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Проведены аналитические исследования технохимической характеристики сардины тихо-

океанской (иваси) в зависимости от возраста и пола. Показаны перспективы использования дан-
ного объекта в технологии соленой продукции. 

 
Сардина тихоокеанская или иваси (Sardinops melanosticta) является морской стайной 

рыбой семейства сельдевых. Тело округлое в сечении. В анальном плавнике последние лу-
чи удлинены, брюшко приостренное. Характерным признаком сардины является наличие 
крыловидных чешуй в основании хвостового плавника. Окраска является типичной для 
семейств сельдевых. Бока бело-серебристые, спина оливково-зеленая, задняя часть хвосто-
вого плавника и конец рыла – черные. Ближе к спине, на боках до 15 шт. темных черных 
пятен, ниже возможен ряд светлых пятен меньшего числа. В среднем достигает длины 30 
см и мaссы 150–200 г. 

Ареал обитания сардины тихоокеанской (иваси) находится в районе Курильских и 
Японских островов, а также в южной части Восточно-Китайского, Японского, Желтого и 
Охотского морях. В летнее время сардина перемещается в российские воды для нагула [1]. 

В возрасте 2 лет сардина достигает половой зрелости. Нерест происходит в начале мая 
и декабре, при температуре 13–15 °С, в заливах, бухтах и открытом море. Икрометание – 
порционное, плодовитость 27–84 тыс. икринок. В зимний период взрослые особи держатся 
в южных районах Японского моря. В феврале-марте при температуре выше 8 °С начина-
ются миграции на север. При температуре воды 10 °С массово походит к берегам и отхо-
дит от них при прогревании воды до 19–25 °С. Мигрирует на юг при температуре 9–11 °С, 
питается зоо- и фитопланктоном [2]. 

Химический состав мяса сардины тихоокеанской является непостоянным и в первую 
очередь зависит от времени вылова рыбы. Содержание влаги колеблется в пределах от 52,1 
% до 69,4 %; липидов – от 11,3 % до 28,2 %; белка – от 13,3 % до 20,4 % и минеральных 
веществ – от 0,8 % до 3,2 %. 

Содержание жира в мясе сардин увеличивается наряду с возрастом, причем самки все-
гда жирнее самцов (рис. 1). 

 

 
 

Рисунок 1 – Содержание жира в мясе сардины тихоокеанской с увеличение возраста, % 
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В связи с вышесказанным при преобладании в улове сардины старшей возрастной 
группы происходит увеличение среднего содержания жира в сырье, а также содержание 
жира может значительно изменяться в зависимости от питания и условий обитания рыб. 

Наибольшее содержание жира и наименьшее содержание влаги в мясе обнаруживает-
ся в августе-сентябре; в начале (июнь) и конце периода лова (октябрь) жира у сардины 
меньше. 

В конце августа и начале сентября количество белков в мясе сардины минимально, 
пределы содержания белков от 17,2 до 21,6 %, белки при этом имеют низкий показатель 
гидратации. Наиболее нежной консистенцией сардина обладает в августе, когда показатель 
гидратации составляет 3,2–3,4 [3]. 

Более крупная рыба приходит в северные районы Приморья. Сардина младших воз-
растов более теплолюбивая, поэтому ареал ее обитания находится в южном Приморье. Се-
вернее 46,5 добывается более жирная сардина с содержанием жира от 20 до 23 %, южнее 
43 ловится сардина менее жирная (17–22 % жира). В северной зоне промыслового района 
содержание жира у сардины было более постоянным, чем у рыбы в южной зоне. В водах 
западного побережья северного Сахалина добывается крупная сардина с устойчивым со-
держанием жира (15,5–17,0 %). 

Жир, накопленный в организме сардин, в основном сосредоточен в подкожном жиро-
вом слое (62–68 %), во внутренностях и тканях головы содержание жира (15–19 и 17–21 %) 
соответственно [2]. 

Изменения химического состава мяса сардины тихоокеанской были аналогичны изме-
нению химического состава несъедобных частей, во внутренностях наблюдалось повы-
шенное содержание жира (табл. 1). При ухудшении гидрологических условий (конец сен-
тября и октябрь) и в связи с ухудшением питания наблюдается расходование депозитных 
жиров сардиной. 

 
Таблица 1 – Содержание жира в несъедобной части тела и внутренностях сардине ти-

хоокеанской, % [2] 
 

Пределы содержания жира, % 
Голова Внутренности 

64,8–66,5 53,5–62, 9 
13,8–15,2 28,5–38, 0 
18,3–21,0 8,6–12,6 

 

В мясе сардины содержится мускулатура бурая – 25–30 % и светлая – 70–75 % от мас-
сы мяса. Увеличение относительной массы бурой мускулатуры происходит от головы к 
хвостовой части. Светлая мускулатура отличается от бурой большим содержанием белка и 
воды, при этом она содержит меньше азотистых экстрактивных веществ и жира. В белках 
светлой мускулатуры сардины тихоокеанской обнаружен полный спектр аминокислот. В 
сыром мясе содержится пантотеновая кислота, а также витамины группы В (В2, РР, В12). 

В жире сардины тихоокеанской содержится от 19,7 до 22,7 % твердых насыщенных 
жирных кислот, в том числе 4,6–5,9 % миристиновой, 13,9–14,1 % пальмитиновой, и 1,0–
3,2 % стеариновой. Также в жире обнаружены: фукоксантин (от 0,30 до 0,84), ксантофилл 
(от 0,49 до 0,84) и каротин (от 0,02 до 0,25 все в % к весу жира), в подкожном жире содер-
жится витамин Д (от 20 до100 и.е на 1 г) и витамин А (от 10 до 55 и.е на 1 г). 

Современные исследования позволили установить, что липиды сардины отличаются 
высокой концентрацией полиненасыщенных жирных кислот, почти половина которых 
приходится на эйкозопентаеновую (ЭПК) и догозогексаеновую (ДГК) кислоты [4]. Одно-
временно липиды сардины тихоокеанской характеризуются легкоокисляющимися фосфо-
липидами [5], что является одной из причин невысокой устойчивости этого объекта при 
хранении и переработке. Тем не менее именно уникальный по количеству и составу жир 
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иваси послужил основанием к созданию функционально значимой продукции гипотензив-
ной направленности [6]. 

Постоянно увеличивающиеся вылов сардины тихоокеанской ставит задачу перед рыб-
ной отраслью по обеспечению выпуска высококачественной пищевой продукции с повы-
шенными товарными свойствами. С учётом химического состава сардины тихоокеанской 
наиболее предпочтительным и целесообразным является производство из нее соленой 
продукции.  

Производство пресервов является важным направлением современной технологии пере-
работки рыб. Простота приготовления, достаточно высокий выход продукции и возможности 
самых разнообразных сочетаний позволяют заранее спланировать и рассчитать пищевую и 
биологическую ценность получаемых пресервов, их соответствие формуле сбалансированного 
питания, а также устранить или уменьшить недостатки используемого сырья [7]. 

Ассортимент рыбных пресервов в настоящее время достаточно разнообразен. В совре-
менной рыбной промышленности находят различные способы совершенствования технологи-
ческого процесса с целью улучшения качества и расширения ассортимента пресервов.  

За последние годы в изучении и совершенствовании производства малосолёной рыб-
ной продукции известно достаточно много разработанных и внедренных технологий при 
производстве пресервов из разделанной рыбы. Однако ассортимент пресервов из сардины 
тихоокеанской не широк, поскольку проблемой в технологии является ее быстрое созрева-
ние, обусловленное высокой активностью ферментов внутренних органов и тканей, что 
приводит к размягчению консистенции мяса, окислению липидов и потере товарных 
свойств продукции [8].  

Существующие технологии пресервов из сардины тихоокеанской обладают сущест-
венным недостатком – при производстве используются консерванты химического проис-
хождения (сорбиновая и бензойная кислоты). Решить эту проблему можно, используя 
компоненты природного происхождения, которые способны не только ингибировать ак-
тивность ферментов, но и укрепить структуру тканей, предотвратить окисление жиров и 
обеспечить антисептический эффект. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПОЛИМЕРОВ МОРСКОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ  

В ХОЛОДИЛЬНОЙ ТЕХНОЛОГИИ ВОДНЫХ БИОЛОГИЧЕСКИХ РЕСУРСОВ 
 

Представлены результаты экспериментальных исследований по использованию раствора по-
лимеров морского происхождения, хитозана и альгината натрия в холодильной технологии водных 
биологических ресурсов. 

 
Проблемы, связанные с удовлетворением потребности населения страны в безопасных 

и биологически ценных продуктах питания, а также современные рыночные условия пре-
допределяют необходимость выпуска конкурентоспособной и высококачественной пище-
вой продукции пролонгированного хранения на основе перспективных технологий. 

В качестве одного из путей решения проблемы создания привлекательной для потре-
бителя и биологически ценной продукции длительного хранения рассматривается консер-
вирование водных биологических ресурсов холодом. 

Холодильная обработка является одним из универсальных способов сохранения каче-
ства сырья и используется в рыбной отрасли для производства охлажденной и мороженой 
продукции.  

Охлаждение является одним из традиционных способов холодильной обработки сырья 
водного происхождения. Одним из преимущественных свойств охлажденной продукции 
является тот факт, что она позволяет сохранить максимальное количество биологически 
ценных компонентов и, как следствие, высокую пищевую ценность продукции из водных 
биоресурсов в процессе хранения. 

В качестве охлаждающих сред применяются разнообразные материалы, которые ус-
ловно можно разделить на гомогенные и гетерогенные.  

К гомогенным охлаждающим средам, получившим наибольшее распространение в хо-
лодильной технологии, относят газообразные и жидкие среды. В качестве жидких охлаж-
дающих сред используют пресную воду с температурой, близкой к 0 °С, морскую воду, 
охлажденную до температуры минус 2 °С, холодные солевые растворы различной концен-
трации хлорида натрия и кальция, а также раствор пропиленгликоля [1, 2].  

К гетерогенным охлаждающим средам относятся водный и сухой лед, льдосолевая 
смесь, металлические поверхности (плит). 

В настоящее время ведутся разработки новых технологических приемов, позволяю-
щих продлить сроки хранения охлажденной рыбы. Их можно осуществить несколькими 
способами: добавлением жидкого азота, использованием многофакторных вариантов – 
предварительное подмораживание совместно с модифицированной газовой средой, упако-
выванием охлажденного продукта в полиэтиленовые газонепроницаемые пакеты с добав-
лением в них газообразного азота [3]. Применяют для уничтожения микрофлоры антисеп-
тики, антибиотики, различные газовые среды, ультрафиолетовое и ионизирующее излуче-
ния, ультразвук, а также различные добавки. Интерес в этом плане представляют полиса-
хариды морского происхождения, такие, как хитозан и альгинат натния, которые помимо 
технологических свойств, в том числе барьерных, обладают высокой медико-
биологической активностью. 

Ранее проведенные нами исследования льда, полученного из раствора полиэлектро-
литного комплекса на основе хитозана и альгината натрия, свидетельствуют о перспектив-
ности его дальнейшего использования в качестве охлаждающей среды при охлаждении 
водных биологических ресурсов. 
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При охлаждении рыбы и трепанга льдом с использованием хитозана и альгинатната 
натрия (размеры кусочков льда – 22см, количество льда – 75 % от массы сырья, темпера-
тура окружающей среды – 3±2 С), сроки хранения охлажденного сырья увеличиваются по 
сравнению с традиционным способом охлаждения водным льдом и составляют 26 и 28 сут, 
т.е. в 1,8 и 2,3 раза больше по сравнению с водным льдом. Поскольку нормативные значе-
ния КМАФАнМ для охлажденных водных биологических ресурсов соответствуют 1105 

КОЕ/г, то рекомендуемые сроки хранения охлажденной рыбы – 25 сут, трепанга – 27 сут.  
При этом лед на основе хитозана и альгинатната натрия обладает преимуществом по срав-
нению с водным льдом, прежде всего по антимикробным свойствам. 

Изменение показателя КМАФАнМ при хранении охлажденных водных биологических 
ресурсов представлено в таблице. 

 
Изменение показателя КМАФАнМ при хранении охлажденных водных биологических 

ресурсов, КОЕ/г 
 

Продолжительность хранения, сут Состав 
льда Сырье 2 5 8 10 12 14 16 20 24 26 28 

Вода  
(контроль) 

7,1x103 4,1х104 2,5х105 - - - - - - - - 

ПЭК 

рыба 
1,6х102 

5,5х102 8,9х102 1,2х1032,5х1035,8х1047,8х1049,8х1031,2х104 2,7х104 9,9х104 - 
Вода 
(контроль) 

ед. ед. ед. 1,1х1022,3х1023,2х1028,9х1037,8х104 2,6х105 - - 

ПЭК 

трепанг 
1х102 

ед. ед. ед. ед. 1,5х1029,2х1025,3х1036,3х104 7,0х104 7,8х1041,0х105

 
 
Однако несмотря на наблюдающуюся с 2013 г. динамику увеличения производства 

охлажденной рыбопродукции, наиболее распространенным способом консервирования ос-
тается замораживание. Доля замороженной рыбопродукции в процентном отношении ко 
всем видам составляет более 60 %, поскольку мороженые водные биологические ресурсы 
имеют срок хранения до одного года, что является очень важным с учетом отдаленности 
районов промысла от основных регионов и, как следствие, длительного транспортирова-
ния рыбы до потребителя [4].  

По результатам экспериментальных исследований в области охлаждения водных био-
логических ресурсов с использованием полимеров морского происхождения можно сде-
лать вывод о перспективности и целесообразности использования раствора полиэлектро-
литного комплекса в качестве глазирующего материала в холодильной технологии при 
производстве мороженой продукции. 
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TECHNOLOGY OF MILK POWDER PRODUCTION 

 
Milk powder is ready soluble powder made from natural milk. Milk powders contain all twenty-one 

standard amino acids, the building blocks of proteins, and are high in soluble vitamins and minerals. It 
has a longer shelf life than liquid milk. Unlike natural product, it does not cause allergic reactions, which 
is common for infirm children’s constitution. 
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Milk powder is ready soluble powder made from natural milk. Although an embedded 

stereotype of most consumers is that this product has a bad quality. 
Milk powder production technology allows to preserve the quality of a natural product. Milk 

powder is used as a standalone product in food industry, as well as in cooking and manufacturing 
infant milk mixtures. The undeniable advantage of this product is its long shelf life. While meet-
ing the storage rules, milk powder can be in good condition for up to 8 months, which is far 
longer than traditional pasteurization or sterilization of natural milk. This factor might me the 
main reason of high popularity of milk powder. 

Powdered milk is also widely used in various sweets such as the famous Indian milk balls 
known as gulab jamun and a popular Indian sweet delicacy (sprinkled with desiccated coconut) 
known as Chum chum (made with skim milk powder). 

Powdered milk is also a common item in UN food aid supplies, fallout shelters, warehouses, 
and wherever fresh milk is not a viable option. It is widely used in many developing countries 
because of reduced transport and storage costs (reduced bulk and weight, no refrigerated vehi-
cles). Like other dry foods, it is considered nonperishable, and is favored by survivalists, hikers, 
and others requiring nonperishable, easy-to-prepare food. 

Because of its resemblance to cocaine and other drugs, powdered milk is sometimes used in 
filmmaking as a non-toxic prop that may be insufflated [1]. 

 
History and manufacture 
Modified dry whole milk, fortified with vitamin D. This is the original container from 1947, 

provided by the Ministry of Food in London, England 
While Marco Polo wrote of Mongolian Tatar troops in the time of Kublai Khan who carried 

sun-dried skimmed milk as "a kind of paste", the first modern production process for dried milk 
was invented by the Russian physician Osip Krichevsky in 1802. The first commercial production 
of dried milk was organized by the Russian chemist M. Dirchoff in 1832. In 1855, T.S. Grim-
wade took a patent on a dried milk procedure, though a William Newton had patented a vacuum 
drying process as early as 1837. 

In modern times, powdered milk is usually made by spray drying nonfat skimmed milk, whole 
milk, buttermilk or whey. Pasteurized milk is first concentrated in an evaporator to approximately 
50% milk solids. The resulting concentrated milk is then sprayed into a heated chamber where the 
water almost instantly evaporates, leaving fine particles of powdered milk solids. 

Alternatively, the milk can be dried by drum drying. Milk is applied as a thin film to the 
surface of a heated drum, and the dried milk solids are then scraped off. However, powdered 
milk made this way tends to have a cooked flavour, due to caramelization caused by greater 
heat exposure. 

Another process is freeze drying, which preserves many nutrients in milk, compared to drum 
drying [citation needed][2]. 
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The drying method and the heat treatment of the milk as it is processed alters the properties 
of the milk powder, such as its solubility in cold water, its flavour, and its bulk density. 

 
Relevance of milk powder 
Food industry enterprises don’t make any profit on using fresh milk. It gets spoiled quickly, 

is expensive in storage and delivery. This results in a strong demand for milk powder delivery. 
Milk powder is used in: confectionary industry; bakeries; milk processing factory for the 

production of condensed milk, melted and cottage cheese, yoghurt; spread production; milk in-
dustry; alcoholic beverage industry; intermediate production; pet food production. 

Milk powder has two varieties, depending on the quality of the original product: 
1. Whole milk powder, produced from whole milk. 
2. Skim milk powder, made from skim milk. 
Skim milk powder has a longer shelf life, as it doesn’t contain fats which get spoiled easily, 

and this is a proper advantage of this product. 
 
Nutritional value 
Milk powders contain all twenty-one standard amino acids, the building blocks of proteins, 

and are high in soluble vitamins and minerals. According to USAID, the typical average amounts 
of major nutrients in the unreconstituted nonfat dry milk are (by weight) 36 % protein, 52 % car-
bohydrates (predominantly lactose), calcium 1.3 %, potassium 1.8 %. Whole milk powder, on the 
other hand, contains on average 25–27 % protein, 36–38 % carbohydrates, 26–40 % fat, and 5–7 
% ash (minerals). However, inappropriate storage conditions such as high relative humidity and 
high ambient temperature can significantly degrade the nutritive value of milk powder. 

Commercial milk powders are reported to contain oxysterols (oxidized cholesterol) in higher 
amounts than in fresh milk (up to 30 μg/g, versus trace amounts in fresh milk). Oxysterols are 
derivatives of cholesterol that are produced either by free radicals or by enzymes. Some free radi-
cals-derived oxysterols have been suspected of being initiators of atherosclerotic plaques. For 
comparison, powdered eggs contain even more oxysterols, up to 200 μg/g.  

 
Technology of milk powder production 
Reconstitution 
The weight of nonfat dry milk (NFDM) to use is about 10 % of the water weight. Alterna-

tively, one cup of potable fluid milk from powdered milk requires one cup of potable water and 
one-third cup of powdered milk. 

Nowadays there are several types of technology of milk powder production. 
Roller or drum drying (evaporation) 
Roller drying is a classic method of milk powder production. Roller drying involves direct 

contact of a layer of concentrated milk with the hot surface of rotating rollers or drums. Intense 
heat evaporates moisture from milk, which is output through a running pump. The dry product is 
removed from the drum surface with special knives. Milk produced in this way has a special fla-
vor because coming into contact with the hot drum surface causes irreversible changes such as 
caramelizing. Because of this flavor milk powder is widely used in confectionery industry. 

Spray drying 
Currently evaporation technology is being replaced by a more modern method of production 

such as spray drying. In this method, homogenized, pasteurized milk is used. Spray drying milk 
powder involves atomizing concentrated milk into a hot air stream. The atomizer may be either a 
pressure nozzle or a centrifugal disc. By computer controlling the size of the droplets, the air 
temperature, and the airflow, it is possible to evaporate almost all the moisture while exposing the 
solids to relatively low temperatures. The ready product is deposited at the opposite side of the 
installation and output in a mechanical conveyor or pneumatic transport. At the final stage, ready 
product is cooled and sometimes passed through bag filters to reduce environmental emissions 
and also to increase yield and ensure that there are no powder particles emitted. 
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From powder into milk 
Cooking is not the only area where milk powder is used. When diluting powder in warm wa-

ter, it turns into a tasty and healthy drink. Reconstituted milk is made in this way. 
Diluted milk powder is used in childhood nutrition. Unlike natural product, it does not cause 

allergic reactions, which is common for infirm children’s constitution. It is contributed by the 
balanced composition of whole milk powder. Stable formulation of this product provides the ad-
vantage of reconstructed milk. 

Dry milk appeared due to the necessity of natural milk processing. Dry milk is transported 
easily; it solves the problem of uninterrupted supply of essential products to the population who 
live in some distant regions of the country. Milk powder of good quality has the same organolep-
tic parameters as fresh, pasteurized milk. After dissolving powder in warm water we get a white, 
a little creamy colored liquid. The nutritional value of this drink leaves a natural dairy product far 
behind. 

 
Export market 
Most of the global demand for this dairy product is fulfilled by the top dairy exporting re-

gions across the globe. For instance, the European Union, which leads the market in world’s dairy 
exports, produced nearly 8 mn tons of milk powder in 2015 of which the majority was exported 
in consumer packs or bulk packing. India, which is the world's largest producer of milk, is also 
the leading exporter of skimmed milk powder. 

European production of milk powder is estimated around 800,000 tons of which the main 
volume is exported in bulk packing or consumer packs. 

Brands on the market include "Nido", from the company Nestlé, "Incolac" from the company 
Belgomilk, and "Dutch Lady" from FrieslandCampina. 

In the 2008 Chinese milk scandal, melamine adulterant was found in Sanlu infant formula, 
added to fool tests into reporting higher protein content. Thousands became ill, and some children 
died, after consuming the product. 

In August 2013, China temporarily suspended all milk powder imports from New Zealand, 
after a scare where botulism-causing bacteria was falsely detected in several batches of New Zea-
land-produced whey protein concentrate. As a result of the product recall, the New Zealand dollar 
slipped significantly[quantify] based on expected losses in sales from this single commodity [3]. 

 
Use in biotechnology [4] 
Fat-free powdered milk is used as a saturating agent to block nonspecific binding sites on 

supports like blotting membranes (nitrocellulose, polyvinylidene fluoride (PVDF) or nylon), pre-
venting binding of further detection reagents and subsequent background. It may be referred as 
Blotto. The major protein of milk, casein, is responsible for most of the binding site saturation 
effect. 

 
The Reason of Using Powdered Milk 
1. One of the big reasons for transferring the liquid milk into the powder is it will become 

easy to store. Milk powder has a longer shelf life than that of liquid milk. You do not need to 
keep them in the refrigerator. 

2. When it comes to transport the milk, then it is always better to deliver milk powder than 
its liquid counterpart. 

3. It is a great source of minerals like calcium magnesium, zinc, phosphorous and potas-
sium. Thus, it is considered good even for the infants who cannot eat solid foods. 

4. The skimmed milk powder has the capability to reduce body weight; thus, people who 
have the issue of obesity can consume this product. 

5. It can supply protein, carbohydrate, amino acid and vitamins to a great extent in the hu-
man body. It also tastes good. 
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ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА СУХОГО МОЛОКА 

 
Молочный порошок – это готовый растворимый порошок из натурального молока. Он со-

держит все двадцать стандартных аминокислот, строительные блоки белков и обладает высо-
ким содержанием растворимых витаминов и минералов. Молочный порошок имеет более дли-
тельный срок хранения, чем жидкое молоко. В отличие от натурального продукта он не вызыва-
ет аллергических реакций. 
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ПРИМЕНЕНИЕ РЫБ СЕМЕЙСТВА ИГЛОБРЮХИХ В ТЕХНОЛОГИИ  

ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
 
Рассмотрены технологические особенности, возникающие при переработке рыб семейства 

иглобрюхих. Приведены возможные варианты продукции из данного вида сырья. 
 
Иглобрюхие (лат. Tetraodontidae) обитают в Тихом, Атлантическом и Индийском 

океанах, предпочитая коралловые рифы. Рыбы данного семейства не отличаются больши-
ми размерами и достигают в длину около 15–20 см. При этом при изменении условий ок-
ружающей среды они способны увеличивать свои размеры в 2,5–3 раза.  

Отличительной особенностью данных рыб является наличие в их теле опасного яда 
нервнопаралитического действия – тетродотоксина. Особенно много тетродотоксина со-
держится в рыбах рода Takifugu. Причем смертельная доза тетродотоксина содержится в 
основном в печени и икре, коже и желчном пузыре, что накладывает определенные осо-
бенности при разделке такой рыбы. При разделке рыбы быстрыми и точными ударами от-
секают плавники, отделяют ротовой аппарат и острым ножом вскрывают брюхо фугу. За-
тем осторожно, чтобы не разорвать, вынимают ядовитые внутренности и утилизируют их. 
После филе рыбы нарезают тонкими прозрачными дольками и тщательно промывают под 
проточной водой, чтобы избавиться от следов крови и яда [1]. 

Мясо рыбы имеет очень нежный, тающий во рту вкус. В мясе совершенно отсутству-
ют волокна, поэтому мясо фугу имеет сходство по структуре с мясом цыпленка.  

Рыба богата протеинами, отличается низким содержанием жира, что позволяет ус-
пешно использовать ее для диетических блюд. В ее состав входит большое количество 
аминокислот и микроэлементов, которые положительным образом влияют на самочувст-
вие человека. В 100 г продукта содержится 108 ккал. В небольших дозах смертельно опас-
ный яд (тетродоксин), содержащийся в лакомстве, оказывает обезболивающее воздейст-
вие на людей, страдающих болями в суставах, поэтому вещество добывают из рыбы для 
использования при производстве медицинских препаратов. С его помощью можно замед-
лить старение организма, устранить неприятные симптомы, которые переживают пациен-
ты с диагнозом ревматизм, артрит, невралгия [2]. 

Широкое применение блюда из мяса фугу нашли в Японии, где существуют традиции 
по употреблению данной рыбы. Некоторые рестораны Японии с 2012 г. имеют право на 
реализацию рыбы покупателям. Подготовку ядовитого продукта к продаже проводят в со-
ответствии с правилами лицензии, оговаривающей, какие части фугу можно употреблять 
в пищу.  

Комплексный обед в таком ресторане состоит из нескольких блюд. В качестве холод-
ной закуски подают фугусаши – уникальное блюдо из тончайших перламутровых ломти-
ков фугу, выложенных в виде замысловатых картин: бабочек, птиц и т.д. Их едят, обмаки-
вая в понзу (специально приготовленный соус с уксусом), в момиджи-ороши (тертая япон-
ская редька дайкон) или асацуки (мелко нарезанный шнитт-лук). После этого приносят 
первое блюдо – фугу зосуи. Это суп, приготовленный из отварной фугу и риса с добавле-
нием сырого яйца. Второе блюдо состоит из обжаренного иглобрюха [3]. 

Ритуал подачи блюд из фугу состоит в том, что сначала подаются менее ядовитые 
спинные кусочки, приближаясь все больше к самой ядовитой части рыбы – брюху. При 
этом персоналом ресторана оценивается состояние гостей, чтобы вовремя остановить воз-
можные последствия и не позволить им съесть больше положенной нормы. 
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Несмотря на существенный риск не только для потребителя, но и для тех, кто обраба-
тывает рыбу фугу, данный вид сырья находит свое применение не только в Японии, но и 
во многих странах Юго-Восточной Азии и даже США. 
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ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ ЧЕРНИЛ КАРАКАТИЦЫ 

 
Рассмотрены технологические аспекты переработки и использования чернил каракатицы. 

Представлены различные варианты применения чернил каракатицы в пищевой промышленности. 
 
Каракатица (Sepia officinalis) относится к роду головоногих моллюсков, встречается от 

Арктики до Субантарктики. Особый интерес данный вид моллюсков приобрел за счет чер-
нил, находящихся в чернильном мешке моллюска. 

Чернила каракатицы – особая жидкость, вырабатываемая моллюском, которая содер-
жится в полости его тела (чернильном мешке) и применяется для защиты. Чернильный 
мешок – особый орган моллюска, грушевидный вырост прямой кишки, представляющий 
собой плотную капсулу, разделенную на две части перепонкой. В верхнем резервуаре кап-
сулы хранятся готовые чернила, тогда как в нижнем ее отделе находится ткань особой же-
лезы, клетки которой насыщены зернами краски. После созревания происходит разруше-
ние клеток с последующим растворением красящих веществ в ферментах железы, в ре-
зультате чего образуются чернила каракатицы. Готовая чернильная жидкость хранится в 
верхнем отделе капсулы до необходимого момента. Опустошенный резервуар полностью 
восстанавливается в течение короткого периода (у каракатицы обыкновенной чернильный 
резервуар восстанавливается в течение получаса) [1, 2]. 

Жидкость чернильного мешка традиционно использовалась для приготовления корич-
невой краски, которая получила название в соответствии с латинским названием моллюска 
Sepiida – сепия. Позже были открыты целебные свойства данного вещества [2]. 

Чернила каракатицы в малых дозах также входят в состав многих лекарственных пре-
паратов, в том числе гомеопатических, которые в основном применяются для лечения нев-
ротических состояний, повышенной нервозности, возбудимости. Данное вещество облада-
ет отличным успокаивающим действием, в сочетании с другими препаратами может ис-
пользоваться для лечения бессонницы. Чернила помогают справиться со следующими 
симптомами и заболеваниями:  

 Геморроидальные изменения.  
 Нарушение менструальных циклов (также применяется в комплексном лечении ги-

некологических заболеваний, климактерических изменений). 
 Головная боль с характерной пульсацией.  
 Бронхиты. 
 Герпетические высыпания.  
 Психические нарушения: тревожность, раздражительность, истерия, плаксивость, 

упадок сил.  
В настоящее время чернила этого моллюска стали широко применяться в кулинарии в 

качестве натурального пищевого красителя и приправы, придающей блюдам удивитель-
ный черный цвет и неповторимый «морской», солоноватый вкус.  

Чернила каракатицы, как и само мясо моллюска, содержит ряд макро- и микроэлемен-
тов, витаминов, набор аминокислот, способствующих улучшению обмена веществ, сниже-
нию уровня холестерина, оказывающих противовоспалительное действие. 

Чернила каракатицы содержат примерно 17 % белка, жиры и углеводы в незначитель-
ном количестве, примерно 1%. Энергетическая ценность составляет до 80 кКал, что позво-
ляет рекомендовать добавление чернил каракатицы к низкокаллорийным продуктам [3]. 
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Например, широко известно применение чернил для приготовления ризотто, паэльи, 
спагетти с чернилами каракатицы. Чернилами подкрашивают хлеб, практикуют их исполь-
зование как основы для соусов.  
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ СНЕКОВОЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ ТРЕПАНГА 

 
Рассмотрена характеристика трепанга дальневосточного как ценного биологического объ-

екта для производства готовой сушеной продукции с высокими потребительскими свойствами. 
Приведена технологическая схема производства «Снеков из трепанга сушеных». Дана оценка ка-
чества готового продукта в соответствие с разработанным СТО. 

 
Сушка является одним из древнейших способов консервирования водных биологиче-

ских ресурсов (ВБР) путем частичного удаления из них влаги, в результате чего увеличи-
вается относительное содержание сухой части [1]. Этот способ применяется не только с 
целью консервирования сырья, но и для получения продуктов с определенными пищевку-
совыми свойствами. 

Сушеная продукция из ВБР, произведенная в России, не конкурентоспособна на ми-
ровом рынке и не в полной мере удовлетворяет требованиям отечественного спроса. 

Это особенно актуально для сырья, обладающего высокой пищевой ценностью, каким 
является трепанг дальневосточный (Stichopus japonicus). Это объясняется тем, что сущест-
вующие технологии не обеспечивают в полной мере сохранения биологически активных 
веществ, которыми ценится трепанг дальневосточный. 

Голотурии отличаются от многих водных организмов разнообразием функциональных 
соединений: каротиноидами, фосфолипидами, сапонинами, полиненасыщенными жирны-
ми кислотами (ѡ-3, ѡ-6) [2]. Калорийность голотурий невелика (31–58 ккал/100г). Содер-
жание различных белков в тканях достигает 2,8– 10 % от сырой массы. Также в состав 
белка дальневосточного трепанга входят 17 аминокислот, из которых около трети амино-
кислотных остатков принадлежит к числу незаменимых [3]. Ткани трепанга содержат ви-
тамины группы В (В12, тиамин, рибофлавин), аскорбиновую кислоту, минеральные веще-
ства (медь, железо, йод) [4]. Наличие в тканях трепанга тритерпеновых гликозидов – хи-
мических соединений,  которые свойственны растениям (женьшень, заманиха, элеутеро-
кокк), – придает особенную ценность этому объекту. Эти соединения обладают антигриб-
ковой, противоопухолевой, гемолитической, цитотоксической, иммуномодулирующей ак-
тивностями [5], поэтому трепанг и получил свое название «морской женьшень». Благодаря 
уникальным целебным свойствам трепанга в последнее время на него возрос спрос как в 
нашей стране, так и за рубежом. 

Исходя из химического состава трепанга можно сделать вывод о богатом содержании 
биологически активных химических соединений, которые действуют раздельно или в ком-
плексе, обусловливая высокую фармакологическую ценность получаемых продуктов 
из него.  

При проектировании пищевой продукции с пониженным содержанием влаги из тре-
панга, имеющей априори функциональную направленность, разработка рациональных 
технологических параметров, позволяющих регулировать химический состав и биологиче-
скую ценность готовой продукции, является особенно актуальной и важной технологиче-
ской задачей. 

К нетрадиционным пищевым продуктам из сырья морского происхождения относятся 
сублимированная продукция, чипсы и снеки. Снеки пользуются популярностью во всем 
мире, что обусловлено удобством в употреблении, привлекательными органолептическими 
свойствами [6]. 

В настоящее время известны способы сушки трепанга, при которых, как правило, 
применяют операцию «варка» (от 30 до 60 мин). При такой обработке под действием вы-
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соких температур ценнейшие соединения – тритерпеновые гликозиды, содержащиеся в 
тканях трепанга, – теряют свои целебные свойства. 

Таким образом, разработка технология снековой продукции из трепанга, которая в 
значительной мере позволит сохранить его пищевую и биологическую ценность, является 
целоесообразной. 

Для производства снеков используется фарш [6] из мышечной ткани трепанга с добав-
лением вкусовых и структурообразующих веществ согласно рецептуре, разработанной 
экспериментальным путем (табл. 1). 

 

Таблица 1 – Состав рецептур снеков из трепанга сушеных 
 

Норма закладки, % Компоненты 
Рецептура 1 Рецептура 2 

Мышечная ткань трепанга измельченная 88,5 80,5 
Крахмал картофельный 7 7 
Аскорбиновая кислота 0,5 0,5 
Семена льна пищевые измельченные 4 4 
Сахар-песок – 4 
Имбирь молотый – 4 

 
Основными технологическими операциями являются измельчение и смешивание ком-

понентов [6]. Полученную массу, согласно рецептуре, распределяют равномерным слоем 
(0,5–1,0 см) на силиконовые коврики и помещают в сушильный шкаф при заданной техно-
логических параметрах (температуре 50 ºС), обработку осуществляют до конечного со-
держания воды в готовом продукте не более 10 %. Затем охлаждают и выдерживают при 
температуре 0–12 ºС 6–10 ч для образования плотной структуры (рисунок).  

Готовый продукт, разработанный по данной технологии, соответствует требованиям 
СТО 00471515-054-2017, представленным в табл. 2. 

 
Таблица 2 – Органолептические и физико-химические показатели 
 
Наименование 
показателя 

Характеристика 

Внешний вид Преимущественно полоски размером, мм: от 1,5 до 2,0 по ширине, от 
5,0 до 7,0 по длине, 1–2 по толщине. Форма и размер снеков могут 

варьироваться по заказу 
Цвет От светло-коричневого до болотного 
Запах и вкус Приятный, свойственный морепродуктам,  

без постороннего, порочащего привкуса и запаха,  
со специфическим вкусом имбиря  
при его присутствии в рецептуре 

Консистенция Хрупкая 
Массовая доля влаги, % Не более 10 
Массовая доля белка, % Не менее 40 
Массовая доля поваренной 
соли, % 

Не более 5 

Массовая доля жира, % Не более 2 

Наличие посторонних 
примесей 

Не допускается 

 
В зависимости от способа упаковывания срок хранения при температуре не выше 25 ºС 

составляет 3 мес. 
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Графическая схема технологического процесса производства снеков  
из трепанга сушеных 
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ВЛИЯНИЕ РЕЖИМА ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ НА ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА  
И БЕЗОПАСНОСТИ КОМБИНИРОВАННОГО КУЛИНАРНОГО  

ИЗДЕЛИЯ ИЗ РЫБЫ 
 

Представлено одно из современных направлений пищевой промышленности – комбинирование 
различных компонентов для создания сбалансированных продуктов питания, приводится сравни-
тельная характеристика способов и режимов тепловой обработки и их влияние на показатели 
качества и  безопасности кулинарного изделия из рыбы. 

 
Россия относится к числу ведущих рыбопромышленных государств, занимает четвер-

тое место в мире по добыче рыбы и морепродуктов. Данные по вылову рыбы констатиру-
ют, что сегодня рыбная промышленность России ориентирована в основном на океаниче-
ский промысел (примерно 80 %). 

Современный рынок нашей страны представлен широким ассортиментом различных 
полуфабрикатов из рыбы. Ведь рыба по своему уникальному химическому составу – это 
перспективное сырье для изготовления сбалансированных продуктов питания, что, в свою 
очередь, является одной из главных задач пищевой отрасли России. Сбалансированность 
рациона по всем пищевым веществам является основой полноценного питания [3]. 

Рыбные продукты – источник полноценного животного белка, они широко использу-
ются в повседневном, диетическом и детском питании, а также относятся к доступным и 
достаточно бюджетным продуктам питания, которые можно приготовить разнообразными 
способами.  

Одно из приоритетных направлений пищевой промышленности в настоящее время – 
комбинирование различных компонентов, что позволяет получить продукцию со сбалан-
сированной пищевой ценностью и наилучшими органолептическими свойствами. 

Цель работы – разработка рецептуры и выбор оптимального режима тепловой обра-
ботки комбинированного кулинарного изделия из рыбы. 

Исследуемый объект данной работы – кулинарное изделие из рыбы «Зразы с начин-
кой». В качестве основной составляющей для разрабатываемого кулинарного изделия из 
рыбы является путассу, небольшого размера рыба семейства тресковых. По своим свойст-
вам путассу близка к треске и пикше, но производство продуктов из нее экономически вы-
годнее, что является один из главных ее преимуществ. Путассу относится к нежирным вы-
сокобелковым видам рыб, ее мышечная ткань имеет нежную консистенцию, тонковолок-
нистую структуру, в измельченном виде способна застудневать, хорошо формуется, и из-
делия из него сохраняют форму до и после тепловой обработки. Полезные свойства данной 
рыбы также представлены повышенным содержанием в ее составе витаминов А и D, а 
также полезными микроэлементами и минералами, такими, как марганец, йод, натрий, ко-
бальт. Малая калорийность (82 ккал) и полезные свойства это недорогой и вкусной рыбы 
прекрасно подходят для приверженцев здорового питания и людей, страдающих избыточ-
ным весом.  

При создании сбалансированного кулинарного изделия в качестве источника углево-
дов использовали чернослив, который практически полностью сохраняет полезные веще-
ства, содержащиеся в составе свежей сливы. Чернослив богат углеводами, белками, пище-
выми волокнами, витаминами (А, В1, В2, С и Р). Чернослив оказывает благотворное воз-
действие на пищеварительную систему и другие органы человека.  

Для сбалансированности кулинарного изделия по жиру использовали сыр «Россий-
ский», – продукт питания с богатым витаминно-минеральным составом. Одна треть этого 
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продукта – белок, содержатся метионин, триптофан и лизин, которые организм не выраба-
тывает самостоятельно. Полезные свойства сыра представлены наличием витаминов 
группы В (В12, В6, В9), C, РР, А, также сыр обладает немалым количеством фосфора и 
кальция. Благодаря высокой калорийности сыр – сытный и питательный продукт.  

Пищевая ценность путассу, чернослива и сыра на 100 г готового продукта приведена в 
табл. 1. 

 

Таблица 1 – Пищевая ценность компонентов рецептуры на 100 г готового продукта [6] 
 

Сырье 
 

Показатель 
на 100 г продукта 

Рыба (путассу), г Чернослив, г Сыр, г 

Белки 18,5 2,6 23,2 
Жиры 0,9 0,5 29,5 
Углеводы 0 55,6 0 

 

В настоящее время одним из способов разработки рецептуры многокомпонентной ку-
линарной продукции, сбалансированной по пищевой и биологической ценности, употреб-
ление которой будет способствовать повышению иммунитета населения, является матема-
тическое моделирование [5]. 

В данной работе моделирование рецептуры сбалансированного кулинарного изделия 
из рыбы осуществлено с помощью симплекс-метода, суть которого заключается в нахож-
дении двух и более неизвестных параметров, задав условия-ограничения и функцию цели 
[4]. В данном случае за неизвестный параметр брали оптимальное соотношение компонен-
тов разрабатываемого кулинарного изделия из рыбы. Условиями-ограничениями являются 
процентные содержания белков, жиров и углеводов в соответствии с их суточной нормой. 
Функция цели – это достижение минимальной стоимости исследуемого продукта. 

На основании смоделированной рецептуры были изготовлены опытные образцы сба-
лансированной рыбной продукции «Зразы с начинкой» для проведения следующего этапа 
исследования – выбор оптимального режима тепловой обработки. 

Тепловая обработка исследуемого продукта проводилась способами, температурно-
временные характеристики которых представлены в табл. 2. 

 

Таблица 2 – Температурно-временные характеристики способов тепловой обработки 
комбинированного кулинарного изделия из рыбы 

 

Способ тепловой  
обработки 

Показатель 

Обжаривание  
в масле 

Запекание  
в духовом шкафу 

Запекание  
в пароконвектомате 

(режим «конвек-
ция+пар») 

Температура, С 180-190 200 180 
Продолжительность 
обработки, мин 

8-10 20 15 

 

Обжаривание в масле осуществляется на среднем огне до образования у изделия с 
обеих сторон поджаристой корочки, продолжительность обжаривания не должна превы-
шать 10 мин, чтобы избежать истекания сока и потери пищевой ценности продукта. Не-
достаток такого способа – накопление вредных канцерогенов. 

Запекание в духовом шкафу осуществляется за счет излучения тепла от нагреватель-
ных элементов аппарата и циркуляции горячего воздуха, при данном способе жидкость, 
которая содержится в наружном слое продукта, превращается в пар и выделяется. 

Тепловая обработка в пароконвектомате позволяет задавать и контролировать темпе-
ратуру и влагосодержание теплоносителя в рабочей камере. Для данного продукта был 
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выбран комбинированный режим конвекции с вспрыском пара в 1 с, который предотвра-
щает высыхание и подгорание, а также сокращает технологические потери продукта.  

При выборе оптимального режима тепловой обработки учитывались следующие пока-
затели: выход готовой продукции, ее органолептическая оценка и физико-химические по-
казатели. 

На рис. 1 представлены результаты изменения массы изделия (потери) в зависимости 
от способа, температурного режима и продолжительности тепловой обработки. 

 

 
 

Рисунок 1 – Потери массы готового кулинарного изделия из рыбы в зависимости 
от способа и режима тепловой обработки 

 
Кулинарное изделие из рыбы, приготовленное традиционным способом, обжаренное в 

масле, имело наименьшие потери 5,2 %. При запекании в духовом шкафу готовый продукт 
получился менее сочным и потери массы составили почти 15 %. Изделие, приготовленное 
в пароконвектомате с режимом «конвекция + пар», за счет образовавшейся поджаристой 
корочки, препятствующей вытеканию сока, получилось очень сочным, потери массы со-
ставили 8 %.  

Для установления оптимального режима тепловой обработки также определяли физи-
ко-химические показатели (массовую долю влаги в образцах, влагосвязывающую способ-
ность, величину рН), которые осуществляли рекомендованными методиками [1].  

Сравнительная характеристика физико-химических показателей опытных образцов в 
зависимости от способа и режима тепловой обработки представлена в табл. 3. 

 
Таблица 3 – Физико-химические показатели кулинарных изделий из рыбы в зависимо-

сти от способа тепловой обработки 
 

Способ тепловой  
обработки 

Показатель 

Запекание  
в духовом шкафу 

Обжаривание  
в масле 

Запекание  
в пароконвектомате 

(конвекция+пар) 
Массовая доля влаги, % 68 75 79 
ВУС, % 62 65 68 
рН 7,0 6,0 7,0 

 
Образцы, подверженные запеканию в духовом шкафу, при минимальном значении 

массовой доли влаги имели минимальное значение влагосвязывающей способности, что 
согласуется с потерями (15 %). Тогда как образцы, запеченные в пароконвектомате в ре-
жиме «конвекция+пар», имели максимальные значения массовой доли влаги и влагосвязы-
вающей способности. Эти данные коррелируются со значением потерь (8 %) при данном 
способе обработки и результатами дегустационной оценки. 
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Одной из наиболее важных характеристик кулинарной продукции является ее органо-
лептическая оценка, которая проводилась по пятибалльной системе в рамках лаборатории 
кафедры [2].  

Дегустаторы отметили различия оттенков во вкусе, состоянии поверхности, а также 
характеристике консистенции представленных образцов. Изделия, приготовленные тради-
ционным способом и запеченные в духовом шкафу, обладали жестковатой, недостаточно 
сочной консистенцией, имели дефекты в виде трещин на поверхности. Кулинарная про-
дукция, приготовленная в пароконвектомате, имела наилучшие органолептические показа-
тели: по внешнему виду изделия были недеформированные, поверхность ровная, без трещин, 
равномерно окрашенная, покрытые золотистой хрустящей корочкой; консистенция была соч-
ная и нежная; по вкусу отмечено гармоничное сочетание рыбного фарша и начинки.  

Важным показателем качества продукта является его санитарно-микробиологическая 
безопасность. Результаты санитарно-микробиологических исследований готового продук-
та «Зразы с начинкой» представлены в табл. 4.  

 
Таблица 4 – Результаты санитарно-микробиологических исследований кулинарного 

изделия «Зразы с начинкой»  
 

Масса продукта, г,  
в которой не допускаются 

Группа  
продуктов 

КМАФАнМ, 
КОЕ/г,  
не более 

Плесени  
и дрожжи, 
КОЕ/г, не 
более 

БГКП 
(колиформы) 

S. aureus Патогенные, в 
том числе 

сальмонеллы 
Кулинарные из-
делия с термиче-
ский обработ-
кой: 
рыба и фарше-
вые изделия 

1·104 100 1,0 1,0 25 

Исследуемый 
продукт «Зразы 
с начинкой» 

0,014·104 не обнару-
жены 

не обнаруже-
ны         

не обнару-
жены    

не обнаруже-
ны  

 
Фоновый показатель КМАФАнМ готового рыбного изделия «Зразы с начинкой» не 

превысил нормируемого значения. В отношении бактерий группы кишечных палочек 
(БГКП), Staphylococcus aureus, патогенных микроорганизмов рода Salmonella, плесеней и 
дрожжей исследуемый продукт безопасен. 

Кулинарное изделие из рыбы «Зразы с начинкой» – высокобелковый сбалансирован-
ный по биологически активным компонентам продукт, обладающий высокой биологиче-
ской ценностью, который удовлетворяет суточную потребность организма в витаминах и 
минеральных веществах выше 15 % от суточной потребности. 

В результате исследований физико-химических показателей продукта можно сделать 
вывод о влиянии различных способов и температурно-временных режимов тепловой обра-
ботки на показатели качества исследуемой продукции. Образец, подверженный обработке 
в пароконвектомате в режиме «конвекция+пар», имел максимальные значения массовой 
доли влаги и влагосвязывающей способности. Эти данные согласуются со значением по-
терь (8 %) при данном способе обработки и результатами дегустационной оценки. В отно-
шении микробиологических показателей продукт безопасен. 
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ОБОСНОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИЙ ОБОГАЩЕНЫХ ЙОДОМ ПИЩЕВЫХ  

ПРОДУКТОВ НА ОСНОВЕ МАРИКУЛЬТУРЫ – ВОДОРОСЛЕЙ  
LAMINARIA SACCHARINA 

 
Рассмотрены результаты изучения функционально-технологических свойств сушеной водо-

росли Laminaria saccharina – объекта марикультуры, выращенной на о. Фрея (Норвегия). Период 
товарного выращивания водоросли составил от 3 до 4 мес., после чего водоросли подвергали низ-
котемпературной сушке в тепловом насосе и вакуумной сушке до остаточного влагосодержания 
около 6 % на общую массу. Предварительными исследованиями установлено, что количество сло-
ев (от одного до трех) водорослей при низкотемпературной сушке при помощи теплового насоса 
не оказывает существенного влияния на глубину обезвоживания – основной консервирующий фак-
тор. Микробиологическими исследованиями установлено соответствие всех образцов требовани-
ям ТР ЕАЭС 040/2017. Сушеные водоросли характеризуются высоким содержанием белка 10 %. 
Обсуждаются результаты применения сушеных водорослей для изготовления кисломолочных 
продуктов, обогащенных йодом. 

 
Водоросли являются живыми организмами, населяющими морскую и пресную воду. 

Некоторые из них являются одноклеточными, другие очень напоминают наземные расте-
ния, хотя, с точки зрения биологии, таковыми не являются. Водоросли представляют род 
Algae. Ученые насчитывают на сегодня более 30 тыс. разновидностей этих организмов, но 
съедобными считаются далеко не все из них. Съедобные водоросли делятся на три группы: 
бурые, красные, зеленые. Самые известные представители бурых водорослей – это лами-
нария, хидзики, фукус, лиму, вакаме (или чука).  

В Мурманской области, располагающейся на побережье сразу двух морей – Баренцева 
и Белого, традиционно широко в повседневном рационе жителей представлены продукты 
на основе сырья водного происхождения – рыбы, морепродуктов и морских растений – во-
дорослей. Последние можно рассматривать как кладовую ценных минеральных и биологи-
чески активных веществ, главным из которых является йод. Дефицит этого микроэлемен-
ты наблюдается более чем у половины россиян. Жители Мурманской области не являются 
исключением, о чем свидетельствует третье место, традиционно десятилетиями занимае-
мое по болезням эндокринной системы в общем рейтинге заболеваемости северян. 

Йод участвует в функционировании щитовидной железы, обеспечивая образование 
гормонов тироксина и трийодтиронина, необходим для роста и дифференцировки клеток 
всех тканей организма человека, митохондриального дыхания, регуляции трансмембран-
ного транспорта натрия и гормонов. Недостаточное поступление йода в организм человека 
приводит к эндемическому зобу с гипотиреозом и замедлению обмена веществ, артериаль-
ной гипотензии, отставанию в росте и умственном развитии у детей. 

Методические рекомендации МР 2.3.1.2432-2008 «Нормы физиологических потребно-
стей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федера-
ции» (подпп. 4.2.2.2.2.3 «Рациональное питание. Нормы физиологических потребностей в 
энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации») 
устанавливают уровень потребности в йоде от 130 до 200 мкг/сут. Верхний допустимый  
уровень потребления – 600 мкг/сут. Физиологическая потребность для взрослых –  
150 мкг/сут, для детей – от 60 до 150 мкг/сут. 
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В прибрежных водах мурманского побережья Баренцева моря основными объектами 
промысла являются бурые водоросли рода Laminaria: L. digitata, L. saccharina, Alaria 
esculenta. Из фукусовых водорослей (бурых) в Баренцевом и Белом морях встречаются 
Ascophyllum nodosum, Fucus distichus, F. serratus, F. spiralis, F. Vesiculosus, запасы которых 
оцениваются специалистами как промысловые [1, 3, 5].  

В настоящее время потенциал использования ламинарии для производства обогащен-
ных и функциональных продуктов питания реализован недостаточно, несмотря на ее бога-
тый химический состав [3, 5] (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Химический состав ламинарии, не подвергнутой технологической обра-

ботке 
 

Показатель Количественная мера, на 100 г продукта 

Калорийность ккал 24,9 

Белок, г 0,9 

Жир, г 0,2 

Углеводы, г 3,0 

Пищевые волокна, г 0,6 

Органические кислоты, г 2,5 

Витамины А, В1, В2, В6, В9, С, ЗЗ, бета-каротин 

Минералы, мг Са (40); Na (520); Mg (170); K (970); J (300); Fe (16) 

 
Ламинария является богатейшим источником йода – содержание йода в 100 г ламина-

рии достигает значения 300 мг, в то время как его концентрация в морской воде достигает 
только 0,000005 % (0,05 мг на литр воды). Содержание йода в ламинарии в десятки раз 
выше рекомендуемого уровня адекватного потребления (РУАП) взрослым человеком [1].  

Ламинария имеет сбалансированный макро- и микроэлементный состав, содержит ви-
тамины в количествах в 100–1 000 раз выше, чем наземные растения. Кроме того, ламина-
рия богата полиненасыщенными жирными кислотами, хлорофиллом, фенольными соеди-
нениями, фитостеринами, растительными ферментами, а также лигнинами, пектином и 
другими биологически ценными компонентами. 

Богатый химический состав ламинарии давно сделал ее одним из самых массовых 
объектов марикультуры. Наиболее активно водоросль выращивают в Китае, который на 
сегодня является крупнейшим в мире экспортером морской капусты в мире [2].  

Однако несмотря на это развитие ферм по выращиванию ламинарии наблюдается во мно-
гих странах мира, природные условия которых позволяют эффективно и при минимальных 
издержках производить высококачественный продукт. К таким странам относится Норвегия, 
претендующая на роль мирового лидера в области качества выращенных водорослей. С рос-
том производства ламинарии как объекта марикультуры в Норвегии особую актуальность 
приобретают вопросы ее эффективного сохранения и первичной переработки, в частности, 
вопросы консервирования водорослей способом низкотемпературной сушки.  

В рамках реализации международного проекта сотрудничества между Мурманским 
государственным техническим университетом и Норвежским университетом науки и тех-
нологии (г. Тронхейм, Норвегия) проводятся комплексные исследования по изучению 
функционально-технологических свойств выращенной водоросли L. Saccharina и ее воз-
можного применения в технологиях обогащенных йодом пищевых продуктов. 

С учетом вышеизложенного цель исследований представляет изучение функциональ-
но-технологических свойств объекта марикультуры – водоросли Laminaria saccharina, по-
лученной разными способами низкотемпературной сушки. 

Для достижения поставленной цели сформулированы следующие задачи: 
– сбор сырья – объекта марикультуры Норвегии – водоросли Laminaria saccharina; 
– низкотемпературная сушка водоросли различными способами (вакуумная и тепло-

вой насос) при разных технологических режимах; 
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– изучение ФТС водоросли Laminaria saccharina, высушенной различными способа-
ми при различных режимах;  

– рекомендации по пищевому использованию Laminaria saccharina, высушенной раз-
личными способами при различных режимах.  

Объектом исследования являлась водоросль Laminaria saccharina, выращенная на 
ферме компании «Energy Solutions AS» на о. Фрея (Норвегия). 

В работе использованы методы исследования:  
– определение массовой доли воды – весовым методом, высушиванием при темпера-

туре от 100 до 105 С; 
– определение массовой доли минеральных соединений – озолением навески при 

температуре от 450 до 550 С; 
– определение массовой доли общего азота (ОА) методом Къельдаля на аппарате 

Selecta Bloc Digest и на установке Pro-Nitro A, основанном на окислении органического 
вещества при сжигании его в концентрированной серной кислоте с катализатором, отгонке 
образующегося аммиака и улавливании его титрованным раствором серной кислоты с по-
следующим обратным титрованием ее избытка; по количеству связанной аммиаком кисло-
ты судят о массовой доле азота в навеске исследуемого образца; 

– определение массовой доли белка расчетным методом – умножением массовой до-
ли ОА на коэффициент пересчета 5.3; 

– определение количества мезофильных аэробных и факультативно анаэробных мик-
роорганизмов (КМАФАнМ), КОЕ/г – по ГОСТ 10444.15-94; 

– определение бактерий группы кишечной палочки (БГКП) в 1 г продукта – по ГОСТ 
31747-2012; 

– определение плесени, КОЕ/г, – по ГОСТ 10444.12-2013. 
В табл. 2 представлены результаты микробиологических исследований водорослей, 

высушенных различными способами низкотемпературной сушки. 
 

Таблица 2 – Результаты микробиологических исследований объекта марикультуры – 
водоросли Laminaria saccharina, высушенной различными способами низкотемпературной 
сушки 

 

Наименование показателя Значение показателя по НД 
(предельно допустимое) 

Результат 
испытаний 

Вакуумная низкотемпературная сушка после предварительного хранения после сбора 
в течение 2 сут при температуре 82 С 

КМАФАнМ, КОЕ/г 5104 9,1102 
БГКП, в 1,0 г Не допускаются Не обнаружены 

Плесени, КОЕ/г, не более Не более 100 Менее 1102 
Вакуумная низкотемпературная сушка после предварительного хранения после сбора 

в течение 3 сут при температуре 82 С 
КМАФАнМ, КОЕ/г 5104 2,2102 

БГКП, в 1,0 г Не допускаются Не обнаружены 
Плесени, КОЕ/г, не более Не более 100 30 

Вакуумная низкотемпературная сушка после предварительного хранения после сбора 
в течение 4 сут при температуре 82 С 

КМАФАнМ, КОЕ/г 5104 4,2103 
БГКП, в 1,0 г Не допускаются Не обнаружены 

Плесени, КОЕ/г, не более Не более 100 20 
Вакуумная низкотемпературная сушка после предварительного хранения после сбора 

в течение 5 сут при температуре 82 С 
КМАФАнМ, КОЕ/г 5104 1103 

БГКП, в 1,0 г Не допускаются Не обнаружены 
Плесени, КОЕ/г, не более Не более 100 20 
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Микробиологические исследования показали, что все образцы имеют санитарное со-
стояние, удовлетворяющее нормативным требованиям ТР ЕАЭС 040/2017 «О безопасности 
рыбной продукции». Результаты исследования водоросли Laminaria saccharina, высушен-
ной различными способами низкотемпературной сушки представлены в табл. 3. 

 
Таблица 3 – Результаты физико-химических исследований объекта марикультуры – 

водоросли Laminaria saccharina, высушенной при помощи теплового насоса  
 

ФТС сушеной водоросли 
массовая доля золы, % массовая доля ОА, % 

Режимы сушки 
массовая 
доля 

воды, % 
на общую 
массу 

в пересче-
те на сухое 
вещество 

на общую 
массу 

в пересче-
те на су-
хое веще-

ство 

массовая 
доля бел-

ка1 

При температуре 
минус 10 С, сушка в 
один слой 

6,600,50 46,580,50 47,610,50 1,710,2 1,830,2 9,06 

При температуре 
минус 10 С, сушка в 
три слоя 

6,000,50 46,400,50 49,360,50 2,000,2 2,10 0,2 10,60 

1массовую долю белка находили умножением ОА на коэффициент 5,3. 
 
Из данных, представленных в табл. 1–2 следует, что пищевая ценность высушенных 

способом низкотемпературной сушки водорослей достаточно высока – массовая доля бел-
ка составляет примерно 10 %, почти 50 % сухих веществ водоросли приходится на мине-
ральные соединения. Установлено, что количество слоев от 1 до 3 не влияет существенно 
на глубину обезвоживания водоросли при сушке тепловым насосом. 

С учетом установленных в ходе исследований свойств сушеных водорослей L. 
saccharina наиболее актуальной и целесообразной представляется разработка инновацион-
ных технологий функциональных кисломолочных напитков, обогащенных йодом. 

На сегодняшний день особый интерес в качестве таких продуктов представляет собой 
йогурты густые и питьевые, объем производства которых по данным маркетингового ис-
следования рынка группой AltoConsultingGroup на период января-августа 2017 г. составил 
524 141 т, что на 5161 выше, чем за аналогичный период 2016 г. Это позволяет предполо-
жить о том, что данный вид продукта пользуется большим спросом среди разных возрас-
тных групп населения [4]. 

Пищевая и биологическая ценность питьевых и густых йогуртов заключается в сба-
лансированном составе, включающем ценные аминокислоты, белки, жирные кислоты, ви-
тамины и огромное количество биологически-активных веществ – продуктов жизнедея-
тельности кисломолочной микрофлоры. При этом все компоненты кисломолочных про-
дуктов прекрасно усваиваются организмом человека. 

В России рынок йогуртов как сектор кисломолочных продуктов представлен весьма  
широким ассортиментом и показывает резкий подъём отрасли. Такая динамика сказывает-
ся в виду большого спроса на данную продукцию и завоевавшие лидерские места в данной 
отрасли ведущих производителей йогурта. Среди товарных категорий основной объем 
приходится на йогурты с добавками: в период января-мая 2016 г. было произведено 273 
тыс. т, что составляет 83 % от совокупного объема производства в натуральном выраже-
нии. Йогурты прекрасно согласуются с идеями здорового образа жизни и правильного пи-
тания, в последнее время этот рынок специалисты считают одним из самых перспективных 
– ведь современные покупатели все больше и больше стремятся к тому, чтобы сделать 
свой рацион максимально натуральным и полезным. 

В Мурманской области производство кисломолочных продуктов в настоящее время 
сосредоточено на прекрасно оснащенных необходимым оборудованием предприятиях – 
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«Североморский молочный завод», АО «Апатитская буренка», СП «Тулома». Из перечис-
ленных предприятий только СП «Тулома» располагает собственным молочным стадом и 
работает на собственном сырье. Остальные предприятия закупают сырье у СП «Тулома» и 
фермерских хозяйств Мурманской области и Карелии. Все перечисленные предприятия 
открыты для инновационных технологий новых кисломолочных продуктов и могут рас-
сматриваться как потенциальные приобретатели разработанной технологии.  

Для выявления потребительского спроса на функциональные кисломолочные продук-
тов был применен метод маркетинговых исследований – опрос путем письменного анкети-
рования. По результатам проведенного нами маркетингового исследования, в котором уча-
ствовали жители областного центра различного возраста, пола, уровня доходов, установ-
лено, что 71,1 % от общего числа участников опроса, как минимум один раз в неделю, 
употребляют йогурты, при этом 80 % респондентов отдали свое предпочтение йогуртам с 
наполнителями и положительно относятся к новинкам в сфере йогуртов. Примерно 60 % 
опрошенных хотели бы попробовать йогурт на основе натуральных овощей.  

