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РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРНЫХ КОМПОЗИЦИЙ ЗАМОРОЖЕННЫХ 

 РЫБОРАСТИТЕЛЬНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 
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магистрант 

Баева Анжелика Ахсарбековна 

доктор сельскохозяйственных наук, профессор 

Кочиева Ирина Валерьевна 

кандидат технических наук, доцент 

ФГБОУ Северо-Кавказский горно-металлургический институт 

(государственный технологический университет), город Владикавказ 

 

Аннотация. В результате проведенных многогранных теоретических и 

экспериментальных исследований была разработана технология производства 

рыборастительных полуфабрикатов: котлет «Форелевые с облепихой», фрика-

делек «Форелевые с ягодами», биточков «Толстолобик с облепихой», голубцов 

«Кумжа с ягодами» с высокой пищевой и биологической ценностью. Оптималь-

ная дозировка комплексного СО2- экстракта установлена по физико-химиче-

ским показателям и органолептическим параметрам продукции на уровне 

0,08%. 

Annotation. As a result of multifaceted theoretical and experimental studies, a 

technology was developed for the production of semi-finished fish-growing products: 

trout cutlets with sea buckthorn, trout meatballs with trout, chicken carcasses with sil-

verfin, stuffed cabbage “Kumzha with berries” with high food and biological value. 

The optimal dosage of the complex CO2-extract was established by the physicochemi-

cal parameters and organoleptic parameters of production at the level of 0.08%. 

Ключевые слова: рецептура рыборастительных полуфабрикатов, кот-

леты, фрикадельки, биточки, голубцы, пищевая ценность. 
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Key words: recipes for fish-growing semi-finished products, meatballs, meat-

balls, meatballs, cabbage rolls, nutrition. 

Изменение образа жизни и факторов среды обитания современного чело-

века определили новые требования к формированию макро- и микронутриент-

ного состава его рациона питания. Используя традиционные продукты питания, 

удовлетворить эти требования практически невозможно, поэтому создание ком-

бинированных, сбалансированных по макро- и микронутриентному составу про-

дуктов является одним из эффективных решений проблемы оптимизации раци-

она питания [1]. 

Комплексное моделирование рецептур рыборастительных полуфабрика-

тов проводили с учетом анализа суточной потребности человека, в результате 

чего к продукту предъявляется следующий ряд требований [2]. 

В результате конструирования рецептур рыборастительных полуфабрика-

тов были получены рецептурные составы, реализованные в виде котлет «Форе-

левые с облепихой», фрикаделек «Форелевые с ягодами», биточков «Толстоло-

бик с облепихой», голубцов «Кумжа с ягодами». Состав рецептурных компози-

ций рыборастительных полуфабрикатов представлен в таблице 1.  

Таблица 1 – Состав рецептурных композиций рыборастительных  

полуфабрикатов 

 
Наименование ингредиента Содержание ингредиента, кг на 100 кг готового продукта 

Рецептура № 1 

Котлеты «Форе-

левые с облепи-

хой» 

Рецептура № 2 

Фрикадельки 

Форелевые с 

ягодами» 

Рецептура № 3 

Биточки «Тол-

столобик с об-

лепихой» 

Рецептура № 4 

Голубцы 

«Кумжа с яго-

дами» 

Фарш из толстолобика Фарш 

из форели 

40,48 

24,80 

50,10 

24,90 

66,01 32,00 

Фарш из кумжи - - - 15,00 

Лук и морковь (пассерован-

ные) 

9,00 12,00 6,00 6,00 

Крупа рисовая - - - 5,00 

Капуста белокочанная - - - 34,00 

Тритикалевая мука 8,43 - 6,14 - 

Яйцо куриное 5,19 - 7,19 - 

Масло подсолнечное 5,00 5,00 5,00 5,00 

Петрушка 2,00 3,66 3,28 1,21 
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Укроп 2,00 3,66 3,28 1,21 

Соль 0,60 0,60 0,60 0,60 

СО2- шрот плодов облепихи 

Комплексный  

СОг-экстракт 

2,50 - 2,50 - 

- 0,08 - 0,08 

Выход 100 100 100 100 

 

Калорийность рецептурных композиций № 1, 2, 3 и 4 рыборастительных 

полуфабрикатов составляет 520,4 кДж, 426,8 кДж, 769,2 кДж и 437,6 кДж соот-

ветственно. 

Учитывая значения частных функций желательности каждой из аминокис-

лот, был получен обобщенный критерий желательности белкового модуля (D) 

для котлет, фрикаделек, биточков и голубцов соответственно 0,843; 0,931; 0,785 

и 0,823 полуфабрикатов 

Соответствие разработанных рецептур предъявляемым требованиям под-

тверждается высокими значениями обобщенного критерия желательности Хар-

рингтона: для котлет – 0,721, для фрикаделек - 0,784 (табл. 2). 

Таблица 2 – Показатели пищевой ценности рыборастительных полуфабрикатов 
Продукция Содержание, % 

белка жира углеводов 

Котлеты «Форелевые с облепихой» 10,21 10,52 7,32 

Фрикадельки «Форелевые с ягодами» 9,65 9,94 3,05 

Биточки «Толстолобик с облепихой» 10,70 11,02 6,14 

Голубцы «Кумжа с ягодами» 7,94 8,18 7,63 

 

Аминокислотная и жирнокислотная сбалансированность рыбораститель-

ных полуфабрикатов представлена в таблице 3. 

Таблица 3 – Показатели нутриентной адекватности х полуфабрикатов 

 

Показатели 

Полуфабрикаты 

котлеты 

«Форелевые 

с облепи-

хой» 

фрикадельки 

«Форелевые с 

ягодами» 

биточки «Тол-

столобик с об-

лепихой» 

голубцы 

«Кумжа с 

ягодами» 

Аминокислотная сбалансированность 

Минимальный скор, дол. Ед. (Cmm) 0,719 0,664 0,801 0,682 

Коэффициент утилитарности, 

дол.ед. (о) 

0,682 0,667 0,725 0,658 
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Коэффициент сопоставимой избы-

точности, г/100г белка (U) 

15,47 17,23 12,99 15,26 

Жирнокислотная сбалансированность 

Отношение сов/оэз 8,51 8,50 6,32 7,63 

Коэффициент жир- но-

кислотной 

Амнсированости, дол.ед. 

(RlO 

*1=1...3 0,87 0,87 0,87 0,85 

 

**1=1... 6 

 

0,65 

 

0,65 

 

0,76 

 

0,63 

 

Анализ нутриентной адекватности спроектированных рецептур свидетель-

ствует о достаточно высоких значениях качественных показателей суммарного 

белка и жира рыборастительных полуфабрикатов. 

В результате проведенных многогранных теоретических и эксперимен-

тальных исследований была разработана технология производства рыборасти-

тельных полуфабрикатов: котлет «Форелевые с облепихой», фрикаделек «Форе-

левые с ягодами», биточков «Толстолобик с облепихой», голубцов «Кумжа с яго-

дами» с высокой пищевой и биологической ценностью.  

Эксперименты проводили с использованием ОЦКП второго порядка для 

двух факторов. Предварительно из факторов, влияющих на процессы окисления 

липидов, выбраны основные: массовая доля комплексного СОг- экстракта (% к 

100 г готового продукта) и продолжительность хранения образцов (сутки, табл. 

4). 

Таблица 4 – Факторы окисления липидов рыборастительных полуфабрикатов, 

уровни, пределы и интервалы их варьирования при моделировании процесса 

 

Фактор в кодированном виде 
Уровень Интервал варьи-

рования -1 0 +1 

Продолжительность хранения, (Xi) сутки 0,50 3,50 6,50 3,00 

Массовая доля комплексного СОг- экстракта 

(Х2),% к 100 г готового продукта 

0,01 0,06 0,11 0,05 

 

В качестве параметра оптимизации математической модели Y для повыше-

ния объективности результатов исследования, выбран безразмерный обобщен-

ный показатель, объединяющий четыре различных по физическому смыслу и 

единицам измерения частных отклика. Их совокупность позволяет комплексно 
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оценить органолептические достоинства и стабильность к окислению липидов 

продукта: кислотное число (КЧ), мг КОН на 1 г, перекисное число (ПЧ), ммоль 

активного кислорода на 1 кг, тиобарбитуровое число (ТБЧ) - ед. оптической 

плотности, органолептическая оценка продукта (О, баллы по ГОСТ 9959-91). 

Оптимальные значения факторов, установленные методом математиче-

ского дифференцирования составили: количество комплексного С02- экстракта 

- 0,08 % к 100 г готового продукта, продолжительность возможного торможения 

окисления - 3,51 суток при температуре 4±2°С.  

Экспериментальная проверка полученных значений в специальной серии 

экспериментов по стабилизации липидов в составе замороженных РРП на основе 

тех же частных откликов (КЧ, ПЧ, ТБЧ и органолептическая оценка) подтвер-

дила факт оптимизации процесса стабилизации липидов рыборастительные по-

луфабрикатов выбранной дозировкой комплексного СОг- экстракта. Оптималь-

ная дозировка комплексного СО2- экстракта установлена по физико-химическим 

показателям и органолептическим параметрам продукции на уровне 0,08%. 
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Аннотация: на уровень накопления тяжелых металлов в производимой 

говядине существенное влияние оказывают породные особенности животных. 

В статье представлен экспериментальный материал, свидетельствующий о  

том, что в условиях в условиях техногенной зоны РСО – Алания лучшими потре-

бительскими свойствами и биологической полноценностью отличалось мясо 

бычков отечественной калмыцкой породы, которые намного лучше адаптиро-

ваны к условиям техногенной зоны, чем зарубежные мясные породы. 

Abstract: The level of accumulation of heavy metals in the beef produced is sig-

nificantly affected by the pedigree characteristics of animals. Experimental material is 

presented in the article, which indicates that in the conditions of the technogenic zone 

of North Ossetia-Alania, the meat of gobies of the domestic Kalmyk breed, which are 

much better adapted to the conditions of the technogenic zone than foreign meat 

breeds, was distinguished by the best consumer properties and biological usefulness. 

Ключевые слова: бычки на откорме, мясные породы, тяжелые металлы, 

убойные качества, биологическая ценность, пищевые качества мяса. 

Keywords: fattening bulls, meat breeds, heavy metals, slaughter qualities, 
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biological value, nutritional qualities of meat. 

РСО – Алания относится к наиболее загрязненным тяжелыми металлами 

регионам в РФ из-за высокой концентрации в городе Владикавказе предприятий 

цветной металлургии ОАО «Электроцинк», АО «Победит», ОАО «Кристалл» и 

др. Исследования также показали, что основными загрязнителями почв в респуб-

лике являются свинец, цинк, кадмий и медь. При этом на эколого-потребитель-

ские качества говядины и продуктов ее переработки существенный отпечаток 

накладываю породные особенности откармливаемых бычков [1, 2].  

Целью исследований было проведение сравнительной оценки пищевых ка-

честв и биологической ценности мяса бычков разных мясных пород, выращива-

емых в техногенной зоне РСО – Алания.  

Объектами исследования служили бычки шотландской мясной абердин-

ангусской породы (I группа), французской породы лимузин (II группа) и отече-

ственной породы калмыцкой (III группа), которые откармливались на рационах 

с повышенным содержанием цинка, свинца и кадмия в условиях СПК «Весна» 

Дигорского района РСО – Алании. Поступление тяжелых металлов в организм 

животных сравниваемых пород с кормами было практически одинаковым. Про-

должительность откорма составила 12 месяцев. 

Результаты контрольного убоя бычков, проведенного в возрасте 18 меся-

цев, позволили оценить их убойные качества (табл. 1). 

Таблица 1 – Убойные показатели бычков сравниваемых пород 

 
 

Показатель 
Группа 

I II III 

Предубойная масса, кг 516,0±3,26 519,2+3,56 523,8±2,46 

Масса туши, кг 278,6±1,65 281,6+1,89 288,8+1,74 

Выход туши, % 54,0±0,44 54,2+0,29 55,1+0,35 

Масса внутреннего жира, кг 12,4+0,22 12,3+0,25 11,9+0,20 

Убойная масса, кг 291,0±1,39 293,9+1,61 300,7±1,43 

Убойный выход, %  56,4±0,27 56,6+0,35 57,4±0,21 
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Установлено, что у бычков III группы (калмыцкой породы) наблюдались 

лучшие убойные показатели, которые достоверно (Р>0,95) превзошли аналогов I 

группы (абердин-ангусской породы) по массе туши на 3,7%, убойной массе – на 

3,3%, но уступали по массе внутреннего жира – на 4,2% (Р>0,95). Преимущество 

животных III образца над I группой по убойному выходу на 1,0% было также 

достоверным (Р>0,95).  

Лучшим по качеству и усвояемости считается мясо, в сухом веществе ко-

торого находится примерно одинаковое количество белка и жира. Исходя из 

этого, изучили химический состав и биологическую ценность длиннейшей 

мышцы спины подопытных животных (табл. 2). 

Таблица 2 – Химический состав длиннейшей мышцы спины бычков n = 10 

 
 

Показатель 

Группа 

I II III 

Вода, % 75,83±0,30 75,75±0,29 75,13±0,25 

Сухое вещество, % 24,17±0,25 24,25±0,30 24,87±0,53 

Белок, % 19,47±0,21 19,52±0,16 20,29±0,19 

Жир, % 3,25±0,08 3,23±0,09 3,00±0,12 

Зола, % 1,45±0,12 1,50±0,11 1,58±0,09 

Белок / жир 1: 0,167 1: 0,165 1: 0,148 

Триптофан, мг% 357,7±0,57 360,1±0,55 373,5±0,49 

Оксипролин, мг% 79,8±0,44 79,4±0,54 76,2±0,37 

БКП 4,482±0,04 4,535±0,05 4,902±0,03 

Цинк (ПДК=70 мг/кг) 93,78±0,34 90,65±0,39 42,55±0,40 

Кадмий (ПДК=0,05 мг/кг) 0,075±0,002 0,069±0,003 0,029±0,002 

Свинец (ПДК=0,5 мг/кг) 0,74±0,005 0,68±0,003 0,28±0,004 

 

Когда у откармливаемого молодняка калмыцкой породы шел их наиболее 

интенсивный рост мышечной ткани породные особенности оказали положитель-

ное действие на химический состав длиннейшей мышцы спины животных. Это 

способствовало обогащению мяса бычков III группы относительно I группы су-

хим веществом на 0,70% (Р>0,95) и белком – на 0,82% (Р>0,95). 

Изучили биологическую полноценность сравниваемых образцов мяса пу-

тем расчета белково-качественного показателя (БКП). Установлено, что у живот-

ных III опытной группы образцы длиннейшей мышцы спины были достоверно 
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(Р>0,95) насыщенней триптофаном соответственно на 4,42, чем у бычков I 

группы. 

По отношению триптофана к оксипролину было установлено, что самой 

высокой биологической полноценностью белка отличался III образец мяса. По 

белково-качественному показателю длиннейшей мышцы спины этот образец 

превзошел I (контрольный образец) на 0,420единиц (Р>0,95).  

Установлено, что против I образца в III образце было отмечено достовер-

ное (Р>0,95) снижение концентрации цинка – на 54,63%, свинца – на 62,16% и 

кадмия – на 61,33%. При этом в III образце превышения ПДК ни по одному из 

элементов не было установлено. Это свидетельствует о том, что бычки отече-

ственной калмыцкой породы намного лучше адаптированы к условиям техноген-

ной зоны, чем зарубежные мясные породы.  

Особенности химического состава во многом определяют физико-механи-

ческие свойства мяса. Кроме того, на формирование мышечной ткани и ее энер-

гетическую ценность существенное воздействие могут оказать тяжелые ме-

таллы. Результаты оценки некоторых физических показателей длиннейшей 

мышцы спины бычков сравниваемых групп представлены в таблице 3. 

