
Всё О МЯСЕ
научно-технический и производственный журнал

Мясной Союз России,
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова

Россельхозакадемии

исследования     сырьё     технологии     продукты• ••

www.vniimp.ru

ГЛАВНАЯ ТЕМА
ТЕХНИЧЕСКИЙ РЕГЛАМЕНТ:
от проекта к закону

Защита второго класса,
или «кольчуга» в качестве
спецовки                      Стр. 28

Издается с 1998 года

Перспективы впечатляют
сильнее, чем возраст.
О прошлом и будущем 
«Тавра».
Интервью Ивана Саввиди
                                            Стр. 48

4  2008•



* Возможны дополнения и корректировки

Çäîðîâîå ïèòàíèå — îñíîâà áóäóùåãî íàöèè. Èííîâàöèîííûå òåõíîëîãèè ïðîäóêòîâ äåòñêîãî, øêîëüíîãî
è ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ (ã. Íîâîóðàëüñê, Íîâîóðàëüñêèé ìÿñîêîìáèíàò)
8–12 ñåíòÿáðÿ

Ñòàíäàðòèçàöèÿ, ñåðòèôèêàöèÿ, çàêîí î òåõíè÷åñêîì ðåãóëèðîâàíèè
15–19 ñåíòÿáðÿ 

Èííîâàöèè ýôôåêòèâíîé îðãàíèçàöèè ðàáîòû ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé.
Îïûò âíåäðåíèÿ (íà ïðèìåðå ðåàëüíûõ ïðîåêòîâ)
22–26 ñåíòÿáðÿ 

Ìåæäóíàðîäíûå ñòàíäàðòû íà ìÿñî è ñóáïðîäóêòû — îáùèé ÿçûê äëÿ ìåæäóíàðîäíîé òîðãîâëè
30 ñåíòÿáðÿ – 2 îêòÿáðÿ

Ðàöèîíû è âåòåðèíàðèÿ ïðè îòêîðìå, íîâûå ñèñòåìû ðàñ÷åòà çà ñûðüå, ïåðâè÷íàÿ ïåðåðàáîòêà ñêîòà
6–10 îêòÿáðÿ 

Êîíñåðâíîå ïðîèçâîäñòâî (ýôôåêòèâíîå èñïîëüçîâàíèå ñûðüÿ, òåõíîëîãèè, àññîðòèìåíò è äð.)
13–17 îêòÿáðÿ 

Ïîëóôàáðèêàòû, ïðîäóêòû âûñîêîé ñòåïåíè ãîòîâíîñòè
20–24 îêòÿáðÿ 

Ìåòîäû êîíòðîëÿ êà÷åñòâà ïðîäóêöèè (õèìèêè, ìèêðîáèîëîãè, ãèñòîëîãè, ðàäèîëîãè, äåãóñòàòîðû)
27–31 îêòÿáðÿ 

Èííîâàöèîííûå òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ ñ èñïîëüçîâàíèåì ñîâðåìåííûõ
óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ, ñïîñîáîâ óïàêîâêè
10–14 íîÿáðÿ 

Âñå î ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ (äëÿ íà÷èíàþùèõ òåõíîëîãîâ)
17–21 íîÿáðÿ 

Ýêîíîìèñòû, áóõãàëòåðà, ôèíàíñèñòû
17–21 íîÿáðÿ 

Âåòåðèíàðíî-ñàíèòàðíûé êîíòðîëü áåçîïàñíîñòè ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
24–28 íîÿáðÿ 

Áåçîïàñíîñòü è êà÷åñòâî. Óâåëè÷åíèå ñðîêîâ õðàíåíèÿ îõëàæäåííîãî ìÿñà — ýòî ñåãîäíÿ àêòóàëüíî è ðåàëüíî
8–12 äåêàáðÿ 

Ìåòîäû êîíòðîëÿ êà÷åñòâà ïðîäóêöèè (õèìèêè, ìèêðîáèîëîãè, ãèñòîëîãè, ðàäèîëîãè, äåãóñòàòîðû)
15–19 äåêàáðÿ 

Контактные телефоны: (495) 676-79-41,
факс: (495) 676-64-91

Наш электронный адрес: centor001@yandex.ru
vniimp@inbox.ru

Сайт www.vniimp.ru

Контактные телефоны: (495) 676-79-41,
факс: (495) 676-64-91

Наш электронный адрес: centor001@yandex.ru
vniimp@inbox.ru

Сайт www.vniimp.ru

План Учебного центра на 2-е полугодие 2008 года*План Учебного центра на 2-е полугодие 2008 года*



1№4 август 2008

ОТ РЕДАКЦИИ

Всё о МЯСЕ Всё о МЯСЕ 

Первоначально он имел статус
Проекта Федерального закона, и ра-
бота над ним началась в феврале
2004 года. Заказчиком выступил Мяс-
ной союз России», разработчиком –
ГНУ ВНИИМП имени В.М. Горбатова
и это уже уберегло отраслевой рег-
ламент от приватизации отдельными
компаниями. Такую возможность
«Закон о техническом регулирова-
нии» даёт любому желающему при
наличии у него достаточных средств.
Есть примеры, говорящие о попытках
картелей получить, таким образом,
конкурентные преимущества на рос-
сийском рынке и об элементарной
профанации нормотворчества «в ин-
тересах наших глобальных конкурен-
тов». Фраза в кавычках принадлежит
Михаилу Фрадкову, тогда – премьер-
министру, а ныне – руководителю
службы внешней разведки. Навер-
няка это не просто слова и коммен-
тарии, как говорится, излишни. 

Можно утверждать, что монопо-
листы не получат особых преиму-
ществ, благодаря ТР «О требо-
ваниях к мясу и мясной продукции, их
производству и обороту». В силу
объективных причин, крупные пред-
приятия имеют какие-то преимуще-
ства перед остальными, но проис-
текают они из специфики бизнеса,
как такового. Ну а дифференциро-
ванные в зависимости от мощности

производства правила декларации
соответствия и сертификации систем
управления качеством малые пред-
приятия могут использовать в свою
пользу. 

Глобальные конкуренты, веро-
ятно, зная в каком «монастыре» их
«устав» не будет иметь успеха, себя
не проявили, а вот зарубежные
партнёры оказали большую услугу в
деле совершенствования норматив-
ной базы мясной отрасли России. В
рамках германо-российского коопе-
рационного проекта «Совершен-
ствование безопасности пищевой
продукции и защиты прав потреби-
телей в Российской Федерации»
специалисты из Германии провели
экспертизу проекта и дали обстоя-
тельное заключение проекту на
предмет обеспечения безопасности
мясной продукции и гармонизации
ТР с системой технического регули-
рования ЕС. 

После международной экспер-
тизы этого и других регламентов пи-
щевых отраслей реформа техни-
ческого регулирования значительно
продвинулась вперёд. А начиналась
она с закона «О техническом регули-
ровании», вышедшего в конце 2002
года. Начало её было не очень удач-
ным: спустя пять лет закон ещё не
начал работать так, как это необхо-
димо для нормального функциониро-
вания объектов регулирования и как
это необходимо для достижения
целей регулирования. Он и не может
нормально функционировать, по-
скольку является рамочным, и без
подзаконных актов просто деклари-
рует техническую политику госу-
дарства. 

Чтобы пойти дальше деклараций
и перейти от разговоров к делу,
нужна система технических регла-
ментов (именно система!), которая
устанавливает и разграничивает
сферы регулирования, идентифици-
рует объекты регулирования,
предъявляет требования к процес-
сам производства, средствам произ-
водства и продукции, и доводит до

сведения предпринимателя цели, во
имя которых государство ограничи-
вает его естественное стремление к
максимальной прибыли и требует
соблюдать целый ряд (порой обре-
менительных) условий. Но принятие
всего нескольких регламентов в ка-
честве Федеральных законов заняло
пять лет. После серьёзных измене-
ний в Федеральный закон «О техни-
ческом регулировании», которые
были внесены в 2007 году, процесс
пошел быстрее. Поправки позволили
принимать специальные ТР поста-
новлениями правительства, предо-
пределив, в каком-то смысле, и
судьбу проекта регламента мясной
промышленности. 

Технический регламент «О тре-
бованиях к мясу и мясной продукции,
их производству и обороту» призван
стать важной частью регулирующей
системы в сфере производства и
оборота продуктов питания. То, что
он принимается не как Федеральный
закон, а Постановлением правитель-
ства, нисколько не умаляет его важ-
ности для делового сообщества,
потребителя и государства. Наобо-
рот, это даёт возможность опера-
тивно вносить в него изменения,
диктуемые необходимостью иннова-
ций, научно-техническим прогрессом
и просто оставляет возможность со-
вершенствовать технический регла-
мент, не превращая в догму то, что
изменчиво по определению.

В Главной теме номера читатель
найдёт ответы на многие вопросы,
которые интересуют профессиона-
лов и предпринимателей занятых в
мясной отрасли.Это общие вопросы
реформирования нормативной базы
и то, что касается прослеживаемости
процессов производства, сертифика-
ции состем управления безопасно-
стью и качеством продукции и многое
другое. Пока ещё отраслевой рела-
мет переживает переходый период
от проекта к закону, Теперь уже бли-
же к ЗАКОНУ, который изменит очень
многое в отрасли. И готовиться к
этим переменам лучше заранее.

Технический регламент:
от проекта к закону 

Если следовать юридическим
формальностям, то пра-

вильно было бы сказать не «к
закону», а «к постановлению
правительства». Но мы специ-
ально применили метафору,
чтобы подчеркнуть важность до-
кумента, который в настоящее
время получил одобрение Ми-
нистерства сельского хозяйства
Российской Федерации и пере-
дан на рассмотрение в Прави-
тельство РФ. Называется он
«Технический регламент «О
требованиях к мясу и мясной
продукции, их производству и
обороту»». 
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Ïåðåä ðàçðàáîò÷èêàìè òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà
áûëà ïîñòàâëåíà çàäà÷à ñîçäàòü åäèíûé äîêóìåíò, êî-
òîðûì ðóêîâîäñòâîâàëèñü áû âñå ó÷àñòíèêè ðûíêà
ïðè ïðîèçâîäñòâå è îáîðîòå ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè, óñòàíîâèòü åäèíûå íåîáõîäèìûå òðåáîâàíèÿ áå-
çîïàñíîñòè, îáåñïå÷èòü çàùèòó æèçíè è çäîðîâüÿ
ãðàæäàí, ïðåäóïðåäèòü äåéñòâèÿ, ââîäÿùèå â çàáëóæ-
äåíèå ïîòðåáèòåëåé ïðîäóêöèè, óñòðàíèòü èçáûòî÷-
íîå è äóáëèðóþùåå ðåãóëèðîâàíèå â ìÿñíîé îòðàñëè. 

Ðàáîòà íàä ïðîåêòîì ðåãëàìåíòà áûëà íà÷àòà â
ôåâðàëå 2004 ãîäà. Çà âðåìÿ, ïðîøåäøåå ñ òåõ ïîð
ïðîåêò òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà ïîñòîÿííî ñîâåð-
øåíñòâîâàëñÿ è ìîäèôèöèðîâàëñÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ
èçìåíåíèÿìè è óòî÷íåíèÿìè îñíîâîïîëàãàþùèõ äî-
êóìåíòîâ ðåôîðìû òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðîâàíèÿ. Çà
ïåðèîä ñîâìåñòíîé ðàáîòû, â òîì ÷èñëå ñ êðóïíåé-
øèìè ïðåäñòàâèòåëÿìè ìÿñíîé îòðàñëè áûëî ðàçðà-
áîòàíî áîëåå 50 ðåäàêöèé ïðîåêòà ðåãëàìåíòà.

Â íàñòîÿùèé ìîìåíò, òåõíè÷åñêèé ðåãëàìåíò ïðå-
äóñìàòðèâàåò ñëåäóþùèå îñíîâíûå òðåáîâàíèÿ:

– ê ïåðåðàáîòêå óáîéíûõ æèâîòíûõ;
– ñûðüþ è âñïîìîãàòåëüíûì ìàòåðèàëàì;
– ïðîäóêöèè ìÿñíîé îòðàñëè;
– ïðîöåññàì ïðîèçâîäñòâà (êîëáàñíûõ èçäåëèé,

ïðîäóêòîâ èç ìÿñà, ïîëóôàáðèêàòîâ è êóëèíàðíûõ
èçäåëèé, êîíñåðâîâ, ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ
(äåòñêèõ, äèåòè÷åñêèõ è ôóíêöèîíàëüíûõ);

– ñàíèòàðíîé îáðàáîòêå;
– ê ñèñòåìàì óïðàâëåíèÿ áåçîïàñíîñòüþ è ïðî-

ñëåæèâàåìîñòè;
– ìåòðîëîãè÷åñêîìó îáåñïå÷åíèþ;
– ïåðñîíàëó;
– îáîðîòó ïðîäóêöèè;
– ïîäòâåðæäåíèþ ñîîòâåòñòâèÿ.
Ïðîåêò òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà ïðåäóñìàòðè-

âàåò îáÿçàòåëüíîå âíåäðåíèå îäíîé èç ñèñòåì óïðàâ-
ëåíèÿ áåçîïàñíîñòüþ è êà÷åñòâîì ïðîäóêöèè
(ÕÀÑÑÏ, ÈÑÎ 22000 è ò.ä.). Â ñâÿçè ñ ýòèì, ïðåä-
ïðèíèìàòåëè, çàíèìàþùèåñÿ ïðîèçâîäñòâîì è îáî-
ðîòîì ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè, äîëæíû óæå ñåé÷àñ
íà÷àòü ãîòîâèòüñÿ ê åå âíåäðåíèþ, åñëè îíè õîòÿò óæå
ñåãîäíÿ âûïóñêàòü áåçîïàñíóþ ïðîäóêöèþ ñòàáèëü-
íîãî êà÷åñòâà. 

Âíåäðÿåìàÿ ñèñòåìà óïðàâëåíèÿ áåçîïàñíîñòüþ
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ äîëæíà îñíîâûâàòüñÿ íà ïðè-
íöèïàõ îïðåäåëåíèÿ îïàñíîñòåé (áèîëîãè÷åñêèõ, õè-
ìè÷åñêèõ è ôèçè÷åñêèõ), êîòîðûå ìîãóò ïðèâåñòè ê
âûïóñêó íåæåëàòåëüíîé äëÿ çäîðîâüÿ ïîòðåáèòåëÿ
ïðîäóêöèè. Äëÿ ýòîãî îïðåäåëÿþòñÿ êðèòè÷åñêèå
êîíòðîëüíûå òî÷êè (äàëåå ÊÊÒ) â ïðîöåññå ïðîèç-
âîäñòâà è îáîðîòà ïðîäóêöèè, óñòàíàâëèâàþò â íèõ
ïðåäåëüíûå çíà÷åíèÿ êîíòðîëèðóåìûõ ïîêàçàòåëåé,
îïðåäåëÿþò ïîðÿäîê ïðåäóïðåæäàþùèõ è êîððåêòè-
ðóþùèõ äåéñòâèé â êàæäîé ÊÊÒ è äð. 

×àñòüþ âíåäðåíèÿ ñèñòåìû óïðàâëåíèÿ áåçîïàñ-
íîñòüþ ïèùåâîé ïðîäóêöèè ÿâëÿåòñÿ ðàáîòà ïî îð-
ãàíèçàöèè äåéñòâèé, ïîçâîëÿþùèõ ïðîñëåäèòü
ïðîèñõîæäåíèå, äâèæåíèå èëè ìåñòîíàõîæäåíèå
ïðîäóêöèè, ò.å. ïðîñëåæèâàåìîñòü. 

Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé
îòðàñëè ñóùåñòâóþò ýëåìåíòû âíóòðåííåé ïðîñëå-
æèâàåìîñòè, â îñíîâíîì, ïðåäñòàâëÿþùèå ñîáîé
ñáîð èíôîðìàöèè î ñûðüå, ãîòîâîì ïðîäóêòå è ïà-
ðàìåòðàõ åãî îáðàáîòêè, à òàêæå êîíòðîëü ïðîäóê-
öèè, êîòîðûé áàçèðóåòñÿ íà âíóòðåííåé èíôîðìàöèè
ïðåäïðèÿòèÿ. ×òî êàñàåòñÿ âíåøíåé ïðîñëåæèâàåìî-
ñòè, îíà ïðåäïîëàãàåò ïîëó÷åíèå è èñïîëüçîâàíèå èí-
ôîðìàöèè î ñûðüå è ìàòåðèàëàõ, ïîñòóïàþùèõ íà
ïðåäïðèÿòèå è ïåðåäà÷ó ñâåäåíèé î ñîáñòâåííîé ïðî-

äóêöèè, êîòîðóþ äðóãèå ó÷àñòíèêè ïåðåðàáàòûâàþ-
ùåé öåïî÷êè èñïîëüçóþò â êà÷åñòâå ñûðüÿ. Â
íàñòîÿùåå âðåìÿ ïîäîáíóþ öåëîñòíóþ ñèñòåìó íå-
îáõîäèìî ñîçäàòü è âíåäðèòü ïîâñåìåñòíî. Îíà
äîëæíà îáåñïå÷èâàòü ñîõðàííîñòü è äîñòóïíîñòü èí-
ôîðìàöèè íà ïðîòÿæåíèè öåïî÷êè «îò ïîëÿ äî

4 №4 август 2008

ГЛАВНАЯ ТЕМА / Технический регламент: от проекта к закону

Всё о МЯСЕ 

→

Основной закон 
мясной отрасли 

Федеральный закон № 184-фз от 27.12.02 г. «О техническом регулиро-
вании» вступил в силу пять лет назад. В него вносили изменения, до-

полнения, но сказать, что процесс технического регулирования в мясной
отрасли пошел в соответствии с этим законом мы не можем, поскольку не
принят специальный документ, по которому будет работать отрасль – тех-
нический регламент «О требованиях к мясу и мясной продукции, их про-
изводству и обороту».

Проект технического регламента «О требованиях к
мясу и мясной продукции, их производству и обо-

роту» прошел процедуру общественных слушаний.
В результате постоянного освещения положений

проекта на проводимых институтом семинарах для
специалистов мясной отрасли и в сети интернет,
институтом было получено порядка 120 отзывов.

Б.Е. Гутник, К.С. Янковский, канд. вет. наук, О.А. Кузнецова
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии



ñòîëà».
Âìåñòå ñ òåì, îñíîâíàÿ èäåÿ ïîñòðîåíèÿ ñèñòåìû

âíåøíåé ïðîñëåæèâàåìîñòè, íà íàø âçãëÿä, ñîñòîèò â
òîì, ÷òîáû áûëè ó÷òåíû èíòåðåñû, êàê Ãîñóäàðñòâà,
òàê è äåëîâîãî ñîîáùåñòâà. Ïîýòîìó â ñèñòåìå ïðî-
ñëåæèâàåìîñòè îáÿçàòåëüíûì äîëæíî ñòàòü ó÷àñòèå
ãîñóäàðñòâåííûõ êîíòðîëèðóþùèõ îðãàíèçàöèé, êî-
òîðûå ïðèçâàíû ïîìîãàòü äåëîâîìó ñîîáùåñòâó â íà-
ëàæèâàíèè ïðîèçâîäñòâà áåçîïàñíîé è êà÷åñòâåííîé
ïðîäóêöèè. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïîäîáíóþ ýëåêòðîííóþ ñè-
ñòåìó ïðîñëåæèâàåìîñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè ðàçðà-
áàòûâàåò Ìèíèñòåðñòâî ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà, êîòîðîå
ñôîðìèðîâàëî ðàáî÷óþ ãðóïïó èç ïðåäñòàâèòåëåé îò-
ðàñëåé è âåäîìñòâ, äåëîâîãî ñîîáùåñòâà, âñåõ ó÷àñò-
íèêîâ öåïè ïðîèçâîäñòâà, îáîðîòà ñûðüÿ è ãîòîâîé
ïðîäóêöèè è ïðåäñòàâèòåëåé êîíòðîëèðóþùèõ îðãà-
íèçàöèé. 

Íàäî îòìåòèòü, ÷òî àíàëîãè÷íàÿ ñèñòåìà óñïåøíî
ôóíêöèîíèðóåò â ñòðàíàõ ÅÑ. Ïðåäñòàâëÿÿ îáúåì ðà-
áîòû ïî îðãàíèçàöèè è íàëàæèâàíèþ ñèñòåìû ïðî-
ñëåæèâàåìîñòè, ðàçðàáîò÷èêè ïðåäóñìîòðåëè â
ïðîåêòå òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà äâóõëåòíèé ñðîê åå
âíåäðåíèÿ, ñ ìîìåíòà óòâåðæäåíèÿ òåõíè÷åñêîãî ðåã-
ëàìåíòà.

Ïðîåêò òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà «Î òðåáîâàíèÿõ
ê ìÿñó è ìÿñíîé ïðîäóêöèè, èõ ïðîèçâîäñòâó è îáî-
ðîòó» ïðîøåë ýêñïåðòèçó ó ñïåöèàëèñòîâ ÅÑ ïî çà-
êîíîäàòåëüñòâó â ðàìêàõ ãåðìàíî-ðîññèéñêîãî ïðî-
åêòà «Ñîâåðøåíñòâîâàíèå áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé
ïðîäóêöèè è çàùèòû ïðàâ ïîòðåáèòåëåé â Ðîññèé-
ñêîé Ôåäåðàöèè». Ñïåöèàëèñòû Ãåðìàíèè ïîäãîòî-
âèëè ïîäðîáíîå ýêñïåðòíîå çàêëþ÷åíèå ïî ïðîåêòó
ðåãëàìåíòà, â êîòîðîì ïîä÷åðêíóëè ñòðåìëåíèå ðàç-
ðàáîò÷èêîâ ñáëèçèòü åâðîïåéñêîå è ðîññèéñêîå çà-
êîíîäàòåëüñòâî â âîïðîñàõ ðåãóëèðîâàíèÿ òðåáî-
âàíèé ïî ïðîèçâîäñòâó è îáîðîòó ìÿñà è ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè. Åâðîïåéñêèå ñïåöèàëèñòû ïîëîæèòåëüíî
îöåíèëè ðàçäåëû äîêóìåíòà, êàñàþùèåñÿ ðåãèñòðà-
öèè ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé îòðàñëè â Ãîñóäàðñòâåííîì
ðååñòðå, òðåáîâàíèé ðàçäåëüíîé ïåðåðàáîòêè çäîðî-
âûõ è áîëüíûõ æèâîòíûõ, íàëè÷èÿ ïîìåùåíèé è îáî-
ðóäîâàíèÿ äëÿ îðãàíîâ âåòåðèíàðíîãî êîíòðîëÿ.
ïðîñëåæèâàåìîñòè, ïîçâîëÿþùåé îïðåäåëèòü ïðîèñ-
õîæäåíèå ïðîäóêöèè æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ è
äðóãèå íîðìû, çàêðåïëåííûå â òåõíè÷åñêîì çàêîíî-
äàòåëüñòâå ÅÑ.

Íåìåöêàÿ ñòîðîíà ïðîâåëà áîëüøóþ ýêñïåðòíóþ
ðàáîòó, êîòîðàÿ, íåñîìíåííî, ïðèíåñëà, ïîëîæèòåëü-
íûé ðåçóëüòàò ïðè ïîäãîòîâêå îêîí÷àòåëüíîé ðåäàê-
öèè òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà. Íåìåöêèå ñïåöè-
àëèñòû Ôåðäèíàíä Øìèäò, Ðàéíõàðä Ôåëëåéýð, Ãàá-
ðèåëà Øëîéòåð è Éîðã Ëåé îòìåòèëè ÷åòêóþ ãàðìî-
íèçàöèþ ïðîåêòà ðåãëàìåíòà ñ îñíîâíûìè ðåãëà-
ìåíòàìè ÅÑ 178/2002 «Îá óñòàíîâëåíèè îáùèõ
ïðèíöèïîâ è òðåáîâàíèé â ïðîäîâîëüñòâåííîì
ïðàâå, î ñîçäàíèè åâðîïåéñêîãî îðãàíà ïî áåçîïàñ-
íîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è îá óñòàíîâëåíèè ïðîöå-
äóðû îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ», ÅÑ 852/2004 ïî ãèãèåíå ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ, ÅÑ 853/2004, óñòàíàâëèâàþùèé îñîáûå ãè-

ãèåíè÷åñêèå ïðàâèëà äëÿ ïèùåâîé ïðîäóêöèè æèâîò-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, à òàêæå ñ Êîäåêñîì Àëèìåíòà-
ðèóñ CAC/RCP 58-2005 «Ñâîä ïðàâèë ïî ãèãèåíå
ìÿñà». 

Ïðîâåäåííàÿ ðàáîòà ïî ãàðìîíèçàöèè òðåáîâà-

íèé ðåãëàìåíòà ñäåëàåò âîçìîæíûì ó÷àñòèå îòå÷åñò-
âåííûõ ïðåäïðèÿòèé â ìåæäóíàðîäíîì òîâàðîîáî-
ðîòå, ïîâûñèò áåçîïàñíîñòü ïðîäóêöèè, ïðåäóïðåäèò
ñëó÷àè áèîòåððîðèçìà, ïîìîæåò ñâîåâðåìåííî âûÿ-
âëÿòü îáùèå äëÿ ÷åëîâåêà è æèâîòíûõ çàáîëåâàíèÿ
Îíà ïðèçâàíà ïðåäîòâðàùàòü âîçìîæíîñòè ïåðå-
êðåñòíîé êîíòàìèíàöèè ìåæäó ðàçëè÷íûìè ïðîöåñ-
ñàìè ïðîèçâîäñòâà, ýôôåêòèâíî è îïåðàòèâíî
ðåàãèðîâàòü â êðèçèñíûõ ïðîèçâîäñòâåííûõ ñèòóà-
öèÿõ, ïîâûøàòü ñàíèòàðíóþ è ãèãèåíè÷åñêóþ äèñ-
öèïëèíó. À òàêæå ïîçâîëèò âíåäðèòü ñèñòåìó
ïðîñëåæèâàåìîñòè.

Ïðîåêò òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà «Î òðåáîâàíèÿõ
ê ìÿñó è ìÿñíîé ïðîäóêöèè, èõ ïðîèçâîäñòâó è îáî-
ðîòó» ïðîøåë ïðîöåäóðó îáùåñòâåííûõ ñëóøàíèé. Â
ðåçóëüòàòå ïîñòîÿííîãî îñâåùåíèÿ ïîëîæåíèé
ïðîåêòà íà ïðîâîäèìûõ èíñòèòóòîì ñåìèíàðàõ äëÿ
ñïåöèàëèñòîâ ìÿñíîé îòðàñëè è â ñåòè èíòåðíåò, èí-
ñòèòóòîì áûëî ïîëó÷åíî ïîðÿäêà 120 îòçûâîâ. Îñ-
íîâíûìè ïîëîæåíèÿìè, êîòîðûå âûçâàëè íàèáîëåå
çàèíòåðåñîâàííóþ ðåàêöèþ îòðàñëåâîé îáùåñòâåí-
íîñòè ñòàëè ñëåäóþùèå òðåáîâàíèÿ: 

– èñêëþ÷åíèå èñïîëüçîâàíèÿ çàìîðîæåííîé ñâè-
íèíû â ïðîèçâîäñòâå öåëüíîêóñêîâûõ ïðîäóêòîâ èç
ìÿñà è ïîëóôàáðèêàòîâ; 

– òåìïåðàòóðíî-âëàæíîñòíûå ðåæèìû ïðîèçâîä-
ñòâà ãîòîâîé ïðîäóêöèè;

– çàïðåò èñïîëüçîâàíèÿ ÃÌÎ äëÿ ïðîèçâîäñòâà
ïðîäóêòîâ äåòñêîãî, äèåòè÷åñêîãî è ôóíêöèîíàëü-
íîãî íàçíà÷åíèÿ;

– ââåäåíèå îòðàñëåâîãî ðååñòðà ïðåäïðèÿòèé ìÿñ-
íîé îòðàñëè è ïðèñâîåíèÿ àññîðòèìåíòíîãî íîìåðà
êîíñåðâèðîâàííîé ïðîäóêöèè;

– íàëè÷èå ãîñóäàðñòâåííîãî âåòåðèíàðíîãî âðà÷à
íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ äëÿ îñó-
ùåñòâëåíèÿ ôóíêöèè ïî èäåíòèôèêàöèè ïðîèçâîä-
ñòâåííîãî ñûðüÿ è äðóãèå;

– âíåäðåíèå ñèñòåìû óïðàâëåíèÿ áåçîïàñíîñòüþ
è ïðîñëåæèâàåìîñòè ó÷àñòíèêîâ öåïè ïîñòàâîê ñûðüÿ
è ãîòîâîé ïðîäóêöèè;

– ïåðå÷åíü ðåêîìåíäóåìûõ ïîêàçàòåëåé áåçîïàñ-
íîñòè è ïîðÿäîê ïðîâåäåíèÿ èñïûòàíèé ïðè ïðîèç-
âîäñòâåííîì êîíòðîëå ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè.

Îñîáóþ îçàáî÷åííîñòü ó ñïåöèàëèñòîâ ìÿñíîé
îòðàñëè âûçûâàåò ÷àñòî ïîÿâëÿþùàÿñÿ â ÑÌÈ èí-
ôîðìàöèÿ î òîòàëüíîì çàïðåòå èñïîëüçîâàíèÿ çà-
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Особую озабоченность у специалистов мясной
отрасли вызывает часто появляющаяся в СМИ

информация о тотальном запрете использования 
замороженного сырья при производстве

мясной продукции.
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ìîðîæåííîãî ñûðüÿ ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñíîé
ïðîäóêöèè.

Äàííàÿ èíôîðìàöèÿ íå ñîîòâåòñòâóåò äåéñòâè-
òåëüíîñòè è ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé íåïðàâèëüíîå (èëè
èñêàæåííîå) òîëêîâàíèå íåêîòîðûõ ïîëîæåíèé òåõ-
íè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà. Ñëåäóåò ðàçúÿñíèòü, ÷òî òðå-
áîâàíèå ïî èñïîëüçîâàíèþ îõëàæäåííîé ñâèíèíû

ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ òîëüêî äëÿ ïðîèçâîäñòâà öåëüíîêó-
ñêîâûõ ïðîäóêòîâ è êóñêîâûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, à
ñðîê ââåäåíèÿ ýòèõ òðåáîâàíèé ñîñòàâëÿåò äëÿ ïðî-
äóêòîâ èç ñâèíèíû ñ 01 ÿíâàðÿ 2010 ãîäà, à äëÿ êó-
ñêîâûõ ïîëóôàáðèêàòîâ – ñ 01 ÿíâàðÿ 2011 ãîäà.

Ïî íàøåìó ìíåíèþ, òðåáîâàíèå ïî èñïîëüçîâà-
íèþ îõëàæäåííîé ñâèíèíû íå ïðåäñòàâëÿåòñÿ èçáû-
òî÷íûì, ïîñêîëüêó â ñîîòâåòñòâèè ñ ãîñó-
äàðñòâåííûìè ñòàíäàðòàìè ÑÑÑÐ âñÿ âûðàáàòûâàå-
ìàÿ äåëèêàòåñíàÿ ïðîäóêöèÿ òèïà «Îêîðîê Òàìáîâ-
ñêèé», «Áåêîí Ëþáèòåëüñêèé», «Áóæåíèíà» è äðóãèå
ïðîèçâîäèëàñü èç îõëàæäåííîãî ñûðüÿ. Ñëåäóåò îò-
ìåòèòü, ÷òî âñå ýòè ãîñóäàðñòâåííûå ñòàíäàðòû ÑÑÑÐ
â íàñòîÿùåå âðåìÿ äåéñòâóþò, à ñîõðàíèòü òðàäèöèè
ïðîèçâîäñòâà äåëèêàòåñíîé ìÿñíîé ïðîäóêöèè â ðàì-
êàõ ðåôîðìû òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðîâàíèÿ ìîæíî
òîëüêî ÷åðåç ñòðîãîå èñïîëíåíèå òðåáîâàíèé ñòàí-
äàðòîâ. Ó÷èòûâàÿ, ÷òî âûïóñê àíàëîãè÷íûõ öåëüíî-
êóñêîâûõ ïðîäóêòîâ âîçìîæåí è ïî Òåõíè÷åñêèì
óñëîâèÿì, ýòî òðåáîâàíèå âïîëíå âûïîëíèìî â ðàì-
êàõ óêàçàííîãî ïåðåõîäíîãî ñðîêà ïðè ïðàâèëüíîé
îðãàíèçàöèè ëîãèñòè÷åñêîé öåïî÷êè ñíàáæåíèÿ ïðî-
èçâîäñòâà ñûðüåì.

Ñëåäóåò ñêàçàòü, ÷òî îòñóòñòâèå ÷åòêîãî ðàçãðàíè-
÷åíèÿ ïîëíîìî÷èé è óïîðÿäî÷åíèÿ ôóíêöèé êîí-

òðîëüíûõ (íàäçîðíûõ) îðãàíîâ èñïîëíèòåëüíîé âëà-
ñòè ïðèâíåñëî äðàìàòè÷åñêèå íîòêè â ïðîöåññ îá-
ñóæäåíèÿ ìíîãèõ ïîëîæåíèé, íàçâàíûõ âûøå.
Çàèíòåðåñîâàííûå ñòîðîíû ïðîÿâèëè ïðè ýòîì âû-
ñîêóþ àêòèâíîñòü, íî, ê ñîæàëåíèþ, ïî íåêîòîðûì
ïîëîæåíèÿì ïðîåêòà òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà è äî
íàñòîÿùåãî äíÿ èìè íå äîñòèãíóòî åäèíîãî ìíåíèÿ. 

Íàïðèìåð, íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ðåçêî ñòîèò âî-
ïðîñ î ïîðÿäêå è ïåðèîäè÷íîñòè ïðîâåäåíèÿ ãîñó-
äàðñòâåííîãî êîíòðîëÿ ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè íà
ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé îòðàñëè. Äëÿ ðåøåíèÿ ýòîé
ñëîæíîé çàäà÷è â ïðîåêòå òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà
ïðåäóñìîòðåíî îäíîâðåìåííîå ïîñåùåíèå ðàçëè÷-
íûìè ãîñóäàðñòâåííûìè ñëóæáàìè ïðåäïðèÿòèé îò-
ðàñëè. Ïðè ýòîì ãîñóäàðñòâåííûé êîíòðîëü ñèñòåìû
ïðîâåäåíèÿ ëàáîðàòîðíîãî ïðîèçâîäñòâåííîãî êîí-
òðîëÿ íà ïðåäïðèÿòèè ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ 1 ðàç â 2 ãîäà èëè ïî ýïèäåìè-
îëîãè÷åñêèì ïîêàçàíèÿì, ñâÿçàííûì ñ áåçîïàñíî-
ñòüþ ìÿñíîé ïðîäóêöèè, à ãîñóäàðñòâåííûé êîíòðîëü
íà ìàëîì ïðåäïðèÿòèè ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè îñó-
ùåñòâëÿåòñÿ 1 ðàç â 3 ãîäà.

Òåõíè÷åñêèé ðåãëàìåíò «Î òðåáîâàíèÿõ ê ìÿñó è
ìÿñíîé ïðîäóêöèè, èõ ïðîèçâîäñòâó è îáîðîòó»
áóäåò ðàáîòàòü òîëüêî òîãäà, êîãäà ïðåäñòàâëåííûå â
íåì òðåáîâàíèÿ áóäóò îñóùåñòâèìû. Ýòî âîçìîæíî
òîëüêî ïðè íàëè÷èè íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ, êîòî-
ðûå ñòàíóò èíñòðóìåíòîì åãî âûïîëíåíèÿ. Â ýòîé
ñâÿçè, ÃÍÓ ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè ïðîâîäèò àíàëèç
äîñòàòî÷íîñòè íîðìàòèâíîé áàçû è â íàñòîÿùåå âðåìÿ
ðàçðàáàòûâàåò Ïåðå÷íè íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ, èñ-
ïîëüçîâàíèå êîòîðûõ îáåñïå÷èò ñîáëþäåíèå çàëîæåí-
íûõ â òåõíè÷åñêèé ðåãëàìåíò òðåáîâàíèé. 

Ïî ïðåäâàðèòåëüíûì äàííûì, èç îáùåãî êîëè÷å-
ñòâà äåéñòâóþùèõ â îòðàñëè ñòàíäàðòîâ òðåáóþò ïå-
ðåñìîòðà 34 ñòàíäàðòà íà ïðîäóêöèþ è 23 ñòàíäàðòà
íà ìåòîäû èñïûòàíèé (Ðèñ. 1). Êðîìå òîãî, òðåáóåòñÿ
ðàçðàáîòàòü åùå 15 íîâûõ ñòàíäàðòîâ íà ìåòîäû èñ-
ïûòàíèé ïðîäóêöèè. Ïðåäâàðèòåëüíàÿ îöåíêà îáùåé
ñòîèìîñòè ðàáîò ïî ñòàíäàðòèçàöèè ñîñòàâëÿåò îêîëî
50 ìëí. ðóáëåé.

Çà ïîñëåäíèå 3 ãîäà èíñòèòóò ðàçðàáîòàë 12 íà-

Требование по использованию охлажденной сви-
нины не представляется избыточным, поскольку в

соответствии с государственными стандартами
СССР вся вырабатываемая деликатесная продук-
ция типа «Окорок Тамбовский», «Бекон Любитель-

ский», «Буженина» и другие производилась из
охлажденного сырья. 

Рис. 1. Фонд стандартов на продукцию и методы испытаний мясной отрасли
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öèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ.
Ñ 1 ÿíâàðÿ 2005 ãîäà ââåäåíî â äåéñòâèå 3 ñòàí-

äàðòà:
ÃÎÑÒ Ð 52196-2003 «Èçäåëèÿ êîëáàñíûå âàðå-

íûå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»;
ÃÎÑÒ Ð 52198-2003 «Êîíñåðâû äëÿ ïèòàíèÿ

äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»;
ÃÎÑÒ Ð 52199-2003 «Êîíñåðâû ìÿñíûå (êëàññ À).

Ïþðå ìÿñíîå äåòñêîå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ».
Â 2005 ãîäó ðàçðàáîòàíî 5 íîâûõ íàöèîíàëüíûõ

ñòàíäàðòîâ:
ÃÎÑÒ Ð 52427-2005 «Ïðîìûøëåííîñòü ìÿñíàÿ.

Ïðîäóêòû ïèùåâûå. Òåðìèíû è îïðåäåëåíèÿ»;
ÃÎÑÒ Ð 52428-2005 «Ïðîäóêöèÿ ìÿñíîé ïðî-

ìûøëåííîñòè. Êëàññèôèêàöèÿ»;
ÃÎÑÒ Ð 52478-2005 «Ãîâÿäèíà è òåëÿòèíà äëÿ

ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ»;

ÃÎÑÒ Ð 52479-2005 «Èçäåëèÿ êîëáàñíûå âàðå-
íûå ìÿñíûå äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Îáùèå òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ»;

ÃÎÑÒ Ð 52480-2005 «Ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû.
Óñêîðåííûé ãèñòîëîãè÷åñêèé ìåòîä îïðåäåëåíèÿ
ñòðóêòóðíûõ êîìïîíåíòîâ ñîñòàâà».

Çà ïåðèîä ñ 2006 ã. ïî íàñòîÿùåå âðåìÿ èíñòèòóò
ðàçðàáîòàë:

ÃÎÑÒ Ð 52601-06 «Ìÿñî. Ðàçäåëêà ãîâÿäèíû íà

îòðóáû. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»;
ÃÎÑÒ Ð 52675-2006 «Ïîëóôàáðèêàòû ìÿñíûå è

ìÿñîñîäåðæàùèå. Îáùèå òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»;
ÃÎÑÒ Ð 52674-2006 «Ìÿñî è ñóáïðîäóêòû â

áëîêàõ çàìîðîæåííûå äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»;

ÃÎÑÒ Ð 52843-2007 «Îâöû è êîçû äëÿ óáîÿ. Áà-
ðàíèíà, ÿãíÿòèíà è êîçëÿòèíà â òóøàõ. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ».

Â òåêóùåì ãîäó èíñòèòóò âûïîëíÿåò â ðàìêàõ ãî-
ñóäàðñòâåííîãî êîíòðàêòà áîëüøîé îáúåì ðàáîò ïî
ñîçäàíèþ 12 ïðîåêòîâ ñòàíäàðòîâ.

Íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî ïðîöåññ ïóáëè÷íîãî îáñóæ-
äåíèÿ çàêîí÷åí, ïðîåêò òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà «Î
òðåáîâàíèÿõ ê ìÿñó è ìÿñíîé ïðîäóêöèè, èõ ïðîèç-
âîäñòâó è îáîðîòó» ðàçìåùåí â èíôîðìàöèîííîé
ýëåêòðîííîé ñåòè Èíòåðíåò íà îôèöèàëüíîì ñàéòå
èíñòèòóòà www.vniimp.ru. Ðàçðàáîò÷èêè äîêóìåíòà
áóäóò êðàéíå ïðèçíàòåëüíû çà åãî øèðîêîå îáñóæäå-
íèå âñåìè îðãàíèçàöèÿìè, îñóùåñòâëÿþùèìè ñâîþ
äåÿòåëüíîñòü íà ðûíêå ïðîèçâîäñòâà è îáîðîòà ïðî-
äóêöèè ìÿñíîé îòðàñëè.

Òàêèì îáðàçîì, ââåäåíèå â äåéñòâèå òåõíè÷åñêîãî
ðåãëàìåíòà «Î òðåáîâàíèÿõ ê ìÿñó è ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè, èõ ïðîèçâîäñòâó è îáîðîòó» ïîçâîëèò:

– îáåñïå÷èòü íàñåëåíèå áåçîïàñíûìè è êà÷åñò-
âåííûìè ïðîäóêòàìè ïèòàíèÿ;

– çàùèòèòü âíóòðåííèé îòå÷åñòâåííûé ðûíîê
ïðîäóêöèè;

– ðàçãðàíè÷èòü ïîëíîìî÷èÿ êîíòðîëèðóþùèõ è
íàäçîðíûõ îðãàíîâ èñïîëíèòåëüíîé âëàñòè Ðîññèé-
ñêîé Ôåäåðàöèè;

– àêòóàëèçèðîâàòü ôîíä íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàð-
òîâ ìÿñíîé îòðàñëè; 

– ïîâûñèòü êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü ïðîäóêöèè;
– ñáëèçèòü îòå÷åñòâåííóþ è çàðóáåæíóþ ìåòîäî-

ëîãè÷åñêèå áàçû êîíòðîëÿ áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà
ìÿñà è ìÿñíîé ïðîäóêöèè. →│

Технический регламент «О требованиях к мясу и
мясной продукции, их производству и обороту»

будет работать только тогда, когда представленные
в нем требования будут осуществимы.

Это возможно только при наличии национальных
стандартов, которые станут инструментом

его выполнения. 

П. 2 – 5 устанавливают обязанность регистрации предприятия
с их включением в отраслевой реестр.

Государственная регистрация предприятий (изготовителей,
складов, предприятий оптовой и розничной торговли и регистрация
транспортных средств) в целом схожа с традициями ЕС и Герма-
нии. Регистрация предприятия направлена на то, чтобы орган кон-
троля пищевых продуктов был поставлен в известность о
существовании предприятия и мог выполнить свою обязанность
по проведению контроля. В целом такая государственная система
регистрации представляется целесообразной, и поскольку она ор-
ганизуется централизовано, - очень эффективной. В отличие от
российского подхода данные о регистрации предприятий в Герма-
нии учитываются не централизованно, а только на уровне мест-
ных служб ветеринарного контроля и контроля безопасности
пищевых продуктов.

Наряду с регистрацией предприятий европейские положения
о производстве определенных продуктов животного происхожде-

ния с учетом объемов производимой продукции и путей сбыта
предписывают обязательный специальный допуск предприятий с
присвоением специального регистрационного номера, который
опубликовывается в государствах-членах ЕС.

С 2004 года в ЕС проводилась работа по коренному пересмо-
тру действовавшего до сих пор законодательства о гигиене пище-
вых продуктов, его новому упорядочению и структуризации.
Практиковавшийся до сих пор подход вертикальных директив по
отдельным видам пищевых продуктов с их обязательным внедре-
нием в национальное законодательство государств-членов ЕС был
изменен на горизонтальный подход регламентов с широким охва-
том пищевых продуктов и их прямым действием на территории го-
сударств-членов ЕС. Следуя этой логике, вертикальные
директивы, устанавливающие требования в области мяса и мяс-
ных продуктов, нужно было отменить и заменить на регламенты
ЕС – правовые акты прямого действия. 

→

→

Выдержки из «Заключения на проект технического регламента «О требованиях к мясу,
мясопродуктам, их производству и обороту»



Îòíîøåíèå ê êà÷åñòâó íà ìÿ-
ñîêîìáèíàòå «Òèõîðåöêèé» âñåãäà
áûëî ñåðü¸çíûì, ïîýòîìó â 2002
ãîäó ïðåäïðèÿòèå îäíèì èç ïåð-
âûõ â îòðàñëè ïðîâåëî ñåðòèôèêà-
öèþ ñèñòåìû ìåíåäæìåíòà êà÷åñ-
òâà íà îñíîâå ïðèíöèïîâ ÕÀÑÑÏ.
Áîðüáà çà êà÷åñòâî è áåçîïàñíîñòü
ïðîäóêöèè, áûëà, òàêèì îáðàçîì,
ïîñòàâëåíà íà ìåòîäè÷åñêóþ îñ-
íîâó è ïîçâîëèëà ìÿñîêîìáèíàòó
îïòèìàëüíî èñïîëüçîâàòü ïðîèç-
âîäñòâåííûé è êàäðîâûé ïîòåí-
öèàë â èíòåðåñàõ ðàçâèòèÿ. 

Ñåãîäíÿ òåõíîëîãè÷åñêîå îáî-
ðóäîâàíèå ëó÷øèõ ôèðì ìèðà, ïå-
ðåäîâûå ðîññèéñêèå è ìèðîâûå
òåõíîëîãèè ïîçâîëÿþò âûðàáàòû-
âàòü áîëåå 250 âèäîâ ïðîäóêöèè
âûñîêîãî êà÷åñòâà, ñîîòâåòñòâóþ-
ùåé òðåáîâàíèÿì ÃÎÑÒ, ÒÓ è
äðóãîé íîðìàòèâíî-òåõíè÷åñêîé
äîêóìåíòàöèè. Ìÿñîêîìáèíàò ìî-
æåò âûïóñêàòü åæåäíåâíî 150 òîíí
ìÿñà ñêîòà, 12 òîíí ìÿñà ïòèöû, 10
òóá ìÿñíûõ êîíñåðâîâ, 35 òîíí
êîëáàñíûõ èçäåëèé – âàðåíûõ, ïî-
ëóêîï÷åíûõ, âàðåíî-êîï÷åíûõ êîë-
áàñ, ïðîäóêòîâ èç ìÿñà, ëèâåðíûõ
êîëáàñ, âåò÷èííûõ èçäåëèé. 

Îáåñïå÷åíèå êà÷åñòâà è áåçî-
ïàñíîñòè âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè
ïðè ïîñòîÿííîé ðàáîòå íàä àññîð-

òèìåíòîì ÿâëÿåòñÿ ãëàâíîé ñîñòà-
âëÿþùåé êîðïîðàòèâíîé ñòðàòå-
ãèè ìÿñîêîìáèíàòà «Òèõîðåö-
êèé». À ãëàâíîå óñëîâèå áåçîïàñ-
íîñòè è êà÷åñòâà ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè – ñîîòâåòñòâóþùàÿ ñûðüå-
âàÿ áàçà. Ìÿñîêîìáèíàò èñïîëü-
çóåò ñûðü¸, âûðàùåííîå â
ñîáñòâåííûõ æèâîòíîâîä÷åñêèõ
õîçÿéñòâàõ – â îáùåé ñëîæíîñòè
22 òûñÿ÷è ñâèíåé è 4500 ãîëîâ
ÊÐÑ. Ýòî âûñîêîêà÷åñòâåííîå,
ýêîëîãè÷åñêè áåçîïàñíîå, íå çà-
ãðÿçíåííîå òîêñè÷åñêèìè âåùå-
ñòâàìè ñûðüå, â êîòîðîì îòñóò-
ñòâóþò íèòðàòû, ìèêîòîêñèíû,
ãîðìîíàëüíûå ïðåïàðàòû. Â ïðî-
èçâîäñòâå ïðîäóêöèè íå èñïîëü-
çóþòñÿ òðàíñãåííûå êîìïîíåíòû.
ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò “Òèõîðåö-
êèé”» âíåñ¸í Ãðèíïèñîì â «çåë¸-
íûé» ñïèñîê ïðåäïðèÿòèé, íå èñ-
ïîëüçóþùèõ â ñâî¸ì ïðîèçâîäñòâå
ãåíåòè÷åñêè ìîäèôèöèðîâàííûå
îðãàíèçìû.

Îðãàíîì ïî ñåðòèôèêàöèè
ÇÀÎ «Êóáàíñêèé öåíòð ñåðòèôè-
êàöèè è ýêñïåðòèçû «Êóáàíü-Òåñò»
ñåðòèôèöèðîâàíî ïðîèçâîäñòâî è
âñÿ âûïóñêàåìàÿ ïðîäóêöèÿ. Äåé-
ñòâèå âûäàííûõ ñåðòèôèêàòîâ
ñîîòâåòñòâèÿ è äåêëàðàöèé î ñîî-
òâåòñòâèè òðåáîâàíèÿì íîðìàòèâ-
íûõ äîêóìåíòîâ ïîäòâåðæäàþòñÿ
åæåãîäíûìè èíñïåêöèîííûìè
ïðîâåðêàìè ýêñïåðòîâ îðãàíà ïî
ñåðòèôèêàöèè – ÇÀÎ «Êóáàíñêèé
öåíòð ñåðòèôèêàöèè è ýêñïåðòèçû
«Êóáàíü-Òåñò».

Ñïåöèàëèñòàìè îòäåëà ãëàâ-
íîãî òåõíîëîãà âåäåòñÿ ðååñòð îñ-
íîâíûõ íîðìàòèâíî-ïðàâîâûõ äî-
êóìåíòîâ ïî âûïóñêó ïðîäóêöèè.
Ïî ñîñòîÿíèþ íà 01.01.08 ãîäà â

ðååñòðå ñîäåðæèòñÿ 843 íîðìà-
òèâíûõ äîêóìåíòà. Ýòî Çàêîíû
Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè, Êðàñíî-
äàðñêîãî êðàÿ, ïîñòàíîâëåíèÿ
Ïðàâèòåëüñòâà ÐÔ, âåäîìñòâåííûå
ïðèêàçû, ïîëîæåíèÿ, ñàíèòàðíûå
íîðìû è ïðàâèëà, èíñòðóêöèè,
ïðèêàçû, ïîëîæåíèÿ è èíñòðóêöèè
ïî ìÿñîêîìáèíàòó, ÃÎÑÒû, Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ, Òåõíîëîãè÷å-
ñêèå èíñòðóêöèè, ñòàíäàðòû ïðåä-
ïðèÿòèÿ, îõâàòûâàþùèå âåñü òåõ-
íîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ âûïóñêà
ïðîäóêöèè îò âõîäíîãî êîíòðîëÿ
äî ðåàëèçàöèè ãîòîâîé ïðîäóêöèè.
Ðååñòð äîïîëíÿåòñÿ ïî ìåðå âû-
õîäà íîðìàòèâíûõ äîêóìåíòîâ, îá-
íîâëÿåòñÿ îäèí ðàç â ãîä è ðàñ-
ñûëàåòñÿ ðóêîâîäèòåëÿì ñîãëàñíî
ñïèñêó. Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ êîíòðîëÿ
êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ïðîäóê-
öèè â ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà, õðà-
íåíèÿ, òðàíñïîðòèðîâêè è ðåàëè-
çàöèè ñïåöèàëèñòàìè ïðåäïðèÿòèÿ
ðàçðàáîòàíà «Ïðîãðàììà ïðîèç-
âîäñòâåííîãî êîíòðîëÿ íàä ñîáëþ-
äåíèåì ñàíèòàðíûõ ïðàâèë è
âûïîëíåíèåì ñàíèòàðíî-ïðîòè-
âîýïèäåìè÷åñêèõ (ïðîôèëàêòè÷å-
ñêèõ) ìåðîïðèÿòèé íà ÇÀÎ
«Ìÿñîêîìáèíàò “Òèõîðåöêèé”».
Ïðîãðàììà ñîãëàñîâàíà ñ Òåððèòî-
ðèàëüíûì îðãàíîì ïî íàäçîðó â
ñôåðå çàùèòû ïðàâ ïîòðåáèòåëåé è
áëàãîïîëó÷èÿ ÷åëîâåêà (Ðîñïîòðåá-
íàäçîð) è óòâåðæäåíà ãåíåðàëüíûì
äèðåêòîðîì ïðåäïðèÿòèÿ.

Ïðîèçâîäñòâåííûé êîíòðîëü
îáåñïå÷èâàåò áåçîïàñíîñòü îáúåê-
òîâ ïðîèçâîäñòâà äëÿ ÷åëîâåêà è
îêðóæàþùåé ñðåäû.

Îáúåêòàìè ïðîèçâîäñòâåííîãî
êîíòðîëÿ ÿâëÿþòñÿ ïðîèçâîäñòâåí-
íûå, îáùåñòâåííûå ïîìåùåíèÿ, çäà-
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Качество и безопасность, 
как основы корпоративной стратегии 

Корпоративная стратегия, основанная на служении качеству и
безопасности выпускаемой продукции, – единственно верная

стратегия, какую может выбрать для себя предприятие пищевой
промышленности. Помноженная на социальную ответственность,
она обеспечивает не скорый, но гарантированный успех, сохра-
няет самый надёжный капитал – доверие потребителя и удовле-
творяет его насущные потребности.

Н.В. Тимошенко, доктор техн. наук, профессор, ЗАО «Мясокомбинат “Тихорецкий”»

→



9

Технический регламент: от проекта к закону / ГЛАВНАЯ ТЕМА

№4 август 2008 Всё о МЯСЕ 

íèÿ, ñîîðóæåíèÿ, ñàíèòàðíî-çàùèò-
íûå çîíû, çîíû ñàíèòàðíîé îõðàíû,
îáîðóäîâàíèå, òðàíñïîðò, òåõíîëî-
ãè÷åñêîå îáîðóäîâàíèå, òåõíîëîãè-
÷åñêèå ïðîöåññû, ðàáî÷èå ìåñòà,
èñïîëüçóåìûå äëÿ âûïîëíåíèÿ
ðàáîò, à òàêæå ñûðüå, ïîëóôàáðè-
êàòû, ãîòîâàÿ ïðîäóêöèÿ, îòõîäû
ïðîèçâîäñòâà.

