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ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ВТОРИЧНОГО И НЕТРАДИЦИОННОГО 

РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ ДЛЯ ПОВЫШЕНИЯ КАЧЕСТВА И  
ПРОДЛЕНИЯ СРОКА ХРАНЕНИЯ ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 

 
Аннотация 

В статье рассмотрены перспективы использования вторичного и 
нетрадиционного растительного сырья в производстве пшеничного хлеба. 



  
ИНЖИНИРИНГ ЖӘНЕ ТЕХНОЛОГИЯ ИНЖИНИРИНГ И ТЕХНОЛОГИИ 
 

153 

Обобщены данные о применении яблочных и виноградных выжимок, облепи-
хового жмыха и пектиновых экстрактов в качестве функциональных 
компонентов. Рассмотрено их влияние на пищевую ценность и основные по-
казатели качества хлеба, включая пористость, удельный объем и формо-
устойчивость, а также на сохранение свежести и устойчивость к микро-
биологической порче при хранении. Проанализировано значение вида расти-
тельного сырья, способа его предварительной подготовки и дозировки. Опре-
делены наиболее перспективные направления использования яблочных про-
дуктов, виноградных выжимок и облепихового жмыха в технологии пше-
ничного хлеба. Проведен SWOT-анализ, позволивший определить основные 
преимущества, ограничения, возможности и угрозы применения вторичного 
растительного сырья. 

Ключевые слова: вторичное растительное сырье, нетрадиционное 
растительное сырье, качество хлеба, срок хранения. 

 
1 Введение 
Хлеб и хлебобулочные изделия занимают значительное место в ежедневном рационе, 

поэтому повышение их пищевой ценности и сохранение качества при хранении являются 
актуальными задачами пищевой технологии. Пшеничный хлеб из муки высших сортов 
содержит сравнительно небольшое количество пищевых волокон и биологически активных 
веществ, что обусловливает необходимость его обогащения. 

Перспективным источником функциональных компонентов является вторичное 
растительное сырье: отруби, плодово-ягодные и овощные выжимки, жмыхи, кожура и 
семена. Оно содержит пищевые волокна, полифенольные соединения, витамины и минераль-
ные вещества. Его использование позволяет повысить пищевую ценность хлеба и обеспечить 
более рациональную переработку сельскохозяйственного сырья [1, 2]. 

Вместе с тем растительные добавки могут изменять водопоглотительную способность 
и реологические свойства теста, снижать объем и пористость хлеба. С другой стороны, их 
влагоудерживающие, антиоксидантные и антимикробные свойства могут способствовать 
замедлению черствения и микробиологической порчи. Поэтому необходимо определить ви-
ды и рациональные дозировки вторичного сырья, обеспечивающие улучшение состава и 
сохраняемости хлеба без ухудшения его потребительских характеристик. 

Цель работы – обобщить данные о влиянии вторичного растительного сырья на пище-
вую ценность, качество и продолжительность  хранения пшеничного хлеба. 

2 Материалы и методы 
В качестве инструментов исследования выступили теоретико-сравнительный анализ, 

SWOT-анализ, систематизация и обобщение данных. 
3-4 Результаты и обсуждение 
Вторичное растительное сырье – это побочные продукты переработки зерна, плодов, 

ягод, овощей и масличных культур: отруби, выжимки, оболочки, кожура, семена, жмыхи и 
другие растительные фракции. После извлечения основной продукции в них сохраняется 
значительная часть биологически ценных веществ, что позволяет рассматривать такое сырьё 
как источник функциональных ингредиентов для хлебобулочных изделий [1]. 

Результативность применения вторичного и нетрадиционного растительного сырья 
определяется не только его химическим составом, но и способом предварительной подготов-
ки. Наиболее распространён вариант высушивания с последующим измельчением: порошко-
образная форма облегчает дозирование и равномерное распределение компонента в тесте, 
однако режим сушки должен подбираться с учётом сохранности термочувствительных 
соединений. Другое направление – предварительная гидратация, целесообразная для компо-
нентов с высокой водоудерживающей способностью, поскольку позволяет заранее учесть их 
влияние на баланс влаги в тесте. Перспективным приёмом является и ферментативная обра-
ботка: изменение структуры пищевых волокон влияет на соотношение растворимых и не-
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растворимых фракций и тем самым корректирует функциональные свойства растительного 
компонента. Таким образом, технологическая подготовка представляет собой совокупность 
взаимосвязанных операций: выбор сырья, очистку, сушку, измельчение или экстрагирование, 
при необходимости гидратацию или ферментативную обработку, а также установление 
рационального уровня внесения [1]. 

Пшеничные отруби – один из наиболее распространённых видов такого сырья. Они 
ценны наличием пищевых волокон, белковых веществ, витаминов и минеральных компонен-
тов. Однако увеличение доли отрубей в рецептуре изменяет водопоглощение теста и струк-
туру клейковины, что требует подбора рациональной дозировки и способов предварительной 
подготовки [2]. 

Продукты переработки плодов и ягод занимают особое место. Яблочные и другие 
плодовые выжимки сохраняют пищевые волокна, пектиновые и фенольные соединения, 
поэтому их использование не только обогащает хлеб функциональными компонентами, но и 
вовлекает в оборот фракции, остающиеся после производства соков. При этом необходимо 
различать кожуру, цельные выжимки и выделенный пектиновый экстракт, поскольку их 
химический состав и технологическое действие неодинаковы [1]. 

Пектинсодержащие продукты представляют значительный интерес. В исследованиях, 
обобщённых А.П. Смольяновой и Ю.В. Блинохватовой, показано положительное влияние 
пектиновых экстрактов на свойства теста и готового хлеба. Для экстракта из выжимок 
мелкоплодных яблок отмечено повышение формоустойчивости, пористости и удельного 
объёма хлеба; наиболее благоприятный результат получен при дозировке 18 % от массы 
муки. Перспективным источником пектиновых веществ являются и виноградные выжимки: 
Н.Н. Бареева и Л.В. Донченко рассматривают их как промышленный источник пектина, 
содержание которого в сухом веществе составляет 5,40–6,39 % для красных сортов и 6,38–
8,32 % для белых. Однако при использовании виноградных выжимок необходимо учитывать 
их влияние на цвет, вкус и аромат хлеба, поэтому дальнейшие исследования должны уста-
навливать такие концентрации и способы подготовки, при которых функциональный 
потенциал сырья используется максимально, а органолептические характеристики изделия 
сохраняются на приемлемом уровне [2, 4]. 