Таблица 3 – Физические свойства и калорийность длиннейшей мышцы спины 

бычков n = 10 

 

 

Показатель 

Образец 

I II III 

рН (активная реакция среды) 5,87±0,05 5,89±0,03 5,91±0,04 

Водосвязывающая способность, % 58,55±0,22 59,03±0,29 60,21±0,30 

Усилие на разрез, кг/см2 2,51±0,03 2,49±0,06 2,18±0,02 

Диаметр мышечного волокна,  мкм 39,00±0,18 39,34±0,20 43,87±0,27 

Калорийность 1 кг мяса, МДж 5,58 5,53 5,28 

 

Концентрация ионов водорода (рН) – один из характерных показателей ка-

чества мяса. Активная реакция среды длиннейшей мышцы спины подопытных 

бычков при детоксикации тяжелых металлов была практически одинаковой и со-

ответствовала требованиям, свойственным мясу без пороков. 
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Самой высокой водосвязывающей способностью обладал III образец, ко-

торый по этому показателю достоверно (Р>0,95) превзошел I образец на 1,66%. 

Исходя из этого, III образец отличался большей сочностью и нежностью, так как 

усилие на его разрез было меньше на 0,33 кг/см2 (Р>0,95), а диаметр мышечных 

волокон больше – на 4,87 мкм (Р>0,95), чем в I образце.  

Следовательно, в условиях в условиях техногенной зоны РСО – Алания 

лучшими потребительскими свойствами и биологической полноценностью отли-

чалось мясо бычков отечественной калмыцкой породы, которые намного лучше 

адаптированы к условиям техногенной зоны, чем зарубежные мясные породы. 
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Аннотация: С увеличением количества пшеничной муки в смеси вязкость 

исследуемых проб снижается. Исходя из динамики изменения автолитической 

активности смесей кукурузной и пшеничной муки, при разработке технологии 

кукурузно-пшеничных хлебобулочных изделий для достижения наилучшего тех-

нологического эффекта рекомендуется использовать эти виды муки в соотно-

шении 40:60. 

Annotation: As the amount of wheat flour in the mixture increases, the viscosity 

of the test samples decreases. Based on the dynamics of changes in the autolytic activity 

of mixtures of corn and wheat flour, when developing the technology of corn and wheat 

bakery products to achieve the best technological effect, it is recommended to use these 

types of flour in a ratio of 40:60. 

Ключевые слова: порошок плодов облепихи, химический состав, пшенич-

ная мука, хлебопекарные свойства, реологические свойства. 

Key words: sea buckthorn fruit powder, chemical composition, wheat flour, bak-

ing properties, rheological properties. 

Диетологи одобряют их использование в пищевом рационе, но при этом 
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рекомендуют потреблять изделия, приготовленные из комбинированных видов 

муки, в том числе из смеси пшеничной муки с кукурузной. Узкий ассортимент 

изделий с использованием кукурузной муки обусловлен ее низкими хлебопекар-

ными свойствами. Поэтому требуется проведение исследований, направленных 

на улучшение реологических свойств теста, и, следовательно, качества готовой 

продукции [1].  

Цель исследований – изучить влияние порошка из плодов облепихи на 

хлебопекарные свойства пшеничной муки и реологические свойства теста. 

При проведении исследований изучили химический состав плодов обле-

пихи крушиновидной, собранных в стадии биологической зрелости в Пригород-

ном районе РСО – Алания в районе селения Кобан (табл. 1) 

Таблица 1 – Химический состав плодов облепихи крушиновидной 

(содержание сухих веществ – 15,3 %; р≤0,05) 

 

Показатель 
Значение показателя 

на сырое вещество на сухое вещество 

Углеводы, %: 

  сахара 

 

3,4 

 

22,2 

  клетчатка 2,9 20,0 

  пектины 0,72 4,7 

Липиды, % 3,2 20,9 

Органические кислоты, % 

в пересчете на яблочную кислоту 

 

1,8 

 

11,8 

Витамины, мг/100г: 

  аскорбиновая кислота 

 

381 

 

2490 

  токоферолы 17,8 116,3 

  β-каротин 38,5 251,6 

Полифенольные соединения, мг/100г: 

  хлорогеновая кислота 

 

118,0 

 

771,2 

  катехины 96,3 629,4 

  лейкоантоцианы 326,0 2130 

  флавонолы 95,4 623,5 

Минеральные вещества, мг/100г: 

  калий 

 

15,2 

 

99,3 

  натрий 2,8 18,3 

  кальций 3,0 19,6 

  магний 2,1 13,7 

  фосфор 12,1 79,1 

  железо 1,9 12,4 
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Плоды облепихи являются богатым источником витаминов, особенно ас-

корбиновой кислоты, уровень которой выше, чем β-каротина и токоферолов в 9,9 

и 21,4 раза. Особо ценным является наличие в плодах полифенольных соедине-

ний, обладающих антиоксидантными свойствами. Из Р-активных соединений в 

наибольшем количестве обнаружены лейкоантоцианы, массовая доля которых в 

2,8–3,4 раза превышает содержание других полифенолов.  

Уровень накопления в плодах облепихи минеральных веществ колеблется 

в широких пределах. Следует отметить более высокое содержание калия по срав-

нению с натрием (в 5,4 раза), что является положительным фактором. 

Технологи получения порошка из плодов облепихи включает следующие 

операции: сортировку плодов по качеству, мойку проточной питьевой водой тем-

пературой 16-18оС, сушку в сушильном шкафу при температуре 55-60оС до оста-

точной влажности сырья 5-8%, измельчение высушенных плодов до дисперсно-

сти частиц, соответствующих размерам муки пшеничной хлебопекарной выс-

шего сорта, просеивание, упаковку, маркировку и хранение. 

Пищевую ценность порошка оценивали по химическому составу (табл. 2). 

Таблица 2 – Химический состав порошка, полученного из плодов облепихи  

крушиновидной (содержание сухих веществ – 15,3 %; р≤0,05) 

 

Показатель 
Значение показателя 

на сырое вещество на сухое вещество 

Углеводы, %: 

  сахара 

 

17,9 

 

18,9 

  клетчатка 26,6 28,0 

  пектины 3,9 4,1 

Липиды, % 15,5 16,3 

Органические кислоты, % 

в пересчете на яблочную кислоту 

 

6,3 

 

6,6 

Витамины, мг/100г: 

  аскорбиновая кислота 

 

1478 

 

1556 

  токоферолы 99,8 105,0 

  β-каротин 206,5 217,4 

Полифенольные соединения, мг/100г: 

  хлорогеновая кислота 

 

452,8 

 

476,6 

  катехины 231,4 243,6 

  лейкоантоцианы 611,1 643,3 

  флавонолы 328,1 345,4 
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Минеральные вещества, мг/100г: 

  калий 

 

92,3 

 

97,1 

  натрий 16,0 16,8 

  кальций 17,0 17,9 

  магний 11,4 12,0 

  фосфор 72,9 76,7 

  железо 11,0 11,6 

 

Анализ химического состава свежих плодов облепихи и порошка, получен-

ного из них, показывает снижение в процессе сушки содержания всех определен-

ных компонентов, за исключением клетчатки. Сушка плодов вызывает уменьше-

ние концентрации сахаров и пектинов по сравнению с исходным содержанием 

на 14,9 и 12,8%. В то же время массовая доля клетчатки в порошке возрастает в 

1,4 раза. 

Снижение содержание липидов (на 22,0%) происходит в результате фер-

ментативного гидролиза и окисления, а органических кислот (на 44,1 %) – вслед-

ствие потери летучих веществ, увлекаемых при испарении влаги. 

Из биологически активных соединений наиболее чувствительны к темпе-

ратурному воздействию аскорбиновая кислота и Р-активные соединения. Потери 

витамина С, хлорогеновой кислоты, катехинов, лейкоантоцианов и флавонолов 

в результате окисления и термической дегидратации составляют 37,5, 38,1, 61,3, 

69,8 и 44,6 % соответственно. Существенные потери лейкоантойцианов обуслов-

лены присутствием в плодах аскорбиновой кислоты, оказывающей на них разру-

шающее действие, а катехинов – образованием олигомерных и полимерных 

форм, так как они в процессе сушки легко окисляются и вступают в реакции по-

лимеризации. 

Несмотря на потери питательных веществ при сушке плодов облепихи, со-

держание биологически активных компонентов в порошке остается на доста-

точно высоком уровне. 

Так как качество хлебобулочных изделий в значительной мере определя-

ется хлебопекарными свойствами муки и реологическими свойствами теста, ис-

следовано влияние порошка из плодов облепихи на количество и качество сырой 
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клейковины пшеничной муки высшего сорта и автолитическую активность ку-

курузной, пшеничной муки и их смесей. 

Тесто готовили из муки пшеничной хлебопекарной высшего сорта без по-

рошка (контроль) и с внесением его в дозировках 1,0; 1,5; 2,0% к массе муки 

(опытные пробы). Результаты исследований приведены в таблице 3. 

Таблица 3 – Влияние порошка из плодов облепихи на количество 

и качество сырой клейковины пшеничной муки 

 
Дозировка по-

рошка, % к 

массе муки 

Содержание сы-

рой клейковины, 

% 

Растяжимость, 

см 

Ндеф, ед.пр. 

ИДК-3М 

Характеристика 

клейковины 

0 35,0 17,5 88,2 
Удовлетвори-

тельно слабая 

1,0 34,0 15,0 79,3 Хорошая 

1,5 33,2 12,5 75,7 Хорошая 

2,0 31,2 10,0 72,2 Хорошая 

 

При введении порошка из плодов облепихи в дозировках от 1,0 до 2,0% к 

массе муки содержание сырой клейковины снижается по сравнению с контролем 

от 2,9 до 10,9%. При этом клейковина характеризуется по качеству как «хоро-

шая». Наблюдается ее укрепление, о чем свидетельствуют показания прибора 

ИДК-3М. Укрепление клейковины с внесением порошка облепихи, вероятно, 

происходит вследствие образования комплексных соединений при взаимодей-

ствии белков муки и углеводов порошка и уплотнения  «упаковки»  белковых 

молекул за счет появления в третичной и четвертичной структурах белков до-

полнительных связей – ионных, водородных и других.  

Результаты исследования автолитической активности пшеничной, куку-

рузной муки и их смесей свидетельствуют о том, что с увеличением количества 

пшеничной муки в смеси вязкость исследуемых проб снижается. Исходя из ди-

намики изменения автолитической активности смесей кукурузной и пшеничной 

муки, при разработке технологии кукурузно-пшеничных хлебобулочных изде-

лий для достижения наилучшего технологического эффекта рекомендуется ис-

пользовать эти виды муки в соотношении 40:60. 
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Аннотация: Результаты исследования показали, что лучшие органолеп-

тические показатели качества достигаются при соотношении порошка из су-

шеных ягод кизила и муки 1:2. Уменьшение в смеси количества порошка из ки-

зила приводит к преобладанию вкуса муки над вкусом ягод, а увеличение – к по-

явлению кислого  и ярко выраженного аромата кизила. 

Abstract: The results of the study showed that the best organoleptic quality in-

dicators are achieved with a ratio of powder from dried dogwood berries and flour 1: 

2. A decrease in the amount of dogwood powder in the mixture leads to a predominance 

of the taste of flour over the taste of berries, and an increase leads to the appearance 

of an acidic and pronounced aroma of dogwood. 

Ключевые слова: кизил, химический состав кизила, технология сушки, пи-

щевая ценность, органолептические показатели. 
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С целью возможности круглогодичного использования плодов и ягод в 

производстве продуктов питания их подвергают различным видам консервиро-

вания. Одним из таких методов является гидротермическая обработка (бланши-

рование). В зависимости от режима, гидротермическая обработка может оказы-

вать на кожицу различное действие [1].  

Для исследования процесса конвективной сушки использовали ягоды ки-

зила красного цвета с целой негрубой кожицей, сочной мякотью, легко отделяю-

щейся косточкой, с терпко-сладким вкусом. Перед сушкой ягоды инспектиро-

вали, дважды промывали питьевой водой температурой 16-18°С, бланшировали 

(80-85°С) и протирали, ягоды раскладывали равномерным слоем на сетчатые 

противни и высушивали при температуре 50-55°С до остаточной влажности 5-

7% в сушильной камере С-4Км [2].  

Полученные результаты конвективной сушки ягод кизила позволяют сде-

лать вывод о том, что для ускорения процесса и получения качественного про-

дукта, целесообразнее, перед сушкой, проводить процесс бланширования. 

Поэтому проведены исследования по установлению химического состава 

ягод кизила урожаев 2018-2019 гг. (табл. 1).  Сбор ягод осуществляли в стадии 

биологической зрелости в Кировском районе РСО – Алания.  

Таблица 1 – Химический состав свежих ягод кизила, (М±m, n=3) 

 
Показатель Значение показателя  (на сухое вещество) 

Сахара, %, в том числе: 

−     сахароза 

 

43,5±0,13 

15,0±0,02 

Азотистые вещества,% 

 

 

1,05±0,01 

 Пищевые волокна,%: 

− пектиновые вещества 

− клетчатка 

 

 

4,3±0,05 

9,1±0,02 

Зола, % 

 

1,6±0,01 

Органические кислоты, %  11,7±0,04 

Витамины, мг/100 г:  

− Тиамин 

 

0,03±0,001 

− Фолиевая кислота 

−  

0,06±0,002 
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− Витамин С 

−  

79±7,3 

− β-каротин  

−  

1,93±0,05 

− Токоферолы 

−  

0,8±0,01 

 

Накопление питательных веществ в ягодах кизила варьируется в зависимо-

сти от погодных условий и сроков сбора урожая. Химический состав ягод кизила, 

произрастающих на территории РСО – Алании, в основном представлен водой 

(84,7%), а сухой остаток − нерастворимыми и растворимыми веществами. В яго-

дах обнаружено высокое содержание сахаров, клетчатки, пищевых волокон и ор-

ганических кислот.  

Из полученных данных видно, что ягоды кизила являются ценным источ-

ником витаминов-антиоксидантов − аскорбиновой кислоты, токоферолов, фоли-

евой кислоты и β-каротина, что подтверждает целесообразность их использова-

ния при производстве полуфабрикатов. 

В процессе сушки происходит потеря питательных веществ, поэтому опре-

делили химический состав ягод кизила после высушивания (табл. 2).  

Таблица 2 – Химический состав сушеных ягод кизила, (М±m, n=3) 

 
Показатель Значение показателя (на сухое вещество) 

Сахара, %, в том числе: 

−        сахароза 

 

43,6±0,9 

7,7±0,1 

Азотистые вещества, % 2,5±0,1 

Пищевые волокна, %: 

–       пектиновые вещества  

–       клетчатка 

 

3,8±0,2 

12,1±0,1 

Зола, % 

 

1,7±0,1 

Органические кислоты, % 6,6±0,2 

Витамины, мг/100 г:        

– Тиамин 
0,01±0,001 

− Фолиевая кислота 0,04±0,001 

− Витамин С 

−  

64±11 

− β-каротин  

−  

0,9±0,13 

− Токоферолы 

−  

0,2±0,12 

 

Сопоставительная оценка содержания питательных веществ в свежих и су-

шеных ягодах кизила показывает, что в сушеных ягодах отмечается увеличение 

массовой доли азотистых веществ и клетчатки – на 58 и 25% соответственно и 

уменьшение сахарозы, органических кислот, аскорбиновой кислоты, β-каротина 
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и токоферолов – на 48,7; 44; 19; 53,4 и 75%. 

Следует отметить, что ценность свежих и сушеных ягод кизила обуслов-

лена также присутствием веществ, способных образовывать биологические ком-

плексы, действующие во взаимоусиливающем направлении. Так, физиологиче-

ские свойства биофлавоноидов усиливаются в присутствии аскорбиновой кис-

лоты; биофлавоноиды являются стабилизаторами витамина С, образуя с ним ста-

бильные соединения. 

Органолептические и физико-химические показатели порошка, получен-

ного из ягод кизила представлены в таблице 3. 

Таблица 3 – Органолептические и физико-химические показатели качества  

порошка, полученного из сушеных ягод кизила 

 

Показатель Характеристика или значение показателя 

Внешний вид и консистен-

ция 

Однородная сыпучая масса с незначительными комочками, 

рассыпающимися при механическом воздействии 

Цвет Темно-красный 

Аромат и вкус 
Кисло-сладкий, с легкой горчинкой, без        посторонних вкуса 

и запаха 

Массовая доля влаги, %, не 

более 
8,0 

Наличие минеральных при-

месей 
Не обнаружено 

 

Полученный порошок легко восстанавливается, удобен в использовании и 

может найти широкое применение для обогащения пищевых продуктов. 