Проведенные исследования рынка йогуртов на базе предприятий розничной торговли в 
составе крупных сетей, представленных в г. Мурманске, позволили сделать следующие выво-
ды. Коэффициент широты ассортимента йогуртов 54,5 % свидетельствует о недостаточной 
насыщенности рынка йогуртами всех видов – простыми и обогащенными, без наполнителей и 
с наполнителями, питьевыми и густыми, что свидетельствует о недостаточно занятой нише 
рынка этого продукта и наличию достаточно высокой конкуренции среди производителей йо-
гуртов. Таким образом, разработка технологии нового йогурта, обогащенного йодом, целесо-
образна и обоснована по результатам изучения регионального рынка. 

При разработке рецептуры новых йогуртов предложено использовать в качестве фи-
зиологически функционального пищевого ингредиента ламинарию, высушенную способом 
холодной сушки до остаточного влагосодержания 6,50,5 %. Сушеная ламинария в данном 
случае является источником органического йода – формы наиболее легко усваиваемой ор-
ганизмом человека.  

Для расширения ассортимента питьевых и густых йогуртов в качестве вкусовой до-
бавки и дополнительного источника пищевых волокон, витаминов, микро- и макроэлемен-
тов предложено использовать овощи и пряные травы в различном сочетании. При выборе 
дополнительного сырья были учтены потребительские предпочтения, выявленные в ходе 
маркетингового исследования. 

На первом этапе проведены работы по определению приемлемости и сочетаемости 
вкусов выбранных видов и композиций дополнительного сырья в технологии йогуртов. По 
критерию наивысшей органолептической оценки выбраны наиболее предпочтительные 
варианты рецептур, которые содержали морковь, тыкву, огурец с прованскими травами. 

По итогам проведенных исследований сделаны выводы: 
1. Обоснован выбор физиологически функционального пищевого ингредиента для 

производства нового кисломолочного продукта с функциональными свойствами – объекта 
марикультуры L. Saccharina, высушенной при температуре минус 10 С при помощи теп-
лового насоса, показавшей хорошую сохраняемость по результатам микробиологических 
исследований. 

2. Проведенное маркетинговое исследование отразило положительное отношение по-
требителей к новинкам в сфере йогуртов, поэтому можно сделать вывод о том, что данный 
вид продукции является привлекательным как для потребителя, так и для производителей 

3. На первом этапе научно-исследовательской работы определены исходные рецепту-
ры нового функционального кисломолочного продукта, включающие в качестве вкусовой 
и обогащающей состав добавки морковь; тыкву; огурец с прованскими травами. 
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ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ В РЫБНОЙ ОТРАСЛИ 

 
Приведены виды пищевых добавок, используемых в технологии рыбных продуктов, а также 

данные по влиянию пищевых добавок на качественные характеристики рыбных продуктов. 
 
В технологии рыбных продуктов в последние годы стали широко применяться новые 

пищевые добавки, которые не имеют пищевой ценности и являются чужеродными вещест-
вами для организма человека. 

Пищевыми добавками принято считать синтезированные или природные вещества, 
которые преднамеренно вносят в пищевые продукты с целью их сохранения и придания 
им заданных свойств. Функции пищевых добавок направлены на улучшение внешнего ви-
да, регулирование консистенции и вкуса и увеличение сохранности продукта 

Присутствие пищевых добавок в продуктах должно быть обязательно зафиксировано 
на этикетке, при этом пищевая добавка может быть обозначена индивидуальным вещест-
вом или как представитель функционального класса в сочетании с номером Е.  

В зависимости от технологического назначения пищевые добавки условно подразде-
ляются  на 4 группы: 

 регулирующие вкусовые характеристики продукта (ароматизаторы, подслащиваю-
щие вещества (подсластители и заменители сахара), вкусовые добавки, кислоты, регулято-
ры кислотности); 

 улучшающие внешний вид пищевого продукта (стабилизаторы окраски, красители, 
отбеливатели); 

 отвечающие за консистенцию и формирование текстуры (загустители, эмульгаторы, 
пено- и гелеобразователи, стабилизаторы, разжижители); 

 повышающие сохранность продуктов и увеличивающие их сроки хранения (плен-
кообразователи, влагоудерживающие агенты, консерванты, антиоксиданты). 

Для каждой добавки, как правило, определяется допустимая суточная доза потребле-
ния (так называемая ДСП), превышение которой влечёт негативные последствия. Для не-
которых веществ, применяемых в качестве пищевых добавок, такая доза составляет не-
сколько миллиграммов на килограмм тела (например, E250 – нитрит натрия), для других 
(например, Е951 – аспартам или E330 – лимонная кислота) – десятые доли грамма на кило-
грамм тела. 

Согласно системе цифровой кодификации, номера Е100-182 относятся к красителям, 
Е200 и далее – к консервантам, Е300 и далее – к антиокислителям, Е400 и далее – к стаби-
лизаторам консистенции, Е1000, Е500 и далее – к эмульгаторам, Е600 и далее – к усилите-
лям вкуса и аромата, Е900 и далее – к глазирующим агентам. Индексы Е700 и далее, Е800 
и далее являются запасными. Таким образом, по кодам можно судить о назначении той 
или иной пищевой добавки. 

Рыбные продукты – пищевые, медицинские, кормовые и технические продукты пере-
работки объектов промысла рыболовства (рыбы, млекопитающих, беспозвоночных и во-
дорослей). Химический состав мяса разных видов рыб сильно колеблется. В зависимости 
от жирности мяса рыба подразделяется на 3 категории: тощая – с содержанием жира до 2 
%, средней жирности – от 2 % до 5 %, жирная – более 5 %. Содержание азотистых веществ 
в мясе рыб обычно 16–20 %. 

В теле уснувшей рыбы под влиянием собственных ферментов и микроорганизмов 
происходят физические и химические изменения, приводящие к её порче. 
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Рыба в стадии бактериального разложения непригодна для потребления и не может 
быть использована как сырьё. Для предохранения от порчи рыба и другие объекты про-
мысла подвергаются замораживанию, солению, копчению. 

Для рыбных изделий в современной пищевой промышленности используются: 
1. Антиокислители (антиоксиданты, ингибиторы окисления) – вещества, замедляю-

щие процессы окисления пищевых продуктов, защищают таким образом жиры и жиросо-
держащие продукты от прогоркания, предохраняют фрукты, овощи и продукты их перера-
ботки от потемнения, замедляют ферментативное окисление. Область применения: рыб-
ные изделия и др. 

2. Вещества, облегчающие фильтрование (осветлители, адсорбенты, флокулянты) – 
инертные нерастворимые вещества, повышающие эффективность фильтрования, т.е. об-
легчающие и улучшающие отделение твёрдых частиц от жидкостей или газов при фильт-
ровании, ускоряющие и делающие возможным удаление нежелательных замутняющих 
компонентов из жидкостей, преимущественно из напитков, которые длительное время 
должны оставаться прозрачными. Область применения: рыбные изделия и др. 

3. Влагоудерживающие агенты – гигроскопичные вещества, регулирующие актив-
ность воды aw в пищевых продуктах и предохраняющие их таким образом от высыхания и 
вызваемых им нежелательных изменений структуры и текстуры (чаще всего, черствения). 
Область применения: рыбные изделия и др. 

4. Гелеобразователи (желеобразователи, желирующие вещества) – вещества, в опреде-
лённых условиях способные образовывать гели. Область применения: рыбные изделия и др. 

5. Загустители – вещества, увеличивающие вязкость пищевых продуктов, загущаю-
щие их. Область применения: рыбные изделия и др. 

6. Катализаторы гидролиза и инверсии – вещества, катализирующие расщепление 
белков, крахмалов и сахарозы. Область применения: рыбные изделия и др. 

7. Консерванты – вещества, подавляющие развитие микроорганизмов. Область при-
менения: рыбные изделия и др. 

8. Красители – вещества, восстанавливающие природную окраску, утраченную в 
процессе обработки и хранения, повышающие интенсивность природной окраски, окраши-
вающие бесцветные продукты. Область применения: рыбные изделия и др. 

9. Носители, растворители или разбавители – вещества, делающие более легким, 
безопасным и эффективным процесс внесения рецептурных компонентов в продукт, а 
также защищающие и стабилизирующие эти компоненты. Область применения: рыбные 
изделия и др. 

10. Подкислители (кислоты) – вещества, вызывающие кислый вкус пищевого про-
дукта. Область применения: рыбные изделия и др. 

11. Регуляторы кислотности – вещества, устанавливающие и поддерживающие в 
пищевом продукте определённое значение рН. Область применения: рыбные изделия и др. 

12. Средства для капсулирования – вещества, способные образовывать обволаки-
вающий слой в форме капсул или микрокапсул на поверхности пищевых компонентов, 
благодаря чему увеличивается срок годности последних. Область применения: рыбные из-
делия и др. 

13. Уплотнители – вещества, улучшающие структуру и внешний вид перерабаты-
ваемых пищевых продуктов, в основном фруктов и овощей, за счёт уплотнения их тканей. 
Область применения: рыбные изделия и др. 

14. Эмульгаторы – вещества, делающие возможным или облегчающие получение 
эмульсий и стабилизирующие последние. Область применения: рыбные изделия и др. 

Таким образом, использование добавок должно быть указано на упаковке продукта 
либо с указанием её полного названия, либо с указанием номера Е.  

Номер Е – это кодовое название добавки. Каждая одобренная ЕС добавка имеет код, 
одинаковый для всех стран, входящих в состав ЕС. Буква Е означает «Европа» или «съе-
добный». Все упакованные продукты питания должны иметь список ингредиентов на эти-
кетке. Добавки вносятся в список либо под их названиями категории и под торговым на-
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званием, либо под номером E. Название категории описывает технологическую цель доба-
вок, например, красящее вещество, стабилизатор и т.д. Торговое название – это общее или 
химическое название добавки (например чёрный краситель или красящее вещество Е151 
используется при производстве икры). 

Большинство добавок в ЕС разрешены к использованию в ограниченных количествах 
или в определённых видах продуктов. В случае с некоторыми добавками, такими, как под-
кислители, регуляторы кислотности и загустители, максимальные количества вообще не 
указываются. 

В настоящее время наблюдаются две разные тенденции в производстве продуктов пи-
тания. Одна из них заключается в том, чтобы продукция не обрабатывалась различными 
веществами при производстве и не использовались какие-либо добавки в том числе. Неко-
торые отдельные производители даже работают в соответствии с принципом чистоты про-
дукта и используют только натуральные ингредиенты. К таким продуктам, главным обра-
зом, можно отнести чай, кофе, мёд, молоко, овощи, масло, сливочное масло, а также нату-
ральное рыбное филе и определённые рыбные продукты. 

Вторая тенденция направлена на производство удобных в употреблении продуктов с 
долгим сроком хранения для рынка товаров массового производства. Производство таких 
продуктов часто невозможно без использования добавок. Но здесь производители тоже 
уделяют большое внимание сокращению использования добавок и ароматизаторов до не-
обходимого минимума. В случае с этими продуктами строгий контроль гарантирует, что 
добавки не вызовут какие-либо серьёзные заболевания. Несмотря на это такие вещества 
часто подвергаются критике, что они вызывают аллергические реакции, число которых 
значительно выросло в последние годы, поэтому на упаковке производители должны ука-
зывать все ингредиенты, ароматизаторы и добавки, а также другие кислоты и вещества, 
используемые в процессе производства. 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА КОРМОВОГО ФАРША 

ИЗ РЫБЫ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ МЕТОДА КРИОЭКСТРУЗИИ  
И СУБЛИМАЦИИ 

 
Разработанная технология переработки мороженой рыбы методом криоэкструзии позволя-

ет получать кормовой рыбный фарш (криофарш), минуя этап дефростации сырья. В результате 
сочетания процессов криоэкструзии и сублимации достигается  возможность создания новых ви-
дов кормовых продуктов длительного хранения с высокими органолептическими и биохимическими 
свойствами.  

 
Корма животного происхождения вследствие высокого уровня содержания протеина 

являются наиболее ценной и дорогостоящей составляющей рационов кормления сельско-
хозяйственных животных и птицы в связи с тем, что протеин животного происхождения не 
только содержит все незаменимые аминокислоты, но и, как правило, насыщен лимити-
рующими аминокислотами, такими, как лизин, метионин, триптофан. При этом особенно 
высоким уровнем содержания отличаются корма из рыбы, например, рыбная мука – один 
из лучших источников полноценных белков животного происхождения, а также незамени-
мых аминокислот, что позволяет широко использовать её для балансирования аминокис-
лотного состава кормов [1]. 

Вместе с тем рыбная мука наиболее часто подвержена фальсификации в целях сниже-
ния ее себестоимости и получения прибыли такими способами, как добавление мясной или 
перьевой муки, введение в состав муки карбамида или других неорганических источников 
азота и др., что, в свою очередь, приводит к резкому снижению качества комбикормов, в 
состав которых введена фальсифицированная рыбная мука, и иным негативным последст-
виям скармливания такого продукта. [1, 2] 

Вот почему в современных условиях важно вести поиск новых источников и техноло-
гий производства продуктов, пригодных для полноценного кормления животных, что, без-
условно, является актуальным и востребованным научным направлением. 

Так, например, улучшению поедаемости корма и повышению доступности питатель-
ных веществ будет способствовать надлежащее измельчение сырья для приготовления 
кормов, в том числе животного происхождения, так как в результате измельчения образу-
ется множество частиц с высокоразвитой поверхностью, что способствует ускорению про-
цессов пищеварения и повышению усвояемости питательных веществ организмом живот-
ных [3, 4]. 

В свою очередь, использование новейших технологических приемов, например, мето-
да лиофилизации также может способствовать улучшению полезных свойств кормов за 
счет повышения концентрации питательных веществ вследствие удаления влаги, которое 
производится непосредственно из кристаллов льда замороженного продукта, минуя жид-
кую фазу и обеспечивая высушивание продукта с максимальных сохранением органолеп-
тических, биологических и пищевых свойств. 

Кормовой фарш из рыбы напрямую не является альтернативой натуральной рыбной 
муке, тем не менее содержит повышенное количество полноценного протеина и минераль-
ных веществ. Это измельченное механическими способами предварительно разморожен-
ное рыбное сырье (свежая или замороженная малоценная рыба, рыбные отходы и пр.), в 
традиционном технологическом цикле изготовления которого всегда присутствует проце-
дура дефростации, предшествующая непосредственно измельчению сырья.  
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В этом и заключаются основные и существенные недостатки традиционной техноло-
гии производства кормового рыбного фарша, ведь при этом не только ухудшается внеш-
ний вид сырья, но и наблюдается значительное снижение пищевой ценности получаемого 
продукта вследствие утраты тканевой влаги, белков, гидролиза и окисления жиров при 
осуществлении дефростации рыбного сырья. Исключение из технологического процесса 
изготовления кормового фарша такой операции, как дефростация, повышает сохранность в 
перерабатываемом сырье питательных веществ.  

Таким образом, технологической особенностью производства кормового рыбного фарша 
с использованием метода криоэкструзии является отсутствие в технологическом цикле этапа 
дефростации [5], при этом замороженный образец продавливается через охлаждаемую филье-
ру с определенным диаметром отверстия для измельчения путем разрезания волокон мышеч-
ной ткани сырья кристалликами внутриклеточного и межклеточного льда. 

Для получения кормового рыбного фарша методом криоэкструзии нами использова-
лась экспериментальная установка с охлаждаемыми рабочими органами, а также фильера с 
отверстиями в форме «песочные часы» диаметром 7 мм. Температура измельчаемого сы-
рья в толще мышечной ткани не должна превышать минус 18 °С. Рыбу, замороженную в 
блоке, подготавливают к измельчению путем распила дисковой пилой на куски толщиной, 
соответствующей диаметру фильеры. Продолжительность процесса продавливания в сред-
нем составляет 40 с. Кроме того, возможно также использовать фильеры с отверстием 
большего или меньшего диаметра, а также с иными формами отверстий (конус-цилиндр, 
конус, перевернутый конус). Потери сырья при подготовке блока к измельчению и непо-
средственно в процессе измельчения невелики и составляют от 1 % до 2,5 %. Температура 
в толще продукта на выходе не изменяется и равна температуре сырья до начала перера-
ботки – минус 18 °С. 

Полученный в результате продавливания готовый продукт криофарш имеет однород-
ную структуру, сочную, рассыпчатую консистенцию; фаршевая масса эластична и хорошо 
формуется, что позволяет получать комбинированный продукт с улучшенными питатель-
ными свойствами путем внесения в криофарш различных питательных добавок, в том чис-
ле растительного происхождения. 

В целях оценки питательных свойств полученного продукта были проведены исследова-
ния общего химического состава путассу мороженой и фаршей из путассу, полученных тра-
диционным методом (в соответствии с ТУ 9283-018-04698052) и методом криоэкструзии. 
Сравнительные данные (в пересчете на усредненную влагу 78 %) представлены в табл. 1. 

 
Таблица 1 – Химический состав мороженой путассу и кормовых фаршей, % 
 

№ 
п/п 

Вид сырья Вода Белок Жир Зола 

1 Путассу целая 78 17,0 2,08 2,92 
2 Криофарш из путассу 78 17,1 2,95 1,95 
3 Кормовой фарш из путассу 78 15,2 3,65 3,15 

 
Таким образом, использование криоэкструзии позволяет минимизировать потери пи-

тательных веществ, в том числе полностью исключить потери белка. При этом показатели 
химического состава криофарша путассу фактически не имеют отличий или незначительно 
отличаются от показателей состава целой путассу, что не характерно для кормового фар-
ша, произведенного с применением традиционных технологий [6].  

Результаты исследований аминокислотного состава криофарша представлены в табл. 2. 
 

                                                 
2 ТУ 9283-018-04698055-95. Фарш кормовой мороженый. Технические условия (Мурманск, 

1995 г.) 
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Таблица 2 – Аминокислотный состав, аминокислотный скор (АКС) и коэффициент 
утилитарности незаменимых аминокислот Ki белков криофарша из путассу 

 
Аминокислота Содержание, мг/г 

белка 
Эталонные значения, 

мг/г белка 
АКС, % Кi 

Триптофан н/о* 6 - - 

Лизин 51,9 45,0 115 0,39 

Гистидин 23,5 15,0 157 0,29 

Треонин 39,5 23,0 172 0,26 

Цистеин  

Mетионин 10,0 

22  
(метионин + цистеин) 

45 1 

Валин 50,0 39,0 128 0,35 

Изолейцин 40,9 30,0 136 0,33 

Лейцин 68,7 59,0 116 0,39 

Тирозин 39,5 

Фенилаланин 41,6 

38,0 (фенилаланин + 
тирозин) 

195 0,23 

Аргинин 65,7    

Аспарагиновая кислота 128,1    

Серин 155,3    

Глютаминовая кислота 46,4    

Пролин н/о*    

Оксипролин н/о*    

Глицин 52,8    

Аланин 61,4    

Таурин 12,3    

Сумма незаменимых 
аминокислот, ∑Аi 

365,6 277,0   

Примечание. * – не определялись. 
 
Сумма незаменимых аминокислот составляет 365,6 мг/г белка, из них валина – 50,0 

мг, изолейцина – 40,9 мг, лейцина – 78,7 мг, лизина – 51,9 мг, метионина – 10,0 мг, трип-
тофана – 4,0 мг, треонина – 39,5 мг, фенилаланина – 41,6 мг, гистидина – 23,5 мг. В мини-
мальном количестве в белках криофарша содержится метионин (10,0 мг/г белка), в макси-
мальном – серин (155,3 мг/г белка). В белке криофарша единственной лимитирующей 
аминокислотой является метионин, скор которого составляет 45 %. 

Коэффициент рациональности Rc криофарша путассу равен 0,33 (учитывает как не-
достаток, так и избыток незаменимой аминокислоты в белке) [7]. 

Вакуум – сублимационная или лиофильная сушка, т.е. высушивание материалов в за-
мороженном состоянии под вакуумом, является одним из наиболее прогрессивных мето-
дов обезвоживания термолабильных пищевых продуктов, который позволяет обеспечить 
максимальное сохранение большинства первоначальных свойств веществ, определяющих 
биологическую ценность продуктов в процессе получения и длительного хранения [8]. 

Изучена возможность использования сублимационной сушки для обезвоживания 
криофарша. Полученный методом криоэкструзии кормовой рыбный криофарш был высу-
шен с использованием лиофильной сушилки Free Zone компании Labconco (США) при 
температуре минус 50 °С – минус 52 °С, давлении от 4,5 Па до 2,8 Па. Толщина высуши-
ваемого слоя криофарша составила 5 мм. Результаты обследования лиофилизированного 
продукта представлены в табл. 3. 
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Таблица 3 – Изменение влагосодержания криофарша путассу при лиофильной сушке 
 

Диаметр отверстия фильеры № 
п/п 

Параметр 

4,5 мм 7 мм 

1 Начальная влажность криофарша, % 75 76 

2 Влажность продукта после высушивания, % 3,46 3,67 

3 Продолжительность сушки, ч 5 6 

 
После высушивания криофарш имел равномерную окраску от серого до серовато-

бурого цвета, неоднородную рассыпчатую консистенцию, обладал характерным рыбным 
запахом. Высушенные комочки легко разрушались при надавливании, вследствие чего 
продукт приобрел однородную сыпучую консистенцию и хорошо просеивался через сито. 
Остаточная влажность сублимированного фарша не превышает 3,7 %. Содержание белка в 
лиофилизированном криофарше – 75,0 %, минеральных веществ – 8,5 %, липидов – 12,9 %. 
Полученный продукт может быть с успехом использован в качестве белковой основы при 
создании сухих кормосмесей.  

Таким образом, особенностями технологии получения кормового фарша из заморо-
женного рыбного сырья с использованием метода криоэкструзии являются отсутствие в 
производственном процессе этапов дефростации, перемешивания и повторной заморозки 
готового продукта, и, как следствие, снижение затрат на производство криофарша, кото-
рый, в свою очередь, можно хранить длительное время в замороженном состоянии.  

Криофарш рекомендуется непосредственно использовать как полуфабрикат для при-
готовления кормосмесей либо высушивать при помощи сублимационной сушки, после че-
го использовать для приготовления новых видов кормов с заданной рецептурой. Фаршевая 
масса хорошо формуется, в связи с чем по согласованию с потребителем возможно выби-
рать наиболее предпочтительный вид и размер упаковки, особенно при поставках кормов в 
хозяйства малых форм собственности. 
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The technology of processing the frozen fish by the method of cryoextrusion allows to get the minced fish feed 
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and sublimation processes is the possibility to create new types of feed products shelf stable with a high organoleptic 
and biochemical properties. 
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ХАРАКТЕРИСТИКА ГЕЛЕОБРАЗУЮЩИХ СИСТЕМ НА ОСНОВЕ  
ПОЛИСАХАРИДОВ ГИДРОБИОНТОВ  

 
Проведен ряд экспериментов по созданию комплексных систем гелеобразования. Определена  

температура плавления у разных систем. Выявлено, что наиболее высокая температура гелеоб-
разования у системы 1,6 %AlgNa + 1 % хитозана + 2 % желатин. Показано изменение темпера-
туры плавления систем под влиянием ультразвука. Определенно, что время обработки гелевых 
систем ультразвуком влияет на температуру плавления: чем выше время обработки, тем ниже 
температура  гелеобразования.   

 
Введение 
Главной задачей для специалистов пищевой технологии рыбного сырья, наряду с раз-

работкой и расширением ассортимента рыбной продукции, является утилизация отходов 
рыбоперерабатывающих предприятий для получения новых продуктов, имеющих большой 
спектр применения, в том числе натуральных структурообразователей [1]. 

Перспективными в этом смысле веществами являются полисахариды и углеводсодер-
жащие биополимеры растительного и животного происхождения, которые благодаря спо-
собности к многоточечному взаимодействию с поверхностью клеток могут обеспечивать 
выраженное стимулирующее влияние на организм человека [2]. Среди полимеров природ-
ного происхождения хитозан, который получают из панциря краба или креветки, путём 
удаления ацила (карбонового соединения). Молекула хитозана содержит в себе большое 
количество свободных аминогрупп, что позволяет ему связывать ионы водорода и приоб-
ретать избыточный положительный заряд. Хитозан может удерживать в своей структуре 
растворитель, а также растворенные в нём вещества. Из-за эффекта молекулярного сита и 
гидрофобных взаимодействий хитозан может связывать предельные углеводороды, жиры и 
жирорастворимые соединения [3, 4, 5]. 

Для решения задачи получения комплексного гелеобразователя была разработана система 
на основе полисахаридов гидробионтов, состоящих из трех компонентов: хитозана, пищевого 
желатина, а также альгината натрия. Данную систему можно использовать, как пищевой 
структурообразователь, который способен связывать белок и структурировать продукт. 

Цель работы: обоснование технологии комплексного гелеобразователя на основе по-
лисахаридов гидробионтов. 

 

Экспериментальная часть 
Материалы и методы 
В качестве исходного материала был использован крусхитозан – сырье для биологиче-

ски активной добавки к пище и альгинат натрия производства ООО «ФармОушн Лаб» (г. 
Партизанск). В качестве структурообразователя использовали желатин пищевой ГОСТ 
11293-89. Реологические свойства систем характеризовали по температуре плавления [6]. 

 
Результаты и обсуждение 

Для изготовления пищевых систем часто используют смеси структурообразователей, 
важной характеристикой которых является температура плавления получаемых гелей. 

Проведено определение температуры плавления для трех систем: 
1,6 % раствор AlgNa; 1,6 % AlgNa + 1 % хитозан в соотношении 9:1;  
1,6 % AlgNa + 1 % хитозан + 2 % желатин в соотношении 13:2:5.   
Температура плавления раствора альгината и смешанных систем на его основе пред-

ставлена на рис. 1.  
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Рисунок 1 – Температуры плавления для разных систем   
 
Из рис. 1 следует, что температура плавления раствора альгината натрия составляет 

37,4 С. Внесение в систему 1 % хитозана приводит к повышению температуры плавления 
на 9,3 С. Дополнительное внесение в двойную систему 2 % желатина приводит к увеличе-
нию температура еще на 1,5 С. 

Таким образом, показано, что внесенный в раствор хитозан и желатин влияет на тем-
пературу гелеообразования. В системе AlgNa + желатин + хитозан в 1,2 раза больше темпе-
ратура плавления по сравнению с раствором альгината натрия. 

Ультразвуковая обработка – это воздействие ультразвука (обычно с частотой 15–50 
Кгц) на вещества в технологических процессах. В пищевой промышленности ультразвук 
применяют для стерилизации, пастеризации и дезинфекции продуктов. Благодаря ультра-
звуковым колебаниям повышается качество пищевых продуктов и улучшаются технологи-
ческие процессы их изготовления. В результате многочисленных опытов было установле-
но, что ультразвуковые колебания определённой частоты и интенсивности не только по-
вышают сроки сохранности, но и улучшают качество продукта, а также увеличивают тем-
пературу продукта в растворе на 20 С и более [7]. 

Для определения влияния ультразвука на гелевые системы проведена серия экспери-
ментов по оценке времени (3–10 мин) ультразвуковой обработки с частотой 50 Кгц на тем-
пературу плавления 1,6 % раствора  AlgNa. Полученные данные представлены на рис. 2. 

 

 
 

Рисунок 2 – Влияние продолжительности ультразвуковой обработки на температуру  
плавления раствора  AlgNa. 
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Из рис. 2 можно сделать вывод, что температура плавления раствора AlgNa зависит от 
времени предварительной обработки геля ультразвуком: чем больше время обработки, тем 
ниже температура плавления. 

Далее в системе AlgNa + хитозан (9:1), предварительно обработанной ультразвуком, оп-
ределяли температуру гелеобразования. Результаты исследования представлены на рис. 3. 

 

 
 

Рисунок 3 – Влияние продолжительности ультразвуковой обработки на температуры 
гелеобразования системы AlgNa +хитозан  

 
Как видно из рис. 3, предварительная ультразвуковая обработка системы «AlgNa + хи-

тозан» влияет на температуру гелеобразования. Увеличение времени обработки системы 
ультразвуком снижает температуру плавления. После 5 мин обработки ультразвуком тем-
пература понизилась на 0,9 С, а после 10 мин обработки снизилась еще на 1,7 С. Оценка 
влияния обработки ультразвуком тройной системы (AlgNa+хитозан+желатин = 15:2:3) 
приведена на рис. 4. 

 

 
 

Рисунок 4 – Влияние продолжительности ультразвуковой обработки на температуру плавления 
системы «AlgNa + хитозан + желатин» 
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Как видно из рис. 4, время ультразвуковой обработки влияет на температуру плавления 
таким образом, что при увеличении времени обработки температура снижается на 2, 3 С. 

Для придания двойной системе большей вязкости использовали желатин. Сравнитель-
ный анализ температуры желирования систем «AlgNa + хитозан» и «AlgNa + хитозан + 
желатин» представлены на рис. 5. 

 

 
 

Рисунок 5 – Влияние внесение желатина на температуру плавления   
 
Как видно из рис. 5, желатин увеличивает температуру плавления на 1,1 С.  
В результате проведенного исследования определено, что температура плавления раз-

ных систем на основе альгината натрия изменяется при обработке ультразвуком. Причем 
температура гелеобразования непосредственно зависит от времени обработки. Показано, то 
самая низкая температура гелеобразования характерна для гелевых систем, обработанных в 
течение 10 мин ультразвуком, – чем больше времени обработки, тем температура плавле-
ния будет ниже. 

Таким образом, в ходе проведенных исследований показано, что изменение реологиче-
ских показателей при обработке ультразвуком для каждой системы носит неодинаковый 
характер. Выявлено, что наиболее высокая температура гелеобразования характерна для 
системы «1,6 % AlgNa+1 % хитозана+2 % желатина». Выявлена общая закономерность 
влияния ультразвука на исследованные гелевые системы: чем дольше время обработки, тем 
больше температура гелеобразования ниже. 
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Conducted a series of experiments on creation of complex gelation systems. The melting temperature 

of the different systems was determined. It was shown that the high temperature gelation of the system is 
1.6 %Alg Na + 1 % chitosan + 2 % gelatin. The change of the melting temperature system under the in-
fluence of ultrasound was studied. Definitely that time of ultrasound gel systems processing effects on 
melting temperature. 
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ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ НОВЫХ ВИДОВ СЫРЬЯ НАЗЕМНОГО И 

ВОДНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ ПРИ ПОЛУЧЕНИИ МУЧНЫХ  
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Представлены перспективы создания новых высокоэффективных технологий мучных конди-

терских изделий на современном этапе с учетом государственной политики РФ. Новые высоко-
эффективные технологии должны решать определенные проблемы алиментарного статуса. 
Описана проблема дефицита пищевых волокон, целиакии, решение которой предложено посредст-
вом обогащения мучных кондитерских изделий морскими водорослями, использованием безглюте-
новой муки. 

 
Полноценное и сбалансированное питание населения России является одним из важ-

ных факторов, определяющих здоровье нации. Значимость данного фактора подтвержда-
ется приоритетным направлением государственной политики Российской Федерации в об-
ласти улучшения здоровья населения в распоряжении Правительства РФ № 1873-р от 
25.10.2010г. «Об основах государственной политики Российской Федерации в области 
здорового питания населения на период до 2020 года».  

Один из способов реализации политики государства в области здорового питания на-
селения РФ включает в себя разработку высокоэффективных технологий, поиск новых 
отечественных сырьевых источников, создание продуктов питания нового поколения, обо-
гащенных эссенциальными компонентами. При этом новые высокоэффективные техноло-
гии не могут быть реализованы одновременно. Переход на них осуществляется в процессе 
длительного временного промежутка, связанного с адаптацией нововведений в технологии 
и постепенном привыкании населения к ним с учетом выработанных десятилетиями по-
требительских предпочтений. Коррекцию алиментарного статуса населения легче всего 
проводить на наиболее употребляемой группе пищевых продуктов, вырабатываемых про-
мышленным способом. К данной группе пищевых продуктов относятся хлебобулочные и 
мучные кондитерские изделия. Употребление хлеба и мучных изделий на душу населения 
в РФ всегда превышало норму и коэффициенты употребления других групп пищевых про-
дуктов [1]. При этом ежегодно снижается коэффициент употребления хлеба, но увеличива-
ется употребление мучных кондитерских изделий. Кондитерские изделия входят в состав 
потребительской корзины населения, а ежедневное физиологическое количество составля-
ет 50–150 г. Возможными путями решения проблемы при коррекции современных техно-
логий мучных кондитерских изделий являются обогащение пищевыми волокнами, исполь-
зование безглютенового сырья. 

Установленная физиологическая суточная потребность организма взрослого человека 
в пищевых волокнах – 25–38 г [2]. Современный человек употребляет 14 г пищевых воло-
кон в сутки. Для сравнения, в первобытном обществе и в средние века человек употреблял 
от 35 до 60 г пищевых волокон в сутки. У первобытного человека источником пищевых 
волокон в основном являлись зерновые культуры, ягоды, орехи, а у современного человека 
– фрукты и овощи. Термин «пищевое волокно» впервые ввел ученый E.H. Hipsley в 1953 г. 
как определение для неперевариваемых компонентов, входящих в состав клеточных сте-
нок растений [3]. С этого времени значимости пищевых волокон в питании человека уде-
ляется все большее внимание. В начале 70-х гг. в уже существовала гипотеза о связи забо-
леваний пищевого тракта: аппендицита, рака толстой кишки, дивертикулеза; общего на-
рушения метаболизма организма: ожирения, сахарного диабета, сердечно-сосудистой па-
тологии и других, с малым количеством употребляемого в пищу «пищевого волокна» рас-
тительных пищевых источников. Правомерность указанной гипотезы полностью доказана 
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в настоящее время. Общепринятые термины и определения, единая классификация пище-
вых волокон отсутствуют.  

Согласно традиционной химической классификации, к пищевым волокнам относятся 
различные полисахариды, молекулы которых построены из остатков моносахаров. Данные 
полисахариды образуют как линейные, так и разветвленные цепи. Часть полисахаридов, 
состоящих из остатков D-глюкозы, соединенных α-1,4 и α-1,6-гликозидными связями 
(крахмалы), гидролизуются амилазами слюнных и панкреатических желез млекопитаю-
щих, абсорбируются в тонком кишечнике и вместе с моно- и дисахаридами составляют так 
называемые доступные, или усваиваемые углеводы. Другие полисахариды не гидролизу-
ются амилазами, не абсорбируются в кровь и частично или полностью подвергаются фер-
ментной деградации микрофлорой толстой кишки, т.е. являются неусваиваемыми [4–6]. 

По происхождению углеводы можно разделить на полисахариды растительного и жи-
вотного происхождения. Перечень полимерных углеводов животного происхождения ог-
раничен: хитин, хитозан, коллаген, хондроитин.  

Перечень полимерных углеводов растительного происхождения достаточно большой: 
полисахариды растений, лигнин, ассоциированные растительные вещества, модифициро-
ванные крахмалы. К полисахаридам растений относят: олигофруктозы, целлюлозы, геми-
целлюлозы, пектины, инулины, камеди, пентозаны, каррагинаны, альгинаты, агароиды. К 
ассоциированным растительным веществам растений относятся следующие полимерные 
углеводы: воски, суберин, кутин [7]. Ряд олигосахаридов (раффиноза, стахиоза, вербаско-
за), фруктоолигосахариды, высокомолекулярные фруктаны (инулины), полиспирты (сор-
бит, ксилит, манит и др.), полидекстроза (синтетический полимер глюкозы), а также рези-
стентный крахмал в большей или меньшей степени не расщепляются в тонкой кишке, 
ферментируются кишечной микрофлорой и физиологически имеют много общего с пище-
выми волокнами. Более того, некоторые авторы к пищевым волокнам относят пентозаны, 
аминосахара грибов и членистоногих, неуглеводное соединение лигнин и непереваривае-
мые белки [7].  

Таким образом, термин «пищевые волокна» включает более широкий круг веществ, 
чем некрахмальные полисахариды. В настоящее время в большей степени используют оп-
ределение принятое техническим комитетом американской ассоциации химиков-
зерновиков (AACC) в 2000 г.: Пищевое волокно – это съедобные части растений или ана-
логичные углеводы, устойчивые к перевариванию и адсорбции в тонком кишечнике чело-
века, полностью или частично ферментируемые в толстом кишечнике. Пищевые волокна 
различают по строению: гомогенные (целлюлоза, маннаны, арабиноза, лигнин, пектины и 
др.), гетерогенные (гемицеллюлоза, белково-полисахаридные комплексы и др.); по виду 
сырья: высших растений, низших растений; по водоудерживающей способности: сильно-
водосвязывающие, средневодосвязываюшие, слабоводосвязывающие; по способности рас-
творяться в воде: водорастворимые (слизи, камеди, инулин, пектины и др.), нерастворимые 
(целлюлоза, лигнин и др.); по степени очистки: очищенные, неочищенные; по степени 
микробной ферментации в толстой кишке: легко ферментируемые (целлюлоза, инулин, 
пектины и др.), частично ферментируемые (альгинаты, хитин), неферментируемые (лиг-
нин) [8]. 

Анализ литературных данных позволил установить, что в настоящее время существует 
ограниченное количество технологий, представленных в виде отдельных рецептур, мате-
риалов изобретений, где в состав мучного кондитерского изделия входят растительные 
пищевые волокна морского происхождения [9, 10]. 

Другой алиментарной проблемой является целиакия – хроническая, генетически за-
крепленная непереносимость белков определенных злаков, содержащих глютен [11]. К по-
следним относится пшеница – наиболее используемое сырье при получении хлеба и муч-
ных кондитерских изделий. Для исключения глютена из рациона пшеничную муку заме-
няют на рисовую, кукурузную и др. 
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Таким образом, для создания высокоэффективных технологий мучных кондитерских 
изделий возможно их обогащать пищевыми волокнами морского происхождения, а именно 
морскими водорослями и продуктами их переработки – альгинатами. В качестве мучного 
сырья можно использовать рисовую муку, кукурузную, гречневую и другие. 
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СПОСОБЫ ПЕРЕРАБОТКИ ВТОРИЧНОГО РЫБНОГО СЫРЬЯ  
И ПОЛУЧЕНИЕ ГОТОВЫХ ПРОДУКТОВ НА ЕГО ОСНОВЕ 

 
Рассмотрены современные направления переработки и использования вторичного рыбного 

сырья для получения готовых продуктов. Отходы рыбопереработки составляют значительную 
часть от исходных уловов, а современные технологические приемы позволяют получать из них не 
только техническую продукцию, но и полноценные пищевые продукты. Одной из приоритетных 
задач при переработке вторичных рыбных ресурсов является рациональное использование рыбных 
голов. В их состав входят мышцы, соединительные ткани и кости черепа, хорошо усвояемые че-
ловеческим организмом и представляющие значительную пищевую ценность.  

 
Одной из основных задач, стоящих перед рыбной отраслью, является повышение эф-

фективности переработки водных биологических ресурсов при разработке технологий но-
вых видов продукции, отвечающих современным требованиям качества и безопасности. 

Вторичное сырье рыбопереработки обладает определенной биологической ценностью, 
что предопределяет перспективность его использования для получения продуктов различ-
ного назначения, в том числе пищевого. В настоящее время разработаны технологии тех-
нической продукции, в том числе кормовой муки, различных препаратов в виде биологи-
чески активных добавок и косметических средств, нашедших свое применение в различ-
ных отраслях хозяйства. Однако только 30 % вторичного сырья поступает на переработку, 
в то время как остальное все еще считается недоиспользованным, и, как правило, его ути-
лизируют. 

В зависимости от вида и биологического состояния рыбы доля отходов при ее филе-
тировании, приходящаяся на головы рыб, составляет от 10 до 35 %, кости и хрящи – от 4 
до 15 %, плавники – от 1 до 22 %, кожу – от 2 до 15 % [1]. 

Ценным сырьем является костная ткань рыб – перспективный источник минеральных 
веществ, общее содержание которых в сухой обезжиренной костной ткани гидробионтов в 
зависимости от их вида и возраста изменяется от 26 до 92 %. Элементный состав мине-
ральных веществ костной ткани представлен кальцием, фосфором, магнием, фтором, а 
также другими микроэлементами, среди которых важную биологическую роль играет 
стронций [2]. 

Высокая биологическая ценность рыбных отходов обусловлена наличием уникальных 
биологически активных веществ (БАВ) натурального происхождения. Биопотенциал рыб-
ных отходов составляют компоненты, способные быть источниками нутрицевтикови па-
рафармацевтиков. Нутрицевтики (макронутриенты) в зависимости от вида отходов и рыбы 
имеют следующие количественные диапазоны по содержанию: белки (12,3–34,3%); липи-
ды (0,2–50,7 %); минеральные вещества (0,7–23,2 %), углеводы (0–12,5 %). Из парафарма-
цевтиков (микронутриентов) во вторичном рыбном сырье обнаружены витамины и прови-
тамины (практически все), минеральные вещества (более 40 наименований), пищевые во-
локна (прежде всего, аминополисахариды – хитин, глюкозамин, хондроитинсульфат и др.), 
нуклеиновые материалы, ферменты, гормоны, каротиноиды, гликозиды и многие другие 
БАВ [2–3]. 

Белковые вещества на 73–95 % представлены оссеоальбумоидами, которые образуют с 
мyкополисахаридами мyкопротеид – оссеомyкоид, близкое к коллагену клееобразующее 
вещество, обладающее более высокой стойкостью к деградации, чем коллаген. Этот белок 
не является полноценным, так как имеет дефицит по содержанию многих незаменимых 
аминокислот. До 75 % азота костей входит в состав клееобразующего вещества. Костные 
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белки образуют каркасную сетку, в ячейках которой накапливаются минеральные компо-
ненты костной ткани. Традиционные способы использования костей – производство клея и 
кормовой муки. 

Из костных хребтов с прирезями мяса лососевых рыб получают БАД, содержащие 
противовоспалительные компоненты, которые отвечают за обменные процессы в соедини-
тельной ткани и используются для профилактики и лечения остеопороза [4]. 

Кожа рыб имеет своеобразное гистологическое строение, заметно отличающееся от 
строения шкур теплокровных животных. Основной гистологической особенностью кожи 
рыб является взаимное перекрещивание пучков проколлагеновых волокон, идущих слоями 
параллельно поверхности рыбы. Содержание проколлагена в коже рыб обычно меняется в 
пределах 20–30 %. Из других белков в коже рыб обнаружен эластин (1–5 %). Наряду c бел-
ками в коже рыб присутствуют также небелковые азотистые вещества, жир, минеральные 
вещества [5]. 

В последнее время большое внимание уделяется коже гидробионтов как сырью для 
получения натурального структурообразователя за счет содержащегося в ней коллагена, 
имеющего широкий спектр использования в пищевой промышленности. 

В настоящее время успешно перерабатываются отходы рыбной промышленности для 
создания различных медицинских препаратов, технических продуктов, удобрений, кормовой 
муки и других веществ, нашедших свое применение в различных отраслях хозяйства [6]. 

Растущий объем научных исследований показывает, что переработка рыбных отходов 
обеспечивает сырьевую базу для получения биопрепаратов, полезных для предотвращения 
и лечения ряда заболеваний таких, как сердечно-сосудистые, диабет, рак и ожирение [7]. 

В связи с этим использование вторичного сырья при производстве продуктов питания 
и биопрепаратов является актуальной задачей на данный момент, соответственно этому 
необходимо развивать современные способы его переработки. 

Таким образом, целью работы является проведение анализа современных тенденций в 
технологии переработки вторичного рыбного сырья для создания традиционных и новых 
видов пищевых продуктов. 

Особенностью вторичного рыбного сырья является высокая активность собственных 
ферментов в некоторых тканях (кишечник, печень), что вызывает их быстрый автофермен-
толиз, способствует росту микробной обсемененности и обусловливает нестойкость в хра-
нении. Другой особенностью является повышенное содержание термо- и оксилабильных 
БАВ (витамины, липиды), что предопределяет необходимость стабилизации состава ком-
позиций с данными компонентами. К специфичности вторичного сырья также следует от-
нести и особенный «рыбный» запах, обусловленный повышенным количеством летучих 
экстрактивных компонентов белково-липидной природы [8]. 

С учетом особенностей состава вторичного рыбного сырья и возможностей современ-
ной биотехнологии выделены основные направления и принципы переработки рыбных от-
ходов на пищевые и биологически активные продукты. На основе этих принципов пред-
ложен ряд частных технологий. Среди них можно выделить получение концентрата поли-
ненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) – «Эссенциойл Фито», предложенного в качестве 
обогащающей добавки в пищевые продукты; способ использования икры и молок салаки 
(Clupea harengus membras) в рецептуре плавленого сыра; технология пищевых добавок из 
чешуи сардины и сардинеллы («Биошуппе») и из голов кильки и салаки  («Биокопф»); спо-
соб использования вторичного сырья для приготовления рыбного бульона [8]. 

Можно выделить получение бульонов как отдельное технологическое направление. 
Наиболее высокими питательными и органолептическими свойствами обладают бульоны, 
полученные из следующих видов рыб: палтус, красноперка, карась, горбуша, кета, нерка, 
макрурус, капский ножезуб, сельдь, тунец, скумбрия, терпуг. 

При этом наиболее ценным сырьем из большинства перечисленных видов рыб по его 
анатомическому происхождению для получения рыбных бульонов с высокими органолепти-
ческими показателями является кости с прирезями мышечной ткани. Наличие кожи и голов в 
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наборах вторичного сырья исследуемых видов рыб (палтус, красноперка, корюшка, горбуша, 
кета, нерка, макрурус, капский ножезуб, осетр, тунец, навага) придает мутность бульону. 

Рыбный бульон, полученный из вторичного сырья многих видов рыб, обладает спо-
собностью к застудневанию в охлажденном состоянии. Различная степень плотности студ-
ней от слабого до плотного зависит от анатомического состава наборов вторичного сырья. 
Плотные студни получаются из следующих видов рыб: желтоглазый берикс, эсколар, кам-
бала, красноперка, карась, кефаль, лососевые, капский ножезуб, осетр, тунец, сом, терпуг, 
минтай [9]. Способность бульона застудневать относится к важной его характеристике и 
может использоваться в технологии изготовления студней, желирующих заливок, соусов, 
формованных изделий и др. [9]. 

Таким образом, проанализированы современные тенденции в технологии переработки 
вторичного рыбного сырья для создания традиционных и новых видов пищевых продук-
тов. Показаны возможности использования такого сырья для получения биопрепаратов 
(нутрицевтиков и парафармацевтиков) и пищевых продуктов (бульонов и студней). 
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Рассмотрены технологические аспекты производства икорной продукции. Рассмот-

рены проблемы, возникающие при производстве лососевой зернистой икры и пути их ре-
шения. 

 
Лососевая зернистая икра по праву считается традиционным российским брендом, ха-

рактеризуется при этом высокой питательной ценностью и уникальными органолептиче-
скими свойствами. Икра – весьма ценный пищевой продукт. Она обладает высокими по-
требительскими свойствами и является деликатесным видом продукции.  

Икринки имеют шаровидную форму и состоят из тонкой полупрозрачной оболочки, 
полужидкой желточной массы и зародышевого ядра – глазка. Цвет икры у разных видов 
различен. У икры лососевых рыб (которую в обиходе часто называют «красная икра») ли-
похромы, «ответственные» за окраску, растворены в капельках жира и придают ей оран-
жево-красный цвет. Наиболее яркую темно-красную окраску (ближе к бордовой) имеют 
икринки нерки. Частиковые же рыбы имеют икринки серовато-желтого оттенка. 

Лососевая зернистая икра, получаемая из кеты, горбуши, симы, нерки, кижуча и чавы-
чи, по праву считается традиционным российским брендом, характеризуется при этом вы-
сокой питательной ценностью и уникальными органолептическими свойствами. Разнооб-
разие рыб лососевой породы дает возможность получать различные виды икры. Диаметр 
икринок варьируется от 3–4 мм до 5–7 мм, при чем самая крупная  икра – от 6,5 до 9,1 мм – 
принадлежит кете, а самая мелкая – нерке. Частиковые рыбы имеют самую мелкую икру. 
Её диаметр 1–1,5 мм. 

Химический состав икры напрямую зависит от различных факторов. Такими фактора-
ми могут выступать вид рыбы; район, где производился вылов; степень зрелости икры и 
т.д. Содержание белка в среднем составляет от 14 до 31 %, жира – от 0,3 до 15 %, мине-
ральных веществ – 1,5–2 %. Также икра является достаточно полезным продуктом из-за 
высокого содержания БАВ. К ним относятся фосфолипиды, липопротеиды, витамины, 
ферменты. Помимо вышеперечисленных достоинств данного продукта, в нем содержатся 
холестерин и лецитин, витамины A, D, B1, B2, B6, B9, PP и др. Стоит отметить, что имен-
но икра содержит минеральные вещества, которые достаточно легко усваиваются орга-
низмом человека. Их содержание в данном продукте достигает двух процентов [1]. 

Существуют различные промышленные виды икры: зернистая, пастеризованная, па-
юсная, соленая пробойная, деликатесная, ястычная. 

Рыбы семейства осетровых и лососевых приносят икру-зерно, которая получила на-
звание зернистой. Ее обрабатывают поваренной солью или раствором поваренной соли. 
Некоторые виды икры требуют внесения консервантов либо добавок. Также получается и 
икра пастеризованная. Но технология ее изготовления отличается фасованием в герметич-
ную тару и последовательным пастеризованием (подвергается тепловой обработке при 
температуре до 90 С). 

Паюсная икра изготавливается из икры-зерна осетровых рыб. Ее солят в подогретом 
насыщенном растворе поваренной соли. Полученный продукт прессуют до однородной 
сплошной массы. 

Соленая пробойная икра – это икра-зерно, которую обрабатывают поваренной солью 
или раствором поваренной соли. Некоторые виды данной икры изготавливают с примене-
нием консервантов и растительных масел. Получают такую икру из зрелых ястыков таких 
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рыб, как тресковые, камбаловые, сельдевые, кефалевые, скумбриевые, мойва, сиговые, 
карповые, окуневые, щуки, бычки, нототения и других рыб[5]. 

Пробойная икра считается деликатесной, если в ее состав входят пищевые добавки, 
улучшающие вкусовые свойства. 

Из целых ястыков или разделанных получают ястычную икру. Ее выпускают в моро-
женом, соленом или вяленом виде. 

Главным аспектом в производстве доброкачественного продукта является соблюдение 
требований технологии производства: сроки извлечения ястыков из рыбы; плотность туз-
лука; сроки посола зерна; санитарные нормы обработки производственных помещений.  

Только современные, хорошо оснащенные предприятия могут проконтролировать со-
блюдение высоких гигиенических показателей оборудования и готовой продукции. Как 
правило, большинство предприятий не в силах выдержать требования по микробиологиче-
ским показателям, которые устанавливаются СанПиНом 2.3.2.1078. 

Существует два способа добычи красной икры[6]: 
- вылавливание при помощи ставных неводов из морей и океана; 
- выращивание на специальных фермах. 
Вылов рыбы в естественных условиях является довольно сложным. В начале июня ог-

ромные сети выгружаются на огромные судна, называющиеся приемно-перерабатываю-
щими суднами и представляющие собой огромные морозильные траулеры. После выемки 
сетей из воды они погружаются в специальные сооружения на палубе судна, откуда рыбы 
по желобам скатываются в отдел разделки. Важно, чтобы при извлечении икры рыба была 
еще живой, для лучшего качества продукта. Затем рыбу разделывают и отправляют в от-
делки фасовки, а икру – в отдел засолки. Там ястыки, т.е. мешочки с икрой, разбирают по 
видам рыбы, потому. Далее красную икру освобождают от всевозможных инородных тел: 
пленок, сгустков крови и прочих вещей, и промывают. После мытья икру на специальных 
станках «грохочут», как бы «просеивают» и только потом она попадает в отдел засолки. 
Затем ее помещают в специальный соляной раствор, в котором она находится до состояния 
насыщения солью 4 %, а это примерно 10–20 мин.  

После засолки икру раскладывают по корзинкам и помещают их в центрифугу, где 
лишняя вода стекает и наступает время консервации. Корзинки с икрой, освобожденной от 
лишней воды, высыпают в специально оборудованную емкость, а именно подсвеченную 
снизу лампами, которые позволяют удалить последние инородности, просвечивая толщу 
икры. Икра консервируется и пакуется в контейнеры, которые тут же пломбируются и по-
лучают бирку со временем упаковки икры, номером смены и местом производства. Затем 
контейнеры грузятся на специальные корабли, транспортируются до рыбных заводов, где 
икру проверяют на качество, свежесть и т.д., и расфасовывают в более мелкую тару, и 
только потом икра попадает на рынок. 

Второй способ – это разведение лососевых пород рыб на специальных рыбных фер-
мах, где рыб выращивают до зрелого состоянии и отпускают в реки для нереста или же 
вылавливают для извлечения икры. Чтобы выращивать этих рыб, необходимо большие 
трудозатраты и ресурсы. Более того, после вмешательства в жизнь природных экосистем 
происходит генетическое вырождение, смешение дикого лосося и лосося выращенного в 
искусственных условиях. Таким образом, этот способе имеет как много плюсов, так и ми-
нусов. Оба эти метода наносят вред окружающей среде. 

Помимо красной икры известна не менее полезная черная икра. По рыбам-
производителям различают три основных вида: белужью, осетровую и севрюжью. Белужья 
икра считается самой ценной и крупной. По стадии зрелости икры выделяют шесть вари-
антов. Так, четвертая стадия – это зернистая икра, третья – паюсная, вторая – ястычная [2]. 

В промышленном рыбоводстве существует такой метод добычи икры, как отбор её 
методом «доения», подрезая яйцеводы и сохраняя жизнь самок (метод С.Б. Подушки). 
«Кесарево сечение» – еще один возможный метод. Он является достаточно трудоёмким и 
обеспечивает переработку относительно небольшого количества рыб. При вылове диких 
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осетров (иногда и в хозяйствах) используется метод забоя самок осетровых рыб, что явля-
ется традиционным вариантом получения икры 

Чёрную икру можно разделить по изготовлению на такие виды, как зернистая бочко-
вая, зернистая баночная, паюсная и ястычная. Зернистую икру не подвергают пастериза-
ции. Она состоит из недеформированных зёрен, которые легко отделяются друг от друга. 
Данную икру делят на слабосоленую баночную и крепкосоленую бочоночную.  

Паюсная икра изготавливается методом посола в чуть теплом насыщенном растворе 
соли. При этом ее постоянно перемешивают и затем прессуют. Ястычную икру получают 
из ястыков путём крепкого посола в тузлуке. Её зерна не отделяют от соединительной тка-
ни. Ястыки измельчают на куски длиной 10–12 см. Таким же способом на заказ изготавли-
валась троичная икра. Как и зернистую, ее протирали на сите, затем обливали крепким те-
плым рассолом с последующим его стеканием. Этим самым добивались обезвоживания. 
Эта икра упаковывалась в бочонки по пуду, после чего отправлялась в Москву.  

В Каспийском море производится основной объем добычи черной икры (90 % мировой 
добычи). Добыча также ведётся в Азовском море, Причерноморье, низовье Дуная, Приамурье 
и в китайской провинции Хэйлунцзян, на территории которой протекает Амур [3]. 

Получение икры предполагает усыпление рыбы. По-другому добыть икру из рыбы не-
возможно. Легальный вылов рыбы осетровых пород продолжался в России вплоть до 2002 
г., затем был введен абсолютный запрет. Вместе с тем с продовольственного рынка нашей 
страны икра не исчезла. Ее успешно поставляют браконьеры, а также хозяйства, разводя-
щие осетровых в замкнутом цикле. В результате стоимость черной икры достигла басно-
словных величин. 

Относительно недавно у традиционного метода получения икры появилась вполне гу-
манная альтернатива. Специалистам ВНИРО удалось разработать способ получения чер-
ной икры без умерщвления самки.  

Был создан уникальный рыбхоз, на территории которого устроены крытые бассейны. 
В них поддерживается оптимальная для роста рыбы температура, которая составляет плюс 
20 плюс 25 С. Благодаря этому созревание рыбы происходит в два раза быстрее, чем в ес-
тественных условиях. В каждом бассейне обитают особи одного возраста. Общий объем 
воды рыбхоза пока не велик и составляет 300 т. 

Вода подается из артезианской скважины и проходит систему механической и биоло-
гической очистки. Для уничтожения разного рода паразитов, в том числе кровососущих 
клещей, в бассейн запущены тиляпии (представители семейства цихлид, хорошо знакомые 
многим аквариумистам). Сотрудники уникального рыбхоза регулярно проводят профилак-
тические процедуры, отправляя на короткое время драгоценных обитателей резервуаров в 
солевые растворы. 

Чтобы узнать степень созревания икры, у каждой самки берутся предварительные 
пробы. Путем пункции сотрудники хозяйства достают несколько икринок из самки и рас-
сматривают каждую, определяя стадию созревания. При необходимости дозревание икры 
стимулируется введением гормонального препарата. Уже через сутки после этого икра 
полностью созревает [4]. 

Для извлечения икры в полости тела рыбы выполняется продольный разрез длиной  
2–3 см. Затем, аккуратно поглаживая самку по животу, сотрудник хозяйства сцеживает ик-
ру в емкость. Икра вытекает из живота осетра практически без усилий. 

Молодая самка способна дать 15 % икры от веса собственного тела. С возрастом это 
процентное соотношение значительно увеличивается, и у взрослых самок может достигать 
25 %. Этот метод позволяет выполнять до четырнадцати надоев икры в течение жизни 
самки осетра. 

Чтобы рыба не испытывала болевых ощущений, ее предварительно усыпляют, погру-
зив в раствор гвоздичного масла. Это вещество действует на осетра как наркоз. После сце-
живания икры рыба отпускается обратно в бассейн и плавает так, как будто и не подверга-
лась никаким манипуляциям. 
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Развитие в области технологии производства и переработки икорной продукции не 
стоит на месте. Стоит отметить, что все чаще стали встречаться самые разнообразные пре-
сервы с добавлением икры, но необходимо помнить, что качество данного продукта долж-
но находиться на первом месте. А главная задача все же заключается в сохранности высо-
кой пищевой ценности данного продукта. 

На протяжении всего ХХ века при производстве икры использовались такие консер-
ванты, как бура и уротропин. Однако их применение увеличивает токсичную, канцероген-
ную и мутагенную опасность готовой продукции и в настоящее время их применение за-
прещено. 

В качестве замены разработана комплексная пищевая добавка полифункционального 
действия «Варэкс-2» (ГОСТ Р 52336-2005 «Икра зернистая лососевых рыб»). Эта пищевая 
добавка стала первой (и пока единственной) комплексной пищевой добавкой для лососе-
вой икры, использование которой предусмотрено ГОСТ. В отличие от уротропина или 
БКН в смеси с сорбиновой кислотой, оказывавших действие только на микрофлору, «Вар-
экс-2» действует комплексно: эффективно замедляет процессы порчи, препятствует появ-
лению нежелательных привкусов (окислившегося жира, горечи и т.п.), обеспечивает мик-
робиологическую безопасность лососевой икры. 

Благодаря этому стало возможным сохранить натуральный вкус и неповторимый бу-
кет свежей икры в течение всего срока годности и снизить расход поваренной соли. Впер-
вые на прилавках появилась «гостовская» малосольная икра. 

Сохранение натурального вкуса прямо отражено в ГОСТ 31794-2012. В отличие от 
других ГОСТов, где до настоящего времени «привкус горечи и остроты» – это норма, в 
нем есть упоминание лишь «незначительного, естественного привкуса горечи и остроты». 
ГОСТ 31794-2012 «Икра зернистая лососевых рыб. Технические условия» задает более вы-
сокие стандарты качества лососевой икры. 

Используя достижения современной пищевой технологии, разработчики «Варэкса-2» 
смогли отказаться от добавления вредных ингредиентов (уротропина, БКН, парабенов, ан-
тибиотиков и т.п.) и предложить безопасную для здоровья пищевую добавку. Содержание 
«Варэкса-2» в готовом продукте регламентируется только по сорбиновой кислоте, оста-
точное содержание которой составляет не более 0,2 %. 

В качестве консерванта также предложено использовать смесь сорбиновой кислоты и 
бензоата натрия в соотношении 0,1:0,1 (ГОСТ 18173-2004. Икра лососевая зернистая ба-
ночная). 

Во ВНИРО разработан способ посола икры, при котором в качестве консерванта ис-
пользовалась смесь хитозана пищевого (ТУ 9289–067–00472124–03) в количестве 15 %, 
сорбиновой кислоты –15 % и рН-регулятора «Эрпу-Голд» (ERPU-GOLD pH-Wert-Regler) – 
70 %. Результаты исследований показали, что гарантированный срок хранения икры с кон-
сервантом «Милахит» при температуре минус 4 – минус 6 С в герметичной жестяной или 
стеклянной таре составляет 12 мес.; в полимерной таре – 6 мес. При этом икра обладала 
высокими органолептическими показателями. 

Применение консервантов не всегда оправдано, и учеными проводятся исследования 
по производству икры лососевой без консервантов.  

Так, учеными Дальрыбвтуза предложен способ посола икры, при котором икру перед 
посолом выдерживают в солевом растворе молочной сыворотки с добавлением сухого хи-
тина или хитозана. При этом солевой раствор молочной сыворотки может содержать коп-
тильный препарат. По мнению авторов указанного способа, икра, полученная таким посо-
лом, обладает высокими органолептическими характеристиками. Икра приобретает при-
влекательный вид и пикантный вкус без постороннего привкуса и кормового запаха рыбы. 
Молочная сыворотка, обладающая бактериостатическим действием, позволяет замедлить 
автолитические процессы в икре, что позволяет увеличить срок хранения.  

Специалистам ВНИРО разработана технология пастеризованной лососевой икры. Се-
рией экспериментальных работ было доказано, что пастеризация икры лососевых рыб со-



 338

храняет органолептические показатели, стабилизирует аминокислотный состав белков, 
предотвращает гидролитические процессы распада липидов, также стабилизирует жирно-
кислотный состав нейтральных и полярных липидов, сохраняя полиненасыщенные и био-
логически активные кислоты в процессе хранения. На основании результатов выполнен-
ных исследований разработана и утверждена нормативная документация ТУ 9264–140–
00427124–03 «Икра зернистая лососевых рыб пастеризованная». 

