [4]. 

Эти перемены в жизни народа изменили ту систему мировосприятия, которая развива-

лась в последние несколько поколений. Восприятие бытия было основано на религиозном 

мировоззрении и идеях, отражающих положение и уровень развития народов. Для массового 

сознания этот мир был результатом творения всевышнего, и весь миропорядок обусловлен 

его волей. В образе этого мира, как и в реальности, не было места для волеизъявления наро-

да, народ был отлучен от власти. Царизм, его администрация, связанная с ней горская знать 

для масс выступали как нечто незыблемое, непоколебимое. Но в течение короткого времени 

вся эта система была разрушена, сформировался новый тип мировосприятия, где в системе 

ценностей на месте всевышнего и царя оказались новая советская власть и сам народ как но-

ситель власти. 

Тот подъем национального самосознания, который наблюдается в условиях нарож-

дающейся гражданской войны, привел к осознанию общности интересов народов. Сама ло-

гика гражданской войны привела к утверждению в общественном сознании идей социально-

го и национального освобождения и равенства, единства народов. Обусловлено это было и 

тем, что Белое движение не сумело предложить народам ничего нового. Один из выдающих-

ся лидеров Северного Кавказа А. Шерипов писал: «...благодаря русской революции мы по-

лучили ту прекрасную свободу, за которую столетиями бились наши предки и кидались на 

штыки побежденные. Теперь, когда мы получили гарантию права на самоопределение, это 

право народ никому не отдаст» [5]. 

Окончание Гражданской войны поставило перед советским правительством проблему 

национально-государственного строительства в национальных окраинах. В начале 1921 г. 

были образованы Горская и Дагестанская АССР. Создание в относительно короткий срок го-

сударственности, провозглашение приоритета национальных интересов, учет расселения на-

родов при определении границ административных районов – всѐ это оказывало огромное 

влияние на национальное самосознание, укрепляя положительные этнические стереотипы. 

Схема построения автономной республики была достаточно проста, и в то же время она от-

вечала потребностям времени. Каждый народ на своей территории образовывал националь-

ный совет, который осуществлял управление. Все национальные округа как административ-

ные единицы управлялись из центра Горской республики. В дальнейшем, в течение 1921–

1924 гг. Горская автономная республика была преобразована в автономные образования на-

родов. Преобразование ГАССР в самостоятельные области, выходящие напрямую к цен-

тральным государственным органам РСФСР, было обусловлено объективными причинами, 

заложенными в сферах политических отношений, экономического развития, состоянием на-

ционального самосознания. Национальное самосознание, как правило, формируется на осно-

ве фиксации собственного бытия, своих интересов, но определение и осознание интересов 

формируется на основе сопоставления и соглашения с сосуществующими народами. От сте-

пени совпадения интересов народа, разрешения возникающих противоречий зависят и те 

глубинные изменения в общественном сознании, на основе которых возникают те или иные 

установки на межнациональные отношения.  

В то бурное время, народы региона показали взвешенный подход к проблеме получе-

ния собственной автономии, при котором учитывались и интересы иных народов. Первым 

проблему выхода из ГАССР и создания собственной автономии поднял Кабардинский округ. 

Выделение Кабардинского округа из Горской республики и образование автономной области 

поставило такую же проблему самоопределения для Балкарии. Это диктовалось в первую 

очередь экономическим положением, а также целым комплексом иных обстоятельств.            
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Вопрос о выделении Балкарии из Горской республики и образование Кабардино-Балкарской 

автономной области был поставлен перед центром. Этот вопрос положительно был решен на 

коллегии Наркомнаца 9 января 1922 г. А 16 января этого же года ВЦИК РСФСР принял           

постановление, где первым пунктом шло решение об образовании Кабардино-Балкарской 

автономной области.  