Ïðîãðàììà ïðîèçâîäñòâåí-
íîãî êîíòðîëÿ âêëþ÷àåò â ñåáÿ  

– êîíòðîëü ïîäãîòîâêè êàäðî-
âîãî ñîñòàâà; 

– ãîñóäàðñòâåííûé âåòåðèíà-
ðíûé íàäçîð;

– ïðîèçâîäñòâåííûé ëàáîðà-
òîðíûé è âåòåðèíàðíî-ñàíèòàð-
íûé êîíòðîëü;

– ïðîèçâîäñòâåííûé òåõíîëîãè-
÷åñêèé è ìåòðîëîãè÷åñêèé êîíòðîëü;

– êîíòðîëü òåõíè÷åñêîãî ñî-
ñòîÿíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî îáîðó-
äîâàíèÿ è òðàíñïîðòà, ìåäèöèí-
ñêèå îñìîòðû è ïðîôåññèîíàëü-
íóþ ãèãèåíè÷åñêóþ ïîäãîòîâêó,
ñåðòèôèêàöèþ âûïóñêàåìîé ïðî-
äóêöèè è ñèñòåì êà÷åñòâà;

– ìåðîïðèÿòèÿ, ïðåäóñìàòðè-
âàþùèå îáîñíîâàíèå áåçîïàñíî-
ñòè äëÿ ÷åëîâåêà è îêðóæàþùåé
ñðåäû ïðîäóêöèè è òåõíîëîãèè åå
ïðîèçâîäñòâà, êðèòåðèåâ åå áåçî-
ïàñíîñòè è áåçâðåäíîñòè ôàêòî-
ðîâ ïðîèçâîäñòâåííîé è îêðóæà-
þùåé ñðåäû, ðàçðàáîòêó ìåòîäîâ
êîíòðîëÿ, â òîì ÷èñëå, ïðè õðàíå-
íèè, òðàíñïîðòèðîâêå, ðåàëèçàöèè
è óòèëèçàöèè ïðîäóêöèè. 

Ìÿñîêîìáèíàò èìååò ïðîôåñ-
ñèîíàëüíûé êàäðîâûé ñîñòàâ. Èç
79 èíæåíåðíî-òåõíè÷åñêèõ ðàáîò-
íèêîâ, çàíÿòûõ ïðîèçâîäñòâîì
ïðîäóêöèè, 100% èìåþò âûñøåå
ñïåöèàëüíîå îáðàçîâàíèå, îäèí
äîêòîð òåõíè÷åñêèõ íàóê è øåñòü
êàíäèäàòîâ íàóê, 17 ðàáîòíèêîâ
îáó÷àþòñÿ â âûñøèõ ó÷åáíûõ çàâå-
äåíèÿõ ïî çàî÷íîé ôîðìå îáó÷å-
íèÿ , 265 ðàáî÷èõ èìåþò ñðåäíþþ
ïðîôåññèîíàëüíóþ ïîäãîòîâêó.
Íà îñíîâàíèè ñò.196 Òðóäîâîãî
êîäåêñà ÐÔ íà ìÿñîêîìáèíàòå
åæåãîäíî ïðèêàçîì ãåíåðàëüíîãî
äèðåêòîðà ðàçðàáàòûâàåòñÿ è
óòâåðæäàåòñÿ ïîëîæåíèå «Î ïîä-
ãîòîâêå êàäðîâ ðàáî÷èõ ïðîôåñ-
ñèé è ïîâûøåíèè êâàëèôèêàöèè
ðóêîâîäèòåëåé, ñïåöèàëèñòîâ íà
ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò “Òèõîðåöêèé”».

Â ïðîøëîì ãîäó ïåðåïîäãî-
òîâêó ïðîøëè, ïðàêòè÷åñêè, âñå

èíæåíåðíî-òåõíè÷åñêèå ðàáîò-
íèêè. Â 2008 ãîäó òðè ñïåöèàëè-
ñòà ïðîøëè îáó÷åíèå â Ìîñêâå íà
ñåìèíàðå «Ðåàëèçàöèÿ ïîëîæåíèé
Ôåäåðàëüíîãî çàêîíà «Î òåõíè÷å-
ñêîì ðåãóëèðîâàíèè» â ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè», ïðîâåäåíî
îáó÷åíèå 25 ñïåöèàëèñòîâ ìÿñî-
êîìáèíàòà ýêñïåðòàìè 

«ÍÈÈÑÑàãðîïðîäóêò» (ã. Êðàñ-
íîäàð) ïî ðàçðàáîòêå è âíåäðåíèþ
ñèñòåìû ìåíåäæìåíòà áåçîïàñíî-
ñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè íà ñîî-
òâåòñòâèå òðåáîâàíèÿì ÃÎÑÒ Ð
ÈÑÎ 22000-2007.

Ïîìèìî ýòîãî åæåãîäíî ïðî-
âîäÿòñÿ çàíÿòèÿ ñ ðàáî÷èìè ïî
èçó÷åíèþ òðåáîâàíèé íîðìàòèâ-
íîé äîêóìåíòàöèè, ñàíèòàðíûõ
íîðì è ïðàâèë, êâàëèôèêàöèîí-
íûõ òðåáîâàíèé, ñîáëþäåíèþ ïðà-
âèë òåõíèêè áåçîïàñíîñòè è
îõðàíû òðóäà, èçó÷åíèþ òåõíè÷å-
ñêèõ õàðàêòåðèñòèê òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî îáîðóäîâàíèÿ. 

Ãîñóäàðñòâåííûé âåòåðèíà-
ðíûé íàäçîð îñóùåñòâëÿåò ïîäðàç-
äåëåíèå Ãîñâåòíàäçîðà íà ÇÀÎ
«Ìÿñîêîìáèíàò “Òèõîðåöêèé”»
Ãëàâíîãî Óïðàâëåíèÿ Êðàñíîäàð-
ñêîãî êðàÿ «Óïðàâëåíèå âåòåðèíà-
ðèè Òèõîðåöêîãî ðàéîíà», îáåñ-
ïå÷èâàåò ïðîâåäåíèå ãîñóäàð-
ñòâåííîãî âåòåðèíàðíîãî íàäçîðà
çà ñîáëþäåíèåì íà ìÿñîêîìáèíàòå
òðåáîâàíèé âåòåðèíàðíûõ ïðàâèë
ïðè ïðîèçâîäñòâå, ïåðåðàáîòêå,
õðàíåíèè è ðåàëèçàöèè ïðîäóêòîâ
æèâîòíîâîäñòâà íà âñåõ ïðîèç-
âîäñòâåííûõ ó÷àñòêàõ è îáúåêòàõ;
îñóùåñòâëÿåò âåòåðèíàðíî – ñàíè-
òàðíóþ ýêñïåðòèçó ìÿñà è ìÿñî-
ïðîäóêòîâ, à òàêæå äðóãèå ìåðî-
ïðèÿòèÿ, ñîãëàñíî äîãîâîðó îêàçà-
íèÿ âåòåðèíàðíûõ óñëóã.

Íà ìÿñîêîìáèíàòå ôóíêöèî-
íèðóåò ñëóæáà êîíòðîëÿ êà÷åñòâà,
â çàäà÷ó êîòîðîé âõîäèò îáåñïå÷å-
íèå ïîñòîÿííîãî êîíòðîëÿ êà÷å-
ñòâà è áåçîïàñíîñòè âûïóñêàåìîé
ïðîäóêöèè â ñîîòâåòñòâèè ñ «Ïðî-
ãðàììîé ïðîèçâîäñòâåííîãî êîí-
òðîëÿ çà ñîáëþäåíèåì ñàíèòàðíûõ
ïðàâèë è âûïîëíåíèåì ñàíèòàðíî-
ïðîòèâîýïèäåìè÷åñêèõ (ïðîôè-
ëàêòè÷åñêèõ) ìåðîïðèÿòèé íà
ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò “Òèõîðåö-
êèé”». Îíà òàêæå çàíèìàåòñÿ îïå-
ðàòèâíûì ðåøåíèåì çàäà÷ ïî
êîíòðîëþ êà÷åñòâà âûðàáàòûâàå-
ìîé è ðåàëèçóåìîé ïðîäóêöèè íà

âñåõ ýòàïàõ ïðîèçâîäñòâà.
Íà ïðåäïðèÿòèè èìååòñÿ âå-

äîìñòâåííàÿ ñàíèòàðíàÿ ñëóæáà,
âîçãëàâëÿåìàÿ ãëàâíûì âåòåðèíà-
ðíî-ñàíèòàðíûì âðà÷îì ìÿñîêîì-
áèíàòà. Â å¸ çàäà÷ó âõîäèò
êîíòðîëü çà ñîáëþäåíèåì ñàíèòàð-
íûõ ïðàâèë äëÿ ïðåäïðèÿòèé ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè, à èìåííî:
ìîéêîé è äåçèíôåêöèåé ïîìåùå-
íèé, îáîðóäîâàíèÿ, òàðû, àâòîò-
ðàíñïîðòà; òåððèòîðèåé, à òàêæå
ñàíèòàðíûé êîíòðîëü íà âñåõ ñòà-
äèÿõ ïðîèçâîäñòâà, ðåàëèçàöèè è
òðàíñïîðòèðîâêè ïðîäóêöèè. Ïî-
ñòîÿííî ïðîâîäÿòñÿ ìåðîïðèÿòèÿ
ïî äåðàòèçàöèè è äåçèíñåêöèè,
åæåäíåâíî ïðîâîäèòñÿ ñàíèòàð-
íûé ÷àñ, îäèí ðàç â ìåñÿö – ñàíè-
òàðíûé äåíü, êàæäóþ ïÿòíèöó
ïðîâîäèòñÿ óáîðêà ïðèëåãàþùåé
òåððèòîðèè. 

Ïðîèçâîäñòâåííûé ëàáîðàòîð-
íûé êîíòðîëü îñóùåñòâëÿåò ïðî-
èçâîäñòâåííî-òåõíîëîãè÷åñêàÿ
ëàáîðàòîðèÿ – Èñïûòàòåëüíûé
öåíòð ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò “Òè-
õîðåöêèé”». Ëàáîðàòîðèÿ àêêðå-
äèòîâàíà Ôåäåðàëüíûì àãåíòñòâîì
ïî òåõíè÷åñêîìó ðåãóëèðîâàíèþ è
ìåòðîëîãèè è îáåñïå÷èâàåò êîí-
òðîëü êà÷åñòâà ïîñòóïàþùåãî
ñûðüÿ è âñïîìîãàòåëüíûõ ìàòåðèà-
ëîâ (ïàðòèÿ ñûðüÿ èëè âñïîìîãà-
òåëüíûõ ìàòåðèàëîâ íàïðàâëÿåòñÿ
â ïðîèçâîäñòâî òîëüêî ïîñëå ïðî-
âåäåíèÿ âõîäíîãî ëàáîðàòîðíîãî
êîíòðîëÿ è ïîëó÷åíèÿ ïîëîæè-
òåëüíûõ ðåçóëüòàòîâ), êîíòðîëü
òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåæèìîâ ïðîèç-
âîäñòâà, õðàíåíèÿ è ðåàëèçàöèè
ïðîäóêöèè, à òàêæå åå òðàíñïîð-
òèðîâêè. Èñïûòàòåëüíûé öåíòð
êîíòðîëèðóåò è ñàíèòàðíîå ñî-
ñòîÿíèå ïðîèçâîäñòâà, êà÷åñòâî
ïèòüåâîé âîäû, êà÷åñòâî è áåçî-
ïàñíîñòü ãîòîâîé ïðîäóêöèè, êà-
÷åñòâî õîçÿéñòâåííî-áûòîâûõ,
ïðîèçâîäñòâåííûõ è ñòî÷íûõ âîä.

Ïðîèçâîäñòâåííûé òåõíîëîãè-
÷åñêèé êîíòðîëü îñóùåñòâëÿþò
ñïåöèàëèñòû îòäåëà ãëàâíîãî òåõ-
íîëîãà, êîòîðûå ïðîâåðÿþò äîêó-
ìåíòàöèþ, ïîäòâåðæäàþùóþ êà-
÷åñòâî è áåçîïàñíîñòü ñûðüÿ è
âñïîìîãàòåëüíûõ ìàòåðèàëîâ, ïî-
ñòóïàþùèõ íà ìÿñîêîìáèíàò. Îíè
ñëåäÿò çà ñîáëþäåíèåì çàêëàäêè
ñûðüÿ, ðåöåïòóð, íîðì âûõîäîâ ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè, òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ðåæèìîâ ïðè ïðîèçâîäñòâå,
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õðàíåíèè è ðåàëèçàöèè ïðîäóê-
öèè, â ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâà-
íèÿìè íîðìàòèâíî-òåõíè÷åñêîé
äîêóìåíòàöèè è ñîãëàñíî ñõåìàì
ïðîèçâîäñòâåííîãî êîíòðîëÿ çà
ñîáëþäåíèåì òåõíîëîãè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ, ïðîâîäÿò äåãóñòàöèè
âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.

Ïðîâåäåíèå îðãàíîëåïòè÷å-
ñêîé îöåíêè êàæäîé ïàðòèè âûðà-
áàòûâàåìîé ïðîäóêöèè îñóùåñò-
âëÿåòñÿ ìàñòåðîì è òåõíîëîãîì
ñîîòâåòñòâóþùèõ ïðîèçâîäñòâåí-
íûõ öåõîâ è ó÷àñòêîâ, ñîâìåñòíî ñ
ðàáîòíèêîì ïðîèçâîäñòâåííî-òåõ-
íîëîãè÷åñêîé ëàáîðàòîðèè, ñëóæ-
áû êîíòðîëÿ êà÷åñòâà è ïîäðàç-
äåëåíèÿ Ãîñâåòíàäçîðà ñ ðåãèñòðà-
öèåé ðåçóëüòàòîâ â àêòå ïðîâåäå-
íèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêè.

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ îöåíêè êà÷å-
ñòâà è óñèëåíèÿ êîíòðîëÿ âûïóñêàå-
ìîé ïðîäóêöèè íà ïðåäïðèÿòèè,
ïðèêàçîì ãåíåðàëüíîãî äèðåêòîðà
ñîçäàíà äåãóñòàöèîííàÿ êîìèññèÿ,
êîòîðàÿ åæåíåäåëüíî ïðîâîäèò äå-
ãóñòàöèè ïðîäóêöèè. Äîïîëíè-
òåëüíî 2 ðàçà â ìåñÿö ïðîâîäèòñÿ
ðàáî÷àÿ äåãóñòàöèÿ ïðîäóêöèè ñ
ïðèâëå÷åíèåì ìàñòåðîâ è ðàáî÷èõ
ïðîèçâîäñòâåííûõ ó÷àñòêîâ. Êðîìå
òîãî, ïðîâîäÿòñÿ âûåçäíûå äåãóñòà-
öèè â òîðãîâûõ òî÷êàõ. 

Ïðîèçâîäñòâåííûé ìåòðîëî-
ãè÷åñêèé êîíòðîëü îñóùåñòâëÿåò
ñëóæáà ãëàâíîãî ìåòðîëîãà â ñîî-
òâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè Ôåäå-
ðàëüíîãî çàêîíà «Îá îáåñïå÷åíèè
åäèíñòâà èçìåðåíèé» è òåõíîëîãè-
÷åñêèõ èíñòðóêöèé íà âûðàáàòû-
âàåìóþ ïðîäóêöèþ. 

Äåÿòåëüíîñòüþ ïî óïðàâëåíèþ
ñðåäñòâàìè èçìåðåíèÿ, êîí-
òðîëüíî-èçìåðèòåëüíîé àïïàðàòó-
ðîé ÿâëÿåòñÿ îáåñïå÷åíèå îðãàíè-
çàöèè ðàáîò ïî âûïîëíåíèþ ïî-
âåðêè (êàëèáðîâêè), ðåìîíòà, òåõ-
íè÷åñêîãî îáñëóæèâàíèÿ ñðåäñòâ
èçìåðåíèÿ, àòòåñòàöèè èñïûòà-
òåëüíîãî îáîðóäîâàíèÿ, èñïîëü-
çóåìûõ ñ öåëüþ ïîäòâåðæäåíèÿ
ñîîòâåòñòâèÿ ïàðàìåòðîâ, õàðàêòå-
ðèñòèê, òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåñ-
ñîâ êà÷åñòâà èçãîòàâëèâàåìîé è
âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè óñòàíîâ-
ëåííûì òðåáîâàíèÿì.

Îðãàíèçàöèÿ òåõíè÷åñêîãî îá-
ñëóæèâàíèÿ è ðåìîíòà îáîðóäîâà-
íèÿ ñòðîèòñÿ íà îñíîâå ñèñòåìû
ïëàíîâî-ïðåäóïðåäèòåëüíûõ ðå-
ìîíòîâ, êîòîðàÿ âêëþ÷àåò:

– ó÷åò ðàáîòû îáîðóäîâàíèÿ;
– ïðèìåíåíèå äîêóìåíòèðî-

âàííûõ ïðîöåäóð óõîäà, òåõíè÷å-
ñêîãî îáñëóæèâàíèÿ è ðåìîíòà
îáîðóäîâàíèÿ;

– ïëàíèðîâàíèå ïðîâåäåíèÿ
ðåìîíòà;

– êîíòðîëü âûïîëíåíèÿ ðàáîò.
Ïëàíèðîâàíèå ðåìîíòà îñó-

ùåñòâëÿåòñÿ ðóêîâîäèòåëÿìè ïîä-
ðàçäåëåíèé ñîâìåñòíî ñ ìåõàíè-
êàìè, êîòîðûå ðàçðàáàòûâàþò ãî-
äîâîé ãðàôèê ïëàíîâî-ïðåäóïðå-
äèòåëüíûõ ðåìîíòîâ.

Âíåäðåíèå íîâîãî òåõíîëîãè-
÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ äîïóñêàåòñÿ
ïðè íàëè÷èè ñàíèòàðíî – ýïèäå-
ìèîëîãè÷åñêîãî çàêëþ÷åíèÿ î
ñîîòâåòñòâèè åãî ñàíèòàðíûì ïðà-
âèëàì è íîðìàì. 

Ñ öåëüþ îñóùåñòâëåíèÿ ïîñòî-
ÿííîãî êîíòðîëÿ êà÷åñòâà è áåçî-
ïàñíîñòè âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè
è îïåðàòèâíîãî ðåøåíèÿ çàäà÷ ïî
óïðàâëåíèþ êà÷åñòâîì ïðîäóêöèè
íà âñåõ ñòàäèÿõ åå æèçíåííîãî
öèêëà, ïðèêàçîì ãåíåðàëüíîãî äè-
ðåêòîðà ñîçäàíà ïîñòîÿííî-äåé-
ñòâóþùàÿ êîìèññèÿ ïî ïðîâå-
äåíèþ «Äíåé êà÷åñòâà».

«Äåíü êà÷åñòâà» ïðîâîäèòñÿ
åæåìåñÿ÷íî (ñîãëàñíî óòâåðæäåí-
íîìó ãðàôèêó) â öåõàõ è íà ó÷àñò-
êàõ ïðåäïðèÿòèÿ. Ïî èòîãàì
ïðîâåäåíèÿ «Äíåé êà÷åñòâà» ñî-
ñòàâëÿþòñÿ àêòû, ïëàíû êîððåêòè-
ðóþùèõ è ïðåäóïðåæäàþùèõ
ìåðîïðèÿòèé. Ãîòîâèò è ïðîâîäèò
«Äíè êà÷åñòâà» ïîñòîÿííî äåé-
ñòâóþùàÿ êîìèññèÿ ñ ó÷àñòèåì
ñïåöèàëèñòîâ, íà÷àëüíèêîâ è ìà-
ñòåðîâ öåõîâ è ïðåäñòàâèòåëåé öå-
õîâûõ ãðóïï êà÷åñòâà. Âî âðåìÿ
ïðîâåäåíèÿ «Äíÿ êà÷åñòâà» ðàññ-
ìàòðèâàåòñÿ:

– íàëè÷èå ó íà÷àëüíèêîâ çàâî-
äîâ è öåõîâ íîðìàòèâíîé äîêó-
ìåíòàöèè íà âûïóñêàåìóþ ïðî-
äóêöèþ, ðàáî÷èõ ëèñòîâ ÕÀÑÑÏ,
ïàñïîðòîâ ïðîöåññîâ è ñòàíäàðòîâ
ïðåäïðèÿòèÿ;

– óñòðàíåíèå íàðóøåíèé, âûÿâ-
ëåííûõ ïðè ïðîâåäåíèè ïðåäûäó-
ùèõ «Äíåé êà÷åñòâà»;

– âûïîëíåíèå êîððåêòèðóþ-
ùèõ è ïðåäóïðåæäàþùèõ ìåðî-
ïðèÿòèé, ðàçðàáîòàííûõ ïî èòî-
ãàì ïðîâåäåíèÿ ïðåäûäóùåãî
«Äíÿ êà÷åñòâà»;

– íàëè÷èå íà ðàáî÷èõ ìåñòàõ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ âûïè-
ñîê èç ðàáî÷èõ ëèñòîâ ÕÀÑÑÏ;

– íàëè÷èå íà ðàáî÷èõ ìåñòàõ
êîíòðîëüíî-èçìåðèòåëüíûõ ïðè-
áîðîâ, íåîáõîäèìûõ äëÿ îñóùåñòâ-
ëåíèÿ êîíòðîëÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ

«Мясокомбинат «Тихорецкий» регулярно участвует в международных выставках. 
Генеральный директор мясокомбината Николай Тимошенко и губернатор Красно-
дарского края Александр Ткачев на стенде предприятия 
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ïàðàìåòðîâ;
– íàëè÷èå è ðåãóëÿðíîñòü âåäå-

íèÿ æóðíàëîâ ìîíèòîðèíãà êîí-
òðîëüíûõ êðèòè÷åñêèõ òî÷åê (ÊÊÒ);

– ñîáëþäåíèå òðåáîâàíèé íîð-
ìàòèâíîé äîêóìåíòàöèè ïðè ïðî-
èçâîäñòâå è õðàíåíèè ïðîäóêöèè;

– ñîáëþäåíèå ñàíèòàðíûõ ïðà-
âèë è ïðàâèë ëè÷íîé ãèãèåíû;

– ïðîâîäèòñÿ àíàëèç êîððåêòè-
ðóþùèõ äåéñòâèé, ïðîèçâåäåííûõ
ïðè îòêëîíåíèè êîíòðîëèðóåìûõ
ïàðàìåòðîâ îò óñòàíîâëåííûõ ïðå-
äåëüíûõ çíà÷åíèé ñ öåëüþ ðàçðàáîòêè
ïðåäóïðåæäàþùèõ ìåðîïðèÿòèé. 

Íà çàñåäàíèè êîîðäèíàöèîí-
íîãî ñîâåòà ïî êà÷åñòâó ïðîâî-
äèòñÿ àíàëèç âûïîëíåíèÿ ïëàíîâ
êîððåêòèðóþùèõ è ïðåäóïðåæ-
äàþùèõ ìåðîïðèÿòèé, ïîçâîëÿþ-
ùèõ ëèêâèäèðîâàòü ÊÊÒ, â êîòî-
ðûõ ïîÿâëåíèå îïàñíûõ ôàêòîðîâ
ñòàëî âîçìîæíûì.

Äëÿ äàëüíåéøåãî ïîâûøåíèÿ
ðåçóëüòàòèâíîñòè ñèñòåìû ìåíå-
äæìåíòà êà÷åñòâà â äåêàáðå 2003
ãîäà íà ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò “Òè-
õîðåöêèé”» áûëà ñåðòèôèöèðîâàíà
ñèñòåìà ìåíåäæìåíòà êà÷åñòâà íà
ñîîòâåòñòâèå òðåáîâàíèÿì ñòàí-
äàðòà ÃÎÑÒ Ð ÈÑÎ 9001-2001
«Ñèñòåìà ìåíåäæìåíòà êà÷åñòâà.

Òðåáîâàíèÿ». Îðãàí ïî ñåðòèôè-
êàöèè – Âñåðîññèéñêèé íàó÷íî-èñ-
ñëåäîâàòåëüñêèé èíñòèòóò ñåðòè-
ôèêàöèè (ÂÍÈÈÑ).

Äëÿ óñïåøíîãî ôóíêöèîíèðî-
âàíèÿ ÑÌÊ íà ìÿñîêîìáèíàòå
áûëî ðàçðàáîòàíî è ââåäåíî â äåé-
ñòâèå 20 ñòàíäàðòîâ ïðåäïðèÿòèÿ,
à òàêæåâûäåëåíî 17 ïðîöåññîâ, íà
êîòîðûå ñîñòàâëåíû ïàñïîðòà.

Â ñîñòàâ ïàñïîðòîâ ïðîöåññîâ
âõîäÿò ñëåäóþùèå äàííûå: 

– ïðåäíàçíà÷åíèå ïðîöåññà è
åãî öåëü; 

– îòâåòñòâåííûé çà âûïîëíå-
íèå ïðîöåññà; 

– âõîäÿùèå è èñõîäÿùèå
îáúåêòû ïðîöåññà; 

– áëîê-ñõåìû óïðàâëåíèÿ ïðî-
öåññàìè;

– êðèòåðèè îöåíêè ðåçóëüòà-
òèâíîñòè ïðîöåññà. 

Ñîîòâåòñòâèå íàøåãî ïðåä-
ïðèÿòèÿ òðåáîâàíèÿì ÈÑÎ è
ôóíêöèîíèðîâàíèå ñèñòåìû
ÕÀÑÑÏ ãàðàíòèðóþò ïîòðåáè-
òåëþ âûñîêîå êà÷åñòâî è áåçîïàñ-
íîñòü ïðèîáðåòàåìîãî ïðîäóêòà. 

Ðåçóëüòàòîì ïîñòîÿííîãî óëó÷-
øåíèÿ òåõíîëîãèè è ðàçðàáîòîê â
îáëàñòè ïðîèçâîäñòâà ïåðñïåêòèâ-
íûõ è áåçîïàñíûõ ïðîäóêòîâ ïèòà-

íèÿ íà ïðåäïðèÿòèè ÿâëÿåòñÿ ïîä-
ãîòîâêà ê ñåðòèôèêàöèè ïî ñòàí-
äàðòó ÃÎÑÒ Ð ÈÑÎ 22000 –
2007, êîòîðûé êîìïëåêñíî ðåøàåò
âîïðîñû áåçîïàñíîñòè è óïðàâëå-
íèÿ êà÷åñòâîì. Ýòà ðàáîòà áóäåò
çàâåðøåíà óæå â 2008 ãîäó.

Ïîäòâåðæäåíèåì ðåçóëüòàòèâ-
íîñòè íàøèõ óñèëèé ïî ñîâåðøåí-
ñòâîâàíèþ cèñòåìû ìåíåäæìåíòà
êà÷åñòâà  – ìíîæåñòâî çîëîòûõ, ñå-
ðåáðÿíûõ ìåäàëåé è «Ãðàí-ïðè»,
ïîëó÷åííûõ íà ðàçëè÷íûõ ðîññèé-
ñêèõ è çàðóáåæíûõ âûñòàâêàõ.

Ìÿñîêîìáèíàò «Òèõîðåöêèé» íà
ïðîòÿæåíèè ïÿòè ëåò ÿâëÿåòñÿ ó÷àñò-
íèêîì Ìåæäóíàðîäíîé àãðîïðî-
ìûøëåííîé âûñòàâêè «Çåëåíàÿ
íåäåëÿ» â Áåðëèíå, è òðèæäû, ñ 2006
ãîäà, âõîäèë â ñîñòàâ äåëåãàöèè êðàÿ
íà Ýêîíîìè÷åñêîì Ôîðóìå «Äíè
Êðàñíîäàðñêîãî êðàÿ â Ãåðìàíèè».

Â ÷èñëå ôëàãìàíîâ îòðàñëè
áûòü ñëîæíî è îòâåòñòâåííî, à ïî-
òîìó êîëëåêòèâ ìÿñîêîìáèíàòà
ïðîäîëæàåò íàðàùèâàòü îáú¸ìû,
îáîáùàòü è âíåäðÿòü ëó÷øèé ìèðî-
âîé îïûò, ïåðåäîâûå òåõíîëîãèè,
çàáîòÿñü î ñàìîì ãëàâíîì – âûñîêîì
êà÷åñòâå ïðîäóêöèè, ðàç è íàâñåãäà
ïîñòàâèâ åãî âî ãëàâó óãëà êîðïîðà-
òèâíîé ñòðàòåãèè. →│

Ëåòíèå âûåçäíûå êóðñû ïîâûøåíèÿ êâàëèôèêà-
öèè ñòàëè óæå òðàäèöèåé ó÷åáíîãî öåíòðà ÌÒÈ
«ÂÍÈÈÌÏ – ôîíä Àäàëüáåðòà Ðàïñà». Îíè ïðî-
âîäÿòñÿ íà áàçå ÇÀÎ «Ìÿñîêîìáèíàò “Òèõîðåö-
êèé”» â ïåðâûõ ÷èñëàõ èþëÿ. Â ïðîøëîì ãîäó òåìîé
âñòðå÷è áûëî äåòñêîå ïèòàíèå, â íûíåøíåì – ñè-
ñòåìû îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà ïèùå-
âîé ïðîäóêöèè.

Íåîáõîäèìîñòü ðàçðàáîòêè è âíåäðåíèÿ ýòèõ ñè-
ñòåì íå íóæäàåòñÿ â äîêàçàòåëüñòâàõ, à â áóäóùåì, áåç
ðåàëüíî ðàáîòàþùåãî óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì è áåçî-
ïàñíîñòüþ ïðîäóêöèè ïðåäïðèÿòèÿ ïðîñòî íå ñìîãóò
ïîëó÷àòü äîñòóï íà ïîëêè ìàãàçèíîâ. Íî êàê ñäåëàòü
âûáîð â ïîëüçó òîé èëè èíîé ñèñòåìû, êàêèìè çíà-
íèÿìè äîëæíû îáëàäàòü êëþ÷åâûå ñïåöèàëèñòû
ïðåäïðèÿòèÿ è êàê îáåñïå÷èòü ïðîñëåæèâàåìîñòü
ïðîäóêöèè íà ïðåäïðèÿòèè? 

Íå ìåíåå âàæåí âûáîð êîìïàíèè, êîòîðàÿ ïðî-
âîäèò ñåðòèôèêàöèþ. «Îñíîâûâàÿñü íà ïÿòèëåòíåì
îïûòå ðàçðàáîòêè è âíåäðåíèÿ ÕÀÑÑÏ, ìû ìîæåì ñ
óâåðåííîñòüþ ñêàçàòü: öåëåñîîáðàçíî âûáèðàòü
òàêóþ êîíñàëòèíãîâóþ êîìïàíèþ è òàêîé îðãàí ïî
ñåðòèôèêàöèè, êîòîðûé èìååò ïðåäñòàâëåíèå î ïðåä-
ìåòå ðàçðàáîòêè. Ïåðåðàáîòêà ìÿñíîãî ñûðüÿ èìååò
ìàññó òîíêîñòåé, ïðèñóùèõ èìåííî ýòîé òåõíîëîãè-

÷åñêîé íàïðàâëåííîñòè». – îòìåòèëà çàìåñòèòåëü äè-
ðåêòîðà ÂÍÈÈÌÏ Èðèíà ×åðíóõà, ãîâîðÿ î êðè-
òåðèÿõ âûáîðà êîìïàíèé-ïàðòí¸ðîâ. – «Òðóäíî
îæèäàòü îò àóäèòîðà, íå èìåþùåãî, ïî êðàéíåé ìåðå,
îáðàçîâàíèÿ â îáëàñòè ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè, à
ëó÷øå ìÿñíîé, ïîíèìàíèÿ è ïðàâèëüíîé îöåíêè âû-
ÿâëåííûõ îïàñíûõ ôàêòîðîâ, èäåíòèôèöèðîâàííûõ
êðèòè÷åñêèõ êîíòðîëüíûõ òî÷åê, àäåêâàòíîñòè êîð-
ðåêòèðóþùèõ ìåðîïðèÿòèé». 

Â õîäå äåëîâûõ èãð, çàâåðøàâøèõ ïðîãðàììó, ñëó-
øàòåëè òàêæå ñìîãëè çàêðåïèòü íîâûå çíàíèÿ ïî àíà-
ëèçó ðèñêîâ, îïðåäåëåíèþ êðèòè÷åñêèõ êîíòðîëüíûõ
òî÷åê è ðàçðàáîòêå ñèñòåìû ïðîñëåæèâàåìîñòè. Îáó-
÷åíèå ïðîâîäèëè âåäóùèå ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè, ïðàêòè÷åñêèå çàíÿòèÿ
ïðîõîäèëè ïðÿìî â öåõàõ ìÿñîêîìáèíàòà. «Ìÿñî-
êîìáèíàò «Òèõîðåöêèé» îïòèìàëüíî ïîäîø¸ë äëÿ
ïðîâåäåíèÿ äàííîãî êóðñà, êàê äåéñòâóþùåå íàãëÿä-
íîå ïîñîáèå: ïðåäïðèÿòèå îäíî èç ïåðâûõ â îòðàñëè
áûëî ñåðòèôèöèðîâàíî ïî ÃÎÑÒ Ð ÈÑÎ 9001-2001
è ÕÀÑÑÏ. 

Äåéñòâóþùåå ïðåäïðèÿòèå âïåðâûå ñòàëî ìåñòîì
ïðîâåäåíèÿ êóðñîâ ïîâûøåíèÿ êâàëèôèêàöèè ïî
ðàçðàáîòêå è âíåäðåíèþ ñèñòåìû îáåñïå÷åíèÿ áåçî-
ïàñíîñòè è êà÷åñòâà ïèùåâîé ïðîäóêöèè.

Связь теории и практики 
→

→
│



Àêöåíò äåëàåòñÿ íà ìåðàõ ïðåäóïðåæäåíèÿ ïðî-
áëåìû, êîòîðàÿ ìîæåò ñîñòîÿòü â íåñîîòâåòñòâèè ãî-
òîâîãî ïðîäóêòà ñóùåñòâóþùèì òðåáîâàíèÿì
áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà, à íå íà åãî èññëåäîâàíèè è
êîíñòàòàöèè íåñîîòâåòñòâèÿ, õîòÿ è ýòîò ìåòîä êîí-
òðîëÿ â ðàìêàõ ñèñòåìû îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè
íå îòìåíÿåòñÿ. Íàðàáîòàâ äîñòàòî÷íî áîëüøîé îïûò
ïî ïîäåðæàíèþ ýôôåêòèâíîãî ôóíêöèîíèðîâàíèÿ
ñèñòåìû ÕÀÑÑÏ, ìíîãèå ïðåäïðèÿòèÿ ðàñøèðÿþò
äëÿ ñåáÿ ôóíêöèè ñîñòåìû è îò ïîíÿòèÿ «áåçîïàñíûé
ïðîäóêò» ïåðåõîäÿò ê ïîíÿòèþ «áåçîïàñíûé ïðîäóêò
ñî ñòàáèëüíûìè ñâîéñòâàìè». Â ñâÿçè ñ ýòèì â ñè-
ñòåìó ÕÀÑÑÏ âîøëè ýëåìåíòû óïðàâëåíèÿ êà÷å-
ñòâîì è ñèñòåìà îáìåíà èíôîðìàöèåé (âíåøíÿÿ è
âíóòðåííÿÿ ïðîñëåæèâàåìîñòü). Ðåçóëüòàòîì äàííûõ
èçìåíåíèé ÿâèëàñü ñåðèÿ ñòàíäàðòîâ ÈÑÎ 22000.
Òàêèì îáðàçîì, Öèêë Äåìèíãà (ðèñ.1), ÿâëÿþùèéñÿ
îñíîâîé ëþáîé ñèñòåìû óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì,
âîøåë â ñèñòåìó óïðàâëåíèÿ áåçîïàñíîñòüþ. 

Îñíîâîïîëàãàþùèìè ýëåìåíòàìè Öèêëà Äå-
ìèíãà ÿâëÿþòñÿ ÷åòûðå äåéñòâèÿ (ïëàíèðóé – äåëàé –
ïðîâåðÿé – äåéñòâóé), êîòîðûå èìåþò íå ëèíåéíûé,
ò.å. íà÷àëî è êîíåö, à ïîñòîÿííûé öèêëè÷íûé õàðàê-
òåð. Â íåâûïîëíåíèè èëè ïðåðûâàíèè íà êàêîå-òî

âðåìÿ äàííûõ ìåðîïðèÿòèé (ïî íåîáúåêòèâíûì ïðè-
÷èíàì), çàêëþ÷àåòñÿ ñàìàÿ ðàñïðîñòðàíåííàÿ îøèáêà
ïðåäïðèÿòèé, ðàáîòàþùèõ â ðàìêàõ ñèñòåìû îáåñïå-
÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.
Êàê ïðàâèëî, ïðè ýòîì íå àíàëèçèðóþòñÿ ïîëó÷åííûå
ðåçóëüòàòû, ñëåäîâàòåëüíî, ðåøåíèÿ îá óëó÷øåíèè
ñèñòåìû ñòðîÿòñÿ íå íà îáúåêòèâíûõ ïîêàçàòåëÿõ åå
ôóíêöèîíèðîâàíèÿ, à íà ïðåäïîëàãàåìûõ ôàêòàõ.

Âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èì. Â. Ì. Ãîð-
áàòîâà ñ 2005 ãîäà äåéñòâóåò Ìåòîäè÷åñêèé öåíòð ïî
âíåäðåíèþ ñèñòåì êà÷åñòâà, êîòîðûé ðàçðàáàòûâàåò
äëÿ ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé è ïòèöåïåðåðàáàòûâàþùåé
ïðîìûøëåííîñòè ñèñòåìû áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ íà îñíîâå àíàëèçà ðèñêîâ (ÕÀÑÑÏ, ÈÑÎ
22000, IFS). Çà âðåìÿ åãî ðàáîòû íàêîïëåíà áîëüøàÿ
ñòàòèñòè÷åñêàÿ áàçà ïî âîçíèêàþùèì íåñîîòâåòñòâèÿì
ïðè ïðîèçâîäñòâå ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Èç ïðè÷èí âîç-
íèêíîâåíèÿ íåñîîòâåòñòâèé ìîæíî âûäåëèòü îòñóò-
ñòâèå ýôôåêòèâíîãî ìîíèòîðèíãà êîíòðîëèðóåìûõ
ïîêàçàòåëåé è àíàëèçà ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ.

Îäíèì èç îñíîâíûõ ïîêàçàòåëåé, ïîçâîëÿþùèõ
ïðîãíîçèðîâàòü áåçîïàñíîñòü ãîòîâîãî ïðîäóêòà, íå-
ñîìíåííî, ÿâëÿþòñÿ ïîêàçàòåëè ñûðüÿ, ïðåäíàçíà-
÷åííîãî äëÿ âûðàáîòêè äàííîãî ïðîäóêòà.

Ðåçóëüòàòû, ïðåäñòàâëåííûå íà ðèñóíêå 2. ãîâî-
ðÿò î òîì, ÷òî èçíà÷àëüíî íà ïðåäïðèÿòèå ìîæåò ïðè-
õîäèòü ñûðüå, íåñîîòâåòñòâóþùåå ïî ïîêàçàòåëÿì
áåçîïàñíîñòè (âåðõíåå çíà÷åíèå ðàçáðîñà ïîêàçàòå-
ëåé ïðåâûøàåò äîïóñòèìóþ íîðìó êàê ó ìÿñíîãî
ñûðüÿ, òàê ó è êèøå÷íûõ îáîëî÷åê), õîòÿ ïàòîãåííûõ
ìèêðîîðãàíèçìîâ è ÁÃÊÏ âûÿâëåíî íå áûëî. Îñî-
áîãî âíèìàíèÿ çàñëóæèâàåò êîíòðîëü íàòóðàëüíîé
êèøå÷íîé îáîëî÷êè. Ïðåäñòàâëåííûå äàííûå ñâèäå-
òåëüñòâóþò, ÷òî ÷àñòîòà îáíàðóæåíèÿ íåñîîòâåòñòâèÿ
äàííîãî âèäà ñûðüÿ äîñòàòî÷íî âåëèêà. 

Â íåêîòîðûõ îáðàçöàõ áûëî âûÿâëåíî,  ÷òî èñ-
ñëåäóåìûé ïîêàçàòåëü ëåæèò â ïðåäåëàõ äîïóñòèìûõ
çíà÷åíèé, íî âñå æå ïðèáëèæàåòñÿ ê íåäîïóñòèìîé
ãðàíèöå, ÷òî ìîæåò ñïîñîáñòâîâàòü óâåëè÷åíèþ áèî-
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→

Значение контроля 
и анализа возникающих несоответствий 

Международное признание эффективности концепции анализа опас-
ных факторов и критических контрольных точек (ХАССП) при произ-

водстве пищевых продуктов способствовало резкому переходу от
системы контроля безопасности к системе обеспечения безопасности. 

Из причин возникновения несоответствий можно
выделить отсутствие эффективного мониторинга

контролируемых показателей и анализа
полученных результатов.

И.М. Чернуха, канд. техн. наук, О.А. Кузнецова
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Рис. 1. Цикл Деминга



ëîãè÷åñêîãî îïàñíîãî ôàêòîðà íà ïîñëåäóþùèõ ýòà-
ïàõ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà, îñîáåííî ïðè íå-
ñîáëþäåíèè òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ. 

Òàê êàê âõîäíîé êîíòðîëü íå ÿâëÿåòñÿ êðèòè÷å-
ñêîé êîíòðîëüíîé òî÷êîé, à ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé îäèí
èç ýëåìåíòîâ óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì, ò.å. àíàëèç ïî-
ñòàâùèêîâ, òî ñëîæèâøàÿñÿ ñèòóàöèÿ ãîâîðèò îá îò-
ñóòñòâèè èìåííî ýëåìåíòà àíàëèçà è îñóùåñòâëåíèÿ
êàêèõ-ëèáî äåéñòâèé â óñòðàíåíèè ïðè÷èí ïîäîá-
íîãî íåñîîòâåòñòâèÿ, ò.å. äâà ïîñëåäíèõ ýëåìåíòà
Öèêëà Äåìèíãà. Â òîæå âðåìÿ, èìåÿ äîñòàòî÷íî âû-
ñîêèé óðîâåíü ìèêðîáèîëîãè÷åñêîãî îïàñíîãî ôàê-
òîðà, èì äîñòàòî÷íî ñëîæíî áóäåò óïðàâëÿòü â ðàìêàõ
òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà. 

Èç âûøåèçëîæåííîãî ìîæíî ñäåëàòü âûâîä, ÷òî
âõîäíîé êîíòðîëü èìååò äâà êëþ÷åâûõ ýëåìåíòà:
ëàáîðàòîðíûé êîíòðîëü è îöåíêà ïîñòàâùèêîâ. Ëà-
áîðàòîðíûé âõîäíîé êîíòðîëü ÿâëÿåòñÿ âàæíûì
ýëåìåíòîì óïðàâëåíèÿ áåçîïàñíîñòüþ ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, ïîñêîëüêó çíàíèå ñòåïåíè ìèêðîáíîãî
îáñåìåíåíèÿ ñûðüÿ ïîçâîëÿåò áîëåå ýôôåêòèâíî
óïðàâëÿòü ñêëàäñêîé ëîãèñòèêîé. Íàðàâíå ñ ïðè-
íöèïàìè «ïåðâûé âîøåë/ïåðâûé âûøåë», «ðàíüøå
çàêàí÷èâàåòñÿ ñðîê õðàíåíèÿ/ðàíüøå ïåðåäàåòñÿ â
ïðîèçâîäñòâî», êîíòðîëü ïîçâîëÿåò ïðèìåíÿòü
ïðèíöèï «âûøå ìèêðîáíîå îáñåìåíåíèå (â ïðåäå-
ëàõ äîïóñòèìûõ íîðì)/ðàíüøå îòïðàâëÿåòñÿ â ïðî-
èçâîäñòâî». È òåì ñàìûì  ïðåäîòâðàùàåòñÿ
âîçíèêíîâåíèå íåñîîòâåòñòâèé ïî áèîëîãè÷åñêîìó
îïàñíîìó ôàêòîðó íà íà÷àëüíîì ýòàïå òåõíîëîãè-
÷åñêîãî ïðîöåññà.

Ñëåäóþùèì ïðèìåðîì ìîæåò ñëóæèòü ñîáëþäå-

íèå íàäëåæàùèõ ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðàêòèê (GMP),
ò.å. ñîâîêóïíîñòè òðàäèöèîííî ñëîæèâøèõñÿ ïðèå-
ìîâ è íîðìàòèâíî çàêðåïëåííûõ òðåáîâàíèé, íà-
ïðàâëåííûõ íà îáåñïå÷åíèå áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ. Îäíèì èç ýëåìåíòîâ ïîäîáíîé ïðàêòèêè
ÿâëÿåòñÿ ñàíèòàðíàÿ îáðàáîòêà îáîðóäîâàíèÿ. 

Åñëè ìû îïÿòü îáðàòèìñÿ ê ðèñóíêó 2, òî óâèäèì,
÷òî â ñðåäíåì ïîêàçàòåëü ÊÌÀÔÀíÌ ëåæèò â íîðìå.
Íî ðàçáðîñ çíà÷åíèé ïîêàçûâàåò, ÷òî áûëè âûÿâëåíû
ñëó÷àè, êîãäà äàííûé ïîêàçàòåëü ïðåâûøàë äîïóñòè-
ìûå ãðàíèöû. Ýòî ìîæåò ãîâîðèòü î çàãðÿçíåíèè ïî
öåïî÷êå «îò ñûðüÿ ê îáîðóäîâàíèþ», ïëîõîì ïðîâå-
äåíèè ñàíèòàðíûõ ìåðîïðèÿòèé è î âîçìîæíîñòè
âòîðè÷íîé êîíòàìèíàöèè ïðîäóêòà ïî öåïè «îò îáî-
ðóäîâàíèÿ ê ñûðüþ». 

Â ñëó÷àå âûïóñêà ïðîäóêöèè ïîäâåðãàþùåéñÿ
òåïëîâîé îáðàáîòêå íà ïðåäïðèÿòèè, ïðè ñîáëþäå-
íèè òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ, ìû ìîæåì ãîâî-
ðèòü î ñíèæåíèè ïîêàçàòåëÿ ÊÌÀÔÀíÌ äî
äîïóñòèìîãî óðîâíÿ. Íî â ñëó÷àå âûïóñêà ïîëóôà-
áðèêàòîâ, îñîáåííî îõëàæäåííûõ, ãîâîðèòü î ñíè-
æåíèè äàííîãî ïîêàçàòåëÿ íå ïðèõîäèòüñÿ. À ñåêòîð
ïðîèçâîäñòâà ïîëóôàáðèêàòîâ, êàê ìû çíàåì, ñåé÷àñ
ñòðåìèòåëüíî ðàñòåò. 

Ñëåäóÿ òåîðèè óïðàâëåíèÿ ðèñêàìè ïèùåâîé áå-
çîïàñíîñòè, òåðìîîáðàáîòêà ïðîäóêòà ñàìèì ïîòðå-
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Входной контроль имеет два ключевых элемента:
лабораторный контроль и оценка поставщиков. 
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Рис. 2. Цепочка накопления КМАФАнМ на протяжении технологического процесса
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áèòåëåì (âàðêà, æàðêà) íàõîäÿòñÿ âíå çîíû êîíòðîëÿ
ïðîèçâîäèòåëÿ, íî â çîíå åãî îòâåòñòâåííîñòè. Ýòî
ñâÿçàíî ñ òåì, ÷òî åñëè ïèùåâîé ïðîäóêò áûë ïðà-
âèëüíî ïðèãîòîâëåí â òå÷åíèå ñðîêà ãîäíîñòè, íî ïî-
òðåáèòåëü èì îòðàâèëñÿ, òî ÷òî-òî áûëî íàðóøåíî â
òåõíîëîãèè ïðèãîòîâëåíèÿ äàííîãî ïðîäóêòà èëè
óñëîâèÿõ åãî õðàíåíèÿ. Óñëîâèÿ õðàíåíèÿ ãîòîâîãî
ïðîäóêòà, ïðîèçâîäèòåëü íå âñåãäà ìîæåò êîíòðîëè-
ðîâàòü. Â òî æå âðåìÿ, êàê ìû óïîìèíàëè âûøå, â
ïðîèçâîäñòâå ïîëóôàáðèêàòîâ îòñóòñòâóåò ýòàï,
ïðåäíàçíà÷åííûé äëÿ ñíèæåíèÿ ìèêðîáèîëîãè÷å-
ñêîé îïàñíîñòè, ñëåäîâàòåëüíî, îñíîâíûì óïðàâëÿþ-
ùèì âîçäåéñòâèåì çäåñü áóäåò ñîáëþäåíèå ãèãèåíû,
ïðè÷åì, íå òîëüêî â ðàìêàõ íîðìèðóåìûõ ïîêàçàòå-
ëåé. Ïðîèçâîäèòåëè äîëæíû ñòðåìèòüñÿ ê ìàêñè-
ìàëüíî íèçêîìó ñîäåðæàíèþ ìèêðîîðãàíèçìîâ â
ïðîäóêòå. À ñäåëàòü ýòî áåç ñèñòåìû îöåíêè, ìîíè-
òîðèíãà è àíàëèç î÷åíü ñëîæíî. 

Ðàññìîòðèì ñèòóàöèþ, òàê æå ñóùåñòâåííî
âëèÿþùóþ íà áåçîïàñíîñòü ãîòîâûõ ïðîäóêòîâ, îñî-
áåííî ïîëóôàáðèêàòîâ. Íà äèàãðàììå (ðèñ.3) ïðè-
âåäåíû äàííûå ïî èññëåäîâàíèþ ñìûâîâ ñ îáî-
ðóäîâàíèÿ (ïîêàçàòåëü ÁÃÊÏ). Ïîìèìî äîñòàòî÷íî
áîëüøîãî êîëè÷åñòâà ïîëîæèòåëüíûõ îáðàçöîâ, îá-
ðàùàåò íà ñåáÿ âíèìàíèå îòñóòñòâèå àíàëèçà äàííûõ
ïîëó÷åííûõ ïî ðåçóëüòàòàì ëàáîðàòîðíûõ èññëåäîâà-
íèé, ò.ê. ýôôåêòèâíûå ñàíèòàðíûå ìåðîïðèÿòèÿ
ïðîâîäÿòñÿ òîëüêî â ñëó÷àÿõ, êîãäà êîëè÷åñòâî ïîëî-
æèòåëüíûõ ïðîá â èññëåäîâàííûõ îáðàçöàõ ïðèáëè-
æàåòñÿ èëè ïðåâûøàåò 30%. Â òî âðåìÿ êîãäà ìåðû
äîëæíû áûòü ïðèíÿòû íåçàìåäëèòåëüíî. ×àñòîòà ïî-

ëó÷åíèÿ ïîëîæèòåëüíûõ ðåçóëüòàòîâ ñâèäåòåëüñòâóåò
îá îòñóòñòâèå ìåðîïðèÿòèé ïî âûÿâëåíèþ è óñòðà-
íåíèþ ïðè÷èí ïîäîáíûõ ÿâëåíèé. Ïîëó÷åííûå äàí-
íûå ãîâîðÿò î íåïðàâèëüíîì èëè íåïîëíîì âûïîë-
íåíèè íàäëåæàùåé ãèãèåíè÷åñêîé ïðàêòèêè. Êàê è â
ñëó÷àå ñ âõîäíûì êîíòðîëåì, ñàíèòàðíûå ìåðîïðèÿ-
òèÿ íå ìîãóò ÿâëÿòüñÿ êðèòè÷åñêîé êîíòðîëüíîé òî÷-
êîé, ò.ê. íå ÿâëÿþòñÿ ýòàïîì òåõíîëîãè÷åñêîãî
ïðîöåññà, è ðàñïðîñòðàíÿþòñÿ íà âñþ ïðîèçâîä-
ñòâåííóþ äåÿòåëüíîñòü. Íî â òîæå âðåìÿ, çíà÷è-
òåëüíî óâåëè÷èâàþò âåðîÿòíîñòü ðåàëèçàöèè áèîëî-
ãè÷åñêîãî îïàñíîãî ôàêòîðà. Äàííàÿ ñèòóàöèÿ, åùå
ðàç ïîä÷åðêèâàåò âàæíîñòü ýôôåêòèâíîãî ôóíêöèî-
íèðîâàíèÿ íàäëåæàùèõ ïðàêòèê â ðàìêàõ ðàáîòû â
ñèñòåìå îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ, à ãëàâíîå, íå òîëüêî ïîëó÷åíèå ðåçóëüòàòîâ êîí-
òðîëÿ, íî è âñåñòîðîííèé èõ àíàëèç ñ âûÿâëåíèåì è
óñòðàíåíèåì ïðè÷èíû.

Åñòåñòâåííî, ÷òî îòñóòñòâèå ïðèíÿòèÿ ðåøåíèÿ íà
îñíîâå ôàêòîâ, íå ïîçâîëÿåò ýôôåêòèâíî êîíòðîëè-
ðîâàòü îïàñíûå ôàêòîðû íà ïðîòÿæåíèè òåõíîëîãè-
÷åñêîãî ïðîöåññà. 

Òàêèì îáðàçîì, ñòàíîâèòñÿ î÷åâèäíî, ÷òî òðóäíî
ïåðåîöåíèòü ðîëü êîíòðîëÿ è àíàëèçà â ðàìêàõ ñè-
ñòåìû îáåñïå÷åíèÿ áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ. Ïðèâåäåííûå ïðèìåðû ïîêàçûâàþò, ÷òî
èñïîëüçîâàíèå óãëóáëåííîé ñèñòåìû ïðîñëåæèâàå-
ìîñòè ïîçâîëÿåò çíà÷èòåëüíî ïîâûñèòü ýôôåêòèâ-
íîñòü óïðàâëåíèÿ îïàñíûìè ôàêòîðàìè è äàåò
âîçìîæíîñòü çàïëàíèðîâàòü îïòèìàëüíûå ìåðîïðèÿ-
òèÿ ïî ëàáîðàòîðíîìó êîíòðîëþ è, òåì ñàìûì, ñíè-
çèòü çàòðàòû íà íåãî. Òîëüêî ðåøåíèå, ïðèíÿòîå íà
îñíîâå äîñòîâåðíîé èíôîðìàöèè, âûÿâëåííûõ èñòèí-
íûõ ïðè÷èíàõ âîçíèêíîâåíèÿ íåñîîòâåòñòâèé ïîìî-
æåò ïðàâèëüíî óïðàâëÿòü, à íå êîíñòàòèðîâàòü
ïèùåâóþ áåçîïàñíîñòü. À ýôôåêòèâíîå óïðàâëåíèå,
êàê èçâåñòíî, ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü äîïîëíèòåëüíóþ
ïðèáûëü. 

Полученные данные говорят о неправильном или
неполном выполнении надлежащей гигиенической

практики.
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Рис. 3. Исследование смывов с оборудование на наличие БГКП





Â ëàáîðàòîðèè òåõíîëîãèè äåòñêîãî, ëå÷åáíî-
ïðîôèëàêòè÷åñêîãî è ñïåöèàëèçèðîâàííîãî ïèòà-
íèÿ ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ðàçðàáîòàíû
ðåöåïòóðíûå êîìïîçèöèè è òåõíîëîãèè ñîñèñîê
(êîëáàñîê) ñ èñïîëüçîâàíèåì âòîðè÷íîé òåïëîâîé
îáðàáîòêè (ïàñòåðèçàöèè èëè ñòåðèëèçàöèè) è ãåð-
ìåòè÷íîé óïàêîâêè, ãàðàíòèðóþùèå ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêóþ áåçîïàñíîñòü â òå÷åíèå äëèòåëüíîãî õðàíå
íèÿ. Äàííûå ïðîäóêòû ïðåäíàçíà÷åíû äëÿ ïèòàíèÿ
äåòåé ñòàðøå 1,5 ëåò. 

Âûïóñê ïàñòåðèçîâàííûõ è ñòåðèëèçîâàííûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé äëÿ äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà
ìîæåò áûòü îñâîåí íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè â óñëîâèÿõ âíîâü ñòðîÿùèõñÿ  èëè
ïîäëåæàùèõ ðåêîíñòðóêöèè ñïåöèàëèçèðîâàííûõ
öåõîâ, à òàêæå íà ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ëèíèÿõ, àíà-
ëîãè÷íûõ ëèíèÿì äëÿ ïðîèçâîäñòâà ñîñèñîê îáùåãî
íàçíà÷åíèÿ ñ äîîñíàùåíèåì îòäåëüíûìè åäèíèöàìè
îáîðóäîâàíèÿ.