Жмыхи масличных культур содержат значительное количество пищевых волокон, 
белка и остаточной липидной фракции. В исследовании Т.Ф. Чиркиной, А.М. Золотаревой, 
Ц.Д. Гончиковой и Л.В. Карпенко, посвящённом химическому составу облепихового шрота, 
для облепихового жмыха приведены значения 20–25 % пищевых волокон, 8–10 % белка и 3–
12 % жиров. Это позволяет рассматривать облепиховую фракцию прежде всего как средство 
повышения общей пищевой ценности хлеба, одновременно учитывая её влияние на цвет, 
вкус, аромат и структуру мякиша: повышение дозировки может ухудшать отдельные потре-
бительские характеристики. Таким образом, разные виды вторичного сырья обладают неоди-
наковым функциональным потенциалом: плодово-ягодные выжимки и пектиновые экстрак-
ты интересны преимущественно с позиции содержания пектиновых и фенольных соедине-
ний, тогда как жмыхи обеспечивают более комплексное обогащение продукта [6]. 

Использование растительных компонентов влияет не только на химический состав 
хлеба, но и на протекание технологического процесса. Наиболее существенные изменения 
затрагивают водопоглотительную способность теста, его консистенцию, развитие клейко-
винного каркаса, процессы брожения и формирование структуры мякиша. Высокое содержа-
ние пищевых волокон увеличивает потребность теста в воде и изменяет её распределение 
между компонентами системы; при чрезмерном количестве растительного материала это 
приводит к уменьшению объёма хлеба, снижению пористости и повышению плотности 
мякиша. Поэтому эффективность добавки определяется не только её химическим составом, 
но и уровнем внесения [4, 5]. 
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Это подтверждается исследованием Т.Л. Шевелевой, посвящённым влиянию нетради-
ционного растительного сырья на показатели качества хлеба. При внесении амарантовой 
муки в количестве 20 % готовый хлеб сохранял приемлемые показатели качества, тогда как 
увеличение дозировки до 30 % сопровождалось снижением объёма хлеба и пористости мя-
киша. При использовании продуктов барбариса внесение 3 % отвара способствовало по-
вышению пористости хлеба до 74 % по сравнению с 71 % в контрольном образце; при 
использовании порошка в количестве 5–7 % показатель пористости сохранялся примерно на 
уровне контроля, одновременно наблюдалось увеличение кислотности мякиша, что связыва-
лось с наличием органических кислот в растительном компоненте. В исследовании  
Н.Н. Типсиной, Н.В. Присухиной, А.И. Машанова, Н.И. Селиванова и Н.И. Чепелева опре-
делённая концентрация пектинового экстракта из яблочных выжимок обеспечивала улучше-
ние структурных показателей – повышение пористости, удельного объёма и формоустойчи-
вости изделия. Следовательно, увеличение количества растительного сырья не всегда при-
водит к дальнейшему улучшению качества, а оптимальной следует считать такую дозировку, 
при которой повышение функциональной ценности не сопровождается существенным 
ухудшением потребительских характеристик [3, 7]. 

Срок хранения хлеба определяется совокупностью процессов, среди которых важней-
шее значение имеют черствение, изменение структуры мякиша, потеря влаги, окислительные 
процессы и развитие микроорганизмов. Поэтому перспективность растительных ингредиен-
тов необходимо оценивать не только по их влиянию на свежевыпеченное изделие, но и по 
способности сохранять его свойства в процессе хранения [8]. 

Особый интерес в этом отношении представляют пектинсодержащие компоненты. В 
работе А.П. Смольяновой и Ю.В. Блинохватовой приведены данные о положительном влия-
нии пектинов и пектиновых экстрактов на сохранение свежести готовых хлебобулочных 
изделий: при их внесении период сохранения свежести хлеба может увеличиваться на 12–24 
часа. Предполагается, что подобный эффект связан с влиянием пектиновых веществ на 
структурные свойства теста и удержание влаги. Это согласуется с данными о том, что 
пектиновые экстракты повышают формоустойчивость, пористость и удельный объём хлеба, 
поскольку более развитая и стабильная структура мякиша медленнее теряет влагу и хуже 
поддаётся черствению [2]. 

Дополнительный интерес представляют исследования растительных ингредиентов, 
обладающих потенциальным антимикробным действием. Так, в работе Т. Л. Шевелевой изу-
чалось влияние ряда нетрадиционных растительных компонентов на качество и сроки хране-
ния пшеничного и ржано-пшеничного хлеба. В качестве добавок использовали амарантовую 
муку, бетулинсодержащий экстракт бересты, а также ягоды барбариса в виде порошка и 
отвара. Полученные результаты свидетельствуют, что отдельные растительные добавки дей-
ствительно способны замедлять появление признаков плесневения. При использовании по-
рошка и отвара барбариса срок хранения хлеба увеличивался по сравнению с контрольным 
образцом. Ещё более выраженный результат наблюдался при использовании бетулина: при 
концентрации 0,01 % признаки плесневения отсутствовали даже через 72 часа. Это указывает 
на то, что бетулинсодержащие экстракты бересты могут рассматриваться как перспективное 
средство подавления роста плесневых грибов на поверхности пшеничного хлеба. Вместе с 
тем внесение амарантовой муки в количестве 30 % сопровождалось снижением объёма и 
пористости хлеба. Однако на основании этих показателей нельзя однозначно судить о влия-
нии данной дозировки на сохраняемость изделия [7]. 

Следует подчеркнуть, что повышение антиоксидантной активности хлеба само по 
себе не является доказательством увеличения его срока хранения. Фактическая сохраняе-
мость зависит от влажности, упаковки, температуры хранения, санитарного состояния произ-
водства и развития микрофлоры. Поэтому вывод о продлении срока хранения должен под-
тверждаться экспериментально с использованием комплекса органолептических, физико-хи-
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мических и микробиологических показателей. Перспективными в этом направлении выгля-
дят пектинсодержащие компоненты (за счёт удержания влаги и замедления черствения), 
бетулинсодержащие экстракты (за счёт антимикробного действия) и продукты переработки 
плодов и ягод, богатые фенольными соединениями, однако для каждого из них необходимо 
устанавливать рациональную дозировку, при которой функциональный эффект не сопровож-
дается ухудшением органолептических характеристик изделия [1, 7, 8]. 

Для обобщения рассмотренных литературных данных целесообразно сопоставить от-
дельные виды вторичного и нетрадиционного растительного сырья по уровню внесения, 
установленному влиянию на показатели качества хлеба и имеющимся данным о его 
сохраняемости. Такое сравнение позволяет наглядно показать различия в технологическом 
действии растительных компонентов и определить основные ограничения их применения. 
Результаты сравнительного анализа представлены в таблице 1. 
 