В Японии популярна икра, получившая название «Икура», которая не содержит кон-
сервантов и изготавливается по технологии мгновенной (шоковой) заморозки. При этом 
используются отборные икринки определенного размера, которые калибруют, сортируют и 
подсушивают. Однако выход такой икры составляет 5 % от исходной массы, что не позво-
ляет использовать ее в массовой технологии. 
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ABSORPTION REFRIGERATION 
 

Absorbing cooling systems as alternative to compression cooling, actively develop abroad. Environ-
mental friendliness, low consumption of energy, simplicity of a design and a minimum of mobile parts - 
here of what such systems can brag.  

 
The supply and demand of energy determine the course of global development in every 

sphere of human activity. Finding sufficient supplies of energy to satisfy the world’s growing de-
mand is one of society’s foremost challenges. Sorption refrigeration, which is driven by the low 
grade heat and provides the air conditioning and refrigeration effect, is paid more and more atten-
tion as one of the energy efficiency and eco-friendly technologies. 

Sorption technology includes absorption and adsorption technology. The main differences 
between two types of technologies are the sorbents. The absorbents generally are liquid such as 
LiBr and NH 3, and the adsorbents are granular or compact solids, such as silica gel, zeolite, and 
chlorides. Compared with the absorption technology, the adsorption technology has the advan-
tages of the wide choices of adsorbents for the wide scopes of driven temperatures for different 
heat sources, which generally ranges from 50 to 400 oC. The feature of solid adsorbents also 
makes it more feasible under the conditions with serious vibration. It doesn’t need the rectifying 
equipments, nor does it have the problems of crystallization that can easily occur in absorption 
systems. 

Adsorption refrigeration has two working processes. The first process is adsorption and re-
frigeration. In this process the adsorption heat releases cooling water or air to the heat sink and 
the pressure inside the adsorber decreases to a level lower than the evaporating pressure. The re-
frigerant evaporates and is adsorbed by the adsorbent under the function of pressure difference, 
and the evaporation process provides the refrigeration output. The second process is desorption 
and condensation. In this process the endothermic process of desorption is driven by the low 
grade heat.The desorbed refrigerant vapor is cooled by the heat sink and condensed in the con-
denser. 

The earliest record of the phenomena of adsorption refrigeration was that AgCl adsorbed NH 
3, which was discovered by Faraday in 1848. After that several refrigerators were developed for 
storing food and air conditioning. In the 1930s, the compression refrigeration technology was ac-
celerated by technology innovations such as the discovery of Freon, the manufacture of a fully 
closed compressor, the application of compound refrigerants, and so on, and adsorption refrigera-
tion could not compete with the CFCs (chlorofluorocarbons) system because of its low efficiency. 

Since the late twentieth century, more and more research concentrated on sustainable devel-
opment and the technology of adsorption refrigeration began to develop. There were two reasons 
for the fast development of sorption technologies: one is the need to solve the problems of energy 
shortage. It takes about 7 million years to form petroleum and current supplies have almost been 
used up after more than 200years’ of exploitation. The stock of coal is greater than petroleum, but 
it is also consumed quickly especially with increasing demand as people all over the world desire 
comfortable living standards. The recovery of the low grade heat is one of the main technologies 
that may overcome the increasing constraints related to energy utilization. Another reason is re-
lated to climate change caused by ozonosphere depletion. There is a common recognition by in-
ternational academics that depletion of the ozonosphere is caused by CFCs, which are found in 
refrigerators, air conditioners, and heat pumps. The green refrigerants, which are common in 



 340

sorption technologies, are now being focused on as a replacement for traditional compression re-
frigeration technology. 

The main technologies on adsorption refrigeration which are being researched by academics 
are mainly advanced adsorbents, advanced cycles, and advanced design for refrigeration systems. 

Absorption systems use heat energy to produce refrigeration as well as heating if it is re-
quired. Water is the refrigerant and aqueous lithium bromide (LiBr) is widely used as the carrier 
to absorb the refrigerant and provide a higher coefficient of performance. 

The mixture of water and anhydrous LiBr is called solution. The composition of a solution is 
usually expressed by its mass fraction, or percentage of LiBr, often called concentration. When 
the water vapor has boiled off from the solution, it is called concentration solution. If the solution 
has absorbed the water vapor, it is called diluted solution. 

Absorption systems can be divided into the following categories: 
• Absorption chillers use heat energy to produce refrigeration. 
• Absorption chiller/heaters use direct-fired heat input to provide cooling or heating sepa-

rately. 
• Absorption heat pumps extract heat energy from the evaporator, add to the heat input, and 

release them both to the hot water for heating. 
• Absorption heat transformers raise the temperature of the waste heat source to a required 

level. 
Most recently installed absorption chillers use direct-fired natural gas as the heat source in 

many locations in the United States where there are high electric demand and electric rate at on-
peak hours. Absorption chillers also are free from CFC and HCFC.  

Absorption heat pumps have only limited applications in district heating. Most absorption 
heat transformers need industrial waste heat. 

Absorbing cooling also takes not the last place in the list of suitable technologies for intro-
duction of alternative energy sources 

Under the dual pressure of the energy crisis and environmental pollution, as an inexhaustible 
and pollution free natural energy, solar energy is considered to be the most promising energy 
source after the twenty-frst century, and it has attracted great attention worldwide. Nowadays, the 
development and utilization of solar energy have become the hot topics in the field of energy re-
search, for instance, solar thermal utilization has been considered to be an essential technology 
for saving the energy used in buildings in Energy Conservation Policies for Buildings (1996–
2010) made public by the Ministry of Construction in China. In general civilian buildings, air 
conditioning accounts for more than half of the total energy consumption. With the development 
of economic and living standards, the energy consumption on air conditioning keeps increasing 
every year, and it brings enormous pressure on energy, electricity, and the environment. In 1978, 
Dr D.I. Tehernev built the first intermittent solar adsorption refrigeration devices using zeolite-
water. Since then, solar adsorption refrigeration has become an important branch of energy saving 
technology, and it has gradually become a major research topic. Compared with other cooling 
systems, solar adsorption refrigeration system has the following characteristics: 

1. The structure of the system is simple and the operation of the system is easy, and there are 
no solution pumps or rectifying devices required. Therefore, the running costs of the system are 
low. There are also no refrigerant contamination, crystallization, and corrosion problems. For a 
basic adsorption ice-making cycle driven by solar energy there are no moving parts or power 
consumption. 

2. Different adsorption working pairs can be chosen for different heating and evaporation 
temperatures. For instance, a solar adsorption air-conditioning system with a silica gel-water 
working pair can be driven by the hot water of 65–85 С for producing the chilling water at 7–20 
С solar adsorption ice maker with activated carbon-methanol working pair can be directly driven 
by solar radiation on the solar collectors. 
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3. The requirement of the cooling power of the system for air conditioning can match solar 
radiation. The stronger the solar radiation is, the hotter the weather is, and the greater the required 
cooling load is, consequently the larger the cooling power of the system. 

4. Compared with the absorption and compression refrigeration systems, the cooling power 
of adsorption systems is relatively small. Because of the critical heat and mass transfer perform-
ance, if the cooling capacity increases, the mass of the adsorbent and heat exchanger will in-
crease, and consequently the initial investment will increase. The machine will be large. In addi-
tion, due to the low energy density of solar radiation on the ground, a relatively large collector 
area to collect a certain amount of heating power is required. Because of the reasons above, it is 
difficult to develop the successful solar ice makers, refrigerators, or air conditioners. 

5. Because of that the solar energy depends on the seasons and is provided periodically and 
intermittently, the solar driven adsorption refrigeration system usually needs an auxiliary thermal 
source when it is applied as an air conditioning or cold storage system. 

Since the 1970s, much research in the world started to study the solar driven adsorption refrig-
eration systems. Adsorption refrigeration systems have been commercialized, firstly in the United 
States and Japan. In China, researchers in Beijing, Shanghai, Tianjin, Zhejiang, Hubei, Henan, and 
other provinces have started theoretical and experimental research on the solar adsorption refrigera-
tion technology since the 1970s. Now there are different solar adsorption refrigeration systems with 
different structures. They can be classified by the application of the system, the working pair, and the 
adsorption refrigeration cycles. Some classifications are shown in Table 1. 

 
Table 1 – The classifications of solar driven adsorbtion refrigeration system 
 

Classifcations System Characteristics 
 Ice maker For freezing condition, it uses basic adsorption refrigeration 

cycle and has simple structure 
Application Chiller/air conditioner Supply the chilling water with the temperature of 7–20 С, 

and the cycle is continuous 

 Cold storage system To store the food and other products in low temperature 
 Dehumidification air 

conditioner 
Dehumidifying the air by adsorption or used for an air condi-

tioner with evaporative cooling technology 

 Intermittent cycle Desorption at daytime, and adsorption at night time. The re-
frigeration output is intermittent 

Cycles  
Adsorption 
chiller 

Continuous cycle Use two or more adsorbers that operated alternately for the 
continuous refrigeration output, and the performance can be 

improved by the heat and mass recovery process 

 Active carbon-
methanol 

Suitable for the ice maker 

 Activated carbon-
ammonia 

Suitable for the ice maker that operated under positive pres-
sure 

Adsorption 
working pair 

Strontium chloride-
ammonia 

Good performance for ice making condition, but the price for 
adsorbent is a little bit high 

 Silica gel-water Suitable for the solar air conditioner driven by the low tem-
perature heat source 

 Molecular sieve-water Suitable for the condition with high desorption temperature 

 
Economy of energy is very important for all mankind. Rational use of energy resources and 

use of eco-friendly technologies promotes improvement of the standard of living. Absorbing re-
frigeration units meet all requirements of environmental friendliness and energy efficiency that 
does them very attractive to application in averages and small refrigeration units and air condi-
tioning systems. 
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АБСОРБЦИОННОЕ ОХЛАЖДЕНИЕ 

 
Абсорбционные системы охлаждения как альтернатива компрессионному охлаждению, ак-

тивно развиваются за границей. Экологичные, энергоэффективные, простые конструктивно и с 
минимальным количеством подвижных частей – вот в чем преимущества системы. Изучив лите-
ратуру на иностранном языке, автор описал такие устройства. 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ОСОБЕННОСТИ ПЕРЕРАБОТКИ  

МОРСКОГО ГРЕБЕШКА 
 
В данной статье рассматриваются морской гребешок как источник полезных веществ, его 

возможное применение в технологии в качестве сырья или готового продукта, а также правила 
выбора и условия хранения.  

 
Морские гребешки – это двухстворчатые моллюски, которые обитают практически во 

всех моря земного шара (рис. 1). От остальных двустворчатых моллюсков гребешки отли-
чаются, прежде всего, раковиной. Она у гребешков имеет некоторую асимметрию, верхняя 
створка более плоская, а нижняя – выпуклая. Возле замка раковины, с обеих сторон име-
ются ушки, у некоторых видов они тоже могут быть разной величины. Размер раковины 
зависит от вида моллюсков. На единственной ноге гребешка имеются биссусы. С их по-
мощью моллюск прикрепляется к своей раковине.  

Мясистые щупальца гребешка располагаются на утолщенном конце мантии. Эти щу-
пальца играют роль органов осязания, а также выполняют функцию своеобразных фильт-
ров: не допускают попадания крупных частиц в полость мантии. 

Гребешки обитают в морях всех океанов, почти все они пригодны в пищу и многие 
относятся к промысловым видам. Основными районами промысла этих головоногих мол-
люсков считают Северное, Норвежское и дальневосточные моря. С ровного дна гребешок 
вылавливается с помощью драг, но иногда ныряльщики и водолазы собирают гребешков 
вручную. Также гребешок можно выращивать искусственно, но это весьма затратный и 
трудоемкий процесс [1]. 

 

 
 

Рисунок 1 – Морской гребешок с открытой раковиной 
 
Биологические особенности 
Морской гребешок имеет очень богатый и разнообразный состав, так как в мясе моллю-

ска содержится большое количество белка, а еще минералов: магний, йод, железо, фосфор, 
медь, цинк, марганец, кобальт. Также в состав входят полиненасыщенные омега-кислоты и 
поливитаминный комплекс, а также такие аминокислоты, как аргинин, лейцин, лизин, глюта-
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мин, пролин, тирозин, фениламин и гистидин. Мясо гребешков считается диетическим, по-
скольку оно низкокалорийное, нежирное и с небольшим содержанием углеводов. 

В морских гребешках есть витамин В12, тиамин, рибофлавин, это источник кальция (в 
створках морских гребешков содержится 98,2 % карбоната кальция). Биокальций не ток-
сичен и не оказывает вредного воздействия на человеческий организм [2]. Пищевая цен-
ность мяса морского гребешка приведена в табл. 1.  

 

Таблица 1 – Пищевая ценность мяса морского гребешка 
 

Вода, г Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая 
ценность, ккал 

70 17 2 3 90 
 

Полезные свойства морского гребешка 
Мясо морского гребешка снижает уровень холестерина в крови, нормализует обмен 

веществ, улучшает работу нервной, эндокринной и сердечно-сосудистой систем, повышает 
общий тонус организма человека. Большое количество йода в составе гребешков, а также 
высокая биологическая ценность позволяют рекомендовать их как необходимый продукт в 
питании пациентов с атеросклерозом. 

Гребешок в азиатской культуре возносится к одному из незаменимых средств для по-
вышения потенции у мужчин. Ученые доказали то, что регулярное употребление в пищу 
морского гребешка способствует не только восстановлению сексуальной функции, но и её 
поддержанию длительное время. 

Самыми ценными в гребешках являются мантия и мускул-замыкатель. Морской гре-
бешок – это источник ценнейших природных минералов, и переоценить его пользу невоз-
можно. Еще в мясе присутствует витамин РР, входящий в состав ферментов, которые 
обеспечивают клеточное дыхание. Также он оказывает положительное действие на нор-
мальную работу поджелудочной железы и желудка [3]. 

 
Возможное применение  
1. В производстве 
В производстве морской гребешок могут использовать как в сыром виде, так и делать 

из него пресервы, консервы или другой вид технологической продукции или же он может 
быть просто заморожен и расфасован для оптовой или розничной продажи [4]. 

Пресервы из гребешка богаты белком, аминокислотами, содержат минеральные веще-
ства, витамины и несколько десятков микроэлементов. Они могут производиться в масле 
или в горчичном или укропном соусе. а также содержать различные добавки в виде других 
морепродуктов. Примеры продукции из морского гребешка приведены на рис. 2 и 3. 

 

 

 
 

 

Рисунок 2 – Филе морского гребешка  
в масле 

Рисунок 3 – Консервы из морского гребешка 
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Как правило, съедобной частью у гребешков является мускул-замыкатель. Однако 
иногда при чистке морепродукта попадается и икра, которую в основном употребляют в 
сыром виде или же она может быть использована как добавка при производстве. 

2. В медицине и косметологии 
Несомненно, мясо морского гребешка очень полезно, особенно для тех, кто страдает 

от атеросклероза либо ожирения – заболеваний, которые поражают сосуды. Этот диетиче-
ский продукт, блюда на основе гребешка низкокалорийные, потому и рекомендуются вра-
чами-диетологами всего мира как профилактика и средство лечения вышеперечисленных 
недугов.  

Также изготавливают из морского гребешка экстракт, который упоминается на упа-
ковках различных косметических средств, начиная от кремов и заканчивая лечебными 
пудрами и смесями. Не так давно экстракт морского гребешка начали использовать в кре-
мах для кожи лица, так как моллюск богат минералами и элементами, которые оказывают 
отличное воздействие на цвет и общее состояние кожи. 

 
Правила выбора и условия хранения 
Морские гребешки продаются как очищенные, так и с раковиной. Свежий моллюск 

обязательно должен иметь запах моря. Сильно крупные гребешки старше и имеют мень-
шее количество полезных веществ, чем молодые. Свежее мясо моллюска должно быть в 
форме столбика, розовато-кремового или сероватого цвета. 

У живых моллюсков, извлеченных из воды, створки должны быть закрыты либо за-
крываться при малейшем касании пальцем. Только такие гребешки можно употреблять в 
сыром виде. 

Наилучшим способом хранения морских гребешков является заморозка. Заморожен-
ные морские гребешки следует хранить в морозильной камере не больше трех месяцев. 
Свежие следует сохранять в холодильнике не больше трех дней, предварительно положив 
их в контейнер, наполненный льдом. 

Замороженные морские гребешки необходимо размораживать при комнатной темпе-
ратуре, избегая использования горячей воды и микроволновых печей. В противном случае 
резкое температурное воздействие отрицательно скажется на гребешке, и он потеряет все 
свои полезные свойства. 

Обладая уникальным химическим составом и тонким вкусом, морской гребешок по праву 
занимает ведущее место среди водных биологических ресурсов отечественного рынка. 
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THE INFLUENCE OF TECHNOLOGICAL PROCESSES ON THE QUALITY OF WINE 

 
Several wine making process and the influence of various factors and conditions on the taste, color 

flavor and other, properties and quality of wine is overviewed. 
 

A winemaker’s touch can greatly affect the resulting flavor of wine. Besides regional differ-
ences in grapes, there are several things people do in the cellar to make better wine. Aging wine 
in oak is perhaps the most well known wine making technique but there are many more. You may 
come across these terms the next time you visit a winery. By knowing about them, you’ll under-
stand the winemaker’s goals and even the styles of the wines before you taste them. 

The purpose of the article is to describe several wine making processes and the influence of 
various facts and conditions on the taste, color, flavor and other properties and quality of wine.  

 
I. Harvest date. The moment the grapes are picked is a pretty big deal. It is probably the 

most important thing a winemaker can do to ensure that they make awesome wine. Picking earlier 
will produce wines with higher acidity, lower alcohol and perhaps more green flavors and aro-
mas. It could also lead to more bitter tannin. Picking later in the harvest season will produce 
wines with lower acidity, higher alcohol (or sweetness) and more subdued tannin. Some wines 
when picked too late must be artificially acidified in order not to taste ‘flabby’ or ‘flat’. Addition-
ally, some will have water added to them (called ‘watering back’) to reduce the alcohol concen-
tration in the completed wine. This could be why many commercial wines have identical ABV 
levels of 13.5 %. 

Besides picking the grapes at the moment when acidity level and sweetness are perfectly in 
balance there’s also a weather problem. Every vintage is different. Sometimes weather takes a 
turn for the worse at the end of the growing season and can even result in a bad vintage. In a 
situation where rains are forecasted in cooler climate areas (Northern Italy, Burgundy, Oregon, 
etc) some winemakers may choose to hedge their bets and pick grapes before optimal ripeness. 

 
II. Cold soaking and skin contact. Winemakers often talk about maceration time (a.k.a. 

skin contact) and cold soaking. Both of these terms refer to how long the grape skins touch the 
juice while it turns into wine. Cold soaking is a process that happens before there’s alcohol in the 
mix by keeping the grapes cold. The grape must be too cold for yeast to start fermenting. The 
theory of cold soaking is to carefully extract color and fruit flavors from the skins without ex-
tracting bitter tannin. The total time that grape skins touch a wine is maceration time. 

For example, a Syrah producer called Kessler Haak in Santa Rita Hills, California macerates 
their wines for 50 days to extract the color and flavor. In comparison a few miles east in Santa 
Ynez, a Syrah producer called Solminer Wine Company macerates for just 28 days. The differ-
ence in color of the two wines is remarkable: one is very opaque and rich and the latter is pale 
and delicate like a Pinot Noir. Normal red wine fermentation generally takes around 2 weeks to 
complete. You can understand skin contact by testing the differences in tea flavor by varying how 
long it sits in hot water. 

 
III. Hot fermentation vs. cold fermentation. Fermentation temperature is another tech-

nique that changes resulting fruit flavors and color in a wine. A hot fermentation can get up to 80-
100 °F (26–37 °C – nearly hot tub temperature) as the yeasts metabolize and produce alcohol. 
Warmer fermentations are usually used for red wines for increased color and tannin. There are also 
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several minimalist producers practicing warmer fermentation temperatures on white wines. Their goal 
is non-interventionist wine making that is more in tune with the conditions of the vintage. 

Cold and cooler fermentations are usually practiced on white and rosé wines. Landon Sam 
Keirsey explained that cooler temperatures (from 42–50 °F, 6–10 °C) help preserve delicate aro-
mas in white wines. The reason for this is aroma compounds are volatile and are more likely to be 
lost at a higher temperature where reactions happen faster. This is probably why wine serving 
temperature greatly affects the taste of wine out of the bottle.  

 
IV. Pump overs vs. punch downs. Pump over’s can extract higher amounts of tannin in a 

wine depending on the frequency and force. Some pumps over systems are basically wine sprin-
klers, offering a gentler extraction and some aggressively stir up the fermentation tank. For larger 
fermentation tanks in commercial operations, much needed oxygen comes through a pump over 
device. 

Punch downs, on the other hand, are a very delicate way of stirring a wine. They keep skins 
from getting too extracted and little to no amount of added oxygen in the fermentation. Punch 
downs are typically done by hand and are more popular with non-interventionist winemaking. 

 
V. Filtration. Filtration in winemaking is used to accomplish two objectives, clarification 

and microbial stabilization. In clarification, large particles that affect the visual appearance of the 
wine are removed. In microbial stabilization, organisms that affect the stability of the wine are 
removed therefore reducing the likelihood of re-fermentation or spoilage. A wine labeling ma-
chine with adhesive labels is used in France. 

The process of clarification is concerned with the removal of particles; those larger than 5–10 
millimeters (0.20–0.39 in) for coarse polishing, particles larger than 1–4 micrometers for clarifying or 
polishing. Microbial stabilization requires a filtration of at least 0.65 micrometers for yeast retention 
and 0.45 µm for bacteria retention. However, filtration at this level may lighten a wine's color and 
body. Microbial stabilization does not imply sterility, i.e. eliminating (removing) or killing (deactivat-
ing) of all forms of life and other biological agents. It simply means that a significant amount of yeast 
and bacteria has been removed to a harmless level for the wine stability. 

Clarification of the wine can take place naturally by putting the wine into refrigeration at 
35 F (2 С). The wine takes about a month to settle and it is clear. No chemicals are needed. 

 
VI. Oak-aging vs. steel tank. Oak aging does more than just add a vanilla flavor to wine. 

Oak increases a wine’s exposure to oxygen while it ages. Oxygen decreases tannin and can help a 
wine reach its optimal fruitiness. Wines aged for many years in oak develop nutty flavors.  

The surprising truth about oaking wine 
Steel tanks are commonly used for zesty white wines like Pinot Gris, although it’s not un-

common to find steel tank aged red wines. Steel tanks limit the oxygen exposure to wine and 
keep wines fresher; because of this it has its own special taste.  

 
VII. Corks vs. screw caps. One misunderstood topic about winemaking is the choice of us-

ing a cork or a screw cap. In most circumstances there is no difference between wine in a bottle 
with a cork or a screw cap. When asked what he preferred, winemaker, Landon Sam Keirsey 
said: 

The interesting thing about the topic of wine closures is that corks let oxygen in at unpredict-
able amounts. There is also an issue with TCA ‘cork taint’ that affects about 1–2 % of wines. 
Screw caps (and other cork alternatives), on the other hand, can control the amount of oxygen 
that comes inside the bottle per year. 

Thus I want to stress that there are many different wine making processes used by winemak-
ers. I described harvest date, cold soaking, skin contact, hot and cold fermentation, filtration, oak-
aging and etc. 
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There are several other wine making processes such as using sorting tables, grape crushing 
and destemming, and different kinds of yeast affect wine. There are also many factors affecting 
the quality, color and taste of wine, but about this still speak in another report. 
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МЕТОДЫ ОЧИСТКИ СТОЧНЫХ ВОД  
МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ПРЕДПРИЯТИЙ 

 
 

Рассмотрены основные принципы очистки сточных вод мясоперерабатывающих предпри-
ятий. Обосновано значение процесса флотации в общей системе водоочистки.  

 
Сточные воды – это воды, использованные для бытовых, производственных и других 

нужд, загрязненные различными примесями, изменившими их первоначальный химиче-
ский состав и физические свойства, а также воды, стекающие с территории населенных 
пунктов и промышленных предприятий в результате выпадения атмосферных осадков или 
поливки улиц. 

Сточные воды, образующиеся на мясоперерабатывающих производствах (мясокомби-
натах), представляют многокомпонентные эмульсии. Очистить их одним методом невоз-
можно, применяется их совокупность. 

Сточные воды отличаются по следующим признакам:  
- мутность воды. Определяется с помощью мутномеров (исследуемую воду сравнива-

ют с эталонным раствором, который приготовлен из каолина или из инфузорной земли на 
дистиллированной воде, мг/л); 

- цветность воды определяется сравнением интенсивности окраски испытуемой воды 
со стандартной шкалой. Выражается в градусах цветности. В качестве стандартного рас-
твора применяют раствор солей кобальта; 

- сухой остаток – масса солей и веществ, которые остаются после выпаривания воды, 
мг/л; 

- кислотность измеряется в единицах рН. Природная вода обычно имеет щелочную ре-
акцию (рН › 7); 

- жесткость зависит от содержания солей Са²¯ и Mg²¯. Различают три вида жесткости 
воды: общая, обусловленная содержанием солей кальция и магния независимо от содержа-
ния анионов; постоянная, обусловленная содержанием ионов Cl¯ и SO4²¯ после кипячения 
в течение 1 ч (она не удаляется); устранимая (временная) – устраняется кипячением. Жест-
кость измеряется в миллиграммах эквивалент на литр солей магния и кальция (1мг-экв со-
ответствует 28 мг СаО) и в градусах (1 – количество солей кальция и магния, соответст-
вующее 10 мг СаО в 1 л воды). 1 жесткости = 10 мг-экв = 2,8 жесткости; 

- растворимый кислород – зависит от температуры воды и барометрического давле-
ния, мг/л. 

Предварительная очистка стоков мясопереработки. 
Прежде чем попасть в систему окончательной очистки, сточные воды мясоперераба-

тывающих предприятий подвергаются предварительной очистке: 
- попадают в аккумулирующий стоки резервуар, где происходит «выпадение» из рас-

твора на дно твердой фазы (периодически удаляют);  
- далее перекачивают в 2-секционный отстойник-накопитель. В нем смесь разделяется 

на 2 фазы: верхнюю – со смесью жировых примесей, мелких фракций твердых веществ 
(песчинки, костная крошка, мелкие волокна и пр.), попавших через решетку приямка; 
нижнюю – раствор красноватого цвета с небольшим включением жировых загрязнений;  

- жир, жировые загрязнения, песчинки, костную крошку, волоски периодически уда-
ляют, используя механические способы; из этой же секции, применяя ассенизаторскую 
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машину, систематически также откачивают образующийся осадок; его объем небольшой, 
но он может разлагаться и дополнительно загрязнять воду;  

- нижняя фаза, которая накапливается в меньшей секции отстойника-накопителя, пе-
ретекает самотеком в расположенную рядом камеру доочистки; в ней вода отстаивается, из 
нее отделяются взвешенные вещества;  

- далее вода попадает в накопительный резервуар (колодец) КНС (канализационная 
насосная станция), прежде чем попасть туда, она попадает на механическую решетку-
корзину, имеющую 2 мм прозоры ячеек и установленную в приемном патрубке; корзину 
периодически поднимают и освобождают (очищают) от скопившихся там частиц;  

- далее сточная вода с помощью насосов КНС подается на локальные очистные со-
оружения, где подвергается обработке разными методами. 

Наиболее детально рассмотрим физико-химическую очистку сточных вод. Методы 
очистки сточных вод, в основе которых лежат процессы, описываемые законами физиче-
ской химии, называются физико-химическими. Обязательным условием применения физи-
ко-химических процессов очистки сточных вод является источник внешней энергии. Для 
их осуществления используют разнообразные виды энергии: электрическую, химическую, 
тепловую, механическую и другие, это увеличивает затраты на очистку воды. 

Очистка сточных вод флотацией является одним из видов адсорбционно-пузырьковых 
разделений, основанном на формировании всплывающих агломератов (флотокомплексов) 
загрязнений с диспергированной газовой фазой и последующим их отделением в виде 
концентрированного пенного продукта (флотошлама). 

Флотацию применяют для очищения сточных вод от ПАВ (поверхностно-активные 
вещества), нефтепродуктов, жиров, волокнистых веществ и взвесей активного ила. Также 
флотационный процесс по типу пенной сепарации способен удалить некоторые растворен-
ные в воде вещества. 

В основу флотационной очистки заложены сложные физико-химические процессы. 
Главным образом рассматривается понятие смачиваемости, т.е. индивидуальной способно-
сти тех или иных веществ к смачиванию. Эта способность напрямую определяет поведе-
ние этих соединений на границе раздела фаз жидкости и газа. Существует два типа ве-
ществ:  

- гидрофильные – характеризуются хорошей способность к смачиванию; 
- гидрофобные – несмачиваемые; 
Процесс флотации происходит в несколько этапов: в воду, которая подвергается очи-

стке, подают диспергированный воздух, далее гидрофобные частицы устремляются к воз-
душным пузырькам, тем самым постепенно уменьшается и разрывается прослойка воды, 
разделяющая гидрофобные частицы и воздушные пузырьки. Это объясняется тем, что си-
ла, притягивающая молекулы воды друг к другу, больше адгезии между водой и этими 
частицами, затем образуется флотирующий комплекс из пузырьков воздуха и гидрофоб-
ных частиц, который напоминает пену. Этот флотирующий комплекс плавает на поверх-
ности сточных вод, поскольку он легче той гетерогенной системы, в которой находится. 

В итоге на поверхности воды образуется пенная субстанция. Полученную пену уда-
ляют специальным приспособлением – это конечный продукт флотации или шлам. 

Эффективность флотации зависит от следующих факторов: 
- степени гидрофобности частиц: чем выше гидрофобность частиц вещества, тем они 

активнее вступают во взаимодействие с воздушными пузырьками, образуя значительные 
флотационные комплексы. Очевидно, что не все примеси являются абсолютно гидрофоб-
ными, существуют и гидрофильные составные. А некоторые имеют двоякую структуру, 
содержат в составе гидрофобные и гидрофильные группы. Чтобы повысить гидрофобность 
загрязняющих воду примесей, в нее добавляют специальные флотирующие добавки или 
реагенты; 

- размера и прочности пузырьков пены: флотационный процесс должен образовывать 
пузыри воздуха такого размера, чтобы они поднимались на поверхность воды. Но слишком 
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крупные пузыри будут всплывать раньше времени, не успев захватить достаточно частиц 
загрязняющих примесей. К тому же эти пузырьки должны быть прочными, имея мини-
мальный процент потерь вследствие разрушения; 

- равномерность пенообразования: важным фактором эффективности флотации явля-
ется равномерность распределения в воде воздушных пузырьков и их общее количество. 

К достоинствам флотации можно отнести следующее: невысокая стоимость приме-
няемого метода очистки; простое оборудование в использовании; выделение из сточных 
вод определенных загрязняющих веществ, в том числе и нефтепродукты; в процессе фло-
тации остается шлам с низким содержание воды ( малые потери воды).; 

К недостаткам флотационной очистки можно отнести следующее: она удаляет далеко 
не все загрязнители, поскольку ее эффективность зависит от гидрофобности вещества; к 
каждому виду загрязнителей нужен свой подход, а значит, нет универсального метода для 
удаления всех взвесей. 

Таким образом, сколько бы преимуществ ни имела флотация, она не является само-
стоятельным и окончательным методом очистки сточных вод. Это лишь один из этапов 
процесса, который позволяет удалить из воды большую часть нежелательных веществ. 
Флотационная очистка позволяет избавить воду от нефтепродуктов и масел, которые не-
возможно удалить другими способами, а также волокнистые составляющие стоков. Обыч-
но флотационную очистку используют после этапа отстойников, чтобы удалить те вещест-
ва, которые не подвержены осаждению. 
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Предложено использование СВЧ-обработанной печени трески, не прошедшей стерилизацию, 

в качестве основы для кулинарной продукции. Представлен результат экспериментального иссле-
дования выбора оптимальной рецептуры салатов с печенью трески с помощью органолептиче-
ской оценки качества. 

 
Печень трески широко используется в технологии продукции общественного питания. 

Существует большое количество рецептур различных кулинарных изделий (таких, как са-
латы, печёночные торты, бутерброды и т.д.), в состав которых входит печень трески из 
консервов «Печень трески натуральная» и «Печень трески по-мурмански». Вместе с тем 
использование стерилизованных консервов из животного сырья в рецептуре кулинарных 
изделий не всегда обосновано. Несмотря на безусловные достоинства консервов (длитель-
ный срок и удобство хранения, простоту транспортировки, готовность к употреблению без 
дальнейшей обработки), использование их в качестве сырья в блюдах общественного пи-
тания ограничено их недостатками (снижение пищевой и биологической ценности вслед-
ствие термической обработки; относительно высокая цена, которая обусловлена большим 
расходом энергии, дороговизной тары, выдерживающей высокую температуру и давле-
ние). Вышеуказанные факторы обусловили разработку технологии кулинарной продукции 
из нестерилизованной печени трески, что позволит снизить её себестоимость, особенно в 
таком прибрежном городе, как Мурманск, куда постоянно доставляют охлаждённую и мо-
роженую печень трески. 

Вместо консервов из печени трески был использован СВЧ-обработанный печёночный 
полуфабрикат, технология производства которого была разработана ранее в Мурманском 
государственном техническом университете. 

Для исследования был изготовлен салат «Мурманский», где преимущественно ис-
пользовалась бланшированная печень трески, не подвергнутая стерилизации, с вариацией 
остальных компонентов в салате. Стоял выбор между двумя салатами, и было решено уст-
роить органолептическую оценку качества салатов (салат Мурманский с зеленым горош-
ком и салат Мурманский с рисом). Результаты органолептической оценки качества пред-
ставлены в табл. 3. 

Органолептический метод определения качества – это метод, осуществляемый на ос-
нове анализа восприятий органов чувств. Этот метод широко используется для определе-
ния показателей качества продукции общественного питания. Органолептический анализ 
позволяет быстро и просто оценить качество сырья, полуфабрикатов и кулинарной про-
дукции, обнаружить нарушение рецептуры, технологии производства и выбрать опти-
мальную рецептуру, что также, в свою очередь, дает возможность принять меры к устра-
нению обнаруженных недостатков. 

Так как салат является продуктом массового потребления, то для органолептической 
оценки качества были выбраны критерии оценки качества, такие, как вкус, запах, конси-
стенция, внешний вид. Данные критерии являются важными, так как часть населения вы-
берет этот салат по внешнему виду, запаху, а другая – за вкус, консистенцию.  

Внешний вид изделия определяется из общего зрительного впечатление, которое оно 
производит, и этот фактор имеет решающее физиологическое и психологическое значение, 
ведь при выборе того или иного блюда покупатель руководствуется главным образом зри-
тельной оценкой. 



 353

Запах ощущается при возбуждении рецепторов обоняния. Аромат – естественный, ха-
рактерный запах сырья. Букет – запах, возникший под влиянием сложных физико-
химических процессов, происходящих в процессе производства продукции. 

Консистенция – это свойство, определяющееся органами осязания в полости рта, обу-
словленное вязкостью продукта. Вкус определяется при возбуждении вкусовых рецепторов. 
Соответственно для каждого критерия был установлен коэффициент значимости (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Коэффициент значимости для критерия оценки качества 
 

Критерии Коэффициент значимости 
Вкус 1 
Запах 1 
Консистенция 0,7 
Внешний вид 0,9 

 

Для органолептической оценки качества использовалась система балльной оценки ка-
чества кулинарного продукта, для этого была составлена десятибалльная шкала (табл. 2). 
Сущность такой системы состоит в том, что каждый показатель качества продукта в зави-
симости от значимости его оценки характеризуется определенным количеством баллов. 
Применение десятибалльной шкалы позволит дегустатору со средней чувствительностью и 
опытом получать более точные результаты.  

 

Таблица 2 – Десятибалльная шкала оценки качества 
 

Диапазон баллов Качество 
9-10 Отличное 
7-8 Хорошее 
5-6 Удовлетворительное 
3-4 Плохое 
0-2 Очень плохое 

 

Имея данные по органолептической оценке качества, дегустаторы, высчитав среднюю 
оценку критерия, могут оценить качество для каждого критерия с помощью десятибалль-
ной шкалы (табл. 3). Средняя оценка высчитывается по формуле (1). 

 
 Ср=( n1+n2…+nn)/х,   (1) 
 

где n1, n2, nn – оценка критерия каждым дегустатором по десятибалльной шкале; х – коли-
чество дегустаторов.  

 
Таблица 3 – Органолептическая оценка качества салата «Мурманский» 
 

Критерий оценки качества Средняя оценка Качество 
Салат «Мурманский с зеленым горошком» 

Вкус 6,6 Удовлетворительное/хорошее 
Запах 7,8 Хорошее 
Консистенция 8,6 Хорошее/отличное 
Внешний вид 6,8 Удовлетворительное/хорошее 

Салат «Мурманский с рисом» 
Вкус 7,8 Хорошее 
Запах 8,4 Хорошее/отличное 
Консистенция 9 Отличное 
Внешний вид 9 Отличное 
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Определив среднюю оценку критерия, оценив качество по десятибалльной шкале, 
можно уже выбрать оптимальную рецептуру салата. Таким образом, из табл. 3 видно, что 
салат «Мурманский с рисом» имеет преимущества перед салатом «Мурманский с зеленым 
горошком» по всем критерия оценки качества. Но для более точного результат рассчитаем 
уровень качества (результат представлен в табл. 4), с помощью которого можно сделать 
выбор определенной рецептуры. Уровень качества высчитывается по формуле (2) 

 
 У= (( Ср1· Кз1+Ср2· Кз2…+Срn· Кзn)/ (Кз1+Кз2….+Кзn))·10,   (2) 

 
где Ср1, Ср2, Срn – средняя оценка по каждому критерию; Кз1, Кз2, Кзn – коэффициент зна-
чимости для каждого критерия оценки качества; 10 –количество баллов в шкале. 

 
Таблица 4 – Уровень качества салатов  
 

Салат Уровень качества 
Салат «Мурманский с зеленым горошком» 73,7 
Салат «Мурманский с рисом» 85 

 
Таким образом, проведя органолептическую оценку качества кулинарного продукта, 

можно математически определить уровень качества продукта, что в совокупности позво-
лит предложить оптимальную рецептуру кулинарного изделия. В нашем случае, по резуль-
татам исследования и расчетов (см. табл. 3 и 4) выбор сделан в пользу рецептуры салата 
«Мурманский с рисом». 
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РАЗРАБОТКА КОНСТРУКЦИИ ИНФРАКРАСНОГО ДЫМОГЕНЕРАТОРА  

НЕПРЕРЫВНОГО ДЕЙСТВИЯ  
 

Рассмотрены основные направления совершенствования процесса получения коптильного 
дыма с использованием ИК-энергоподвода и его аппаратного оформления. Предложен принцип 
действия и конструкция ИК-дымогенератора непрерывного действия (ИК-ДГ НД). Обозначены 
ключевые факторы, влияющие на процесс дымогенерации с ИК-энергоподводом при переходе на 
непрерывный режим работы аппарата. Для повышения энергоэффективности аппарата разра-
ботан ряд технических и конструкционных мер, включая автоматическое регулирование скорости 
топливоподающего конвейера. Управление температурным режимом пиролиза достигается за 
счет регулирования тепловой мощности генератора ИК-излучения и предварительного увлажне-
ния топлива водой. Экономия энергии достигается путем существенного сокращения длительно-
сти нагрева древесных опилок путем исключения из рабочего цикла аппарата непроизводительных 
периодов перезагрузки топливом, характерных для ИК-дымогенераторов периодического дейст-
вия, а также путем учета особенностей экзотермической реакции пиролиза топлива. 

 
Проведенный обзор научной, технической литературы, патентный поиск позволили 

проанализировать конструкции отечественных дымогенераторов экзотермического типа и 
выделить общие для них технические характеристики [1, с. 80–112]. Все аппараты облада-
ют достаточно простой конструкцией, примитивной системой водяного тушения возни-
кающих по ходу дымогенерации очагов открытого пламени, характеризуются отсутствием 
какой-либо механизации технологического процесса дымообразования и отсутствием сис-
темы его автоматического контроля и управления, что позволяет классифицировать их как 
морально устаревшие. Импортные дымогенераторы экзотермического типа в настоящее 
время являются более конкурентоспособными в современных условиях по сравнению с 
отечественными аналогами благодаря многочисленным опциям, позволяющим [1, с. 95]: 

- предотвращать возникновение очагов перегрева топлива по ходу генерации коптиль-
ного дыма; 

- контролировать и управлять в автоматическом режиме важными технологическими 
параметрами вырабатываемого дыма – относительной влажностью, температурой на вы-
ходе из аппарата, концентрацией; 

- сократить расход энергии и топлива на единицу готовой продукции; 
- эффективно очищать дымовые выбросы в атмосферу. 
Наиболее широко на отечественном рынке представлены дымогенераторы типа 

SUPER SMOKE фирмы «VERINOX», щеповые дымогенераторы фирмы «AUTOTERM», 
дымогенераторы фирмы «REICH» и «VEMAG», незначительно отличающиеся конструк-
цией.  

Важной отличительной особенностью ведущих зарубежных компаний-
производителей дымогенераторной техники является предложение потребителям, как пра-
вило, целой линейки аппаратов, что обеспечивает им возможность широкого выбора кон-
струкций в зависимости от целей технологической обработки пищевого сырья и имею-
щихся производственных возможностей. Так, например, существуют линейки дымогене-
раторов немецких и польских компаний «FESSMAN», «Schröter» или «FEMAG», в кото-
рых потребителям предоставляется выбор между дымогенератором тления (RATIO-TOP), 
фрикционным дымогенератором (RATIO-FRICTION) и жидкостным (RATIO-LIQUID).  

К недостаткам большинства зарубежных и отечественных дымогенераторов до на-
стоящего времени можно отнести отсутствие у них опции контроля за температурой пиро-
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лиза топлива в дымообразующей зоне аппаратов, что обусловливает высокую вероятность 
заражения коптильного дыма полиароматическими углеводородами, признанными канце-
рогенными, мутагенными и тератогенными веществами.    

Разработанная в МГТУ в период с 1999 по 2010 гг. линейка дымогенераторов с ИК-
энерговодоводом включает ИК ДГ малой производительности с увлажнением опилок во-
дой в процессе дымообразования (1999); ИК ДГ-2 повышенной производительности 2-го 
поколения с увлажнением опилок водой в процессе дымообразования (2002); ИК ДГ-2(у) 
повышенной производительности 2-го поколения, усовершенствованный с увлажнением 
опилок водяным паром в процессе дымообразования (2006); ИК ДГ-2(э) повышенной про-
изводительности 2-го поколения с увлажнением опилок водяным паром в процессе дымо-
образования повышенной энергоэффективности (2011). 

ИК-дымогенератор имеет ряд преимуществ перед другими экзотермическими дымо-
генераторами, среди которых [2, с. 4]: 

- управляемая стабильно низкая температура пиролиза древесины (по нижней границе 
температурного диапазона пиролиза древесины – от 300 до 350 С) 

- простота конструкции и удобство технического обслуживания и эксплуатации; 
- низкий удельный (на единицу готовой продукции) расход древесины, воды, электро-

энергии; 
- приемлемая для малых предприятий производительность по готовой продукции (от 

200 кг/смену у ИК ДГ до 1000 кг/смену и последующих аппаратов). 
К основным недостаткам ИК-дымогенераторов следует отнести малую производи-

тельность по дыму и готовой продукции, что особенно актуально в связи с требованием 
повышения производительности труда на рыбоперерабатывающих предприятиях в усло-
виях перехода отечественной промышленности к импортозамещению и наращиванию объ-
емов производимой продукции. Кроме того, применяемые на ИК-дымогенераторах в на-
стоящее время схемы автоматизации значительно уступают аналогам, применяемым на 
зарубежном оборудовании, особенно производства Германии. 

Таким образом, совершенствование конструкции ИК-дымогенератора, направленное 
на существенное повышение его производительности при сохранении канцерогенной 
безопасности вырабатываемой коптильной среды и создание условий для полной автома-
тизации процесса, представляет актуальную цель наших исследований. 

Наиболее полно данная цель может быть реализована путем перехода от периодиче-
ского принципа работы ИК-дымогенератора к непрерывному.  

На рис. 1 представлен общий вид ИК-дымогенератора непрерывного действия (ИК-ДГ 
НД), который состоит из корпуса (поз. 1), выполненного из нержавеющей стали толщиной 
5 мм, в котором установлен электрический нагревательный элемент (поз. 2) U-образной 
формы из нержавеющей стали – круглой формы, в сечении диаметром 4,5 мм, мощностью 
4300 Вт, соединение – винт резьба М4. Расстояние от крышки корпуса до поверхности 
ТЭНа составляет 45 мм.  

С целью повышения энергоэффективности устройства и рационального использова-
ния теплового потока от генератора инфракрасного излучения над нагревательным эле-
ментом на расстоянии 20 мм установлен отражающий экран – пластина из окисленного 
алюминия (поз. 3).  

Температуру греющей поверхности ТЭНа, следовательно, лучистый поток, падающий 
на топливо для генерации дыма, регулируют при помощи подсоединенного реостата (щит 
управления), изменяя подаваемое на нагревательный элемент напряжение. Расстояние от 
нагревательного элемента до поверхности топлива составляет в зависимости от толщины 
слоя топлива от 40 до 25 мм и обеспечивает максимальное поглощение лучистого потока 
нагреваемым материалом при среднем рассеянии и минимальном отражении.  

Для подачи подготовленных опилок в рабочую зону устройства на его корпусе преду-
смотрен специальный бункер (поз. 14) с подающим лотком (поз. 15) прямоугольного сече-
ния 30025 мм, лоток расположен к полотну топливоподающего конвейера под углом 25.  



 357

 

 
 

Рисунок 1 – Общий вид ИК-дымогенератора непрерывного действия 
 

Основным конструктивным элементом, обеспечивающим реализацию в устройстве 
непрерывного принципа действия, является установленный в корпусе топливоподающий 
горизонтальный конвейер (поз. 4). Конвейер состоит из стального каркасного корпуса (поз. 
5), в котором установлены две роликоопоры (поз. 6) и один ролик натяжной (поз. 7) для 
регулирования натяжения полотна сетки конвейера и исключения его провисания в про-
цессе эксплуатации. Также в корпусе устройства на подшипники фланцевые (подшипнико-
вый узел из прессованных термопластов и нержавеющей стали GSF-20) (поз. 8) установлены 
два стальных вала диаметром 18 мм – приводной (поз. 9) и концевой (поз. 10), диаметр вала 
под подшипник 22 мм. Приводной вал соединен с мотор-редуктором (поз. 11), тип соединения 
«вал в вал». На стальные барабаны (поз. 12) с упорными выступами, установленные на при-
водной и концевой валы, и гладкие роликовые опоры натянута стальная тканая сетка (поз. 13) 
с квадратной ячеей размером 3,23,2 мм, материал сетки – стальная проволока диаметром 1,5 
мм из стали беститановой хромникелевой 08Х18Н10, ( = 0,27–0,4).  

Топливо для генерации дыма помещают непосредственно на сетку. Сетчатое полотно 
обеспечивает в процессе дымогенерации свободный доступ воздуха к слою опилок, что 
способствует интенсификации пиролиза, свободному отводу образующихся дымовых га-
зов, а также облегчает удаление золы, образующейся в результате пиролиза, из рабочей 
зоны путем свободного прохода через ячеи сетки при ее движении.  

Скорость движения сетки регулируют путем автоматического регулирования скорости 
вращения приводного вала конвейера при помощи преобразователя частоты векторного 
(щит управления), соединенного с асинхронным двигателем и энкодера инкрементального, 
соединенного с преобразователем частоты и при помощи муфты – с приводным валом 
конвейера. Установка в схеме автоматизации инкрементального энкодера позволит также 
фиксировать момент проскальзывания сетки конвейера в процессе работы и своевременно 
ликвидировать неисправность в его работе.  

Для подачи воздуха в рабочую зону дымогенератора предусмотрена заслонка (поз. 16) 
в корпусе устройства. Тягу для притока свежего воздуха обеспечивает вытяжной вентиля-
тор (поз. 17) роторного типа крыльчатый, установленный на корпусе устройства, он же 
обеспечивает удаление из рабочей зоны дымовоздушной смеси. Для удаления золы в уст-
ройстве предусмотрен выдвижной зольник (поз. 18). 

Система автоматического регулирования скорости движения ленты топливоподающе-
го конвейера ИК-ДГ НД состоит из преобразователя частотного ПЧВ1 К37-А (поз. 19), с 
предварительно заданной программной настройкой, и энкодера инкрементального KY-040 
(поз. 21), составляющих, при подсоединении к мотор-редуктору, один контур регулирова-
ния. Структурная схема данного контура представлена на рис. 2. 
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Рисунок 2 – Схема автоматического регулирования скорости движения ленты 
 
В предлагаемой конструкции полностью сохраняется основной принцип осуществле-

ния процесса пиролиза топлива с ИК-энергоподводом – облучению в ИК-диапазоне под-
вергаются древесные опилки с различной насыпной плотностью – от 80 до 160 кг/м3, с вы-
соким начальным влагосодержанием (от 40 до 80 %).  

Основным отличием процесса дымогенерации, реализуемого в предлагаемой конст-
рукции от известного, является изменение основных влияющих на температуру пиролиза 
технологических факторов. В предлагаемой конструкции температура пиролиза древесины 
– ключевой параметр, с точки зрения канцерогенной безопасности вырабатываемого дыма, 
будет зависеть от следующих факторов: 

- насыпной плотности древесных опилок, используемых в качестве топлива; 
- начального влагосодержания опилок известной насыпной плотности; 
- толщины слоя опилок в зоне тления; 
- скорости вращения вала шнека-ворошителя (поз. 9), подающего опилки с определен-

ной скоростью в рабочую зону аппарата, а значит, фактически, определяющего длитель-
ность лучевого воздействия на опилки. 

Последний фактор характерен для предлагаемой новой конструкции ИК-ДГ НД, по-
зволяет существенно расширить технические возможности для полной автоматизации 
процесса дымогенерации с ИК-энергоподводом. 

Изменение конструкции и принципа действия ИК-дымогенератора потребует уточне-
ния математической модели процесса, разработанной ранее [2, с. 4, 3], в основе которой 
система дифференциальных уравнений тепло- и массопереноса.  

Описанный регламент работы устройства обеспечивает эксплуатационные характери-
стики, представленные в табл. 1. 

 
Таблица 1 – Эксплуатационные характеристики ИК-дымогенератора непрерывного 

действия  
 

Частота вращения 
приводного вала 

(задаваемая), 
об/мин 

Скорость 
топливоподающего 
конвейера, м/с 

Производительность 
ИК-дымогенератора непре-

рывного действия по топливу, 
кг/ч 

Установленная 
мощность, кВт 

2 0,01 31 
4 0,02 61 
6 0,03 103 
8 0,04 123 

10 0,05 137 

 
 

4,5 

 
Изготовлен опытный образец ИУ-ДГ НД, испытания которого показали, что его про-

изводительность по топливу в 7–30 раз выше производительности ИК-дымогенератора пе-
риодического действия. 



 359

Таким образом, по результатам исследований достигается заявленная цель – сущест-
венное повышение производительности ИК-ДГ НД относительно прототипа ИК-ДГ пе-
риодического действия при сохранении высокой канцерогенной безопасности вырабаты-
ваемого коптильного дыма, что подтверждают данные представленные в табл. 2. 

 
Таблица 2 – Эксплуатационные характеристики ИК-ДГ периодического (прототип) и 

непрерывного действия 
 
Характеристика ИК ДГ периодического 

действия 
ИК-ДГ непрерывного 

действия 
Температура  
пиролиза, С 

От 350 до 400, эксплуатационные режимы гарантируют устойчивое 
поддержание температуры в указанном диапазоне в течение всего про-

цесса пиролиза 
Производительность по 
топливу, кг/ч 

Не более 4,5 От 31,0 до 137,0 в зависимости от 
скорости топливоподающего 

конвейера 
Расход  
электроэнергии,  
кВт·ч 

От 2,75 до 8, 25 в зависимости от 
количества эксплуатируемых 
рабочих секций (от 1 до 3) 

4,5 

Производительность по 
дыму, м3/ч  

43,5 250,0 

Производительность по 
готовой продукции хо-
лодного копчения, т/сут 

от 0,3 до 1,0 Не менее 5,0 

Массовая доля 3,4-
бенз(а)пирена, мкг/кг 
готовой продукции 
холодного копчения 

Менее 0,0002 
ниже, более чем в 5 раз, ПДК 

(ТР ТС 021/2011) 

Стоимость, тыс. руб. 150,0 200,0 
 
По работе сделаны выводы. 
Разработана конструкция ИК-дымогенератора, в которой впервые реализован принцип 

непрерывного действия. Отличительные признаки ИК-ДГ НД: 
– применение для терморадиационного нагрева древесного топлива электрического 

нагревательного элемента из нержавеющей стали U-образной формы круглого сечения 
диаметром 4,5 мм мощностью 4300 Вт; 

– применение для подачи топлива – древесных опилок – в зону терморадиационного 
нагрева горизонтального конвейера, рабочее полотно которого – тканая сетка из проволоки 
из нержавеющей стали диаметром 1,5 мм с квадратной ячеей размером 3,23,2 мм; 

– применение схемы автоматического регулирования скорости конвейера, включаю-
щей преобразователь частоты векторный и энкодер инкрементальный, которая позволяет 
устанавливать частоту вращения приводного вала конвейера в диапазоне от 2 до 10 
об/мин, что обеспечивает варьирование скорости конвейера в диапазоне от 0,01 до 0,05 м/с 
и контроль проскальзывания сетки в процессе эксплуатации устройства. 
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erator of periodic action, from the operating cycle of the apparatus, and by considering the peculiarities 
of the exothermic reactions of the fuel pyrolysis. 
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ОБОСНОВАНИЕ ВЫБОРА НАПРАВЛЕНИЙ РАЗВИТИЯ ОБЩЕСТВЕННОГО  
ПИТАНИЯ, СПОСОБСТВУЮЩИХ ПОВЫШЕНИЮ ЭФФЕКТИВНОСТИ  

И РЫНОЧНОЙ АКТИВНОСТИ ХОЗЯЙСТВУЮЩИХ СУБЪЕКТОВ 
 
В настоящее время общественное питание в России функционирует в новых условиях. Прове-

денное разгосударствление собственности привело к возникновению на внутреннем рынке значи-
тельного количества предприятий питания с небольшими объемами деятельности. Развитие 
системы общественного питания происходит под воздействием ряда факторов, в числе которых 
дефицит собственных оборотных средств, низкий покупательский спрос населения, возрастаю-
щая конкуренция со стороны других хозяйствующих субъектов и др. Их совокупность оказывает 
влияние на темпы развития отрасли и препятствует росту уровня доходности предприятий об-
щественного питания. 

 
Усиление конкурентной борьбы на рынке услуг общественного питания привело к не-

обходимости внедрения новых методов управления, формирования эффективной ценовой 
политики, разработки стратегии развития бизнеса, а также создания, поддержания и разви-
тия конкурентного преимущества каждого отдельного предприятия. Переход к рыночным 
отношениям и развитие рыночной экономики изменили условия, в которых функциониру-
ют предприятия общественного питания, и факторы, влияющие на их развитие.  

Как показывает анализ существующего законодательства, регулирующего деятель-
ность предприятий общественного питания, основная масса документов была принята в 
90-х гг XX в. и решала проблемы переходной экономики. Однако многие нормативно-
правовые акты действуют и в настоящее время, не отражая сложившихся реалий. В ре-
зультате, способы экономического и административного регулирования, а также методы 
организации деятельности предприятий общественного питания во многом остались на 
прежнем уровне. Все вышеизложенное, а также недостаточность научных исследований, 
посвященных данным услугам, обусловливает необходимость выбора приоритетных на-
правлений повышения эффективности деятельности предприятий общественного питания 
в современных рыночных условиях [1]. 

На первом этапе исследований был проведен анализ работ отечественных экономистов 
(И.Т. Абдукаримова, М.И. Баканова, Г.П. Борисова, В.И. Иваницкого, А.И. Файницкого и др. 
Современные российские экономисты Л.И. Кравченко, И.А. Бланк, Д.Е. Давыдянц, Б.В. Пры-
кин считают, для того чтобы определить направления повышения эффективности предпри-
ятий общественного питания, необходимо определить критерии эффективности предприятия 
общественного питания, определить задачи повышения эффективности предприятия и на ос-
новании критериев и задач выбрать приоритетные направления [2]. 

Проведенный научный анализ методических подходов к оценке эффективности пред-
приятий общественного питания отечественных экономистов показал, что в настоящее 
время отсутствует единая комплексная методика оценки эффективности предприятий, как 
в экономическом, так и в социальном аспектах. Это приводит к тому, что каждое предпри-
ятие общественного питания проводит оценку эффективности своей деятельности субъек-
тивно, а отсутствие единого подхода к оценке эффективности не позволяет в большинстве 
случаев дать всестороннюю объективную оценку эффективности [3]. Так как специфика 
предприятий общественного питания состоит в производстве, реализации, организации 
потребления продукции собственного производства и покупных товаров, организации до-



 362

суга населения с помощью оказания услуг, то важнейшими критериями экономической 
эффективности предприятия общественного питания, по нашему мнению, являются эф-
фективность использования ресурсов, результативность деятельности предприятия, конку-
рентное положение предприятия, а социальной эффективности предприятия общественно-
го питания – качество производственной деятельности, сервиса и обслуживания (рис. 1). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Рисунок 1 – Критерии эффективности предприятия общественного питания 
 
Основными задачами повышения эффективности общественного питания являются:  
1. Повышение качества услуг предприятий общественного питания. 
2. Поддержка и расширение сети социально значимых объектов отрасли. 
3. Формирование оптимальной структуры размещения предприятий на региональном 

и муниципальном уровне. 
В качестве приоритетных направлений развития сферы общественного питания на со-

временном этапе были выделены направления, представленные в табл. 1. 
 
Таблица 1 – Характеристика направлений развития предприятия общественного питания 
 

№ п/п Направления развития предприятий Основные составляющие направления 

1 2 3 

1 Совершенствование нормативно-
правовой базы, регламентирующей 
деятельность хозяйствующих  
субъектов 

Разработка стандартов качества обслуживания, 
качества произведенной продукции, санитарно-
биологических стандартов, внесение изменений 
в классификацию типов предприятий, оказы-

вающих услуги общественного питания 
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Окончание таблицы 1 
 

1 2 3 
2 Совершенствование социальной зна-

чимости предприятия 
Выделение в государственных и региональных 
программах социально значимых объектов, тре-
бующих поддержки со стороны федеральных и 
региональных органов государственного регули-
рования (предоставление налоговых, арендных 
льгот, льгот по коммунальным платежам). К та-
ким объектам относятся предприятия школьного 
и студенческого питания, общедоступные столо-
вые. 

3 Совершенствование логистической 
системы товарных потоков 

Объединение в единую логистическую систему 
товарных потоков на территории крупнейших 
городов, включающую производственные, опто-
вые, транспортные предприятия и предприятия 
питания, в том числе заготовочные предприятия 
общественного питания сетевых компаний, осу-
ществляющие производство полуфабрикатов. 
Использование логистического подхода при 
формировании стратегии развития общественно-
го питания в регионе предусматривает согласо-
ванность товарных, финансовых, и информаци-
онных потоков, что будет способствовать повы-
шению экономической и социальной эффектив-
ности предприятий отрасли. 

 
С учетом улучшения качества жизни населения, градостроительных, архитектурных, 

транспортных особенностей городов было предложено выделить зоны обслуживания насе-
ления, в состав которых войдут различные типы предприятий общественного питания. В г. 
Владивостоке были выделены пять зон, отличающихся составом предприятий обществен-
ного питания. 

Первая зона – центральная часть города и центр деловой активности населения, где 
сосредоточены административные здания, элитные жилые застройки, учебные заведения. 
Это также исторический центр с высокой концентрацией историко-культурных памятни-
ков. В этой зоне необходимо размещать рестораны, бары, кафе, предназначенные для про-
ведения деловых встреч, переговоров, отдыха; предприятия быстрого обслуживания и об-
щедоступные столовые; предприятия, рассчитанные на молодежную аудиторию (кафе, 
предприятия быстрого обслуживания, закусочные, студенческие столовые). Такой подход 
позволяет повысить привлекательность инфраструктуры города. 

Вторая зона – жилые застройки города (спальные районы). Здесь расположено боль-
шое количество учебных, медицинских учреждений. В этих зонах наблюдаются диспро-
порции в развитии сети общественного питания. Для создания комфортных условий про-
живания населения в этой зоне предполагается строительство торгово-развлекательных, 
спортивных, гостиничных комплексов. В связи с этим здесь необходимо открывать пред-
приятия общественного питания, предназначенные для организации питания и отдыха на-
селения: рестораны, детские, семейные кафе, молочные и коктейль-бары, предприятия бы-
строго обслуживания и усилить внимание к развитию сети столовых при учебных, меди-
цинских учреждениях. 

Третья зона – спортивно-оздоровительная зона. Это совокупность природных терри-
торий, внутригородских озелененных территорий, стадионов, являющихся единой градо-
формирующей системой природоохранного, оздоровительного и рекреационного значе-
ния. В этой зоне размещаются спортивные учреждения, парки семейного отдыха, которые 
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должны включать спорт-бары, предприятия быстрого обслуживания, семейные, молодеж-
ные кафе, закусочные. 

Четвертая зона – зона промышленных предприятий – территории заводов, фабрик, 
производственных предприятий, в которых целесообразно открывать предприятия обще-
ственного питания закрытого типа для обеспечения горячим питанием работников. Также 
возможно создание открытой сети предприятий, обеспечивающих питанием как работни-
ков предприятия, так и жителей города. В этой зоне необходимо развивать сеть диетиче-
ских и вегетарианских столовых, магазинов и отделов кулинарии. 

Пятая зона – зона транспортно-логистических центров. К этой зоне относятся районы 
аэропортов, автовокзалов, железнодорожных вокзалов. Они должны включать такие пред-
приятия как рестораны, кафе, бары, закусочные, предприятия быстрого обслуживания. 
Перспективным направлением в этих зонах является развитие предприятий выездного об-
служивания. 

Совершенствование деятельности предприятий общественного питания на основе та-
кого подхода позволит привести сеть общественного питания в соответствие с требова-
ниями рынка, что будет способствовать росту эффективности общественного питания как 
на городском уровне, так и на уровне отдельных предприятий [4]. 