Порошки, получаемые из растительного сырья, отличаются высокой гиг-

роскопичностью, поэтому для производства соусов их используют в сочетании с 

мукой или крахмалом.  Для установления рецептурного соотношения порошка 

из сушеных ягод кизила и муки пшеничной была проведена органолептическая 

оценка смесей (табл. 4).  

Оценку качества смесей по органолептическим показателям проводили по 

10-балльной шкале. 
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Таблица 4 – Органолептические показатели качества кизилово-мучных смесей 

 

Соотношение 

 (порошок  

из сушеных плодов 

кизила:мука) 

Показатели 

внешний вид и 

консистенция 

(max-min 

3,0-0,6) 

 

Цвет 

(max-min 

1,5-0,3) 

аромат 

(max-min 

2,0-0,4) 

Вкус 

(max-min 

3,5-0,7) 

1:1 2,64±0,11 1,52 ±0,03 1,92±0,06 2,83 ±0,09 

1:2 2,87 ±0,09 1,52 ±0,03 1,88±0,07 3,17 ±0,05 

1:3 2,45±0,07 1,41 +0,02 1,64 ±0,06 2,70 ±0,05 

 

Результаты исследования показали, что лучшие органолептические пока-

затели качества достигаются при соотношении порошка из сушеных ягод кизила 

и муки 1:2. Уменьшение в смеси количества порошка из кизила приводит к пре-

обладанию вкуса муки над вкусом ягод, а увеличение – к появлению кислого  и 

ярко выраженного аромата кизила.  

Полученные данные легли в основу разработки технологии приготовления 

кизилово-мучного порошка. 

Муку пшеничную высшего сорта пассируют до остаточной влажности 8%, 

смешивают с порошком, полученным их сушеных ягод кизила в соотношении 

1:2, просеивают через сито проволочное № 0,5–0,7. Смесь упаковывают, марки-

руют и хранят в сухом проветриваемом помещении при относительной влажно-

сти воздуха 65-70% и температуре 15-20°С. 

Полученные данные свидетельствуют, что по пищевым, реологическим, 

микробиологическим показателям безопасности кизилово-мучной порошок со-

ответствует требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 и может быть использован для 

производства соусов быстрого приготовления. 
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Аннотация: Вода «Зарамаг» (РСО – Алания) относится к лечебно-столо-

вым, отвечает требованиям нормативных документов и может использо-

ваться при приготовлении безалкогольных напитков с учетом наличие в экс-

тракте из плодов шиповника значительного количества витамина С и рутина, 

потребление которых позволит обеспечить физиологическую потребность ор-

ганизма человека в биологически активных веществах. 

Annotation: «Zaramag» water (North Ossetia-Alania) belongs to the medical 

canteens, meets the requirements of regulatory documents and can be used in the prep-

aration of soft drinks, taking into account the presence of a significant amount of vita-

min C and rutin in the extract from rose hips, the consumption of which will ensure the 

physiological need of the human body for biologically active substances. 

Ключевые слова: минеральная вода «Зарамаг», химический состав, плоды 

шиповника, технология получения экстракта, безалкогольные напитки, аскор-

биновая кислота, рутин. 

Key words: «Zaramag» mineral water, chemical composition, rose hips, extract 

technology, soft drinks, ascorbic acid, rutin. 

Обогащение минеральных вод природными физиологически функцио-

нальными ингредиентами наиболее целесообразно осуществлять за счет 
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использования плодово-ягодных экстрактов, сочетающих в себе натуральность 

и функциональность. Для производства напитков именно экстракты являются 

наиболее востребованными ингредиентами, так как они содержат фиксирован-

ное количество биологически активных компонентов [1].  

Цель исследований – исследование химического состава минеральной 

воды источника «Зарамаг» и разработка технологии получения экстракта из пло-

дов шиповника. 

Анализ химического состава воды (табл. 1) источника «Зарамаг» (РСО – 

Алания) (скважина 1-3-бис) проводили в ФГБУ «Пятигорский государственный 

исследовательский институт».   

Таблица 1 – Содержание органических соединений в воде «Зарамаг» 

 
Показатель  Значение показателя 

Нелетучие органические соединения, мг С/дм3 3,1 

Перманганатная окисляемость, мг О/дм3 2,0 

Битумы нейтральные, мг/дм3 0,6 

Битумы кислые, мг/дм3 0,7 

Гумусовые вещества, мг/дм3 3,4 

Фенолы, мг/дм3 Не обнаружены 

Ароматические углеводороды, мг/дм3 Не обнаружены 

Летучие жирные кислоты, мг/дм3 Не обнаружены 

Нафтеновые кислоты, мг/дм3 Не обнаружены 

 

Суммарное содержание гумусовых веществ, нейтральных и кислых биту-

мов в воде составляет 4,7 мг/дм3. В ней не обнаружены фенолы и ароматические 

углеводороды, присутствие которых не допускается.  

В таблице 2 приведены данные минерального состава воды «Зарамаг». 

Таблица 2 – Содержание минеральных веществ в воде источника «Зарамаг» 

 
Показатель Значение показателя, г/дм3 

Аммоний 0,0068 

Натрий  0,4693 

Калий  0,0061 

Магний  0,0089 

Кальций  0,0164 

Железо 0,0009 

Марганец  0,000069 

Медь  0,000006 
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Никель  0,000001 

Цинк  0,000092 

Стронций  0,0035 

Кобальт  Не обнаружен 

Свинец Не обнаружен 

Ртуть  Не обнаружен 

Мышьяк  Не обнаружен 

Хром Не обнаружен 

Ванадий Не обнаружен 

Фториды  0,0007 

Хлориды 0,5006 

Бромиды 0,0025 

Йодиды 0,0003 

Сульфаты 0,0259 

Гидрокарбонаты 0,4429 

Гидрофосфаты 0,000043 

Нитраты Не обнаружены 

Нитриты Не обнаружены 

 

В воде содержание микроэлементов фтора, мышьяка, стронция, тяжелых и 

цветных металлов не превышает предельно допустимых значений, нормируемых 

ГОСТом Р 54316-2011. В ней не обнаружены соединения группы азота (нитрат- 

и нитрит-ионы). Количество радионуклидов – радия (7,75·10-12г/дм3) и урана (ме-

нее 1·10-7г/дм3) не превышает значений для природных вод.  

Вода источника «Зарамаг», согласно ГОСТ 54316-2011 и классификации 

подземных минеральных вод [43], относится к слабоминерализованным гидро-

карбонатно-хлоридным натриевым, без специфических компонентов. В соответ-

ствии современной классификацией вода относится к лечебно-столовым, отве-

чает требованиям нормативных документов и может использоваться в питьевых 

лечебных и бальнеологических целях. 

По органолептическим свойствам вода представляет собой прозрачную 

бесцветную жидкость, без запаха, пресную на вкус. При длительном стоянии оса-

док не образуется. Согласно медицинским показаниям вода источника «Зарамаг» 

рекомендуется при заболеваниях: неосложненная язвенная болезнь желудка и 

двенадцатиперстной кишки, хронические колиты и энтероколиты, хронические 

заболевания печени и желчевыводящих путей, дискинезия желчных протоков, 

холецистэктомический синдром, хронические панкреатиты.  
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На сегодняшний день среди существующих групп функциональных про-

дуктов питания наиболее стремительный рост на рынке демонстрируют функци-

ональные напитки. Во-первых, напитки – это наиболее удобная и доступная 

форма получения необходимых для гармоничного состояния организма нутри-

ентов. Во-вторых, именно напитки можно рассматривать как оптимальную и 

наиболее технологичную форму пищевого продукта, которую можно использо-

вать для коррекции пищевого статуса человека путем обогащения физиологиче-

ски функциональными ингредиентами, оказывающими благоприятное влияние 

на обмен веществ и иммунитет организма, и они нацелены на самый широкий 

круг потребителей. В-третьих, технология производства напитков дает возмож-

ность создания разнообразных вкусов и использования различных основ для раз-

работки функциональных напитков.  

Одним из перспективных направлений для обогащения безалкогольных 

напитков является использование экстрактов из плодово-ягодного сырья. 

Почвенно-климатические условия Кабардино-Балкарской Республики бла-

гоприятствуют произрастанию таких ценных дикорастущих плодов и ягод как 

шиповник, терн, облепиха, малина, ежевика, кизил и др., содержащих широкий 

спектр биологически активных веществ. 

Для производства напитков из природных минеральных вод нами исполь-

зован экстракт из плодов дикорастущего шиповника, произрастающего в Ала-

гирском районе РСО – Алания. Выбор места заготовки плодов был обусловлен 

его удаленностью от промышленных центров. 

Технологический процесс производства экстракта из плодов шиповника 

включает следующие операции: инспекцию плодов на конвейерах, промывание 

в моечно-встряхивающей машине, бланширование глухим паром при темпера-

туре 100 оС в течение 8–10 мин на ленточном бланширователе, протирание на 

протирочной машине с диаметром отверстий от 0,4 до 0,8 мм.  

Косточки дробят на молотковой мельнице, измельчают на ножевых дро-

билках до дисперсности частиц муки (160–190 мкм) и направляют для 
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производства пищевой или кормовой добавки. Мякоть с кожицей подвергают из-

мельчению на терко-ножевых дробилках. Экстрагирование проводят в экстрак-

торе непрерывного действия, в который загружают подготовленную мякоть с ко-

жицей и заливают ее 70 %-ным этанолом. Экстракт сливают самотеком, проце-

живают через сито из нержавеющей стали с диаметром отверстий 0,75 мм для 

удаления кусочков мезги. 

После извлечения экстрактивных веществ и процеживания экстракта мезга 

поступает на пресс для удаления остаточного экстракта. Твердый остаток сушат 

и направляют для производства пищевой или кормовой добавки. 

Полученный водно-спиртовый экстракт подвергают дезалкоголизации и 

концентрированию в вакуум-аппарате до содержания сухих веществ 40 %, а 

спирт используют для приготовления следующей порции экстрагента. Готовый 

экстракт охлаждают в трубчатом охладителе до температуры 20±2оС, фильтруют 

через лавсан и фасуют в стеклянные бутылки из темного стекла. 

Для оценки экстракта из шиповника как источника функциональных ин-

гредиентов определены уровень витамина С и рутина (табл. 3). 

Таблица 3 – Содержание витамина С и рутина в экстракте из плодов шиповника 

 
Функциональный ингредиент Содержание, мг/100 см3 

Аскорбиновая кислота 263,9±7,2 

Рутин 1978±33 

 

Наличие в экстракте из плодов шиповника значительного количества ви-

тамина С и рутина свидетельствует о возможности его использования в произ-

водстве безалкогольных напитков, потребление которых позволит обеспечить 

физиологическую потребность организма человека в биологически активных ве-

ществах. 
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Аннотация: Результаты исследований показали, что оптимальное коли-

чество кислоты, способствующее интенсивному выходу экстрактивных ве-

ществ и не оказывающее существенного влияния на изменение цвета и аромата 

экстрактов, составляет 20-30% от массы сырья (1,2-2,0%-ный раствор). Вы-

явлено положительное влияние лимонной кислоты на интенсивность извлечения 

сухих веществ из композиции лекарственно- технического сырья. Оптимальная 

дозировка кислоты составляет 20-30% от массы сырья, при продолжительно-

сти тепловой обработки (85-90°С) 15 мин с последующим охлаждением в тече-

ние 45 мин. 

Annotation: The research results showed that the optimal amount of acid, con-

tributing to an intensive yield of extractives and not significantly affecting the color 

and aroma of the extracts, is 20-30% by weight of the raw material (1.2-2.0% solution) 

A positive effect of citric acid on the intensity of the extraction of dry substances from 

the composition of medicinal and technical raw materials was revealed. The optimum 

dosage of acid is 20-30% by weight of the raw material, with a duration of heat treat-

ment (85-90 ° C) of 15 minutes with subsequent cooling for 45 minutes. 

Ключевые слова: сиропы, напитки, лимонная кислота экстракты, разра-

ботка рецептур, функциональные свойства напитков. 

Key words: syrups, drinks, citric acid extracts, formulation development, func-

tional properties of drinks. 

Принимая во внимание химический состав растительного сырья и его 

функциональные свойства, для создания сиропов профилактической 



                                                                       

VIII Международная научно-практическая конференция: 

«ИНТЕГРАЦИОННЫЕ ПРОЦЕССЫ В СОВРЕМЕННОЙ НАУКЕ» 

 

32 

 

направленности выделено сырье, обладающее противовоспалительными, обще-

укрепляющими, противолучевыми, антримикробными действиями. 

Разработка рецептуры сиропов основывается на следующих принципах: 

напитки должны обладать направленным физиологическим действием; подбор 

сырья необходимо осуществлять с учетом их идентичности по химическому со-

ставу и функциональным свойствам; напитки должны содержать функциональ-

ные ингредиенты (дубильные вещества, аскорбиновую кислоту) не менее 15% от 

рекомендуемой нормы; вкусо-ароматические свойства напитков должны быть 

приятными, гармоничными и индивидуальными, позволяющие выделить их в 

ряду аналогичных напитков. 

Для создания сиропов подбор сырья проведен с учетом его функциональ-

ного действия (противовоспалительного, общеукрепляющего, антимикробного, 

противолучевого) и рассчитанных относительных коэффициентов. 

В соответствии с рекомендацией фармакопейного кодекса о функциональ-

ных свойствах отдельных видов растительного сырья, с учетом коэффициентов 

универсальности (Ку), порогов вкуса и аромата составлены три композиции для 

сиропов (табл. 1). 

Таблица 1 – Композиции сиропов (на 100,0 дм) 
Наименование полуфабрикатов и сырья Наименование сиропа 

Кудесник Волшебник Целитель 

Экстракт №1, дм3 32,0   

Экстракт №2, дм-5  33,0  

Экстракт №3, дог5   34,5 

Ароматическая часть № 1, дм3 1Д   

Ароматическая часть № 2, дм3  1,1  

Ароматическая часть № 3, дм"1   1,1 

Яблочный сок, дм3 7,5 1,0 1,0 

Экстракт калины, дм3 5,0 3,0 3,0 

Экстракт клюквы, дм"1 5,0 5,0 5,0 

Мед, кг 2,0 2,0 2,0 

Сахар, кг 68,1 66,9 67,2 

Колер, кг 6,4 6,9 6,8 

Кислота лимонная, кг 0,88 0,70 0,88 

Кислота аскорбиновая, кг 0,08 0,08 0,08 
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В состав сиропов вводили яблочный сок и мед, которые способствуют со-

зданию гармоничного вкуса и дополнительно повышают функциональные свой-

ства. Для усиления функциональных свойств сиропов в их состав введена аскор-

биновая кислота в количестве, удовлетворяющем суточную потребность при ис-

пользовании 35 см3 сиропов на 17-30%. Сахар и лимонную кислоту вносили в 

количестве, рекомендуемых в сборнике рецептур. 

Важным фактором, формирующим качество и профилактические свойства 

растительных экстрактов, является технологический, а именно способ экстраги-

рования сырья. 

Нами исследовано влияние различных доз лимонной кислоты на процесс 

экстракции композиции сырья для сиропа «Целитель». В набор сырья для при-

готовления экстракта входили: корни одуванчика, пырея, трава зверобоя, тыся-

челистника, листья крапивы, подорожника, мяты, цветки клевера, ноготков, 

липы, ромашки, плоды шиповника, ламинарии слоевища. 

Кислоту вносили в количестве 10, 20, 30, 60 и 100% от массы сырья. Экс-

тракцию сырья проводили при температуре 85-90° в течение 60 мин с последую-

щим настаиванием без нагревания в течение 45 мин. Периодически, каждые 5-10 

мин производили перемешивание экстрактов. Отбор проб проводили через 10, 

15 20, 30, 45 и 60 мин.  