Таблица 1 – Сравнительная характеристика применения вторичного и нетрадиционного 
растительного сырья в пшеничном хлебе 
 

Сырьё 
 

Дозировка Эффект Влияние на хранение 

Яблочные 
выжимки 

18 %  
от массы  
муки 

Повышение формоустойчивости, 
пористости и удельного объёма 
хлеба 

Для пектинов и пектиновых 
экстрактов отмечено увеличе-
ние периода сохранения све-
жести хлебобулочных изделий 
на 12–24 ч. 

Виноградные 
выжимки 

3, 5 и 7% 
от массы  
муки 

Содержание пектина составляет 
5,40–6,39 % сухого вещества для 
красных сортов и 6,38–8,32 % для 
белых;  
Возможное изменение цвета, вкуса 
и аромата хлеба; требуется подбор 
концентрации 

Повышение антиоксидантной 
активности подтверждено, 
однако прямое увеличение 
срока хранения пшеничного 
хлеба не установлено. 

Облепиховый 
жмых 

3, 6, 9  
и 12%  
от массы  
муки 

Содержит 20–25 % пищевых воло-
кон, 8–10 % белка и 3–12 % жиров;  
Повышение дозировки потенциаль-
но может ухудшать цвет, вкус, аро-
мат и структуру мякиша 

Через 24 и 72 часа хранения 
влажность мякиша была вы-
ше, чем у контрольного образ-
ца. Продление микробиологи-
ческого срока годности не 
подтверждено. 

Амарантовая 
мука 

20 и 30 % При 30 % отмечено снижение 
объёма хлеба и пористости мякиша 

Сохранение качества зависит 
от условий упаковки. Наибо-
лее эффективным условием 
хранения была модифициро-
ванная газовая среда с содер-
жанием 30% CO2; самостоя-
тельное влияние амарантовой 
муки на продление срока хра-
нения не установлено. 

Барбарис 3 % отвара; 
5–7 %  
порошка 

При 3 % отвара пористость повы-
шалась до 74 % против 71 % в конт-
роле; при 5–7 % порошка порис-
тость сохранялась примерно на 
уровне контроля 
При использовании порошка отмеча-
лось повышение кислотности мякиша 

Порошок и отвар барбариса 
увеличивали срок хранения по 
сравнению с контрольным 
образцом, замедляя появление 
признаков плесневения. 

 
Анализ показывает, что действие растительных компонентов существенно различа-

ется в зависимости от вида сырья и дозировки; положительный эффект по одному пока-
зателю не обязательно сопровождается улучшением других характеристик. Выделить одну 
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универсальную добавку, одновременно улучшающую пищевую ценность, структуру и срок 
хранения хлеба, невозможно. 

Выбор сырья должен определяться целевой функцией: 
- облепиховый жмых представляет наибольший интерес как комплексный источник 

пищевых волокон, белка и липидной фракции; его основное преимущество – повышение 
общей пищевой ценности продукта; 

- виноградные выжимки перспективны благодаря содержанию пектиновых веществ и 
пищевых волокон, поэтому их целесообразно рассматривать как сырьё для получения функ-
ционального ингредиента со структурообразующим потенциалом; 

- продукты переработки яблок, особенно пектиновые экстракты, имеют наиболее 
подтверждённую перспективность в отношении структурных показателей и сохранения 
свежести: для них установлено улучшение формоустойчивости, пористости и удельного 
объёма, а для пектиновых компонентов в целом отмечено увеличение периода сохранения 
свежести на 12–24 часа. 

При этом такое сравнение нельзя считать прямым доказательством превосходства 
одного компонента над другим, поскольку рассмотренные исследования проводились с раз-
личными рецептурами, дозировками и технологическими условиями. Для окончательного 
выбора оптимального сырья необходим сравнительный эксперимент с одинаковыми усло-
виями приготовления и хранения хлеба. 

Для комплексной оценки перспективности использования вторичного и нетрадицион-
ного растительного сырья в таблице 2 представлен SWOT-анализ, позволяющий сопоставить 
внутренние преимущества и ограничения данного направления с внешними возможностями 
и потенциальными угрозами. 
 

Таблица 2 – SWOT-анализ применения вторичного растительного сырья в производстве 
пшеничного хлеба 
 

Сильные стороны (Strengths) 
- Наличие пищевых волокон, пектиновых и 
других биологически ценных компонентов. 
- Возможность повышения пищевой ценности и 
придания хлебу функциональных свойств. 
- Возможность улучшения отдельных струк-
турных характеристик хлеба. 
- Потенциальное увеличение периода сохране-
ния свежести. 
- Разнообразие видов сырья с различными 
функционально-технологическими свойствами. 
- Рациональное использование побочных про-
дуктов переработки растительного сырья. 

Слабые стороны (Weaknesses) 
- Возможное снижение объёма и пористости 
хлеба при избыточном внесении. 
- Возможное изменение цвета, вкуса и аромата 
готового изделия. 
- Высокая водоудерживающая способность от-
дельных компонентов, способная изменять 
свойства теста. 
- Неодинаковый химический состав раститель-
ных фракций. 
- Необходимость предварительной подготовки и 
стандартизации сырья. 

Возможности (Opportunities) 
- Разработка хлебобулочных изделий функ-
ционального назначения. 
- Создание новых рецептур с повышенным 
содержанием пищевых волокон. 
- Расширение использования яблочных, вино-
градных и облепиховых продуктов в качестве 
функциональных ингредиентов. 
- Совершенствование технологий получения 
пектиновых и порошкообразных ингредиентов. 
- Расширение ассортимента хлебобулочных 
изделий с использованием вторичных расти-
тельных ресурсов. 

Угрозы (Threats) 
- Нестабильность состава и качества вторичного 
растительного сырья. 
- Риск ухудшения потребительских свойств при 
превышении рациональной дозировки. 
- Возможное наличие нежелательных веществ 
при нарушении технологии получения, хране-
ния или подготовки сырья. 
- Дополнительные требования к обеспечению 
безопасности и микробиологической стабиль-
ности сырья. 
- Дополнительные затраты на сушку, измельче-
ние и другие операции подготовки. 
- Ограниченность сравнительных исследований, 
выполненных в одинаковых технологических 
условиях. 
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Проведённый SWOT-анализ показывает, что использование вторичного раститель-
ного сырья в производстве пшеничного хлеба имеет значительный потенциал благодаря воз-
можности повышения пищевой ценности, улучшения отдельных показателей качества и 
рационального использования побочных продуктов переработки. Вместе с тем эффектив-
ность его применения зависит от вида сырья, способа предварительной подготовки и дози-
ровки. Основными ограничениями являются возможное ухудшение объёма, пористости и 
органолептических характеристик хлеба, а также нестабильность состава вторичного сырья. 
Перспективы дальнейшего развития данного направления связаны с совершенствованием 
способов подготовки и стандартизации сырья, подбором рациональных дозировок и разра-
боткой новых видов хлебобулочных изделий с заданными пищевыми и технологическими 
свойствами. Поэтому дальнейшее развитие направления требует стандартизации сырья и 
проведения сравнительных исследований в одинаковых технологических условиях. 