Ìÿñíûå êîíñåðâèðîâàííûå ïðîäóêòû â ñîñòàâå
ïðèêîðìà ââîäÿòñÿ â ðàöèîí ðåáåíêà ñ 6-ìåñÿ÷íîãî
âîçðàñòà ñíà÷àëà â âèäå êîíñåðâèðîâàííîãî ãîìîãå-
íèçèðîâàííîãî, à çàòåì ïþðåîáðàçíîãî è êðóïíî-
èçìåëü÷åííîãî ïþðå, êîòîðûå ïî ñîñòàâó è ñòåïåíè
èçìåëü÷åíèÿ àäàïòèðîâàíû ê îñîáåííîñòÿì ìåòàáî-
ëèçìà è ñòðîåíèÿ ïèùåâàðèòåëüíîãî òðàêòà ðåáåíêà.
Ðûíîê òàêèõ ìÿñíûõ êîíñåðâîâ â Ðîññèè óñïåøíî
ðàçâèâàåòñÿ çà ñ÷åò ââåäåíèÿ íîâûõ ìîùíîñòåé ïðî-
èçâîäèòåëÿìè äåòñêîãî ïèòàíèÿ, òàêèìè êàê Âèìì-
Áèëëü-Äàíí, Õàìå-Ôóäñ, Íóòðèíâåñòõîëäèíã è äð.

Îäíàêî, ïî ìåðå ðàçâèòèÿ ïèùåâàðèòåëüíîé ñè-
ñòåìû ðåáåíêà â åãî ðàöèîí ìîæíî âêëþ÷àòü ïîëó-
òâåðäûå è òâåðäûå ïðîäóêòû, ïîñòåïåííî ïåðåõîäÿ
ê ïèùå âçðîñëîãî ÷åëîâåêà. Ñåãîäíÿ îòå÷åñòâåííàÿ
ïðîìûøëåííîñòü ñîâñåì íå âûïóñêàåò ñïåöèàëèçè-
ðîâàííûå ìÿñíûå èçäåëèÿ äëÿ äåòåé ñòàðøå ïîëó-
òîðà ëåò.

Ïðè îòñóòñòâèè ñïåöèàëèçèðîâàííîãî ïèòàíèÿ
ðåáåíîê â ñåìüå çà÷àñòóþ ïîëó÷àåò ïðîäóêòû, â òîì
÷èñëå ìÿñíûå, ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ âçðîñëûõ
ëþäåé. Îíè íå ñîîòâåòñòâóþò ñïåöèôèêå íóòðèåí-
òíîãî ñòàòóñà ðåá¸íêà, òàê êàê ñîäåðæàò âêóñîâûå è

òåõíîëîãè÷åñêèå ïèùåâûå äîáàâêè (ñòàáèëèçàòîðû,
êîíñåðâàíòû, èñêóññòâåííûå êðàñèòåëè, àðîìàòèçà-
òîðû, îñòðûå ñïåöèè), ïîâûøåííîå êîëè÷åñòâî ñîëè
è æèðà, íå ñáàëàíñèðîâàíû ïî îñíîâíûì ïèòàòåëü-
íûì âåùåñòâàì. Âñå ýòî îòðèöàòåëüíî äåéñòâóåò íà
îðãàíèçì ìàëûøà. Êðîìå òîãî, íåàäàïòèðîâàííîå
ïèòàíèå â ðàííåì âîçðàñòå ïðèâîäèò â äàëüíåéøåì ê
èñêàæåíèþ âêóñîâûõ ïðèñòðàñòèé, âûçûâàåò ïðèâû-
êàíèå ê ñîëåíîìó, îñòðîìó è ôîðìèðóåò íåàäåêâàò-
íîå âîñïðèÿòèå âêóñà çäîðîâîãî ïðîäóêòà.

Ñïåöèàëèçèðîâàííûå ïðîäóêòû äëÿ ïèòàíèÿ
äåòåé ìîãóò áûòü ïðèãîòîâëåíû òîëüêî â óñëîâèÿõ
ïðîìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà. Ïðåèìóùåñòâî ïðî-
äóêòîâ  ïðîìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà,  ïðåæäå
âñåãî, â òîì, ÷òî îíè èìåþò ãàðàíòèðîâàííîå êà÷å-
ñòâî è áåçîïàñíîñòü, èçãîòîâëåíû ïî ñïåöèàëüíûì
ðåöåïòóðàì è òåõíîëîãèÿì, íå ñîäåðæàò êîíñåðâàí-

òîâ, êðàñèòåëåé è äð. äîáàâîê, ìîãóò áûòü äîïîëíè-
òåëüíî îáîãàùåíû äåôèöèòíûìè ìèêðî-
íóòðèåíòàìè.

Ïðîäóêòû äëÿ äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà äîëæíû
îòíîñèòüñÿ ê ãðóïïå, êîòîðàÿ òåïåðü ó íàñ íàçûâà-
åòñÿ îðãàíè÷åñêîé èëè ýêîëîãè÷íîé. 

Äëÿ èõ èçãîòîâëåíèÿ íåîáõîäèìî èñïîëüçîâàòü
ýêîëîãè÷åñêè ÷èñòîå ìÿñíîå ñûðüå è êîìïîíåíòû,
îòâå÷àþùèå ñïåöèàëüíî ðàçðàáîòàííûì òðåáîâà-
íèÿì, áåçîïàñíûå îáîëî÷êè è ïëåíêè, à òàêæå èñ-
êëþ÷èòü ïî âñåìó ïðîöåññó èçãîòîâëåíèÿ âîç-
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Инновационные технологии 
колбасных изделий

для детей раннего возраста
А.В. Устинова, доктор техн. наук, О.К. Деревицкая, канд. техн. наук, Н.Е. Солдатова

ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Выпуск пастеризованных и стерилизованных
колбасных изделий для детей раннего возраста

может быть освоен на предприятиях мясной
промышленности в условиях вновь строящихся или
подлежащих реконструкции специализированных
цехов, а также на специализированных линиях, 
аналогичных линиям для производства сосисок

общего назначения с дооснащением отдельными
единицами оборудования.

Ребенку одного-полутора лет необходимо специализированное
питание адаптированное по составу к особенностям физиоло-

гии детского организма, выработанное в условиях промышлен-
ного производства. В настоящее время возрастная категория
детей от 1,5 до 3-х лет не обеспечена отечественными специа-
лизированными продуктами на мясной основе. 



ìîæíîñòü ïîïàäàíèÿ â ïðîäóêò âðåäíûõ âåùåñòâ.
Ìÿñíûå ïðîäóêòû äëÿ äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà

ìîãóò âûïóñêàòüñÿ â âèäå ïîëóôàáðèêàòîâ (ôðèêà-
äåëüêè, òåôòåëè), òðåáóþùèõ òåïëîâîé îáðàáîòêè,
èëè â âèäå ãîòîâûõ ê óïîòðåáëåíèþ èçäåëèé, íóæ-
äàþùèõñÿ òîëüêî â ðàçîãðåâàíèè, òàêèõ êàê ñîñèñêè. 

Äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé ñ 1,5 ëåò â ëàáîðàòîðèè ïðî-
äóêòîâ òåõíîëîãèè äåòñêîãî, ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè-
÷åñêîãî è ñïåöèàëèçèðîâàííîãî  ïèòàíèÿ ÂÍÈÈ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ðàçðàáîòàíû ðåöåïòóðíûå
êîìïîçèöèè è òåõíîëîãèè  ñîñèñîê (êîëáàñîê) ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì âòîðè÷íîé òåïëîâîé îáðàáîòêè (ïà-
ñòåðèçàöèè èëè ñòåðèëèçàöèè) è ãåðìåòè÷íîé
óïàêîâêè, ãàðàíòèðóþùèõ ìèêðîáèîëîãè÷åñêóþ áå-
çîïàñíîñòü â ïðîöåññå äëèòåëüíîãî õðàíåíèÿ. 

Êîëáàñíûå èçäåëèÿ ðàçðàáîòàíû ñ ó÷åòîì ìå-
äèêî-áèîëîãè÷åñêèõ ðåêîìåíäàöèé, ñîñòàâëåííûõ
ñîâìåñòíî ñ Èíñòèòóòîì ïèòàíèÿ, ê ñîäåðæàíèþ îñ-
íîâíûõ ïèòàòåëüíûõ ýëåìåíòîâ, âèòàìèíîâ,  ìèíå-
ðàëüíûõ âåùåñòâ â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ äëÿ äåòåé
ðàííåãî âîçðàñòà, òðåáîâàíèé ïî òîêñèêîëîãè÷åñêîé
è ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé áåçîïàñíîñòè.

Àññîðòèìåíò ïàñòåðèçîâàííûõ êîëáàñîê âêëþ-
÷àåò  íàèìåíîâàíèÿ: «Àïïåòèòêè», «Ìàëûø», «Ìà-
ëþòêà»; ñòåðèëèçîâàííûõ – «Ñîñèñêè èç ãîâÿäèíû»,
«Ñîñèñêè èç ãîâÿäèíû âèòàìèíèçèðîâàííûå», «Ñî-
ñèñêè èç öûïëåíêà».

Â êà÷åñòâå îñíîâíîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ èñïîëüçî-
âàíà ãîâÿäèíà îò ìîëîäûõ æèâîòíûõ (ìàññîâàÿ äîëÿ
æèðîâîé òêàíè 3-9%), ñâèíèíà ïîëóæèðíàÿ (28-
32%), æèðíàÿ (50-60%), ìÿñî ïòèöû. Â ðåöåïòóðíûé

ñîñòàâ âõîäÿò ñîåâûé èçîëèðîâàííûé áåëîê, ñóõîå
ìîëîêî, à òàêæå ñòðóêòóðîîáðàçóþùèå êîìïîíåíòû –
êðàõìàë è ìàííàÿ êðóïà. Ïðîäóêòû ñáàëàíñèðîâàíû

ïî áåëêîâî-æèðîâîìó ñîñòàâó (1:1-1,3), íå ñîäåð-
æàò êîíñåðâàíòîâ, ôîñôàòîâ, êðàñèòåëåé, â íèõ
îãðàíè÷åíî ñîäåðæàíèå æèðà, ñîëè, íèòðèòîâ è
ïðÿíîñòåé, ÷òî äåëàåò èõ àáñîëþòíî áåçîïàñíûìè
äëÿ îðãàíèçìà ðåáåíêà.

Ïî ñûðüåâîìó ñîñòàâó, ïèùåâîé öåííîñòè è áå-
çîïàñíîñòè ðàçðàáîòàííûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ ñîî-
òâåòñòâóþò òðåáîâàíèÿì ê èíãðåäèåíòíîìó ñîñòàâó
ïðîäóêòîâ äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà, äå-
êëàðèðóåìûõ ÑàíÏèÍ 2.3.2.1940-05 «Îðãàíèçàöèÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ» è ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078-01 «Ãè-
ãèåíè÷åñêèå òðåáîâàíèÿ áåçîïàñíîñòè è ïèùåâîé
öåííîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ». Ìàññîâàÿ äîëÿ
áåëêà â ýòèõ êîëáàñíûõ èçäåëèÿõ íå ìåíåå 12,0 ,
æèðà – íå áîëåå 18, ñîëè – íå áîëåå 1,5%.

Îñîáåííîñòüþ ïðåäëîæåííîé èííîâàöèîííîé
òåõíîëîãèè ÿâëÿåòñÿ äîïîëíèòåëüíûé ïðîöåññ ôà-
ñîâêè ãîòîâûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé  ïîñëå ñíÿòèÿ
èñêóññòâåííîé (öåëëîôàíîâîé) îáîëî÷êè â ïàêåòû
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Мясные продукты для детей раннего возраста могут
выпускаться в виде полуфабрикатов (фрикадельки,

тефтели), требующих тепловой обработки, или в
виде готовых к употреблению изделий, нуждаю-
щихся только в разогревании, таких как сосиски.
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Рис. 1. Технологическая схема производства сосисок (колбасок) для питания  детей старше 1,5 лет
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èç òåðìîñòîéêîãî ïîëèìåðíîãî ìàòåðèàëà ñ ïðèìå-
íåíèåì âàêóóìà èëè â êîíñåðâíóþ òàðó (ñòåêëÿííóþ,
ìåòàëëè÷åñêóþ áàíêó èëè ñòåðèëèçóåìûå ïàêåòû) è
âòîðè÷íàÿ òåïëîâàÿ îáðàáîòêà (ñì. ðèñóíîê). 

Â ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà ïàñòåðèçîâàííûõ êîë-
áàñíûõ èçäåëèé, ïîñëå ñíÿòèÿ öåëëîôàíîâîé îáî-
ëî÷êè, êîëáàñêè, óïàêîâàííûå â ïàêåòû èç
òåðìîñòîéêîãî, òåðìîôîðìóåìîãî, òåðìîñâàðèâàå-
ìîãî  ïîëèìåðíîãî ìàòåðèàëà, ïàñòåðèçóþò â âàí-
íàõ, êîòëàõ èëè ïàðîâàðî÷íûõ êàìåðàõ.

Ðàçðàáîòàííàÿ òåõíîëîãèÿ ïàñòåðèçîâàííûõ êîë-
áàñîê äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ îáåñïå÷èâàåò ãàðàí-
òèðîâàííóþ äîáðîêà÷åñòâåííîñòü ïðîäóêòà â ïðî-
öåññå õðàíåíèÿ íå ìåíåå 45 ñóò ïðè òåìïåðàòóðå îò
0äî 6îÑ (ñì. òàáëèöó).

Òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ íà «Êîëáàñêè ìÿñíûå
ïàñòåðèçîâàííûå äëÿ äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà» (ÒÓ
9213-899-00419779-07) ñîãëàñîâàíà ñ Èíñòèòóòîì

ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ, íà íåå ïîëó÷åíî ñàíèòàðíî-ýïèäå-
ìèîëîãè÷åñêîå çàêëþ÷åíèå.

Ïðè ïðîèçâîäñòâå ñòåðèëèçîâàííûõ ñîñèñîê, èõ
îñâîáîæäàþò îò öåëëîôàíîâîé îáîëî÷êè è ôàñóþò
â êîíñåðâíóþ òàðó (ñòåêëÿííóþ, ìåòàëëè÷åñêóþ
áàíêó èëè ñòåðèëèçóåìûå ïàêåòû) ñ äîáàâëåíèåì
ðàññîëà è ñòåðèëèçóþò ïðè òåìïåðàòóðå âûøå
100îÑ. Ýòî ïîçâîëÿåò õðàíèòü ïðîäóêò ïðè êîìíà-
òíîé òåìïåðàòóðå â òå÷åíèå äâóõ ëåò â áàíêàõ è â òå-
÷åíèå òð¸õ ìåñÿöåâ â ñòåðèëèçóåìûõ ïàêåòàõ. Ñðîêè
ãîäíîñòè ãîòîâûõ èçäåëèé ïîäòâåðæäåíû ïðîòîêî-
ëàìè ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ èñïûòàíèé, ïðîâåäåííûõ
â ëàáîðàòîðèè ãèãèåíû ïðîèçâîäñòâà è ìèêðîáèî-
ëîãèè ÂÍÈÈÌÏ. 

Íà îñíîâàíèè ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèé ðàçðà-
áîòàíà è óòâåðæäåíà òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ íà
«Ñîñèñêè êîíñåðâèðîâàííûå äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ»
(ÒÓ 9216-866-00419779-06). 

Âûïóñê ïàñòåðèçîâàííûõ è ñòåðèëèçîâàííûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé äëÿ äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà
ìîæåò áûòü îñâîåí íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè â óñëîâèÿõ âíîâü ñòðîÿùèõñÿ èëè ïîä-
ëåæàùèõ ðåêîíñòðóêöèè ñïåöèàëèçèðîâàííûõ
öåõîâ, à òàêæå íà ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ëèíèÿõ, àíà-
ëîãè÷íûõ ëèíèÿì äëÿ ïðîèçâîäñòâà ñîñèñîê îáùåãî
íàçíà÷åíèÿ, ñ äîîñíàùåíèåì îòäåëüíûìè åäèíèöàìè
îáîðóäîâàíèÿ.

Âûïóñê êîëáàñíûõ èçäåëèé äëÿ äåòåé ñòàðøå 1,5
ëåò òðåáóåò íàëè÷èÿ ýêîëîãè÷åñêè áåçîïàñíîãî ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ, ñîîòâåòñòâóþùåãî íàöèîíàëüíûì ñòàí-
äàðòàì ÃÎÑÒ Ð 52478-2005 «Ãîâÿäèíà è òåëÿòèíà
äëÿ äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà» è ÃÎÑÒ Ð 52674-2006
«Ìÿñî è ñóáïðîäóêòû, çàìîðîæåííûå â áëîêàõ, äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ».

Ïðîèçâîäèòåëÿì ìÿñíîé ïðîäóêöèè äëÿ äåò-
ñêîãî ïèòàíèÿ ñëåäóåò îáðàòèòü âíèìàíèå íà ðàçðà-
áîòàííûå èííîâàöèîííûå êîíêóðåíòîñïîñîáíûå
òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà êîëáàñíûõ èçäåëèé, íå
òðåáóþùèå ñïåöèàëüíîãî îáîðóäîâàíèÿ. Âíåäðåíèå
òàêîé ïåðñïåêòèâíîé è ñîöèàëüíî âàæíîé ïðîäóê-
öèè, êàê ñîñèñêè è êîëáàñû äëÿ äåòåé ðàííåãî âîç-
ðàñòà, ïîçâîëèò ðåøèòü âîïðîñ îáåñïå÷åíèÿ äåòåé
ñòàðøå 1,5 ëåò îòå÷åñòâåííûìè âûñîêîêà÷åñòâåí-
íûìè ïðîäóêòàìè, àäåêâàòíûìè ñïåöèôèêå ïèòàíèÿ
äåòåé. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ àíàëîãè÷íûå ïðîäóêòû
ïðàêòè÷åñêè îòñóòñòâóþò íà íàøåì ðûíêå.

→
│

Особенностью предложенной инновационной
технологии являетсядополнительный процесс

фасовки готовых колбасных изделий после
снятия искусственной (целлофановой) оболочки в

пакеты из термостойкого полимерного материала с
применением вакуума или в консервную тару

(стеклянную, металлическую банку или стерилизуе-
мые пакеты) и вторичная тепловая обработка
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Ïðèìåíèòåëüíî ê ñîçäàíèþ
ïîëèêîìïîíåíòíûõ ïèùåâûõ ñè-
ñòåì ñ çàäàííûìè ôóíêöèîíàëü-
íûìè ñâîéñòâàìè, à òàêæå ïèùå-
âûõ ïðîäóêòîâ îáùåãî íàçíà÷åíèÿ,
îñîáûé èíòåðåñ ïðåäñòàâëÿåò ñîÿ
è ïîëó÷åííûå íà åå îñíîâå ðàçëè÷-
íûìè ñïîñîáàìè îáðàáîòêè, áåë-
êîâûå, ëèïèäíûå è äðóãèå ñîñòàâ-
ëÿþùèå, à òàê æå ðàçëè÷íîãî ðîäà
èíãðåäèåíòû. 

Â îñíîâó ñîçäàíèÿ ïîëèêîìïî-
íåíòíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ áûëà
ïîëîæåíà ïðèíöèïèàëüíàÿ ñïî-
ñîáíîñòü è âîçìîæíîñòü îïðåäå-
ëåííûõ êîìïîíåíòîâ ñî÷åòàòüñÿ
ñ äðóãèìè êîìïîíåíòàìè ïî ôè-
çèêî-ìåõàíè÷åñêèì, ðåîëîãè÷å-
ñêèì, îðãàíîëåïòè÷åñêèì, áè-
îëîãè÷åñêèì, ýêîíîìè÷åñêèì è
äðóãèì ñâîéñòâàì è ïîêàçàòåëÿì
[1-6].Òàêàÿ ñïîñîáíîñòü è âîç-
ìîæíîñòü âçàèìíîãî ñî÷åòàíèÿ,
óêàçàííûõ ñâîéñòâ ïèùåâîãî
ñûðüÿ, êîìïîíåíòîâ è èíãðåäèåí-
òîâ, ïîçâîëÿåò îáåñïå÷èòü ôóí-
êöèîíàëüíîå åäèíñòâî è âûñîêóþ
ýôôåêòèâíîñòü ïèòàíèÿ ÷åëîâåêà
â çàâèñèìîñòè îò åãî ïîëà, âîçðà-
ñòà, ñîñòîÿíèÿ çäîðîâüÿ è ò.ä. [3].

Íàìè áûëè ïðîâåäåíû èññëå-
äîâàíèÿ ïî ðàçðàáîòêå è ñîçäàíèþ
òåõíîëîãèé ïðîèçâîäñòâà ìÿñîðà-
ñòèòåëüíûõ êîíñåðâèðîâàííûõ
ïàøòåòîâ è ôðèêàäåëåê ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ñîçäàííûõ ñîåâûõ áåëêî-
âûõ ïðîäóêòîâ â âèäå ñîåâîãî
ôàðøà è áåëêîâîé ïàñòû. Õèìè÷å-
ñêèé ñîñòàâ ñîåâûõ ïðîäóêòîâ ïî-
êàçàí â òàáëèöå 1.

Ñïîñîáû ïîëó÷åíèÿ ñîåâûõ
áåëêîâûõ ïðîäóêòîâ, ÿâëÿþòñÿ íî-
âûìè è çàùèùåíû ïàòåíòàìè íà
èçîáðåòåíèÿ [7-9]. Óêàçàííûå ñîå-
âûå áåëêîâûå ïðîäóêòû ðàçðàáàòû-
âàëèñü ñ ó÷åòîì âîçìîæíîñòè è
öåëåñîîáðàçíîñòè ââåäåíèÿ èõ â ñî-
ñòàâ ìÿñíîãî ôàðøà â îïðåäåëåí-
íîì ñîîòíîøåíèè ñ öåëüþ ïî-
ëó÷åíèÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ îá-
ùåãî è ôóíêöèîíàëüíîãî íàçíà÷å-
íèÿ, ñ âûñîêîé ïèùåâîé è áèî-
ëîãè÷åñêîé öåííîñòüþ, îòíîñè-
òåëüíî íèçêîé ñòîèìîñòüþ è äëè-
òåëüíûì ñðîêîì ãîäíîñòè [10, 11].

Â êà÷åñòâå ðàáî÷åé ãèïîòåçû
ïðè ïðîâåäåíèè èññëåäîâàíèé ïî
ðàçðàáîòêå è ñîçäàíèþ òåõíîëîãèè
êîíñåðâîâ «Ïàøòåò ìÿñîðàñòè-
òåëüíûé» áûëî ïðèíÿòî ïðåäïîëî-
æåíèå î òîì, ÷òî ïå÷åíî÷íûé
ôàðø è ñîåâàÿ áåëêîâàÿ ïàñòà
áóäóò ñî÷åòàòüñÿ ïî ôèçè÷åñêîé
ôîðìå (êîíñèñòåíöèè), îáåñïå÷è-
âàÿ òîíêóþ ñòðóêòóðó ãîòîâîãî
ïðîäóêòà è ïðåäñòàâëÿÿ ñîáîé îä-
íîðîäíóþ ïàñòîîáðàçíóþ ìàññó â
åå òðàäèöèîííîé ôîðìå, ïðè îä-
íîâðåìåííîé íåéòðàëèçàöèè ÿâíî

âûðàæåííûõ ãîðå÷è è çàïàõà, ïðè-
ñóùèõ ïå÷åíè.

Âìåñòå ñ òåì, ñîåâàÿ áåëêîâàÿ
ïàñòà, êàê êîìïîíåíò, èìåþùèé
áîëüøåå, ÷åì ó ïå÷åíî÷íîãî ñûðüÿ
óäåëüíîå ñîäåðæàíèå êîìïëèìåí-
òàðíîãî áåëêà (ã/100 ã), ëèïèäîâ,
ñîäåðæàùèõ ýññåíöèàëüíûå æèð-
íûå êèñëîòû, ïîçâîëèò âîñïîëíèòü
èõ íåäîñòàòîê â ïå÷åíî÷íîì ñûðüå
è, òåì ñàìûì, ïîâûñèòü ïèùåâóþ
è áèîëîãè÷åñêóþ öåííîñòü ãîòî-
âîãî ïðîäóêòà.

Ïðè ïðîâåäåíèè èññëåäîâàíèé
ïî ðàçðàáîòêå è ñîçäàíèþ òåõíîëî-
ãèè ïðîèçâîäñòâà ìÿñîðàñòèòåëü-
íûõ êîíñåðâîâ «Ôðèêàäåëüêè â
òîìàòíîì ñîóñå» áûëî ïðèíÿòî
ïðåäïîëîæåíèå î òîì, ÷òî ìÿñíîé
è ñîåâûé áåëêîâûé ôàðø áóäóò ñî-
÷åòàòüñÿ ïî êîíñèñòåíöèè, îáåñïå-
÷èâàÿ íåîáõîäèìóþ äëÿ òàêîãî âèäà
ïðîäóêòà ñòðóêòóðó è ëèïêîñòü
ôàðøåâîé ñèñòåìû. Ñîåâûé áåëêî-
âûé ôàðø èìååò áîëüøåå, ÷åì ó
ìÿñíîãî ñûðüÿ óäåëüíîå ñîäåðæà-
íèå êîìïëèìåíòàðíîãî áåëêà è ëè-
ïèäîâ, ñîäåðæàùèõ ýññåíöèàëüíûå
æèðíûå êèñëîòû è òåì ñàìûì ïî-
âûøàåò ïèùåâóþ è áèîëîãè÷åñêóþ
öåííîñòü ãîòîâîãî ïðîäóêòà, âîñ-
ïîëíÿåò íåäîñòàòîê óêàçàííûõ âå-
ùåñòâ â ìÿñíîì ñûðüå. Êàê ïðî-
äóêò, ñâîáîäíûé îò õîëåñòåðèíà,
ñîåâûé áåëêîâûé ôàðø ñïîñîá-
ñòâóåò òàê æå ñíèæåíèþ óäåëüíîãî
ñîäåðæàíèÿ ýòîãî âåùåñòâà â êîíå-
÷íîì ïðîäóêòå.

→

Технологические аспекты 
создания поликомпонентных продуктов

питания на основе мясного и соевого сырья

Опотребностях человека в питательных веществах современ-
ная наука знает много. Концепция сбалансированного пита-

ния предусматривает научно обоснованные пропорции отдельных
питательных веществ в рационе. Многочисленными исследова-
ниями установлено, что вредна не только недостаточность от-
дельных эссенциальных факторов, но и дисбаланс многих
аминокислот, а также других питательных веществ, которые со-
держатся в животном и в растительном белках.

С.М. Доценко, доктор техн. наук; О.В. Скрипко, канд. техн. наук
ВНИИ сои, г. Благовещенск

Наименова-
ние продукта

Массовая доля, %
Энергетическая
ценность, ккалвлаги белка липидов углеводов минеральных

веществ
Соевая бел-
ковая паста 56,0 19,0 10,0 8,0 7,0 198,0
Соевый бел-
ковый фарш 16,0 37,0 19,5 17,0 10,5 391,5

Таблица 1. Химический состав и энергетическая ценность белковых продуктов
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max00353,000895,000173,0

25083,01122,207295,001064,0

222

2

Tt
TtN

 

max00978,000219,000215,0

05635,038380,235247,001217,0

22

1

Tt
TtN

 

Èçâåñòíî, ÷òî òåïëîâàÿ îáðà-
áîòêà íà çàêëþ÷èòåëüíîì ýòàïå
ïðîèçâîäñòâà êîíñåðâîâ çíà÷è-
òåëüíî âëèÿåò íà äåíàòóðàöèîííûå
èçìåíåíèÿ áåëêîâûõ è äðóãèõ âå-
ùåñòâ, ÷òî ñíèæàåò, â êîíå÷íîì
èòîãå, ïèùåâóþ öåííîñòü ãîòîâûõ
êîíñåðâîâ. Æåñòêèå ðåæèìû ñòå-
ðèëèçàöèè îêàçûâàþò òàêæå íåãà-
òèâíîå âëèÿíèå íà îðãàíîëåï-
òè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ïðîäóêöèè
(ïðîèñõîäèò ïðèïåêàíèå ïàøòåò-
íîé ìàññû ê âíóòðåííåé ïîâåðõíî-
ñòè òàðû, óõóäøàåòñÿ öâåò ïàøòåòà
è ñîóñà, èçäåëèÿ òåðÿþò ñâîþ
ôîðìó è ò.ä.). Ïðè ðàçðàáîòêå
íîâûõ òåõíîëîãèé ìÿñîðàñòèòåëü-
íûõ êîíñåðâîâ íåîáõîäèìî ñòðå-
ìèòüñÿ ê ñìÿã÷åíèþ ðåæèìîâ
òåïëîâîé îáðàáîòêè.

Ïîýòîìó â õîäå èññëåäîâàíèé
è ðàçðàáîòêè òåõíîëîãèé íàìè
òàêæå áûëî ïîñòàâëåíî óñëîâèå,
ñîãëàñíî êîòîðîìó ñòåðèëèçàöèÿ
óïàêîâàííîãî ïðîäóêòà, äîëæíà
îñóùåñòâëÿòüñÿ â ðåæèìå, îáåñïå-
÷èâàþùåì ìèíèìàëüíûå ïîòåðè
ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ â ðåçóëüòàòå
ïðîâîäèìîé òåïëîâîé îáðàáîòêè
ïîëèêîìïîíåíòíîãî ïèùåâîãî
ïðîäóêòà.

Íà îñíîâå ðàçðàáîòàííîé ãè-

ïîòåçû, ïóòåì àïðèîðíîãî ðàíæè-
ðîâàíèÿ áûëè âûäåëåíû íàèáîëåå
çíà÷èìûå ôàêòîðû ïðîöåññà,
âëèÿþùèå íà îðãàíîëåïòè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè áèíàðíûõ êîìïîçèöèé
– ïàøòåòíóþ è ôàðøåâóþ.

Â êà÷åñòâå îñíîâíûõ ôàêòîðîâ
áûëè âûäåëåíû:

– ìàññîâàÿ äîëÿ ñîåâîãî êîì-
ïîíåíòà – Ñ, %;

– òåìïåðàòóðà – t, 0Ñ 
– ïðîäîëæèòåëüíîñòü ñòåðèëè-

çàöèè – Ò, ìèí.
Âñå ýòè ôàêòîðû çíà÷èòåëüíî

âëèÿþò íà ñåíñîðíûå ïîêàçàòåëè.
Ïðè ïðîâåäåíèè ýêñïåðèìåíòàëü-
íûõ èññëåäîâàíèé áûëè îïðåäå-

ëåíû èíòåðâàëû âàðüèðîâàíèÿ
ôàêòîðîâ, êîòîðûå ïðåäñòàâëåíû
â òàáëèöå 2.

Ýêñïåðèìåíò ïðîâîäèëñÿ ïî
òðåõóðîâíåâîìó ïëàíó, ñîãëàñíî ìà-
òðèöå (òàáë. 3), ïðèìåíÿåìîé äëÿ
òàêîãî ðîäà ïëàíà ýêñïåðèìåíòà.

Îðãàíîëåïòè÷åñêóþ îöåíêó
ïðîâîäèëè ïî ïÿòèáàëëüíîé
øêàëå. Â äåãóñòàöèîííûå ëèñòû
áûëè âêëþ÷åíû îñíîâíûå ïîêàçà-
òåëè êà÷åñòâà – ýòî âíåøíèé âèä,
êîíñèñòåíöèÿ, öâåò, âêóñ è çàïàõ,
ïî êîòîðûì âûñòàâëÿëèñü áàëëû îò
1 äî 5, çàòåì ðàññ÷èòûâàëè ñðåä-
íèé áàëë è îáùóþ îöåíêó, êîòî-
ðóþ âíîñèëè â ìàòðèöó ýêñïå-
ðèìåíòà. Ñóììà áàëëîâ ïî ðåçóëü-
òàòàì îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêè
ìÿñîðàñòèòåëüíûõ êîíñåðâîâ
«Ôðèêàäåëüêè â òîìàòíîì ñîóñå»
(N1) â çàâèñèìîñòè îò âàðüèðîâà-
íèÿ ôàêòîðîâ ýêñïåðèìåíòà êîëå-
áàëàñü îò 19,3 äî 23,1, à êîíñåðâîâ
«Ïàøòåò ìÿñîðàñòèòåëüíûé» (N2)
ñîîòâåòñòâåííî îò 20,3 äî 23,5,
ïðè ìàêñèìàëüíî âîçìîæíîé
îöåíêå 25 áàëëîâ.

Íà îñíîâàíèè ïîëó÷åííûõ ðå-
çóëüòàòîâ ýêñïåðèìåíòà, êîòîðûå
áûëè îáðàáîòàíû â ñîîòâåòñòâèè ñ
ñóùåñòâóþùèìè ìåòîäèêàìè, ïî-
ñòðîåíû àäåêâàòíûå ìàòåìàòè÷å-
ñêèå ìîäåëè äëÿ äâóõ ñîîòâåò-

ñòâóþùèõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðî-
öåññîâ:

– ïðîèçâîäñòâà ìÿñîðàñòèòåëü-
íûõ êîíñåðâîâ «Ôðèêàäåëüêè â òî-
ìàòíîì ñîóñå» – ìîäåëü:

(1)
– ïðîèçâîäñòâà êîíñåðâîâ «Ïàø-

òåò ìÿñîðàñòèòåëüíûé» – ìîäåëü:

(2)
ãäå N1 – ðåçóëüòàòû îðãàíîëåï-

òè÷åñêîé îöåíêè ìÿñîðàñòèòåëü-
íûõ êîíñåðâîâ «Ôðèêàäåëüêè â
òîìàòíîì ñîóñå»;

N2 – ðåçóëüòàòû îðãàíîëåïòè-
÷åñêîé îöåíêè êîíñåðâîâ «Ïàøòåò
ìÿñîðàñòèòåëüíûé».

Íà îñíîâå ìàòåìàòè÷åñêèõ ìî-
äåëåé, óêàçàííûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ, îïðåäåëåí ñîñòàâ ïðî-
äóêòîâ, à òàêæå îïòèìàëüíûå ðå-
æèìû è ïàðàìåòðû èõ
ïðèãîòîâëåíèÿ:

– äëÿ êîíñåðâîâ «Ïàøòåò ìÿñî-
ðàñòèòåëüíûé»:

Наименование факторов Обозначения М, % t, 0C Т, мин
Центр эксперимента 0 30 120 30
Интервал варьирования Е 20 10 10
Верхний уровень +1 50 130 40
Нижний уровень -1 10 110 20

Таблица 2. Уровни и интервалы варьирования факторов

Тепловая обработка на заключительном этапе производства
консервов значительно влияет на денатурационные изменения

белковых и других веществ, что снижает, в конечном итоге,
пищевую ценность готовых консервов.

Мясорастительные консервы «Фрикадельки в томатном соусе» 
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– ìàññîâàÿ äîëÿ ñîåâîé áåëêî-
âîé ïàñòû – 22-30%;

– òåìïåðàòóðà ñòåðèëèçàöèè -
118°Ñ;

– ïðîäîëæèòåëüíîñòü ñòåðèëè-
çàöèè – 35 ìèíóò.

– äëÿ êîíñåðâîâ ìÿñîðàñòè-
òåëüíûõ «Ôðèêàäåëüêè â òîìàòíîì
ñîóñå»:

– ìàññîâàÿ äîëÿ ñîåâîãî áåëêî-
âîãî ôàðøà – 22-30%;

– òåìïåðàòóðà ñòåðèëèçàöèè -
119°Ñ;

– ïðîäîëæèòåëüíîñòü ñòåðèëè-
çàöèè – 20 ìèíóò.

Ñ ó÷åòîì ïîëó÷åííûõ ïàðàìå-
òðîâ ðàçðàáîòàíû òåõíîëîãèè ïðî-
èçâîäñòâà óêàçàííûõ ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, ñîäåðæàùèõ ñîâîêóï-
íîñòü ïîñëåäîâàòåëüíî âûïîëíÿå-
ìûõ îïåðàöèé ñ ñîîòâåòñòâóþùè-
ìè ðåöåïòóðàìè.

Èñïîëüçóÿ ïîëó÷åííûå ìàòå-
ìàòè÷åñêèå ìîäåëè ïðîöåññà ïðî-
èçâîäñòâà ìÿñîðàñòèòåëüíûõ êîí-
ñåðâîâ ìîæíî, çàêëàäûâàÿ ïàðàìå-
òðû òåõíîëîãèè, ïðîãíîçèðîâàòü
êà÷åñòâî ãîòîâîé ïðîäóêöèè, â
÷àñòíîñòè å¸ îðãàíîëåïòè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ
èññëåäîâàíèé ðàçðàáîòàíà íîðìà-
òèâíàÿ äîêóìåíòàöèÿ äëÿ ïðîìûø-
ëåííîãî ïðîèçâîäñòâà óêàçàííûõ
ïðîäóêòîâ:

– ÒÓ-9217-003-00668442-06
«Ôàðø ìÿñîðàñòèòåëüíûé» è ÒÈ
íà åãî ïðîèçâîäñòâî; 

– ÒÓ-9217-002-00668442-06
êîíñåðâû «Ïàøòåò ìÿñîðàñòèòåëü-
íûé» è ÒÈ íà èõ ïðîèçâîäñòâî; 

– ÒÓ-9217-001-00668442-06
Êîíñåðâû ìÿñîðàñòèòåëüíûå
«Ôðèêàäåëüêè â òîìàòíîì ñîóñå»
è ÒÈ íà èõ ïðîèçâîäñòâî.

Îðèåíòèðîâî÷íûé ãîäîâîé
ýêîíîìè÷åñêèé ýôôåêò, çà ñ÷åò
èñïîëüçîâàíèÿ â ïîëèêîìïîíåí-
òíûõ ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ ìÿñîðà-
ñòèòåëüíîãî ôàðøà íà îñíîâå
ãîâÿäèíû ñîñòàâëÿåò 366,3 òûñ.
ðóá., ôàðøà íà îñíîâå ãîâÿæüåé
ïå÷åíè 240,3 òûñ. ðóá.

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåííûå
èññëåäîâàíèÿ ïîçâîëèëè ñîçäàòü
òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà íîâûõ ïî-
ëèêîìïîíåíòíûõ ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ îáùåãî è ôóíêöèîíàëüíîãî
íàçíà÷åíèÿ ñ âûñîêîé ïèùåâîé è
áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòüþ.
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→
│

№ опыта М, % t, 0С Т, мин N1 N2
1 -1 -1 +1 20,8 22,0
2 +1 -1 -1 21,9 20,6
3 -1 +1 -1 22,5 21,0
4 +1 +1 +1 19,3 20,8
5 -1 -1 -1 21,5 22,0
6 +1 -1 +1 19,7 21,4
7 -1 +1 +1 20,7 22,1
8 +1 +1 -1 19,8 20,3
9 -1,215 0 0 22,6 22,8
10 +1,215 0 0 20,4 21,3
11 0 -1,215 0 22,0 22,7
12 0 +1,215 0 20,7 20,8
13 0 0 -1,215 22,8 21,8
14 0 0 +1.215 22,0 23,3
15 0 0 0 23,1 23,5

Таблица 3. Матрица планирования и результаты эксперимента



Изменения азотистых веществ
Ãèäðîëèòè÷åñêèå è äåñòðóêòèâíûå èçìåíåíèÿ

áåëêîâîãî êîìïîíåíòà ãîìîãåíèçèðîâàííûõ êîíñåð-
âîâ èç ìÿñà öûïëÿò ïðè ðàçëè÷íûõ òåìïåðàòóðàõ ñòå-
ðèëèçàöèè õàðàêòåðèçóþò äàííûå, ïðèâåäåííûå â
òàáë. 5 [10].

Âåëè÷èíà îáùåãî àçîòà â ïðîöåññå ñòåðèëèçàöèè
íå èçìåíèëàñü â çàâèñèìîñòè îò òåìïåðàòóðû è âðå-

ìåíè òåïëîâîãî âîçäåéñòâèÿ. Èçìåíåíèå óðîâíÿ áåë-
êîâîãî, ïîëèïåïòèäíîãî è àëüôà-àìèííîãî àçîòà ñâè-
äåòåëüñòâóåò î çíà÷èòåëüíîñòè ãèäðîëèòè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ. Ïîâûøåíèå òåìïåðàòóðû è óâåëè÷åíèå
äëèòåëüíîñòè íàãðåâà óñêîðÿåò ðàñïàä áåëêîâ è íà-
êîïëåíèå íåáåëêîâîé ôðàêöèè. Ñ óâåëè÷åíèåì òåì-
ïåðàòóðû ñòåðèëèçàöèè îò 115 äî I35°Ñ  óðîâåíü
àëüôà-àìèííîãî àçîòà ÷åðåç 15 ìèí âîçðàñòàåò â 1,1
ðàçà, ÷åðåç 35 ìèí – â 1,2, ÷åðåç 70 ìèí – â 1,3 ðàçà.
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Изменения липидной
составляющей 

и азотистых веществ в процессе
генизированных консервов

Впредыдущем номере журнала были рассмотрены изменения
липидной составляющей в процессе тепловой обработки го-

могенизированных консервов, в данном же номере журнала при-
водятся результаты исследований изменений азотистых веществ,
рассматриваемого объекта в процессе тепловой обработки.

В.А. Гоноцкий , канд.хим.наук, ГУ ВНИИ птицеперерабатывающей промышленности

Окончание, начало в № 3, 2008 г.

Температура
стерилизации,

ºС

Время,
мин

Формы азота

общий белковый небелковый остаточный полипептидный альфа-аминный
Сырое   мясо

2,69 2,305 0,385 0,185 0,200 0,362
Консервная масса перед стерилизацией

1,56 1,352 0,203 0,164 0,039 0,321
115 15 1,56 1,357 0,203 0,170 0,033 0,332

35 1,56 1,345 0,215 0,179 0,036 0,348
70 1,56 1,197 0,363 0,303 0,060 0,381

120 24 1,56 1,338 0,222 0,184 0,038 0,340
35 1,56 1,332 0,228 0,190 0,038 0,359
70 1,56 1,140 0,420 0,349 0,071 0,390

125 19 1,56 1,356 0,204 0,170 0,034 0,362
35 1,56 1,260 0,301 0,251 0,050 0,373
70 1,56 1,081 0,479 0,399 0,080 0,407

130 17 1,56 1,353 0,270 0,225 0,045 0,366
35 1,56 1,114 0,446 0,371 0,075 0,400
70 1,56 1,011 0,549 0,457 0,092 0,451

135 15 1,56 1,349 0,211 0,170 0,041 0,369
35 1,56 1,067 0,493 0,410 0,083 0,412
70 1,56 0,922 0,638 0,523 0,115 0,493

Таблица 5. Изменение форм азота в зависимости от режимов нагрева мяса цыплят, г азота / 100 г продукта
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Î÷åâèäíî, íàêîïëåíèå àìèííîãî àçîòà ñâÿçàíî ñ âîç-
ðàñòàíèåì ñêîðîñòè äåñòðóêòèâíûõ èçìåíåíèé àìè-
íîêèñëîò, ñ îáðàçîâàíèåì àììèàêà è äðóãèõ
íèçêîìîëåêóëÿðíûõ ñîåäèíåíèé. Èíòåíñèâíîñòü
ýòèõ èçìåíåíèè â áîëüøåé ñòåïåíè çàâèñèò îò äëè-
òåëüíîñòè, ÷åì îò òåìïåðàòóðû ïðîöåññà. Íåîáõî-
äèìî îòìåòèòü, ÷òî óðîâåíü àëüôà-àìèííîãî è
îñòàòî÷íîãî àçîòà, îïðåäåëÿåìîãî ðàçíûìè ìåòî-
äàìè, íåñêîëüêî ðàçëè÷åí, õîòÿ òåíäåíöèÿ íàêîïëå-
íèÿ ýòèõ ôðàêöèé ñ óâåëè÷åíèåì äëèòåëüíîñòè è
òåìïåðàòóðû âîçäåéñòâèÿ ïðîñëåæèâàåòñÿ îäèíàêîâî
÷åòêî.

Ñîïîñòàâëÿÿ óðîâåíü íàêîïëåíèÿ îñòàòî÷íîãî è
ïîëèïåïòèäíîãî àçîòà, ìîæíî ñóäèòü î ãëóáèíå ãè-
äðîëèçà. Ó÷èòûâàÿ äàííûå î äåñòðóêöèè íèçêîìîëå-
êóëÿðíûõ àçîòñîäåðæàùèõ âåùåñòâ, î âçàèìîäåéñòâèè
èõ ñ ðåäóöèðóþùèìè óãëåâîäàìè è æèðíûìè êèñëî-
òàìè  [11], à òàêæå ðåçóëüòàòû íàøèõ èññëåäîâàíèè,
ìîæíî ñäåëàòü âûâîä î ïðåîáëàäàíèè ãèäðîëèòè÷å-
ñêèõ ïðîöåññîâ íàä îñòàëüíûìè ïðè ñòåðèëèçàöèè
êîíñåðâîâ. Èçìåíåíèå ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò â
êîíñåðâàõ, ñòåðèëèçîâàííûõ ïðè ðàçëè÷íûõ òåìïåðà-
òóðàõ ñ îäèíàêîâûì ëåòàëüíûì ýôôåêòîì, õàðàêòå-
ðèçóþò äàííûå, ïðèâåäåííûå â òàáë. 6.

Ñóäÿ ïî óðîâíþ ñîõðàíåíèÿ áåëêîâîé ôîðìû
àçîòà â îáðàçöàõ, ñòåðèëèçîâàííûõ ïðè ïîñòîÿííîì
ëåòàëüíîì ýôôåêòå, ïðåäïî÷òèòåëüíûìè ÿâëÿþòñÿ
ðåæèìû ñòåðèëèçàöèè ïðè 130 è I35°Ñ.

Íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò
ñîäåðæèòñÿ â ñûðîì ìÿñå öûïëÿò. Â êîíñåðâíîé
ìàññå ïåðåä ñòåðèëèçàöèåé êîëè÷åñòâî àìèíîêèñëîò
ñíèæàåòñÿ â ðåçóëüòàòå ýêñòðàêöèè ïðè áëàíøèðîâêå.

Ïðè 115°Ñ â òå÷åíèå 70 ìèíóò ïðîèñõîäèò íàè-
áîëüøåå íàêîïëåíèå ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò: ëè-
çèíà, ãèñòèäèíà, òèðîçèíà, ôåíèëàëàíèíà, à òàêæå
àììèàêà ñ îäíîâðåìåííûì óìåíüøåíèåì äîëè ãëþòà-

ìèíîâîé êèñëîòû, òðåîíèíà, öèñòèíà ïî îòíîøåíèþ
ê èõ óðîâíþ â ìàññå ïåðåä ñòåðèëèçàöèåé. Ïðè âñåõ
òåìïåðàòóðàõ ñòåðèëèçàöèè äîñòîâåðíî óìåíüøàåòñÿ
ñîäåðæàíèå öèñòèíà è ìåòèîíèíà, ãëþòàìèíîâîé
êèñëîòû è òðåîíèíà.

Ïîñêîëüêó â ðåöåïòóðó êîíñåðâîâ âõîäèò 2,5%
êðàõìàëà, íå èñêëþ÷åíà âåðîÿòíîñòü ñíèæåíèÿ ñî-
äåðæàíèÿ ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò çà ñ÷åò ðåàêöèè
âçàèìîäåéñòâèÿ êðàõìàëà ñ àìèíîêèñëîòàìè, îñî-
áåííî ñ ε-àìèíîãðóïïîé ëèçèíà, îáëàäàþùåé ïîâû-
øåííîé ðåàêöèîííîé ñïîñîáíîñòüþ.

Â òàáë. 7 ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ

Аминокислоты Сырое мясо Масса перед сте-
рилизацией, г

Температура стерилизации, 0С 

115 120 125 130 135
Лизин 488,39 116,05 244,46 244,00     204,70    189,44     157,41

Гистидин 401,60               131,31                   263,00     271,39    210,20     219,75     150,19
Аммиак 29,22 10,57                     69,77       51,13       31,91     13, 88       13,45
Аргинин 27,46                  0,39                     13,25       11,80      12,00        1,32         1,10

Аспарагиновая
кислота 61,21                 11,74                     11,78         8,85      11,50        8,60         8,43

Треонин 36,20                    19,53       21,63      13,50       12,48       13,89
Серин 39,24                     36,21       31,47      24,30        25,71      27,50

Глютаминовая
кислота 139,55                 79,16                     68,58       68,83       68,22     68, 05      72,22

Пролин 27,46                 10,18                     11,38         7,87         7,40       6,99        5,09
Глицин 64,53                24,56                      26,20       22,62       22,30     21,83       21,57
Аланин 101,68                36,79                      41,51       35,40       30,00      32,42      31,29
Цистин 6 08                 2,74                         2,26         1,87         2,80        2,24        1,98 
Валин 26,90                  8,41                       11,48        8,65         5,80        7,63        7 ,13

Метионин 10,01                2,84                         4,91         2,65         2,30        1,89         2,23
Изолейцин  16,17                4,50                          7,85         3,93         2,60       3,59         3,70

Лейцин 21, 94               5, 90                         9, 81        5, 90        4, 00       5, 48       5, 56
Тирозин 17, 93              6,85                          9,13         7,67         6,00        5,85        5,37

Фенилаланин  10,09               4,01                          5,50         3,74         2,80       2,74         3,33
Сумма

аминокислот 531,34                                 857,71      809,4     680,31     629,89    531,44

Таблица 6. Изменение содержания свободных аминокислот (г/100 г белка х 10-3) в зависимости от температуры
стерилизации мяса птицы
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àìèíîêèñëîòíîãî ñîñòàâà áåëêîâ êîíñåðâîâ, ñòåðè-
ëèçîâàííûõ ïðè ðàçëè÷íûõ òåìïåðàòóðíûõ ðåæèìàõ,
íî ñ ïîñòîÿííûì ëåòàëüíûì ýôôåêòîì. Óñòàíîâëåíî,
÷òî ñòåðèëèçàöèÿ ïðè ðàçëè÷íûõ òåìïåðàòóðíûõ ðå-
æèìàõ, íî ñ ïîñòîÿííûì ëåòàëüíûì ýôôåêòîì íå âû-
çûâàåò ñóùåñòâåííûõ èçìåíåíèé àìèíîêèñëîòíîãî
ñîñòàâà áåëêîâ.

Заключение
Íà îñíîâàíèè âûïîëíåííûõ èññëåäîâàíèé íåîá-

õîäèìî îòìåòèòü, ÷òî ãëóáèíà èçìåíåíèé, ïðîèñõî-
äÿùèõ ïðè ñòåðèëèçàöèè êîíñåðâîâ äëÿ äåòåé ðàííåãî
âîçðàñòà, îïðåäåëÿåòñÿ òåìïåðàòóðîé è äëèòåëüíî-
ñòüþ òåïëîâîé îáðàáîòêè. Ïðè íåñîâåðøåíñòâå ôåð-
ìåíòàòèâíîãî àïïàðàòà ïèùåâàðèòåëüíîãî òðàêòà ó
äåòåé ïåðâîãî ãîäà æèçíè äàæå íåçíà÷èòåëüíûå èç-
ìåíåíèÿ ëèïèäîâ, ïðîèñõîäÿùèå ïðè òåïëîâîé îáðà-
áîòêå, ìîãóò ïîâëèÿòü íà ýôôåêòèâíîñòü
èñïîëüçîâàíèÿ æèðíûõ êèñëîò îðãàíèçìîì.

Â ïðîöåññå ñòåðèëèçàöèè êîíñåðâîâ íàðÿäó ñ ãè-
äðîëèçîì áåëêîâûõ âåùåñòâ äî ïîëèïåïòèäîâ, ïåï-
òèäîâ, ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò ïðîèñõîäèò ðàçðóøå-
íèå íåêîòîðûõ àìèíîêèñëîò, â òîì ÷èñëå ñåðóñîäåð-
æàùèõ — öèñòèíà, ìåòèîíèíà, ÷òî âûçûâàåò íåêîòî-
ðîå ñíèæåíèå ïèùåâîé öåííîñòè ãîìîãåíèçèðî-
âàííûõ êîíñåðâîâ èç áëàíøèðîâàííîãî ìÿñà öûïëÿò.

Â ñâÿçè ñ ìåíüøèìè èçìåíåíèÿìè êà÷åñòâåííûõ
ïîêàçàòåëåé ëèïèäîâ è áåëêîâ ïðè ñòåðèëèçàöèè êîí-
ñåðâîâ ïðè ïîñòîÿííîì ñòåðèëèçóþùåì ýôôåêòå (18
óñëîâíûõ ìèíóò) ñëåäóåò ðåêîìåíäîâàòü îñóùåñòâëÿòü
ñòåðèëèçàöèþ ïðè òåìïåðàòóðå 125°Ñ èëè 130°Ñ.

Аминокислоты Сырое мясо Масса перед сте-
рилизацией, г

Температура стерилизации, 0С 

115 120 125 130 135
Лизин 9,42             9,53 9,48       9,12          8,90        8,86                8,43       

Гистидин 5,76 3,32 1,91       2,00          2,61         2,71         2,35         
Аргинин 7,36 9,03 8,25       8,38          7,21         7,25         6,78

Аспарагиновая
кислота 11,34 10,52 9,63         9,69         9,50         9,71         9,60 

Треонин 4,39 4,87 4,49          4,31        4,64         4,59          4,65
Серин 4,05 4,18 4,09          4,32         4,21        4,17          4,06 

Глютаминовая
кислота 14,58 16,07 14,92        15,38      15,38       15,81        16,24

Пролин 5,03 4,88 4,26         4,55        5,28         5,39          5,35
Глицин 6,12 6,95 6,30         6,62        7,32        6, 69          6,97 
Аланин 6,04 6,53 6,22         6,37        6,30         6,64          6,54 
Цистин 0,97 0,79 0,056         0,54         0,71        0,75          0,62
Валин 4,20 4,73 4,42          4,36       4, 34         4,33         4, 45

Метионин 2,64 2,14 1,94          1,82         2,13        1,90          1,98
Изолейцин  4,17 4,47 4,05          4,11         4,31        4,37          4,34     

Лейцин 7,26 8,17 7,58          8,01        8,67        7,92           8,29
Тирозин 2,89 3,37 3,08          3,22        3,40        3,26            3,15

Фенилаланин  3,45 4,15 3,81         4,05         4,18        4,11            4,10 
Триптофан 1,29 1,25 1,20         1,20         1,23       1,23       1,24

Таблица 7. Аминокислотный состав белков, г/100 г белка
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Ìÿñî – öåííàÿ, äîðîãîñòîÿùàÿ
ïðîäóêöèÿ, è ñíèæåíèå ïîòåðü îò
åñòåñòâåííîé óáûëè ïðè åãî õðà-
íåíèè ÿâëÿåòñÿ îïðåäåëÿþùèì
ôàêòîðîì â îáîñíîâàíèè òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ðåæèìîâ õîëîäèëüíîé
îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ, ðàñ÷åòå
îãðàæäàþùèõ êîíñòðóêöèé õîëî-
äèëüíûõ êàìåð è ïðèìåíÿåìîãî
õîëîäèëüíîãî îáîðóäîâàíèÿ.