При внесении кислоты в количестве 20% (концентрация кислоты 1,3%) и 

30% (концентрация кислоты 2,0%) экстракция веществ протекает несколько ин-

тенсивнее, чем в контрольном образце. При этом, экстракция в течение 15 мин 

достаточна для оптимального накопления экстрактивных веществ. Значительная 

дозировка лимонной кислоты - 60 и 100%, приводит к более интенсивному росту 

сухих веществ на протяжении всего процесса настаивания. Причем при 30-45 

минутном настаивании увеличение сухих веществ не наблюдается. Следует от-

метить, что при данном количестве кислоты происходит изменение цвета и аро-

мата экстракта по сравнению с контрольным и другими вариантами. Цвет экс-

трактов светло-коричневый против темно-коричневого в других образцах. 
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Вероятно, под действием высоких концентраций лимонной кислоты происходит 

окисление дубильных и других веществ, обуславливающих цвет настоя. Менее 

выражен и аромат экстрактов в данных образцах. 

Следовательно, оптимальное количество кислоты, способствующее интен-

сивному выходу экстрактивных веществ и не оказывающее существенного вли-

яния на изменение цвета и аромата экстрактов, составляет 20-30% от массы сы-

рья (1,2-2,0%-ный раствор). Термообработку достаточно проводить в течение 15 

минут с последующим охлаждением экстракта в течение 45 минут. 

Известно, что при получении экстрактов и настоев для безалкогольных, а 

также алкогольных напитков, рекомендуется двукратное настаивание сырья. 

В связи с этим, следующим этапом работы явилось установление опти-

мального режима повторной экстракции сырья. Для сохранения ранее установ-

ленного гидромодуля (1:15) при получении экстрактов из растительного сырья, 

первую экстракцию композиции сырья проводили при соотношении сырья и экс-

трагента 1:10, а повторную - 1:5. 

Первый экстракт, полученный с использованием лимонной кислотой в ко-

личестве 30% сливали, сырье отжимали и повторно заливали кипящей водой. 

Экстракцию проводили при температуре 85-90°С, а затем охлаждали при ком-

натной температуре 45 минут. Пробы отбирали через 5, 10, 15, 30, 45 и 60 мин и 

устанавливали показатель преломления и содержание сухих веществ. Резуль-

таты исследований приведены в таблице 2. 

Таблица 2 – Влияние повторной экстракции на показатель преломления и выход 

сухих веществ 

 

Продолжительность 

экстракции, мин. 

Показатель 

преломления 
Содержание сухих веществ, % 

5 1,3340 0,7 

10 1,3340 0,7 

15 1,3340 0,7 

30 1,3341 0,7 

40 1,3341 0,8 

60 1,3340 0,7 
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Из данных таблицы следует, что в сырье остается достаточно высокое со-

держание сухих веществ - 0,7-0,8%. Оптимальным для извлечения веществ явля-

ется продолжительность тепловой обработки в течение 5-ти мин. 

При объединении экстрактов первого и второго сливов содержание сухих 

веществ составило 2,3% что выше примерно на 10% по сравнению с экстракцией 

в один прием.  

Таким образом, выявлено положительное влияние лимонной кислоты на 

интенсивность извлечения сухих веществ из композиции лекарственно- техни-

ческого сырья. Оптимальная дозировка кислоты составляет 20-30% от массы сы-

рья, при продолжительности тепловой обработки (85-90°С) 15 мин с последую-

щим охлаждением в течение 45 мин. Показано, что повторную экстракцию целе-

сообразно проводить в течение 5 мин при температуре 85-90°С и выдержкой для 

охлаждения в течение 45 мин. 
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Аннотация: По результатам экспериментальных данных установлено, 

повышению потребительских свойств и органолептической оценки образца пи-

рога с сыром, приготовленного из гомогенизированного молока и сычужного 

фермента против контрольного образца способствовало насыщение сухими ве-

ществами, белком и жиром. 

According to the results of experimental data, it was found that saturation with 

dry substances, protein and fat contributed to an increase in consumer properties and 

organoleptic evaluation of a cheese pie sample made from homogenized milk and ren-

net versus a control sample. 

Ключевые слова: осетинский сыр, сычужный фермент, гомогенизация, 

осетинские пироги, технологическая карта изделий, потребительские свойства 

пирогов. 

Key words: Ossetian cheese, rennet, homogenization, Ossetian pies, product 

flow chart, consumer properties of pies. 

Проведение исследований по комплексному изучению процесса производ-

ства осетинского сыра с использованием различных ферментных препаратов, а 
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также использование сравниваемых образцов сыра в рецептуре осетинских 

национальных пирогов «Уалибах» для повышения экологической безопасности 

представляется весьма актуальным [1].  

Целью работы явилось проведение исследований процессов 

приготовления осетинского сыра из гомогенизированного и не 

гомогенизированного молока с различными ферментными препаратами с после-

дующим использованием в рецептуре осетинских пирогов «Уалибах». 

В ходе эксперимента готовили два образца осетинских национальных пи-

рогов «Олибах». В качестве начинки готовили 2 образца осетинского сыра с при-

менением двух видов ферментов: контрольный образец – готовился по традици-

онной технологии из не гомогенизированного молока с использованием мик-

робиального ренина «Meito» (Япония); опытный образец – готовился из гомоге-

низированного молока с использованием сычужного сгустка [2]. 

Провели сравнительное исследование влияния способа приготовления те-

ста на качество изделий по установленным показателям (табл. 1). Тесто для наци-

ональных изделий с начинками готовили опарным (густая опара), безопарным и 

ускоренным способом (с увеличением до 3% количества дрожжей и без броже-

ния теста до разделки).  

Установлено, что способ приготовления теста оказывает влияние на каче-

ство изделий. При опарном способе приготовления теста изделия получаются 

утолщенными, что не является характерным для данных изделий. 

Таблица 1 – Влияние способа приготовления теста на качество осетинских  

пирогов «Уалибах» 

 

Показатели Способ приготовления теста 

 

 
опарный безопарный ускоренный 

 

 
Влажность мякиша, % 43 42 42 

Кислотность мякиша, град. 3,5 3,0 2,5 

Массовая доля начинки, % 50 50 50 
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Органолептическая  оценка 

изделий, балл 4 5 5 

 

Изделия, приготовленные безопарным и ускоренным способами, по своим 

характеристикам достаточно близки. Однако, при ускоренном способе продол-

жительность процесса существенно сокращается и снижаются технологические 

затраты на брожение. Очевидно, что следует отдать предпочтение именно уско-

ренному способу приготовления теста для национальных осетинских пирогов 

«Уалибах». 

Исследовали влияние соотношения теста и начинки на качество пирогов. 

Начинки использовали при выработке осетинских пирогов, внося ее в количестве 

от 45 до 55% от общей массы заготовки. Полученные данные свидетельствуют о 

том, что при уменьшении доли начинки изделия получаются недостаточно соч-

ными, а превышение доли начинки свыше 50% от общей массы изделий приво-

дит к тому, что часть влаги начинки переходит в мякиш, что ухудшает физиче-

ские свойства изделий. 

Для сравнительной оценки потребительских свойств образцов осетинских 

пирогов «Уалибах» с начинкой рецептура приготовления остается неизменной. 

Ниже представлены технологическая карта (табл. 2) и схема приготовления об-

разцов осетинских пирогов «Уалибах». В качестве начинки использованы иссле-

дуемые образцы сыра. 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Таблица 2 – Наименование блюда: Осетинский пирог «Уалибах»  

с осетинским сыром 

 
№ 

п/п 
Наименование сырья 

Масса сырья на три пирога 

брутто нетто 

1 Мука пшеничная, г 1000 998 

2 Дрожжи сухие, г 25 25 

3 Сливочное масло 72,5%-ной жирности, г 100 100 

4 Вода, мл 450 450 

5 Яйца, шт (г) 1 50 

6 Сахарный песок, г 50 50 

7 Соль, г 10 10 
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 Начинка:   

8 Сыр осетинский, г   900 900 

9 Соль, г 7 7 

            Выход                                                                                             2590 

 

Дегустационной комиссией кафедры технологии продуктов обществен-

ного питания в составе 7 человек была проведена органолептическая оценка об-

разцов осетинских пирогов «Уалибах»: образец с осетинским сыром, приготов-

ленным по традиционной технологии из не гомогенизированного молока с ис-

пользованием микробиального ренина «Meito» (контрольный образец сыра), 

опытный образец с осетинским сыром, приготовленным из гомогенизированного 

молока с использованием с использованием сычужного сгустка (опытный обра-

зец сыра). 

Статистическая обработка результатов органолептической оценки сравни-

ваемых образцов показала, что по общей сумме баллов контрольный образец с 

достоверно (Р>0,95) уступал опытному образцу на 3,86 балла. Причем, по цвету 

и аромату достоверных различий между образцами не было. 

Считаем, что повышению потребительских свойств и органолептической 

оценки образца пирога с сыром, приготовленного из гомогенизированного мо-

лока и сычужного фермента против контрольного образца способствовало насы-

щение сухими веществами, белком и жиром.  
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Аннотация: Исследованы химический состав, экологическая безопас-

ность и органолептические показатели минеральных вод РСО – Алания. На ос-

нове полученных данных разработана технология получения безалкогольных 

профилактических напитков, позволяющая сохранить их пищевую и биологиче-

скую ценность, с использованием натуральных или замороженных ягод и мине-

ральных вод.  

Annotation: The chemical composition, environmental safety and organoleptic 

characteristics of the mineral waters of North Ossetia-Alania are investigated. Based 

on the data obtained, a technology has been developed for the production of non-alco-

holic preventive drinks, which allows them to preserve their nutritional and biological 

value using natural or frozen berries and mineral waters. 
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Наличие большого количества разнообразных источников минеральных 

вод на территории Республики Северная Осетия – Алания, а также широкое при-

менение их в лечебно-профилактическом питании для нормализации водно-со-

левого обмена и оптимизации общей химической структуры рациона послужило 

причиной выбора этих вод в качестве компонента профилактических напитков. 

Эти воды содержат в составе жизненно важные элементы – кальций, магний, ка-

лий, селен и другие. Для разработки профилактических напитков рекомендованы 

к применению «Тиб-2», «Заманкул», «Горная прохлада», обладающие хорошими 

органолептическими свойствами, отвечающих требованиям безвредности и без-

опасности [1, 2].  

Из выбранных в качестве основы напитка трех вод, две являются лечебно-

столовыми и характеризуются медиками следующим образом: 

«Тиб-2» – является аналогом знаменитой воды «Нафтуся» курорта Труска-

вец. Это слабоминерализованная, гидрокарбонатно-магниево-кальциевая угле-

кислая вода с повышенным содержанием органических веществ, холодная. Как 

установили медики, «Тиб-2» обладает мощным диуретическим, противовоспа-

лительным, обезболивающим действием. Вода стимулирует обменные про-

цессы. Причем бутылочная вода, что важно для напитков, не теряет своих тера-

певтических свойств. 

«Заманкул» – маломинерализованная хлоридно-гидрокарбонатно- суль-

фатная-кальциево-магниево-натриевая щелочная вода. Эту воду предлагают ис-

пользовать при хронических заболеваниях печени, гастрите, ожирении, заболе-

ваниях почек. Она также улучшает обменные процессы. 

Минеральная вода «Горная прохлада» – лечебными свойствами не обла-

дает. Однако, по заключению института восстановительной медицины и ку-

рортологии (г. Москва), «Горная прохлада» рекомендована к употреблению в ка-

честве столового напитка, а также для приготовления безалкогольных напитков, 

разбавления соков, концентратов и др.  

Таким образом, в качестве основы отобраны три наименования мине-
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ральной воды, которые отвечают всем требованиям органолептическим, физико-

химическим и безвредности: «Тиб-2», «Заманкул», «Горная прохлада». 

В процессе разработки рецептур профилактических напитков, учитывали 

то, что многие из веществ, определяющих биологическую ценность ягод, явля-

ются водорастворимыми и сравнительно легко переходят в водные настои. Учи-

тывали физиологические нормы потребления нутриентов (суточную норму), а 

также то, что функциональными считают напитки, содержащие в 200 мл от 10 до 

50% суточной рекомендуемой дозы витаминов, минеральных веществ и др. При 

разработке рецептур использовали результаты исследования химического со-

става дикорастущих ягод и плодов, а также минеральных вод.  

При разработке рецептур безалкогольных профилактических напитков в 

качестве растительного сырья, источника биологически активных веществ, ис-

пользовали дикорастущие плоды и ягоды, а в качестве подсластителя – стевию. 

В качестве экстрагента была использована минеральная вода. Соотношение ре-

цептурных компонентов, дикорастущих плодов, ягод и листьев стевии, а также 

оптимальные параметры экстрагирования определяли, меняя соотношение ком-

понентов на 100 дал. экстрагента (минеральной воды). Результаты исследования 

представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Результаты определения соотношение компонентов и 

экстрагента в напитках 

 
№ 

вари 

анта 

Варианты 

сочетаемости 

ягод 

Соотношение 

(части) 

Цвет Прозрачность Вкус Балльная 

оценка 

№1 калина 1 темно- 

бордовый 

прозрачный приятный 4 

 малина 1 

 смородина 2 

№2 малина 3 морковно- 

розовыи 

мутный кисловатый 3 

 калина 3 

 облепиха 1 

№3 калина 2 бордовый, 

насыщенный 

прозрачный приятный 

слегка вяжу-

щий, 

5 

 черника 2 

 смородина 2 
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 рябина черо-

плодная 

1 умеренно кис-

лый 

№4 калина 1 Бордовый, 

насыщенный 

прозрачный гармоничный 4 

 ежевика 1 

 смородина 1 

№5 калина 2 оранжево- 

красный 

мутный гармоничный 

и приятный 

5 

 облепиха 1 

 смородина 2 

№6 малина 1 яркий, насы-

щенный, бор-

довый 

прозрачный приятный 4 

 черника 1 

 смородина 1 

№7 малина 2 насыщенный, 

бордовый 

прозрачный приятный, 

гармоничный 

5 

 рябина 1 

 черника 2 

№8 смородина 1 насыщенный, 

красно- бордо-

вый 

прозрачный приятный 4 

 малина 2 

 рябина 

черноплодная 

1 

№9 смородина 2 красновато- 

фиолетовый 

мутный недостаточно 

приятный 

3 

 облепиха 1 

 

Для определения выхода готового продукта при производстве профилак-

тических напитков необходимы сведения о выходе сока из исследуемых дико-

растущих плодов и ягод. Результаты исследования выхода сока из дикорастущих 

плодов и ягод представлены в таблице 2. 

Таблице 2 – Средний выход сока и выжимок исследуемых ягод 

 
Наименование ягод Выход сока, % Выход выжимок, % 

калина 69,4 31,6 

черника 64,1 35,9 

смородин 66,3 33,7 

рябина чернопл. 65,9 34,1 

ежевика 60,8 39,2 

малина 61,5 38,5 

облепиха 68,8 31,2 

 

Анализ данных эксперимента показал, что выход сока в среднем составил, 

от 60,8-69,4%. Наибольший выход сока отмечен у калины и облепихи, наимень-

ший у малины и ежевики. 

На основании полученных экспериментальных данных, разработана 
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рецептура безалкогольных профилактических напитков, которая приведена в 

таблице 3. 

Таблица 3 – Рецептуры безалкогольных профилактических напитков 

 
№ 

серии 

Сочетание 

ягод 

соотношение 

ягод (части) 

Расход сырья 

ягоды (кг) минераль-

ная вода 

(л.) 

стевия 

(кг) 

юглон 

(Г) 

С02(л) 

1 Малина 

Рябина 

Черника 

2 1 2 50 25 50 - - - - 

Всего:  - 125 1000 4-5 0,7 4 

2 Калина 

Облепиха 

Смородина 

2 1 

2 

50 25 50 - - - - 

Всего:  - 125 1000 4-5 0,7 4 

3 Калина Чер-

ника Сморо-

дина Рябина 

2 2 2 1 35 35 35 20 - - - - 

Всего:  - 125 1000 4-5 0,7 4 

 

Готовые напитки для улучшения вкуса и лучшей сохранности насыщали 

СО2. Из данных таблицы видно, что расход СО2 на 1000 л минеральной воды 

составил 4 л. Выход готовой продукции – безалкогольных профилактических 

напитков, по заданным рецептурам составляет 108 дал. 
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Аннотация: Введение порошка мушмулы способствует приближению со-

отношения белков и углеводов к оптимальному. Изделия с содержанием этого 

порошка в дозе 3% отличаются высоким содержанием пищевых волокон, мине-

ральных веществ и витаминов. Их энергетическая ценность против контроля 

снижается на 3%. Разработанные макаронные изделия могут быть рекомендо-

ваны для диетического и лечебно – профилактического питания. 