Таким образом, цель и задачи исследования получили свое логическое завершение в 
разработанных теоретических и методологических подходах к оценке эффективности 
предприятия общественного питания и в обосновании основных направлений развития от-
расли, способствующих повышению эффективности и рыночной активности хозяйствую-
щих субъектов. 
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SUPERCONDUCTING MATERIALS APPLICATION IN ELECTRICAL EQUIPMENT 
 
This article considers the application of superconducting materials in cryogenic turbine generators. 

Lightweight materials, their processing, increased capacity allows to reach the peaks in electrical engineering.  
 
Theoretical and experimental research in the field of superconducting materials is planned as 

one of the main trends in the development of science, and the development of superconducting 
turbo-generators is one of the main trends in the development of technology. 

Superconducting electrical equipment will dramatically increase the electrical and magnetic 
loads in the elements of devices and therefore sharply reduce their size. In a superconducting 
wire, the current density in 10-50 times higher than the current density in conventional electrical 
equipment is admissible. Magnetic fields can be brought to values about of 10 Tesla, compared 
with 0.8-1 Tesla in conventional machines. If we consider that the dimensions of electrical de-
vices are inversely proportional to the product of the permissible current density for magnetic 
field induction, then it is clear that the use of superconductors will reduce the dimensions and 
mass of electrical equipment in many times. 

According to one of the designers I.F. Filippov the creating of new types cryogenic turbine 
generators cooling system can be. Preliminary calculations and researches allow us hoping that 
not only the dimensions and mass, but the efficiency of new machines will be higher than that of 
the most advanced generators of traditional configuration. 

This opinion is shared by the leaders of the work on the creation of a new superconducting 
turbo-generator of the KTG-1000 series, academician I.A. Glebov, V.G. Novitsky, Doctor of En-
gineering Science and V.N. Shakhtarin Doctor of Engineering Science. The KTG-1000 generator 
was tested in the summer of 1975, it was followed by a model cryogenic turbine generator KT-2-2, 
created by the consortium «Electrosila» in collaboration with scientists of the Institute for Low 
Temperature Physics and Engineering of the Academy of Sciences of the Ukrainian SSR. The 
results of the tests made it possible to proceed to the construction of a superconductor plant of 
considerably higher power. 

We will cite some data of a superconducting turbo-generator having a capacity of 1200 kW, 
developed at All-Union Electric Power Research Institute Elektromash. The superconducting ex-
citation winding is made of a wire 0.7 mm in diameter with 37 superconducting niobium-titanium 
veins in a copper matrix. Centrifugal and electro-dynamic loadings in the winding are perceived 
by a serving of stainless steel. Between the outer thick-walled shell of stainless steel and the serv-
ing, a copper electro-thermal screen, cooled by a stream of cold helium gas passing through the 
channel is placed (it then returns to the liquefier). 

The bearings operate at room temperature. The stator winding is made of copper conductors 
(cooler is water) and it is surrounded by a ferromagnetic shield made of laminated steel. The rotor 
rotates in vacuum ambience inside the shell of an insulating material. The preservation of the 
vacuum in the sheath is ensured by the sealing medium. 

The prototype generator KTG-1000 was once the largest in size cryoturbo-generator in 
the world. The purpose of its creation is the development of the concept of rotating large-
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sized cryostats, helium supply devices to the superconducting winding of the rotor, the study 
of the thermal circuit, the operation of the superconducting winding the rotor, its freezing. 

And the prospects are simply mesmerizing. The machine with a capacity of 1300 MW will 
have length about 10 m weighing 280 t while the machine of regular execution, similar on capac-
ity, has length of 20 m weighing 700 t. Finally, it is difficult to create a conventional machine 
with a capacity of more than 2,000 MW, and using superconductors it is possible to achieve a 
unit capacity of 20,000 MW. 

Many obstacles disappear if we use the superconductivity effect and apply superconducting 
materials. Then the losses in the rotor winding can be practically reduced to zero, since the direct 
current will not meet resistance in it. And if so, the efficiency of the machine increases. The cur-
rent of great force flowing through the superconducting excitation winding creates such strong 
magnetic field that it is no longer necessary to use a steel magnetic circuit, which is traditional for 
any electric machine. The elimination of steel will reduce the mass of the rotor and its inertia.  

The superconducting excitation winding is placed in a helium bath. Liquid helium enters the 
rotating rotor through a pipe located in the center of the hollow shaft. The evaporated gas is sent 
back to the condensation unit through the gap between this pipe and the inner wall of the shaft. 

In the construction of the pipeline for helium, as in the rotor itself, there are vacuum cavities 
that create good thermal insulation. The torque from the primary engine is fed to the excitation 
winding through «thermal bridges» – a structure that is strong enough mechanically, but poorly 
transmitting heat. 

As a result, the rotor is a rotating cryostat with a superconducting excitation winding. 
The stator of a superconducting turbo-generator, as in the conventional version, has a three-

phase winding in which the electromotive force is excited by the magnetic field of the rotor. The 
researches have shown that it is not advisable to apply a superconducting winding in a stator, 
since considerable losses occur in an alternating current in superconductors. But there are certain 
features in the construction of a stator with a «normal» winding. 

In principle it was possible to place the winding in the air gap between the stator and the ro-
tor and to fix in a new way, using epoxy resins and structural elements made of fiberglass. Such a 
scheme allowed placing more copper conductors in the stator. 

The stator cooling system is also original: the heat is removed by freon, which performs the 
function of the insulator at the same time. In the future, this heat can be used for practical pur-
poses with a heat pump. 

In the engine of a turbo-generator with a capacity of 20 MW, a copper rectangular wire of 
2.5 x 3.5 mm was used. 3600 of niobium-titanium cores are pressed in it. Such a wire is capable 
to passing current up to 2200 A. 

The tests of the new generator confirmed the calculated data. It proved to be twice as light as 
traditional machines of the same power, and its efficiency is higher by 1%. Now this generator 
operates in the LenEnergo system as a synchronous compensator and it produces reactive power. 

But the main result of the work is a colossal experience accumulated in the process of creat-
ing a turbo-generator. Relying on it, the Leningrad electric machine industry consortium Elek-
trosila started the construction of a 300 MW turbo-generator, which will be installed on one of 
the power plants being built in our country. 

The superconducting winding of the excitation of the rotor is made of niobium-titanium 
wire. Its structure is unusual – the finest niobium-titanium conductors are pressed into a copper 
matrix. This is done in order to prevent the winding transition from the superconducting state to 
normal as a result of magnetic flux fluctuations or other causes. If this happens, the current will 
flow via the copper matrix, the heat will dissipate, the superconducting state will recover. 

The technology of manufacturing the rotor required the introduction of fundamentally new 
technical solutions. If the rotor of a conventional machine is made of a solid forging of magneti-
cally conductive steel, in this case it must consist of several cylinders inserted one into another, 
made of non-magnetic steel. Between walls of the cylinders there is liquid helium, between walls 
of others the vacuum is created. Naturally, the walls of the cylinders should have high mechanical 
strength, be vacuum-dense. 
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The weight of the new turbo-generator, as well as the weight of its predecessor, is almost 2 times 
less than the weight of the usual one of the same capacity, and the efficiency is increased by another 
0.5-0.7 %. The turbo-generator operates for about 30 years and was most of the time in the work, so 
it is quite obvious that such a seemingly small increase in efficiency will be a very solid gain. 

So, about three quarters of cost value are the share of a gain in materials. Production proc-
esses are facilitated. It is simpler and cheaper for any machine-building factory to make several 
large electric machines than a large number of small ones: fewer workers are needed; machinery 
and other equipment are not so tightly loaded. To install a powerful turbo generator, a relatively 
small area of the power plant is required. So, the expenses for building a turbine room are re-
duced, the station can be put into operation more quickly. And, finally, the larger the electric ma-
chine, the higher its efficiency. 

However, all these advantages do not exclude the technical difficulties that arise when creat-
ing large power units. And, what it is the most important, that their capacity can be increased only 
to a certain extent. The calculations show that it is impossible to exceed the upper limit limited by 
the capacity of the 2500 MW of the turbo generator, whose rotor rotates at a speed of 3000 rpm, 
since this limit is determined primarily by the strength characteristics: the tensions in the me-
chanical construction of a higher power machine increase so much, that centrifugal forces will 
inevitably cause the destruction of the rotor. 

Power engineers need not only black start generators. Several dozen superconducting trans-
formers have already been manufactured and tested (the first of them was built by the American 
McFee in 1961, the transformer operated at a level of 15 kW). There are projects of supercon-
ducting transformers for power up to 1 million kW. Having sufficiently high powers, supercon-
ducting transformers will be lighter than conventional ones by 40-50 % with power losses that are 
approximately the same as with conventional transformers (in these calculations, the power of the 
liquefier was also taken into account). 

Superconducting transformers, however, have significant disadvantages. They are related to the 
need to protect the transformer against the exit from the superconducting state during overloads, 
short circuits, overheating, when the magnetic field, current or temperature can reach critical values. 

If the transformer is not destroyed, it will take several hours to cool it again and restore its 
superconductivity. 

Because of smaller dimensions and increased power these machines are used in different 
types of power plants, as well as in mechanical engineering, shipbuilding and other technical ac-
tivities due to significant weight loss, dimensions, and the main increase in efficiency without 
loss of power. 
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ПОСТРОЕНИЕ ПАРАМЕТРИЗОВАННЫХ 3D МОДЕЛЕЙ ЭЛЕМЕНТОВ  

КОВШОВОГО ЭЛЕВАТОРА 
 
Проведена исследовательская работа по возможности быстрого 3D прототипирования рас-

считываемых подъёмно-транспортных устройств (ковшовых элеваторов). Внедрение данной 
технологии в образовательный процесс повышает профессиональные компетенции будущих спе-
циалистов. 

 
В ходе учебного процесса студенты технических специальностей выполняют расчёты 

узлов и оборудования, используемого в промышленных предприятиях. В большинстве 
случаев работа завершается представлением чертежей. Однако, в настоящее время доступ-
ны технологии создания масштабируемых (параметризованных) 3D моделей отдельных 
элементов, с последующей печатью их на 3D принтере. Наличие пластиковых элементов 
позволяет собрать прототип готового изделия в заданном ранее масштабе. 

Целью данной работы является исследование возможности создания параметризован-
ных 3D моделей элементов технологического оборудования. Предметом исследования яв-
ляется параметризованные модели элементов ковшевого элеватора, так как ковшовые эле-
ваторы применяются на предприятиях пищевых производств. В данном исследовании рас-
сматривается возможность создания элементов, применяемых на автономных предприяти-
ях, таких, как плавбазы, находящиеся далеко от суши. 

Для достижения этой цели необходимо решить следующие задачи: 
- подготовка эскизов с установлением взаимосвязей между критическими размерами; 
- создание математических моделей этих элементов; 
- создание параметризованных 3D моделей. 
Трёхмерное моделирование используется во многих учебных заведениях. В частности, 

на кафедре АЭС УралЭНИН УрФУ в Екатеринбурге реализуется долгосрочный проект 
«Конструктор электроэнергетических систем» [1], связанный с внедрением и освоением 
студентами конструирования и производства силового и вторичного оборудования элек-
троэнергетических систем. Организована производственно-техническая лаборатория, где 
студенты выполняют конструирование, 3D печать и сборку трёхмерных моделей элемен-
тов подстанции. Внедрение данной технологии в образовательный процесс существенно 
облегчает студентам понимание устройства силового оборудования и, соответственно, по-
вышает квалификацию будущих работников энергетической отрасли. 

Ещё одним примером использования трёхмерного моделирования является Тамбов-
ский государственный технический университет [2]. Базы данных стандартных и типовых 
элементов технологического оборудования должны содержать не только текстовую ин-
формацию об элементе, но и чертежи и 3D модели элементов. Составляющими базы дан-
ных стандартных и типовых элементов технологического оборудования являются управ-
ляющая программа, дерево типоразмеров, таблицы типоразмеров и библиотека графиче-
ских элементов. 

Библиотека графических элементов состоит из 3D моделей элементов; 2D; растровых 
изображений 3D моделей и 2D чертежей элементов. Растровые изображения используются 
для быстрого вывода графического представления на экран монитора, например, в первич-
ном меню. 

В данном исследовании разбираются параметризованные модели, отличающиеся тем, 
что они имеют возможность изменять определённые размеры и в соответствии с расчётом 
изменять модель, позволяя создавать требуемые для конкретного проекта. Из готовых моде-
лей можно выполнить сборку, применяя методы повторного использования файлов-моделей. 
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Решение первой задачи, а именно подготовку эскизов элементов конструкции ковшо-
вого элеватора в среде растрового (а возможно и векторного) графического редактора, ос-
новано на технологии «метод конструктора» [5]. Результатом этой работы являются уста-
новление взаимосвязей между геометрическими размерами элементов. 

На втором этапе создаётся математическая модель, для чего используется ранее опре-
делённые соотношения между размерами элемента. В результате изменение одного из оп-
ределяющих параметров ведёт к получению другого экземпляра элемента [4]. Такое моде-
лирование имеет много преимуществ: 

- экономию времени; 
- возможность моделирования гипотетических объектов; 
- возможность реализации режимов, опасных или трудновоспроизводимых в натуре; 
- универсальность технического и программного обеспечения работы по моделированию. 
Третий этап данного исследования – создание параметризованных 3D моделей с по-

мощью приложения OpenSCAD [3]. 
Приложение предназначено для создания 3D моделей с известными размерами или с 

наличием базовых величин и математических формул, характеризующих их связь с ос-
тальными размерами. В ходе работы выполняется файл сценария, который описывает объ-
ект, и в рабочем поле отображается 3D модель. 

Рассмотрим пример такого моделирования на двух элементах ковшового элеватора: 
ковш и элемент привода ковшового элеватора. 

Начнём с ковша. Для него в данном случае выбран один изменяемый параметр – ши-
рина. Пример первого варианта модели шириной 10 мм (при выбранном масштабе): 

 

 
 

Рисунок 1 – Ковш элеватора шириной 10 мм 
 
Второй вариант – ковш шириной 22 мм: 
 

 
 

Рисунок 2 – Ковш элеватора шириной 20 мм 
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По аналогии выполняются действия со вторым элементом. Для него изменяемыми вы-
браны 4 параметра: 

- длина вала; 
- радиус вала; 
- радиус диска; 
- диаметр диска. 
Результаты приведены ниже. 
 

 
 

Рисунок 3 – Элемент привода ковшового элеватора, длина вала 30 мм, радиус 2 мм;  
ширина дисков 2 мм, радиус 10 мм 

 

 
 

Рисунок 4 – Элемент привода ковшового элеватора, длина вала 40 мм, радиус 3 мм;  
ширина дисков 3 мм, радиус 15 мм 

 
Используя компьютерные технологии, которые изучались ранее в ходе учебного про-

цесса, можно получать 3D модели элементов и узлов технологического оборудования, по-
следующий их вывод на 3D принтер, выполнять их сборку для лучшего понимания функ-
ционирования и возможной оптимизации оборудования, а также и улучшения технологи-
ческого процесса, в котором это оборудование функционирует. 

В ходе исследований было обращено внимание на возможность применения подобно-
го подхода к созданию моделей комплексов, связанных с погрузочно-разгрузочными рабо-
тами, в частности в порту. В частности, это может быть комплекс перегрузки готовой про-
дукции с плавбазы в железнодорожные вагоны или грузовой автотранспорт. Представляет-
ся целесообразной подготовка моделей оборудования контейнерных терминалов. 
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ИННОВАЦИИ В ТРАНСПОРТНОЙ ЛОГИСТИКЕ 
 
Рассматриваются оптимизации процессов управления логистическими товародвижениями, 

снижение логистических затрат по всему пути логистических процессов, организация гибкого 
функционирования транспортно-логистической системы. 

 
Эффективно работающая транспортно-логистическая система может выступать доста-

точно весомым аргументом, гарантирующим стабильную обеспеченность предприятий ма-
териально-техническими ресурсами, устойчивый сбыт готовой продукции и его положи-
тельную работу в целом. В этой связи оптимизация процессов управления логистическими 
товародвижениями, снижение логистических затрат по всему пути логистических процес-
сов, организация гибкого функционирования транспортно-логистической системы, спо-
собной воспринимать достижения научно-технического прогресса, является одной из стра-
тегических задач предприятия. 

Логистика – наука, которая требует постоянного развития и совершенствования. По-
этому инновации – необходимое явление для продуктивного функционирования совре-
менных логистических систем. 

Инновации, которые успешно применяются сегодня: 
- электронное декларирование. Это комплекс аппаратных и программных средств, по-

зволяющий производить таможенную регистрацию товаров и транспорта в электронном 
формате. Общение таможенного брокера с инспектором происходит по электронным кана-
лам связи, что позволяет значительно ускорить процедуру выпуска грузов; 

- удаленный выпуск товаров. Данная инновационная технология подразумевает со-
вершение всех таможенных действий во внутреннем таможенном отделе при размещении 
товара и транспортных средств на складских территориях временного хранения, в местах 
приближенных к границе РФ. Обмен информацией при этом происходит в электронном 
варианте, декларация подается во внутренний отдел таможни, контроль же осуществляется 
в приграничном подразделении. Это позволяет оптимизировать логистические схемы, ми-
нимизировать влияние субъективных факторов, уменьшить документооборот; 

- сargo tracking – разработка, позволяющая в онлайн-режиме осуществлять контроль 
над прохождением груза через основные точки логистической цепочки. Используя защи-
щенный аккаунт, заказчик может в любое время дня и ночи получить точную информацию 
о грузе и планировать дальнейшие действия; 

- радиотерминалы – устройства, позволяющие вносить данные в базу, спустя несколь-
ко минут после выпуска декларации. Информация об этом отражается в cargo tracking, что 
обеспечивает движение грузов без потерь времени; 

- спутниковый мониторинг – система, позволяющая максимально точно отслеживать 
месторасположение контейнера с грузом. 

Первый этап предполагает, что инновационным направлением организации логисти-
ческой деятельности будет являться процесс по концентрации логистических функций во-
круг снабжения предприятий материалами, сырьем, комплектующими и вокруг сбыта го-
товой продукции в рамках соответствия современным методам оказания транспортно-
логистических услуг и ведения бизнеса. Комплекс проведенных мероприятий по кругу 
данных вопросов можно условно отнести к первому этапу по формированию транспортно-
логистической системы в России. 
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Второй этап будет предполагать осуществление процессов, связанных с группирова-
нием логистических функций по отдельным направлениям деятельности, по оказанию ус-
луг при доставке товаров от производителей к потребителям. 

Третий этап будет представлять собой комплекс мер по созданию единой логистиче-
ской системы на каждом предприятии, когда все логистические операции будут переведе-
ны на более высокий уровень управления и подчинены одному подразделению. В резуль-
тате повысится статус логистических служб, значительно расширится круг их обязанно-
стей, полномочий и ответственности. 

На четвертом этапе формирования логистических структур будет преобладать тен-
денция по группированию логистических функций через организационные структуры и 
объединению их в единую логистическую систему с общим руководством и ответственно-
стью. Планово-координационная деятельность таких структур будет направлена на совер-
шенствование управления материально-техническими потоками в целях максимального 
извлечения прибыли через снижение всех видов издержек и затрат и одновременное улуч-
шение обслуживания потребителей. 

Опыт организации логистических отношений в развитых странах мира свидетельству-
ет, что эффективность их функционирования во многом определяется уровнем развития 
контрактной логистики. Внедрение контрактной формы транспортно-логистического об-
служивания обеспечивает снижение суммарных транспортно-логистических затрат на 
промышленных и торговых предприятиях на 15-20 %. Кроме того, эффективность аутсор-
синговых технологий транспортно-логистического обслуживания зависит от качества этих 
операций, осуществляемых на промышленных и торговых предприятиях. 

Заключению долгосрочных логистических контрактов на срок от 3 до 5 лет должно 
предшествовать проведение комплекса мероприятий, предполагающих: 

- анализ финансово-хозяйственной деятельности предприятий с предварительным оп-
ределением транспортно-логистических затрат в составе цены, по которой будет реализо-
вана продукция; 

- разработку перспективных планов развития предприятий для выхода на параметры, 
обеспечивающие выполнение заключенных контрактов с учетом снижения суммарных 
транспортно-логистических затрат на 15-20 % для крупнотоннажных грузов и 25-30 % для 
мелкотоннажных и дорогостоящих грузов; 

- разработку бизнес-плана организационно-технических мероприятий по выполнению 
всех условий контракта; 

- разработку вариантов создания рабочей группы для бизнес-плана и эксплуатацион-
ной группы по обслуживанию положений контракта на весь срок его действия. 

В условиях масштабного целевого развертывания контрактной формы транспортно-
логистического обслуживания логистическая составляющая в общем объеме услуг, оказы-
ваемых транспортным комплексом России, может к 2020 г. достигнуть 25 % и обеспечи-
вать три четверти прироста прибыли. Ускоренное развитие логистической составляющей, 
основанной на контрактной форме обслуживания промышленных и торговых предпри-
ятий, является одним из важнейших условий повышения рентабельности транспортного 
комплекса. 

Внедрение контрактной формы оказания транспортно-логистических услуг в сферу 
экономики возможно по нескольким вариантам: 

- посредством создания акционерного общества (или ассоциации), выполняющего все 
виды транспортно-логистических услуг на основе контрактных соглашений. При преобла-
дающей форме государственной собственности и охвате к 2020 г. контрактной формой не 
менее 40 % от общего объема транспортно-логистических услуг полученный экономиче-
ский эффект от ее внедрения будет принадлежать государству; 

- посредством формирования на государственном уровне нормативно-правовой зако-
нодательной базы, позволяющей обеспечить создание условий для динамичного внедрения 
контрактной формы транспортно-логистических услуг, что позволит открыть свободный 
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доступ европейским и российским компаниям на белорусский рынок, в том числе и в сфе-
ру транспортно-логистических услуг, оказываемых отечественным промышленным и тор-
говым предприятиям. Российские предприятия приобретут опыт по организации высоко-
качественного сервиса в области транспортно-логистических операций, но большая часть 
полученной прибыли останется у зарубежных компаний; 

- посредством создания совместных транспортно-логистических предприятий с опре-
деленной долей государственной собственности и иностранных партнеров, при которой 
обеспечиваются экономические интересы двух сторон. 

Переход на контрактную форму транспортно-логистического обслуживания предпо-
лагает разработку и реализацию конкретных мер организационного и контрольного харак-
тера в виде специальной программы по масштабному охвату аутсорсингом максимального 
количества отечественных предприятий.  

Возможно, что в качестве эксперимента новую форму логистических отношений це-
лесообразно сначала внедрить на одном или нескольких крупных промышленных или тор-
говых предприятиях, в ходе которого установить особенности транспортно-логистических 
управленческих действий при различных формах собственности и на этой основе разрабо-
тать пакет документов по поэтапному переходу остальных организаций, с участием кон-
кретных зарубежных фирм, будущих стратегических партнеров по совершенствованию 
работы транспортно-логистической системы, в том числе при обслуживании экспортно-
импортных поставок. 

Внедрение контрактной формы транспортно-логистического обслуживания будет спо-
собствовать ускорению реализации процессов, связанных с интеграцией транспортно-
логистической системы в общеевропейскую транспортно-логистическую систему, повы-
шением конкурентоспособности национального транспортного сектора, поднятием статуса 
нашей страны на международном уровне. 

В этой связи должны быть уточнены отдельные положения дорожно-транспортной 
политики нашей страны в части ее корреляции с европейской транспортной политикой, 
особенно по соблюдению международных экологических параметров, ослаблению нагруз-
ки на дорожную сеть, снижению дорожно-транспортных происшествий и других проблем. 

Автоматизация информационных потоков, сопровождающих грузы, – это один из 
наиболее существенных технических компонентов логистики. Современные тенденции 
управления информационными потоками состоят в замене бумажных перевозочных доку-
ментов электронными.  

Предпринимаются попытки упрощения перевозочных документов, грузовых тарифов, 
системы взаимных расчетов за перевозки между отправителями, получателями и транс-
портными организациями. Но, по сути дела, устаревшую технологию коммерческой рабо-
ты накладывают на современные технические средства автоматизации. 

Организация и формирование транспортно-логистической системы должны быть по-
строены таким образом, чтобы в процессе ее эксплуатации вносимые изменения не нару-
шали ее целостности и она продолжала функционировать как единый, слаженный меха-
низм, подчиненный достижению общей цели – адаптации и приспособлению к рыночным 
условиям, конкретной среде, с одновременным повышением качества производимых услуг 
и снижением всех видов издержек.  

Рынок транспортных услуг сегодня является очень перспективным. Совершенствова-
ние транспортных технологий предусматривает не только изменение традиционных спо-
собов перевозки, но и изменение традиционного физического состояния груза. Тем самым 
достигается существенное сокращение времени транспортировки грузов, энергетических и 
трудовых затрат. 

Проблему обеспечения высокого качества выполнения логистических операций можно 
решить, внедряя инновационные способы и методы их осуществления, используя также все 
технические и технологические инновации. Одним из таких способов является использова-
ние современных транспортно-технологических логистических систем (ТТЛС). ТТЛС – это  
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комплекс взаимосогласованных технических, технологических и организационных мер в 
сфере транспортировки товаров от поставщика к покупателю на конкретных полигонах 
транспортной цепи с целью достижения максимальной эффективности от применения со-
временных способов перевозки груза. 

Инновационные процессы транспортной компании затронули также такую важную 
сферу как складские операции. Множество технических средств (тележки с автоматиче-
ским направлением движения, транспортные и погрузочно-разгрузочные технологии и др.) 
создано в ответ на поставленные проблемы оптимизации складской деятельности. 

Логистика транспортно-складских комплексов строится на применении современных 
достижений в области информатики и автоматизации. Важным с точки зрения контроля 
над выполнением транспортных операций является система GPS (Global Positioning 
System) – автоматизированная глобальная спутниковая система, предназначенная для оп-
ределения точного местоположения транспортного средства, что позволяет автовладель-
цам и грузовладельцам контролировать перемещение товаров.  

На транспортном предприятии используются также различные компьютерные систе-
мы. С их помощью решаются задачи повышения эффективности транспортных операций, а 
также осуществляется контроль над движением грузов.  

Достаточно распространенной является система ERP (Enterprise Resource Planning), с 
помощью которой в логистике определяются объемы и направления материальных пото-
ков, последовательность движения товаров по местам складирования, осуществляется 
управление складской деятельностью, контролируется движение транспортных средств с 
товарами груза, решаются вопросы упаковки, маркировка, погрузочно-разгрузочных ра-
бот, транспортный, логистика, грузовой, инновационный 

Вывод: таким образом, мы выделили главные направления технических, технологиче-
ских и организационных инноваций в транспортно-технологических логистических систе-
мах, которые позволяют обеспечить эффективное функционирование транспортной ком-
пании в современных условиях. 
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СОВРЕМЕННЫЕ ВОЗМОЖНОСТИ СУДОВЫХ РАДИОЛОКАТОРОВ  
 
Рассмотрены основные функции судовых радиолокаторов и современные возможности этих 

устройств. 
  
Функциональные возможности радиолокатора определяются рядом характеристик, 

понимание которых позволяет сделать правильный выбор аппарата, в той или иной степе-
ни удовлетворяющего потребностям владельца судна. Современный судовой радиолокатор 
используют для получения той или иной информации, в частности для обнаружения лю-
бых объектов. Помимо решения основных задач – обнаружения и определения координат 
целей – современные радиолокаторы обладают набором функций, существенно расши-
ряющих их возможности. Более подробно рассмотрим эти функции далее. 

Любой радиолокатор имеет три основных 
элемента – антенну, приемопередатчик и дис-
плей (рис. 1). В современных судовых радарах 
два первых элемента, как правило, объединяют-
ся в отдельный модуль, обычно называемый 
сканером (от слова «сканировать» – просматри-
вать, искать). 

При работе вращающаяся в горизонтальной 
плоскости антенна радара (рис. 2) излучает вы-
рабатываемые передатчиком короткие высоко-
частотные импульсы (т.н. «зондирующие им-
пульсы») и принимает отраженные от различ-
ных объектов сигналы. Приемник выделяет от-
раженные сигналы из шумов и передает их на 
дисплей, в котором осуществляется их усиле-
ние, выделение из различных помех (шумов) и 
отображение окружающего пространства на эк-
ране индикатора кругового обзора. Наблюдая на 
экране радиолокационную обстановку вокруг 
судна, оператор производит визуальное обна-

ружение целей (под целью в радиолокации понимается любой обнаруженный радаром объ-
ект), измерение их дальности и азимута относительно судна и управление работой радара. 

 

 
 

Рисунок 2 – Принцип действия судового радиолокатора 
 
Дальность действия радара, указываемая в его паспортных данных – это его важней-

ший, но далеко не однозначный показатель, и в реальных условиях дальность обнаружения 
различных целей не всегда будет совпадать с заявленной. 

 
Рисунок 1 – Судовой радиолокатор 
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Дальность обнаружения зависит от многих факторов – отражательной способности 
цели (характеризуемой т.н. ЭПР – эффективной поверхностью рассеяния), ее контрастно-
стью по отношению к фону, высотой антенны и цели, состоянием атмосферы и моря. По-
этому, данная характеристика задается дифференцированно по типам целей и условиям 
работы радара. В соответствии с требованиями Международной Морской Организации 
IMO, при нормальных условиях распространения радиоволн, высоте установки антенны 
РЛС 15 м над уровнем воды и при отсутствии помех от моря, РЛС должна обеспечивать 
четкую индикацию: 

Береговой черты: 
 при высоте берега до 60 м на расстоянии до 20 морских миль; 
 при высоте берега до 6 м на расстоянии до 7 морских миль. 
Надводных объектов: 
 судов валовой вместимостью 5000 т на расстоянии 7 морских миль независимо от 

ракурса; 
 небольшого судна длиной 10 м на расстоянии 3 морских мили; 
 объектов, аналогичных навигационному бую, имеющих ЭПР приблизительно 10 кв. м, 

на расстоянии 2 морских мили. 
Поскольку обнаружение целей возможно только при наличии прямой видимости, то, 

зная высоту установки антенны радара и ориентировочно высоту цели, можно определить 
предельную дальность обнаружения в километрах. Обычно в паспортных данных приводят 
максимальную (инструментальную) дальность, составляющую для большинства компакт-
ных яхтенных радаров 16-36 морских миль. В реальных условиях радиолокационное на-
блюдение ведется, как правило, на меньших расстояниях, определяемых потребностями 
судовождения. Ниже приведен набор шкал дальности одного портативного радиолокатора: 

Дальность (миль): 0,125 0,25 0,5 0,75 1,5 3,0 6,0 12 16 
Такое большое количество шкал позволяет получать общее представление об окру-

жающем пространстве на больших расстояниях и получать детальное радиолокационное 
изображение на дальностях, наиболее важных для обеспечения безопасности плавания.  

Для любого навигационного прибора, определяющего местоположение, важнейшим 
показателем является ошибка определения местоположения. Судовой радар определяет 
две координаты цели – дальность относительно антенны и направление (азимут) относи-
тельно линии направления (истинного, магнитного, направления движения). Ошибка оп-
ределения расстояния портативных радаров обычно составляет (0,9–1) % от максимально-
го значения используемой шкалы дальности, ошибка определения направления – ±1°. 

Скорость вращения антенны определяет скорость обновления информации на экране 
радара и особенно важен при управлении скоростными судами. Скорости вращения антенн 
портативных радаров достаточно высокие – в зависимости от модели от 24 до 36 об/мин, 
что позволяет использовать их на всех доступных скоростях передвижения по воде. 

Обнаружение любых объектов осуществляется визуально на экране локатора. Не-
большие объекты – суда, буи, островки – отображаются в виде ярких точек на фоне раз-
личных помех – от собственных шумов приемника, отражений от волн и атмосферных 
осадков, маскирующих отметки от целей. Поэтому, обнаружение целей является процес-
сом выделения их отметок из помех. 

Для выделения отметок от целей на фоне помех в судовых радарах предусмотрены 
различные функции – регулировка усиления приемника, подавление отражений от волн и 
дождя, расширение отметки (введение т.н. «следа эхо») и ряд других ухищрений, опреде-
ляющих возможности радара быстро и надежно обнаруживать цели. 

Как уже отмечалось выше, судовой радиолокатор определяет две координаты в своей 
местной системе – дальность относительно судна и азимут относительно диаметральной 
плоскости судна или направления на север. 

Дальность до цели может осуществляться тремя способами – с помощью колец даль-
ности, с помощью курсора и с помощью маркера переменного расстояния VRM. 
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Если посмотреть на экран радара, первое, что бросается в глаза – это находящиеся на 
нем концентрические кольца (рис. 3). Количество колец и расстояния между ними жестко 
связаны с используемыми шкалами дальности. Если, например, используется шкала даль-
ности 16 миль, а на экране 8 колец, то понятно, что интервал между кольцами составляет  
2 мили. Для измерения расстояния до цели достаточно подсчитать количество колец меж-
ду ее отметкой и центром экрана, умножить это число на расстояние между кольцами и 
прибавить оцененное на глаз приблизительное расстояние отметки от внутренней кромки 
ближайшего по направлению к центру кольца. Понятно, что такой способ дает наглядную 
и быструю, но весьма грубую оценку, поэтому для получения точных значений использу-
ют два других способа. 

 

 
 

Рисунок 3 – Измерение дальности на экране радара 
 

Для точных измерений может быть использован курсор и подвижный маркер расстоя-
ний VRM. Курсор – это отметка на экране в виде перекрестия, управляемая с помощью 
клавиш или трэкбола. Чтобы измерить дальность до цели, достаточно поместить перекре-
стие на внутреннюю кромку отметки, после чего искомое значение дальности вместе со 
значением азимута высветится в специальном окне в углу экрана. 

Маркер расстояний – это кольцо на экране, радиус которого может выбираться опера-
тором. Изменяя величину радиуса, Оператор совмещает кольцо с внутренней границей от-
метки цели – и вы получите значение расстояния до цели, высвеченное в углу экрана. 

Направление отсчитывается от курсовой линии – вертикальной линии на экране, сов-
падающей с диаметральной плоскостью судна. При наличии сопряженных с радаром маг-
нитного компаса или гирокомпаса, отсчет азимута может осуществляться от магнитного 
или истинного направления на Север. 

Измерение направления может осуществляться по положению цели на градусной сет-
ке, с помощью курсора (аналогично показанному выше измерению дальности) либо с ис-
пользованием линии электронного маркера пеленга EBL. 

Первый способ дает большие ошибки измерения направления на цель и используется 
при судовождении для грубой оценки положения судна относительно цели. 

Электронный маркер пеленга (EBL) – это исходящая из центра экрана линия (иногда 
называемая «линия электронного пеленга»), положение которой может управляться опера-
тором. С помощью органов управления наводят маркер на середину отметки, после чего 
считывают высвеченные в углу экрана значения азимута, либо получают их по шкале на-
правлений, находящейся на краю экрана. 
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При сопряжении радара с приемником спутниковой навигации или приемоиндикато-
ром радионавигационных систем «Лоран» или «Дека», он может определять и высвечивать 
на экране широту и долготу выбранных целей. 

При расхождении в условиях плохой видимости с одним судном с использованием ра-
дара задача решается довольно просто. Однако, в районах с интенсивным судоходством, 
когда на экране присутствует много отметок от движущихся и неподвижных целей, задача 
становится трудновыполнимой для судоводителя и светлое время суток. 

Для облегчения распознавания целей на экране радиолокатора и маневрирования при 
большом количестве судов был создан т.н. «атоматический радар-плоттер» (АРП или 
ARPA), берущий на себя эту задачу. На современных радарах АРП – это небольшая плата, 
встраиваемая, при необходимости, в его дисплей. 

Распознавание целей осуществляется путем анализа изменения их положения за опре-
деленное время, точнее, за определенное количество обзоров и привязки их к своим трас-
сам движения. Выделенным целям автоматически присваиваются номера, которые выво-
дят на экран вместе с целями, их траекториями и векторами скорости. 

Характерной особенностью современных радаров является многооконный режим ра-
боты дисплея. Помимо основного радиолокационного изображения в нижней части экрана 
располагаются т.н. «Data Boxes»-окна, в которых находится навигационная информация, 
получаемая от связанных с радаром датчиков – компаса, приемника GPS, эхолота, лага, а 
также данные о положении на экране курсора и маркеров направления и дальности. 

С помощью дополнительных экранных окон можно выделить сектор контроля, поло-
жение курсора, а при сопряжении с приемником GPS – характерные для навигатора дан-
ные – истинную скорость и направление движения, путевые точки и расстояния до них, 
получить графическое изображение «Hayway», используемое в приемниках GPS для судо-
вождения по путевым точкам и маршрутам. 

Интерфейс судовых радиолокаторов позволяет использовать их в составе навигацион-
ных систем, имеющих единый международный протокол обмена NMEA 0183 или «фирмен-
ный» протокол, например, упоминавшийся ранее Sea Talk, что позволяет сопрягать их с раз-
личными навигационными приборами и получать от них дополнительную информацию. 

В прилагаемой ниже таблице приведены основные характеристики некоторых наибо-
лее распространенных портативных радиолокаторов. 

 
 Icom MR-570R 

Япония 
Furuno M1715 

Япония 
Furuno M1834C 

Япония 
LRC Radar 1800 

Япония 
Дисплей Монохромный 

жидкокристаллич., 
5,7’’ 

Монохромный 
жидкокристаллич., 

5,7’’ 

Цветной,  
жидкокристаллич., 

10’’ 

Цветной,  
жидкокристаллич., 

7’’ 
Антенна ( /вес) Закрытая,  

600 мм/20кг 
Закрытая,  

460 мм/6кг 
Закрытая,  

600 мм/22кг 
Закрытая,  

450 мм/5кг 
Мощность излуче-
ния 

4,0 кВт 2,0 кВт 4,0 кВт 2,0 кВт 

Скорость обзора до 48 об/мин 24 об/мин 24 об/мин 32 об/мин 
Дальность, макс. 36 миль 24 мили 36 миль 24 мили 
Интерфейс  NMEA0183 NMEA0183 NMEA0183 NMEA0183 
Источник питания 12-24 В 10-31 В 12-24 В 12 В 
Потребляемая 
мощность  

70 Вт 43 Вт 71 Вт 50 Вт 

Размеры дисплея 
(мм) 

 200х249х72 235х383х180 205х253х115 

Масса дисплея (кг)  1,7 6,0  
Дополнительные 
функции  

  Картплоттер, эхо-
лот 

Картплоттер 

 
Последним достижением судовой радиоэлектроники стало создание интегральных на-

вигационных систем. Такие системы объединяют в себе функции нескольких различных 
приборов. Ранее уже упоминалось о эхолотах-приемниках GPS, об эхолотах-картплоттерах. 
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Последние разработки ряда производителей позволили объединить в одном приборе 
практически все судовые навигационные устройства – радар, картплоттер, эхолот, приемник 
навигационных и метеоданных и факс для приема метеокарт. Такие системы обычно вклю-
чают основной блок – многофункциональный дисплей и набор опций. Такое построение по-
зволяют создавать разные конфигурации систем в соответствии с потребностями (а также 
возможностями) владельца. Так, добавление к дисплею радиолокационного сканера превра-
щает его в радар, добавление приемника GPS – в картплоттер, приемопередатчика и гидро-
акустического преобразователя – в рыбопоисковый или в навигационный эхолот (рис. 4). 

 

 
 

Рисунок 4 – Простейшая конфигурация интегральной системы 
 
Все составляющие системы работают на один экран, при этом на нем может созда-

ваться только одно изображение – радиолокационное, карта, подводное пространство, ли-
бо отображаться одновременно в многооконном режиме в различных комбинациях – ра-
дар, эхолот, картплоттер-эхолот, радар-картплоттер, причем, радиолокационное и карта 
могут отображаться раздельно или с наложением друг на друга. 
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ТЕНДЕНЦИИ МИРОВОГО СУДОСТРОЕНИЯ 
 
В настоящий момент сложилось мнение, будто кораблестроение остановилось в развитии. 

Новые типы судов строятся по устоявшейся технологии и, казалось бы, не идут в ногу со време-
ним. Но это ошибочное мнение, так как развитие современного мира постоянно наращивает 
темп. 

 
Мировая судостроительная отрасль оценивается в невероятную сумму $100 млрд, со-

гласно отчету Bloomberg от декабря 2006 г. Неудивительно, что 80 % объема мировой тор-
говли перевозится морским транспортом (UNCTAD, 2009). 

Суда всех типов бороздят мировые океаны и выполняют огромное количество разных 
заданий. Они включают транспортировку грузов, поиск и спасательные операции, очистка 
экологической среды, разведку и добычу нефти и газа, укладку кабелей и труб, научные 
исследования, рыболовство, проектное строительство, туризм, военные операции и патру-
лирование, а также многое другое. 

 Судостроение является важной отраслью, которая обеспечивает баланс между спро-
сом и предложением в секторе торгового судоходства.  

В будущем скорость везде и во всем будет на первом месте, и мы это уже ощущаем.  
Привычные конструкции надводных судов достигли предела возможностей. Какими 

станут корабли будущего? 
Первое судно будущего уже создано и совершило несколько морских походов. Это 

нечто среднее между кораблем и самолетом и переводится как морская стрела. Это удиви-
тельное и достаточно быстрое судно способное преодолеть большие волны, но пока на не-
большие расстояния. Благодаря своему внешнему облику и конструктивным особенностям 
судно «Earthrace» может развивать прекрасную скорость. Его корпус способен погружать-
ся в волны, но самая поразительная характеристика этого судна это прочность. Корпус ко-
рабля выполнен из карбона. Еще одной особенностью судна «Earthrace» является его эко-
номичная силовая установка, работающая на биотопливе. Для пересечения земного шара 
этому судну потребуется всего один контейнер с таким топливом, которое выполнено из 
масла соевых культур и снижает выброс вредного углекислого газа в окружающую среду 
до 75 процентов.  

В будущем такие морские суда станут обычным явлением, и кроме того, уже прово-
дятся эксперименты над разработанным агрегатом, который получает биотопливо из мор-
ских водорослей. 

Мы живем в эпоху развития водного транспорта – это приятно осознавать. Но одно 
дело управлять небольшим судном, а другое – океанским кораблем с грузом. Кроме того, 
время, затраченное на обработку груза, расходуется нерационально. 

Компания «Hydro Lance Corporation» разработала проекты новых судов различных ти-
пов, которые в будущем будут включать в себе важные аспекты – скорость передвижения 
и погрузки, трансформация и удобства на борту. 

- высокоскоростное контейнерно-транспортное судно; 
- грузопассажирское скоростное судно контейнеровоз; 
- многоцелевой танкер. 
Эти корабли смогут без особых проблем пересекать Атлантику за 3 дня. Их дизайн по-

зволит им развить скорость при любых погодных условиях, так как не испытывает ударов 
волн благодаря конструкции корпуса. 
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Но в мире грузовых перевозок давно актуален вопрос – как быстро произвести загруз-
ку или разгрузку судна. Типичный подход устаревает. За 1 час обрабатывается около 30 
контейнеров. Самодвижущие ленты и другие современные приспособления помогут загру-
зить многотонные контейнеры, заполненные товарами за считанные минуты. Обширная 
площадь трасс больше не будет отнимать много времени на разгрузку и погрузку автомо-
бильного транспорта. Также в портах или контейнерных терминалах больше не понадо-
бятся грузоподъемные краны. Эти уникальные корабли будущего будут равномерно раз-
мещать грузы прямо на палубе и довольно быстро заполняться грузом. 

Для приема на борт пассажиров вовсе не нужны будут морские порты, ведь конструк-
ция грузопассажирских кораблей будущего позволит им беспрепятственно подходить к 
берегам. 

В мире потребляются миллионы литров топлива в сутки. С нестабильными ценами на 
нефтепродукты и ограниченные запасы этих ископаемых заставляют инженеров постоянно 
искать альтернативные источники энергии. Огромные грузовые корабли ежегодно выбра-
сывают в атмосферу миллионы кубометров углекислого газа, нанося огромный вред атмо-
сфере и приближая таяние ледников на полюсах. Некоторые ученые считают, что развитие 
кораблестроения идет неправильным путем. Инженерам шведской судоходной компании 
«Wallenius Wilhelmsen» была предоставлена полная свобода действий, результатом чего 
явилось грузовое судно, которое использует энергию окружающей среды. «E/S Orcelle» – 
это новое понятие в области грузовых кораблей будущего. 

Футуристическое грузовое судно первое в своем роде будет использовать сразу три 
альтернативных источника энергии – солнце, ветер и волны. На его восьми палубах рав-
ных по площади 14 футбольным полям (85000 м2) будут размещаться до 10000 автомоби-
лей. Три грузовые палубы будут регулируемые по высоте и позволят перевозить большие 
грузы. 

Создателей корабля будущего «E/S Orcelle» дальнего следования вдохновил покоритель 
дальних просторов – альбатрос. Считается, что на 90 % источником его энергии является 
природа. Подобно этой птице проект удивительного судна «E/S Orcelle» будет использо-
вать энергию окружающей среды, чтобы уменьшить потребление собственной. 

Нетипичный дизайн корпуса судна и отсутствие традиционных гребных винтов и руля 
позволит устранить одну из основных угроз мирового океана – балластные воды. Корпус 
судна будет выполнен из алюминия и термопластичных композиционных материалов, ко-
торые придадут ему прочность, минимум технического обслуживания, и простоту в обра-
ботке и утилизации. 

Первым альтернативным источником на корабле будущего будет солнечная энергия.  
Три огромных паруса, состоящие из фотоэлектрических панелей, в безветренную по-

году будут осуществлять сбор солнечной энергии, которая затем будет преобразована в 
электрическую для моментального использования или сохранения. 

Вторым альтернативным источником корабля будущего «E/S Orcelle» будет энергия 
волн. Грузовое судно будет оснащено двенадцатью устройствами – «плавниками», кото-
рые смогут преобразовывать кинетическую энергию водоворотов в механическую, а затем 
в электричество. 

И напоследок топливные элементы. Эта технология не сегодняшний день получает все 
большее распространения и развивается быстрыми темпами. Около половины потребляе-
мой электроэнергии судна будущего «E/S Orcelle» будет вырабатываться топливными эле-
ментами. Они будут сочетать в себе самые распространенные химические элементы на 
нашей планете – водород и кислород для производства электрической энергии для элек-
тродвигателей пропульсивной установки судна, а также вырабатывать электричество для 
других потребителей на борту. 

Руководители «Wallenius Wilhelmsen» считают, что судоходные компании должны 
прилагать больше усилий в развитии новых технических решений для морских перевозок. 
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Материальные затраты на строительство корабля будущего будут не из дешевых и будут 
намного больше чем строительство стандартного грузового судна стоимостью 46 миллионов 
долларов, но в перспективе с развитием применяемых технологий расходы будут становить-
ся меньше и естественно экономически выгодными. В компании «Wallenius Wilhelmsen» 
судно для перевозки автомобилей «E/S Orcelle» планируют построить к 2025 году. 

Хотелось бы верить, что тенденции и уже полученные решения в ближайшем буду-
щем будут применены на существующих судах. Найдя связь с океаном, человечество из-
менит мир. Мы покорим волны, получив энергию от самой природы, и будем спускаться в 
глубины, чтобы осваивать новые территории. Корабли будущего изменят нашу жизнь. 
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ТРЕБОВАНИЯ К ПЕРЕВОЗКЕ ОПАСНЫХ ГРУЗОВ 
 
При нынешнем экономическом развитии и дружественных торговых международных связях 

возникает необходимость перевозки различных грузов морем, в том числе и опасных. К данной 
категории грузов относятся вещества, которые при их неправильных транспортировке и хране-
нии могут нанести существенный вред жизни и здоровью людей, оборудованию и окружающей 
среде. 

 
Большинство перевозок по всему миру осуществляется водным транспортом. Когда 

речь касается перемещения опасных грузов, судоходному транспорту нет равных.  
Несмотря на постоянное совершенствование технологий перевозочного процесса по-

прежнему остро стоит вопрос по безопасности движения и предотвращения аварий с опас-
ным грузом. Особенно большое значение имеет экологический аспект перевозок опасных 
грузов.  

Опасными грузами (англ. dangerousgoods, hazardousmaterials) принято называть такие 
грузы, которые потенциально, в случае неправильной транспортировки или аварии могут 
причинить ущерб жизни и здоровью людей и животным, а также нанести ущерб окру-
жающей среде. В соответствии с типом опасности, которые несут эти вещества, они под-
разделяются на девять основных групп: 

К опасным грузам относятся: 
 

 
 

Рисунок 1 – Классы опасных веществ и грузы, которые к ним относятся 
 
Для перевозки опасных грузов использую такие типы судов как: 
 танкеры 
 сухогрузы 



 385

 контейнеровозы  
 паромы 
 ролкеры 
 химовозы 
 балкеры и т.д. 
Транспортировка опасных грузов морем осуществляется под контролем ведомств как 

государственного, так и международного формата. 
К перевозке опасных грузов могут быть допущены суда, имеющие соответствующую 

запись в классификационном свидетельстве Регистра. Можно производить перевозку 
только тех классов опасных грузов, которые оговорены данной записью. Судно, специаль-
но не приспособленное для перевозки опасных грузов, может быть дооборудовано и 
предъявлено Регистру для получения соответствующей записи в классификационном сви-
детельстве. 

До начала погрузки опасных грузов на судно судовая администрация обязана прове-
рить готовность судна к перевозке. В комплекс подготовительных мероприятий входят: 

- зачистка, мойка и сушка грузовых помещений; 
- проверка технического состояния оборудования судна – средств пожаротушения, 

системы пожарной сигнализации, газоанализаторов систем освещения, осушительной сис-
темы, системы вентиляции и т.д.; 

- инструктаж членов экипажа о свойствах груза, характере его опасности, видах упа-
ковки груза, назначении знаков опасности, правилах укладки, методах предосторожности 
и первой помощи пострадавшим, правилах техники безопасности; с аварийной партией 
надлежит провести занятия по отработке методов тушения пожаров и ликвидации аварий-
ных разливов и рассыпания груза. 

Основными регламентирующими документами при перевозке опасных грузов мор-
ским транспортом являются: 

- Международный Кодекс по Перевозке Опасных Грузов (IMDG) – международный 
договор по перевозке опасных грузов морем; 

- Международная конвенция по предотвращению загрязнения с судов (МАРПОЛ 
73/78); 

- Международная конвенция по охране человеческой жизни на море (СОЛАС 74); 
На основании нормативно правовых актов федерального уровня разработаны и утвер-

ждены правила и инструкции по обработке опасных грузов, где четко регламентированы 
все процедуры контроля безопасной транспортировки, хранении и перевалки в морских 
портах. По Российским законам к транспортировке опасных грузов допускаются суда 
имеющие документы в соответствии с Правилами морской перевозки опасных грузов 
(МОПОГ). 

МК МОПОГ – основной документ, регламентирующий перевозки опасного груза мо-
рем. Кодекс был разработан после того, как в 1956 г. на Международной конференции по 
охране человеческой жизни на море была представлена Резолюция ИМО № 56, в которой 
ИМО предложило правительствам морских государств одобрить унифицированные прави-
ла по перевозке опасных грузов морем. 

На судах, перевозящих опасные грузы, должны составляться подробные грузовые 
планы с указанием места расположения каждой отдельной партии груза, класса груза, ко-
личества мест и массы, вида тары. Если груз пожароопасный, то грузовой план согласовы-
вается с представителями ВОХР, а если груз опасный в санитарном отношении, то с пред-
ставителями санэпидемстанции. Совместимость опасных грузов различных классов опре-
деляется таблицей совместимости. 

Опасные грузы должны быть размещены и закреплены так, чтобы не нарушались 
нормы безопасности. Метод закрепления груза зависит от его свойств, класса опасности.  
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Материал, используемый для изготовления тары, должен быть инертным по отноше-
нию к грузу или иметь специальное покрытие из инертного материала в местах соприкос-
новения с грузом. 

На судне груз размещают по усмотрению капитана, однако, он не может быть погру-
жен на палубу без письменного согласия отправителя. Если опасный груз размещается на 
палубе, то он не должен занимать больше половины площади палубы. При этом должен 
быть обеспечен свободный проход шириной не менее 1 м. к пожарным рожкам, замерным 
трубкам льял, палубным механизмам и устройствам, а рабочая площадь у механизмов и 
устройств должна быть не менее 1 на 1 м. Груз должен быть надёжно закреплён и к нему 
необходимо обеспечить возможность свободного доступа, как в обычной, так и в аварий-
ной ситуации; он должен быть защищён от воздействия морской воды и метеорологиче-
ских факторов. Огнеопасные грузы должны размещаться на расстоянии не менее 7,5 м от 
спасательных шлюпок. 

При размещении опасного груза под палубой необходимо обеспечить возможность 
контроля за состоянием груза в рейсе, а также ведения борьбы с пожаром и авариями. Для 
этого необходимо не загружать лазы в трюмах и на твиндеках, обеспечивающие спуск лю-
дей в трюм. При укладке опасного груза стремятся к тому, чтобы иметь возможность дос-
тупа к грузу для ликвидации аварии и извлечения всего или части груза из грузового по-
мещения. 

Груз следует укладывать плотными штабелями, исключающими его подвижку, с усло-
вием обеспечения соответствующей вентиляции (аэрации) всего погруженного в трюм 
груза, а если необходимо, то и каждого отдельного штабеля груза 

Высота штабелирования каждого вида опасного груза определяется прочностью тары 
и упаковки. Она указывается в карточке на груз. 

Грузы, относящиеся к взрывчатому классу, укладываются в специальные помещения. 
Помещения должны быть заперты во время транспортировки. Рядом с таким грузом не 
должно находиться детонаторов. Грузы, относящиеся к классу веществ, выделяющих 
опасные пары, укладываются в специальное помещение, где предусмотрена вентиляция.  

К грузам, относящимся к классу жидкостей или газов, подверженных воспламенению, 
должны применяться специальные меры, позволяющие не допустить пожара. На судне, 
посредством которого производятся экспортные или импортные транспортировки, должен 
иметься комплект МК МОПОГ.  

Импортная или экспортная перевозка опасных грузов не может производиться без со-
блюдения МК МОПОГ, однако в случае форс-мажора возможны действия, не имеющиеся 
в кодексе, направление на спасение людей и груза.  

При транспортировке грузов, для которых необходим специальный температурно-
влажностный режим, перевозчику потребуется предоставить Свидетельство о характери-
стиках груза.  

В судне должно быть специальное грузовое помещение, огнетушащее средство, соот-
ветствующее данному типу груза. В том случае, если транспортируются несовместимые 
грузы, на судне должны иметься соответствующие условия размещения. 

Помимо МК МОПОГ, морские перевозки опасного груза регламентируются междуна-
родной конвенцией МАРПОЛ 73/78 (предотвращение загрязнения судов) и СОЛАС-74 
(международная конвенция, направленная на охрану человеческой жизни на море).  

О том, что на борту судна находится опасный груз, сообщают специальные знаки. 
Требования к маркировке регулируются ГОСТ 19433-88 и правилами МОПОГ. При пере-
возке опасного груза морем маркируется упаковка и тара, в которой находится груз. Специ-
альные ярлыки устанавливаются и на сам груз, и на транспортное средство, перевозящее его.  

К сопроводительной документации при транспортировке опасных грузов, также при-
меняются правила. На судне, выполняющем перевозку опасного груза, в обязательном  
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порядке должна находиться их опись, манифест или грузовой план, в котором указывается 
техническое наименование, характеристики, класс опасности груза, а также места его рас-
положения. Копии этого документа должны быть представлены официальным лицам порта 
для отхода транспортного средства.  

К документам, относящимся к транспортируемому грузу, прилагается подписанное 
свидетельство, удостоверяющее в том, что опасный груз имеет надлежащую упаковку, 
маркировку, снабжён знаками опасности, может транспортироваться.  

Соответственно, некоторые виды судов могут не быть приспособленными для транс-
портировки тех или иных грузов. Кроме того, выбор порта отправки и назначения важно 
выбирать с учётом характеристик перевозимого груза. 

Водный транспорт является наиболее выгодным, а часто и единственным доступным 
способом транспортировки различных грузов. При условии соблюдения требований дейст-
вующего российского и международного законодательства, выбора пригодного для транс-
портировки вида судна, правильной упаковки и маркировки грузов и соблюдения условий 
перевозки и погрузочно-разгрузочных работ, водным транспортом могут транспортиро-
ваться даже те грузы, которые иным способом перевозить запрещено или крайне затруд-
нительно. 
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MODERNIZATION OF PROPULSION POWER PLANT FOR CARGO 
PASSENGER FERRY 

 
On the majority of Passenger Ferry Cargo, a diesel engine is installed as a drive motor. Diesel en-

gines require a lot of resources for work, take up a lot of space on the ship. In this article, we will con-
sider the option of ferries with the AZIPOD engine of the ABB company. Propeller Azipod is a gearless 
rotary propulsion system, where the electric motor is located in a submerged gondola outside the hull. 

 
Versatile Azipod propulsion can be fitted to most ship types including ferries. Ferries with a 

diesel engine as a propeller of the ship become obsolete. Such ferries require more fuel. The die-
sel engine is directly connected to the shaft line. The shaft is a set of mechanisms of mechanisms 
and connections serving to transfer the torque from the engine to the propulsion. This design 
takes up a lot of space inside the ship's hull, because only the shaft line can reach ten meters in 
length. The steering device on such ferries has a limited angle of rotation, which reduces the ma-
neuverability of the ferry. 

 

 
 
ABB company found a solution to these problems. The company offers compact propellers 

of the ship, where the electric motor and the propeller are in the same housing. The design itself 
can be rotated by three hundred and sixty degrees. The propulsion Azipod works from an alter-
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nating current. The diesel generator can be located anywhere inside the ship's hull, since the elec-
tric power from the diesel generator to the electric motor will be fed through the power cables. 

Consider the advantages of these propulsors: 
• The distinctive feature of Azipod technology is the highest flexibility at all stages of ship 

design, which opens the possibility to carry more, faster and with less power. This allows ship-
builders to develop new designs and concepts that embody the unique advantages of Azipod pro-
pulsors in safer, eco-friendly and cost-effective vessels. 

• From the shipyard's point of view, Azipod is a simpler form and structure of the hull and 
much simpler installation of the equipment. A smaller number of sub-suppliers, a smaller range 
of parts and a greater gain in weight and space – these are the elements that have a significant 
impact on the time and cost of building a ship. The gondola itself can be installed almost at any 
stage of construction. 

• Following the development of a rational design and the construction of the vessel, the time 
of real pleasure comes, which the Azipod propulsors deliver to the sea. High maneuverability, 
quick response, high cruising speed and excellent ride smoothness are the distinguishing features 
of the Azipod engines. And due to high efficiency and low emissions of harmful substances, Azi-
pod propellers contribute to lower operating costs, increase safety and protect the environment. 

• Combination of the Azipod propulsion unit with an electric power plant allows to free 
valuable internal space and creates unique opportunities for ensuring the stable operation of the 
propulsors. When electric cables are used instead of long shaft lines, the modular equipment can 
be placed so as to maximize the payload of the vessel, and all equipment, from generator sets to 
Azipod modules, can be rationally assembled and duplicated to achieve the required reliability. 

• Vessels with Azipod thrusters have much better maneuverability than ships equipped with 
propellers on shafts, rudders and rotary engine tubes. The ability to turn the powerful main 
screws in the right direction and develop a full stop in any direction, regardless of the speed of 
the vessel, significantly increases maneuverability. Features such as an extremely short distance 
of sudden stop, a small turning circle and excellent course stability make Azipod propulsion en-
gines an attractive solution for various types of vessels. 

• The environmental and economic benefits of electric propulsion and power plants are now 
universally recognized. The operation of diesel engines at close to optimal loads in all operating 
conditions allows achieving better engine performance and lower fuel consumption. Taking into 
account the additional advantages of Azipod propulsors in hydrodynamics, the fuel consumption 
and harmful emissions indicators are usually further improved by 15% compared to electric pro-
pulsors using shafts with shafting. This is achieved, mainly by reducing the resistance of the 
housing and the excellent characteristics of the wakefield field for the pulling screw of the Azi-
pod module. 

• Azipod is an initially flexible system that can be used in several different configurations 
and adapted to a variety of types of vessels. The basic model Azipod is a highly optimized design 
for open water (without ice cover), supplied in standard designs up to 28 MW. In addition, there 
is a model line specially designed for icebreaking vessels. In recent years, the shipbuilding indus-
try has presented several exemplary vessels, the construction of which became possible due to the 
use of Azipod propulsors. Interest in Azipod modules and the scale of their application are con-
stantly growing, ship designers and research laboratories are constantly working on innovative 
concepts based on the use of Azipod modules. 

• Vessels with Azipod thrusters differ significantly in their better hydrodynamic performance 
compared to ships equipped with traditional propulsors with shafting lines, thereby achieving 
high fuel efficiency and reducing harmful emissions. 

The most important factors for improving the hydrodynamic characteristics are: 
- lower resistance of the housing due to getting rid of long shaft lines and brackets, simplify-

ing and optimizing the hull design; 
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- the pulling screw of the Azipod module works under optimal conditions, where the flow 
entering the screw is uniform, since there are no protruding parts of the shaft suspension in front 
of the screw; 

- The flexibility inherent in the Azipod modules means that the place of their attachment to 
the hull of the vessel can be chosen freely and accurately in order to obtain the best hydrody-
namic characteristics. 

The introduction of Azipod thrusters in diesel ferries is a great breakthrough in the field of 
shipbuilding. Diesel ferries do not possess the technical characteristics that the propeller of Azi-
pod can offer. Diesel ferries contaminate the environment. First, they give off more exhaust gas. 
Secondly, because of the leaky design, there is a large leak of fuel, which pollutes the hydro-
sphere. Modernization of diesel ferries will help to solve the problem with environmental pollu-
tion, increase the patency and maneuverability of ships, and reduce fuel consumption. Propulsion 
Azipod – the engines of the future. 
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МОДЕРНИЗАЦИЯ СИЛОВОЙ УСТАНОВКИ ДЛЯ ГРУЗОВОГО  
ПАССАЖИРСКОГО ПАРОМА 

 
На большинстве пассажирских паромов в качестве приводного двигателя установлен дизель-

ный двигатель, который требует много ресурсов для работы и занимает много места на кораб-
ле. Рассмотрен вариант паромов с двигателем AZIPOD компании ABB. Пропеллер Azipod – бес-
ступенчатая роторная двигательная установка, в которой электродвигатель расположен в под-
водной гондоле вне корпуса. 
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ИННОВАЦИОННАЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ И ЕЕ НАПРАВЛЕНИЯ  
НА АВТОМОБИЛЬНОМ ТРАНСПОРТЕ 

 
Освещаются направления инновационной деятельности на автомобильном транспорте. Рас-

сматриваются современный этап развития предпринимательства на автомобильном транспор-
те и необходимость осуществления инвестиционных проектов по реализации перспективных ин-
новационных разработок.  