Óñóøêà çàâèñèò îò ìíîãèõ ôàê-
òîðîâ:

• õàðàêòåðèñòèê ïðîäóêöèè –
âèä, óïèòàííîñòü è âîçðàñò óáîé-
íûõ æèâîòíûõ, äîëÿ âëàãè è æèðà
â ïðîäóêòå; 

• îðãàíèçàöèè õðàíåíèÿ – íà-
ëè÷èå è òèï óïàêîâêè, ïëîòíîñòü
óêëàäêè, ãðóçîîáîðîò êàìåðû, ñòå-
ïåíü çàãðóçêè êàìåðû;

• âíåøíèõ ôàêòîðîâ – êëèìà-
òè÷åñêàÿ çîíà ðàçìåùåíèÿ õîëî-
äèëüíèêà, ïåðèîä ãîäà, òåìïå-
ðàòóðà îêðóæàþùåé ñðåäû, âëàæ-
íîñòü îêðóæàþùåãî âîçäóõà;

• òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåæèìîâ –
ïðîäîëæèòåëüíîñòü ïðîöåññà õðà-
íåíèÿ, òåìïåðàòóðà ïðîäóêòà, òåì-
ïåðàòóðà è  âëàæíîñòü âîçäóõà â
êàìåðå,  ñêîðîñòü âîçäóõà è êðàò-
íîñòü åãî öèðêóëÿöèè;

• òåïëîòåõíè÷åñêèõ õàðàêòåðè-
ñòèê êàìåð – êîýôôèöèåíò òåïëî-
ïåðåäà÷è îãðàæäåíèé, ïîâåðõíîñòü
ïðèáîðîâ îõëàæäåíèÿ, ñïîñîá
ïðîíèêíîâåíèÿ òåïëîòû â êàìåðó,
åå ïåðåäà÷à è îòâîä ïðèáîðàìè îõ-
ëàæäåíèÿ.

Â öåëÿõ ñîêðàùåíèÿ ïîòåðü îò
óñóøêè íåîáõîäèìî ïðèìåíèòü
êîìïëåêñ èíæåíåðíî-òåõíè÷åñêèõ
è òåõíîëîãè÷åñêèõ ìåðîïðèÿòèé,
ê êîòîðûì îòíîñÿòñÿ: ñíèæåíèå
òåìïåðàòóðû âîçäóõà â õîëîäèëü-

íûõ êàìåðàõ, ïîâûøåíèå åãî âëàæ-
íîñòè, ïðèìåíåíèå âûñîêîýô-
ôåêòèâíûõ òåïëîèçîëÿöèîííûõ
êîíñòðóêöèé, ñîçäàíèå è ïðèìåíå-
íèå îõëàæäàþùèõ ñèñòåì îñóùåñò-
âëÿþùèõ âûðàáîòêó õîëîäà ïðè
íàèìåíüøåì òåìïåðàòóðíîì íà-
ïîðå â êàìåðå.

Äâèæóùåé ñèëîé ìàññîîáìåíà
ïðè õðàíåíèè çàìîðîæåííîãî ìÿñà
ÿâëÿåòñÿ ðàçíîñòü âëàãîñîäåðæàíèÿ
âîçäóõà ó ïîâåðõíîñòè òóøè è â ÿäðå
ïîòîêà âîçäóõà. Ïðè ýòîì âîçäóõ
ñëåäóåò ðàññìàòðèâàòü êàê õëàäîíî-
ñèòåëü ìåæäó òåïëîîãðàæäàþùèìè
êîíñòðóêöèÿìè êàìåð, ïðîäóêòîì è
ïðèáîðàìè îõëàæäåíèÿ.

Ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî óñóøêà îòñóò-
ñòâóåò ïðè 100% âëàæíîñòè âîç-
äóõà â êàìåðå. Îäíàêî ïðàêòèêà
ïîêàçûâàåò, ÷òî è â ýòîì ñëó÷àå
ìîæåò ïðîèñõîäèòü óñóøêà, åñëè
îòñóòñòâóþò èçîòåðìè÷åñêèå óñëî-
âèÿ âíóòðè õîëîäèëüíîé êàìåðû. Â
ðåàëüíûõ óñëîâèÿõ âñëåäñòâèå òåï-
ëîïðèòîêîâ èç îêðóæàþùåé ñðåäû
âíóòðåííèå ïîâåðõíîñòè ñòåí è
ïîòîëêà êàìåð ìîãóò èìåòü òåìïå-
ðàòóðó âûøå òåìïåðàòóð âîçäóõà è
ïðîäóêòà. Ýòî ïðèâîäèò ê âîçíèê-
íîâåíèþ ïîòîêîâ ðàäèàöèîííîé
òåïëîòû îò ñòåí ê ïðîäóêòó,  ïîâû-
øåíèþ òåìïåðàòóðû ïîâåðõíîñòè
çàìîðîæåííîãî ãðóçà, ïîâûøåíèþ
òåìïåðàòóðû âîçäóõà îêîëî ïîâåðõ-
íîñòè è, ñëåäîâàòåëüíî, ñíèæåíèþ
åãî îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè.
Ýòîò ìåõàíèçì îáúÿñíÿåò ïðè÷èíó
óñóøêè, êîòîðàÿ íàáëþäàåòñÿ äàæå
ïðè 100% âëàæíîñòè âîçäóõà â êà-
ìåðå. Êðîìå òîãî, òåìïåðàòóðíûå
ïîëÿ íåîäíîðîäíû êàê ïî ïåðèìå-
òðó, òàê è ïî âûñîòå ñòåí. Ïî ðå-
çóëüòàòàì îáñëåäîâàíèé, ïðîâåäåí-

íûõ ÂÍÈÕÈ, ðàçëè÷èå òåìïåðàòóð
ïî âûñîòå ñòåíêè êàìåðû â òåïëîå
âðåìÿ ãîäà ìîæåò äîñòèãàòü 4 ãðà-
äóñîâ. Ýòè íåîäíîðîäíîñòè ÿâëÿ-
þòñÿ äîïîëíèòåëüíûì èñòî÷íèêîì
óñóøêè ïðîäóêòà. 

Ïðè àíàëèçå òåïëîâûõ ïðîöåñ-
ñîâ, ïðîòåêàþùèõ â êàìåðå, îõ-
ëàæäàåìîå ïîìåùåíèå ðàññìàòðè-
âàåòñÿ êàê òåïëîâîé îáúåêò, ïîä-
âåðæåííûé âíåøíèì è âíóòðåí-
íèì òåïëîâûì âîçìóùåíèÿì.
Îáúåêòèâíîé îöåíêîé òàêîãî
ñëîæíîãî âîçäåéñòâèÿ ñëóæàò çíà-
÷åíèÿ òåìïåðàòóðû âîçäóõà â êà-
ìåðå è òåìïåðàòóðû ïðîäóêòà.
Ïðè äëèòåëüíîì õðàíåíèè îñíîâ-
íîé òåïëîïðèòîê â êàìåðó ïðîèñ-
õîäèò ÷åðåç îãðàæäàþùèå êîíñòðóê-
öèè, òàê êàê äàííàÿ òåõíîëîãèÿ
õðàíåíèÿ ïðàêòè÷åñêè èñêëþ÷àåò
ýêñïëóàòàöèîííûå òåïëîïîòåðè îò
îòêðûâàíèÿ äâåðåé, îñâåùåíèÿ,
ïðåáûâàíèÿ ëþäåé â êàìåðå è ò.ä.
Âíåøíèå òåïëîïðèòîêè îáóñëîâ-
ëåíû ðàçíîñòüþ òåìïåðàòóð îêðó-
æàþùåãî âîçäóõà è ïîìåùåíèÿ
êàìåðû, à òàêæå ñîëíå÷íîé ðàäèà-
öèåé. Ìàêñèìàëüíûå çíà÷åíèÿ
òåïëîâîãî ïîòîêà ÷åðåç îãðàæäàþ-
ùèå êîíñòðóêöèè âîçíèêàþò â
æàðêèå ìåñÿöû è çàâèñÿò îò ãåî-
ãðàôè÷åñêîãî ïîëîæåíèÿ. Âåëè-
÷èíà òåïëîïðèòîêîâ, à òàêæå åå
ñóòî÷íûå êîëåáàíèÿ çàâèñÿò îò
òîëùèíû, êà÷åñòâà è òåïëîâîé
èíåðöèîííîñòè èçîëÿöèè. Ïî äàí-
íûì [1] òåïëîïðèòîêè â êàìåðû
õîëîäèëüíèêà, ðàñïîëîæåííûå íà
âåðõíèõ ýòàæàõ, äîñòèãàþò çíà÷å-
íèé äî 25-35 Âò/ì2, à äëÿ êàìåð
ñðåäíèõ ýòàæåé äî 13,5 Âò/ì2.

Öåëüþ ïðîâåäåííûõ èññëåäî-
âàíèé ÿâëÿåòñÿ èçó÷åíèå ìåõà-
íèçìà òåïëîïåðåäà÷è è ìàññî-
ïåðåíîñà â õîëîäèëüíîé êàìåðå
ïðè äëèòåëüíîì õðàíåíèè çàìîðî-
æåííîãî íåóïàêîâàííîãî ìÿñà. Íà
ðèñ. 1 ïîêàçàíû îñíîâíûå èñòî÷-
íèêè òåïëîòû, ïðîíèêàþùåé â êà-
ìåðó è ìåõàíèçì åå ïåðåíîñà.

→

Снижение усушки замороженного
мяса при длительном хранении

Встатье рассмотрен механизм теплообмена внутри холодиль-
ных камер хранения замороженного мяса. Определена вели-

чина лучистой составляющей теплообмена и установлено ее
влияние на усушку замороженной неупакованной продукции.
Предложен метод по снижению лучистой составляющей за счет
применения теплоотражающих покрытий с низкой степенью чер-
ноты, и, как следствие, сокращение потерь от усушки.

Б.С. Бабакин, доктор техн. наук, МГУ прикладной биотехнологии
А.Г. Белозеров, ГНУ ВНИИ холодильной промышленности Россельхозакадемии
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Âíóòðè êàìåðû òåïëîòà îò
ñòåíêè ïåðåäàåòñÿ âîçäóõó êàê õëà-
äîíîñèòåëþ, è ÷åðåç íåãî ê ïðèáî-
ðàì îõëàæäåíèÿ êîíâåêöèåé –
(Qñò.-âîçä., Qâîçä.-ï.î.), à òàêæå ëó÷åèñ-
ïóñêàíèåì ê áîëåå õîëîäíûì ïî-
âåðõíîñòÿì – ïðîäóêòó è ïðèáîðàì
îõëàæäåíèÿ – (Qñò.-ïð., Qñò.-ï.î.), èç-
çà ìàëîãî çíà÷åíèÿ îòíîøåíèÿ ïëî-
ùàäåé ñòåíêè è ïðèáîðîâ îõëàæ-
äåíèÿ ïîòîêîì ëó÷èñòîé ýíåðãèè îò
ñòåíêè è îò ïðîäóêòà ê èñòî÷íèêó
õîëîäà ìîæíî ïðåíåáðå÷ü.

Ïðèðîäà êîíâåêòèâíîé è ëó÷è-
ñòîé ñîñòàâëÿþùåé ðàçëè÷íà. Õà-
ðàêòåðíîé îñîáåííîñòüþ èçëó÷à-
åìîé ýíåðãèè ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî â
îòëè÷èå îò äðóãèõ âèäîâ ïåðåäà÷è
òåïëîòû çäåñü íåò íåîáõîäèìîñòè
â ïåðåäàþùåì ïðîìåæóòî÷íîì âå-
ùåñòâå, äàæå íàîáîðîò, ñêîðîñòü
ðàñïðîñòðàíåíèÿ âîëíû â âàêóóìå
ìàêñèìàëüíà. Òåïëîòà ïåðåäàåòñÿ îò
îäíîé ïîâåðõíîñòè ê äðóãîé, íå ïî-
âûøàÿ ïðè ýòîì òåìïåðàòóðû âîçäóõà.

Â ðàññìàòðèâàåìîì ñëó÷àå ïî-
âåðõíîñòÿìè, ó÷àñòâóþùèìè â òåï-
ëîîáìåíå, ÿâëÿþòñÿ ñòåíêà êàìåðû
è ïîâåðõíîñòü ïðîäóêòà. Òàêèì îá-
ðàçîì, òåïëîòà, ïðîíèêøàÿ â êà-
ìåðó, îòâîäèòñÿ êîíâåêöèåé ÷àñ-
òè÷íî îò ñòåí è ÷àñòè÷íî îò ïðî-
äóêöèè, ê êîòîðîé ïåðåäàëàñü ëó-
÷åèñïóñêàíèåì îò ñòåí êàìåðû.

Â ñóùåñòâóþùåé ïðàêòèêå ïðè-
ìåíÿþòñÿ äðóãèå ïîäõîäû. Ó
ïðîåêòèðîâùèêîâ ïðèíÿòî ñ÷èòàòü,
÷òî òåïëîòà, ïðèâíåñåííàÿ ÷åðåç
èçîëÿöèþ â êàìåðó, îòâîäèòñÿ êîí-
âåêöèåé îò ñòåíêè, ïðè ýòîì òåìïå-
ðàòóðà ïðîäóêòà â óñëîâèÿõ
óñòàíîâèâøåãîñÿ ðåæèìà áëèçêà ê
òåìïåðàòóðå âîçäóõà. Â ðàñ÷åòàõ
îïðåäåëÿþò êîýôôèöèåíòû òåïëî-
îòäà÷è êîíâåêöèåé è ëó÷åèñïóñêà-
íèåì, èõ ñóììèðóþò, ïðè ýòîì
äàëüíåéøèé ðàñ÷åò âåäåòñÿ ïî çàêî-
íàì êîíâåêöèè. Â ðàáîòàõ [2, 3]
êîýôôèöèåíò òåïëîîòäà÷è ëó÷åèñ-
ïóñêàíèåì ïðèíèìàåòñÿ ðàâíûì ≈
3 Âò/Ê*ì2. Ñ òî÷êè çðåíèÿ îöåíêè
âåëè÷èíû òåïëîïðèòîêà â êàìåðó,
ïîäáîðà íåîáõîäèìîãî îáîðóäîâà-
íèÿ ýòî ìîæåò äàâàòü óäîâëåòâîðè-
òåëüíûå ðåçóëüòàòû, íî äëÿ îöåíêè
âëèÿíèÿ òåïëîïðèòîêîâ íà óñóøêó
ýòî íå ïðàâîìåðíî. 

Äàæå íåçíà÷èòåëüíîå ïîâûøå-
íèå òåìïåðàòóðû ïîâåðõíîñòè
ïðîäóêòà ìîæåò ïðèâåñòè ê ñóùå-
ñòâåííîé óñóøêå. Íà ïðàêòèêå ñó-

ùåñòâóþò ðàçëè÷íûå ìåòîäû ëîêà-
ëèçàöèè òåïëîïðèòîêîâ â êàìåðó –
ïðèìåíåíèå òåïëîçàùèòíîé ðó-
áàøêè, ïàíåëüíûõ ýêðàíîâ, ëåäÿ-
íûõ ýêðàíîâ, óêðûòèé øòàáåëÿ
áðåçåíòîì. Ó êàæäîãî èç ýòèõ ñïî-
ñîáîâ åñòü ñâîè ïðåèìóùåñòâà è
íåäîñòàòêè. Àâòîðàìè ïðåäëàãà-
åòñÿ ìåòîä ñíèæåíèÿ âðåäíîãî
âîçäåéñòâèÿ ðàäèàöèîííîé ñîñòà-
âëÿþùåé ïóòåì íàíåñåíèÿ íà âíóò-
ðåííþþ ñòåíêó êàìåðû òåïëîîò-
ðàæàþùåãî ìàòåðèàëà.

Äëÿ èçó÷åíèÿ ëó÷èñòîé ñîñòà-
âëÿþùåé òåïëîîáìåíà â íèçêîòåì-
ïåðàòóðíûõ õîëîäèëüíûõ êàìåðàõ
õðàíåíèÿ çàìîðîæåííîé ïðîäóê-
öèè àâòîðàìè ñîçäàí ýêñïåðèìåí-
òàëüíûé ñòåíä íà áàçå íèçêîòåì-
ïåðàòóðíîãî ìîðîçèëüíîãî ëàðÿ. Â
ëàðå èñïàðèòåëü ðàñïîëîæåí ïî
âñåìó ïåðèìåòðó îõëàæäàåìîãî
îáúåìà, ñ ó÷åòîì ýòîãî òðè ñòåíêè
èìèòèðîâàëè ïðèáîðû îõëàæäå-
íèÿ â êàìåðå õðàíåíèÿ. Îêîëî ÷å-
òâåðòîé ñòåíêè ïîìåùåí òåïëîèç-
ëó÷àþùèé ýêðàí äëÿ èìèòàöèè
òåïëîïðèòîêîâ ÷åðåç íàðóæíóþ
ñòåíó êàìåðû. Ýêðàí îáëèöîâàí
ìàòåðèàëîì, èìèòèðóþùèì ïî-
âåðõíîñòü ñòåí õîëîäèëüíûõ êà-
ìåð, è èìååò ïëåíî÷íûé íàãðåâà-
òåëü äëÿ ñîçäàíèÿ ðàâíîìåðíîãî
ïî ïëîùàäè òåïëîâîãî ïîòîêà.
Âíóòðè ñìîäåëèðîâàííîé êàìåðû
õðàíåíèÿ íàõîäèëñÿ èìèòàòîð ïðî-

äóêòà, êîòîðûé èìåë ñòåïåíü ÷åð-
íîòû ïîâåðõíîñòè, õàðàêòåðíóþ
äëÿ çàìîðîæåííîãî ìÿñà.

Áûëî ïðîâåäåíî äâå ñåðèè
îïûòîâ ïî îöåíêå âëèÿíèÿ ñòå-
ïåíè ÷åðíîòû âíóòðåííåé ïîâåðõ-
íîñòè ñòåí íà òåïëîîáìåí â êàìåðå
è íà èçìåíåíèå òåìïåðàòóðû ïðî-
äóêòà. Â ïåðâîì ñëó÷àå îíà ñîî-
òâåòñòâîâàëà âåëè÷èíå ñòåïåíè
÷åðíîòû øòóêàòóðêè ε = 0,9, à âî
âòîðîì áûëà ñíèæåíà äî çíà÷åíèÿ
ε = 0,06 çà ñ÷åò íàíåñåíèÿ íà
ñòåíêó àëþìèíèåâîé ôîëüãè.

Èñïûòàíèÿ ïðîâîäèëèñü äëÿ
ðàçëè÷íûõ çíà÷åíèé óäåëüíûõ òåï-
ëîïðèòîêîâ (q = 20 ÷ 150 Âò/ì2),
ïðè ýòîì îïðåäåëÿëèñü òåìïåðà-
òóðíûå ïîëÿ òåïëîèçëó÷àþùåãî
ýêðàíà è ïîâåðõíîñòè ïðîäóêòà;
ðàñïðåäåëåíèå òåìïåðàòóð ïî
îáúåìó âîçäóøíîãî çàçîðà ìåæäó
ñòåíêîé è ïðîäóêòîì; ïëîòíîñòü
òåïëîâîãî ïîòîêà ÷åðåç òåïëóþ
ñòåíêó â êàìåðó. Ðåçóëüòàòû èññëå-
äîâàíèÿ ïðåäñòàâëåíû íà ðèñ. 2.

Äëÿ óñòàíîâèâøåãîñÿ ðåæèìà
ïðè òåìïåðàòóðå âîçäóõà â êàìåðå
ìèíóñ 22,5 0Ñ, ïëîòíîñòè òåïëî-
âîãî ïîòîêà 60 Âò/ì2 è ñòåïåíè
÷åðíîòû ñòåíêè ε = 0,9 òåìïåðàòóðà
ñòåíêè ñîñòàâèëà ìèíóñ 13,5 0Ñ,
òåìïåðàòóðà ïðîäóêòà – ìèíóñ
20,5 0Ñ, ÷òî íà 2 0Ñ âûøå òåì-
ïåðàòóðû âîçäóõà. Äëÿ òîãî æå
ðåæèìà, íî ïðè ñíèæåííîé äî

Рис. 1. Схема теплопритоков в камеру хранения через ограждающие конструкции
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Условные обозначения:
теплопередача конвекцией;

теплопередача лучеиспусканием;
теплопередача за счет испарения,
конденсации.

Обозначение индексов:
солн.р. – солнечная радиация
нар. – наружная поверхность стены камеры;
ст. – внутренняя поверхность стены камеры;
возд. – воздух камеры;
пр. – продукт;
п.о. – приборы охлаждения.
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ε = 0,06 ñòåïåíè ÷åðíîòû ñòåíêè
åå òåìïåðàòóðà ïîâûñèëàñü äî
ìèíóñ 8 0Ñ, à òåìïåðàòóðà ïðî-
äóêòà óïàëà äî ìèíóñ 21,9 0Ñ.
Ýòèì äîêàçàíî, ÷òî ÷àñòü òåïëîòû
ïåðåäàëàñü îò ñòåíêè ê ïîâåðõíî-
ñòè ïðîäóêòà áåç ó÷àñòèÿ âîçäóõà.

Ïðèìåíåíèå ïîêðûòèÿ òåïëîé
ñòåíêè ìàòåðèàëîì ñ íèçêîé ñòå-
ïåíüþ ÷åðíîòû (ε = 0,06) ïîçâî-
ëèëî ñíèçèòü ðàçíîñòü òåìïåðàòóð
ìåæäó ïðîäóêòîì è âîçäóõîì äî
0,6 0Ñ. Ïðè ýòîì òåìïåðàòóðà âîç-
äóõà îñòàëàñü íà ïðåæíåì óðîâíå.
Òåìïåðàòóðà ñòåíêè ïîäíÿëàñü íà
5,5 0Ñ, è ýòî ïðèâåëî ê óâåëè÷å-
íèþ îòâîäà îò íåå òåïëîòû êîí-
âåêöèåé.

Ïðè àíàëèçå âêëàäà ðàçëè÷íûõ
âèäîâ ïåðåäà÷è òåïëîòû îáùèé
êîýôôèöèåíò òåïëîîòäà÷è îò
ñòåíêè îïðåäåëÿåòñÿ êàê ñóììà
êîíâåêòèâíîé è ðàäèàöèîííîé ñî-
ñòàâëÿþùèõ: α = αê + αê

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ êîýôôèöè-
åíòà òåïëîîòäà÷è îò îãðàæäàþùåé
êîíñòðóêöèè ëó÷åèñïóñêàíèåì αë
ðàñ÷åòû áûëè âûïîëíåíû ñîãëàñíî
çàêîíó Ñòåôàíà-Áîëüöìàíà, à êîí-
âåêöèåé αê – ïî óðàâíåíèÿì òåî-
ðèè ïîäîáèÿ.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííîé
ñåðèè ýêñïåðèìåíòîâ óñòàíîâëåíà
çàâèñèìîñòü (ðèñ. 3) çíà÷åíèé
êîýôôèöèåíòîâ òåïëîîòäà÷è αë è
αê îò ïëîòíîñòè òåïëîâîãî ïîòîêà
äëÿ äâóõ çíà÷åíèé ñòåïåíè ÷åð-
íîòû. Óñòàíîâëåíî, ÷òî αë è αê
èìåþò ïðÿìîïðîïîðöèîíàëüíóþ
çàâèñèìîñòü îò âåëè÷èíû óäåëü-
íîãî òåïëîâîãî ïîòîêà. Ïðè èçìå-
íåíèè ïëîòíîñòè òåïëîâîãî ïîòî-
êà îò 20 ÷ 150 Âò/ì2 îáùèé
êîýôôèöèåíò òåïëîîòäà÷è óâåëè-

÷èëñÿ íà ≈ 25%, ïðè ýòîì âêëàä
îòäåëüíûõ ñîñòàâëÿþùèõ (êîíâåê-
òèâíîé è ðàäèàöèîííîé) îñòàëñÿ
ïî÷òè ïîñòîÿííûì. Äëÿ ëó÷è-
ñòîãî òåïëîîáìåíà ýòà âåëè÷èíà
ðàâíà:  ≈ 35% îò îáùåãî êîýôôè-
öèåíòà òåïëîîòäà÷è ïðè ε = 0,9 è
≈ 5% – ïðè ε = 0,06.

Ñóùåñòâóþùàÿ ìåòîäèêà ðàñ-
÷åòà óñóøêè ïðè õðàíåíèè çàìîðî-
æåííîé ïðîäóêöèè [4] ïîäðàçóìå-
âàåò ðàâåíñòâî òåìïåðàòóð âîçäóõà
è ïðîäóêòà, ïðè ýòîì àâòîðû ñ÷è-
òàþò, ÷òî óñóøêà èäåò ëèøü çà ñ÷åò
ñíèæåíèÿ îòíîñèòåëüíîé âëàæíî-
ñòè âîçäóõà îêîëî ïðèáîðîâ îõ-
ëàæäåíèÿ. Äëÿ áîëåå êîððåêòíîãî
ó÷åòà óáûëè ñ÷èòàåì íåîáõîäèìûì
òàê æå ïðèíèìàòü âî âíèìàíèå
ðàçíîñòü âëàãîñîäåðæàíèÿ âîçäóõà
ó ïîâåðõíîñòè ïðîäóêòà è â ÿäðå
ïîòîêà.

Ïðîâåäåííûå ïðåäâàðèòåëü-
íûå ðàñ÷åòû ïî ìåòîäèêå, ïðåäëî-
æåííîé ×óêëèíûì Ñ.Ã. [5], ïîêà-
çàëè, ÷òî ñíèæåíèå òåìïåðàòóðû
ïîâåðõíîñòè ïðîäóêòà íà 0,5 0Ñ
ïðè òîé æå òåìïåðàòóðå âîçäóõà
ïîçâîëèò ñîêðàòèòü óñóøêó íå
ìåíåå ÷åì íà 25-30%.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ
îïûòîâ ìîæíî ñäåëàòü ñëåäóþùèå
âûâîäû:

• êîëè÷åñòâî òåïëîòû, ïåðå-
äàþùåéñÿ îò ñòåíêè ê ïðîäóêòó ëó-
÷åèñïóñêàíèåì, ñîñòàâëÿåò íå
ìåíåå 30-35% â êàìåðàõ ñ íåýêðà-
íèðîâàííûìè íàðóæíûìè ñòå-
íàìè;

• òåïëîòà, ïåðåäàííàÿ ê ïðî-
äóêòó îò ñòåíêè, íàãðåâàåò åãî ïî-
âåðõíîñòü íà ≈ 0,5 0Ñ ïðè
ñóùåñòâóþùèõ òåõíîëîãè÷åñêèõ
ðåæèìàõ õðàíåíèÿ è îòâîäèòñÿ îò

íåãî êîíâåêöèåé ê ïðèáîðàì îõ-
ëàæäåíèÿ; 

• ïðèìåíåíèå ïîêðûòèé ñ íèç-
êèì çíà÷åíèåì ñòåïåíè ÷åðíîòû â
îòëè÷èå îò ëåäÿíûõ ýêðàíîâ è
óêðûòèÿ øòàáåëåé íå òðåáóåò ìíî-
ãîêðàòíîãî âûïîëíåíèÿ òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ îïåðàöèé;

• ïðèìåíåíèå òåïëîîòðàæàþ-
ùèõ ïîêðûòèé íà ïîâåðõíîñòè
ñòåí êàìåðû ïîçâîëÿåò ñíèçèòü
ðàçíîñòü òåìïåðàòóð ïðîäóêòà è
âîçäóõà äî ≈ 0,1-0,2 0Ñ è ñîêðàòèòü
óñóøêó íå ìåíåå ÷åì íà 20-25%;

• äëÿ ïîääåðæàíèÿ òðåáóåìûõ
òåõíîëîãèåé ðåæèìîâ õðàíåíèÿ è
îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâà ïðîäóêöèè
ïîìèìî òåìïåðàòóðû âîçäóõà íåîá-
õîäèìî êîíòðîëèðîâàòü òåìïåðà-
òóðó íà ïîâåðõíîñòè ïðîäóêòà.
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Рис. 2. Изменение температур теплоизлучающей стенки, про-
дукта и воздуха между ними при различной степени чер-
ноты ограждающей конструкции
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Рис. 3. Зависимость значений коэффициентов теплоотдачи
от плотности теплового потока



Ïðè ïîëüçîâàíèè íîæàìè áåç
ñîáëþäåíèÿìåð ïðåäîñòîðîæíîñòè
âåëèêà îïàñíîñòü óêîëîòüñÿ èëè ïî-
ðåçàòüñÿ. Òðàâìû ÷àùå âñåãî âîçíè-
êàþò â ðåçóëüòàòå ðàáîòû ñ íîæîì â
ïðîöåññå ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùè, íà
áîéíÿõ, ïðè ïåðåðàáîòêå ìÿñà, îá-
âàëî÷íûõ è ðàçäåëî÷íûõ ðàáîòàõ ñ
ìÿñîì, ðûáîé, äè÷üþ, ïòèöåé, ïðè
îáðàùåíèè c ïðåäìåòàìè, èìåþ-
ùèìè îñòðóþ êðîìêó – ëèñòîâàÿ
ñòàëü, ïîëèìåð èëè ñòåêëî. Ïðåä-
ñòàâëÿþò îïàñíîñòü è  ìåõàíèçèðî-
âàííûå íîæè äëÿ îøêóðèâàíèÿ
æèâîòíûõ è, êðîìå òîãî, – ïðè èñ-
ïîëüçîâàíèè äèñêîâîãî, çàêðîé-
íîãî èëè èìïóëüñíîãî íîæåé, âî
âðåìÿ çàìåíû íîæà è òðàíñïîðòè-
ðîâàíèÿ òÿæåëûõ íîæåé äëÿ ìàøèí.

Íàèáîëüøàÿ îïàñíîñòü âîçíè-
êàåò, êîãäà íîæ íàïðàâëåí ê òåëó,
ïðè ïîâûøåííûõ ôèçè÷åñêèõ óñè-
ëèÿõ â ìîìåíò ðàçðåçàíèÿ è ïðî-
êîëà, âî âðåìÿ ðàáîòû â ñòåñ-
íåííûõ óñëîâèÿõ. Áîëüøîå çíà÷å-
íèå èìåþò îñàíêà, ðîñò ðàáîòàþ-
ùåãî è ñâîéñòâà îáðàáàòûâàåìîãî

ìàòåðèàëà (æåñòêîñòü, ñòîéêîñòü,
ñêîëüæåíèå).

Åñëè ïðîáëåìó íåëüçÿ ðåøèòü ñ
ïîìîùüþ îðãàíèçàöèîííûõ èëè
òåõíè÷åñêèõ ìåð,  âûõîä èç ïîëî-
æåíèÿ ìîæíî íàéòè â îáåñïå÷å-
íèè ïåðñîíàëüíîé çàùèòû ñ ïî-
ìîùüþ ñïåöèàëüíîé îäåæäû, 

Ðàçëè÷àþò äâà êëàññà çàùèòû
îò óêîëîâ è ïîðåçîâ. Êëàññ 1 îáåñ-
ïå÷èâàåò çàùèòó îò íåóìûøëåííûõ
ðàçðåçîâ è óñëîâíî – îò óêîëîâ.
Èñêëþ÷åíèåì ÿâëÿþòñÿ ïåð÷àòêè,
çàùèùàþùèå îò ïðîêîëîâ.

Çàùèòà êëàññà 2 ïðåäóñìàòðè-
âàåò ïðèìåíåíèå ìîùíûõ ìåòàë-
ëè÷åñêèõ êîëåö èëè àëþìèíèåâûõ
ïëàñòèíîê, ñîåäèíåííûõ ñ ìåòàë-
ëè÷åñêèìè êîëüöàìè. Ýòîò êëàññ
çàùèòû ïðèìåíÿåòñÿ, íàïðèìåð,
ïðè ðàáîòàõ âîäîëàçîâ  âî èçáåæà-

íèå  óêóñîâ àêóë. Íî ìû ðàññìî-
òðèì ìåíåå ýêçîòè÷åñêèå è áîëåå
àêòóàëüíûå äëÿ íàñ ïðèìåðû èñ-
ïîëüçîâàíèÿ çàùèòû âòîðîãî
êëàññà – â ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè.

Ñàìîé íîâîé ðàçðàáîòêîé â
ýòîé îáëàñòè ÿâëÿåòñÿ êîëüöåâîå
ïëåòåíèå ñ èñïîëüçîâàíèåì êîëåö
ìàëîãî äèàìåòðà. Èçäåëèÿ èç
òàêîé «òêàíè» îáëàäàþò áîëüøåé
ãèáêîñòüþ , íåæåëè èçäåëèÿ èç ÷å-
øóé÷àòûõ ïëàñòèíîê. Áëàãîäàðÿ
çàêðûòîé ïîâåðõíîñòè äîñòèãàåòñÿ
îòëè÷íàÿ çàùèòà îò îñòðîãî íîæà.

Ïðèìåíåíèå òèòàíîâûõ êîëåö
ïðèâîäèò ê ñíèæåíèþ âåñà èçäå-
ëèé íà 40% áåç óõóäøåíèÿ èõ ýô-
ôåêòèâíîñòè. Èõ öåëåñîîáðàçíî
ïðèìåíÿòü äëÿ âåùåé  äëèòåëüíîãî
íîøåíèÿ.

Ñóùåñòâóåò íåñêîëüêî âèäîâ
èçäåëèé, ïðåäîõðàíÿþùèõ îò óêî-
ëîâ è ïîðåçîâ. Ýòî êàïþøîíû,
óêðûâàþùèå ãîëîâó, ÷àñòü ëèöà è
øåþ, ôàðòóêè, îáåñïå÷èâàþùèå
çàùèòó îò óêîëîâ ïåðåäíåé ÷àñòè
òóëîâèùà îò ãðóäè èëè øåè äî íîã.
Èõ èçãîòàâëèâàþò èç ÷åøóé÷àòûõ
ïëàñòèíîê, ñîçäàþùèõ ïîëíîãðàí-
íóþ çàùèòó ïðàêòè÷åñêè  áåç ïðî-
ìåæóòî÷íîãî ïðîñòðàíñòâà: ïëà-
ñòèíêè ðàñïîëàãàþòñÿ äðóã íàä
äðóãîì êàê ÷åðåïèöà. Òàêæå èìå-
þòñÿ ôàðòóêè èç ÷åøóé÷àòûõ ïëà-
ñòèíîê, çàùèùàþùèå ñ îáåèõ
ñòîðîí. 

Ôàðòóêè èç  ÷åøóé÷àòûõ ïëà-
ñòèíîê ìåíåå ãèáêè, ÷åì ôàðòóêè

èç  ìåòàëëè÷åñêèõ êîëåö. Îáùèì
äëÿ îáîèõ òèïîâ ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî
î÷åíü îñòðûå íîæè ìîãóò ïðîíèê-
íóòü ÷åðåç ìàòåðèàë è ïðèâåñòè ê
ãëóáîêèì êîëîòûì ðàíàì.

Âàæíî ïðàâèëüíî îïðåäåëèòü
ðàçìåð ôàðòóêà. Åãî øèðèíà ñî-
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Защита второго класса,
или «кольчуга» в качестве спецовки

Ножи самых разнообразных конструкций и форм широко ис-
пользуются во многих отраслях промышленности и работа с

ними требует специального снаряжения и мер предосторожности.
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При работе с ножом следует защищать руку, держащую материал,
перчаткой, которая предохраняет от уколов, а руку с 

ножом - перчаткой, защищающей от порезов. 
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ñòàâëÿåò: îáúåì òàëèè èëè ãðóäè,
óìíîæåííûé íà 0,45, à äëèíà ðàâíà
ðîñòó,  óìíîæåííîìó íà 0,42.

Îòäåëüíûå ôàðòóêè, çàùèùàþ-
ùèå îò óêîëîâ, èìåþò ðàçðåç â
íèæíåé òðåòè äëÿ áîëåå ñâîáîäíîé
õîäüáû,  â ýòîì ìåñòå çàùèòíûé ìà-
òåðèàë ðàñïîëàãàåòñÿ âíàõëåñò.

Ïðè ðàáîòå ñ íîæîì ñëåäóåò çà-
ùèùàòü ðóêó, äåðæàùóþ ìàòåðèàë,
ïåð÷àòêîé, êîòîðàÿ ïðåäîõðàíÿåò
îò óêîëîâ, à ðóêó ñ íîæîì - ïåð÷àò-
êîé, çàùèùàþùåé îò ïîðåçîâ.

Äðóãèì çàùèòíûì èçäåëèåì
ÿâëÿåòñÿ áîëåðî, ïðåäñòàâëÿþùåå
ñîáîé æåíñêèé õàëàò, êîòîðûé çà-
êðûâàåò ïåðåäíþþ ÷àñòü òóëîâèùà
îò øåè äî íîã è îò ïëå÷ äî ëîïà-
òîê. Áîëåðî ìîæåò èìåòü îäèí èëè
äâà ðóêàâà è, ïî æåëàíèþ, – êàïþ-
øîí. Ïî ñðàâíåíèþ ñ ôàðòóêîì
îí çàùèùàåò áîëüøóþ ïëîùàäü è
åãî êîìôîðòíåå íîñèòü, òàê êàê

âåñ ðàñïðåäåëÿåòñÿ ïî çíà÷èòåëüíî
áîëüøåé ïîâåðõíîñòè êîðïóñà.

Àññîðòèìåíò çàùèòíûõ èçäå-
ëèé òàêæå ïðåäóñìàòðèâàåò ðó-
áàøêè, óêðûâàþùèå ïåðåäíþþ è
çàäíþþ ÷àñòè òåëà, îò øåè äî íîã
èëè äî ïîÿñà. Îíè ìîãóò áûòü  ñ
ðóêàâàìè, ñ êàïþøîíîì, èõ ëåãêî
êîìáèíèðîâàòü ñ ñîîòâåòñòâóþ-
ùèìè áðþêàìè äëÿ çàùèòû íîã.

Áðþêè çàùèùàþò îò óêîëîâ
íèæíþþ ÷àñòü òåëà, à òàêæå – ÷à-
ñòè÷íî èëè ïîëíîñòüþ – íîãè. Èç-
çà çíà÷èòåëüíîãî âåñà áðþêè

ïîñòàâëÿþòñÿ âìåñòå ñî ñïåöèàëü-
íûìè ñèñòåìàìè ïîäòÿæåê.

Ïåð÷àòêè, ìàíæåòû è èçäåëèÿ,
óêðûâàþùèå ïðåäïëå÷üÿ è ïëå÷è,
äîïîëíÿþò íàáîð ñíàðÿæåíèÿ äëÿ
èíäèâèäóàëüíîé çàùèòû, êîòîðûé
ñîîòâåòñòâóåò òðåáîâàíèÿì ñòàí-
äàðòà Åâðîïåéñêîãî Ñîþçà.

Îäåæäà, çàùèùàþùàÿ îò óêî-
ëîâ è ïîðåçîâ, äîëæíà èñïîëüçî-
âàòüñÿ â ñòðîãîì ñîîòâåòñòâèè ñ
èíñòðóêöèåé èçãîòîâèòåëÿ. Ïîëü-
çîâàòåëü äîëæåí îñìàòðèâàòü ñâîå
ïåðñîíàëüíîå çàùèòíîå ñíàðÿæå-
íèå ïåðåä íà÷àëîì ðàáîòû. Íà èç-
äåëèè íå äîëæíî áûòü ïðîðåõ,
ïîâðåæäåííûõ, êîððîäèðîâàííûõ,
ðàçîðâàííûõ êîëåö èëè ïëàñòèíîê,
ïîâðåæäåííûõ ôèêñèðóþùèõ è
óêðåïëÿþùèõ ïðèñïîñîáëåíèé,
ôèêñàòîðîâ ôàðòóêîâ, ñèñòåì ïîä-
òÿæåê äëÿ áðþê è äðóãèõ ôèêñè-
ðóþùèõ è óêðåïëÿþùèõ äåòàëåé.

Èñïîëüçîâàíèå íåêà÷åñòâåí-
íîé èëè íåïðèñïîñîáëåííîé çà-
ùèòíîé îäåæäû çàòðóäíÿåò ðàáîòó
è óâåëè÷èâàåò ðèñê òðàâìàòèçìà.
Ñëèøêîì ñâîáîäíàÿ çàùèòíàÿ
îäåæäà ìîæåò ñïîëçàòü, à óçêàÿ –
îãðàíè÷èâàåò ñâîáîäó äâèæåíèé è
îêàçûâàåò íåãàòèâíîå âëèÿíèå íà
ñàìî÷óâñòâèå è ïðîèçâîäèòåëü-
íîñòü ðàáîòíèêà.

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî
îïèñàííûå âûøå èçäåëèÿ, íå ãà-
ðàíòèðóþò çàùèòû îò íåóìûøëåí-
íûõ êîëîòûõ ðàí î÷åíü îñòðûìè

íîæàìè. Òàêèå íîæè ìîãóò ïðî-
íèêíóòü ÷åðåç çàùèòíóþ òêàíü, â
òî âðåìÿ êàê íîæ ñ òðàäèöèîííîé
îñòðîòîé åþ çàäåðæèâàåòñÿ.

Ïðè ðàáîòå ñ âðàùàþùèìèñÿ
äåòàëÿìè íåëüçÿ íàäåâàòü ïåð÷àòêè
èç ïëåòåíûõ ìåòàëëè÷åñêèõ êîëåö,
òàê êàê âîçìîæíî èõ çàõâàòûâàíèå è
ñòÿãèâàíèå. Âñëåäñòâèå ýòîãî ìîãóò
âîçíèêíóòü áîëåå òÿæåëûå òðàâìû,
÷åì ïðè ðàáîòå áåç ïåð÷àòîê.

Ïåð÷àòêè, çàùèùàþùèå îò
óêîëîâ, êîòîðûå ïîçâîëÿþò ðàáî-
òàòü ñ ìåõàíè÷åñêèìè íîæàìè,
äîëæíû òùàòåëüíî ïðîâåðÿòüñÿ è
ìàðêèðîâàòüñÿ. Âñå ïðåäñòàâëåí-
íûå çäåñü èçäåëèÿ íåîáõîäèìî
ïîäâåðãàòü ÷èñòêå è óõîäó â ñîî-
òâåòñòâèè ñ ðåêîìåíäàöèÿìè èçãî-
òîâèòåëÿ, ïðè íåîáõîäèìîñòè –
ðåìîíòèðîâàòü.

Òàêèì îáðàçîì, ïðèìåíåíèå
îäåæäû, çàùèùàþùåé îò óêîëîâ è
ïîðåçîâ, ìîæåò ïîìî÷ü âî ìíîãèõ
ñëó÷àÿõ ïðè ðàáîòå ñ íîæîì,
îñòðûìè èëè çàîñòðåííûìè ïðåä-
ìåòàìè, ïîçâîëÿåò èçáåæàòü óâå-
÷èé è ýêîíîìè÷åñêèõ ïîòåðü. Â
íàñòîÿùåå âðåìÿ â äîñòàòî÷íîì
êîëè÷åñòâå âûïóñêàåòñÿ ñïåöèàëè-
çèðîâàííàÿ îäåæäà, ïðåäîõðàíÿþ-
ùàÿ îò óêîëîâ è ïîðåçîâ, ïðåä-
íàçíà÷åííàÿ ïðàêòè÷åñêè äëÿ ëþ-
áîé îáëàñòè ïðèìåíåíèÿ.
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На изделии не должно быть прорех, поврежденных, корродированных,
разорванных колец или пластинок, поврежденных фиксирующих и

укрепляющих приспособлений, фиксаторов фартуков, систем подтяжек
для брюк и других фиксирующих и укрепляющих деталей.

Øèðîêî èçâåñòíà ðîëü êîæåâåííîé ïðîìûøëåííî-
ñòè â îáåñïå÷åíèè èçãîòîâèòåëåé èçäåëèé èç ìÿñà îáî-
ëî÷êàìè äëÿ êîëáàñ, ñîñèñîê è äðóãîé ïðîäóêöèè. Íî
âîçìîæíîñòè îòðàñëè â ýòîì íàïðàâëåíèè ìîæíî óâåëè-
÷èòü, åñëè âîñïîëüçîâàòüñÿ îïûòîì íåìåöêîé ôèðìû
«Íàòóðèí» (Naturin GmbH &. KG) èç Âåéíõåéìà. Åùå â
70-ûå ãîäû ïðîøëîãî ñòîëåòèÿ âîçíèêëà èäåÿ ñîçäàòü ñúå-
äîáíûé øïàãàò èç êîëëàãåíà äëÿ îáâÿçêè èçäåëèé èç ìÿñà,
ïðåæäå âñåãî êîï÷åíûõ êîëáàñ è îêîðîêîâ. Â êîíöå 90-õ
ãîäîâ îíà âåðíóëàñü ê ýòîé òåìå è ñ 2001 ãîäà çàíèìàëàñü
îïòèìèçàöèåé âîçìîæíîñòåé ïðèìåíåíèÿ ñïðîñà è ñáûòà
íîâîãî øïàãàòà.

Äëÿ ïîëó÷åíèÿ øïàãàòà èñïîëüçóþò êîëëàãåí èç

ñïèëêà øêóð êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà. Åãî ïîäâåðãàþò
ïîñëåäîâàòåëüíûì ùåëî÷íûì è êèñëîòíûì îáðàáîòêàì,
ïðîìûâêàì è ìåõàíè÷åñêîìó èçìåëü÷åíèþ. Âîçíèêàþ-
ùàÿ ïðè ýòîì êîëëàãåíîâàÿ ìàññà ãîìîãåííî ïåðåìåøè-
âàåòñÿ â ìèêñåðå ñ íåîáõîäèìûìè äîïîëíèòåëüíûìè
âåùåñòâàìè, à çàòåì ïàñòîîáðàçíàÿ êîìïîçèöèÿ ôîðìó-
åòñÿ â ýêñòðóäåðå ñ êîëüöåâûì ùåëåâûì ñîïëîì. Íà âû-
õîäå ïîëó÷àåòñÿ áåñêîíå÷íûé øëàíã, êîòîðûé ïðî-
ïóñêàþò ÷åðåç òóííåëüíóþ ñóøèëêó. Â êîíöå ñóøêè ðó-
êàâíàÿ îáîëî÷êà ïîäâåðãàåòñÿ îáðàáîòêå íà ïëþùèëü-
íîì óñòðîéñòâå. Ïîëó÷àþùèéñÿ ïðîäóêò ðàçðåçàþò
ïîñåðåäèíå, è âîçíèêàþùèå ëåíòû ïåðåâîäÿò â êîëëàãå-
íîâûé øïàãàò ïóòåì ñêðó÷èâàíèÿ. Я.И. Пустыльник
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Íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè ìÿñà ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ ïðè ïåðåâîçêàõ, ïðèìåíÿåìûå âíàñòîÿùåå âðåìÿ,
ðàçðàáîòàíû ÃÍÓ ÂÍÈÕÈ. Îíè ñîãëàñîâàíû ñ Ìè-
íýêîíîìðàçâèòèÿ è òîðãîâëè Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè,
óòâåðæäåíû ïðèêàçàìè Ìèíñåëüõîçà ÐÔ è Ìèí-
òðàíñà ÐÔ « Îá óòâåðæäåíèè íîðì åñòåñòâåííîé
óáûëè ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ ïðè ïåðåâîçêàõ ðàçëè÷-
íûìè âèäàìè òðàíñïîðòà» ¹425/138 îò 21.11.2006ã.,
çàðåãèñòðèðîâàíû â Ìèíþñòå ÐÔ ¹8704 îò
28.12.2006ã. è ââåäåíû â äåéñòâèå ïðè ïåðåâîçêå
ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè íàçåìíûì (àâ-
òîìîáèëüíûé, æåëåçíîäîðîæíûé), âîäíûì (ìîð-
ñêîé, ðå÷íîé) è âîçäóøíûì (àâèà) òðàíñïîðòîì
(Ïðèëîæåíèå 1-9).

Íîðìû óñòàíîâëåíû íà âîçìåùåíèå ïîòåðü ìàññû
íåòòî ìÿñà âñåõ âèäîâ è êàòåãîðèé óïèòàííîñòè â
òóøàõ, ïîëóòóøàõ, ÷åòâåðòèíàõ, òîðãîâûõ îòðóáàõ è
â áëîêàõ è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ (ñóáïðîäóêòû, êîëáàñ-
íûå èçäåëèÿ è êîï÷åíîñòè è ïð.), ñîîòâåòñòâóþùèõ
òðåáîâàíèÿì ÍÄ ïî êà÷åñòâó, òåðìè÷åñêîìó ñîñòîÿ-
íèþ è òåìïåðàòóðå, ïðè âíóòðèãîðîäñêèõ, ìåæäóãî-
ðîäíûõ è ìåæäóíàðîäíûõ ïåðåâîçêàõ ðàçëè÷íûìè
âèäàìè òðàíñïîðòà. 

Â íîðìû âêëþ÷åíû ïîòåðè ìàññû îò èñïàðåíèÿ,
âûòåêàíèÿ âëàãè (äëÿ îõëàæäåííûõ ãðóçîâ), à òàêæå
èñïàðåíèÿ âëàãè, ðàñïûëà èëè ðàñêðîøêè (ðàñòðóñêè)
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ (äëÿ çàìîðîæåííûõ ãðóçîâ) ñ ïðî-
öåíòíûì âûðàæåíèåì åñòåñòâåííîé óáûëè ê èõ èñ-
õîäíîé ìàññå íåòòî ïðîäóêòà. Îíè ðàñïðîñòðàíÿþòñÿ
íà ïåðåâîçêó â ðåôðèæåðàòîðíûõ âèäàõ òðàíñïîðòà è
îõëàæäàåìûõ êîíòåéíåðàõ ìÿñà óáîéíûõ æèâîòíûõ,
ïòèöû, êðîëèêîâ  è ìÿñîïðîäóêòîâ â îõëàæäåííîì
âèäå ïðè òåìïåðàòóðå îêîëî 0 îÑ, â çàìîðîæåííîì -
íå âûøå ìèíóñ 8 îÑ (ñ îïòèìàëüíûì çíà÷åíèåì òåì-
ïåðàòóðû ìèíóñ 18 îÑ, êàê ýòàï (ýëåìåíò) â åäèíîé
õîëîäèëüíîé öåïè, â ïîäìîðîæåííîì âèäå - ïðè òåì-
ïåðàòóðå ìèíóñ 2 îÑ, ìèíóñ 3 îÑ.

Íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè ìÿñà è ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ ðàçðàáîòàíû è ñîîòâåòñòâåííî ïðèìåíÿþòñÿ
ïðè ïåðåâîçêàõ ñ ïðèìåíåíèåì èñêóññòâåííîãî îõ-
ëàæäåíèÿ âîçäóõà ãðóçîâîãî îáúåìà (Ïðèëîæåíèÿ 1,
4, 5, 6, 7, 8) è áåç èñêóññòâåííîãî îõëàæäåíèÿ â èçî-
òåðìè÷åñêèõ èëè îáû÷íûõ ãðóçîâûõ åìêîñòÿõ (Ïðè-
ëîæåíèÿ 2, 3, 9). Íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè ìÿñà è
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ïðè ïåðåâîçêàõ äèôôåðåíöèðî-
âàíû â çàâèñèìîñòè îò ðàññòîÿíèÿ (Ïðèëîæåíèÿ 1,
2, 3, 4), ïðîäîëæèòåëüíîñòè (Ïðèëîæåíèÿ 5 ,6 ,7,
ìÿñî óáîéíûõ æèâîòíûõ) èëè, â öåëîì, çà ïðîöåññ
ïåðåâîçêè íåçàâèñèìî îò ðàññòîÿíèÿ èëè âðåìåíè ïå-
ðåâîçêè (Ïðèëîæåíèÿ 8, 9, 5 – ÷àñòè÷íî), îò íàëè-
÷èÿ  èíäèâèäóàëüíîé è ãðóïïîâîé (òðàíñïîðòíîé)
óïàêîâêè, òî÷åê ðàçâîçà (ïðè âíóòðèãîðîäñêèõ è
ìåæäóãîðîäíûõ àâòîìîáèëüíûõ ïåðåâîçêàõ), ïåðèîäà
ãîäà (êðóãëûé ãîä – Ïðèëîæåíèå 1, 5, 6, 8, 9; îñåííå-
çèìíèé – Ïðèëîæåíèå 1, 2, 3, 7; âåñåííå-ëåòíèé –
Ïðèëîæåíèå 2, 4, 7), îò àññîðòèìåíòà ìÿñíîãî ñûðüÿ
è ãîòîâîé ïðîäóêöèè (ó âñåõ Ïðèëîæåíèé – ãðóïïî-
âîé, êðîìå Ïðèëîæåíèÿ 9 – ïî ìÿñó óáîéíûõ æè-
âîòíûõ ñäåëàíà ãðàäàöèÿ íîðì, äðóãèå ìÿñîïðîäóêòû
çäåñü â ãðóïïîâîì àññîðòèìåíòå è íîðìû åäèíûå).

Â íîðìû íå âêëþ÷åíû ïîòåðè âñëåäñòâèå ïîð÷è
ïðîäóêòà, ïîâðåæäåíèÿ óïàêîâêè è òàðû, çàâåñà òàðû,
à òàêæå íàðóøåíèÿ òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìà ïåðå-
âîçêè (ïîäìîðàæèâàíèå, çàìîðàæèâàíèå îõëàæäåí-
íîãî ãðóçà è îòòàèâàíèå çàìîðîæåííîãî è ïîäìîðî-
æåííîãî ãðóçà). Ýòî ñâåðõíîðìàòèâíûå ïîòåðè ìàññû
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, êîòîðûå íà îñíîâàíèè ñîñòàâëåí-
íûõ êîììåð÷åñêèõ àêòîâ îòíîñÿò íà îðãàíèçàöèè èëè
÷àñòíûå ëèöà, îñóùåñòâëÿþùèå ýòè ïåðåâîçêè èëè íà
ãðóçîîòïðàâèòåëÿ, åñëè ïî åãî âèíå áûëè ïîâûøåí-
íûå ïîòåðè ìàññû ãðóçà.

Êîììåð÷åñêèé àêò ñ âèçîé ïåðåâîç÷èêà (ýêñïå-
äèòîðà) ÿâëÿåòñÿ îñíîâàíèåì äëÿ ïîñëåäóþùåé äîðà-
áîòêè ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè

30

НОРМАТИВНАЯ БАЗА / Учёт естественной убыли

№4 август 2008Всё о МЯСЕ 

→

Применение норм 
естественной убыли мяса и мясных

продуктов при перевозке 
различными видами транспорта

Анализ состояния нормативной базы в отдельных звеньях холодиль-
ной цепи при выработке, хранении и перевозках мяса показывает, что

степень проработки норм неодинакова. Это касается в первую очередь
учёта основных факторов. Имеются также  нестыковки отдельных звеньев
по температуре и величине потерь. Поэтому нормы естественной убыли
мяса нуждаются в восполнении пробелов, а в перспективе необходимо
разработать единую холодильную цепь движения мяса в охлажденном,
замороженном и подмороженном состоянии от выработки до реализации
или промпереработки, в том числе с использованием рефрижераторных
контейнеров. 

В.Н. Корешков, канд.техн.наук, ГНУ ВНИИ холодильной промышленности Россельхозакадемии



(äîîõëàæäåíèÿ, äîìîðàæèâàíèÿ, ðàçìîðàæèâàíèÿ,
îòòàèâàíèÿ) ãðóçîïîëó÷àòåëåì è ïðèìåíåíèÿ äëÿ
ýòîãî ñîîòâåòñòâóþùèõ íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè, à
òàêæå äëÿ ïîñëåäóþùåãî  îòíåñåíèÿ  è ó÷åòà ýòèõ ïî-
òåðü è äîïîëíèòåëüíûõ ðàñõîäîâ õîëîäà íà âèíîâíèêà
íàðóøåíèÿ ðåæèìà è íåäîñòà÷è ãðóçà.

Íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè íå ïðèìåíÿþòñÿ ïðè
ïåðåâîçêå ðàñôàñîâàííîé è ãåðìåòè÷åñêè óïàêîâàí-
íîé ïòèöû èëè êîëáàñíûõ èçäåëèé, ðàçìåùåííûõ â
èçîòåðìè÷åñêèõ êîíòåéíåðàõ, îòäåëüíîãî àññîðòè-
ìåíòà (ñûðîêîï÷åíûå êîëáàñû, ìÿñîêîï÷åíîñòåé ñû-
ðîêîï÷åíûõ,  ïèùåâîé òîïëåíûé æèð), à òàêæå
îòïðàâëåííîé èëè ïðèíÿòîé â ïóíêòå íàçíà÷åíèÿ ñ÷å-
òîì èëè ïî òðàôàðåòíîé ìàññå. Ñëåäóåò îòìåòèòü,
÷òî íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè ÿâëÿþòñÿ ïðåäåëüíî-
äîïóñòèìûìè è ïðèìåíÿþòñÿ îðãàíèçàöèÿìè èëè
÷àñòíûìè ëèöàìè íåçàâèñèìî îò âåäîìñòâåííîé ïðè-
íàäëåæíîñòè è ôîðìû ñîáñòâåííîñòè â òåõ ñëó÷àÿõ,
êîãäà ïðè ïðèåìêå äîñòàâëåííîãî ãðóçà îáíàðóæåíà
åãî ôàêòè÷åñêàÿ íåäîñòà÷à, êîòîðàÿ îïðåäåëÿåòñÿ
ïóòåì ñîïîñòàâëåíèÿ ìàññû ãðóçà â ñîïðîâîäèòåëü-
íûõ äîêóìåíòàõ, îòãðóæåííîãî ñ ïðåäïðèÿòèÿ èçãî-
òîâèòåëåì èëè ãðóçîîòïðàâèòåëåì è â äîêóìåíòàõ
ïðèåìêè, ïðèíÿòîãî ãðóçîïîëó÷àòåëåì (èëè ñäàâàå-
ìîãî ãðóçîïåðåâîç÷èêîì) ñ ïîñëåäóþùèì íàäëåæà-
ùèì äîêóìåíòàëüíûì îôîðìëåíèåì ðåçóëüòàòîâ.

Çà íåäîñòà÷ó ãðóçà â îñíîâíîì îòâå÷àåò ãðóçîîò-
ïðàâèòåëü è, ñîîòâåòñòâåííî, îí ïîëüçóåòñÿ íîðìàìè
åñòåñòâåííîé óáûëè, åñëè ïðè ïåðåâîçêå áûë ñîáëþ-
äåí òåìïåðàòóðíî-âðåìåííûé ðåæèì, ñîõðàíèëàñü
öåëîñòíîñòü ïëîìáû íà òðàíñïîðòíîé åìêîñòè ñ ãðó-
çîì. Ïî óñëîâèÿì äîãîâîðà ïîñòàâêè ïåðåâîç÷èê
(ýêñïåäèòîð) íå ïðèíèìàåò è íå ñäàåò ãðóç ïî êîëè-
÷åñòâó ìåñò è ìàññå íåòòî ãðóçîïîëó÷àòåëþ.

Èíàÿ ñèòóàöèÿ â îðãàíèçàöèè ïåðåâîçîê, åñëè ïå-
ðåâîç÷èê (ýêñïåäèòîð, òðàíñïîðòíàÿ îðãàíèçàöèÿ)
ïðèíèìàåò ãðóç ïðè ïîãðóçêå è ñäàåò åãî ãðóçîïîëó-
÷àòåëþ ïðè âûãðóçêå ïî êîëè÷åñòâó ìåñò è ìàññå è,
ñîîòâåòñòâåííî, îòâå÷àåò çà ñîõðàííîñòü ãðóçà. Àíà-
ëîãè÷íî íàñòóïàåò îòâåòñòâåííîñòü ïåðåâîç÷èêà ïðè
ïîâðåæäåíèè òðàíñïîðòíîãî ñðåäñòâà (íàïðèìåð,
îãðàæäåíèÿ è ïð.) èëè ïðè íàðóøåíèè öåëîñòíîñòè
ïëîìáû, íåñîáëþäåíèè íåîáõîäèìîãî ðåæèìà ïåðå-
âîçêè, äàæå åñëè ãðóç íå áûë ïðèíÿò ïåðåâîç÷èêîì.
Ïðåäâàðèòåëüíîå ñïèñàíèå ðåçåðâà åñòåñòâåííîé
óáûëè äî îêîí÷àòåëüíîãî âûÿñíåíèÿ ôàêòà íåäîñòà÷è
è îôîðìëåíèÿ íåîáõîäèìûõ äîêóìåíòîâ è ðàñ÷åòîâ
íå äîïóñêàåòñÿ.

Ñïèñàíèå ñ ìàòåðèàëüíî-îòâåòñòâåííûõ ëèö åñòå-
ñòâåííîé óáûëè ïðîèçâîäèòñÿ ïî ôàêòè÷åñêèì ðàç-
ìåðàì è ó÷åòíûì öåíàì, ïîäòâåðæäåííûì ñîîò-
âåòñòâóþùèìè äîêóìåíòàìè è ðàñ÷åòàìè, íî íå âûøå
óñòàíîâëåííûõ íîðì ïî íà÷èñëåííîìó ðåçåðâó åñòå-
ñòâåííîé óáûëè äëÿ êîíêðåòíîé ñèòóàöèè.

Â ðàñ÷åòå íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè ïðè ïåðå-
âîçêå â àâòîðåôðèæåðàòîðàõ, ñëåäóåò ïðèíèìàòü, ÷òî
ïîñëåäóþùèå 100 êì íà÷èíàþòñÿ ñ êàæäîãî 51 êì
(íàïðèìåð, ïðè ðàññòîÿíèè 151 êì è äàëåå äî 200-
250 êì íîðìà åäèíàÿ, êàê äëÿ 200 êì, òîãäà êàê äî
251-300-350 êì íîðìà êàê äëÿ 300 êì) è ò.ä.

Ïðèìåð ðàñ÷åòà: Ãîâÿäèíà îõëàæäåííàÿ â ïîëóòó-

øàõ 1 êàòåãîðèè óïèòàííîñòè, ìàññîé íåòòî 17500 êã,
ïåðåâîçèëàñü â àâòîðåôðèæåðàòîðàõ ñ èñêóññòâåííûì
(ìåõàíè÷åñêèì) îõëàæäåíèåì íà ðàññòîÿíèå ìåæäó
ïðåäïðèÿòèÿìè îòãðóçêè è ïðèåìêè ðàâíîì 560 êì.
Íà÷èñëåíèå ðåçåðâà åñòåñòâåííîé óáûëè (ïîçèöèÿ 1
Ïðèëîæåíèÿ ê íîðìàì): 0,06% (ïåðâûå 100 îò 51 êì)
+ 0,05% (âòîðûå 100 êì îò 151 êì, òðåòüè 100 êì îò
251 êì, ÷åòâåðòûå 100 êì îò 351 êì, ïÿòûå 100 êì îò
451 êì è øåñòûå 100 êì îò 551 êì, òî åñòü ïî 0,01%
çà êàæäûå ïîñëåäóþùèå 100 êì) = 0,11%.

Äàëåå, ðàññ÷èòàííóþ âåëè÷èíó íîðìû åñòåñòâåí-
íîé óáûëè óìíîæàþò íà ìàññó (íåòòî) îòãðóæåííîé
ïðîäóêöèè (0,11% õ 17500 êã /100% = 19,3 êã) è ïî-
ëó÷àþò âåëè÷èíó ðåçåðâà åñòåñòâåííîé óáûëè ïðî-
äóêöèè â àáñîëþòíûõ âåëè÷èíàõ. Íà÷èñëåííûé
ðåçåðâ çàòåì ñîïîñòàâëÿþò ñ ôàêòè÷åñêîé íåäîñòà-
÷åé. Äëÿ ýòîãî ðåçóëüòàòû ñðàâíåíèÿ îòãðóæåííîé
ìàññû (óêàçàííîé ãðóçîîòïðàâèòåëåì) è ïîëó÷åííîé
ìàññû (çàôèêñèðîâàííîé â ïðèåìíîì àêòå ïîëó÷àòåëåì)
ãîâÿäèíû îôîðìëÿþò äîêóìåíòàëüíî (àêò, çàêðûòèå

ïàðòèè, èíâåíòàðèçàöèÿ) è ðóêîâîäñòâî ïðåäïðèÿòèÿ
(îðãàíèçàöèè) óòâåðæäàåò ðåçóëüòàòû àíàëèçà.

Ïðè ïåðåâîçêàõ ãðóçîâ â ñìåøàííîì ñîîáùåíèè
íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè ìàññû ìÿñà è ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ ïðèìåíÿþòñÿ äëÿ êàæäîãî âèäà òðàí-
ñïîðòà, ó÷àñòâóþùåãî â ïåðåâîçêàõ äàííîãî ãðóçà,
ñîãëàñíî ñâåäåíèÿì äîêóìåíòàöèè è ðàñ÷åòàì ïî ìàñ-
ñàì, ñðîêàì, ðàññòîÿíèþ èëè, â öåëîì, ïî ïðîöåññó
ïåðåâîçêè ãðóçîâ êîíêðåòíîãî òðàíñïîðòà. 

Äàëåå, íàäî îòìåòèòü, ÷òî íåêîòîðûå òåðìèíû
(Ïðèëîæåíèÿ 5 è 7), íóæäàþòñÿ â ïîÿñíåíèÿõ.
Îïðåäåëåíèå òåðì÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ ïòèöû, êàê
«ïàðíàÿ», ñëåäóåò îïóñòèòü, ïîñêîëüêó ôàêòè÷åñêè â
òàêîì òåðìè÷åñêîì ñîñòîÿíèè òóøêè ïòèöû íå ìîãóò
áûòü  âûðàáîòàíû, èáî ìÿñî ïîñòóïàåò èç óáîéíîãî
öåõà íà õîëîäèëüíèê ñ òåìïåðàòóðîé íå âûøå 25 îÑ,
à ýòî â ëó÷øåì ñëó÷àå òåðìè÷åñêîå ñîñòîÿíèå «îñòûâ-
øåå». Òî åñòü, ñëåäóåò ÷èòàòü: «Ïòèöà îñòûâøàÿ è îõ-
ëàæäåííàÿ – íîðìà – 0,72 %» çà ïðîöåññ ïåðåâîçêè
(íå çàâèñèìî îò ðàññòîÿíèÿ è âðåìåíè).

Â «øàïêå» òàáëèöû Ïðèëîæåíèÿ 7 âìåñòî «ëåò-
íåãî ïåðèîäà» ñëåäóåò ÷èòàòü «âåñåííå-ëåòíèé ïå-
ðèîä», à âìåñòî «ïåðåõîäíîãî è çèìíåãî ïåðèîäîâ»
ñëåäóåò ÷èòàòü «îñåííå-çèìíèé ïåðèîä».

Íå ïðèâîäÿ äîïîäëèííî íîðìû åñòåñòâåííîé
óáûëè ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ óêàçàííîãî ïðèêàçà,
ñëåäóåò îñòàíîâèòüñÿ íà ðåçóëüòàòàõ èõ ñðàâíèòåëü-
íîãî àíàëèçà (òàáëèöû 1 è 2).

Ðàñ÷åòíûå è ôàêòè÷åñêèå íîðìàòèâíûå âåëè÷èíû
ïîòåðü ìàññû ìÿñà íà ïðèìåðå ãîâÿäèíû 1 êàòåãîðèè
óïèòàííîñòè çà ïðîöåññ âûðàáîòêè, îäíè (ïåðâûå) ñóòêè
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Списание с материально-ответственных лиц
естественной убыли производится по фактическим

размерам и учетным ценам, подтвержденным
соответствующими документами и расчетами, но не

выше установленных норм по начисленному
резерву естественной убыли для конкретной ситуации.
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õðàíåíèÿ è òðàíñïîðòèðîâêè ïðèâåäåíû â òàáëèöå 1.
Ìàêñèìàëüíûå ïîòåðè ìàññû ìÿñà ïðîèñõîäÿò

ïðè òåõíîëîãè÷åñêîì ïðîöåññå âûðàáîòêè (îõëàæäå-
íèå, çàìîðàæèâàíèå, ïîäìîðàæèâàíèå) ñ ñóùåñòâåí-
íûìè ðàçëè÷èÿìè ïî ñïîñîáàì îáðàáîòêè (áûñòðîå
èëè óñêîðåííîå îõëàæäåíèå, îäíîôàçíîå èëè äâóõ-
ôàçíîå çàìîðàæèâàíèå è ïð.).

Âåëè÷èíû ïîòåðü ìàññû ìÿñà ïðè õðàíåíèè íà õî-

ëîäèëüíèêàõ ÀÏÊ è Ìèíýêîíîìðàçâèòèÿ ñîïîñòà-
âèìû ìåæäó ñîáîé äëÿ îõëàæäåííîãî è çàìîðî-
æåííîãî ñîñòîÿíèÿ. Âî ìíîãîì ýòî îáóñëîâëåíî åäè-
íûì ìåòîäè÷åñêèì ïîäõîäîì è ñîâìåñòíûìè óñè-
ëèÿìè ñîòðóäíèêîâ ÂÍÈÕÈ è ÂÍÈÈÝÒñèñòåì ïðè
ðàçðàáîòêå íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè ìÿñà. Èìåþ-
ùèåñÿ ðàçëè÷èÿ â ýòèõ âåëè÷èíàõ îáúÿñíÿþòñÿ îñî-
áåííîñòÿìè ïåðåäà÷è ìÿñà íà õðàíåíèå (ïåðâè÷íîå
èëè âòîðè÷íîå) è íàëè÷èåì ïðîìåæóòî÷íîãî çâåíà-
ïåðåâîçêè.

Ïðè õðàíåíèè îõëàæäåííîãî ìÿñà â êàìåðàõ ñ
âîçäóøíîé ñèñòåìîé îõëàæäåíèÿ ïîòåðè ìàññû â 2 –
4 ðàçà áîëüøå, ÷åì ïîòåðè çàìîðîæåííîãî ìÿñà ïðè
õðàíåíèè â êàìåðàõ ñ áàòàðåéíîé èëè ñìåøàííîé ñè-
ñòåìîé îõëàæäåíèÿ.

Ïåðåâîçêà ìÿñà â ðåôðèæåðàòîðíîì òðàíñïîðòå
ÿâëÿåòñÿ ïî ñóòè õðàíåíèåì, íî óñëîâèÿ ïîëó÷åíèÿ è
ïðèìåíåíèÿ èñêóññòâåííîãî õîëîäà, ïðè ýòîì áîëåå
ýêñòðåìàëüíûå. Ôàêòîðàìè ýêñòðåìàëüíîñòè ìîæíî
ñ÷èòàòü âîçäóøíóþ ñèñòåìó îõëàæäåíèÿ (äëÿ çàìîðî-
æåííîãî ìÿñà ïî ñðàâíåíèþ ñ áàòàðåéíîé èëè ñìå-
øàííîé ñèñòåìîé îõëàæäåíèÿ êàìåð õðàíåíèÿ),
íàëè÷èå òðÿñêè è çíà÷èòåëüíûõ îòêëîíåíèé òåìïåðà-
òóðû âîçäóõà â êóçîâå îò ñðåäíåé è ïð. Ýòî ÿâëÿåòñÿ
ïðè÷èíîé ïîâûøåííûõ ïîòåðü ïðè ïåðåâîçêàõ ïî
ñðàâíåíèþ ñ õðàíåíèåì, ÷òî è îòðàæåíî â ñòðóêòóðå
îòðàñëåâûõ íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè.

Çàìåòíî áîëüøèå ïîòåðè ìàññû îáíàðóæèâàþòñÿ
ïðè ïåðåâîçêå ìÿñà â èçîòåðìè÷åñêèõ èëè îáû÷íûõ
êóçîâàõ (áåç ñïåöèàëüíîé èçîëÿöèè) ñ åñòåñòâåííûì
õîëîäîì ïî ñðàâíåíèþ ñ ðåôðèæåðàòîðàìè ñ
èñêóññòâåííûì õîëîäîì; ñðàâíè 0,11-0,09 % çà 600
êì (ïðèëîæåíèå 1 ê òàáë.1) è 0,06-0,03 % (ïðèëîæå-
íèå 2 ê òàáë.1) äàæå ñ ó÷åòîì êîëè÷åñòâà òî÷åê ðàçâîçà. 

Ñóùåñòâåííûå ðàçëè÷èÿ ïî âåëè÷èíàì ïîòåðü
ìàññû ìÿñà ïðè ïåðåâîçêàõ ðàçëè÷íûìè âèäàì òðàí-
ñïîðòà ñâÿçàíû ñ îòñóòñòâèåì åäèíîãî ìåòîäè÷åñêîãî
ïîäõîäà ê èññëåäîâàíèþ ïîòåðü ìàññû è ðàçðàáîòêå
ñîîòâåòñòâóþùèõ íîðì (òàáëèöà 2). Èìååò ìåñòî
òàêæå íå ïîëíûé ó÷åò îñíîâíûõ ôàêòîðîâ, âëèÿþ-
ùèõ íà ïîòåðè ìàññû, òàêèõ êàê àññîðòèìåíò (ãðóï-
ïîâîé, èíäèâèäóàëüíûé), ñïîñîá âûðàáîòêè ìÿñíîãî
ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè, íàëè÷èÿ óïàêîâêè èëè
òðàíñïîðòíîé òàðû, ñèñòåìà îõëàæäåíèÿ (áàòàðåéíàÿ,
ñìåøàííàÿ, âîçäóøíàÿ), íåîïðåäåëåííîñòü òåìïåðà-

òóð (äèàïàçîí äî 10îÑ îò êðàéíèõ òî÷åê) âîçäóõà äëÿ
îõëàæäåííûõ, çàìîðîæåííûõ ïðîäóêòîâ, äîïóñê ê ïå-
ðåâîçêå ïàðíûõ è îñòûâøèõ ïðîäóêòîâ ñ âûâîäîì
åäèíûõ íîðì âìåñòå ñ îõëàæäåííûìè ïðîäóêòàìè,
íåäîïóñòèìî èñïîëüçîâàíèå ðåæèìà ïåðåâîçêè -6îÑ
äëÿ çàìîðîæåííûõ ãðóçîâ, îòñóòñòâèå êîíêðåòíîé
ãðàäàöèè ïî ðàññòîÿíèþ èëè âðåìåíè ïåðåâîçîê, ïå-
ðèîä ãîäà è äð. (òàáëèöà 2).

Íàèáîëåå ïðîðàáîòàíû (äèôôåðåíöèðîâàíû)
íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ
ïðè ïåðåâîçêå àâòîìîáèëüíûì òðàíñïîðòîì, õîòÿ íå
ÿñíî, äëÿ êàêîé êîíêðåòíî òåìïåðàòóðû ðàçðàáîòàíû
íîðìû (â äèàïàçîíå îò -20îC äî -10îÑ).

Îáñëåäîâàíèå óñëîâèé ïåðåâîçîê ìÿñà è ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ ïîêàçàëî, ÷òî â ïîñëåäíåå âðåìÿ
çíà÷èòåëüíî óõóäøèëîñü ïîääåðæàíèå îïðåäåëåííîãî
ñòàáèëüíîãî òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìà. Ïîýòîìó ãðóçî
ïîëó÷àòåëü âûíóæäåí ñîãëàñíî òåõíîëîãè÷åñêèì èí-
ñòðóêöèÿì äîðàáàòûâàòü (äîîõëàæäàòü, äîìîðàæè-
âàòü) ìÿñî äî íåîáõîäèìûõ òåìïåðàòóð. Ýòî
ïðèâîäèò ê äîïîëíèòåëüíîé åñòåñòâåííîé óáûëè êàê
ïðè ïåðåâîçêå, òàê è ïðè äîðàáîòêå ìÿñà, à òàêæå ê
äîïîëíèòåëüíîìó ðàñõîäó õîëîäà.

Íåáëàãîïðèÿòåí äëÿ ïîääåðæàíèÿ îïòèìàëüíûõ
ïàðàìåòðîâ ïåðåâîçîê è ñîõðàííîñòè èñõîäíîé ìàññû
ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè ðàçðûâ
ìàòåðèàëüíîé îòâåòñòâåííîñòè íà ïåðèîä ïåðåâîçêè,
çà èñêëþ÷åíèåì àâòîïåðåâîçîê, ãäå, êàê ïðàâèëî, ïðè-
íèìàåòñÿ ê ïåðåâîçêå è ñäàåòñÿ ãðóç. Ïî äðóãèì âèäàì
òðàíñïîðòà â ëó÷øåì ñëó÷àå ñäàåòñÿ «ïëîìáà», à ñâåðõ-
íîðìàòèâíûå ïîòåðè ìàññû ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
ïðè ñîõðàíåíèè öåëîñòíîñòè òðàíñïîðòíûõ ñðåäñòâ,
êàê ïðàâèëî, ïåðåíîñÿò íà ãðóçîîòïðàâèòåëÿ.

Çíà÷èòåëüíîå ñîêðàùåíèå ïîòåðü ìàññû ìÿñíîãî
ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè â ðàçðàáîòàííûõ íîðìàõ
ñâÿçàíî ñ êîíêðåòèçàöèåé óñëîâèé ïåðåâîçîê (ðàñ-
ñòîÿíèå, ñðîê), ñ ïðèìåíåíèåì èíäèâèäóàëüíîé óïà-
êîâêè â ïàêåòû èç ïîëèìåðíîé ïëåíêè, ïðèìåíåíèåì
ãðóïïîâîé (òðàíñïîðòíîé) òàðû (ãîôðîêîðîáà è
ãîôðîÿùèêè), à òàê æå ñ ïðèìåíåíèåì æèäêîãî àçîòà
äëÿ îõëàæäåíèÿ âîçäóõà ãðóçîâîãî îáúåìà àâòîðåô-
ðèæåðàòîðîâ è äð.

Ñ öåëüþ äàëüíåéøåãî ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ íîðìà-
òèâíî-òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè è óñëîâèé ïåðåâî-
çîê íåîáõîäèìî èññëåäîâàòü è ðàçðàáîòàòü òåõíî-
ëîãèþ åäèíîé õîëîäèëüíîé öåïè è åäèíûõ ìåæîòðà-
ñëåâûõ íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè äëÿ õðàíåíèÿ è ïå-
ðåâîçîê ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè íà âñåì
ïóòè äâèæåíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè
â îõëàæäåííîì âèäå ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ1…0îÑ,
çàìîðîæåííîì - ìèíóñ 18îÑ è ïîäìîðîæåííîì âèäå
– ìèíóñ 3…ìèíóñ 2îÑ. 

Äàëüíåéøåå ñîâåðøåíñòâîâàíèå òåõíîëîãèè è
íîðì ñëåäóåò ñâÿçàòü ñ èñïîëüçîâàíèåì äëÿ ïåðåâîçêè
ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ ðåôðèæåðàòîðíûõ êîíòåéíå-
ðîâ ñ àâòîíîìíîé èëè öåíòðàëèçîâàííîé ñèñòåìîé
îõëàæäåíèÿ è ïðèìåíåíèåì åäèíîé ìåòîäèêè èññëå-
äîâàíèÿ ïî îòäåëüíûì çâåíüÿì õîëîäèëüíîé öåïè.

Ñëåäóåò äîðàáîòàòü ïðàâîâûå âîïðîñû ïåðåâîçîê
ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ è óñòðàíèòü ðàçðûâ â ìàòåðè-
àëüíîé îòâåòñòâåííîñòè çà ïåðåâîçèìûé ãðóç.

Существенные различия по величинам потерь
массы мяса при перевозках различными видам

транспорта связаны с отсутствием единого
методического подхода к исследованию потерь

массы и разработке соответствующих норм.
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Звено холодильной
цепи

Нормы 
естественной убыли

(Приказ / приложение)
Размерность норм

Потери массы мяса, %

Охлажденного Замороженного Подмороженного

Выработка
Холодильник
мясоперерабаты-
вающего завода или
мясокомбината

Приказ №395 За процесс
Приложение 1 Приложение 6 и 7 Приложение 4

1,40-1,60 0,70-1,58 1,27

Хранение

Холодильник
мясоперерабаты-
вающего завода или
мясокомбината

Приказ №395 За 1-е сутки
Приложение 3 Приложение 11 Приложение 5

0,3 0,061 0,06
– 0,072 –

Холодильник торго-
вли
или база 

Приказ № 304 За 1-е сутки
Приложение 1 Приложение 10 –

0,16 0,041 –

– 0,052 –

Холодильник роз-
ничной торговой
сети

Приказ № 304 За весь период хра-
нения

Приложение 27
0,58-0,70

Приложение 27
0,33-0,50 –

Холодильник роз-
ничной сети и обще-
пита

Приказ № 304 За 1-е сутки
Приложение 32 Приложение 32 –

0,20-0,25 –

Перевозка
Авторефрижератор-
ная (междугородние
и межреспубликан-
ские) Приказ № 425/138 За 1-ые сутки или за

1-е 600 км
Приложение 1 Приложение 1

0,11 0,09 (с 01.11.по 31.03.) –

Авторефрижератор-
ная с азотной систе-
мой
охлаждения(между-
городние и межрес-
публиканские)

Приказ № 425/138 За 1-е сутки (или за
1-е 600 км)

Приложение 4

0,10 (с 01.04. по
31.10.) – –

Автомобильный изо-
термический и гуже-
вой транспорт

Приказ №425/138 До 50 км
Приложение 2 Приложение 2 –

0,064 0,033 –

0,083 –
Автомобильный
транспорт (междуго-
родный, в холодный
период года)

Приказ №425/138
Расстояние до 600 км – Приложение 3

– – 0,25 (с 01.10. по 31.05.) –

Железнодорожным
транспортом (меж-
дугородный и меж-
республиканский)

Приказ №425/138
За 1-е сутки (или за
расстояние до 550
км)

Приложение 5 Приложение 5 Приложение 7
0,16 0,2 0,14
– – 0073

Водным транспор-
том (межреспубли-
канский,
международный)

Приказ №425/138 За весь период
перевозки 0,7 0,3 –

Воздушным (авиа)
транспортом Приказ №425/138 За беспересадоч-

ный перелет 0,04 0,04 –

Таблица 1. Потери массы мяса (на примере говядины  1 категории упитанности в полутушах и согласно отраслевых норм
естественной убыли) при движении по отдельным звеньям холодильной цепи от выработки до реализации

Примечание: степень числа 1 – температура воздуха в камере минус 15
оС и ниже; степень числа 2 – температура воздуха в камере минус 15 оС
и выше; степень числа 3 –летний период года и степень числа 4 – пере-
ходный и зимний период года;
Использованные нормы:
1. «Об утверждении норм естественной убыли мяса и мясопродуктов при
хранении». Приказ Минсельхоз РФ от 16.08.2007 г.

№395.
2. Об утверждении норм естественной убыли пищевых продуктов в
сфере торговли и общественного питания». Приказ Минэкономразвития
РФ от 07.09.2007г №304.
3. «Об утверждении норм естественной убыли мяса и мясопродуктов при
перевозках различными видами транспорта». Приказ Минсельхоз РФ и
Минтранса РФ от 16.08.2007г. №425/138
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Таблица 2. Анализ норм естественной убыли мяса и мясных продуктов при перевозке (Приказ № 425/138 от 21.11.2006г.)

№№
Прило-
жения к
Приказу

Вид транспорта и перевозки.
Область применения. Размерность норм

При разработке норм естественной убыли

Учтено Не учтено

1 2 3 4 5

1 Авторефрижераторы с меха-
нической системой охлажде-
ния. 
Внутригородские
(более 50 км), междугород-
ние и межреспубликанские
перевозки.

Расстояние, км Групповой ассортимент мяса и мя-
сопродуктов
• Мясо в тушах, полутушах, четвер-
тинах и торговых отрубах
• Мясо в блоках
• Мясо птицы и кроликов
• Колбасы вареные
• Колбасы п/к и в/к
• Продукты из мяса всех видов (ва-
реные, копчено-вареные, копчено-
запеченные, запеченные и
жаренные)
• Продукты из мяса всех видов сы-
рокопченые
• Субпродукты
• Жир сырец и шпик
• Бекон соленый
Как фактор: термическое состоя-
ние: остывшее, охлажденное и за-
мороженное
Наличие, вид упаковки
и транспортной тары.
Расстояние.
Количество точек развоза.
Период года.

Контейнеры.
Термическое состояние – остыв-
шее.
Время перевозки.

2 Изотермические и обычные
автомобили.
Внутригородские перевозки.

Расстояние, км
(до 25 и 50 км)

Мясо и субпродукты охлажденные,
замороженные убойных животных
и птицы.
Мясо в полутушах и блоках.
Колбасы и копчености.
Естественный холод.
Расстояние.
Индивидуальная и групповая упа-
ковка.
Период года.
Контейнеры.
Количество точек развоза.

Искусственный холод.
Время перевозки.

3 Автомобильный транспорт.
Междугородные перевозки в
холодный период года и для
отдельных северных
областей.

Расстояние, км Мясо в полутушах и блоках.
Расстояние.

Время перевозки.
Искусственный холод.
Вид мяса.
Индивидуальная и групповая
упаковка.

4 Авторефрижераторы с азот-
ной системой охлаждения.
Внутригородские, междуго-
родные и межреспубликан-
ские перевозки в теплый и
переходный период года (с
01/04 по 31/10)

Расстояние, км Групповой ассортимент мяса в
тушах, полутушах, четвертинах и
отрубах в охлажденном
и остывшем виде
Мясопродукты: колбасы вареные,
полукопченые и варено-копченые
Расстояние.

Наличие и вид упаковки.
Контейнеры.
Исходное термическое состояние –
остывшее.
Время перевозки.
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1 2 3 4 5

5, 6, 7 Железнодорожные рефри-
жераторные вагоны

Продолжитель-
ность перевозки,
сутки

Групповой ассортимент и термиче-
ское состояние:
мясо охлажденное, мясо и мясные
продукты замороженные (вагоны
ледники и вагоны с машинным ох-
лаждением), колбасы полукопче-
ные и варенокопченые в
зависимости от срока перевозки. 
Птица парная, охлажденная и мо-
роженная, колбасы копченые, мез-
дра невыделанная, прочие грузы
без указания срока перевозки
Мясо подмороженное в зависимо-
сти от срока перевозки и периода
года.
Продолжительность перевозки.

Наличие и вид упаковки.
Период года (кроме подморожен-
ного).
Контейнеры.
Термическое состояние «прочих
грузов» и «парное» для птицы.
Вид мяса.

8 Водный транспорт За процесс пере-
возки

Групповой ассортимент и термиче-
ское состояние: мясо птицы охлаж-
денной, мясо птицы мороженной,
сало кроме сырца, кишки сырые,
прочие грузы этой группы

Расстояние или время перевозки
Способ охлаждение грузовой емко-
сти (батарейная или воздушная си-
стема охлаждения).
Наличие и способ индивидуальной
и групповой упаковки или  тран-
спортной тары.
Способ выработки мяса (полутуши
и блоки).
Контейнеры.
Период года.
Не разделены мясо убойных жи-
вотных и птицы.

9 Грузовой отсек самолетов.
Особенности применения
норм – районы Крайнего Се-
вера и местности прирав-
ненные к ним

За беспосадочный
полет

Ассортимент мяса и мясопродук-
тов: говядина, баранина, свинина,
оленина, птица, субпродукты, варе-
ные, полукопченые, варено-копче-
ные колбасы, копчености.

Расстояние или время перевозки
(беспосадочный полет.)
Способ разделки мяса.
Термическое состояние мяса
Наличие и вид упаковки и тран-
спортной тары.
Контейнеры.
Температура окружающей среды
(естественный и исусственный
холод).

Техническая справка
Ротационный компрессор холодильной установки работает

в замкнутом цикле. При возникновении незначительной утечки
он частично подсасывает воздух из кузова и продолжает под-
держивать заданную температуру охлаждения. Устойчивость
компрессора против повышенных вибраций обеспечивает вы-
сокую надежность в эксплуатации. Средний ресурс работы
компрессора более 20 лет.

Объемы холодильников на колесах составляют от 1,5 куб.м
(пикапы) до 150 куб.м (вагоны, контейнеры и полуприцепы для
тяжелых тягачей). Гарантированные температуры внутри ку-
зова зависят от класса транспортного средства. При темпера-

туре окружающего воздуха 30 °С в рефрижераторах класса А
должны обеспечиваться температуры от +12 до 0 °С, класса В
от +12 до -10 °С, класса С от +12 до -20 °С. Важные эксплуа-
тационные характеристики должны быть указаны в Техниче-
ских условиях на транспортные средства.

Объемы фургонов на шасси российских и зарубежных ав-
томобилей малой и средней грузоподъемности составляют от
6 до 80 куб.м. Регулируемые температуры хранения продук-
ции в фургонах от +15 до -24 °С. При температуре окружаю-
щего воздуха 30 °С и открываниях дверей не чаще 1 раза в
час в рефрижераторах тепло-холод с кузовами от 6 до 35 куб.м
температура груза должна поддерживаться от -20 до -24 °С, а
в кузовах 40-50 куб.м от -10 до -15 °С.               www.holodilnik.infoм

Окончание табл. 2



Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â Ðîññèè
êðàñèòåëè äëÿ ìÿñîïðîäóêòîâ
ïðåäñòàâëåíû ìíîæåñòâîì êîì-
ìåð÷åñêèõ îäíîñîñòàâíûõ è êîì-
ïëåêñíûõ ïðåïàðàòîâ ðàçëè÷íûõ
ôèðì-ïðîèçâîäèòåëåé, îòëè÷àþ-
ùèõñÿ äðóã îò äðóãà ñîäåðæàíèåì
îñíîâíîãî êðàñÿùåãî âåùåñòâà,
âèäîì íîñèòåëÿ, îòòåíêàìè, ôóí-
êöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèìè
ñâîéñòâàìè è äðóãèìè õàðàêòåðè-
ñòèêàìè.

Â ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì.
Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè áû-
ëè ðàçðàáîòàíû ìåòîäè÷åñêèå ðåêî-
ìåíäàöèè (ÌÐ 02-00419779-08)
ïî ïðîâåäåíèþ êîìïëåêñíîé
îöåíêè ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ïèùåâûõ êðàñè-
òåëåé ñ öåëüþ ñíèæåíèÿ çàòðàò íà
îïûòíî-ïðîìûøëåííóþ àïðîáà-
öèþ ïðåïàðàòîâ êðàñèòåëåé è ïî-
âûøåíèþ îáúåêòèâíîñòè èõ
âûáîðà ïðîèçâîäèòåëÿìè ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ. Ðàçðàáîòàííûé ìåòî-
äè÷åñêèé ïîäõîä ïîçâîëÿåò ðåøàòü
ñëåäóþùèå çàäà÷è [1]:

– ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé
âîäíûõ ðàñòâîðîâ ïðåïàðàòîâ êðà-
ñèòåëåé îöåíèâàòü óñòîé÷èâîñòü
öâåòà ê âîçäåéñòâèþ îñíîâíûõ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ôàêòîðîâ, òè-
ïè÷íûõ äëÿ ìÿñîïðîäóêòîâ (òåì-
ïåðàòóðà, ñâåò, ïðîäîëæèòåëüíîñòü
õðàíåíèÿ, ðÍ ñðåäû, ïðèñóòñòâèå
ïèùåâûõ äîáàâîê, èñïîëüçóåìûõ
ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ); 

– îïðåäåëÿòü ýôôåêòèâíûé
äèàïàçîí äîçèðîâîê ïðåïàðàòîâ
êðàñèòåëåé íà áåëêîâûõ ñèñòå-
ìàõ, íå ïðèáåãàÿ ê ïðîâåäåíèþ
ñåðèè âûðàáîòîê ãîòîâûõ ìÿñî-

ïðîäóêòîâ;
– îïðåäåëÿòü âîçìîæíîå ïðî-

ÿâëåíèå òîêñè÷íîñòè ïðåïàðàòîâ
êðàñèòåëåé ïî îòíîøåíèþ ê ìè-
êðîîðãàíèçìàì ñ ïîìîùüþ ìåòîäà
àâòîìàòèçèðîâàííîãî áèîòåñòèðî-
âàíèÿ;

– ïðîâîäèòü ñðàâíèòåëüíóþ
îöåíêó ðàçëè÷íûõ ïèùåâûõ êðàñè-
òåëåé è îáðàçöîâ ãîòîâîé ïðîäóê-
öèè, âûðàáîòàííûõ ñ èõ ïðèìå-
íåíèåì äëÿ âûÿâëåíèÿ íàèáîëåå
òåõíîëîãè÷åñêè ýôôåêòèâíûõ
ïðåïàðàòîâ;

– àïðîáèðîâàòü ê ïðîìûøëåí-
íîìó ïðèìåíåíèþ ïðåïàðàòû
íîâûõ êðàñèòåëåé è ñ áîëüøåé ýô-
ôåêòèâíîñòüþ ïðèìåíÿòü ïðåïà-
ðàòû èçâåñòíûõ êðàñèòåëåé.

ÌÐ 02-00419779-08 âêëþ÷àþò
â ñåáÿ ðåêîìåíäàöèè ïî îáúåìó
âûáîðîê, âûïîëíåíèþ îôîðìëå-
íèÿ è èñïîëüçîâàíèþ ðåçóëüòàòîâ
îöåíêè è èçìåðåíèÿ ôóíêöèî-
íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ õàðàêòå-

ðèñòèê ïðåïàðàòîâ ïèùåâûõ êðà-
ñèòåëåé, ïðèìåíÿåìûõ ïðè ïðîèç-
âîäñòâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Ìåòîäè÷åñêèå ðåêîìåíäàöèè
ìîãóò ïðèìåíÿòüñÿ:

– â íàó÷íûõ èññëåäîâàíèÿõ,
ðàçðàáîòêàõ è ïðîâåäåíèè ýêñïå-

ðèìåíòîâ;
– ïðè ðàçðàáîòêå è ïåðåñìîòðå

íîðìàòèâíîé è òåõíè÷åñêîé äîêó-
ìåíòàöèè íà ïðîèçâîäñòâî êîí-
êðåòíûõ âèäîâ è íàèìåíîâàíèé
ìÿñîïðîäóêòîâ;

– â ó÷åáíûõ öåëÿõ ïðè ïîäãî-
òîâêå äåãóñòàòîðîâ ìÿñîïðîäóêòîâ
è îáó÷åíèè ñåíñîðíîé îöåíêå
öâåòà;

– ïðè ìàðêåòèíãîâûõ èññëåäî-
âàíèÿõ ðûíêà ïðåïàðàòîâ êðàñèòå-
ëåé;

– ïðîèçâîäèòåëÿìè ïðåïàðàòîâ
êðàñèòåëåé ïðè ïðîâåäåíèè èñïû-
òàíèé;

– ïðåäïðèÿòèÿìè-èçãîòîâèòå-
ëÿìè ìÿñîïðîäóêòîâ.

Èçãîòîâèòåëè ìîãóò èñïîëüçî-
âàòü èõ â ñëåäóþùèõ ñëó÷àÿõ:

– âûáîð òîðãîâîé ìàðêè ïðå-
ïàðàòîâ êðàñèòåëåé; 

– çàêëþ÷åíèå äîãîâîðîâ (êîí-
òðàêòîâ) íà èõ ïîñòàâêó;

– âõîäíîé êîíòðîëü ïîñòóïèâ-
øåé ïàðòèè ïðåïàðàòà;

– îòðàáîòêà äîç è óñëîâèé (â
ñóõîì, ãèäðàòèðîâàííîì èëè äðó-
ãîì âèäå) âíåñåíèÿ êðàñèòåëåé â
ïðîöåññå âûðàáîòêè íîâûõ âèäîâ
è íàèìåíîâàíèé ìÿñîïðîäóêòîâ;

– îöåíêà öåëåñîîáðàçíîñòè
ïðèìåíåíèÿ äðóãèõ ïèùåâûõ äîáà-

âîê ñîâìåñòíî ñ ïðåïàðàòàìè êðà-
ñèòåëåé è äëÿ äðóãèõ öåëåé.

Ìåòîäè÷åñêèå ðåêîìåíäàöèè
ïî ïðîâåäåíèþ êîìïëåêñíîé
îöåíêè ôóíêöèîíàëüíî-òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ïèùåâûõ
êðàñèòåëåé, èñïîëüçóåìûõ â ìÿñ-
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→

Новый методический документ
по комплексной оценке

пищевых красителей 

Во ВНИИМПе разработана комплексная оценка функционально-
технологических свойств пищевых красителей для мясопро-

дуктов. Она заключается в поэтапном изучении основных
характеристик препаратов красителей, их водных растворов и го-
товых мясопродуктов и позволяет апробировать к промышлен-
ному применению новые красители и с большей эффективностью
использовать препараты известных красителей. 

Методические рекомендации по проведению комплексной оценки
функционально-технологических свойств пищевых красителей, исполь-
зуемых в мясной промышленности, содержат три варианта проведения

исследований, в зависимости от целей проведения комплексной
оценки: экспресс-исследования, базовые и лабораторные исследования. 

А.А. Семенова, канд. техн. наук, ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии



íîé ïðîìûøëåííîñòè, ñîäåðæàò
òðè âàðèàíòà ïðîâåäåíèÿ èññëå-
äîâàíèé, â çàâèñèìîñòè îò öåëåé
ïðîâåäåíèÿ êîìïëåêñíîé îöåí-
êè: ýêñïðåññ-èññëåäîâàíèÿ, áàçî-
âûå è ëàáîðàòîðíûå èññëåäîâà-
íèÿ (ðèñ.1). 

Ïðîâåäåíèå ýêñïðåññ-èññëåäî-
âàíèé ïðåïàðàòîâ êðàñèòåëåé ïî-
çâîëÿåò â òå÷åíèå êîðîòêîãî ñðîêà
îïðåäåëÿòü óñòîé÷èâîñòü öâåòà èõ
ðàñòâîðîâ ê âîçäåéñòâèþ îñíîâ-
íûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ôàêòîðîâ è
óñòàíàâëèâàòü ýôôåêòèâíûå äîçè-
ðîâêè êðàñèòåëåé íà áåëêîâûõ ñè-
ñòåìàõ. Ýêñïðåññ-èññëåäîâàíèÿ
ìîãóò áûòü ðåêîìåíäîâàíû êàê
ñïîñîá âõîäíîãî êîíòðîëÿ ïðåïà-
ðàòîâ êðàñèòåëåé íà ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ.

Áàçîâûå èññëåäîâàíèÿ ñ âûðà-
áîòêîé îïûòíûõ ïàðòèé ïðîäóê-
öèè ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ ïðîâî-

äèòü ïðè ðàçðàáîòêå òåõíè÷åñêîé
äîêóìåíòàöèè ïî ïðèìåíåíèþ
êðàñèòåëåé. Íàèáîëåå ïîëíûé
âàðèàíò êîìïëåêñíîé îöåíêè ïè-
ùåâûõ êðàñèòåëåé – ëàáîðàòîð-

íûå èññëåäîâàíèÿ, âêëþ÷àþùèå
òàêæå îïðåäåëåíèå òîêñè÷íûõ
ñâîéñòâ ñ ïîìîùüþ àâòîìàòèçè-
ðîâàííîãî áèîòåñòèðîâàíèÿ íà
ìèêðîîðãàíèçìàõ – ïðåäóñìîò-
ðåíû äëÿ «ïðîáëåìíûõ» è íîâûõ
âèäîâ êðàñèòåëåé.

Èññëåäîâàíèþ ïîäëåæàò ïðå-
ïàðàòû êðàñèòåëåé, ñîîòâåòñòâóþ-
ùèå ïî ïîêàçàòåëÿì áåçîïàñíîñòè

òðåáîâàíèÿì ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078,
ðàçðåøåííûå ê ïðèìåíåíèþ â
ïðîèçâîäñòâå ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ
â Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè ñîãëàñíî
ÑàíÏèÍ 2.3.2.1293, ïðåäíàçíà-

÷åííûå, ñîãëàñíî ñâèäåòåëüñòâó î
ãîñóäàðñòâåííîé ðåãèñòðàöèè, äëÿ
èñïîëüçîâàíèÿ â ïðîèçâîäñòâå ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ. Äîïóñêàåòñÿ èññëå-
äîâàòü íîâûå âèäû êðàñèòåëåé äëÿ
èçó÷åíèÿ öåëåñîîáðàçíîñòè èõ
ïðîìûøëåííîãî ïðèìåíåíèÿ.

Êîìïëåêñíîå èññëåäîâàíèå
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñâîéñòâ ïðåïàðàòîâ êðàñèòåëåé
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Рис. 1. Основные этапы применения комплексной оценки пищевых красителей для мясопродуктов и их назначение

-

(10-20 )(3-7 )(3-5 )

1.

2.

3.

4.

5.

Основным функциональным показателем всех препаратов красителей
является цвет и его устойчивость. Объективно осуществить

сравнительный анализ цвета можно на основании показателей,
имеющих количественную оценку.
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ïðîâîäÿò â ïÿòü ýòàïîâ. 
Íà ïåðâîì ýòàïå îáúåêòîì èñ-

ñëåäîâàíèé ÿâëÿåòñÿ ñóõîé (â âèäå
ïîðîøêà èëè ãðàíóë) èëè æèäêèé
(â âèäå êîíöåíòðèðîâàííîãî ðà-
ñòâîðà) ïðåïàðàò êðàñèòåëÿ, êîòî-
ðûé ïîäâåðãàþò îðãàíîëåïòè-

÷åñêîé îöåíêå ïî ñëåäóþùèì ïî-
êàçàòåëÿì: âíåøíèé âèä, öâåò,
çàïàõ. 

Íà âòîðîì ýòàïå îáúåêòîì èñ-
ñëåäîâàíèé ÿâëÿþòñÿ âîäíûå ðà-
ñòâîðû ïðåïàðàòà êðàñèòåëÿ,
êîòîðûå ïîäâåðãàþò îöåíêå óñòîé-
÷èâîñòè öâåòîâûõ ïîêàçàòåëåé
(ñâåòëîòû, êðàñíîòû, æåëòèçíû) ê
âîçäåéñòâèþ òåõíîëîãè÷åñêèõ
ôàêòîðîâ (òåìïåðàòóðû, ïðîäî-
ëæèòåëüíîñòè õðàíåíèÿ, ñâåòà, èç-
ìåíåíèþ ðÍ ñðåäû), îïðåäåëÿþò
ðàñòâîðèìîñòü è âåëè÷èíó ðÍ.

Îñíîâíûì ôóíêöèîíàëüíûì
ïîêàçàòåëåì âñåõ ïðåïàðàòîâ êðà-
ñèòåëåé ÿâëÿåòñÿ öâåò è åãî óñòîé-
÷èâîñòü. Îáúåêòèâíî îñóùåñòâèòü

ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç öâåòà ìîæ-
íî íà îñíîâàíèè ïîêàçàòåëåé,
èìåþùèõ êîëè÷åñòâåííóþ îöåíêó.
Îïðåäåëåíèå êîëè÷åñòâåííûõ
öâåòîâûõ õàðàêòåðèñòèê âîäíûõ
ðàñòâîðîâ ïèùåâûõ êðàñèòåëåé
(îêðàøåííûõ áåëêîâûõ ñèñòåì,
ìÿñîïðîäóêòîâ) ïðîâîäÿò ñ ïî-
ìîùüþ êîìïüþòåðèçèðîâàííûõ
ïðèáîðîâ, ðàáîòàþùèõ íà ïðè-
íöèïå èçìåðåíèÿ îòðàæàòåëüíîé
ñïîñîáíîñòè ïîâåðõíîñòè

îáúåêòà [2]. 
Â ïðàêòèêå îöåíêè öâåòà ïè-

ùåâûõ äîáàâîê è ìÿñîïðîäóêòîâ
ÿâëÿåòñÿ àêòóàëüíûì èñïîëüçîâà-
íèå ìåòîäà öâåòîìåòðè÷åñêîãî
êîíòðîëÿ â ñèñòåìå CIELab, ðåêî-
ìåíäîâàííîãî Ìåæäóíàðîäíîé

êîìèññèåé îñâåùåíèÿ (ÌÊÎ), ñ
ïîìîùüþ êîòîðîãî ìîæíî óñòàíà-
âëèâàòü êîëè÷åñòâåííûå çíà÷åíèÿ
öâåòîâûõ õàðàêòåðèñòèê L, a, b
(ïîêàçàòåëü «L» õàðàêòåðèçóåò ñòå-
ïåíü ñâåòëîòû; «a» – ñòåïåíü êðàñ-
íîòû è «b» – ñòåïåíü æåëòèçíû) è
äðóãèõ ïîêàçàòåëåé [2]. Ñâåòëîòà,
êðàñíîòà è æåëòèçíà ïðåäñòà-
âëÿþò ñîáîé êîëè÷åñòâåííûå ïà-
ðàìåòðû öâåòà, õàðàêòåðèçóþùèå
ñòåïåíü åãî ðàçáàâëåííîñòè ñîî-
òâåòñòâåííî áåëûì, êðàñíûì è
æåëòûì  öâåòîì.

Óñòîé÷èâîñòü öâåòà – ýòî ñïî-
ñîáíîñòü ðàñòâîðà ïðåïàðàòà êðà-
ñèòåëÿ (âîäíî-áåëêîâîé ñèñòåìû,
ãîòîâîãî ìÿñîïðîäóêòà) ñîõðàíÿòü
ïåðâîíà÷àëüíûå öâåòîâûå õàðàêòå-
ðèñòèêè ïîñëå âîçäåéñòâèÿ íà íåãî
âíåøíèõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ôàêòî-
ðîâ. Äëÿ îïðåäåëåíèÿ óñòîé÷è-
âîñòè öâåòà ðàñòâîðà ïðåïàðàòà
êðàñèòåëÿ èñïîëüçóþò êðèòåðèé
îöåíêè óñòîé÷èâîñòè öâåòà (Ó) ê
âîçäåéñòâèþ îñíîâíûõ òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ôàêòîðîâ: òåìïåðàòóðû,
ïðîäîëæèòåëüíîñòè õðàíåíèÿ,
ñâåòà [1].

Óñòîé÷èâîñòü öâåòà ðàññ÷èòû-
âàþò ïî ñëåäóþùåé ôîðìóëå (1):

ãäå L1, L2; à1, à2; b1, b2 – çíà÷å-
íèÿ ïîêàçàòåëåé ñâåòëîòû, êðàñ-
íîòû è æåëòèçíû äî è ïîñëå
âîçäåéñòâèÿ ôàêòîðà.

Ó÷èòûâàÿ òî, ÷òî èññëåäóåìûå
âíåøíèå ôàêòîðû (òåìïåðàòóðà,
ñâåò, ïðîäîëæèòåëüíîñòü õðàíå-
íèÿ), êàê ïðàâèëî, âîçäåéñòâóþò
íà îáúåêò (âîäíûé ðàñòâîð ïðåïà-
ðàòà êðàñèòåëÿ, îêðàøåííóþ áåë-
êîâóþ ñèñòåìó, ìÿñîïðîäóêò ñ
ïðåïàðàòîì êðàñèòåëÿ) íå ïî îò-

äåëüíîñòè, à îäíîâðåìåííî, óñè-
ëèâàÿ ñíèæåíèå óñòîé÷èâîñòè, òî
â êà÷åñòâå îáùåé óñòîé÷èâîñòè
öâåòà âûáèðàþò ìèíèìàëüíîå èç
ýêñïåðèìåíòàëüíî îïðåäåëåííûõ
çíà÷åíèé óñòîé÷èâîñòè öâåòà ðà-
ñòâîðîâ ïðè ðàçäåëüíîì âîçäåé-
ñòâèè íà íåãî âíåøíèõ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ôàêòîðîâ, ò.å.

Óîáù = Ómin (Ót˚, Óõðàí, Óñâåò), %

ãäå Ót˚, Óõðàí, Óñâåò – óñòîé÷è-
âîñòü öâåòà ðàñòâîðîâ ïðåïàðàòà
êðàñèòåëÿ (áåëêîâîé ñèñòåìû, ãî-
òîâîãî ìÿñîïðîäóêòà) ê âîçäåé-
ñòâèþ òåìïåðàòóðû, ïðîäîëæè-
òåëüíîñòè õðàíåíèÿ; ñâåòà.

Íà òðåòüåì ýòàïå îáúåêòîì èñ-
ñëåäîâàíèé ÿâëÿþòñÿ âîäíûå ðà-
ñòâîðû ïðåïàðàòà êðàñèòåëÿ,
ñîäåðæàùèå ìèêðîîðãàíèçìû, äëÿ
îöåíêè òîêñè÷íûõ ñâîéñòâ.

Íà ÷åòâåðòîì ýòàïå îáúåêòîì
èññëåäîâàíèé ÿâëÿþòñÿ ìîäåëüíûå
áåëêîâûå ñèñòåìû (èç ãèäðàòèðî-
âàííîãî áåëêîâîãî ïðåïàðàòà) ñ
ïðåïàðàòîì êðàñèòåëÿ, êîòîðûå
ïîäâåðãàþò âèçóàëüíîé îöåíêå
öâåòà ïî 5-áàëëüíîé øêàëå, îöåíêå
óñòîé÷èâîñòè öâåòîâûõ ïîêàçàòå-
ëåé (ñâåòëîòû, êðàñíîòû, æåë-
òèçíû) ê âîçäåéñòâèþ òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ôàêòîðîâ (òåìïåðàòóðû,
ïðîäîëæèòåëüíîñòè õðàíåíèÿ,
ñâåòà), ðàññ÷èòûâàþò êîìïëåêñíûé
êðèòåðèé ñîîòâåòñòâèÿ ýòàëîíó
öâåòà äëÿ îïðåäåëåíèÿ ýôôåêòèâ-
íîãî äèàïàçîíà äîçèðîâîê ïðåïà-
ðàòà êðàñèòåëÿ.

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ýôôåêòèâ-
íûõ äîçèðîâîê ïðåïàðàòà êðàñè-
òåëÿ íà áåëêîâûõ ñèñòåìàõ â
äàííîé ìåòîäèêå èñïîëüçóþò êîì-
ïëåêñíûé êðèòåðèé ñîîòâåòñòâèÿ
ýòàëîíó öâåòà (Êè) [1]. Êðèòåðèé
ñîîòâåòñòâèÿ ýòàëîíó öâåòà – ïîêà-
çàòåëü, õàðàêòåðèçóþùèé îòêëîíå-
íèå èíòåíñèâíîñòè îêðàñêè ëî-
êàëüíûõ ïîêàçàòåëåé öâåòà (ñâåò-
ëîòû, êðàñíîòû è æåëòèçíû) îò
ýòàëîííûõ çíà÷åíèé èëè ýòàëîí-
íîãî îáðàçöà. Ýòàëîííûé îáðàçåö
– ýòî ïðåïàðàò êðàñèòåëÿ, èñïîëü-
çóåìûé äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîíêðåò-
íîãî âèäà (íàèìåíîâàíèÿ) ìÿñî-
ïðîäóêòà, îáëàäàþùèé èçâåñò-
íûìè çíà÷åíèÿìè ïîêàçàòåëåé, õà-
ðàêòåðèçóþùèõ åãî ôóíêöèîíàëü
íî-òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà, è
âûáðàííûé â êà÷åñòâå îáðàçöà äëÿ

В практике оценки цвета пищевых добавок и мясопродуктов 
является актуальным использование метода цветометрического 
контроля всистеме CIELab, рекомендованного Международной

комиссией освещения (МКО)

Рис. 2. Спектроколориметр «Спектро-
тон» для измерения цветовых характе-
ристик
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ñðàâíåíèÿ ñ èññëåäóåìûìè ïðåïà-
ðàòàìè.

