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2008 год: события, итоги,
тенденции

Главной темой последнего но-
мера в 2008 году стал сам ухо-

дящий год. Мы не станем приво-
дить в хронологическом порядке и
строить по ранжиру главные собы-
тия, углубляться в их анализ, а по-
пытаемся остановиться на тех, ко-
торые ещё свежи в памяти и могут
оказать заметное влияние в насту-
пающем 2009 году на практику,
науку, бизнес, на динамику и на-
правление развития агропромыш-
ленного комплекса и его важной
составляющей — мясной отрасли.

С началом 2008 года вступила в
действие первая в истории новой
России пятилетняя «Государствен-
ная программа развития сельского
хозяйства и регулирования рынков
сельскохозяйственной продукции,
сырья и продовольствия на 2008–
2012 годы». Часть программы, по-
священная развитию первичной пе-
реработки скота, весной была
дополнена мерами, которые при-
званы привлечь дополнительные
инвестиции в строительство и мо-
дернизацию боен. На основе госу-
дарственно-частного партнерства до
конца 2012 года намечено ввести в
строй 26 современных производств
по убою и первичной переработке
скота суммарной мощностью 626,6
тысяч тонн. Дислокация их выбрана
на основе инфраструктурных и ре-
сурсных возможностей регионов.

Под занавес года должно про-
изойти ещё одно событие нацио-
нального масштаба. В декабре пре-
зиденту страны поступит на
утверждение «Доктрина продоволь-
ственной безопасности России». В
современной экономической и поли-
тической ситуации в мире важность
этого документа огромна. Упомина-
ние о продовольственной безопасно-
сти ранее было исключено из Закона
о развитии сельского хозяйства,
теперь, можно сказать, справедли-
вость восторжествовала, а вместе с
ней и чувство национального само-
сохранения.

Произошли существенные пере-
мены в развитии нормативной базы
мясной промышленности. Разрабо-
тан ряд проектов национальных
стандартов и проект «Технического
регламента “О требованиях к мясу и
мясной продукции, их производству и
обороту”», который передан на расс-
мотрение в Правительство Россий-
ской Федерации. Готовятся к его при-
нятию и предприятия отрасли:
активизировалась их деятельность
по сертификации системы ХАССП, а
в торговых предложениях продавцов
оборудования о сертификации упо-
минается как о неизбежном. То есть,
риторика о регламенте уже влияет на
конъюнктуру рынка оборудования. 

С наступлением осени снова
оживилась выставочная деятель-
ность. Вовлеченными в неё оказа-
лись масса предприятий, научных
институтов, общественные организа-
ции и первые лица правительства.
Разумеется, произошло это не вдруг,
а имело соответствующие предпо-
сылки и определенный результат. 

Самая крупная в стране и одна из
крупнейших в Европе сельскохо-
зяйственных выставок «Золотая
осень» отметила в 2008 году свой
первый юбилей — 10 лет. Создава-
лась она, в первую очередь, для эко-
номической и социальной реабили-
тации российского села. В
коммерческое мероприятие, а так же
в ярмарку инноваций она преврати-
лась позже. В этот раз своим присут-
ствием «Золотую осень» почтил пре-
мьер-министр Владимир Путин. Его
визит не был юбилейной формаль-
ностью, скорее — проявлением госу-
дарственного интереса к жизненно
важному сектору экономики страны.

С выставкой связано событие,
которое имеет значение для мясной
промышленности. На ней была пред-
ставлена «Отраслевая программа
развития мясного скотоводства на
2009–2012 годы» Она была разрабо-
тана в контексте «Государственной
программы развития сельского хо-
зяйства и регулирования рынков

сельскохозяйственной продукции,
сырья и продовольствия на 2008–
2012 годы». Отраслевая программа
преследует главной целью «созда-
ние стартовых технологических и
экономических условий формирова-
ния и устойчивого развития отече-
ственной крупномасштабной отрасли
специализированного мясного ското-
водства и производства высококаче-
ственной говядины». 

Ещё одна международная вы-
ставка, «Агропродмаш 2008», про-
шла почти одновременно с сельско-
хозяйственной. Она имеет большое
значение для деловых кругов мясной
промышленности, поставщиков
машин, ингредиентов, упаковки не-
обходимых в производстве пищевой
продукции.

Уходящий 2008 год запомнится
началом экономического кризиса, ко-
торый с финансовых и фондовых
рынков распространился на сферу
производства. О его возможных по-
следствиях и продолжительности
эксперты судят крайне осторожно,
потому, что его симптомы имеют не-
которые важные отличия от всего,
что сопровождало циклические кри-
зисы прежде. Например, впервые на
мировом продовольственном рынке
цены продолжают расти, несмотря
на предпосылки к снижению. Крайне
болезненным оказался процесс вы-
равнивания диспропорций цен на
различных рынках сырья и продук-
ции. Экономические показатели мя-
соперерабатывающих предприятий
от ценовых «ножниц» во всем мире
ставят их на грань выживания. С
таким большим лагом по времени
цены ещё не выравнивались ни-
когда.

Но вместе с трудностями, новыми
вызовами, наступающий 2009 год
несет и новые возможности — они
всегда являются обратной стороной
кризиса. Прежде всего — возможно-
сти на рынке активов и на рынке
труда. В этой игре, как и в любой дру-
гой, кто-то проиграет, а кто-то выи-
грает, просто в ней другие ставки.
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Рост животноводства
требует развития
и структурной
модернизации переработки

Â 2007 ãîäó â ñòðàíå áûëî
ïðîèçâåäåíî 8,6 ìèëëèîíîâ òîíí
(â æèâîì âåñå) ñêîòà è ïòèöû íà
óáîé, ÷òî ñîñòàâèëî 108,6 % ê
óðîâíþ ïðåäøåñòâóþùåãî ãîäà
(ðèñ. 1).

Â ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ îðãà-
íèçàöèÿõ — îñíîâíûõ ïîñòàâùè-
êàõ ñûðüÿ íà ïðåäïðèÿòèÿ ìÿñíîé
îòðàñëè — ïðîèçâîäñòâî â ÿí-
âàðå–îêòÿáðå 2008 ãîäà ñâèíåé íà
óáîé âûðîñëî íà 13,6 %, ïòèöû —
ïî÷òè íà 20 %, ïðîèçâîäñòâî ÊÐÑ
óâåëè÷èëîñü íåçíà÷èòåëüíî — íà
0,5 %, ê ýòîìó æå ïåðèîäó ïðî-
øåäøåãî ãîäà. Óâåëè÷åíèå ïðîèç-
âîäñòâà ñêîòà è ïòèöû íà óáîé â

2007 ãîäó äîñòèãíóòî â óñëîâèÿõ
ðîñòà ïîãîëîâüÿ. Ïîêàçàòåëüíî,
÷òî âïåðâûå çà ìíîãî ëåò óäàëîñü
ñòàáèëèçèðîâàòü ïîãîëîâüå êðóï-
íîãî ðîãàòîãî ñêîòà. Òåíäåíöèÿ
óâåëè÷åíèÿ ïîãîëîâüÿ ñêîòà ñîõ-
ðàíèëàñü è â ÿíâàðå–îêòÿáðå
òåêóùåãî ãîäà (ðèñ. 2). Â ÿíâàðå–
ñåíòÿáðå 2008 ãîäà ïî ñðàâíå-
íèþ ñ òåì æå ïåðèîäîì ïðîøåä-
øåãî ãîäà âûðîñëî ïðîèçâîäñòâî
âñåõ îñíîâíûõ âèäîâ ïðîäóêöèè
(ðèñ. 3). Óñòîé÷èâàÿ ïîëîæè -
òåëüíàÿ äèíàìèêà ðîñòà ïðîèç-
âîäñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ ïîçâîëèëà
óâåëè÷èòü ïî ñðàâíåíèþ ñ 2000
ãîäîì âûðàáîòêó ìÿñà — â 2,1
ðàçà, êîëáàñíûõ èçäåëèé — â 2,2
ðàçà, ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ —
â 4,9 ðàçà, ìÿñíûõ êîíñåðâîâ —
â 1,2 ðàçà.

Ðîñò ïðîèçâîäñòâà â æèâîòíî-
âîäñòâå òðåáóåò ïðîïîðöèîíàëü-
íîãî ðàçâèòèÿ ñåêòîðà óáîÿ è
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà.
Ñåãîäíÿ ïðîèçâîäñòâåííûå ìîù-
íîñòè äëÿ óáîÿ è ïåðâè÷íîé ïåðå-
ðàáîòêè ìîðàëüíî è òåõíè÷åñêè
óñòàðåëè è íå ñîîòâåòñòâóþò ñîâ-
ðåìåííûì òðåáîâàíèÿì. 

Íåîáõîäèìî ïðèçíàòü, ÷òî â
ïîñëåäíåå âðåìÿ íàáëþäàåòñÿ çíà-
÷èòåëüíûé ðîñò èíòåðåñà ìíîãèõ
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèé è ðóêîâîäèòåëåé æèâîò-
íîâîä÷åñêèõ õîçÿéñòâ ê ñîçäàíèþ
ñâîèõ ïðîèçâîäñòâåííûõ ìîùíî-
ñòåé ïî óáîþ è ïåðâè÷íîé ïåðåðà-
áîòêå ñêîòà. Âåäü èìåííî íà íà-
÷àëüíîé ñòàäèè ïðîèçâîäñòâà — â
ïðîöåññå óáîÿ è ïåðâè÷íîé ïåðå-
ðàáîòêè — çàêëàäûâàåòñÿ îñíîâà
áóäóùåãî êà÷åñòâà êîíå÷íîãî ïðî-
äóêòà. Ýòî êàñàåòñÿ êàê êðóïíûõ
ïðåäïðèÿòèé, òàê è íåáîëüøèõ
ïðîèçâîäñòâ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñðåäíåãî-
äîâàÿ ìîùíîñòü ïðåäïðèÿòèé ïî
óáîþ è ïåðåðàáîòêå ñêîòà â ðåãèî-
íàõ èíòåíñèâíîãî ðàçâèòèÿ æèâîò-
íîâîäñòâà (ò.å. â 36 îáëàñòÿõ Ðîñ-
ñèéñêîé Ôåäåðàöèè) ñîñòàâëÿåò
1269,5 òûñÿ÷ òîíí. Êðîìå òîãî, â
2008–2012 ãîäàõ íàìå÷àåòñÿ ââîä
26 ïðåäïðèÿòèé ñóììàðíîé ìîù-
íîñòüþ 626,6 òûñÿ÷ òîíí. Òàêèì
îáðàçîì, îáùàÿ ìîùíîñòü êðóï-
íûõ è ñðåäíèõ ïðåäïðèÿòèé ñîñòà-
âèò 1896,1 òûñÿ÷ òîíí. 

Ñîçäàíèå âûñîêîòåõíîëîãè÷-
íûõ ïðåäïðèÿòèé ïî óáîþ è ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà òåñíî
ñâÿçàíî ñ âîïðîñàìè êîíöåíòðàöèè
ïðîèçâîäñòâà è ýêîíîìè÷åñêîãî
îáîñíîâàíèÿ ðàçìåðîâ ïðåäïðèÿ-
òèé. Åñëè ìåëêèå ïðåäïðèÿòèÿ äàþò
âîçìîæíîñòü ïîëó÷èòü ýêîíîìè-
÷åñêèé ýôôåêò çà ñ÷åò ñîêðàùåíèÿ
òðàíñïîðòíûõ ðàñõîäîâ ïî äîñòàâ-
êå ñêîòà, ïîòåðü ïîëåçíîé ìàññû

→

Состояние и тенденции
развития мясной отрасли

и науки о мясе

Динамика развития мясной отрасли в значительной степени опреде-
ляется уровнем сырьевого обеспечения предприятий. Успешная

реализация в 2006–2007 годах приоритетного национального проекта
«Развитие АПК» обеспечила позитивные тенденции в развитии отече-
ственного животноводства.

А.Б. Лисицын, академик РАСХН, доктор техн. наук, профессор
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Рис. 1. Производство скота и птицы на убой по видам (в хозяйствах
всех категорий, в живом весе)
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ñêîòà, òî ïðè ñòðîèòåëüñòâå êðóï-
íûõ è ñðåäíèõ ïðåäïðèÿòèé ñíè-
æàþòñÿ óäåëüíûå êàïèòàëüíûå âëî-
æåíèÿ, íà êðóïíûõ ïðåäïðèÿòèÿõ
áîëåå íèçêàÿ ñòîèìîñòü ïåðåðà-
áîòêè ñêîòà çà ñ÷åò ïðèìåíåíèÿ
ïðîãðåññèâíûõ òåõíîëîãèé è âû-
ñîêîïðîèçâîäèòåëüíîé òåõíèêè,
òîëüêî íà êðóïíûõ ïðåäïðèÿòèÿõ
âîçìîæíî ïîëíîå è ðàöèîíàëüíîå
èñïîëüçîâàíèå ñûðüÿ.

Ñ óâåëè÷åíèåì ìîùíîñòè ìÿ-
ñîêîìáèíàòîâ ïðèâåäåííûå çà-
òðàòû íà âûðàáîòêó îäíîé òîííû
ìÿñà ñíèæàþòñÿ. Íàïðèìåð, ïðè-
âåäåííûå çàòðàòû íà ìÿñîêîìáè-
íàòàõ ìîùíîñòüþ 10 ò ìÿñà â
ñìåíó â 1,75 ðàçà âûøå, ÷åì íà ìÿ-
ñîêîìáèíàòàõ ìîùíîñòüþ 100 ò.
Ïðîâåäåííûå ýêîíîìèñòàìè ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè èññëåäîâà-
íèÿ ïîçâîëèëè ñäåëàòü âûâîä î
òîì, ÷òî ïðè ïëîòíîñòè ñûðüåâûõ

ðåñóðñîâ 1 ò íà 1 êì2 öåëåñîîá-
ðàçíî ñòðîèòåëüñòâî ìÿñîêîìáè-
íàòîâ ìîùíîñòüþ 30–50 ò ìÿñà â
ñìåíó, ïðè ïëîòíîñòè 3 ò íà
1 êì2 — ìîùíîñòüþ 100–150 ò
ìÿñà â ñìåíó, ïðè ïëîòíîñòè 5 ò íà
1 êì2 — ìîùíîñòüþ 150–200 ò
ìÿñà â ñìåíó (òàáë. 1).

Â öåëîì æå ïî Ðîññèè íà äîëþ
ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé ïî ïðîèçâîä-
ñòâó ìÿñà ìîùíîñòüþ äî 30 òîíí

ìÿñà â ñìåíó ïðèõîäèòñÿ 81,3 %
ïðåäïðèÿòèé, ÷èñëî ñðåäíèõ ïðåä-
ïðèÿòèé ñîñòàâëÿåò 16 % è ïðîèç-
âîäñòâà ìîùíîñòüþ ñâûøå 100
òîíí â ñìåíó âñåãî 2,7 % îò îáùåé
÷èñëåííîñòè íûíå äåéñòâóþùèõ
(ðèñ. 4). 

Êàê ïîêàçûâàþò ðàñ÷åòû è
ïðàêòèêà, òîëüêî ïðåäïðèÿòèÿ
áîëüøîé ìîùíîñòè ñïîñîáíû
îáåñïå÷èòü ãëóáîêóþ ïåðåðàáîòêó
ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñîçäàòü óñëîâèÿ
íàèáîëåå ïîëíîãî, êîìïëåêñíîãî
è ðàöèîíàëüíîãî ñáîðà è èñïîëü-
çîâàíèÿ ïîáî÷íûõ ñûðüåâûõ ðå-
ñóðñîâ, ïîâûøàÿ òåì ñàìûì ðåíòà-
áåëüíîñòü ïðîèçâîäñòâà. Êðóïíûå
ïðåäïðèÿòèå ìîãóò îðãàíèçîâàòü
ýôôåêòèâíîå è êà÷åñòâåííîå ïðî-
èçâîäñòâî îõëàæäåííîãî ìÿñà, î
êîòîðîì òàê ìíîãî ãîâîðÿò è ñïî-
ðÿò â ïîñëåäíåå âðåìÿ. Íåîáõîäè-
ìîñòü ðàçâèâàòü ïðîèçâîäñòâî îõ-
ëàæäåííîé ïðîäóêöèè äèêòóåò,
ïðåæäå âñåãî, ñïðîñ — ñåãîäíÿ ðà-
ñòåò ïîòðåáëåíèå íàòóðàëüíîãî
ìÿñà è ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ.

Охлажденное мясо.
Продлить сроки годности

Îõëàæäåííîå ñîçðåâøåå ìÿñî
èìååò íåæíóþ êîíñèñòåíöèþ è
ñî÷íîñòü, õîðîøî âûðàæåííûé
âêóñ è àðîìàò áîëåå èíòåíñèâíûé,
÷åì ó ðàçìîðîæåííîãî ìÿñà. Òàêîå
ìÿñî ëó÷øå ïåðåâàðèâàåòñÿ è
óñâàèâàåòñÿ è åãî öåëåñîîáðàçíåå
èñïîëüçîâàòü äëÿ âûðàáîòêè íàòó-
ðàëüíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ.

Îõëàæäåííîå ìÿñî â íàøåé
ñòðàíå ïîñòàâëÿþò íà ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ â îñíîâ-
íîì â îòðóáàõ, ïîëóòóøàõ è ÷å-
òâåðòèíàõ, ñðîêè åãî õðàíåíèÿ â
îòðóáàõ â óïàêîâêå ïîä âàêóóìîì
ïðè 0–1 °Ñ ñîñòàâëÿþò 10 ñóòîê, à
â ïîëóòóøàõ — 12–16 ñóòîê. Â òî
âðåìÿ êàê îõëàæäåííîå ìÿñî (ãîâÿ-
äèíà), ïîñòàâëÿåìîå â Ðîññèþ èç-
çà ðóáåæà, íàïðèìåð, èç Àðãåí-

Рис. 2. Поголовье скота в хозяйствах всех категорий в 2008 г. (по состоянию на 1
число месяца), млн. голов

Рис. 3. Производство основных видов мясных продуктов в РФ в январе-сентябре
2007 и 2008 гг. (тыс. т, консервы – муб)

Таблица 1. Рекомендуемые мощности предприятий мясной отрасли
в зависимости от плотности сырьевых ресурсов

Плотность сырьевых
ресурсов, т/кв.км.

Сменная мощность,
т. мяса

Группа предприятий
по размеру

до 1 до 30 Мелкие
1 30–50 Средние
2 50–100 Крупные
3 100–150 Крупные
5 150–200 и более Крупные
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òèíû ìîæåò õðàíèòüñÿ â òå÷åíèå 90
ñóòîê, èç Áðàçèëèè — 120 ñóòîê.

Îñíîâíûìè ïðåïÿòñòâèÿìè íà
ïóòè óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè
ÿâëÿþòñÿ:
– íèçêèé óðîâåíü ñàíèòàðíî-ãè-

ãèåíè÷åñêèõ è ñàíèòàðíî-òåõ-
íè÷åñêèõ óñëîâèé íà ïðîèçâîä-
ñòâå;

– íàðóøåíèå òåìïåðàòóðíûõ ðå-
æèìîâ ïðè õîëîäèëüíîé îáðà-
áîòêå, õðàíåíèè è òðàíñïîðòè-
ðîâêå.
Îõëàæäåíèå òåì ýôôåêòèâ-

íåé, ÷åì áëèæå ê 0 °Ñ íàõîäèòñÿ
òåìïåðàòóðà ìÿñà. Î âðåìåíè ñîõ-
ðàííîñòè îáðàçöîâ ìÿñà, èìåþùèõ
îäèíàêîâîå èñõîäíîå ñîäåðæàíèå
ìèêðîîðãàíèçìîâ (103), íî õðàíÿ-
ùèõñÿ ïðè ðàçëè÷íûõ òåìïåðàòó-
ðàõ ìîæíî ñêàçàòü ñëåäóþùåå:
êîãäà ñîäåðæàíèå ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ äîñòèãíåò áîëåå 107, òî íà
ìÿñå îáû÷íî íàáëþäàþòñÿ îñëèç-
ëîñòü, èçìåíåíèÿ öâåòà è îòêëîíå-
íèÿ ïî çàïàõó. Ýòè èçìåíåíèÿ
ïðîÿâëÿåòñÿ ïðè 0 °Ñ ÷åðåç 11
äíåé, ïðè + 5 °Ñ ÷åðåç 6 äíåé, ïðè
+ 10 °Ñ — ÷åðåç 4 äíÿ è ïðè
+ 10 °Ñ — ÷åðåç 2 äíÿ (ðèñ. 5).

Èññëåäîâàíèÿ íåìåöêèõ ó÷å-
íûõ ïîêàçàëè, ÷òî îïòèìàëüíàÿ
òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ ìÿñà äîëæíà
íàõîäèòüñÿ êàê ìîæíî áîëåå áëèç-
êî ê òî÷êå åãî çàìåðçàíèÿ, êîòîðàÿ
ðàâíà ìèíóñ 1,8 °Ñ. Ïîýòîìó ïðè
ìèíóñ 1,5 °Ñ ìÿñî äîëüøå âñåãî
õðàíèòñÿ. Â òåìïåðàòóðíîì èíòåð-
âàëå îò ìèíóñ 2 °Ñ äî + 5 °Ñ êàæ-
äûé ãðàäóñ ïðåâûøåíèÿ îïòèìàëü-
íîé òåìïåðàòóðû õðàíåíèÿ (ìèíóñ
1,5 °Ñ) îçíà÷àåò ñîêðàùåíèå ñðîêà
õðàíåíèÿ ìÿñà íà 10 % (òàáëèöà 2).

Âàæíûì óñëîâèåì ñîõðàíåíèÿ
êà÷åñòâà ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ
ÿâëÿåòñÿ ñîáëþäåíèå íåïðåðûâíî-
ñòè öåïî÷êè îõëàæäåíèÿ. Åå ïðå-
ðûâàíèå ìîæåò áûòü îïàñíûì, òàê
êàê âîçìîæíû ïîâòîðíûå êîíòà-
ìèíàöèè â ðåçóëüòàòå ðàçðûâà «õî-
ëîäîâîé öåïî÷êè» èç-çà ñëó÷àé-
íîãî ïîâûøåíèÿ òåìïåðàòóðû.
Òàê, êðàòêîâðåìåííîå îòêðûâàíèå

äâåðè õîëîäèëüíîé êàìåðû (íà
15 ìèí), ïðèâîäèò ê íàãðåâàíèþ
ïðîäóêòà è, êàê ñëåäñòâèå, óõóäøå-
íèþ êà÷åñòâà è ñíèæåíèþ áåçî-
ïàñíîñòè ïðîäóêöèè (ðèñ. 6).

Óïðàâëåíèå îïàñíûìè ôàêòî-
ðàìè áèîëîãè÷åñêîãî, õèìè÷åñêî-
ãî èëè ôèçè÷åñêîãî ïðîèñõîæäå-
íèÿ, âëèÿþùèìè íà áåçîïàñíîñòü
ïèùåâîé ïðîäóêöèè â ïðîöåññå
ïðîèçâîäñòâà è õðàíåíèÿ, ëåæèò â
îñíîâå ñèñòåìû ÕÀÑÑÏ, êîòîðàÿ
íàïðàâëåíà íà âûðàáîòêó ïðîäóêòà
ãàðàíòèðîâàííîãî êà÷åñòâà è ãà-
ðàíòèðîâàííîé áåçîïàñíîñòè. 

Ïðîâåäåííûå èíñòèòóòîì èñ-
ñëåäîâàíèÿ ïîçâîëèëè âûÿâèòü
êðèòè÷åñêèå êîíòðîëüíûå òî÷êè
ïðîèçâîäñòâà ðàçëè÷íûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ, êîòîðûå äîëæíû
êîíòðîëèðîâàòüñÿ äëÿ óñòðàíå-
íèÿ îïàñíûõ ôàêòîðîâ èëè ñâåäå-
íèÿ ê ìèíèìóìó âîçìîæíîñòè
èõ ïîÿâëåíèÿ, à òàêæå ðàçðàáîòàòü
ïåðå÷åíü íàèáîëåå ÷àñòî âñòðå-
÷àþùèõñÿ íåñîîòâåòñòâèé íà ïðåä-
ïðèÿòèÿõ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.

Âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè ðàçðàáîòàíà è çàðåãè-

Рис. 4. Структура предприятий по убою и первичной переработке скота
по группам мощностей, %

Рис. 5. Влияние температуры на сроки хранения мясного сырья

Таблица 2. Способность мяса к хранению при различных температурах*
Температура хранения, °С Минус 1,5 0 2 3
Длительность хранения,
% от максимального срока 100 70 50 30

* Ì. Ìîéå. Ñïîñîáû õîëîäèëüíîãî õðàíåíèÿ ìÿñà // Îõëàæäåíèå, ðàçäåëêà, õî-
ëîäèëüíîå õðàíåíèå, ñîçðåâàíèå, Êóëüìáàõñêàÿ ñåðèÿ, ò. 15, 1998, ñ. 145–161.
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ñòðèðîâàíà Ñèñòåìà äîáðîâîëü-
íîé ñåðòèôèêàöèè ÕÀÑÑÏ-
ÌßÑÎ. Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü
ñðåäè ñåðòèôèöèðîâàííûõ â ýòîé
ñèñòåìå áîëåå 15 ïðåäïðèÿòèé, â
òîì ÷èñëå Íîãèíñêèé, Îáíèí-
ñêèé, ×åðåïîâåöêèé, Éîøêàð-
Îëèíñêèé, Áîðèñîâñêèé ìÿñîêîì-
áèíàòû è äð.

Мониторинг против
фальсификации

Âàæíîå ìåñòî â îöåíêå êà÷å-
ñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ çàíèìàåò êîí-

òðîëü ñîáëþäåíèÿ íàó÷íî îáîñíî-
âàííûõ ðåöåïòóð è ñûðüåâîãî
ñîñòàâà, ïîñêîëüêó ïðîáëåìà
ôàëüñèôèêàöèè ñîñòàâà ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ, èçãîòîâëåííûõ ïî
ÃÎÑÒàì, âåñüìà àêòóàëüíà.

Âî ÂÍÈÈÌÏå èìåíè Â.Ì.
Ãîðáàòîâà â òå÷åíèå ïîñëåäíèõ
òðåõ ëåò ïðîâîäèòñÿ ìîíèòîðèíã
ñîñòàâà âàðåíûõ êîëáàñ «Äîêòîð-
ñêàÿ», «Ìîëî÷íàÿ» è «Ðóññêàÿ»,
âûðàáàòûâàåìûõ â ñîîòâåòñòâèè ñ
ÃÎÑÒîì (ðèñ. 7). Èññëåäîâàíèå
ïðîâîäèëîñü ñ ïîìîùüþ ãèñòîëî-

ãè÷åñêîãî ìåòîäà èäåíòèôèêàöèè
ñîñòàâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Ðåçóëüòàòû ìîíèòîðèíãà çà äå-
ñÿòü ìåñÿöåâ 2008 ã. ïîêàçàëè, ÷òî
ñîâñåì íå ïðèìåíÿþò äîáàâîê, âû-
õîäÿùèõ çà ðàìêè ðàçðåøåííûõ
ÃÎÑÒ, òîëüêî 3,5 % ïðåäïðèÿòèé
(äëÿ ñðàâíåíèÿ — â 2006 ã. ýòîò
ïîêàçàòåëü ñîñòàâèë 24 %, â
2007 ã. — 11 %).

Ìîæíî îòìåòèòü, ÷òî íàèáîëü-
øåå êîëè÷åñòâî ïðîèçâîäèòåëåé
èñïîëüçóþò ïðè èçãîòîâëåíèè âà-
ðåíûõ êîëáàñ êàððàãèíàí, êðàõìàë
è êàìåäü (îêîëî 53 % êîëáàñ âêëþ-
÷àþò â ñåáÿ ýòó äîáàâêó), ìåíåå
ðàñïðîñòðàíåííûìè ñòàíîâÿòñÿ
ñîåâûå áåëêîâûå ïðîäóêòû (îêîëî
30 %), íàèáîëåå ðåäêî âñòðå÷àåòñÿ
ôåðìåíòèðîâàííûé ðèñ è ìóêà
(îêîëî 8 % îò îáùåãî ÷èñëà èññëå-
äóåìûõ êîëáàñ). Ïîñòåïåííî íà-
÷èíàåò çàâîåâûâàòü ìÿñíûå ïðåä-
ïðèÿòèÿ òàêàÿ äîáàâêà, êàê
æèâîòíûé áåëîê. Íà äàííûé ìî-
ìåíò åãî èñïîëüçóþò íå ìåíåå
23 % ïðîèçâîäèòåëåé. 

Ïàðàëëåëüíî ñ ìîíèòîðèíãîì
âàðåíûõ êîëáàñ ïðîâîäèòñÿ èññëå-
äîâàíèå ìÿñíûõ êîíñåðâîâ, èçãî-
òîâëåííûõ ïî ÃÎÑÒó («Ãîâÿäèíà
òóøåíàÿ» ÃÎÑÒ 5284-84, «Ñâè-
íèíà òóøåíàÿ» ÃÎÑÒ 697-84).
Óñòàíîâëåíî, ÷òî â 55 % èññëåäî-
âàííûõ îáðàçöîâ ôàëüñèôèêàöèè
íå âûÿâëåíî, âñå êîíñåðâû ïðåä-
ñòàâëÿëè ñîáîé êðóïíûå ìÿñíûå
êóñêè ñ èñïîëüçîâàíèåì íàòóðàëü-
íûõ ñïåöèé, ïðåäóñìîòðåííûõ
ÃÎÑÒîì. Â 18 % èññëåäîâàííûõ
îáðàçöîâ îáíàðóæåíî èñïîëüçîâà-
íèå ãåëåîáðàçîâàòåëåé, èç íèõ â
9 — êàððàãèíàíà, êîòîðûé âûÿ-
âëÿåòñÿ, â îñíîâíîì, â áóëüîíå. Â
åäèíè÷íûõ ñëó÷àÿõ îáíàðóæåíû
êðóïíûå ôðàãìåíòû æèðîâîé
òêàíè, êðîâåíîñíûõ ñîñóäîâ, à òàê
æå øêóðêà. Â 26 % èññëåäóåìûõ
îáðàçöîâ âûÿâëåíî ïðèñóòñòâèå
ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè è â 5 % —
ñóõîæèëèé. Âàæíî îòìåòèòü, ÷òî
íè îäèí ïðîèçâîäèòåëü êîíñåðâîâ
íå èñïîëüçóåò ñîåâûå áåëêîâûå
êîìïîíåíòû.

Ðåçóëüòàòû ìîíèòîðèíãà ïîêà-
çûâàþò, ÷òî áîëüøîå ÷èñëî ïðîèç-
âîäèòåëåé âûïóñêàåò ìÿñíóþ
ïðîäóêöèþ ïî ãîñóäàðñòâåííûì
ñòàíäàðòàì, íå óêàçûâàÿ íà ýòè-
êåòêå åå èñòèííûé ñîñòàâ, ÷òî ÿâëÿ-
åòñÿ ïðåäíàìåðåííîé ôàëüñèôèêà-
öèåé. Âñå ýòî ñâèäåòåëüñòâóåò î

Рис. 6. Изменения санитарно-микробиологических показателей
охлаждённой свинины в процессе длительного хранения

Рис. 7. Распределение производителей по степени использования добавок
в вареных колбасах, изготовленных по ГОСТ, % за 2008 г.
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íåîáõîäèìîñòè ïîñòîÿííîãî êîí-
òðîëÿ êà÷åñòâà ìÿñíîé ïðîäóêöèè.

Èñïîëüçîâàíèå ñîâðåìåííûõ
èíñòðóìåíòàëüíûõ ìåòîäîâ —
ìóëüòèñåíñîðíîé ñèñòåìû «Ýëåê-
òðîííûé íîñ» — ïîçâîëèëî ðàçðà-
áîòàòü ìåòîäèêó îöåíêè ñâåæåñòè
ñâèíèíû.

Ðåçóëüòàòû ñðàâíèòåëüíîãî
àíàëèçà îöåíêè ñâåæåñòè ñâèíèíû
òðàäèöèîííûìè ìåòîäàìè è èí-
ñòðóìåíòàëüíûì ñåíñîðíûì ïîêà-
çàëè, ÷òî ñóùåñòâóþùèå ìåòîäû
îöåíêè ñâåæåñòè ìÿñà òðåáóþò ïå-
ðåñìîòðà è ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ,
ïîñêîëüêó èõ ðåçóëüòàòû çà÷àñòóþ
íîñÿò ïðîòèâîðå÷èâûé õàðàêòåð.
Íåîáõîäèìî ïðèâëåêàòü íîâûå èí-
ñòðóìåíòàëüíûå ìåòîäû, ñîîòâåò-
ñòâóþùèå ñîâðåìåííîìó óðîâíþ
ðàçâèòèÿ íàóêè è òåõíèêè.

Òàêæå äàííûé ìåòîä ìîæåò
áûòü èñïîëüçîâàí äëÿ îïðåäåëåíèÿ
âèäîâîé ïðèíàäëåæíîñòè ìÿñà.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâà-
íèÿìè Ìèíçäðàâñîöðàçâèòèÿ, â
ëèöå Ðîñïîòðåáíàäçîðà, â òåõíè-
÷åñêèé ðåãëàìåíò «Î òðåáîâàíèÿõ
ê ìÿñó è ìÿñíîé ïðîäóêöèè, èõ
ïðîèçâîäñòâó è îáîðîòó» ââåäåíî
óñëîâèå: ïðè ìàðêèðîâêå óêàçû-
âàòü êàòåãîðèþ ìÿñíîãî ïðîäóêòà
â çàâèñèìîñòè îò ìàññîâîé äîëè â
ðåöåïòóðå ìûøå÷íîé òêàíè, ïîý-
òîìó ïåðåä ñïåöèàëèñòàìè íàøåãî
èíñòèòóòà ñòîèò âàæíàÿ çàäà÷à —
ðàçðàáîòêà êîìïëåêñíûõ ìåòîäîâ
îïðåäåëåíèÿ ñîäåðæàíèÿ ìûøå÷-
íîé òêàíè â ìÿñíîé ïðîäóêöèè.

Нетрадиционные источники
энергии и пищи

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ â ìèðå âîç-
ðîñ èíòåðåñ ê àëüòåðíàòèâíûì
èñòî÷íèêàì ýíåðãèè. Èíòåíñèâíîå
æèâîòíîâîäñòâî, â ÷àñòíîñòè ñâè-
íîâîäñòâî, è ïîñëåäóþùàÿ ïåðåðà-
áîòêà ìÿñíîãî ñûðüÿ ïðîâîäèò ê
íàêîïëåíèþ çíà÷èòåëüíîãî êîëè-
÷åñòâà æèðîñîäåðæàùåãî ñûðüÿ è
îòõîäîâ. Ýòîò ðåñóðñ ìÿñíîé îò-
ðàñëè ìîæåò áûòü çàäåéñòâîâàí äëÿ
ïðîèçâîäñòâà áèîäèçåëÿ. 

Âî ÂÍÈÈÌÏå èì. Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà ðàçðàáàòûâàåòñÿ òåõíîëî-
ãèÿ ïîëó÷åíèÿ áèîäèçåëüíîãî òîï-
ëèâà èç æèðîñîäåðæàùèõ îòõîäîâ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, ðàçðà-
áîòàíà ñõåìà åãî ïðîèçâîäñòâà è
ïîëó÷åíû ïåðâûå ýêñïåðèìåíòàëü-
íûå îáðàçöû.

Êðîìå òîãî, èñïîëüçîâàíèå
æèðîñîäåðæàùåãî ñûðüÿ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè äëÿ ïðîèçâîä-
ñòâà áèîäèçåëÿ íå ïðèâåäåò ê
òàêèì íåãàòèâíûì ïîñëåäñòâèÿì
êàê äåôèöèò ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ
äëÿ ïèùåâîé è êîðìîâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè. Íåõâàòêà ïðîäîâîëü-
ñòâèÿ è íåêîíòðîëèðóåìûé ðîñò
öåí, êîòîðûé ìû íàáëþäàëè â ïðî-
øëîì ãîäó íà ïðèìåðå ðàñòèòåëü-
íîãî ìàñëà, ïî îöåíêå ýêñïåðòîâ,
áûëè ñâÿçàíû ñî çíà÷èòåëüíûìè
îáúåìàìè åãî ïåðåðàáîòêè íà áèî-
òîïëèâî.

Àêòèâíî ðàáîòàåò èíñòèòóò íàä
íîâûìè ïðîäóêòàìè äëÿ îáùåãî,
äåòñêîãî è äèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ
èç íåòðàäèöèîííûõ èñòî÷íèêîâ
ìÿñíîãî ñûðüÿ — ìÿñà ìîðñêèõ
ìëåêîïèòàþùèõ (ìîðæ, íåðïà,
ëàõòàê), îëåíèíû, âåðáëþæàòèíû.
Íåñêîëüêî áîëåå ïîäðîáíî îñòà-
íîâëþñü íà ìÿñå ñòðàóñîâ. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ðàçðàáî-
òàíû ÒÓ 9211-938-00419779-08
«Ìÿñî ñòðàóñà äëÿ ïðîèçâîäñòâà
ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ» è çà-
âåðøàþòñÿ èññëåäîâàíèÿ ïî ðàçðà-
áîòêå òåõíîëîãèè ãîòîâûõ áûñòðî-
çàìîðîæåííûõ áëþä íà åãî îñíîâå
äëÿ äåòåé ñòàðøå 1,5 ëåò (òàáë. 3).
Àíàëèç äàííûõ òàáëèöû ñâèäåòåëü-
ñòâóåò î âûñîêîì ñîäåðæàíèè â
îáðàçöàõ ìÿñà ñòðàóñîâ áåëêà è
íèçêîì ñîäåðæàíèè æèðà è ñîî-
òâåòñòâåííî, õîëåñòåðèíà, â ñðàâ-
íåíèè ñ äðóãèìè âèäàìè ìÿñà, ÷òî
ïðèäàåò åìó äèåòè÷åñêèå ñâîéñòâà.

В русле мировых тенденций
Â àâãóñòå ñîñòîÿëñÿ 54-é

«Ìåæäóíàðîäíûé êîíãðåññ ïî âî-
ïðîñàì íàóêè è òåõíîëîãèè ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè». Îí ïðîõî-
äèë â Êåéïòàóíå 10–15 àâãóñòà. 

Àíàëèçà äîêëàäîâ è ñòàòåé,
ïðåäñòàâëåííûõ íà í¸ì, ïîêàçû-
âàåò, ÷òî îñíîâíûìè òåíäåíöèÿìè
íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé â ìèðå
ÿâëÿþòñÿ: 
– èññëåäîâàíèå ïîòðåáèòåëüñêèõ

ïðåäïî÷òåíèé;
– èññëåäîâàíèå óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ

ãîäíîñòè ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ ñîõ-
ðàíåíèåì ñâîéñòâ ñâåæåãî ìÿñà; 

– ðåçóëüòàòû âíåäðåíèÿ ñèñòåìû
îöåíêè ñâèíåé ïî êîëè÷åñòâó
ìûøå÷íîé òêàíè;

– èññëåäîâàíèå ïðîöåññîâ ïðåäó-
áîéíîé ïîäãîòîâêè (ñîäåðæà-
íèå, òðàíñïîðòèðîâêà è ïð.) è
èõ âëèÿíèå íà ïîñëåäóþùåå êà-
÷åñòâî ìÿñà;

– èçó÷åíèå áèîõèìè÷åñêèõ îñî-
áåííîñòåé ìåõàíèçìà àâòîëè-
òè÷åñêèõ èçìåíåíèé, âëèÿíèÿ
ýëåêòðîñòèìóëÿöèè è ýëåêòðî-
îãëóøåíèÿ íà ýòè ïðîöåññû;

– ïðèìåíåíèå óïàêîâêè â ìîäè-
ôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäå,
âîçäåéñòâèå ñðåäû íà òåõ-
íîëîãè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè
ïðîäóêòà è ïîêàçàòåëè áåçî-
ïàñíîñòè.
Ýòè ïðîáëåìû àêòóàëüíû è äëÿ

ìÿñíîé îòðàñëè Ðîññèè è ñïåöèà-
ëèñòû íàøåãî èíñòèòóòà òàêæå ðà-
áîòàþò íàä íèìè.

Î÷åíü âàæíîå çíà÷åíèå Èí-
ñòèòóò ïðèäà¸ò âíåäðåíèþ ñè-
ñòåìû îöåíêè è êëàññèôèêàöèè
ñâèíûõ òóø ïî âûõîäó ìûøå÷íîé
òêàíè, êîòîðàÿ óæå âíåäðåíà âî
âñåõ åâðîïåéñêèõ ñòðàíàõ. Îñíî-
âîïîëîæíèêîì ýòîé ñèñòåìû ÿâëÿ-
åòñÿ Äàíèÿ. Â Äàíèè ýêñïëóàòàöèÿ
ñèñòåìû îáúåêòèâíîé îöåíêè ïî-
çâîëèëà â òå÷åíèå 10 ëåò, ïîëó÷èòü
îäíîðîäíîå ïî ñâîåé ìàññå ïîãî-
ëîâüå ñâèíåé ñ âûñîêèì âûõîäîì
ìûøå÷íîé òêàíè îò 53 äî 62 %. 