5 Выводы 
Проведённый анализ научных исследований показывает, что вторичное растительное 

сырьё обладает значительным потенциалом для повышения пищевой ценности, качества и 
сохраняемости пшеничного хлеба. Возможности этого направления связаны с обогащением 
изделий пищевыми волокнами, пектиновыми и фенольными соединениями, а в ряде случаев 
с улучшением структурных характеристик мякиша и замедлением черствения и микробио-
логической порчи. Вместе с тем эффективность применения такого сырья не универсальна: 
она определяется видом компонента, способом предварительной подготовки и уровнем вне-
сения, а превышение рациональной дозировки способно нивелировать положительный 
эффект и ухудшить объём, пористость, цвет, вкус и аромат готового изделия. 

Наиболее перспективными для технологии пшеничного хлеба следует признать 
облепиховый жмых как комплексный источник пищевых волокон, белка и липидной 
фракции, виноградные выжимки как сырьё для получения пектинсодержащего ингредиента 
и продукты переработки яблок, прежде всего, пектиновые экстракты для улучшения струк-
турных показателей и сохранения свежести. Среди рассмотренных нетрадиционных расти-
тельных компонентов интерес представляют продукты барбариса, для которых имеются 
данные о сохранении пористости и замедлении появления признаков плесневения, тогда как 
применение амарантовой муки требует ограничения дозировки вследствие снижения объёма 
и пористости хлеба при высоком уровне внесения. Поскольку имеющиеся данные получены 
в разных технологических условиях, дальнейшие исследования целесообразно направить на 
сравнительные эксперименты с едиными рецептурами, дозировками и условиями хранения, а 
также на комплексную оценку качества и сохраняемости хлеба с использованием органолеп-
тических, физико-химических и микробиологических показателей. 
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ХОЛКИНА, С.А., КАЛИТКА, Д.А., САИДОВ, А.М., ЖАНГАБЫЛОВА, Н.Д. 
БИДАЙ НАНЫНЫҢ САПАСЫН ЖАҚСАРТУ ЖӘНЕ САҚТАУ МЕРЗІМІН ҰЗАРТУ ҮШІН 

ҚАЙТАЛАМА ЖӘНЕ ДӘСТҮРЛІ ЕМЕС ӨСІМДІК ШИКІЗАТЫН ПАЙДАЛАНУ 
ПЕРСПЕКТИВАЛАРЫ 

Мақалада бидай нанын өндіруде қайталама және дәстүрлі емес өсімдік шикізатын пай-
далану перспективалары қарастырылған. Функционалдық компоненттер ретінде алма сығынды-
ларын, жүзім сығындыларын, шырғанақ күнжарасын және пектин сығындыларын қолдану 
жөніндегі ғылыми деректер жинақталып, қорытындыланған. Олардың нанның тағамдық құндылы-
ғына және кеуектілігі, меншікті көлемі мен пішін тұрақтылығы сияқты негізгі сапа көрсеткіш-
теріне әсері, сондай-ақ сақтау кезінде балғындығын сақтауға және микробиологиялық бұзылуға 
төзімділігін арттыруға ықпалы қарастырылған. Өсімдік шикізатының түрі, оны алдын ала өңдеу 
әдісі және мөлшерлеу деңгейінің маңызы талданған. Бидай нанын өндіру технологиясында алма 
өнімдерін, жүзім сығындыларын және шырғанақ күнжарасын пайдаланудың неғұрлым перспекти-
валы бағыттары айқындалған. Қайталама өсімдік шикізатын қолданудың негізгі артықшы-
лықтарын, шектеулерін, мүмкіндіктері мен қауіп-қатерлерін анықтауға мүмкіндік берген SWOT-
талдау жүргізілген. 

Түйінді сөздер: қайталама өсімдік шикізаты, дәстүрлі емес өсімдік шикізаты, нан сапасы, 
сақтау мерзімі. 
 

KHOLKINA, S.A., KALITKA, D.A., SAIDOV, A.M., ZHANGABYLOVA, N.D. 
PROSPECTS FOR THE USE OF SECONDARY AND NON-TRADITIONAL PLANT-BASED RAW 

MATERIALS TO IMPROVE THE QUALITY AND EXTEND THE SHELF LIFE OF WHEAT BREAD 
This article examines the prospects for using secondary and non-traditional plant-based raw 

materials in wheat bread production. Research findings on the use of apple pomace, grape pomace, sea 
buckthorn press cake, and pectin extracts as functional ingredients are summarized. Their effects on the 
nutritional value and key quality parameters of bread, including porosity, specific volume, and shape 
retention, are examined, along with their role in maintaining freshness and improving resistance to 
microbiological spoilage during storage. The influence of the type of plant-based raw material, its 
pretreatment method, and dosage is analyzed. The most promising applications of apple-derived products, 
grape pomace, and sea buckthorn press cake in wheat bread technology are identified. A SWOT analysis is 
conducted to determine the main strengths, limitations, opportunities, and threats associated with the use of 
secondary plant-based raw materials. 

Keywords: secondary plant-based raw materials, non-traditional plant-based raw materials, bread 
quality, shelf life. 
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АВТОРЛАРДЫҢ НАЗАРЫНА 
 

«ҚМПИ Жаршысы» журналы педагогика, әлеуметтік-гуманитарлық, физика-
математикалық, техникалық, биологиялық, химиялық-технологиялық, экономикалық 
ғылымдар және экология, халықаралық байланыстар салалары бойынша бұрын 
жарияланбаған өзекті ізденіс нәтижелері туралы мақалаларды жариялайды.  

Редакциялық алқа мүшелері журнал материалдарының мазмұнына сын-пікір білдір-
геннен кейін басылымға ұсыну шешімі шығарылады. Қабылданбаған мақалаларды 
редакциялық алқа мүшелері қайта қарастырмайды.  

Мақалалар қазақ, орыс және ағылшын тілдерінде жарияланады. 
Журнал жыл барысында төрт рет шығарылады (қаңтар, сәуір, шілде, қазан). 
«Қазпошта» АҚ-ның кез келген бөлімінде журналға жазылу мүмкіндігі қарасты-

рылған. Жазылым индексі 74081. 
Ұжымда жоғары білікті редакторлар құрамы жұмыс істейді, барлық мақалалар 

сараптамалық талдаудан және редакциялық өңдеуден өтеді, сондай-ақ плагиаттан 
тексеріледі. Мақаланы жариялау туралы түпкілікті шешімді редакциялық алқа рецензия 
қорытындысына сәйкес қабылдайды. 