Abstract: The introduction of medlar powder helps to approximate the ratio of 

proteins and carbohydrates to the optimum. Products with a 3% content of this powder 

are characterized by a high content of dietary fiber, minerals and vitamins. Their en-

ergy value against control is reduced by 3%. Developed pasta can be recommended 

for dietary and therapeutic nutrition. 

Ключевые слова: порошок мушмулы, мука пшеничная, макаронные изде-

лия, реологические показатели, пищевая ценность. 

Key words: medlar powder, wheat flour, pasta, rheological indicators, nutri-

tional value. 

Необходим комплексный подход к разработке макаронных изделий 
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повышенной пищевой ценности, который должен основываться на эксперимен-

тально обоснованном выборе таких обогащающих добавок и нетрадиционных 

видов основного сырья, которые, с одной стороны, способствовали бы повыше-

нию пищевой ценности макаронной продукции, а, с другой, обеспечивали бы 

стабильность качества макаронных изделий из хлебопекарной муки. В качестве 

такой добавки следует рассмотреть порошок из плодов мушмулы [1].   

Мушмула (или локва) вечнозеленое растение. Визуально фрукт мушмулы 

напоминает абрикос. Имея довольно толстую кожуру, внутри она очень мягкая, 

а вкус напоминает смесь яблока, абрикоса и клубники. Она содержит много клет-

чатки и пектина, которые содействуют детоксикации организма. Считается по-

лезным для профилактики рака, так как содержит много антиоксидантов, вита-

мина С, защищающие организм от свободных радикалов [2]. 

Технология производства порошка из плодов мушмулы разработана со-

трудниками Кабардино-Балкарского ГАУ имени В.М. Кокова [3]. 

Химический состав порошка из плодов мушмулы зависит от региона и поч-

венно-климатических произрастания, а также от способа получения порошков. 

Поэтому изучили химический состав плодов этой культуры, произрастающей в 

КБР. В составе плодов мушмулы обнаружено высокое содержание углеводов – 

64,8% в пересчете на сухое вещество, в том числе: моносахариды (38,0%), саха-

роза (2,5%), крахмал (7,3%), клетчатка (12,7%), пектин (2,5%) и протопектин 

(1,8%). На долю белков, липидов, органических кислот и золы приходится 10,5; 

2,9; 5,8 и 3,6% соответственно [3]. 

При проведении исследований по традиционной технологии в условиях 

ООО «Кристал» Кировского района РСО – Алания приготовили контрольный 

(без добавок) и 1, 2 и 3 опытные (с добавлением порошка мушмулы в дозах 1,0; 

3,0; и 5,0% по массе теста) образцы макаронных изделий. 

Перед этим провели сравнительную оценку концентрации углеводного 

комплекса и органических кислот в образцах пшеничной муки высшего сорта (по 

справочным данным) и порошка из плодов мушмулы (табл. 1). 
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Таблица 1 – Содержание углеводов и органических кислот в муке пшеничной  

и порошке мушмулы, г/100 г сухого вещества 

 
Показатель Образцы 

пшеничной муки порошка мушмулы 

Сахара:   

   - моносахариды 0,05 20,5 

   - сахароза 0,13 3,0 

Полисахариды:   

   - крахмал 79,9 4,7 

  - клетчатка 0,12 18,6 

Пектиновые вещества:   

  - пектин растворимый - 2,1 

  - протопектин - 1,7 

Органические кислоты в пересчете на яблоч-

ную кислоту 

 

- 

 

6,6 

 

Установлено, что главными компонентами порошка мушмулы являются 

углеводы, на долю которых приходится 48-50% от массы сухого вещества, из них 

36-40% составляют редуцирующие сахара, 37-47% - клетчатка. По сравнению с 

пшеничной мукой в порошках крахмала содержится в 17,0-17,8 раз меньше, что 

при частичной замене муки на порошок приведет к снижению калорийности го-

товых изделий.  

Расчеты определения связывающей способности клетчатки и пектиновых 

веществ, присутствующих в продуктах переработки мушмулы для определения 

их детоксикационных свойств, приведены в таблице 2. 

Таблица 2 – Связывающая способность клетчатки и пектиновых веществ  

порошка мушмулы, г/100 г сухого вещества 

 
Наименование Степень связывания, % Связывающая способность, мг свинца 

 Порошок мушмулы 14,2 352,4 

 

Из-за наличия клетчатки и пектиновых веществ порошок мушмулы обла-

дает высокой связывающей способностью благодаря присутствию в их составе 

низкоэтерифицированных пектиновых соединений, содержащих свободные кар-

боксильные группы, которые эффективно связывают тяжелые металлы и выво-

дят их из организма. Кроме того, порошок мушмулы богат витамином С, 
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каротином, кальцием и фосфором. 

Качество готовых макаронных изделий определяли до и после варки, уста-

навливая органолептические и варочные свойства. Результаты исследований 

представлены в таблице 3. 

Таблица 3 – Показатели качества готовых макаронных изделий 

 
Количество 

шрота расто-

ропши, % 

Продолжи-

тельность 

варки, мин 

Коэффици-

ент увеличе-

ния массы 

Слипаемость 

Потери СВ в 

варочную 

воду, Пс.в., % 

Влаж-

ность 

Контроль 

1 (1 опытный) 

3 (2 опытный) 

5 (3 опытный) 

15 

15 

16 

16 

2,1 

1,9 

1,8 

1,8 

слегка слипа-

ются 

отсутствует 

отсутствует 

отсутствует 

9,8 

8,0 

5,4 

5,1 

10,2 

10,2 

10,3 

10,3 

 

При варке контрольного образца высокое содержание СВ в варочной среде 

обусловлено достаточно слабой клейковиной. Потери СВ в варочную воду были 

наименьшими у 2 и 3 опытных образцов, в которых для порошка мушмулы со-

ставила 3 и 5% от массы сырья, что говорит о укреплении клейковины. 

Нами была определена пищевая и энергетическая ценности макаронных 

изделий, полученные данные представлены в таблице 4. 

Таблица – Пищевая и энергетическая ценность макаронных изделий 

 

Для более полной характеристики макаронных изделий считали целесооб-

разным провести сравнительный анализ химического состава опытных образцов 

с традиционными макаронными изделиями. 

Наименование 

показателей 

Макаронные изделия 

Контроль С содержанием порошка, в % 

1 3 5 

Вода 

Белок 

Жир 

Углеводы легкорас-

творимые 

Клетчатка 

Пектиновые вещества 

Флаволигнаны 

10,20 

14,30 

1,31 

 

73,18 

1,01 

- 

- 

10,20 

14,64 

1,38 

 

71,04 

1,23 

0,06 

0,01 

10,30 

15,32 

1,52 

 

69,68 

1,67 

0,18 

0,03 

10,30 

16,0 

1,66 

 

68,28 

2,11 

0,30 

0,05 

Энергетическая цен-

ность 

 

382,06 

 

371,90 

 

370,81 

 

369,2 
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Макаронные изделия с порошком мушмулы имеют повышенную биологи-

ческую ценность. В макаронных изделиях с 3% содержанием порошка мушмулы, 

количество белка увеличивается до 7,5% по сравнению с традиционными мака-

ронными изделиями.  

Содержание легкорастворимых углеводов снижается на 6,7%. Если для 

традиционных макаронных изделий соотношение белков и углеводов составляет 

1:5,1, то для изделий с содержанием 3% порошка это соотношение равно – 1:4,5.  

Следовательно, введение порошка мушмулы способствует приближению 

соотношения белков и углеводов к оптимальному. Изделия с содержанием этого 

порошка в дозе 3% отличаются высоким содержанием пищевых волокон, мине-

ральных веществ и витаминов. Их энергетическая ценность против контроля 

снижается на 3%. Разработанные макаронные изделия могут быть рекомендо-

ваны для диетического и лечебно – профилактического питания. 
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Аннотация: Определена роль письма и содержания обучения письменной 

речи в школе. Охарактеризованы письменные упражнения в домашней работе. 

Осуществлен анализ действующего УМК с точки зрения его построения и ис-

пользования в нем письменных упражнений. Проведено экспериментальное обу-

чение и изучены его результаты в сравнении с начальной проверкой знаний и ре-

зультатами аналогичных опросов другой группы учащихся, в которой обучение 

проходило в обычном формате. 

The role of writing and the content of writing training at school is defined. Writ-

ten exercises in homework are characterized. The current teaching materials are ana-

lyzed in terms of its construction and use of written exercises in it. Experimental teach-

ing has been carried out and its results are compared with the initial knowledge test 

and the results of similar surveys of another group of students in which this teaching 

took place in the usual format. 

Ключевые слова: письмо, письменные упражнения, домашняя работа. 

Keywords: writing, written exercises, homework. 

Всем известно, что домашняя работа при изучении иностранного языка 
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является продолжением урока. Совершенно очевидно, что именно в домашней 

работе, а не в классной работе должны присутствовать письменные упражнения, 

особенно на младшей ступени, так как учащиеся начальных классов тратят боль-

шее количество времени на письменные задания, чем на устные. Актуальность 

данной работы не вызывает сомнений, поскольку в ней исследуется роль пись-

менных упражнений в домашней работе, определяются проблемы и пути их ре-

шения. 

Гипотеза данного исследования такова: процесс формирования умений и 

навыков письменной и устной речи школьников будет более эффективным, если 

решить вопрос об использовании письменных упражнений в домашней работе. 

Нами было проведено экспериментальное обучение, направленное на 

определение эффективности письменных упражнений. Обучение длилось с фев-

раля по май 2019 года в МБОУ СОШ №7 г. Кольчугино. Необходимо было дока-

зать, что письменные упражнения в домашней работе учащихся положительно 

влияют на качество их знаний, а главное, на формирование умений и навыков. 

В экспериментальном обучении приняли участие две группы начальной 

школы из 3 «Б» и 3 «В» классов. 3 «Б» класс являлся экспериментальным, по-

скольку предполагалось, что данные учащиеся не только будут работать по про-

грамме УМК под редакцией О.В. Афанасьевой, но также в качестве домашнего 

задания будут получать и выполнять дополнительные письменные упражнения, 

связанные с темой урока.  3 «В» класс являлся контрольным, т.к. предполагалось, 

что данные учащиеся будут только выполнять задания, представленные в УМК. 

Группа 3 «Б» класса состояла из 17 человек, группа из 3 «В» – из 16 человек. 

Результаты проверки уровня владения пройденным материалом у уча-

щихся обеих групп до проведения экспериментального обучения показал, что 

контрольный класс 3 «В», где процент правильного выполнения заданий по 

классу составил 70%, выполнил задания лучше, чем 3 «Б», где процент правиль-

ного выполнения заданий по классу составил 61%. Следует отметить, что в обоих 

классах нет учащихся, которые бы совсем не справились с выполнением работы. 
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Однако в отличие от 3 «В» класса, в 3 «Б» есть учащийся, который выполнил 

правильно всего одно задание, что составило 20 % выполнения работы. В 3 «Б» 

четыре человека выполнило 2 задания, что составило 40% работы, в 3 «В» коли-

чество таких учащихся – 2. В 3 «Б» 6 человек правильно выполнило 3 задания, 

что составило 60% выполнения работы, в 3 «В» количество таких учащихся – 6. 

В 3 «Б» пять человек выполнило 4 задания, что составило 80% выполнения ра-

боты, в 3 «В» количество таких учащихся – 6. В 3 «Б» один учащийся выполнил 

правильно все пять заданий, что составило 100% выполнения работы, в 3 «В» 

количество таких учащихся – 2. Следовательно, можно сделать вывод о том, что 

до проведения экспериментального обучения уровень владения изученным ма-

териалом контрольной группы 3 «В» класса немного выше, чем у эксперимен-

тальной группы 3 «Б» класса. 

Во время проведения работы с учащимися экспериментальной группы 3 

«Б» класса, которые выполняли дополнительные письменные упражнения в до-

машней работе, и с учащимися контрольной группы 3 «В» класса, которые сле-

довали программе УМК, была осуществлена проверка уровня знаний учащихся. 

Согласно результатам проверки, оба класса показали практически идентичный 

уровень владения изученным материалом.  В 3 «Б» процент выполнения заданий 

по классу составляет 70,59%, в 3 «В» классе данный показатель незначительно 

выше: 71,25%. В обоих классах отсутствуют учащиеся, которые не справились с 

работой или выполнили только 1 задание. В 3 «Б» 2 задания, что составляет 40 

%, выполнило 2 человека, в 3 «В» – 1 человек. В 3 «Б» 3 задания, что составляет 

60% работы, выполнило 6 человек, в 3 «В» – 7 человек. В 3 «Б» 4 задания, что 

составило 80%, выполнили 7 учащихся, в 3 «В» – 6 учащихся. В обоих классах 

есть 2 ученика, которые выполнили работу на 100%. Согласно показателям таб-

лицы, можно утверждать, что на данном этапе экспериментальный класс имел 

практически одинаковые показатели с контрольным классом. Если сравнить дан-

ные показатели с показателями знаний до экспериментального обучения, то 

можно сделать вывод о том, что благодаря дополнительным  домашним 
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письменным упражнениям экспериментальному классу удалось улучшить свои 

результаты, и иметь такой же уровень сформированности навыков, как и у кон-

трольного класса, результаты у которого изначально были выше. 

После ряда проделанных учащимися экспериментального класса дополни-

тельных упражнений в домашней работе нами была осуществлена третья заклю-

чительная проверка качества знаний учащихся обоих классов, которая показала, 

что общий процент выполнения работы в экспериментальном 3 «Б» классе ока-

зался выше (76%), чем контрольном 3 «В» классе (73%). В экспериментальном 

классе 3 ученика выполнило работу на 100%, в контрольном классе – 2 ученика. 

В экспериментальном классе на 80%, а именно 4 задания, правильно выполнили 

работу 8 учащихся, в контрольном классе – 7 человек. В экспериментальном 

классе работу на 60%, а именно 3 задания, выполнили правильно 6 учащихся, в 

контрольном классе – 5 учащихся. В то же время, в контрольном классе также 

присутствует учащийся, который показал наихудший результат, выполнив 40% 

работы, что составляло 2 задания. Результаты данной таблицы показывают, что 

экспериментальный 3 «Б» класс справился с заданием лучше контрольного 3 «В» 

класса. Речевой навык считается стандартизированным, если 75% учащихся 

справились с заданиями. Поэтому в контрольной группе навык не сформирован. 

Осуществив контроль знаний учащихся до, во время и после проведения 

экспериментального обучения, мы можем сделать вывод о том, что учащимся 

экспериментального класса 3 «Б» с помощью выполнения дополнительных пись-

менных упражнений в домашней работе удалось не только достичь уровня кон-

трольного класса 3 «В», но и получить лучшие результаты. Следовательно, вы-

полнение дополнительных письменных упражнений помогает учащимся лучше 

усвоить грамматический и лексический материал, закрепить свои знания и улуч-

шить результаты. 
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Аннотация: Бег это один из способов передвижения и один из самых до-

ступных видов спорта: им можно заниматься практически где угодно и в любую 

погоду. Для занятий бегом не нужно обладать специальными знаниями, но, не 

смотря на простоту, он оказывает значительное влияние не только на тело 

человека, но и на его психическое состояние.  

Annotation: Running is one of the ways to get around and one of the most ac-

cessible sports: you can do it almost anywhere and in any weather. Running does not 

require special knowledge, but despite its simplicity, it has a significant impact not 

only on the human body, but also on his mental state. 

Ключевые слова: Бег, спорт, здоровье, эмоциональная разрядка. 

Keywords: Running, sports, health, emotional discharge. 

Что же привлекает людей в беге? Широкий спектр воздействия на 
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организм. Бег влияет на центральную нервную систему, сердечно-сосудистую 

систему, опорно-двигательный аппарат и многое другое. Люди стремятся по-

знать грань возможности тела человека, следовать моде, улучшить свои физиче-

ские показатели, получить удовольствие в процессе тренировки.  