Образование автономной области как формы государственного самоопределения ка-

бардинского и балкарского народов сыграло огромную роль в дальнейшем их развитии. По 

отношению к содержанию и форме национального самосознания это влияние выявляется в 

нескольких направлениях. Во-первых, в том, что само создание государственности – это оп-

ределенный этап в эволюционном развитии народа, это показатель его роста и одна из основ 

национального самосознания как высшего этапа в развитии самосознания этносов. Во-

вторых, сама форма объединения и создания общих органов, составленных на основе прин-

ципа паритетности, явилась закономерным этапом в тесном историческом развитии народов. 

В первые годы новой власти провозглашенные принципы национальной политики успешно 

претворялись в жизнь. Процесс становления государственности, который начался в период 

Гражданской войны, в следующее десятилетие получил законченное выражение в своих ос-

новных структурных элементах созданием теоретических представлений о народах, их исто-

рии и взаимных отношениях, были сформированы позитивные образы народов.  
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Статья посвящена процeccу вовлeчeния жeнщин-горянок Кабардино-Балкарии в общecтвeнноe 
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поcтcовeтcкого пeриодов по указанной проблеме. В задачи cтатьи входит проанализировать, каким 

образом проиcходила практичecкая имплeмeнтация «обeщаний» и идeологий cовeтcкой влаcти. Это 
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 поcледние деcятилетия гендерная иcтория cтала наиболее бурно развивающейcя 

иcторичеcкой cубдиcциплиной. Интереc к ней обуcловлен радикальны-

ми переменами в жизни полов в XX веке. Кабардино-балкарское общество в 1920-1930-х гг. 

пережили резкую cмену типа гендерных отношений. Это время cтало для них завершением 

перехода от традиционного к индуcтриальному общеcтву. Актуальным проблемным направ-

лением являетcя изучение противоречивого cочетания элементов конcерватизма и 

cовременноcти в гендерных отношениях в контекcте этого cложного, порой драматичеcкого 

процеccа. Поcле революции 1917 г. произошло заметное уcкорение модернизации гендерно-

ролевого поведения и гендерного cамоcознания, произошла cмена эволюционного типа их 

развития на мобилизационный. Изучение этого процеccа, оказавшего огромное влияние на 

поcледующее развитие гендерных отношений, предcтавляет оcобый несомненный интереc. 

Идеологи марксизма учили, что залогом экономической независимости женщин явля-

ется их приобщение к производительному труду, так как участие в общественно-

производительном труде является решающим условием их равного с мужчинами обществен-

ного положения. «Для полного освобождения женщины и для ее действительного равенства 

с мужчиной, – считал В.И. Ленин – нужно, чтобы было …женщина участвовала в общем 

производительном труде. Тогда женщина будет занимать такое же положение, как и мужчина». 

До революции в Кабарде и Балкарии, практически не было никакой промышленности, 

кроме нескольких мельниц и мелких полукустарных предприятий по производству кирпича, 

извести и черепицы, где работали мужчины. Домашний промысел по обработке продуктов 

сельского хозяйства, выделке бурок и сукна из овечьей шерсти был уделом женщин.  

Вовлечение женщин в общественное производство в Кабардино-Балкарии началось в 

1920-х гг. Дело в том, что после череды войн и революций в КБАО осталась немалая часть 

жизнь, потерявших мужей-кормильцев, и теперь на их плечи выпала доля самостоятельно 

воспитывать и расти детей. Это обстоятельство вынуждало многих из них работать. Весьма 

привлекательными для горянок оказались женские артели и мастерские, в которых произво-

дились изделия знакомые по домашнему промыслу.  

В начальный период советской власти вовлечение женщин в общественное производ-

ство было слабым по ряду объективных и субъективных факторов и имело, как правило, по-

казательный характер. С началом индустриализации агитация к использованию женского 

труда уступает место принудительным мерам. Примером является квотирование рабочих 

мест для женщин. Правительство в директивном порядке привлекли в 1931 г. в промышлен-

ность страны 1 млн. 600 тыс. женщин, среди которых большую долю отвели женщинам на-

циональных районов в рамках решения задачи создания национального пролетариата [5].  