 
Главной особенностью современного этапа развития предпринимательства на автомо-

бильном транспорте является необходимость осуществления инвестиционных проектов по 
реализации перспективных инновационных разработок. Это объясняется тем, что не все 
инвестиции носят инновационный характер, особенно на АТП. На первое место здесь час-
то ставится инвестиционный процесс, направленный на укрепление материально-техни-
ческой базы предприятия, а не на совершенствование технологических процессов ТО и 
ремонта, совершенствование организации и управления перевозками пассажиров и грузов. 

Таким образом, инновационная и инвестиционная деятельность на автомобильном 
транспорте должны осуществляться в едином цикле под единым управлением. 

В настоящее время инновационный фактор становится решающим условием устойчи-
вого развития транспорта. Проблема заключается в том, что наряду с необходимостью 
увеличения общего объема инвестиций для успешного функционирования транспорта не-
обходимо изменение самой структуры инвестиций: значительную долю инвестиций необ-
ходимо направлять именно на финансирование инновационной деятельности. 

Качественное совершенствование производства на автомобильном транспорте осуще-
ствляется в форме нововведений, которые составляют основу инновационного процесса в 
условиях рынка транспортных услуг. Под нововведением (инновацией) в общем случае 
понимают конечный результат инновационной деятельности, получивший воплощение в 
виде нового или усовершенствованного продукта, внедренного на рынке, нового или усо-
вершенствованного технологического процесса, используемого в практической деятельно-
сти, либо в новом подходе к социальным услугам. 

Основа инновационной деятельности – разработка и реализация инновационного 
проекта (программы), под которым понимается комплекс научно-исследовательских, 
опытно-конструкторских, производственных, организационных, финансовых, коммерче-
ских и других мероприятий, увязанных по ресурсам, срокам и исполнителям, оформлен-
ных комплектом проектной документации и обеспечивающих эффективное решение кон-
кретной научно-технической задачи. 

Следует подчеркнуть, что характер и содержание инновационной деятельности, так 
же как и инвестиционной, незначительно зависят от отраслевых особенностей предпри-
ятий. В основном они зависят от состояния и особенностей функционирования финансово-
го рынка, в котором отраслевая сегментация, по существу, отсутствует. 

Разница между этими двумя видами деятельности заключается лишь в целевой на-
правленности инновационной деятельности и содержании мероприятий инновационного 
характера. 

Инновационная деятельность на АТП должна быть направлена на решение следую-
щих задач: 

- обеспечение высокого качества транспортных услуг; 
- уменьшение издержек на выполнение услуг.  
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Основные показатели качества транспортных услуг: 
- своевременность доставки грузов и пассажиров; 
- высокая сохранность грузов как при их перевозке, так и при выполнении погрузочно-

разгрузочных работ; 
- безопасность и комфортабельность перевозки пассажиров. Высокая эффективность 

выполнения транспортных услуг предполагает, прежде всего, низкие издержки на эксплуа-
тацию подвижного состава, что позволяет предприятию вести оптимальную ценовую по-
литику. 

Таким образом, инновационная деятельность на АТП должна быть направлена, преж-
де всего, на совершенствование организации перевозочного процесса и снижение издер-
жек на эксплуатацию подвижного состава. 

Необходимость этой деятельности объясняется стремлением каждого АТП создавать 
конкурентные преимущества, позволяющие ему успешно функционировать на рынке 
транспортных услуг и получать прибыль. Конкурентоспособность транспортных услуг, 
таким образом, выступает своего рода двигателем инновационной деятельности.  

Она позволяет удовлетворить потребности в ней эффективнее и качественнее по срав-
нению с аналогичными услугами, представленными на данном рынке. Огромное значение 
при этом имеет фактор времени: несвоевременное и с опозданием принятое решение о 
применении инноваций может привести к нежелательным результатам и даже потерям. 

Большое значение при совершенствовании организации перевозочного процесса в со-
временных условиях имеет применение математических методов и методов компьютерно-
го моделирования. На грузовых перевозках в настоящее время с помощью указанных ме-
тодов успешно решаются задачи оптимизации состава автопарка транспортных предпри-
ятий, закрепления потребителей за поставщиками, распределения автомобилей по мар-
шрутам и т.д. 

На пассажирском автотранспорте математическое и компьютерное моделирование 
применяется при решении таких задач, как оптимизация маршрутной сети, распределение 
автобусов по маршрутам, комплектование состава автобусного парка, составление распи-
сания движения автобусов и др. 

Таким образом, применение методов математического моделирования и компьютер-
ной техники позволяет не только оптимизировать состав автопарка, но и улучшать такие 
эксплуатационные показатели, как коэффициент использования пробега и коэффициент 
использования грузоподъемности. 

Большая роль в улучшении использования автомобилей принадлежит применению со-
временных средств связи при оперативном управлении, что объясняется резким увеличе-
нием в последние годы числа автомобилей на улицах и дорогах страны. Особенно акту-
альна эта проблема на городском пассажирском транспорте. 

Особенно резко численность автотранспортных средств возросла на улицах крупных 
городов за счет легковых автомобилей и автобусов, принадлежащих частным автовладель-
цам (предприятиям и индивидуальным предпринимателям). Это сопровождается такими 
негативными последствиями, как загрязнение окружающей среды и увеличение дорожно-
транспортных происшествий. 

В этих условиях возрастает роль современных средств связи в оперативном управле-
нии работой автомобилей на линии – их применение следует считать одним из приоритет-
ных направлений инновационной деятельности на автомобильном транспорте. 

Техническая скорость движения автомобилей определяется состоянием дорожного 
покрытия, организацией дорожного движения и другими факторами, которые не зависят от 
АТП. В то же время у предприятий нет возможности повысить эксплуатационную ско-
рость, которая рассчитывается как отношение пробега автомобиля к времени пребывания в 
наряде. Увеличение скорости достигается сокращением затрат времени на выполнение по-
грузочно-разгрузочных работ, но не увеличением технической скорости. 
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Сокращение затрат времени на выполнение погрузочно-разгрузочных работ может 
быть достигнуто путем совершенствования организации и механизации указанных опера-
ций. Поэтому инновационный процесс должен быть направлен на решение указанной про-
блемы. 

При этом следует иметь в виду, что наибольший эффект мероприятий по сокращению 
времени простоя под погрузочно-разгрузочными операциями достигается на коротких рас-
стояниях. 

Экстенсивные факторы роста производительности автопарка и снижения себестоимо-
сти транспортных услуг предполагают увеличение времени работы подвижного состава на 
линии. Этого можно достигнуть за счет введения многосменного режима работы подвиж-
ного состава на перевозках пассажиров и грузов и увеличения коэффициентов технической 
готовности и использования автопарка, имеющегося на балансе АТП. 

Применение многосменного режима эксплуатации подвижного состава на грузовых пе-
ревозках в современных условиях немыслимо без маркетингового изучения рынка транс-
портных услуг. Маркетинговые исследования спроса на услуги, и особенно мероприятия по 
формированию спроса, имеют исключительно важное значение при решении проблемы 
полного использования провозных возможностей автопарка любого АТП, осуществляющего 
перевозки грузов. Таким образом, инновационный про цесс в данном случае должен базиро-
ваться на разработке методов маркетинговой стратегии и их применении. 

Особую роль инновационный процесс играет при поддержании подвижного состава в 
технически исправном состоянии. Это относится к тем АТП, которые располагают собст-
венной производственной базой для ТО и ремонта, а также к специализированным авто-
сервисным предприятиям. В качестве новаций здесь могут выступать достижения в облас-
ти техники, технологий и организации производства. Большое значение в современных ус-
ловиях имеют применение прогрессивных способов ТО и ремонта, восстановление деталей 
и повышение их износостойкости, совершенствование экономических методов управления 
качеством услуг, включая стимулирование труда работников, и др. 

Важным направлением НТП и, соответственно, инновационной деятельности на авто-
мобильном транспорте является экономия материальных ресурсов, и прежде всего переход 
на более экономичные и экологически более чистые виды топлива для подвижного соста-
ва, в частности на природный газ, запасы которого в России составляют 32% мировых за-
пасов. В то же время использование альтернативных бензину источников топлива остается 
незначительным и не дает заметного эффекта от их применения в масштабах экономики 
всей нашей страны. 

Массовое внедрение альтернативных видов моторного топлива на автомобильном 
транспорте началось еще в доперестроечный период, но в связи с экономическим кризисом 
90-х гг. XX в. эта работа прекратилась. 

В настоящее время предпринимаются попытки вновь вернуться к решению проблемы 
перевода автомобильного транспорта на газообразное топливо. В частности, готовится за-
конодательная база на федеративном уровне, реализуются целевые программы поэтапного 
перевода автомобильного транспорта (в первую очередь пассажирского) на газообразное 
топливо в ряде регионов страны, строятся газобаллонные станции и др. 

Решение указанной проблемы имеет не только экологическое, но и экономическое 
значение, поскольку на каждом литре топлива АТП экономят до 4 руб. 

Важным направлением экономии топлива на автомобильном транспорте является ра-
ционализация перевозок, которая в конечном итоге связана с повышением производитель-
ности подвижного состава. Использование указанных резервов имеет особое значение 
именно для нашей страны, поскольку отечественные автомобили на 25-30 % уступают по 
экономичности зарубежным. 

Необходимо иметь в виду, что современные автомобили, выпускаемые отечественной 
промышленностью, уступают зарубежным образцам не только по экономичности их ис-
пользования, но и по надежности в эксплуатации, эргономике и другим качественным па-
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раметрам. Поэтому инновационный процесс на автомобильном транспорте должен затра-
гивать не только сферу эксплуатации, но и сферу производства автомобилей. 

Эффективным способом увеличения выручки на городском и пригородном пассажир-
ском транспорте, повышения учета и контроля за полнотой ее сбора, пресечения возмож-
ных злоупотреблений является внедрение на городских автобусах, трамваях и троллейбу-
сах специализированных контрольно-кассовых машин, работающих в режиме кондуктор-
ского сбора выручки и выдачи билетов пассажирам. 

В России такие машины созданы и прошли апробацию в ряде городов. Они могут 
применяться как автономно, в переносном и стационарном варианте, так и в составе мно-
гоуровневой автоматизированной системы сбора оплаты проезда, позволяющей дополни-
тельно вести учет проезда льготных категорий пассажиров, определять динамику пасса-
жиропотока по маршрутам, загруженность линий и т.п. 

Внедрение билетно-кассовых устройств на городском пассажирском транспорте по-
зволяет, в соответствии с проведенными экспериментами, увеличить сбор выручки на  
15-20 % за счет исключения повторного использования билетов и исключения фальшивых 
проездных билетов. 

Таким образом, применение прогрессивного способа выручки от перевозок пассажи-
ров в современных условиях может быть одним из важных направлений инновационной 
деятельности пассажирских АТП. 

Большую роль инновации играют не только в области модернизации материально-
технической базы, но и в области финансовой и маркетинговой деятельности (новые мето-
ды финансирования, использование новых принципов и методов работы с потребителями, 
доведения транспортных услуг до потребителей и т.п.), а также в области внедрения новых 
технологий в управление персоналом компании, новых подходов к управленческому 
(включая финансовый) учету. 

На автомобильном транспорте имеются самые благоприятные возможности для при-
менения франчайзинговой системы создания и функционирования предприятий, при кото-
рой одно известное на рынке предприятие продает другому право (франшизу) на осущест-
вление деятельности под его маркой. Между предприятиями заключается договор льготно-
го предпринимательства, согласно которому головное предприятие оказывает вновь обра-
зовавшемуся определенные услуги (финансовые, консалтинговые, рекламные и др.). Опла-
ту этих услуг вновь образовавшееся предприятие начинает проводить с момента получе-
ния прибыли. 

Основное преимущество франчайзинговой системы для головного предприятия за-
ключается в том, что она позволяет ему расширить бизнес при минимальных издержках. 
Вновь создаваемое предприятие имеет возможность получить поддержку, включая финан-
совую, что имеет очень большое значение не только на стадии создания. На стадии функ-
ционирования вновь создаваемое предприятие пользуется имиджем известного предпри-
ятия и его опытом, что также способствует успешному достижению предпринимательских 
целей. 

Франчайзинг на автотранспорте может служить основой для создания комплексных 
систем, выполняющих все виды работ. В качестве головного (франчайзера) может высту-
пать предприятие, осуществляющее техническую подготовку подвижного состава (профи-
лактические и ремонтные работы). Это предприятие продает лицензию (франшизу) на пра-
во использования своей марки и создает вокруг себя сеть малых АТП (франчайзинг), вы-
полняющих перевозки грузов или пассажиров, а также работы по автосервису. Отношения 
между головным предприятием и сетью дочерних строятся на договорной основе с четким 
распределением обязанностей. 

Франчайзинговые системы организации малого бизнеса на автомобильном транспорте 
могут быть специализированными и универсальными. В первом случае головное предпри-
ятие по ТО и ремонту автотранспортных средств специализируется на определенных мар-
ках машин, а в качестве дочерних выступают предприятия или индивидуальные предпри-
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ниматели, которые эксплуатируют или ремонтируют автомобили тех же марок; во втором 
случае головное предприятие выполняет ТО и ремонт автомобилей самых разнообразных 
типов, марок и назначения, тогда как дочерние могут быть специализированными и ком-
плексными (второй случай в большей мере характерен для крупных и средних франчай-
зинговых систем, но может быть применим и для малых). 

Создание франчайзинговой системы на автомобильном транспорте следует начинать с 
головного предприятия. Оно должно разработать концепцию системы, обязательно про-
вести несколько пробных операций и только после этого создавать систему франчайзинга.  

Инновационный процесс может касаться также и технологии управления АТП. Воз-
никновение кризиса в его деятельности, например, кризиса ликвидности, неплатежеспо-
собности, нередко становится толчком к инновациям в сфере управления, изменениям в 
организационной структуре. Неадекватные методы управления предприятиями нередко 
становятся причиной наступления кризисов – финансового, стратегического и др. 

Разные мероприятия, проводимые в рамках инновационной деятельности, требуют не-
одинаковых затрат времени и финансовых ресурсов. В то же время их необходимо приме-
нять своевременно – в противном случае транспортная фирма может оказаться в состоянии 
кризиса. В этих условиях необходим стратегический план инновационной деятельности, 
включающий мероприятия, сроки их реализации, требуемые затраты и размер эффекта или 
эффективности. 

Инновации, не требующие значительных финансовых затрат, но обеспечивающие вы-
сокую эффективность, необходимо включать в план в первую очередь. В плане должны 
быть установлены сроки реализации каждого нововведения, однако эти сроки могут быть 
изменены в процессе работы с учетом изменений обстановки и результатов мониторинга 
во внутренней и внешней среде (поведение конкурентов, изменения в налоговой и кредит-
ной политике и т.д.). Особенно важным фактором является конкуренция, поэтому необхо-
димо отслеживать текущую стратегию конкурентов, собирать сведения о научно-
технических разработках, которые они используют в своей работе. 

Большая роль в информационном обеспечении инновационного процесса на АТП 
принадлежит Научно-исследовательскому институту автомобильного транспорта (НИИ-
АТ), который осуществляет разработку новаций по различным аспектам их деятельности. 

Основными направлениями исследований и разработок в настоящее время являются: 
- методы государственного регулирования и управления транспортом; 
- экономика, организация и управление на автомобильном транспорте; 
- транспортно-экспедиционная деятельность; 
- автомобильные перевозки опасных грузов; 
- организация и управление на городском пассажирском транспорте; 
- экологические проблемы транспорта; 
- управление безопасностью дорожного движения; 
- сертификация подвижного состава, двигателей, гаражного оборудования, сервисных 

услуг; 
- совершенствование технологий и организации технической эксплуатации автотранс-

порта; 
- испытания и сертификация топлива, смазочных материалов, спецжидкостей; 
- разработка топливосберегающих технологий; 
- испытания, сертификация и методы рациональной эксплуатации шин. 
Вывод: могут быть использованы бюджетные средства, выделяемые государственны-

ми органами централизованно в качестве финансовой поддержки высокоэффективных ин-
новационных программ на конкурсной основе. Государственная поддержка инновацион-
ных проектов может осуществляться за счет средств федерального бюджета, выделяемых 
на возвратной основе, либо на условиях закрепления в государственной собственности 
части акций создаваемых акционерных обществ, или путем предоставления государствен-
ных гарантий по возмещению части вложенных инвестором финансовых ресурсов в случае 
срыва выполнения инновационной программы не по вине инвестора. 
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ПРОБЛЕМЫ ЖЕЛЕЗНОДОРОЖНОГО ТРАНСПОРТА В РОССИИ 

 
Железные дороги являются ведущим звеном транспортной системы России, важнейшим 

элементом производственной инфраструктуры. Железнодорожный транспорт необходимо раз-
вивать, так как отказ от этого приведет к резкому замедлению темпов экономического роста в 
стране. 

 
Железнодорожный транспорт сегодня является ведущим среди универсальных видов 

пассажирских и грузоперевозок во многих крупных странах мира, в том числе, и в России. 
Это обусловлено, прежде всего, географическими особенностями. На территориях боль-
шой протяженности передвигаться по железной дороге удобно, экономично, относительно 
безопасно.  

 

Зарождение железнодорожного транспорта 
 

Самые первые железные до-
роги стали появляться в середине 
16 века по всей Европе. Это 
нельзя было назвать железнодо-
рожным транспортом в полной 
мере. По путям ездили вагонет-
ки, которые тянули лошади. В 
основном такие дороги исполь-
зовались на разработках камня, в 
рудниках и шахтах. Сделаны они 
были из дерева, и лошади могли 
перевезти по ним груз весом на-
много больше, чем по обычной 
дороге. Но у таких рельсовых 
путей был существенный недос-
таток: они быстро изнашивались, и повозки сходили с путей. Для того чтобы уменьшить 
износ дерева, стали применять чугунные или железные полосы для укрепления.  

Транспортная отрасль – важнейшая из составляющих инфраструктуры любого госу-
дарства, которая напрямую связана с созданием благоприятных условий для развития на-
родного хозяйства. Она осуществляет пассажирские перевозки и доставку любого рода 
грузов, как в определенных регионах, так и за его пределами, чем способствует развитию 
самого разного рода предприятий и благоприятно влияет на развитие экономического со-
стояния страны. 

Если просмотреть динамику развития железнодорожной инфраструктуры в России, то 
можно отметить, что снижается протяженность железнодорожных путей (от 88 тыс. км в 
1992 г. до 86 тыс. км в 2013 г.), однако возрастает процент электрифицированных (от 
48,5 % в 2001 г., до 50,6 % в 2013 г.), двухпутных и многопутных дорог (от 42,2 тыс. км в 
2001 г. до 45,2 тыс. км в 2013 г.), бесстыковых путей (от 52,8 тыс. км в 2001 г. до  
78,5 тыс. км в 2013 г.). 

Хотя прокладка бесстыкового пути более дорогостояща, чем звеньевого, он отличает-
ся высокими эксплуатационными качествами, обеспечивающими высокоскоростное дви-
жение поездов, комфортабельность проезда пассажиров и снижение расходов на содержа-
ние подвижного состава и пути. 
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Причиной снижения протяженности железных дорог может служить изношенность 
путей, а так же отсутствие эксплуатации отдельных железнодорожных ответвлений по 
причине постройки более рациональных путей доставки грузов и пассажиров. 

С появлением электрифицированных поездов, которые пришли на замену железнодо-
рожной паровой тяге, понизились эксплуатационные расходы, благодаря получению эко-
номии на рабочей силе, снижению расходов на ремонт, снижению себестоимости энергии, 
получаемой с крупных электростанций. Электрические железные дороги допускают уст-
ройство более крутых подъемов и уклонов. Электрификация дает возможность использо-
вать низкосортное топливо на месте его добычи, обеспечивают повышение скоростей 
движения и пропускной способности ж. д. Полное отсутствие дыма и незначительный шум 
делают особенно целесообразной Э. ж. д. пригородных участков транспорта. 

Главная цель работы ЖД транспорта – это быстрая, комфортная, дешевая (т.е. эконо-
мически эффективная), а также безопасная перевозка пассажиров и груза по территории 
РФ. Если человеку необходимо посетить какое-то новое место и доставить товар, он может 
воспользоваться складскими и транспортными услугами. Компания поможет доставить 
быстро и надежно товар и предоставить место для его временного хранения. 

 
Великая Сибирская магистраль 
Транссибирская железная дорога, которую прежде называли Великой Сибирской ма-

гистралью, сегодня превосходит все железнодорожные линии на земле. Строилась она с 
1891 по 1916 год, то есть практически четверть века. Более 10 000 км составляет ее про-
тяженность. Направление дороги – Москва-Владивосток. Это начальный и конечный 
пункты следования по ней поездов. В 1857 г. генерал-губернатор Восточной Сибири Ни-
колай Муравьев-Амурский официально озвучил вопрос о необходимости строительства же-
лезной дороги на сибирских окраинах России. Однако правительство только к 1880-м го-
дам приступило к решению вопроса о Сибирской железной дороге. Строительство 
Транссибирской магистрали потребовало огромных средств. По предварительным расче-
там Комитета по сооружению Сибирской железной дороги, ее стоимость определялась в 
350 млн руб. золотом. Транссибирская магистраль является одной из самых старых же-
лезных дорог России. Главный участок Транссиба расстоянием 7,5 тыс. км, проходящий 
от Челябинска до Владивостока, был построен с 1891 по 1916 гг. Транссибирская маги-
страль является одной из самых старых железных дорог России. Главный участок Транс-
сиба расстоянием 7,5 тыс. км, проходящий от Челябинска до Владивостока, был постро-
ен с 1891 по 1916 гг. 

На то, чтобы завершить грандиозное строительство, потребовались не только матери-
альные средства, но и немыслимые человеческие усилия и труд. Сооружение Транссибир-
ской магистрали осуществлялось в суровых природно-климатических условиях. Почти на 
всем протяжении трасса прокладывалась по безлюдной местности, в непроходимой тайге. 
Транссибирская магистраль пересекает множество рек и озер, включая Волгу, Иртыш, 
Обь, Енисей и Амур. Каждый раз рабочим приходилось воздвигать прочные мостовые со-
оружения. Особо сложным стал участок вокруг озера Байкал, где нужно было взрывать 
скалы, прокладывать тоннели, возводить искусственные сооружения в ущельях горных ре-
чек, впадающих в Байкал. 

 
Проблемы железнодорожного транспорта 
Железные дороги являются ведущим звеном транспортной системы России, важней-

шим элементом производственной инфраструктуры. Но, к сожалению, приток инвестиции 
в данный вид транспорта заметно уменьшился, особенно в 1991-1998 гг., когда они сокра-
тились более чем в 4 раза.  
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«Приток инвестиций в железнодорожный транспорт необходим для решения важней-
ших задач, среди которых необходимо особо выделить: 

- улучшение качества транспортного обслуживания, расширение сервисных услуг; 
- повышение уровня безопасности функционирования железнодорожного транспорта; 
- увеличение эффективности работы транспорта за счет внедрения ресурсосберегаю-

щих технологий и совершенствования эксплуатационной работы сети железных дорог; 
- существенное отставание отечественной железнодорожной техники и технологий от 

уровня передовых стран мира из-за низкого уровня инвестиций в железнодорожный 
транспорт последние два десятка лет. 

Базируясь на выводах отраслевой науки и независимых компаний, имеющих много-
летний опыт работы на международных рынках, можно утверждать, что только для возоб-
новления основных фондов нужны инвестиции на предстоящие пять лет в размере не ме-
нее 1130 млрд. руб. или около 2254 млрд руб. ежегодно». 

До последнего времени основным источником инвестиций в отрасль оставались соб-
ственные средства предприятий федерального железнодорожного транспорта. Железнодо-
рожный транспорт оставался сферой деятельности мало привлекательной для инвесторов. 
Начавшаяся структурная реформа должна в корне изменить существующую ситуацию в 
лучшую сторону. Также к основные проблемам отрасли, требующих системного решения, 
относятся: 

Крайне низких уровень транспортного обеспечения целого ряда регионов и отсутствие 
транспортной доступности перспективных месторождений и точек экономического роста, 
прежде всего в восточных и северных районах страны. А семь субъектов РФ не имеют же-
лезных дорог вообще (Республики Алтай и Тыва, Ненецкий и Корякский автономные ок-
руга, Магаданская область, Чукотка и Камчатка) вообще не имеют рельсовых путей. А еще 
в десяти железнодорожная сеть недостаточно развита. При этом многие крупнейшие ме-
сторождения полезных ископаемых не осваиваются из-за отсутствия железнодорожного 
сообщения. 

Недостаточные темпы развития железнодорожного транспорта, в свою очередь, сдер-
живает развитие ряда других отраслей. В частности, недостаточная разветвленность сети 
железных дорог и слишком медленное обновление железнодорожного транспорта сущест-
венно сдерживает развитие лесной отрасли России. 70 % лесных запасов страны не могут в 
настоящее время быть освоены из-за инфраструктурных ограничений. 

Тем не менее, правительство принимает меры и разрабатывает эффективные програм-
мы для развития железнодорожного транспорта: 

 
Перспективы развития железнодорожного транспорта 
Проведена огромная работа по увеличению эффективности использования всех видов 

ресурсов. Прежде всего, обеспечено повышение производительности труда на 7,5 %. Важ-
нейший показатель хода реформ – это повышение безопасности перевозок. В текущем го-
ду достигнуто снижение количества случаев нарушения безопасности на железнодорож-
ном транспорте. Крайне важно, что растущий спрос на перевозки удовлетворяется с по-
вышением их качества. Последовательно ускоряется доставка грузов, что соответствует 
мировым стандартам качества. 

Проводимая в последние годы техническая политика и внедрение инновационных 
технологий позволили существенно улучшить технические и эксплуатационные показате-
ли работы железных дорог страны. На долю железных дорог приходится 84 % грузовых и 
46 % пассажирских перевозок. 

Транспортная составляющая в цене перевозимых экспортных товаров сокращена бо-
лее чем на 10 %, что расширило возможности доступа отечественных товаропроизводите-
лей на мировые рынки. Также, за счет заказов ОАО «РЖД» и частных оперативных ком-
паний за последние 6 лет объем производства грузовых вагонов в стране вырос более чем в 
8 раз, выпуск локомотивов – в 3,6 раза, а пассажирских вагонов – почти в 211 раза. 
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Несомненно, железнодорожный транспорт необходимо развивать, так как отказ от 
этого приведет к резкому замедлению темпов экономического роста в стране. Чтобы не 
допустить этого, была разработана «государственная Стратегия развития железнодорож-
ного транспорта в РФ на максимально возможную перспективу-до 2030 г.» 

Целью стратегии развития железнодорожного транспорта Российской Федерации яв-
ляется транспортное обеспечение ускоренного экономического роста в России на основе 
эффективного развития и модернизации железнодорожного транспорта, гарантирующего 
единство экономического пространства Российской Федерации и реализацию конституци-
онных прав граждан на свободу передвижения и достижение глобальной конкурентоспо-
собности транспортной системы. 

 
Также была разработана «Программа развития скоростного и высокоскоростного 

движения» 
Главной целью программы развития скоростного и высокоскоростного движения яв-

ляется повышение скоростей движения пассажирских поездов, уровня и качества пасса-
жирских перевозок на железнодорожном транспорте. Реализация программных мероприя-
тий позволит обеспечить улучшение транспортных связей, создать для пассажиров более 
привлекательные условия, повысить комфортность и безопасность пассажирских перево-
зок, сократить время в пути. Создание привлекательных условий транспортного обеспече-
ния позволит привлечь на железнодорожный транспорт дополнительный пассажиропоток 
с авиационного и автомобильного транспорта, сократить убыточность пассажирских пере-
возок и воздействие транспорта на экологию. Организация скоростного и высокоскорост-
ного движения на железнодорожном транспорте также обеспечит сокращение потребности 
в подвижном составе, поддержание и дальнейшее стимулирование научно-технического и 
интеллектуального потенциала страны за счет размещения на отечественных предприяти-
ях заказов на создание новых образцов техники мирового уровня. 

В Программе разработаны комплексы мероприятий по повышению скоростей движе-
ния на железнодорожном транспорте: 

1. Повышение маршрутных скоростей дальних пассажирских поездов до 70-90 км/ч, 
следующих на расстояния более 70015 км. Обслуживание будет осуществляться пассажир-
скими вагонами со спальными местами. 

2. Организация скоростного железнодорожного движения после реконструкции дейст-
вующих линий между крупными региональными центрами скоростными поездами, мар-
шрутная скорость которых находится в пределах до 160-200 км/ч, и время поездки не пре-
вышает 7 ч. 

Таким образом, мы видим, сколько грандиозных задач стоит перед правительством и 
компанией ОАО «РЖД», которые планируется осуществить в будущем. Поставленные це-
ли требуют немало финансовых, трудовых, материальных ресурсов. Благодаря потоку ин-
вестиций, которые в настоящее время поступают в железнодорожный транспорт, и нема-
лому числу специалистов, все поставленные задачи должны быть решены. 

 
Заключение 
Железнодорожный транспорт является составной частью единой транспортной систе-

мы Российской Федерации и во взаимодействии с организациями других видов железно-
дорожного транспорта призван своевременно и качественно обеспечивать потребности фи-
зических лиц, юридических лиц и государства. 

Кроме того, предстоит обеспечить транспортную доступность новых месторождений и 
перспективных производственных районов, фактически обустроить малообжитые терри-
тории страны. Для развития и модернизации отрасли необходимо привлечение значитель-
ных инвестиционных ресурсов. 
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Несмотря на большое количество проблем в России с ЖД транспортом его потреб-
ность достаточно высока наряду с другими видами транспорта. Железнодорожный транс-
порт помимо хозяйственных, экономических и стратегических функций выполняет также 
социальную роль. 
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PROBLEMS OF RAILWAY TRANSPORT IN RUSSIA 
 
Railways are the leading link in the transport system of Russia, the most important element 

of the production infrastructure. Railway transport needs to be developed, as a rejection of this 
will lead to a sharp slowdown in the rate of economic growth in the country. 
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ПОВЫШЕНИЕ ЭФФЕКТИВНОСТИ ПРИ ВНЕДРЕНИИ ГЛОНАСС  

МОНИТОРИНГА НА ТРАНСПОРТНОМ ПРЕДПРИЯТИИ 
 
Освещается повышение эффективности при внедрении ГЛОНАСС мониторинга на транс-

портном предприятии. Эффективность внедрения систем спутникового мониторинга на транс-
портном предприятии обуславливается комплексным подходом, включающим технические и ад-
министративные меры. То есть важен не только правильный выбор спутникового трекера, ДУТа 
или еще каких-то систем, относящихся к мониторингу и их правильная инсталляция, но и органи-
зация процесса мониторинга, документирования, а также, интеграция системы в общий экс-
плуатационный процесс предприятия. При правильном подходе к использованию систем спутни-
кового мониторинга достигается существенная экономия расходов компании за счет повышения 
безопасности перевозок, оптимизации маршрутов, снижения расхода топлива, предотвращения 
злоупотреблений и т.д. 

 
Следует отметить, что эффективность внедрения систем спутникового мониторинга на 

транспортном предприятии обуславливается комплексным подходом, включающим тех-
нические и административные меры. 

То есть, важен не только правильный выбор спутникового трекера, ДУТа или еще ка-
ких-то систем, относящихся к мониторингу и их правильная инсталляция, но и организа-
ция процесса мониторинга, документирования, а, также, интеграция системы в общий экс-
плуатационный процесс предприятия. 

При правильном подходе к использованию систем спутникового мониторинга, дости-
гается существенная экономия расходов компании за счет повышения безопасности пере-
возок, оптимизации маршрутов, снижения расхода топлива, предотвращения злоупотреб-
лений и т.д. 

Эффективность использования автопарка при применении систем спутникового мони-
торинга повышается за счет:  

- более рационального составления маршрутов с учётом пробок и прочих мешающих 
факторов; 

- возможности информирования водителя о проблемах на дороге, пробках и маршру-
тах объездов; 

- снижения вероятности «левых» рейсов и других факторов нецелевого использования 
транспорта; 

- контроля расхода топлива, исключения его слива; 
- контроля за состоянием груза; 
- жесткий контроль за передвижением транспортного средства позволяет не только 

достичь экономии топлива и горюче-смазочных материалов, но и оптимизации работы уз-
лов и механизмов автомобиля. Что, в свою очередь, позволяет снизить количество ремон-
тов и увеличить сроки проведения ТО. 

По имеющимся данным, контроль скоростного режима, а, также, стиля вождения, по-
зволяют снизить расход топлива до 20 %. 

Движение на повышенной скорости, интенсивные разгоны и торможения, помимо по-
вышенного расхода топлива, приводят и к дополнительному износу резины, трансмиссии, 
двигателя и тормозной системы автомобиля.  

Каждый случай отклонения от заданных параметров должен фиксироваться системой 
мониторинга. Затем, по совокупности случаев, делаются организационные выводы по по-
воду водителя. 
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Факторы, влияющие на повышение качества услуг и объем перевозок, включают  
в себя: 

- рациональное составление маршрута; 
- мониторинг, в реальном времени, текущего местоположения транспорта; 
- оперативная реакция как на рабочие, так и на нештатные ситуации; 
- повышение дисциплинированности персонала. 
Для решения упомянутых выше задач, следует применять системы мониторинга 

транспорта с графическим отображением ситуации, обеспечивающие наглядное воспри-
ятие как совокупности маршрутов, так и обстановки вокруг них. Что, в свою очередь, дает 
возможность оперативного реагирования на любую внештатную ситуацию. 

Достаточно важным моментом в системе мониторинга транспорта, является возмож-
ность обмена в реальном времени, информацией между водителем и диспетчером, что по-
вышает безопасность водителя и груза, а, также, оперативность решения возникающих за-
дач. С этой целью могут применяться как голосовые сообщения, так и СМС. 

Факторы обеспечения безопасности перевозок включают в себя: 
- возможность оперативного контроля отклонения автомобиля или другого транспорт-

ного средства от маршрута; 
- контроль параметров движения и остановок; 
- использование трекеров с достаточным количеством дополнительных датчиков, что 

позволяет отслеживать состояние и режимы работы систем транспортного средства; 
- установка необходимых геозон и контроль входа и выхода из них транспортного 

средства; 
- наличие у системы мониторинга кнопки SOS, позволяющей водителю, в случае не-

обходимости, отправить тревожное сообщение; 
- наличие двусторонней связи с водителем; 
- контроль рабочего времени водителя, с учетом нахождения его за рулем. 
Безопасность транспортного средства во многом зависит от соблюдения установ-

ленных правил перевозок и дисциплинированности персонала. Очень важны такие тре-
бовании, как заправки только на определенных АЗС, остановка на ночлег на охраняемых 
территориях и т.д. И все это, системы ГЛОНАСС/GPS мониторинга позволяют контро-
лировать. 

При установке дополнительных датчиков, можно контролировать температурный ре-
жим грузов в холодильном отделении, что снижает риск его порчи, моменты открытия или 
закрытия дверей, багажника, открытие заправочных и сливных горловин, опрокидывания 
кузова и т.д. 

Контроль времени вождения и недопущение предельной усталости водителя, много-
кратно уменьшает возможность ДТП и, тем самым, снижает риск потери как самого транс-
портного средства, так и утрату груза. О жизни и здоровье самого водителя мы намеренно 
не говорим, поскольку данные параметры не измерить в денежном эквиваленте. 

Существенно повышает безопасность наличие в ГЛОНАСС/GPS трекере кнопки SOS. 
При нажатии тревожной кнопки SOS, сообщение немедленно передаётся в систему 

мониторинга транспорта, и к разрешению внештатной ситуации сразу же подключается 
диспетчер, способный принять необходимые меры, включая выезд на место служб экс-
тренной помощи, сотрудников правоохранительных органов и представителей компании. 

Определяемая с учетом вышесказанного экономическая эффективность использования 
систем ГЛОНАСС мониторинга транспорта индивидуальна для каждого предприятия. Од-
нако даже по одному критерию «снижение затрат на топливо», внедрение системы мони-
торинга, позволяет снизить расходы на 25-30 %. С учетом же средней стоимости ГЛО-
НАСС/GPS-трекеров, датчиков уровня топлива и другого оборудования, затраты на уста-
новку системы мониторинга окупятся в среднем в течение одного-двух месяцев. 
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Рисунок 1 – Расширение возможностей эффективного контроля транспорта  
с помощью систем спутникового мониторинта 

 

 
 

Рисунок 2 – Структуры систем мониторинга автотранспорта 
 

 
 

Рисунок 3 – Система мониторинга АТ с прямой связью 
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Рисунок 4 – Система мониторинга АТ с центральным оператором 

 
Автомобильный транспорт является одним из элементов транспортно-дорожного ком-

плекса страны и связующим звеном, обеспечивающим функционирование всех звеньев на-
родного хозяйства. 

Развитие систем автоматической идентификации идет по направлению создания стан-
дартизированных комплексных систем, которые включают как элементы идентификации, 
транспортируемые с грузом (машиночитаемые этикетки, метки и т.п.), так и оборудование 
для их обработки и передачи данных в информационные системы управления. 

Спутниковые системы определения местоположения подвижных объектов позволяют 
с высокой точностью вычислить координаты транспортного средства, обеспечив, таким 
образом, возможность реализации современных систем управления перевозочным процес-
сом, успешно реализующих следующие функции: 

- планирование процесса перевозки; 
- контроль выполнения транспортной работы в режиме реального времени; 
- информационное сопровождение процесса перевозки на всех стадиях; 
- анализ выполненной транспортной работы. 
Широкий спектр специализированного программного обеспечения позволит не только 

автоматизировать основные операции по созданию и обработке транспортной документа-
ции, но и решить следующие задачи:  

- выполнить расчет оптимальной загрузки транспортного средства и расположения 
груза в кузове автомобиля; 

- автоматизировать функции складского, бухгалтерского и других видов учета;  
- реализовать функцию хранения навигационной информации с транспортных средств, 

аудио переговоры водителя с диспетчером, видео формат – воспроизведение маршрута 
движения транспортного средства на электронной карте. 
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При контроле выполнения транспортных операций появилось все больше возможно-
стей для мониторинга параметров работы транспортного средства:  

- анализ расхода топлива транспортными средствами, выявление фактов повышенного 
или пониженного расхода, фиксирование отклонений от норм расхода; контроль работы 
двигателя;  

- контроль скоростного режима, выявление фактов движения ТС с превышением ско-
рости;  

- анализ времени работы транспортных средств автопарка, выявление простоев и не-
рационального их использования;  

- контроль работы дополнительного навесного оборудования. 
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IMPROVING THE EFFICIENCY IN THE IMPLEMENTATION  

OF GLONASS MONITORING OF TRANSPORT COMPANY 
 
The article is sanctified by the efficiency increase with the introduction of GLONASS monitoring to 

the transport company. The effectiveness of the implementation of satellite monitoring system for transport 
company driven by a comprehensive approach including technical and administrative measures. That is 
important not only the correct choice of satellite tracker, FLS-or even some of the systems related to moni-
toring and their correct installation, but also on the process of monitoring, documentation and integrated 
in the overall operating process of the enterprise. With the right approach to the use of satellite monitor-
ing systems, achieved significant cost savings for the company due to increase transport safety, optimize 
routes, reduce fuel consumption, prevent abuses, etc. 
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CONDITIONING AS AN ELEMENT OF REFRIGERATION SYSTEM 
 
Air conditioning is a very important element of any room: both residential and working. Man, being 

a living organism, absorbs oxygen every second and releases carbon dioxide, and also increases the hu-
midity of the air. In addition, all kinds of equipment, chemical compounds, materials and many other 
things can also emit gases, harmful substances and odors. From all this you need to get rid of, so that the 
room was a favorable environment. Here, air conditioning is required. 

 
The modern concept «conditioner» (air conditioner, from English air – air and condition – 

a state) as designation of the device for maintaining of the given temperature indoors, exists for 
a long time. It is interesting that for the first time the word the conditioner was pronounced 
aloud in 1815. Then Frenchman Zhann Shabannes took out the British patent for a method «air 
conditionings and attemperations in dwellings and other buildings». As a matter of fact, for 
English the verb to condition is quite reference, and means «to bring something to a particular 
state», in this case – air in a state, comfortable for the person from the point of view of tem-
perature, humidity and other parameters; thus, conditioner by rules of word formation in Eng-
lish – it is prime that or the one who such reduction in a particular state carries out something, 
but not any neologism. 

The practical implementation of the idea had to wait for a long time. Only in 1902 the 
American engineer-inventor Willis Carrier assembled the production refrigerator for printing 
house of Brooklyn in New York. The most curious that the first conditioner intended not for crea-
tion of a pleasant cool to workers, and for fight against the humidity which was strongly worsen-
ing quality of the press. 

Split systems the first room conditioner released by the General Electric company in 1929 
can be considered as the «fossil» ancestor of all modern. As coolant in this device ammonia was 
used, couples of which are unsafe for health of the person, the compressor and the condenser of 
the conditioner were taken out on the street. That is in essence this device was the most real a 
Split system. However, since 1931 when Freon, safe for a human body, was synthesized, design-
ers considered to collect for the benefit all clusters and units of the conditioner in one housing. So 
there were first window conditioners which far offspring's successfully work and today. 

Long time leadership in the field of the latest developments in ventilation and air condition-
ing belonged to the American companies, however, in the late fifties, the beginning of the 60th 
years the initiative strongly passed to Japanese. Further they defined the face of the modern in-
dustry of climate. 

So in 1958 the Japanese company Daikin offered the first heat pump, thereby having taught 
to give conditioners to the room not only cold, but also warmly. 

And in three years there was an event which considerably predetermined further develop-
ment of the household and semi-production air conditioning systems. This beginning of mass re-
lease Split systems. Since 1961 when the Japanese company Toshiba for the first time started the 
conditioner divided into two blocks in serial production, popularity of this type of a climatic in-
ventory constantly grew. Thanks to the fact that the most noisy part of the conditioner – the com-
pressor is taken out on the street now in the rooms equipped a Split systems is much more silent, 
than in rooms where work. Noise level is reduced much. The second huge plus is an opportunity 
to place the internal Split system block in any convenient place. 
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Today many various types of internal devices are issued: wall, sub ceiling, floor and built in 
a false ceiling – cassette and channel. It is important not only from the point of view of design – 
various types of internal blocks allow to create optimum distribution of the cooled air in rooms of 
a definite form and appointment. 

And in 1968 in the market there was a conditioner in which several internal worked with one 
external block at once. So there were multisplit-systems. Today they can include from two to nine 
internal blocks various types. Emergence of the conditioner of inverter type became an essential 
innovation. In 1981 the Toshiba company offered the first a Split system, capable to smoothly 
regulate the power, and in 1998 inverters occupied 95 % of the Japanese market. Well and, at 
last, the last from the types of conditioners, most popular in the world, – VRV – systems were 
offered in 1982 by the Daikin company. 

In the presents time conditioners are not only at all offices and in workplaces, but also al-
most at everyone in the house, many do not imagine comfortable life without conditioner. 

There are several types of conditioners 
The central conditioners are production units which are used to processing of air in large 

commercial and office buildings, swimming pools, the production enterprises and others. The 
central conditioner is no autonomous, that is the external source of cold is necessary for it for 
work: water from a chiller, Freon from the external compressor and condenser block or hot wa-
ter from system of central heating, the boiler. The trial target functions of these systems are: 
comfortable ventilation with heat recovery, heating and cooling; ventilation and drainage in 
rooms of swimming pools; the production ventilation with a recuperation and without heat re-
covery. The air processed by the central conditioners on network of air ducts is distributed on 
all room. 

High-precision conditioners. Generally such conditioner is used in the rooms demanding 
maintaining of the given parameters with high reliability and accuracy such as medical institu-
tions, production rooms, laboratories, posts of management, communication centers, halls of elec-
tronic computers, control offices and other rooms. Represents a monoblock which contains, the 
filter, the refrigerator with a Freon air cooler, a water Cowper blast air heater and an electro 
heater. The conditioner both in systems with an air recycling, and in systems from 100 % affluent 
air is used. 

Independent air conditioning systems are powered from the outside only electric, for exam-
ple, cupboard conditioners and so forth. Such conditioners have the firmware compression refrig-
erators using freon-R22, R134A, R407C. Independent systems cool and drain air for what the fan 
blows recycling air through the surface air coolers which evaporators of refrigerators are, and in 
the transitional or winter time they can make heating of air by means of electric heaters or 
method of reversal of operation of the refrigerator, on a cycle of so-called «heat pump». 

The majority of household conditioners cannot work at the negative external temperatures, 
especially in the heating mode therefore in middle latitudes it is possible to use them instead of 
routine systems of heating only during a transition period. The conditioners adapted to work 
and at the negative temperatures are called all-weather (or – conditioners with the all-weather 
block). 

For cooling of small volumes (for example, shank bores of any inventory, personal com-
puters processors) sometimes use the conditioners based on Peltye's elements. Such conditioners 
are silent, easy, have no moving details, are reliable and compact. But have very restricted refrig-
erating capacity, are expensive and less economic. 

The air conditioner working fresh air is called affluent; on internal air – recycling; on mix of 
fresh and internal air – the conditioner with a recuperation. 

Mobile – the conditioners which are not demanding installation; for use it is enough to bring 
a flexible pipe or the special block out of the room for removal of warm air. Condensate usually 
accumulates in the pallet in the bottom of the mobile conditioner. 
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The monoblock conditioner – new type of conditioners, use requires two openings in a wall. 
Advantages: prime installation and an upkeep, lack of detachable joints in the Freon highway 
and, as a result, lack of leak of Freon, the greatest possible efficiency, the long term of service, 
low level of noise. Shortcoming: high price. 

Window – consisting of one block; are mounted in a window, a wall and other. Shortcom-
ings: a high level of noise, decrease of illuminating intensity of the room because of reduction of 
the area of a window opening. Advantages: low cost, ease of installation and the subsequent up-
keep, lack of detachable joints in the Freon highway and, as a result, lack of leak of Freon, the 
greatest possible efficiency, the long term of service. 

Split system (English split – splitting) – consist of two blocks, internal and external 
placement connected among themselves by the route of a Freon conductor (copper tubes are 
usually used). The external block contains (like the refrigerator) the compressor, the con-
denser, a throttle and the fan; the internal block – the evaporator and the fan. Differ as execu-
tion of the internal block: wall, channel, cassette, floor and sub ceiling (the universal type), 
columned and others. 

Multi-Split systems – consist of the external block and several, is more often than two, inter-
nal blocks connected among themselves by the route of a Freon conductor. As well as routine, 
split a differ as execution of internal blocks. 

Systems with a changeable consumption of coolant (VRF, VRV and so on) consist of one 
external block (in need of increase in the common power combinations of external blocks can be 
used) and of a quantity of internal blocks. Feature of systems consists that the external block 
changes the refrigerating capacity (power) depending on requirements of internal blocks on this 
power. 

The conditioner is a device consisting of: 
External block of the conditioner: 
· The compressor – compresses Freon and supports its movement on a refrigerating contour. 

The compressor happens piston or spiral (scroll) of type. Piston compressors are cheaper, but are 
less reliable, than spiral, especially in the conditions of low temperatures of fresh air. 

· The four-way valve – is established in reversible (heat – cold) conditioners. In the heat-
ing mode this valve veers the movements of Freon. At the same time the internal and external 
block are as if interchanged the position: the internal block works for heating, and external – 
for cooling. 

· The payment of management – as a rule, is established only on inverter conditioners. In not 
inverter models all electronics engineering is tried to be placed in the internal block as larger 
temperature drops and humidities reduce reliability of electronic components. 

· The fan – creates a stream of the air blowing in the condenser. In inexpensive models has 
only one speed of rotation. Such conditioner can steadily work in small temperature range of 
fresh air. In more high-class models calculated on wide temperature range and also in all semi-
production conditioners, the fan has 2 – 3 fixed speeds of rotation or the slide control. 

· The condenser – a radiator in which there is a cooling and condensation of Freon. The air 
blown via the condenser, respectively, heats up. 

· The filter of Freon system – is installed before an entrance of the compressor and protects it 
from a copper crumb and other shallow particles which can get to system at installation of the 
conditioner. Certainly, if installation is executed with violation of technology and a large number 
of garbage got to system, then the filter will not help. 

· Coupling connections – are connected to them the copper pipes connecting external and in-
ternal blocks. 

· The protective quick-detachable cover – closes coupling connections and the Terminal 
block used for connection of electric cables. In some models the protective cover closes only a 
Terminal block, and coupling connections remain outside. 
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Internal block of the conditioner 
· The forward panel – represents a plastic lattice through which in the block air arrives. The 

panel easily is removed for an upkeep of the conditioner (cleaning of filters, etc.) 
The coarse filter – represents a plastic grid and is intended for a delay of large dust, hair of 

animals, etc. For normal operation of the conditioner the filter needs to be cleaned at least two 
times a month. 

· An evaporator – a radiator in which there is a heating of cold Freon and its evaporation. 
The air blown through a radiator, respectively, is cooled. 

· Horizontal blinds – regulate the direction of an airflow down. These blinds have the electric 
drive and their situation can be regulated from the remote control. Besides, blinds can make 
automatically oscillating motions for the uniform distribution of an airflow on the room. 

· The display panel – on the forward panel of the conditioner the indicators (light-emitting 
diodes) showing a duty of the conditioner and signaling about possible malfunctions are installed. 

· The secondary filter – happens various types: coal (deletes off-flavors), electrostatic (de-
tains fine dust), etc. Existence or lack of secondary filters does not exert any impact on operation 
of the conditioner. 

· The fan – has 3–4 speeds of rotation. 
· Vertical blinds – serve for adjustment of the direction of an airflow across. In household 

conditioners the provision of these blinds can be regulated only manually. The possibility of ad-
justment from the DU panel is only in some models of conditioners of a premium class. 

· The pallet for condensate (in the drawing it is not shown) – is located under an evaporator 
and serves for collecting condensate (the water which is formed on the surface of the cold evapo-
rator). Water is removed from the pallet outside through a drainage hose. 

· The plateau of management (in the drawing it is not shown) – usually settles down on the 
right side of the internal block. On this payment the electronics engineering block with the central 
microprocessor is placed. 

· Coupling connections (in the drawing are not shown) – are located in the lower tail of the 
internal block. The copper pipes connecting external and internal blocks are connected to them. 

Such functions of conditioning as air ventilation indoors, its cooling or heating, the weak or 
direct drainage, – is already difficult to surprise today many owners of conditioners. Not without 
reason say that «the person gets used to good quickly»! But progress in this area does not stand 
still. The companies making this technique suggest us to get acquainted with the new opportuni-
ties of conditioners providing the increased level of comfort of their use today (of course, at the 
increased cost of these novelties). 

One of the directions of perfecting of conditioners – care of ecology of a surrounding me-
dium. It is offered to reach it in various paths: use of more eco-friendly materials in designs of the 
devices allocating at operation (that, in principle – is inevitable in that, or other measure) less 
toxiferous components, use in conditioners of energy saving technologies and technologies of 
distinguished purification of air, and also programs of «intellectual management» of operation of 
conditioners. 

More thin purification of air is indoors offered to be reached use of various filters: mechani-
cal network, biological, biochemical, plasma, etc. Many of these filters are devices of multiple 
application (for example, network), suitable for re-using after cleaning (washing); some (biologi-
cal, biochemical) – have restricted endurance and others are subject to replacement after norma-
tive use, and (for example, plasma antismoke) work the entire period of operation of the condi-
tioner. Filters of the modern conditioners are capable to detain as mechanical pollution and impu-
rity of air (a particle of dust, a suspension, poplar down, etc.), and to absorb biological smells, 
spores of fungi, bacteria and viruses, performing anti-allergenic function, and also to saturate air 
with the useful vitamins, aromas, to ionize room space, doing it fresher and healthy. 
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РОЛЬ ЛИЧНОСТИ И ВКЛАД АДМИРАЛА Ф.Ф. УШАКОВА 
В СТАНОВЛЕНИЕ МОРСКОГО ФЛОТА РОССИИ 

 
Выдающийся русский флотоводец, один из создателей Черноморского флота, храбрейший че-

ловек, обладатель благороднейшего сердца, грубоватый в обращении – вот образ Фёдора Фёдоро-
вича Ушакова, запомнившийся его современникам. Напоминать, что этот человек – адмирал, так 
же излишне, как пояснять, что Пушкин – поэт. 

Во время Русско-турецкой войны 1787-1791 гг. под его руководством был разгромлен турец-
кий флот в сражениях возле Керчи и Тендры (1790 г.), у мыса Калиакрия (1791 г.). Успешно провёл 
средиземноморский поход Черноморского флота во время войны с Францией 1798-1800 гг., штур-
мом с моря взял французскую крепость на греческом острове Корфу (1799 г.). 

Многое роднит Ушакова с Суворовым, оба они – герои русско-турецких войн и первой войны 
России с Францией; оба – создатели школы полководческого искусства, оба – непобедимы. 

 
Ушаков родился в 1745 г. в семье небогатых тамбовских дворян. В XVIII в. мальчиков 

из дворянских семей уже с детских лет было принято записывать «в службу». Отец Фёдо-
ра, зачитывавшийся на досуге «Записками о Свейской войне» Петра I и модными приклю-
ченческими романами о пиратах, с большими усилиями добился, чтобы его сына зачисли-
ли мичманом в морской экипаж. Последующие звания присваивались по мере взросления 
ребёнка и в немалой степени зависели от связей при дворе и размеров взяток чиновникам. 
Так или иначе, в 17 лет младший Ушаков стал капитан-поручиком. Вскоре молодой чело-
век прибыл в Санкт-Петербург и поступил в. Морской кадетский корпус. По окончании 
учёбы он получил диплом с отличием и эполеты бригадира. 

Председатель Тайной канцелярии Андрей Иванович Ушаков добился назначения своего 
внучатого племянника Фёдора командиром операторской яхты «Штандарт», служба не была 
обременительной – Екатерина II редко совершала морские прогулки. Каюта 20-летнего ка-
питана постепенно превратилась в, своего рода, учебный класс, куда запросто заходили 
младшие офицеры, чтобы обсудить новинки мировой военно-морской тактики. 

Когда началась Русско-турецкая война 1768-1774 гг., Фёдор Ушаков подавал на имя 
генерал-адмирала А.Г. Орлова один рапорт за другим с просьбой перевести его на боевые 
корабли, которые спешно готовились к походу в Средиземное море. В это же время он 
стал часто посещать один из них – новейший фрегат «Африка», которому долго не могли 
подобрать командира. Не желая ссориться с императрицей, которая по-прежнему благово-
лила к председателю Тайной канцелярии и едва ли желала подвергать опасности его моло-
дого родственника, Орлов каждый раз отвечал отказом. Тогда Фёдор Ушаков обратился к 
своему непосредственному начальнику – вице-адмиралу Самуилу Карловичу Грейгу. 
Грейг уговорил главнокомандующего направить настойчивого юношу на «тихий» участок, 
в Донскую флотилию, командовать галерной ротой. Блестящие победы русских военных 
моряков над турецким флотом в Хиосском проливе и при Чесме Ушаков изучал по картам. 
Он пытался представить себя на месте известных флотоводцев – Орлова, Спиридова или 
Грейга – и, как правило, не находил у них серьёзных тактических промахов. 

Уже после войны во время одной из своих поездок в Керчь, ставшую базой строивше-
гося Черноморского флота, князь Г.А. Потёмкин при разборе неудачно прошедших в июне 
1775 г. учений отметил верные и смелые суждения бригадира Ушакова. Фёдор Фёдорович 
был назначен командиром нового фрегата. Теперь сам всесильный фаворит пристально 
следил за своим подопечным, которому в Петербурге так и не могли простить уход с им-
ператорской яхты. Однако корабль под вымпелом Ушакова неизменно оказывался первым 
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в учебных походах и артиллерийских стрельбах. В обход Адмиралтейства Григорий Алек-
сандрович уже через пять лет доверил талантливому офицеру старый 56-пушечный линей-
ный корабль «Виктор». Одновременно Потёмкин пригласил его на корабельные верфи в 
Херсоне, где закладывалась серия линейных кораблей «Слава Екатерины». Ушаков вникал 
во все тонкости строительства и, убедившись в том, что лес ставится сырой, приказал об-
шить днище «Святого Павла» (корабль не имел тогда капитана) медными листами, чтобы 
предохранить его от гниения. Именно на этот корабль он и был назначен командиром. 
Матросов и боцманов Фёдор Фёдорович набирал и учил сам. Они платили ему призна-
тельностью, уважением и искренней преданностью. 

Обострение противоречий между Россией и Турцией вскоре привело к новой русско-
турецкой войне 1787-1791 гг. В это время Ф.Ф. Ушаков находился в Севастополе в долж-
ности командира авангарда флота. 

В начале войны главные силы русского Черноморского флота были сосредоточены у 
мыса Калиакрия. Однако из-за сильного шторма часть линейных кораблей передового от-
ряда пошла ко дну, другая – выбросилась на берег: погибла треть Черноморского флота. 
Корабль Ушакова «Святой Павел» с поломанными снастями вернулся в Севастополь ис-
ключительно благодаря хладнокровию своего командира и выучке команды. 

Получив сообщение Потёмкина о несчастье, Екатерина II вознамерилась повторить 
поход кораблей Балтийского флота в Средиземное море, как это было в предыдущую русс: 
турецкую войну. Она пригласила графа А.Г. Орлова-Чесменского на аудиенцию, чтобы 
поручить опыт ному флотоводцу возглавить флот. Алексей Григорьевич в резкой форме 
напомнил императрице библейскую истину о том, что «нельзя влить молодое вино в ста-
рые мехи», и сказал, что напуганная победами России Европа не допустит второй экспеди-
ции, подобной той, которая закончилась Чесменским разгромом турецкого флота. Лучше, 
советовал он, отправить в Севастополь опытных моряков с Балтики. Разгневанная Екате-
рина немедленно подписала указ об отставке Орлова, что означало ссылку прославленного 
адмирала и дипломата в его подмосковное имение. Однако прозорливость опального вель-
можи вскоре подтвердилась – Швеция объявила России войну. 

Капудан-паша Османской империи Гассан-бей, во время Чесменского сражения вы-
плывший с саблей в зубах из-под обломков своего корабля «Реал-Мустафа», мечтал вос-
становить свою славу Крокодила Морских Сражений, померкшую после поражения при 
Чесме. Он был уверен, что в России не осталось достойных противников. Потрясённый 
потерей самых мощных кораблей, командующий Черноморским флотом адмирал Войно-
вич боялся даже вывести оставшиеся корабли из гавани на внешний рейд, забрасывал им-
ператрицу мольбами о разрешении отвести их в Азовское море, чтобы сохранить уцелев-
шую часть флота. Потёмкин своей властью приказал Ушакову действовать в случае необ-
ходимости самостоятельно. От классических принципов боя параллельными линиями сле-
довало решительно отказаться из-за отсутствия в Севастополе достаточного количества 
кораблей. Долгими бессонными ночами Ушаков делал расчёты новых тактических приё-
мов, которые в целом сводились к тому, что строй кораблей противника рассекали под 
прямым углом, флагманский корабль обязательно подвергали атаке, а артиллерию приме-
няли в основном на дистанции прямого поражения. 

В июле 1788 г. громадный флагман «Капудание», на котором развевался флаг самого 
Гассан-бея, вёл к Очакову 17 турецких линейных кораблей. У острова Фидониси они 
встретились с авангардом русского флота – отрядом кораблей «Святого Павла», который 
издали поддерживали основные силы Черноморского флота. Турки намного превосходили 
русские силы в кораблях и орудиях. Идти на абордаж, имея 4 тыс. матросов против 10 тыс. 
неприятеля, было безумием. Тем не менее, Ушаков сделал манёвр, создавший у противни-
ка впечатление, что строй русских кораблей идёт на сближение с бортами его головных 
судов. Турки прекратили стрельбу, поскольку посылаемые ими ядра стали перелетать че-
рез русские корабли, и собрали команду на палубах для абордажного боя. В этот момент, 
убрав паруса и уменьшив скорость, Ушаков приказал бить в упор по бортам неприятель-
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ских кораблей. Последние, «потеряв ветер», сбились в кучу, и русские снаряды буквально 
сметали людей с палуб. Гассан-бей попытался помочь им, издали открыв огонь по «Свя-
тому Павлу». Но произошло то, на что и рассчитывал Фёдор Фёдорович: эти снаряды по-
падали в более высокие турецкие корабли, которые кольцом закрывали русские парусники, 
ведущие непрерывный огонь. В результате два вражеских фрегата загорелись и пошли ко 
дну. Турецкий адмирал был вынужден отдать команду о возвращении. В Стамбуле на пир-
се его ожидали возмущённые вдовы тех, кто был расстрелян своими же пушками. Что ка-
сается потерь русских, то после переклички в команде Ушакова не оказалось ни одного 
убитого. 

Вскоре последовала победа русских в Керченском проливе и у Гаджибея. Отныне имя 
Ушак-паши, т.е. Ушакова, произносили в Стамбуле со страхом и путали им непослушных 
детей. 

В 1790 г. Екатерина II лично вручила Фёдору Фёдоровичу Ушакову эполеты вице-
адмирала и патент командующего Черноморским флотом. На него возлагалась ответствен-
ная задача – поддерживать войска Суворова, ведущие наступление в дунайском княжестве 
Валахия. 