Содержание

Мясное сырье

Мясо
страусов*

Мясо
индеек

Мясо
цыплят

бройлеров

Мясо
кроликов

Говядина
I категории

Влаги, % 76,0 68,0 63,8 66,7 64,4
Белка, % 21,5 18,5 18,7 21,1 18,7
Жира, % 1,2 11,7 16,1 11,0 16,0
Углеводов, % — 0,6 0,5 — —
Холестерин, мг/100 г 32,0 59,0 73,0 79,0 86,0
* — результаты собственных исследований

Таблица 3. Пищевая ценность различных видов мясного сырья
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Àíàëîãè÷íàÿ ñèòóàöèÿ ñêëàäû-
âàåòñÿ è â äðóãèõ ñòðàíàõ. Íàïðè-
ìåð, â Ïîëüøå çà ïîñëåäíèå 10 ëåò
âûõîä ìûøå÷íîé òêàíè â òóøàõ â
ñðåäíåì ïî ñòðàíå óâåëè÷èëñÿ íà
10 %, è ïëàíèðóåòñÿ äîâåñòè åãî äî
óðîâíÿ 55 % ê 2010 ãîäó.

Ê ñîæàëåíèþ, â íàøåé ñòðàíå
âûõîä ìûøå÷íîé òêàíè ó ñâèíåé
çíà÷èòåëüíî ìåíüøå, ÷åì çà ðóáå-
æîì (ðèñ. 8). Â áîëüøåé ñòåïåíè
ýòî ñâÿçàíî ñ òåì, ÷òî åäèíñòâåí-
íûìè èçìåðèìûìè ïîêàçàòåëÿìè
ÿâëÿåòñÿ ìàññà ñâèíåé äî óáîÿ è
òîëùèíà øïèêà â îïðåäåëåííûõ
òî÷êàõ íà òóøå. Ïðè ýòîì ïîêàçà-
òåëü îòëîæåíèÿ æèðà ïðèçíàí îñ-
íîâíûì, ÷òî ÷àñòî íå ñîîòâåò-
ñòâóåò èñòèííîìó êà÷åñòâó ñûðüÿ â
ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè ïî-
òðåáèòåëåé, êîòîðûìè â ïåðâóþ
î÷åðåäü ÿâëÿþòñÿ ìÿñîêîìáèíàòû. 

Âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè ðàçðàáàòûâàåòñÿ íàöèî-
íàëüíûé ñòàíäàðò «Ñâèíüè äëÿ
óáîÿ. Ñâèíèíà â òóøàõ è ïîëóòó-
øàõ», â êîòîðîì ïðåäóñìîòðåíà
îöåíêà ñâèíèíû ïî âûõîäó ìû-
øå÷íîé òêàíè. Ïîðÿäîê è óñëîâèÿ
ïðîâåäåíèÿ êîíòðîëüíûõ ïåðåðà-
áîòîê, ìåòîä îáðàáîòêè è îáîá-
ùåíèÿ ïîëó÷åííûõ äàííûõ äëÿ ñî-
ñòàâëåíèÿ óðàâíåíèÿ ðåãðåññèè
ïðîâîäÿò ïî ìåòîäèêå ðàçðàáîòàí-
íîé ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè è óòâåðæäåííîé Ìèíñåëü-
õîçîì.

Ñèñòåìà îáúåêòèâíîé îöåíêè
êà÷åñòâà ñâèíåé ïî âûõîäó ìûøå÷-

íîé òêàíè ïîçâîëÿåò íåïîñðåä-
ñòâåííî íà ëèíèè ïåðâè÷íîé ïåðå-
ðàáîòêè îñóùåñòâëÿòü îöåíêó êà-
÷åñòâà ñâèíûõ òóø ïî ïîêàçàòåëþ
âûõîäà ìûøå÷íîé òêàíè. Âûõîä
ìûøå÷íîé òêàíè ÿâëÿåòñÿ îñíîâ-
íûì êðèòåðèåì äëÿ ñîðòèðîâêè
òóø íà êëàññû è ñîîòâåòñòâóþùåé
îïëàòû.

Çíà÷èòåëüíàÿ äîëÿ èññëåäîâà-
íèé, ïðåäñòàâëÿåìàÿ íà êîíãðåññàõ
çà ïîñëåäíèå òðè ãîäà — ýòî ðå-
çóëüòàòû èçó÷åíèÿ ïîòðåáèòåëü-
ñêèõ ïðåäïî÷òåíèé. Èçâåñòíûé
áèîõèìèê Ýðèê Äðàíñôåëä
(ÑØÀ) ïðåäñòàâèë ðåçóëüòàòû èñ-
ñëåäîâàíèé, ïðîâåäåííûõ â 23
ñòðàíàõ ìèðà ñ ó÷àñòèåì 12000 ÷å-
ëîâåê, ïî èçó÷åíèþ ïîòðåáèòåëü-
ñêîé ïðåäïî÷òèòåëüíîñòè â îòíî-
øåíèè æèðà â ìÿñå. Áîëüøèíñòâî
åâðîïåéöåâ, êàê ïîêàçàëî èññëåäî-
âàíèå, ïðåäïî÷èòàåò ïîñòíîå
ìÿñî, à æèòåëÿì Äàëüíåãî Âîñòîêà
áîëåå ïî âêóñó æèðíîå ñ âûðàæåí-
íîé ìðàìîðíîñòüþ. Òàêæå â äî-
êëàäå ä-ð Äðàíñôèëä ðàññìîòðåë
ìåõàíèçì ðàñïîçíàâàíèÿ âêóñà íà
êëåòî÷íîì óðîâíå ñ ó÷àñòèåì êëà-
ñòåðîâ ðàñïîçíàâàíèÿ (CD-êëà-
ñòåðû — ó÷àñòêè áåëêîâûõ ìîëå-
êóë, âûïîëíÿþùèå êàêèå-ëèáî
îïðåäåëåííûå ôóíêöèè, íàïðèìåð
ðåãóëèðîâàíèå âêóñîâûõ îùóùå-
íèé), â ÷àñòíîñòè êëàñòåðà CD36,
êîòîðûé ðàñïîçíàåò îêèñëåííûå
ëèïîïðîòåèíû.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî óðîâåíü áåë-
êîâ CD36 âûøå ó æåíùèí, íåæåëè

ó ìóæ÷èí. Ó æèòåëåé Êàâêàçà, Àô-
ðèêè, Àçèè ÷àùå îòìå÷åí åãî äå-
ôèöèò. Ïîíèìàíèå ìåõàíèçìà
ïðåäïî÷òèòåëüíîñòè ñ ó÷åòîì ìå-
õàíèçìà ðàñïîçíàâàíèÿ âêóñà â îò-
íîøåíèè ëèïèäîâ ìîæåò äàòü
íîâûé èìïóëüñ ðàçâèòèþ àññîðòè-
ìåíòà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Ïî-ïðåæíåìó â ìèðå àêòó-
àëüíû èññëåäîâàíèÿ â îáëàñòè ñîç-
äàíèÿ íîâûõ âèäîâ óïàêîâêè.

Íà êîíãðåññå áûëè ðàññìîò-
ðåíû îñíîâíûå ýâîëþöèîííûå
òåíäåíöèè â óïàêîâêå. Íà÷àëî XXI
âåêà ïðîõîäèò ïîä çíàêîì «áåçî-
ïàñíîñòè è áåçâðåäíîñòè». ×òî
ïîäðàçóìåâàåò ïðîñëåæèâàåìîñòü
÷åðåç èäåíòèôèêàöèþ è îáðàòíóþ
ïðîñëåæèâàåìîñòü, ââåäåíèå èíäè-
êàòîðîâ ôàëüñèôèêàöèè èëè íàðó-
øåíèÿ öåëîñòíîñòè óïàêîâêè, åå
óäîáñòâî è ýêîíîìè÷íîñòü. Ïðè
ýòîì àêòóàëüíû âîïðîñû ñîçäàíèÿ
àêòèâíîé óïàêîâêè, ýêîëîãè÷íîé è
èç âîçîáíîâëÿåìîãî ñûðüÿ. 

Ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ — îäèí èç
ñàìûõ äîðîãîñòîÿùèõ âèäîâ ïðî-
äîâîëüñòâèÿ, è îíà, áîëåå ÷åì äðó-
ãèå, íóæäàåòñÿ â íîâûõ âèäàõ óïà-
êîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ ñ âûñîêèìè
çàùèòíûìè è áàðüåðíûìè ñâîé-
ñòâàìè, îáåñïå÷èâàþùèìè ñîõðà-
íåíèå ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà ïðî-
äóêöèè â óñëîâèÿõ äëèòåëüíîãî
ñðîêà õðàíåíèÿ. Îñîáîå âíèìàíèå
íà êîíãðåññå áûëî óäåëåíî óïà-
êîâêå ìÿñîïðîäóêòîâ â ìîäèôèöè-
ðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäå (ÌÃÑ).
Èññëåäîâàòåëÿìè èç ÑØÀ óïà-
êîâêà â ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçî-
âîé ñðåäå îïðåäåëÿåòñÿ êàê «óäà-
ëåíèå è/èëè çàìåíà àòìîñôåðû
âîêðóã ïðîäóêòà ïåðåä çàêëåèâà-
íèåì óïàêîâêè». Ñîãëàñíî ýòîìó
îïðåäåëåíèþ, óïàêîâêà ïîä âàêóó-
ìîì ÿâëÿåòñÿ åå ðàçíîâèäíîñòüþ.
Àìåðèêàíñêèìè ó÷åíûìè ïðåäëî-
æåíû íàïðàâëåíèÿ èññëåäîâàíèé â
îáëàñòè óïàêîâêè â ìîäèôèöèðî-
âàííîé ãàçîâîé ñðåäå.

Êàê ïîêàçàëè èòîãè 54 Ìåæäó-
íàðîäíîãî êîíãðåññà, — â ìèðå
ïðåîáëàäàåò èíòåðåñ ê èçó÷åíèþ
íàòèâíîãî ìÿñà, à íå ìÿñíîãî ïðî-
äóêòà. Â ðóñëå ýòèõ òåíäåíöèé ñëå-
äóåò è ðîññèéñêàÿ îòðàñëåâàÿ
íàóêà: âåäü èìåííî ñ ñûðüÿ íà÷è-
íàåòñÿ êà÷åñòâî è áåçîïàñíîñòü ãî-
òîâîãî ïðîäóêòà, è îíî èçíà÷àëüíî
çàäàåò ìíîãèå ïîòðåáèòåëüñêèå è
ôóíêöèîíàëüíûå ñâîéñòâà ïðîäóê-
òîâ, ïîòðåáëÿåìûõ ÷åëîâåêîì.

Рис. 8. Классификация туш свиней по содержанию мышечной ткани проект ГОСТ Р
«Свиньи для убоя. Свинина в тушах и полутушах» →│
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? Èîñèô Àëåêñàíäðîâè÷, îò-
ðàñëåâûå âûñòàâêè ïðåæäå áûëè
îäíèì èç íåìíîãèõ ñðåäñòâ ïîè-
ñêà ïàðòí¸ðîâ, ïîêóïàòåëåé ïðî-
äóêöèè è ïîñòàâùèêîâ. Óìåñòíî
ëè ñåãîäíÿ îöåíèâàòü ðåçóëüòàò
ó÷àñòèÿ êîìïàíèè-ïðîèçâîäè-
òåëÿ â êðóïíîé ìåæäóíàðîäíîé
âûñòàâêå, òîëüêî ïî âûðîñøèì
ïðîäàæàì?

Âûñòàâêè íåëüçÿ îöåíèâàòü
òîëüêî ïî êîììåð÷åñêîìó ðåçóëü-
òàòó, õîòÿ ýêîíîìè÷åñêàÿ âûãî -
äà — îäèí èç ãëàâíûõ ìîòèâîâ è
òåõ, êòî ïîêàçûâàåò ñâîþ ïðîäóê-
öèþ, è ïîñåòèòåëåé. Â áîëüøèí-
ñòâå ñâîåì îíè îòîáðàæàþò ñîâðå-
ìåííûé óðîâåíü ðàçâèòèÿ îòðàñëè,
à ýòî óæå âàæíî.

Ñåé÷àñ âûñòàâîê ïðîâîäèòñÿ
ìíîãî, ìîæåò áûòü, äàæå î÷åíü
ìíîãî. Èõ ïðîâåäåíèå ôàêòè÷åñêè
íèêåì íå êîîðäèíèðóåòñÿ è âû-

ñòàâêè îäíîé òåìàòèêè èíîãäà äóá-
ëèðóþò äðóã äðóãà, ñîâïàäàÿ ïî êà-
ëåíäàðþ ÷óòü ëè íå äî îäíîãî äíÿ.
Ýòî áîëüøîé íåäîñòàòîê, êîòîðûé
âðåäèò, ïðåæäå âñåãî, âûñòàâî÷-
íîìó äåëó — íåäîñòàòîê öèâèëè-
çîâàííûõ ðåãóëÿòîðîâ â ñôåðå âû-
ñòàâî÷íûõ óñëóã.

Ïîèñê ïîòåíöèàëüíûõ ïàðòíå-
ðîâ, òåõíè÷åñêèõ èííîâàöèé, äî-
ñòèæåíèå äîãîâîðåííîñòåé ìåæäó
ïàðòíåðàìè íà âûñòàâêàõ îñòàþòñÿ
àêòóàëüíûì è ñåãîäíÿ, õîòÿ è â
ìåíüøåé ñòåïåíè, ÷åì ëåò äåñÿòü
íàçàä. Ïîòîìó ÷òî èñòîðè÷åñêè ñå-
ãîäíÿ äðóãîå âðåìÿ: íîâûå êîìïà-
íèè íà ðûíêå ïîÿâëÿþòñÿ òåïåðü
íå òàê ÷àñòî è ïîýòîìó êîììóíè-
êàòèâíûå ôóíêöèè âûñòàâîê èçìå-
íèëèñü. Èçó÷èòü êîíêóðåíòîâ,
çàðó÷èòüñÿ ðàñïîëîæåíèåì ïàðò-
íåðîâ è êëèåíòîâ, ïîëó÷èòü ïðåä-
ñòàâëåíèå î ïåðñïåêòèâàõ òåõ èëè
èíûõ èííîâàöèé — àêòóàëüíîñòü
ýòèõ çàäà÷ òîëüêî âîçðàñòàåò, íî
ðåøèòü èõ äèñòàíöèîííûìè ìåòî-
äàìè, íàïðèìåð, ïîñðåäñòâîì èí-
òåðíåòà, ìîæíî ëèøü ÷àñòè÷íî. 

Ñðàâíèòåëüíî íîâîå è, êàê ìíå
êàæåòñÿ, î÷åíü íóæíîå äåëî, êîòî-
ðûì çàíÿëèñü îðãàíèçàòîðû îòðà-
ñëåâûõ âûñòàâîê — îòêðûòèå áåñ-
ïëàòíîãî ïîñåùåíèÿ äëÿ
ñòóäåíòîâ. Ñ îäíîé ñòîðîíû, áóäó-
ùèå ñïåöèàëèñòû ïîëó÷àþò ïðåä-
ñòàâëåíèå î ïðåäìåòå, êîòîðûì
ïðåäñòîèò çàíèìàòüñÿ, ñ äðóãîé —
ó÷àñòíèêè âûñòàâêè ìîãóò ïîäîá-
ðàòü èç ÷èñëà íûíåøíèõ ñòóäåíòîâ
êàäðû íà áóäóùåå, âûðàñòèòü èõ
ïîä ñåáÿ. Êàäðîâûé âîïðîñ ñå-
ãîäíÿ, ïîæàëóé, ñàìûé çëîáîäíå-
âíûé äëÿ ìÿñíîé îòðàñëè, îí âîë-

íóåò âñå ïðîèçâîäÿùèå îòðàñëè è
ïðåäïðèÿòèÿ. Õîðîøî, ÷òî óñòðîè-
òåëè âûñòàâîê ñîâìåñòèëè ïîêàç
ìàøèí è òåõíîëîãèé ñ «áèðæåé
òðóäà». 

Îòðàñëåâàÿ âûñòàâêà ìíîãî-
ôóíêöèîíàëüíà, ïîýòîìó êðèòå-
ðèè, ïî êîòîðûì å¸ ñëåäóåò
îöåíèâàòü, âñåãäà ñóáúåêòèâíû,
îáúåêòèâíûì ìîæíî ñ÷èòàòü ëèøü
ïðÿìóþ ýêîíîìè÷åñêóþ îòäà÷ó,
ñîîòíîøåíèå êîíòàêòîâ è êîí-
òðàêòîâ. Ýòî íåñêîëüêî óïðîùåí-
íûé ïîäõîä ê îöåíêå, íî îí òîæå
íåîáõîäèì: èìåííî îáúåêòèâíûå
êðèòåðèè âñåãäà ñëóæàò îñíîâîé
ïðèíèìàåìûõ ðåøåíèé. 

? ×èñëî ýêñïîíåíòîâ è, ñîî-
òâåòñòâåííî, ïîñåòèòåëåé âûñòà-
âîê â ïîñëåäíèå 2–3 ãîäà èìååò
òåíäåíöèþ ñîêðàùàòüñÿ. Íà âàø
âçãëÿä, ýòî ñâÿçàíî ñ ýêîíîìè÷å-
ñêèì ñàìî÷óâñòâèåì îòðàñëè èëè
ïðè÷èíû ñëåäóåò èñêàòü â ÷¸ì-òî
äðóãîì?

Ñîêðàùåíèå ÷èñëà ýêñïîíåí-
òîâ è ïîñåòèòåëåé âûñòàâîê, áåçó-
ñëîâíî, ñâÿçàíî ñ ýêîíîìè÷åñêèì
ñîñòîÿíèåì îòðàñëè â íàñòîÿùèé
ïåðèîä. Ñåé÷àñ îíà ïåðåæèâàåò íå
ëó÷øèå âðåìåíà. Ôèíàíñîâî
óñòîé÷èâûå ïðåäïðèÿòèÿ âêëàäû-
âàþò ñðåäñòâà è â îáó÷åíèå ñâîèõ
ñïåöèàëèñòîâ íà âñåõ óðîâíÿõ, ÷òî
ñïîñîáñòâóåò óëó÷øåíèþ ðàáîòû
ïðåäïðèÿòèé. Íåîáõîäèìîñòü
áîëü øå âêëàäûâàòü â ÷åëîâå÷åñêèé
êàïèòàë âëèÿåò íà äðóãèå ðàñõîä-
íûå ñòàòüè êîðïîðàòèâíûõ áþäæå-
òîâ è íà âûñòàâî÷íóþ òîæå.

Äðóãîé ôàêòîð ñîêðàùåíèÿ
÷èñëà ó÷àñòíèêîâ âûñòàâîê — êî-
ðîòêèé ïðîìåæóòîê âðåìåíè îò
âûñòàâêè äî âûñòàâêè. Êàê ïðà-
âèëî, îíè ïðîõîäÿò êàæäûé ãîä, à
çà ñòîëü êðàòêèé ñðîê ïðîèçâîäè-
òåëè íå âñåãäà ìîãóò ïðåäñòàâèòü
÷òî-òî íîâîå èç îáîðóäîâàíèÿ, ïè-
ùåâûõ äîáàâîê, ëèáî óïàêîâêè.
Ñîîòâåòñòâåííî, ïîñåòèòåëåé, êî-
òîðûìè äâèæåò èíòåðåñ ê íîâûì
ìàøèíàì, òåõíîëîãèÿì è ò.ä., ýòî
íå ñîâñåì óñòðàèâàåò.

? Íàñêîëüêî âàæíû âûñòàâêè
äëÿ èííîâàöèîííîãî ðàçâèòèÿ?

→

Выставки
и наши представления о них

Выставочный сезон для тех, кто занят в мясной отрасли и для постав-
щиков мясоперерабатывающих предприятий начинается осенью. С

ним всегда связаны планы развития инвестиций, коммерческой дея-
тельности, инноваций и т.д., они объективно показывают состояние дел
в отраслях и компаниях, которые представляют свою продукцию, и кото-
рым экспозиция предназначена, маркетинговые и технологические
тренды, конъюнктуру. О коммерческом, инновационном и иных предна-
значениях выставки мы беседуем с академиком РАСХН, председателем
правления «Мясного союза России», президентом «Московского Госу-
дарственного университета прикладной биотехнологии» Иосифом Алек-
сандровичем Роговым.

→
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Êàêóþ ðîëü îíè èãðàþò â äåëå
ïðîäâèæåíèÿ íà ðûíîê òåõíè÷å-
ñêèõ, òåõíîëîãè÷åñêèõ ðàçðàáî-
òîê è ìîæíî ëè ãîâîðèòü îá èí-
ñòèòóöèîíàëüíîé ðîëè âûñòàâîê
â äåëå ìîäåðíèçàöèè îòðàñëè?

Áåçóñëîâíî, âûñòàâêè, îñî-
áåííî ìèðîâîãî óðîâíÿ, èãðàþò
çíà÷èòåëüíóþ ðîëü â èííîâàöèîí-
íîì ðàçâèòèè âñåõ îòðàñëåé ïðî-
ìûøëåííîñòè è, â ÷àñòíîñòè, â
ðàçâèòèè è ìîäåðíèçàöèè ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùåé îòðàñëè. Â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ îíà ïåðåæèâàåò
òðóäíûå âðåìåíà. Íå õâàòàåò
ñðåäñòâ íà ïðèîáðåòåíèå ñîâðå-
ìåííîãî îáîðóäîâàíèÿ, íå õâàòàåò
ìîùíîñòåé, îñîáåííî â ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêå ñûðüÿ: èõ ðàñòåðÿëè,

êîãäà ïåðåøëè íà èìïîðòíîå
ñûðü¸. Íèçêàÿ ìåõàíèçàöèÿ ïðî-
öåññîâ ïîäãîòîâêè ñûðüÿ äëÿ ïî-
ñëåäóþùåé ïåðåðàáîòêè. Îòñóò-
ñòâóåò áîëüøàÿ íîìåíêëàòóðà
ñïåöèàëüíîãî îáîðóäîâàíèÿ äëÿ
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè. Ýòîò àñ-
ñîðòèìåíò äîëãîå âðåìÿ áûë âîñ-
òðåáîâàí ðîññèéñêèì ðûíêîì
î÷åíü ñëàáî, íî âûñòàâêè, â ÷àñò-
íîñòè «Àãðîïðîäìàø 2008», ïî-
êàçûâàþò èçìåíåíèå ñïðîñà. Íà-
äåþñü, ÷òî ïðåäëîæåíèå íå
çàñòàâèò ñåáÿ äîëãî æäàòü.

Ïðîâîäèìûå â ïåðèîä âûñòà-
âîê, ÿðìàðîê, êîíôåðåíöèè è
êðóãëûå ñòîëû ñïîñîáñòâóþò îá-
ìåíó îïûòîì è ïðèîáðåòåíèþ
íîâûõ ñâÿçåé ñ ïðîèçâîäèòåëÿìè
ïðîäóêöèè è îáîðóäîâàíèÿ. Ó÷àñò-
íèêè ïîëó÷àþò ìàññó ïîëåçíîé èí-
ôîðìàöèè íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêîãî
ïëàíà, êîòîðàÿ ñïîñîáñòâóåò ðàñ-
ïðîñòðàíåíèþ íîâàöèé, âíåäðå-
íèþ â ïðàêòèêó äîñòèæåíèé ïåðå-
äîâîé íàóêè è òåõíèêè. Â ýòîì,
íàâåðíîå, ñîñòîèò èíñòèòóöèî-
íàëüíàÿ ðîëü âûñòàâîê, â äåëå ïðî-
äâèæåíèÿ èííîâàöèé. Âûñòàâêè
äàþò âîçìîæíîñòü íå òîëüêî ïðè-
îáðåòàòü îáîðóäîâàíèå èëè ïðî-
äóêò, íî òàêæå ïðîäâèãàòü íîâûå
ïðîäóêòû, òåõíîëîãèè è îáîðóäî-
âàíèå, êîòîðûå èìåþòñÿ ó ðîññèé-
ñêèõ ïðîèçâîäèòåëåé. Åñëè ïðèíè-

ìàòü âî âíèìàíèå ïîòåíöèàë íàóêè
è îáúåêòèâíûå ïîòðåáíîñòè ïèùå-
âîãî ïðîèçâîäñòâà, óäîâëåòâîðÿå-
ìûå, ïðåèìóùåñòâåííî, çà ñ÷åò
èìïîðòíûõ èíãðåäèåíòîâ è òåõ-
íèêè, òî îòå÷åñòâåííûõ ðàçðàáî-
òîê íåîïðàâäàííî è êàòàñòðîôè÷å-
ñêè ìàëî. Ïðîäóêöèÿ ðîññèéñêèõ
êîìïàíèé íóæäàåòñÿ â âûñòàâî÷-
íûõ èíñòðóìåíòàõ ïðîäâèæåíèÿ,
íàâåðíîå, äàæå áîëüøå, ÷åì èì-
ïîðòíàÿ: çà íèìè (ýòî îòíîñèòñÿ
ãëàâíûì îáðàçîì ê ìàøèíîñòðîè-
òåëüíûì ïðåäïðèÿòèÿì) íå ñòîÿò
ñèëüíûå òîðãîâûå ìàðêè, ðàçâåòâ-
ë¸ííûå ñåòè ïðîäàæ è ñåðâèñà, ëè-
çèíãîâûå ñõåìû; ÷òîáû çàÿâèòü î
ñåáå, ïîêàçàòü ñâîþ ñîñòîÿòåëü-
íîñòü, èõ âûáîð ñðåäñòâ íå âåëèê,

âû ñòàâ êà — â òîì ÷èñëå. Íî êîì-
ìåð÷åñêàÿ ñóäüáà êîíêðåòíûõ âû-
ñîêèõ òåõíîëîãèé, êîíå÷íî, â ïåð-
âóþ î÷åðåäü çàâèñèò îò íàëè÷èÿ
äåéñòâóþùèõ ìåõàíèçìîâ, êîòîðûå
ìîãóò îáðàùàòü äîñòèæåíèÿ ôóí-
äàìåíòàëüíîé íàóêè â ïðîìûøëåí-
íûå òåõíîëîãèè, âîïëîùàòü èõ â
ìåòàëë è äîâîäèòü äî ñåðèéíîãî
ïðîèçâîäñòâà, à åù¸ — îò çàêîíî-
äàòåëüíîãî ðåøåíèÿ âîïðîñîâ èí-
òåëëåêòóàëüíîé ñîáñòâåííîñòè.

? Èîñèô Àëåêñàíäðîâè÷, ÷òî
äåëàåò «Ìÿñíîé ñîþç Ðîññèè»,
÷òîáû ïîâûñèòü çíà÷åíèå âûñòà-
âîê â èííîâàöèîííîì ðàçâèòèè
ìÿñíîé îòðàñëè?

Ìÿñíîé Ñîþç Ðîññèè ïðèíè-
ìàåò àêòèâíîå ó÷àñòèå â îðãàíèçà-
öèè âûñòàâîê ðàçíîãî óðîâíÿ,
ÿâëÿåòñÿ ïîñòîÿííûì ó÷àñòíèêîì
èëè ñîîðãàíèçàòîðîì ôîðóìîâ,
êîíôåðåíöèé ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùåé ïðîìûøëåííîñòè, ïðîõî-
äÿùèõ â ðàìêàõ âûñòàâîê. Ïðè ñî-
ñòàâëåíèè ïðîãðàìì êîíôåðåíöèé
ïåðâîñòåïåííîå çíà÷åíèå ïðèäàåì
èííîâàöèîííîìó ñîäåðæàíèþ äî-
êëàäîâ. Èíôîðìàöèÿ î ìåðîïðèÿ-
òèÿõ ðåãóëÿðíî ïóáëèêóåòñÿ íà
ñàéòå Ìÿñíîãî Ñîþçà. Î ïðîâåäå-
íèè âûñòàâîê ìû ïîäðîáíî èí-
ôîðìèðóåì ÷ëåíîâ Ñîþçà.

Ñâîåé ãëàâíîé âûñòàâêîé ñ÷è-
òàåì åæåãîäíûé ôîðóì ìÿñíîé è

ìîëî÷íîé ïðîìûøëåííîñòè, ãäå
ýêñïîíèðóþòñÿ, â ïåðâóþ î÷åðåäü,
îòå÷åñòâåííûå ïðîèçâîäèòåëè
ïðîäóêòîâ è îáîðóäîâàíèÿ.

? Êðóïíåéøèå ìèðîâûå
âûñòàâêè ïðîâîäÿòñÿ îäèí ðàç â
2–3 ãîäà; ñàìûé õàðàêòåðíûé,
íàâåðíîå, ïðèìåð — ÈÔÔÀ.
Íåêîòîðûå ýêñïåðòû ñ÷èòàþò,
÷òî òàêàÿ ïåðèîäè÷íîñòü ñïî-
ñîáñòâóåò óâåëè÷åíèþ ÷èñëà
ïîñåòèòåëåé è ýêñïîíåíòîâ,
ýêî íîìè÷åñêè ýòîò ðåæèì áî -
ëåå «ùàäÿùèé» äëÿ ó÷àñòíèêîâ
è ïîçâîëÿåò óãëóáèòü ñîäåðæà-
íèå âûñòàâêè, òî åñòü ñïîñîá-
ñòâóåò íàêîïëåíèþ âñåãî, ÷òî
äåéñòâèòåëüíî ÿâëÿåòñÿ íîâûì
ñëîâîì â ðàçâèòèè íàóêè, òåõ-
íîëîãèé è êîíñòðóêòîðñêîé
ìûñëè. Ìîæåò áûòü, è â Ðîññèè
èìååò ñìûñë ïðîâîäèòü âû-
ñòàâêè òàêîãî ðàí ãà, êàê «Àãðî-
ïðîäìàø» íå åæåãîäíî, à îäèí
ðàç â 2–3 ãîäà, ñ ó÷åòîì èííîâà-
öèîííîãî öèêëà?

Áåçóñëîâíî, åæåãîäíîå ïðîâå-
äåíèå âûñòàâîê çàòðóäíÿåò ïîòåí-
öèàëüíûì ó÷àñòíèêàì ïîäãîòîâèòü
íîâèíêè. Îäèí ãîä ìåæäó âûñòàâ-
êàìè — ïåðèîä äîñòàòî÷íî êîðîò-
êèé. Îäíàêî îòðàñëè ïèùåâîé
ïðîìûøëåííîñòè âñòàëè íà ïóòü
ðàçâèòèÿ — îäíè òîëüêî â íà÷àëå
ïóòè, äðóãèì åñòü ÷òî ïîêàçàòü.
Ïîýòîìó äëÿ ïîòðåáèòåëüñêîé
ïðîäóêöèè ïåðèîäè÷íîñòü ìîæåò
áûòü ëþáàÿ. Íà ìîé âçãëÿä, èíòåð-
âàë ìåæäó âûñòàâêàìè äîëæåí
îïðåäåëÿòüñÿ èõ çíà÷èìîñòüþ è
îòðàñëåâîé òåìàòèêîé. Äëÿ îáîðó-
äîâàíèÿ è òåõíîëîãèé, ó÷èòûâàÿ
çíà÷èòåëüíûé ïåðèîä âðåìåíè èõ
ïðîåêòèðîâàíèÿ, èññëåäîâàíèé,
íåîáõîäèìûõ èñïûòàíèé è ïîäãî-
òîâêè îáðàçöîâ, ýòîò èíòåðâàë,
ìîæåò áûòü, ñòîèò óâåëè÷èòü. Íî
åù¸ íàäî ó÷èòûâàòü èíòåíñèâíîñòü
áèçíåñ-ïðîöåññîâ. Â Ðîññèè îíà,
íåñîìíåííî, âûøå, ÷åì â Åâðîïå,
áûñòðåå ðàñò¸ò ýêîíîìèêà âîîáùå
è ïèùåâûå îòðàñëè â ÷àñòíîñòè.
Íàì íóæíû áîëåå âûñîêèå òåìïû
èííîâàöèîííîãî ðàçâèòèÿ, ÷åì â
ñòðàíàõ ÅÑ, íàïðèìåð, è âûñòàâêè,
êàê ïðîâîäíèêè èííîâàöèé,
äîëæíû îðèåíòèðîâàòüñÿ â ñâîåé
ñòðàòåãèè è òàêòèêå íà ðåàëèè,
ïðåæäå âñåãî, íàøåé ýêîíîìèêè,
íà ïîòðåáíîñòè îòå÷åñòâåííîãî
ïðîèçâîäèòåëÿ.

Беседовал Анатолий Кубышко

Если принимать во внимание потенциал науки и объективные
потребности пищевого производства, удовлетворяемые,

преимущественно, за счет импортных ингредиентов и техники,
то отечественных разработок неоправданно и катастрофически мало.

→│

→

→

→
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Ðåàêöèÿ îêàçàëàñü äîñòàòî÷íî ñäåðæàííîé è íå
ïîâëèÿëà íà ðåøèìîñòü ó÷àñòíèêîâ è ïîñåòèòåëåé âû-
ïîëíèòü ðàíåå íàìå÷åííîå. Ñâîèì ïðèñóòñòâèåì
ÖÂÊ «Ýêñïîöåíòð» ïî÷òèëè 753 êîìïàíèè èç 32
ñòðàí ìèðà. Ñ íàöèîíàëüíûìè ñòåíäàìè âûñòóïèëè
äåâÿòü ñòðàí, ïëîùàäü ýêñïîçèöèè ñîñòàâèëà â ýòîì
ãîäó 50 000 êâàäðàòíûõ ìåòðîâ. Ñ ýêñïîçèöèåé âû-
ñòàâêè «Àãðîïðîäìàø 2008» îçíàêîìèëèñü ñâûøå
17 000 ïîñåòèòåëåé, 95 % èç êîòîðûõ — ñïåöèàëè-
ñòû, ïðåäñòàâèâøèå ïðåäïðèÿòèÿ àãðîïðîìûøëåí-
íîãî êîìïëåêñà èç âñåõ ðåãèîíîâ Ðîññèè, äàëüíåãî è
áëèæíåãî çàðóáåæüÿ.

Ñìîòð îðãàíèçîâàí ÇÀÎ «Ýêñïîöåíòð» ïðè ïîä-
äåðæêå Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Ðîññèé-
ñêîé Ôåäåðàöèè è ïîä ïàòðîíàòîì Òîðãîâî-ïðî-
ìûøëåííîé ïàëàòû ÐÔ è ïðàâèòåëüñòâà Ìîñêâû.

«Ýêñïîöåíòð» ìåòîäè÷íî, èç ãîäà â ãîä, óñèëèâàë
òåìàòè÷åñêîå äåëåíèå ýêñïîçèöèè. Àðãóìåíòû êîì-
ïàíèé, çàïëàòèâøèõ íåìàëûå äåíüãè çà ìåñòà è ñòåíäû
è íå æåëàþùèõ «ñòðîèòüñÿ» ïî îòðàñëåâîìó ïðè-
íöèïó, ïîíÿòíû: ó ìíîãèõ åñòü ïðèâû÷íûå ìåñòà, ãäå
èõ ëåãêî íàõîäÿò äàâíèøíèå ïàðòíåðû, à êàê òàì áóäåò
íà íîâîì ìåñòå — íå èçâåñòíî. Òåì íå ìåíåå, êîãäà
âïåðâûå ïîä êðûøåé ïàâèëüîíà ¹1 çàðàáîòàë ñàëîí
«Èíãðåäèåíòû, äîáàâêè è ñïåöèè», âñå óñïîêîèëèñü,
ïîíÿâ, ÷òî æåëàííûå ãîñòè íå ïðîéäóò ìèìî. 

Âûðîñëè êëþ÷åâûå ðàçäåëû âûñòàâêè, âïðî÷åì,
êàêèå èç íèõ ñ÷èòàòü êëþ÷åâûìè, âîïðîñ íå òàêîé óæ
ïðîñòîé. Íàïðèìåð, ñàëîí «Óïàêîâî÷íîå îáîðóäî-
âàíèå» òîæå ìîæíî ðàññìàòðèâàòü, êàê êëþ÷åâîé,
èìåÿ â âèäó àêòóàëüíûå çàäà÷è ìÿñîïåðåðàáàòûâàþ-
ùèõ ïðåäïðèÿòèé.

Êàê çàìåòèë îäèí èç ó÷àñòíèêîâ ñàëîíà, ðóêîâî-
äèòåëü íàïðàâëåíèÿ ïî ðàáîòå ñ ðîçíè÷íûìè ñåòÿìè

êîìïàíèè «Ñèëä ýéð» Àëåêñàíäð Êîëåñíèê, «èíòåðåñ
ïîñåòèòåëåé ê óïàêîâêå îõëàæäåííûõ êóñêîâûõ è ðóá-
ëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ îãðîìåí, ïî ñðàâíåíèþ ñ
ïðîøëûì ãîäîì èõ ÷èñëî âûðîñëî ïðèìåðíî â äâà
ðàçà è, ÷òî õàðàêòåðíî, àêòèâèçèðîâàëèñü êîìïàíèè
èç ðåãèîíîâ». Íî ðîññèéñêèé ðûíîê ìàøèí è ìàòå-
ðèàëîâ äëÿ óïàêîâêè â ìîäèôèöèðîâàííîé ñðåäå
ïîêà îòñòàåò â ñâîåì ðàçâèòèè. «Äëÿ óïàêîâêè ïåðå-
ðàáîòàííûõ ïðîäóêòîâ â Åâðîïå, ÑØÀ, ßïîíèè èñ-
ïîëüçóåòñÿ ìíîãî òàêèõ ðàçðàáîòîê, êîòîðûå â íàøåé
ñòðàíå ïîêà íå ïîëó÷èëè ðàñïðîñòðàíåíèÿ, — ñêàçàë
À. Êîëåñíèê, — íà ðîññèéñêîì ðûíêå èõ ïðåäñòàâ-
ëåíî íå áîëüøå ïîëîâèíû».

Äåëîâàÿ ïðîãðàììà â ýòîì ãîäó áûëà íàñûùåíà
ìÿñíîé òåìàòèêîé. Îäíèì èç êëþ÷åâûõ ìåðîïðèÿòèé
ñòàë III ìåæäóíàðîäíûé òåõíîëîãè÷åñêèé ôîðóì
«Èííîâàöèîííûå òåõíîëîãèè è îáîðóäîâàíèå â ïè-
ùåâîé ïðîìûøëåííîñòè», îðãàíèçîâàííûé ÎÎÎ
«Èìïåðèÿ» ñîâìåñòíî ñ ÇÀÎ «Ýêñïîöåíòð». Ôîðóì
ñîáðàë îêîëî 400 ñëóøàòåëåé èç ïåðåðàáàòûâàþùåé
îòðàñëè. Â ïðîãðàììå ôîðóìà ïðîçâó÷àëî áîëåå
40 äîêëàäîâ äèðåêòîðîâ, òîï-ìåíåäæåðîâ è òåõíîëî-
ãîâ êîìïàíèé-ëèäåðîâ îòðàñëåé, à òàêæå ðóêîâîäèòå-
ëåé îòðàñëåâûõ ÍÈÈ, óíèâåðñèòåòîâ, ñîþçîâ è
àññîöèàöèé.

Ïåðâûé äåíü ôîðóìà îòêðûëñÿ ïëåíàðíûì çàñå-
äàíèåì «Ñòðàòåãè÷åñêèå èííîâàöèè â ïèùåâîé ïðî-
ìûøëåííîñòè», íà êîòîðîì âûñòóïèëè çàìåñòèòåëü
ãëàâíîãî ðåäàêòîðà èçäàòåëüñòâà «Ïèùåâàÿ ïðîìûø-
ëåííîñòü» Å.Â. Êàóö, äèðåêòîð ÃÍÓ ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà À.Á. Ëèñè-
öûí, ïðåçèäåíò «Ñîþçà ïðîèçâîäèòåëåé ïèùåâûõ èí-
ãðåäèåíòîâ» À.Ï. Íå÷àåâ. Äîêëàä÷èêè îñâåòèëè ðÿä
êëþ÷åâûõ íàïðàâëåíèé, íàèáîëåå ÷óâñòâèòåëüíûõ äëÿ
îòðàñëè, îò êîòîðûõ â îáîçðèìîì áóäóùåì çàâèñèò
óñïåõ àãðîïðîìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà, êîíêóðåí-
òîñïîñîáíîñòü îòäåëüíûõ ïðåäïðèÿòèé. Ýòî êîì-
ïëåêñ ìàðêåòèíãîâûõ, òåõíîëîãè÷åñêèõ, óïàêîâî÷íûõ
èííîâàöèé, ñîñòàâëÿþùèõ ïîíÿòèå «óäîáíàÿ åäà»
(â äîêëàäå Å.Â. Êàóö), îïòèìèçàöèÿ èíôðàñòðóêòóðû
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà, êîòîðàÿ ïîçâîëèò ïî-

→

«Агропродмаш 2008».
Объективная реальность,

данная в выставочном формате

Выставка проходила в тринадцатый раз и открывалась тринадцатого
числа. «Агропродмаш 2008», вопреки магии чисел прошел успешно.