В 
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Главным направлением работы партии среди женщин в период индустриализации ста-
ло массовое вовлечение их в промышленное и сельскохозяйственное производство. Обком 
партии систематически проводил совещания с партийным активом по специальным вопро-
сом, касающихся женщин [1]. Один раз в три месяца организовывались совещания окружных 
женских организаторов, а в 1936 г. в колхозах были организованы политдни, один день в ме-
сяц был женским. 

Северокавказский крайисполком совместно с Крайнацсоветом наметил направить в 
1931 г. на подготовку рабочих кадров в краевую, республиканскую и союзную промышлен-
ность 1000 националов. 30 % рабочих мест предоставлялось горянкам для работы в тек-
стильном, химическом, консервном, швейном и полиграфическом производствах [5]. 

В соответствии с этой задачей Кабардино-Балкарский облисполком 16 июня 1931 г. 
предложил всем хозяйственным организациям, профсоюзам и отделам труда приступить к 
замещению мужской рабочей силы женщинами [5]. 

В 1932 г. основными отраслями промышленности, где применялся женский труд, были 
пищевая, лесообрабатывающая, швейная и кустарно-промысловые артели. За 1932 г. в про-
мышленность было вовлечено 547 женщин, из них националок – 126, что составляло 20,4%. 
За 1933 г. вовлечено в промышленность области 1184 женщин, из них 265 националок, что 
составляло 37,2% [2]. 

Женщины осваивали и строительные специальности. В строительстве Баксанстроя, 
Лескенстроя и Винзавода в 1932 г. работала 31 женщина, из них 4 националки или 6,6%. В 
1933 г. работает 34 женщины, из них 10 националок или 8% [2]. В совхозах работало в 
1932 г. 198 женщин, из них 22 националки, что составляло 13,3%. В 1933 г. работает 613 
женщин, из них 150 националок или 29% [2].  

Статистика показывает, что, несмотря на все усилия, в промышленности вовлекли мало 
женщин, и женщин-горянок в особенности. Вероятно, это было связано с низким уровнем 
урбанизации, что промышленные предприятия находились далеко от дома, транспортная 
инфраструктура была развита плохо, а традиция повседневности требовала большего при-
сутствия женщины в доме.  

К концу 1930-х гг. в КБАО женщины составляли 59,5 % сельских трудовых ресурсов. 
Фактически этот показатель был выше с учетом их вовлечения в такие отрасли сельского хо-
зяйства, как полеводство и животноводство [5]. 

Советская власть значительно расширила спектр профессиональной деятельности 
женщин. Индустриализация стимулировала механизацию сельского хозяйства, а освоение 
женщиной новой сельскохозяйственной техники стало новым направлением эмансипацион-
ной политики государства. Появились первые трактористки из кабардинок и балкарок.  

Несмотря на это, темпы эмансипационных процессов в Кабардино-Балкарии не удовле-
творяли республиканское руководство. Девушек-энтузиастов, готовых сесть за руль трактора 
или комбайна, было не очень много. Как всегда, проблему пытались решить принудитель-
ными методами, обязав местных партийных руководителей форсировать подготовку женщин 
механизаторов. Для подготовки кадров механизаторов в 1936 г. были организованы 6-
месячные курсы шоферов-девушек на 30 чел., из них 25 были комсомолками [4]. 

Успехи женщин в разных профессиях и в производственной деятельности широко про-
пагандировалось для мотивации других. Популяризацией производственной активности 
женщин, обычно занимались комсомольские организации, так как новые профессии осваива-
ли молодые девушки [3]. 