В конце лета 1790 г. у Тендровской косы была сосредоточена турецкая эскадра, в ко-
торую входили 14 линейных кораблей, 8 фрегатов и 23 вспомогательных судна. Она долж-
на была загородить русским вход в устье Дуная. Адмирал Сеид-бей находился на «Капу-
дание». Получив сообщение о появлении турецких кораблей, Ушаков немедленно покинул 
Севастополь, чтобы нанести удар по эскадре неприятеля. Не меняя походного построения 
в три колонны, он на всех парусах мчался на турецкие суда. Турки ждали, когда русский 
командующий расставит корабли в линию. Но Ушаков, не снижая скорости, поднял флаж-
ный сигнал: «Сосредоточить атаку на передовых неприятельских судах». Турецкий флаг-
ман в считанные минуты был атакован с двух сторон «Святым Павлом» под флагом Уша-
кова и «Святым Петром» капитана 1-го ранга Сенявина, которые с расстояния ружейного 
выстрела открыли сокрушительный огонь. Перепуганные турки, сбрасывая в воду пушки, 
чтобы увеличить скорость, смогли оторваться от русских. Ушаков следовал за ними, пока 
не наступила ночь. Несмотря на то что ветер утих, турецкие моряки, бездумно следовав-
шие букве устава, убрали паруса и бросили якоря. Ушаков же положил корабли в дрейф, и 
их сносило течением в сторону турецких парусников. Утром он с близкой дистанции вновь 
атаковал неподвижную эскадру противника. Первым погиб корабль «Капудание», подо-
жжённый с кормы фрегатом «Святой Андрей», 66-пушечный «Мелеки-Бахри» и три гале-
ры выбросили белый флаг. Третий линейный корабль опрокинулся при попытке сманеври-
ровать. Потери русских моряков в бою у Тендры составили 20 человек. 

Окончательную победу Черноморский флот одержал в 1791 г. у мыса Калиакрия. Сул-
тан потребовал от Гассан-бея и его флагмана адмирала Сеид-бея уничтожить наконец флот 
русских, а Ушак-пашу привезти в Стамбул в специально сделанной деревянной клетке. 
Между тем, Ушаков, имея в своём распоряжении всего 16 линейных кораблей и 2 фрегата, 
атаковал огромный турецкий флот, насчитывавший 18 линейных кораблей и 17 фрегатов. 
В отчёте императрице Фёдор Фёдорович так описывал это сражение: «Наш же флот всею 
линией передовыми и концевыми кораблями совсем его окружил и производил с такой от-
личной живостью огонь, что, повредя много в мачтах, стеньгах, реях и парусах, не считая 
великого множества пробоин в корпусах, принудил укрываться многие корабли один за 
другого, и флот неприятельский при начале ночной темноты был совершенно уже разбит 
до крайности, бежал от стесняющих его беспрестанно российских кораблей стеснённой 
кучей под ветер...». Только августейший указ императрицы о прекращении боевых дейст-
вий в связи с началом мирных переговоров, доставленный Ушакову на быстроходной бри-
гантине, спас турок от полного разгрома. Османская империя лишилась флота на Чёрном 
море. Потери же русских составили 17 человек убитыми и 28 ранеными. 

После смерти Екатерины II её сын император Павел I стал искать союзников, чтобы 
остановить экспансию Французской Республики. Талантливый французский полководец 
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Наполеон Бонапарт начал перекраивать политическую карту Европы. Когда вся Северная 
Италия, занятая французами, превратилась в Цизальпинскую Республику и французские 
солдаты высадились на Ионических островах и в Египте, турецкий султан Селим III обра-
тился в Санкт-Петербург с предложением организовать антифранцузскую коалицию. Рос-
сия ответила согласием, хотя её интересам пока ничего не угрожало. К ним немедленно 
присоединились Австрия и Англия, по просьбе которых русская армия под командованием 
Суворова была отправлена в Северную Италию, а черноморская эскадра Ушакова прибыла 
на берега Босфора. Султан лично встречал Фёдора Фёдоровича, наградил его высшим во-
инским орденом и оказал ему высочайшие почести. Ушаков писал императору: «Во всех 
местах оказаны мне отличная учтивость и благоприятство, также и доверенность неогра-
ниченная». Под командование российского вице-адмирала поступили 15 линейных кораб-
лей, а капудан-паша Кадыр-бей поклялся беспрекословно подчиняться Ушакову. 

Осенью 1798 г. русско-турецкий флот осадил остров Корфу – сильнейшую крепость 
Ионического архипелага, которую занимал значительный по численности французский 
гарнизон. Первый консул Франции генерал Бонапарт в своём приказе командиру крепости 
генералу Шабо напоминал, что тот стоит перед «средиземноморскими воротами на Балка-
ны». Стремясь взять больше боеприпасов и солдат для десанта, Ушаков сократил до ми-
нимума запасы продовольствия. В этом сказалось отсутствие навыков дальних походов. 
Вскоре русские моряки и солдаты стали страдать от голода. Надежда на то, что турки ор-
ганизуют снабжение флота, не оправдалась. И Ушаков решился на то, что до сих пор счи-
талось невозможным, – взять хорошо укреплённую цитадель штурмом с моря. 

Ночью на побережье острова были высажены 500 десантников. Когда рассвело, ко-
рабли открыли огонь, поддерживая поднявшихся в атаку солдат и матросов. Во второй 
волне наступавших бежали турки с большими мешками – в них они складывали отрезан-
ные головы убитых французских солдат: их числом измерялся личный героизм турецкого 
воина и определялся размер его будущей премии от капудан-паши. Это сделало сопротив-
ление французов более ожесточённым. Генерал Шабо приказал отбиваться до тех пор, по-
ка к берегу не пристанет ялик с русским адмиральским вымпелом. Свою саблю он сдал 
лично Ушакову. В знак уважения к доблести и храбрости французов Фёдор Фёдорович 
вернул генералу оружие и попросил его быть гостем на «Святом Павле». Вице-адмирал 
решительно пресёк бесчинства турок, расстреляв нескольких мародёров и напомнив Ка-
дыр-бею, кто из них двоих уполномочен султаном быть старшим. 

После освобождения Корфу Ушаков столкнулся с нелёгкой дипломатической пробле-
мой – антитурецкими настроениями ионических греков, не желавших возвращаться в под-
данство султана. И хотя никаких письменных инструкций из Михайловского замка, рези-
денции Павла I, Фёдор Фёдорович не имел, он выдвинул идею создания Греческой Рес-
публики Семи Островов, которая при поддержке России должна была получить автономию 
в составе Османской империи или в крайнем случае – российский протекторат (покрови-
тельство с оттенком политической зависимости). Кадыр-бей донёс об этом Селиму III, кото-
рый в свою очередь заявил протест Петербургу. Ушакову было мягко предписано зани-
маться «своими делами». 

Воцарение Александра I обернулось для гениального русского флотоводца неожидан-
ной отставкой. На этом настаивали английские, австрийские и турецкие послы при согла-
совании условий восстановления дипломатических и экономических отношений между 
Россией и её бывшими партнёрами по антифранцузской коалиции. Могучую державу пы-
тались ослабить, лишив её талантливых полководцев и флотоводцев. В блеске гения Суво-
рова и Ушакова трудно было различить военный талант Кутузова и Багратиона, Сенявина 
и Лазарева, а также многих других, воспитанных их примером. Краткий пенсионный атте-
стат адмирала, собственноручно написанный императором, начинался просто: «Победите-
лю всех неприятелей России на морях графу Ушакову Фёдору Фёдоровичу...». 
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Так, в зените своей славы непобедимый Фёдор Фёдорович Ушаков расстался с опе-
рёнными белоснежными парусами родными линейными кораблями, фрегатами и галерами 
на Севастопольском рейде, которые салютовали ему на прощание орудийными залпами... 
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ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ РЫБНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ В УСЛОВИЯХ 
РЕАЛИЗАЦИИ ЗАКОНА «О СВОБОДНОМ ПОРТЕ ВЛАДИВОСТОК» 

 
Наиболее обсуждаемой темой на восточных экономических форумах является организация 

свободного порта Владивосток и стратегия развития рыбного хозяйства на Дальнем Востоке. 
Цель исследования – определить перспективы развития рыбного хозяйства в условиях реализации 
инвестиционных проектов в рамках режима «свободный порт Владивосток». Результаты иссле-
дования могут использоваться в финансовой деятельности рыбопромышленных структур, а 
также в преподавательской практике в высших учебных заведениях. 

 
Наиболее обсуждаемой темой на восточных экономических форумах является органи-

зация свободного порта Владивостока и стратегия развития рыбного хозяйства на Дальнем 
Востоке. Недостаток мощностей собственной береговой переработки и отсутствие глубо-
кой переработки на сегодняшний день является серьезной проблемой рыбного хозяйства. 
Реализация инвестиционных проектов резидентов свободного порта Владивосток опреде-
лит вектор развития рыбной промышленности. Создание торгово-логистического центра с 
современными рыбными холодильниками, организация предприятий по переработке рыбы 
(флагманский завод по выпуску филе минтая, предприятие по выпуску замороженных 
рыбных полуфабрикатов, комплекс рыбопереработки для малых предприятий, инноваци-
онный парк) может стать прорывным моментом в развитии рыбного хозяйства. 

Цель исследования – определить перспективы развития рыбного хозяйства благодаря 
реализации инвестиционных проектов в рамках режима «свободный порт Владивосток». 
Авторами изучены основные инвестиционные проекты резидентов свободного порта, ко-
торые позволят увеличить производственные мощности рыбопромышленных структур и 
привлекут дополнительные инвестиционные ресурсы. 

В рамках данного исследования были использованы такие методы научного исследо-
вания, как изучение и анализ научных, учебных публикаций и статей, аналитический метод. 
Результаты исследования могут использоваться в финансовой деятельности рыбопромыш-
ленных структур, а также в преподавательской практике в высших учебных заведениях. 

Повышение эффективности рыбного хозяйства – одна из важнейших экономических 
проблем России и приоритетная цель Приморского края, от решения которой зависит уро-
вень развития региональной экономики, а значит и рост уровня жизни населения, продо-
вольственная безопасность и инвестиционная привлекательность. 

В результате введения международных санкций усиливается роль рыбной промыш-
ленности в реализации политики импортозамещения. Рыбное хозяйство обеспечивает на-
селение ценными продуктами питания и сырьем для получения кормов и производства 
фармакологических и профилактических препаратов, а так же играет важную роль в обес-
печении продовольственной безопасности страны. Одним из факторов развития рыбной 
промышленности является привлечение инвестиционных ресурсов. Принятие Федерально-
го закона «О свободном порте Владивосток» от 13.07.2015 г. № 212-ФЗ активизировал ры-
бохозяйственные структуры инициировать и реализовывать инвестиционные проекты по 
наращиванию и модернизации мощностей собственной береговой переработки. Для рыб-
ного хозяйства это означает потенциальный приток инвестиций, что особенно актуально в 
современных реалиях. 
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В настоящее время развитию рыбного хозяйства уделяется внимание реализация госу-
дарственной программы «Развитие рыбохозяйственного комплекса до 2020 года», развитие 
рыбного кластера, проведение Международного конгресса рыбаков, сессия «Водные био-
ресурсы Дальнего Востока в обмен на инвестиции» в рамках Восточного экономического 
форума. По прогнозам экспертов, принятие закона «О свободном порте Владивосток» 
должно стать мощным катализатором развития рыбного хозяйства, поступления новых ин-
вестиционных ресурсов, в том числе иностранных. 

В границы свободного порта, согласно закону, вошли 15 муниципалитетов Приморья: 
Владивосток, Артем, Большой Камень, Находка, Партизанск, Уссурийск, Спасск-Дальний, 
а также Надеждинский, Шкотовский, Октябрьский, Партизанский, Пограничный, Хасан-
ский, Ханкайский и Ольгинский районы Приморского края, включая их морские аквато-
рии. Статус резидента позволяет предпринимателям получать значительные льготы. К 
числу преференций относятся:  

1. Льготное налогообложение. Для сравнения финансовых льгот в налоговой полити-
ке предпринимателей представлена таблица 1. 

 
Таблица 1 – Сравнение налоговой политики резидентов и не резидентов свободного 

порта Владивосток 
 
Показатель Резиденты СПВ Не резиденты СПВ 

Страховые взносы 7,6 % в течение 10 лет 30,2 % 
Налог на прибыль 0 % в течение первых 5лет (последующие 5 лет 12 %) 20 % 
Налог на имущество 0% налог на имущество в течение первых 5 лет (по-

следующие 5 лет 0,5%) 
2,2 % 

Земельный налог 0 % земельный налог в течение первых 5 лет 1,5 % 
 
2. Помимо финансовых льгот огромный стимул резидентам СПВ дает администра-

тивный резус. Административные преференции позволяют резидентам получать земель-
ные участки без торгов, применять упрощенный визовый порядок въезда, использовать 
иностранную рабочую силу без квот, пользоваться круглосуточным режимом работы 
пунктов пропуска, гарантируется «единое окно» при пересечении грузами государствен-
ной границы РФ, «зеленый коридор» для субъектов внешнеэкономической деятельности, 
электронное декларирование грузов. 

3. Для резидентов свободного порта Владивостока также доступен режим свободной 
таможенной зоны, который является конкурентоспособным по сравнению с аналогичными 
формами поддержки экономики в других странах. Например, установленный режим сво-
бодной таможенной зоны предполагает для резидентов беспошлинный и безналоговый 
ввоз, хранение и потребление иностранных товаров. Свободный порт Владивосток преду-
сматривает упрощенный визовый порядок въезда. Иностранные граждане, прибывшие в 
РФ через пункты пропуска, расположенные на территории свободного порта Владивосто-
ка, могут пребывать на территории РФ до 8 дней без оформления визы. 

Резидентам свободного порта сегодня являются компании: АО «Находкинский мор-
ской рыбный порт», ООО «Корпорация Прим Хуньчунь», ООО «СиЛайф», ООО «Холар 
ДВ», ООО «Гафл Восток», ООО «Транспортная судоходная компания», ООО «Владиво-
стокский рыбный терминал», деятельность которых непосредственно влияет на развитие 
судостроительной отрасли и морского транспорта. Каждый резидент запустил свой инве-
стиционный проект, что должно придать новое дыхание рыбной промышленности При-
морского края. 

Так, АО «Находкинский морской рыбный порт» инвестировал около 4 млрд. рублей в 
реконструкцию универсального перегрузочного комплекса, который втрое увеличит гру-
зооборот – до 3 млн тонн в год. В рамках проекта планируется строительство холодильно-
морозильного комплекса на 10 тыс. тонн, организация контейнерного терминала с розет-
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ками для рефрижераторных контейнеров мощностью 176 тыс. тонн. Находкинский мор-
ской рыбный порт планирует приобрести пять рефрижераторных контейнерных поезда с 
грузоподъемностью более 2000 тонн и переоснастить парк кранов и погрузчиков. Данный 
проект имеет огромную как социальную, так и экономическую значимость для рыбной 
промышленности. Экономическая эффективность проекта выражается не только на мик-
роуровне – дополнительный доход для АО «Находкинский морской рыбный порт» и уве-
личение производственных мощностей, но и на мезоуровне. Реализация проекта создаст 
условия для развития международных транспортных коридоров «Приморье -1», Транс-
сиб, Северный морской путь и Новый Шелковый путь, обеспечит дополнительные по-
ступления в бюджет и усилит инвестиционную привлекательность региона. Для рыбо-
промышленных структур реализация проекта позволит модернизировать технологии 
приема, хранения и перевалки грузов, а также привлечь новые виды грузов – рыба, реф-
рижераторные контейнеры. 

В рамках политики импортозамещения в г. Уссурийске реализуется проект ООО 
«Корпорация Прим Хуньчунь» по переработке и хранению рыбной и морской продукции. 
ООО «СиЛайф» концентрирует свои инвестиции в развитие марикультуры в бухте Пере-
возная акватория залива Петра Великого, где планируется создать береговой комплекс по 
искусственному воспроизводству и глубокой переработке гидробионтов с торговым, логи-
стическим и производственным сервисом. Данный проект позволит разводить дальнево-
сточный трепанг, гребешок и мидии. В планах руководства ООО «Корпорация Прим 
Хуньчунь» к концу 2019 г. выращивать до 200 т трепанга и 65 т гребешка. Продукцию 
планируется реализовать как на внутреннем, так и внешнем рынке (Япония, Китай, Корея). 

ООО «Хорал ДВ» планирует реализовать в рамках режима «свободный порт Владиво-
сток» проект по добыче и переработке рыбы. Статус резидента позволяет ООО «Хорал 
ДВ» значительно сократить свои расходы в целях развития производства. В рамках проек-
та ООО «Хорал ДВ» планирует производство и переработку сардины, скумбрии, японско-
го анчоуса и тихоокеанского кальмара. 

Используя льготы и преференции свободного порта Владивосток, ООО «Галф Вос-
ток» планирует проводить модернизацию холодильной инфраструктуры Владивостокского 
рыбного порта. ООО «Транспортная судоходная компания инвестирует 252,8 млн руб. в 
логистические и транспортные услуги по грузоперевозке замороженной продукции реф-
рижераторным флотом. 

Ключевым проектом ООО «Владивостокский рыбный терминал» является создание во 
Владивостоке нового холодильно-складского комплекса. Новый комплекс должен стать 
ядром будущего рыбного кластера и обеспечить возможность программы развития порта – 
3,6 млрд руб., в том числе доля государственного финансирования Фонда развития Даль-
него Востока – 30 %. 

Реализация вышеуказанных инвестиционных проектов создает предпосылки для экс-
тенсивного и интенсивного развития рыбной промышленности, что в свою очередь благо-
приятно отразится на росте величины валового регионального продукта рыбной промыш-
ленности, увеличении товарооборота, создании большого количества рабочих мест. Новые 
современные производственные мощности позволят решить проблему глубокой перера-
ботки рыбопродукции и порчи улова при транспортировке и недостаточно развитой на 
данный момент логистической системы. Режим свободного порта также решает такую ак-
туальную проблему, как сокращение времени таможенного оформления судна и улова на 
причалах Приморского края. Принимая во внимание тот факт, что рыбная промышлен-
ность Приморского края обеспечивает около 5 % валового регионального продукта края, 
указанные перспективы развития рыбного хозяйства улучшат социально-экономические 
показатели Владивостока, Приморского края и страны в целом. 

Перспективы реализации инвестиционных проектов в показателях рыбной промыш-
ленности представлены в таблице 2. 
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Таблица 2 – Прогноз инвестиций рыбного хозяйства Приморского края до 2020 года 
 

годы Показатель 
2015 2016 2017 2018 2019 2020 

Инвестиции в основной капитал по краю, 
млрд руб. 

155,2 179,9 209,2 246,7 292,3 349,6 

Темп роста, % - 115,9 116,7 117,5 118,5 119,6 
Инвестиции рыбного хозяйства, млн. руб. 1,3 2,3 9,7 12,3 14,0 15,2 
Темп роста, % - 176,9 421,7 126,8 113,8 108,6 
Доля инвестиций рыбного хозяйства в 
общей сумме по краю, % 

0,8 1,3 4,6 5,0 4,8 4,3 

 
Удельный вес инвестиций, направленных на развитие рыбной промышленности 

Приморского края, в общем объеме инвестиций будет увеличиваться. Так, с уровня 2015 г. 
(0,8 %) доля инвестиций рыбного хозяйства возрастет к концу реализации программы 
«Стратегия развития рыбохозяйственного комплекса» на 3,5 % и составит 4,3 %. 

Резюмируя, можно предположить, что выполнение предположенных перспектив раз-
вития рыбной промышленности Приморского края позволит: увеличить объем и ассорти-
мент выпускаемой продукции, обеспечить предприятия рыбной промышленности новыми 
производственными мощностями, улучшить показатели экономической эффективности 
деятельности рыбохозяйственных структур, повысить конкурентоспособность производи-
мой рыбопродукции, как на территории края, так и за его пределами. 
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Возможное использование синих светодиодов в рыбной промышленности и на судах 
1. Что такое светодиод? Светодиод – это полупроводниковый прибор, преобразующий 

электрический ток непосредственно в световое излучение. Кстати, по-английски светодиод 
называется light emitting diode, или LED. 

2. Из чего состоит светодиод? Из полупроводникового кристалла на подложке, корпу-
са с контактными выводами и оптической системы. Современные светодиоды мало похо-
жи на первые корпусные светодиоды, применявшиеся для индикации. Конструкция мощ-
ного светодиода серии Luxeon, выпускаемой компанией Lumileds, схематически изобра-
жена на рисунке. 

 

 
 

3. Как работает светодиод? Свечение возникает при рекомбинации электронов и ды-
рок в области p-n-перехода. Значит, прежде всего, нужен p-n-переход, то есть контакт двух 
полупроводников с разными типами проводимости. Для этого приконтактные слои полу-
проводникового кристалла легируют разными примесями: по одну сторону акцепторными, 
по другую – донорскими. Но не всякий p-n-переход излучает свет. Почему? Во-первых, 
ширина запрещенной зоны в активной области светодиода должна быть близка к энергии 
квантов света видимого диапазона. Во-вторых, вероятность излучения при рекомбинации 
электронно-дырочных пар должна быть высокой, для чего полупроводниковый кристалл 
должен содержать мало дефектов, из-за которых рекомбинация происходит без излучения. 
Эти условия в той или иной степени противоречат друг другу. Реально, чтобы соблюсти 
оба условия, одного р-n-перехода в кристалле оказывается недостаточно, и приходится из-
готавливать многослойные полупроводниковые структуры, так называемые гетерострук-
туры, за изучение которых российский физик академик Жорес Алферов получил Нобелев-
скую премию 2000 года. 

 
Синий светодиод 
Синий светодиод стал основой современных энергосберегающих, экологически чис-

тых ламп и целого ряда других применений. На разработку эффективного синего свето-
диода многие учёные потратили долгие годы. Но только в 1990 году Судзи Накамура со-
вместно со своими коллегами первыми нашли недостающее звено, которое сделало воз-
можным создание синего светодиода. В нём реализован принцип удвоения частоты резо-
нанса полупроводников, которые обычно излучают в инфракрасной зоне спектра. 

Влияние этого изобретения сложно переоценить. Светодиодные лампы выдают свече-
ние до 300 Лм/Вт, по сравнению с 16 Лм/Вт для обычных ламп накаливания и 70 Лм/Вт 
для люминесцентных лампа. Помимо внутреннего и наружного освещения, светодиоды 
используются в автомобильных фарах, новогодних огоньках, вспышках фотоаппаратов. 
Кроме того, технология позволила создать новое поколение ЖК-телевизоров, LED-лазеры 
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для Blu-Ray-плееров, более эффективные лазерные принтеры, а также ультрафиолетовые 
светодиоды, которые используются во многих областях от стерилизации воды в бутылках до 
борьбы с вирусом Эбола. Светодиод способен работать на протяжении порядка 100000 ч. 

Так на судах большое количество электрической энергии расходуется на освещение, 
как наружное, так и внутреннее, но применение синих светодиодов может существенно 
снизить энергозатраты. 

Премия Нобеля по физике в 2014 г. досталась учёным из страны восходящего солнца. 
Это Исаму Акасаки и Хироши Амано из Нагойского университета и Судзи Накамура из 
Nichia Chemicals, что в Токусима. Они были награждены за изобретение синего светодио-
да, который по праву считается прорывом в сфере искусственного освещения. 

 
Помощь при хранении продуктов 
Способы хранения рыбы и рыбных продуктов почти целиком основываются на прин-

ципах обработки рыбы в целях ее консервирования. Нежная структура ткани, неустойчи-
вая белковая система, нестойкий в хранении жир все это в значительной мере объясняет, 
почему рыбные продукты являются наиболее нестойкими при хранении. 

Во избежание окислительной порчи тканевого жира и денатурации белка рыба нужда-
ется в самом надежном температурном режиме замораживания и хранения, так же она об-
рабатывается консервантами, но срок хранения и качество продукции могут продлить си-
ние светодиоды. 

В ходе исследований, проведенных командой ученых из университета Сингапура, бы-
ло установлено, что свет от синих светодиодов обладает антибактериальными свойствами, 
а в сочетании с охлаждением он делает ненужными консерванты. 

Как показали эксперименты, наибольший эффект дает сочетание синего света с про-
хладной температурой, а также с кислой средой. Оказывается, бактериальные клетки со-
держат в себе светочувствительные соединения, поглощающие свет в видимой области 
электромагнитного спектра. 

Под воздействием света, исходящего от синих светодиодов, и прохлады многие бакте-
рии погибают. Один из руководителей команды профессор Юк Хюн-Гюн так оценил ре-
зультаты проделанной работы: «Проведенные нами исследования раскрывают большой по-
тенциал для сохранения продуктов без дополнительной химической обработки. Жизнь пока-
зывает, что спрос на продукты без пищевых добавок и консервантов постоянно растет». 
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Определение мест повреждения ЛЭП с помощью современных приборов 
Важным фактором для быстрого устранения последствий повреждений воздушных 

линий электропередач (ВЛ) является точное дистанционное определение места поврежде-
ния, что позволяет уменьшить зону обхода ВЛ оперативно-ремонтным персоналом элек-
трических сетей. Точность определения места повреждения ВЛ особенно важна, если на 
элементах ВЛ отсутствуют видимые следы пробоя, не позволяющие достоверно опреде-
лить место повреждения при осмотре ВЛ. Волновые методы двусторонних измерений яв-
ляются одним из наиболее точных средств определения мест повреждения воздушных ли-
ний электропередачи. Использование таких методов позволяет существенно сократить 
время поиска поврежденного элемента воздушной линии. 

Особенности применения волновых методов и устройств для определения места по-
вреждения воздушных линий высокого напряжения. 

Волновые методы двусторонних измерений основаны на измерении времени между 
моментами достижения концов воздушных линий электропередач (ВЛ) фронтами электро-
магнитных волн, возникших в месте короткого замыкания (КЗ). При длине L линии, скоро-
сти v распространения волны, разности времени ∆t достижения фронтами волн одного и 
второго концов ВЛ расстояние l от точки контроля до места повреждения соответствует: 

 

 .
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L 
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   (1) 

 

Необходимым условием реализации метода является синхронный отсчет времени на 
двух концах ВЛ. Волновые методы широко применяются в США, Китае, Канаде, Южной 
Африке и характеризуются высокой точностью определения места ОМП (150-500 м), что 
определяется слабой зависимостью контролируемых величин от режима работы электри-
ческой сети, величины переходного сопротивления в месте КЗ и вида КЗ. Характеристики 
современных технических решений ОМП ряда производителей, реализуемые волновым 
методом приведены в таблице. 

На точность метода оказывают влияние погрешности синхронизации устройств, спо-
собы определения скорости распространения электромагнитной волны, точность измере-
ния времени прихода электромагнитной волны, а также внешние электромагнитные поме-
хи. Эффективность волнового метода двусторонних измерений связана с особенностями 
синхронизации измерений по концам линии. Развитие спутниковых радионавигационных 
систем (CPHC), таких как GPS и ГЛОНАСС, позволило повысить степень синхронизации 
измерений со шкалой всемирного координированного времени UTC. 

Принципы определения места повреждения воздушных линий высокого на-
пряжения 

При разработке способа ОМП использованы преимущества преобразования фазных 
токов и напряжений ВЛ в токи и напряжения волновых каналов по выражениям: 

 

 ,1
phиm UхTU    (2) 

 

 ,1
phim IхTI    (3) 
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где mU  и mI  – матрицы – столбцы модальных напряжений и токов ВЛ, phU  и phI  – 

матрицы – столбцы фазных напряжений и токов ВЛ. 
Матрицы преобразований токов Ti и напряжений Tu зависят от геометрии и располо-

жения и марки проводов ВЛ, их удаленности от поверхности земли и от удельной прово-
димости земли. Места нарушения однородности ВЛ, такие как транспозиция и в большей 
степени – ответвления от линии, оказывают влияние на распространение волн. Однако они 
не искажают форму фронта волны, что позволяет эффективно использовать волновые ка-
налы при практической реализации. Поскольку нулевой канал имеет более высокую сте-
пень затухания, для получения волны, наиболее приближенной по форме к волне в месте 
повреждения, целесообразно применение междуфазных волновых каналов. 

Использование высокой частоты дискретизации входных сигналов токов и напряже-
ний линий для наиболее точного определения фронта волны требует весьма широкой по-
лосы пропускания частот с минимальными искажениями. Применяемые трансформаторы 
напряжения (ТН) и трансформаторы тока (ТТ) проектируются для измерения сигналов 
промышленной частоты. Как показали исследования, ТТ имеют погрешности амплитудно-
частотной характеристики (АЧХ) не более 5 %, а фазо-частотной характеристики (ФЧХ) – 
не более 10 градусов в диапазоне до 500 кГц. Метрологические погрешности ТН сущест-
венно возрастают в полосе частот, превышающих 5 кГц. Однако волновой метод можно 
успешно применять раздельно по токам и по напряжениям, либо совместно. Это позволит 
при реализации ОМП волновым методом использовать серийно выпускаемые ТТ и ТН. 

Для уменьшения влияния отраженных волн производится определение напряжения 
падающей волны для волновых каналов по выражению 
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где Zm – величина, характеризующая сопротивление волнового канала, Um и Im  – напряжение и 
ток в точке контроля. Контроль напряжения падающей волны позволяет ограничить зависи-
мость ОМП от изменения сопротивления в энергосистеме, примыкающей к ВЛ, и отрицатель-
ного воздействия повторных волн, способных исказить достоверность процесса измерения.  

Составляющие токов и напряжений волновых каналов при повреждениях отстраива-
ются от токов и напряжений режима, предшествующего повреждению, путем, например, 
вычисления в темпе процесса разности значений электрических величин, разделенных ин-
тервалом, кратным периоду промышленной частоты T. 

Точность определения фронта волны во многом зависит от используемого математи-
ческого аппарата. В последние годы за счет внедрения микропроцессоров, способных ре-
гистрировать и обрабатывать переходный процесс с интервалом дискретизации порядка 
единиц и десятков микросекунд, особое внимание было уделено алгоритмическому обес-
печению функционирования микропроцессорных устройств ОМП с помощью современ-
ных математических методов обработки сигналов тока и напряжения электрической сети. 
Наиболее распространенным среди них является метод преобразования Фурье. Однако он 
не приспособлен для анализа высокочастотных переходных процессов из-за того, что гар-
монические базисные функции в принципе не могут отображать перепады сигналов с бес-
конечной крутизной типа прямоугольных импульсов, так как это требует бесконечно 
большого числа членов ряда. 

Д. Робертсон и П. Рибейро предложили использовать вейвлетпреобразование для анали-
за переходных процессов в электроэнергетических системах. Разложение сигналов произво-
дится по базису собственных функций (вейвлетов), занимающих промежуточное положение 
между гармоническими (синусоидальными) функциями и функцией Дирака, локализирован-
ной во времени. Оценка амплитуды и знака модуля максимума напряжения и тока с обеих 
сторон линии, позволяет определить наличие и вид КЗ. Предлагается использовать и другие 
способы обработки и распознания сигналов тока и напряжения, например, морфологический 
градиент, S-преобразование, метод фильтрации Прони и преобразование Гильберта-Хуанга. 
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Современные математические методы определения фронта волны имеет ограничения 
при низком отношении сигнал/шум. В связи с этим целесообразно определение фронта 
волны производить на основе анализа сигналов во временной области с помощью методов 
математической статистики.  

 

 
 
Лабораторные испытания 
Методика испытаний устройства волнового ОМП заключается в воспроизведении ос-

циллограмм КЗ генератором сигналов. Сигналы по концам ВЛ при различных параметрах 
повреждений моделируется в программе ATP/EMTP, преобразуется в формат CSV и за-
гружается в генератор.  

Предаварийный процесс длительностью 100 мс циклически воспроизводится генера-
тором. После подачи команды начинается воспроизведение аварийного процесса длитель-
ностью 100 мс. Через 40 мс после начала воспроизведения аварийного процесса генератор 
через промежуточные реле подает сигнал пуска ОМП, имитируя сигнал от релейной защи-
ты. По окончании аварийного процесса начинается воспроизведение сигнала послеаварий-
ного процесса длительностью 100 мс. При испытаниях производилась оценка погрешности 
определения времени контроля фронта волны с помощью лабораторно установки (рису-
нок). Испытания проводились в отдельности по напряжениям и токам. Генераторы син-
хронизировались между собой и с всемирным координированным временем с помощью 
приемника сигналов CPHC. Данные лабораторные испытания проводились ПАО «ФСК 
ЕЭС» на действующих ВЛ 110 кВ Пугачи-Акбулак в 2009 г., а также на ВЛ 220 кВ Там-
бовская-Давыдовская в 2012 г.  

 

 
 

Лабораторная установка для испытания ОМП 
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Лабораторные испытания на установке показали, что суммарная погрешность опреде-
ления времени появления волны не превышает 2 мкс. Это указывает на то, что волновой 
метод двусторонних измерений можно отнести к достаточно точным средствам ОМП.  

Разновидности систем. Все применяемые ныне устройства по принципу действия под-
разделяются: 

1. Фиксирующие аппараты, предназначенные для определения расстояния до места 
повреждения на ВЛ. Данные устройства фиксируют симметричные составляющие тока и 
напряжения нулевой последовательности на обоих концах контролируемой линии. 

Такой подход позволяет исключить влияние переходных сопротивлений без учёта ре-
жимов работы линий, примыкающих к аварийному участку сети. 

Расчётное расстояние до места повреждения, как правило, определяет дежурный пер-
сонал на диспетчерских пунктах. Имея показания прибора, диспетчер при помощи анали-
тического, графического и графоаналитического методов определяет расстояние до места 
аварии. 

Далее, определенное таким образом расстояние передаётся ремонтному персоналу со-
ответствующего предприятия сетей, которое занимается непосредственным обслуживани-
ем воздушных линий электропередач для организации обхода, осмотра и последующего 
ремонта неисправных элементов сети. 

Основные разновидности подобных устройств с запоминающим конденсатором: 
ЛИФП, ФИП, МФИ, ФИС. 

2. Аппараты для определения участков сети, повреждаемых при коротких замыканиях. 
Данные устройства автоматически контролируют и фиксируют электрические величины 
промышленной частоты в период аварийных режимов. Использование таких устройств по-
зволяет очень точно определить участки и опоры ВЛ с повреждённой изоляцией. 

В свою очередь, данные устройства подразделяются на следующие подвиды: 
Указатели участков ВЛ с повреждённой изоляцией, которые производят контроль 

следующих параметров аварийных режимов в заданных точках сети: снижение напряже-
ния, увеличение тока, направление мощности в месте аварии. 

Указатели опор с повреждёнными изоляторами, контролирующие прохождение тока 
по элементам опоры, выполненным из металла. 

Указатели гирлянд, имеющих повреждённую изоляцию, ведущие контроль над гир-
ляндами, которые были перекрыты действием электрической дуги. 

Устройства переносного типа для определения мест замыканий на землю в сетях, ра-
ботающих в режиме компенсации ёмкостных токов. В данном случае, с помощью датчиков 
напряжения и тока происходит контроль процессов в сетях при замыканиях на землю. 

Такого рода сети 6-35 кВ отличаются малым значением токов замыкания на землю, 
которые порой могут быть в несколько раз меньше токов нагрузки.  

В данном случае, довольно широкое применение получили приборы переносного ти-
па, позволяющие при малых токах замыкания на землю точно определить место повреж-
дения. К таким устройствам относят приборы «Поиск-1», «ЗОНД», «Волна». 

Они способны достаточно точно определить место повреждения по токам нулевой по-
следовательности, протекающим в момент замыкания на землю, путём измерения магнит-
ного поля возле линии при помощи специальных датчиков, которые представляют собой 
катушку индуктивности с разомкнутым ферромагнитным сердечником. 

Использование подобных современных средств ОМП позволяет достичь следующих 
результатов: 

- значительно улучшить технико-экономические показатели электроснабжения; 
- наиболее ответственных потребителей; 
- повысить надёжность работы сетей; 
- сократить недоотпуск электроэнергии; 
- существенно сократить затраты труда на поиск мест повреждений. 
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Стоит отметить, что и сегодня производители таких устройств не останавливаются на 
достигнутом результате и постепенно уходят от применения электромеханических уст-
ройств. В настоящее время наметилась твердая тенденция использования электронных 
устройств, позволяющих ещё более точно определять место повреждения на воздушных 
линиях электропередач. 
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НЕЙТРАЛИЗАЦИЯ УГОЛЬНОЙ ПЫЛИ В ПОРТАХ ПРИМОРЬЯ 

 
Освещается экологическая обстановка Приморского края, связанная с повышением экспорт-

ных поставок угля в страны Азиатско-Тихоокеанского региона через порты Приморья. Рассмат-
риваются всевозможные технические способы и средства борьбы с угольной пылью во время хра-
нения и погрузки угля, действующие способы борьбы в основных перегрузочных узлах Приморского 
края. Также предлагается наиболее эффективный способ борьбы с угольной пылью в регионе пу-
тем перехода на полностью закрытый способ хранения и погрузки угля в суда. 

 
В последние годы повысился спрос стран Азиатско-Тихоокеанского региона (АТР) на 

российский уголь. Это побудило к появлению новой стратегии развития угольной отрасли, 
в частности, росту добычи на существующих месторождениях, а так же освоению новых в 
Якутии, Забайкалье и Красноярском крае. Предполагается, что экспорт Российского угля к 
2030 г. возрастет на 50 млн т в год. 

 Весь объем экспортного угля, перевозимый водным транспортом, представляет со-
бой сыпучий груз, который перевозится и хранится без упаковки, т.е. навалом. Мельчай-
шие частицы перевозимого груза достигают 2-3 мкм. Груз с таким фракционным составом 
обладает интенсивным пылеобразованием при перегрузочных работах. Пылеобразование 
приводит не только к потере полезного груза в результате уноса взвешенных частиц воз-
душными потоками, но и отрицательным воздействием пыли на окружающую среду и здо-
ровье людей.  

Воздействие различных компонентов груза при их попадании в воздушную, водную 
почвенные среды очень разнообразно. Загрязнение почвы ведет к ее деградации. В водной 
среде нарушается физико-химический состав. В воздушной среде увеличивается вероят-
ность образования смогов. По характеру воздействия на человека угольная пыль вызывает 
заболевание дыхательной системы на уровне бронхов, легких – пневмокониозы (от латин-
ского pneumon – легкие, enia – пыль).  

Возрастает риск появления онкологических заболеваний, а так же снижение продол-
жительности жизни. Наибольшую опасность представляют частицы размером менее 5 
мкм, проникающие в глубокие отделы легочной ткани. Все это говорит о серьезном воз-
действии угольной пыли на человека потому, решение проблемы распространения уголь-
ной пыли является актуальной, а с увеличением поставок должна решатся обязательно.  

Проблема открытой перевалки мелко дисперсионного угля выступает одним из крити-
чески важных отрицательно-воздействующих элементов экосистемы юга Приморья, где 
расположены порты Посьет и Восточный (Находка).  

В настоящее время после технической модернизации порт Посьет является специали-
зированным угольным терминалом. По сравнению со своим главным приморским конку-
рентом – портом Находка порт Посьет является относительно небольшим и способен пере-
валивать 7 млн т угля в год. Уделяя особое внимание экологической обстановке порт пол-
ностью отказался от грейферной разгрузки вагонов с углем, так как именно использование 
грейферов являлось первопричиной возникновения угольной пыли в порту.  

В летне-осенний сезон основные технологические операции по выгрузке вагонов, пе-
рестановке порожних вагонов на ж/д пути накопления, очистке угля от металлических 
включений, дроблению, движение на пересыпные станции были перенесены в закрытые 
помещения. Затем, на открытом воздухе, по конвейерным лентам уголь движется на стаке-
ры-реклаймеры, которые формируют штабели угля. На открытом пространстве уголь под-
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вержен действию воздушных потоков, способных переносить угольную пыль по террито-
рии перегрузочного комплекса и за его пределы.  

Перегрузка угля на открытом воздухе является в настоящее время одной из основных 
проблем порта. Угольные составы перегружаются с помощью вагоноопрокидывателей, ус-
тановленных в отдельном здании, что исключает пыление в атмосферу. Это также позво-
лило в значительной степени снизить производственный шум.  

В зимний сезон перевалка угля в порту организована по следующей схеме. Вагоны со 
смерзшейся продукцией подаются на механизированный комплекс по резке угля.  

После разрезки угля на вертикальные пласты вагоны перевозят к зданию с разморажи-
вающем устройством – «тепляку», где поступивший груз разогревают с использованием 
электрических инфракрасных излучателей. Далее разгрузка осуществляется как в летне-
осенний сезон. На протяжении всего периода хранение угля на открытом складе, в так на-
зываемых штабелях, груз подвержен воздействию ветра, который разносит пыль в разные 
стороны. Работники комплекса на протяжении всего рабочего времени подвержены воз-
действию угольной пыли, что наносит вред их здоровью.  

Для борьбы с пылью часто используют системы полива и орошения, но вся эта смесь 
воды и угольной пыли либо впитается почвой, либо стечет с причальной стенки прямиком 
в воду. Завершающий этап погрузки угля на суда ведется портальными кранами грейфер-
ным способом. На этом этапе происходит максимальное образование угольной пыли, так 
как грейфер поднимается достаточно высоко над поверхностью порта и трюмом судна, в 
этот момент происходит обвал частиц угля и обдув грейфера ветром, тем самым снова 
унося частицы и как следствие образование угольной пыли. В связи с этим жилые дома, 
прилегающие к порту кварталов подвержены воздействию пыли круглогодично.  

Находка – один из крупнейших транспортный узлов России. В год через него прохо-
дит около 90 млн т угля. В черте города в непосредственной близости города и поблизости 
расположены пять терминалов, занимающихся отгрузкой угля открытым способом. Ог-
ромные объемы перевалки угля наносят колоссальный урон окружающей среде и здоро-
вью людей. Порт Находка представляет собой более современный комплекс, чем порт 
Посьет. Это обусловлено тем, что на некоторых терминалах погрузка судна ведется не 
портальными кранами грейферным способом, а так называемой судо-погрузочной маши-
ной (СПМ).  

«Путь» угля от здания вагоноопрокидывателя до трюма судна совершается с помощью 
системы конвейерных лент. По сравнению с грейферным способом погрузка СПМ в разы 
более эффективна с точки зрения решения экологических проблем. Так же стоить отме-
тить, что не на всех терминалах применяются эти машины. Как следствие порт Находка 
обладает практически теми же проблемами, что и порт Посьет, только уровень загрязнения 
в разы выше, ведь объемы перевалки угля в порту достаточно огромны. Таким образом, не 
смотря на то, что порты Приморья модернизируют технологический процесс перегрузки 
угля, что снижает в какой-то степени воздействие на окружающую среду, этих мер недос-
таточно.  

В настоящее время существуют различные методы «нейтрализации» угольной пыли. 
Самыми распространенными и применяемыми методами являются пылеветрозащитные 
экраны, распыление влаги и нейтрализация с помощью снегогенераторов. 

Строительство пылеветрозащитных экранов имеет ряд недостатков. Даже если по-
строить конструкции 20 метров высотой, ветер все равно перенесет пыль за пределы за-
граждения. К тому же сложность возведения и стоимость конструкций снижает экономи-
ческую эффективность. 

Распыления влаги является достаточно действенным и эффективным способом борьбы 
с угольной пылью. Этот способ успешно зарекомендовал себя в других странах. Борьба с 
пыльно происходит 2 способами: первый – распыление влаги с высотных конструкций та-
ких как краны, столбы и т.п., второй – с помощью специальных тумановлагообразующих 
машин, создающих густой туман, который достаточно эффективно борется с пылью.  
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Однако в летний период, в период высоких температур этот туман достаточно быстро 
исчезает, и происходят огромные затраты водных запасов портов. И это один из сущест-
венных минусов этого способа. Так имеющихся мощностей Посьетского водовода, снаб-
жающего ПГТ Посьет и порт Посьет пресной водой, недостаточно. Следует отметить, что 
вся эта смесь воды и угольной пыли никуда сама не исчезает, она либо впитается почвой 
или через ливневки смывается прямиком в море. Второй минус заключается в том, что при 
низких температурах и сильном ветре, даже с использованием специальных добавок, не 
дающих смеси замерзать, система влагоподавления малоэффективна. 

Покрытие угольных штабелей снежной коркой используя снегогенераторы. Стоит от-
метить, что этот способ борьбы с пылью самый редкий. Его стоит применять, если предпо-
лагается, что груз какое-то время будет лежать на месте. И этот способ имеет право на су-
ществование только в период отрицательных температур.  

Все представленные способы имеют как свои плюсы так и минусы, и наибольший ре-
зультат по борьбе с угольной пылью можно достичь если использовать в совокупности все 
способы.  

В 2014 г. губернатор Приморья Владимир Миклушевский ввел запрет на открытую 
перевалку пылящих грузов. Учитывая недостаток каждого из приведенных выше методов, 
можно сделать вывод о том, что максимально эффективный способ – переход на полно-
стью закрытые технологии, не допускающие контакта угольной пыли с окружающей сре-
дой ни на одном этапе. Но их не используют даже специализированные порты.  

Вместе с тем, накопленный мировой опыт говорит о том, что открытые и закрытые 
технологии перевалки угля, как минимум, сопоставимы по цене, при этом закрытые техно-
логии могут быть значительно дешевле. Безусловно, на сравнительную оценку стоимости 
проектирования и строительства терминалов закрытого и открытого типов могут повлиять 
объем планируемого грузооборота, естественные условия территорий и акваторий, харак-
тер грунтов, близость жилья и т.д.  

Однако в целом закрытые терминалы могут быть дешевле по следующим основ-
ным причинам: 

- площадь территории закрытого перегрузочного комплекса в 2-3 раза меньше, соот-
ветственно, меньше расходы на планировочные работы, прокладку автодорог, инженерных 
коммуникаций; 

- оборудование для закрытых складов дешевле, чем для открытых; 
- протяженность конвейерных линий и число пересыпных станций значительно 

меньше; 
- очистные сооружения значительно дешевле; 
- энергопотребление значительно ниже, то есть меньше не только капитальные затра-

ты, но и эксплуатационные расходы; 
- нет необходимости в применении дорогостоящих пылеподавляющих технологий, что 

также снижает не только капзатраты, но и эксплуатационные расходы; 
- исключаются штрафные санкции за загрязнение окружающей среды и т.д. 
Вывод. Таким образом, использование полностью закрытых технологий погрузки уг-

ля наиболее эффективно позволяет бороться с распространением угольной пыли, что в 
свою очередь сохраняет уникальную экосистему Приморья и здоровья жителей.  

Так же правительству следует уделить внимание на введение новых экостандартов и 
нормативов, а также рассмотреть возможность увеличения штрафов. Положительный ре-
зультат, от которого зависит чистота окружающей нас природы, здоровье населения, раз-
витие и привлекательность приморских регионов, может быть получен только в том слу-
чае, если все заинтересованные участники будут понимать проблему и видеть пути ее ре-
шения в рамках своих полномочий и возможностей. 
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The article deals with the ecological situation in Primorsky Krai, connected with the increase of coal 

export deliveries to the countries of the Asia-Pacific region through the ports of the region. The article is 
devoted to a review of all possible technical methods and means for combating coal dust at the time of 
storage and loading of coal, reviewing the current methods of fighting at the main reloading junctions of 
Primorsky Krai. Also, the most effective way of combating coal dust in the region is proposed, by switch-
ing to a completely closed way of storing and loading coal into ships. 
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СУДОВАЯ СИСТЕМА АЭРОЗОЛЬНОГО ПОЖАРОТУШЕНИЯ 

 
Одним из самых разрушительных и опасных бедствий на судне является пожар. Поэтому су-

да всех видов должны быть оборудованы эффективной системой пожаротушения. В закрытой 
системе, которой является судно, соблюдение повышенных противопожарных требований полно-
стью оправдано: это помогает избежать чрезвычайных ситуаций и обеспечить безопасность 
людей (экипажа, пассажиров). 

 
Системы пожаротушения на корабле являются чрезвычайно важными составляющими 

конструкции судна. При их проектировании учитываются многие факторы: автономность 
судна, наличие горючих материалов в конструкции, размещение рядом помещений с раз-
личными уровнями пожарной опасности, ограничения по ширине путей эвакуации.  

Указанные факторы существенно усугубляют опасность возникновения пожара на су-
дах, поэтому особое внимание уделяется разработкам и внедрению новейших противопо-
жарных систем, а также повышению эффективности способов обеспечения безопасности 
экипажа и пассажиров. 

Для защиты речных и морских судов разработана и сертифицирована судовая система 
аэрозольного объемного тушения АОТ. Аэрозольная система – один из самых распростра-
ненных видов противопожарного оборудования, устанавливаемого на современных судах. 
Аэрозольное пожаротушение предполагает ликвидацию очага путем введение в зону вос-
пламенения взвеси горючих частиц. При этом аэрозольные взвеси не гасят пламя, а ликви-
дируют катализаторы горения, снижая температуру и процент кислорода в зоне пожара. 
Источником взвесей выступает особое устройство – генератор огнегасящих аэрозолей 
(ГОА), который впрыскивает горючий состав прямо в пламя пожара. Любая аэрозольная 
система пожаротушения базируется на смеси горючих материалов, выделяющих в процес-
се окисления большой объем газов и твердых частиц. Такая взвесь вытесняет из зоны го-
рения основной катализатор этого процесса – кислород, останавливая процесс распростра-
нения огня и снижая температуру пожара. 

В итоге возгорание «захлебывается» в потоке мелкодисперсных частиц, взвешенных в 
потоке газов. Причем газовая составляющая сгоревшего аэрозоля генерирует еще и об-
ласть повышенного давления, вытесняющего воздух из зоны горения. 

То есть в качестве аэрозолей можно использовать любые составы, сходные по своим 
физическим характеристикам с дымным порохом. Причем первые составы, разработанные 
еще в начале XIII в., создавались на основе смеси селитры, серы и древесного угля – по 
сути, того же пороха. Только процентное соотношение этих компонентов было далеко не 
таким, как в случае с «боевыми» смесями, которыми заряжали кремневые ружья. Правда, 
такие смеси не давали 100%-й гарантии ликвидации пожара, а в негерметичных помеще-
ниях эта методика и вовсе не работала. 

Современные аэрозольные установки пожаротушения (генераторы) «заряжают» ины-
ми веществами. Но принцип действия остается абсолютно идентичным – генератор выбра-
сывает струю мелкодисперсной взвеси (размеры частиц от 5 до 10 микрометров), «сби-
вающей» пламя и подавляющей процесс горения как минимум на 10-15 мин. То есть в те-
чение четверти часа в обработанном помещении процесс горения будет невозможен про-
сто физически. 

Система аэрозольного пожаротушения состоит из модулей-генераторов, которые объ-
единены в общую сеть и управляются сигналами от датчиков.  
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Различные типы датчиков позволяют системе чутко реагировать на изменение усло-
вий и мгновенно срабатывать при наступлении нештатной ситуации. В систему также вхо-
дят узлы автозапуска и светозвуковая сигнализация.  

В случае пожара модули-генераторы выпускают огнетушащую аэрозольную смесь, 
которая устраняет возгорание.  

Установки аэрозольного пожаротушения имеют целый ряд преимуществ, необхо-
димых для системы судового пожаротушения: 

1. Высокая адаптивность к судам всех видов и масштабов. Модульную систему можно 
подобрать для любого количества и объема помещений судна. 

2. Бесперебойность работы в любых условиях, в том числе при экстремальных темпе-
ратурах (от -50 ºС до +50 ºС) и влажности (до 98 %). 

3. Простота монтажа и обслуживания. Модули системы не требуют подключения к 
коммуникациям и отдельного помещения. Генераторы не нуждаются в перезарядке и не 
требуют затрат на обслуживание. 

4. Безопасность для людей и имущества. Аэрозоли, выбрасываемые при тушении по-
жаров, не являются агрессивными или токсичными. Они безопасны для здоровья людей и 
не повреждают судовое оборудование. 

5. Доступная цена. Стоимость аэрозольных установок пожаротушения – одна из са-
мых низких среди огнетушащих систем. 

В соответствии с Правилами классификации и постройки судов Российского Речного 
Регистра и Российского Морского Регистра судовая система аэрозольного объемного ту-
шения АОТ применяется для защиты следующих помещений: 

 машинные помещения для главных, вспомогательных двигателей и аварийных ди-
зель- и котлов, работающих на жидком топливе, пожарных насосов; 

 машинные помещения для генераторов и аварийных источников энергии, главных и 
аварийных распределительных щитов, электродвигателей (в том числе гребных) и систем 
вентиляции этого оборудования; 

 помещения, в которых расположены цистерны топлив и масла (основного запаса, 
расходные, сточные, отстойные), сбора подсланевых вод; коффердамы; 

  кладовые для хранения сжатых и сжиженных газов, легковоспламеняющихся жид-
костей, материалов и веществ; 

 грузовые насосные отделения наливных судов. 
В состав стационарной судовой системы аэрозольного объемного пожаротушения 

(АОТ) входят: 
- генераторы огнетушащего аэрозоля (ГОА), количество которых определяется рас-

четным путем в зависимости от объема и характеристик защищаемых помещений. Генера-
торы устанавливаются непосредственно в защищаемые помещения и обеспечивают подачу 
аэрозоля, образующегося из твердого аэрозолеобразующего состава. 

Огнетушащий аэрозоль поступает в защищаемое помещение, где распределяется по 
объему и прекращает горение жидкостей и материалов, в том числе электрооборудования, 
находящегося под напряжением в 140 кВ. Запуск генератора осуществляется путем подачи 
электрического импульса от БУС АОТ на узел запуска. В системе АОТ применяются гене-
раторы огнетушащего аэрозоля ТОР-1500, ТОР-3000. Огнетушащая концентрация аэрозо-
ля, составляет 60 г/м3. Столь низкая концентрация аэрозоля обусловлена тем, что он со-
стоит из инертных газообразных продуктов и мелкодисперсных твердых частиц с актив-
ной поверхностью. Поскольку в генераторе применен аэрозолеобразующий состав, нахо-
дящийся в твердом состоянии в условиях эксплуатации и хранения, генератор не требует 
перезарядки, обслуживания и постоянно готов к действию; 

- блок управления и сигнализации (БУС АОТ), предназначенный для дистанционного 
запуска генераторов огнетушащего аэрозоля, подачи сигнала на отключение судового обо-
рудования (отключение вентиляции, котла, систем кондиционирования и т.п.) и включение 
оповещения о предстоящем запуске системы АОТ; 
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- блок промежуточных реле (БПР), Блок промежуточных реле (БПР) предназначен для 
управления судовым оборудованием (отключение вентиляции, котла, систем кондициони-
рования и т.п.) и сигнализацией предупреждения в защищаемом помещении под управле-
нием БУС АОТ; 

- оповещатели судовые, предназначеные для подачи звукового и светового сигнала 
«АЭРОЗОЛЬ, УХОДИ!». Оповещатели начинают работу одновременно с подачей питания 
и отключается после запрограммированного времени работы; 

- соединительные ящики (СЯ), предназначенные для разводки кабельных трасс пуско-
вых цепей генераторов по защищаемым помещениям. 

В процессе эксплуатации генераторы не выделяют токсичных веществ, имеют нуле-
вую чувствительность к удару, трению и детонации. При пуске генераторов содержание 
кислорода в атмосфере помещения практически не снижается. Образующийся огнетуша-
щий аэрозоль не является токсичным веществом, что позволяет сохранить жизнь людей, не 
причиняя вреда здоровью, при кратковременном (не более 15 мин) пребывании в помеще-
нии, заполненном аэрозолем. Кроме того, аэрозоль не наносит материального ущерба обо-
рудованию и другому имуществу. 

Низкая стоимость системы аэрозольного объемного пожаротушения обусловлена уни-
кальными свойствами генераторов СОТ-1М и СОТ-2М, являющимися базовыми элемен-
тами системы. Стоимость аэрозольной системы, включая разработку технической доку-
ментации, согласование, монтаж и сдачу «под ключ», на 30-50 % ниже стоимости анало-
гичной системы углекислотного пожаротушения. При правильной эксплуатации, аэро-
зольные системы практически не требуют затрат на их обслуживание, поскольку контроль 
исправности осуществляется автоматически (ЩУС) и визуально. 

 
Список использованной литературы  

 
1. http://climanova.ru/ustrojstvo-sistemy-aerozolnogo-pozharotusheniya.html  
2. https://masterok.livejournal.com/1399678.html 
3. https://allseas.com/equipment/pioneering-spirit/ 
4. Консолидированный текст конвенции COJIAC-74/83. CПб.: ЦНИИМФ, 1993. 757с. 
 

A.V. Toroshchina, E.E. Solov’eva 
Dalrybvtuz, Vladivostok, Russia 

 
MARINE AEROSOL FIRE-EXTINGUISHING SYSTEM 

 
One of the most destructive and dangerous disaster on the ship is on fire. 
Therefore, the vessel of all types must be equipped with an effective sprinkler system. In a closed sys-

tem, which is the ship, compliance with increased fire safety requirements are fully justified: it helps to 
avoid emergency situations and ensure the safety of people (staff, passengers). 
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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ СПАСАТЕЛЬНОГО ОБОРУДОВАНИЯ СУДОВ 

 
Вопросы охраны человеческой жизни на море являются важнейшей частью проблем безопас-

ности мореплавания и освоения ресурсов Мирового океана. Значительную роль в сохранении чело-
веческой жизни на море играет совершенствование спасательного оборудования судов.  

 
Статистика отмечает, что ежегодно в мире гибнет свыше 200 судов и нередко самых 

современных, а при эвакуации с терпящих бедствие судов серьезной опасности подверга-
ются жизни около 6000 чел., причем погибают 1200-1300 чел.  

Изучение опыта оставления людьми аварийных судов, в особенности при штормовых 
условиях, позволяет утверждать, что даже при самой совершенной организации поиска 
бедствующих на море и использовании при этом самых современных технических средств 
успех спасательной операции, прежде всего, зависит от безопасной эвакуации людей с 
судна.  

Все спасательные средства можно разделить на две категории – индивидуального и 
коллективного пользования. 

Индивидуальные средства (спасательные жилеты, круги) играют вспомогательную 
роль. Основное значение имеют коллективные средства, среди которых наибольшее рас-
пространение получили спасательные шлюпки и плоты. 

Спасательные шлюпки – надёжное прибежище для терпящих бедствие, но при одном 
условии: если они вместе с людьми спущены на воду. Во многих случаях это оказывается 
сложной, а порой и невыполнимой задачей.  

Вследствие качки судна на значительном волнении палуба совершает колебания с ам-
плитудой в несколько метров (на крупных судах до 10-20 метров). Поэтому спускаемое на 
тросах спасательное средство подобно огромному маятнику, масса которого – несколько 
тонн. Нетрудно догадаться, насколько гибельными при таких условиях будут последствия 
удара шлюпки о борт судна.  

Но даже если удалось достичь воды, безопасность ещё не гарантирована. Шлюпка 
крепится к тросам с помощью двух гаков, которые при приводнении необходимо отдать, 
причём отдать одновременно. Это получается далеко не всегда. После отдачи гаков шлюп-
ка должна быстро отойти от гибнущего судна. Если это сделать не удаётся (например, из-
за неисправности двигателя), то набегающая волна может разбить шлюпку о борт судна.  

Анализ особенностей совершенствования спасательного оборудования морских судов 
показывает, что на его развитие всегда влияли два противоречивых фактора. С одной сто-
роны – это необходимость спасательных средств на судне, что увеличивает его строитель-
ную стоимость и эксплуатационные расходы, и с другой – малая вероятность практическо-
го использования этих средств, что вызывает стремление у судовладельцев снизить непро-
изводительные расходы.  

Роль экономического фактора настолько велика, что уже в течение длительного вре-
мени он является своеобразным тормозом в использовании достижений научно-
технического прогресса для совершенствования спасательных средств морских судов. 

Стоит заметить, что доля спасательного оборудования в общей стоимости судна 
обычно составляет менее 1-1,5 %. Поэтому увеличение этой статьи затрат, например вдвое, 
повысит стоимость судна лишь на 1-1,5 %. 
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Первые сбрасываемые спасательные шлюпки появились в 1976 г. Вскоре аналогичны-
ми средствами вместимостью 40 чел. были оборудованы два автомобилевоза фирмы 
«Лайф хёг» и несколько других судов. 

Дальнейшее развитие идея применения сбрасываемых спасательных средств получила 
в ходе выполнения закончившейся в 1983 г. программы исследования перспективного обо-
рудования и методов спасения людей в море. Эта программа была утверждена норвежским 
парламентом в 1977 г., её стоимость составила 12,5 млн крон (1,8 млн долл.). Работы про-
водил тот же институт совместно с фирмой «Хардинг» под общим руководством Норвеж-
ского бюро Веритас. 

В новом проекте спасательного устройства, которое создавалось для морских буровых 
установок, спасательное средство крепится к палубе платформы на одном гаке с диффе-
рентом на нос около 56°. Шлюпка сбрасывается с запущенным двигателем вертикально 
вниз. При погружении в воду и при всплытии средство приобретает горизонтальную ско-
рость, что позволяет быстро отойти от установки. 

Посадка выполняется через расположенные побортно большие люки. Шлюпка герме-
тична, снабжена баллонами со сжатым воздухом, которые используются для поддержания 
избыточного давления внутри спасательного средства для предотвращения протекания га-
зов и дыма при прохождении зоны горящей нефти. 

В настоящее время фирмой «Хардинг» разработан и успешно испытан новый проект 
вертикально падающей шлюпки, пригодной для спуска с высоты 30 м. Вместимость 
шлюпки 70 чел., масса 25 т. 

Другая норвежская фирма «Тенвиг оффшор» разработала спасательное средство вме-
стимостью 80 чел., рассчитанное на свободное падение с высоты 40 м. Главный двигатель – 
пневматический мотор, приводящий в действие водомёт, обеспечивает скорость 12 уз. 
Фирма «Тенвиг» разрабатывает проекты сбрасываемых шлюпок размерами от 12×3 м и до 
25×4 м, массой 15-35 т, пассажировместимостью 40-120 чел. Особенность способа спуска 
заключается в том, что средство падает кормой вниз, вертикально погружается, а затем 
всплывает, одновременно разворачиваясь на ровный киль. 

Интенсивные работы по созданию сбрасываемых спасательных средств проводятся в 
ФРГ. В настоящее время на верфи «Нобискруг» закончена разработка шлюпки, которая 
может быть сброшена с высоты до 35 м. Предполагается изготовлять несколько вариантов 
шлюпок, принимающих от 8 до 33 чел. Другая фирма «Хатеке» разработала проект само-
распрямляющейся шлюпки, которую можно сбрасывать с высоты 10 м. Корпус её изготов-
ляется из армированного стеклопластика, длина 5,7 м, пассажировместимость 12 чел. 
Средство, предназначенное для использования на малых судах, устанавливается на распо-
ложенной в корме наклонной спусковой площадке. 