Мақалалар келесі бөлімдер бойынша топтастырылады: 
• Білім беру; 
• Гуманитарлық ғылымдар және өнер; 
• Жаратылыстану ғылымдары; 
• Инжиниринг және технологиялар; 
• Әлеуметтік ғылымдар 
Мақалаға қойылатын талаптар: 
Мәтіннің көлемі сөз аралықтары мен сілтемелерді қоса алғанда 15000-нан 60000 

таңбаға дейін болуы қажет (0,3-тен 1,5 баспалық параққа дейін, яғни 5−24 бет). 
Мәтіннің рәсімделуіне қойылатын техникалық талаптар:  
Қаріп – Times New Roman, өлшемі – 12, мәтіннің туралануы – беттің ені бойынша. 
Жиектері: барлық жағынан 2 см. 
Жоларалық интервал: бірлік. 
Абзацтар аралығы «Алдында» – жоқ, «Кейін» – жоқ. 
Азат жол– 1,25 см. 
Мәтін: парақта бір бағана. 
Мақаланың басқы беті келесі ақпараттарды қамтуы қажет:   
1. ӘОЖ коды. Беттің сол жағына қалың қаріппен жазылады. Авторлық материалға 

ӘОЖ кодын мына сілтеме арқылы алуға болады: http://teacode.com/online/udc/.  
2. Автордың аты-жөні. Беттің оң жағына қалың қаріппен ӘОЖ кодынан бір тармақ 

төмен жазылады.  
3. Авторлар туралы ақпарат. Беттің оң жағына көлбеу әріптермен жазылады: 

автордың ғылыми дәрежесі, ғылыми атағы, қызметі, қызмет орны, қаласы, мемлекеті. 
4. Мақала атауы. Беттің ортасында бас әріптермен және қалың қаріппен жазылады. 
5. Мақала түйіні. «Түйін» сөзі (орыс. «Аннотация», ағылш. «Аbstract») беттің 

ортасында қалың қаріппен мақала атауынан бір тармақ төмен жазылады. Түйін мақаланың 
жарияланатын тілінде жазылады. Түйін мәтіні: сөз аралықтарын қоса алғанда 500–800 таңба, 
мәтіннің туралануы – беттің ені бойынша, шегініс – оң және сол жақтан 2 см, азат жол– 1,25 
см. Мақала тілінде жазылған түйінді мақала тілінде жазылған түпкі түйінмен (резюме) 
ауыстыру мүмкіндігі қарастырылған. 

6. Мақаланың түпкі түйіні. Мақала жарияланатын тілден бөлек, мақала атауының 
аудармасымен екі тілде жазылады. Түпкі түйін мәтіні: көлбеу әріптермен әдебиеттер 

http://teacode.com/online/udc/
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тізімінен кейін 1 тармақ төмен жазылады, сөз аралықтарын қоса алғанда 500–800 таңба, 
мәтіннің туралануы – беттің ені бойынша, азат жол– 1,25 см. 

7. Кілт сөздер (5−8 сөз және/немесе сөз тіркесі). Кілт сөздер үш тілде сәйкесінше 
«Түйін» және «Түпкі түйіннен» төмен жазылады. «Кілт сөздер» тіркесі (орыс. «Ключевые 
слова», ағылш. «Key words»): қалың әріптермен, беттің сол жағына жазылады, шегініс – оң 
және сол жақтан 2 см, «Кілт сөздер» тіркесінен кейін қос нүкте қойылады, ары қарай кілт 
сөздер жазылады.   

8. Негізгі мәтін келесі бөлімдерден тұрады: 
1) Кіріспе (орыс. – Введение, ағылш. – Introduction). 
2) Материалдар және әдістер (орыс. – Материалы и методы, ағылш. – Materials and 

methods). 
3) Нәтижелер (орыс. – Результаты, ағылш. – Results). 
4) Талқылау (орыс. – Обсуждение, ағылш. – Discussion). 
5) Қорытынды (орыс. – Выводы, ағылш. – Сonclusions). 
6) Ризашылық білдіру (орыс. – Благодарности, ағылш. – Аppreciation). 
3 және 4 бөлімдер біріктірілуі мүмкін, 6 бөлім – қажеттілік туындаған жағдайда ғана 

жазылады.  
Мақала бөлімдері нөмірленуі тиіс. Сандардан кейін нүкте қойылмайды. Бөлім атаула-

рының жазылуы: қаріп− Times New Roman, өлшемі – 12, қалың қаріппен, туралануы− беттің 
сол жағында.  

Мәтінде белгілі бір тармақты немесе тізімді белгілеуде араб сандары қолданылады. 
9. Әдебиеттер тізімі (орыс. – Список литературы, ағылш. – References). Әдебиеттер 

тізімі мақаладан кейін жазылады. «Әдебиеттер тізімі» тіркесіқалың қаріппен жазылады, 
қаріп өлшемі – 12, шегініс – 1,25 см. 

Дереккөздер туралы ақпаратты мәтінде дереккөздерге сілтеменің жасалу реті бойын-
ша орналастырып, араб сандарымен нөмірлеу қажет. Сандардан кейін нүкте қойылмайды. 
Шрифт өлшемі – 11, шегініс – 1,25 см. 

Қолданылған дереккөздерге сілтемелер тік жақшаның ішінде келтірілгені абзал. 
Библиографиялық жазу түпнұсқа тілінде орындалады. 

Кітаптардың шығыс деректерінің жазылу тәртібі: автордың (авторлардың) тегі, аты-
жөнінің басқы әріптері, кітаптың аты, жарияланған орны, басылымы, шыққан жылы, беттер. 
Мысалы:Семенов В.В. Философия: итог тысячелетий. Философская психология. – Пущино: 
ПНЦ РАН, 2000. – Б. 60–65. 

Журнал, мерзімді басылымдардың шығыс деректерінің жазылу тәртібі: автордың 
(авторлардың) тегі, аты-жөнінің басқы әріптері, мақала атауы, журнал атауы, жылы, басы-
лым нөмірі, беттер. Мысалы: Голубков Е.П. Маркетинг как концепция рыночного управле-
ния // Маркетинг в России и за рубежом. – 2001. – № 1. – Б. 89–104. 

Жинақтардың шығыс деректерінің жазылу тәртібі: автордың (авторлардың) тегі, аты-
жөнінің басқы әріптері, мақала атауы, жинақ атауы, басылым жылы, беттер. Мысалы: Зимин 
А.И. Влияние состава топливных эмульсий на концентрацию оксидов азота и серы в 
выбросах промышленных котельных // Экологическая защита городов: тез. докл. науч.-техн. 
конф. – М.: Наука, 1996. – Б. 77–79. 