Впрочем, больше, чем предрассудков опасаться следовало реакции оте-
чественного и, особенно, зарубежного бизнеса на кризисные явления, ко-
торые в октябре уже давали о себе знать в финансовой сфере и некото-
рых отраслях промышленности.

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

Интерес посетителей к упаковке охлажденных
кусковых и рубленых полуфабрикатов огромен,

по сравнению с прошлым годом их число выросло
примерно в два раза
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âûñèòü êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü îòå÷åñòâåííîé ìÿñî-
ïåðåðàáîòêè (À.Á. Ëèñèöûí), ðàçðàáîòêà è ïðîèç-
âîäñòâî íîâûõ èíãðåäèåíòîâ äëÿ ïðîäóêòîâ ôóí-
êöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ è ïîâûøåíèÿ ðåíòàáåëüíîñòè
ïðîèçâîäñòâà (À.Ï. Íå÷àåâ).

Îáçîð ìèðîâîãî è ðîññèéñêîãî ðûíêà óïàêîâêè è
ýòèêåòêè ïðåäñòàâèëà êîíôåðåíöèÿ «Óïàêîâêà ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ. Íîâûå òåíäåíöèè — íîâûå èäåè».
Î ïåðñïåêòèâàõ èñïîëüçîâàíèÿ íîâûõ âèäîâ óïàêî-
âî÷íûõ ìàòåðèàëîâ ðàññêàçàëè ïðåäñòàâèòåëè êîìïà-
íèé «Ñîäæèö» (ßïîíèÿ), «Àòëàíòèñ-Ïàê», «Ïàêèí-
òîðã», «Ìèð óïàêîâêè», «Òåòðà Ïàê» è äðóãèõ ôèðì.

Â ðàìêàõ 13-é ìåæäóíàðîäíîé âûñòàâêè «Àãðî-
ïðîäìàø 2008» ïðîøåë Ðîññèéñêèé èíâåñòèöèîí-
íûé ôîðóì «Ïðèâëå÷åíèå èíâåñòèöèé â ÀÏÊ,
ðàçâèòèå æèâîòíîâîäñòâà è ïðîäóêòîâ åãî ïåðåðà-
áîòêè», îðãàíèçîâàííûé Ìèíèñòåðñòâîì ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà ÐÔ, ÇÀÎ «Êîðïîðàöèÿ «Èíâåñòèöèè» è
ôèðìîé «Àãðîýêñïîñåðâèñ».

Èíâåñòèöèîííûé ôîðóì ñòàë ïëîùàäêîé äëÿ îò-
êðûòîãî äèàëîãà âëàñòè, ôèíàíñîâîãî êàïèòàëà è

àãðîïðîìûøëåííîãî áèçíåñà. Èíîãäà äèàëîã ïðèíè-
ìàë íåîæèäàííûé îáîðîò: æèâóþ ïîëåìèêó âûçâàë
âîïðîñ êàïèòàëîâëîæåíèé â ïåðâè÷íóþ ïåðåðàáîòêó.
Óñëîâèÿ ñîôèíàíñèðîâàíèÿ ñòðîèòåëüñòâà áîåí, êî-
òîðûå îçâó÷èë ïðåäñòàâèòåëü Ìèíñåëüõîçà, âûçâàëè
îäíî ñóùåñòâåííîå çàìå÷àíèå àóäèòîðèè. Ïðåäëîæå-
íèå âûäåëèòü â îòäåëüíîå þðèäè÷åñêîå ëèöî óáîé-
íûé öåõ, ÷òîáû ïîëó÷èòü ãîñóäàðñòâåííûå ïðåôå-
ðåíöèè íà ðàçâèòèå ýòîãî ïîäðàçäåëåíèÿ, ÿâíî íå
âûçâàëî ýíòóçèàçìà ó áèçíåñà. Ãîñóäàðñòâî, òàêèì îá-
ðàçîì, æåëàåò êîíòðîëèðîâàòü öåëåâîé õàðàêòåð èñ-
ïîëüçîâàíèÿ áþäæåòíûõ ñðåäñòâ, ïðåäîñòàâëÿåìûõ
êîìïàíèÿì, íî èõ âëàäåëüöû, ÿâíî íå ãîòîâû äðî-
áèòü, ïóñòü äàæå ôîðìàëüíî, ñâîè àêòèâû. Áûëî îáå-
ùàíî, ÷òî äîâîäû áèçíåñà èçó÷àò è, âîçìîæíî, ñïî-
ñîáû êîíòðîëÿ îòêîððåêòèðóþò.

Âûñòàâêà ñôîêóñèðîâàëà âñå ïðîáëåìû è ïîçè-
òèâíûå ïåðåìåíû, õàðàêòåðíûå äëÿ ìÿñíîé îòðàñëè
ñòðàíû è âñåé ïðîìûøëåííîñòè, òàê èëè èíà÷å ñ íåé
ñâÿçàííîé. Èõ îòìåòèëè ó÷àñòíèêè âûñòàâêè, êîì-
ìåíòàðèè êîòîðûõ ñëåäóþò äàëåå. →│

Оптимизм сохраняется,
но он стал осторожнее

Íà ýòàïå ïîäãîòîâêè ê âû-
ñòàâêå áûëè îïàñåíèÿ, ÷òî ïîñåòè-
òåëè íå äîéäóò äî ïàâèëüîíà, ãäå
ïðåäñòàâëåíû èíãðåäèåíòû. Íî
ñòðàõè îêàçàëèñü íàïðàñíûìè: ïî-
ñåòèòåëåé çäåñü íå ìåíüøå, à,
ìîæåò áûòü, è áîëüøå, ÷åì
ïðåæäå, — âî âòîðîì ïàâèëüîíå. 

Ìû î÷åíü æäàëè ýòó âûñòàâêó,
ïîñêîëüêó ñ íà÷àëà ãîäà ìíîãîå èç-
ìåíèëîñü, è ïåðåìåíû íàäî áûëî
îáñóäèòü ñ ïàðòíåðàìè è êëèåí-
òàìè. 2008 ãîä áûë äëÿ ðûíêà èí-
ãðåäèåíòîâ âðåìåíåì õàîñà è
óæàñà: öåíû íà ìíîãèå ïðîäóêòû

íå ïðîñòî âûðîñëè, à âçëåòåëè — â
2–4 ðàçà! Ìû ñòàðàëèñü äåðæàòüñÿ
äî ïîñëåäíåãî, íî ïðè òàêèõ êîëå-
áàíèÿõ öåí îáñòîÿòåëüñòâà ñâî¸
âîçüìóò ðàíî èëè ïîçäíî. Íà âû-
ñòàâêå ìû ñìîãëè äîíåñòè ñëîæèâ-
øóþñÿ ñèòóàöèþ äî ïàðòí¸ðîâ,
ïîñåòèâøèõ íàø ñòåíä, îáúÿñíèòü

èì ïðè÷èíû ïðîèñõîäÿùåãî è, â
öåëîì, íàøëè ïîíèìàíèå ñ èõ ñòî-
ðîíû. 

Ïåðåðàáàòûâàþùàÿ îòðàñëü
ñåé÷àñ è ñàìà îêàçàëàñü â íåïðî-
ñòîé ñèòóàöèè. Ïî ìîèì íàáëþäå-
íèÿì, áîëüøèíñòâî êîìïàíèé

Так можно резюмировать комментарии к выставке «Агропродмаш 2008»
и тем реалиям, которые сложились в отрасли ко времени её проведе-

ния. Своими мыслями, оценками и прогнозами с нашим журналом поде-
лились участники выставки и форума «Инновационные технологии и обо-
рудование в пищевой промышленности».

«Мясники заняли выжидательную позицию»
М.П. Воякин, канд. техн. наук, группа компаний ПТИ, председатель совета директоров

Никто не строит планы на длительную перспективу, опасаясь,
что завтра все может измениться и пойти не так, как задумывалось.

→
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«По всему видно, что отрасль интенсивно
перевооружается»

Петр Кухажевски, президент компании «КМТ-технолоджи», Польша

Â îòëè÷èå îò ïðåäûäóùèõ ëåò,
«Àãðîïðîäìàø 2008» íå ïîêàçàë
êàêèõ-òî íîâèíîê îáîðóäîâàíèÿ
äëÿ ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà.
ß ìîãó ýòî îáúÿñíèòü òåì, ÷òî
âñåãî ãîä íàçàä ñîñòîÿëàñü ÈÔÔÀ;
âñå ñàìîå íîâîå è ïåðñïåêòèâíîå
âåäóùèå êîìïàíèè ýòîé îòðàñëè
ãîòîâèëè ê íåé. Òàê âñåãäà áûâàåò:
ðàç â òðè ãîäà âî Ôðàíêôóðòå åâ-
ðîïåéñêèå êîìïàíèè äåìîíñòðè-
ðóþò ñâîè ïîñëåäíèå äîñòèæåíèÿ.
Ê íàñòîÿùåìó âðåìåíè òå ðàçðà-
áîòêè ïîòåðÿëè ñâîþ íîâèçíó, à
âçàìåí èì åù¸ íè÷åãî íå ñîçäàíî.

Íî, ÷åì èíòåðåñíà ýòà âûñòàâ -
êà è äðóãèå óñïåøíûå âûñòàâêè â
Ðîññèè – âñå îíè èìåþò ðåàëüíóþ
êîììåð÷åñêóþ ôóíêöèþ, çäåñü
åñòü «æèâîé ïîêóïàòåëü». Ëþäè
âñòðå÷àþòñÿ, ðàáîòàþò íàä êîí-
òðàêòàìè, ïðèîáðåòàþò ïàðòíå-
ðîâ, ÷òî-òî ïðîäàþò è ïîêóïàþò è
ïî ìàñøòàáàì îíà áóäåò, íàâåðíîå,

âòîðîé â Åâðîïå. Ïîñëå ÈÔÔÀ íà
åâðîïåéñêèõ âûñòàâêàõ òàêîãî óæå
íåò, à ãëàâíàÿ öåëü ýêñïîíåíòîâ –
ïîêàçàòü ïàðòíåðàì è êîíêóðåí-
òàì, ÷òî îíè åù¸ äåðæàòñÿ «íà
ïëàâó», ïðè òîì äåëîâàÿ àêòèâ-
íîñòü î÷åíü íèçêàÿ.

Ïî íàøåé òåìàòèêå çäåñü
ìíîãî âñåãî ïðåäñòàâëåíî, åñòü è
î÷åíü ñîâðåìåííîå ñëîæíîå îáî-
ðóäîâàíèå, îòâå÷àþùåå ñàìûì
ñòðîãèì ñàíèòàðíûì íîðìàì, åñòü
òàêîå, êîòîðîå íå ñîîòâåòñòâóåò
åâðîïåéñêèì ðåãëàìåíòàì, ïðèìè-
òèâíîå, ñäåëàííîå ïî÷òè ïîëóêó-
ñòàðíûì ñïîñîáîì. È åñëè â ïðî-
øëîì ãîäó âûñòàâëÿëîñü âñåãî òðè
ôèðìû-ïîñòàâùèêà áîåííîãî
îáîðóäîâàíèÿ, òî íà ýòîò ðàç òàêèõ
óæå îêîëî 12, è íà ñòåíäàõ ó íèõ,
êàê ïðàâèëî, íå áûâàåò ïóñòî. Ïî
âñåìó âèäíî, ÷òî îòðàñëü (ïåðâè÷-
íàÿ ïåðåðàáîòêà, ðåä.) èíòåíñèâíî
ïåðåâîîðóæàåòñÿ, îðèåíòèðóÿñü íà

íîðìû Åâðîñîþçà è ÂÒÎ. Ýòî õî-
ðîøî è äëÿ ïðåäïðèÿòèé, è äëÿ ïî-
òðåáèòåëÿ. Ïîñåòèòåëè ìíîãèå íå
î÷åíü õîðîøî ïðåäñòàâëÿþò, ÷òî
èì íóæíî, âåðîÿòíî, â ýòîì áèç-
íåñå ïîÿâèëîñü ìíîãî íîâûõ
ëþäåé, êîòîðûå ïîêà ñëàáî âëà-
äåþò ïðåäìåòîì.

Ïîêà íåëüçÿ äàæå ñêàçàòü, ÷òî
êðèçèñ çàìåòíî ñêàçàëñÿ íà ðåøè-
ìîñòè ìÿñíîãî áèçíåñà èíâåñòèðî-
âàòü â ñòðîèòåëüñòâî è ðåêîíñòðóê-
öèþ áîåí. Ìû ðàáîòàåì ñ
ïðåäïðèÿòèÿìè ìîùíîñòüþ ñâûøå
30 òîíí â ñìåíó è, ñóäÿ ïî íà-
ñòðîåíèÿì íàøèõ êëèåíòîâ, åñòü
îçàáî÷åííîñòü ïî ïîâîäó âîçìîæ-
íîñòåé ïîëó÷èòü êðåäèò è íàéòè
âíóòðåííèå ðåçåðâû äëÿ èíâåñòè-
öèé, íî îò ñâîèõ ïëàíîâ îíè ïîêà
íå îòêàçûâàþòñÿ. Âñå ãîâîðÿò, ÷òî
æèòü íàäî, ðàçâèâàòüñÿ íàäî,
ëþäåé êîðìèòü íàäî, à çíà÷èò íàäî
èñêàòü âîçìîæíîñòè.

ñåé÷àñ çàíÿëè âûæèäàòåëüíóþ ïî-
çèöèþ: åñëè â ïðåæíèå ãîäû ìû
ñîãëàñîâûâàëè íà âûñòàâêå êîí-
òðàêòû, òî â ýòîò ðàç îáùåíèå íà
ñòåíäå ÷àùå âñåãî çàêàí÷èâàëîñü
÷åì-òî âðîäå «ïîæèâåì — óâè-
äèì». Íèêòî íå ñòðîèò ïëàíû íà
äëèòåëüíóþ ïåðñïåêòèâó, îïàñàÿñü,
÷òî çàâòðà âñå ìîæåò èçìåíèòüñÿ è
ïîéòè íå òàê, êàê çàäóìûâàëîñü.
Ìÿñíèêè ñåé÷àñ â î÷åíü òðóäíîì
ïîëîæåíèè: íîæíèöû ìåæäó ñòîè-
ìîñòüþ ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóê-
öèè ïðèáëèæàþò ðåíòàáåëüíîñòü
ïðîèçâîäñòâà ê íóëþ, à ïîòðåáè-
òåëüñêèé ðûíîê íå ãîòîâ ïðèíÿòü
öåíó, êîòîðàÿ óñòðîèëà áû ïðîèç-
âîäèòåëÿ. Íî ÿ óâåðåí, ÷òî êîð-
ðåêòèðîâêà öåí ïðîèçîéäåò, è äî
êîíöà òåêóùåãî ãîäà îíè âûðàñòóò
ïðèìåðíî íà 15 %. Íå òîëüêî ïî-
òîìó, ÷òî ìû ïîäíÿëè öåíû —
íàøà äîëÿ â ñåáåñòîèìîñòè êîë-
áàñû 5–7 %. Öåíû âûðîñëè íà îñ-
íîâíîå ñûðüå è ýíåðãîðåñóðñû;
ìÿñíèêàì òðóäíî íå òîëüêî ó
íàñ — âî âñåì ìèðå ñèòóàöèÿ ïî-
õîæàÿ. Íà ñàìî÷óâñòâèå ïåðåðà-

áîò÷èêîâ â áëèæàéøåå âðåìÿ ñèëü-
íåå âñåãî áóäåò âëèÿòü ñâèíèíà —
îíà âûçûâàåò òðåâîãó. Â Åâðîïå å¸
öåíà âûðîñëà â òåêóùåì ãîäó íà
30 %, à â Áðàçèëèè — íà 60.
Âîîáùå ïðîäóêöèÿ æèâîòíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ èìååò òåíäåíöèþ
ðàñòè â öåíå, ýòî îòíîñèòñÿ è ê
äîáàâêàì íà îñíîâå æèâîòíîãî
áåëêà: â áëèæàéøèå ìåñÿöû
îíè ìîãóò ïîäîðîæàòü ïðîöåíòîâ
íà 10.

Õîðîøèå ïåðñïåêòèâû, íà ìîé
âçãëÿä, ó ñîåâûõ ïðîäóêòîâ — ýòî
ïîäòâåðæäàþò è íàøè êîíòàêòû íà
âûñòàâêå. Íàñòîðîæåííîå îòíîøå-
íèå ê íèì ñìåíÿåòñÿ äåëîâûì èí-
òåðåñîì, õîòÿ öåíà ñîè âûðîñëà ñ
íà÷àëà ãîäà ïðèìåðíî â äâà ðàçà.
Èíòåðåñ ê æèâîòíîìó áåëêó ïî-
ïðåæíåìó ñîõðàíÿåòñÿ, íî, ñïåöèà-
ëèñòû âñ¸ îò÷åòëèâåå ïîíèìàþò,
÷òî àëüòåðíàòèâû ñîå íåò — ïî
öåíå, ñòàáèëüíîñòè êà÷åñòâà è ïè-
òàòåëüíûì ñâîéñòâàì îíà ïðåâîñ-
õîäèò âñå äðóãèå àíàëîãè. Ïîýòîìó
ó ñîåâûõ èíãðåäèåíòîâ íà ðîññèé-
ñêîì ðûíêå áîëüøîå áóäóùåå, è,

ñðàçó õî÷ó óñïîêîèòü íàøèõ ïàðò-
í¸ðîâ è âñåõ ÷èòàòåëåé æóðíàëà, â
ñðåäíåñðî÷íîì ïåðèîäå èõ öåíà
îñòàíåòñÿ ñòàáèëüíîé. 

Êðîìå òîãî, åñòü ïåðñïåêòèâ-
íûå èííîâàöèè, êîòîðûå òàêæå
áûñòðî çàâî¸âûâàþò ðûíîê. Â
ïåðâóþ î÷åðåäü ÿ èìåþ â âèäó äî-
áàâêè, ïðîäëåâàþùèå ñðîê ãîäíî-
ñòè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Äëÿ íàñ
áûëî çíàêîâûì ñîòðóäíè÷åñòâî â
ýòîì íàïðàâëåíèè ñ Èíñòèòóòîì
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èìåíè
Ãîðáàòîâà. Ðåçóëüòàòîì åãî ñòàëà
íîâàÿ äîáàâêà «Áàêñîëàí», êîòîðàÿ
óäëèíÿåò ñðîêè ãîäíîñòè ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ. Ýòî îòëè÷íûé ïðèìåð
êîììåðöèàëèçàöèè îòëè÷íîé ðàç-
ðàáîòêè: äîáàâêà èìååò êîëîññàëü-
íûé ñïðîñ, ïîòîìó ÷òî å¸ ñâîéñòâà
î÷åíü âîñòðåáîâàíû ðûíêîì, è
îíà ïðåêðàñíî ðàáîòàåò. Äàííûé
ïðîäóêò ëó÷øå âñÿêèõ ñëîâ ïîä-
òâåðæäàåò ïðåèìóùåñòâà èííîâà-
öèîííîãî ïóòè ðàçâèòèÿ è
âîçìîæíîñòü óñïåøíîãî êîíâåðòè-
ðîâàíèÿ íàó÷íûõ îòêðûòèé â ïðî-
ìûøëåííûå òåõíîëîãèè.

→

→│

→│
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«Ситуация не располагает
к пессимистическим прогнозам»

А.Г. Бойко, исполнительный директор «Национальной конфедерации упаковщиков»,
председатель подкомитета ТПП России по развитию индустрии упаковки

Â Ðîññèè óïàêîâî÷íàÿ îòðàñëü
èçíà÷àëüíî ðàçâèâàëàñü, îáñëóæè-
âàÿ, â ïåðâóþ î÷åðåäü, èíòåðåñû
ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñåêòîðà. Ñå-
ãîäíÿ ïðîèçâîäèòåëè òîâàðîâ íà-
ðîäíîãî ïîòðåáëåíèÿ ïðîÿâëÿþò
áîëüøîé èíòåðåñ ê óïàêîâêå, íî
ïî-ïðåæíåìó áîëåå ïîëîâèíû
îáúåìà å¸ ïðîèçâîäñòâà èñïîëü-
çóþò ïèùåâèêè. Ïèùåâàÿ îòðàñëü
è ñåé÷àñ îïðåäåëÿåò ñïðîñ íà óïà-
êîâêó è òåíäåíöèè ðàçâèòèÿ å¸
ïðîèçâîäñòâà. 

Òåíäåíöèè ðàçâèòèÿ ïèùåâîé
óïàêîâêè õîðîøî âèäíû ïî ñîäåð-
æàíèþ âûñòàâêè «Àãðîïðîäìàø
2008»: óâåëè÷åíèå ñðîêîâ ãîäíî-
ñòè, ïîëóôàáðèêàòû ïðîìûøëåí-
íîãî ïðîèçâîäñòâà, ïîâûøåíèå
ðåêëàìîñïîñîáíîñòè óïàêîâêè,
ñòðåìëåíèå ñäåëàòü å¸ óäîáíîé â
èñïîëüçîâàíèè. Îòäåëüíûé ïà-
âèëüîí äëÿ ýêñïîçèöèè ñîâðåìåí-
íûõ óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèàëîâ è
òåõíîëîãèé — óæå ïîêàçàòåëü âû-
ñîêîãî óðîâíÿ èíòåðåñà ïèùåâè-
êîâ ê ýòîé òåìå. 

Ôîðóì «Èííîâàöèîííûå òåõ-
íîëîãèè è îáîðóäîâàíèå â ïèùå-
âîé ïðîìûøëåííîñòè», ïðîøåä-
øèé â ðàìêàõ âûñòàâêè,
ïðåäîñòàâèë õîðîøóþ âîçìîæ-
íîñòü äëÿ çíàêîìñòâà ïåðåðàáîò-
÷èêîâ ñ ïîñëåäíèìè äîñòèæå-

íèÿìè óïàêîâî÷íûõ òåõíîëîãèé,
äëÿ òîãî, ÷òîáû ìû ìîãëè ëó÷øå
ïîíÿòü äðóã äðóãà è ïîíÿòü, ÷òî
íàñ îáúåäèíÿåò. 

Ïèùåâèêè ðåøèòåëüíî íà-
ñòðîåíû íà óâåëè÷åíèå îáúåìîâ
ïðîèçâîäñòâà, áðåíäèðîâàíèÿ
ïðîäóêöèè, à çíà÷èò è ñïðîñ íà
óïàêîâêó è îáîðóäîâàíèå ñîõðà-
íèòñÿ íà âûñîêîì óðîâíå. Òî åñòü,
èìååòñÿ óñòîé÷èâûé ñïðîñ íà
òàêîé íàóêîåìêèé ïðîäóêò ãëóáî-
êîé ïåðåðàáîòêè, êàê óïàêîâêà, ê
òîìó æå, — ïðîäóêò ñ âûñîêîé äî-
áàâëåííîé ñòîèìîñòüþ. Íî èíäó-
ñòðèÿ óïàêîâêè ïîêà íå ïîëüçóåòñÿ
äîëæíûì èíòåðåñîì ñî ñòîðîíû
ãîñóäàðñòâåííûõ îðãàíîâ âëàñòè,
íå íàõîäèò àäåêâàòíîãî îòðàæåíèÿ
â ãîñóäàð ñò âåííûõ ïðîãðàììàõ
ðàçâèòèÿ, â äîêóìåíòàõ, îïðåäå-
ëÿþùèõ ïðîìûøëåííóþ ïîëèòèêó.
Íåîáõîäèìû èíâåñòèöèîííûå
ñòèìóëû äëÿ òåõ, êòî æåëàåò çàíè-
ìàòüñÿ ðàçðàáîòêîé è ïðîèçâîä-
ñòâîì ñëîæíûõ ïîëèìåðîâ, äðóãèõ
íàóêî¸ìêèõ âûñîêîòåõíîëîãè÷íûõ
ïðîäóêòîâ è ìàòåðèàëîâ, îò êîòî-
ðûõ çàâèñèò èííîâàöèîííàÿ ñîñòà-
âëÿþùàÿ óïàêîâêè. Ïðîèçâîäèòå-
ëÿì óïàêîâêè è ïèùåâèêàì ïîðà
îáúåäèíèòü óñèëèÿ, ÷òîáû íà
îòðàñëü îáðàòèëè âíèìàíèå òå,
êòî ñîñòàâëÿåò ôåäåðàëüíûå ïðî-
ãðàì ìû, âûäåëÿåò ñðåäñòâà íà
ñóáñèäèðîâàíèå èíâåñòèöèîííûõ
êðåäèòîâ. 

Ó íàñ åñòü îáùèé èíòåðåñ â
òîì, ÷òîáû øèðå èñïîëüçîâàëàñü
óïàêîâêà, ÷òîáû èííîâàöèîííîå
ðàçâèòèå å¸ îòâå÷àëî çàäà÷àì, êî-
òîðûå ïåðåä íàìè ñòàâèò ñåãîäíÿ
ðûíîê ïðîäîâîëüñòâèÿ. Çàäà÷è,
êîòîðûå ñòîÿò ïåðåä óïàêîâêîé
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, — âåñüìà
ñëîæíûå è òðåáóþò ïðîãðåññèâ-
íûõ íàó÷íî-òåõíè÷åñêèõ ðåøåíèé,
ïîýòîìó ìÿñíîé áèçíåñ òîëüêî
âûèãðàåò îò óñïåõà èííîâàöèîí-
íîãî ðàçâèòèÿ óïàêîâî÷íîé îò-
ðàñëè, ðàñøèðèâ ïðèìåíåíèåì
ñîâðåìåííûõ ìàòåðèàëîâ è òåõíî-
ëîãèé ñîáñòâåííûå âîçìîæíîñòè

ïðîèçâîäñòâà íîâûõ ïðîäóêòîâ,
ëîãèñòè÷åñêèå âîçìîæíîñòè áèç-
íåñà è òàê äàëåå. 

Íåêîòîðûå ýêñïåðòû, ïðàâäà,
ñêëîííû ñ÷èòàòü, ÷òî â ñëó÷àå óã-
ëóáëåíèÿ êðèçèñíûõ ÿâëåíèé â
ýêîíîìèêå, ïèùåâàÿ ïðîìûøëåí-
íîñòü áóäåò âûíóæäåíà ñîêðàùàòü
èñïîëüçîâàíèå óïàêîâêè. Ñíèæå-
íèå ïîêóïàòåëüñêîé ñïîñîáíîñòè
íàñåëåíèÿ âûíóäèò ïðîèçâîäèòå-
ëåé âûïóñêàòü áîëåå äåø¸âûå
ïðîäóêòû, è óïàêîâêîé íåêîòîðûõ
òîâàðîâ ïðåäïðèÿòèÿ ïîæåð-
òâóþò, êàê íåîáÿçàòåëüíûì àòðè-
áóòîì, óâåëè÷èâàþùèì ñåáåñòîè-
ìîñòü ïðîäóêöèè. Íî âðÿä ëè ýòà
òåíäåíöèÿ ñòàíåò îïðåäåëÿþùåé
äëÿ ðàçâèòèÿ ïèùåâîé îòðàñëè è
ïðîèçâîäñòâà óïàêîâêè. Âíå âñÿ-
êîãî ñîìíåíèÿ, óïàêîâêà ñåãîäíÿ
âûïîëíÿåò òàêîå ìíîæåñòâî ôóí-
êöèé, ÷òî íåâîçìîæíî îòêàçàòüñÿ
îò íå¸, êàê îò ïðèìèòèâíîé åìêî-
ñòè, âìåùàþùåé íåêèé ïðîäóêò.
Åñòü ìàññà ïðèìåðîâ, â òîì
÷èñëå — èç îòå÷åñòâåííîé èñòî-
ðèè, êîòîðûå ñâèäåòåëüñòâóþò,
÷òî âîçâðàò â ïîøëîå åñëè è âîç-
ìîæåí, òî íå íàäîëãî, è ïîëîæè-
òåëüíîãî ðåçóëüòàòà îí äàòü íå
ìîæåò. 

Ñèòóàöèÿ, êîòîðàÿ ñëîæèëàñü
íà ñåãîäíÿ â ïèùåâîì ïðîèçâîä-
ñòâå, íå ðàñïîëàãàåò ê ïåññèìèñòè-
÷åñêèì ïðîãíîçàì. È îïòèìèçì
âíóøàåò, êàê íè ñòðàííî, îïðåäå-
ë¸ííîå îòñòàâàíèå Ðîññèè â ïî-
òðåáëåíèè óïàêîâêè. Îíî íå äîòÿ-
ãèâàåò ïîêà äî ñðåäíåìèðîâûõ
ïîêàçàòåëåé, íî, ñîãëàñíî òåîðèè,
êîòîðîé ïðèäåðæèâàþòñÿ ìíîãèå
âèäíûå ýêîíîìèñòû, â óñëîâèÿõ
íàðàñòàþùåãî êðèçèñà ìèðîâîé
ýêîíîìè÷åñêîé ñèñòåìû îòðàñëè
íàöèîíàëüíîé ýêîíîìèêè, îòñòàþ-
ùèå (íå ìíîãî) â ñâî¸ì ðàçâèòèè
îò ñðåäíåìèðîâûõ ïîêàçàòåëåé,
êàê ðàç è íàõîäÿòñÿ â áîëåå âûãîä-
íûõ óñëîâèÿõ. Èì ãðîçÿò ìåíüøèå
ïîòðÿñåíèÿ, ÷åì àíàëîãè÷íûì
áîëåå ðàçâèòûì îòðàñëÿì â äðóãèõ
ñòðàíàõ.

→

→│
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В начале кризиса
Êðåäèòîâàíèå è ýìèññèÿ ðóá-

ëåâûõ îáëèãàöèé äî êîíöà 2007
ãîäà áûëà äîâîëüíî âûãîäíûì
èíñòðóìåíòîì ôèíàíñèðîâàíèÿ
àãðîïðîìûøëåííûõ êîìïàíèé. Çà
äåâÿòü ìåñÿöåâ 2008 ãîäà ïðèðîñò
èíâåñòèöèé â îñíîâíîé êàïèòàë
ñîñòàâèë 6,4 %, à îáúåì êðåäèòîâ â
ÀÏÊ óâåëè÷èëñÿ íà 20 ìëðä. ðóá.
è äîñòèã — 325 ìëðä. ðóá. Èíâåñ-
òèöèè â ðàçâèòèå ìàòåðèàëüíî-òåõ-
íè÷åñêîé áàçû óæå íà÷àëè äàâàòü
ñâîè ïîëîæèòåëüíûå ðåçóëüòàòû,
ïîñëóæèâ îñíîâîé ñòàáèëèçàöèè è
äàëüíåéøåãî ðàçâèòèÿ ÀÏÊ.

Ê 2015 ãîäó ïîòðåáëåíèå ìÿñà
ïðåâûñèò 10 ìëí. òîíí, â òîì
÷èñëå ãîâÿäèíû — 2,2 ìëí ò, ñâè-
íèíû — 3,5 ìëí ò, à êóðèíîãî
ìÿñà — 4,6 ìëí ò. 

Ïî äàííûì Ìÿñíîãî ñîþçà,
ïîòðåáëåíèå ãîâÿäèíû è ñâèíèíû
â 2007 ãîäó â Ðîññèè äîñòèãëî 5,1
ìëí òîíí èëè $16,4 ìëðä, èç êîòî-
ðûõ 1,5 ìëí òîíí ïðèøëîñü íà èì-
ïîðò. Âåñü ðûíîê ïòè÷üåãî ìÿñà ïî
äàííûì Ðîñïòèöåñîþçà — 3,18
ìëí. òîíí, èëè $7,3 ìëðä. Èç íèõ
íà èìïîðò ïðèøëîñü 1,3 ìëí òîíí.
Äàííûå Ðîññòàòà ñâèäåòåëüñòâóþò
î çíà÷èòåëüíîì ñíèæåíèè çàâèñè-
ìîñòè âíóòðåííåãî ðûíêà îò èì-
ïîðòà ïòèöû è ñâèíèíû. Òàê, ïî
ïòèöå â 2002 ãîäó — èìïîðòíàÿ
çàâèñèìîñòü ñîñòàâëÿëà 52 %, à ïî

ïðîãíîçó íà 2008 ãîä — îêîëî
36 %. Â 2008 ãîäó ïðåäïîëàãàåòñÿ
óâåëè÷èòü ïðîèçâîäñòâî íà 15,8 %,
èëè 300 òûñÿ÷ òîíí îòå÷åñòâåí-
íîãî ìÿñà ïòèöû — äî 2,2 ìëí
òîíí, à ïîòðåáëåíèå åãî íà äóøó
íàñåëåíèÿ âûðàñòåò äî 23,2 êã. Â
öåëîì ñ 1997 ãîäà ñðåäíåãîäîâîé
ïðèðîñò â ïòèöåâîäñòâå ñîñòàâëÿåò
îêîëî 20 %. Â ïåðèîä ñ 2009 ïî
2012 ãîä ïëàíèðóåòñÿ ïîýòàïíîå
íàðàùèâàíèå ïðîèçâîäñòâà ìÿñà
ïòèöû â Ðîññèéñêîé ôåäåðàöèè —
äî 3,3 ìëí òîíí, à óäåëüíûé âåñ
èìïîðòà äîâåñòè äî 8 %.

Â ñâÿçè ñ ðîñòîì îòå÷åñòâåí-
íîãî ïðîèçâîäñòâà ïòèöû è ñâè-
íèíû, â äàëüíåéøåì íåîáõîäèìî
ïåðåñìàòðèâàòü îáúåìû êâîò åæå-
ãîäíî è îïðåäåëÿòü èõ ðàçìåð êàê
ðàçíèöó ìåæäó ïðîãíîçîì îáúå-
ìîâ ïîòðåáëåíèÿ è îòå÷åñòâåííîãî
ïðîèçâîäñòâà ïî êàæäîìó âèäó
ìÿñà. Íàðÿäó ñ ýòèì, ýôôåêòèâíî
è ãèáêî ïðèìåíÿòü ñèñòåìó èì-
ïîðòíûõ ïîøëèí, ÷òîáû ïîâûñèòü
êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü îòå÷å-
ñòâåííîé ìÿñíîé îòðàñëè. 

Äàæå, åñëè ïåññèìèñòè÷íûå
ïðîãíîçû îïðàâäàþòñÿ, ðåçêîãî
«ñõëîïûâàíèÿ» ðûíêà âñå æå íå
ïðîèçîéäåò. Ðåöåññèÿ ìîæåò ïðî-
èçîéòè ïîñëå 3–4 ìåñÿöåâ îæèäà-
íèÿ — ýòî è åñòü ñðîê, ïî ïðîøå-
ñòâèè êîòîðîãî ìÿñíîé ðûíîê, â
îñîáåííîñòè êîëáàñíûé è ïîëóôà-

áðèêàòíûé, ìîæåò íà÷àòü êàðäè-
íàëüíî ìåíÿòüñÿ. Íî ýòî ïðè
ïåññèìèñòè÷íîì ñöåíàðèè. Ïðî-
èçâîäèòåëè, â îñíîâíîì, ïðåäñêà-
çûâàþò, ÷òî äî êîíöà ãîäà ñèòóà-
öèÿ áóäåò â íîðìå. Â öåëîì
ïðîäàæè ìÿñíîé ïðîäóêöèè ïî ðå-
çóëüòàòàì 2008 ãîäà îñòàíóòñÿ íå
íèæå óðîâíÿ ïðîøëîãî ãîäà —
6,3 ìëí. òîíí.

Ðûíîê ìÿñîïåðåðàáîòêè ìî -
æåò ñîêðàòèòüñÿ ïî ïðè÷èíå ñìå-
ùåíèÿ ïðåäïî÷òåíèé ñ èçäåëèé
êëàññà ïðåìèóì â íèæíèé ñðåäíèé
è ýêîíîìè÷íûé ñåãìåíòû. Óæå
ñåé÷àñ â ðåêëàìå ïðåìèóì-áðåíäû
óñòóïàþò ìåñòî áîëåå äåìîêðàòè÷-
íîé ìÿñíîé ïðîäóêöèè. Ïðè íå-
áëàãîïðèÿòíûõ ïðîãíîçàõ ñïàä
ìÿñíîãî ðûíêà ìîæíî îæèäàòü íà
20 ïðîöåíòîâ. Âñå æäóò èòîãîâ IV
êâàðòàëà ýòîãî ãîäà, èìåííî îí ïî-
êàæåò: ëèáî ðîññèéñêàÿ ýêîíîìèêà
îòäåëàåòñÿ ëåãêèìè ïîòåðÿìè,
ëèáî âñå ïðîèñõîäÿùåå — âñåðüåç
è íàäîëãî. À ïîêà ìÿñíûå êîìïà-
íèè çàìåðëè â îæèäàíèè ïîñëåä-
ñòâèé ôèíàíñîâîãî êðèçèñà. 

Â Ðîññèè ôóíêöèîíèðóåò
áîëåå 300 êðóïíûõ ìÿñîïåðåðàáà-
òûâàþùèõ çàâîäîâ. Óæå ñåé÷àñ íå-
êîòîðûå ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå
ïðåäïðèÿòèÿ âûñòàâèëè ñâîè àê-
òèâû íà òîðãè è àêòèâíî èùóò ïî-
òåíöèàëüíûõ èíâåñòîðîâ. Áîëåå
òîãî, îáëèãàöèîííûé ñïîñîá çàèì-
ñòâîâàíèÿ óæå ìàëî êîãî ïðèâëå-
êàåò: êðèçèñ ëèêâèäíîñòè ñèëüíî
ñêàçàëñÿ íà ðîññèéñêîì ôîíäîâîì
ðûíêå. Íà ôîíäîâîì ðûíêå, ñ
êîíöà ïðîøëîãî ãîäà ïî íàñòîÿ-
ùåå âðåìÿ, îêîëî 20 ýìèòåíòîâ íå
âûïîëíèëè â ñðîê ñâîè îáÿçàòåëü-
ñòâà ïî îáëèãàöèÿì. Ïàðàëè÷

→

Состояние и перспективы
развития ситуации на российском
мясном рынке в период мирового

кризиса

Мировой кризис начал негативно отражаться на отечественных агро-
промышленных компаниях. Кризис ликвидности и банковского кре-

дитования агропромышленного сектора фактически лишил агропро-
мышленный сектор возможности кредитоваться и рефинансировать свои
долги. Ставки по банковским кредитам и доходность по облигациям агро-
промышленных компаний значительно возросли, что повлекло за собой
возросшую стоимость обслуживания долга.

Т.Г. Митупов
группа компаний «Хладопродукт»*

* Èç äîêëàäà íà àãðîïðîìûøëåííîì ôîðóìå «Àãðî-äèðåêòîð» 18 íîÿáðÿ, Ìîñêâà.
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ðûíêà ðóáëåâûõ êîðïîðàòèâíûõ
áîíäîâ, îñîáåííî áóìàã òðåòüåãî
ýøåëîíà, ìîæåò ïðîäëèòüñÿ â òå÷å-
íèå ïåðâîé ïîëîâèíû 2009 ãîäà. Â
ýòîì «ïàðàäå» äåôîëòîâ ëèäèðóþ-
ùèå ïîçèöèè çàíèìàþò êîìïàíèè
ðèòåéëà è àãðîïðîìà. 

Â äåêàáðå 2007 ãîäà êîìïàíèÿ
«Åâðîñåðâèñ» çàäåðæàëà ïîãàøå-
íèå ñâîåãî âûïóñêà. Â êîíöå èþëÿ
2008 ãîäà íå ñìîãëà âîâðåìÿ ðàñï-
ëàòèòüñÿ «Äåðæàâà», â àâãóñòå —
«Àãðîõîëäèíã» è «ÀËÏÈ-Èí-
âåñò». Â îêòÿáðå «Ðóññêèå ìàñëà»
äîïóñòèëè òåõíè÷åñêèé äåôîëò ïî
îáëèãàöèîííîìó çàéìó. 