Спуск сбрасываемого спасательного средства возможен практически при любых углах 
крена и дифферента аварийного судна. Сейчас на судне необходимо иметь шлюпки общей 
вместимостью в 2 раза превышающей численность экипажа. Поскольку на подавляющем 
большинстве современных транспортных судов на борту во время рейса находится не бо-
лее 40-45 человек, достаточно иметь одно спасательное средство, предназначенное для 
спуска свободным падением, размещённое в кормовой оконечности.  

Правда, на некоторых промысловых судах, буксирах и в ряде других случаев корма не 
пригодна для установки спасательного оборудования. Вряд ли шлюпки такого типа могут 
быть использованы на пассажирских судах, так как общая вместимость спасательных 
средств должна быть очень большой, и поэтому их крайне сложно будет разместить. 

Результаты исследований и опыт эксплуатации сбрасываемых шлюпок показали, что 
они обеспечивают большую безопасность, чем шлюпки, спускаемые традиционным спосо-
бом. Устройства для спуска свободным падением просты и надёжны. Даже если откажет 
двигатель, средство за счёт кинетической энергии движения отойдёт на значительное рас-
стояние от гибнущего судна, что особенно существенно при возгорании разлившейся нефти. 



 437

Интересны результаты опроса капитанов, штурманов, механиков судов, моряков, вы-
сказавших желание иметь на своём судне сбрасываемые шлюпки, оказалось в 1,5 раза 
больше, чем отдавших предпочтение традиционному способу спуска. И это несмотря на 
психологический барьер в восприятии нового метода спуска. 

Конструкция шлюпочного устройства традиционного типа должна обеспечивать спуск 
спасательных шлюпок при крене до 20° и дифференте до 10°. Однако спуск шлюпки при 
использовании традиционных шлюпбалок показывает, что выполнение этих условий при 
бортовой качке судна можно считать сомнительными. 

Современные спасательные шлюпки обеспечивают наилучшие условия обитания и 
наибольшую безопасность потерпевших кораблекрушение моряков. Шлюпки эти должны 
быть полностью закрытые, благодаря чему люди защищены от низких температур, ветра, 
волн. Если под действием внешних сил такое спасательное средство перевернётся, то за 
считанные секунды оно снова придёт в исходное положение, подобно детской игрушке-
неваляшке. Шлюпки, устанавливаемые на судах, перевозящих огнеопасные грузы, могут 
длительное время находиться в зоне огня.  

Спасательные средства, обладающие этими свойствами, уже сейчас имеются на мно-
гих судах, а в самом ближайшем будущем такими средствами должны быть снабжены все 
суда торгового флота. 
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IMPROVEMENT OF THE RESCUE EQUIPMENT OF SHIPS 
 
The protection of human life at sea are the most important part of the problems of naviga-

tion safety and exploitation of ocean resources. A significant role in the preservation of human 
life at sea is played by the improvement of the rescue equipment of ships. 
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СИСТЕМА ПОРТОВЫХ СБОРОВ В РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

 
Проведен анализ портовых сборов, взимаемых с судов в морских портах Российской Федера-

ции. Автором использован системный подход. Определены и проанализированы элементы, состав-
ляющие современную систему портовых сборов. Проведен анализ действующих нормативных пра-
вовых актов, регулирующих соответствующие правоотношения. На основании результатов ана-
лиза предложены меры по совершенствованию государственного регулирования отдельных эле-
ментов, составляющих систему портовых сборов.  

 
Понятие портовых сборов существует с момента появления первых портов и развития 

мореплавания. На сегодняшний день практика взимания портовых сборов с судов, заходя-
щих в порт, существует во всем мире. Совершенствование государственного регулирова-
ния деятельности морских портов, принятие в последнее время целого ряда нормативных 
правовых актов, регулирующих правоотношения в сфере установления и уплаты портовых 
сборов, заставляют вновь обратиться к анализу системы портовых сборов, сложившейся в 
Российской Федерации в настоящее время. Итак, современную систему портовых сборов 
Российской Федерации можно представить следующим образом: 1) понятие портовых 
сборов; 2) виды портовых сборов, взимаемых в морских портах Российской Федерации, и 
перечень морских портов, в которых установлена обязанность по уплате портовых сборов; 
3) получатель портовых сборов; 4) плательщик портовых сборов; 5) объект обложения 
портовыми сборами и основания возникновения обязанности по уплате портовых сборов; 
6) ставки портовых сборов; 7) расчетная база для начисления портовых сборов и порядок 
расчета портовых сборов. 8) льготы и преференции по уплате портовых сборов. 9) денеж-
ная единица, в которой осуществляется оплата портовых сборов; 10) порядок исполнения 
и контроль исполнения обязанности по уплате портовых сборов. Данные элементы систе-
мы портовых сборов выделены по принципу достаточности для регулирования правоот-
ношений по определению и уплате портовых сборов. Изменение любого из указанных 
элементов способно оказать существенное влияние на сумму портовых сборов, собирае-
мых в морских портах Российской Федерации. Понятие портовых сборов определено Фе-
деральным законом от 08.11.2007 № 261-ФЗ «О морских портах в Российской Федерации и 
о внесении изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации». Порто-
вые сборы определяются как плата за оказываемые в морских портах услуги по использо-
ванию отдельных объектов инфраструктуры морского порта, а также по обеспечению 
безопасности мореплавания в морском порту и на подходах к нему. Следовательно, Зако-
ном о морских портах установлена гражданско-правовая природа портовых сборов, как 
платы за оказываемые услуги. В Законе о морских портах определены виды портовых сбо-
ров. Закон содержит закрытый перечень портовых сборов, которые могут быть установле-
ны в морских портах Российской Федерации, а именно: 1) корабельный; 2) канальный;  
3) ледокольный; 4) лоцманский; 5) маячный; 6) навигационный; 7) причальный; 8) эколо-
гический; 9) транспортной безопасности акватории морского порта [9, статья 19 пункт 3]. 
Законом определено, что ставки портовых сборов и правила их применения устанавлива-
ются в соответствии с законодательством РФ о естественных монополиях [9, статья 19 
пункт 5]. В соответствии с положениями Федерального закона от 17.08.1995 № 147-ФЗ  
«О естественных монополиях» [8, статья 6] постановлением Правительства РФ от 
23.04.2008 № 293 «О государственном регулировании цен (тарифов, сборов) на услуги 
субъектов естественных монополий в транспортных терминалах, портах, аэропортах и ус-
луги по использованию инфраструктуры внутренних водных путей» утвержден Перечень 
услуг субъектов естественных монополий в морских портах, цены (тарифы, сборы) на ко-
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торые регулируются государством [3]. Однако следует обратить внимание, что указанный 
перечень не содержит услуги по обеспечению транспортной безопасности морского порта, 
сбор за которую предусмотрен Законом о морских портах. 

В соответствии с Законом о морских портах [9, статья 19 пункт 4] перечень портовых 
сборов, взимаемых непосредственно в каждом морском порту, установлен Приказом Мин-
транса России от 31.10.2012 № 387 «Об утверждении перечня портовых сборов, взимае-
мых в морских портах Российской Федерации» (далее – Приказ Минтранса России от 
31.10.2012 № 387, Приказ Минтранса России) [5]. Согласно данному перечню портовые 
сборы установлены в 64 из 67 морских портов Российской Федерации. Виды сборов, взи-
маемые в каждом порту, установлены в зависимости от имеющихся в порту объектов ин-
фраструктуры в соответствии с обязательными постановлениями по порту. Следует отме-
тить, что Приказом Минтранса России в каждом порту установлен сбор транспортной 
безопасности акватории морского порта, а причальный сбор не установлен ни в одном 
морском порту.  

Получателями портовых сборов могут выступать администрации морских портов, ли-
бо иные хозяйствующие субъекты. Приказ наделяет правом взимания корабельного сбора 
администрации морских портов [10, пункт 2]. В настоящее время в РФ осуществляют дея-
тельность 8 бассейновых администраций морских портов, являющихся федеральными 
бюджетными учреждениями, подведомственными Росморречфлоту [1]. Администрации 
взимают корабельный сбор в тех портах, которые отнесены к предмету ведения конкрет-
ной администрации. Также правом взимания портовых сборов наделяются государствен-
ные унитарные предприятия, в хозяйственное ведение которых переданы объекты инфра-
структуры морского порта: ФГУП «Росморпорт», ГУП РК «Крымские морские порты», 
ГУП «Севастопольский морской порт» [10, пункт 2]. Так, ФГУП «Росморпорт» наделяется 
правом взимать в 54 морских портах следующие виды сборов: канальный, навигационный, 
маячный, ледокольный, транспортной безопасности акватории морского порта (кроме ка-
нального, навигационного, маячного сборов в морских портах Керчь, Феодосия, Евпато-
рия, Ялта и Севастополь; ГУП «Севастопольский морской порт» наделяется правом взи-
мать канальный, навигационный, маячный сборы в морском порту Севастополь. В отно-
шении лоцманского и экологического сборов, учитывая характер оказываемых услуг и 
прочее, установлен открытый перечень хозяйствующих субъектов, наделяемых правом 
взимания данных портовых сборов наяду с ФГУП «Росморпорт». Согласно указанному 
Приказу ФАС России плательщиками портовых сборов являются российские и иностран-
ные судовладельцы или уполномоченные ими лица [12, пункт 1.2]. Объектом обложения 
портовыми сборами являются суда, осуществляющие плавание под государственным фла-
гом РФ (российские суда), и суда, осуществляющие плавание под флагами иностранных 
государств (иностранные суда) [12, пункт 1.3]. Основанием возникновения обязанности по 
уплате портовых сборов в общем случае являются заход судна в порт, выход судна из пор-
та и проход акватории порта транзитом [12, пункт 1.2]. Ставки портовых сборов устанав-
ливаются Приказами ФАС России для конкретных хозяйствующих субъектов, наделенных 
правом взимать портовые сборы. Размер ставок портовых сборов дифференцирован по не-
скольким основаниям: тип судна, вид плавания, флаг судна [12, пункт 1.3]. В ряде портов 
установлена плата за предоставление причалов в отсутствии установленного Приказом 
Минтранса России от 31.10.2012 № 387 причального сбора [6]. В отношении ставок порто-
вых сборов, установленных для ФГУП «Росморпорт», следует обратить внимание на уста-
новление летней ставки ледокольного сбора, которая по своей сути не может являться пла-
той за услугу, так как услуги ледоколов предоставляются судам только в период зимней 
навигации. Приказами ФАС России устанавливаются льготы по уплате портовых сборов. 
В целом подход к установлению льгот соответствует международной практике и зависит 
от: – назначения судна; – назначения судозахода. Так, от уплаты портовых сборов освобо-
ждаются суда, используемые в некоммерческих целях: учебные суда, аварийно-спаса-
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тельные суда, военные корабли, суда, используемые для осуществления государственных 
контрольных и надзорных функций и т.п. [12, пункт 1.11]. Отдельные льготы и преферен-
ции по уплате портовых сборов предоставляются пассажирским судам и судам рыбопро-
мыслового флота. В зависимости от назначения судозахода льготы по уплате портовых 
сборов предоставляются: 1) судам, заходящим с моря на внешний рейд на подходах к пор-
ту и выходящих с него в море, без выполнения на рейде каких-либо операций; 2) судам, 
заходящим в порт вынужденно, в связи с угрозой безопасности судна, жизни или здоровью 
экипажа и пассажиров, без осуществления в порту операций с грузами и обслуживания 
пассажиров; 3) судам, заходящим в порт для аварийного ремонта без осуществления в пор-
ту операций с грузами и обслуживания пассажиров [12, пункт 1.14]. Расчетная база для на-
числения портовых сборов и порядок расчета портовых сборов в морских портах РФ сле-
дующий. 

Ставки портовых сборов устанавливаются за единицу валовой вместимости судна, 
указанной в его мерительном свидетельстве [12, пункт 1.7]. Мерительное свидетельство 
входит в состав судовых документов. В общем случае для расчета портового сбора, ставка 
портового сбора умножается на показатель валовой вместимости судна, указанной в мери-
тельном свидетельстве.  

Ставки портовых сборов устанавливаются в национальной валюте Российской Феде-
рации [12, пункт 1.7]. Оплата портовых сборов осуществляется также в российских рублях. 
Порядок исполнения обязанности по уплате портовых сборов определяется в рамках граж-
данско-правовых отношений на основании договора, заключаемого между получателем 
портовых сборов – хозяйствующим субъектом, оказывающим соответствующие услуги, и 
плательщиком портовых сборов – судовладельцем или иным уполномоченным им лицом. 
Договор оказания услуг, в данном случае, является договором присоединения, положения 
которого определяются ГК РФ [1, статья 428]. 

Непосредственными исполнителями обязанности по уплате портовых сборов в соот-
ветствии со сложившейся морской практикой являются судовые агенты, действующим по 
поручению судовладельца [3, статья 232]. Контроль исполнения обязанности по уплате 
портовых сборов осуществляется сторонами договора. Также контроль по уплате порто-
вых сборов вправе осуществлять капитан порта. В соответствии с Кодексом торгового мо-
реплавания Российской Федерации капитан порта осуществляет функции по контролю за 
соблюдением требований, касающихся порядка захода судов в порт и выхода их из порта 
[3, статья 76]. Капитан порта имеет право отказать в выдаче разрешения на выход судна из 
морского порта в случае неуплаты установленных портовых сборов [3, статья 80].  

В заключении следует отметить, что современная система портовых сборов имеет все 
необходимые элементы для установления и исполнения обязанности по взиманию и упла-
те портовых сборов в морских портах Российской Федерации. Однако представляется це-
лесообразным на законодательном уровне установить соответствие между принятыми За-
коном о морских портах портовыми сборами как платой за услуги естественно монополь-
ного характера и непосредственно услугами, в отношении которых осуществляется цено-
вое регулирование в соответствии с законодательством РФ о естественных монополиях.  
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ИНФОРМАЦИОННАЯ ЛОГИСТИКА НА РЫБОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕМ  

ПРЕДПРИЯТИИ 
 
Проведен анализ информационного обеспечения логистических операций на крупном рыбопе-

рерабатывающем предприятии. 
 
Информационная логистика – это часть логистики, которая является связующим звеном 

между снабжением, производством и сбытом предприятия и занимается организацией пото-
ка данных, который сопровождает материальный поток в процессе его перемещения [1]. 

Цель информационной логистики определяется общей целью логистики, т.е. её ше-
стью правилами: нужный продукт, в нужном месте, в нужное время, в необходимом коли-
честве и необходимого качества, с минимальными затратами. Для выполнения этих правил 
в нужном месте, в нужное время должна оказаться и нужная информация. Количество и 
качество этой информации должно отвечать предъявляемым требованиям, затраты, свя-
занные с её продвижением, должны быть минимальны. 

Таким образом, целью информационной логистики является наличие: нужной инфор-
мации (для управления материальным потоком); в нужном месте; в нужное время; необхо-
димого содержания (для лица, принимающего решение); с минимальными затратами. 

Средства информационной логистики должны позволять планировать материальные 
потоки, управлять ими и контролировать их. Следовательно, основными задачами инфор-
мационной логистики являются: 

 планирование логистических потребностей; 
 анализ решений, связанных с продвижением материальных потоков; 
 управленческий контроль логистических процессов; 
 интеграция участников логистической цепочки. 
Доставка информации к системе и от нее предприятием, при этом каждый уровень ие-

рархии должен получать только необходимую ему информацию в требуемые сроки. Ин-
формационная логистика и ее высший уровень руководства – информация для выработки 
стратегии и политики для принятия решения. Средний уровень руководства – управленче-
ская информация для тактического планирования и принятия решений Информационная 
логистика и ее контролирующий орган – информация для оперативного планирования и 
контроля. Информационная логистика и ее оперативный орган – обработка оперативных 
сделок, ответ на запросы. В ходе протекающих в логистической системе процессов ин-
формационная логистика должна реализовывать: 

1) сбор информации в местах возникновения; 
2) анализ информации и ее преобразование; 
3) накопление информации и ее хранение; 
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4) также информационная логистика должна реализовывать транспортировку инфор-
мации; 

5) фильтрация информационного потока; 
6) выполнение элементарно-информационных преобразований; 
7) информационная логистика должна управлять информационным потоком. 
Учёные разных стран сходятся во мнении, что современное развитие логистика полу-

чила в основном благодаря появлению и развитию средств передачи и обработки данных. 
 
Информационные потоки в логистике. Одним из ключевых понятий логистики яв-

ляется понятие информационного потока. Информационный поток – это совокупность 
циркулирующих в логистической системе, между логистической системой и внешней сре-
дой сообщений, необходимых для управления и контроля логистических операций. Ин-
формационный поток может существовать в виде бумажных и электронных документов. 

В логистике выделяют следующие виды информационных потоков: 
- горизонтальный и вертикальный – в зависимости от вида связываемых потоком 

систем; 
- внешний и внутренний – в зависимости от места прохождения; 
- входной и выходной – в зависимости от направления по отношению к логистической 

системе; 
- бумажные, электронные, смешанные – в зависимости от вида носителя информации; 
- малоинтенсивные (до 1 Мбит/с), среднеинтенсивные (1-2 Мбит/с), высокоинтенсив-

ные (свыше 2 Мбит/с) – в зависимости от плотности; 
- регулярные, оперативные, случайные, on-line, off-line – в зависимости от периодич-

ности. 
Информационный поток может опережать материальный, следовать одновременно с 

ним или после него. При этом информационный поток может быть направлен как в одну 
сторону с материальным, так и в противоположную: 

- опережающий информационный поток во встречном направлении содержит, как 
правило, сведения о заказе; 

- опережающий информационный поток в прямом направлении – это предваритель-
ные сообщения о предстоящем прибытии груза; 

- одновременно с материальным потоком идет информация в прямом направлении о 
количественных и качественных параметрах материального потока; 

- вслед за материальным потоком во встречном направлении может проходить ин-
формация о результатах приемки груза по количеству или по качеству, разнообразные пре-
тензии, подтверждения. 

Путь, по которому движется информационный поток, в общем случае, может не сов-
падать с маршрутом движения материального потока. 

Информационный поток характеризуется следующими показателями: 
- источник возникновения; 
- направление движения потока; 
- скорость передачи и приема; 
- интенсивность потока и др. 
- управлять информационным потоком можно следующим образом: 
- изменение направление потока; 
- ограничение скорости передачи до соответствующей скорости приема; 
- ограничение объема потока до величины пропускной способности отдельного узла 

или участка пути. 
Измеряется информационный поток количеством обрабатываемой или передаваемой 

информации за единицу времени. 
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В практике хозяйственной деятельности информация может измеряться также: 
- количеством обрабатываемых или передаваемых документов; 
- суммарным количеством документострок в обрабатываемых или передаваемых до-

кументах. 
Следует иметь в виду, что помимо логистических операций в экономических системах 

осуществляются и иные операции, также сопровождающиеся возникновением и передачей 
потоков информации. Однако логистические информационные потоки составляют наибо-
лее значимую часть совокупного потока информации. 

Рассмотрим в качестве примера структуру совокупного информационного потока на 
крупном рыбоперерабатывающем предприятии [2]. Основную часть общего объема обра-
щающейся здесь информации (более 50 %) составляет информация, поступающая на пред-
приятие от поставщиков. Это, как правило, документы, сопровождающие поступающее на 
предприятие сырье, так называемые товарно-сопроводительные документы, которые в со-
ответствии с вышеприведенными определениями образуют входящий информационный 
поток. 

Логистические операции на предприятии не ограничиваются получением сырья от по-
ставщиков. Внутренние технологические процессы также включают в себя многочислен-
ные логистические операции, которые сопровождаются возникновением и передачей ин-
формации, используемой внутри предприятия. При этом доля образованной информации, 
используемой внутри предприятия, составляет приблизительно 20 %. 

В целом 2/3 общего объема обрабатываемой на предприятии информации может со-
ставлять информация, необходимая для контроля и управления логистическими опера-
циями.  
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СОВРЕМЕННОЕ СОСТОЯНИЕ РЫБНОЙ ОТРАСЛИ ПРИМОРСКОГО КРАЯ. 

ПРОБЛЕМЫ И ПУТИ ИХ РЕШЕНИЯ 
 
Рыбная отрасль в Российской Федерации является одной из основ продовольственной безо-

пасности страны. На сегодняшний день основным производителем рыбной продукции в стране 
является Дальний Восток. Рассмотрены основные показатели деятельности рыбохозяйственной 
отрасли Приморского края, обозначены актуальные проблемы и пути их решения. 

 
Одним из актуальных вопросов экономики России является обеспечение её экономи-

ческой безопасности. Само понятие экономическая безопасность состоит из множества 
элементов. В данной статье мы рассмотрим один из наиболее актуальных вопросов эконо-
мической безопасности – продовольственная безопасность в разрезе рассмотрения дея-
тельности рыбной отрасли.  

Наибольший удельный вес по добыче и переработки рыбы приходится на Дальний 
Восток. На конец 2015 г. количество рыбодобывающих предприятий на территории Даль-
него Востока составляет 2639, что в процентном соотношении составляет 49,3 % от обще-
го количества рыбодобывающих компаний России. Исходя из этого, можно сделать вывод, 
что Дальний Восток является лидером по производству (добыче) всех видов рыбной про-
дукции и удельный вес по добыче рыбы составляет 63,7 %. 

Для ДВФО развитие рыбной отрасли имеет особое значение, так как наличие успешно 
действующих рыбодобывающих предприятий положительно сказывается на социально-
экономическом состоянии регионов, обеспечивает продовольственную безопасность, а за-
частую данный фактор является градообразующим. Лидерами по добыче рыбы на Дальнем 
Востоке являются Сахалинская область (38,4 %), Камчатский край (24,1 %), Магаданская 
область (17,4 %) и Приморский край (15,3 %). 

Приморский край имеет огромный потенциал развития рыбохозяйственного комплек-
са. Данный факт обусловлен геостратегически выгодным положением края, а именно на-
личие наиболее благоприятных климатических условий, наличие незамерзающих портов и 
их географическая близость к Транссибирской магистрали, а также обеспеченность квали-
фицированными трудовыми ресурсами в данной отрасли.  

Развитие данной отрасли имеет мультипликативный эффект. С её развитием увеличи-
вается количество рабочих мест, растут объемы производства, что напрямую влияет на 
уровень ВРП, при достаточно высоких объемах производства обеспечивается низкая цена 
продукции, что улучшает уровень жизни населения края. 

Однако, не смотря на благоприятные условия, в рыбодобывающей отрасли Примор-
ского края, существуют значительные проблемы, которые препятствуют развитию данной 
отрасли, тем самым ухудшая социально-экономическое состояние края. 

Одной из проблем развития рыбной отрасли является тот факт, что большая часть 
произведенной рыбной продукции отправляется на экспорт в азиатские страны. Данный 
факт говорит о том, что производство рыбной продукции в Приморском крае в основном 
ориентировано на иностранного потребителя, тем самым обуславливается достаточно вы-
сокие цены на рыбную продукцию на внутреннем рынке, так как цены для отечественного 
потребителя устанавливаются практически на одном уровне, что и для экспорта. 

Второй проблемой развития рыбохозяйственной отрасли в Приморском крае является 
физическое и моральное устаревание рыболовного флота, в том числе крупнотоннажного, 
обеспечивающий основной вылов биоресурсов.  
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Другой проблемой рыбной отрасли региона является наличие «квотных рантье» в 
рыбной отрасли – компаний, которые имеют квоты на вылов рыбы, но не имеющих собст-
венных судов рыбопромыслового флота или береговых орудий лова. По различным оцен-
кам доля таких компаний доходит до 20 %. Наличие «квотных рантье» ложится дополни-
тельным бременем на судовладельцев, что сказывается на рентабельности добычи и отра-
жается на себестоимости продукции, а соответственно, на ее конечной цене. Кроме того, 
выловленные объемы идут в зачет не организации, фактически осуществляющей лов, а 
предприятию-держателю доли. «Рантье» по сравнению с теми, кто реально осваивает ре-
сурс, почти не платят налогов, не создают новые рабочие места и фактически сдерживают 
развитие отрасли, изымая из оборота значительные ресурсы, а также перепродают квоты 
иностранным компаниям.  

Также достаточно актуальной проблемой для отрасли является браконьерство не толь-
ко в Приморском крае, но и на всей территории Российской Федерации. Ежегодно по дан-
ным Генпрокуратуры ущерб от выявленных полицией преступлений браконьеров состав-
ляет сотни миллионов рублей. Для решения данной проблемы Федеральное агентство по 
рыболовству разработало ряд мероприятий: 

1. С целью устранения такого класса добытчиков, как «рантье» Росрыболовство 
предлагает вести учет водных биоресурсов, добытых исключительно с использованием 
собственных судов или судов, находящихся в финансовом лизинге.  

2. Для борьбы с браконьерством на мировом уровне Россия стала страной-участницей 
программы ФАО, направленной на предотвращение незаконного рыбного промысла.  

3. Необходимо ужесточение наказания за занятие браконьерством.  
Вышеуказанные проблемы также подтверждаются динамикой производства рыбной 

продукции (рис. 1).  
 

Показатель 2012 2013 2014 2015 2016 
Рыба живая, свежая или 
охлажденная (тонн) 

76745,75 69342,59 57556,55 37925,48 88063,82 

Консервы рыбные всех 
видов (тыс. банок) 

664011,8 664497,28 646571,96 644489,14 688372,05 

 
Рисунок 1 – Динамика производства рыбной продукции в Приморском крае за 2012-2016 гг. 
 
Исходя из данных таблицы, мы видим, что, начиная с 2012 по 2015 год, наблюдается 

отрицательная динамика производства рыбной продукции, в том числе рыбных консервов. 
Самый низкий уровень производства рыбной продукции пришелся на 2015 г. Однако в 
2016 г. наблюдается положительная тенденция вылова и производства рыбы и рыбной 
продукции и темп прироста производства рыбы живой, свежей и охлажденной по сравне-
нию с 2015 годом составил 132,2 %, а темп прироста производства рыбных консервов за 
тот же период составил 6,8 % [2]. 

Также в Приморском крае в течение уже нескольких лет наблюдается рост экспорта 
рыбной продукции. За последние два года экспорт рыбной продукции в крае составил 
907124,31 тыс. долл., темп роста в 2016 г. по сравнению с 2015 г. составил 107,9 % [3]. На-
личие данного факта оказывает положительное влияние на объем ВРП региона, но при 
этом, из-за увеличения экспорта рыбной продукции и уменьшения её производства, возни-
кает завышение цены на продукцию для местного потребителя, что негативно сказывается 
на уровне жизни населения. 

Также подтверждает проблему устаревания рыбодобывающего флота Приморского 
края тот факт, что за период 2010-2014 гг., наблюдается высокое значение степени износа 
ОПФ рыбодобывающих предприятий [4]. Из-за физического и морального устаревания ос-
новных фондов производителей рыбной продукции объемы добытой и произведенной 
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продукции не находятся на уровне мировых стандартов. Также из-за устаревшего обору-
дования падает не только уровень произведенной продукции, но и возрастает её себестои-
мость, так как на обслуживание более старой техники необходимо больше затрат и ресур-
сов. 

 
Рыболовство, рыбоводство 2010 2011 2012 2013 2014 

Коэффициент обновления 7,8 7,3 20,0 3,1 4,4 

Коэффициент ликвидации 2,7 6,4 1,3 0,8 11,1 

Коэффициент степени износа 70 71 64 66 62 

 
Исходя из вышеперечисленных проблем, и подтверждающих их наличие статистиче-

ских данных, можно сделать вывод, что на протяжении нескольких лет в Приморском крае 
наблюдается кризис отрасли. Данный факт подтверждается тем, что на протяжении не-
скольких лет наблюдается закрытие рыбодобывающих и рыбоперерабатывающих пред-
приятий, а также сокращение среднегодовой численности рабочих (рис. 2, 3) [1]. 

 

 
 

Рисунок 2 – Численность рыбодобывающих и рыбоперерабатывающих предприятий  
в Приморском крае за 2005-2015 гг. 

 

 
 

Рисунок 3 – Динамика среднегодовой численности рабочих на рыбодобывающих предприятиях  
в Приморском крае за 2005-2015 гг. 

 
Проведенный анализ тенденций развития и особенностей деятельности рыбохозяй-

ственной отрасли Приморского края говорит о том, что для устойчивого и эффективного 
развития данной отрасли необходимо принять меры по устранению вышеперечисленных 
проблем. 
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Основными перспективными задачами по устранению проблем в данной отрасли яв-
ляются: 

1. Совершенствование законодательной базы, регулирующую рыбную отрасль. Необ-
ходимо введение квот на ограничение экспорта и импорта продукции. 

2. Перенятие опыта других субъектов Российской Федерации в поставке рыбной про-
дукции потребителю (создание рыбных бирж). 

3. Необходимо больше инвестировать в развитие рыбной отрасли, в частности в об-
новление основных производственных фондов рыбодобывающих компаний Приморского 
края. 

4. Эффективная и быстрая реализация разработанной концепции рыбного хозяйства. 
5. Ввод дополнительных средств контроля для промысловых судов, с целью быстрого 

обнаружения браконьерства и незаконного вывоза рыбы. 
6. Необходимо осуществлять стимулирование прибрежного рыболовства, с целью по-

ставки населению свежей рыбы по низкой цене. Получение дополнительных квот при-
брежными рыболовами. 

Исходя из вышеописанного, можно сделать вывод, что рыбохозяйственная отрасль 
Приморского края находится в состоянии кризиса на протяжении нескольких лет и имеет 
ряд серьезных проблем, препятствующих её развитию. Однако реализация предложенных 
задач улучшит текущие состояние рыбной отрасли в крае, тем самым улучшив не только 
техническое состояние производства в целом, но и поднять социально-экономический 
уровень края. 
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ДИНАМИКА РОСТА ОБЪЕМА РОССИЙСКОГО ЭКСПОРТА РЫБНОЙ  
ПРОДУКЦИИ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ СОЦИАЛЬНО-ЭКОНОМИЧЕСКИХ  

ФАКТОРОВ 
 
Анализируется состояние объема экспорта рыбной продукции, просматривается его дина-

мика за десять лет. Также выявляются ключевые факторы, определяющие экспорт. Выбор фак-
торов осуществляется путем построения регрессионной модели. 

 
Введение 
Рыбная промышленность России тесно связана с другими отраслями и оказывает на 

них определенное влияние. Несмотря на нестабильную ситуацию в рыбном хозяйстве, 
Россия по-прежнему остается одним из лидеров рыбопромышленных государств. А также 
находится в постоянном контакте с мировым рынком, с различными международными ор-
ганизациями, иностранными компаниями и фирмами. 

Целью данной работы является выявление ключевых факторов, оказывающих влияние 
на объем экспорта рыбной продукции в Российской Федерации. 

Объектом исследования выбрана рыбохозяйственная отрасль России. Предметом ис-
следования выступает динамика роста объема российского экспорта рыбной продукции. 

Для достижения поставленной цели в работе построена регрессионная модель, позво-
ляющая определить, какие из факторов имеют влияние на динамику роста объема экспорта 
рыбохозяйственной продукции. 

 
Построение модели 
Для определения факторов, влияющих на динамику российского экспорта рыбной 

продукции, построена регрессионная модель. Зависимой переменной является экспорт 
рыбной продукции в страны СНГ и страны дальнего зарубежья. Предполагается, что на 
динамику объема российского экспорта рыбной продукции влияют следующие факторы: 

- среднедушевые доходы населения; 
- количество занятых в рыбной отрасли; 
- инвестиции в основной капитал. 
Для построения регрессионной модели взяты статистические данные за 2006-2015 гг. 

[1, 2]. Данные представлены в таблице. 
 

Данные для построения регрессионной модели, 2006–2015 гг. 
 

Год Экспорт рыбной продукции  
в страны СНГ и страны  
дальнего зарубежья, т 

Среднедушевые 
доходы 

Кол-во занятых в 
рыбной отрасли, 

тыс. чел. 

Инвестиции  
в основной капитал, 

млн руб. 
2006 1167616,9 10196 15,8 4730022,9 
2007 1095400,3 12603 15,8 6716222,4 
2008 1174954,5 14939 13,9 8781616,4 
2009 1135325,4 16895 13,5 7976012,8 
2010 1051715,54 18958,35071 12,9 9152096 
2011 1374118,605 20780 11,6 11035652 
2012 1347434,069 23221,1 11,7 12586090,4 
2013 1444731,723 25928,2 12,1 13450238,2 
2014 1250245,173 27767 10,7 13902645,3 
2015 1280527,869 30467 10,3 13897187,7 
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Получены следующие результаты: 
 
 321 075,0449,11307306,20228,728854 ххху  , 

 
где y – экспорт рыбной продукции в страны СНГ и страны дальнего зарубежья, т; 1х  – 

среднедушевые доходы; 2х  – количество занятых в рыбной отрасли, тыс. чел.; 3х  – инве-

стиции в основной капитал, млн руб. 
Найден коэффициент детерминации равный 0,57, что говорит о том, что выбранные 

факторы на 57 % описывают динамику y. 
 
Результаты 
Таким образом, рыбное хозяйство в Российской Федерации – это сложный для про-

гнозирования сектор экономики, развитие которого зависит от множества факторов. В хо-
де исследования построена регрессионная модель, которая позволила определить, что наи-
большее влияние на объем экспорта оказывает среднедушевой доход населения. 

В дальнейшем планируется модернизировать модель, рассмотреть другие факторы, 
которые могут влиять на экспорт рыбной продукции. 
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НАПРАВЛЕНИЯ РАЗВИТИЯ РЫБОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

В ПРИМОРСКОМ КРАЕ 
 
В рамках данного исследования авторами были использованы такие методы научного иссле-

дования, как изучение и анализ научных, учебных публикаций и статей, аналитический метод. 
Проведен анализ объема добычи (вылова) водных биоресурсов, в том числе по рыбохозяйственным 
бассейнам, количества предприятий и рыболовецких судов рыбохозяйственных структур в Даль-
невосточном федеральном округе. Так же были выделены наиболее значимые и ключевые угрозы 
развитию рыбохозяйственной деятельности Приморского края. 

 
Рыбная отрасль Дальневосточного федерального округа (ДФО) играет важную роль 

не только для экономики региона, но и для всей России. Это обусловлено наличием на 
Дальнем Востоке огромной сырьевой базы, благоприятного климата и незамерзающих 
морских портов. Прибрежные воды российского Дальнего Востока располагаются в наи-
более продуктивных зонах Мирового океана, заполняя практически всю акваторию 
Охотского моря, а также обширные площади Берингова и Японского морей. Рыбопро-
мышленный комплекс Дальнего Востока – крупнейший в России. В современных усло-
виях возникает проблема, заключающаяся в отсутствии единой системы показателей, ха-
рактеризующих рыбную отрасль, по которым можно судить о существующих проблемах 
и рисках. Объектом исследования в данной статье является процесс развития рыбохозяй-
ственной отрасли. Предметом был выбран анализ недостатков и рисков ведения рыбо-
промышленной деятельности. Потенциал рыбохозяйственной отрасли по состоянию на 
конец 2014 г. представлен 2828 предприятиями, связанными с рыболовством и рыбовод-
ством, что составляет 38 % от этого показателя по всей России. Однако рыбная отрасль 
ДФО переживает спад. Потребление рыбы жителями региона в последние годы значи-
тельно снижается. Состояние рыбной промышленности во многом определяется ее мате-
риально-технической базой, а также инвестициями в данную отрасль. Согласно офици-
альным данным Федеральной службы государственной статистики можно сделать вывод, 
что ситуация в данной сфере достаточно нестабильная. Создание рыбоперерабатываю-
щего производства должно опираться на государственную поддержку, кроме того, нужно 
в полной мере использовать уже имеющийся в рыбной промышленности потенциал и 
привлекать иностранных инвесторов, реализуя выгодные проекты. Решение проблем ры-
бохозяйственного комплекса находится в прямой зависимости от состояния инвестици-
онного процесса и действенной государственной инвестиционной политики. Важными 
аспектами исследования организационно-экономических условий 4 инвестирования яв-
ляются оценка готовности к сотрудничеству финансового и реального секторов экономи-
ки, а также оценка совпадения их интересов. 

Современное развитие отношений России с мировыми лидерами базируется на поли-
тических барьерах, которые были приняты вследствие конфликта на Украине. Развитие 
ситуации привело к внедрению продовольственного эмбарго со стороны России относи-
тельно продуктов питания западных стран мира. В настоящий момент в России активно 
развивается политика импортозамещения, целью которой является полный переход от им-
портных продуктов (в том числе и продовольственных) на отечественные. Для рыбохозяй-
ственной деятельности это означает потенциальный приток инвестиций, что особенно ак-
туально в современных реалиях. 
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Последние исследования показывают, что рыбохозяйственная деятельность России 
полностью не подготовлена к новым договорам, что значительно снижает ее потенциал. В 
связи с этим в настоящее время реализуются мероприятия по развитию рыбного хозяйства 
страны. В основу разрабатываемых мероприятия Российской Федерации положен ряд до-
кументов по развитию отрасли, к которым относятся и Морская доктрина РФ, и целевая 
программа «Мировой океан» и концепция развития рыбного хозяйства страны [4-6]. В ос-
нове направлений развития рыбохозяйственной деятельности Приморского края легла 
также, и Концепция развития рыбохозяйственного комплекса Приморского края. 

Анализ документов показывает, что важными направлениями развития рыбохозяй-
ственной деятельности в Российской Федерации выступает, в первую очередь, удовле-
творение внутреннего платежеспособного спроса на рыбную продукцию, и затем уже 
выход на международный рынок. Кроме этого, необходимо устойчивое развитие рыбо-
хозяйственной деятельности посредством инвестирования финансовых средств в основ-
ные фонды. Особое значение формирование стратегий развития отрасли принимает для 
регионов, где рыбохозяйственная деятельность является основой экономики Дальнево-
сточного региона. 

В Дальневосточном бассейне вылавливается 99 % всех лососевых, 100 % крабов, 
свыше 90 % камбаловых, более 40 % сельди, около 60 % моллюсков, около 90 % водорос-
лей от общего улова по России. Объем добычи (вылова) водных биоресурсов за 2009-2015 
гг., в том числе по рыбохозяйственным бассейнам представлен в таблице. 

В Дальневосточном бассейне основной промысел ВБР осуществляется в 5 промысло-
вых зонах: Западно-Беринговоморская; Восточно-Камчатская; Северо-Курильская; Южно-
Курильская; зона Охотского моря; зона Японского моря [2]. 

Таким образом, на Дальневосточный регион 68 % всего промыла водных биоресурсов 
(ВБР), рис. 1. Ниже представлено количество предприятий рыбохозяйственных структур в 
Дальневосточном округе по регионам (рис. 2) в 2015 г. 

Как можно увидеть, наибольшее количество предприятий рыбохозяйственных струк-
тур представлено в Сахалинской области, Камчатском крае, Приморском крае, Хабаров-
ском крае. Остальные регионы представлены достаточно малым количество предприятий, 
так же, как и в регионах с большим количеством предприятий рыбной отрасли. 

Важным моментом, в развитии рыбохозяйственной деятельности в Дальневосточном 
Федеральном округе является реконструкция основного рыбопромыслового флота, кото-
рый в ДВФО изношен достаточно сильно (более чем на 70 %). На рис. 3 представлено ко-
личество рыбопромысловых судов в флоте регионов Дальневосточного федерального ок-
руга и степень их износа [1]. 

 

 
 

Рисунок 1 – Количество предприятий рыбохозяйственных структур  
Дальневосточного федерального округа (источник – [1]) 
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Рисунок 2 – Количество рыболовецких судов и степень их износа в регионах ДВФО  
(источник – [1]) 

 
Как видно, в наиболее крупных рыбопромысловых регионах округа (Сахалинская об-

ласть, Камчатский край, Приморский край) наблюдается наибольший износ флота. При 
этом следует отметить, что Приморский край занимает третье место среди лидеров Даль-
невосточного региона. 

 

 
 

Рисунок 3 – Структура промысла водных биоресурсов в России по регионам  
(источник – [1]) 

 
Объем добычи (вылова) водных биоресурсов в 2009–2015 гг., в том числе по рыбохо-

зяйственным бассейнам, тыс. т. 
 
Регионы 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 Темп роста 

2015/2009, % 
Всего, в том числе по 
бассейнам 

3438,0 3336,1 3801,4 4027,9 4264,7 4269,8 4280,5 124,5 

Дальневосточный 2189,9 2182,6 2483,5 2613,3 2862,5 2910,9 2813,6 128,5 
Северный 312,0 295,6 425,9 504,7 579,3 566,6 610,8 195,8 
Западный 41,5 37,8 46,2 42,7 37,4 46,7 40,4 97,3 
Азово-Черноморский 24,9 27,8 34 30,4 30,9 29,0 30,1 120,9 
Волжско-Каспийский 34,4 23,2 40,9 37,7 37,6 36,3 39,6 115,1 
Зоны иностранных 
государств 

840,5 807,5 821,3 949,1 558,8 526,5 616,9 73,4 
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Таким образом, исследование показывает, что дальневосточные регионы играют стра-
тегическую роль в развитии отрасли страны, а Приморский край занимает также важное 
место. Для Приморского края – рыбохозяйственной деятельности также является жизнен-
но важной и обеспечивающей развитие особенно некоторых районов края. 

В рыбохозяйственной деятельности Приморского края наблюдается блок проблем, 
связанных сокращением сырьевой базы, несовершенством распределения квот на вылов 
биоресурсов, большим износом фондов, нехваткой квалифицированных кадров, высоко-
развитым браконьерством, недостаточным количеством инновационных технологий. 

Вопросы кадрового потенциала отрасли также встают достаточно остро. В период 
процветания отрасли в ней работало больше половины населения Приморского края, одна-
ко в дальнейшем при распаде пришлось сменить специфику. В настоящее время образова-
тельный уровень в крае остается на высоте, что позволяет судить о современных выпуск-
никах, как об опытных сотрудниках отрасли, но их недостаточно, чтобы полностью удов-
летворить потребности на рынке. 

В качестве наиболее значимых и ключевых выделяются четыре главные угрозы разви-
тию рыбохозяйственной деятельности Приморского края [3]: 

- падение конкурентоспособности, экономической эффективности и инвестиционной 
привлекательности; 

- острый дефицит инновационных подходов к решению проблем развития рыбопере-
рабатывающего комплекса; 

- сокращение запасов водных биоресурсов по отношению к мощности флота; 
- природные чрезвычайные ситуации. 
Успешное развитие рыбохозяйственной деятельности Приморского края и решение 

комплекса сложных проблем лежит исключительно в плоскости практически неисполь-
зуемых сегодня крупных стратегических возможностей. Сегодня необходимо радикально 
изменить существующую стратегию «эволюционного» развития и локальных изменений и 
перейти к сценарию развития, основанному на инновационной стратегии, системно изме-
няющей рыночные условия и структуру рыбоперерабатывающего комплекса. 

Развитие рыбохозяйственной деятельности страны в целом и Приморского края в ча-
стности невозможно без комплексного подхода. Он состоит, прежде всего, в усилении ро-
ли государства и его участии в решении проблем рыбного хозяйства, создании эффектив-
ной системы управления и предусматривает решение следующих задач (рис. 4). 

Для развития потенциала в рыбной отрасли необходимо формирование мер по устой-
чивому развитию, в основе которых будут лежать следующие направления: 

- воспроизводство основного капитала рыбоперерабатывающей отрасли; 
- накопление инноваций в отрасли в целях сохранения опыта; 
- повышение инвестиционной привлекательности отрасли для получения внешних ис-

точников финансирования; 
- расширение базы налогообложения, в целях применения для рыбоперерабатываю-

щей отрасли единого сельскохозяйственного налога, что позволило бы стать эффективным 
инвестиционным рычагом для развития предприятий, так как в настоящий момент он для 
рыбной отрасли не подходит по ряду причин. 

 
Список использованной литературы 

 
1. Официальный сайт Администрации Приморского края. – [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: http://primorsky.ru/ 
2. Ворожбит О.Ю. Теоретические и методологические основы управления конкурен-

тоспособностью предпринимательских структур в рыбной промышленности: дис. ... д-ра 
экон. наук; специальность 08.00.05 «Экономика и управление народным хозяйством: пред-
принимательство» / Ворожбит Ольга Юрьевна. Владивосток, 2009. 341 с. 



 455

3. Ефремов А.В. Принципы и методики управления отраслью требуют модернизации 
[Электронный ресурс] / А.В. Ефремов // Fishnews. 16.10 2015. Режим доступа: http://fi 
shnews.ru/rubric/lichnoe-mnenie/ 

4. Государственная программа Приморского края «Развитие рыбохозяйственного ком-
плекса в Приморском крае на 2013-2020 годы» [Электронный ресурс]: постановление ад-
министрации Приморского края от 2.11.2016 № 23-па. Официальный сайт Администрации 
Приморского края. Режим доступа: http://primorsky.ru/authorities/executive-agencies/ depart-
ments/fishery/statement.php. 

5. О приморском рыбохозяйственном совете [Электронный ресурс]: постановление 
Губернатора Приморского края от 18.02.2005 № 49-пг (ред. от 24.01.2014 № 3-пг). Офици-
альный сайт Администрации Приморского края. Режим доступа: http://primorsky.ru/ au-
thorities/executive-agencies/departments/fishery/statement. php. 

6. Концепция развития рыбного хозяйства Российской Федерации на период до 2020 го-
да: Постановление Правительства РФ от 02.09.2003 № 1265-р (в ред. распоряжения Прави-
тельства РФ от 21.07.2008 № 1057-р) // Собрание законодательства РФ, 28.07.2008, № 30, 
(ч. II), ст. 3682. 

 
M.V. Kostylev  

Dalrybvtuz, Vladivostok, Russia, 
 

THE DIRECTIONS OF DEVELOPMENT OF FISHING ACTIVITIES  
IN PRIMORSKY KRAI 

 
Within this research authors have used such methods of scientific research as studying and the 

analysis of scientific, educational publications and articles, an analytical method. In this work the analy-
sis of volume of production (catch) of water bioresources, including on fishery basins, the number of the 
enterprises and fishery vessels of fishery structures in the Far Eastern Federal District is carried out. Also 
the most significant and key threats to development of fishing activities of Primorsky Krai have been allo-
cated. 

 
Сведения об авторе: Костылев Марк Вадимович, УТб-312, e-mail: heroes_mark@ 

mail.ru. 
 



 456

УДК 339.56 
 

Н.С. Лаврут 
ФГБОУ ВО «Дальрыбвтуз», Владивосток, Россия 

 
ПОКАЗАТЕЛИ ВНЕШНЕЭКОНОМИЧЕСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

В РЫБОХОЗЯЙСТВЕННОМ КОМПЛЕКСЕ ПРИМОРСКОГО КРАЯ 
 
Рыбная отрасль Приморского края представляет собой сложный, органически взаимосвязан-

ный производственно-хозяйственный комплекс с многоотраслевой кооперацией и международны-
ми связями. Современным российским рыбопромышленникам трудно конкурировать на внешних 
рынках в виду того, что основную долю товарного экспорта составляет рыбное сырье и продук-
ция низкой степени переработки. Рассматриваются показатели внешнеэкономической деятель-
ности в рыбохозяйственном комплексе Приморского края. 

 
Рыбное хозяйство Приморского края представляет собой многоотраслевой комплекс, 

включающий широкий спектр видов деятельности: добыча водных биологических ресур-
сов, переработка рыбы и ее транспортировка, торговля, сохранение и воспроизводство 
биоресурсов, научно-исследовательские и проектно-конструкторские работы, производст-
во орудий лова, машиностроение, судоремонт и судостроение, изготовление тары, матери-
ально-техническое снабжение и др. 

Рыбная отрасль играет немаловажную роль в обеспечении продовольственной безо-
пасности страны. Результатом ее работы является производство полноценной пищевой 
продукции, содержащей незаменимые аминокислоты, непредельные жиры, макро- и мик-
роэлементы, природные витамины и биологически активные вещества. Количество их по-
требления во многом определяет здоровье и продолжительность жизни нации. 

В таблице 1 представлены данные Приморскстата о показателях работы предприятий 
рыбохозяйственного комплекса Приморского края [1]. 

 
Таблица 1 – Основные показатели работы организаций по виду экономической дея-

тельности «Рыболовство, рыбоводство» 
 

Показатель 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 

Число организаций, ед. 573 591 545 556 531 512 485 
Среднегодовая численность работников 
организаций, тыс. чел. 

13,5 13,2 12,0 12,1 10,5 10,7 10,6 

Финансовый результат, млн руб. 3261 3963 4201 3201 -575 10549 11287 
Рентабельность проданных товаров, 
продукции, % 

22,4 21,3 18,6 14,1 23,1 41,9 44,8 

Инвестиции в основной капитал,  
млн руб. 

850,4 771,0 1899,7 467,8 838,1 2068 1437,2

 
С 2014 г. наблюдается сокращение числа предприятий рыбохозяйственного комплекса 

с 531 до 485 компаний в 2016 г. Количество работников рыбного хозяйства сокращается на 
протяжении всего анализируемого периода с 13,5 тыс. чел. в 2014 г. до 10,6 тыс. чел. в 
2016 г. 

Величина сальдированного финансового результата снизилась в 2013 г. по сравнению 
с предыдущим периодом, а в 2014 г. превратилась в убыток. Это связано с тем, что после 
ряда политических событий в 2013 г. в России начался экономический кризис, сопровож-
давшийся девальвацией национальной валюты и введением санкций против России со сто-
роны США и стран Европы, а также ответными санкциями, что обусловило снижение по-
казателей предприятий отрасли. В 2014 г. положение отрасли усугубилось, многие пред-
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приятия обанкротились и ушли с рынка. В 2015-2016 гг. выжившие предприятия справи-
лись с кризисными явлениями и стабилизировали свое положение на рынке, продемонст-
рировав рост финансовых результатов и рентабельности продаж.  

Инвестиции в основной капитал предприятий рыбохозяйственного комплекса увели-
чивались на протяжении 2010-2012 гг. (прирост 1049,3 млн руб.). В 2013 г. произошло зна-
чительное сокращение данного показатели в 4 раза, что связано в первую очередь с введе-
ние ключевой ставки Центробанка России и началом экономического кризиса. В после-
дующие годы объем инвестиций в основной капитал рыбохозяйственных предприятий 
стабильно возрастает и в 2016 г. составляет 1437,2 млн руб. 

Описанные изменения в сторону улучшения показателей отрасли связаны с действия-
ми Правительства Российской Федерации, разработавшего ряд программ развития и суб-
сидирования отдельных регионов, отраслей и коммерческих предприятий: 

- Федеральная целевая программа «Развитие рыбохозяйственного комплекса», утвер-
жденная постановлением Правительства РФ от 15.04.2014 № 314 [2]; 

- Федеральная целевая программа «Социально-экономического развития Дальнего 
Востока и Байкальского региона», утвержденная постановлением Правительства РФ от 
15.04.2014. № 308, включающая подпрограмму «Развитие рыбопромышленного комплекса 
Дальнего Востока и Байкальского региона» [3]; 

- Федеральный закон РФ от 12.10.2015 г. № 212-ФЗ «О свободном порте Владиво-
сток» [4]; 

- Федеральный закон РФ от 29.12.2014 № 473-ФЗ «О территориях опережающего со-
циально-экономического развития в Российской Федерации» [5].  

В таблице 2 представлена информация об объеме добычи продукции рыболовства [1]. 
 
Таблица 2 – Добыча основных видов продукции рыболовства, т 
 

Показатель 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 

Рыба живая, свежая или охлажденная, в 
том числе: 

56494 76839 83364 76340 57556 35543 64356 

- ракообразные немороженые; устрицы; 
водные беспозвоночные прочие, живые, 
свежие, охлажденные 

4841 6494 7905 10452 9377 9136 80,34 

- биоресурсы водные прочие 531 1581 1642 928 1010 1109 1133 

 
В Приморском крае добываются рыба, ракообразные и прочие биоресурсы. Общие 

объемы добычи водных биоресурсов увеличиваются с 2010 г. по 2012 г. (прирост 26870 т), 
что обеспечено увеличением вылова ракообразных и прочих водных биоресурсов. Одна-
ко с 2013 по 2015 г. объем добычи сокращается более чем в 2 раза (сокращение 40797 т), 
что обусловлено развитием экономического кризиса, девальвацией рубля и повышением 
ссудного процента на заемный капитал, а также изменением нормативных актов, связан-
ных с квотированием добычи водных биологических ресурсов. Однако 2016 г. демонст-
рирует успешность деятельности рыбодобывающих предприятий, когда объем добычи 
составил 64356 т рыбы и морепродуктов, это связано с выделением средств из федераль-
ного и регионального бюджетов на финансирование предприятий рыбохозяйственного 
комплекса, стабилизацией экономической ситуации в стране и регионе, а также введение 
режима порто-франко во Владивостоке и организацией Территорий опережающего раз-
вития в Приморском крае. Рассмотрим тенденции развития рыбного хозяйства Примор-
ского края (табл. 3) [1]. 
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Таблица 3 – Динамика основных показателей деятельности рыбохозяйственных пред-
приятий Приморского края 

 
Показатель 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 

Улов рыбы и морепродуктов, тыс. т 747,8 782,4 839,2 813,2 801,9 749,3 836,9 
Выпуск пищевой продукции, включая 
консервы, тыс. т 

581,9 656,4 669,4 667,3 624,8 646,4 688,4 

Выпуск консервов, млн усл. банок 128,7 142,2 129,0 146,3 146,6 151,3 131,4 

 
Основные показатели деятельности рыбного хозяйства Приморского края изменялись 

неравномерно, причем в период 2010-2012 гг. показатели растут, затем сокращаются и 
снова увеличиваются. Основу улова составляют 10 объектов промысла, среди которых 
преобладают минтай и сельдь. 

В 2014 г. выпущено рыбы и продуктов рыбных переработанных и консервированных 
646,6 тыс. т или 96,9 % от уровня 2013 г. За 2015 г. выпущено рыбы и продуктов рыбных 
переработанных и консервированных 646,4 тыс. т или 103,5 % от уровня 2014 г. Прирост 
наблюдается по консервам и пресервам из ракообразных, моллюсков и прочих морепродук-
тов, всего произведено 147,5 млн условных банок консервов (101,5 % от уровня 2014 г.).  
За 2016 г. выпущено рыбы и продуктов рыбных переработанных и консервированных 
688,4 тыс. т, или 106,5 % от уровня 2015 г. Всего произведено 131,4 млн условных банок 
консервов (86,8 % от уровня 2015 г.).  

В период с 2010 по 2012 г. величина вылова возрастает. Однако далее наблюдается тен-
денция снижения показателя. Так, суммарный объем вылова (добычи) водных биоресурсов 
рыбопромышленными предприятиями Приморского края за 2014 г. составил 801,9 тыс. т, 
что на 11,3 тыс. т меньше объема вылова за 2013 г. и соответствует 98,6 %, квоты освоены 
на 89,0 % против 102,2 % за 2013 г.  

По данным Федерального агентства по рыболовству, вылов предприятиями Примор-
ского края за 2014 г. составляет 19,3 % от общероссийского вылова и 28,9 % от вылова в 
Дальневосточном рыбохозяйственном бассейне [6].  

Согласно официальной статистической информации Приморскстата за 2014 г. индекс 
промышленного производства по виду деятельности «рыболовство» составил 88,0 %, по 
виду деятельности «переработка и консервирование рыбопродуктов» – 99,7 %.  

Суммарный вылов водных биоресурсов рыбопромышленными предприятиями При-
морского края в 2015 г. составил 749 тыс. т, что на 52,6 тыс. т меньше суммарного вылова 
2014 г. и соответствует 93,4 %. Выделенные Приморскому краю квоты на вылов водных 
биоресурсов освоены на 87,8 % против 89 % в 2014 г. [1]. 

Основные причины снижения объемов вылова: 
- неудовлетворительная промысловая обстановка в районах промысла сельди (За-

падно-Камчатская подзона), сайры (Южно-Курильская зона), кальмара (Северо-Куриль-
ская зона); 

- в 2015 г. из рыбопромышленного комплекса Приморского края выбыли в связи с ре-
организацией и уходом в другие регионы 6 рыбодобывающих предприятий, объем вылова 
которых в 2014 г. составил 37,5 тыс. т. 

По данным Федерального агентства по рыболовству, вылов предприятиями Примор-
ского края за 2015 г. составляет 16,8 % от общероссийского вылова и 26,5 % от вылова в 
Дальневосточном рыбохозяйственном бассейне. 

Суммарный вылов водных биоресурсов рыбопромышленными предприятиями При-
морского края в 2016 г. составил 836,9 тыс. т, что на 88,6 тыс. т больше суммарного выло-
ва 2015 г. и соответствует 111,7 %. Выделенные Приморскому краю квоты на вылов ВБР 
освоены на 96,1 % против 87,8% в 2015 г. Вылов за 2016 г. составляет 26,9 % от вылова в 
Дальневосточном рыбохозяйственном бассейне и 17,6 % от общероссийского вылова. 



 459

Позитивные изменения в работе рыбной отрасли связаны с формированием законода-
тельной базы в области распределения квот и закрепления рыбопромысловых участков, 
адаптацией предприятий к условиям рыночной экономики, постепенному восстановлению 
старых и налаживанию новых народнохозяйственных связей на экономической основе, ак-
тивизацией работы маркетинговых служб предприятий. 

По данным Дальневосточного управления Федеральной таможенной службы, на 1 янва-
ря 2017 г. в Приморском крае зарегистрировано 189 предприятий-экспортеров и 116 пред-
приятий-импортеров рыбы и морепродуктов [7]. В таблице 4 представлена информация об 
объемах экспорта и импорта рыбы, ракообразных и моллюсков предприятий рыбохозяйст-
венного комплекса Приморского края.  

 
Таблица 4 – Объем экспорта и импорта Приморского края рыбы, ракообразных и 

моллюсков 
 

2013 2014 2015 2016 Показатель 
тыс. долл. 
США 

тыс. т тыс. долл. 
США 

тыс. т тыс. долл. 
США 

тыс. т тыс. долл. 
США 

тыс. т

Экспорт 925 604 568 923 827 523 840 360 480 907 124 545 
Доля в общем объ-
еме экспорта, % 

27,8 – 23,3 – 31,1 – 41,7 – 

Импорт 44 723 18 63 085 25 44 781 18 54 016 22 
Доля в общем объ-
еме импорта, % 

0,5 – 0,8 – 0,1 – 0,2 – 

 
Величина экспорта рыбы и морепродуктов сокращается в 2014 и 2015 гг. как в стои-

мостном, так и в натуральном измерении. Однако в 2016 г. объемы вывозимой рыбы воз-
растает и составляет 907124 тыс. долл. США или 545 тыс. т продукции. При этом доля 
экспорта данной товарной категории в общем объеме экспорта региона возрастает с 27,8 % 
в 2013 г. до 41,7 % в 2016 г. 

Величина импорта рыбы и морепродуктов в общем объеме ввозимых товаров в При-
морский край невелика, к тому же снижается к концу анализируемого периода с 0,5 % в 
2013 г. до 0,2 % в 2016 г. Динамика стоимости ввозимой рыбы и морепродуктов неравно-
мерна во времени, что может быть обусловлено изменением стоимости иностранных ва-
лют и значительной девальвации рубля в течение анализируемого периода. 

На рис. 1 представлена информация о географических направлениях распределения 
экспортируемой продукции из рыбы и морепродуктов. 

 

 
Рисунок 1 – Географическое распределение экспорта рыбы в Приморском крае в 2016 г., % 
 
Согласно данным Дальневосточного таможенного управления в 2016 г. основными 

экспортерами мороженой рыбы являются Китай – 510,5 млн долл. (23,5 % от общего экс-
порта края), Республика Корея – 305,1 млн долл. – 14 % от общего экспорта края, Япония 
72 млн долл. – 3 % от общего экспорта края. 
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К остальным экспортерам рыбной продукции относятся: Таиланд (5,3 млн долл.), 
Вьетнам (3,1 млн долл.), Канада (0,9 млн долл.), Германия (0,87 млн долл.), Бельгия  
(0,7 млн долл.), КНДР (0,57 млн долл.), Азербайджан, Беларусь, Казахстан, Киргизия, Рес-
публика Молдова, Абхазия, Австралия, Гватемала, Гонконг, Индия, Индонезия, Кения, 
Республика Корея, Коста-Рика, Саудовская Аравия, Сингапур, США, Тайвань, Фолкленд-
ские острова. 

При этом основным импортером водных биоресурсов является Китай: рыба, ракооб-
разные и моллюски – 39,7 млн долл., готовая продукция – 8,5 млн долл. (1,5 % от общей 
величины импорта края). Крупными импортерами свежей рыбы и морепродуктов также 
являются Япония (5,4 млн долл.), КНДР (2,8 млн долл.), Вьетнам (1,9 млн долл.), Таиланд 
(1,1 млн долл.), Тайвань (0,9 млн долл.), Бангладеш (0,8 млн долл.). Среди импортеров 
рыбной продукции также числятся Индонезия, Новая Зеландия, Сингапур, Филиппины, 
Эквадор, Беларусь. В таблице 5 представлены сведения о изменении средних цен на вво-
зимую и вывозимую рыбную продукцию [1, 7]. 

 
Таблица 5 – Динамика цен внешней торговли свежей и мороженой рыбы, долл. США 

за тонну 
 
Показатель 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 Среднегодовой 

темп роста, % 
Экспортная цена 1517 1635 1661 1636 1861 1703 1758 102,7 
Импортная цена 2145 2667 2640 2988 2987 2575 2613 104,0 

 
Экспортная цена возрастает в период с 2010 по 2014 г., однако затем следует ее сни-

жение, при этом среднегодовой темп роста составляет 102,7 %. Импортная цена изменяет-
ся волнообразно, возрастая и снижаясь, при этом среднегодовой темп роста составляет 
104,0 % 

Объем таможенных платежей вывозимой продукции морского промысла участниками 
внешнеэкономической деятельности, зарегистрированными на территории Приморского 
края, за 2016 г. составил 1320,3 млн руб., что на 526 млн руб. меньше, чем в 2015 г. (71,5 %). 
Снижение таможенных платежей связано с исполнением обязательств России по вступле-
нию в ВТО с 1 сентября 2016 г.  

Согласно постановлению Правительства РФ от 15.08.2016 № 797 «О внесении изме-
нений в ставки вывозных таможенных пошлин на товары, вывозимые из Российской Фе-
дерации за пределы государств-участников соглашений о Таможенном союзе» [8] отмене-
ны ставки вывозных таможенных пошлин для ряда российских товаров, в том числе вод-
ных биоресурсов. 