Электрондық ресурстардың шығыс деректерінің жазылу тәртібі: мақала атауы, автор 
туралы ақпарат, мақаланың шығу орны, мерзімі, сонымен қатар, ақпараттық тасымалдаушы, 
жүйелік талаптар, ғаламтор ресурстарын қолдану мүмкіндіктері (Художественная энцикло-
педия зарубежного классического искусства [Электронный ресурс]. – Электрон. текстовые, 
граф., зв. дан. и прикладная прогр. (546 Мб). – М.: Большая Рос. энцикл. [и др.], 1996. – 1 
электрон. опт. диск (CD-ROM) + рук. Пользователя (1 c.). – Систем. требования: ПК 486 или 
выше; 8 Мб ОЗУ; Windows 95 или новее; SVGA 32768 и более цв.; 640х480; 4х CD-ROM 
дисковод; 16 бит. зв. карта; мышь; Faulkner, A., Thomas, P. Проводимые пользователями 
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исследования и доказательная медицина [Электронный ресурс] // Обзор современной пси-
хиатрии: электронный журнал. – 2002. – Вып. 16. – Режим доступа: http://www.psyobsor.org). 

10. Кестелерді жасау. Әрбір кестенің реттік нөмірі мен атауы болуы шарт. Кесте 
нөмірі және атауы кестенің жоғары жағына орналастырылады. Көлбеу әріптермен жазылған 
«Кесте 1» («Таблица 1», «Table 1») сөзінен кейін сызықша қойылып, кесте атауы қалыпты 
әріптермен жазылады, туралануы – беттің ортасында, шрифт өлшемі – 11, кестедегі мәтіннің 
туралануы – беттің сол жағы. 

11. Графикалық материалдар «Microsoft Graph» немесе «Excel» бағдарламаларында 
орындалуы қажет және сканерден өткізілмеуі қажет.  

Графикалық бейнелер сурет немесе біртұтас объект ретінде берілуі тиіс. Графикалық 
объектілер беттің белгіленген жиектерінен аспай, бір беттен артық болмауы қажет.  

Әрбір объектінің нөмірі және атауы болуы керек. Объект нөмірі мен атауы объектіден 
төмен орналасуы қажет. Шрифт өлшемі – 11, мәтіннің орналасу қалпы – беттің сол жағы.  

12. Формулалардың берілуі. Математикалық формулаларды формулалар редакторы 
«Microsoft Equation» арқылы белгілеу қажет. Олар жақша ішінде оң жақтан нөмірленеді. 
Формулалар көп болған жағдайда әрбір бөлімнің формулаларын тәуелсіз нөмірлеу 
ұсынылады.  

13. Мақалаға міндетті түрде тіркелетін ақпараттар: 
– автор туралы ақпарат (үш тілде): тегі, аты, әкесінің аты, ғылыми атағы, ғылыми 

дәрежесі, қызметі, жұмыс орны (ЖОО, мекеме атауы, факультет, кафедра), жұмыс және ұялы 
телефон нөмірі; 

– ғылым кандидаты, докторы немесе PhD докторының мақалаға қатысты сын-пікірі 
(ғылыми дәрежесіз авторлар үшін). 

Редакция ұсынылған барлық материалдарға сын-пікір білдіруге міндетті емес және 
материалдары қабылданбаған авторлармен пікірталасқа түспейді. 

Авторлардың пікірлері редакцияның көзқарасымен сәйкес келе бермейді. 
Қолжазбаларға рецензия берілмейді және қайтарылмайды. Ұсынылған материалдардың 
дұрыстығына автор жауапты. Қайта басылған материалдарды журналға сүйеніп шығару 
міндетті. 
 
 
 
 

Мақалалардың қабылдануы және жариялануы бойынша 
сауалдар туындаған жағдайда мына мекен-жайға жүгініңіз: 

 
Қазақстан Республикасы, 110000, Қостанай қ., Байтұрсынов көш., 47 

ҚР БҒМ «Ахмет Байтұрсынұлы атындағы Қостанай өңірлік университеті» КЕАҚ 
БСН 200740006481, БЖК KCJBKZKX 

ЖСК KZ398562203108711441 «Банк Центр Кредит» АҚ 
 

Қазақстан Республикасы, 110000, Қостанай қ., Байтұрсынов көш., 47 
№007 каб. Тел.: 8-777-581-51-20 
Е-mail: vestnik.kru@ksu.edu.kz 
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ИНФОРМАЦИЯ ДЛЯ АВТОРОВ 
 

Журнал «ҚМПИ Жаршысы» публикует статьи об оригинальных и ранее не печатав-
шихся результатах исследований в области педагогических, социально-гуманитарных, 
физико-математических, технических, биологических, химико-технологических, экономи-
ческих наук, по экологии, международным научным связям и т.п.  

Решение о публикации принимается редакционной коллегией журнала после рецензи-
рования. Отклоненные статьи повторно редколлегией не рассматриваются.  

Статьи публикуются на казахском, русском, английском языках. 
Журнал выходит четыре раза в год (январь, апрель, июль, октябрь). 
Подписку на журнал можно оформить в любом почтовом отделении АО «Казпочта». 

Подписной индекс 74081. 
Работает профессиональный редакторский состав, все статьи проходят экспертную 

оценку и редактуру, а также проверяются на плагиат. Решение о публикации принимается 
редакционной коллегией журнала после рецензирования. 

Статьи распределяются согласно следующим разделам: 
• Образование; 
• Гуманитарные науки и искусство; 
• Естественные науки; 
• Инжиниринг и технологии; 
• Социальные науки 
Требования к статьям: 
Объём текста статьи должен быть от 15000 до 60000 знаков, включая пробелы и 

сноски (от 0,3 до 1,5 печатных листов, т.е. от 5 до 24 страниц). 
Технические требования к оформлению текста:  
Шрифт: Times New Roman, размер шрифта – 12, выравнивание текста – по ширине 

страницы. 
Поля: по 2 см со всех сторон. 
Междустрочный интервал: одинарный. 
Интервал между абзацами «Перед» – нет, «После» – нет. 
Отступ «Первой строки» – 1,25. 
Текст: одна колонка на странице. 
Первая (титульная) страница статьи должна содержать следующую информацию: 
1. Код УДК. Полужирный, положение по левому краю страницы. Присвоить УДК 

авторскому материалу можно здесь: http://teacode.com/online/udc/. 
2. Ф.И.О. автора. Полужирный курсив, положение на странице– по правому краю 

через строку после кода УДК. 
3. Сведения об авторе. Курсив, положение на странице – по правому краю: ученая 

степень, ученое звание, должность, место работы, город, страна. 
4. Заглавие. Прописные буквы, полужирный, положение по центру страницы. 
5. Аннотация к статье. Слово «Аннотация» (каз. «Түйін», англ. «Аbstract»), полу-

жирный, положение по центру страницы, через строку после заглавия. Аннотация оформля-
ется на языке статьи. Допускается замена аннотации на языке статьи на резюме на языке 
статьи. Текст аннотации: 500–800 знаков с пробелами, курсив, выравнивание по ширине 
страницы, отступы слева и справа – по 2 см, отступ «Первой строки» – 1,25.  