Â ñâÿçè ñ ýòèì «Íàöèîíàëüíàÿ
ìÿñíàÿ àññîöèàöèÿ» íàïðàâèëà
ïèñüìà ïåðâîìó âèöå-ïðåìüåðó
Âèêòîðó Çóáêîâó è ìèíèñòðó ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà Àëåêñåþ Ãîðäååâó,
â êîòîðûõ ïðåäëîæèëà äëÿ ïîä-
äåðæêè àãðàðíûõ ïðåäïðèÿòèé â
ïåðèîä êðèçèñà âûêóïèòü èõ îáëè-
ãàöèè íà ñóììó äî 100 ìèëëèàðäîâ
ðóáëåé. Ñåé÷àñ ñîçäàíà ðàáî÷àÿ
ãðóïïà, êîòîðàÿ ðåøàåò ïðîáëåìû
ïèùåâîãî ñåêòîðà ïî âñåé âåðòè-
êàëè îò ïðîèçâîäèòåëÿ äî ðîç-
íèöû. Îäíîé èç âîçìîæíûõ ìåð
ïîìîùè ïèùåâîìó ñåêòîðó ìîæåò
ñòàòü ïðåäëîæåíèå ÍÌÀ, â êîíöå
îêòÿáðÿ íàïðàâëåííîå â Ìîñêîâ-
ñêîå ïðàâèòåëüñòâî. Îíà ïðåäëî-
æèëà âðåìåííî âûêóïèòü èìåþ-
ùèåñÿ íà ñêëàäàõ ïðîäóêòû
äëèòåëüíîãî õðàíåíèÿ äëÿ òîãî,
÷òîáû ïðîèçâîäèòåëè ìîãëè ïîëó-
÷èòü îáîðîòíûé êàïèòàë è êîì-
ïåíñèðîâàòü óáûòêè îò óâåëè÷åíèÿ
îòñðî÷åê ïëàòåæåé òîðãîâûõ ñåòåé.

Ñåãîäíÿ ìîæíî áûòü óâåðåí-
íûì, ÷òî áàíêè íå èñêëþ÷àþò âîç-
ìîæíîñòè èíâåñòèðîâàíèÿ â äîë-
ãîâûå îáÿçàòåëüñòâà ìÿñíûõ
êîìïàíèé. Ðå÷ü èäåò î âîçìîæíîì
âûêóïå îáëèãàöèé ó íàèáîëåå
êðóïíûõ êîìïàíèé îòðàñëè, ñðåäè
êîòîðûõ ïåòåðáóðãñêèå «Ìèò-
ëýíä» è ÃÊ «Ðóáåæ». 

Èç ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
êîìïàíèé íà äîëãîâîì ðûíêå
ñåé÷àñ îáðàùàþòñÿ îáëèãàöèè
«Äûìîâñêîãî êîëáàñíîãî ïðîèç-
âîäñòâà», «Ìèêîÿíîâñêîãî ìÿñî-
êîìáèíàòà» è «Ãðóïïû ×åðêè-
çîâî». Ñîâîêóïíûé îáú¸ì ýòèõ
âûïóñêîâ ñîñòàâëÿåò 3,6 ìëðä. ðóá-
ëåé. Äîõîäíîñòü ðóáëåâûõ áîíäîâ
ïî äàííûì êîìïàíèÿì ñåé÷àñ
âûøå ñòàâîê ïî îáëèãàöèÿì êîì-
ïàíèé ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè.

Óäîðîæàíèå ñòîèìîñòè îáñëóæè-
âàíèÿ äîëãà â çíà÷èòåëüíîé ñòå-
ïåíè ñïîñîáñòâóåò ðîñòó öåí íà
ìÿñî è ìÿñîïðîäóêòû. Çà 2008 ãîä
ñðåäíèé ðîñò öåí íà ìÿñî è ïòèöó
ñîñòàâèò îêîëî 23,8 %, çà 10 ìåñÿ-
öåâ — 18,8 %.

Сложные отношения
с розничной торговлей
и будущее импортного сырья

Â óñëîâèÿõ áûñòðîãî ðîñòà öåí
íà ñûðüå è ýíåðãîíîñèòåëè ïðîèç-
âîäèòåëè íå ìîãóò âîññòàíîâèòü
íåîáõîäèìûé óðîâåíü ðåíòàáåëü-
íîñòè, ðàáîòàÿ ñ ñåòÿìè. Ìíîãèå
ïòèöåâîäû è ìÿñîïåðåðàáîò÷èêè
íå èìåþò âîçìîæíîñòè äàæå êîì-
ïåíñèðîâàòü èíôëÿöèîííóþ ñî-
ñòàâëÿþùóþ ðîñòà ñåáåñòîèìîñòè
ïðîäóêöèè. Ñåòåâèêè çàòÿãèâàþò
ïðîöåññ ñîãëàñîâàíèÿ íîâûõ öåí,
íåîáîñíîâàííî çàíèæàþò èõ óðî-
âåíü, òÿíóò ñ ðàñ÷åòàìè çà ðåàëè-
çîâàííûé òîâàð.

Ñëåäóåò ñêàçàòü, ÷òî «Àññîöèà-
öèÿ êîìïàíèé ðîçíè÷íîé òîðãî-
âëè» ñîâìåñòíî ñ «Ñîþçîì íåçà-
âèñèìûõ ñåòåé» ðàçðàáîòàëè
ïîëîæåíèå «Î ïîðÿäêå äîñòóïà
îòå÷åñòâåííîé ñåëüñêîõîçÿéñòâåí-
íîé ïðîäóêöèè â òîðãîâûå ñåòè» è
ïåðåäàëè â ÔÀÑ äëÿ ðàññìîòðåíèÿ.
Äîêóìåíò ïðåäóñìàòðèâàåò, ÷òî
êîìïàíèè ðîçíè÷íîé òîðãîâëè —
÷ëåíû àññîöèàöèè íå áóäóò âçè-
ìàòü ñ ïðîèçâîäèòåëåé íåáðåíäè-
ðîâàííîé îòå÷åñòâåííîé ñåëüõîç-
ïðîäóêöèè «âõîäíûå» áîíóñû,
ïëàòó «çà ïîëêó», ïëàòó çà îòêðû-
òèå íîâûõ ìàãàçèíîâ, à òàêæå îò-
êàæóòñÿ îò äðóãèõ äîïîëíèòåëüíûõ
ïëàòåæåé, íå îòíîñÿùèõñÿ ê ïðåä-
ìåòó äîãîâîðà. Êðîìå òîãî, ïîëî-
æåíèå íå äîïóñêàåò íàâÿçûâàíèÿ
íåâûãîäíûõ äëÿ ïðîèçâîäèòåëåé
óñëîâèé äîãîâîðîâ. 

Íåîáõîäèìî óñòàíîâèòü ÷åòêèå
ïðàâèëà âçàèìîîòíîøåíèé ñåòåé è
ñåëüõîçïðîèçâîäèòåëåé, ÷òîáû
îáåñïå÷èòü ïîñëåäíèì ðåíòàáåëü-
íîå ïðîèçâîäñòâî. Ýòî è ìíîãîå
äðóãîå ñåé÷àñ çàêëàäûâàåòñÿ â çà-
êîíîïðîåêò «Îá îñíîâàõ ãîñóäàð-
ñòâåííîãî ðåãóëèðîâàíèÿ è ðàçâè-
òèÿ òîðãîâîé äåÿòåëüíîñòè â ÐÔ».

Îäíà èç îñíîâíûõ ïðîáëåì
ðàçâèòèÿ îòå÷åñòâåííîãî ìÿñíîãî
ðûíêà — èìïîðòíàÿ çàâèñèìîñòü.
Ðîñò èìïîðòà, ïî-ïðåæíåìó îïå-
ðåæàåò ðîñò îòå÷åñòâåííîãî ïðîèç-
âîäñòâà ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ. Òàê,

çà 9 ìåñÿöåâ 2008 ãîäà ïî ñðàâíå-
íèþ ñ àíàëîãè÷íûì ïåðèîäîì ïðî-
øëîãî ãîäà, Ðîññèÿ óâåëè÷èëà èì-
ïîðò ìÿñà ñâåæåãî è ìîðîæåíîãî
íà 23,6 % — äî 1,2 ìèëëèîíà òîíí
íà ñóììó 3,5 ìèëëèàðäà äîëëàðîâ.
Ðàñõîäû íà îïëàòó èìïîðòíûõ ïî-
ñòàâîê âûðîñëè ïî ñðàâíåíèþ ñ
àíàëîãè÷íûì ïåðèîäîì ïðîøëîãî
ãîäà íà 50,7 %. Èìïîðò ìÿñà ïòèöû
ñíèçèëñÿ íà 2,5 % è ñîñòàâèë 891
òûñÿ÷ó òîíí, à ñóììàðíàÿ öåíà åãî
óâåëè÷èëàñü íà 2,6 % — äî 937
ìèëëèîíîâ äîëëàðîâ. 

Ïî äàííûì Ìèíèñòåðñòâà ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà, äîëÿ çàâåçåííîãî
ìÿñà íà ïðèëàâêàõ Ðîññèè
ñîñòàâëÿåò 41,1 %. Â ðàìêàõ ïîä-
äåðæêè îòå÷åñòâåííîãî æèâîòíî-
âîäñòâà è ïòèöåâîäñòâà, äëÿ óâåëè-
÷åíèÿ òîâàðíîé ìàññû íà âíóòðåí-
íåì ðûíêå ìÿñà, â íà÷àëå îêòÿáðÿ
2008 ãîäà Ìèíñåëüõîç îïóáëèêîâàë
ïðèêàç î ðàñïðåäåëåíèå ïðÿìûõ
ñóáñèäèé ïðîèçâîäèòåëÿì â 2008
ãîäó. Â ïðèêàçå îïðåäåëåíû ñòàâêè
ñóáñèäèé ïðîèçâîäèòåëÿì ñâèíè-
íû — 10 ðóáëåé çà êèëîãðàìì è
ïòèöû — 5 ðóáëåé. Ñóáñèäèè â ðàç-
ìåðå 10 ìèëëèàðäîâ ðóáëåé âïåðâûå
âûäåëÿþòñÿ íå êîñâåííî, à íàïðÿ-
ìóþ. Ñàì ôàêò ïðÿìîé äîòàöèè
àãðàðíîãî ïðîèçâîäñòâà âñå ïðîèç-
âîäèòåëè îöåíèâàþò ïîëîæèòåëüíî,
îäíàêî, â ñðàâíåíèå ñ ñóáñèäèÿìè â
ñòðàíàõ Çàïàäíîé Åâðîïû è ÑØÀ,
îíè ÿâíî íå äîñòàòî÷íû. Âïîëíå
ìîæíî ïðåäïîëîæèòü, ÷òî â 2009
ãîäó Ìèíñåëüõîç ïðîäîëæèò ïîâû-
øàòü ðàçìåðû ñóáñèäèé. 

Â íà÷àëå îêòÿáðÿ, âûñòóïàÿ íà
ïðåññ-êîíôåðåíöèè, ìèíèñòð
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Àëåêñåé Ãîð-
äååâ ïðèçíàë, ÷òî «ñåãîäíÿ îïðå-
äåëåííûå ïðîáëåìû íà ôèíàíñî-
âîì ðûíêå è â áàíêîâñêîì ñåêòîðå
îòðàæàþòñÿ íà ñòàáèëüíîé ðàáîòå
ÀÏÊ». «Íåêîòîðûå áàíêè ìåíÿþò
óñëîâèÿ äåéñòâóþùèõ êðåäèòíûõ
äîãîâîðîâ» — îòìåòèë ìèíèñòð. 

Ýòî â äåéñòâèòåëüíîñòè òàê.
Áàíêè â ëó÷øåì ñëó÷àå ïîâûøàþò
ñòàâêè è óâåëè÷èâàþò çàëîãè, ìå-
íÿþò óñëîâèÿ äåéñòâóþùèõ êðå-
äèòíûõ äîãîâîðîâ, â õóäøåì —
ïðåêðàùàþò ïðåäîñòàâëÿòü îâåð-
äðàôòû è ôàêòîðèíã, îñòàíàâëè-
âàþò ðàññìîòðåíèå âñåõ íîâûõ êðå-
äèòíûõ çàÿâîê íà ôèíàíñèðîâàíèå,
êîòîðîå ÿâëÿåòñÿ ÷àñòüþ Ãîñïðî-
ãðàììû ðàçâèòèÿ ÀÏÊ, òðåáóþò
äîñðî÷íîãî ïîãàøåíèÿ êðåäèòîâ.
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Òàêèå æå ïðîáëåìû ïî êðåäè-
òîâàíèþ ñêëàäûâàþòñÿ è ó ïðåä-
ïðèÿòèé æèâîòíîâîäñòâà, ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùèõ êîìïàíèé,
òðåéäåðîâ, èìïîðòåðîâ è òîðãî-
âûõ êîìïàíèé. Ïðè âîçðàñòàþùåé
çàâèñèìîñòè îò çàðóáåæíûõ ïîñòà-
âîê ìÿñà, ðîññèéñêèå èìïîðòåðû
îêàçàëèñü â êðèòè÷åñêîé ñèòóàöèè.
Òàê àâãóñòîâñêèå çàêàçû èìïîðòå-
ðîâ ìÿñà ïðîñòàèâàþò íà òàìîæåí-
íûõ òåðìèíàëàõ èç-çà íåõâàòêè ó
íèõ ñðåäñòâ íà îïëàòó âíåøíåòîð-
ãîâûõ êîíòðàêòîâ. 

Íåñêîëüêî ëó÷øå ïîëîæåíèå ó
àãðîõîëäèíãîâ, êîòîðûå ïðèâëå-
êàëè äîëãîñðî÷íîå ôèíàíñèðîâà-
íèå â ðàìêàõ íàöïðîåêòà ðàçâèòèÿ
ÀÏÊ ñðîêîì íà ïÿòü—âîñåìü ëåò.
Ìåæäó òåì, ñîáñòâåííûõ è çàåì-
íûõ ñðåäñòâ â óñëîâèÿõ ðîñòà ïðî-
èçâîäñòâà è ïîòðåáëåíèÿ, óâåëè÷å-
íèÿ åìêîñòè ìÿñíîãî ðûíêà íå
õâàòàåò, à ðûíîê âíåøíèõ çàèì-
ñòâîâàíèé è îáëèãàöèîííûõ çàé-
ìîâ íàäîëãî çàêðûëñÿ. Ýòî ïðèâå-
äåò ê âïîëíå îæèäàåìûì è
î÷åâèäíûì ðåçóëüòàòàì: ðàçâèòèå
ÀÏÊ ñèëüíî çàòîðìîçèòñÿ.

«В разряд дефицита попало
доверие»

Óæå ñåé÷àñ, íà ìÿñíîì ðûíêå
ïðîñëåæèâàåòñÿ î÷åíü îïàñíàÿ òåí-
äåíöèÿ — «Êðèçèñ äîâåðèÿ» ïî
âñåé öåïî÷êå áèçíåñ-ïðîöåññîâ —
îò ïðîèçâîäèòåëÿ è èìïîðòåðà äî
ðîçíè÷íîé òîðãîâëè ìÿñíûìè ïðî-
äóêòàìè. Íà äàííûé ìîìåíò, ñíà÷àëà
ïðîäàâöû ðûáíîé ïðîäóêöèè, à çà-
òåì óæå ìÿñíûå êîìïàíèè íà÷àëè
îòïóñêàòü òîâàð ïî ïðåäîïëàòå, à
èíîñòðàííûå ýêñïîðòåðû ìÿñà è
ðûáû ïðèíÿëèñü ïåðåñìàòðèâàòü
ñâîè äîãîâîðíûå îáÿçàòåëüñòâà,
óñèëèâàÿ ìåðû ïî ïðåäîòâðàùåíèþ
íåïëàòåæåé. Îíè íàñòàèâàþò íà ñî-
êðàùåíèè ñðîêîâ ïëàòåæåé çà ïî-
ñòàâëåííóþ ïðîäóêöèþ, íà ëèìè-
òèðîâàíèè è ñîêðàùåíèè îáúåìîâ
ïîñòàâêè, ïðåêðàùåíèè ïðîëîíãà-
öèé äîãîâîðîâ è ñîãëàøåíèé è ò.ï. 

Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî ðîññèé-
ñêèå âåäóùèå ðîçíè÷íûå îïåðà-
òîðû íà÷àëè ïîëó÷àòü êðåäèòíûå
ðåñóðñû â ðàìêàõ ïîääåðæêè ïðà-
âèòåëüñòâîì ðîçíè÷íîé òîðãîâëè.
Íî, ïîëó÷èâ ïîääåðæêó ãîñóäàð-
ñòâà, îíè íå òîðîïÿòñÿ â ñâîþ
î÷åðåäü ïëàòèòü çà ïîñòàâëåííóþ
ïðîäóêöèþ ïðîèçâîäèòåëÿì è îï-
òîâûì ïðåäïðèÿòèÿì. Â ðÿäå ñëó-

÷àåâ, ïðîñðî÷êà ïëàòåæåé ó ðîç-
íè÷íûõ ñåòåé äîñòèãàåò îò îäíîãî
äî äâóõ ìåñÿöåâ. Ïî ìîåìó ìíå-
íèþ, îñíîâíàÿ ïðè÷èíà ïðîñðî÷êè
îïëàòû êðîåòñÿ â èíâåñòèöèîííûõ
ïëàíàõ ñåòåâûõ ðèòåéëåðîâ. Åñòü
îïàñåíèÿ, ÷òî ñðåäñòâà, íàïðàâëåí-
íûå ðèòåéëåðàì, áóäóò èñïîëüçî-
âàíû íå ïî íàçíà÷åíèþ. Íà ôîíå
êðèçèñà ëèêâèäíîñòè è äåôîëòîâ
ñåòåâûõ ðèòåéëåðîâ ïðîèñõîäèò
ïàäåíèå ñòîèìîñòè àêòèâîâ ðåãèî-
íàëüíûõ ñåòåé è ñíèæåíèå öåí íà
òîðãîâóþ íåäâèæèìîñòü. Ìîæíî
ïðåäïîëîæèòü, ÷òî ÷àñòü ñðåäñòâ,
íàïðàâëåííûõ ãîñóäàðñòâîì â ïîä-
äåðæêó ðèòåéëà, âìåñòî ïëàòåæåé
ïîñòàâùèêàì çà ïðîäóêöèþ, áóäåò
íàïðàâëåíà íà ïîêóïêó äåøåâåþ-
ùèõ êîíêóðåíòîâ è íåäâèæèìîñòè.
Ìíîãèå ðîçíè÷íûå ñåòè óæå çàÿ-
âèëè î ñâîèõ ïëàíàõ ïîêóïêè ðÿäà
ðåãèîíàëüíûõ ñåòåé, äèñòðèáó-
öèîííûõ öåíòðîâ è ò.ï. 

Åñëè â áëèæàéøèå äâà ìåñÿöà
íå îñòàíîâèòü íàäâèãàþùèéñÿ êðè-
çèñ íåïëàòåæåé è ïîñëåäóþùèé çà
íèì êðèçèñ äîâåðèÿ, — ïî âñåé öå-
ïî÷êå îò ïðîèçâîäèòåëÿ äî ðè-
òåéëà — ìíîãèå ïðîèçâîäèòåëè,
îïòîâûå êîìïàíèè è èìïîðòåðû
îñíîâíûõ ïðîäîâîëüñòâåííûõ òî-
âàðîâ îòêàæóòñÿ îò ïðîëîíãèðîâà-
íèÿ äîãîâîðîâ ñ êðóïíûìè òîðãî-
âûìè ñåòÿìè. Óæå ñåé÷àñ âèäíî,
êàê ñîêðàòèëàñü àññîðòèìåíòíàÿ
ìàòðèöà ó êðóïíûõ ðîçíè÷íûõ
îïåðàòîðîâ «Ìåòðî», «Àøàí» è ó
ñðåäíèõ. Áîëåå òîãî, òå ïîñòàâ-
ùèêè, êòî âîâðåìÿ íå çàäåéñòâîâàë
äðóãèå êàíàëû ñáûòà, îêàçàëèñü â
áåçâûõîäíîé ñèòóàöèè — â áîëü-
øèíñòâå ñëó÷àåâ èì íåêóäà óõî-
äèòü. Ïîýòîìó îíè ïîêà «òåðïÿò».
Íî, ê ñîæàëåíèþ, ïîìèìî ïîðå-
äåâøèõ òîðãîâûõ ïîëîê, ïîñëå Íî-
âîãî ãîäà íàø ïîêóïàòåëü ìîæåò
ñòîëêíóòüñÿ è ñî çíà÷èòåëüíûì ïî-
âûøåíèåì öåí. Ïîêà ïðîèçâîäè-
òåëü, îïòîâàÿ êîìïàíèÿ è èìïîð-
òåð òåðïÿò óáûòêè, êîìïåíñèðóþ
ïîòåðè ñîêðàùåíèåì ÷èñëåííîñòè
ïåðñîíàëà è ò.ï. Íî î÷åíü ñêîðî
ïîñòàâùèêè îñíîâíûõ ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ íà÷íóò çàêëàäûâàòü ñâîè
óáûòêè â öåíó òîâàðîâ.

Требуется вмешательство
государства

Â öåëÿõ ïðåäîòâðàùåíèÿ íåöå-
ëåâîãî èñïîëüçîâàíèÿ ãîñóäàð-
ñòâåííîé ïîìîùè (ïîêóïêè ñåòåé

è ò.ï.), êðèçèñà íåïëàòåæåé è äàëü-
íåéøåãî ðîñòà öåí ãîñóäàðñòâó íå-
îáõîäèìî âíåäðèòü äåéñòâåííûé
ìåõàíèçì ïðîâåðêè èñïîëüçîâàíèÿ
ðèòåéëåðàìè êðåäèòíûõ ðåñóðñîâ,
ïîëó÷åííûõ îò ïðàâèòåëüñòâà äëÿ
ïîääåðæàíèÿ ðîçíè÷íîé òîðãîâëè. 

Â ñåðåäèíå íîÿáðÿ 2008 ãîäà
ïðåìüåð Âëàäèìèð Ïóòèí óòâåð-
äèë ïëàí äåéñòâèé, íàïðàâëåííûõ
íà îçäîðîâëåíèå ñèòóàöèè â îò-
äåëüíûõ îòðàñëÿõ ýêîíîìèêè.
Ïîääåðæêà ðåàëüíîãî ñåêòîðà ïðå-
äóñìàòðèâàåò çàùèòó ðûíêà îò èì-
ïîðòà: â 2009 ãîäó íàìå÷åíî ñî-
êðàòèòü òàðèôíûå êâîòû ïî
èìïîðòó ñâèíèíû íà 200, à
ïòèöû — íà 300 òûñÿ÷ òîíí è ââå-
ñòè çàïðåòèòåëüíûå ïîøëèíû â
ðàçìåðå 90 % íà èìïîðò âíåêâîò-
íîé ñâèíèíû. Òàêæå ðîññèéñêîìó
ïðîèçâîäèòåëþ ïîìîãóò êðåäèòî-
âàíèåì êðóïíûõ àãðîõîëäèíãîâ è
ïîääåðæàíèåì íåîáõîäèìîãî
îáúåìà êðåäèòîâàíèÿ â ðàìêàõ ãîñ-
ïðîãðàììû ðàçâèòèÿ ÀÏÊ íà
2008–2012 ãîäû. Âñå æå ãîñóäàð-
ñòâó íåîáõîäèìî îáðàòèòü ïðè-
ñòàëüíîå âíèìàíèå íà àäðåñíóþ
ïîääåðæêó è ðàâíîìåðíûé äîñòóï
ê ëèêâèäíîñòè òîâàðîïðîèçâîäè-
òåëåé è ïåðåðàáîò÷èêîâ, òðåéäå-
ðîâ îñíîâíûõ ñîöèàëüíûõ ïðîäóê-
òîâ ïèòàíèÿ, âêëþ÷àÿ ìÿñíóþ è
ðûáíóþ ïðîäóêöèþ. 

Ôèíàíñîâûé êðèçèñ ïî íåêî-
òîðûì îöåíêàì ïðèâåäåò ê ïîëî-
æèòåëüíûì ÿâëåíèÿì â âèäå óêðóï-
íåíèÿ êîìïàíèé. Ê íåãàòèâíûì
ïîñëåäñòâèÿì ìîæíî îòíåñòè ñíè-
æåíèå èíâåñòèöèîííîé ïðèâëåêà-
òåëüíîñòè è òåìïîâ ðàçâèòèÿ îò-
ðàñëè èç-çà ñíèæåíèÿ îáú¸ìà
èíâåñòèöèé. Ñî ñòîðîíû ãîñóäàð-
ñòâà íåîáõîäèìî ïðèíÿòü ýôôåê-
òèâíûå ìåðû ïîääåðæêè íå òîëüêî
êðóïíîãî, íî è ñðåäíåãî àãðîïðî-
ìûøëåííîãî áèçíåñà, ñîçäàòü ôè-
íàíñîâûå óñëîâèÿ è âîçìîæíîñòè
ñîõðàíåíèÿ òåìïîâ ðîñòà îòå÷å-
ñòâåííîãî ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî
ïðîèçâîäñòâà è óñëîâèÿ îáåñïå÷å-
íèÿ ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñ-
íîñòè ñòðàíû. Â ïåðâóþ î÷åðåäü
ýòî êàñàåòñÿ ïóáëè÷íûõ êîìïàíèé,
ðàçìåñòèâøèõ îáëèãàöèè è àêöèè
íà ôîíäîâûõ ðûíêàõ, ýôôåêòèâíî
îñâàèâàþùèõ ñðåäñòâà.

Ñîñòîÿíèå ìÿñíîãî ñåêòîðà
ïðîäîâîëüñòâåííîãî ðûíêà òðå-
áóåò ñåãîäíÿ ïîâûøåííîãî âíèìà-
íèÿ ñî ñòîðîíû ãîñóäàðñòâà. →│
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Ôîðóìû ÿâëÿþòñÿ ñàìûìè àâ-
òîðèòåòíûìè ñîáûòèÿìè ìÿñíîé è
ìîëî÷íîé îòðàñëåé Ðîññèè, îïðå-
äåëÿþùèìè ñòðàòåãèþ èõ ðàçâè-
òèÿ. Òðàäèöèîííî â ðàìêàõ ìåðî-
ïðèÿòèé ïðîéäóò ìåæäóíàðîäíûå
âûñòàâêè, íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêèå
êîíôåðåíöèè, ñåìèíàðû, êðóãëûå
ñòîëû, êîíêóðñíûå è ýêñêóðñèîí-
íûå ïðîãðàììû.

Ôîðóìû ÿâëÿþòñÿ åäèíñòâåí-
íûìè â Ðîññèè ñïåöèàëèçèðî-
âàííûìè ìåðîïðèÿòèÿìè, ïðåä-
ñòàâëÿþùèìè ïîëíûé òåõíîëî-
ãè÷åñêèé öèêë ïðîìûøëåííîé
ïåðåðàáîòêè ìÿñà è ìîëîêà — îò
ïîëó÷åíèÿ ìÿñíîãî è ìîëî÷íîãî
ñûðüÿ äî ïðîèçâîäñòâà ãîòîâîé ê
ðåàëèçàöèè ïðîäóêöèè, âêëþ÷àÿ
îáîðóäîâàíèå, òåõíîëîãèè, ñåðòè-
ôèêàöèþ, òðàíñïîðòèðîâêó, óïà-
êîâêó, õðàíåíèå. Íà âûñòàâêàõ òàê-
æå áóäóò ïðåäñòàâëåíû ñðåäñòâà äëÿ
ïðîìûøëåííîé óáîðêè ïîìåùå-
íèé, ñïåöèàëèçèðîâàííàÿ îäåæäà.

Â 2008 ãîäó ïîñåòèòåëÿìè Ôî-
ðóìîâ ñòàëè áîëåå 16 òûñÿ÷ ñïå-
öèàëèñòîâ. Âïåðâûå ÷èñëî ïîñåòè-
òåëåé èç ðåãèîíîâ Ðîññèè
ïðåâûñèëî ÷èñëî ïîñåòèòåëåé èç
Ìîñêâû è Ìîñêîâñêîé îáëàñòè.
Áîëåå 50 % ïîñåòèòåëåé — ðóêî-
âîäèòåëè âûñøåãî è ñðåäíåãî
çâåíà, âåäóùèå ñïåöèàëèñòû ïðåä-
ïðèÿòèé. Ó÷àñòíèêè 2008 ãîäà —
áîëåå 400 êîìïàíèé èç âñåõ ðå-
ãèîíîâ Ðîññèè è 20 çàðóáåæíûõ
ñòðàí. Âïåðâûå â ðàìêàõ Ôîðóìîâ

ñîñòîÿëàñü âñòðå÷à ïðåäñòàâèòåëåé
Ìîëî÷íûõ ñîþçîâ Åâðàçèè —
«Îòðàñëåâûå îáúåäèíåíèÿ ïðåä-
ïðèÿòèé ìîëî÷íîé ïðîìûøëåííî-
ñòè ïîñòñîâåòñêîãî ïðîñòðàíñòâà»,
áûë ïðîâåäåí áèçíåñ-ñàììèò ëèäå-
ðîâ ìîëî÷íîé èíäóñòðèè. Òðàäè-
öèîííî òåõñàëîí «Òåõíîëîãèè
òðåòüåãî òûñÿ÷åëåòèÿ» ïðåäñòàâèë
èííîâàöèîííûå ðàçðàáîòêè îáî-
ðóäîâàíèÿ è òåõíîëîãèé äëÿ ìî-
ëî÷íîé è ìÿñíîé îòðàñëåé.

Íà ìåæäóíàðîäíûõ ôîðóìàõ
«Ìîëî÷íàÿ èíäóñòðèÿ 2009» è
«Ìÿñíàÿ èíäóñòðèÿ 2009» áóäåò
ïðåäñòàâëåí ñàìûé ïîëíûé îáçîð
èííîâàöèé è äîñòèæåíèé îòðàñëè.
Â íîâîì ãîäó ê ó÷àñòèþ ïðèãëà-
øåíû æèâîòíîâîä÷åñêèå è ôåð-
ìåðñêèå õîçÿéñòâà, îïòîâûå êîì-
ïàíèè, ïëàíèðóåòñÿ çíà÷èòåëüíî
ðàñøèðèòü ñåêòîð ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè, âïåðâûå áóäåò îðãàíèçî-
âàí «Ñàëîí ñûðà». Â äåëîâóþ
ïðîãðàììó Ôîðóìîâ âêëþ÷åíû
«Ìåæäóíàðîäíûé ìÿñíîé ñàì-
ìèò» ñ ó÷àñòèåì êëþ÷åâûõ ðîñ-
ñèéñêèõ è çàðóáåæíûõ ïðîôåñ-
ñèîíàëîâ ìÿñíîãî áèçíåñà, ñúåçä
«Ìîëî÷íîãî ñîþçà Ðîññèè»,
ïðîôåññèîíàëüíûé êîíêóðñ íà
ëó÷øóþ ïðîäóêöèþ, òåõíè÷åñêèå
ýêñêóðñèè íà æèâîòíîâîä÷åñêèå è
ìîëîêîïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåä-
ïðèÿòèÿ, êîíôåðåíöèè «Èíôîð-
ìàöèîííûå òåõíîëîãèè», «Áèî-
òåõíîëîãèè è íàíîòåõíîëîãèè».
Â ðàáîòå Ôîðóìîâ ïðèíèìàþò

ó÷àñòèå ðóêîâîäèòåëè ôåäåðàëü-
íûõ è ðåãèîíàëüíûõ îðãàíîâ âëà-
ñòè, ïðîôèëüíûõ ìåæäóíàðîäíûõ
è íàöèîíàëüíûõ îðãàíèçàöèé,
ðóêîâîäèòåëè è ñïåöèàëèñòû
ïðåä ïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè, æèâîòíîâîäñòâà, íàó÷íî-
èññëåäîâàòåëüñêèõ è ó÷åáíûõ ó÷-
ðåæäåíèé.

Èíôîðìàöèîííóþ ïîääåðæêó
ïðîåêòàì îêàçûâàþò êðóïíåéøèå
ñïåöèàëèçèðîâàííûå èçäàíèÿ, â
÷èñëå êîòîðûõ «Ïèùåâàÿ ïðîìûø-
ëåííîñòü», «Ìÿñíàÿ èíäóñòðèÿ»,
«ÏðîäÈíäóñòðèÿ», «Ñôåðà Ìÿñî»,
«Âñå î ìÿñå», «Ìÿñíîé ðÿä»,
«Ìîëî÷íàÿ ïðîìûøëåííîñòü»,
«Ìîëî÷íàÿ ðåêà», «Ïåðåðàáîòêà
ìîëîêà», «Ñôåðà Ìîëîêî» è äðó-
ãèå. Ìåðîïðèÿòèÿ ñîïðîâîæäàåò
øèðîêîìàñøòàáíàÿ ðåêëàìíàÿ
êàìïàíèÿ. Ó÷èòûâàÿ ïîæåëàíèÿ
ó÷àñòíèêîâ ôîðóìîâ 2008 ãîäà,
îðãàíèçàòîðû ñäåëàëè îñîáûé àê-
öåíò íà ïðèâëå÷åíèè ïîñåòèòåëåé
èç Öåíòðàëüíîãî, Þæíîãî,
Ñèáèðñêîãî, Äàëüíåâîñòî÷íîãî
ôåäåðàëüíûõ îêðóãîâ, à òàêæå èç
Áåëîðóññèè, Êàçàõñòàíà è Óêðàè -
íû. Â êà÷åñòâå ïîñåòèòåëåé, êðîìå
ïîñòîÿííîé öåëåâîé àóäèòîðèè,
èíòåðåñóþùåéñÿ çàêóïêîé îáîðó-
äîâàíèÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñíîé
è ìîëî÷íîé ïðîäóêöèè, åå óïà-
êîâêè, ïèùåâûìè èíãðåäèåíòàìè,
òåõíîëîãèÿìè, ëîãèñòèêîé, ïëàíè-
ðóåòñÿ ïðèíÿòü â áîëüøîì êîëè÷å-
ñòâå ïðåäñòàâèòåëåé îïòîâûõ è
ðîçíè÷íûõ êîìïàíèé è ðåñòîðà-
òîðîâ. 

Ñ áîëåå ïîäðîáíîé èíôîðìà-
öèåé î ìåðîïðèÿòèÿõ Ôîðóìîâ
Âû ñìîæåòå ïîçíàêîìèòüñÿ â
ñîîò âåò ñòâóþùèõ ðàçäåëàõ ñàéòîâ 
www.meat-industry.ru,
www.dairy-industry.ru

→

Главное событие
отрасли 2009 года.

Форум науки, практики, бизнеса

С 16 по 19 марта 2009 года в МВЦ «Крокус Экспо» состоятся VIII меж-
дународный форум «Мясная индустрия 2009» и VII международный

форум «Молочная индустрия 2009» Организаторы Форумов — выста-
вочная компания «Глобал Экспо», «Молочный союз России, «Мясной
союз России», Росптицесоюз. Форумы проводятся при поддержке Мини-
стерства сельского хозяйства РФ.

Пресс-релиз

→│

Не пропустите главные события отрасли!
Мы обеспечим успешное решение ваших маркетинговых задач!
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Следуя теории адекватного питания
Â ñâÿçè ñ ðåàëèçàöèåé ãîñóäàðñòâåííîé ïîëèòèêè

çäîðîâîãî ïèòàíèÿ â Ðîññèè â ðàáîòàõ Ë.Â. Àíòèïî-
âîé, À.È. Æàðèíîâà, Ã.È. Êàñüÿíîâà, Þ.È. Êîâà-
ëåâà, Í.Í. Ëèïàòîâà, À.Á. Ëèñèöûíà, À.È. Ìãëèíöà,
È.À. Ðîãîâà, Ý.Ñ. Òîêàåâà, È.Ì. ×åðíóõè, è äð.
îáîñíîâàíû ïîäõîäû ê ðàöèîíàëüíîìó èñïîëüçîâà-
íèþ êîëëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ â òåõíîëîãèè ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ ñ ó÷åòîì ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèõ òðå-
áîâàíèé ê íóòðèåíòíî àäåêâàòíîìó ïèòàíèþ.
Ñîâðåìåííûå òåíäåíöèè ïèòàíèÿ ñâÿçàíû ñ ñîçäà-
íèåì àññîðòèìåíòà ôóíêöèîíàëüíûõ ïðîäóêòîâ, ñïî-
ñîáñòâóþùèõ ïîääåðæàíèþ è êîððåêöèè çäîðîâüÿ
ïðè èõ åæåäíåâíîì ïîòðåáëåíèè çà ñ÷åò ðåãóëèðóþ-
ùåãî è íîðìàëèçóþùåãî âîçäåéñòâèÿ íà îðãàíèçì â
öåëîì, ëèáî íà îïðåäåëåííûå åãî îðãàíû èëè ôóí-
êöèè. Â ýòîì áîëüøàÿ ðîëü îòâîäèòñÿ ñîåäèíèòåëü-
íîòêàííûì áåëêàì êàê ïèùåâûì âîëîêíàì ñî âñåìè
ïðèñóùèìè èì ôèçèîëîãè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè.

Äëÿ îáîñíîâàíèÿ íàèáîëåå ðàöèîíàëüíûõ ïóòåé
èñïîëüçîâàíèÿ ñûðüÿ íåîáõîäèìà ñèñòåìàòèçàöèÿ
êîëëàãåíñîäåðæàùèõ ðåñóðñîâ ìÿñíîé îòðàñëè è
ôîðìèðîâàíèå äèôôåðåíöèðîâàííûõ ïîäõîäîâ, ñïî-
ñîáîâ, ìåòîäîâ èõ ïåðåðàáîòêè íà ïèùåâûå öåëè, ÷òî
îñîáåííî àêòóàëüíî â óñëîâèÿõ ó÷àñòèâøèõñÿ ýêñòðå-
ìàëüíûõ ñèòóàöèé, íàëè÷èÿ çîí ýêîëîãè÷åñêîãî ðèñêà
è òåõíîãåííûõ êàòàñòðîô, èìåþùèõ ìåñ òî ïðàêòè÷å-
ñêè âî âñåõ ñòðàíàõ ìèðà, â òîì ÷èñëå â Ðîññèè.

Ïîïûòêà ìàêñèìàëüíîãî âîâëå÷åíèÿ ñîåäèíèòåëü-
íîòêàííûõ áåëêîâ â ïðîèçâîäñòâî ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ â ðàìêàõ òðàäèöèîííûõ òåõíîëîãèé íå äàëà
æåëàåìûõ ðåçóëüòàòîâ â ñâÿçè ñ íèçêèìè ôóíêöèî-
íàëüíûìè è îðãàíîëåïòè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè íàòèâ-
íûõ êîìïîíåíòîâ ñîåäèíèòåëüíûõ òêàíåé â ðåöåïòó-

ðàõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Íàèáîëåå ïåðñïåêòèâíûì äëÿ
ðàñøèðåíèÿ âîçìîæíîñòåé è îáëàñòåé ïðèìåíåíèÿ
ñîåäèíèòåëüíûõ òêàíåé ñëåäóåò ñ÷èòàòü ïðåäâàðèòåëü-
íóþ îáðàáîòêó ìåòîäàìè áèîòåõíîëîãèè äëÿ öåëåíà-
ïðàâëåííîé áèîìîäèôèêàöèè ñòðóêòóðû è íà ýòîé
áàçå ðàçðàáîòêó íîâûõ ïîäõîäîâ ê ðàçðàáîòêå òåõíî-
ëîãèé ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, â òîì ÷èñëå è ðàçëè÷íûõ
âèäîâ êîíñåðâîâ (ïàøòåòîâ, ðóáëåíûõ, ðóëåòîâ è äð.) 

Â òåîðèþ è ïðàêòèêó ðàçíûõ àñïåêòîâ ôåðìåíòà-
òèâíîé îáðàáîòêè ìÿñíîãî ñûðüÿ âíåñëè âêëàä
ìíîãèå îòå÷åñòâåííûå è çàðóáåæíûå ó÷åíûå —
Ë.Â. Àíòèïîâà, Â.Ã. Áîðåñêîâ, À.Ñ. Áîëüøàêîâ,
Ë.À. Áóøêîâà, À.À. Âàñèëüåâ, Í.Ê. Æóðàâñêàÿ,
Í.Í. Êðûëîâà, Ë.Ñ. Êóäðÿøîâ, Í.Í. Ëèïàòîâ,
Å.Ô. Îðåøêèí, Ä.Â. Ïàâëîâ, Ï.Å. Ïàâëîâñêèé,
È.À. Ðîãîâ, È.À. Ñìîðîäèíöåâ, Â.È. Ñîëîâüåâ,
À.À. Ñîêîëîâ, Ñìåòàíèíà Ë.Á., W.R. Dayton,
T.R. Duton, R. Hamm, K.O. Honikel, S. Ishiura,
R.R. Lawrie, H. Ockerman, A. Okitani è äð. Îäíàêî,
íåñìîòðÿ íà ïîëîæèòåëüíûé ðåòðîñïåêòèâíûé èòîã
ïèùåâîé áèîòåõíîëîãèè â ðàçëè÷íûõ îòðàñëÿõ ïðî-
èçâîäñòâà ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, òåìïû è ìàñøòàáû åå
âíåäðåíèÿ â ìÿñíîé îòðàñëè íåëüçÿ ïðèçíàòü óäîâëå-
òâîðèòåëüíûìè.

Ýòî ñâÿçàíî ñ íåäîñòàòî÷íîé èçó÷åííîñòüþ è äå-
ôèöèòîì ïðîìûøëåííî âûïóñêàåìûõ ôåðìåíòíûõ
ïðåïàðàòîâ, à òàêæå íàó÷íûõ ïîäõîäîâ ê èñïîëüçîâà-
íèþ êîëëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ.