Следует отметить, что сложившаяся в 90-е гг. сырьевая направленность российского 
экспорта приводит к нехватке сырья для береговых перерабатывающих, в том числе кон-
сервных, предприятий России. В такой ситуации часть российских гидробионтов позже 
возвращается в обработанном виде (пресервы, консервы, филе и др.) в Россию, естествен-
но, по более высоким ценам. 

Решение этой проблемы во многом зависит от структурной перестройки производства, 
использования различных форм взаимодействия с иностранными партнерами, государст-
венного регулирования внешнеэкономической деятельности. 

В число направлений государственной поддержки рыбного хозяйства России, включая 
его товаропроизводителей и экспортеров, входят: 

- поддержка развития рыболовного флота; 
- океанический промысел водных биоресурсов в отдаленных районах Мирового океана; 
- развитие рыбообрабатывающих производств, включая экспортеров на рынки ЕС и 

АТЭС; 
- воспроизводство водных биоресуров; 
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- рыбохозяйственные исследования; 
- содействие развитию рыбопромышленных регионов России (Север, Запад, Дальний 

Восток и др.); 
- развитие аквакультуры и товарного рыбоводства; 
- создание оптового рынка как объекта рыночной инфраструктуры, позволяющего 

продвигать рыбопродукцию до потребителей через ограниченное количество посредников. 
Таким образом, совместное участие государства, региона и субъектов рыбохозяйст-

венной деятельности позволит вывести рыбохозяйственный комплекс Приморского края 
на параметры устойчивого развития. 
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ОЦЕНКА ВЛИЯНИЯ ДЕБИТОРСКОЙ ЗАДОЛЖЕННОСТИ  

НА ФОРМИРОВАНИЕ ФИНАНСОВЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ПРЕДПРИЯТИЯ  
РЫБОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ОТРАСЛИ 

 
Рассмотрены причины изменения дебиторской задолженности, сделана оценка её качества и 

ликвидности, скорости инкассации, влияния дебиторской задолженности на формирование фи-
нансовых результатов на примере ОАО «Тобольский рыбзавод». 

 
Оценка влияния дебиторской задолженности является важным элементом, опреде-

ляющим успешность развития производства экономического субъекта и финансовых ре-
зультатов об несвоевременного её погашения.  

Все фирмы стараются производить продажу товара с немедленной оплатой покупате-
лем, но требования конкуренции вынуждают соглашаться на отсрочку платежей, в резуль-
тате чего появляется дебиторская задолженность. Дебиторская задолженность – это требо-
вания, принадлежащие продавцу (поставщику) как кредитору по неисполненным денеж-
ным обязательствам покупателей по оплате фактически поставленных по договору това-
ров, выполненных работ или оказанных услуг. 

По характеру образования различают нормальную и неоправданную дебиторскую 
задолженность, по срокам погашения – краткосрочную и долгосрочную. По объектам 
возникновения обязательств дебиторов различают задолженность, возникающую в ре-
зультате реализации продукции, работ, услуг, а также задолженность от выполнения дру-
гих операций, таких как выдача денег в подотчёт. Дебиторская задолженность различает-
ся и по своевременности оплаты: досрочная, просроченная, безнадёжная. Каждое пред-
приятие разрабатывает политику управления дебиторской задолженностью, состоящую 
из работы с источниками возникновения просроченной задолженности и постоянной ра-
боты с контрагентами. Организации и лица, которые должны данной организации , назы-
ваются дебиторами. В системе аналитического учёта дебиторскую задолженность отра-
жают по её видам. 

Срок, в течение которого дебиторская задолженность отражается в учёбе и отчётно-
сти, включает в себя период времени, с которым гражданское законодательство связывает 
те или иные правовые последствия. Наступление или истечение срока влечёт возникнове-
ние, изменение или прекращение гражданских правоотношений, связанных с правами и 
обязанностями сторон. Сроки бывают нормативные – установленные законом или иными 
правовыми актами и договорные – определяемые соглашением сторон.  

Как разновидность нормативных сроков гражданского права различают сроки, в тече-
ние которых нарушенное или оспариваемое право подлежит защите, например, срок иско-
вой давности. Общий срок исковой давности установлен в три года. Для отдельных видов 
требований законом могут быть установлены специальные сроки исковой давности, со-
кращённые или увеличенные по сравнению с общим сроком. 

Дебиторская задолженность по истечении срока исковой давности списывается на ос-
новании приказа руководителя на уменьшение финансовых результатов организации или 
резерва по сомнительным долгам. Однако списанная задолженность не считается аннули-
рованной; её отражают на забалансовым счёте в течение пяти лет и наблюдают за возмож-
ностью взыскания. 

ОАО «Тобольский рыбзавод» основан в 1932 г. Это одно из старейших предприятий 
города. Виды деятельности: переработка, хранение и реализация рыбной продукции.  
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В прошлом завод занимался добычей и выращиванием сиговых пород рыб (товарной пеля-
ди), имея свой рыбозаводный цех. В 90-е гг. распад экономических связей привёл к упадку 
производства, выпуск продукции сократился до ничтожных размеров, работа по разведе-
нию и ловле прекратилась. В 2006 г. с инвестированием в экономику рыбзавода средств 
нового собственника ОАО «Тобольский речпорт « ситуация стабилизировалась. 

Выполнены реконструкция производственных цехов, модернизация холодильного 
оборудования, благоустройство территории, открыт цех по производству рыбных пресер-
вов и полуфабрикатов. Общий объём частных инвестиций, направленных на развитие за-
вода, составил более 20 млн руб. 

В 2008 г. предприятие было включено в областную программу по поддержке сельско-
хозяйственного производства, выделены субсидии в размере 360 тыс. руб. на приобретение 
технологического оборудования. 

Сегодня завод имеет мощности по выпуску пищевых рыбопродуктов, холодильное 
оборудование, рассчитанное на единовременную заморозку 500 т продукции. Работают 
производственные цеха: коптильный, вяления, мелкой фасовки, цех полуфабрикатов и 
пресервов. 

В 2009 г. был открыт магазин по продаже рыбной продукции на территории предпри-
ятия. Также продукция завода поставляется на север Тюменской области (ХМАО, ЯНАО), 
в Тюмень, Свердловскую область. 

Состав акционеров: ОАО «Тобольский речной порт» – 61,1 % физические лица – 38,9 % 
акции. Доли в уставном капитале оплачены полностью. 

Анализ и управление дебиторской задолженностью имеют особое значение в деятель-
ности исследуемого предприятия. Цель анализа: выявление путей, возможностей и резер-
вов оптимизации расчетов, совершенствование их учёта, обеспечение сохранности 
средств, вложенных в расчёты, и на этой основе – предупреждение образования, а тем бо-
лее роста дебиторской задолженности. 

В начале исследуемого года ОАО «Тобольский рыбзавод» имел дебиторскую за-
долженность 2732 тыс. руб., в конце года – 1014 тыс. руб., т.е. снижение составило 
1718 тыс. руб., или 37 %. Краткосрочная задолженность составила 78,7 %. Изучение 
дебиторской задолженности по срокам возникновения позволяет предупредить её спи-
сание на убытки. Так, в отчётном году списано на убытки 216 тыс. руб. безнадёжных к 
взысканию задолженности. 

Оценивая состояние оборотных активов, важно изучить качество и ликвидность де-
биторской задолженности, рассчитав период оборачиваемости или период инкассации 
долгов. Коэффициент отвлечения оборотных средств в дебиторской задолженности уве-
личился на 2 %. Скорость обращения инвестируемых средств в дебиторскую задолжен-
ность составляет 7 оборотов в год. Коэффициент просроченной дебиторской задолжен-
ности остаётся высоким – на уровне 21,3 %. Наличие просроченной задолженности соз-
даёт финансовые затруднения, так как предприятие испытывает недостаток финансовых 
ресурсов для приобретения производственных запасов, выплаты заработной платы и др. 
Кроме того, замораживание средств в дебиторской задолженности приводит к замедле-
нию оборачиваемости капиталов. Просроченная дебиторская задолженность означает 
также рост риска непогашения долгов и уменьшение прибыли. Поэтому предприятие за-
интересовано в сокращении средств погашения причитающихся ему платежей. Чтобы 
подсчитать убытки от несвоевременной оплаты счетов дебиторами, необходимо из про-
сроченной дебиторской задолженности вычесть её сумму, скорректированную на индекс 
инфляции на этот срок (5,4 %). По расчётам получилось 204 тыс. руб. убытков. 

Ускорить платежи с дебиторами можно путём совершенствования расчётов, своевре-
менного оформления расчётных документов, применения современных форм рефинанси-
рования дебиторской задолженности.  
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ЭВОЛЮЦИЯ ПОДХОДОВ К ТОЛКОВАНИЮ КАТЕГОРИИ  

«ЭКОНОМИЧЕСКАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ» 
 
Рассмотрены теоретико-методологические и правовые подходы к системе обеспечения эко-

номической безопасности Российского государства, а также эволюция подходов к толкованию 
категории «экономическая безопасность». 

 
Взаимное влияние государства и экономики непосредственно предопределено разви-

тием общества, ведь «связь между хозяйством и государством проявляется, прежде всего, 
в том, что государство, эта самая развитая форма общежития, возможно только на опреде-
ленной экономической ступени».  

Разработка проблематики административно-правового обеспечения экономической 
безопасности (далее – АПО ЭБ) на уровне фундаментальных правовых, в том числе срав-
нительно-правовых, исследований отвечает вызовам времени и на современном этапе яв-
ляется необходимой конкретизацией основных положений Стратегии национальной безо-
пасности Российской Федерации до 2020 года [2]. Объектом исследования является поня-
тие ЭБ. Предметом исследования – эволюция его трактовки. 

Концепция АПО ЭБ, аналогично любой другой разрабатываемой теоретической кон-
струкции, предполагает построение развитого понятийного аппарата и четкого категори-
ального ряда. Исследование категории «экономическая безопасность» (далее – ЭБ) в 
качестве системного публично-правового явления предполагает использование понятий-
ного аппарата теории административного права, так как «внепонятийных правовых норма-
тивов нет, как нет и внепонятийного правового мышления».  

Разрабатываемая концепция АПО ЭБ включает в себя комплекс основополагающих 
категорий, которые определяют направляющий вектор исследования. Подобная система 
находит свое выражение в иерархически организованном, упорядоченном категориальном 
аппарате, состоящем из определенного ряда (рядов) категорий и понятий. В системе науч-
ного знания категории имеют значение узловых понятий, которые включают в себя содер-
жание всех остальных, определяют их взаимную связь и субординацию [11]. 

Соответственно, формирование категориального ряда ЭБ (во главе с термином «безо-
пасность») предполагает обращение к анализу содержания таких ключевых понятий, кото-
рые призваны объемно и детально выразить исследуемую категорию в качестве специфи-
ческого правового явления в публично-правовой сфере [9]. 

Исходя из данного подхода, а также ориентируясь на направляющий вектор настоя-
щей диссертации, категориальный ряд концепции АПО ЭБ может быть представлен в виде 
следующей понятийной цепочки: «безопасность» – «национальная безопасность» – «на-
циональная безопасность в экономической сфере» – «экономическая безопасность».  

Системообразующим родовым элементом конструируемой в данной работе модели 
АПО ЭБ является «безопасность«, что, в свою очередь, определяет необходимость анализа 
общих доктринальных концепций рассматриваемой категории.  

Исследование эволюции содержания термина «безопасность» показывает, что до 
нашей эры интерпретация этого термина была в пределах его обыденного представления.  

Современное законодательство структурировало содержание понятия «безопасность». 
В Конституции РФ наряду с понятием «безопасность» в статьях 37, 71, 74, 82, 
используются такие понятия, как:  

▪ «безопасность государства» (ст. 13, 55);  
▪ «государственная безопасность» (ст. 114);  
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▪ «общественная безопасность»;  
▪ «экологическая безопасность» (ст. 72);  
▪ «безопасность граждан» (ст. 56);  
▪ «безопасность людей» (ст. 98) [1].  
Однако в научной литературе высказывались дискуссионные идеи о равнозначности – 

в определенном смысле – конкретных систем безопасности.  
Нужно особо отметить, что исследование экономической безопасности осуществляет-

ся в современный период в рамках значительного числа научных направлений, что, 
несомненно, способствует расширению объема данного понятия.  

Экономическая безопасность – один из важнейших элементов национальной безопас-
ности. Ее можно рассматривать как состояние национальной экономики, способное обес-
печить эффективное удовлетворение общественных потребностей, а также технико-эконо-
мическую независимость страны в условиях внешних и внутренних угроз. Сущностной 
характеристикой экономической безопасности является также способность институтов вла-
сти создавать эффективные механизмы реализации и защиты национальных экономических 
интересов в целях обеспечения политической стабильности российского общества [3, 8]. 

В научной литературе предпринималось немало попыток дать определение экономи-
ческой безопасности. Ни в коей мере не претендуя на исчерпывающую полноту анализа 
всех имеющихся дефиниций, целесообразно сконцентрировать внимание на некоторых из 
них. Так, академик РАН Л.И. Абалкин определяет ЭБ как «совокупность условий и 
факторов, обеспечивающих независимость национальной экономики, ее стабильность и 
устойчивость, способность к постоянному обновлению и самосовершенствованию» [3]. 

Ученые-экономисты трактуют ЭБ исключительно в качестве экономической катего-
рии, характеризующей определенное состояние экономики, при котором обеспечиваются 
устойчивый экономический рост, оптимальное удовлетворение общественных потребно-
стей, рациональное управление, а также защита экономических интересов как на нацио-
нальном, так и на международном уровнях [7, 12]. 

С позиций экономической составляющей исследуемой категории ее можно интерпре-
тировать:  

 во-первых, как условия, которые создает государство в целях предотвращения на-
несения хозяйству страны ущерба от угроз экономической безопасности различного ха-
рактера;  

 во-вторых, как предотвращение разглашения конфиденциальной информации эко-
номического характера, а также недопущение экономических диверсий.  

Так, например, Г.С. Вечканов трактует категорию «экономическая безопасность« как 
определенное состояние не только экономики, но и институтов власти. При таком состоя-
нии обеспечивается гарантированная защита национальных интересов, социально направ-
ленное развитие страны в целом, достаточный оборонный потенциал даже при наиболее 
неблагоприятных условиях развития внутренних и внешних процессов [5]. 

В свою очередь, А.П. Градов конкретизирует ЭБ исключительно в рамках экономиче-
ских воззрений в отношении данной категории и утверждает, что экономическая безопас-
ность представляет собой такое состояние национальной экономики, которое обеспечивает 
удовлетворение жизненно важных потребностей страны в материальных благах независи-
мо от возможного возникновения форс-мажорных обстоятельств различного характера как 
в национальном масштабе, так и в мировой экономической системе [10]. 

Анализ существующих трактовок определения категории экономической безопасно-
сти различными учеными позволил нам свести их в несколько групп. 

Авторы первой группы (Л. Абалкин, В. Медведев и другие) формулируют категорию 
экономической безопасности как совокупность условий, защищающих хозяйство страны от 
всякого рода угроз и обеспечивающих устойчивое бескризисное развитие экономики [3].  
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Авторы второй группы (А. Пороховский, В. Сенчагов, А. Татаркин и др.) связывают 
экономическую безопасность с таким состоянием экономики страны, которое позволяет 
защищать ее жизненно важные интересы [13].  

Авторы третьей группы (А. Архипов, А. Городецкий, Б. Михайлов, А. Илларионов, и 
другие) считают, что экономическая безопасность должна обеспечиваться эффективно-
стью деятельности государства, т.е. сам процесс развития экономики должен обеспечивать 
ее безопасность. Преимущества данного подхода, на наш взгляд, заключаются в том, что 
он, ориентирует на изменение состояния национальной экономики путем повышения 
уровня ее конкурентоспособности и участие в международной конкуренции за соответст-
вующее место в мировой экономике [8].  

ЭБ страны может быть охарактеризована как система показателей, включающая в себя 
способность экономики функционировать в режиме расширенного воспроизводства, ус-
тойчивость финансовой системы, рациональную структуру внешней торговли, поддержа-
ние на требуемом уровне научного потенциала, сохранение единого экономического про-
странства и целостности российского рынка, создание экономических и правовых условий, 
исключающих криминализацию общества, обеспечение необходимого регулирования эко-
номических процессов, обеспечение приемлемого уровня жизни населения. ЭБ личности 
включает в себя состояние жизнедеятельности человека, при котором обеспечиваются 
правовая и экономическая защита жизненных интересов, соблюдение конституционных 
прав и обязанностей.  

В научных кругах до настоящего момента не уточнено содержание категории «нацио-
нальной экономической безопасности».  

Была предпринята попытка интегрировать в ее содержание такие элементы, как: не-
равномерность экономического развития; рост задолженности; распространение голода; 
циклические колебания в экономике и другие аспекты, дестабилизирующие устойчивую 
деятельность существующей экономической системы [3, 6, 8].  

Кроме того, отмечалось, что сущность категории ЭБ следует понимать как совокуп-
ность условий и факторов, обеспечивающих независимость национальной экономики и 
появление в связи с этим необходимости контроля государства над национальными ресур-
сами, ростом эффективности производства и качеством продукции, обеспечением ее 
конкурентоспособности.  

Среди западных экономистов весьма распространенной является концепция, в соот-
ветствии с которой ЭБ трактуется:  

▪ во-первых, как живучесть национальной экономики в условиях экономических 
кризисов;  

▪ во-вторых, как способность экономики в целом и ведущих ее отраслей к обеспече-
нию конкурентоспособности на мировой экономической арене.  

В свою очередь, В.Г. Булавко сформулировал расширительное определение ЭБ как 
процесса по созданию условий, направленных на устранение потенциальных негативных 
воздействий для жизненно важных экономических интересов личности, общества и госу-
дарства. Помимо этого, указанный автор выделил в системе связанных между собой 
международного, национального, регионального, отраслевого и индивидуального уровня 
такие подсистемы экономической безопасности, как производственная, социальная и эко-
логическая сферы [4]. 

Сравнительный анализ существующих понятий ЭБ наглядно демонстрирует, что прак-
тически все исследователи, несмотря на субъективный подход, единодушны в том, что 
основой экономической безопасности являются:  

1) состояние экономики, обеспечивающее достаточный уровень социального, полити-
ческого и оборонного развития общества и государства;  

2) защищенность экономики от внутренних и внешних угроз.  
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Следовательно, доминирующее в науке понятие «экономическая безопасность» трак-
туется как состояние экономической и социальной сфер, обеспечивающее успешное эко-
номическое и социальное развитие страны, рост жизненного уровня, надежную защиту 
экономических и социальных интересов России на международной арене, способность 
нейтрализовать все внутренние и внешние угрозы ЭБ, адекватно отвечать на новые угрозы 
и вызовы.  

Необходимо особо подчеркнуть, что в основе принципиально нового концептуального 
подхода к определению категории экономической безопасности России лежит трактовка 
правового содержания данной категории как системной совокупность взаимосвязанных и 
гомогенных, но структурно самостоятельных и аутоморфных составных частей. Речь идет 
об ЭБ личности, ЭБ юридических лиц – субъектов экономической деятельности и ЭБ об-
щества в целом.  

Возможность и даже необходимость такого выделения определена, во-первых, раз-
личным содержанием и объемом прав каждой группы субъектов, во-вторых, существенно 
отличающихся друг от друга совокупностью вызовов и угроз, а также специфическими 
административно-правовыми механизмами обеспечения безопасности для каждой группы 
субъектов.  

Выводы: ЭБ можно охарактеризовать в качестве единого процесса поддержки и укре-
пления государственного управления следующих элементов экономики страны: важней-
ших экономических показателей страны на необходимом для стабильного развития уров-
не, внутриэкономического и внешнеэкономического баланса и распределения экономиче-
ских ресурсов, отсутствия дефицита и профицита бюджета, защиты от внешних угроз 
реализуемый при помощи установленных правовыми актами административными проце-
дурами, содержащие принципы и правила распределения экономических ресурсов, реали-
зации государственного управления в сфере экономики, а также способы защиты прав и 
свобод участников (в том числе государства) экономических правоотношений. 
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ОБЛАЧНЫЕ ВЫЧИСЛЕНИЯ: ВОЗМОЖНОСТИ И ПРОБЛЕМЫ 
 
Рассмотрены возможности и проблемы использования современного информационного ин-

струментария – облачных вычислений – на предприятиях и судах рыбохозяйственной отрасли. 
 
Облачные вычисления – это предоставление вычислительной мощности, хранилищ 

для баз данных (БД), приложений и других ИТ-ресурсов по требованию через платформы 
облачных сервисов по сети с оплатой по факту использования [2]. Эта технология может 
повысить осведомленность о проблемах рыболовства и о том, как принципы устойчивости 
могут повлиять на сложившуюся ситуацию. Этот современный инструментарий предос-
тавляет широкие возможности информационного обмена на предприятиях рыбохозяйст-
венной отрасли, особенно, учитывая мобильность ее флота. Проект может быть построен 
на использовании технологии облачных вычислений совместно с данными со спутников. 
Цель проекта – показать картину коммерческого рыболовства по всему миру.  

Как работают облачные вычисления? Облачные вычисления обеспечивают простой 
доступ к серверам, хранилищу, базам данных и широкому ряду программных сервисов в 
Интернете [3]. Платформы облачных сервисов, такие как Amazon Web Services, владеют 
подключенным к сети оборудованием и выполняют его обслуживание, необходимое для 
подобных программных сервисов, в то время, когда надо распределять и использовать не-
обходимые ресурсы через интернет-приложение. 

Шесть преимуществ облачных вычислений: 
1. Капитальные затраты превращаются в переменные.  
Капиталовложения в центры обработки данных и серверы можно заменить оплатой 

лишь реально потребляемых ресурсов – несомненная экономия финансов. 
2. Эффект масштаба.  
При использовании облачных вычислений можно достичь более низкой переменной 

стоимости, чем при вычислениях своими силами. Поскольку сотни тысяч клиентов по-
требляют ресурсы в облаке совместно, Amazon Web Services и другие поставщики услуг 
могут добиться высокого эффекта масштаба. Это позволяет снизить цены на использова-
ние ресурсов. 

3. Предсказуемый объем загрузки.  
Довольно сложно бывает предсказать необходимый в будущем объем ресурсов ин-

фраструктуры. Когда решение по объему ресурсов приходится принимать до развертыва-
ния приложения, зачастую в конечном итоге дорогостоящие ресурсы простаивают, или не 
хватает мощностей. При использовании облачных вычислений эти проблемы исчезают. 
Появляется доступ к необходимому количеству ресурсов, и можно расширять или сужи-
вать масштабы использования с уведомлением всего за несколько минут. 

4. Скорость и быстрота реагирования.  
В среде облачных вычислений новые ИТ-ресурсы для разработчиков находятся на 

расстоянии одного щелчка, что позволяет сократить время, требуемое для их внедрения, c 
нескольких недель до нескольких минут. В результате организация становится значитель-
но более гибкой, поскольку на эксперименты и разработку теперь затрачивается гораздо 
меньше времени и средств. 
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5. Отсутствие затрат на запуск и поддержку центра обработки данных (ЦОД).  
Появилась возможность уделять внимание проектам, делающим бизнес более конку-

рентоспособным, а не инфраструктуре. Облачные вычисления позволяют сконцентриро-
вать внимание на своих клиентах, а не на сложных задачах по установке, комплектации и 
обеспечении питания серверов. 

6. Выход на мировую арену за считанные минуты. 
Несколько щелчков мыши – и ваше приложение развертывается сразу в нескольких 

регионах. Таким образом вы легко и с минимальными затратами обеспечите минимальную 
задержку и лучший сервис для своих клиентов. 

Пять проблем облачных вычислений [1]: 
1. Трудности при перемещении обычных серверов в вычислительное облако.  
Требования к безопасности облачных вычислений не отличаются от требований безо-

пасности к центрам обработки данных. Однако, виртуализация ЦОД и переход к облачным 
средам приводят к появлению новых угроз. Доступ через Интернет к управлению вычис-
лительной мощностью один из ключевых характеристик облачных вычислений. В боль-
шинстве традиционных ЦОД доступ инженеров к серверам контролируется на физическом 
уровне, в облачных средах они работают через Интернет. Разграничение контроля доступа 
и обеспечение прозрачности изменений на системном уровне является одним из главных 
критериев защиты. 

2. Динамичность виртуальных машин. 
Виртуальные машины динамичны. Создать новую машину, остановить ее работу, за-

пустить заново можно за короткое время. Они клонируются и могут быть перемещены ме-
жду физическими серверами. Данная изменчивость трудно влияет на разработку целостно-
сти системы безопасности. Однако, уязвимости операционной системы или приложений в 
виртуальной среде распространяются бесконтрольно и часто проявляются после произ-
вольного промежутка времени (например, при восстановлении из резервной копии). В сре-
дах облачных вычислениях важно надежно зафиксировать состояние защиты системы, при 
этом это не должно зависеть от ее состояния и местоположения. 

3. Уязвимости внутри виртуальной среды. 
Серверы облачных вычислений и локальные серверы используют одни и те же опера-

ционные системы и приложения. Для облачных систем угроза удаленного взлома или за-
ражения вредоносным ПО высока. Риск для виртуальных систем также высок. Параллель-
ные виртуальные машины увеличивает «атакуемую поверхность». Система обнаружения и 
предотвращения вторжений должна быть способна обнаруживать вредоносную активность 
на уровне виртуальных машин, вне зависимости от их расположения в облачной среде. 

4. Защита бездействующих виртуальных машин. 
Когда виртуальная машина выключена, она подвергается опасности заражения. Дос-

тупа к хранилищу образов виртуальных машин через сеть достаточно. На выключенной 
виртуальной машине абсолютно невозможно запустить защитное программное обеспече-
ние. В данном случае должна быть реализована защита не только внутри каждой вирту-
альной машины, но и на уровне гипервизора. 

5. Защита периметра и разграничение сети. 
При использовании облачных вычислений периметр сети размывается или исчезает. 

Это приводит к тому, что защита менее защищенной части сети определяет общий уровень 
защищенности. Для разграничения сегментов с разными уровнями доверия в облаке вир-
туальные машины должны сами обеспечивать себя защитой, перемещая сетевой периметр 
к самой виртуальной машине (рис.1). Корпоративный firewall – основной компонент для 
внедрения политики IT-безопасности и разграничения сегментов сети, не в состоянии по-
влиять на серверы, размещенные в облачных средах. 
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Вывод: Преимуществ использования облачных вычислений оказалось больше, но это 
не означает, что проблемы проигрывают по всем фронтам. Количество решает далеко не 
всегда и может оказаться, что проблемы намного масштабнее, чем мы думаем. В любом 
случае, технологический процесс шагает далеко вперёд с каждым днём, а это значит, что 
все проблемы со временем решатся и на их месте появятся как новые технологии с иными 
возможностями, так и другие проблемы.  

Платформа облачных сервисов предоставляет быстрый доступ к гибким и недорогим 
ИТ-ресурсам, что в настоящее время может значительно повысить эффективность инфор-
мационного обмена в любой отрасли, в том числе и в рыбохозяйственной. Благодаря об-
лачным вычислениям становятся необязательными большие изначальные капиталовложе-
ния в оборудование, а также не нужно тратить большое количество времени на сложные 
задачи по управлению им. Вместо этого можно распределить вычислительные ресурсы не-
обходимых типов и размеров, требуемые для реализации новейшей идеи или управления 
ИТ-отделом. Появилась возможность практически мгновенно получить доступ к необхо-
димому количеству ресурсов и заплатить только за то, что используется. 
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ПРОБЛЕМЫ И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ РЫБНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ  
В ТЮМЕНСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
Рассмотрены развитие рыбохозяйственного комплекса Тюменской области, состояние на 

текущий период, проблемы, пути их решения, а также основные направления товарного рыбовод-
ства, мероприятия по развитию рыбной отрасли Тюменской области. 

 
Рыбохозяйственный комплекс играет значительную роль в поддержании продовольст-

венной безопасности нашей страны, а Тюменская область играет очень важную роль в вы-
полнении данной задачи. 

Рыбная отрасль активно развивается в регионе в последние годы. Тюменский рыбохо-
зяйственный комплекс в настоящее время проходит этап качественных преобразований. 
Отрасль обладает мощным ресурсным, технологическим и промышленным потенциалом. 

Положительная динамика связана с модернизацией производства. Многие предпри-
ятия реконструируют существующие мощности, а также открывают новые цеха и наращи-
вают производство. Идет положительная динамика по вылову и по объему посадочного 
материала. 

Товарное рыбоводство в Тюменской области представлено тремя направлениями. Это 
пастбищное, или озерное, рыбоводство; прудовое, которое развивается в последнее время; 
индустриальное – осуществляется при помощи заводских установок замкнутого типа. Ве-
дущим из них является пастбищное рыбоводство. Для его осуществления предпринимате-
лям Тюменской области предоставлено в долгосрочное пользование более 170 рыбовод-
ных участков. Индустриальное направление развивается динамично, хотя пока оно зани-
мает не более шести процентов в валовом производстве рыбы. Но за ним – будущее. 

Основные рыбохозяйственные предприятия юга Тюменской области сосредоточены в 
Тюменском, Тобольском, Уватском, Сладковском, Казанском районах, а также в г. Тюмени. 

Общий фонд прудовых площадей, находящихся на балансе предприятий, составляет 
740 га. На долю прудового рыбоводства приходится порядка 8 % всей выращенной рыбы. 

На долю индустриального рыбоводства также приходится порядка 8 % всей выращен-
ной рыбы. Площадь садков, используемых для выращивания товарной рыбы, составляет 
900 м2, бассейнов – 2619 м2. 

Основным направлением товарного рыбоводства области является выращивание сиго-
вых видов рыб и карпа. На 2017 г. объем товарного рыбоводства в Тюменской области 
увеличен до 1600 тыс. т. Губернатором области поставлена цель – к 2020 г. увеличить объ-
емы товарного рыбоводства в два раза. 

Мероприятия по развитию рыбной отрасли предусмотрены в государственной про-
грамме Тюменской области «Основные направления развития агропромышленного ком-
плекса» на 2013-2020 г. В рамках задачи «Развитие подотрасли животноводства, перера-
ботки и реализации продукции животноводства» отражены вопросы развития рыбохозяй-
ственного комплекса, в том числе основные направления обеспечения роста выращивания 
товарной рыбы и рыбопосадочного материала. 

В целом для осуществления товарного рыбоводства на территории Тюменской облас-
ти, как уже было сказано выше, предоставлено в долгосрочное пользование (до 25 лет) бо-
лее 170 рыбопромысловых участков, общая площадь участков 60564 га, что составляет 
примерно 13 % от общей площади озер. Указанные рыбопромысловые участки предостав-
лены в пользование по результатам конкурсов более 60 юридическим лицам и индивиду-
альным предпринимателям.  
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Активно ведется работа по определению границ новых рыбоводных участков. Еже-
годно проводятся аукционы, по результатам которых участки передаются в руки пользова-
телей. Один гектар обходится арендатору в 320 руб. (на основании платы установленной 
Минсельхоз России). Хотя активность предпринимателей не велика, департамент агропро-
мышленного комплекса Тюменской области ведёт работу в данном направлении и выпол-
няет на основании заявлений формирование границ рыбоводных участков. 

По запасам и вылову рыбы, её видовому составу Тюменская область занимает одно из 
первых мест в системе рыбного хозяйства Российской Федерации. В области сосредоточе-
ны запасы сиговых рыб (муксун, пелядь, чир, ряпушка, омуль), кроме того, обитают осет-
ровые (осетр, стерлядь) и лососевые (нельма) виды рыб. 

Около 90 % рыбы выращивается в озерных хозяйствах. В настоящее время на терри-
тории Тюменской области действует ряд хозяйств индустриального типа, ведущими из ко-
торых являются ЗАО «Казанская рыба», ООО «Сладковское товарное рыбоводческое хо-
зяйство», ООО «Сибирский осетр». 

По итогам 2016 г. тюменскими рыбоводами произведено 1 915 т товарной рыбы (в том 
числе 1166 т пеляди, 306 т карпа, 120 т щуки, а также 323 т других видов рыб), что на 20,5 % 
превышает целевой показатель – 1588,62 т, установленный для региона отраслевой про-
граммой «Развитие товарной аквакультуры (товарного рыбоводства) в Российской Феде-
рации на 2015-2020 годы». При этом производство пеляди по сравнению с предыдущим 
годом увеличилось более чем в два раза. 

Важнейшим условием динамичного развития отрасли является наличие рыбопосадоч-
ного материала. Для рыбоводных предприятий Тюменской области предусмотрены субси-
дии из средств регионального бюджета на приобретение рыбопосадочного материала. В 
2017 г. на эти цели будет израсходовано более 7 млн руб. 

Однако динамичному развитию рыбной отрасли препятствует целый ряд проблем, ко-
торые можно условно разделить на два блока. Первый из них касается самих рыбоводных 
участков. Часть из них попросту не используется, либо участки малоэффективны вследст-
вие обмеления, заболачивания и слабой кормовой базы. Второй блок проблем связан с не-
совершенством нормативно-правовой базы, которая не предусматривает многоцелевое ис-
пользование участков. 

В то же время в регионе ощущается острая нехватка личинок рыб и молоди. На сего-
дняшний день одна из наиболее популярных пород рыб – сибирский осетр уже находится в 
Красной книге. Существует угроза, что в ближайшем будущем это может произойти и с 
муксуном. Начиная с 2014 г., этот вид находится под защитой. Ежегодно Минсельхоз из-
дает приказы об ограничении его добычи, а с 2017 г. введен запрет на вылов муксуна в 
Правила рыболовства для Западно-Сибирского рыбохозяйственного бассейна. Квоты на 
добычу предоставляются только для научно-исследовательского лова и рыболовства в це-
лях аквакультуры. С 2017 г. также установлен запрет на промышленный вылов стерляди в 
Тюменской области. 

Для возобновления промысла необходимо восстановить рыбные запасы. Этот процесс 
можно ускорить, повысив результативность компенсационных выплат, которые осуществ-
ляют промышленные, строительные и энергетические компании, наносящие своей дея-
тельностью ущерб водным биоресурсам и среде их обитания. Вопрос возмещения и фак-
тического зарыбления естественных водоёмов очень важен, особенно в современных усло-
виях, когда речь идёт об импортозамещении. 

Одним из предприятий Тюменской области, по направлению рыбохозяйственной дея-
тельности является ассоциация производственно-торговых предприятий «Оцелот».  

Они занимаются выращиванием производителей, молоди и товарной рыбы в паст-
бищной, прудовой, садковой и бассейновой аквакультуре, а также вылавливают, перераба-
тывают и реализуют рыбную продукцию. 
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Основными поставщиками рыбопосадочного материала карпа являются ООО «Тю-
менский рыбопитомник» и ООО «Пышма-96», рыбопосадочного материала сиговых видов 
рыб – Сузгунский инкубационный цех ФГБНУ «Госрыбцентр», мощности которого могут 
обеспечить потребности области в рыбопосадочном материале (личинке) сиговых видов рыб.  

В 2016 г. приступил к работе новый завод в Уватском муниципальном районе мощно-
стью 180 млн шт. молоди в год.  

Предприятие Абалакского экспериментального рыборазводного завода ФГБУ «Глав-
рыбвод» выполняет важное государственное задание по разведению молоди осетра и стер-
ляди. Кроме того, предприятие обеспечивает работой жителей рыборазводного посёлка, 
которые зарегистрированы на территории Тобольского района. 

В августе 2017 г. был проведен выпуск в Иртыш 2,5 млн шт. подрощенной молоди 
осетра сибирского навеской более 10 г. На заводе внедряется новая технология подращи-
вания молоди, дополнительно к прудовому введён бассейновый метод выращивания. Все-
го на заводе установлено 300 новых бассейнов. 

Рыбные запасы пополняются благодаря программе по искусственному восполнению 
водных биологических ресурсов Обь-Иртышского рыбохозяйственного района, которую 
активно реализует ООО «РН-Уватнефтегаз». 

Место рождения стерляди – экспериментальный рыборазводный завод. Предприятие 
имеет 70-летний опыт выращивания рыбы, ежегодно в реки выпускается 200 млн мальков. 
Мальки ценных пород выпущены в приток Иртыша в августе 2017 г. на двух участках – в 
районе Тобольска и Ханты-Мансийска. 

Благодаря сотрудничеству с нефтяниками, рыборазводные предприятия заключают 
дополнительные договора на выращивание рыбы, тем самым расширяя свои производст-
венные мощности. В итоге синергетический эффект по восстановлению биоресурсов полу-
чает вся рыбная отрасль региона. 

Ещё десять лет назад рыбная отрасль была совсем на другом уровне. И, хотя проблем 
в рыбоводстве, требующих всестороннего обсуждения, на самом деле еще достаточно, 
Тюменская область дает новый импульс его развитию. 
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ПОНЯТИЕ ОБЩЕСТВЕННОГО ТРАНСПОРТА. ПРОБЛЕМЫ ТРАНСПОРТНОЙ 
ИНФРАСТРУКТУРЫ ГОРОДА ВЛАДИВОСТОКА И ПУТИ ИХ РЕШЕНИЯ 
 
В настоящее время общественный транспорт играет огромную роль в жизни города и в ин-

фраструктуре в целом. Появление огромного количества автомобилей и автобусов негативно от-
разилось на темпе движения в городе. Это поспособствовало увеличению количества пробок и 
простоев на дороге, что, в свою очередь, сказывается на увеличенных тратах на бензин и изнаши-
ваемости подвижного состава. 

 
Общественный (коммунальный) транспорт – пассажирский транспорт, доступный ис-

пользованию широкими слоями населения. Услуги общественного транспорта обычно 
предоставляются за определённую плату. 

Общественный транспорт получил широчайшее развитие в XIX и первой половине 
XX в. Однако в 1930-1960-x гг. во многих странах происходил процесс свёртывания обще-
ственного транспорта из-за конкуренции с личными легковыми автомобилями, становив-
шимися всё более доступными широкой публике. Во многих городах был полностью лик-
видирован трамвай. В соответствии с Законом о транспорте 1947 г. в Великобритании бы-
ли национализированы почти все виды общественного транспорта, но с начала 1990-х гг. 
начался процесс приватизации. 

Личный автомобиль обычно обеспечивает гораздо бо́льшую скорость поездки «от 
двери до двери» при высоком комфорте, однако автомобилизация порождает множество 
проблем. Города (в особенности старые города, исторические ядра которых развивались в 
доавтомобильную эпоху) страдают от перегрузки улиц и нехватки мест для стоянки авто-
мобилей; напряжённое автомобильное движение создаёт сильный шум и загрязнение воз-
духа. Обеспечение подвижности автомобилизированного населения требует больших об-
щественных затрат. 

Существуют различные взгляды на взаимоотношения общественного и индивидуаль-
ного транспорта. 

Крайняя «автомобильная» точка зрения предполагает тотальную автомобилизацию 
населения и полное искоренение общественного транспорта как ненужного и создаю-
щего помехи в движении индивидуального транспорта. Решение проблем автомобили-
зации видится в экстенсивном пути развития дорожных сетей, внедрении новых более 
экономичных и «чистых» двигателей и топлив. Однако на практике огромные общест-
венные затраты (как прямые на строительство и содержание дорог, так и косвенные 
вследствие роста загрязнений, утери природных комплексов и т.п.) сдерживают движе-
ние по этому пути. Следует отметить, что полная автомобилизация невозможна по при-
чине того, что многие люди физически или психически не способны управлять транс-
портными средствами. Регулярные поездки на таксомоторах для большинства жителей 
слишком дороги, езду автостопом не все признают, так как некоторые личности его 
стесняются. 

Крайняя «антиавтомобильная» точка зрения полагает индивидуальный автомобиль 
безусловным злом. Решение транспортных проблем общества видится в развитии сетей 
общественного транспорта, предоставляющий членам общества уровень подвижности и  
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комфорта, сравнимый с индивидуальным транспортом. Однако на практике достижение 
высокого уровня комфорта оказывается проблематичным, в особенности в местностях с 
низкой плотностью населения. 

В настоящее время в транспортном планировании обычно избегают обеих крайностей, 
признавая ценностью как удобство пассажиров, так и социальное и природное равновесие. 
Таким образом, в зонах низкой плотности расселения предусматриваются условия для ши-
рокой автомобилизации, а в более плотно населённых городах предпочтительным спосо-
бом передвижения считается общественный транспорт. Широко применяются решения, 
позволяющие смешанные режимы передвижения (например, перехватывающие парковки). 
Условия каждого отдельного общества (политический строй, экономическая ситуация, 
стереотипы поведения, система расселения) определяют, к какой крайней точке зрения при 
этом оказываются смещены акценты. 

В современной России, в силу экономической ситуации и менталитета определённых 
социальных слоев (прежде всего – работающих в системе общественных перевозок), у 
большинства населения (в том числе и у тех, кто не имеет возможности иметь собствен-
ный автомобиль, и заинтересован в общественном транспорте) сформировалось стойкое 
недовольство общественным транспортом – состоянием подвижного состава, качеством 
предоставления услуги. 

Согласно узкому толкованию общественного транспорта, транспортные средства, от-
носимые к нему, предназначены для перевозки достаточно большого количества пассажи-
ров единовременно и курсируют по определенным маршрутам (в соответствии с расписа-
нием или реагируя на спрос). 

Более широкое толкование включает в это понятие также такси и тому подобные виды 
транспорта, а также некоторые специализированные транспортные системы. 

В категорию общественного транспорта не попадают, например, школьные и слу-
жебные автобусы, внутренний транспорт крупных предприятий и организаций, воин-
ские эшелоны и т.п., так как они недоступны широкой публике и не востребованы ею. 
Лифты и эскалаторы в зданиях и домах обычно не относят к общественному транспорту 
из-за узости назначения (перевозка людей в пределах здания или дома). Общественным 
транспортом также не являются экскурсионные автобусы, прогулочные и экскурсионные 
суда и т.п., так как их функцией не является перевозка пассажиров по регулярным мар-
шрутам [1]. 

Скоростной автобус, также Метрóбус (англ. Busrapidtransit, BRT) – способ организа-
ции автобусного (или троллейбусного) сообщения, отличающийся более высокими экс-
плуатационными характеристиками по сравнению с обычными автобусными маршрутами 
(скорость, надёжность, провозная способность). По некоторым параметрам (в частности, 
по скорости) системы скоростного автобусного транспорта сравнимы с системами 
легкорельсового транспорта (скоростного трамвая). 

От обычных систем автобусного транспорта, скоростные системы отличаются одной 
или несколькими особенностями: 

1. Трассы проходят по выделенным полосам (полностью или большей частью). На 
перекрёстках автобусы имеют преимущества; 

2. Часто используются нестандартные автобусы, например сочленённые многосекци-
онные; 

3. На некоторых системах остановки напоминают станции рельсового транспорта: они 
закрыты со всех сторон, имеют билетные и справочные кассы, оборудованы турникетами 
(что способствует более быстрой посадке пассажиров в автобус, поскольку проверка и по-
купка билетов осуществляется до посадки в автобус);  

4. На некоторых системах используются направляемые автобусы. 
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Остановка системы RedeIntegradade Transporte, Куритиба, Бразилия 
 
Системы подобного типа пользуются наибольшей популярностью в Южной и 

Северной Америке. Одной из первых систем была RedeIntegradadeTransporte, функциони-
рующая в бразильской Куритибе с 1980-х гг. С 2000 г. в колумбийской Боготе работает 
система TransMilenio, состоящая из девяти линий. Подобные системы действуют во мно-
гих других городах Южной Америки: в Аргентине – «Метробус Буэнос-Айреса«. 

Примерами скоростных автобусных линий в США являются «Серебряная линия» 
(SilverLine, по сути, является троллейбусной) в Бостоне и «Оранжевая линия» (OrangeLine) 
в Лос-Анджелесе. 

В Европе и Азии также имеются примеры скоростных автобусных линий. Так, метро-
бус чрезвычайно популярен в многомиллионном Стамбуле, где имеется несколько выде-
ленных линий движения этого вида городского транспорта. 

В русском языке не существует устоявшегося названия данного вида транспорта [3]. В 
городе Владивостоке были попытки внедрить данный вид транспорта, в частности упоми-
налось об этом. Но на тот момент это посчитали невыгодным и сложным в реализации. С 
каждым годом количество автомобилей становится все больше. Владивосток с 2010 по 
2014 гг. занимал первое место по количеству автомобилей на 1000 чел. в России. Затем ус-
тупил место Камчатскому краю. А в приморье в целом картина несколько другая. По дан-
ным 2016 г., в Приморском крае количество машин на 1000 чел. снизилось с 572 до 437 [2]. 

Это обусловлено проблемой установки «ЭРА ГЛОНАСС», а так же таможенными за-
конами. И это позволило по-новому взглянуть на общественный транспорт. Он тесно кон-
курирует с личным, он гораздо дешевле, надежнее и, при должном проектировании, может 
быть быстрее. Не исключена возможность построения полосы для скоростного общест-
венного транспорта. Да, из-за ширины проезжей части в некоторых местах улицы Свет-
ланской придется убрать несколько остановок, таких, как «Лазо», «Цирк», «Дальзавод». 
Также придется избавиться от нескольких маршрутов автобусов, в частности, № 90 и в 
принципе ограничить движение автобусов ближе к центру, дабы уменьшить неудобства и 
скоростному автобусному сообщению, и водителям частных авто. Он это только малая 
часть проблемы. Нехватка парковок тоже дает о себе знать и не дает забыть. Эту проблему 
можно было бы решить путем сноса строящейся церкви около Центральной площади. По-
этому мы и пытаемся разработать проекты, которые помогут большинству населения. 

Таким образом, чтобы решить данные проблемы – необходимо коренные изменения в 
инфраструктуре, которые многим будут не по нраву и которые сложны по своей реализа-
ции, но, я уверен, что, если воплотить их в жизнь, то движение будет нормализовано. 
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ОСОБЫЕ ПРАВОВЫЕ РЕЖИМЫ КАК ОСНОВА ТЕРРИТОРИАЛЬНОГО  

РАЗВИТИЯ 
 
Дальний Восток, являясь территорией с огромным экономическим потенциалом, всегда нахо-

дился в поле зрения инвесторов. Рассмотрены механизмы, направленные на привлечение инвести-
ций в регионы, в которых действуют режимы свободного порта Владивосток и территории опе-
режающего развития.  

  
В настоящее время безусловным приоритетом государства является экономическая 

поддержка регионов, расположенных на территориях Сибири и Дальнего Востока. С этой 
целью в 2012 г. образовано Министерство Российской Федерации по развитию Дальнего 
Востока, наделённое полномочиями по координации деятельности в сфере реализации го-
сударственных программ и управлению федеральным имуществом [6]. При этом не созда-
ние данного органа исполнительной власти как такового является механизмом по привле-
чению инвестиций, и, как следствие, обеспечению ускоренного социально-экономического 
развития данных регионов.  

Импульсом для серьезных изменений в инвестиционной среде стала работа государст-
ва по созданию программ, реализация которых осуществляется в рамках особого правово-
го поля. В частности, принят целый ряд законодательных актов, наиболее актуальными 
среди которых на сегодняшний день являются: 

- Федеральный закон «О свободном порте Владивосток», который призван обеспечить 
взаимодействие органов государственной власти, общественности, предпринимателей и 
инвесторов в целях развития свободного порта Владивосток; 

- Федеральный закон «О территориях опережающего социально-экономического раз-
вития в Российской Федерации», устанавливающий особый правовой режим осуществле-
ния предпринимательской и иной деятельности [2, 3].  

Конечной целью реализации данных документов является ускорение социально-
экономического развития территорий Дальнего Востока и, как следствие, повышение 
уровня жизни населения. Вне всякого сомнения, данные инструменты развития региона 
рассчитаны на длительную перспективу. При этом тот факт, что предпринимательское со-
общество положительно восприняло подобные механизмы, не вызывает сомнения.  

В настоящее время на территории Дальневосточного федерального округа создано 18 
территорий опережающего развития (Амуро-Хинганская, Большой камень, Горный воздух, 
Нефтехимический, Николаевск, Южная, Южная Якутия, Свободный, Курилы, Хабаровск, 
Надеждинская, Беринговский, Камчатка, Михайловский, Кангалассы, Белогорск, При-
амурская, Комсомольск), число резидентов которых неуклонно растет.  

Тенденция к росту прослеживается и в отношении резидентов свободного порта Вла-
дивосток (СПВ). Отметим, что на сегодняшний день режим Свободного порта действует в 
21 муниципальном районе пяти дальневосточных регионов – Приморье, Камчатке, Чукот-
ке, Сахалинской области, Хабаровском крае. 

Функции по управлению ТОР на территории Дальневосточного федерального округа, 
а также по реализации и развитию особого режима осуществления предпринимательской 
деятельности на территории свободного порта Владивосток возложены на управляющую 
компанию, которой является ОА «Корпорация развития Дальнего Востока».  
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По данным Корпорации, если количество резидентов территорий опережающего раз-
вития (ТОР) в 2015 г. составило 21 субъект, то в 2016 г. статус резидента получили  
90 субъектов предпринимательской деятельности, а в 2017 г. (по состоянию на октябрь 
2017 г.) – 74 субъекта. В общей сложности за три года реализации Федерального закона «О 
территориях опережающего социально-экономического развития в Российской Федера-
ции» число резидентов составило 185 субъектов (таблица) [5].  

 
Резиденты ТОР и СПВ 

 
В том числе,  

зарегистрировано в 
В процентах Показатель Всего 

резидентов 

2015 г. 2016 г. 2017 г. 2016 к 
2015 г. 

2017 к 
2016 г. 

Количество зарегист-
рированных резидентов 
ТОР, ед.  

185 21 90 74 в 4,3 раза 82 

Количество зарегист-
рированных резидентов 
СПВ, ед. 

312 - 118 194 – 164 

 
Как видно из таблицы, в 2016 г. число резидентов ТОР значительно возросло – в  

4,3 раза. В 2017 г. их количество по сравнению с 2016 г. снизилось на 18 %. Однако подоб-
ное снижение не является признаком угасания интереса субъектов предпринимательской 
деятельности к ТОР. Количество резидентов, зарегистрированных на территориях с дейст-
вующим режимом свободный порт Владивосток, в 2017 г. увеличилось на 64 % и состави-
ло 194 резидента. По состоянию на октябрь 2017 г. резидентами свободного парта Влади-
восток стали 312 участников предпринимательского сообщества.  

Подобная активность обусловлена целым рядом факторов. Прежде всего, это льготы 
по налогам и сборам. Так, например, резиденты территорий опережающего развития и 
свободного порта Владивосток освобождены от уплаты федеральной части налога на 
прибыли в течение 10 лет. Региональная часть ставки установлена в размере 5 % на срок 
5 лет. Последующие 5 лет ставка налога на прибыль, зачисляемого в региональный бюд-
жет, не должна превышать 10 % (не для резидентов региональная ставка налога состав-
ляет 18 %) [1].  

Законом предусмотрено существенное снижение тарифов страховых взносов, размер 
которых для резидентов составляет 7,6 % от заработной платы, тогда как не для резиден-
тов тариф установлен в размере 30 %.  

Кроме того, указанные территории в течение 10 лет объявлены свободными таможен-
ными зонами, в рамках которых предусмотрены беспошлинные и безналоговые: 

- ввоз, хранение, потребление (использование) иностранных товаров; 
- вывоз товаров (оборудования); 
- ввоз иностранных товаров (оборудования). 
Следующим аспектом, который, вне всякого сомнения, положительным образом по-

влиял на привлечение бизнеса, стала максимально упрощенная процедура регистрации ре-
зидентов (рисунок). При этом Корпорация развития Дальнего Востока, как управляющая 
компания, нацеленная на обеспечение реализации каждого проекта, осуществляет, в том 
числе, помощь в оформлении заявки на осуществление деятельности резидента и обосно-
вании бизнес-плана. 
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Процедура регистрации резидентов ТОР и СПВ 
 
Одним из аспектов, который принимается во внимание инвесторами при принятии 

решений о капиталовложениях, является существующая инфраструктура. И в этом вопросе 
государство также идет навстречу потенциальным резидентам, предоставляя инвестору 
доступ к энергоносителям, объектам водоснабжения и водоотведения. Более того, при 
поддержке государства создаются новые объекты транспортной, энергетической, комму-
нальной инфраструктуры.  

Так, например, в одной из первых ТОР, созданной на территории Приморского края – 
ТОР «Надеждинская», реализуются инвестиционные проекты резидентов по развитию оп-
ределенной инженерно-транспортной инфраструктуры. В частности, осуществляются 
строительно-монтажные работы по объектам водоснабжения и водоотведения, строитель-
ству двухполосной автомобильной дороги «Зима Южная-Раздольное-Хасан» протяженно-
стью 6,4 км.  

На территории ТОР «Михайловский» ведется строительство трех линий электропере-
дач 35-110 кВ, распределительной сети 10 кВ и четырех высоковольтных подстанций. 
Ввод в эксплуатацию данных объектов позволит развивать электросетевую инфраструкту-
ру центрального Приморья, создаст условия для подключения новых потребителей, в том 
числе крупных предприятий, а также увеличит надежность поставки ресурса существую-
щим потребителям. 

Для резидентов территорий опережающего роста, реализующих приоритетные для 
экономики страны проекты (инфраструктура, добыча и переработка полезных ископаемых, 
сельское хозяйство и др.), но не получающих достаточных ресурсов со стороны частного 
сектора в силу их масштабности, сложности и длительности сроков окупаемости, государ-
ством предусмотрена возможность привлекать доступные по цене финансовые ресурсы.  

Такую возможность предоставляет Фонд развития Дальнего Востока, единственным 
акционером которого является государственная корпорация «Банк развития и внешнеэко-
номической деятельности (Внешэкономбанк)». Фонд содействует притоку инвестиций, в 
том числе, на Дальний Восток посредством предоставления льготного (от 5 % годовых в 
рублях) и долгосрочного финансирования приоритетных инвестиционных проектов. Таким 

 

I этап: Подача юр. лицом или ИП в управляющую 
компанию заявки на заключение соглашения об 
осуществлении деятельности в статусе резидента 

ТОР или СПВ 

 

II этап: Принятие решения о возможности  
заключения соглашения об осуществлении  

деятельности 

 

Уведомление заявителя управляющей компанией  
(в случае одобрения заявки) 

 

III этап: Выдача свидетельства, удостоверяющего 
регистрацию заявителя в качестве резидента ТОР 

или СПВ, внесение в реестр резидентов  
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образом, невысокая стоимость финансовых ресурсов является еще одним фактором, спо-
собствующим притоку организаций и индивидуальных предпринимателей в состав рези-
дентов территорий опережающего развития.  

По данным официального сайта Фонда развития Дальнего Востока (ФРДВ) Прави-
тельством РФ одобрено к финансированию 14 инвестиционных проектов в Дальневосточ-
ном федеральном округе из средств ФРДВ. Отметим, что инвестиции самого фонда со-
ставляют значительно меньшую часть в сравнении с совокупными инвестициями. Так, в 
одобренные проекты планируется вложить 205 млрд руб., в числе которых доля инвести-
ций фонда лишь 37 млрд руб. (22 %). Оставшиеся 168 млрд руб. – это частные инвестиции. 
Подобные цифры являются еще одним подтверждением эффективности современных ин-
струментов развития экономики [6].  

Таким образом, все изложенное позволяет сделать вывод, что разработка и реализация 
государственных социально-экономических программ территориального развития успеш-
но осуществляется в рамках проектов, базирующихся на особых правовых режимах. Жиз-
неспособность таких механизмов как «территория опережающего развития» и Свободный 
порт Владивосток подтверждается ростом и числа резидентов, и количества поданных зая-
вок на получение данного статуса.  
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РАНГОВАЯ КОРРЕЛЯЦИЯ В КОНТРОЛЕ КАЧЕСТВА БИОТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ 

ПОКАЗАТЕЛЕЙ 
 
Используется метод цепочной кластеризации по средним значениям случайно образованных 

групп. Эту методику можно рассматривать, как дисперсионный анализ объектов изменяемой 
природы, образованных из огромной массы данных. Число случайно выбранных кластеров и их 
содержание уточняется с точки зрения минимальной изменчивости внутри кластеров и 
максимального изменения между кластерами. При достижении значительного преобладания 
системных изменений во множестве контрольных проб над случайными изменениями в этом 
множестве строится классическая линейная регрессия или линеаризованная нелинейная регрессия 
по средним значениям кластеров, образованных по принципу «ближайшего соседа», в зависимости 
от ранга (номера) кластера. Ожидаемый средневзвешенный результат и его статистическая 
значимость определяются с помощью составленного уравнения регрессии.  

 
Имеется n однотипных объектов, к примеру, пробных значений контроля параметров 

некоторого ресурса, измеренных в одном и том же масштабе (масс, объёмов, содержания 
полезных веществ и т.п.). Номер объекта i, i = 1,…, n. Для разбиения на кластеры исполь-
зуются выборочные числовые характеристики, [1]: общая средняя величина X0, общая дис-
персия D0, групповые средние величины, групповые дисперсии jd , где j – номер группы 

(кластера),  j = 1,…, k. Символ k означает число априорно выбранных кластеров. Количест-
во элементов в каждом кластере для простоты вычислений предполагается одинаковым. 
Пусть оно имеет обозначение N, 1 < N < n. 
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Суть проблемы и цель разбиения – «сжатие» информации с помощью кластеров при 

сохранении общих закономерностей. 
Предполагается, что качественные связи в общей совокупности устроены по принципу 

«ближайшего соседа», имеют цепочную структуру. Отношение порядка является одним из 
факторов группировки. Это особенно важно при решении эконометрических задач средст-
вами регрессионного анализа. 

Инструментами исследования являются внутригрупповая дисперсия Dвгр, межгруппо-
вая дисперсия Dмгр, эмпирический коэффициент детерминации R2. Наряду с изучением ва-
риации по всей совокупности в целом часто возникает необходимость проследить количе-
ственные изменения признака по группам, а также и между группами. Такое изучение ва-
риации достигается посредством вычисления и анализа общей дисперсии D0, внутри-
групповой дисперсии Dвгр, межгрупповой дисперсии Dмгр. В основание группировки 
положен эмпирический коэффициент ранговой корреляции R. Он обозначает тесноту 
связи исследуемого признака в укрупненном массиве кластерных средних и ранга 
кластеров. R2 обозначает долю в общей дисперсии признака по всей совокупности. Чем 
больше эта доля, тем лучше укрупненный массив отражает общие закономерности 
развития исходной совокупности.  
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Внутригрупповая дисперсия Dвгр отражает случайную вариацию признака, не завися-
щую от факторов, положенных в основание группировки. Она вычисляется по формуле 

 

 Dвгр .1

k

d
k

j
  (2) 

 

Межгрупповая дисперсия Dмгр характеризует системную вариацию, т.е. различия в ве-
личине изучаемого признака, возникающие под влиянием признака-фактора, положенного 
в основание группировки. 
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Эмпирический коэффициент детерминации R2, [2], определяется по известному пра-
вилу сложения дисперсий D0 = Dвгр+ Dмгр, [1-2], как доля межгрупповой дисперсии Dмгр в 
общей дисперсии D0, 

 

 R2 = Dмгр / D0. (4) 
 

Классическая линейная регрессия по групповым средним имеет вид 
 

 kjbjaX j ...,5,4,3,2,1,1  . (5) 
 

Полиномиальная модель регрессии представляется в виде 
 

 kjjbaX m
m

k

m
j ...,5,4,3,2,1,

1
1  


 . (6) 

 

Коэффициенты регрессии (5) или (6), корреляция, остаточная дисперсия, стандартные 
ошибки вычисляются с помощью программы в пакете «Анализ данных» MS Excel. Сред-
невзвешенный элемент Xk+1 представляет ожидаемое контрольное значение. 

Эмпирический коэффициент ранговой корреляции R равен квадратному арифметиче-
скому корню из R2. Обозначает показатель (индекс) тесноты связи между групповыми 
средними и фактором группировки J. При условии R > 0,75 определяется коэффициент 
сжатия информации. 

Пример. Выполнено n = 50 наблюдений в масштабе измерения массы контролируемо-
го вещества (гр.), X0 = 6,837, D0 = 3,598. Получено распределение групповых средних и 
групповых дисперсий для k = 10;5. 

 
Распределение групповых средних и групповых дисперсий для k = 10; 5 

j k = 10; JX ; jd  k = 5; JX ; jd  

1 5,844; 1,368 6,082; 1,128 
2 6,320; 0,775 8,185; 0,822 
3 8,252; 1,255 8,432; 3,796 
4 8,118; 0,380 6,338; 2,601 
5 9,506; 1,736 5,147; 1,620 
6 7,350; 3,552  
7 5,228; 0,392  
8 7,448; 2,376  
9 5,058; 2,946  

10 5,232; 0,279  
Получены следующие результаты: 
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1. X0 = 6,837, D0 = 3,598; 
2. k = 10, Dвгр = 1,506, Dмгр = 2,092, R2 = 0,582, R = 0,763; 
3. k = 5, Dвгр = 1,991, Dмгр = 1,607, R2 = 0,447, R = 0,668. 
Информация при этом сжимается в пять и десять раз. Сжатие в пять раз дает приемле-

мое отношение, большее 0,75. 
Для k = 10 можно рассмотреть два уравнения: 
 
 ,10...,,5,4,3,2,1,026,0563,0242,3720,2 32

1  jjjjX j   (7) 

 
 01...,,5,4,3,2,1,004,0056,0037,0601,1000,4 432

1  jjjjjX j  . (8) 

 
Первое из них гарантирует результат 5,292 приблизительно на 64 %, а второе уравне-

ние – средневзвешенный результат 6,573 на 65 %, если j = 11. 
Для k = 5 полиномиальное уравнение четвертой степени принимает вид 
 

 .5,4,3,2,1,0155,0635,1995,4771,3337,6 432
1  jjjjjX j  (9) 

 

Уравнение (10) детерминирует опытные данные на 100 %, но исключает всякую ва-
риативность. 

Заключение. Кластеризация по принципу «ближайшего соседа» позволяет сформули-
ровать критерий оптимальности группировки наблюдений за определенным показателем, 
который определяется по эмпирическому корреляционному отношению. Эмпирический 
коэффициент ранговой корреляции, близкий к единице, позволяет оптимизировать поле 
наблюдений, подготовить информацию к решению задач регрессионного анализа. Эта ме-
тодика может быть применена к получению достоверного краткосрочного прогноза сред-
невзвешенных контрольных измерений.  
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