6. Резюме к статье. Оформляется на двух языках, отличных от языка статьи, с пере-
водом названия статьи. Текст резюме: курсивный, после списка литературы через интервал, 
500–800 знаков с пробелами, положение по ширине текста, отступ «Первой строки» – 1,25. 

7. Ключевые слова (от 5 до 8). Ключевые слова пишутся на трех языках, размещаются 
соответственно под «Аннотацией» и «Резюме». Фраза «Ключевые слова» (каз. «Кілт сөздер», 
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англ. «Key words»): полужирный, отступы слева и справа – по 2 см, после фразы ставится 
двоеточие. Сами ключевые слова указываются после фразы «Ключевые слова» в той же 
строке, через запятую. 

8. Основной текст делится на следующие разделы: 
1) Введение (каз – Кіріспе, англ. – Introduction). 
2) Материалы и методы (каз. – Материалдар мен әдістер, англ. – Materials and 

Methods). 
3) Результаты (каз. – Нәтижелер, англ. – Results). 
4) Обсуждение (каз. – Талқылау, англ. – Discussion). 
5) Выводы (каз. – Қорытынды, англ. – Сonclusions). 
6) Благодарности (каз. – Ризашылық білдіру, англ. – Аppreciation). 
Разделы 3 и 4 могут объединяться, раздел 6 – по необходимости.  
Разделы статьи должны быть пронумерованы, необходимо нумеровать арабскими 

цифрами без точки. Оформление заголовков разделов – шрифт Times New Roman, размер 
шрифта – 12, полужирный, положение по левому краю страницы. 

При выделении в тексте отдельных пунктов или списков следует использовать только 
арабские цифры. 

9. Список литературы (каз. – Әдебиеттер тізімі, англ. – References).Список литера-
туры приводится в конце статьи и озаглавливается «Список литературы» – шрифт Times New 
Roman, размер шрифта – 12, полужирный, отступ «Первой строки» − 1,25. 

Сведения об источниках следует располагать в порядке появления ссылок на источни-
ки в тексте, нумеровать арабскими цифрами без точки, размер шрифта – 11, отступ «Первой 
строки» −1,25 см. Ссылки на использованные источники следует приводить в квадратных 
скобках. Библиографическая запись выполняется на языке оригинала. 

Выходные данные книг обязательно включают: фамилию автора (авторов), инициалы, 
название, место издания, издательство, год издания, страницы. Например: Семенов В.В. 
Философия: итог тысячелетий. Философская психология. – Пущино: ПНЦ РАН, 2000. – С. 
60–65. 

Выходные данные статей из журналов и периодических изданий указываются в 
следующем порядке: фамилия автора (авторов), инициалы, название статьи, название журна-
ла, год, номер издания, страницы. Например: Голубков Е.П. Маркетинг как концепция ры-
ночного управления // Маркетинг в России и за рубежом. – 2001. – № 1. – С. 89–104. 

Выходные данные сборников указываются в следующем порядке: фамилия автора 
(авторов), инициалы, название статьи, название сборника, год издания, страницы. Например: 
Зимин А.И. Влияние состава топливных эмульсий на концентрацию оксидов азота и серы в 
выбросах промышленных котельных // Экологическая защита городов: тез. докл. науч.-техн. 
конф. – М.: Наука, 1996. – С. 77–79. 

Выходные данные электронных ресурсов содержат информацию об авторе, названии, 
дате и месте издания или публикации, также указывается информационный носитель, 
системные требования, режим доступа (к интернет-ресурсам) (Художественная энциклопе-
дия зарубежного классического искусства [Электронный ресурс]. – Электрон. текстовые, 
граф., зв. дан. и прикладная прогр. (546 Мб). – М.: Большая Рос. энцикл. [и др.], 1996. – 1 
электрон. опт. диск (CD-ROM) + рук. Пользователя (1 c.). – Систем. требования: ПК 486 или 
выше; 8 Мб ОЗУ; Windows 95 или новее; SVGA 32768 и более цв.; 640х480; 4х CD-ROM дис-
ковод; 16 бит. зв.карта; мышь; Faulkner, A., Thomas, P. Проводимые пользователями исследо-
вания и доказательная медицина [Электронный ресурс] // Обзор современной психиатрии: 
электронный журнал. – 2002. – Вып. 16. – Режим доступа: http://www.psyobsor.org). 

10. Оформление таблиц. Каждая таблица должна быть пронумерована и иметь 
заголовок. Номер таблицы и заголовок размещаются над таблицей. Номер оформляется как 
«Таблица 1» («Кесте 1», «Table 1»), стиль шрифта – курсивный. Заголовок таблицы 

http://sozdik.kz/ru/dictionary/translate/kk/ru/%D1%82%D0%B0%D0%BB%D2%9B%D1%8B%D0%BB%D0%B0%D1%83/
http://www.psyobsor.org/
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размещается через тире, шрифт – Times New Roman, размер – 11, по центру страницы, стиль 
шрифта – обычный. Положение текста в таблице по левому краю, шрифт – Times New 
Roman, размер – 11.  

11. Оформление графических материалов. Графические материалы должны быть 
подготовлены с помощью программ «Microsoft Graph» или «Excel» без использования 
сканирования. 

Графические объекты должны быть в виде рисунка или сгруппированных объектов. 
Графические объекты не должны выходить за пределы полей страницы и превышать 

одну страницу. 
Каждый объект должен быть пронумерован и иметь заголовок. Номер объекта и заго-

ловок размещаются под объектом. Номер оформляется как «Рисунок 1» («Сурет 1», «Рicture 
1»), шрифт – Times New Roman, курсив, размер – 11, положение текста на странице по 
центру. Далее следует название, шрифт – Times New Roman, размер – 11, стиль шрифта - 
обычный. 

12. Оформление формул. Математические формулы оформляются через редактор 
формул «Microsoft Equation». Их нумерация проставляется с правой стороны в скобках. При 
большом числе формул рекомендуется их независимая нумерация по каждому разделу. 
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The journal «KMPI Zharshysy» is responsible for publishing the articles with original 
content on the results of research in the fields of pedagogical, social-humanitarian, physical and 
mathematical, technical, biological, chemical-technological, economical sciences, and ecology, 
international scientific relationships and etc. which were not printed previously. 

The decision to publish an article is considered by the editorial board of the journal after 
peer review. Rejected articles are not considered again by the editorial board. 