Девушки, отличившиеся на производстве, отмечались наградами и ценными подарка-
ми. Орденами были награждены Биля Мисостишхова (звеньевая колхоза Урванского рай-
она); Анна Пронькина (звеньевая колхоза Зольского района); Каральхан Хажидогова (замес-
титель председателя колхоза «Нартан»); Хани Гукежева (звеньевая колхоза Урванского рай-
она); Чажа Тапасханова, Шамкыз Беппаева (животноводы колхоза Чегемского района),              
Фаризат Жигунова (трактористка колхоза Терского района). Комсомолка Хакуна Хатхова, 
стахановка, звеньевая в сел. Баксаненок, в 1936 и 1937 гг. премирована швейной машиной.              
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В 1937 г. в сельскохозяйственном производстве работали 566 трактористов-комсомольцев, в 
том числе свыше 50 девушек [7]. 

Политика советского государства по вовлечению женщин в общественное производст-

во стимулировала процессы эмансипации со всеми ее последствиями – как позитивными, так 

и негативными. Привлечение женщин к тяжелому физическому труду и мужским професси-

ям расценивалось в СМИ как достижение социализма, достижение подлинного «равенства 

полов» и освобождение женщины от «домашнего рабства». О том, что тяжелый труд отрица-

тельно отражался на репродуктивном и психическом здоровье женщин, советская пропаган-

да умалчивала. Полная занятость женщин на производстве нанесла вред семейным отноше-

ниям и негативно отразилась на процессе социализации подрастающего поколения. Женщи-

на фактически была оттеснена на второй план в семейном воспитании детей дошкольного и 

школьного возраста, а государство взяло на себя функцию их воспитания в коммунистиче-

ском духе. Экономическую независимость от семьи и мужа обернулась для женщина эконо-

мической зависимостью от государства. Вместе с правом на труд она лишилась права само-

стоятельного выбора организации своего жизненного пространства.  

Несомненно, позитивной стороной «советского феминизма» стало открытие доступа 

горянке к образованию и профессиональной, особенно интеллектуальной, деятельности. 
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дов. Это был единственный перспективный путь развития национальных отношений на Северном 
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олитические партии и общественно-политические движения в России складыва-

лись главным образом в начале XX века. Конкретно-исторические условия России 

привели к тому, что инициаторами создания политических партий и различных 

общественно-политических объединений и движений выступили в основном демократиче-

ские слои общества. 

Партия большевиков неоднократно высказывала свое отношение к другим партиям 

России. Она вырабатывала тактику и стратегию по отношению к ним, особенно в перелом-

ные моменты. Только с 1905-1907 гг. в легальных и нелегальных газетах «Пролетарий», 

«Эхо», «Вперед», «Голос», «Волна», «Слово» и других было опубликовано более 300 статей 

В.И. Ленина, в которых рассматривались различные аспекты сотрудничества и взаимоотно-

шений большевиков с непролетарскими партиями.  

В 1917 году Россия переживала тяжелейший период, когда огромная многонациональ-

ная страна была охвачена экономическим, духовно-нравственным и межнациональным кри-

зисом, большевики охотно шли на совместные действия со многими партиями, общественно-

политическими движениями и группами. Так, например, у них были тесные контакты, и пло-

дотворно сотрудничали с Петроградской инициативной группой меньшевиков, Петроград-

ской группой левых эсеров, межрайонцами и другими политическими группировками и об-

щественными объединениями. Но трудность в их отношениях состояла в том, что эти группы 

и течения были неустойчивы и часто в серьѐзных вопросах колебались. [1]. Партия больше-

виков разработала качественно новую теорию наций и национальных отношений. Она неод-

нократно указывала, что национальное освобождение трудящихся масс невозможно без со-

циального освобождения народов, что эти два вопроса тесно связаны. Для России нацио-

нальный вопрос имел особо важное значение, так как она была и остается одной из самых 

многонациональных стран мира. 