Òåîðèÿ àäåêâàòíîãî ïèòàíèÿ âïåðâûå ïîêàçàëà è
íàó÷íî îáîñíîâàëà æèçíåííî âàæíóþ ðîëü áàëëàñò-
íûõ âåùåñòâ è, ïðåæäå âñåãî, ïèùåâûõ âîëîêîí â ìå-
òàáîëè÷åñêèõ ïðîöåññàõ. ÏÂ îáåñïå÷èâàþò ôîðìè-
ðîâàíèå ãåëåîáðàçíûõ ñòðóêòóð, êîíòðîëèðóþùèõ
ïðîöåññû îïîðîæíåíèÿ æåëóäêà, èõ ôèçèêî-õèìè÷å-

→

Научное обоснование
рационального использования

ферментированного
коллагенсодержащего сырья

для производства мясных консервов

Современная концепция совершенствования и развития производства
базируется на ресурсосбережении как реальном источнике усиления

сырьевой базы перерабатывающих отраслей АПК. Однако в отече-
ственной мясоперерабатывающей отрасли около 14 % ресурсов, содер-
жащих белок, остаются невостребованными. Среди них особый интерес
представляет побочное (вторичное) сырье, богатое коллагеном. На его
долю приходится от 25 до 33 % общей массы белков убойных животных
при выходе соединительной ткани 16 % к массе мяса на костях.

Л.Б. Сметанина, канд. техн. наук, Н.А. Косырев
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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ñêèå ñâîéñòâà ïîçâîëÿþò ïîääåðæèâàòü íîðìàëüíûé
îáìåí ñòåðîèäíûõ ãîðìîíîâ, õîëåñòåðèíà è ò.ï. Ïè-
ùåâûå âîëîêíà îáëàäàþò êàòèîíîîáìåííûìè ñâîé-
ñòâàìè, ñïîñîáñòâóþò ñâÿçûâàíèþ è âûâåäåíèþ èç
îðãàíèçìà ìåòàëëîâ è êàíöåðîãåííûõ âåùåñòâ (íà-
ïðèìåð, íèòðîçîàìèíîâ); ÷ðåçâû÷àéíî âàæíà èõ ðîëü
â ïîääåðæàíèè âîäíî-ñîëåâîãî îáìåíà. Ôèçèîëîãè-
÷åñêàÿ ïîòðåáíîñòü îðãàíèçìà â ïèùåâûõ âîëîêíàõ
îáúÿñíÿåòñÿ åùå è òåì, ÷òî îíè ÿâëÿþòñÿ èñòî÷íèêîì
ñóùåñòâîâàíèÿ êèøå÷íîé ìèêðîôëîðû. (7)

Òàêèì îáðàçîì, òåîðèÿ àäåêâàòíîãî ïèòàíèÿ âû-
äâèãàåò öåëåñîîáðàçíîñòü ïåðåíåñåíèÿ îñíîâíîãî
âíèìàíèÿ ó÷åíûõ è ñïåöèàëèñòîâ ïèùåâûõ îòðàñëåé ñ
âîïðîñîâ ìàêñèìàëüíîãî ðàôèíèðîâàíèÿ ïðîäóêòîâ
è î÷èñòêè èõ îò áàëëàñòíûõ âåùåñòâ íà ïðîáëåìû ïî-
ëó÷åíèÿ âûñîêîêà÷åñòâåííûõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ ïðè
èñïîëüçîâàíèè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî ñûðüÿ â åãî
íàèáîëåå åñòåñòâåííîì âèäå. Îáîñíîâàííûì, ñ òî÷êè
çðåíèÿ àäåêâàòíîãî ïèòàíèÿ, ñëåäóåò ñ÷èòàòü ïîâûøå-
íèå óäåëüíîãî âåñà ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè, êàê â òðà-
äèöèîííûõ, òàê è â ðàçðàáàòûâàåìûõ íà îñíîâå ýòîé
òåîðèè ïðèíöèïèàëüíî íîâûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ.

Ìàëîóñâîÿåìûå ñîåäèíèòåëüíîòêàííûå áåëêè,
êàê è ïèùåâûå âîëîêíà, îáåñïå÷èâàþò ôîðìèðîâà-
íèå ãåëåîáðàçíûõ ñòðóêòóð. Ýòè áåëêè âõîäÿò â ÷èñëî
îñíîâíûõ êîìïîíåíòîâ, ñîñòàâëÿþùèõ ñðåäó, â êîòî-
ðîé îáèòàþò ïîëåçíûå êèøå÷íûå áàêòåðèè. Êîëëà-
ãåí, êàê è ïîëèñàõàðèäû, îáëàäàåò êàòèîíîîáìåí-
íûìè ñâîéñòâàìè è âûâîäèò èç îðãàíèçìà òîêñè÷íûå
ñîåäèíåíèÿ. 

Êîëëàãåí — (îò ãðå÷åñêîãî kolla — êëåé, genes —
ðîæäàþùèé) — óíèêàëüíûé ïî ñòðóêòóðå è ñâîé-
ñòâàì ôèáðèëëÿðíûé ñåêðåòîðíûé áåëîê, ïðåîáëà-
äàþùèé â îðãàíèçìå ÷åëîâåêà è æèâîòíûõ, íà äîëþ
êîòîðîãî ïðèõîäèòñÿ îò 25 äî 33 % âñåõ áåëêîâ ïî-
çâîíî÷íûõ. Îí ïðèñóòñòâóåò ïðàêòè÷åñêè âî âñåõ òêà-
íÿõ, ïðè ýòîì ìàññîâàÿ äîëÿ êîëëàãåíà âàðüèðóåò, % ê
ìàññå ñûðîé òêàíè: â ñóõîæè ëèÿõ — 25–35; êîñòè —
10–20; õðÿùàõ — 10–15; ñòåíêàõ ñîñóäîâ — 5–12;
ïî÷êàõ — 0,4–1,0; ïå÷åíè — 0,1–1,0; ìîçãå — 0,2–
0,4 . Îñîáåííî áîãàòû êîëëàãåíîì ñîåäèíèòåëüíûå
òêàíè, ñîîòíîøåíèå îñíîâíûõ õèìè÷åñêèõ âåùåñòâ â
êîòîðûõ çàâèñèò îò ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñòðîåíèÿ è
ôóíêöèîíàëüíûõ îñîáåííîñòåé è êîëåáëåòñÿ â ïðå-
äåëàõ, %: âîäû — 57,0–63,0; ëèïèäîâ — 1,0–1,1; àëü-
áóìèíîâ è ãëîáóëèíîâ — 0,2–0,6; ýëàñòèíà — 1,6–
32,0; êîëëàãåíà — 7,5–32,0; äðóãèõ áåëêîâ —
0,5–1,3; ýêñòðàêòèâíûõ âåùåñòâ — 0,8–0,9; íåîðãà-
íè÷åñêèõ âåùåñòâ — 0,5. (1)

Êîëëàãåí îáëàäàåò ðÿäîì ïîçèòèâíûõ áèîëîãè÷å-
ñêèõ è ôóíêöèîíàëüíûõ ñâîéñòâ (âûñîêèå âëàãîñâÿ-
çûâàþùàÿ, âëàãîóäåðæèâàþùàÿ è òåêñòóðîîáðàçóþ-
ùàÿ ñïîñîáíîñòè), ïîçâîëÿþùèõ èñïîëüçîâàòü åãî â
ðàçëè÷íûõ ïèùåâûõ ñèñòåìàõ. Îí âî ìíîãîì îïðå-
äåëÿåò âàæíåéøèå ôèçèîëîãè÷åñêèå ôóíêöèè ñîåäè-
íèòåëüíîé òêàíè: ìåõàíè÷åñêóþ, òðîôè÷åñêóþ, çà-
ùèòíóþ è ïëàñòè÷åñêóþ. Ïî äàííûì Ã. Ðàéõà è
À. Çàéäåñà, êîëëàãåí ïðè íàãðåâàíèè âî âëàæíîì ñî-
ñòîÿíèè äî òåìïåðàòóð 58…62 °Ñ ñâàðèâàåòñÿ (ðàç-
ðóøàþòñÿ åãî ñòðóêòóðíûå ñâÿçè), ïðè÷åì ýòî ÿâëå-
íèå íåîáðàòèìîå è ìîæåò ðàññìàòðèâàòüñÿ êàê
ïðîöåññ äåíàòóðàöèè ôèáðèëëÿðíîãî áåëêà. Â ðå-

çóëüòàòå ýòèõ ïðåâðàùåíèé ñòðóêòóðà êîëëàãåíîâûõ
âîëîêîí ðàçðûõëÿåòñÿ, âñëåäñòâèå ÷åãî äëèíà èõ
óìåíüøàåòñÿ íà 60 %. Èçìåíåíèå êîëëàãåíà ïðè òåï-
ëîâîé îáðàáîòêå èãðàåò ïîëîæèòåëüíóþ ðîëü, òàê êàê
ïîñëå äåïîëèìåðèçàöèè îí ïåðåâàðèâàåòñÿ ëó÷øå,
à ãëþòèí, ïåðåõîäÿ â âîäíûé ðàñòâîð, îáðàçóåò ïèòà-
òåëüíûé áóëüîí, çàñòóäíåâàþùèé ïðè îõëàæäåíèè è
ñâÿçûâàþùèé çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî âîäû. (2, 3)

Äîêàçàíî, ÷òî ïðè ïðàâèëüíîì ïîäáîðå áåëîêñî-
äåðæàùèõ èíãðåäèåíòîâ ìÿñíûå ïðîäóêòû ìîãóò ñî-
äåðæàòü äî 30 % êîëëàãåíà îò îáùåãî êîëè÷åñòâà
áåëêà áåç ñóùåñòâåííîãî óùåðáà äëÿ áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòè èõ áåëêîâîé ñèñòåìû. Îäíàêî â ïðîöåññå
ñîçäàíèÿ íîâûõ âèäîâ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ íåîáõîäèìî
íàéòè òàêîå ñî÷åòàíèå ñûðüåâûõ èíãðåäèåíòîâ è òåõ-
íîëîãè÷åñêèõ ðåæèìîâ èõ ïåðåðàáîòêè, ïðè êîòîðûõ
ãîòîâûå èçäåëèÿ ïî ñâîåìó ñîñòàâó è áèîëîãè÷åñêèì
ñâîéñòâàì â íàèáîëüøåé ñòåïåíè áóäóò ñîîòâåòñòâî-
âàòü ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèì òðåáîâàíèÿì, à ïî îðãà-
íîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì íå óñòóïàòü òðàäèöèîí-
íûì ïðîäóêòàì è áûòü ïðèåìëåìûìè ïî âêóñó äëÿ
ïîòðåáèòåëåé.

Характеристика используемого
коллагенсодержащего сырья
с повышенным содержанием пищевых
волокон животного происхождения

Ïðè ðåøåíèè âîïðîñîâ áîëåå ïîëíîãî èñïîëüçî-
âàíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ âàæíûì ìîìåíòîì ÿâëÿåòñÿ âîç-
ìîæíîñòü óâåëè÷åíèÿ îáúåìîâ âûðàáîòêè ïîëíîöåí-
íûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ çà ñ÷åò âîâëå÷åíèÿ â
ïðîèçâîäñòâî ïîáî÷íîãî ñûðüÿ ïåðåðàáîòêè ñêîòà,
îãðîìíûå ðåñóðñû êîòîðîãî ðåàëèçóþòñÿ äàëåêî íå
ðàöèîíàëüíî. Ýòà ïðîáëåìà ïðåäñòàâëÿåòñÿ åùå
áîëåå îñòðîé ñ ó÷åòîì òîãî, ÷òî ïî äàííûì ÞÍÅ-
ÑÊÎ, ëèøü îêîëî 30 % áåëêà, ïîòðåáëÿåìîãî íàñå-
ëåíèåì çåìíîãî øàðà, ïîñòóïàåò â îðãàíèçì ñ ïðî-
äóêòàìè æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ. Ýòî âî ìíîãîì
îáúÿñíÿåòñÿ òåì, ÷òî æèâîòíûå áåëêè, àìèíîêèñëîò-
íûé ñîñòàâ êîòîðûõ íàèáîëåå áëèçîê ê àìèíîêèñ-
ëîòíîìó ñîñòàâó áåëêà ÷åëîâå÷åñêîãî òåëà, îòíîñÿòñÿ
ê ÷èñëó íàèáîëåå òðóäíî âîñïðîèçâîäèìûõ è äîðî-
ãîñòîÿùèõ. Òàê, ýôôåêòèâíîñòü òðàíñôîðìàöèè êîð-
ìîâîãî áåëêà â áåëîê ìÿñà ñîñòàâëÿåò âñåãî 4–6 % äëÿ
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà è 12–15 % äëÿ ñâèíåé. Ïîý-
òîìó â ïîñëåäíèå ãîäû ìíîãèå èññëåäîâàòåëè èç ðàç-
íûõ ñòðàí ãîâîðÿò î êðàéíå íåîïòèìàëüíîì èñïîëü-
çîâàíèè ìÿñíûõ ñóáïðîäóêòîâ è äðóãîãî ïîáî÷íîãî
ñûðüÿ, ñïîñîáíîãî ñòàòü äîïîëíèòåëüíûì èñòî÷íè-
êîì æèâîòíîãî áåëêà äëÿ ëþäåé.

Â çàâèñèìîñòè îò ïèùåâîé öåííîñòè ñóáïðî-
äóêòû ïîäðàçäåëÿþò íà äâå êàòåãîðèè. Â ïåðâóþ êà-
òåãîðèþ âõîäÿò: ÿçûê, ïå÷åíü, ïî÷êè, ìîçãè, ñåðäöå,
äèàôðàãìà, ìÿñîêîñòíûå õâîñòû (ãîâÿæüè, ñâèíûå,
áàðàíüè, êîíñêèå è îëåíüè, âåðáëþæüè), ìÿñíàÿ îá-
ðåçü, ïîëó÷àåìàÿ ïðè îáðàáîòêå âñåõ ÷àñòåé òóøè
âñåõ âèäîâ óáîéíûõ æèâîòíûõ (âêëþ÷àÿ ìÿñî ñ ãîëîâ
è ñðåçêè ìÿñà ñ ÿçûêîâ); âî âòîðóþ: ãîëîâû; ñåëå-
çåíêè; êàëòûêè; ìÿñî ïèùåâîäà; ëåãêèå ãîâÿæüè, ñâè-
íûå, áàðàíüè, êîíñêèå, âåðáëþæüè, îëåíüè; óøè ãî-
âÿæüè, ñâèíûå, êîíñêèå, âåðáëþæüè, îëåíüè; âûìÿ
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà è ìîëî÷íûå æåëåçû æèâîò-



ТЕХНОЛОГИИ / Использование побочного сырья

22 №6 декабрь 2008Всё о МЯСЕ

íûõ äðóãèõ âèäîâ; ãóáû ãîâÿæüè, êîíñêèå, âåðá-
ëþæüè, îëåíüè; òðàõåè ãîâÿæüè, ñâèíûå, áàðàíüè,
êîíñêèå, îëåíüè, âåðáëþæüè; æåëóäêè ñâèíûå, êîí-
ñêèå; ðóáöû ñ ñåòêàìè ãîâÿæüè, áàðàíüè, âåðáëþæüè,
îëåíüè; ñû÷óãè ãîâÿæüè, áàðàíüè, îëåíüè, âåðá-
ëþæüè; êíèæêè ãîâÿæüè, áàðàíüè, îëåíüè; íîãè ñâè-
íûå; íîãè è ïóòîâûé ñóñòàâ ãîâÿæüè, êîíñêèå, âåðá-

ëþæüè; øêóðêà ñâèíàÿ, â òîì ÷èñëå ìåæñîñêîâàÿ
÷àñòü.

Íà ïèùåâóþ öåííîñòü ñóáïðîäóêòîâ âëèÿþò èõ
ñòðîåíèå è õèìè÷åñêèé ñîñòàâ, îáóñëîâëåííûå ñïå-
öèôèêîé ôèçèîëîãè÷åñêèõ ôóíêöèé îðãàíîâ. Õè-
ìè÷åñêèé ñîñòàâ íàèáîëåå ÷àñòî èñïîëüçóåìûõ ñóá-
ïðîäóêòîâ ïðèâåäåí â òàáë. 1. (4–6)

Таблица 1

Виды
субпродуктов

Содержание, г в 100 г продукта
Энергетическая
ценность, ккалводы белков жиров экстрактивных

веществ золы

1 2 3 4 5 6 7

I категория

Свиные:
легкие
печень
почки
сердце
язык

78,6
71,4
80,1
78,0
66,1

14,8
18,8
13,0
15,1
14,2

3,6
3,6
3,1
3,2

16,8

2,0
4,7
2,7
2,7
2,1

1,0
1,5
1,1
1,0
0,8

385
452
335
372
870

Говяжьи:
вымя
голова
легкие
мозги
печень 
почки
рубец
сердце
хвост мясокостный
язык

72,6
67,8
77,5
78,9
72,9
82,7
80,0
79,0
71,2
71,2

12,3
18,1
15,2
19,5
17,4
12,5
14,8
15,0
19,7
13,6

13,7
12,5
4,7
9,5
3,1
1,8
4,2
3,0
6,5

12,1

0,6
0,9
1,6
0,8
5,3
1,9
0,9
2,0
1,8
2,2

0,8
0,7
1,0
1,3
1,3
1,1
0,5
1,0
0,8
0,9

724
774
431
519
410
276
406
364
673
682

II категория

Свиные:
головы
ноги
легкие
уши
хвосты
желудки
мясо пищевода
калтыки
селезенки
трахеи
межсосковая часть

47,0
60,2
78,6
60,9
43,2
71,4
73,1
65,5
77,7
57,7
42,6

14,1
23,5
14,8
21,0
16,8
17,8
14,1
13,4
16,8
12,5
13,7

38,0
15,6
3,6

14,1
39,4
9,0

11,2
18,9
3,1

27,2
42,5

0,42
0,28
2,0
3,3

0,09
117

0,89
1,49
1,02
1,14
1,06

0,48
0,42
1,0
0,7

0,51
0,63
0,71
0,71
1,38
1,46
0,14

398
234
92

211
422
152
157
224
96

295
441

Говяжьи:
вымя (молочные
железы других
убойных животных)
головы
путовый сустав
легкие
уши
Мясо пищевода

72,6
67,8
66,8
77,5
69,8
73,2

12,3
18,1
25,0
15,2
25,2
16,4

13,7
12,5
6,6
4,7
2,3
9,3

0,6
0,9
0,8
1,6
2,0
0,2

0,8
0,7
0,8
1,0
0,7
0,9

173
185
119
103
88

149
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Äàííûå òàáë. 1 ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî ñóá-
ïðîäóêòû ÿâëÿþòñÿ õîðîøèì èñòî÷íèêîì áåëêà. Ïî
åãî ñîäåðæàíèþ ìíîãèå ñóáïðîäóêòû I êàòåãîðèè
ïðàêòè÷åñêè íå óñòóïàþò ìÿñó (ñîäåðæàíèå áåëêîâ â
ìÿñå â ñðåäíåì 20 %). Çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî æè-
âîòíîãî áåëêà èìååòñÿ è â ñóáïðîäóêòàõ II êàòåãîðèè,
â ÷àñòíîñòè, â ñåëåçåíêå, ëåãêèõ, ðóáöå, ñû÷óãå, ìÿñå
ïèùåâîäà. Âìåñòå ñ òåì, áèîëîãè÷åñêàÿ öåííîñòü ðàç-
íûõ âèäîâ ñóáïðîäóêòîâ ðàçëè÷íà.

Ïî ñîäåðæàíèþ ïîëíîöåííûõ áåëêîâ îíè óñòó-
ïàþò ìûøå÷íîé òêàíè (îòíîøåíèå ïîëíîöåííûõ
áåëêîâ ê íåïîëíîöåííûì áåëêàì â ðàçíûõ âèäàõ ñóá-
ïðîäóêòîâ ñîñòàâëÿåò îò 0,25 äî 16,20), îäíàêî,
ÿâëÿþòñÿ õîðîøèì èñòî÷íèêîì áèîëîãè÷åñêè àêòèâ-
íûõ è æèçíåííî âàæíûõ âåùåñòâ: àìèíîêèñëîò, âè-
òàìèíîâ, ìàêðî- è ìèêðîýëåìåíòîâ (â òîì ÷èñëå æå-
ëåçà, êàëüöèÿ, ìàãíèÿ), áàëëàñòíûõ âåùåñòâ è äð.
(òàáë. 2).

Показатели Рубец Мясная обрезь
говяжья

Изолят
костного белка Кровь Плазма

Макропитательные вещества, %:
влага
жир
белки
зола

80,0
4,2

14,8
1,1

67,3
14,3
17,2
1,1

7,5
5,2

82,7
—

80,54
0,31

18,20
0,95

91,97
—
7,12
0,91

Содержание аминокислот, г/100 г белка
Незаменимых
изолейцин
лейцин
лизин
метионин+цистин
Фенилаланин+тирозин
треонин
триптофан
валин
Всего:

3,59
7,31
5,60
2,62
6,80
4,0

0,90
5,60

36,42

4,22
8,02
8,41
3,38
6,87
4,94
0,92
6,05

42,81

1,67
4,75
4,59
1,04
3,97
2,43
0,12
3,37

21,94

1,28
8,34
8,61
1,62
8,45
4,56
1,30
6,41

40,62

3,58
10,29
8,59
2,51

11,58
4,64
1,54
3,79

46,70

Заменимых
аланин
аргинин
аспарагиновая кислота
гистидин
глютаминовая кислота
глицин
пролин
серин
оксипролин

6,13
7,11
9,15
1,67

15,38
6,49
7,16
4,83
5,97

5,58
7,48
9,36
2,96

16,93
4,39
4,81
4,36
1,74

8,79
5,79
7,98
1,15

10,85
14,41
12,69
4,91

11,54

7,47
5,84

10,47
4,38

17,29
4,76
3,41
4,87
0,02

4,86
6,35

10,81
3,67

12,65
2,34
4,19
6,97
—

Макроэлементы, мг/г сухого вещества:
кальций
фосфор
калий
хлор
сера
магний

0,67
5,94

12,19
2,31
2,31
—

0,53
6,07

17,52
1,80
4,82
2,81

16,39
10,12
35,74
31,09
68,17

—

0,51
3,61
2,49
8,37
6,28
—

0,31
28,70

—
9,81
0,87
0,64

Микроэлементы, мкг/г сухого вещества:
железо
медь
цинк
марганец
кремний
никель

155,95
3,81

20,15
0,17
—
1,17

445,30
3,09

18,76
3,19
0,63
1,31

72,70
3,16
7,80
5,34
1,03
0,73

767,70
12,16
8,79
6,68
—
1,04

321,90
2,76
3,05
0,69
—
1,12

Энергетическая ценность, кДж/100 г 401,92 850,68 1624,2 325,07 122,46

Таблица 2
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Áåëêè ìíîãèõ ñóáïðîäóêòîâ õàðàêòåðèçóþòñÿ õî-
ðîøåé ïåðåâàðèâàåìîñòüþ. Íàèáîëåå âûñîêîé ñêî-
ðîñòüþ ïåðåâàðèâàíèÿ in vitro îáëàäàþò áåëêè ñåëå-
çåíêè, ïî÷åê, ñû÷óãà, ëåãêèõ, ðóáöà; ñðåäíåé —
ñåðä öà, ïå÷åíè, âûìåíè, ìîçãîâ, ÿçûêà; ñàìîé íèç-
 êîé — äèàôðàãìû, ìÿñà ãîëîâ, ãóá. Ñûðàÿ ïå÷åíü è
ñåðäöå îáëàäàþò õîðîøåé ñïîñîáíîñòüþ ñâÿçûâàòü
âîäó.

Ïîäàâëÿþùåå áîëüøèíñòâî ñóáïðîäóêòîâ I è II
êàòåãîðèé îáëàäàþò ñïåöèôè÷åñêèìè ëå÷åáíûìè è
ïðîôèëàêòè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè, à ñëåäîâàòåëüíî,
ìîãóò è äîëæíû áûòü øèðîêî èñïîëüçîâàíû äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà äèåòè÷åñêèõ ïðîäóêòîâ.

Òàê, ãîâÿæèé ðóáåö ñïîñîáñòâóåò àêòèâèçàöèè ïå-
ðèñòàëüòèêè æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî òðàêòà è îáëàäàåò
ðÿäîì äðóãèõ ïîëîæèòåëüíûõ ñâîéñòâ. Îí áîãàò ôåð-
ìåíòàìè, ìèêðî- è ìàêðîýëåìåíòàìè, ïî ñîäåðæà-
íèþ îáùåãî áåëêà, èç êîòîðîãî îêîëî 50 % ïðèõî-
äèòñÿ íà ñîåäèíèòåëüíóþ òêàíü, ïðèáëèæàåòñÿ ê
ãîâÿäèíå. Îäíàêî, ñóììàðíîå ñîäåðæàíèå íåçàìåíè-
ìûõ àìèíîêèñëîò â ýòîì áåëêå íèæå, ÷åì â ìÿñå, ïðè-
÷åì ðÿä èç íèõ ïðèñóòñòâóåò â êîëè÷åñòâàõ, äåôèöèò-
íûõ ïî ñðàâíåíèþ ñ ýòàëîíàìè ÔÀÎ/ÂÎÇ, ÷òî â
ñî÷åòàíèè ñ äîñòàòî÷íî óñòîé÷èâûì çàïàõîì è âûñî-
êîé æåñòêîñòüþ, íå óñòðàíÿåìîé ïðè òåðìè÷åñêîé
îáðàáîòêå, ïðåäîïðåäåëèëî ïðàêòè÷åñêè ïîëíîå åãî
îòñóòñòâèå â ôàðøå âàðåíûõ êîëáàñ. Ñëåäóåò îòìå-
òèòü, ÷òî çà ðóáåæîì ðóáåö â îñíîâíîì èñïîëüçóþò
ïðè ïðîèçâîäñòâå ëèâåðíûõ êîëáàñ è çåëüöåâ.

Ãîâÿæüÿ ìÿñíàÿ îáðåçü ïî õèìè÷åñêîìó è àìèíî-
êèñëîòíîìó ñîñòàâàì áëèçêà ê ãîâÿäèíå. Îäíàêî, èç-
çà çíà÷èòåëüíîãî ñîäåðæàíèÿ ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè
è ëèìôîóçëîâ åå ïåðåðàáîòêà â âûñîêîñîðòíûå êîë-
áàñíûå èçäåëèÿ çàòðóäíåíà. Ìÿñíóþ îáðåçü ìîæíî
æèëîâàòü ñ âûõîäîì ìÿñà 68–72 %, íî ýòî òðåáóåò
áîëüøèõ çàòðàò ðó÷íîãî òðóäà. Ê ôàêòîðàì, îãðàíè-
÷èâàþùèì èñïîëüçîâàíèå ìÿñíîé îáðåçè, ñëåäóåò îò-
íåñòè òàêæå åå ñïåöèôè÷åñêèé íåïðèÿòíûé çàïàõ.

Ñóáïðîäóêòû I êàòåãîðèè äîñòàòî÷íî óñïåøíî
ðåàëèçóþòñÿ â âèäå ïîëóôàáðèêàòîâ â ðîçíè÷íîé
òîðãîâëå è ïðèìåíÿþòñÿ â êà÷åñòâå ðåöåïòóðíûõ èí-
ãðåäèåíòîâ â ðÿäå íàèìåíîâàíèé êîëáàñíûõ èçäåëèé.
Ãîðàçäî õóæå îáñòîèò äåëî ñ ñóáïðîäóêòàìè II êàòå-
ãîðèè. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
ïðåäïðèÿòèÿõ Ðîññèè íà ïèùåâûå öåëè èäåò íå áîëåå
60 % ñóáïðîäóêòîâ ýòîé êàòåãîðèè. Çíà÷èòåëüíóþ
÷àñòü ïèùåâîãî áåëîêñîäåðæàùåãî ñûðüÿ íàïðàâëÿþò
â çâåðîñîâõîçû äëÿ îòêîðìà ïóøíûõ çâåðåé è íà ïðî-
èçâîäñòâî ñóõèõ æèâîòíûõ êîðìîâ. Òàêîé ïîäõîä ê
ïåðåðàáîòêå è èñïîëüçîâàíèþ ñóáïðîäóêòîâ II êàòå-
ãîðèè êàê âòîðè÷íîãî áåëîêñîäåðæàùåãî ñûðüÿ íóæ-
äàåòñÿ â êàðäèíàëüíîì ïåðåñìîòðå. 

Âî ÂÍÈÈÌÏå ïðîâåäåíà ñèñòåìàòèçàöèÿ ñïî-
ñîáîâ òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè ïîáî÷íîãî ñûðüÿ
è ïðåäëîæåí øèðîêèé àññîðòèìåíò íîâûõ âèäîâ êîí-
ñåðâîâ ñ èõ èñïîëüçîâàíèåì: «Ñóáïðîäóê òîâûå»
(ÒÓ 9216-314-00419779-97), «Çàóðàëüñêèå»
(ÒÓ 10.02.01.301-97), «Ñóáïðîäóêòû ðóáëåííûå â
æåëå» (ÒÓ 9216-437-00419779-99), «Ñóáïðîäóêòû
â òîìàòíîì ñîóñå» (ÒÓ 9216-437-00419779-99),
«Ïàøòåò ëèâåðíûé» (ÒÓ 9216-313-00419779-97),
ïàøòåò «Îñîáûé» (ÒÓ 9216-320-00419779-97) è

«Ëþáèòåëüñêèé» (ÒÓ 9216-403-00419779-98), ïàñòà
ëèâåðíàÿ (ÒÓ 9216-437-00419779-99), «Êðåì
ìÿñíîé» (ÒÓ 9216-318-00419779-97), çåëüö
«Ïèêàíòíûé» (ÒÓ 9216-437-00419779-99),
«Ðàãó» (ÒÓ 9216-313-00419779-97), «Õàøè»
(ÒÓ 9216-326-00419779-97). Â òåõíîëîãèè äàííûõ
êîíñåðâîâ ó÷òåíû ñïåöèôè÷íîñòü è ðàçíîðîäíîñòü
ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà ñóáïðîäóêòîâ è äèôôå-
ðåíöèðîâàííûé ïîäõîä êàê ê âûáîðó ñûðüÿ, òàê è
ñïîñîáàì èõ ïðåäâàðèòåëüíîé îáðàáîòêè. Ïðèáûëü
îò ðåàëèçàöèè íîâûõ âèäîâ êîíñåðâîâ â 8–10 ðàç
âûøå, ÷åì ïðè íàïðàâëåíèè îáðàáîòàííîãî ñûðüÿ â
ðîçíè÷íóþ òîðãîâëþ. Èçìåíåíèå íîâûõ ïðèíöèïîâ
ïåðåðàáîòêè è èñïîëüçîâàíèÿ ñóáïðîäóêòîâ äîëæíî
îáåñïå÷èòü ïîâûøåíèå ãëóáèíû ïåðåðàáîòêè æèâîò-
íîâîä÷åñêîãî ñûðüÿ, âîâëå÷åíèå íà ïèùåâûå öåëè â
íàøåé ñòðàíå ñâûøå 20 òûñÿ÷ òîíí ïèùåâîãî áåëêà,
ñíèæåíèå ñåáåñòîèìîñòè ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ.
(3, 8)

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñóáïðîäóêòû II êàòåãîðèè
ïðèìåíÿþò â ïðîèçâîäñòâå êîëáàñíûõ èçäåëèé ïðåè-
ìóùåñòâåííî íèçêèõ ñîðòîâ, â òî âðåìÿ êàê ïðèâå-
äåííûå äàííûå êîìïëåêñíîãî èññëåäîâàíèÿ íåêîòî-
ðûõ âèäîâ ýòîãî ñûðüÿ ïîçâîëÿþò ðàññìàòðèâàòü èõ â
êà÷åñòâå ïåðñïåêòèâíûõ èñòî÷íèêîâ áåëêà äëÿ èçãî-
òîâëåíèÿ âûñîêîêà÷åñòâåííûõ ìÿñíûõ èçäåëèé. Ýòî
íàìíîãî ðåíòàáåëüíåå ïî ñðàâíåíèþ ñ ðåàëèçàöèåé
èõ â îõëàæäåííîì èëè çàìîðîæåííîì ñîñòîÿíèè: ïðè
ïðîìûøëåííîé ïåðåðàáîòêå ñóáïðîäóêòîâ ïðèáûëü
â ñðåäíåì âîçðàñòàåò áîëåå ÷åì â 10 ðàç.

Ïðåïÿòñòâèåì ê ðàçðàáîòêå è âíåäðåíèþ ïåðåäî-
âûõ íàó÷íî-îáîñíîâàííûõ ìåòîäîâ îáðàáîòêè
ñîäåðæàùåãî áåëêè óïðî÷åííîé ñòðóêòóðû ñûðüÿ
ÿâëÿåòñÿ íåäîñòàòî÷íàÿ èçó÷åííîñòü ãèñòî-ìîðôîëî-
ãè÷åñêèõ, áèîõèìè÷åñêèõ, ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ è
ôóíêöèîíàëüíûõ ñâîéñòâ ðàçëè÷íûõ åãî âèäîâ, ïî-
ñêîëüêó ñâåäåíèÿ î ñòðóêòóðå ôóíêöèîíàëüíîñòè áåë-
êîâûõ êîìïîíåíòîâ, âõîäÿùèõ â ñîñòàâ âòîðè÷íûõ
ïðîäóêòîâ è îòõîäîâ, íå îáîáùåíû, ìíîãèå äàííûå
ñóùåñòâóþò íà óðîâíå ãèïîòåç.

Биотехнологические способы обработки
коллагенсодержащего сырья

Áèîòåõíîëîãè÷åñêèå ìåòîäû îáðàáîòêè ñûðüÿ
ìÿñíîé îòðàñëè ñâÿçàíû ñ ñîçäàíèåì ïðîãðåññèâíûõ
òåõíîëîãèé. Ïî ìíåíèþ ìíîãèõ ó÷åíûõ, âêëàä áèî-
òåõíîëîãèè â îáåñïå÷åíèå äîñòàòî÷íîãî êîëè÷åñòâà
ïèùåâûõ è êîðìîâûõ ïðîäóêòîâ, îõðàíó îêðóæàþùåé
ñðåäû â îïðåäåëåííîì ñìûñëå èìååò ãîðàçäî áîëüøåå
çíà÷åíèå, ÷åì èçâåñòíûå äî ñèõ ïîð íàïðàâëåíèÿ òåõ-
íè÷åñêîãî ðàçâèòèÿ. Ðåàëèçàöèÿ ðàçðàáîòîê â îáëà-
ñòè ïîëó÷åíèÿ è ïðèìåíåíèÿ ôåðìåíòîâ — ðåàëüíûé
ïóòü ïîâûøåíèÿ ýôôåêòèâíîñòè ÀÏÊ ñòðàíû.

Îòå÷åñòâåííûé è ìèðîâîé îïûò ñâèäåòåëüñòâóþò
î öåëåñîîáðàçíîñòè ïðèìåíåíèÿ â ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè ôåðìåíòîâ, îáåñïå÷èâàþùèõ óñêîðåíèå
ïðîöåññîâ ñîçðåâàíèÿ è ìÿã÷åíèÿ ìÿñà â 2,0–2,5
ðàçà, ïîâûøåíèå ñîðòíîñòè ïîëóôàáðèêàòîâ, îñâåò-
ëåíèå êðîâè, óäàëåíèå ñ êîñòåé ìÿêîòíûõ ïðèðåçåé,
îáåçâîëàøèâàíèå è îáðàáîòêó øêóð, à òàêæå ïîëó÷å-
íèå âûñîêîêà÷åñòâåííûõ áèîëîãè÷åñêè ïîëíîöåííûõ
ãèäðîëèçàòîâ è ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ.
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Ñëåäóåò âûäåëèòü, êàê èìåþùóþ îñîáîå çíà÷å-
íèå, ôåðìåíòàöèþ áåëêîâ è áåëêîâûõ ñèñòåì óïðî-
÷åííîé ñòðóêòóðû. Ïðèìåíåíèå ôåðìåíòîâ ñ çàäàí-
íûìè ñâîéñòâàìè ïðèâîäèò ê çíà÷èòåëüíîìó
ïîâûøåíèþ áèîëîãè÷åñêîé è òåõíîëîãè÷åñêîé ôóí-
êöèîíàëüíîñòè êîëëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ, ïîçâî-
ëÿÿ ÷àñòè÷íî çàìåíÿòü îñíîâíîå ñûðüå, óëó÷øàòü
ñâîéñòâà è âûõîä ïðîäóêòîâ çà ñ÷åò êîíâåðñèè ñòðóê-
òóðû áåëêîâ è òðàíñôîðìàöèè ñâîéñòâ ñëîæíûõ
áèîëîãè÷åñêèõ ñèñòåì â ïîëó÷åíèè ìÿñîïðî äóê -
òîâ — èçâåñòíîãî èñòî÷íèêà ïîëíîöåííûõ áåëêîâ â
ðàöèîíàõ.

Êîëëàãåí, âõîäÿùèé â ñòðóêòóðó ïðàêòè÷åñêè âñåõ
òêàíåé æèâîòíûõ îðãàíèçìîâ è îáåñïå÷èâàþùèé
ôóíêöèè îðãàíîâ, ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç âàæíåéøèõ
êîìïîíåíòîâ ïîáî÷íûõ ïðîäóêòîâ ïåðåðàáîòêè ñåëü-
ñêîõîçÿéñòâåííûõ æèâîòíûõ â óñëîâèÿõ ïðîìûøëåí-
íûõ ïðåäïðèÿòèé. Ê íèì îòíîñÿòñÿ: ïîâåðõíîñòíûå
ïîêðîâû æèâîòíûõ (øêóðû), âíóòðåííèå îðãàíû
(ïî÷êè, ïå÷åíü, ëåãêîå, æåëóäêè, êèøå÷íûå êîì-
ïëåêòû, ñåëåçåíêà, âûìÿ è ò.ï.) è äðóãèå òåõíîëîãè-
÷åñêèå îòõîäû (ãîëîâû, ïóòîâûé ñóñòàâ, óøè, ãóáû è
ò.ä.) ïðîèçâîäñòâà îñíîâíîãî ïðîäóêòà — ìÿñà íà êî-
ñòÿõ. Øèðîêèé ïåðå÷åíü è çíà÷èòåëüíûå îáúåìû ýòèõ
ïðîäóêòîâ ïîçâîëèëè ñîçäàòü íà èõ îñíîâå òåõíîëî-
ãèè è îáîðóäîâàíèå ñ öåëüþ ïîâûøåíèÿ ýôôåêòèâ-
íîñòè ïðîèçâîäñòâà â öåëîì: òåõíîëîãèþ îáðàáîòêè
è êîíñåðâèðîâàíèÿ øêóð äëÿ ïîñëåäóþùåé âûðà-
áîòêè êîæ; òåõíîëîãèþ ðàçáîðêè, îáðàáîòêè è êîí-
ñåðâèðîâàíèÿ êèøå÷íûõ êîìïëåêòîâ äëÿ ïîëó÷åíèÿ
íàòóðàëüíûõ êîëáàñíûõ îáîëî÷åê, êåòãóòà, ïîëóôà-
áðèêàòîâ ìåäèöèíñêîãî íàçíà÷åíèÿ; òåõíîëîãèþ ñïå-
öèôè÷åñêîé ïðîäóêöèè (çåëüöû, ñòóäíè, ëèâåðíûå
êîëáàñû), ñûðûõ ïîëóôàáðèêàòîâ (ñóïîâûõ íàáî-
ðîâ), à òàêæå êëåÿ è æåëàòèíà.

Îäíèì èç ïåðñïåêòèâíûõ íàïðàâëåíèé óëó÷øåíèÿ
êà÷åñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå
ôåðìåíòíûõ ïðåïàðàòîâ. Ïðèìåíåíèå èõ äëÿ îáðà-
áîòêè ìÿñà îñíîâàíî íà ôåðìåíòàòèâíîì ãèäðîëèçå
áåëêîâ, èçìåíåíèè íà ýòîé îñíîâå ñòðóêòóðíûõ ýëå-
ìåíòîâ ìÿñà è óëó÷øåíèè áèîõèìè÷åñêèõ è ôèçèêî-
õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé åãî êà÷åñòâà. Îäíàêî ñëåäóåò
îòìåòèòü, ÷òî èçâåñòíûå âèäû ôåðìåíòîâ, ïðèìåíÿå-
ìûå â ìÿñíîé îòðàñëè, íå ðåøàþò ìíîãèõ ïðîáëåì,
ñâÿçàííûõ ñ ïåðåðàáîòêîé ñûðüÿ ñ âûñîêèì ñîäåðæà-
íèåì ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè. Ïîýòîìó çíà÷èòåëüíûé
èíòåðåñ ïðåäñòàâëÿþò ôåðìåíòíûå ïðåïàðàòû, îáëà-
äàþùèå âûñîêîé êàëàãåíàçíîé àêòèâíîñòüþ. Îäíèì
èç íèõ ÿâëÿåòñÿ êîìïëåêñíûé ôåðìåíòíûé ïðåïà-
ðàò — êîëëàãåíàçà, ïîëó÷åííûé èç âíóòðåííîñòåé
ìîðñêèõ æèâîòíûõ (ãèäðîáèîíòîâ). (9)

Ïðåïàðàò ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ïîðîøîê êðåìî-
âîãî öâåòà, õîðîøî ðàñòâîðèìûé â âîäå. Îïòèìàëü-
íûìè óñëîâèÿìè ïðèìåíåíèÿ ýòîãî ôåðìåíòà
ÿâëÿþòñÿ òåìïåðàòóðà 37 °Ñ è ðÍ 7,4. Åãî èíàêòèâà-
öèÿ íàñòóïàåò ïðè òåìïåðàòóðå 70 °Ñ è ðÍ 2,2. 