Articles are published in Kazakh, Russian and English languages. 
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Subscription index 74081. 
All submitted manuscripts undergo expert peer review, professional editing, and plagiarism 

screening. Final decisions regarding publication are made by the journal’s editorial board based on 
the results of peer review. 

Articles are published under the following sections: 
• Education 
• Humanities and the Arts 
• Natural Sciences 
• Engineering and Technology 
• Social Sciences 
Article requirements: 
The volume of the text of the article should be between 15,000 and 60,000 signs, including 
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Line spacing: single. 
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after the UDC code. 
3. Information about authors. Font style – italic, position on the right edge of the page: 

academic degree, academic title, position, place of work, city, country. 
4. Title. Uppercase letters, bold, position – at the center of the page. 
5. Abstract to the article. The word «Аbstract» (kaz. «Түйін», rus. «Аннотация»), boldface, 

position – at the center of the page, in a line after the title. Abstract is made in the language of the 
article. It is possible to replace the abstract on the language of the article to the summary on the 
language of the article. Text of abstract: 500–800 signs including spaces, italics, position – the 
width of text, indents on the left and right – 2 cm, indentation of "the first line" – 1.25. 

6. Summary of the article. It is made out in two languages differ from the language of the 
article, with the translation of the title of the article. Text of summary: italic, after references, 500–
800 signs including spaces, alignment – the width of page, indentation of "the first line" – 1.25. 

7. Key words (from 5 to 8). Key words are written in three languages, are located 
accordingly under the «Abstract» and «Summary». The phrase «Key words» (kaz. «Кілт сөздер», 

http://teacode.com/online/udc/
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rus. «Ключевые слова»): boldface, indents on the left and right – 2 cm, after the phrase there is a 
colon. Key words are written after the phrase "Key words" in the same line, separated by a comma. 

8. Main text of the articleconsists of the following parts:  
1) Introduction (kaz. – Кіріспе, rus. – Введение). 
2) Materials and Methods (kaz. – Материалдар мен әдістер, rus. – Материалы и методы). 
3) Results (kaz. – Нәтижелер, rus. – Результаты). 
4) Discussion (kaz. – Талқылау, rus. – Обсуждение). 
5) Сonclusions (kaz. – Қорытынды, rus. – Выводы). 
6) Аppreciation (kaz. – Ризашылық білдіру, rus. – Благодарности). 
Parts 3 and 4 may be combined, part 6 – if it is necessary.  
Parts of the article should be numbered, Arabic numerals without a dot. Headings of parts –

font Times New Roman, size – 12, boldface, position on the left side of the page. 
While highlighting only Arabic numerals should be used in the text of selected items or lists. 
9. References (kaz. – Әдебиеттер тізімі, rus. – Список литературы). References should 

be listed at the end of the article and headlined as «References» –font Times New Roman, font size 
– 12, boldface, indent 1.25. 

Information about the sources should be arranged in order of appearance of references to 
sources in the text, and numbered in Arabic numerals without a dot, font size – 11, indent 1.25 cm. 
References to the sources used should be given in square brackets. Bibliographic record is made in 
language of the original source. 

Output data of books must include: surname of the author (authors), initials, name, place of 
publication, publisher, year of publication, number of pages. For example: Семенов, В.В. 
Философия: итог тысячелетий. Философская психология. – Пущино: ПНЦРАН, 2000. – P. 
60–65. 

Output data of articles from journals and periodicals must include: surname of the author 
(authors), initials, title of the article, title of the journal, year, number of publication, number of 
pages. For example: Голубков Е.П. Маркетинг как концепция рыночного управления // 
Маркетинг в России и зарубежом. – 2001. – № 1. – P. 89–104. 

Output data of collections is indicated in the following order: surname of the author 
(authors), initials, title of the article, title of the collection, year of publication, number of pages. For 
example: Зимин А.И. Влияние состава топливных эмульсий на концентрацию оксидов азота и 
серы в выбросах промышленных котельных // Экологическая защита городов: тез. докл. 
науч.-техн. конф. – М.: Наука, 1996. – P. 77–79. 

Output data of electronic resources provides information about the author, title, date and 
place of edition, or publication, also indicates the information carrier, system requirements, access 
mode (to the Internet resources) (Художественная энциклопедия зарубежного классического 
искусства [Электронный ресурс]. – Электрон. текстовые, граф., зв.дан. и прикладная прогр. 
(546 Мб). – М.: Большая Рос. энцикл. [и др.], 1996. – 1 электрон. опт. диск (CD-ROM) + рук. 
Пользователя (1 c.). – Систем. требования: ПК 486 или выше; 8 Мб ОЗУ; Windows 95 или 
новее; SVGA 32768 и более цв.; 640х480; 4х CD-ROM дисковод; 16 бит. зв.карта; мышь; 
Faulkner, A., Thomas, P. Проводимые пользователями исследования и доказательная меди-
цина [Электронный ресурс] // Обзор современной психиатрии: электронный журнал. – 2002. 
– Вып. 16. – Режим доступа: http://www.psyobsor.org). 

10. Design of tables. Each table should be numbered and titled. Table number and heading 
are placed above the table. Number is issued as «Table 1» («Кесте 1», «Таблица 1»), font style – 
italic. Table heading is placed by a dash, font – Times New Roman, size – 11, font style – regular, 
at the center of the page. The position of the text in the table – to the left, the font – Times New 
Roman, size – 11.  

11. Design of graphic materials. Graphic materials should be prepared by using the 
programs «Microsoft Graph» or «Excel» without scanning. 

Graphical objects should be presented as a picture or grouped objects. 
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Graphical objects should not extend beyond the page margins, and have no more than one 
page. 

Each object must be numbered and titled. Number of the object and title are placed under the 
object. Number is presented as «Рicture 1» («Сурет 1», «Рисунок 1»), the font – Times New 
Roman, italic, size – 11, position of the text–at the center of the page. Then, the title – the font – 
Times New Roman, size – 11, font style – regular. 

12. Design of formulas. Mathematical formulas are made through the «Microsoft Equation» 
formula editor. The numbering is affixed to the right in brackets. If there is a large number of 
formulas it will be recommended their independent numbering for each section. 

13. The article must have: 
- information about the author: surname,name, patronymic, academic degree,academic title, 

position, place of work (name of institution, organization, faculty, department), office and mobile 
phone numbers; 

- review of the candidate or doctor of sciences, PhD doctors (for authors without scientific 
degree). 

Editors are not liable for reviewing all incoming materials and do not enter into a 
discussion with the authors of rejected materials. 

The views expressed by the authors do not necessarily reflect those of the editorial board. 
The author(s) shall responsible for the accuracy of the submitted materials. Reprinting of materials 
is permitted only with appropriate reference to the journal. 
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