Ïðè îòñóòñòâèè ýòàëîííîãî
îáðàçöà çà ýòàëîííûå çíà÷åíèÿ
ìîæíî  ïðèíèìàòü ìèíèìàëüíîå
çíà÷åíèå ñâåòëîòû, ìàêñèìàëüíîå
çíà÷åíèå êðàñíîòû è ìèíèìàëüíîå
çíà÷åíèå æåëòèçíû èññëåäóåìîãî
îáúåêòà ñ ïðåïàðàòîì êðàñèòåëÿ
(ðàñòâîðà, áåëêîâîé ñèñòåìû, ãî-
òîâîãî ìÿñîïðîäóêòà). Èíòåíñèâ-
íîñòü öâåòà ÿâëÿåòñÿ îáùåé
õàðàêòåðèñòèêîé ìîùíîñòè öâåòà.
Òåðìèíîì «èíòåíñèâíîñòü öâåòà»
ïîëüçóþòñÿ â òåõ ñëó÷àÿõ, êîãäà íå
óòî÷íÿåòñÿ î êàêîé êîëè÷åñòâåí-
íîé õàðàêòåðèñòèêå èäåò ðå÷ü.

Äëÿ öâåòîâûõ õàðàêòåðèñòèê L,
a, b ñ ïðèìåíåíèåì ìåòîäà ýêñ-
ïåðòíûõ îöåíîê óñòàíîâëåíû
êîýôôèöèåíòû âåñîìîñòè, ïîä-
÷åðêèâàþùèå çíà÷èìîñòü êàæäîãî
ïîêàçàòåëÿ öâåòà èññëåäóåìîãî îá-
ðàçöà. Êîìïëåêñíûé êðèòåðèé (Êè)
ðàññ÷èòûâàþò ïî ôîðìóëå (2):

ãäå Li, ài, bi, – çíà÷åíèÿ ïîêàçà-
òåëåé ñâåòëîòû, êðàñíîòû è æåë-
òèçíû i-ãî îáðàçöà áåëêîâîé
ñèñòåìû (èëè ìÿñîïðîäóêòà);

Lý, àý bý – ýòàëîííûå çíà÷åíèÿ
ïîêàçàòåëåé öâåòà (ìèíèìàëüíîå
çíà÷åíèå ïîêàçàòåëÿ ñâåòëîòû, ìà-
êñèìàëüíîå çíà÷åíèå êðàñíîòû,

ìèíèìàëüíîå çíà÷åíèå æåëòèçíû
ñðåäè âñåõ îáðàçöîâ áåëêîâûõ ñè-
ñòåì (èëè ìÿñîïðîäóêòîâ) ñ èññëå-
äóåìûì êðàñèòåëåì);

αL, αà, αb – êîýôôèöèåíòû âå-
ñîìîñòè ïîêàçàòåëåé ñâåòëîòû,
êðàñíîòû è æåëòèçíû, îïðåäåëåí-
íûå ñ ïîìîùüþ ìåòîäà ýêñïåðò-
íûõ îöåíîê (αL=0,3; αà=0,5;
αb=0,2).

Íà ïÿòîì ýòàïå îáúåêòîì èñ-
ñëåäîâàíèé ÿâëÿþòñÿ ìîäåëüíûå
îáðàçöû êîëáàñíûõ èçäåëèé ñ çà-
ìåíîé ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñîäåðæà-
ùèå ïðåïàðàò êðàñèòåëÿ, êîòîðûå
ïîäâåðãàþò âèçóàëüíîé îöåíêå
öâåòà ïî 5-áàëëüíîé øêàëå,
îöåíêå óñòîé÷èâîñòè öâåòîâûõ

ïîêàçàòåëåé ê âîçäåéñòâèþ òåõ-
íîëîãè÷åñêèõ ôàêòîðîâ, ðàññ÷è-
òûâàþò êîìïëåêñíûé êðèòåðèé
ñîîòâåòñòâèÿ ýòàëîíó öâåòà äëÿ
îïðåäåëåíèÿ ñîîòâåòñòâèÿ öâåòà
îïûòíûõ îáðàçöîâ êîëáàñíûõ èç-
äåëèé êîíòðîëüíîìó.

Â çàâèñèìîñòè îò öåëåé èñ-
ñëåäîâàíèÿ ìîãóò áûòü ïðîâå-

äåíû ïî ïîëíîé ñõåìå èëè
âûáîðî÷íî ïî îòäåëüíûì ýòàïàì
è ìåòîäàì.

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåíèå
èññëåäîâàíèé ïðåïàðàòîâ êðàñè-
òåëåé ñ ïîìîùüþ ýêñïðåññ-ìå-
òîäà ðàçðàáîòàííûõ ìåòîäè÷åñ-
êèõ ðåêîìåíäàöèé ïîçâîëÿåò â
òå÷åíèå 3-5 ÷ îïðåäåëèòü óñòîé-
÷èâîñòü öâåòà èõ ðàñòâîðîâ ê âîç-
äåéñòâèþ îñíîâíûõ òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ôàêòîðîâ, óñòàíîâèòü ýô-
ôåêòèâíûå äîçèðîâêè êðàñèòå-
ëåé íà áåëêîâûõ ñèñòåìàõ íå
ïðèáåãàÿ ê ïðîâåäåíèþ îïûòíî-
ïðîìûøëåííîé âûðàáîòêè ìÿñî-
ïðîäóêòîâ ñ êðàñèòåëÿìè è
ñäåëàòü çàêëþ÷åíèå î öåëåñîîá-
ðàçíîñòè ïðèìåíåíèÿ êðàñèòåëåé

íà äàííîì ïðîèçâîäñòâå.
Ïðè ðàçðàáîòêå òåõíîëîãè÷å-

ñêèõ èíñòðóêöèé, ðåêîìåíäàöèé
ê ïðèìåíåíèþ ïðåïàðàòîâ êðàñè-
òåëåé è äðóãîé òåõíè÷åñêîé äî-
êóìåíòàöèè, ïîìèìî îïðåäå-
ëåíèÿ óñòîé÷èâîñòè öâåòà è ýô-
ôåêòèâíûõ äîçèðîâîê êðàñèòå-
ëåé, ðåêîìåíäóåòñÿ îñóùåñòâëÿòü
îïûòíóþ âûðàáîòêó ãîòîâûõ ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ äëÿ ïîäòâåðæäåíèÿ
ýêñïåðèìåíòàëüíî óñòàíîâëåí-
íûõ äàííûõ â õîäå èññëåäîâàíèÿ
îêðàøåííûõ âîäíûõ ðàñòâîðîâ è
áåëêîâûõ ñèñòåì. 

Ïðè èçó÷åíèè öåëåñîîáðàç-
íîñòè ïðîìûøëåííîãî ïðèìåíå-
íèÿ íîâûõ âèäîâ êðàñèòåëåé, ïðè

íåîáõîäèìîñòè ïîäòâåðæäåíèÿ
îòñóòñòâèÿ òîêñè÷íûõ ñâîéñòâ,
âðåäíûõ ïðèìåñåé, íåäîïóñòè-
ìûõ ê ïðèìåíåíèþ êðàñÿùèõ âå-
ùåñòâ, ïîìèìî îñíîâíûõ ýòàïîâ
ðàçðàáîòàííîé êîìïëåêñíîé
îöåíêè îñóùåñòâëÿþò îïðåäåëå-
íèå òîêñè÷íûõ ñâîéñòâ ìåòîäîì
àâòîìàòèçèðîâàííîãî áèîòåñòè-

ðîâàíèÿ íà æèâûõ êëåòêàõ [3].
Èñïîëüçîâàíèå â êà÷åñòâå òåñò-
îáúåêòîâ ðàçëè÷íûõ âèäîâ ìèêðî-
îðãàíèçìîâ ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü
äàííûå î ñòåïåíè òîêñè÷íîñòè èñ-
ñëåäóåìîãî âåùåñòâà (âîäíîãî ðà-
ñòâîðà ïðåïàðàòà êðàñèòåëÿ) è
ïðåäåëüíîé åãî êîíöåíòðàöèè â
ñðåäå ñ ìèêðîîðãàíèçìàìè (íà-
ïðèìåð, èíôóçîðèÿìè).

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ
ïîçâîëÿþò ðåêîìåíäîâàòü ðàçðà-
áîòàííûé äîêóìåíò ÌÐ 02-
00419779-08 («Ìåòîäè÷åñêèå
ðåêîìåíäàöèè ïî êîìïëåêñíîé
îöåíêå ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ïðåïàðàòîâ ïè-
ùåâûõ êðàñèòåëåé, ïðèìåíÿåìûõ
â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè») äëÿ
âíåäðåíèÿ â àíàëèòè÷åñêóþ ïðàê-
òèêó èññëåäîâàíèÿ êðàñèòåëåé è
ìÿñîïðîäóêòîâ, âûðàáîòàííûõ ñ
èõ ïðèìåíåíèåì.
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Эталонный образец – это препарат красителя, используемый для
производства конкретного вида (наименования) мясопродукта, 

обладающий известными значениями показателей, характеризующих его
функционально-технологические свойства, и выбранный в качестве

образца для сравнения с исследуемыми препаратами.

Интенсивность цвета является общей характеристикой мощности
цвета. Термином «интенсивность цвета» пользуются в тех случаях,

когда не уточняется о какой количественной характеристике идет речь.

(2)



Ïåðèîä îòú-
åìà ïîðîñÿò îò
ñâèíîìàòîê – ýòî
âðåìÿ èíòåíñèâ-
íîãî ðîñòà è ðàç-
âèòèÿ îðãàíèçìà
ìîëîäíÿêà, ñëîæ-
íîé ïåðåñòðîéêè
âñåõ åãî îðãàíîâ
è ñèñòåì. Â ýòîò
ïåðèîä ïîðîñÿòà
îñîáåííî íóæ-
äàþòñÿ â ñáàëàí-

ñèðîâàííîì êîðìëåíèè, ñîîòâåòñòâóþùåì èõ
âîçðàñòó è ôóíêöèîíàëüíîìó ñîñòîÿíèþ. Êîìïåíñà-
öèÿ ðîñòà ïîñëå íåäîêîðìà, êàê ïîêàçûâàþò îïûòû
[4], âîçìîæíà, òîëüêî ÷àñòè÷íàÿ, òàê êàê çàäåðæêà
ðîñòà æèâîòíûõ â ðàííåì âîçðàñòå óõóäøàåò èõ ðàç-
âèòèå è ïðîäóêòèâíîñòü [2]. Ñëåäîâàòåëüíî, ïðîäóê-
òèâíûå è âîñïðîèçâîäèòåëüíûå êà÷åñòâà ñâèíåé â
çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè îïðåäåëÿþòñÿ èõ ðîñòîì è ðàç-
âèòèåì â ðàííèé ïåðèîä æèçíè, à èìåííî, ïîñëå îòúåìà.

Â ýòîò âîçðàñòíîé ïåðèîä â õîçÿéñòâàõ íàáëþäà-
åòñÿ âûñîêèé (äî 20-25 %) îòõîä ïîðîñÿò, êîòîðûé
ïðèíîñèò èõ âëàäåëüöàì íåñîèçìåðèìûé ýêîíîìè÷å-
ñêèé óùåðá [1]. Ïðè ýòîì îäíà èç îñíîâíûõ ïàòîëî-
ãèé ìîëîäíÿêà ñâèíåé – æåëóäî÷íî-êèøå÷íûå çàáî-
ëåâàíèÿ, óäåëüíûé âåñ êîòîðûõ äîñòèãàåò 60-80 % îò

îáùåé çàáîëåâàåìîñòè [3]. Â ñâÿçè ñ ýòèì, èñïîëüçî-
âàíèå ïðåïàðàòîâ, íàïðàâëåííûõ íà ïîâûøåíèå ñîõ-
ðàííîñòè ìîëîäíÿêà, çà ñ÷åò èñêëþ÷åíèÿ íàðóøåíèé
ôóíêöèé æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî òðàêòà, ÿâëÿåòñÿ àê-
òóàëüíîé òåìîé. 

Îäíèì èç ñïîñîáîâ ðåøåíèÿ ýòîé ïðîáëåìû, íà

íàø âçãëÿä, ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå öèíêà â ðàöèî-
íàõ ïîðîñÿò. Èñïîëüçîâàíèå öèíêà îáóñëîâëåíî åãî
àíòèìèêðîáíîé àêòèâíîñòüþ, îñîáåííî â îòíîøåíèè
ïàòîãåííûõ ýøåðèõèé, ñàëüìîíåëë, âîçáóäèòåëåé äè-
çåíòåðèè ñâèíåé.

Öåëüþ íàøåé ðàáîòû áûëî èçó÷åíèå âëèÿíèÿ
ñêàðìëèâàíèÿ ïîðîñÿòàì ïîâûøåííûõ êîíöåíòðàöèé
öèíêà â ïîñëåîòúåìíûé ïåðèîä, åãî âëèÿíèå íà ïðî-
äóêòèâíîñòü, îáìåí öèíêà â îðãàíàõ è òêàíÿõ è ãåìà-
òîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ìîëîäíÿêà íà ôîíå ñáàëàí-
ñèðîâàííûõ ïî ïèòàòåëüíûì è áèîëîãè÷åñêè àêòèâ-
íûì âåùåñòâàì ðàöèîíîâ. 

Îïûò ïðîâåäåí â ÎÏÕ «Ëàäîæñêîå» Êðàñíîäàð-
ñêîãî êðàÿ, ãäå 80 ïîðîñÿò-àíàëîãîâ êðóïíîé áåëîé
ïîðîäû ïîñëå îòúåìà îò ñâèíîìàòîê â âîçðàñòå 28
äíåé ðàñïðåäåëèëè â ÷åòûðå ãðóïïû ïî 20 ãîëîâ â
êàæäîé. Ïåðâàÿ ãðóïïà áûëà êîíòðîëüíîé è ïîëó÷àëà
êîìáèêîðì ÑÊ-4 îñíîâíîé ðàöèîí (ÎÐ). Â ñîñòàâ
ÎÐ âõîäèëè: êóêóðóçà, ÿ÷ìåíü è îâåñ áåç ïëåíêè, ïøå-
íèöà, îòðóáè ïøåíè÷íûå, çàìåíèòåëü ñóõîãî îáåçæè-
ðåííîãî ìîëîêà, æìûõè ñîåâûé è ïîäñîëíå÷íûé,
ãîðîõ, ðûáíàÿ ìóêà, ìàêðî è ìèêðîýëåìåíòû, âèòà-
ìèíû, ôåðìåíòû, ñèíòåòè÷åñêèå àìèíîêèñëîòû, ïîä-
êèñëèòåëè, àðîìàòèçàòîðû, àäñîðáåíòû. Îòúåìûøàì
âòîðîé, òðåòüåé è ÷åòâåðòîé îïûòíûõ ãðóïï â òå÷å-
íèå 14-òè äíåé (ñ 28-ãî ïî 42-é äíè) â ñîñòàâ ÎÐ äî-
ïîëíèòåëüíî ââîäèëè ñîîòâåòñòâåííî ïî 0,1; 0,3 è
0,5% îêñèäà öèíêà (ñîäåðæàíèå Zn 72%). Ïî äîñòè-
æåíèè ïîäîïûòíûì ìîëîäíÿêîì 42-õ äíåâíîãî âîç-
ðàñòà æèâîòíûõ äî çàâåðøåíèÿ îïûòà â 165 äíåé
ïåðåâåëè íà îáùèé äëÿ âñåõ ãðóïï ðàöèîí, ãäå ïî
ìåðå ðîñòà ýêñïåðèìåíòàëüíûõ æèâîòíûõ, ìîëî÷íûå
ïðîäóêòû è ðûáíàÿ ìóêà èç ñîñòàâà êîìáèêîðìà óáè-
ðàëèñü. Ðåöåïòû êîìáèêîðìîâ è ïðåìèêñîâ ðàçðàáà-
òûâàëèñü íàìè ñàìîñòîÿòåëüíî è ïðèãîòàâëèâàëèñü â
êîðìîöåõå õîçÿéñòâà. 

Ñêàðìëèâàíèå ýêñïåðèìåíòàëüíûõ êîìáèêîðìîâ
ñ ââîäîì îêñèäà öèíêà çàìåòíî ñíèçèëî àïïåòèò îòú-
åìûøåé, íî íèêàêèõ êëèíè÷åñêèõ ïðèçíàêîâ îòðàâ-
ëåíèÿ ïîäîïûòíîãî ìîëîäíÿêà íå íàáëþäàëîñü è, â
òå÷åíèå ñóòîê, çàäàâàåìûå êîðìà èìè ðàâíîìåðíî ïî-
òðåáëÿëèñü ÷òî, íåñîìíåííî, îòðàçèëîñü íà ïðîäóê-
òèâíîñòè ñâèíåé â ïîñëåäóþùèå ïåðèîäû âûðàùè-
âàíèÿ, à òàêæå íà ñîõðàííîñòè ïîãîëîâüÿ îïûòíûõ
ãðóïï íà ïðîòÿæåíèè îïûòà. 
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Депонирование цинка 
при его приминении в профилактике

диареи поросят

Из экономических интересов, с целью ускорения продуктивного
использования, возраст отъема поросят от свиноматок снижен

во всем мире. Отъем в 28 дней и раньше позволяет доводить про-
дуктивность до максимума потенциальных возможностей свиней.

Ю.Н. Петрушенко, канд. с.-х. наук, ФГОУ «Краснодарский региональный институт агробизнеса»

Целью нашей работы было изучение влияния
скармливания поросятам повышенных концентра-

ций цинка в послеотъемный период, его влияние на
продуктивность, обмен цинка в органах и тканях и
гематологические показатели молодняка на фоне

сбалансированных по питательным и биологически
активным веществам рационов. 
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Ó ïîðîñÿò âòîðîé ãðóïïû, ãäå â ñîñòàâå êîìáè-
êîðìà áûëî 0,1% îêñèäà öèíêà, íàáëþäàëèñü ñëó÷àè
äèàðåè, åùå ÷àùå ýòîò äèàãíîç óñòàíàâëèâàëè ó ìî-
ëîäíÿêà êîíòðîëüíîé ãðóïïû. Çà 137 äíåé îïûòà â
ïåðâîé ãðóïïå ïàëî äâå ãîëîâû,  âî âòîðîé – îäíà.
Ñîõðàííîñòü ïî ýòèì ãðóïïàì ñîñòàâèëà ñîîòâåò-
ñòâåííî 85 è 95%, à â òðåòüåé è ÷åòâåðòîé áåç ïðè-
ìåíåíèÿ àíòèáèîòèêîâ äî óáîÿ áûëî âûðàùåíî 100%
ïîäîïûòíîãî ïîãîëîâüÿ ïîäñâèíêîâ. Îòñóòñòâèå äèà-
ðåè â ýòèõ ãðóïïàõ ïîçâîëèëî íàì èñêëþ÷èòü «êîðìî-
âóþ äèåòó», ñêîðìèòü áîëüøåå êîëè÷åñòâî êîìáèêîðìîâ
è ïîëó÷èòü ê 42-õ äíåâíîìó âîçðàñòó 109,82% æèâîé
ìàññû îòíîñèòåëüíî êîíòðîëÿ (Ð>0,999).

Â ïåðèîä ñ 28-ãî ïî 42-é äíè ñðåäíåñóòî÷íûé ïðè-
ðîñò îòúåìûøåé â 1-é ãðóïïå ñîñòàâèë 312,6 ã, ÷òî íà
8,2-20,3% íèæå ïîêàçàòåëåé îïûòíûõ ãðóïï. À â ñ 43-
ãî ïî 60-é äíè, â òðåòüåé è ÷åòâåðòîé îïûòíûõ ãðóï-
ïàõ ýòîò ïîêàçàòåëü ñîñòàâèë 143,0% îòíîñèòåëüíî
êîíòðîëüíîé è 131,0% êî 2-é îïûòíîé ãðóïïàì. Â
öåëîì çà îïûò, ñóòî÷íûé ïðèðîñò ìîëîäíÿêà â ïåðâîé
ãðóïïå áûë 639,2 ã, à ïîêàçàòåëè îïûòíûõ ãðóïï ñî-
ñòàâèëè 104,5-109,5% îòíîñèòåëüíî êîíòðîëÿ.

Â 60-òè äíåâíîì âîçðàñòå æèâàÿ ìàññà ïîðîñÿò
ñîñòàâèëà îò 18,9 êã â êîíòðîëüíîé ãðóïïå äî 23,2 êã
â îïûòíûõ ãðóïïàõ, ïðè ýòîì ëó÷øèå ïîêàçàòåëè

áûëè â 3-é è 4-é ãðóïïàõ (Ð>0,999),  ãäå â ñîñòàâå ÎÐ
èì ñêàðìëèâàëè ñîîòâåòñòâåííî ïî 0,3 è 0,5% ZnO.
Ïî çàâåðøåíèþ ýêñïåðèìåíòà æèâàÿ ìàññà ñâèíåé
êîíòðîëüíîé ãðóïïû áûëà 94,5 êã, â òî âðåìÿ êàê â
3-é è 4-é ãðóïïàõ ýòîò ïîêàçàòåëü ñîñòàâèë 108,8 –
108,7% ê êîíòðîëþ (Ð>0,999).

Äîïîëíèòåëüíîå ââåäåíèå îêñèäà öèíêà â ðà-
öèîíû ïîðîñÿò ïîëîæèòåëüíî ïîâëèÿëî íà ñóòî÷íîå
ïîòðåáëåíèå êîðìîâ. Ëó÷øåå ïîòðåáëåíèå æèâîò-
íûìè êîìáèêîðìîâ ìû íàáëþäàëè â 3-é è 4-é îïûò-
íûõ ãðóïïàõ. Â òî æå âðåìÿ, çàòðàòû êîðìà íà 1 êã
ïðèðîñòà â òðåòüåé ãðóïïå, îêàçàëèñü ìåíüøå, ïî îòíî-
øåíèþ ê îñòàëüíûì ãðóïïàì. Òàê, â ïåðèîäû: ñ 29-ãî ïî
42-é; ñ 43-ãî ïî 60-é è ñ 61-ãî ïî 165-é äíè, ýòîò
ïîêàçàòåëü â 3-é ãðóïïå ñîñòàâèë, ñîîòâåòñòâåííî
86,1; 85,8 è 98,9% ê êîíòðîëüíîé ãðóïïå.

Ïðè ñêàðìëèâàíèè ïîðîñÿòàì ðàöèîíîâ, îáîãà-
ùåííûõ îêñèäîì öèíêà, â òå÷åíèå äâóõ íåäåëü ïîñëå
îòúåìà îò ñâèíîìàòîê, â âîçðàñòå 42 äíÿ áûëî îòìå-
÷åíî çíà÷èòåëüíîå óâåëè÷åíèå öèíêà â ñûâîðîòêå
êðîâè â îïûòíûõ ãðóïïàõ, íî ê âîçðàñòó 165 äíåé,
ýòîò ïîêàçàòåëü ñíèçèëñÿ äî óðîâíÿ êîíòðîëüíîé
ãðóïïû (ðèñóíîê). 

Äî ñêàðìëèâàíèÿ ïîâûøåííûõ êîíöåíòðàöèé ZnO
ñîäåðæàíèå öèíêà â êðîâè áûëî 106,4 ìêã%, à ÷åðåç 2
íåäåëè ýòîò ïîêàçàòåëü â îïûòíûõ ãðóïïàõ îòíîñèòåëüíî
êîíòðîëÿ ñîñòàâèë îò 268,5 äî 346,9 ìêã% (P>0,999). Â
îòñóòñòâèè äîïîëíèòåëüíîãî ïîñòóïëåíèÿ, ñîäåðæà-

íèå öèíêà â êðîâè íà÷èíàåò ñíèæàòüñÿ. Òàê, â âîçðà-
ñòå 2-õ ìåñÿöåâ îí ñîñòàâèë â îïûòíûõ ãðóïïàõ îò
252,8 äî 320,3 ìêã% ê êîíòðîëþ (ïðè P>0,999), à ê
êîíöó îïûòà óæå áûë â íîðìå ñ íåêîòîðûì ïðåâû-
øåíèåì â 4-é ãðóïïå.

Â ñûâîðîòêå êðîâè ïîäñâèíêîâ òðåòüåé è ÷åòâåð-
òîé îïûòíûõ ãðóïï áûëî óñòàíîâëåíî óâåëè÷åíèå
îáúåìà êðàñíûõ êðîâÿíûõ òåëåö íà 9,4 è 6,7 % îòíîñè-
òåëüíî êîíòðîëÿ. Îñòàëüíûå ïîêàçàòåëè ñóùåñòâåííî
íå èçìåíÿëèñü è íàõîäèëèñü â ïðåäåëàõ íîðìû.

Ìîëîäíÿê òðåòüåé ãðóïïû ïî ðåçóëüòàòàì êîí-
òðîëüíîãî óáîÿ ïðåâîñõîäèë êîíòðîëüíûõ ñâåðñòíè-
êîâ ïî óáîéíîìó âûõîäó, íà 2,6 %, à âòîðîé è
÷åòâåðòîé ãðóïï íà 0,7 è 2,2 %, ÷òî îáúÿñíÿåòñÿ áîëåå
èíòåíñèâíîé ñêîðîñòüþ ðîñòà ïîðîñÿò òðåòüåé ãðóïïû
çà îäèíàêîâûé ïåðèîä âûðàùèâàíèÿ. Ïðè ýòîì ñëå-
äóåò îòìåòèòü, ÷òî  ïðåâûøåíèå óáîéíîé ìàññû âî
âòîðîé, òðåòüåé è â ÷åòâåðòîé ãðóïïàõ ñîñòàâèëî ñîî-
òâåòñòâåííî 2,8; 7,3 è 6,6 êã â ñðàâíåíèè ñ êîíòðîëåì.

Íà ìîìåíò óáîÿ, âèçóàëüíûé îñìîòð è âçâåøèâà-
íèå âíóòðåííèõ îðãàíîâ íå âûÿâèëè ïàòîëîãè÷åñêèõ
èçìåíåíèé, òàê êàê ýòè ïîêàçàòåëè íàõîäèëèñü â ïðå-
äåëàõ íîðìû. Ó ïîðîñÿò 2-é è 3-é ïîêàçàòåëü òîë-
ùèíû øïèêà â ñðàâíåíèè ñ êîíòðîëåì îêàçàëñÿ íèæå
íà 6,0 è 4,0%, à ïëîùàäü «ìûøå÷íîãî ãëàçêà» â îïûò-
íûõ ãðóïïàõ óâåëè÷èëàñü îòíîñèòåëüíî êîíòðîëÿ, íà
1,3-3,3 ñì2. Èçó÷åíèå õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà äëèííåé-
øåé ìûøöû ñïèíû è ïîäêîæíîãî øïèêà ïîêàçàëî,
÷òî ïî èçó÷àåìûì ïîêàçàòåëÿì çíà÷èòåëüíûõ îòêëî-
íåíèé â ãðóïïàõ íå îêàçàëîñü. Òàêèì îáðàçîì, ñêàðì-
ëèâàíèå  îòúåìûøàì êîìáèêîðìîâ, îáîãàùåííûõ
îêñèäîì öèíêà êîíöåíòðàöèåé îò 0,1 äî 0,5%, îòðè-
öàòåëüíîãî âëèÿíèÿ íà ìÿñíóþ ïðîäóêòèâíîñòü ïî-
äîïûòíîãî ìîëîäíÿêà íå îêàçàëî.

Ïðîâåäåííûå íàìè èññëåäîâàíèÿ ïîçâîëèëè óñòà-
íîâèòü, ÷òî öèíê, ïðè ïîâûøåííîì ñîäåðæàíèè â ðà-
öèîíå, ñïîñîáåí íàêàïëèâàòüñÿ â îðãàíèçìå æèâîò-
íûõ (òàáëèöà). Ïî çàâåðøåíèþ 2-õ íåäåëüíîãî
ñêàðìëèâàíèÿ ZnO, âûÿâëåíî ïðåâûøåíèå ñîäåðæà-
íèÿ öèíêà â îïûòíûõ ãðóïïàõ îòíîñèòåëüíî êîí-
òðîëÿ. Òàê, â ïî÷êàõ íà 27,06-164,12%, â ïå÷åíè íà
116,90-173,81%, â ìûøöàõ íà 21,43-32,86% è â êîñò-
íîé òêàíè – íà 186,15-270,77%. Â âîçðàñòå 60-òè
äíåé, è â îòñóòñòâèå ñâåðõ íîðìàòèâíîãî ïîñòóïëå-
íèÿ ñ ðàöèîíîì öèíêà, åãî êîíöåíòðàöèÿ â îðãàíàõ è

Скармливание отъемышам комбикормов,
обогащенных оксидом цинка концентрацией

от 0,1 до 0,5%, отрицательного влияния на мясную
продуктивность подопытного молодняка не оказало.

Рис. 1. Содержание цинка в сыворотке крови свиней
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òêàíÿõ îïûòíûõ ãðóïï ê ïîêàçàòåëÿì 42-ãî äíÿ çà-
ìåòíî ïîíèçèëàñü. Âìåñòå ñ òåì, èçìåíåíèÿ ïðîèñõî-
äèëè ïî-ðàçíîìó. Ñíèæåíèå ýòîãî ïîêàçàòåëÿ â ïî÷êàõ
ïðîèçîøëî íà 8,33-14,86%, â ïå÷åíè íà 4,17-5,13%, â
ìûøöàõ íà 2,35-4,75%, à â êîñòÿõ íà 2,64-3,23%. Ê
êîíöó îïûòà, ñîäåðæàíèå öèíêà â ïî÷êàõ îïûòíûõ
ãðóïï îòíîñèòåëüíî 42-ãî äíÿ ñíèçèëîñü íà 20,37-
25,70%, â ïå÷åíè íà 57,63–62,94%, â ìûøöàõ íà
19,77-22,58% è â êîñòíîé òêàíè – íà 62,09-67,84%.

Ïå÷åíü îêàçàëàñü îñíîâíûì îðãàíîì, àêêóìóëè-
ðóþùèì ïîòðåáëåííûé ñ êîðìîì öèíê, îíà, âûïîë-
íÿÿ áàðüåðíóþ ôóíêöèþ îðãàíèçìà, ïðèíèìàëà
àêòèâíîå ó÷àñòèå â åãî äåïîíèðîâàíèè. Âñå ýòî ñâè-
äåòåëüñòâóåò îá îáîãàùåíèè ïå÷åíè öèíêîì, è ãîâî-
ðèò î âûñîêîé èíòåíñèâíîñòè åãî îáìåíà. 

Èíòåíñèâíîå íàêîïëåíèå ýòîãî ýëåìåíòà ìû íà-
áëþäàëè è â êîñòíîé òêàíè. Òàê, ïðåâûøåíèå ñîäåð-
æàíèÿ Zn â îïûòíûõ ãðóïïàõ íàä êîíòðîëåì
ñîñòàâèëî 2,8-3,7 ðàçà. 

Ïî ðåçóëüòàòàì íàó÷íî-õîçÿéñòâåííîãî îïûòà
ìîæíî ñäåëàòü âûâîä, ÷òî ïîòðåáëåííûé ñ êîðìîì
öèíê, ïîñòóïàåò â ñêåëåò (ñ ëîêàëèçàöèåé â î÷àãàõ ìè-
íåðàëèçàöèè), ïå÷åíü è äðóãèå òêàíè. Â ïå÷åíè è
êîñòíîé òêàíè ñîçäàåòñÿ äåïî öèíêà, êîòîðûé, ïðè
èñêëþ÷åíèè äîïîëíèòåëüíîãî ââîäà Zn â ðàöèîí ïî-
ñòåïåííî, â òå÷åíèå ÷åòûðåõ ìåñÿöåâ, âûñâîáîæäàëñÿ
èç îðãàíèçìà. Çàìåòíåå ñíèæåíèå ñîäåðæàíèÿ öèíêà
ïðîèñõîäèëî â ïî÷êàõ, ÷òî ñâÿçàíî ñ èõ áîëåå âûñî-
êîé âûäåëèòåëüíîé ñïîñîáíîñòüþ, ÷åì â ïå÷åíè,
ìûøöàõ è êîñòÿõ. Ê çàâåðøåíèþ ýêñïåðèìåíòà ïî äî-
ñòèæåíèè ïîäîïûòíûì ìîëîäíÿêîì óáîéíîé ìàññû,
â 4-é ãðóïïå, ñîäåðæàíèå Zn ïðåâûøàëî ïîêàçàòåëè

êîíòðîëüíîé ãðóïïû ñîîòâåòñòâåííî íà 15,1; 7,4 è
30,4%.

Òàêèì îáðàçîì, ñêàðìëèâàíèå ïîðîñÿòàì ðàöèî-
íîâ â òå÷åíèå 14-òè äíåé ïîñëå îòúåìà îò ñâèíîìàòîê
ñ âêëþ÷åíèåì â ñîñòàâ êîìáèêîðìà 0,1-0,5% îêñèäà
öèíêà ïîçâîëèëî óâåëè÷èòü ïðèðîñò æèâîé ìàññû íà
4,45–9,47% è óáîéíûé âûõîä – íà 0,7-2,6%. Ïðè
ýòîì,  óðîâåíü êîíöåíòðàöèè 0,3 è 0,5% ZnO, èñ-
êëþ÷èë äèàðåþ ïîðîñÿò è áåç ïðèìåíåíèÿ àíòèáèî-
òèêîâ îáåñïå÷èë 100% ñîõðàííîñòü ïîäîïûòíîãî
ìîëîäíÿêà. Âìåñòå ñ òåì â îðãàíàõ è òêàíÿõ ïðîèçî-
øëî äåïîíèðîâàíèå öèíêà ñ ïîñòåïåííûì åãî âûñâî-
áîæäåíèåì ïî ìåðå ðîñòà ñâèíåé, à ïðè ïîâûøåííîì
(0,5%) âêëþ÷åíèè â êîìáèêîðì ZnO, ê 165-òè äíåâ-
íîìó âîçðàñòó ïðåâûøåíèå ýëåìåíòà íàä êîíòðîëü-
íîé ãðóïïîé ñîõðàíèëîñü íà óðîâíå 7,4-30,4%. 

Группа Почки Печень Мышцы Кости
В возрасте 28 дней (n=12)

1 – 4 17,5±0,5 41,0±2,1 6,2±0,17 11,0±0,8
В возрасте 42 дня (n=3)

1 контроль 17,0±0,5 42,0±1,7 7,0±0,31 13,0±0,8
2 опытная 21,6±0,8*** 91,1±2,2*** 8,6±0,21*** 37,2±2,3***
3 опытная 23,7±1,0*** 107,4±2,1*** 8,5±0,21*** 45,4±1,4***
4 опытная 24,9±0,6*** 115,0±3,3*** 9,3±0,29*** 48,2±2,1***

В возрасте 60 дней (n=3)
1 контроль 18,1±0,5 41,5±0,8 7,4±0,38 13,2±0,5
2 опытная 19,8±0,5* 87,3±2,4*** 8,2±0,43 36,0±1,6***
3 опытная 20,6±0,5*** 102,7±1,0*** 8,3±0,34 44,2±1,0***
4 опытная 21,2±0,6*** 109,1±4,1*** 9,0±0,76 46,9±1,1***

В возрасте 165 дней (n=3)
1 контроль 18,4±0,6 37,7±1,2 6,7±0,17 12,5±0,8
2 опытная 17,2±0,3 38,6±0,8 6,9±0,21 14,1±0,6
3 опытная 18,0±0,4 39,8±1,0 6,8±0,21 14,6±0,7*
4 опытная 18,5±0,6 43,4±1,3** 7,2±0,21 16,3±0,5***

Таблица 1. Содержание цинка в некоторых органах и тканях в разные периоды роста подопытного молодняка, (мг/кг)
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животных и пути ее совершенствования: выпуск научных тру-
дов Междунар. науч.-практ. конф. – Краснодар, 2003. – С. 134-
136.
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Îöåíêà ãóìàííîñòè ïðè îáðà-
ùåíèè ñ óáîéíûìè ñâèíüÿìè
ðàíåå îñóùåñòâëÿëàñü òîëüêî íà îò-
äåëüíûõ ñòàäèÿõ ïðåäóáîéíîãî ñî-
äåðæàíèÿ. Â ñâÿçè ñ ýòèì àâòîðàìè
áûëà ðàçðàáîòàíà è ïðåäñòàâëåíà â
æóðíàëå «Fleischwirtschaft» ïðî-
ãðàììà, ñ ïîìîùüþ êîòîðîé
ìîæíî îöåíèòü îáðàùåíèå ñî
ñâèíüÿìè âî âðåìÿ òðàíñïîðòè-
ðîâêè (Øåôôåð è Áîðåëë,
2002à), ïðè ðàçãðóçêå èç àâòîòðàí-
ñïîðòà (2000b), â çàãîíàõ ïðåäó-
áîéíîãî îòäûõà íà áîéíå (2002c),
ïðè ïîäãîíå ê ìåñòó îãëóøåíèÿ
(2003) è ïðîâåäåíèè îãëóøåíèÿ ñ
ïîìîùüþ ÑÎ2(2004). Â äàëüíåé-
øåì ïëàíèðóåòñÿ âêëþ÷èòü â ïðî-
ãðàììó òàêèå îïåðàöèè, êàê ïîäãî-
òîâêà ñâèíåé ê òðàíñïîðòèðîâêå è
èõ ïîãðóçêà â àâòîòðàíñïîðò.

Â îòëè÷èå îò äðóãèõ îáëàñòåé
èññëåäîâàíèÿ, êîòîðûå áûëè ðàññ-
ìîòðåíû ðàíåå, ïî ïîãðóçêå æè-
âîòíûõ èìååòñÿ ìàëî äàííûõ,
êàñàþùèõñÿ ñïîñîáîâ ïîäãîíà
ñâèíåé ê àâòîòðàíñïîðòó, óñò-
ðîéñòâ äëÿ ïîäãîíà, óïðàâëåíèÿ
ýòèì ïðîöåññîì, êîíñòðóêöèè ïî-
ãðóçî÷íûõ ïðèñïîñîáëåíèé, à
òàêæå âëèÿíèÿâíåøíåé ñðåäû, ðàç-
äðàæàþùåé æèâîòíûõ, è ñïîñîá-
ñòâóþùåé îáðàçîâàíèþ ñòðåñ-
ñîâûõ ñèòóàöèé. Äî ñèõ ïîð íà
ïðàêòèêå ìàëî óäåëÿëîñü âíèìàíèÿ
íåîáõîäèìîñòè ñïåöèàëüíîãî îáó-
÷åíèÿ îáñëóæèâàþùåãî ïåðñîíàëà
ïðàâèëüíîìó îáðàùåíèþ ñ æèâîò-
íûìè è çàáëàãîâðåìåííîé ïîäãî-
òîâêå îòêîðìî÷íûõ ñâèíåé ê
ïîãðóçêå. Â ñòàòüå ïðåäñòàâëåí

÷åê-ëèñò (êîíòðîëüíûé ëèñò), â êî-
òîðîì íàðÿäó ñ òðåíèðîâî÷íûìè
çàíÿòèÿìè ïî ñïîñîáàì ïðàâèëü-
íîãî îáðàùåíèÿ ñ æèâîòíûìè
ó÷èòûâàþòñÿ è òàêèå ôàêòîðû, êàê
óñëîâèÿ äëÿ ñòðîèòåëüñòâà ïðîèç-
âîäñòâåííûõ ïîìåùåíèé íà îòêîð-
ìî÷íîì ïðåäïðèÿòèè, óñëîâèÿ ïðè
ïîãðóçêå, êîíòðîëü, ëîãèñòèêà è
ñîáñòâåííî ïîäãîí ñâèíåé ê àâòîò-
ðàíñïîðòó.

Улучшение самочувствия
животных

Çàêîíîäàòåëüíûå äîêóìåíòû
îêàçûâàþò âëèÿíèå íà îáðàùåíèå
ëþäåé ñ æèâîòíûìè (Áðîîì,
2005). Âîçìîæíîñòü óëó÷øåíèÿ
ñàìî÷óâñòâèÿ æèâîòíûõ âî âðåìÿ
òðàíñïîðòèðîâêè è âûïîëíåíèå
ñîîòâåòñòâóþùèõ ïðåäïèñàíèé
ÿâëÿþòñÿ, ïî ìíåíèþ àâòîðà
Áðîîìà (2005), òàê íàçûâàåìûì
«ïðàêòè÷åñêèì êîäåêñîì» (Êàðê,
1993). Â îòëè÷èå îò êðóïíîãî ðî-
ãàòîãî ñêîòà (Ìàðèà, 2002) äëÿ

îöåíêè ïðàâèëüíîñòè îáðàùåíèÿ ñ
óáîéíûìè ñâèíüÿìè ïðè ïîãðóçêå
â òðàíñïîðòíîå ñðåäñòâî â Ãåðìà-
íèè äî ñèõ ïîð íå áûëî ñîîòâåò-
ñòâóþùèõ ìåòîäîâ, à òàêæå íåîá-
õîäèìîé ïðîãðàììû (Âàéòèíã,
2003), êîòîðûå ìîæíî áûëî áû
èñïîëüçîâàòü â ðàìêàõ ñàìîêîí-
òðîëÿ è êîíòðîëÿ êà÷åñòâà. Àâòîð
Ãðàíäèí (2002à) ñ÷èòàåò, ÷òî àó-
äèòîðñêàÿ ñèñòåìà â îáëàñòè òðàí-
ñïîðòèðîâêè ñêîòà äîëæíà âêëþ-
÷àòü îöåíêó îáðàùåíèÿ ñ æèâîò-
íûìè ïðè ïîãðóçêå ïî äâóì êðè-
òè÷åñêèì êîíòðîëüíûì òî÷êàì
(ÑÑP,s) (òàáëèöà 1).

Àâòîð Õîé è äð. (2004) ââåëè â
ñèñòåìó ÕÀÑÑÏ, êàñàþùóþñÿ ñî-
äåðæàíèÿ ñâèíåé â çàãîíàõ äëÿ
ñêîòà, ñ ó÷åòîì ñîõðàíåíèÿ çäî-
ðîâüÿ æèâîòíûõ, êîíòðîëüíóþ
òî÷êó «îñóùåñòâëåíèå òðàíñïîðòè-
ðîâêè». Ïîíÿòèå «âûïîëíåíèå
ïðåäïèñàíèé ïî òðàíñïîðòèðîâêå
æèâîòíûõ ñ ó÷åòîì òðåáîâàíèé ïî
çàùèòå æèâîòíûõ» âêëþ÷àåò òàêèå

→

Обращение
с убойными свиньями

Оценка гуманности при обращении с убойными свиньями ранее
осуществлялась только на отдельных стадиях предубойного

содержания. В связи с этим авторами была разработана и пред-
ставлена в журнале «Fleischwirtschaft» программа, с помощью ко-
торой можно оценить обращение со свиньями во время
транспортировки (Шеффер и Борелл, 2002а), при разгрузке из ав-
тотранспорта (2000b), в загонах предубойного отдыха на бойне
(2002c), при подгоне к месту оглушения (2003) и проведении ог-
лушения с помощью СО2(2004). В дальнейшем планируется вклю-
чить в программу такие операции, как подготовка свиней к
транспортировке и их погрузка в автотранспорт.

Д. Шеффер, Э. фон Борелл, журнал Fleischwirtschaft № 2/2007

Таблица 1. Критические контрольные точки (ССP,s) при погрузке животных

6 контрольных точек при
погрузке и подготовке

к транспортировке на от-
кормочном предприятии.

Часть 1

CCP Животные (%) Оценка
0 Отлично

Животные, которые, по-
скользнувшись, упали на
брюхо

2
5
10

Приемлемо
Неприемлемо

Серьезные проблемы
0 Отлично
10 Приемлемо

Животные, которых подго-
няли электропогонялкой

11-20
> 20

Неприемлемо
Серьезные проблемы

Источник: Грандин, 2002а Fleischwirtschaft, 2/2007
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êðèòåðèè, êàê ïðîäîëæèòåëüíîñòü
òðàíñïîðòèðîâêè, ïëîòíîñòü çà-
ãðóçêè, îñòàíîâêè è âèä òðàí-
ñïîðòíîãî ñðåäñòâà. Ñàì ïðîöåññ
ïîãðóçêè è ïîäãîòîâêà ê òðàí-
ñïîðòèðîâêå íå ó÷èòûâàþòñÿ. Íå-
îáõîäèìî óëó÷øèòü êîíòðîëü çà
îñóùåñòâëåíèåì òðàíñïîðòèðîâêè

äî èëè âî âðåìÿ ðàçãðóçêè ñêîòà
íåïîñðåäñòâåííî íà áîéíå (Øåô-
ôåð è Áîðåëë, 2002à).

Íåìíîãèå ïîïûòêè ââåñòè
ïðîöåññ ïîãðóçêè â êîíòðîëüíóþ
ñèñòåìó ìîæíî îáúÿñíèòü è òåì (
Øòåãåí,1993), ÷òî ñïëîøíîé
âíåøíèé êîíòðîëü ýòîãî ïðîöåññà
íà ìåñòå íå âîçìîæåí. Î÷åíü ÷àñòî
òîëüêî â ìåñòå íàçíà÷åíèÿ îáíàðó-
æèâàþò çíà÷èòåëüíûå íàðóøåíèÿ
òðåáîâàíèé â îáëàñòè çàùèòû æè-
âîòíûõ (Áóø, 1994). 

Ñîãëàñíî ïîñòàíîâëåíèþ ïî
çàùèòå æèâîòíûõ âî âðåìÿ òðàí-
ñïîðòèðîâêè îò 11 èþíÿ 1999 ã,
§ 2, 4 « Ïîãðóçêà – ýòî äîñòàâêà íà
òðàíñïîðòíîå ñðåäñòâî èëè èç
íåãî». Ñîãëàñíî § 2, 5 ïîãðóçêà
âêëþ÷åíà â ïðîöåññ òðàíñïîðòè-
ðîâêè. Àâòîðû Ëàóáå è Ìåðòåíñ
(2000) ðàññìàòðèâàþò ïîãðóçêó
êàê ïðîöåññ â öåëîì, íà êîòîðûé
âëèÿåò öåëûé êîìïëåêñ ôàêòîðîâ:
ñïåöèôè÷íîå äëÿ äàííîãî âèäà ïî-
âåäåíèå æèâîòíûõ, êîíñòðóê-
òèâíî-òåõíîëîãè÷åñêèå óñëîâèÿ
(íàïðèìåð, ïîãðóçî÷íàÿ ïëàò-
ôîðìà, ïðîõîäû äëÿ ïîäãîíà
ñêîòà, çàãîí äëÿ ãðóïïîâîãî ñîäåð-
æàíèÿ), ìåíåäæìåíò (íàïðèìåð,
ðàçìåð ãðóïïû, ïîðÿäîê îáðàùå-
íèÿ ñ æèâîòíûìè) è ñòàíäàðòíûå
êëèìàòè÷åñêèå óñëîâèÿ (â çàãîíå è
âíå åãî). Ïîëüõðèñòîô (1977)
ðàññìàòðèâàåò ïîãðóçêó êàê îáùåå
ïîíÿòèå äëÿ îðãàíèçàöèè ïîäãî-
òîâêè ñêîòà ê òðàíñïîðòèðîâêå,
âûáîð òðàíñïîðòíîãî ñðåäñòâà è
îáðàùåíèå ñ æèâîòíûìè ïðè ïî-
ãðóçêå. Ýòî ïîíÿòèå òàêæå âêëþ-
÷àåò îáðàùåíèå ñ æèâîòíûìè ïðè
äîñòàâêå íà áîéíþ è ñàì ïðîöåññ
òðàíñïîðòèðîâêè. 

Òàê êàê ïîãðóçêà ÷àñòî ÿâëÿ-
åòñÿ òåì ñàìûì ìîìåíòîì, êîãäà
ðåøàåòñÿ âîïðîñ îòíîñèòåëüíî

òðàíñïîðòèðîâêè ñêîòà â íàèáîëåå
áëàãîïðèÿòíûõ óñëîâèÿõ (Ôè-
êóàðò, 1997; Âàí Ïóòòåí, 1981), à
ñïîñîá îáðàùåíèÿ ñ æèâîòíûìè
ïðè ïîãðóçêå îêàçûâàåò ñóùå-
ñòâåííîå âëèÿíèå íà ñàìî÷óâñòâèå
æèâîòíûõ (Áðîì, 1995à; Åâðîïåé-
ñêàÿ ãðóïïà ïî âîïðîñàì ñîñòîÿ-

íèÿ çäîðîâüÿ æèâîòíûõ, 2004), òî
äëÿ îñóùåñòâëåíèÿ ýòîãî ïðîöåññà
íåîáõîäèìî îïðåäåëèòü îòäåëüíûå
êîíòðîëüíûå òî÷êè, íåçàâèñèìî îò
ïðèíöèïîâ  ïðåäñòàâëåííîé ïðî-
ãðàììû ïî ãóìàííîìó îáðàùåíèþ
ñ æèâîòíûìè âî âðåìÿ òðàíñïîð-
òèðîâêè (Øåôôåð è Áîðåëë,
2002à).

Îñíîâíûå ïðîáëåìû (Âàí
Ïóòòåí, 1993) óæå âîçíèêàþò â
ñâÿçè ñ ïëàíèðîâàíèåì è ñòðîè-
òåëüñòâîì îòêîðìî÷íûõ ïðåäïðèÿ-
òèé, òàê êàê, ê ñîæàëåíèþ, ýòè
ïðåäïðèÿòèÿ íå ãîòîâû ê òîìó, ÷òî
ñâèíåé íàäî âñå æå êîãäà-òî îò-
ïðàâëÿòü. Íà íåêîòîðûõ îòêîð-
ìî÷íûõ ïðåäïðèÿòèÿõ ýòî ïðîèñ-
õîäèò îäèí ðàç â äâå íåäåëè â íî÷-
íîå âðåìÿ (Âàí Ïóòòåí, 1984).
Åñëè ïðåäïðèÿòèÿ íå ïðèñïîñîá-
ëåíû ê òðàíñïîðòèðîâêå ñâèíåé,
òî âûïîëíåíèå ýòîé çàäà÷è áóäåò
íå òîëüêî òðóäíûì è íåïðèÿòíûì,

íî è ìîæåò ïðèâåñòè ê îøèáêàì â
îáðàùåíèè ñ æèâîòíûìè (Âàí
Ïóòòåí, 1984). Êîíñòðóêòèâíî-
òåõíè÷åñêèå ïðîáëåìû, à òàêæå
âîïðîñû óïðàâëåíèÿ ïðè ïîãðóçêå
ñâèíåé, ïî ìíåíèþ àâòîðîâ Ëàóáå
è Ìåðòåíñà (1999), ìîæíî ðåøèòü
òîëüêî ïðè íàëè÷èè âñåñòîðîííåé
èíôîðìàöèè è ñîâìåñòíûõ óñèëèé
ñî ñòîðîíû ôåðìåðîâ, ïåðñîíàëà,
îáñëóæèâàþùåãî àâòîòðàíñïîðò, è
ðàáîòíèêîâ áîåí. Áðîîì (2005)
óêàçûâàë íà òî, ÷òî ñòðîèòåëüñòâî
òåõíè÷åñêèõ ñîîðóæåíèé, ïðèñïî-
ñîáëåííûõ äëÿ ïîãðóçî÷íî-ðàçãðó-
çî÷íûõ ðàáîò è òðàíñïîðòèðîâêè
ñêîòà, ñìîæåò îêàçàòü áîëåå  ñóùå-
ñòâåííîå âëèÿíèå íà ïîñëåäóþùèé
ñïîñîá îáðàùåíèÿ ñ æèâîòíûìè,
÷åì äåéñòâèÿ îáñëóæèâàþùåãî
ïåðñîíàëà, êîòîðîìó ïðèõîäèòüñÿ
èñïîëüçîâàòü ðàçëè÷íûå ïðèñïî-
ñîáëåíèÿ äëÿ ïîäãîíà ñêîòà ê
ìåñòó ïîãðóçêè â àâòîòðàíñïîðò.

Íàðÿäó ñ êðàòêîâðåìåííîé
ïîäãîòîâêîé ê òðàíñïîðòèðîâêå,
êîòîðàÿ ïðîèçâîäèòñÿ äî íà÷àëà
ïîãðóçêè, êîíñòðóêòèâíî-òåõíè÷å-
ñêèìè óñëîâèÿìè íà îòêîðìî÷íîì
ïðåäïðèÿòèè, îñîáåííî íà ìåñòå
ïîãðóçêè, ñïîñîáàìè ïîäãîíà
ñêîòà èç çàãîíîâ äëÿ îòêîðìà ê
ìåñòó òðàíñïîðòèðîâêè (Âåíöëà-
âîâè÷, 1998: âñå ôàêòîðû, âûçû-
âàþùèå ñòðåññ) íåîáõîäèìî òàêæå
ïðîâîäèòü çàíÿòèÿ ïî ïðàâèëü-
íîìó îáðàùåíèþ ñ æèâîòíûìè â
ôîðìå òðåíèíãà.

Основные проблемы уже возникают в связи с планированием и строи-
тельством откормочных предприятий, так как, к сожалению, эти пред-

приятия не готовы к тому, что свиней надо все же когда-то отправлять.

Рис. 1. Нагрузка на убойных свиней при погрузке в автотранспорт по одному жи-
вотному с помощью площадки или при групповой погрузке с помощью
подъемной платформы
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Психологические нагрузки
при погрузке

Ïðîöåññ ïîãðóçêè îêàçûâàåò
ñèëüíóþ ïñèõè÷åñêóþ íàãðóçêó íà
îòêîðìî÷íûõ ñâèíåé, êîòîðûå íå
ïðèâûêëè ìíîãî äâèãàòüñÿ (Ãðå-
ãîðè, 1998), è âîîáùå ÿâëÿåòñÿ îñ-
íîâíîé ïðîáëåìîé. Òàê, íàïðè-
ìåð, ÷àñòîòà ñåðäå÷íûõ ñîêðàùå-
íèé ó îòäåëüíûõ æèâîòíûõ âî
âðåìÿ ïîãðóçêè óâåëè÷èâàåòñÿ ñ
225 äî 240 óäàðîâ â ìèíóòó*. Ïðè
ïåðåìåùåíèè ñâèíåé èç îòêîðìî÷-
íîãî  çàãîíà â çàãîí ãðóïïîâîãî
ñîäåðæàíèÿ ó íèõ ïðîèñõîäèò óâå-
ëè÷åíèå ñåðäå÷íûõ ñîêðàùåíèé ñ
90 äî 210-220 óäàðîâ â ìèíóòó
(×åâèëëîí, 2000). Ó÷àùåííîå
ñåðäöåáèåíèå ÿâëÿåòñÿ, ïî ìíå-
íèþ àâòîðà ×åâèëëîíà (1998), èí-
äèêàòîðîì òîãî, ÷òî ñòðåññîóñ-
òîé÷èâîñòü ñâèíåé ïåðåä òðàí-
ñïîðòèðîâêîé â îñíîâíîì çàâèñèò
îò èõ ïîäãîòîâêè ê ýòîìó ïðîöåññó
íà îòêîðìî÷íîì ïðåäïðèÿòèè è,
êðîìå òîãî, îò îðãàíèçàöèè ïî-
ãðóçêè â àâòîòðàíñïîðò.