Влияние бега на здоровье 

Центральная нервная система. Абсолютно любая физическая нагрузка 

приводит к активизации нервных клеток, но бег – самое “мощное” упражнение. 

Из-за повышения артериального давления улучшается кровообращение мозга. 

Во время физической нагрузки в организме вырабатываются нейромедиаторы 

“катехоламины”, и благодаря их воздействию появляется чувство эйфории. Это 

повышает настроение и самочувствие в общем. 

Опорно-двигательный аппарат. Бег положительно влияет почти на все 

органы человека. Он оказывает положительное влияние на коленные суставы, 

связки, позвоночник, мышцы ног, ягодиц, спины. Осуществляется приток лим-

фатической жидкости к суставам. 

Сердечно-сосудистая система. Во время тренировки необходимо чередо-

вать нагрузку и отдых. При беге мы совершаем колебательные движения вверх-

вниз, и это благоприятно сказывается на движении жидкости по организму. Во 

время умеренной и продолжительной нагрузки укрепляются стенки сердца, что 

делает его более сильным и мощным. Систематические занятия бегом снижают 

риск инфаркта. Поэтому можно смело сказать, что оздоровительный бег – это 

отличная профилактика заболеваний сердца. 

Дыхательная система. Во время беговой тренировки атлеты усиленно ды-

шат. Благодаря этому, тренируется и дыхательная система. Легкие на таких тре-

нировках учатся получать и усваивать больше кислорода. За счет этого и разви-

той кровеносной системы этот кислород в достаточном количестве поступает во 

все уголки нашего организма. Кстати, бег – это реальный и действенный способ 

восстановить свои легкие после избавления от пагубной привычки курить [7]. 

Пищеварение. Казалось бы, бег может благоприятно воздействовать лишь 
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на опорно-двигательный аппарат и мышечные группы, но его положительное 

влияние распространяется и на пищеварение человека. При беге снижается веро-

ятность появления камней в желчном пузыре, в нём не образуется застойных 

процессов. Печень человека, занимающегося оздоровительным бегом, также, 

несомненно, менее подвержена разным болезням. 

Кожа. Ежедневные занятия спортом оказывают значительное влияние на 

кожный покров. Постоянная нагрузка держит мышцы в тонусе, кожа становится 

более пластичной и подтянутой [8]. 

Противопоказания 

Врачи не советуют заниматься спортом, если вы страдаете от одной из пе-

речисленных причин: 

− Гипертония или гипотония.  

− Глаукома.  

− Порок сердца. 

− Плоскостопие при отсутствии особой обуви или показаний врача.  

− Недавно случившаяся черепно-мозговая травма, сотрясение.  

− Атеросклероз.  

− Патологический дефицит витамина D (рахитизм).  

− Ревматические явления, артрит, артроз. 

− Заболевания центральной нервной системы (эпилепсия) 

Рекомендации. Для бега подходит любая поверхность, будь то дорожкой 

на стадионе, или тропинкой в лесу. Мягкие покрытия дают меньшую нагрузку 

на ноги, чем твердые. 

Бег в здании, например на беговой дорожке: 

1. Возможность следить за показателями пульса, скорости бега, преодо-

ленном расстоянии, угле подъема и тд. 

2. Относительная безопасность.  

Занятия на свежем воздухе тоже обладают рядом преимуществ:  

1. Доступность. Вам не требуется дорогостоящий инвентарь, лишь удобная 
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одежа и обувь.  

2. Занятия на свежем воздухе позволяют вам “вылечится” от современной 

“болезни” – кислородного голодания. 

Советы начинающим 

Тем, кто только начал бегать, стоит запомнить, что не стоит сразу начинать 

бегать с высокой скоростью. Начать следует с медленного бега, а еще лучше, с 

ходьбы.  Затем следует чередовать медленный бег и ходьбу. Очень важно перед 

пробежкой сделать небольшую разминку, это важно для активизации мышц и 

улучшенного притока к ним крови.   

Заниматься бегом стоит не менее одного раза в неделю, по двадцать минут 

в день, не зависимо от погоды. Обувь должна хорошо сидеть на ноге, и иметь 

хорошую вентиляцию, для предотвращения грибковых заболеваний. Лучшее ме-

сто для пробежки это природа. Стоит подальше держаться от заводов, автомо-

бильных трасс и т.д., так как в воздухе могут содержаться разнообразные при-

меси. В городских условиях лучшим выбором будет парк, или стадион.  

Помимо этого, твердые поверхности, такие как асфальт, плитка, могут 

плохо повлиять на неокрепшие ноги начинающего бегуна. Новичку стоит начать 

с естественного грунта, он наиболее щадящий для суставов и связок, обладает 

хорошим сцеплением и обладает амортизирующими свойствами [9]. 

Не стоит бегать по одному маршруту. Следует чередовать разные поверх-

ности, так как наше тело начнет адаптироваться к ним. Чередование маршрутов 

помогает сохранить интерес к бегу, так как у каждого человека, рано или поздно, 

пропадает интерес, и пробежки в разных местах – отличное решение проблемы. 

Вывод 

В наше время бег является одним из самых доступных видов спорта. Бег 

для здоровья – это, безусловно, полезное занятие, но, чтобы он оставался тако-

вым все время и не навредить самому себе, следует придерживаться определен-

ных правил, а главное учиться на чужих ошибках, а не на своих. Его воздействие 

на организм положительно, независимо от того, сколько вам лет. 
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Оздоровительный бег в умеренных дозах - отличное средство, укрепляющее здо-

ровье человека, при беге увеличивается количество эритроцитов в крови; бег 

способствует похуданию, сжигая жир; бег уменьшает количество избыточного 

адреналина в крови, делая тем самым человека более спокойным и так далее [6]. 
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Аннотация: В данной статье описан принцип работы системы распозна-

вания дорожных знаков. Отмечается значимость рабочей системы для води-

телей, имеющих проблемы со зрением. Приводится результат обработки изоб-

ражения с помощью детектора границ Кенни. Дается структурная схема 

устройства для распознавания дорожных знаков. Сделан вывод о возможно-

стях инженеров в ближайшее время наладить производство недорогих систем 

распознавания дорожных знаков. 

Ключевые слова: Компьютерное зрение, детектор границ Кенни, 

raspberry pi, OpenCV, дорожный знак. 

В современных системах управления движением существует высокая ве-

роятность того, что водитель может пропустить некоторые дорожные знаки на 

дороге из-за соседних транспортных средств. В условиях непрерывного роста 

числа транспортных средств в городских агломерациях по всему миру эта про-

блема только усилится. Помимо этого, многие водители обладают не идеальным 

зрением, что также можно решить с помощью звуковых оповещений о прибли-

жающихся знаках. 
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На автомобиле может быть реализована визуальная система распознавания 

дорожных знаков с целью обнаружения всех приближающихся дорожных зна-

ков.  

Систему распознавания дорожных знаков уже используют ведущие произ-

водители автомобилей – Audi, BMW, Ford, Mercedes-Benz, Opel, Volkswagen.  

Конструкция системы распознавания знаков включает в себя: видеока-

меру, блок управления и средство вывода информации. 

Видеокамера располагается на ветровом стекле за зеркалом заднего вида. 

Камера снимает пространство перед автомобилем в зоне расположения дорож-

ных знаков (справа и сверху по ходу движения) и передает изображение в элек-

тронный блок управления. Видеокамера также используется другими системами 

активной безопасности - системой обнаружения пешеходов, системой помощи 

движению по полосе [1]. 

Однако недостатком таких систем является очень высокая стоимость. Не 

каждый может позволить себе приобрести такой автомобиль. 

Целесообразно использовать более доступный аналог: одноплатный ком-

пьютер raspberry pi, камеру и устройство вывода звука. Структурная схема пред-

лагаемого устройства представлена на рисунке 1. 

 
Рисунок 1 – Структурная схема устройства для распознавания  

дорожных знаков 

 

Для обработки изображений можно использовать библиотеку компьютер-

ного зрения OpenCV. Она обладает рядом полезных функций, с помощью 
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которых можно выполнить все необходимые операции, способствующие распо-

знаванию дорожных знаков и других желаемых объектов. 

Для начала нужно найти наш объект. Если мы хотим работать с красным 

дорожным знаком «Стоп», то нам нужно определить его нижнюю и верхнюю 

границу цвета.  

Для анализа подходящих под заданную гамму изображений хорошо под-

ходит метод работы с контурами, называемый детектором границ Кенни. Его 

принцип состоит в том, что выделив края и найдя контуры изображения, мы уби-

раем лишнюю информацию. Края – это области резкого изменения яркости. Для 

выделения краев можно выполнить свертку изображения. Она определяет гради-

ент яркости и связывает получившиеся края. Результат этой операции отображен 

на рисунке 2. 

 
 

Рисунок 2 – а) исходная картинка, б) результат применения свертки 

 

 

Но недостатком данного способа является то, что зачастую правильному 

результату мешают различные шумы. 

Для борьбы с этими проблемами применяют операции математической 

морфологии. Каждая точка исходного изображения рассматривается с некоторой 

окрестностью, как правило, небольшим квадратом. Для обработки изображений 

применяют две основные операции: сужение и расширение, а также их комбина-

ции. 

Сужение – аналог логического И, точка принимает значение 1 (белый) если 

все точки в окрестности белые. 
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Расширение – аналог логического ИЛИ, точка принимает значение 1 (бе-

лый) если в окрестности есть хотя бы одна белая точка. 

Закрытие – последовательное выполнение расширения и сужения. 

Раскрытие– последовательное выполнение сужения и расширения. 

Все выше перечисленные операции заранее проделали с оригиналом изоб-

ражения дорожного знака. Теперь компьютер проводит сравнение байтов между 

собой и делает вывод о схожести двух картинок. 

Таким образом, системы распознавания дорожных знаков находят приме-

нение в дорогих автомобилях уже сегодня. Однако инженеры способны уже в 

ближайшее время реализовать менее дорогостоящий вариант системы, которую 

сможет приобрести каждый водитель, имеющий проблемы со зрением.  

 

Список литературы 

1. Система распознавания дорожных знаков. Все о радиочастотной иден-

тификации. / SYSTEMSAUTO.RU Системы современного автомобиля 2017 

URL: http:/systemsauto.ru/active/traffic_sign_recognition.html (дата обращения: 

11.05.2020). 

2. Базовые методы обработки изображений.  / ДОМ-СТРАНИЦА 2014 

URL: http:/mechanoid.kiev.ua/cv-base.html (дата обращения: 09.03.2020). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                       

VIII Международная научно-практическая конференция: 

«ИНТЕГРАЦИОННЫЕ ПРОЦЕССЫ В СОВРЕМЕННОЙ НАУКЕ» 

 

63 

 

____________________________________________________________________ 

 

УДК 658.78 

 

ПРИМЕНЕНИЕ РОБОТОТЕХНИЧЕСКИХ ПЛАТФОРМ 

В ОБЛАСТИ СКЛАДСКОЙ ЛОГИСТИКИ 

 

Стычев Семен Николаевич 

студент 

Краснопевцева Наталья Александровна 

студент 

Мальцев Сергей Александрович 

аспирант 

ФГБОУ ВО «Тольяттинский государственный университет», 

г. Тольятти 

 

Аннотация: В данной статье рассматривается тема инновационных 

разработок в области складской логистики. Аргументируется важность их 

внедрения для работы предприятий и складов. Показаны преимущества и недо-

статки предлагаемой разработки. Описывается принцип поиска робототехни-

ческой платформой маршрута. В заключении отмечается целесообразность 

применения ультразвуковых дальномеров.  

Ключевые слова: Складская логистика, робототехническая платформа, 

ультразвук, датчик расстояния, автоматизация. 

На сегодняшний день во всем мире происходит переход к роботизирован-

ным складам. Это можно объяснить потребностью ускорения логистических 

процессов на больших складах, где человеческие возможности достигли предела. 

Использование роботизированных систем для управления товарными запасами 

уже доказало возможность получить экономическую выгоду. В целом, именно 

автоматизация и решения по увеличению производительности труда станут клю-

чевыми направлениями в логистике. 

Инженеры активно ведут поиски решений, позволяющих создавать мо-

бильные робототехнические комплексы, способные ориентироваться в 
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замкнутом пространстве и перевозить грузы по складу. Некоторые компании уже 

имеют опыт применения робототехнических платформ с высокой степенью ав-

тономности в различных сферах [1]. 

Для того, чтобы робот мог перевозить грузы, необходимо разработать 

навигационную систему. 

Существует множество типов навигационных систем робототехнических 

платформ. Хорошим и экономически доступным технологическим решением яв-

ляется ориентирование робота с помощью ультразвуковых дальномеров HC-

SR04 (рисунок 1). 

 

Рисунок 1 – Ультразвуковой дальномер HC-SR04 

 

Ультразвуковой дальномер отправляет звуковой сигнал и принимает его 

после отражения от препятствия. Зная скорость звука и время между отправкой 

и принятием сигнала, можно вычислить расстояние от датчика до ближайшего 

препятствия по формуле (1): 

S=V*T/2,            (1) 

Где S – расстояние между датчиком и препятствием; 

V – скорость движения звуковой волны; 

T – время, за которое звук дошел до препятствия и вернулся обратно на 

модуль датчика. 

В вышеприведенной формуле происходит деление на 2, так как ультразвук 

проходит путь до препятствия и затем такой же путь от препятствия до датчика 

[2]. 

Преимущество ультразвукового дальномера перед лазерным заключается 
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в том, что на его работу не влияет освещение и тип препятствия. Главное, чтобы 

оно было не слишком тонким.  

Для работы роботизированной платформы с дальномерами, необходимо 

оборудовать склад направляющими стенами, до которых и будут мерить рассто-

яния дальномеры. Если дальномер покажет расстояние, которое будет больше 

заранее заданной константы, значит, стены в этом месте нет. Для примера при-

мем это расстояние равным 25 сантиметрам. Если стены нет только в одной сто-

роне, значит, роботу нужно двигаться в этом направлении. Если сразу несколько 

датчиков показали отсутствие стены, значит, платформа находится на пере-

крестке. Для этого нужно заранее задать необходимые повороты на всех пере-

крестках. Все возможные варианты представлены в таблице 1: 

Таблица 1 – Показания датчиков и выбор пути 

 
Показания ле-

вого датчика, см 

Показания цен-

трального дат-

чика, см 

Показания пра-

вого датчика, см 

Место Выбор пути 

<25 >=25 <25 Прямой коридор Ехать прямо 

>=25 <25 <25 Поворот налево Поворот налево 

<25 <25 >=25 Поворот 

направо 

Поворот 

направо 

>=25 >=25 <25 Т-образный пе-

рекресток лево-

прямо 

Выбор пути со-

гласно марш-

руту 

<25 >=25 >=25 Т-образный пе-

рекресток 

право-прямо 

Выбор пути со-

гласно марш-

руту 

>=25 <25 >=25 Т-образный пе-

рекресток лево-

право 

Выбор пути со-

гласно марш-

руту 

>=25 >=25 >=25 Четырехсторон-

ний перекресток 

Выбор пути со-

гласно марш-

руту 

<25 <25 <25 Тупик Разворот 

  

Предлагаемый датчик подходит для работы в помещениях, где расстояние 

между стеллажами будет не больше 400 сантиметров, так как это максимальная 

величина диапазона измерений данного дальномера. 

Упрощение логистических процессов на складах с помощью мобильных 
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робототехнических платформ является важной задачей, стоящей перед всеми 

крупными производителями. Экономически выгодно и практично ориентиро-

вать робота в пространстве при помощи ультразвуковых дальномеров, которые 

обладают рядом преимуществ и достаточно просты в управлении. 
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Аннотация: Для обеспечения имитостойкости низкоорбитальных си-

стем спутниковой связи предлагается применить аутентификацию на основе 

системы «свой-чужой», работающую в полиномиальной системе классов выче-

тов. В алгоритме аутентификации присутствует операция умножения по мо-

дулю. Цель – найти конструктивно дешевый умножитель по модулю для прото-

кола аутентификации низкоорбитальных систем спутниковой связи, функцио-

нирующих в полиномиальной системе классов вычетов.  