Â àêàäåìèè áûëè ïðîâåäåíû êîìïëåêñíûå èññëå-
äîâàíèÿ ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ, áèîëîãè÷åñêèõ, ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ è îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòå-
ëåé äàííîãî ïðåïàðàòà, êîòîðûå ñâèäåòåëüñòâóþò î
ïåðñïåêòèâíîñòè åãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðè êîíöåíòðà-
öèè 0,1 % ê ìàññå ñûðüÿ.

Ãèñòîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ — îäèí èç íàèáî-
ëåå äîñòîâåðíûõ è íàãëÿäíûõ ìåòîäîâ, ïîçâîëÿþùèõ
íà ìèêðîñòðóêòóðíîì óðîâíå îïðåäåëèòü ýôôåêòèâ-
íîñòü ïðåïàðàòà. Äëÿ ýòîãî îáðàçöû ïðîá ãîâÿäèíû
II ñîðòà ðàçìåðîì 1 ñì3 â òå÷åíèå 10 ÷ ïðè òåìïåðà-
òóðå 4 °Ñ îáðàáàòûâàëè 0,1 %-íûì ðàñòâîðîì ôåð-
ìåíòíîãî ïðåïàðàòà, âûäåëåííîãî èç âíóòðåííîñòåé
ãèäðîáèîíòîâ. Ïîëó÷åííûå ïðîáû ôèêñèðîâàëè â
10 %-íîì ðàñòâîðå íåéòðàëüíîãî ôîðìàëèíà.

Ñðåçû, èçãîòîâëåííûå íà çàìîðàæèâàþùåì ìè-
êðîòîìå, îêðàøèâàëè ãåìàòîêñèëèí-ýîçèíîì è ïðî-
ñìàòðèâàëè ïîä ñâåòîâûìè ìèêðîñêîïàìè ÌÁÈ-3,
ÌÁÁ-1à ïðè óâåëè÷åíèè â 200, 400, 1000 ðàç. Äëÿ
ìèêðîôîòîñúåìêè èñïîëüçîâàëè ôîòîíàñàäêó
«Neopta».

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî â êîí-
òðîëüíûõ îáðàçöàõ ìûøå÷íûå âîëîêíà ðàñïîëîæåíû
â îñíîâíîì ïðÿìîëèíåéíî è ïëîòíî ïðèëåãàþò äðóã
ê äðóãó. Ìåæäó ïó÷êàìè ìûøå÷íûõ âîëîêîí âûÿ-
âëÿþòñÿ ìíîãî÷èñëåííûå ñîåäèíèòåëüíîòêàííûå
ïðîñëîéêè ñ ïëîòíûì ðàñïîëîæåíèåì âîëîêíèñòîãî
ìàòåðèàëà è æèðîâûìè âêëþ÷åíèÿìè.

Â îïûòíûõ îáðàçöàõ íàáëþäàþòñÿ çíà÷èòåëüíûå
èçìåíåíèÿ, âûçâàííûå äåéñòâèåì ôåðìåíòíîãî ïðå-
ïàðàòà. Ïîïåðå÷íàÿ èñ÷åð÷åííîñòü âîëîêîí ñèëüíî
ñãëàæèâàåòñÿ èëè íå ïðîñìàòðèâàåòñÿ ñîâñåì. Îòìå-
÷àþòñÿ ïðîäîëüíîå ðàñùåïëåíèå âîëîêîí, îáðàçîâà-
íèå ìèêðîòðåùèí è ðàçðûâîâ ïî èõ õîäó, ðàñïàä íà
îòäåëüíûå ôðàãìåíòû ñ âûõîäîì â ïðîìåæóòêè
ìåæäó âîëîêíàìè ìåëêîçåðíèñòîé áåëêîâîé ìàññû.

Îáíàðóæèâàåòñÿ ðàçðûõëåíèå âîëîêíèñòîãî ìà-
òåðèàëà. Íà îòäåëüíûõ ó÷àñòêàõ êëåòêè æèðîâîé
òêàíè äåôîðìèðîâàíû, ìíîãèå èç íèõ èìåþò ïî-
âðåæäåííûå îáîëî÷êè.

Íà îñíîâàíèè ãèñòîëîãè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé
ìîæíî ñäåëàòü âûâîä î òîì, ÷òî îáðàáîòêà ìÿñà ôåð-
ìåíòíûì ïðåïàðàòîì ïðèâîäèò ê çíà÷èòåëüíûì
äåñòðóêòèâíûì èçìåíåíèÿì. Ýòî îáåñïå÷èâàåò ýô-
ôåêòèâíîå ðàçìÿã÷àþùåå äåéñòâèå, ÷òî áûëî ïîä-
òâåðæäåíî ôèçèêî-õèìè÷åñêèìè è áèîõèìè÷åñêèìè
èññëåäîâàíèÿìè. (9)

Ôåðìåíòû, âûäåëåííûå èç âíóòðåííîñòåé ãèäðî-
áèîíòîâ, ïî ñâîåé ýôôåêòèâíîñòè áëèçêè ê ïðîòåà-
çàì, ïîëó÷åííûì èç òðàäèöèîííûõ èñòî÷íèêîâ. Îä-
íàêî, ïî äåéñòâèþ íà êîëëàãåíñîäåðæàùåå ñûðüå îíè
çíà÷èòåëüíî ïðåâîñõîäÿò ìíîãèõ èç íèõ. Ïîëó÷åí-
íûé ìàòåðèàë ñâèäåòåëüñòâóåò î ïåðñïåêòèâíîñòè èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ôåðìåíòíîãî ïðåïàðàòà äëÿ ïîâûøåíèÿ
êà÷åñòâåííûõ õàðàêòåðèñòèê ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. 

Перспективы методов
прикладной биотехнологии

Â îòå÷åñòâåííîé ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé îòðàñëè
èìååò ìåñòî íåðàöèîíàëüíîå èñïîëüçîâàíèå áåëîê-
ñîäåðæàùèõ ðåñóðñîâ, ïîòåðè êîòîðûõ ïî ñòàòèñòè-
÷åñêèì äàííûì ñîñòàâëÿþò 14 % ê îáùåé ìàññå
ñûðüÿ. Îñîáîå ìåñòî çàíèìàåò ïîáî÷íîå êîëëàãåí-
ñîäåðæàùåå ñûðüå, ìàëî- èëè íåèñïîëüçóåìîå ñîâñåì
íà ïèùåâûå öåëè, íà äîëþ êîòîðîãî ïðèõîäèòñÿ îò
25 äî 33 % îáùåé ìàññû áåëêîâ óáîéíûõ æèâîòíûõ,
â òîì ÷èñëå øêâàðà, ôàñöèè, øêóðêà, æèëêà è äðóãèå
âòîðè÷íûå ïðîäóêòû è îòõîäû.
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Íåïîñðåäñòâåííîå èñïîëüçîâàíèå òàêîãî ñûðüÿ â
òðàäèöèîííûõ òåõíîëîãèÿõ îãðàíè÷åíî íèçêèìè
ôóíêöèîíàëüíî-áèîëîãè÷åñêèìè è òåõíîëîãè÷å-
ñêèìè ñâîéñòâàìè. Ôîðìèðóþùèåñÿ çà ñ÷åò ýòèõ íå-
äîñòàòêîâ îòõîäû ïðåäñòàâëÿþò ñóùåñòâåííóþ îïàñ-
íîñòü çàãðÿçíåíèÿ îêðóæàþùåé ñðåäû.

Ïåðñïåêòèâà ðàçâèòèÿ òåõíèêè è òåõíîëîãèè ïå-
ðåðàáîòêè êîëëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ ñâÿçàíà ñ ðàç-
âèòèåì ìåòîäîâ ïðèêëàäíîé áèîòåõíîëîãèè. Îñíî-
âîé èõ ÿâëÿåòñÿ ïîëó÷åíèå íîâûõ è ðàñøèðåíèå
èìåþùèõñÿ ñâåäåíèé â îáëàñòè ôèçèêî-õèìèè è êè-
íåòèêè áèîêàòàëèçà ïðè îáðàáîòêå ãåòåðîãåííûõ áåë-
êîâûõ ñóáñòðàòîâ. Äàííàÿ ïåðñïåêòèâà ïðåäïîëàãàåò
â òîì ÷èñëå ðàçðàáîòêó è ðåàëèçàöèþ òîíêèõ ýêîëî-
ãè÷åñêè ÷èñòûõ òåõíîëîãèé íîâûõ è ìîäèôèöèðî-
âàííûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, ïîëåçíûõ èíãðåäèåíòîâ,
íåîáõîäèìûõ äëÿ îáîãàùåíèÿ ôèçèîëîãè÷åñêè àê-
òèâíûìè âåùåñòâàìè ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ è ïèùåâûõ
ðàöèîíîâ, à òàêæå ôîðìóþùèõ è ïëåíî÷íûõ ìàòå-
ðèàëîâ, îáåñïå÷èâàþùèõ ðåàëèçàöèþ áàðüåðíûõ òåõ-
íîëîãèé õðàíåíèÿ è òîâàðíûé âèä ïðîäóêòà.

Èçó÷åíèå çàêîíîìåðíîñòåé ïðåîáðàçîâàíèÿ áåë-
êîâûõ ñóáñòðàòîâ æèâîòíûõ òêàíåé ïðîìûøëåííûìè
ôåðìåíòíûìè ïðåïàðàòàìè ïîêàçàëî, ÷òî ìàêñè-
ìàëüíîå èñïîëüçîâàíèå êîëëàãåíñîäåðæàùèõ ðåñóð-
ñîâ ìÿñíîé îòðàñëè íà ïèùåâûå öåëè âîçìîæíî
ïóòåì ðàçðàáîòêè è ðåàëèçàöèè ôåðìåíòíûõ òåõíî-
ëîãèé ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ ñ çàäàííûìè ñâîé-
ñòâàìè áåëêîâ, î÷èùåííûõ áåëêîâ æèâîòíûõ òêàíåé
äëÿ îïòèìèçàöèè áàëàíñà áåëêîâûõ äèåò è îáîãàùå-
íèÿ ðàöèîíîâ ôèçèîëîãè÷åñêè àêòèâíûìè âåùå-
ñòâàìè, ïîëó÷åíèÿ ñúåäîáíûõ áèîïîëèìåðíûõ ìàòå-
ðèàëîâ ðàçëè÷íûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ôîðì.

Ðåàëèçàöèÿ áèîòåõíîëîãèé ïåðåðàáîòêè êîëëà-
ãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ ïîçâîëÿåò ðàñøèðèòü àññîðòè-
ìåíò ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, àäàïòèðîâàííûõ ê çàïðîñàì
ôèçèîëîãè÷åñêèõ è ñîöèàëüíûõ ãðóïï ïîòðåáèòåëåé,
à òàêæå — ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêîé íàïðàâëåííî-
ñòè, ïîíèæåííîé êàëîðèéíîñòè, îáîãàùåííûõ ñîå-
äèíèòåëüíîòêàííûìè àíàëîãàìè ïèùåâûõ âîëîêîí. 

Ïðåäïðèíèìàâøèåñÿ ðàíåå ïîïûòêè èñïîëüçî-
âàòü ïðîòåîëèòè÷åñêèå ôåðìåíòû (ïðîòîñóáòèëèí,
ïåïñèí è äð.) äëÿ ðàçìÿã÷åíèÿ íèçêîñîðòíîãî ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ íå ïîëó÷èëè øèðîêîãî ïðèìåíåíèÿ â ìÿñ-
íîé èíäóñòðèè ïî ðÿäó ïðè÷èí, â ÷àñòíîñòè èç-çà íå-
äîñòàòî÷íîé àêòèâíîñòè èõ ïî îòíîøåíèþ ê
êîëëàãåíó. Î÷åâèäíà öåëåñîîáðàçíîñòü ïðèìåíåíèÿ
ôåðìåíòíûõ ïðåïàðàòîâ, îáëàäàþùèõ âûñîêîé êîë-
ëàãåíàçíîé àêòèâíîñòüþ è óñòðàíÿþùèõ íåãàòèâíîå
âëèÿíèå ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè íà êîíñèñòåíöèþ
ïðîäóêòà. Òàêèì ôåðìåíòîì, ñïîñîáíûì àòàêîâàòü
íàòèâíûé êîëëàãåí, ÿâëÿåòñÿ êîëëàãåíàçà, êîòîðàÿ
ðàñùåïëÿåò ïåïòèäíûå ñâÿçè íà îïðåäåëåííûõ ó÷àñò-
êàõ ìîëåêóëû êîëëàãåíà. Èçâåñòíû êîëëàãåíàçû áàê-
òåðèàëüíîãî è æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ.

Ê áàêòåðèàëüíûì êîëëàãåíàçàì îòíîñÿò êîëëàãå -
íàçó, ñèíòåçèðóåìóþ C.Histolyticum, è êîëëàãåíàçó,
âûðàáàòûâàåìóþ áàêòåðèÿìè Ach.iophagus. Îíè ãè-
äðàëèçóþò ñâÿçü X-Gly-Pro-Ó è ñïîñîáíû ðàñùåïëÿòü
öåïü êîëëàãåíà áîëåå ÷åì â äâóõñòàõ ó÷àñòêàõ.

Ê êîëëàãåíàçàì æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ îòíî-
ñÿòñÿ êîëëàãåíàçà, âûäåëÿåìàÿ èç õâîñòà ãîëîâàñòèêîâ

â ïåðèîä ìåòàìîðôîçà, è êîëëàãåíàçà èç ïîäæåëóäî÷-
íîé æåëåçû ìëåêîïèòàþùèõ. Êîëëàãåíàçà ãîëîâàñòè-
êîâ ðàñùåïëÿåò òðîïîêîëëàãåí, êàê áû äåëàÿ ñðåç ÷åðåç
âñå òðè öåïè â åäèíñòâåííîì ìåñòå, ðàçäåëÿÿ ìîëåêóëó
íà äâå ÷àñòè: ñîîòâåòñòâåííî ¼ è ¾ ìîëåêóëû. Â ýòîì
ìåñòå ìîëåêóëà ðàçâåðòûâàåòñÿ è ñòàíîâèòñÿ äîñòóï-
íîé äåéñòâèþ äðóãèõ ïðîòåîëèòè÷åñêèõ ôåðìåíòîâ.

Â ïîñëåäíèå ãîäû îñîáóþ àêòóàëüíîñòü ïîëó÷èëè
èññëåäîâàíèÿ, íàïðàâëåííûå íà èñïîëüçîâàíèå â òåõ-
íîëîãèè ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ êîëëàãå-
íàçû æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ èç ãåïàòîïàíêðåàñà
êàì÷àòñêîãî êðàáà (Paralitohodes camtshatica). Ýòîò
ôåðìåíòíûé ïðåïàðàò â íàñòîÿùåå âðåìÿ âûïóñêàåò
â ïðîìûøëåííûõ ìàñøòàáàõ ÇÀÎ «Áèîïðîãðåññ»
ïðè ÂÍÈÈÁÏ, ã. Ùåëêîâî Ìîñêîâñêîé îáëàñòè.

Èìåþòñÿ äàííûå î òîì, ÷òî êîëëàãåíàçà èç ãè-
äðîáèîíòîâ ìîæåò áûòü óñïåøíî ïðèìåíåíà äëÿ îá-
ðàáîòêè ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì ñîå-
äèíèòåëüíîé òêàíè ñ öåëüþ ïîëó÷åíèÿ áåëêîâûõ
ãèäðîëèçàòîâ è óëó÷øåíèÿ êà÷åñòâà ãîòîâûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ /5/. Â òî æå âðåìÿ ìåõàíèçì âîçäåéñòâèÿ
êîëëàãåíàçû èç ãåïàòîïàíêðåàñà êàì÷àòñêîãî êðàáà íà
ñîåäèíèòåëüíóþ òêàíü äî íàñòîÿùåãî âðåìåíè èçó÷åí
íåäîñòàòî÷íî.

Àêòóàëüíîñòü èññëåäîâàíèé îñîáåííîñòåé õèìè-
÷åñêîãî ñîñòàâà ñ ó÷åòîì ìèêðîñòðóêòóðû òêàíåé
ìàëîöåííûõ è íåèñïîëüçóåìûõ íà ïèùåâûå öåëè ïî-
áî÷íûõ ïðîäóêòîâ è îòõîäîâ î÷åâèäíà è ñïîñîá-
ñòâóåò ðàçâèòèþ íåòðàäèöèîííûõ èííîâàöèîííûõ
òåõíîëîãèé, â òîì ÷èñëå è êîíñåðâèðîâàííûõ ìÿñî-
ïðîäóêòîâ, íàïðàâëåííûõ íà ñîõðàíåíèå è ðàçâèòèå
ïðîèçâîäñòâåííîãî ïîòåíöèàëà îòðàñëè. →│

Литература
1. Антипова Л.В., Глотова И.А. Использование вторичного кол-

лагенсодержащего сырья мясной промышленности. СПб:
ГИОРД, 2006. — 384 с.

2. Липатов Н.Н., Алексахина В.А., Бандуркин Н.Г., Митасева
Л.Ф. Биотехнологические методы повышения пищевой цен-
ности изделий из низкосортного сырья // ОИ. Серия «Мясная
промышленность». — М.: АгроНИИТЭИММП. 1990.

3. Лисицын А.Б., Липатов Н.Н., Кудряшов Л.С., Алексахина В.А.
Производство мясной продукции на основе биотехнологии.
Под общей редакцией Россельхозакадемии Липатова Н.Н. —
М.: ВНИИМП, 2005. — 369 с.; — 63 табл.; — 32 ил.

4. Переработка и использование побочных сырьевых ресурсов
мясной промышленности и охрана окружающей среды / Под
ред. А.Б. Лисицына. — М.:2000.

5. Салаватулина Р.М. Рациональное использование сырья в
колбасном производстве. — М.: Агропромиздат. 1985.

6. Субпродукты мясные обработанные
ТУ 9212-460-00419779-02.

7. Уголев А.М. Новая теория питания. — Наука и жизнь, 1986,
№ 8–9. 

8. Хамм Р. Структура и функции мышц // Химия и физика мяса.
— М.: ВНИИМП, 2004.

9. Чумаков В.П., В.Н. Письменская, Т.Д. Ноздрина. Новые фер-
ментные препараты для обработки соединительной ткани.
Мясная промышленность, № 2, 1995, с. 13–17.





ТЕХНОЛОГИИ / Для специального питания

28 №6 декабрь 2008Всё о МЯСЕ

Ñïàñàòåëÿì íåîáõîäèìû ïðîäóêòû âûñîêîé ýíåð-
ãåòè÷åñêîé öåííîñòè, äëèòåëüíîãî ñðîêà õðàíåíèÿ,
íå òðåáóþùèå äîïîëíèòåëüíîé êóëèíàðíîé îáðà-
áîòêè, ñïîñîáíûå ëåãêî óñâàèâàòüñÿ, õîðîøî ñîõðà-
íÿòüñÿ â ñàìûõ íåáëàãîïðèÿòíûõ êëèìàòè÷åñêèõ
óñëîâèÿõ è ïîäàâëÿòü ÷óâñòâî ãîëîäà /1, 2/.

Â ñâÿçè ñ ýòèì, ðàçðàáîòêà ïðîäóêòîâ, îáîãàù¸í-
íûõ áåëêîì è ðàñòâîðèìûìè ïèùåâûìè âîëîêíàìè,
ÿâëÿåòñÿ àêòóàëüíîé. Áåëîê ïîçâîëÿåò óâåëè÷èòü
ýíåðãåòè÷åñêóþ öåííîñòü ïðîäóêòà è îêàçûâàåò ïî-
ëîæèòåëüíîå âëèÿíèå íà çäîðîâüå ÷åëîâåêà. Êîëëà-
ãåíñîäåðæàùèå áåëêè ñòèìóëèðóþò äâèãàòåëüíóþ
ôóíêöèþ æåëóäêà è êèøå÷íèêà, ñîêîîòäåëåíèå, áëà-
ãîïðèÿòíî äåéñòâóþò íà ïîëåçíóþ ìèêðîôëîðó êè-
øå÷íèêà /3/, ñîåâûå áåëêè îáëàäàþò àíòèõîëåñòå-
ðèíåìè÷åñêèì è ïðîòèâîðàêîâûì ýôôåêòîì /4/,
áåëêè ìîëî÷íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ ðåãóëèðóþò ñåêðå-
öèþ æåëóäî÷íîãî ñîêà /5/. Ðàñòâîðèìûå ïèùåâûå
âîëîêíà ñïîñîáñòâóþò íîðìàëèçàöèè äåÿòåëüíîñòè
æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî òðàêòà.

Öåëüþ äàííîé ðàáîòû ÿâèëîñü èññëåäîâàíèå ôóí-
êöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ è ñòðóêòóðíî-ìåõàíè-
÷åñêèõ ñâîéñòâ êîëëàãåíñîäåðæàùèõ áåëêîâ, áåëêîâ
ðàñòèòåëüíîãî è ìîëî÷íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ â ñî÷å-
òàíèè ñ ïðèðîäíûìè ïîëèñàõàðèäàìè â ìÿñíûõ ìî-
äåëüíûõ îáðàçöàõ.

Äëÿ èññëåäîâàíèé âûáðàíû ãîâÿæèé âîëîêíèñòûé
êîëëàãåíîâûé áåëîê «ÍîâàÏðî» («ÍîâàÏðîìÐóñ»),
èçîëÿò ñîåäèíèòåëüíîòêàííîãî áåëêà «Íóáà-Ò-Ïðîò-
Ñ», êîëëàãåíîâîå âîëîêíî «Þíèêîë F100» («Áèîñòàð
Òðåéä»), «ÌèòÒåêñ» (ÎÎÎ «Áèîìàðêåò»), ìîëî÷íàÿ
áåëêîâàÿ ñìåñü «Áåëìèêñ» («Áðèãàíòèíà»), ìîëî÷íî-
áåëêîâûé ãåëü «Ýêñòðàôóò» («ÀÁÂ») è ñîåâûé èçî-
ëèðîâàííûé áåëîê «Þíèñîë Ñ/IP» («Áèîñòàð
Òðåéä»). Èñòî÷íèêîì ðàñòâîðèìûõ ïèùåâûõ âîëîêîí
ñëóæèë ãóììèàðàáèê ìàðêè Fibregum B ôèðìû CNI.

Â êà÷åñòâå êîíòðîëüíîãî îáðàçöà èñïîëüçîâàëñÿ
ìÿñíîé ãîâÿæèé ôàðø áåç äîáàâîê. Â êà÷åñòâå îïûò-
íûõ — ìÿñíîé ôàðø, ñ âêëþ÷åíèåì â ðåöåïòóðó ãóì-
ìèàðàáèêà è áåëêîâ ðàçëè÷íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ. Èç
ïðèãîòîâëåííîãî ôàðøà ôîðìîâàëè ìîäåëüíûå îá-
ðàçöû ìàññîé 100 ã. Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ñîïîñòà âè -
ìîñòè ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ èñïîëüçîâàíî ñûðü¸
îäíîé ïàðòèè. Èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäèëè â òðåõêðàò-
íîé ïîâòîðíîñòè.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ðåêîìåíäàöèÿìè ôèðì ïðîèç-
âîäèòåëåé çàìåíåíî îò 20 äî 30 % ìÿñíîãî ñûðüÿ áåë-
êàìè â ãèäðàòèðîâàííîì âèäå â ñëåäóþùèõ ñîîòíî-
øåíèÿõ (áåëîê : âîäà): «ÍîâàÏðî» — (1:5),
«Íóáà-Ò-Ïðîò-Ñ» — (1:10), «Þíèêîë F100» —
(1:5), «ÌèòÒåêñ» — (1:10), «Áåëìèêñ» — (1:10),
«Ýêñòðàôóò» — (1:8), «Þíèñîë Ñ/IP» — (1:6). Ãóì-
ìèàðàáèê ââåä¸í îò 1 äî 6 %.

Ñ ïîìîùüþ ìàòåìàòè÷åñêîãî ìîäåëèðîâàíèÿ (ìå-
òðè÷åñêèõ è íåìåòðè÷åñêèõ ìåð ñõîäñòâà) çàäàí øàã
âàðüèðîâàíèÿ êîìïîíåíòîâ â ýêñïåðèìåíòå. Äëÿ
áåëêà îí ñîñòàâèë 5 (20 %, 25 %, 30 %), äëÿ ãóììèà-
ðàáèêà — 1 (1–6 %). Îáùåå ÷èñëî âàðèàíòîâ — 180.

Èññëåäîâàíû ìîäåëüíûå îáðàçöû äî è ïîñëå òåð-
ìîîáðàáîòêè — æàðêè. Ïî ñòàíäàðòíûì ìåòîäèêàì
äî òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè îïðåäåëåíû âåëè÷èíà ðÍ,
ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè, âîäîñâÿçûâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü ê
îáùåé âëàãå, ïðåäåëüíîå íàïðÿæåíèå ñäâèãà, ïîñëå
òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè — ïîòåðè ìàññû ïðè òåðìî-
îáðàáîòêå, íàïðÿæåíèå ñðåçà è ðàáîòà ðåçàíèÿ.

Âëèÿíèå ðàçëè÷íûõ êîíöåíòðàöèé áåëêîâ è ãóì-
ìèàðàáèêà íà âåëè÷èíó ðÍ ïðåäñòàâëåíî íà ðèñóíêàõ
1–3.

Âûÿâëåíî, ÷òî çàìåíà ìÿñíîãî ñûðüÿ ðàçëè÷íûìè
áåëêàìè ïðèâîäèò ê óâåëè÷åíèþ çíà÷åíèé âåëè÷èíû
ðÍ îòíîñèòåëüíî êîíòðîëÿ (ðÍ êîíòðîëÿ = 5,92) ó
âñåõ ãðóïï áåëêîâ. Â ìîäåëüíûõ îáðàçöàõ ñ äîáàâëå-

→

Исследование
функционально-технологических

и структурно-механических свойств
новых видов функциональных добавок

В настоящее время калорийность рационов, используемых спасате-
лями МЧС, значительно ниже их энергетических затрат. Пайки ха-

рактеризуются недостаточным количеством белка, незаменимых амино-
кислот, растворимых пищевых волокон, витаминов и минеральных
веществ. Всё это может привести к снижению сопротивляемости орга-
низма, к воздействию неблагоприятных факторов внешней среды и раз-
витию различных заболеваний, в том числе заболеваний желудочно-ки-
шечного тракта.

И.В. Бобренёва, доктор техн. наук, Э.С. Токаев, доктор техн. наук, И.С. Краснова
МГУ прикладной биотехнологии
С.В. Николаева, канд. техн. наук, МГУ технологии и управления



Для специального питания / ТЕХНОЛОГИИ

29№6 декабрь 2008 Всё о МЯСЕ

íèåì 20 % êîëëàãåíñîäåðæàùèõ áåëêîâ çíà÷åíèå ðÍ
óâåëè÷èëîñü îò 2,03 % (áåëîê «Íóáà-Ò-Ïðîò-Ñ») äî
5,24 % (áåëîê «Þíèêîë F100») îòíîñèòåëüíî êîí-
òðîëÿ. Â îáðàçöàõ ñ áåëêàìè ìîëî÷íîãî ïðîèñõîæäå-
íèÿ — íà 4,22 % (áåëîê «Ýêñòðàôóò» è íà 6,08 %
(áåëîê «Áåëìèêñ»), â îáðàçöàõ ñ ñîåâûì èçîëÿòîì
«Þíèñîë Ñ/IP» âåëè÷èíà ðÍ óâåëè÷èëàñü, êàê è â
êîëëàãåíñîäåðæàùèõ áåëêàõ, íà 5,24 %. Ïðè äîáàâ-
ëåíèè ãóììèàðàáèêà îòìå÷åíî ñíèæåíèå çíà÷åíèé
âåëè÷èíû ðÍ, ýòî ìîæíî îáúÿñíèòü áîëåå íèçêîé
êèñëîòíîñòüþ ãóììèàðàáèêà ïî ñðàâíåíèþ ñ áåëêàìè
è ìÿñíûì ôàðøåì. Ïðè ââåäåíèè 25 % è 30 % áåëêîâ
óñòàíîâëåíà àíàëîãè÷íàÿ çàâèñèìîñòü.

Âåëè÷èíà ðÍ ñðåäû âëèÿåò íà ñîäåðæàíèå âëàãè è
âîäîñâÿçûâàþùóþ ñïîñîáíîñòü ôàðøåâîé ñèñòåìû
/6/. Çàâèñèìîñòü ýòèõ ïîêàçàòåëåé îò ðàçëè÷íûõ
êîíöåíòðàöèé áåëêîâ è ãóììèàðàáèêà ïðåäñòàâëåíà
íà ðèñóíêàõ 4–9.

Îáùàÿ ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè âî âñåõ îáðàçöàõ âîç-
ðîñëà çà ñ÷åò ãèäðàòàöèè áåëêîâ. Ïðè çàìåíå 20 %
ìÿñíîãî ñûðüÿ áåëêàìè «ÍîâàÏðî» è «Þíèêîë
F100» îòìå÷åíî ìàêñèìàëüíîå óâåëè÷åíèå ïîêàçàòåëÿ
íà 18,74 % è 19,6 % ñîîòâåòñòâåííî. Â áåëêàõ «Íóáà-
Ò-Ïðîò-Ñ» è «ÌèòÒåêñ» ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè óâåëè-
÷èëàñü íà 13,97 % è 5,68 % ñîîòâåòñòâåííî. Ïðè äî-
áàâëåíèè áåëêîâ ìîëî÷íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ ìàññîâàÿ
äîëÿ âëàãè óâåëè÷èëàñü íà 18,02 % («Ýêñòðàôóò») è

íà 10,43 % («Áåëìèêñ») îòíîñèòåëüíî êîíòðîëÿ, ïðè
äîáàâëåíèè ñîåâîãî èçîëÿòà — íà 12,91 %.

Ïðè ââåäåíèè 25 % êîëëàãåíñîäåðæàùèõ áåëêîâ
«ÍîâàÏðî», «Þíèêîë F100» è «Íóáà-Ò-Ïðîò-Ñ»
ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè óâåëè÷èëàñü íà 18–20 %. Ïðè çà-
ìåíå ìÿñíîãî ñûðüÿ 25 % ãèäðàòèðîâàííûìè áåëêàìè
ìîëî÷íîãî è ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ îòìå÷åíî
óâåëè÷åíèå äàííîãî ïîêàçàòåëÿ íà 18,2 % («Ýêñòðà-
ôóò»), íà 10,97 % («Áåëìèêñ») è 14,15 % («Þíèñîë
Ñ/IP») ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëåì. 

Äîáàâëåíèå 1–2 % ãóììèàðàáèêà ê îáðàçöàì ñ 20 %
áåëêîâ ïðèâåëî ê ñíèæåíèþ ìàññîâîé äîëè âëàãè âî
âñåõ îáðàçöàõ íà 3–4 %, ïðè óâåëè÷åíèè ñîäåðæàíèÿ
ãóììèàðàáèêà äî 6 % ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè ñíèæàëàñü
íà 12–15 %. Àíàëîãè÷íàÿ çàâèñèìîñòü âûÿâëåíà â ìÿñ-
íûõ ñèñòåìàõ ïðè çàìåíå 25 % è 30 % ìÿñà. 

Îòìå÷åíà îáùàÿ òåíäåíöèÿ ê óâåëè÷åíèþ âîäî-
ñâÿçûâàþùåé ñïîñîáíîñòè ê îáùåé âëàãå (ÂÑÑ) ïðè
çàìåíå ìÿñíîãî ñûðüÿ ãèäðàòèðîâàííûìè áåëêàìè.
Ïðè ââåäåíèè: 20 % êîëëàãåíñîäåðæàùèõ áåëêîâ âî-
äîñâÿçûâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü óâåëè÷èëàñü íà 1,6–3, %
îòíîñèòåëüíî êîíòðîëÿ (ÂÑÑ êîíòðîëÿ = 80,69 %),
áåëêîâ ìîëî÷íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ — íà 0,6 % («Ýêñ-
òðàôóò») è íà 13,8 % («Áåëìèêñ»), ðàñòèòåëüíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ — íà 1,18 %.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ïðè çàìåíå ìÿñíîãî ñûðüÿ êîë-
ëàãåíñîäåðæàùèìè áåëêàìè è ðàñòâîðèìûìè ïèùå-

Рис. 1. Величина рН модельных образцов при замене 20 %
мясного сырья гидратированными белками

Рис. 2. Величина рН модельных образцов при замене 25 %
мясного сырья гидратированными белками

Рис. 3. Величина рН модельных образцов при замене 30 %
мясного сырья гидратированными белками

Рис. 4. Массовая доля влаги при замене 20 % мясного сырья
гидратированными белками

Рис. 5. Массовая доля влаги при замене 25 % мясного сырья
гидратированными белками 

Рис. 6. Массовая доля влаги при замене 30 % мясного сырья
гидратированными белками
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âûìè âîëîêíàìè â êîëè÷åñòâå 1 % âîäîñâÿçûâàþùàÿ
ñïîñîáíîñòü óìåíüøàëàñü íà 3–4 % («ÍîâàÏðî»,
«ÌèòÒåêñ») è íà 0,5–1 % («Þíèêîë F100» «Íóáà-Ò-
Ïðîò-Ñ»). Ïðè äîáàâëåíèè 6 % ðàñòâîðèìûõ ïèùå-
âûõ âîëîêîí âîäîñâÿçûâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü ñíèæà-
ëàñü äî 75–82 %. 

Ââåäåíèå 1 % ãóììèàðàáèêà â ìîäåëüíûå îáðàçöû
ñ áåëêàìè ìîëî÷íîãî è ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäå-
íèÿ â áîëüøåé ñòåïåíè âëèÿåò íà äàííûé ïîêàçàòåëü
(îòìå÷åíî ñíèæåíèå íà 5,32–6,5 % è 12,8 % ñîîòâåò-
ñòâåííî). Ïðè äîáàâëåíèè ìàêñèìàëüíîãî êîëè÷åñòâà
ãóììèàðàáèêà (6 %) ó îáðàçöîâ ñ áåëêàìè ìîëî÷íîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ âîäîñâÿçûâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü ñíè-
æàëàñü íà 12–12,3 %, ó îáðàçöà ñ ðàñòèòåëüíûì áåë-
êîì — íà 17 %.

Èçâåñòíî, ÷òî èçìåíåíèå âîäîñâÿçûâàþùåé ñïî-
ñîáíîñòè îêàçûâàåò âëèÿíèå íà âûõîä ãîòîâîãî ïðî-
äóêòà, ÷òî îòðàæàåòñÿ íà ïîòåðÿõ ìàññû ïðè òåïëî-
âîé îáðàáîòêå. Çíà÷åíèÿ äàííîãî ïîêàçàòåëÿ
ïðåäñòàâëåíû íà ðèñóíêàõ 10–12.

Äàííûå, ïðåäñòàâëåííûå íà ðèñ. 10–12, ñâè-
äåòåëüñòâóþò, ÷òî â ìîäåëüíûõ îáðàçöàõ ñ 20 %
êîëëàãåíñîäåðæàùèõ áåëêîâ «ÍîâàÏðî» è «Þíèêîë
F100» îòìå÷åíû íàèìåíüøèå ïîòåðè ìàññû ïîñëå
òåðìîîáðàáîòêè (28,46 % è 23,71 % ñîîòâåòñòâåííî),
â îáðàçöàõ ñ áåëêàìè ðàñòèòåëüíîãî è ìîëî÷íîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ ýòîò ïîêàçàòåëü íå èçìåíèëñÿ
îòíîñèòåëüíî êîíòðîëÿ. Ïðè äîáàâëåíèè áåëêà

«Íóáà-Ò-Ïðîò-Ñ» ïîòåðè ìàññû óâåëè÷èëèñü íà
51,32 %. 

Ïðè óâåëè÷åíèè ñîäåðæàíèÿ áåëêà äî 25–30 %
ïîòåðè ìàññû â ìîäåëüíûõ îáðàçöàõ ñ êîëëàãåíñî-
äåðæàùèìè áåëêàìè ñîñòàâèëè 22,75–20,5 % (áåëîê
«Þíèêîë»), 26,36–25,57 % (áåëîê «ÍîâàÏðî»). Â
ìîäåëüíûõ îáðàçöàõ ñ áåëêàìè ìîëî÷íîãî ïðîèñ-
õîæäåíèÿ — 28,42–31,02 %, ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñ-
õîæäåíèÿ — 33,53–31,94 %. Ìàêñèìàëüíûå ïîòåðè
ìàññû, êàê è â âàðèàíòå ñ äîáàâëåíèåì 20 % áåëêà,
îòìå÷åíû â ìîäåëüíîì îáðàçöå ñ áåëêîì «Íóáà-Ò-
Ïðîò-Ñ».

Äîáàâëåíèå ãóììèàðàáèêà ñïîñîáñòâîâàëî óâåëè-
÷åíèþ ïîòåðü ìàññû ïîñëå òåðìîîáðàáîòêè âî âñåõ
îáðàçöàõ íà 0,23–0,52 % (ââåäåíèå 1 % ãóììèàðà-
áèêà) è íà 1,7–4,2 % ïðè äîáàâëåíèè 6 % ãóììèàðà-
áèêà. 

Ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè îïðå-
äåëÿþò ðåîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà ïðîäóêòîâ è ïîçâî-
ëÿþò ñóäèòü îá èõ êà÷åñòâå. Íà ðèñóíêàõ 13–21 ïðåä-
ñòàâëåíû ïîêàçàòåëè ïðåäåëüíîãî íàïðÿæåíèÿ ñäâèãà,
íàïðÿæåíèå ñðåçà è ðàáîòû ðåçàíèÿ ìîäåëüíûõ ôàð-
øåâûõ ñèñòåì äî è ïîñëå òåðìîîáðàáîòêè.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî äîáàâëåíèå 20 % êîëëàãåíñî-
äåðæàùèõ áåëêîâ ñïîñîáñòâîâàëî ñíèæåíèþ çíà÷å-
íèé ïðåäåëüíîãî íàïðÿæåíèÿ ñäâèãà íà 3,6–6,43 %,
áåëêîâ ìîëî÷íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ — íà 43,43–
70,22 %, áåëêîâ ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ — íà

Рис. 7. ВСС модельных образцов при замене 20 % мясного
сырья гидратированными белками

Рис. 8. ВСС модельных образцов при замене 25 % мясного
сырья гидратированными белками

Рис. 9. ВСС модельных образцов при замене 30 % мясного
сырья гидратированными белками

Рис. 10. Потери массы модельных образцов
после термообработки при замене 20 % мясного фарша
гидратированными белками

Рис. 11. Потери массы модельных образцов
после термообработки при замене 25 % мясного сырья
гидратированными белками

Рис. 12. Потери массы модельных образцов
после термообработки при замене 30 % мясного сырья
гидратированными белками
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3,6 %. Ââåäåíèå 25–30 % áåëêîâ òàêæå ïðèâîäèëî ê
ñíèæåíèþ çíà÷åíèé äàííîé âåëè÷èíû.

Âûÿâëåíî, ÷òî â ïðèñóòñòâèè ãóììèàðàáèêà çíà-
÷èòåëüíî óìåíüøàëîñü çíà÷åíèå ïðåäåëüíîãî íàïðÿ-
æåíèÿ ñäâèãà, ÷òî ñâèäåòåëüñòâîâàëî îá óâåëè÷åíèè
ëèïêîñòè è óëó÷øåíèè âÿçêî-ïëàñòè÷íûõ ñâîéñòâ
ôàðøà äî òåðìîîáðàáîòêè. Äîáàâëåíèå áåëêà è ãóì-
ìèàðàáèêà ïîçâîëÿëî ñíèçèòü æåñòêîñòü è ïîâûñèòü
ñî÷íîñòü ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ èç ãîâÿäèíû.