Программные требования большевистской партии привлекали огромное внимание уг-

нетенных народов России. Большевистская теория по национальному вопросу отвергла ве-

ликодержавный шовинизм и местный национализм. Она отстаивала интернациональный 

принцип, в котором видели залог будущих успехов, важнейшее условие не только победо-

носного исхода пролетарской революции, но и создание экономически сильного, огромного 

по территории многонационального государства [4]. 

Многократный опыт сотрудничества большевиков с другими партиями и движениями, 

представлявшими интересы трудового народа, широко использовался на Северном Кавказе. 

Большевики Северного Кавказа заключили соглашение с левыми эсерами, другими револю-

ционными политическими движениями и успешно вели революционную работу среди тру-

П 
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дящихся масс. Эта работа облегчила победу Советской власти на Северном Кавказе. Этой 

проблеме посвящена обширная историческая литература.  

Моздокский съезд проходил в чрезвычайно сложных условиях, когда зловещее племя 

межнациональной борьбы, спровоцированной казачьими верхами, грозило перерасти в ши-

рокомасштабный, кровопролитный пожар войны. Большевики проявили большую осторож-

ность, политическую дальновидность, гибкость и знание специфики межнациональных от-

ношений в многонациональном регионе. Им удалось сплотить трудовые массы, независимо 

от национальности и вероисповедания. По инициативе большевиков участники народного 

съезда из тактических соображений не стали выдвигать на первый план вопрос о провозгла-

шении Советской власти на Тереке. 

Первый съезд народов Терека закончил свою работу, приняв обращение ко всем наро-

дам, населявшим Терскую область. Было принято решение созвать следующий съезд наро-

дов Терека в Пятигорске 15 февраля 1918 года. Для его подготовки было создано организа-

ционное бюро, куда вошли представители Пятигорского, Моздокского, Кизлярского и Сун-

женского отделов, а также осетины и кабардинцы. От «социалистического блока» в органи-

зационное бюро по созыву II съезда вошли С.М. Киров, Я.П. Бутарин, А.И. Андреев, 

В.А. Блок и другие [6]. Итоги работы съезда активно обсуждались на местах. 2 февраля 1918 

года состоялось собрание рабочих Владикавказа, которое приветствовало решение Моздок-

ского съезда. 

 «Значение Моздокского съезда, – подчеркивалось на собрании, заключается в том, что 

революция еще не завершилось, а для ее победоносного завершения необходимо объедине-

ние всех национальностей, всех демократических партий, движений и течений… Единствен-

ный путь спасения рабочих и крестьян России – это объединения по образцу «социалистиче-

ского блока», который продемонстрировал свою силу на Моздокском съезде…» [3]. 

Официально Советская власть была провозглашена на втором съезде народов Терека. 

Он открылся 16 февраля (1марта) 1918 года в Пятигорске. 

Второй съезд народов Терека открыл С.Г. Буачидзе. по предложению «социалистиче-

ского блока» председателем съезда был избран меньшевик-интернационалист С.А. Такоев, а 

его первым заместителем – большевик Г.Г. Анджиевский. С докладом о текущем политиче-

ском моменте выступил С.М. Киров. Съезд принял важные решения по национальному во-

просу и организации власти. Практическое решение национального вопроса основывалось, в 

соответствии с решением «второго демократического съезда народов Терека», на праве на-

ции на самоопределение. При этом отмечалось, что принцип «самоопределения народов» 

должен быть подчинен интересам трудящихся всех национальностей, классовой борьбы. На 

съезде было создано 13 секций для решений важнейших вопросов: земельная, по националь-

ному вопросу, по организации власти, военная (по созданию Красной Армии на Тереке), по 

рабочему вопросу, судебно-правовая, транспортная и т.д. После разрешения основных во-

просов был поставлен вопрос о признании Совета Народных Комиссаров РСФСР. Позицию 

«социалистического блока» подробно изложили С.Г. Буачидзе и С.А. Такоев. Были заслуша-

ны также мнения фракций, которым Совет «социалистического блока» предоставил возмож-

ность «выдвинуть по одному оратору и свободно изложить своѐ отношение к власти Народ-

ных Комиссаров (Совнаркома РСФСР – Ф.А.).  