To ensure the simulated resistance of low-orbit satellite communications sys-

tems, it is proposed to apply authentication based on a friend or foe system, operating 

in a polynomial system of residue classes. The authentication algorithm has a modulo 

multiplication operation. The purpose is to find a constructively cheap modulo multi-

plier for the authentication protocol of low-orbit satellite communications systems op-

erating in a polynomial residue class system 

Ключевые слова: низкоорбитальная система спутниковой связи, система 

аутентификации космического аппарата, модулярный код, умножитель по 
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модулю, полиномиальная система классов вычетов  

Keywords: low-orbit satellite communications system, spacecraft authentication 

system, modular code, modular multiplier, polynomial residue class system 

Введение 

Для освоения топливно-энергетических ресурсов в районах прибрежной 

зоны Северного Ледовитого океана предлагается использовать автоматизирован-

ные системы дистанционного контроля и управления (АСДМКУ), связь которых 

обеспечивается низкоорбитальными системами спутниковой связи (НССС). Так 

как высота орбиты НССС не превышает 1500 км, то для полного охвата террито-

рии в группировку спутников включают до 60 космических аппаратов. При росте 

числа группировки НССС за счет конкурентов, осваивающих недра Крайнего 

Севера, повышается вероятность, что спутник-нарушитель навяжет перехвачен-

ную и задержанную команду управления необслуживаемому объекту добычи уг-

леводородов, и как следствие произойдёт экологическая катастрофа. 

Для устранения данного инцидента можно использовать систему опозна-

вания «свой-чужой», которая основана на протоколе «доказательства знания с 

нулевым разглашением».  Чтобы повысить скорость работы системы предлага-

ется использовать полиномиальную систему классов вычетов (ПСКВ), где все 

вычисления проводятся параллельно за счет непозиционности системы счисле-

ния в конечных расширенных полях характеристики два. В протоколе  аутенти-

фикации задействована операция умножения, поэтому цель найти конструк-

тивно дешевый умножитель по модулю для протокола аутентификации низкоор-

битальных систем спутниковой связи, функционирующих в полиномиальной си-

стеме классов вычетов. 

Основная часть 

Рассмотрим несколько неприводимых многочленов ][)( xFxp pi 
 

[3]. 

Пусть дан многочлен ][)( xFxA p , тогда полиномиальная система классов вы-

четов однозначно рассматривает многочлен )(xA  в виде кортежа из 𝑛 
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элементов:  

                               ( ))(),...,(),()( 21 xxxxA n= ,                                      (1) 

где )(mod)()( xpxAx ii = , n,...,2,1i = .  

Причем для многочлена )(xA  также выполняется условие: 

                                     
)()(

1


=

=
n

i

iпол xpPxA ,                                              (2) 

где )(xPполн – полный диапазон. 

ПСКВ – кольцо со следующими операциями: 

( ))(mod))()((),...,(mod))()((),(mod))()(()()( 222111 xpxxxpxxxpxxxBxA nnn  =

( ))(mod))()((),...,(mod))()((),(mod))()(()()( 222111 xpxxxpxxxpxxxBxA nnn  = ,          

где )(mod)()( xpxAx ii  ; )(mod)()( xpxBx ii  ; n,...,2,1i = . 

В работе [1] применяется ПСКВ в протоколе аутентификации опознавания 

«свой-чужой». ПСКВ в данном протоколе повышает скорость и точность мате-

матических операций. 

В работе [2] реализован генетический алгоритм, уменьшающий схемные 

затраты на конструирование вычислительного алгоритма в ПСКВ. Так как в ре-

ализованном генетическом алгоритме с выделенной доминантой при обучении 

нейронной сети присутствуют отрицательные значения в синаптических весах, 

то данный алгоритм частично снижает схемные затраты. 

Рассмотрим новый алгоритм умножения по модулю для основания 

1)( 25 ++= xxxpi  ПСКВ.  В таблице 1 приведены значения в конечном поле 

)2( 5GF
 относительно примитивного элемента  , который является корнем не-

приводимого полинома 125 ++ xx . Существует изоморфизм 

)1/(][)2(: 25

2

5 ++→ xxxFGFf , поэтому элемент из )2( 5GF  будем рассмат-

ривать как представитель элемента фактор кольца )1/(][ 25

2 ++ xxxF . Например, 

для элемента )2( 536 GF+=   имеем )1/(][ 25

2

3 +++ xxxFxx . 
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Таблица 1 – Элементы мультипликативной группы поля Галуа )2( 5GF  

относительно примитивного элемента  , который является корнем  

неприводимого полинома 125 ++ xx  

 
Элементы Вектор Элементы Вектор 

0=  
00000 123415 ++++=   11111 

10 =  
00001 13416 +++=   

11011 

 =1
 

00010 1417 ++=   
10011 

2  
00100 118 +=   

00011 

3  
01000  += 219

 
00110 

4  
10000 2320  +=  

01100 

125 +=   
00101 3421  +=  

11000 

 += 36
 

01010 12422 ++=   
10101 

247  +=  
10100 12323 +++=   

01111 

1238 ++=   
01101  +++= 23424

 
11110 

 ++= 349
 

11010 13425 ++=   
11001 

1410 +=   
10001 12426 +++=   

10111 

1211 ++=   
00111 1327 ++=   

01011 

 ++= 2312
 

01110  ++= 2428
 

10110 

23413  ++=  
11100 1329 +=   

01001 

123414 +++=   11101  += 430
 

10010 

Допустим необходимо перемножить по модулю 1)( 25 ++= xxxpi  два 

операнда )(xA  и )(xB , принадлежащих )1/(][ 25

2 ++ xxxF . Максимальная сте-

пень данных элементов равна четырем. В таблице 2 определенно умножение 

между двумя операндами по модулю 1)( 25 ++= xxxpi . Представление данных 

в данной таблице удобно для конструирования схемы умножителя по модулю.  

Проанализируем первую строку в таблице 2. Произведение операндов 

равно 11mod)()( 25 =++ xxxBxA  только если 1)( =xA  и 1)( =xB , поэтому 

для данных разрядов операндов необходим элемент И. Аналогично, если анали-

зировать строки: 2,3,4,6,7,8,9,10,11,16,17,21,22,23  

Теперь рассмотрим пятую строку в таблице 2. Произведение операндов 
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равно 11mod)()( 25 =++ xxxBxA  если 
4)( xxA =  и )(xB  равно x  или 

4x , так 

как в выражениях 

11mod 2254 +=++ xxxxx  

11mod 232544 ++=++ xxxxxx , 

присутствует значение 1 . Для данной ситуации необходим элемент исклю-

чающее ИЛИ, принимающий сигналы с x  и 
4x операнда )(xB . Выходной сиг-

нал данного элемента приходит на второй вход элемента И, на первый вход ко-

торого подается значение первого операнда )(xA . Аналогично, если анализиро-

вать строки: 5,12,13,14,15,18,19,20,24,25. 

Таблица 2 – Умножение )(xA  и )(xB  по модулю 125 ++ xx  

№ +

)(
)()(

хр
хВхА  )(xA  )(xB  № +

)(
)()(

хр
хВхА  )(xA  )(xB  

1 1  1  1  14 2x  
3x  

42 , xx  

2 1  x  4x  
15 2x  

4x  
43 ,, xxx  

3 1  2x  
3x  

16 3x  1  3x  

4 1  3x  
2x  

17 3x  
x  2x  

5 1  4x  
4, xx  

18 3x  
2x  

4, xx  

6 x  1  x  19 3x  
3x  

3,1 x  

7 x  x  1  20 3x  
4x  

42 , xx  

8 x  2x  
4x  

21 4x  1  4x  

9 x  3x  
3x  

22 4x  
x  3x  

10 x  4x  
2x  

23 4x  
2x  

2x  

11 2x  1  2x  
24 4x  

3x  
4, xx  

12 2x  
x  4, xx  

25 4x
 

4x  
3,1 x  

13 2x  
2x  

3,1 x  
    

Схема умножителя по модулю 125 ++ xx  представлена на рисунке 1. На 

входы 1.1-1.5 подаются значения первого операнда, а на входы 2.1-2.5 поступают 

значения второго операнда. Элементы 3.1-3.10 являются исключающими ИЛИ. 

Элементы 4.1-4.25 представляют элементы И, а элементы 5.1-5.5, которые рабо-

тают как исключающие ИЛИ, определяют значение произведения двух 
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операндов. Самые младшие разряды для операндов соответствуют 1.1 и 2.1 вхо-

дам, а самые старшие – 1.5 и 2.5 входам соответственно. Для выходного значения 

5.1 выход определяет самый младший разряд, а 5.5 выход самый старший.  

Пример 

Рассмотрим поведение схемы на примере. Пусть 1)( 24 ++= xxxA  и 

xxxxB ++= 34)( , тогда 11mod))(1( 253424 =++++++ xxzxxxx .  

Значение операнда )(xA  отображается в 1.1, 1.3, 1.5 входы, а значение 

)(xB
 отображается в 2.2, 2.4, 2.5 входы.  По входным значениям операндов про-

пустят сигнал 3.2, 3.4, 3.5, 3.8, 3.9, 3.10 элементы, и поэтому появятся сигналы 

на элементах 4.2, 4.4, 4.5, 4.11, 4.12, 4.13, 4.23, 4.24, 4.25. В итоге активируется 

только один выходной элемент 5.1, который соответствует разряду 1 выходного 

значения, следовательно, результат совпадает с рассчитанным значением. 

 

Рисунок 1 – Структура умножителя по модулю 125 ++ xx  
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Определяемая в работе структура умножителя по модулю требует меньше 

схемных затрат по сравнению с алгоритмом в работе [2]. Цель достигнута: 

найдена оптимальная схемная реализация умножителя по модулю для протокола 

аутентификации низкоорбитальных систем спутниковой связи, функционирую-

щих в полиномиальной системе классов вычетов. 

Вывод 

В статье обосновано использование системы «свой-чужой» для добычи 

топливно-энергетических ресурсов в районах Крайнего Севера. В вычислениях 

алгоритма протокола системы присутствует умножение в ПСКВ. В статье найден 

умножитель по модулю с низкими схемными затратами. Данный умножитель 

требует меньше схемных затрат по сравнению с алгоритмом в работе [2]. 
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НА ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ ХЛОРИДА НАТРИЯ 

В КАРТОФЕЛЬНЫХ ЧИПСАХ МЕТОДОМ 

ОСАДИТЕЛЬНОГО ТИТРОВАНИЯ 
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Аннотация: В данном исследовании представлен практико-ориентиро-

ванный опыт, который можно применять на внеурочных занятиях в школе на 

уроках химии. 

Ключевые слова: хлорид натрия, анализируемое вещество, исследование, 

внеурочная деятельность. 

Введение 

Для чего необходима внеурочная деятельность? Ведь именно на этих заня-

тиях ребята могут познакомиться с такой наукой как химия и изучить состав мно-

гих веществ. Данный опыт позволит обнаружить школьникам наличие хлорида 

натрия в картофельных чипсах методом осадительного титрования. Почему мы 

выявляем именно наличие и содержание количества хлорида натрия? Основной 

вред – это давление избытка ионов натрия на сердечную деятельность, на желу-

док и на тело человека, так как чрезмерное употребление чипсов вызывает отло-

жение солей, что приводит к ожирению человека.  

Внеклассные занятия в большей степени, чем урок и факультатив, приспо-

соблены для развития у учащихся самостоятельности в работе, творческой 
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самостоятельности и изобретательности, они позволяют глубже и конкретнее по-

знакомить учащихся со многими вопросами химического производства, устано-

вить более тесную связь изучаемого теоретического материала с практикой его 

использования в производственных условиях, привить и развить многие ценные 

практические навыки и умения. 

Цели работы: подобрать практико-ориентированный опыт, который реко-

мендуется проводить на внеурочных занятиях по химии.  

Также создание эффективной модели внеурочной деятельности учащихся 

для формирования ключевых компетентностей и социально значимых качеств 

личности школьника (как средство достижения современного качества образова-

ния). 

Объекты исследования: 

Производим выбор чипсов, для этого: в качестве объекта исследования ис-

пользуем картофельные чипсы наиболее популярных марок, которые к тому же 

наиболее часто покупаются.  

Производители и торговые марки чипсов со вкусом сыра: 

1. «Lay`s» - изготовитель ООО «Фрито Лей Мануфактуринг». 

2. «PRO Чипсы» - продукция компании «KVD». 

3. «FAN» - продукция компании «Сибирский берег». 

В объектах исследования определяем количественное содержание хлорида 

натрия – NaCl (поваренная соль). 

Практическая часть  

Для проведения эксперимента необходимо приготовить водную вытяжку 

их картофельных чипсов. Для этого на лабораторных электронных весах серии 

DL-300 в пронумерованных фарфоровых чашках взвесить по 3 грамма чипсов 

каждой торговой марки. 

Затем с помощью ступки и пестика тщательно измельчить чипсы до одно-

родной массы и количественно перенесли её в три пронумерованные конические 

колбы на 100 см3, в которые нужно добавить по 50 см3 дистиллированной воды, 



                                                                       

VIII Международная научно-практическая конференция: 

«ИНТЕГРАЦИОННЫЕ ПРОЦЕССЫ В СОВРЕМЕННОЙ НАУКЕ» 

 

76 

 

предварительно нагретой до 700 С. Горячая вода необходима для того, чтобы вся 

соль, имеющаяся на чипсах и в них, полностью растворилась и количественно 

перешла в раствор. 

Колбы с растворами в течение 10-15 минут периодически взбалтываем, 

способствуя тем самым более эффективной экстракции соли в раствор. 

Содержимое колб отфильтровать (очистить) через бумажный фильтр в ко-

нические колбы, а затем полученный фильтрат перенести в три мерные колбы 

(100 см3) и довести раствор до метки дистиллированной водой. 

В результате такой подготовки проб необходимо получить три раствора 

объёмом по 100 см3, содержащие хлорид натрия (поваренную соль). 

Бюретку заполнить 0,49 н  раствором AgNO3 . 

Пипетку ополоснуть анализируемым раствором и 10 см3 его перенести в 

коническую колбу для титрования. Добавляем в неё по 2-3 капли 5%-ного рас-

твора К2СгО4 . При этом, раствор окрашивается в желтый цвет. 

Из бюретки в коническую колбу с анализируемым раствором добавляем по 

каплям раствор AgNO3 и тщательно перемешиваем раствор в колбе. 

Заканчиваем титрование, когда окраска раствора из жёлтой переходит в 

красно-коричневую вследствие образования осадка хромата серебра. 

Для каждого приготовленного раствора титрование повторяем три раза. 

Результаты титрования записываем в рабочую тетрадь. 

Массу хлорида натрия в анализируемом растворе рассчитываем по фор-

муле: 

M(NaCl)
N(NaCl) ∗ M(NaCl) ∗ 100

1000
 

Проделать для каждого образца чипсов и записать результаты, предвари-

тельно сравнив с результатами таблицы, которую даст учитель.  

№  Торговая марка 

картофельных чипсов 

Рекомендуемое количество NaCl в чипсах (на 100 

г продукта), г 

1 Lay’s 1,3 

2 PRO Чипсы 0,796 

3 FAN 1,713 
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Заключение 

Выяснить превышает ли содержание NaCl в конкретной торговой марке 

чипсов. Если количество хлорида натрия превышает установленную норму, это 

значит, что водные вытяжки анализируемых объектов содержат достаточно 

большое количество нерастворимых красителей и жиров. 

Данный опыт способен повысить интерес учащихся к уроку химия, их об-

щую грамотность, образованность и мировоззрение.  
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Аннотация: В статье проведен анализ подходов к сущности категории 

«термин». В проанализированных в статье работах выявлены и обобщены при-

знаки термина, а также определено назначение термина в системе языка. 

The article analyzes the approaches to the essence of the category “term”. In 

the works analyzed in the article, the signs of the term are identified and generalized, 

and the purpose of the term in the language system is determined. 

Ключевые слова: лингвистика, терминологическая единица, специализи-

рованная лексика. 

Keywords: linguistics, terminological unit, specialized vocabulary. 