Îòìå÷åíî, ÷òî ìèíèìàëüíîé ðàáîòîé ðåçàíèÿ õà-
ðàêòåðèçîâàëèñü îáðàçöû ñ áåëêàìè ìîëî÷íîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ, à ìàêñèìàëüíîé — ñ êîëëàãåíñîäåð-
æàùèìè áåëêàìè («Íóáà-Ò-Ïðîò-Ñ», «Þíèêîë
F100») è ñîåâûì èçîëèðîâàííûì áåëêîì «Þíèñîë
Ñ/IP». Ïðè çàìåíå 30 % ôàðøà ãèäðàòèðîâàííûìè
áåëêàìè â îáðàçöàõ ñ ìîëî÷íûìè áåëêàìè îïðåäå-
ëåíû ñàìûå íèçêèå çíà÷åíèÿ ðàáîòû ðåçàíèÿ. Àíàëî-
ãè÷íûå çàâèñèìîñòè ïîëó÷åíû ïðè èññëåäîâàíèè ïî-
êàçàòåëÿ íàïðÿæåíèÿ ñðåçà.

Çàìåíà 20 % ìÿñíîãî ñûðüÿ ãèäðàòèðîâàííûìè
áåëêàìè ïðèâåëà ê óâåëè÷åíèþ íàïðÿæåíèÿ ñðåçà â
îáðàçöàõ ñ êîëëàãåíñîäåðæàùèìè áåëêàìè äî 7,64–
8,59 Ïà*104 è â îáðàçöàõ ñ áåëêàìè ðàñòèòåëüíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ — äî 9,69 Ïà*104. Â îáðàçöàõ ñ áåë-
êàìè ìîëî÷íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ äàííàÿ âåëè÷èíà
ñíèçèëàñü äî 6,95–7,37 Ïà*104. Ïðè äîáàâëåíèè

ãóììèàðàáèêà óìåíüøàëèñü çíà÷åíèÿ ñòðóêòóðíî-ìå-
õàíè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ìîäåëüíûõ îáðàçöîâ, ÷òî
ñâèäåòåëüñòâîâàëî î ñíèæåíèè ìåõàíè÷åñêîé ïðî÷-
íîñòè ïðîäóêòà.

Âûáîð îïòèìàëüíîé ðåöåïòóðû ïðîâîäèëè ñ ïî-
ìîùüþ ìàòåìàòè÷åñêîãî ìîäåëèðîâàíèÿ. Äàííûå,
õàðàêòåðèçóþùèå ôóíêöèîíàëüíûå ñâîéñòâà äîáàâêè,
îáðàáîòàíû ñ ïîìîùüþ ìåòðè÷åñêèõ è íåìåòðè÷åñêèõ
ìåð ñðàâíåíèÿ ñîñòîÿíèÿ, ðàçðàáîòàííûõ ñîâìåñòíî
ñ êàôåäðîé «Èíôîðìàöèîííûå òåõíîëîãèè» ÌÃÓÒÓ. 

Ïîñëå ïðîâåä¸ííûõ ïðåîáðàçîâàíèé âûáðàíû
îïòèìàëüíûå ñîîòíîøåíèÿ ââîäèìûõ êîìïîíåíòîâ
ïî ïîêàçàòåëÿì èõ ôóíêöèîíàëüíûõ ñâîéñòâ è ñî-
ñòàâëåíû ðåêîìåíäàöèè ïî âíåñåíèþ êàæäîãî èç èñ-
ñëåäóåìûõ áåëêîâ è ãóììèàðàáèêà â ìÿñíûå ïðîäóêòû
äëÿ ñïàñàòåëåé Ì×Ñ.

Говяжий волокнистый коллагеновый белок «НоваПро»
Ðåêîìåíäóåìûé óðîâåíü ïðèìåíåíèÿ áåëêà «Íî-

âàÏðî» ïðè ãèäðàòàöèè õîëîäíîé âîäîé â ñîîòíî-
øåíèè 1:5 , ÷òî ðàâíîçíà÷íî çàìåíå 20–25 % ìÿñíîãî
ñûðüÿ. Âíåñåíèè ñ 4 % ãóììèàðàáèêà óëó÷øàåò ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ñâîéñòâà ïðîäóêòà, óâåëè÷èâàåò
åãî âîäîñâÿçûâàþùóþ ñïîñîáíîñòü è ïðèäàåò ñî÷-
íîñòü. Ïðè ñîñòàâëåíèè ðåöåïòóðû â ìÿñíîå ñûðüå
ñíà÷àëà äîáàâëÿþò áåëîê â ãèäðàòèðîâàííîì âèäå,

Рис. 13. Предельное напряжение сдвига модельных
образцов с заменой 20 % мясного сырья гидратированными
белками

Рис. 14. Предельное напряжение сдвига модельных
образцов с заменой 25 % мясного сырья гидратированными
белками

Рис. 15. Предельное напряжение сдвига модельных
образцов с заменой 30 % мясного сырья гидратированными
белками

Рис. 16. Работа резания модельных образцов с заменой 20 %
мясного сырья гидратированными белками

Рис. 17. Работа резания модельных образцов с заменой 25 %
мясного сырья гидратированными белками

Рис. 18. Работа резания модельных образцов с заменой 30 %
мясного сырья гидратированными белками
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ïîñëå ÷åãî — ãóììèàðàáèê. Âîçìîæíî èñïîëüçîâà-
íèå áåëêà äàííîé ìàðêè â ãèäðàòèðîâàííîì âèäå â
òå÷åíèå íåñêîëüêèõ ÷àñîâ (2–3 ÷àñà) ïîñëå ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ãåëÿ.

Говяжье коллагеновое волокно «Юникол F100»
«Þíèêîë F100» â ãèäðàòèðîâàííîì âèäå âìåñòå ñ

4 % ãóììèàðàáèêà óëó÷øàåò êîíñèñòåíöèþ ïðîäóêòà
è îáëàäàåò âûñîêîé âîäîñâÿçûâàþùåé ñïîñîáíîñòüþ.
Ðåêîìåíäóåìûé óðîâåíü ãèäðàòàöèè â õîëîäíîé âîäå
1:5. Áåëîê è ãóììèàðàáèê äîáàâëÿþò â ìÿñíîå ñûðü¸
íà ñòàäèè ñîñòàâëåíèÿ ðåöåïòóðû.

Изолят соединительнотканного белка «Нуба-Т-Прот-С»
Ðåêîìåíäóåìûé óðîâåíü ïðèìåíåíèÿ áåëêà

«Íóáà-Ò-Ïðîò-Ñ» ïðè ãèäðàòàöèè õîëîäíîé âîäîé â
ñîîòíîøåíèè 1:10, ÷òî ðàâíîçíà÷íî çàìåíå 20 % ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ. Ïðè òåðìîîáðàáîòêå îòìå÷åíû çíà÷è-
òåëüíûå ïîòåðè ìàññû (40–50 %). Áåëîê â òå÷åíèå
10–15 ìèíóò îáðàçóåò ïðî÷íûé ãåëü, íå ñïîñîáíûé ê
ðàâíîìåðíîìó ðàñïðåäåëåíèþ â ìÿñíîì ôàðøå, â
ñâÿçè ñ ýòèì, íåîáõîäèìî ïðè ñîñòàâëåíèè ðåöåïòóðû
áåëîê äîáàâëÿòü â ôàðø íà çàêëþ÷èòåëüíîì ýòàïå.

Животный белок «МитТекс»
«ÌèòÒåêñ» â ãèäðàòèðîâàííîì âèäå âìåñòå ñ

1,73 % ãóììèàðàáèêà îáðàçóåò ïðî÷íûé ãåëü è ñïî-
ñîáñòâóåò óëó÷øåíèþ êîíñèñòåíöèè ïðîäóêòà. Ðåêî-

ìåíäóåìûé óðîâåíü ãèäðàòàöèè â õîëîäíîé âîäå
1:10, ÷òî ñîîòâåòñòâóåò çàìåíå 28 % ìÿñíîãî ñûðüÿ.
Ïðè ìåíüøåé ñòåïåíè ãèäðàòàöèè â ìÿñíîì ôàðøå
áåëîê ðàñïðåäåëÿåòñÿ íåðàâíîìåðíî. Ðåêîìåíäóåòñÿ
ââîäèòü áåëîê â ãèäðàòèðîâàííîì âèäå íà çàêëþ÷è-
òåëüíîì ýòàïå ñîñòàâëåíèÿ ðåöåïòóðû.

Соевый изолированный белок «Юнисол С/IP»
21 % ãèäðàòèðîâàííîãî áåëêà «Þíèñîë Ñ/IP»

ñîâìåñòíî ñ 1,73 % ãóììèàðàáèêà óëó÷øàþò êîíñè-
ñòåíöèþ ãîòîâîãî ïðîäóêòà. Ðåêîìåíäóåìàÿ ñòåïåíü
ãèäðàòàöèè áåëêà 1: 6. Ââåäåíèå áåëêà è ãóììèàðà-
áèêà ïðîâîäÿò íà ñòàäèè ñîñòàâëåíèÿ ðåöåïòóðû: ñíà-
÷àëà äîáàâëÿþò ãóììèàðàáèê, ïîñëå ÷åãî — áåëîê â
ãèäðàòèðîâàííîì âèäå.

Молочная белковая смесь «Белмикс»
Ìîëî÷íàÿ áåëêîâàÿ ñìåñü ïðåäíàçíà÷åíà äëÿ çà-

ìåíû ìÿñíîãî ñûðüÿ. Çíà÷èòåëüíî óâåëè÷èâàåò âîäî-
ñâÿçûâàþùóþ ñïîñîáíîñòü, îáðàçóåò ãåëü, íå çàòâåð-
äåâàþùèé ñ òå÷åíèåì âðåìåíè, ïðèäàåò ïðîäóêòó
ñî÷íîñòü è íåæíûé ìîëî÷íûé ïðèâêóñ. Óðîâåíü ââå-
äåíèÿ áåëêà ñîñòàâëÿåò 20 % ïðè ñòåïåíè ãèäðàòàöèè
1:10. Ââåäåíèå áåëêà áîëåå 20 % è äîáàâëåíèå ãóì-
ìèàðàáèêà ïðèâîäèò ê óõóäøåíèþ ñòðóêòóðû (ïîòåðÿ
ôîðìû).

Молочно-белковый гель «Экстрафут» 
Ìîëî÷íî-áåëêîâûé ãåëü ñîâìåñòíî ñ ãóììèàðà-

áèêîì óâåëè÷èâàåò âîäîñâÿçûâàþùóþ ñïîñîáíîñòü,
ïðèäàåò ïðîäóêòó ñî÷íîñòü è íåæíûé ìîëî÷íûé ïðè-
âêóñ. Ïðåäíàçíà÷åí äëÿ çàìåíû 20 % ìÿñíîãî ñûðüÿ.
Ðåêîìåíäóåìàÿ ñòåïåíü ãèäðàòàöèè áåëêà 1:10. Ãóì-
ìèàðàáèê ââîäÿò â êîëè÷åñòâå 1 %. Íà ñòàäèè ñîñòàâ-
ëåíèÿ ðåöåïòóðû â ìÿñíîå ñûðü¸ âíîñÿò ñíà÷àëà ãóì-
ìèàðàáèê, à çàòåì — áåëîê â ãèäðàòèðîâàííîì âèäå.

Íà îñíîâàíèè ïîëó÷åííûõ äàííûõ äëÿ äàëüíåé-
øèõ èññëåäîâàíèé âûáðàíû ìîäåëüíûå îáðàçöû ñ
êîëëàãåíñîäåðæàùèìè áåëêàìè «ÍîâàÏðî» è «Þíè-
êîë F100».
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Рис. 19. Изменения напряжения среза модельных образцов
с заменой 20 % мясного фарша гидратированными белками

Рис. 20. Напряжения среза модельных образцов с заменой
25 % мясного фарша гидратированными белками

Рис. 21. Напряжения среза модельных образцов с заменой
30 % мясного фарша гидратированными белками
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Çà ðóáåæîì íàèáîëüøåå âíèìàíèå ñáîðó è ïåðå-
ðàáîòêå ïèùåâîé êðîâè óäåëÿëîñü â Ãåðìàíèè, Âåí-
ãðèè, Ïîëüøå, ×åõîñëîâàêèè, Ðóìûíèè, Äàíèè,
Ôðàíöèè è ÑØÀ. Ãåðìàíèÿ ÿâëÿåòñÿ îäíîé èç ïåð-
âûõ ñòðàí, â êîòîðîé áûëî óçàêîíåíî èñïîëüçîâàíèå
ïëàçìû è ñâåòëîãî ïèùåâîãî àëüáó ìèíà ïðè ïðîèç-
âîäñòâå êîëáàñíûõ èçäåëèé.

Â ãîäû ïåðåñòðîéêè, ñ ñîêðàùåíèåì ïîãîëîâüÿ
ñêîòà è îáúåìîâ óáîÿ æèâîòíûõ, ìíîãèå ïðåäïðèÿ-
òèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè îòêàçàëèñü îò ñáîðà ïè-
ùåâîé êðîâè, à òå ïðåäïðèÿòèÿ, êîòîðûå âñå æå åãî
ñîõðàíèëè, îòêàçàëèñü îò åå ãëóáîêîé ïåðåðàáîòêè.
Òàêèì îáðàçîì, íà ìíîãèå ãîäû ïðåäïðèÿòèÿ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè çàáûëè î òîì, ÷òî â èõ ðóêàõ áûë
áåñöåííûé èñòî÷íèê ïîëó÷åíèÿ ïîëíîöåííûõ áåëêî-
âûõ ïðåïàðàòîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ è ïå-
ðåøëè íà èñïîëüçîâàíèÿ ðàñòèòåëüíûõ áåëêîâ.

Â íîâîì òûñÿ÷åëåòèè ïîÿâèëèñü ãåíåòè÷åñêè ìî-
äèôèöèðîâàííûå îðãàíèçìû, è ðàñòèòåëüíûå áåëêè
áûëè äèñêðåäèòèðîâàíû â ãëàçàõ ïîòðåáèòåëåé, â çíà-
÷èòåëüíîé ìåðå, áëàãîäàðÿ ÑÌÈ. Ïðîèçâîäèòåëè
ìÿñîïðîäóêòîâ, ïîíèìàÿ íåîáõîäèìîñòü è ýêîíîìè-
÷åñêóþ öåëåñîîáðàçíîñòü ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçî-
âàíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñòàëè èñêàòü àëüòåðíàòèâó ðà-
ñòèòåëüíûì áåëêàì, ïðè ýòîì, êàê ïðàâèëî, âûáîð
äåëàåòñÿ â ïîëüçó ìåíåå öåííûõ áåëêîâ, ïîëó÷àåìûõ
èç ñîåäèíèòåëüíûõ òêàíåé. Î ïðîäóêòàõ ïåðåðàáîòêè
êðîâè ïðè ýòîì çàáûâàþò.

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ÃÎÑÒîì Ð 52427-2005 «Ïðî-
ìûøëåííîñòü ìÿñíàÿ. Ïðîäóêòû ïèùåâûå. Òåðìèíû
è îïðåäåëåíèÿ» ïîä ñâåòëûì ïèùåâûì àëüáóìèíîì
ïîíèìàåòñÿ ïîðîøêîîáðàçíûé âîäîðàñòâîðèìûé
ïðîäóêò, èçãîòîâëåííûé âûñóøèâàíèåì ñûâîðîòêè
èëè ïëàçìû ïèùåâîé êðîâè. Ñâåòëûé ïèùåâîé àëü-
áóìèí ÿâëÿåòñÿ ïîëíîöåííûì, ëåãêîóñâîÿåìûì, ñáà-
ëàíñèðîâàííûì ïî àìèíîêèñëîòíîìó ñîñòàâó áåëêîì
ïëàçìû êðîâè, õàðàêòåðèçóåòñÿ âûñîêèì ñîäåðæà-
íèåì íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò ëåéöèíà è ëèçèíà.
Ïî ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè áåëêàìè êðîâè îí èìååò
íàèìåíüøóþ ìîëåêóëÿðíóþ ìàññó (îêîëî 68 000
äàëüòîíîâ), ÷òî îáåñïå÷èâàåò åãî âûñîêóþ ðàñòâîðè-
ìîñòü, ïðîíèöàåìîñòü â ìûøå÷íûå âîëîêíà, à òàêæå

âûñîêèå ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå õàðàêòå-
ðèñòèêè â ìÿñíûõ ñèñòåìàõ. Äëÿ ñðàâíåíèÿ, ñîåâûå
áåëêè èìåþò ìîëåêóëÿðíóþ ìàññó îêîëî 380 000
äàëüòîíîâ. Ñâåòëûé ïèùåâîé àëüáóìèí îáðàçóåò òåð-
ìè÷åñêè íåîáðàòèìûå, óñòîé÷èâûå ê çàìîðàæèâàíèþ
ïëîòíûå ãåëè, â òîì ÷èñëå â ðàñòâîðàõ õëîðèäà íà-
òðèÿ (ïîâàðåííîé ñîëè) ïðè òåìïåðàòóðå 72–76 °Ñ.,
à ïðîöåññ ãåëåîáðàçîâàíèÿ è äåíàòóðàöèè íà÷èíàåòñÿ
óæå ïðè òåìïåðàòóðå îò 65 °Ñ è âûøå. Ïðè îõëàæäå-
íèè ïëîòíîñòü ãåëÿ âîçðàñòàåò.

Ïðèìåíåíèå àëüáóìèíà â ðåöåïòóðàõ ðàçëè÷íûõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñïîñîáñòâóåò áîëåå ðàöèîíàëü-
íîìó èñïîëüçîâàíèþ ñûðüÿ, â òîì ÷èñëå æèðà è æèð-
íîé ñâèíèíû, à òàêæå, ïîçâîëÿåò äîñòè÷ü ñëåäóþùèõ
öåëåé:
— îáîãàùåíèÿ ïðîäóêòîâ ïîëíîöåííûì ëåãêîóñâî-

ÿåìûì æèâîòíûì áåëêîì è ïîâûøåíèÿ ñîäåðæà-
íèÿ íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò;

— ñíèæåíèÿ êàëîðèéíîñòè;
— óëó÷øåíèÿ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ

ñâîéñòâ ìÿñíîãî ñûðüÿ (ïîâûøåíèå çíà÷åíèÿ ðÍ,
óâåëè÷åíèå äîëè ðàñòâîðèìîãî áåëêà, âëàãîñâÿ-
çûâàþùåé, ãåëåîáðàçóþùåé è æèðîýìóëüãèðóþ-
ùåé ñïîñîáíîñòåé);

— ñíèæåíèÿ âÿçêîñòè ôàðøà;
— óìåíüøåíèÿ òåðìè÷åñêèõ ïîòåðü è óâåëè÷åíèÿ âû-

õîäà ãîòîâîé ïðîäóêöèè; 
— óëó÷øåíèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ïðî-

äóêòà — âíåøíåãî âèäà, ñî÷íîñòè, êîíñèñòåíöèè,
íàðåçàåìîñòè, èñêëþ÷àåòñÿ âûäåëåíèå âëàãè íà
ñðåçå, ñòàáèëèçàöèè öâåòîâûõ õàðàêòåðèñòèê ãî-
òîâîãî ïðîäóêòà;

— óëó÷øåíèÿ ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ õàðàêòåðè-
ñòèê ïðîäóêòîâ, ïîäâåðãàåìûõ âòîðè÷íîìó
íàãðåâó (ñîñèñîê, ñàðäåëåê, êîëáàñîê), à òàêæå
ïðîäóêòîâ, ïîäâåðãàåìûõ çàìîðàæèâàíèþ è ðàç-
ìîðàæèâàíèþ;

— óìåíüøåíèÿ ðèñêà ïîÿâëåíèÿ áóëüîííî-æèðîâûõ
îòåêîâ, âûäåëåíèÿ âëàãè èç ïðîäóêòà (íàïðèìåð,
ïðè âàêóóìèðîâàíèè). 
Ïðèíèìàÿ âî âíèìàíèå, ÷òî ñ ðàçâèòèåì îòå÷å-

ñòâåííîãî æèâîòíîâîäñòâà è óâåëè÷åíèåì îáúåìîâ

→

Применение светлого альбумина
при производстве мясопродуктов

Продукты переработки крови всегда рассматривались как ценное пи-
щевое сырье. В царской России в 1912 году насчитывалось 6 альбу-

миновых заводов общей производительностью до 300 тысяч тонн аль-
бумина в год. К концу 1929 года в Советском Союзе было уже 17
альбуминовых заводов общей мощностью до 825 тысяч тонн альбумина.
В 1980-е годы ресурсы пищевой крови в нашей стране оценивались в 1,6
миллиона тонн в год. Значительное внимание уделялось развитию тех-
нологиям сбора, стабилизации, переработки пищевой крови и ее ис-
пользования в колбасном производстве.

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



ТЕХНОЛОГИИ / Рациональное использование сырья

34 №6 декабрь 2008Всё о МЯСЕ

óáîÿ, ñáîð è ïåðåðàáîòêà ïèùåâîé êðîâè, à òàêæå èõ
ïðèìåíåíèå â êîëáàñíîì ïðîèçâîäñòâå îïÿòü ïðèîá-
ðåòóò àêòóàëüíîñòü, ñïåöèàëèñòû ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïðîâåëè ðàáîòó ïî èçó÷åíèþ
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ñâåòëîãî
ïèùåâîãî àëüáóìèíà «Ïëàçìàïàóäåð 70Ï»(Plasma-
powder 70P) ïðîèçâîäñòâà ôèðìû Sonac bad Bram-
stedt, Ãåðìàíèÿ. Ñäåëàíà åãî îöåíêà â êà÷åñòâå ðå-
öåïòóðíîãî êîìïîíåíòà äëÿ çàìåíû ìÿñíîãî ñûðüÿ è
ñîõðàíåíèÿ âûñîêîãî êà÷åñòâà ïðîäóêöèè.

Ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì ýòîò ïðîäóêò
ïîëíîñòüþ ñîîòâåòñòâóåò õàðàêòåðèñòèêàì, ïðåäúÿ-
âëÿåìûì ñâåòëîìó ïèùåâîìó àëüáóìèíó è óêàçàííûì
â òàáëèöå 1.

Â ñîîòâåòñòâèè ñî ñïåöèôèêàöèåé ôèðìû-ïðî-
èçâîäèòåëÿ è èññëåäîâàíèÿìè èíñòèòóòà «Ïëàçìà-
ïàóäåð 70Ï» èìåë ñëåäóþùèå ôèçèêî-õèìè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè (òàáëèöà 2).

Åãî áåçîïàñíîñòü, â ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿì
ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078, ïðåäúÿâëÿåìûì ê ïèùåâîìó
àëüáóìèíó, õàðàêòåðèçóåòñÿ ìèêðîáèîëîãè÷åñêèìè è
òîêñèêîëîãè÷åñêèìè ïîêàçàòåëÿìè (òàáëèöû 3 è 4).

Èññëåäîâàíèÿ ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ
õàðàêòåðèñòèê «Ïëàçìàïàóäåðà» ïðîâîäèëèñü â íå-
ñêîëüêî ýòàïîâ. Íà ïåðâîì ýòàïå èññëåäîâàëèñü õà-
ðàêòåðèñòèêè ðàñòâîðîâ ñàìîãî ïðåïàðàòà — ðÍ,
êðèòè÷åñêàÿ êîíöåíòðàöèÿ ãåëåîáðàçîâàíèÿ, ãåëåîá-
ðàçóþùàÿ ñïîñîáíîñòü, à òàêæå åãî ñòàáèëèçèðóþùèå
ñâîéñòâà, òî åñòü æèðîýìóëüãèðóþùàÿ ñïîñîáíîñòü.
Íà âòîðîì ýòàïå áûëà èçó÷åíà åãî ñîâìåñòèìîñòü
(ñèíåðãèçì è àíòàãîíèçì) ñ íàèáîëåå ÷àñòî èñïîëü-
çóåìûìè ðåöåïòóðíûìè êîìïîíåíòàìè — ïèùåâûìè
èíãðåäèåíòàìè è äîáàâêàìè. Ïðè ïðîâåäåíèè èññëå-
äîâàíèé ðóêîâîäñòâîâàëèñü «Ìåòîäè÷åñêèìè ðåêî-
ìåíäàöèÿìè ÌÐ 01-00419779-06». Íà òðåòüåì ýòàïå
áûëè äàíû òåõíîëîãè÷åñêèå ðåêîìåíäàöèè ïî ïðè-
ìåíåíèþ ïðåïàðàòà â êîëáàñíîì ïðîèçâîäñòâå.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ ðàñòâîðîâ ïðåïàðàòà è
åãî ñòàáèëèçèðóþùèõ ñâîéñòâ ïîêàçàëè, ÷òî «Ïëàç-
ìàïàóäåð 70Ï» èìåë äîñòàòî÷íî âûñîêóþ âåëè÷èíó
ðÍ 10 %-ãî ðàñòâîðà — 8,7. Êðèòè÷åñêàÿ êîíöåíòðà-
öèÿ ãåëåîáðàçîâàíèÿ ñîñòàâèëà íå áîëåå 9,2 %, à ïðè
óðîâíå ãèäðàòàöèè 1:10 ïîñëå òåðìîîáðàáîòêè äî
òåìïåðàòóðû 75 °Ñ äàííûé ïðåïàðàò äàâàë ïðî÷íûé
íàðåçàåìûé ãåëü, íå ñêëîííûé ê ðàçâèòèþ ñèíåðåçèñà
(ñòàðåíèÿ ãåëÿ) è îòäåëåíèþ âëàãè ïðè öåíòðèôóãè-
ðîâàíèè. Ïî ïðî÷íîñòè (íàïðÿæåíèå ñðåçà) 10 %-é
ãåëü «Ïëàçìàïàóäåð 70Ï» áûë àíàëîãè÷åí ïÿòèïðî-
öåíòíîìó ãåëþ æèâîòíîãî áåëêà èç ñâèíîé øêóðêè è
íà 30 % ïðåâîñõîäèë 1 %-é ãåëü î÷èùåííîãî ïðåïà-
ðàòà êàððàãèíàíà (ðèñ. 1). Æèðîýìóëüãèðóþùàÿ ñïî-

Таблица 1

Наименование показателя
(характеристика) Содержание характеристики 

Внешний вид и консистенция
Мелкогранулированный (агломе-
рированный) сыпучий порошок,
без пылевидных включений

Вкус Солоноватый

Запах
Нейтральный, свойственный
продуктам переработки пищевой
плазмы крови

Цвет

От слабо-кремового до темно-
кремового. Допускается наличие
отдельных частиц более тем-
ного оттенка

Таблица 2

Наименование показателя
(характеристика) Значение показателя

Массовая доля влаги,
% не более 9,0

Массовая доля жира,
% не более 0,3

Массовая доля белка,
% не менее 70,0

Массовая доля золы,
%, не более 20,0

Массовая доля хлорида
натрия, %, не более 7,0

Растворимость, %, не менее 99,0
Насыпной вес, г/л 450,0

Таблица 3

Наименование показателя Значение
показателя

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 2,5 • 104

Масса продукта (г),
в которой не допу-
скаются:

БГКП (колиформы) 0,1

Патогенные
микроорганизмы, в том
числе сальмонеллы

25

S. аureus 1
Proteus 1
Сульфитредуцирующие
клостридии 0,1

Таблица 4

Наименование показателя
(характеристика)

Допустимые
уровни содержания

Токсичные элементы, мг/кг, не более:
свинец 1,0
мышьяк 1,0
кадмий 0,1
ртуть 0,03

Радионуклиды, Бк/кг, не более:
цезий-137 130
стронций-90 80
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ñîáíîñòü ïðè ñîîòíîøåíèè «Ïëàçìàïàóäåð 70Ï»:
âîäà : æèð = 1:10:10 ñîñòàâëÿëà íå ìåíåå 82 %.

Èññëåäîâàíèå 10 %-õ ãåëåé «Ïëàçìàïàóäåð 70Ï»
ïîçâîëèëî óñòàíîâèòü ñëåäóþùèå çàêîíîìåðíîñòè,
õàðàêòåðèçóþùèå âëèÿíèå ðàçëè÷íûõ ïèùåâûõ äîáà-
âîê è èíãðåäèåíòîâ íà ãåëåîáðàçóþùèå ñâîéñòâà àëü-
áóìèíà.

Ââåäåíèå ïîâàðåííîé ñîëè â êîëè÷åñòâå äî 2,5 %
â ãåëü ïîêàçàëî, ÷òî ïðèñóòñòâèå â ìîäåëüíîé ñèñòåìå
õëîðèäà íàòðèÿ ïðèâîäèëî ê ïîâûøåíèþ ïðî÷íîñò-
íûõ ñâîéñòâ ãåëÿ, ïðè÷åì ìàêñèìàëüíîå ïîâûøåíèå
íàïðÿæåíèÿ ñðåçà — â 2,4 ðàçà (íà 240 %) — íàáëþ-
äàëîñü ïðè äîáàâëåíèè 0,5 % ïîâàðåííîé ñîëè. Óâå-
ëè÷åíèå êîíöåíòðàöèè ïîâàðåííîé ñîëè, õîòÿ è ïðè-
âîäèëî ê íåêîòîðîìó íåçíà÷èòåëüíîìó ñíèæåíèþ
ïðî÷íîñòíûõ ñâîéñòâ ãåëÿ (îòíîñèòåëüíî ãåëÿ ñ ñî-
äåðæàíèåì 0,5 % ïîâàðåííîé ñîëè), íî â öåëîì íå
èìåëî íåãàòèâíîãî âëèÿíèÿ íà õàðàêòåðèñòèêó ãåëÿ
(ðèñ. 2).

Õàðàêòåðîì ãåëåîáðàçîâàíèÿ â ïðèñóòñòâèè ïîâà-
ðåííîé ñîëè àëüáóìèí âûèãðûøíî îòëè÷àëñÿ îò êàð-
ðàãèíàíà. Òàê, ïðè ââåäåíèè â ãåëü àëüáóìèíà 2,5 %
ïîâàðåííîé ñîëè, ïðî÷íîñòü ãåëÿ àëüáóìèíà óâåëè-
÷èâàëàñü íà 76 % ïî ñðàâíåíèþ ñ ãåëåì êàððàãèíàíà,
ñîäåðæàùèì 2,5 % NaCl.

Ââåäåíèå 0,6 % ïèùåâîãî ôîñôàòà ïðèâîäèëî ê
óâåëè÷åíèþ ïðî÷íîñòè ãåëÿ «Ïëàçìàïàóäåð 70Ï» íà
50 %, â òî âðåìÿ êàê ãåëü êàððàãèíàíà â ïðèñóòñòâèè
ïèùåâîãî ôîñôàòà óâåëè÷èâàë ïðî÷íîñòü íà 8 %
(ðèñ. 3).

Õàðàêòåð âëèÿíèÿ ïîâàðåííîé ñîëè è ïèùåâîãî
ôîñôàòà íà ãåëåîáðàçóþùèå ñâîéñòâà àëüáóìèíà
ÿâëÿåòñÿ îñîáåííî âàæíûì â òåõíîëîãèè ìÿñîïðî-
äóêòîâ è êîñâåííî ïîäòâåðæäàåò ñðîäñòâî ôóíêöèî-
íàëüíûõ îñîáåííîñòåé áåëêà êðîâè è áåëêîâ ìûøå÷-
íîé òêàíè.

Âûñîêèå ãåëåîáðàçóþùèå ñâîéñòâà, êîòîðûå çà-
âèñÿò òîëüêî îò êîíöåíòðàöèè ãåëåîáðàçîâàòåëåé â
ñèñòåìå, ïîêàçàë àëüáóìèí â ïðèñóòñòâèè æèâîòíîãî
ñîåäèíèòåëüíîòêàííîãî áåëêà, ñîåâîãî áåëêà, êðàõ-
ìàëà, ñóõîãî ìîëîêà. Îäíàêî â ïðèñóòñòâèè êàððàãè-
íàíà íàáëþäàëîñü âçàèìíîå óãíåòåíèå ãåëåîáðàçóþ-
ùèõ ñâîéñòâ. Ïðè ýòîì, ñ óâåëè÷åíèåì êîíöåíòðàöèè
êàððàãèíàíà äî 1 % ïðî÷íîñòü ãåëÿ ñíèæàëàñü íà
11 %.

Ñ ïîçèöèè òåõíîëîãèè ìÿñîïðîäóêòîâ «Ïëàçìà-
ïàóäåð 70Ï» ÿâëÿåòñÿ, ïðåæäå âñåãî, ïîëíîöåííûì,
õîðîøî ðàñòâîðèìûì áåëêîì, ñïîñîáíûì áåç óùåðáà
ïèùåâîé öåííîñòè ïðîäóêòà çàìåíèòü ÷àñòü äîðîãî-
ñòîÿùåãî ìÿñíîãî ñûðüÿ, äåôèöèò êîòîðîãî, îñî-
áåííî, ãîâÿäèíû, ïîñòîÿííî èñïûòûâàþò ïðîèçâî-
äèòåëè. Ñ ýòîé òî÷êè çðåíèÿ ïðåäñòàâëÿëî
ïðàêòè÷åñêèé èíòåðåñ èçó÷èòü âîçìîæíîñòü åãî ïðè-
ìåíåíèÿ ïðè ïîñîëå ìÿñíîãî ñûðüÿ è îöåíèòü åãî
âëèÿíèå íà ôóíêöèîíàëüíûå õàðàêòåðèñòèêè èçìåëü-
÷åííîãî ïîñîëåííîãî ìÿñà.

Äëÿ ýòîãî ãîòîâèëè äâà îáðàçöà ïîñîëåííîé æè-
ëîâàííîé ãîâÿäèíû âûñøåãî ñîðòà. Êîíòðîëüíûé îá-
ðàçåö ïðåäñòàâëÿë ñîáîé òîëüêî ãîâÿäèíó, èçìåëü-
÷åííóþ â âîë÷êå ÷åðåç ðåøåòêó 2 ìì. Îïûòíûé
îáðàçåö ñîäåðæàë 80 % èçìåëü÷åííîé ãîâÿäèíû, 5 %
ïðåïàðàòà «Ïëàçìàïàóäåð 70Ï» è 15 % âîäû. Â êîí-
òðîëüíûé è îïûòíûé îáðàçöû âíîñèëè 2 % ïîâàðåí-
íîé ñîëè. Ïðîäîëæèòåëüíîñòü ïîñîëà ñîñòàâëÿëà 12
÷àñîâ.

Íà ðèñ. 5 ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ
âëàãîñâÿçûâàþùåé ñïîñîáíîñòè èñõîäíîãî (äî ïî-
ñîëà) è ïîñîëåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ. Âëàãîñâÿçûâàþ-
ùàÿ ñïîñîáíîñòü êîíòðîëüíîãî îáðàçöà äî ïîñîëà ñî-
ñòàâëÿëà 43 %, â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåíèÿ ïîñîëà åå
çíà÷åíèå âîçðîñëî äî 71 %. Âëàãîñâÿçûâàþùàÿ ñïî-
ñîáíîñòü îïûòíîãî îáðàçöà, íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî â
íåì áûëî íà 20 % ìåíüøå ìûøå÷íîé òêàíè, èìåëà
ìàêñèìàëüíîå çíà÷åíèå — 100 %. Òàêîå ïîâûøåíèå
îáúÿñíÿëîñü óâåëè÷åíèåì â îïûòíîì îáðàçöå äîëè
ðàñòâîðèìîãî áåëêà, àêòèâíî ó÷àñòâóþùåãî â ñâÿçû-
âàíèè âëàãè â ïðîöåññå ïîñîëà.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ è àíàëèç ðàíåå ðàç-
ðàáîòàííûõ ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ òåõíîëîãèé ïðèìåíå-
íèÿ ñâåòëîãî àëüáóìèíà ïîçâîëèëè ðåêîìåíäîâàòü
«Ïëàçìàïàóäåð 70Ï» â êà÷åñòâå ñòàáèëèçèðóþùåãî
ïîëíîöåííîãî áåëêîâîãî èíãðåäèåíòà ïðè ïðîèç-
âîäñòâå âñåõ âèäîâ ôàðøåâûõ ìÿñîïðîäóêòîâ: âàðå-
íûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé, âåò÷èí, ïîëóêîï÷åíûõ, âà-
ðåíî-êîï÷åíûõ, ëèâåðíûõ è êðîâÿíûõ êîëáàñ,
ïàøòåòîâ, ïîëóôàáðèêàòîâ, à òàêæå â ñîñòàâå ðàññî-
ëîâ äëÿ øïðèöåâàíèÿ ïðè ïðîèçâîäñòâå öåëüíîêó-
ñêîâûõ èçäåëèé èç ìÿñà. 

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèÿ áûëà ðàçðàáîòàíà
«Òåõíîëîãè÷åñêàÿ èíñòðóêöèÿ ïî ïðèìåíåíèþ àëü-

Рис. 1. Сравнительная характеристика прочностных свойств
геля «Плазмапаудер 70П»

Рис. 2. Влияние поваренной соли на прочность геля
«Плазмапаудер 70П»
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áóìèíà ïèùåâîãî «Ïëàçìàïàóäåð 70Ï» äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ», â êîòîðîé ïîäðîáíî îòðà-
æåíû õàðàêòåðèñòèêà, îáëàñòü ïðèìåíåíèÿ è íàçíà-
÷åíèå ïðåïàðàòà, âîïðîñû îðãàíèçàöèè âõîäíîãî
êîíòðîëÿ íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè,
ðåêîìåíäóåìûå ìåòîäû èñïûòàíèé äëÿ îïðåäåëåíèÿ
îðãàíîëåïòè÷åñêèõ, ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ, ìèêðîáèî-
ëîãè÷åñêèõ, òîêñèêîëîãè÷åñêèõ è ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé.

Ñîãëàñíî ðàçðàáîòàííîìó òåõíè÷åñêîìó äîêó-
ìåíòó, äàííûé ïèùåâîé àëüáóìèí ìîæíî èñïîëüçî-
âàòü êàê ñàìîñòîÿòåëüíî (ñâåðõ ðåöåïòóðû), òàê è âçà-
ìåí:
— ÷àñòè ìÿñíîãî ñûðüÿ;
— ÿèö, ìåëàíæà èëè ÿè÷íîãî áåëêà;
— ïèùåâîé ïëàçìû (èëè ñûâîðîòêè) êðîâè;
— ÷àñòè ïèùåâîé êðîâè;
— äðóãèõ ñòðóêòóðîîáðàçîâàòåëåé.

Â çàâèñèìîñòè îò àññîðòèìåíòà èçãîòàâëèâàåìûõ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëîâèé, åãî
ïðèìåíÿþò â ñëåäóþùèõ ñëó÷àÿõ:
— ïðè ïîñîëå ìÿñíîãî ñûðüÿ;
— ïðè ñîñòàâëåíèè ôàðøà â ñóõîì, ãèäðàòèðîâàí-

íîì âèäå, â âèäå ãåëåé è ýìóëüñèé;
— ïðè øïðèöåâàíèè è ìàññèðîâàíèè ìÿñíîãî ñûðüÿ

â ñîñòàâå ðàññîëîâ;
— ïðè èçãîòîâëåíèè òåñòà äëÿ ïîëóôàáðèêàòîâ â

òåñòå.
Â öåëÿõ ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ìÿñíîãî

ñûðüÿ è ñíèæåíèÿ ñåáåñòîèìîñòè ãîòîâîé ïðîäóêöèè
ðåêîìåíäóåòñÿ ïðîâîäèòü ïîñîë ìÿñà ñ àëüáóìèíîì .
Ãîâÿäèíó èëè ñâèíèíó èçìåëü÷àþò íà âîë÷êå ñ äèà-

ìåòðîì îòâåðñòèé ðåøåòêè 2–3 ìì, çàãðóæàþò â ìå-
øàëêó, äîáàâëÿþò «Ïëàçìàïàóäåð 70Ï», õîëîäíóþ
âîäó è ïîâàðåííóþ ñîëü, çàòåì ïåðåìåøèâàþò 5–6
ìèí, ïîñëå ÷åãî ñûðüå íàïðàâëÿþò íà ñîçðåâàíèå â
òå÷åíèè 8–12 ÷ ïðè òåìïåðàòóðå íå âûøå 4 °Ñ. Ïðî-
öåíòíîå ñîîòíîøåíèå èçìåëü÷åííîãî ìÿñà, äîáàâêè
Ïëàçìàïàóäåð 70Ï è âîäû — 80:5:15.

Äàííóþ ñìåñü ïðèíèìàþò çà 100 % ìÿñà ñîîòâåò-
ñòâóþùåãî ñîðòà, ïðåäóñìîòðåííîãî ðåöåïòóðîé, è
èñïîëüçóþò ïðè âûðàáîòêå âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé. Ïðè ýòîì êîëè÷åñòâî äîáàâëÿåìîé ñâåðõ ðåöåï-
òóðû âîäû íå óìåíüøàþò.

Ïðè èçãîòîâëåíèè âñåõ âèäîâ ôàðøåâûõ ìÿñî-
ïðîäóêòîâ ãèäðàòàöèþ àëüáóìèíà ðåêîìåíäóåòñÿ ïðî-
âîäèòü â êóòòåðå èëè íà äðóãîì îáîðóäîâàíèè íåïî-
ñðåäñòâåííî ïåðåä ñîñòàâëåíèåì ôàðøà. Ìîæíî
âíîñèòü â ñóõîì âèäå â íåæèðíîå ñûðüå ñ äîáàâëå-
íèåì âîäû, ïðåäóñìîòðåííîé íà ãèäðàòàöèþ.