Åñëè ñâèíüè âûíóæäåíû ïîä-
íèìàòüñÿ â àâòîòðàíñïîðò ïî êðó-
òûì ïîãðóçî÷íûì ïëîùàäêàì,

ïîäãîíÿåìûå ýëåêòðîïîãîíÿëêàìè
(Ìèêâèö è äð., 1993; Áðîì,
1995à), òî ýòî ïðèâîäèò ê ó÷àùå-
íèþ ñåðäöåáèåíèÿ (Íîâàê, 1998;
Çàíåëëà è Äþðàí, 2000). Ó íåêî-
òîðûõ æèâîòíûõ òàêîå ñåðäöåáèå-
íèå îñòàåòñÿ â òå÷åíèå âñåãî
âðåìåíè òðàíñïîðòèðîâêè. Ñîîò-

íîøåíèå ìåæäó óãëîì íàêëîíà ïî-
ãðóçî÷íîé ïëîùàäêè è ÷èñëîì
ñåðäå÷íûõ ñîêðàùåíèé äîëæíî
ðàññìàòðèâàòüñÿ êàê ëèíåéíàÿ âå-
ëè÷èíà (Âàí Ïóòòåí è Ýëüñõîô,
1998; Âàí Ïóòòåí, 1981). Ó ñâè-
íåé, êîòîðûõ çàáèâàëè ñðàçó ïîñëå
ïîëó÷åíèÿ ïñèõîëîãè÷åñêîé íà-
ãðóçêè, âûçâàííîé êðóòûì ïîäú-
¸ìîì íà ïîãðóçî÷íóþ ïëîùàäêó, â
áîëüøèíñòâå ñëó÷àåâ áûë óñòàíîâ-
ëåí ïîðîê êà÷åñòâà ìÿñà PSE
(Ãðàíäèí, 1996). Åùå â 1976 ãîäó
àâòîð Àâãóñòèíè ñðàâíèâàë ðàçëè-
÷èÿ â ïîãðóçêå, îñóùåñòâëÿåìîé
ïðè ïîìîùè ïëîùàäêè è ïîäú¸ì-
íîé ïëàòôîðìû. Íà îñíîâàíèè
íåïðåðûâíîãî èçìåðåíèÿ ÷àñòîòû
ñåðäå÷íîãî ñîêðàùåíèÿ ìîæíî
áûëî óñòàíîâèòü, ÷òî ïðèìåíåíèå

ïîäúåìíîé ïëàòôîðìû ïðèâîäèëî
ê ñíèæåíèþ ñåðäöåáèåíèÿ ïî
ñðàâíåíèþ ñ âåëè÷èíàìè, ïîëó-
÷åííûìè ïðè ïîäãîíå ñêîòà ê ãðó-
çîâîìó àâòîòðàíñïîðòó ïî ïîãðó-
çî÷íîé ïëîùàäêå (ðèñ. 1). 

Ïåðå è äð. (2002) ñðàâíèâàëè
êðàòêîâðåìåííóþ òðàíñïîðòèðîâêó
æèâîòíûõ (15 ìèí.) ñ òðàíñïîðòè-
ðîâêîé, ïðîäîëæèòåëüíîñòüþ 3
÷àñà, è óñòàíîâèëè, ÷òî æèâîòíûå
â òå÷åíèå 3-õ ÷àñîâîé ïîåçäêè ÷à-
ñòè÷íî ïðèõîäèëè â ñåáÿ îò
ñòðåññà, âûçâàííîãî ïîãðóçêîé â
àâòîòðàíñïîðò. Âî âðåìÿ òðàí-
ñïîðòèðîâêè â òå÷åíèå 15 ìèí.
òàêîé îòäûõ áûë íå âîçìîæåí. Àâ-
òîðû Øþòòå è Áîñòåëüìàí (2000)
îïðåäåëèëè ïîñëå ïîãðóçêè êðàò-
êîâðåìåííîå ïîâûøåíèå òåìïåðà-
òóðû íà 0,50Ñ, êîòîðàÿ â
ïîñëåäñòâèå ñíîâà ïàäàëà äî íîð-
ìàëüíîé òåìïåðàòóðû 390Ñ. Âàí
Ëîãòåñòàéí è äð. (1970) îïðåäå-
ëÿëè ïîâûøåíèå òåìïåðàòóðû ó
ñâèíåé íà 1,0-1,50Ñ ïðè èíòåíñèâ-
íîì ïîäãîíå æèâîòíûõ ê ìåñòó
ïîãðóçêè óæå ÷åðåç íåñêîëüêî
ìèíóò. Ïðè ýòîì âçâåøèâàíèå ñâè-
íåé ïåðåä òðàíñïîðòèðîâêîé è èñ-
ïîëüçîâàíèå ýëåêòðîïîãîíÿëîê
îêàçûâàëè îòðèöàòåëüíîå âëèÿíèå
íà ñîñòîÿíèå æèâîòíûõ. Êàæäûé

èç ïðèâåäåííûõ ôàêòîðîâ, îêàçû-
âàþùèõ íàãðóçêó íà ñâèíåé, ìîãóò
âîçíèêíóòü âñå ñðàçó èëè âîçäåé-
ñòâîâàòü ïàðàëëåëüíî äðóã äðóãó è
òåì ñàìûì óñóãóáèòü âîçìîæíûå
îòðèöàòåëüíûå ïîñëåäñòâèÿ ýòèõ
íàãðóçîê (òàáëèöà 1).

Ïîñëåäñòâèÿ íàãðóçêè íà æè-
âîòíûõ, ñòðàäàþùèõ ñêðûòîé èëè
îñòðîé ôîðìîé êàêîãî-ëèáî çà-
áîëåâàíèÿ, ìîãóò åùå áîëåå óñó-
ãóáèòü íåäîñòàòêè, îáóñëîâ-
ëåííûå ãåíåòè÷åñêèìè îñîáåííî-
ñòÿìè (íàïðèìåð, ïîäâåðæåí-
íîñòü ñòðåññó), èëè ïðèâåñòè ê
óõóäøåíèþ îáùåãî ñîñòîÿíèÿ
ñâèíåé ïðè ïîñëåäóþùåé òðàí-
ñïîðòèðîâêå (Ôèøåð, 1995;
Áðîì, 2005), à òàêæå ðàçãðóçêå
íà áîéíå (òàáëèöà 2). →│

Нагрузки Источники нагрузок

Двигательные (работа мышц)
Прохождение путей подгона, агрессивное
поведение при погрузке смешанных групп
животных.

Психические/эмоциональные

Страх перед незнакомой ситуацией (выгон
из откормочного загона), новые животные
из других групп и незнакомые люди, грубое
обращение, шум.

Тепловой баланс Сквозняки, жара, холод.

Механические

Болевые ощущения и повреждения (рва-
ные раны, ушибы, растяжения, переломы)
в результате грубого обращения или
строительных дефектов; ранговые бои, па-
дение друг на друга, столкновения.

Тепловой баланс Недостаточный уровень подготовки к тран-
спортировке.

Процесс пищеварения Несоблюдение необходимой голодной вы-
держки перед транспортировкой.

Источник: Подготовлено на основании материалов
Фишера; Fleischwirtschaft 2/2007.

Таблица 2. Нагрузки, которые могут возникнуть при подготовке свиней к
транспортировке и погрузке в автотранспорт

На основании непрерывного измерения частоты сердечного
сокращения можно было установить, что применение подъемной
платформы приводило к снижению сердцебиения по сравнению

с величинами, полученными при подгоне скота к грузовому
автотранспорту по погрузочной площадке.

* У здоровых свиней, находящихся в покое, пульс колеб-
лется в пределах 60-80 ударов в минуту.

"Справочник ветеринарного санитара и животновода Крат-
кое практическое руководство по вопросам зоогигиены и ве-
теринарии", А.И. Дмитриев, К.А. Хлусцов. Ленинградское
газетно-журнальное и книжное издательство, 1949 г. 

Примечание редакции.



Ïðîáëåìû ñòðåññà æèâîòíûõ è ñîõðàíåíèÿ êà-
÷åñòâåííûõ õàðàêòåðèñòèê èõ ìÿñà ìîãóò ðåøàòüñÿ
ïóòåì èñïîëüçîâàíèÿ áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ äîáà-
âîê (ÁÀÄ) Â ñâÿçè ñ ýòèì öåëüþ èññëåäîâàíèé ñòàëî
èçó÷åíèå âëèÿíèÿ òðàíñïîðòíîãî ñòðåññà ó áû÷êîâ íà
êà÷åñòâî ãîâÿäèíû.

Äëÿ ýêñïåðèìåíòà ïî ïðèíöèïó àíàëîãîâ ñôîðìè-
ðîâàëè äâå ãðóïïû áû÷êîâ ÷åðíî-ïåñòðîé ïîðîäû 16-
òè ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà ïî 10 ãîëîâ â êàæäîé. Áû÷êè
ïåðâîé ãðóïïû ïîëó÷àëè îñíîâíîé ðàöèîí, æèâîòíûå
âòîðîé – äîïîëíèòåëüíî ê îñíîâíîìó ðàöèîíó ïîëó-
÷àëè âíóòðü ôåððîóðòèêàâèò â äîçå 100 ìã/êã â
ôîðìå 10%-íîãî âîäíîãî åæåäíåâíî â òå÷åíèå 14
äíåé. Æèâîòíûõ òðàíñïîðòèðîâàëè èç õîçÿéñòâà ïî
âûðàùèâàíèþ è îòêîðìó êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà
ÇÀÎ «Óñòü-Óéñêîå» Êóðãàíñêîé îáëàñòè íà ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùåå ïðåäïðèÿòèå ÎÎÎ «Çàãîòñåðâèñ» ã.
Êóðòàìûø Êóðãàíñêîé îáëàñòè íà ðàññòîÿíèå 108 êì.

Óáîéíûå êà÷åñòâà áû÷êîâ îöåíèâàëè ïî ðåçóëüòà-
òàì êîíòðîëüíîãî óáîÿ (ïî òðè ãîëîâû êàæäîé
ãðóïïû) ïî ìåòîäèêå ÂÈÆ (1977), â óáîéíîì öåõå
ÎÎÎ «Çàãîòñåðâèñ» Êóðãàíñêîé îáëàñòè. Ïðè ýòîì
ó÷èòûâàëè ïðåäóáîéíóþ æèâóþ è óáîéíóþ ìàññó
òóøè è âíóòðåííåãî æèðà è âûõîä. Êà÷åñòâî ìÿñà
îöåíèâàëè îáùåïðèíÿòûìè ìåòîäèêàìè. Ïîëó÷åí-
íûå äàííûå îáðàáàòûâàëè ìåòîäîì âàðèàöèîííîé

ñòàòèñòèêè (Í.À. Ïëîõèíñêèé, 1969), à äîñòîâåð-
íîñòü ðàçíèöû âåëè÷èí – ïî Ñòüþäåíòó.

Ôåððîóðòèêàâèò – íîâàÿ áèîëîãè÷åñêè àêòèâíàÿ
äîáàâêà (ÁÀÄ) äëÿ áû÷êîâ, ðàçðàáîòàííàÿ ñîòðóäíè-
êàìè ÓÃÀÂÌ, çàùèùåíà ïàòåíòîì. ÁÀÄ ôåððîóðòè-
êàâèò ïîëó÷åíà èç êðàïèâû äâóäîìíîé ïóòåì
òåïëîâîé îáðàáîòêè ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ â àäèàáà-
òè÷åñêîì ðåàêòîðå ñ ïîñëåäóþùåé êîíöåíòðàöèåé è
ñóøêîé. Ýêñòðàêöèþ ïðîèçâîäÿò ñîëåâûì ðàñòâîðîì
ïàðàêîíäåíñàòà, â ñîñòàâ êîòîðîãî âõîäÿò âàæíåéøèå
ìèêðîýëåìåíòû (òèòàí, âàíàäèé, ìîëèáäåí, öèíê,
ìåäü, æåëåçî, îëîâî, õðîì, ìàðãàíåö è áàðèé), îïðå-
äåëÿþùèå ôèçèîëîãè÷åñêèå ôóíêöèè îðãàíèçìà è
ñêîðîñòü áèîõèìè÷åñêèõ ðåàêöèé.

Ðåçóëüòàòû âîçäåéñòâèÿ òðàíñïîðòíîãî ñòðåññà íà
æèâóþ ìàññó ïîäîïûòíûõ áû÷êîâ ïðåäñòàâëåíû íà ðèñ. 1.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïîòåðè æèâîé ìàññû áû÷êîâ
ïåðâîé ãðóïïû â ïåðèîä òðàíñïîðòèðîâàíèÿ ñîñòà-
âèëè 21,5 êã, à âî âòîðîé – 17,2 êã, èëè 6,2 è 4,9 %
ñîîòâåòñòâåííî, ÷òî ñ÷èòàåòñÿ íåóäîâëåòâîðèòåëüíûì
(åñëè ïîòåðè æèâîé ìàññû ïðåâûøàþò íîðìû – 3,0 %
íà ðàññòîÿíèè 100 êì).

Àíàëèç ðåçóëüòàòîâ óáîÿ ïîêàçàë, ÷òî ìàññà ïàð-
íîé òóøè áû÷êîâ îïûòíîé ãðóïïû, ïîëó÷àâøèõ ôåð-
ðîóðòèêàâèò, áûëà âûøå íà 0,7 %, óáîéíàÿ ìàññà – íà
0,8 %. Ñ óâåëè÷åíèåì ìàññû ïàðíîé òóøè è âíóòðåí-
íåãî æèðà óáîéíûé âûõîä â îïûòíîé ãðóïïå ïîâû-
ñèëñÿ è ñîñòàâèë 55,6 %, â òî âðåìÿ êàê â
êîíòðîëüíîé – 54,9 %.

Â òóøàõ áû÷êîâ, ïîëó÷àâøèõ ÁÀÄ ôåððîóðòèêà-
âèò ïåðåä òðàíñïîðòèðîâàíèåì, ñîäåðæàëîñü 117,6
êã ìÿêîòè (71, %), 40 êã êîñòåé (24,2 %) è 8,2 êã õðÿ-
ùåé è ñóõîæèëèé (4,8 %). Â òóøàõ áû÷êîâ êîíòðîëü-
íîé ãðóïïû êîëè÷åñòâî ìÿêîòè ñîñòàâèëî 115,8 êã
(70,8 %), ìàññà êîñòåé – 39,6 êã (24,2 %), ìàññà õðÿ-
ùåé è ñóõîæèëèé 8,2 êã (5 %). Ïî ìàññå ìÿêîòè îïûò-
íàÿ ãðóïïà ïðåâûøàëà êîíòðîëüíóþ íà 1,8 êã.

Ìÿñî âòîðîé ãðóïïû õàðàêòåðèçîâàëîñü õîðîøèì
êà÷åñòâîì è èìåëî áëàãîïðèÿòíîå ñîîòíîøåíèå æèðà
è áåëêà, ñîîòâåòñòâóþùåå ñîâðåìåííîìó ñïðîñó ïî-
òðåáèòåëÿ íà ãîâÿäèíó. Òàê, ñîîòíîøåíèå áåëêà è
æèðà ñîñòàâëÿëî ó áû÷êîâ ïåðâîé ãðóïïû 1,00:0,54,
ó âòîðîé – 1,00:0,58.

Õèìè÷åñêèé ñîñòàâ ìÿñà íå â ïîëíîé ìåðå õàðàê-
òåðèçóåò ïèùåâóþ öåííîñòü ìÿñà, êàê îñíîâíîãî ïðî-
äóêòà áåëêîâîãî ïèòàíèÿ ÷åëîâåêà.

Ñðàâíèâàÿ êîëè÷åñòâåííûé ñîñòàâ àìèíîêèñëîò
ìÿñà æèâîòíûõ ïîäîïûòíûõ ãðóïï, óñòàíîâëåíî, ÷òî
èõ óðîâåíü äîâîëüíî áëèçîê, õîòÿ ïî îòäåëüíûì àìè-
íîêèñëîòàì èìååòñÿ ñóùåñòâåííàÿ ðàçíèöà. B ìÿñå
æèâîòíûõ îïûòíîé ãðóïïû ÁÊÏ áûë âûøå íà 9 %,
êîëè÷åñòâî ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû – íà 6,9, âàëèíà –
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Влияние транспортного стресса
у бычков на качество мяса 

Во время перевозки, реализации и перера-
ботки скота действуют многочисленные

стресс-факторы, которые вызывают в орга-
низме эндокринно-метаболические сдвиги. В ре-
зультате изменения гомеостаза происходят
ощутимые потери количества и качества про-
дукции.

С.Л. Тихонов , канд. с-х. наук, Уральская государственная академия ветеринарной медицины

→

Как показали исследования, транспортный стресса у быч-
ков влияет на качество говядины
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íà 8,4 è ìåòèîíèíà íà 29,6 %.
Óñòàíîâëåíî, ÷òî ìÿñî áû÷êîâ êîíòðîëüíîé

ãðóïïû ïîä âîçäåéñòâèåì òðàíñïîðòíîãî ñòðåññà õà-
ðàêòåðèçóåòñÿ DFD ñâîéñòâàìè – ýòî ìÿñî ñ ò¸ìíîé
(dark) îêðàñêîé, ïëîòíîé (firm) è ñóõîé (dry) ïî-
âåðõíîñòüþ, èìåþùåå âûñîêîå ðÍ – áîëåå 6,4, íèç-
êîé âîäîñâÿçûâàþùåé ñïîñîáíîñòüþ (ÂÑÑ) – 53,1 %,
÷åìó ñïîñîáñòâóåò áîëüøàÿ ðàçíèöà ìåæäó ðÍ ìÿñà è
èçîýëåêòðè÷åñêîé òî÷êîé (ÈÝÒ) ìûøå÷íûõ áåëêîâ.
Ýòî îáóñëîâëèâàåò áîëüøóþ ãèäðîôèëüíîñòü áåëêîâ
è èõ ïîâûøåííóþ ðàñòâîðèìîñòü. Ñëåäîâàòåëüíî,
ìÿñî êîíòðîëüíîé ãðóïïû õàðàêòåðèçóåòñÿ íèçêîé
óñòîé÷èâîñòüþ â õðàíåíèè, ÷òî ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç
íàèáîëåå ñóùåñòâåííûõ íåäîñòàòêîâ DFD ìÿñà.

Ïðè äëèòåëüíîì õðàíåíèè ãîâÿäèíû ñîäåðæàíèå
ïðîäóêòîâ ïåðâè÷íîãî ðàñïàäà áåëêîâ â îïûòíîé
ãðóïïå áûëî çíà÷èòåëüíî íèæå. Òàê, êîëè÷åñòâî
àìèíî-àìèà÷íîãî àçîòà (ÀÀÀ) – íà 27 % è ëåòó÷èõ æèð-
íûõ êèñëîò (ËÆÊ) – íà 19 % íèæå, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò
îá óâåëè÷åíèè ñðîêîâ õðàíåíèÿ ìÿñà áû÷êîâ, ïîëó÷àâ-
øèõ ïåðåä òðàíñïîðòèðîâàíèåì ôåððîóðòèêàâèò.

Â ñòàäèþ òðåâîãè ïðè ñòðåññàõ æèâîòíîå ðàñõî-

äóåò çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî ýíåðãèè, â ïåðâóþ î÷å-
ðåäü, â êà÷åñòâå èñòî÷íèêà ýíåðãèè åãî îðãàíèçì èñ-
ïîëüçóåò óãëåâîäû. Óñòàíîâëåíî, ÷òî êîëè÷åñòâî
ãëèêîãåíà â ìûøå÷íîé òêàíè îïûòíîé ãðóïïû ïîñëå
óáîÿ äîñòîâåðíî âûøå íà 6,9 % (ðèñ. 2). Ïîëó÷åííûå
äàííûå ñâèäåòåëüñòâóþò, ÷òî íà ôîíå ïðèìåíåíèÿ
ôåððîóðòèêàâèòà áû÷êè áîëåå àäàïòèðîâàíû ê ñòðåñ-
ñîâûì íàãðóçêàì. Âûñîêîå ñîäåðæàíèå ãëèêîãåíà ïî-
ëîæèòåëüíî îòðàæàåòñÿ íà áèîõèìè÷åñêèõ ñâîéñòâàõ
ìÿñà è õàðàêòåðå ðàçâèòèÿ àâòîëèòè÷åñêèõ ïðîöåññîâ
â æèâîòíûõ òêàíÿõ. Êðîìå ýòîãî, èçìåíåíèÿ, ïðîèñ-
õîäÿùèå â ïîñëåóáîéíûé ïåðèîä â ìûøå÷íîé òêàíè,
èìåþò âàæíîå ïðàêòè÷åñêîå çíà÷åíèå è ñóùåñòâåííî
âëèÿþò íà ïèùåâóþ öåííîñòü ìÿñà.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïðîöåññ ãëèêîëèçà â ìûøå÷íîé
òêàíè æèâîòíûõ âòîðîé ãðóïïû ïðîõîäèë áîëåå áëà-
ãîïðèÿòíî äëÿ ñîçðåâàíèÿ ìÿñà. Ïðè ãèäðîëèçå ãëè-
êîãåíà îêèñëèòåëüíûå ïðîöåññû ïðàêòè÷åñêè
îòñóòñòâóþò, â ìûøöàõ íàêàïëèâàþòñÿ ðåäóöèðóþùèå
óãëåâîäû. Êðîìå òîãî, èç ìûøå÷íîãî ãëèêîãåíà â ðå-
çóëüòàòå àíàýðîáíîãî ãëèêîëèçà îáðàçóåòñÿ ìîëî÷íàÿ
êèñëîòà. Íàëè÷èå åå ñïîñîáñòâóåò ãèáåëè íåæåëà-
òåëüíîé ìèêðîôëîðû, ÷òî óäëèíÿåò ñðîêè õðàíåíèÿ
ïðîäóêòà. Èçìåíåíèå ñîäåðæàíèÿ ìîëî÷íîé êèñëîòû
ïðè ñîçðåâàíèè ìÿñà ïîäîïûòíûõ áû÷êîâ ïðåäñòàâ-
ëåíû íà ðèñ. 3.

Êîëè÷åñòâî ìîëî÷íîé êèñëîòû â ìÿñå áû÷êîâ

ïåðâîé ãðóïïû áûëî âûøå íà âñåì ïðîòÿæåíèè ñîç-
ðåâàíèÿ.

Ñíèæåíèå ïîòåðü æèâîé ìàññû ïðè òðàíñïîðòè-
ðîâàíèè è ïîâûøåíèå êà÷åñòâåííûõ õàðàêòåðèñòèê
ìÿñà áû÷êîâ îïûòíîé ãðóïïû âîçìîæíî ñâÿçàíî ñ
àäàïòîãåííûì äåéñòâèåì ôåððîóðòèêàâèòà, áëàãî-
äàðÿ íàëè÷èþ â íåì áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ âåùåñòâ
(âèòàìèíîâ, ìàêðî- è ìèêðîýëåìåíòîâ), â êîòîðûõ
îñòðî íóæäàåòñÿ îðãàíèçì áû÷êîâ â ïåðèîä äåéñòâèÿ
ñòðåññ-ôàêòîðîâ.

Îáîáùàÿ ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ìîæíî êîí-
ñòàòèðîâàòü, ÷òî ïðè òðàíñïîðòíîì ñòðåññå ó áû÷êîâ
óìåíüøàåòñÿ ìàññà òåëà è ñíèæàåòñÿ êà÷åñòâî ïîëó-
÷åííîãî ìÿñà. Èñïîëüçîâàíèå ôåððîóðòèêàâèòà â òå-
÷åíèå 14 äíåé ïåðåä òðàíñïîðòèðîâàíèåì â
êîëè÷åñòâå 100 ìã/êã æèâîé ìàññû ñïîñîáñòâóåò ñíè-
æåíèþ ïîòåðü æèâîé ìàññû æèâîòíûõ â ïåðèîä òðàí-
ñïîðòíîãî ñòðåññà è óëó÷øåíèþ êà÷åñòâà ìÿñà.
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Рис. 1. Влияние транспортного стресса на живую массу быч-
ков контрольной группы и получавших рационом ферроур-
тикавит перед транспортированием
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Рис. 2. Изменение содержания гликогена при созревании
мяса подопытных бычков, мг %
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Рис. 3. Изменение содержания молочной кислоты при созре-
вании мяса подопытных бычков, мг %
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? Ñòî ëåò äëÿ ïðåäïðèÿòèÿ –
âîçðàñò âïå÷àòëÿþùèé, îñî-
áåííî åñëè âñïîìíèòü, êàêèå êà-
òàêëèçìû ïåðåæèëà ñòðàíà â
äâàäöàòîì âåêå. Èñòîðèÿ ïðåä-
ïðèÿòèÿ, íà áàçå êîòîðîãî âïî-
ñëåäñòâèè áûëà ñîçäàíà Ãðóïïà
êîìïàíèé «Òàâð», ìîãëà çàêîí-
÷èòüñÿ â 90-å, åñëè áû «Äîíñêîé
Òàáàê» íå âûêóïèë åãî. Èâàí
Èãíàòüåâè÷, ÷òî ïðèâëåêëî âàñ
òîãäà â ìÿñíîì áèçíåñå è â ïðåä-
ïðèÿòèè, êîòîðîå ïåðåæèâàëî
äàëåêî íå ëó÷øèå âðåìåíà?

Äóìàþ, ÷òî òîò ïåðèîä ìîæíî
áûëî áû íàçâàòü ìðà÷íûìè ñòðà-
íèöàìè ðàçâèòèÿ íàøåé ñòðàíû…
Ïðàêòè÷åñêè âñå ïðåäïðèÿòèÿ
ñòîÿëè, ëèøü åäèíèöû ðàáîòàëè è
áûëè ñïîñîáíû îáåñïå÷èòü ñîöè-
àëüíóþ çàùèòó ñâîèì ñîòðóäíèêàì.
Îäíèì èç òàêèõ ïðåäïðèÿòèé áûë
«Äîíñêîé Òàáàê» ñî ñâîèìè êðåï-

êèìè òðàäèöèÿìè è ìîùíîé ïðî-
ôåññèîíàëüíîé êîìàíäîé. Â òàêîé
âîò íåîäíîçíà÷íîé ñèòóàöèè ñî-
ñòîÿëñÿ ðàçãîâîð ñ ãóáåðíàòîðîì
Ðîñòîâñêîé îáëàñòè Âëàäèìèðîì
Ô¸äîðîâè÷åì ×óáîì, êîòîðûé
ïðèçâàë ìåíÿ îáðàòèòü âíèìàíèå
íà ïàäàþùèé, ðàçâàëèâàþùèéñÿ
áóêâàëüíî íà ãëàçàõ ìÿñîêîìáèíàò
«Ðîñòîâñêèé». Â ñîâåòñêîå âðåìÿ
ýòî áûëî êðåïêîå è óñòîé÷èâî ðàç-
âèâàþùååñÿ ïðåäïðèÿòèå, íî â ðû-
íî÷íûõ óñëîâèÿõ ïîä íàïîðîì
êîíêóðåíòîâ îíî ñäàâàëî îäíó ïî-
çèöèþ çà äðóãîé.

Ñëîæíî íàéòè ïîäõîäÿùèå
ñëîâà, ÷òîáû îïèñàòü âñå ýìîöèè,
êîòîðûå ÿ èñïûòàë ïîñëå ñâîåãî
ïåðâîãî çíàêîìñòâà ñ ïðåäïðèÿ-
òèåì (ýòî áûëî êîëáàñíîå ïðîèç-
âîäñòâî). Íà òîò ìîìåíò îíî
ïðîèçâîäèëî 2.5-3 òîííû ïðîäóê-
öèè â ñóòêè – ýòî ôàêòè÷åñêè

îáúåì ìàëåíüêîãî öåõà, äàæå ñå-
ìåéíîãî êîîïåðàòèâà. À äëÿ òîãî,
÷òîáû âîâðåìÿ ïëàòèòü íàëîãè, íå
ãîâîðÿ óæå î çàðïëàòå, íåîáõî-
äèìî áûëî ïðîèçâîäèòü õîòÿ áû
15 òîíí â äåíü. Ñàìîå öåííîå, ÷òî
ÿ óâèäåë òîãäà, áûëè ìíîãîçíà÷è-
òåëüíûå âçãëÿäû ëþäåé! Ñ îäíîé
ñòîðîíû îíè âîñïðèíÿëè ïîÿâëå-
íèå íîâîãî ñîáñòâåííèêà ñ îñòî-
ðîæíîñòüþ, à ñ äðóãîé ñòîðîíû
ïåðåä íèìè áûë ÿðêèé ïðèìåð –
«Äîíñêîé Òàáàê». Ó ìåíÿ æå áûëà
ñòîéêàÿ âåðà â ýòîò áèçíåñ, â óñïåõ
íåêîãäà ïðîöâåòàâøåãî ìÿñîêîì-
áèíàòà. Ê òîìó æå, áåçóñëîâíî,
ïðèâëåêàëà êîìàíäà ïðîôåññèîíà-
ëîâ, ñîõðàíèâøàÿñÿ íà ïðåäïðèÿ-
òèè è ñïîñîáíàÿ îñóùåñòâèòü
çàäóìàííîå ïðè íàëè÷èè íåîáõî-
äèìûõ ðåñóðñîâ è âîçìîæíîñòåé. 

Ïîýòîìó ïåðâûì äåëîì äëÿ
âíîâü îáðàçîâàííîãî ÎÎÎ «Ðî-
ñòîâñêèé êîëáàñíûé çàâîä «Òàâð»»
áûëî çàêóïëåíî íîâîå âûñîêîïðî-
èçâîäèòåëüíîå îáîðóäîâàíèå âåäó-
ùèõ ìàøèíîñòðîèòåëüíûõ êîìïà-
íèé Ãåðìàíèè, Àâñòðèè è äðóãèõ
ñòðàí Çàïàäíîé Åâðîïû. Èíâåñòè-
öèè ïîçâîëèëè âíåäðèòü íîâûå
òåõíîëîãèè, çíà÷èòåëüíî óâåëè-
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Перспективы впечатляют 
сильнее, чем возраст

Одно из ведущих предприятий отрасли – ростовская компания
«Тавр» – отмечает в этом году столетний юбилей. Началом

ему послужила бойня, появившаяся на окраине Ростова в 1908
году. Новейшая история предприятия (в то время ЗАО «Тавр»)
началась в 1999 году, когда её выкупила преуспевающая компа-
ния «Донской Табак». Директором и главным акционером ДТ в то
время был Иван Игнатьевич Саввиди, который сегодня отвечает
на вопросы нашего журнала.

Александр Боровков

Из биографии И.И. Саввиди:

С 1993 года генеральный директор и акцио-
нер ОАО «Донской Табак». Дважды (в 1998
и 2003 г.г.) избирался депутатом Законода-
тельного собрания Ростовской области. 
В декабре 2003 году избран депутатом Го-
сударственной Думы Федерального Соб-
рания  РФ IV созыва, с апреля 2004 года
являлся заместителем председателя Ко-
митета по бюджету и налогам. Повторно
избран в нижнюю палату парламента от
партии «Единая Россия» в 2007 году. В на-
стоящее время является членом Комитета
ГД по международным делам, координато-
ром межпарламетской депутатской группы
по связям с парламентом Греческой рес-
публики.
Имеет государственные награды.



49

Юбилейное интервью / СОБЫТИЕ

№4 август 2008 Всё о МЯСЕ 

→

÷èòü âûðàáîòêó êîëáàñíûõ èçäåëèé
è îáåñïå÷èòü èõ ñòàáèëüíîå êà÷å-
ñòâî. ß ñ÷èòàþ, ÷òî èìåííî òà êî-
ìàíäà, ñîõðàíèâøàÿñÿ åùå ñ ñîâåò-
ñêèõ âðåìåí è èñêðåííå ïðåäàííàÿ
ïðåäïðèÿòèþ, âî ìíîãîì ïðåäî-
ïðåäåëèëà óñïåõ «Òàâðà» è ñóìåëà
ðåàëèçîâàòü àìáèöèîçíûå ïëàíû.

? Ðåøåíèÿ îá èíâåñòèöèÿõ
òðåáîâàëè îò âàñ è îò íîâîé êî-
ìàíäû êàêèõ ëèáî ñïåöèàëüíûõ
çíàíèé? Êàê ïðèíèìàëèñü ðåøå-
íèÿ, êàêèå ñåêðåòû ìÿñíîãî äåëà
è ìÿñíîãî áèçíåñà â öåëîì ïðè-
øëîñü âàì ïîñòèãàòü?

Êîãäà ÷åëîâåê èíòåðåñóåòñÿ
÷åì-òî, âñå âîêðóã íàïîìèíàåò åìó
î ïðåäìåòå åãî èíòåðåñà, è âñå åãî
ìûñëè ïîñòîÿííî âîçâðàùàþòñÿ ê
äåëó, êîòîðîå åãî çàõâàòèëî. Òàê
áûëî è ñî ìíîé: ÷åì áû ÿ íè çàíè-
ìàëñÿ, ìûñëÿìè ïîñòîÿííî âîçâðà-
ùàëñÿ ê íîâîìó áèçíåñó. Îäíàêî
ïðè ýòîì íå ìîãó ñêàçàòü, ÷òî ÿ ñ
ãîëîâîé óøåë â èçó÷åíèå òîíêî-
ñòåé ìÿñíîãî ïðîèçâîäñòâà è ìÿñ-
íîãî áèçíåñà. Ïî áîëüøîìó ñ÷åòó,
ìíå ýòîãî è íå òðåáîâàëîñü: ïðè-
íèìàÿ ðåøåíèÿ, ÿ ìîã ïîëàãàòüñÿ

íà îïûò è çíàíèÿ ñïåöèàëèñòîâ
«Òàâðà», êîòîðûå èìåëè ïðåêðàñ-
íîå ïîíèìàíèå ïðîèçâîäñòâåííûõ
è îòðàñëåâûõ òîíêîñòåé è äîêàçàëè
ýòî ïîñëåäóþùèìè óñïåõàìè. Ñïó-
ñòÿ ãîä îáúåìû ïðîèçâîäñòâà âîç-
ðîñëè â ÷åòûðå ðàçà (â 2000 ïî
îòíîøåíèþ ê 1999 ãîäó), à â 2001
ãîäó ÎÎÎ «Ðîñòîâñêèé êîëáàñ-
íûé çàâîä – «Òàâð» ñòàíîâèòñÿ ëè-
äåðîì ñðåäè ðåãèîíàëüíûõ
ïðîèçâîäèòåëåé êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé.

È ñåãîäíÿ ãëàâíûé ïëþñ
«Òàâðà» – ýòî ñîõðàíåíèå ïðîôåñ-
ñèîíàëüíîé êîìàíäû è êâàëèôè-
öèðîâàííûõ ðàáî÷èõ êàäðîâ. 

? Âû ÷óâñòâóåòå ñåáÿ òðåíå-
ðîì, êîòîðîìó íèêàê íåëüçÿ âû-
áåæàòü íà ïîëå è ïîâëèÿòü íà
õîä èãðû? ×òî ñâÿçûâàåò âàñ ñå-
ãîäíÿ ñ äåëîì, êîòîðîìó ïîñâÿ-
òèëè ñòîëüêî âðåìåíè è ñèë?

Êîíå÷íî, èíîãäà ìíå õî÷åòñÿ
âìåøàòüñÿ â êàêèå-òî ïðîöåññû è
ñàìîìó ïîâëèÿòü íà õîä «èãðû».

Íî êàæäûé ðàç, êîãäà âîçíèêàåò
ïîäîáíîå æåëàíèå, ñäåðæèâàþñü è
íàïîìèíàþ ñåáå, ÷òî ÿ, áåññïîðíî,
íå òðåíåð è íå çàíèìàþñü òðåíåð-
ñòâîì. ß ýòî î÷åíü ÷åòêî ïîíè-
ìàþ. Ìîÿ ïîçèöèÿ – íàáëþäåíèå
ñî ñòîðîíû. Íî ÿ íàáëþäàþ çà
ïðîèñõîäÿùèì êàê ÷åëîâåê, êîòî-
ðûé âíèê â ïðîáëåìû, â ñóòü äåëà.
Ê òîìó æå, ïîâòîðþñü, íà «Òàâðå»
åñòü êîìàíäà ïðîôåññèîíàëîâ,
ñïîñîáíàÿ ñàìîñòîÿòåëüíî ðåøàòü
îïåðàòèâíûå çàäà÷è.

? Êàêîâî ñòðàòåãè÷åñêîå çíà-
÷åíèå ïðèîáðåòåíèÿ ìÿñîêîì-
áèíàòîâ «Íîâîðîññèéñêèé» è
«Ìîðîçîâñêèé» è êàê ðàçâè-
âàþòñÿ ýòè ïðåäïðèÿòèÿ â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ? 

×òî êàñàåòñÿ ìÿñîêîìáèíàòà â
Íîâîðîññèéñêå, òî ìû ñîâåðøèëè
ïîêóïêó, êîòîðàÿ äîëæíà áûëà
ñòàòü (è ñòàëà) ïðîèçâîäñòâåííîé
ïëîùàäêîé íà ïîáåðåæüå ×¸ðíîãî
ìîðÿ. Òàêèì îáðàçîì, ìû ñìîãëè
ðàñøèðèòü ãåîãðàôèþ ïðèñóò-
ñòâèÿ êîìïàíèè â ðåãèîíå, âíå-
äðèòü íîâûå òåõíîëîãèè íà äàí-
íîì ïðîèçâîäñòâå, ïðèâèòü âêóñ ê

òàâðîâñêîé ïðîäóêöèè íîâûì ïî-
òðåáèòåëÿì. Êîíå÷íî, ðåøåíèå
ýòèõ çàäà÷ ïîòðåáîâàëî âðåìåíè è
ñèë, íî òî, ÷åãî îæèäàëè, ìû â
ïðèíöèïå äîáèëèñü è ïðîäîëæàåì
äîáèâàòüñÿ â íàñòîÿùåå âðåìÿ.
Ïîáåðåæüå ×åðíîãî ìîðÿ âûçû-
âàëî ó íàñ îñîáûé èíòåðåñ åùå è
ïîòîìó, ÷òî â ýòîò ðåãèîí ïðèåç-
æàþò ëþäè ñî âñåé ñòðàíû. Ðàñ-
ïðîáîâàâ çäåñü ïðîäóêöèþ «Òàâ-
ðà», îíè óâîçÿò ñâîè âêóñîâûå
ïðåäïî÷òåíèÿ â äðóãèå ðåãèîíû,
òåì ñàìûì ðàñøèðÿþò ÷èñëî ïî-
òåíöèàëüíûõ ïîòðåáèòåëåé íàøåé
ïðîäóêöèè. Ïîýòîìó ìÿñîêîìáè-
íàò «Íîâîðîññèéñêèé» áûë âåñüìà
èíòåðåñíûì îáúåêòîì èíâåñòèöèé. 

Ïðèîáðåòåíèå «Ìîðîçîâñêîãî
ìÿñîêîìáèíàòà» òîæå áûëî õî-
ðîøî ïðîäóìàííûì ðåøåíèåì.
Ãëàâíîå, ÷òî ïðèâëåêëî íàñ â ýòîé
ïëîùàäêå, – ýòî, áåçóñëîâíî, ðà-
áîòà ñ ÊÐÑ.  Êàê èçâåñòíî, ÃÊ
«Òàâð» íå èìååò ñîáñòâåííîãî ïî-
ãîëîâüÿ êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà,

ðàíüøå ìû äàæå íå âåëè åãî óáîé.
Áëàãîäàðÿ ïðèîáðåòåíèþ ìÿñî-
êîìáèíàòà â Ìîðîçîâñêå ó íàñ
ïîÿâèëîñü åùå è ýòî íàïðàâëåíèå.
Ìû ñìîãëè ÷åòêî ðàçãðàíè÷èòü
ïðîèçâîäñòâåííûå ïðîöåññû: óáîé
ñâèíîïîãîëîâüÿ âåäåòñÿ íà ìÿñî-
êîìáèíàòå «Ðîñòîâñêèé», ÊÐÑ –
íà «Ìîðîçîâñêîì». Íàøà çàäà÷à
ñîñòîÿëà åùå è â òîì, ÷òîáû îò-
êðûòü ýòî íàïðàâëåíèå çà ïðåäå-
ëàìè Ðîñòîâà-íà-Äîíó. Ñåé÷àñ
âåäåòñÿ àêòèâíàÿ ðàáîòà íàä òåì,
÷òîáû è ìÿñîêîìáèíàò «Ðîñòîâ-
ñêèé» âûíåñòè èç öåíòðà ãîðîäà.
Ïîýòîìó ïëîùàäêà â Ìîðîçîâñêå
íàì âïîëíå ïîäõîäèëà. Êîíå÷íî,
íåëüçÿ ñêàçàòü, ÷òî óñïåõ áûë 100-
ïðîöåíòíûé, íî îæèäàíèÿ îïðàâ-
äûâàþòñÿ. Ãëàâíàÿ çàäà÷à –
ðàçäåëåíèå ïîòîêîâ óáîÿ ñâèíåé è
ÊÐÑ – áûëà ðåøåíà. Ê òîìó æå,
ïðèñòóïèâ ê óáîþ ÊÐÑ, ìû ñìîãëè
íà÷àòü âûïóñê êîøåðíîé è õàëÿëü-
íîé ïðîäóêöèè. 

? Èâàí Èãíàòüåâè÷, íåìíî-
ãèì ìåíåå ãîäà íàçàä ñòàðòîâàëî
ñòðîèòåëüñòâî «Ðîñòîâñêîãî ìÿ-
ñîêîìáèíàòà». Ýòî íà ñåãîäíÿ,
ïîæàëóé, ñàìûé ìàñøòàáíûé
ïðîåêò â îòðàñëè. Êàêèå íà-
äåæäû ñâÿçûâàåò ðóêîâîäñòâî
õîëäèíãà ñ íîâîé ïëîùàäêîé è
÷òî óæå ñäåëàíî â ðàìêàõ
ïðîåêòà?

Áåññïîðíî, ýòî ãðàíäèîçíûé
ïðîåêò. Ñðàçó õî÷ó ïîä÷åðêíóòü,
÷òî ñòîëü ìàñøòàáíîãî ïðîåêòà â
ìÿñíîé îòðàñëè Ðîññèè åùå íå
áûëî. Âïåðâûå áóäåò ñîçäàíî
ïðåäïðèÿòèå òàêîãî óðîâíÿ, çà-
êëþ÷àþùåå â ñåáå ïîëíûé ïðîèç-
âîäñòâåííûé öèêë. 

Òàê ñëîæèëîñü, ÷òî ñåãîäíÿ ìÿ-
ñîêîìáèíàò îêàçàëñÿ â öåíòðå Ðî-
ñòîâà-íà-Äîíó. Ðóêîâîäñòâî õîë-
äèíãà ïîñòóïèëî ïðàâèëüíî, âûéäÿ
ñ èíèöèàòèâîé ïåðåíîñà ïðîèçâîä-
ñòâà â ïðîìçîíó. Àäìèíèñòðàöèÿ
îáëàñòè ýòó èíèöèàòèâó  ïîääåð-
æàëà. Îäíàêî, ðåøàÿ ïðîáëåìû
ýêîëîãè÷åñêîãî õàðàêòåðà âíóòðè
ãîðîäà, ìû íå çàáûâàåì î òîì, ÷òî
îñíîâíàÿ çàäà÷à êîìïàíèè – ñòðîè-
òåëüñòâî ñîâðåìåííîãî, îòâå÷àþ-
ùåãî âñåì òðåáîâàíèÿì ïåðåðà-
áàòûâàþùåãî êîìáèíàòà. Ïðåäïî-
ëàãàåòñÿ, ÷òî íà ïåðâîì ýòàïå çäåñü
áóäóò âåñòèñü óáîé è ïåðâè÷íàÿ ïå-
ðåðàáîòêà ñâèíèíû, à â ïîñëåäñòâèè
ïëàíèðóåòñÿ ñòðîèòåëüñòâî âòîðîé

→

→

→

Решая проблемы экологического характера внутри города, мы не забы-
ваем о том, что основная задача компании – строительство современ-
ного, отвечающего всем требованиям перерабатывающего комбината.
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î÷åðåäè äëÿ ðàáîòû ñ ÊÐÑ. Õî÷åòñÿ
âåðèòü, ÷òî áåç âñÿêèõ çàäåðæåê
ñòðîèòåëüñòâî çàâåðøèòñÿ â íàìå-
÷åííûå ñðîêè. 

? Ìîæåò ëè íîâûé ìÿñîêîì-
áèíàò ñòàòü òåì ïðåäïðèÿòèåì,
êîòîðîå ðåøèòåëüíûì îáðàçîì
èçìåíèò ñòðóêòóðó îòðàñëè â
ÞÔÎ è äàñò èìïóëüñ ðàçâèòèÿ
æèâîòíîâîäñòâó â ðàäèóñå ñîòåí
êèëîìåòðîâ?

×òîáû ðåøèòåëüíûì îáðàçîì
èçìåíèòü ñòðóêòóðó âñåé îòðàñëè
ïî ñòðàíå íóæíî ïîñòðîèòü òàêèõ
êîìáèíàòîâ íåñêîëüêî ñîòåí. Îò-
äåëüíî âçÿòûé êîìáèíàò, ïóñòü è
òàêîãî óðîâíÿ, íå ïîâëèÿåò ðàäè-
êàëüíûì îáðàçîì íà ïîëîæåíèå
äåë â îòðàñëè. Îäíàêî îí âïîëíå
ìîæåò ñòàòü ïåðâûì øàãîì íà ïóòè
ê ñòðóêòóðíûì èçìåíåíèÿì ìÿñ-
íîé îòðàñëè íà þãå. 

Äëÿ ÞÔÎ ïîÿâëåíèå ïîäîá-
íîãî ïðåäïðèÿòèÿ íàâåðíÿêà áóäåò
ñóùåñòâåííûì ñîáûòèåì. Ïîñëå
çàâåðøåíèÿ ñòðîèòåëüñòâà íàø ðå-
ãèîí ïîëó÷èò ñîâðåìåííîå ïðåä-
ïðèÿòèå, îñíàù¸ííîå ïî ïîñëåä-
íåìó ñëîâó òåõíèêè, ñîîòâåòñòâóþ-
ùåå ñàìûì ñòðîãèì ìåæäóíàðîä-
íûì ñòàíäàðòàì. Ïîýòîìó âëèÿíèå
íà ìÿñíóþ îòðàñëü â ïðåäåëàõ ÞÔÎ
áóäåò çàìåòíûì. Â îñíîâó òåõíè÷å-
ñêîãî çàäàíèÿ çàëîæåíà ñïîñîáíîñòü
èíòåãðèðîâàòüñÿ â åâðîïåéñêóþ
ýêîíîìèêó, âûïîëíÿòü âñå òðåáî-
âàíèÿ ÂÒÎ. ß óâåðåí, ÷òî Ðîññèÿ
áóäåò ÷ëåíîì Âñåìèðíîé òîðãîâîé
îðãàíèçàöèè, ýòî äåëî âðåìåíè.
Âîò òàêàÿ èäåÿ. Î÷åíü ïðèÿòíî,
÷òî åå ðàçðàáîòêîé è âîïëîùå-
íèåì çàíèìàåòñÿ íàøà êîìàíäà.

? Ðóêîâîäèòåëè «Òàâðà» è
«Ãðóïïû ÀÃÐÎÊÎÌ» íåñêîëüêî
ëåò íàçàä íàçûâàëè ñðåäè ïðèî-
ðèòåòîâ ðàçâèòèÿ ïðèîáðåòåíèå

ìÿñîêîìáèíàòà â Öåíòðàëüíîì
ðåãèîíå. Ñåãîäíÿ ýòè ïëàíû
òàêæå àêòóàëüíû?

Ïëàíû îñâîåíèÿ Öåíòðàëüíîãî
ðåãèîíà áûëè è îñòàþòñÿ. Ñåãîäíÿ
ìû ïîñòàâëÿåì ñâîþ ïðîäóêöèþ íà
åãî ðûíêè, ðàçâèâàåì ïðîäàæè íà
òåððèòîðèè ðåãèîíà, â òîì ÷èñëå è
â Ìîñêâå. Ñíà÷àëà ìû ïðåäïîëà-
ãàëè ïðîâîäèòü àãðåññèâíóþ ïîëè-
òèêó íàñòóïëåíèÿ íà åù¸ íåîñ-
âîåííûé ðûíîê, íî ïîòîì âñå-òàêè
ïåðåøëè ê ìåíåå àãðåññèâíûì äåé-
ñòâèÿì, ñêîíöåíòðèðîâàâ âñå ñâîè
óñèëèÿ íà óäåðæàíèè ïîçèöèé òàì,
ãäå óæå çàâîåâàëè ïðî÷íîå ïîëîæå-
íèå. ×òî êàñàåòñÿ ïëàíîâ ïðèîáðå-
òåíèÿ íîâûõ ïðîèçâîäñòâåííûõ
ïëîùàäîê, òî ïîêà ãîâîðèòü îá
ýòîì ïðåæäåâðåìåííî.

? Èâàí Èãíàòüåâè÷, â îäíîì
èç ñâîèõ èíòåðâüþ âû ãîâîðèëè,
÷òî ðàáîòà â Ãîñóäàðñòâåííîé
Äóìå ïîçâîëèëà âçãëÿíóòü íà ìíî-
ãèå ïðèâû÷íûå âåùè ñ ãîñóäàðñò-
âåííûõ ïîçèöèé. Êàêèìè âèäÿòñÿ
âàì ïðîáëåìû è ïåðñïåêòèâû
ìÿñíîé îòðàñëè Ðîññèè ñ ïîçè-
öèè ãîñóäàðñòâåííîãî äåÿòåëÿ?

Íà ìîé âçãëÿä, ñàìàÿ ãëàâíàÿ
ïðîáëåìà êîìïàíèé, ðàáîòàþùèõ
â ìÿñíîé îòðàñëè – ôèíàíñèðîâà-
íèå ïðîåêòîâ. Ñëàâà áîãó, ãîñóäàð-
ñòâî ýòî óæå îñîçíàëî. Òî, ÷òî â
ïîñëåäíåå âðåìÿ âåäåòñÿ àêòèâíîå
ðàçâèòèå â ðàìêàõ ðåàëèçàöèè íà-
öèîíàëüíûõ ïðîåêòîâ, ÿâëÿåòñÿ
ÿðêèì òîìó ïîäòâåðæäåíèåì. Áå-
çóñëîâíî, ïðîáëåìû ñ ôèíàíñèðî-
âàíèåì ñóùåñòâîâàëè ðàíüøå,
ñóùåñòâóþò ñåé÷àñ è åùå äîëãî
áóäóò ñóùåñòâîâàòü. Íî ãëàâíîå,
÷òî ãîñóäàðñòâî ïîâåðíóëîñü ê
ÀÏÊ. Ýòî æå êàñàåòñÿ è ìÿñíîé
îòðàñëè â ÷àñòíîñòè.

Ïîìèìî ñðåäñòâ íà ðàçâèòèå

ïðîèçâîäñòâà íåîáõîäèìî ðàçâè-
âàòü ïåðñîíàë, îáó÷àòü ëþäåé âëà-
äåíèþ íîâûìè òåõíîëîãèÿìè,
ñîâåðøåíñòâîâàòü ïðîôåññèîíàëü-
íûå íàâûêè. Â êîíå÷íîì ñ÷åòå, âî-
ïðîñ âñå ðàâíî óïðåòñÿ â ïðî-
ôåññèîíàëèçì êàäðîâ. Ê ñîæàëå-
íèþ, òî âîñïðîèçâîäñòâî êâàëè-
ôèöèðîâàííûõ êàäðîâ – è ðàáî-
÷èõ, è ñïåöèàëèñòîâ, – êîòîðîå
áûëî ðàíüøå, â íàñòîÿùåå âðåìÿ,
íà ìîé âçãëÿä, íåñêîëüêî çàòîðìî-
æåíî. ×åëîâå÷åñêèé ïîòåíöèàë
ÿâëÿåòñÿ êëþ÷åâûì ôàêòîðîì â ðàç-
âèòèè ëþáîé îòðàñëè. Ìÿñíàÿ îò-
ðàñëü â ýòîì ïëàíå íå èñêëþ÷åíèå. 

×òî êàñàåòñÿ ïåðñïåêòèâ ìÿñ-
íîé îòðàñëè, òî ïîÿâëåíèå ïðåä-
ïðèÿòèé, ïîäîáíûõ íîâîìó ìÿñî-
êîìáèíàòó, ÿâëÿåòñÿ åäèíñòâåííî
âåðíûì âåêòîðîì ðàçâèòèÿ. Íà
îïðåäåëåííîì ýòàïå íîâåéøåé
èñòîðèè Ðîññèÿ ïîëíîñòüþ ïîòå-
ðÿëà ïðîäîâîëüñòâåííóþ íåçàâè-
ñèìîñòü. Êàòàñòðîôè÷åñêè ñîêðà-
òèëîñü ïðîèçâîäñòâî êðóïíîãî ðî-
ãàòîãî ñêîòà, ñâèíåé, ïòèöû, ñîî-
òâåòñòâåííî, ìû ñòàëè óÿçâèìû è
çàâèñèìû. Â ýòîé ñâÿçè ïðîâîçãëà-
øåíèå íàöèîíàëüíûõ ïðîåêòîâ
áûëî íåèçáåæíûì øàãîì. Çàïó-
ñêàÿ íàöïðîåêò ðàçâèòèÿ ÀÏÊ, ãî-
ñóäàðñòâî ðåøèëî áîðîòüñÿ ñ
çàâèñèìîñòüþ îò èìïîðòíîãî ïðî-
äîâîëüñòâèÿ. Îòå÷åñòâåííûå ïðåä-
ïðèÿòèÿ ñòàëè ïîëó÷àòü òî, ÷åãî
òàê äîëãî æäàëè – âîçìîæíîñòü
ðàçâèâàòüñÿ.

? Ñ êàêèìè ïîæåëàíèÿìè âû
õîòåëè áû îáðàòèòüñÿ êî âñåì,
êòî ðàáîòàåò íà «Òàâðå» ñåãîäíÿ
è ê âåòåðàíàì ïðåäïðèÿòèÿ â
êàíóí ñòîëåòíåãî þáèëåÿ?

Ãëàâíîå, ÷òîáû ñîòðóäíèêè
ïðåäïðèÿòèÿ, ñ îïòèìèçìîì ñìî-
òðåëè â áóäóùåå! ß ïðîäîëæàþ
ñ÷èòàòü, ÷òî ãëàâíûì áîãàòñòâîì
«Òàâðà» âñåãäà áûëè è îñòàþòñÿ
èìåííî òå ëþäè, êîòîðûå ðàáî-
òàþò, ñîõðàíÿÿ è ïåðåäàâàÿ âåêî-
âûå îáû÷àè è òðàäèöèè. Â îñíîâå
ëþáîãî ðàçâèòèÿ ëåæàò èìåííî
òðàäèöèè (ñåìåéíûå, îáùåíàðîä-
íûå, òðàäèöèè ïðåäïðèÿòèé), è ÿ
óâåðåí, ÷òî èõ ñîõðàíåíèå ÿâëÿåòñÿ
çàëîãîì äàëüíåéøåãî óñïåõà ýòîãî
ïðåäïðèÿòèÿ. Ñàìè òàâðîâöû âïîë-
íå ìîãóò ãîðäèòüñÿ ñâîèì þáèëååì.
È õîòåëîñü áû, ÷òîáû òàâðîâñêèå
òðàäèöèè áûëè ñîõðàíåíû êàê ìè-
íèìóì åùå íà 100 ëåò.

→

→

→

→

Справка о компании
Группа компаний «Тавр» – крупнейший производитель мясных продуктов на юге России.
Объединяет мясной бизнес-комплекс «Группы АГРОКОМ» в составе ООО «Ростовский
колбасный завод — «ТАВР», ООО «Мясокомбинат Ростовский», ООО «Торговый дом
«ТАВР», ЗАО «Батайское», ОАО «Морозовский мясокомбинат» и ЗАО «Мясокомбинат
Новороссийский». Мощность производства  – более 150 тонн колбасных изделий в сутки.
Управляющая компания «Группа АГРОКОМ» была образована в августе 2004 года. В
настоящее время она объединяет табачный бизнес-комплекс (ОАО «Донской Табак»,
ООО «Праймери Дон», ООО «Объединенная табачная компания»), мясной бизнес-ком-
плекс (Группа компаний «ТАВР»), аграрный бизнес-комплекс (ООО «Донские Агрокуль-
туры», ООО «Российская продовольственная компания»), рыбохозяйственный
бизнес-компплекс (ЗАО «Казачка»), бизнес-комплекс «Недвижимость» (ООО «Парк», ООО
«Форвард +»), а также ряд компаний-спутников (ООО «Аква-Дон», ООО «Миллениум» и т.д.)