Обыденное использование категории «термин» для обозначения любого 

слова, ограниченного в употреблении, не способствует поиску терминологиче-

ской сущности. Это относится ко всем категориям, от научного термина и про-

фессионализма до жаргонизма. В лексикологической литературе словом «тер-

мин» именуют разного рода единицы. Можно выделить некоторые типы подоб-

ных определений, так, термином называют: 

˗ некоторые диалектологические лексические группы [9; 128]; 

˗ некоторые лексические группы, общеупотребительные в литературной 

речи (имеются в виду термины родства, власти и некоторые другие) [8; 106]; 
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- некоторые лексические группы, связанные с профессиональной сферой 

деятельности человека, но не имеющие отношения к науке или технике [7; 307]; 

- лексические группы, сопряженные с деятельностью и интересами чело-

века, выходящие за пределы профессии (спортивная лексика, лексика, относяща-

яся к искусству и др.) [3; 104]; 

- специальную лексику, относящуюся к ремеслам и промыслам [6; 95]; 

- специальную научную, техническую и сельскохозяйственную лексику 

(здесь друг к другу приравниваются понятия специальной лексики и терминоло-

гии) [1; 13]; 

- термины науки [4; 249]. 

Такое необоснованно широкое употребление слова термин приводит к пу-

танице в определении этой категории. 

В литературном языке слово термин общеупотребимо, оно происходит от 

латинского слова terminus «предел, граница», при этом, можно предположить, 

что именно из латинского языка слово попало в лексикологию, а потом уже и в 

терминологию. Рассмотрим, как описывают значение этого слова в словарях: 

1. Термин – это слово или сочетание слов, представляющее собой название 

определенного понятия какой-либо специальной научной, технической области, 

сферы искусств [10; 110]. 

2. Термин – это слово, представляющее собой имя строго определенного 

понятия [12; 106]. 

3. Термин – это слово или словосочетание, являющееся четким обозначе-

нием какого-либо конкретного понятия какой-либо науки, области техники, ис-

кусства, или общественной жизни [14; 91]. 

4. Термин – это слово или словосочетание, обозначающее строго фиксиро-

ванное философское, научное, техническое или любое другое понятие; специ-

альные слова или выражения, принятые для обозначения чего-либо в той или 

иной профессиональной области [11; 24]. 

Как видно из представленных определений, исследователи, 
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отказывающиеся от поисков общего определения термина, достаточно гибкого, 

для того чтобы включить всевозможные типологические разновидности, наце-

лены на описательную развернутую характеристику термина.  

В проанализированных нами работах указываются следующие признаки 

термина:  

– он однозначен, либо имеет тенденцию к однозначности;  

– термин лаконичен и не относится ни к какому контексту;  

– значение термина приравнено к понятию в объеме познанного; 

– термин чаще всего стилистически нейтрален. 

Термин представляет собой систему, но системность его понимается по-

разному: некоторые авторы рассматривают в ней сущность классификации, дру-

гие считают, что термин склонен к словообразовательной системности. По мне-

нию третьих же, термин системен по двум аспектам: во-первых, как элемент тер-

миносистемы, во-вторых, как компонент языковой системы. Авторы считают, 

что термин неоднократно конвенционален.  

С одной стороны, конвенционально само название, то есть существующее 

понятие можно назвать согласно замыслу говорящего, а также конвенционально 

содержание существующего знака – термина.  

С другой стороны, наименование и сущность термина могут быть конвен-

ционально лишь принятыми (возникнув, сложившись стихийно), и наименова-

ние и содержание могут быть конвенционально установлены, отобраны; также 

важным является факт наличия у термина строгого, четкого определения, а также 

то, что у термина не может быть синонимов или омонимов (в рамках одной тер-

миносистемы). 

Таким образом, как лингвисты, так и терминологи считают первоочеред-

ной чертой термина его соответствие установленному для него понятию [2; 401].  

Но, чаще всего, характерные черты, присущие терминологии, т.е. точно пе-

реданная сущность, недвусмысленность, систематизированность, отсутствие си-

нонимов и омонимов, стилистическая нейтральность и т.д. – являются не чем 
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иным как их тенденцией или их желательными качествами, или, в конце концов, 

требованиями к рационально подобранным терминам. 

Существует множество широко известных примеров несовершенной си-

стемности, нечеткого значения некоторых терминов, их полисемии, омонимов и 

синонимов [5; 45]. 

Таким образом, изучив некоторые подходы к дефиниции термина, можно 

заключить, что самым оптимальным определением, отражающим существенные 

свойства понятия, является определение Н. В. Терских: «В роли термина может 

выступать всякое слово... Термин — это не особое слово, а только слово в особой 

функции, функции наименования специального понятия, названия специального 

предмета или явления» [13; 87]. 

Дефиниция Н. В. Терских избрана в качестве основополагающей для 

нашего исследования так как она отличается незамысловатостью и лаконично-

стью, способствует концентрации внимания на самых важных признаках катего-

рии «термин», из которых можно сделать заключения, позволяющие полагаться 

на него в практической деятельности. 

Из этого определения следует, что единица, именуемая термином, в струк-

турно-субстанциональном отношении представляет собой лексему, а как функ-

циональное явление – термин.  

Назначение термина – служить специальным сферам деятельности чело-

века: искусству, науке, технике, сельскому хозяйству, ремеслам, если говорить о 

конкретных и абстрактных предметах и явлениях, относящихся к данным обла-

стям.  

Такую работу выполняет то слово, которое взято из общеупотребительной 

лексики, или специально сконструированная для такой цели лексема. Отсюда 

можно рассуждать об условности и релятивности существования термина по 

определенным причинам.  

Во-первых, так как термины, будучи лексемами, не владеют постоянными 

свойствами семантического и формального характера, контрастируют с другими 
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лексемами, а приобретают их на время, пока те находятся в пределах конкретной 

терминосистемы; во-вторых, так как само существование терминосистемы явля-

ется условным, зависящим от возникновения, расцвета и ухода теории, которую 

эта терминосистема порождает; более того, в том, что он подчеркивает услов-

ность пределов общеупотребительной и специальной лексики. 
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Аннотация: в данной научной статье рассматривается экономическое 

значение платежной системы банка и ее роль в повышении качества банковских 

услуг. Кроме того, было проанализировано текущее состояние деятельности 

системы взаиморасчетов коммерческих банков Узбекистана и даны рекоменда-

ции по дальнейшему повышению эффективности этой системы. 

Abstract: this scientific article examines the economic significance of the Bank's 

payment system and its role in improving the quality of banking services. In addition, 

the current state of the system of mutual settlements of commercial banks of Uzbekistan 

was analyzed and recommendations were made for further improving the effectiveness 

of this system. 

Ключевые слова: платежная система, взаиморасчеты, корреспонденции, 

клиринг, платежные документы, мемориальный ордер, платежная поручения, 

аккредитив.  

Keyword: Payment system, correspondence of correspondence, clearing, pay-

ment documents, memorial order, payment orders, letter of credit. 

Межбанковская платежная система предназначена для осуществления 
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электронных платежей в национальной валюте (суммах)между банками через 

представительские счета банков, открытые в Центральном Банке Республики Уз-

бекистан. 

Правила платежной системы банка определяются Центральным банком 

Республики Узбекистан. Основной информационный центр Центрального банка 

и расчетный центр Центрального банка являются участниками платежной си-

стемы банка. Пользователями межбанковской платежной системы являются 

банки и финансовые учреждения, имеющие представительские счета в расчет-

ном центре Центрального банка [1]. 

Права и обязанности участников и пользователей межбанковской платеж-

ной системы регулируются двусторонним договором, заключенным с банком 

HKO HKM для открытия представительских счетов банков и оказания услуг 

пользователю с банком HKO HKM, в то время как для перевода электронных 

платежей через межбанковскую платежную систему –МБПС. 

Центральный Банк Республики Узбекистан, в силу особенностей денежно-

кредитного регулирования (параметров), может определять время проведения 

банком МБПС на основании письменного распоряжения председателя, контро-

лирующего вопросы платежной системы. Участники и пользователи системы бу-

дут уведомлены об этом без промедления до истечения одного часа до истечения 

времени обработки МБПС. 

Известно, что в соответствии с Указом Президента Республики Узбекистан 

от 27 июня 2013 года" О мерах по дальнейшему развитию национальных инфор-

мационно-коммуникационных систем Республики Узбекистан" ПП-1989 разра-

ботан проект Центрального банка "создание клиринговой системы для осуществ-

ления розничных платежей в режиме реального времени и интеграции постав-

щиков услуг с биллинговыми системами". 

Данная система заключается в создании возможности осуществления в ре-

жиме реального времени уплаты налогов и других обязательных платежей физи-

ческим и юридическим лицам, а также платежей за коммунальные услуги и 
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услуги операторов мобильной связи, цифрового телевидения, бюджетных плате-

жей, нотариальных услуг, биометрических паспортных платежей и других услуг, 

путем подключения филиалов коммерческих банков, касс и единственного рес-

публиканского процессингового центра при банковской ассоциации. Важно от-

метить, что клиринговая система предоставляет клиентам возможность работать 

днем и ночью (24/7) в режиме реального времени через удаленные системы об-

служивания своих банковских счетов, мобильные приложения, созданные ком-

мерческими банками и банковскими киосками, без выходных дней. 

Система безналичных расчетов в первую очередь обслуживала интересы 

предприятия, реализующего продукцию с точки зрения исполнения производ-

ственных и сбытовых планов. Принципы организации безналичных расчетов 

были строго определены, что ограничивало экономические интересы и ответ-

ственность предприятий за выполнение договорных обязательств [2]. 

В Республике Узбекистан безналичные расчеты осуществляются в следу-

ющих формах: 

 

Рис. 1. Формы безналичных расчетов в Республике Узбекистан 
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В соответствии с действующим законодательством Республики Узбеки-

стан взаиморасчеты между хозяйствами осуществляются на основе вышеуказан-

ных форм безналичных расчетов с использованием следующих бухгалтерских 

документов: 

- платежное поручение; 

- платежное требование; 

- заявка на аккредитив; 

- инкассовое поручение; 

- расчетные чеки коммерческих банков; 

- мемориальный ордер; 

– также осуществляется с помощью пластиковых карт. 

 
Рис. 2. Анализ количество и доля транзакции через межбанковские  

платежные системы в Республике Узбекистан 

 

Как видно из приведенной выше рис. 2, счета коммерческих банков осу-

ществляются в основном на основе платежных поручений, доля которых в об-

щем количестве операций составляет 55,2%, доля в общей стоимости операций-
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65,2%. 

Исходя из вышесказанного, можно сделать вывод, что межбанковская пла-

тежная система играет важную роль в повышении качества предоставляемых 

услуг, повышении их скорости. Учитывая это, целесообразно будет разработать 

будущую платежную систему, разработать систему банковских счетов на основе 

инновационных решений в ней, разработать технологические решения, направ-

ленные на повышение безопасности платежей. 
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Аннотация: В статье рассмотрены теоретические аспекты влияния со-

циальной ответственности компании на построение долгосрочных отношений 

с потребителями в рамках маркетинга взаимодействия. Показана взаимосвязь 

воспринимаемой социальной ответственности и таких факторов, формирую-

щих потребительскую лояльность, как доверие, удовлетворенность и вовлечен-

ность потребителей. Обоснована важность повышения уровня воспринимае-

мой социальной ответственности компании. 

The article discusses the theoretical aspects of the impact of the company's so-

cial responsibility on building long-term relationships with consumers in the frame-

work of interaction marketing. The interrelation of perceived social responsibility and 

such factors forming consumer loyalty as trust, satisfaction and consumer engagement 

is shown. The importance of increasing the level of perceived social responsibility of 

the company is substantiated. 

Ключевые слова: социальная ответственность; потребительская лояль-

ность; доверие; удовлетворенность потребителей. 

Keywords: social responsibility; consumer loyalty; confidence; customer 
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satisfaction. 

Постепенное усугубление социальных проблем в обществе, загрязнение 

окружающей среды и многие другие факторы оказывают влияние на отношения 

потребителей к компаниям. Современным потребителям уже недостаточно быть 

просто удовлетворенными самим продуктом. Принятие ими решения о покупке 

того или иного товара все более зависит от репутации компании и декларируе-

мых ею ценностей. Можно сказать, что социальная ответственность бизнеса ста-

новится важным потребительским запросом, новым ориентиром для достижения 

им высоких конкурентных позиций на рынке [4]. 

Сегодня потребительский спрос и влияние восприятия инициатив КСО на 

поведение потребителей являются одной из основных причин, по которым орга-

низации сосредотачиваются на таких действиях. Исследования литературы по-

казывают, что инициативы КСО, предпринимаемые организациями, оказывают 

влияние на поведение и отношение потребителей. Было показано, что КСО вли-

яет на такие переменные, как удовлетворенность потребителей, идентификация 

и приверженность организации, восприятие корпоративного имиджа и репута-

ции, лояльность к компании или намерение совершить покупку. 

В современном бизнесе важно, чтобы организации хранили самый мощ-

ный актив, который у них есть, а именно клиентов. Первостепенной задачей для 

них должно быть то, чтобы потребители испытывали сильную приверженность 

своему продукту или бренду, чтобы они продолжали покупать его в будущем. 

Иначе говоря, это означает, что их целью должно быть эффективное повышение 

лояльности потребителей. В связи с этим в научной литературе утверждается, 

что лояльность потребителей является одной из наиболее важных переменных, 

которые необходимо учитывать для достижения увеличения продаж, организа-

ционного успеха и высокой прибыльности [3]. 

Многочисленные эмпирические данные в этой области показывают, что 

действия в соответствии с руководящими принципами КСО положительно вли-

яют на поведение потребителей и, в частности, повышают лояльность по 
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отношению к организации. В условиях высокой конкуренции процесс принятия 

решений потребителем находится не только под влиянием чисто материальных 

атрибутов, таких как цена и качество, но и под влиянием более нематериальных 

характеристик. Работа под эгидой хорошей организационной репутации позво-

ляет компании сохранять хорошие позиции на рынке. Репутация особенно важна 

в двух ситуациях: когда не хватает информации, потребители находят в репута-

ции необходимую поддержку для процесса принятия решения о покупке и, когда 

потребители сталкиваются с ситуацией амбивалентности, то есть, когда человек 

имеет противоречивую информацию о компании [2].  

Существуют доказательства того, что эмоции значительно влияют на по-

ведение потребителей. Они являются критическими факторами, которые стиму-

лируют то, как потребители воспринимают, чувствуют и ведут себя перед брен-

дами или организациями. В этом смысле эмоции определяются как «форма при-

вязанности, которая включает в себя висцеральные реакции, связанные с опре-

деленным эталоном, и которые вызывают действие». Хотя эмоции - это чувства, 

которые влияют на отношение и поведение потребителей, эмоциональной и аф-

фективной аспектам уделяется мало внимания из научной литературы, которая 

почти полностью посвящена знанию реакций потребителей, связанных со знани-

ями с сильным когнитивным характером. 

Компаниям, проводящим социально-ответственные мероприятия с целью 

формирования положительного отношения клиентов, следует учитывать особен-

ности восприятия подобных действий потребителями. 

Нередко на практике складывается ситуация, когда компания проводит ме-

роприятия в рамках социальной ответственности, однако потребители не воспри-

нимают ее образ как социально ответственной организации, что говорит о том, 

что видение образа «социально-ответственной компании» у ее менеджмента и в 

целевой аудитории не совпадают. Потребители не понимают полезности дей-

ствий компании, более того, может сформироваться даже негативное отношение 

к ней из-за действия стереотипа — «компании проводят социальные 
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мероприятия для ухода от налогов или для легализации нечестных доходов» [5]. 

Таким образом, положительные эффекты для компании возникают не про-

сто в результате проведения некоторых конкретных социально-ответственных 

мероприятий, а вследствие реализации целенаправленной политики по форми-

рованию целостного образа ее как социально-ответственной организации в со-

знании и восприятии потребителя. Поэтому следует говорить не просто о соци-

альной ответственности компании, а о воспринимаемой социальной ответствен-

ности компании — субъективной оценке потребителем репутации компании и ее 

деятельности с точки зрения соответствия образу (идеалу) на основе критериев, 

характеризующих потребительские ожидания относительно социальной ответ-

ственности бизнеса [1]. 

Подводя итог, можно заключить, что социальная ответственность играет 

существенную роль в деятельности компании. 
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