Не хотели признавать власть Совнаркома РСФСР меньшевики, эсеры, зажиточное ка-

зачество. Они выступали категорическими возражениями, запугивали делегатов съездов, что 

в случае признания власти Совета Народных Комиссаров якобы «неминуемо произойдѐт 

раскол сил демократии, который отметѐт от большевиков широкие слои трудового наро-

да…» [5]. 

Меньшевики и эсеры утверждали, что советская власть «не в состоянии закрепить те 

завоевания революционной демократии, которые она сделала». Они доказывали также, что 

демократические, революционные завоевания трудящихся России может закрепить лишь 

Всероссийское учредительное собрание. Тем не менее, Советская власть была признана, и 

съезд провозгласил Терскую область Терской Советской Республикой. Утвержденный           
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Вторым съездом народов Терека проект «Основных положений по управлению Терской об-

ластью» стал Конституцией Терской республики [2]. 

Конституция объявила Терскую республику составной частью РСФСР. Тем самым 

юридически и фактически добились того, что народы Терека, несмотря ни на какие социаль-

ные и иные потрясения, остаются в составе многонациональной России. Это было одним из 

самых больших завоеваний большевиков Северного Кавказа. Благодаря дальновидной, гиб-

кой, мудрой национальной политике они достигли своей цели. Большевики Терека в главе с 

С.М. Кировым в сложнейших ситуациях смело шли на тактические объединения с другими 

партиями и движениями. Именно продуманные во всех отношениях тактические союзы и 

объединения большевиков с другими партиями, движениями, религиозными авторитетами, 

влиятельными в массах беспартийными вожаками давали положительные результаты с пер-

вой лет Советской власти. 
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азвитие технологий привело к появлению глобальных сетей, созданию баз данных, 

хранилищ информации, что стало причиной развития информационных техноло-

гий, новой культурной революции и формирования общества нового типа. Информацию 

можно назвать фундаментальной проекцией глобальных процессов социальных явлений 

внутри общества. Новые знания, достижения, интеллектуальный потенциал выделяются в 

конечном итоге в информацию. Накопление и использование этой информации приводит к 

развитию общества. Информационный и интеллектуальный потенциал является результатом 

информатизации общества. Но эти два понятия могут быть объединены в одно понятие – 

информационно-когнитивный потенциал.  

Личность – это субъект информатизации. Поэтому процесс развития информатизации 

должен проводиться через когнитивный экран каждого индивидуума, для которого ценно-

стью является накопление информации и использование накопленных знаний. При анализе 

данного явления необходимо учитывать, как объективные, так и субъективные знания. Раз-

витие информационно-когнитивного потенциала во многом зависит от интеллектуального 

потенциала, то есть способности общества (личности) использовать накопленные знания, на-

выки и опыт для решения проблемы.  

Помимо интеллектуального потенциала, важным компонентом информационно-

когнитивного потенциала является информационный потенциал. Он показывает уровень ин-

формированности общества (человека), его способность собирать информацию, системати-

зировать, хранить, передавать и искать. Информационно-когнитивный потенциал является 

тем критерием, который определяет способность общества меняться, эволюционировать, 

развиваться. Интеллектуальный потенциал дает возможность охарактеризовать творческие 

способности, знания определенной личности, которые неразрывно связаны с сознанием че-

ловека. Знания не могут существовать вне личности, вне нее они являются просто информа-

ционной оболочкой, знаковой системой, которая не является частью общественной культуры.  