→
│
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Â ïîñëåäíèå ãîäû ïîÿâèëèñü
íîâûå äàííûå î âëèÿíèè ïðîäóê-
òîâ îêèñëåíèÿ ëèïèäîâ íà çäî-
ðîâüå ÷åëîâåêà, â òîì ÷èñëå è îá
èõ êàíöåðîãåííîì è ìóòàãåííîì
äåéñòâèè.

Â òî æå âðåìÿ ñ íàêîïëåíèåì
çíàíèé â îáëàñòè íóòðèöèîëîãèè è
âëèÿíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê íà çäî-
ðîâüå ÷åëîâåêà â ìèðå ñëîæèëîñü
íåãàòèâíîå îòíîøåíèå ê ñèíòåòè-
÷åñêèì àíòèîêèñëèòåëÿì, ïðåäëî-
æåííûì â 1950-å ãîäû, ïîñêîëüêó,
íåñìîòðÿ íà èõ âûñîêóþ ýôôåê-
òèâíîñòü, ñóùåñòâóåò âîçìîæíîñòü
èõ îòðèöàòåëüíîãî âëèÿíèÿ íà çäî-
ðîâüå ÷åëîâåêà. Â ñâÿçè ñ ýòèì,
ïðèìåíåíèå ñèíòåòè÷åñêèõ àíòèî-
êèñëèòåëåé îãðàíè÷åíî çàêîíîäà-
òåëüíî. Ãèãèåíè÷åñêèìè òðåáîâà-
íèÿìè ïî ïðèìåíåíèþ ïèùåâûõ
äîáàâîê ðàçðåøåíî èõ ïðèìåíåíèå
òîëüêî â ñóøåíîì ìÿñå, ïîýòîìó
âñå áîëåå ïðèñòàëüíîå âíèìàíèå
ñòàëî óäåëÿòüñÿ íàòóðàëüíûì àí-
òèîêèñëèòåëÿì è èñòî÷íèêàì èõ

ïîëó÷åíèÿ. 
Â ñâÿçè ñ ýòèì èçó÷åíèå àíòèî-

êèñëèòåëüíîãî äåéñòâèÿ äèãèäðîê-
âåðöåòèíà, ìîíîìåðíîãî ñîåäè-
íåíèÿ (ÄÃÊ), ïîëó÷àåìîãî èç ëè-
ñòâåííèöû Ñèáèðñêîé, ÿâëÿåòñÿ
àêòóàëüíûì. Äèãèäðîêâåðöåòèí
èìååò íàòóðàëüíîå ïðîèñõîæäåíèå
è îáëàäàåò, â îòëè÷èå îò ïîëèìåð-
íîãî ñîåäèíåíèÿ,  áîëåå âûðàæåí-
íûìè ñâîéñòâàìè àíòèîêèñëèòåëÿ. 

Öåëü ðàáîòû ñîñòîÿëà â ñðàâ-
íèòåëüíîì èçó÷åíèè àíòèîêèñëè-
òåëüíîé àêòèâíîñòè ÄÃÊ â
ìÿñîïðîäóêòàõ è ðàçðàáîòêå òåõ-
íîëîãèè åãî ïðèìåíåíèÿ ïðè ïðî-
èçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ äëèòåëü-
íîãî ñðîêà ãîäíîñòè, óñòîé÷èâûõ
ê îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è áåç ñíèæå-
íèÿ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà è áåçî-
ïàñíîñòè.

Íà îñíîâàíèè èçó÷åíèÿ ãëó-
áèíû ïðîòåêàíèÿ îêèñëèòåëüíîé
ïîð÷è â ìÿñîïðîäóêòàõ ñ ó÷åòîì
ñîäåðæàíèÿ â íèõ æèðà ïîêàçàíî,
÷òî â ìÿñîïðîäóêòàõ ñ ñîäåðæà-

íèåì æèðà áîëåå 15% è ñ óâåëè-
÷åííûìè ñðîêàìè ãîäíîñòè öåëå-
ñîîáðàçíî ïðèìåíåíèå ïèùåâûõ
àíòèîêèñëèòåëåé.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåä¸ííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé ðàçðàáîòàíû óðàâíå-
íèÿ äèíàìèêè ðîñòà ïîêàçàòåëåé
îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è è ïðåäëîæåí
íîâûé ïîäõîä äëÿ ñðàâíèòåëüíîé
îöåíêè àíòèîêèñëèòåëüíîé àêòèâ-
íîñòè ïèùåâûõ äîáàâîê â ìÿñî-
ïðîäóêòàõ íà îñíîâå ìåòîäîâ
ìàòåìàòè÷åñêîé ñòàòèñòèêè.

Ðàçðàáîòàíû ìåòîäè÷åñêèå ðå-
êîìåíäàöèè (ÌÐ 03-00419779)
ïî îáîñíîâàíèþ âèäà è äîçû àí-
òèîêèñëèòåëåé, ïðèìåíÿåìûõ â
ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ è
òåõíîëîãè÷åñêèå èíñòðóêöèè ïî
ïðèìåíåíèþ àíòèîêèñëèòåëåé äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ.

Îïðåäåëåíû îïòèìàëüíûé ñïî-
ñîá è äîçû âíåñåíèÿ ÄÃÊ â ðàç-
ëè÷íûå âèäû ìÿñîïðîäóêòîâ, â
çàâèñèìîñòè îò ñîäåðæàíèÿ â íèõ
âëàãè è æèðà.

→

→
│

Обзор диссертаций, 
защищенных во ВНИИМПе

Подготовила Г.А. Берлова, ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

В.В. Насонова
Сравнительное изучение антиокислительной активности
дигидрокверцетина в мясопродуктах

Л.А. Веретов 
Разработка комплексной оценки функционально-технологических свойств
пищевых красителей, применяемых в производстве мясопродуктов

Ñîâðåìåííûå òåõíîëîãèè ïðî-
èçâîäñòâà êîëáàñíûõ èçäåëèé ïðå-
äóñìàòðèâàþò ïðèìåíåíèå çíà÷è-
òåëüíîãî êîëè÷åñòâà íåìÿñíûõ
êîìïîíåíòîâ. Èõ èñïîëüçîâàíèå â
ðåöåïòóðàõ ïðèâîäèò ê óìåíüøå-
íèþ êîëè÷åñòâà ìèîãëîáèíà, è,
êàê ñëåäñòâèå, ê ïîëó÷åíèþ ïðî-
äóêöèè áîëåå ñâåòëîãî öâåòà. Â
ñâÿçè ñ ýòèì, äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ïî-
òðåáèòåëüñêè ïðèâëåêàòåëüíîãî
âíåøíåãî âèäà è öâåòà ãîòîâîé
ïðîäóêöèè øèðîêî ïðèìåíÿþòñÿ
ïèùåâûå êðàñèòåëè ðàçëè÷íîãî

ïðîèñõîæäåíèÿ.
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ êàæäûé èç

ýòèõ êðàñèòåëåé ïðåäñòàâëåí ìíî-
æåñòâîì ðàçíîîáðàçíûõ òîâàðíûõ
ôîðì, îòëè÷àþùèõñÿ äðóã îò äðóãà
êîìïîíåíòíûì ñîñòàâîì, ñîäåðæà-
íèåì îñíîâíîãî êðàñÿùåãî âåùå-
ñòâà, âèäîì íîñèòåëÿ, îòòåíêàìè è
ïðî÷èìè õàðàêòåðèñòèêàìè. Ïðè
ýòîì îöåíèòü ïðåèìóùåñòâà è íå-
äîñòàòêè òåõ èëè èíûõ òîâàðíûõ
ôîðì êðàñèòåëåé ìîæíî ëèøü
ïîñëå òùàòåëüíîãî èçó÷åíèÿ èõ
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ

ñâîéñòâ. Îäíàêî äî ïîñëåäíåãî
âðåìåíè îòñóòñòâîâàë åäèíûé ïîä-
õîä ê ðåøåíèþ òàêèõ çàäà÷, ÷òî ñòà-
âèëî ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåä-
ïðèÿòèÿ ïåðåä íåîáõîäèìîñòüþ âû-
áîðà êðàñèòåëåé è óñòàíîâëåíèþ
íîðì èõ âíåñåíèÿ ïóòåì ïðîâåäå-
íèÿ ñåðèé çàòðàòíûõ îïûòíî-ïðî-
ìûøëåííûõ âûðàáîòîê, íå âñåãäà
ïðèâîäèâøèõ ê äîñòèæåíèþ îïòè-
ìàëüíûõ ðåçóëüòàòîâ.

Öåëü ðàáîòû çàêëþ÷àëàñü â
ðàçðàáîòêå êîìïëåêñíîé îöåíêè
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ

→
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ñâîéñòâ ïèùåâûõ êðàñèòåëåé äëÿ
ðåøåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ çàäà÷,
ñâÿçàííûõ ñ èõ âûáîðîì è óñòà-
íîâëåíèåì íîðì âíåñåíèÿ, à òàê-
æå èçó÷åíèå ðÿäà íîâûõ êðàñèòåëåé
è âîçìîæíîñòè èõ ïðèìåíåíèÿ â
ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ
èññëåäîâàíèé êîìïëåêñíûé ïîä-
õîä, ïîçâîëÿþùèé áûñòðî è ýô-
ôåêòèâíî, áåç ïðîâåäåíèÿ ñåðèé
ïðîìûøëåííûõ âûðàáîòîê, îïðå-
äåëèòü ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè-
÷åñêèå ñâîéñòâà è îïòèìàëüíûå
äîçèðîâêè ðàçëè÷íûõ ïðåïàðàòîâ
êðàñèòåëåé.

Ðàçðàáîòàíû êðèòåðèé óñòîé-
÷èâîñòè öâåòà îêðàøåííûõ ñèñòåì
(ðàñòâîðîâ êðàñèòåëåé, áåëêîâûõ
ñèñòåì, ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ) ê âîç-
äåéñòâèþ îñíîâíûõ òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ôàêòîðîâ: òåìïåðàòóðû,

ñâåòà, ïðîäîëæèòåëüíîñòè õðàíå-
íèÿ è êîìïëåêñíûé êðèòåðèé ñîî-
òâåòñòâèÿ ýòàëîíó öâåòà äëÿ
îïðåäåëåíèÿ îïòèìàëüíûõ äîçèðî-
âîê ïðåïàðàòîâ êðàñèòåëåé

Ïðîâåäåíà îöåíêà ôóíêöèî-
íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ
24 ðàçëè÷íûõ ïðåïàðàòîâ ïèùåâûõ
êðàñèòåëåé äëÿ ìÿñîïðîäóêòîâ.
Ïðåïàðàòû  ðàíæèðîâàíû ïî ïî-
êàçàòåëþ óñòîé÷èâîñòè öâåòà ê
âîçäåéñòâèþ òåõíîëîãè÷åñêèõ
ôàêòîðîâ. Îïòèìàëüíûìè ïîêàçà-
òåëÿìè óñòîé÷èâîñòè öâåòà îáëà-
äàëè ïðåïàðàòû «Àðïèíê ðåä»
(98,14%), «Ïîíñî 4R» (97,96%),
«Ðàïñ êîëîð ðåä» (97,09%) è
«Áèîëèí ðåä» (95,57%).

Îáîñíîâàíà öåëåñîîáðàçíîñòü
èñïîëüçîâàíèÿ íîâûõ êðàñèòåëåé
«Áèîëèí ðåä» è «Àðïèíê ðåä» â
ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ, èçó-

÷åíû èõ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëî-
ãè÷åñêèå ñâîéñòâà è îïðåäåëåíû
äîçèðîâêè. 

Ïðîâåäåíà äèôôåðåíöèðîâàí-
íàÿ îöåíêà ïðîÿâëåíèÿ òîêñè÷íûõ
ñâîéñòâ íîâûõ êðàñèòåëåé «Áèîëèí
ðåä» è «Àðïèíê ðåä» ìåòîäîì àâ-
òîìàòèçèðîâàííîãî áèîòåñòèðîâà-
íèÿ íà èíôóçîðèÿõ, â ðåçóëüòàòå
êîòîðîé óñòàíîâëåíî, ÷òî äàííûå
êðàñèòåëè â ýôôåêòèâíûõ äëÿ ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ äîçèðîâêàõ íåòîêñè÷íû.

Ðàçðàáîòàíû ìåòîäè÷åñêèå ðå-
êîìåíäàöèè ïî ïðîâåäåíèþ êîì-
ïëåêñíîé îöåíêè ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ïèùåâûõ
êðàñèòåëåé, èñïîëüçóåìûõ â ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè è òåõíîëî-
ãè÷åñêàÿ èíñòðóêöèÿ ïî ïðèìå-
íåíèþ ïèùåâîãî êðàñèòåëÿ «Áèî-
ëèí ðåä» äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñî-
ïðîäóêòîâ. →│

М.А. Цинпаев
Совершенствование технологии сырокопчёных колбас на основе оценки
барьерных значений показателей качества

Ñ ðàçâèòèåì ðûíî÷íûõ îòíî-
øåíèé âñå áîëüøåå âíèìàíèå óäå-
ëÿåòñÿ óâåëè÷åíèþ îáúåìîâ ïðîèç-
âîäñòâà âûñîêîêà÷åñòâåííîé äåëè-
êàòåñíîé ìÿñíîé ïðîäóêöèè. Òàê,
îáúåìû ïðîèçâîäñòâà ñûðîêîï÷å-
íûõ êîëáàñ âûðîñëè ñ 1,8% (1990 ã.)
äî 5% (2004 ã.) è ïî ïðîãíîçàì
äîëæíû äîñòèãíóòü â 2010 ãîäó
7,5% (îêîëî 225 òûñ. òîíí) îò
âñåãî îáúåìà ïðîèçâîäñòâà êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé.

Òðàäèöèîííî òåõíîëîãèÿ ñû-
ðîêîï÷åíûõ êîëáàñ ïðåäóñìàòðè-
âàëà èñïîëüçîâàíèå äëÿ èõ èçãî-
òîâëåíèÿ îõëàæäåííîãî ìÿñíîãî
ñûðüÿ âûñîêîãî êà÷åñòâà. Â ñâÿçè
ñ ñîêðàùåíèåì ïîãîëîâüÿ ñêîòà è
äåôèöèòîì, ãëàâíûì îáðàçîì, îõ-
ëàæäåííîé ãîâÿäèíû ñ 90-õ ãîäîâ
ïðîøëîãî âåêà ìíîãèå ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ, âû-
ïóñêàþùèå ñûðîêîï÷åíûå êîëáà-
ñû, ïåðåøëè íà èñïîëüçîâàíèå ðàç-
ìîðîæåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ, â
òîì ÷èñëå èìåþùåãî çíà÷èòåëüíûå
îòêëîíåíèÿ â êà÷åñòâå. Â ñâîþ
î÷åðåäü ýòî ïðèâåëî ê íåñòàáèëü-
íîñòè êà÷åñòâà âûïóñêàåìîé ïðî-
äóêöèè è ïðîèçâîäñòâåííûì ïîòå-
ðÿì, ñâÿçàííûì ñ ïîÿâëåíèåì òåõ-
íîëîãè÷åñêîãî áðàêà.

Îäíèì èç ïóòåé ðåøåíèÿ ïðî-
áëåìû ñîêðàùåíèÿ áðàêà è ñòàáèëè-
çàöèè êà÷åñòâà ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ
ÿâëÿåòñÿ ïðèìåíåíèå ïðèíöèïîâ
áàðüåðíîé òåõíîëîãèè, îñíîâàííîé
íà ãëóáîêîì ïîíèìàíèè âçàèìî-
ñâÿçè âñåõ ôàêòîðîâ, îïðåäåëÿþ-
ùèõ êà÷åñòâî ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Ó÷èòûâàÿ âîçðàñòàþùèå îáúåìû
ïðîèçâîäñòâà ñûðîêîï÷åíûõ êîë-
áàñ, íàó÷íîå èññëåäîâàíèå, íàïðàâ-
ëåííîå íà ðàçðàáîòêó êîððåêòèðó-
þùèõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðèåìîâ,
èñêëþ÷àþùèõ âîçìîæíûå ðèñêè
ïðîèçâîäèòåëåé è îáåñïå÷èâàþùèõ
êà÷åñòâî è áåçîïàñíîñòü ãîòîâîé
ïðîäóêöèè â óñëîâèÿõ íåñòàáèëüíî-
ñòè êà÷åñòâà ìÿñíîãî ñûðüÿ, ÿâëÿ-
åòñÿ ñâîåâðåìåííûì è àêòóàëüíûì.

Öåëü ðàáîòû çàêëþ÷àëàñü â ñî-
âåðøåíñòâîâàíèè òåõíîëîãèè ñûðî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ â óñëîâèÿõ íåñòà-
áèëüíîñòè êà÷åñòâà ìÿñíîãî ñûðüÿ
ïóòåì ðàçðàáîòêè êîððåêòèðóþùèõ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðèåìîâ íà îñíîâå
îöåíêè áàðüåðíûõ çíà÷åíèé ïîêà-
çàòåëåé, ôîðìèðóþùèõ êà÷åñòâî è
áåçîïàñíîñòü ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ
èññëåäîâàíèé èçó÷åí êîìïëåêñ õà-
ðàêòåðèñòèê ìÿñíîãî ñûðüÿ, èñ-
ïîëüçóåìîãî äëÿ èçãîòîâëåíèÿ

ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ. Óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî â ñîâðåìåííûõ óñëîâèÿõ
ïðîèçâîäñòâà íàèáîëåå ñåðüåçíûå
ðèñêè ïðè èçãîòîâëåíèè ñûðîêîï-
÷åíûõ êîëáàñ ñâÿçàíû ñ èñïîëüçî-
âàíèåì ðàçìîðîæåííîãî ìÿñíîãî
ñûðüÿ â áëîêàõ èìïîðòíîãî ïðîèç-
âîäñòâà, õàðàêòåðèçóþùåãîñÿ ïî-
âûøåííûì óðîâíåì îáùåãî ñîäåð-
æàíèÿ ìèêðîîðãàíèçìîâ, â òîì
÷èñëå ñ âûÿâëåíèåì áàêòåðèé
ãðóïïû êèøå÷íîé ïàëî÷êè, è âå-
ëè÷èíîé ðÍ (îò 6,0 è âûøå). 

Ïðåäëîæåíû è àïðîáèðîâàíû
êîððåêòèðóþùèå òåõíîëîãè÷åñêèå
ïðèåìû, ïîçâîëÿþùèå êîìïåíñè-
ðîâàòü âûÿâëåííûå ðèñêè, ñâÿçàí-
íûå ñ õàðàêòåðèñòèêàìè èñïîëü-
çóåìîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ, è ñòàáèëè-
çèðîâàòü êà÷åñòâî âûïóñêàåìîé
ïðîäóêöèè. 

Íàó÷íî îáîñíîâàíà íåîáõîäè-
ìîñòü óâåëè÷åíèÿ äîçû âíîñèìîãî
íèòðèòà íàòðèÿ äî 20 ã íà 100 êã
îñíîâíîãî ñûðüÿ áåç èçìåíåíèÿ
íîðìû ïî îñòàòî÷íîìó ñîäåðæà-
íèþ íèòðèòà íàòðèÿ â ãîòîâîì
ïðîäóêòå ïðè èçãîòîâëåíèè ñûðî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ èç ðàçìîðîæåí-
íîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ â áëîêàõ.

Èçó÷åíû çàêîíîìåðíîñòè èç-
ìåíåíèÿ àêòèâíîñòè âîäû ñûðî-

→
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êîï÷åíûõ êîëáàñàõ â ïðîöåññå èõ
èçãîòîâëåíèÿ â çàâèñèìîñòè îò èç-
ìåíåíèÿ ñîäåðæàíèÿ âëàãè è ïîâà-
ðåííîé ñîëè. Óñòàíîâëåíû êîýô-
ôèöèåíòû êîððåëÿöèè ìåæäó çíà-
÷åíèÿìè àêòèâíîñòè âîäû è ìàññî-
âîé äîëåé âëàãè (0,971-0,997),

àêòèâíîñòè âîäû è ïîâàðåííîé
ñîëè (ìèíóñ 0,916-0,988).

Ðàçðàáîòàíû «Ìåòîäè÷åñêèå ðå-
êîìåíäàöèè ïî ðàçðàáîòêå è ïðèìå-
íåíèþ ýêñïðåññíîãî ìåòîäà îöåíêè
àêòèâíîñòè âîäû ïðè êîíòðîëå ïðî-
öåññà èçãîòîâëåíèÿ ñûðîêîï÷åíûõ

êîëáàñ ÌÐ 04-00419779-08».
Ðåçóëüòàòû ðàáîòû áûëè èñ-

ïîëüçîâàíû ïðè ðàçðàáîòêå òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ èíñòðóêöèé ê ÒÓ 9213-
767-00419779-07 «Êîëáàñû ñûðî-
êîï÷åíûå», ÒÓ 9213-928-00419779-
07 «Êîëáàñû ñûðîêîï÷åíûå».→│

И.Г. Дегтярёва
Разработка технологии варёно-копчёных продуктов из мяса северного оленя

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ âîïðîñ
ñûðüåâîãî îáåñïå÷åíèÿ ìåæîòðà-
ñëåâîé èíäóñòðèè ïðîèçâîäñòâà
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ â Ðîññèéñêîé
Ôåäåðàöèè ñîõðàíÿåò ïåðâîñòå-
ïåííóþ âàæíîñòü. Ýòî ñâÿçàíî ñ
òåì, ÷òî ïðîèçâîäñòâî æèâîòíî-
âîä÷åñêîãî ñûðüÿ íå óäîâëåòâî-
ðÿåò ïîòðåáíîñòè ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè, à êà÷åñòâî ìÿñíîãî
ñûðüÿ îñòàåòñÿ íåñòàáèëüíûì. Èñ-
õîäÿ èç ýòîãî, ÷ðåçâû÷àéíî àêòó-
àëüíûì ïðåäñòàâëÿåòñÿ èçó÷åíèå
âîçìîæíîñòè èñïîëüçîâàíèÿ ìÿñà
ñåâåðíîãî îëåíÿ ïðè ïðîèçâîäñòâå
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Öåëü ðàáîòû çàêëþ÷àëàñü  â
èçó÷åíèè êà÷åñòâà îëåíèíû, ðàçðà-
áîòêå è îáîñíîâàíèè òåõíîëîãèè
âûñîêîêà÷åñòâåííûõ âàðåíî-êîï-
÷åíûõ ïðîäóêòîâ èç ìÿñà ñåâåð-
íîãî îëåíÿ, ó÷èòûâàþùåé ñïåöè-

ôèêó ñâîéñòâ äàííîãî âèäà ñûðüÿ. 
Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ

êîìïëåêñíûõ èññëåäîâàíèé óñòà-
íîâëåíû îñîáåííîñòè ñòðóêòóðû
ìûøå÷íîé òêàíè, ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà, áèîëî-
ãè÷åñêàÿ è ïèùåâàÿ öåííîñòü,
ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêàÿ áåçîïàñ-
íîñòü ìÿñà ñåâåðíîãî îëåíÿ

Íàó÷íî îáîñíîâàíà è ýêñïåðè-
ìåíòàëüíî ïîäòâåðæäåíà öåëåñîîá-
ðàçíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ îëåíèíû â
òåõíîëîãèè âàð¸íî-êîï÷¸íûõ ïðî-
äóêòîâ èç ìÿñà ñåâåðíîãî îëåíÿ.

Âûÿâëåíà äèíàìèêà èçìåíåíèÿ
ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ è ñòðóêòóðíî-
ìåõàíè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé îëåíèíû
â ïðîöåññå ïîñîëà, â òîì ÷èñëå ñ
ïðèìåíåíèåì ìåõàíè÷åñêîé îáðà-
áîòêè, íàó÷íî è ýêñïåðèìåíòàëüíî
îáîñíîâàíû ðåæèìû ìàññèðîâàíèÿ
îòäåëüíûõ ìûøö, âûäåëåííûõ èç

îëåíüèõ òóø ïðè ïðîèçâîäñòâå äå-
ëèêàòåñíîé ïðîäóêöèè. Äàíà ñðàâ-
íèòåëüíàÿ õàðàêòåðèñòèêà ñîñòàâà è
ñâîéñòâ ìÿñà ñåâåðíîãî îëåíÿ è
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà.

Îïðåäåëåí êîìïëåêñ êà÷åñò-
âåííûõ ïîêàçàòåëåé âàð¸íî-êîï÷¸-
íûõ ïðîäóêòîâ èç îëåíèíû è
óñòàíîâëåíî, ÷òî îíè îáëàäàþò
áîëåå íåæíîé êîíñèñòåíöèåé, âû-
ðàæåííûì âêóñîì è àðîìàòîì ïî
ñðàâíåíèþ ñ àíàëîãè÷íûìè èçäå-
ëèÿìè èç ãîâÿäèíû, à ïî ïèùåâîé
öåííîñòè ïðåâîñõîäÿò èõ.

Íà îñíîâàíèè ïîëó÷åííûõ äàí-
íûõ ðàçðàáîòàíû íàó÷íî îáîñíî-
âàííàÿ òåõíîëîãèÿ ïðîèçâîäñòâà
âàðåíî-êîï÷åíûõ ïðîäóêòîâ èç îò-
äåëüíûõ ìûøö ñåâåðíîãî îëåíÿ è
ïðîåêò íîðìàòèâíî-òåõíè÷åñêîé
äîêóìåíòàöèè íà «Ïðîäóêòû âà-
ðåíî-êîï÷åíûå èç îëåíèíû». →│

→

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïèùåâûõ êðàñèòåëåé,
êîòîðûå íà ïðîòÿæåíèè ïîñëåäíèõ ëåò ïðîâîäèëèñü
â óíèâåðñèòåòå Ñàóòãåìïòîí, Âåëèêîáðèòàíèÿ, ñòàëè
îñíîâàíèåì äëÿ íîâîé îçàáî÷åííîñòè â Åâðîïåéñêîì
àãåíòñòâå ïî áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ (EFSA).

Â ðåçóëüòàòå èññëåäîâàíèé, çàâåðø¸ííûõ âåñíîé
ýòîãî ãîäà, ó÷¸íûå ïðèøëè ê âûâîäó, ÷òî êðàñèòåëè
Å110, Å104, Å122, Å129, Å102 è Å124 âûçûâàþò ãè-
ïåðàêòèâíîñòü ó äåòåé. Àãåíòñòâî ïèùåâûõ ñòàíäàð-
òîâ Âåëèêîáðèòàíèè (FSA) âûñòóïèëî ñ èíèöèàòèâîé
â Åâðîïåéñêîé êîìèññèè, íà÷èíàÿ ñ 2009 ãîäà, ïî-
ñòåïåííî îòêàçàòüñÿ îò ýòèõ êðàñèòåëåé â ïðîèçâîä-
ñòâå ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ. Ïðåäñåäàòåëü Ñîâåòà ïî
ïèùåâûì ñòàíäàðòàì FSA Äàì Õàòòîí, çàÿâèë: «Àãåí-
òñòâî îáÿçàíî â ïåðâóþ î÷åðåäü äîâåñòè äî ïîòðåáè-
òåëåé âûâîäû ó÷¸íûõ. Ýòè äîáàâêè äàþò öâåò ïèùè,
íî áîëüøå íè÷åãî. Ïîýòîìó áûëî áû öåëåñîîáðàçíî,
â ñâåòå ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèÿ, èñêëþ÷èòü èõ èç
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è íàïèòêîâ. Ïðîìûøëåííîñòü
Âåëèêîáðèòàíèè óæå ïðåäïðèíèìàåò óñèëèÿ, ÷òîáû
ïðîäóêòû ïèòàíèÿ âûïóñêàëèñü áåç ýòèõ êðàñèòåëåé.
Ýòî ðåøåíèå îïèðàåòñÿ íà óæå ïðîäåëàííóþ ðàáîòó,
è ìû áóäåì ïîîùðÿòü ïðîìûøëåííîñòü ïðîäîëæàòü

èäòè ïî ýòîìó ïóòè». 
Â íà÷àëå àïðåëÿ ñîñòîÿëîñü îòêðûòîå çàñåäàíèå

Ñîâåòà ïî ïðîäîâîëüñòâåííûì ñòàíäàðòàì FSA, íà
êîòîðîì áûëî ïðèíÿòî ðåøåíèå î âûâîäå èç ñîñòàâà
ðàçðåøåííûõ êðàñèòåëåé øåñòè äîáàâîê. Ðåøåíèå
Ñîâåòà íå îçíà÷àåò, ÷òî ñóùåñòâóåò íåîáõîäèìîñòü
íåìåäëåííîãî çàïðåòà íà èñïîëüçîâàíèå øåñòè êðà-
ñèòåëåé â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ è íàïèòêàõ. Äèñêóññèÿ
ïðîäîëæèòñÿ â ñîîòâåòñòâóþùèõ îðãàíàõ Åâðîñîþçà,
êîòîðûå ïðàâîìî÷íû ïðèíèìàòü àíàëîãè÷íûå ðåøå-
íèÿ, à áðèòàíñêèå ïðîìûøëåííèêè óæå âçÿëè íà ñåáÿ
äîáðîâîëüíûå îáÿçàòåëüñòâà îòêàçàòüñÿ îò èñïîëüçî-
âàíèÿ êðàñèòåëåé, êîòîðûå âûçâàëè íåäîâåðèå ó èñ-
ñëåäîâàòåëåé èç óíèâåðñèòåòà Ñàóòãåìïòîí.

Ðàáîòà ó÷åíûõ íà ýòîì íå çàâåðøåíà. Èññëåäîâà-
òåëè èçó÷àþò äðóãèå âîçìîæíûå ïîñëåäñòâèÿ óïî-
òðåáëåíèÿ â ïèùó ýòèõ êðàñèòåëåé è Ïðåäïîëàãàþò
âçÿòü ïîä íàáëþäåíèå åù¸ áîëüøå ïîòðåáèòåëåé,
÷òîáû ïîëó÷èòü ñàìîå ïîëíîå ïðåäñòàâëåíèå î ñâÿçè
óïîòðåáëåíèÿ êðàñèòåëåé è ñîñòîÿíèÿ çäîðîâüÿ
ëþäåé. Ïåðâûìè â ãðóïïó ðèñêà ïîïàäàþò äåòè, ïî-
ñêîëüêó îíè ïðåäïî÷èòàþò âñåãäà ÿðêî îêðàøåííûå
ïðîäóêòû.                                  По материалам www.psa.uk

Британия агитирует Европу отказаться от красителей
→

→
│



Àýðîãðèëü, ðàçðàáîòàííûé â
ÑØÀ â ñåðåäèíå 80-õ ãîäîâ, êàê
ðåàëèçàöèÿ èäåè ñîçäàíèÿ áûòî-
âîãî ïðèáîðà äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
âêóñíûõ áëþä «ãðèëü», ïðè÷åì, íå
òîëüêî íà óëèöå ëåòîì, à â ëþáîå
âðåìÿ â ëþáîì ìåñòå, ãäå åñòü
ýëåêòðè÷åñòâî. Ïðè ýòîì ïðèãî-
òîâëåíèå ïèùè äîëæíî áûëî ñîî-
òâåòñòâîâàòü ïðèíöèïàì çäîðîâî-
ãî ïèòàíèÿ – ìàêñèìóì ïîëüçû äëÿ
îðãàíèçìà, ìèíèìóì æèðîâ â ãî-
òîâîì ïðîäóêòå.

Èäåþ ñâîåãî ñîçäàíèÿ àýðî-
ãðèëü îïðàâäàë â ïîëíîé ìåðå!
Êðîìå òîãî, îêàçàëîñü, ÷òî îí ñ óñ-
ïåõîì çàìåíÿåò ìíîæåñòâî êóõîí-
íûõ ïðèáîðîâ, â òîì ÷èñëå è
ìèêðîâîëíîâóþ ïå÷ü, òàê êàê âîç-
ìîæíîñòè ïðèãîòîâëåíèÿ â àýðî-
ãðèëå ïðàêòè÷åñêè áåçãðàíè÷íû.
Çàòåì ëèöåíçèÿ íà ñáîðêó áûëà
ïðîäàíà â äðóãèå ñòðàíû. 

Íà ðîññèéñêîì ðûíêå àýðî-
ãðèëè ïîÿâèëèñü íå áîëåå 10 ëåò
íàçàä  è óæå óñïåëè çàâîåâàòü ëþ-
áîâü è ïðèçíàíèå ìíîãèõ äîìîõî-
çÿåê. Âåäü ïî ñóòè, àýðîãðèëü – ýòî
õîðîøî çíàêîìàÿ ðîññèéñêîìó ïî-
òðåáèòåëþ êîíâåêöèîííàÿ ïå÷ü (â
ðåæèìå êîíâåêöèè ñïîñîáíû ðà-
áîòàòü ìíîãèå ìèêðîâîëíîâêè è
ýëåêòðè÷åñêèå äóõîâêè), òîëüêî ñ
áîëåå øèðîêèìè âîçìîæíîñòÿìè:
îò æàðêè ìÿñà èëè ðûáû äî ïðè-
ãîòîâëåíèÿ äèåòè÷åñêèõ áëþä íà
ïàðó. Ìåæäó ïðî÷èì, íà Çàïàäå

ïîäîáíûå èçäåëèÿ íàçûâàþòñÿ
êîíâåêöèîííûìè ïå÷êàìè, à òåð-
ìèí «àýðîãðèëü» ïðèäóìàëè îòå-
÷åñòâåííûå ïðîäàâöû, ðåøèâøèå,
÷òî çàìîðñêèé âàðèàíò (jet convec-
tion oven) â ïåðåâîäå íà ðóññêèé
ÿçûê íå ñëèøêîì áëàãîçâó÷åí.

Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùè â àý-
ðîãðèëå èñïîëüçóåòñÿ ïîòîê ãîðÿ-
÷åãî âîçäóõà, êîòîðûé ïðè
çàäàííîé òåìïåðàòóðå îáäóâàåò ãî-
òîâÿùååñÿ áëþäî, ðàâíîìåðíî íà-
ãðåâàÿ åãî ñî âñåõ ñòîðîí. Ïðè
òàêîì ñïîñîáå ïðèãîòîâëåíèÿ ïîë-
íîñòüþ ñîõðàíÿþòñÿ âñå âêóñîâûå
è ïèòàòåëüíûå ñâîéñòâà ïðîäóêòà.

Àýðîãðèëü ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé
ïðîçðà÷íóþ êîëáó èç îãíåóïî-
ðíîãî ñòåêëà, óñòàíîâëåííóþ íà
ïîäñòàâêå. Êîëáà (íåïîñðåä-

ñòâåííî â íåé è ïðîèñõîäèò ïðè-
ãîòîâëåíèå ïèùè) çàêðûâàåòñÿ
êðûøêîé, ñ âíóòðåííåé ñòîðîíû
êîòîðîé ðàñïîëîæåíû ÒÝÍ è âåí-
òèëÿòîð, à ñ âíåøíåé – ýëåêòðî-
ííàÿ ïàíåëü óïðàâëåíèÿ äëÿ
âûáîðà ðåæèìà ïðèãîòîâëåíèÿ.

Ïðèíöèï ðàáîòû ïðèáîðà.
Ïðè âêëþ÷åíèè åãî â ñåòü íà÷è-

íàåò íàãðåâàòüñÿ òýíîâàÿ ñïèðàëü
(ÒÝÍ) âìîíòèðîâàííàÿ â ñïåöè-
àëüíûé îòñåê îòêèäíîé èëè ñúåì-
íîé êðûøêè. ÒÝÍ íàãðåâàåò
âîçäóõ, íàõîäÿùèéñÿ â êðóãëîé
ñòåêëÿííîé êîëáå, äî çàäàííîé
òåìïåðàòóðû (îò 65 äî 260°Ñ ).
Äîñòèãíóâ îïðåäåëåííîé (çàäàí-
íîé) òåìïåðàòóðû, íàãðåâàòåëüíûé
ýëåìåíò ïðîäîëæàåò ïîääåðæèâàòü
åå â ðàáî÷åé êàìåðå ïðèáîðà â òå-
÷åíèå âñåãî ïðîöåññà ïðèãîòîâëå-
íèÿ ïèùè. Êàê òîëüêî âîçäóõ
íàãðååòñÿ äî çàäàííîé òåìïåðàòóðû,
ÒÝÍ àâòîìàòè÷åñêè âûêëþ÷àåòñÿ, à
êîãäà òåìïåðàòóðà âíóòðè ïîíèæà-
åòñÿ, ÒÝÍ âêëþ÷àåòñÿ âíîâü.

Äëÿ òîãî ÷òîáû ïðîäóêòû ïðî-
ãðåâàëèñü ðàâíîìåðíî, àýðîãðèëü
îñíàùàþò âåíòèëÿòîðîì, îáäóâàþ-
ùèì ïðîäóêòû ïîòîêàìè ãîðÿ÷åãî
âîçäóõà (îòñþäà, ñîáñòâåííî, è
ïðîèçîøëî íàçâàíèå ïðèáîðà).
Âíóòðè ñòåêëÿííîé êîëáû óñòàíà-
âëèâàåòñÿ ñïåöèàëüíàÿ òðåõóðîâíå-
âàÿ ðåøåòêà, êîòîðàÿ ïîçâîëÿåò
ãîòîâèòü îäíîâðåìåííî íåñêîëüêî
áëþä. Ïðè ýòîì âåñü ëèøíèé æèð
ñòåêàåò ñêâîçü ðåøåòêó íà äíî ðà-
áî÷åé êàìåðû ïðèáîðà (ïîýòîìó
ìÿñî è ïòèöó ëó÷øå êëàñòü íà
ñàìûé íèæíèé óðîâåíü). Â àýðî-
ãðèëå ìîæíî ãîòîâèòü ïîèñòèíå

äèåòè÷åñêèå áëþäà. Íà ðàäîñòü
ïîêëîííèêàì çäîðîâîãî ïèòàíèÿ,
â íèõ ïðàêòè÷åñêè íåò õîëåñòå-
ðèíà, êîòîðûì òàê áîãàòû ïðî-
äóêòû, îáæàðåííûå íà ñêîâîðîäå
äàæå ñ íåáîëüøèì êîëè÷åñòâîì
ìàñëà èëè ìàðãàðèíà.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íà ðûíêå
ïðåäñòàâëåíû ìîäåëè äâóõ òèïîâ
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Аэрогриль.
Кулинарное творчество

с глубоким идейным содержанием

Одним из основных процессов в технологии производства мяс-
ных продуктов является тепловая обработка. Характер проис-

ходящих в продукте изменений практически одинаков для всех
способов тепловой обработки, а глубина их во многом зависит от
режима нагрева (температура, влажность, продолжительность),
влияющего на качество готовой продукции. И если в условиях
производства технолог, как правило, имеет в своём арсенале до-
статочно средств, чтобы для каждого продукта выбрать подходя-
щий способ тепловой обработки и поддерживать в течении про-
цесса оптимальный режим, то в условиях домашней кухни выбор
невелик. Но изменить в корне ситуацию может аэрогриль, если
его возможности хорошо изучить и творчески использовать. По-
мимо этого, он полностью соответствует идее здорового питания. 

Г.А. Берлова

Принцип работы прибора. При включении его в сеть начинает нагре-
ваться тэновая спираль (ТЭН) вмонтированная в специальный отсек

откидной или съемной крышки. ТЭН нагревает воздух, находящийся в
круглой стеклянной колбе, до заданной температуры (от 65 до 260°С ).



àýðîãðèëåé: ñ ñåíñîðíûì è ìåõà-
íè÷åñêèì óïðàâëåíèåì, ñóùåñò-
âåííûõ ðàçëè÷èé ìåæäó íèìè íåò.
Íàæèìàÿ êíîïêè íà ñåíñîðíîé
ïàíåëè, âû âûáèðàåòå íåîáõîäè-
ìóþ ïðîãðàììó (ñóøêà, âûïå÷êà,
æàðêà, ãðèëü è ò. ä.), à òàêæå çà-
äàåòå âðåìÿ ãîòîâêè, ïî èñòå÷åíèè
êîòîðîãî ïðèáîð îòêëþ÷èòñÿ ñàì.
Ìåõàíè÷åñêîå óïðàâëåíèå îòëè÷à-
åòñÿ îò ñåíñîðíîãî òåì, ÷òî âìåñòî
êíîïîê çäåñü ïðåäóñìîòðåíû äâå
âðàùàþùèåñÿ ðóêîÿòêè: ñ èõ ïî-
ìîùüþ çàäàþò íåîáõîäèìûå ïàðà-
ìåòðû – òåìïåðàòóðó è âðåìÿ.
Åäèíñòâåííûé íåäîñòàòîê óêàçàí-
íûõ ìîäåëåé â òîì, ÷òî â íèõ íå
ðåãóëèðóåòñÿ ñêîðîñòü âðàùåíèÿ
ëîïàñòåé âåíòèëÿòîðà. Ïîýòîìó
ìîãóò âîçíèêíóòü ïðîáëåìû ñ ïðè-
ãîòîâëåíèåì íåêîòîðûõ «íåæíûõ»
áëþä (íàïðèìåð, ìåðåíã).

Áîëüøèíñòâî àýðîãðèëåé ñêîí-
ñòðóèðîâàíî òàêèì îáðàçîì, ÷òî â
ñòåêëÿííîé êîëáå ìîæíî îäíîâðå-
ìåííî ïðèãîòîâèòü äâà-òðè áëþäà,
êàæäîå èç êîòîðûõ ñîõðàíèò ñâîé
àðîìàò.

Êàê ëþáîé áûòîâîé ïðèáîð,
àýðîãðèëü èìååò ñâîè îñîáåííî-
ñòè, êîòîðûå íóæíî ó÷èòûâàòü ïðè
èñïîëüçîâàíèè: òàê, ïðè ïðèãîòîâ-
ëåíèè íà ðåøåòêå æåëàòåëüíî
÷òîáû ìåæäó ïðîäóêòàìè è ñòåí-
êîé ñòåêëÿííîé êîëáû îñòàâàëîñü
êàê ìèíèìóì 1,5 ñàíòèìåòðà. Ýòî
ïîçâîëÿåò ãîðÿ÷åìó âîçäóõó ñâî-

áîäíî öèðêóëèðîâàòü âîêðóã ïðî-
äóêòà, ðàâíîìåðíî ïðîãðåâàÿ åãî.
Ïðîäóêòû ëó÷øå âñåãî êëàñòü
ïðÿìî íà ðåøåòêè, à ïåðåâîðà÷è-
âàòü èõ íå íóæíî. Ïåðåä ãîòîâêîé
ðåêîìåíäóåòñÿ ñëåãêà ñìàçàòü ðå-
øåòêè ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì,
÷òîáû ïðèãîòîâëåííûé ïðîäóêò
áûëî ëåã÷å ñíèìàòü.

Â àýðîãðèëå ìîæíî ãîòîâèòü è
â ïîñóäå (êðîìå ïëàñòìàññîâîé è
äåðåâÿííîé), ìîæíî èñïîëüçîâàòü
äåðåâÿííûå øàìïóðû.

Ãëàâíîå äîñòîèíñòâî ëþáîãî
àýðîãðèëÿ â åãî ìíîãîôóíêöèî-
íàëüíîñòè. Äîñòàòî÷íî íàæàòü íà
ñîîòâåòñòâóþùóþ êíîïêó (èëè ïî-
âåðíóòü ðóêîÿòêó â íóæíîå ïîëî-
æåíèå), è ïðèáîð ñàì óñòàíîâèò
íåîáõîäèìûå ïàðàìåòðû ðàáîòû.
Òàê, ðàçìîðàæèâàþò ïðîäóêòû ïðè
òåìïåðàòóðå 65°Ñ, ñóøàò çåëåíü
èëè ãðèáû – ïðè 95°Ñ, à áóëî÷êè
âûïåêàþò – ïðè 205°Ñ.

Ïðèáîð îáëàäàåò î÷åíü øèðî-
êèì ñïåêòðîì âîçìîæíîñòåé: â
íåì ìîæíî êîïòèòü ïðîäóêòû; ñòå-
ðèëèçîâàòü áàíêè è âàðèòü âàðåíüå
ïðÿìî â íèõ; ñóøèòü ãðèáû, ÿãîäû
è ôðóêòû; îáæàðèâàòü çåðíà êîôå
è ñåìå÷êè. Áëàãîäàðÿ íèçêîé òåï-
ëîïðîâîäíîñòè ñòåêëÿííîé êîëáû
ïèùà ïîñëå ïðèãîòîâëåíèÿ äîëãî
îñòàåòñÿ òåïëîé.

Â àýðîãðèëå íåò âðåäíûõ èçëó-
÷åíèé, íåò êîíòàêòà ñ íàãðåâàòåëü-
íûìè ýëåìåíòàìè, ïîòîìó ÷òî ýòîò

íîñèòåëåì òåïëà â í¸ì ÿâëÿþòñÿ
ïîòîêè ÷èñòîãî ãîðÿ÷åãî âîçäóõà.

Åñòü ëèøü íåñêîëüêî ñëó÷àåâ,
êîãäà äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ èñïîëüçó-
åòñÿ äíî êîëáû: ïðè ïðèãîòîâëå-
íèè êóðèöû èëè ìÿñà íà äíî
íàëèâàåòñÿ ïèâî èëè âèíî äëÿ àðî-
ìàòèçàöèè, è èìåííî â êîëáå,
îñâîáîæäåííîé îò âñåõ ðåøåòîê è
äîïîëíèòåëüíûõ ïðèñïîñîáëåíèé,
ãîòîâÿò ñáèòåíü è ãëèíòâåéí

Äëÿ òîãî ÷òîáû ãîòîâèòü áëþäà
íà ïàðó, íóæíî çàëèòü âîäó â ñïå-
öèàëüíûé ïîääîí, óñòàíàâëèâàå-
ìûé íà äíî ðàáî÷åé êàìåðû
ïðèáîðà, è âûáðàòü ñîîòâåòñòâóþ-
ùèé ðåæèì. Â àýðîãðèëå ìîæíî
ñòåðèëèçîâàòü áàíêè äëÿ äîìàøíèõ
çàãîòîâîê (äëÿ ýòîãî ïîòðåáóåòñÿ
óâåëè÷èòü ïîëåçíûé îáúåì êîëáû
ñ ïîìîùüþ ñïåöèàëüíîãî óñòðîé-
ñòâà, êîòîðîå âõîäèò â êîìïëåêò
ïîñòàâêè) èëè, ñêàæåì, äåëàòü éî-
ãóðò.

Ìÿñî îòëè÷íî ïîäõîäèò äëÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ â àýðîãðèëå. Íåæ-
íûå êóñî÷êè áûñòðî çàïåêàþòñÿ
áåç èñïîëüçîâàíèÿ ëèøíåãî æèðà,
æèðíûå êóñî÷êè èçáàâëÿþòñÿ îò
ëèøíåãî æèðà íà ðåøåòêå, êóñî÷êè
ïîæåñò÷å ñòàíîâÿòñÿ ìÿãêèìè,
åñëè èõ ïîäîëüøå òóøàò â ñîóñå.

Îòäåëüíûé êëàññ ìÿñíûõ äåëè-
êàòåñîâ, êîòîðûå ìîæíî ïðèãîòî-
âèòü â ãîðîäå òîëüêî â àýðîãðèëå, –
ýòî êîï÷åíûå ìÿñíûå äåëèêàòåñû:
áóæåíèíà, ñàëî, ãðóäèíêà.

Ïòèöà, îñîáåííî êóðèöà, èäå-
àëüíî ïîäõîäèò äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
â àýðîãðèëå. Îíà ïîëó÷àåòñÿ íåæ-
íîé, ñî÷íîé è ñ ðóìÿíîé êîðî÷êîé.

Êàê ëþáàÿ òåõíè÷åñêàÿ èäåÿ,
àýðîãðèëü ñîâåðøåíñòâóåòñÿ.Òàê
óæå ñòàëè ðàñïðîñòðàí¸ííûìè
òàêèå óñòðîéñòâà, êàê ÑÂ× ïå÷ü ñ
êîíâåêöèåé è ôóíêöèÿìè àýðî-
ãðèëÿ. Çëûå ÿçûêè èíòåðíåò-ôî-
ðóìîâ, ïðàâäà, óòâåðæäàþò, ÷òî
ãèáðèäèçàöèÿ íå ïîøëà íà ïîëüçó
ýòîé òåõíèêå, íî, áûòü ìîæåò, è íà
íå¸ ñëåäóåò îáðàòèòü âíèìàíèå,
åñëè íàäî ñýêîíîìèòü ìåñòî íà
êóõíå è äåíüãè â ñåìåéíîì áþä-
æåòå. À íàñêîëüêî óçêîñïåöèàëèçè-
ðîâàííàÿ òåõíèêà ëó÷øå èëè õóæå
óíèâåðñàëüíîé, óíèâåðñàëüíîãî
îòâåòà (ïðîñòèòå çà òàâòîëîãèþ)
íåò, ïîñêîëüêó ó êàæäîé õîçÿéêè
åñòü íå òîëüêî ñâîè êóëèíàðíûå ñå-
êðåòû, íî è ñâîè êðèòåðèè âûáîðà
ñðåäñòâ.
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Большинство аэрогрилей сконструированы таким образом, что в стеклянной
колбе можно приготовить одновременно два и даже три блюда

→
│



Technical regulations: from project to law
Editorial
Developers of the project have finished their work. Now the Government of the Russ-

ian Federation considers it. Meanwhile Professional community and meat business have
a possibility to get ready to work in new conditions. What one can say about the new order
of work of enterprises and the essence of technical regulation reform?

Basic law of meat industry
On the project of technical regulations “On requirements to meat and meat

products,
their manufacture and turnover”
Gutnic B.E., Yankovsky K.S., Kuznetsova O.A.
Branch regulations should become the common document, handbook for all partic-

ipants of the market in manufacture and turnover of meat and meat products that lays out
common safety requirements, in order to protect life and health of citizens, prevent actions
misleading consumers. The above document is aimed to exclude excess and doubling
regulation in the meat branch.

Importance of control and analysis of emerging disparities
Chernukha I.M., Kuznetsova O.A.
International recognition of efficiency of Hazard Analysis and Critical Control Points

(HACCP) concept during manufacture of foods contributes to sharp change-over from
safety control system to safety security system. Usage of a profound traceability system
allows to considerably increase the efficiency of dangerous factors management and gives
a possibility to plan optimal events on lab control, thus cutting the costs on it.

Making a considerable step ahead, one should act cautiously 
Kosinsky А.А. 
When following the course of technical regulation reform, one should remember that

the movement speed is not less important than the right direction. And the terms and con-
ditions dictated by the regulations should be fulfillable for business. 

Quality and safety as the basis of corporative strategy 
Timoshenko N.V. 
Corporative strategy based on serving quality and safety of manufactured products

is the only true strategy that can be chosen by food industry enterprises. Multiplied by so-
cial responsibility, it ensures not rapid but guaranteed success, safeguards the most reli-
able capital – consumer’s confidence  and satisfies his urgent requirements.

Innovative technologies of sausage products for
early-age children
Ustinova A.V., Derevitskaya O.K., Soldatova N.E. 
Manufacturers of meat products for child nutrition should pay attention to developed

innovative competitive technologies of sausage products manufacture that don’t require
special equipment. Introduction of such perspective and socially important products as
frankfurters and sausages for early-age children will make possible to solve the problem
of provision of children senior 1.5 years with high-quality products adequate to specifics
of children nutrition

Changes in lipid component and nitrogenous substances
during heat treatment of homogenized canned food
Gonotsky V.A.
Ending, beginning see in No. 3, 2008 
In the previous issue of the magazine changes in the lipid component during heat

treatment of homogenized canned foods were considered. In this issue research results
of changes in nitrogenous substances in the process of heat treatment are given.

Technological aspects of manufacture of poly-component foods based on
meat and soybean raw material 
Dotsenko S.M., Skripko O.V.
Principal capability and possibility of some components to combine with other compo-

nents by physical-and-mechanical, rheological, organoleptic, biological, economic and other
properties and indices were assumed as basis for manufacture of poly-component foods.

New methodical document on complex evaluation of food
coloring agents 
Semenova A.A.
A complex evaluation of functional-and-technological properties of food coloring

agents for meat products was developed at VNIIMP. It consists of step-by-step studying
of basic characteristics of coloring preparations, their water solutions and finished meat
products, and allows to approbate to industrial application new coloring agents and to use
more effectively preparations of the known coloring agents. 

Reduction in shrinkage of  frozen meat during long-term
storage 
Babakin B.S., Belozerov A.G. 
Mechanism of heat exchange inside refrigerator chambers for frozen meat storage

is considered in the given article. The value of heat exchange radiant component is de-
termined and its effect over the shrinkage of frozen non-packed products is established.
The method of radiant component reduction due to application of heat-reflecting coverings
with low degree of blackness and, as a consequence, reduction of shrinkage losses, is offered.

Second-class protection, or hauberk as coveralls
Pustylnik Ya.I. (Materials are prepared by Fleischwirtschaft publications).
If it is impossible to solve the problem by means of organizational or technical measures,

it is possible to find the way out in personal protection security by means of special clothing.
Application of norms for natural losses of meat and meat 
products during transportation by various kinds of transport 
Koreshkov V.N. 
Norms of natural meat mass losses require regular revision. In perspective it is nec-

essary to develop the unique cold chain of movement of meat in cooled, frozen and slightly
frozen state, from manufacture to realization or industrial processing, including usage of
refrigeration containers.

Accumulation of zinc at its application to prevent diarrhea
in young pigs
Petrushenko Yu.N.
Within 2 weeks after weaning from sows (from 29th till 42nd  days of life), young pigs

were additionally fed 0.1; 0.3 and 0.5 % ZnO, and then they were changed-over to the com-
mon diet, what allowed to get in addition the gain in live weight by 4.45–9.47 % at the age
of 165 days. Therewith zinc accumulated in organs and tissues with its subsequent with-
drawal from the organism. However, at concentration of zinc oxide 0.5 %, the excess of
Zn over control remained at the level of 7.4–30.4 %.

Treatment of slaughter pigs 
6 control points during loading and preparing for
transportation at the fattening enterprise. Part 1
Von Dirk Schäffer, Eberhard von Borell
In the given article a check list (control list) is presented. In it , along with training on

methods of the proper treatment of animals, such factors as conditions for building new
industrial premises at the fattening enterprise, loading conditions, control, logistics and
speeding-up of pigs to auto transport are considered. 

Effect of transportation stress in steers on meat quality 
Tikhonov S.L. 
For the experiment on the principle of analogues two groups of steers of black-lem-

ming breed aged 16 months, 10 heads in each group, were formed. Steers from the first
group got the basic diet, while the animals from the second group were fed, in addition to
the basic diet, ferrourticavit in dose of 100 mg/kg in the form of 10% water solution daily
during 14 days. The animals were transported from the cattle breeding and fattening en-
terprise to a meat processing plant at a distance of 108 km.

Perspectives impress more, than age 
Alexander Borovkov
One of the leading enterprises of the branch – Rostov company Tavr – celebrates

this year its centennial anniversary. A slaughterhouse that appeared on the outskirts of
Rostov in 1908 was the beginning of it. Interview with head of the holding Ivan Savvidi, who
led the non-profitable enterprise to prosperity, is given. 

Aerogril. Culinary creativity with profound ideological content
Berlova G.A.
The above device has a very wide range of opportunities: it is possible to smoke

products in it; sterilize cans and make jam directly in them; dry mushrooms, berries and
fruit; fry coffee grains and sunflower seeds. Thanks to low thermal conductivity of the glass
bulb food after preparation remains warm for a long period of time.
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