Личностные импульсы являются одними из основных факторов, которые влияют на 

процесс накопления, использования и накопления информации. Общество накапливает ин-

формацию, развивает интеллектуальный потенциал, что приводит к более интенсивной ин-

форматизации и, как следствие – развитию культуры, образованности населения. Важной за-

дачей общества является не только пополнение культурного наследия, но и его хранение, пе-

редача потомкам. Но здесь возникает вопрос, какую часть культурного наследия необходимо 

сохранять и каким образом его нужно передавать потомкам. Ведь любая информация, кото-

рая воспроизводится внутри общества, является необходимой и полезной, но социально зна-

чимой является не вся. Часть информации в человеческой практике практически не исполь-

зуется, но это не значит, что потребность в ее использовании не может возникнуть в буду-

щем. Поэтому перед каждым обществом становится важная задача – формирование культур-

ного наследия [2].  

Процесс информационного взаимодействия, в котором субъект и объект отличается по 

модальности, принято считать процессом трансляции культурных образов. Чтобы проводить 

моделирование разных сфер информации, необходимо учитывать модальность, так как она 

напрямую влияет на каждую из сторон взаимодействия. Она оказывает прямое влияние на 

качество, количество информации, воспроизводимой внутри общества, эффективность про-

текания информационных процессов, их ориентацию во времени.  

Дословно термин мультимедиа означает «многие среды». Анализ данного термина по-

казывает, что в теоретической и практической части разных наук он определяется по-

разному. Но многие научные деятели согласны с тем, что мультимедиа – это новая техноло-

гическая форма, которая определяет новый уровень информационного взаимодействия чело-

века и компьютера, новый уровень обработки информации. 

Совершенствование информационных технологий стало причиной создания новых 

мультимедийных средств, информационный и эмоциональный заряд которых намного выше, 

чем давали существовавшие ранее информационные ресурсы [1]. По нашему мнению, муль-

Р 
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тимедиа представляет собой набор нескольких коммуникационных инструментов, платформ 

и людей, которые оказывают на науку существенное влияние.  

Данная технология позволило кардинально изменить культурное пространство. Рас-

смотрим, как информационные технологии, в частности – мультимедийные, влияют на эле-

менты культурного пространства.  

Как одного из инструментов электронной коммуникации, мультимедиа отличает более 

глубокая интеграция в средства массовой информации, масштабы распространения инфор-

мации, интерактивность. Ее появление оказало существенное влияние на общественную 

культуру, в том числе глобальные коммуникации. Мультимедиа распространяет электронные 

коммуникации на все сферы жизни человека, начиная от науки, заканчивая бытом. Она явля-

ется той движущей силой, которая стимулирует прогресс, повышает роль науки, как источ-

ника новых знаний для создания инновационных технологий, в процессе принятия решений 

и т.д. Средства мультимедиа имеют потенциал для развития, что дает возможность находить 

новые формы их применения и самореализации. Сегодня, когда цифровые технологии охва-

тывают практически все сферы жизни, можно сказать, что мультимедиа стали неотъемлемой 

частью современной культуры.  

Одним из направления изучения мультимедиа, как культурного феномена, является 

оцифровка культурного наследия. Она сегодня проводится все более активно разными стра-

нами, а также международными сообществами, в том числе под эгидой ЮНЕСКО[3]. 

Процесс сохранения цифровых материалов – это процесс определения свойств и со-

держания информации, которые в будущем должны быть воспроизведены. Сегодня точного 

определения, что такое цифровое наследие, не существует. Это направление наукой в доста-

точной мере не изучено, поэтому мы слабо представляем себе, что это такое. По нашему 

мнению, проблема сохранения культурного наследия, несмотря на появление и активное раз-

витие цифровых технологий, остается той же – определение полноты информации и ее объе-

ма. Необходимо четко обозначить, какую информацию нужно сохранять, как ее собирать, 

хранить, кто ответственный за эти операции и т.д. Что касается самой информации, опреде-

ление того, является ли она культурным наследием или нет, можно осуществлять таким же 

образом, как и в случае хранения информации традиционным способом (например, на бу-

мажных носителях). То есть нужно ориентироваться на опыт документальной памяти циви-

лизации.  

Мировое культурное пространство – это единая система, которая содержит в себе массу 

элементов, в том числе культурные особенности определенного региона. Одним из основных 

факторов, оказывающих влияние на развитие данных элементов, мы считаем, являются кол-

лекции информационных ресурсов, которые формируются в библиотеках. Они способствуют 

распространению культурных ценностей, сформированных в процессе развития общества в 

пределах конкретного региона. Например, в нашем государстве запущен проект сохранения 

книг, как памятников культуры. В этом проекте участвует некоторые библиотеки страны. 

Они осуществляют оцифровку тех книжных изданий, которые являются «книжным памятни-

ком». В каждом регионе страны имеются свои книжные памятники, которые являются куль-

турным наследием определенного региона, но в то же время они являются частью, как на-

ционального, так и мирового культурного наследия.  

Развитие информационных технологий открыло новые возможности в развитии куль-

туры, создании уникальных культур. С помощью подвижных информационно-краеведческих 

матриц будут вноситься определенные изменения в каждую культуру, а также в целом в ми-

ровую, что будет в свою очередь способствовать сближению культур разных стран и наро-

дов. Реализация таких проектов способствует создания регионального сегмента культурного 

наследия, путем формирования и развития коллекций информационных ресурсов. Благодаря 

созданию таких коллекций у человечества появилось возможность максимально простого 

доступа к информации. Это позволяет развивать защищенные ресурсы, предоставляя доступ 

к ним для развития культуры определенного региона, защищать национальные культурные 

ценности.  
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Создание коллекций на данный момент является больше культурологической пробле-

мой, чем технической. Проблема заключается в разработке методологий, позволяющих фор-

мировать такие коллекции и развивать их. Также необходимо разработать концепцию, кото-

рая бы определяла границы культурного наследия, разработать критерии из обоснования. 

Это даст возможность разработать технологические и методические решения – определить 

содержание, источники формирования, принципы систематизации и др. Важно также опре-

делить информационные технологии, которые будут использованы для формирования, ис-

пользования, поддержки этих коллекций. В то же время нужно учитывать, что определяю-

щую роль играют создатели. Именно они выбирают техническое решение на базе концепту-

альных положений.  

Информационные коллекции являются многофункциональными, что дает возможность 

с помощью их решать глобальные задачи, которые в целом стоят перед мировой культурой. 

На данный момент инвариантность каждой среды становится все более выраженной, так как 

социально-экономические, политические, культурные процессы сильнее активизируются. 

Это обуславливает необходимость для разработки новых культурных моделей для опреде-

ленных территорий, которые бы учитывали не только ментальные особенности, но и техно-

логические особенности, инновационный потенциал и были максимально адаптированы с 

новыми реалиями.  

Сегодня имеются некоторые концепции организации локальных информационных ре-

сурсов. Для этого используются особые модели культуры территории. Также формируются 

типологические модели для старинных городов. Они дают возможность реализовать меры, 

связанные с воссозданием их культурного потенциала, повышением значения их культуры в 

общей национальной культуре. В результате деятельности человека формируется все новая и 

новая культурная, социальная информация, которая закрепляется в культурной среде. Из 

этой среды информация переходит в коллекции, используя для этого специальные входы, в 

роли которых выступают те или другие институты. Изменение культурной среды рождает 

непрерывное поступление информации, которая говорит о взаимной детерминации внешней 

среды.  

Если говорить о культурно-философском контексте, то одним из определяющих факто-

ров культурного развития региона оцифровка играет одну из основных ролей наряду с соци-

альным управлением, наукой, техническим развитием и др. Исходя из сказанного выше, 

можно сделать вывод, что невозможно сохранения культурного наследия без применения 

современных цифровых технологий. Это обусловливает объективную необходимость сбли-

жения информационной и культурной политики, как страны, так и регионов, формирования 

новых технологических, методологических и организационных подходов.  
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