Â çàâèñèìîñòè îò òðåáîâàíèé ê êà÷åñòâó ãîòîâîé
ïðîäóêöèè, êîëè÷åñòâî âîäû äëÿ ãèäðàòàöèè ìîæåò
ñîñòàâëÿòü â ïðåäåëàõ 6–12 êã íà 1 êã âíîñèìîãî ïðå-
ïàðàòà. Ñ öåëüþ óëó÷øåíèÿ êîíñèñòåíöèè (óïëîòíå-
íèÿ) ãîòîâîãî ïðîäóêòà ðåêîìåíäóåòñÿ äîáàâëÿòü íå
áîëåå 7 êã âîäû íà 1 êã âíîñèìîãî «Ïëàçìàïàóäåðà».
Äëÿ çàìåíû èñõîäíîãî ñûðüÿ ðåêîìåíäóåòñÿ äîáà-
âëÿòü 9–10 êã âîäû íà 1 êã ñûðüÿ.

Âàæíûì ìîìåíòîì ÿâëÿåòñÿ âîçìîæíîñòü èñ-
ïîëüçîâàíèÿ àëüáóìèíà ïðè èçãîòîâëåíèè âàðåíûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé ïî ÃÎÑÒó Ð 52196-2003 âçàìåí
ïëàçìû êðîâè, â ðåöåïòóðàõ êîòîðûõ îíà ïðåäóñìîò-
ðåíà. Èñïîëüçîâàíèå àëüáóìèíà â ñóõîì âèäå äîëæíî
ñîîòâåòñòâîâàòü êîëè÷åñòâó æèäêîé ïëàçìû, ïðåäóñ-

Рис. 3. Влияние пищевого фосфата на прочностные
свойства: «Плазмапаудер 70П» и каррагинана

Рис. 4 Влияние каррагинана на прочностные свойства
геля «Плазмапаудер 70П»

а) б) в)

Рис. 5. Результаты определения
влагосвязывающей способности
мясного сырья методом прессования:
а) говядина до посола;
б) говядина после посола
(контрольный образец);
в) говядина после посола
с добавлением — (опытный образец)
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ìîòðåííîìó «Òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèåé ïî ïðî-
èçâîäñòâó âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé ïî ÃÎÑÒó Ð
52196-2003» (òàáë. 5).

Ñ öåëüþ ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ æèðî-
ñûðüÿ ðåêîìåíäóåòñÿ ïðèìåíÿòü àëüáóìèí â ìÿñíûõ
ñèñòåìàõ â âèäå áåëêîâî-æèðîâûõ ýìóëüñèé â ñîîò-
íîøåíèè «àëüáóìèí : æèð : âîäà», ðàâíîì 1:5:5 Äëÿ
ýòîãî æèð ïðåäâàðèòåëüíî èçìåëü÷àþò íà âîë÷êå ñ
äèàìåòðîì ðåøåòêè 2–3 ìì èëè íàðåçàþò íà êóñêè
ìàññîé íå áîëåå 100 ã, çàòåì åãî çàãðóæàþò â êóòòåð
è èçìåëü÷àþò äî îäíîðîäíîé ìàññû, âíîñÿò ïðåäâà-
ðèòåëüíî ãèäðàòèðîâàííûé àëüáóìèí è ïîâàðåííóþ
ñîëü. Ïðè íåîáõîäèìîñòè íà ýòîé ñòàäèè â ýìóëüñèþ
âíîñèòñÿ ïèùåâîé êðàñèòåëü, ïîñëå ÷åãî âñå êîìïî-
íåíòû êóòòåðóþò 10–15 ìèíóò äî ïîëó÷åíèÿ îäíî-
ðîäíîé ìàññû. 

Ïèùåâîé àëüáóìèí ðåêîìåíäóåòñÿ ïðèìåíÿòü ïðè
ðàáîòå ñ ìÿñíûì ñûðüåì ñ íîðìàëüíûìè èëè ñíè-
æåííûìè ôóíêöèîíàëüíûìè ñâîéñòâàìè, ñ òàêèì,

êàê ìÿñî PSE, çàæèðåííîå ñûðüå, ðàçìîðîæåííîå
ñûðüå, ìÿñî ìåõàíè÷åñêîé îáâàëêè ïòèöû. 

Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ öåëüíîìûøå÷íûõ ïðîäóêòîâ èç
ìÿñà ðåêîìåíäóåòñÿ äîáàâëÿòü «Ïëàçìàïàóäåð 70Ï» â
ðàññîëû. Òàêæå ýòîò ñïîñîá ïðèìåíåíèÿ ðåêîìåíäó-
åòñÿ ïðè ïðîèçâîäñòâå âåò÷èííûõ èçäåëèé èç èçìåëü-
÷åííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ. Ïðåïàðàò ââîäÿò â ñîñòàâ
ðàññîëîâ äëÿ øïðèöåâàíèÿ è ìàññèðîâàíèÿ â êîëè÷å-
ñòâå îò 0,5 % äî 2 % ê ìàññå îñíîâíîãî ñûðüÿ. Ïðè
ñîñòàâëåíèè ðàññîëîâ ìîãóò áûòü èñïîëüçîâàíû ìî-
ëî÷íûå áåëêè, êðàõìàëû, ðàñòâîðèìûå áåëêîâûå ïðå-
ïàðàòû ðàñòèòåëüíîãî è æèâîòíîãî ïðîèñõîæäå -
íèÿ — èçîëÿòû.

Òàêèì îáðàçîì, ðåçóëüòàòû ïðîâåäåííûõ èññëå-
äîâàíèé è íîâûé òåõíè÷åñêèé äîêóìåíò ïî ïðèìåíå-
íèþ «Ïëàçìàïàóäåðà 70Ï» ðàñøèðÿþò âîçìîæíîñòè
èçãîòîâëåíèÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñòàáèëüíîãî êà÷å-
ñòâà, îáîãàùåííûõ ïîëíîöåííûì æèâîòíûì áåëêîì
êðîâè.

Заменяемый ингредиент,
предусмотренный рецептурой

Пищевая плазма
(сыворотка) крови

При использовании «PLASMAPOWDER 70P»
взамен пищевой плазмы (сыворотки) крови

«Плазмапаудер 70П» Вода на гидратацию

Взамен добавляемой воды при выработке
вареных колбасных изделий 1-го и 2-го сорта 15 % (макс.) 2 % (макс.) 13 % (макс.)

Взамен 2 % мяса жилованного свиного
и 8 % воды 10 % 1,4 % 8,6 %

Взамен 3 % мяса жилованного говяжьего
(или бараньего) и 7 % воды 10 % 1,4 % 8,6 %

Взамен 3 % мяса жилованного свиного
и 12 % воды 15 % 2 % 13 %

Взамен 4 % мяса жилованного говяжьего
(или бараньего) и 11 % воды 15 % 2 % 13 %

Таблица 5

→│

Íåçàâèñèìî îò îáúåìîâ ïåðåðàáîòêè ñêîòà âî-
ïðîñû ñáîðà è èñïîëüçîâàíèÿ êðîâè íà ïèùåâûå öåëè
îñòàþòñÿ àêòóàëüíûìè.Îäíàêî òðàäèöèîííûå òåõíî-
ëîãèè îãðàíè÷èâàþò ñôåðó åå ïðèìåíåíèÿ â ýòîé
ñôåðå ëèøü èçãîòîâëåíèåì îòäåëüíûõ âèäîâ êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé, ÷åðíîãî è ñâåòëîãî ïèùåâîãî àëüáó-
ìèíà, íåêîòîðûõ âèäîâ ïðîäóêòîâ ìåäèöèíñêîãî íà-
çíà÷åíèÿ. Çíà÷èòåëüíàÿ åå ÷àñòü íàïðàâëÿåòñÿ íà
âûðàáîòêó ïðåèìóùåñòâåííî ìÿñîêîñòíîé ìóêè. Íå-
ðåäêè ñëó÷àè, êîãäà êðîâü íà ïèùåâûå öåëè âîîáùå
íå ñîáèðàþò, à ñëèâàþò â ïðîèçâîäñòâåííûå ñòîêè,
íàíîñÿ çíà÷èòåëüíûé óùåðá ýêîëîãèè.

Â Ðîññèè çà íåñêîëüêî ïîñëåäíèõ ëåò áûë ïðîâå-
ä¸í ðÿä èññëåäîâàíèé, íàïðàâëåííûõ íà ðàçðàáîòêó
òåõíîëîãèé, êîòîðûå îáåñïå÷èâàþò óñëîâèÿ áîëåå
ïîëíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ïèùåâîé êðîâè è åå ôðàêöèé

â ïðîäóêòàõ íîâûõ àññîðòèìåíòíûõ ãðóïï, à òàêæå
èìèòèðóþùèõ èçäåëèé. 

Íàëè÷èå â êðîâè óáîéíûõ æèâîòíûõ çíà÷èòåëü-
íîãî êîëè÷åñòâà æåëåçà ïðåäîïðåäåëÿåò åå ïðèìåíå-
íèå äëÿ âûðàáîòêè ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ, ñïîñîáñòâóþ-
ùèõ ïðîôèëàêòèêå è ëå÷åíèþ æåëåçîäåôèöèòíûõ
àíåìè÷åñêèõ çàáîëåâàíèé, êîòîðûì ïîäâåðæåíà çíà-
÷èòåëüíàÿ ÷àñòü íàñåëåíèÿ, îñîáåííî æåíùèíû â ïå-
ðèîä äåòîðîæäåíèÿ è ëàêòàöèè, à òàêæå äåòè.

Ïðåèìóùåñòâî èñïîëüçîâàíèÿ êðîâè óáîéíûõ
æèâîòíûõ äëÿ óêàçàííûõ öåëåé îáóñëîâëåíî è òåì,
÷òî æåëåçî â íåé íàõîäèòñÿ â íàèáîëåå óñâîÿåìîé ãå-
ìîâîé ôîðìå, ñëåäîâàòåëüíî, âûðàáàòûâàåìûå íà åå
îñíîâå ïðîäóêòû, áîëåå ýôôåêòèâíû â ñðàâíåíèè ñ
äðóãèìè æåëåçîñîäåðæàùèìè ïðåïàðàòàìè.

По материалам журнала «Молочная река», www.meat-milk.ru

Кровь — недооценённый ресурс производства
функциональных продуктов
→

→│
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Свойства коллагена
Ñïîñîáû âîçäåéñòâèÿ íà êîëëàãåíñîäåðæàùåå

ñûðüå ìíîãîîáðàçíû è ïðåäóñìàòðèâàþò êàê ìåõàíè-
÷åñêîå, òàê è õèìè÷åñêîå âîçäåéñòâèå, ôåðìåíòàöèþ,
êîìáèíèðîâàííûå ñïîñîáû è äðóãèå. 

Êîëëàãåí ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ôèáðèëëÿðíûé
áåëîê, ôîðìèðóþùèé êîæó, ñâÿçêè, ñóõîæèëèÿ,
êîñòè, õðÿùè è ò.ï., îáóñëîâëèâàåò èõ âûñîêèå ïðî÷-
íîñòíûå ñâîéñòâà. Îí îáëàäàåò óíèêàëüíûì àìèíî-
êèñëîòíûì ñîñòàâîì, ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç íåìíîãèõ
áåëêîâ, ñîäåðæàùèõ îñòàòêè 3- è 4-ãèäðîêèñïðîëèíà,
à òàêæå 5-ãèäðîêñèëèçèíà â çíà÷èòåëüíûõ êîëè÷å-
ñòâàõ, ÷òî ñîçäàåò îñíîâó äëÿ ñïèðàëèçàöèè α-öåïåé
è ïðèîáðåòåíèÿ îñîáîé êîíôîðìàöèè ïðè áèîñèí-
òåçå, áëàãîäàðÿ êîòîðîé ôîðìèðóåòñÿ ñòðóêòóðà â
âèäå òðåõöåïî÷å÷íîé ñïèðàëè.

Áåëêè ãðóïïû êîëëàãåíà îáëàäàþò øèðîêèì ñïåê-
òðîì ôóíêöèîíàëüíûõ ñâîéñòâ: ñèëüíûì íàáóõàíèåì
â ðàñòâîðàõ ýëåêòðîëèòîâ, íåçíà÷èòåëüíîé ðàñòâîðè-
ìîñòüþ â âîäå, îñîáûìè ìèêðîñòðóêòóðíûìè ñâîé-
ñòâàìè, ïëîòíîé êîìïîíîâêîé ìîëåêóë, îáóñëîâëè-
âàþùèõ âûñîêóþ ïðî÷íîñòü. Â ÷àñòíîñòè, ñâîéñòâà
íàòèâíîãî êîëëàãåíà îïðåäåëÿþò åãî ïðàêòè÷åñêîå
ïðèìåíåíèå: ñïîñîáíîñòü ñîõðàíÿòü ìîëåêóëÿðíóþ
ñòðóêòóðó ïðè âûäåëåíèè èç òêàíåé; âîçìîæíîñòü ïå-
ðåâîäà â ðàñòâîð äëÿ ïîëó÷åíèÿ èñêóññòâåííûõ ìàòå-
ðèàëîâ è ìîäèôèêàöèè.

Ìîëåêóëû êîëëàãåíà ñòàáèëèçèðîâàíû ýëåêòðî-
ñòàòè÷åñêèìè, ãèäðîôîáíûìè âçàèìîäåéñò âèÿ ìè, à
òàêæå âîäîðîäíûìè è êîâàëåíòíûìè ïîïåðå÷íûìè
ñâÿçÿìè ìåæäó àìèíîêèñëîòíûìè α-öåïÿìè. Íàòèâ-
íûé êîëëàãåí ïëîõî ðàñòâîðèì â âîäå ïðè ðÍ îêîëî
7. Îäíàêî, ïîñëå ñïåöèàëüíîé îáðàáîòêè, ïðè íà-

ãðåâàíèè â âîäíûõ ðàñòâîðàõ ìîæåò «ïëàâèòüñÿ» ñ îá-
ðàçîâàíèåì æåëàòèíà, êîòîðûé èñïîëüçóþò â ïèùå-
âîé ïðîìûøëåííîñòè (ñòóäíåîáðàçîâàòåëü), ïðè èç-
ãîòîâëåíèè ôîòîìàòåðèàëîâ, êàê ñðåäó äëÿ
êóëüòèâèðîâàíèÿ ìèêðîîðãàíèçìîâ. Íàèáîëåå ïðî÷-
íûå ñòóäíè ïîëó÷àþò èç æåëàòèíà, âûäåëåííîãî èç
îòõîäîâ ñâèíûõ øêóð. Ýòè ñâîéñòâà ïðåäîïðåäåëÿþò
âîçìîæíîñòü ïîëó÷åíèÿ íåêîòîðûõ ñòóäíåîáðàçíûõ
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.

Â òî æå âðåìÿ êîëëàãåíñîäåðæàùåå ñûðüå íåäî-
ñòàòî÷íî èñïîëüçóåòñÿ äëÿ ïîëó÷åíèÿ øèðîêîãî àñ-
ñîðòèìåíòà ìÿñíîé ïðîäóêöèè âñëåäñòâèå ìàëîé èçó-
÷åííîñòè îòäåëüíûõ åãî âèäîâ, íàïðèìåð, øåðñòíûõ
ñóáïðîäóêòîâ, íåêîòîðûõ âíóòðåííèõ îðãàíîâ ñî çíà-
÷èòåëüíûì ñîäåðæàíèåì ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè è
äðóãîå. Àíàëèç íàó÷íî-òåõíè÷åñêîé è ïàòåíòíîé èí-
ôîðìàöèè ïîçâîëèë âûäåëèòü ñëåäóþùèå ñïîñîáû
ïåðåðàáîòêè ýòîãî ñûðüÿ:
– ïîëó÷åíèå ïèùåâûõ äîáàâîê è èíãðåäèåíòîâ; 
– ïðîäóêòîâ íåîðäèíàðíîé ñòðóê òóðû — ÷èïñû,

ýêñòðóäàòû; ïðåïàðàòîâ äëÿ âåòåðèíàðèè; 
– êîðìîâ è äðóãèõ ïðîäóêòîâ.

Пищевые добавки и ингредиенты
Â ßïîíèè è ÑØÀ áûëè ðàçðàáîòàíû äîáàâêè, èí-

ãðåäèåíòû èç êîëëàãåíà, êîòîðûå èñïîëüçîâàëèñü â
ñîñòàâå êîëáàñíûõ èçäåëèé, è äàæå çàìåíÿëè ïîëíî-
ñòüþ ïðîäóêòû ïèòàíèÿ (È.À. Èñàåâà, 1978).

Â ÑØÀ, íà÷èíàÿ ñ 60-õ ãîäîâ XX âåêà, ñîçäàâà-
ëèñü ñïîñîáû ãèäðîëèçà êîëëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ
â âîäíîé ñðåäå ïðè âûñîêèõ òåìïåðàòóðå è äàâëåíèè
ñ ïîñëåäóþùèì âûñóøèâàíèåì ðàñïûëåíèåì. Â ðå-
çóëüòàòå ïîëó÷àëè áåëêîâûé êîìïîíåíò, èñïîëüçóå-
ìûé â ïðîèçâîäñòâå ðàçëè÷íûõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ.

Â 1972 ãîäó â ÑØÀ ïîëó÷èëè ìèêðîêðèñòàëëè-
÷åñêèé êîëëàãåí, ÿâëÿþùèéñÿ ÷àñòè÷íî èîíèçèðî-
âàííîé ñîëüþ ýòîãî áåëêà. Ñûðüå ïîñëå ñóáëèìà-
öèîííîé ñóøêè ãîìîãåíèçèðîâàëè â ðàñòâîðå
êèñëîòû (ñîëÿíàÿ, óêñóñíàÿ, ëèìîííàÿ) ñ ðÍ 1,6–2,6,
äî òåõ ïîð, ïîêà íå ìåíåå 10 % ïî ìàññå êîëëàãåíà íå
äîñòèãíåò ñóáìèêðîííîãî ðàçìåðà. Ïðè âûðàáîòêå

→

Новые способы переработки
коллагенсодержащего сырья

мясной промышленности

Разработка продуктов питания с использованием субпродуктов II кате-
гории и коллагенсодержащего сырья приобретает все большую зна-

чимость, особенно при их сочетании с мышечными белками. Это сырье
является высокоресурсным, и объемы его производства варьируются от
10,5 до 18,5 % к массе перерабатываемого мяса на костях.

А.Ю. Соколов, канд. техн. наук, Л.Ф. Митасева, канд. техн. наук, С.К. Апраксина, канд. техн. наук
МГУ прикладной биотехнологии

Коллагенсодержащее сырье недостаточно
используется для получения широкого

ассортимента мясной продукции вследствие малой
изученности отдельных его видов.
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ðàçëè÷íûõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ (ñîñèñîê, ñóõèõ ñóïîâ
â êóáèêàõ è äðóãèõ) ìèêðîêðèñòàëëè÷åñêèé êîëëàãåí
ìîæåò ïðèìåíÿòüñÿ êàê â âèäå ãåëÿ, òàê è â âèäå êðè-
ñòàëëîâ ïîñëå âûñóøèâàíèÿ â ðàñïûëèòåëüíîé èëè
ñóáëèìàöèîííîé ñóøèëêå. Ýòà íîâàÿ ôîðìà êîëëà-
ãåíà ïðèÿòíà íà âêóñ è íåðàçëè÷èìà â ïèùåâîé ñìåñè.

Â çàâèñèìîñòè îò ñòåïåíè ãèäðîëèçà êîëëàãåíñî-
äåðæàùåãî ñûðüÿ, áûëè ïîëó÷åíû ïèùåâûå ïðî-
äóêòû, èñïîëüçóåìûå ëèáî â êà÷åñòâå âêóñîâîãî êîì-
ïîíåíòà, ëèáî â êà÷åñòâå èñòî÷íèêà áåëêà æèâîòíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ. Íî, êàê ïîêàçàë îïûò, ïîëíûé ãè-
äðîëèç ñûðüÿ íåæåëàòåëåí, ïîñêîëüêó ïðè ýòîì ïî-
ëó÷àþòñÿ ïðîäóêòû ñ íåïðèÿòíûì âêóñîì è çàïàõîì.
Ïîýòîìó ïðåäïî÷òèòåëüíûì ÿâëÿåòñÿ êðàòêîâðåìåí-
íûé ãèäðîëèç ïîä äàâëåíèåì â êèñëîé ñðåäå.

Ñïîñîá ïîëó÷åíèÿ áåëêîâîé äîáàâêè ïðè ïðîèç-
âîäñòâå ìÿñíûõ ôàðøåâûõ èçäåëèé, ðàçðàáîòàííûé â
ÑØÀ, ïðåäóñìàòðèâàåò áåñêèñëîòíûé ãèäðîëèç êîë-
ëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ ïðè òåìïåðàòóðå +130 °Ñ â
òå÷åíèå 2,5 ÷àñîâ äî îáðàçîâàíèÿ íåçàñòóäíåâàþùåãî
âîäîðàñòâîðèìîãî ïðîäóêòà, ñîñòîÿùåãî, â îñíîâ-
íîì, èç ïåïòîíà. Åãî âíîñÿò â ñèñòåìó âçàìåí àäåê-
âàòíîé ÷àñòè ìÿñà â êîëè÷åñòâàõ 4–30 %, îïòèìàëü-
íûé óðîâåíü ââåäåíèÿ â êîëáàñû ñîñòàâëÿåò ïðè ýòîì
4–10 %.

Â ßïîíèè ñîçäàíî íåñêîëüêî ñïîñîáîâ ïåðåðà-
áîòêè êîëëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ. Â ÷àñòíîñòè,
ïåðåä äîáàâëåíèåì â êîëáàñíûé ôàðø êîëëàãåíîâîé
ìàññû èç ñâèíûõ øêóð, ïîñëåäíèå ïîäâåðãàëè ìíîãî-
êðàòíîìó èçìåëü÷åíèþ è òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêå â
âîäíîé ñðåäå ïîêà íåæåëàòèíèðóþùèå êîëëàãåíîâûå
÷àñòèöû íå ñîñòàâèëè 20–30 % îò ñîäåðæàíèÿ ãëþ-
òèíà.

Äðóãîé ñïîñîá îáðàáîòêè ñâèíûõ øêóð âêëþ÷àåò
ýòàï âûñóøèâàíèÿ â ãîðÿ÷åì ïîòîêå âîçäóõà ïðè
íåïðåðûâíîì óäàëåíèè æèðà äî ñîäåðæàíèÿ âëàãè
4–6 % è äàëåå — èçìåëü÷åíèå äî ÷àñòèö ðàçìåðîì
0,5–5,0 ìì.

Äëÿ ïîëó÷åíèÿ ïèùåâîãî ïðîäóêòà, ñîäåðæàùåãî
êîëëàãåí, ìîæíî ïðåäâàðèòåëüíî îáæàðåííûå ñâè-
íûå øêóðû îáðàáàòûâàòü ðàçáàâëåííûìè êèñëîòàìè
(ñîëÿíîé, ôîñôîðíîé è äðóãèìè) ïðè ðÍ 2,5–4,2
äëÿ íàáóõàíèÿ è ðàçìÿã÷åíèÿ, ïîñëå ÷åãî èõ ãîìîãå-
íèçèðîâàòü äî ïàñòîîáðàçíîãî ñîñòîÿíèÿ. Ê ïîëó-
÷åííîé ìàññå äîáàâëÿòü ãèäðîëèçàò äðóãîãî áåëêà (èç
ñîè) ñ ðH ≥ 4,7 è óñòàíàâëèâàòü ðÍ ñìåñè 4,3–5,5.
Ïðè ýòîì âûïàäàåò îñàäîê êîëëàãåíà è äðóãèõ áåë-
êîâ, êîòîðûé îòäåëÿåòñÿ öåíòðèôóãèðîâàíèåì. Ïðî-
äóêò äîáàâëÿåòñÿ â ôàðø â êîëè÷åñòâå 27 % îò åãî
ìàññû.

Áûë ñîçäàí ìåòîä ïîëó÷åíèÿ âîëîêíèñòûõ è ãðà-
íóëèðîâàííûõ ôîðì êîëëàãåíà, êîòîðûå ìîãóò áûòü

èñïîëüçîâàíû â ñîñòàâå ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ. Êîëëàãå-
íîâûå ãðàíóëû ôîðìèðîâàëèñü â ðåçóëüòàòå èçìåëü-
÷åíèÿ îáåçâîëîøåííûõ øêóð äî ðàçìåðîâ 0,5–
1,5 ìì, êîëëàãåíîâûå âîëîêíà èçãîòàâëèâàëè èç
ãðàíóë â äèñêîâîé ìåëüíèöå.

Ïàòåíò 5439702, ÑØÀ (ÌÊÈ À 23 L 1/31) íà-
ïðàâëåí íà óëó÷øåíèå êà÷åñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è
ïðåäóñìàòðèâàåò ñìåøèâàíèå ñ ìÿñîì ìåõàíè÷åñêîé
îáâàëêè âîëîêîí êîëëàãåíà òàê, ÷òîáû ïîëó÷àëàñü îä-
íîðîäíàÿ ñìåñü è óäàëÿëèñü âîçäóøíûå ïóñòîòû èç
íåå. Êîëëàãåíîâûå âîëîêíà ïîëó÷àþò ïî îñîáîé òåõ-
íîëîãèè, èõ äëèíà ñîñòàâëÿåò 0,5–3 ìì, ñîäåðæàíèå
âëàãè — íå áîëåå 10 %. Âîëîêíà äîáàâëÿþò â êîëè-
÷åñòâàõ íå ìåíåå 1 % îò ìàññû ìÿñíîãî ôàðøà, ÷òî
ñïîñîáñòâóåò åãî óïëîòíåíèþ. Ïåðåìåøèâàíèå ýòîé
ìàññû ïðîâîäèòñÿ ïðè òåìïåðàòóðå îêîëî 7 °Ñ. Çàòåì
ñìåñü ýêñòðóäèðóþò íà îòäåëüíûå ïîðöèè èëè â âèäå
ñïëîøíîé ìàññû. Òàêèì îáðàçîì, ïîëó÷àþò ðåñòðóê-
òóðèðîâàííûé ìÿñíîé ïðîäóêò óëó÷øåííîãî êà÷å-
ñòâà. Â ýòîì ñïîñîáå òàêæå èìåþò çíà÷åíèå îñîáåí-
íîñòè îáîðóäîâàíèÿ, ïðèìåíÿåìîãî ïðè âûðàáîòêå
ïðîäóêòà.

Êîìïîçèöèÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
(ïàò. 2175845 ÐÔ, ÌÊÈ À 23 L 1/314) ñîäåðæèò
ýôèð íûå ìàñëà, îëåîðåçèí, ïîâàðåííóþ ñîëü, ôîñ-
ôàòû, ìîíî- è äèãëèöåðèäû æèðíûõ êèñëîò, êðàõìàë.
Áëàãîäàðÿ åå èñïîëüçîâàíèþ ðàñøèðÿåòñÿ àññîðòè-
ìåíò îòå÷åñòâåííûõ ïèùåâûõ äîáàâîê äëÿ ïîëó÷åíèÿ
áåëêîâûõ ýìóëüñèé èç ñâèíîé øêóðêè. Ïèùåâàÿ äî-
áàâêà îáëàäàåò âûñîêèì êà÷åñòâîì çà ñ÷åò ïîâûøåí-
íîé ñòàáèëüíîñòè è ýìóëüãèðóþùåé ñïîñîáíîñòè.

Ñïîñîá ïîëó÷åíèÿ áåëêîâîé ýìóëüñèè èç ñâèíîé
øêóðû äëÿ ìÿñíûõ ðóáëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ (ïàò.
2166858 ÐÔ, A 23 J 1/10) âêëþ÷àåò èçìåëü÷åíèå
ñûðüÿ, âûäåðæèâàíèå â ðåàêòîðå ïðè ïåðåìåøèâà-
íèè è òåìïåðàòóðå +45–50 °Ñ â 3–5 % ðàñòâîðå ïî-
âàðåííîé ñîëè. Ðàñòâîð è ñûðüå áåðóò â ïðîïîðöèè
5:1–6:1,5, ñîîòâåòñòâåííî. Ïîñëå ýòîãî ýìóëüñèþ îò-
äåëÿþò. Ñïîñîá òåõíîëîãè÷åí, èìååò íèçêóþ ñåáåñ-
òîèìîñòü. Ýìóëüñèÿ îáëàäàåò áîëåå âûñîêîé êîíâåð-
ñèåé áåëêà êîëëàãåíîâîé è ýëàñòèíîâîé ôðàêöèé.

Ìåòîä ïîëó÷åíèÿ áåëêîâî-æèðîâîé äîáàâêè äëÿ
ìÿñíûõ ôàðøåâûõ è ïàñòîîáðàçíûõ ïðîäóêòîâ (ïàò.
2113137 ÐÔ, A 23 L 1/317) íàïðàâëåí íà ìàêñè-
ìàëüíîå è ðàöèîíàëüíîå èñïîëüçîâàíèå äîïîëíè-
òåëüíûõ ñûðüåâûõ ðåñóðñîâ, íà óëó÷øåíèå èõ
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ è áèîëî-
ãè÷åñêîé öåííîñòè. Â êà÷åñòâå ñûðüÿ äëÿ ïîëó÷åíèÿ
äîáàâêè ïðèìåíÿþò êîæó, êîòîðóþ ïðåäâàðèòåëüíî
ïîäâåðãàþò ãèäðîòåðìè÷åñêîé îáðàáîòêå ïðè òåìïå-
ðàòóðå 85–90 °Ñ â òå÷åíèè 30–35 ìèí, äàëåå îõëàæ-
äàþò äî 40–50 °Ñ è èçìåëü÷àþò â ãîìîãåíèçàòîðå
(êóòòåðå) 5–7 ìèí ñ äîáàâëåíèåì áóëüîíà îò âàðêè è
îäíîé ÷àñòè æèðà êóðèíîãî íà äâå ÷àñòè ñûðüÿ äî ïî-
ëó÷åíèÿ îäíîðîäíîé ìàññû, ÷òî ïðèäàåò ýìóëüñèè
íàèáîëüøóþ ñòàáèëüíîñòü è ñîîòâåòñòâèå íîðìàì ïè-
òàíèÿ. Êîæà ïòèöû îáëàäàåò âûñîêîé áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòüþ áëàãîäàðÿ ñóùåñòâåííîé ìàññîâîé äîëå
áåëêà è æèðà. Â ÷àñòíîñòè, â íåé ïðèñóòñòâóþò êîë-
ëàãåíîâûå âîëîêíà, îáóñëîâëèâàþùèå ëå÷åáíî-ïðî-
ôèëàêòè÷åñêèå ñâîéñòâà ïðîäóêòîâ ñ èñïîëüçîâàíèåì
ýòîé ýìóëüñèè.

Перед добавлением в колбасный фарш
коллагеновой массы из свиных шкур, последние

подвергали многократному измельчению
и термической обработке в водной среде пока

нежелатинирующие коллагеновые частицы
не составили 20–30 % от содержания глютина.
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Продукты неординарной структуры
Ñâèíûå øêóðû ìîãóò ñëóæèòü íå òîëüêî êîìïî-

íåíòàìè äðóãèõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, íî è ìîãóò,
ïîñëå ñîîòâåòñòâóþùåé îáðàáîòêè, ïåðåðàáàòûâàòüñÿ
â ãîòîâûé ïðîäóêò: ëåãêàÿ çàêóñêà äëÿ ñàêý è ïèâà,
õðóñòÿùèé ïðîäóêò òèïà ÷èïñîâ. Ïðè ýòîì ïðåäóñ-
ìàòðèâàåòñÿ òåðìè÷åñêîå âîçäåéñòâèå íà èñõîäíîå
ñûðüå, îáðàáîòêà ñïåöèÿìè, îáæàðèâàíèå âî ôðè-
òþðå èëè êîï÷åíèå (ßïîíèÿ).

Èçâåñòíû «÷èïñû» èç ñâèíîé øêóðû, êîòîðûå èñ-
ïîëüçîâàëèñü ïåðâîíà÷àëüíî â ìåêñèêàíñêîé êóõíå.
Îñíîâîïîëàãàþùèå ðàáîòû ïî ñîçäàíèþ ñïîñîáîâ
èõ ïîëó÷åíèÿ áûëè ïðîâåäåíû â ÑØÀ, çàòåì îíè
ïîëó÷èëè ðàçâèòèå â Âåëèêîáðèòàíèè, ßïîíèè è
Ðîññèè.

Ïðè ïðèãîòîâëåíèè èç îáåççîëåííûõ øêóð êðóï-
íîãî ðîãàòîãî ñêîòà ìÿñíîãî ïðîäóêòà òèïà «Áåêîí»,
óìåíüøàþùåãîñÿ â îáúåìå ïðè îáæàðèâàíèè, ïðå-
äóñìîòðåíî íàãðåâàíèå ñûðüÿ â âîäå ïðè 70 °Ñ â
òå÷åíèå 1 ÷ äî ïîëó÷åíèÿ âÿçêîé êîëëàãåíîâîé äèñ-
ïåðñèè ñ ñîäåðæàíèåì 6 % ñóõèõ âåùåñòâ, ãîìîãåíè-
çèðîâàíèå, äîáàâëåíèå ñâèíîãî æèðà â ñîîòíîøåíèè
1:1 ïî îáúåìó è îáæàðèâàíèå ïðè 170 °Ñ áåç èñ-
ïîëüçîâàíèÿ äîáàâî÷íûõ æèðîâûõ âåùåñòâ.

Ñïîñîá ïîëó÷åíèÿ ïîðèñòîãî ïðîäóêòà èç ñâèíîé
øêóðêè êîëáàñíîãî ïðîèçâîäñòâà (à.ñ. 1637743 ÐÔ,
A 23 L 1/31) íàïðàâëåí íà óëó÷øåíèå êà÷åñòâà ãî-
òîâîãî ïðîäóêòà è âêëþ÷àåò îáåçâîëàøèâàíèå, óäà-
ëåíèå æèðà, âàðêó, ñòåêàíèå, èçìåëü÷åíèå íà êóñî÷êè
è ñóøêó ïðè 120–140 °Ñ â òå÷åíèè 60–120 ìèí. Ïî-
ëóôàáðèêàò ñîäåðæèò âëàãè 6 %. Äàëåå åãî îõëàæ-
äàþò è ïîãðóæàþò â ñâèíîé æèð ñ òåìïåðàòóðîé
200 °Ñ. ×åðåç íåñêîëüêî ñåêóíä ïîëóôàáðèêàò
«âçðûâàåòñÿ», óâåëè÷èâàÿñü â îáúåìå â 5–6 ðàç. Èç-
ëèøêè æèðà óäàëÿþòñÿ îáäóâîì; äëÿ ìîäèôèêàöèè
âêóñî-àðîìàòè÷åñêèõ ñâîéñòâ âíîñÿòñÿ ñïåöèè íà
ðàçëè÷íûõ ýòàïàõ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà (ïðè
âàðêå, ïåðåä óïàêîâêîé). Ïîñëå óïàêîâûâàíèÿ â ïî-
ëèìåðíûå ïàêåòû, ïðîäóêò îòïðàâëÿåòñÿ íà ðåàëèçà-
öèþ. Ñðîê õðàíåíèÿ ïðè òåìïåðàòóðå 0–4 °Ñ ìîæåò
äîñòèãàòü 15 ñóòîê.

Ïðè îñóùåñòâëåíèè ñïîñîáà ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ
èñïîëüçîâàíèå ïðè âàðêå áèêàðáîíàòà íàòðèÿ, êîòî-
ðûé ïðè íàãðåâå ðàçëàãàåòñÿ, îáðàçóÿ ùåëî÷ü è óãëå-
êèñëûé ãàç. Ýòî ñïîñîáñòâóåò êàê ðàçðûõëåíèþ
ñûðüÿ, óâåëè÷åíèþ ïîðèñòîñòè, òàê è åãî äåçîäîðà-
öèè. Îïòèìàëüíîå êîìïëåêñíîå äåéñòâèå (îáåçæè-
ðèâàíèå, íàáóõàíèå è ðàçðûõëåíèå, óëó÷øåíèå öâåòà
è çàïàõà) äîñòèãàåòñÿ ïðè âàðêå äëèòåëüíîñòüþ 30–
50 ìèí ïðè 98–100 °Ñ â âîäíîì ðàñòâîðå áèêàðáî-
íàòà íàòðèÿ êîíöåíòðàöèåé 0,3–1,5 %.

Ñïîñîá (ïàòåíò 4119742 ÑØÀ, A 23 L 1/31)
ïðåäóñìàòðèâàåò ïîëó÷åíèå æàðåíîãî «âçîðâàííîãî»
ïðîäóêòà, âêëþ÷àÿ îáâîäíåíèå êîëëàãåíñîäåðæàùåãî
ñûðüÿ, åãî æåëàòèíèçàöèþ â ýêñòðóäåðå, ýêñòðóäèðî-
âàíèå â âèäå ëåíòû, íàðåçàíèå, ñóøêó è ôðèòþðíóþ
æàðêó. Ïðè ýòîì, ñîãëàñíî ïàòåíòó, ìîæåò èñïîëüçî-
âàòüñÿ ðàçëè÷íîå êîëëàãåíñîäåðæàùåå ñûðüå, â òîì
÷èñëå ñâèíûå øêóðêè, êîæà ïòèöû, õðÿùè è äðóãîå.
Öåëüþ ðàáîòû áûëî ïîëó÷åíèå îïòèìàëüíîãî ïî îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèì ñâîéñòâàì ãîòîâîãî ïðîäóêòà. Ñî-
äåðæàíèå êîëëàãåíà â ñûðüåâîé ñìåñè äîëæíî áûòü
çíà÷èòåëüíûì, ÷òîáû îáåñïå÷èòü æåëàòèíèçàöèþ ïðè
òåïëîâîé îáðàáîòêå. Ðåøåíèåì ýòîé ïðîáëåìû
ìîæåò áûòü ïðèìåíåíèå ýêñòðóäèðîâàíèÿ ñûðüÿ ñ
ðàçëè÷íûì ñîäåðæàíèåì êîëëàãåíà. 

Ñïîñîá îñóùåñòâëÿåòñÿ ñëåäóþùèì îáðàçîì.
Ïðè îïòèìàëüíîì ñîäåðæàíèè âëàãè 21–22 %, èç-
ìåëü÷åííîå ñûðüå (ðàçìåð ÷àñòèö 0,15–0,30 ñì)
óâëàæíÿåòñÿ, ïîäà¸òñÿ â ýêñòðóäåð øíåêîâîãî òèïà ñ
òåðìîðåãóëèðóåìûìè ñåêöèÿìè öèëèíäðà, ðàñïîëî-
æåííûìè âäîëü øíåêà. Ñåêöèÿ, áëèæàéøàÿ ê ìà-
òðèöå, íàãðåâàåòñÿ ïðèìåðíî äî òåìïåðàòóðû 154 °Ñ,
÷òî îáåñïå÷èâàåò ïîëó÷åíèå êà÷åñòâåííîãî, îäíî-
ðîäíîãî, ãëÿíöåâèòîãî ýêñòðóäàòà, êîòîðûé äàëåå îõ-
ëàæäàþò, èçìåëü÷àþò, (ïëàñòèíêè äëèíîé äî 4 ñì),
âûñóøèâàþò äî ñîäåðæàíèÿ âëàãè ìåíåå ÷åì 15 % ïî
ìàññå è îáæàðèâàþò âî ôðèòþðå ïðè òåìïåðàòóðàõ
îò 177 äî 216 °Ñ (äî ñîäåðæàíèÿ âëàãè ìåíåå ÷åì
3,5 %). Ïðè ýòîì ïðîèñõîäèò óâåëè÷åíèå îáúåìà ïðî-
äóêòà â äâà ðàçà ïî ñðàâíåíèþ ñ ïåðâîíà÷àëüíûì.
Ïðîäóêò õàðàêòåðèçóåòñÿ íåæíîé, õðóïêîé êîíñè-
ñòåíöèåé è õîðîøèì âêóñîì.

Àíàëèç äàííûõ ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ èññëåäîâà-
íèé, ïîëó÷åííûõ ïðè ðàçðàáîòêå ñïîñîáà, ïîçâîëèë
ñäåëàòü çàêëþ÷åíèå, ÷òî ïðîäóêòû òèïà ÷èïñîâ èç
êîëëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ èìåþò ñïåöèôè÷åñêóþ
ïîðèñòóþ ñòðóêòóðó, ïðåäïîëîæèòåëüíî ñôîðìèðî-
âàííóþ â ðåçóëüòàòå ðåçêîãî èñïàðåíèÿ âëàãè è æåëà-
òèíèçàöèè ïîäãîòîâëåííîãî ïîëóôàáðèêàòà ïðè åãî
òåïëîâîé îáðàáîòêå ìåòîäîì îáæàðèâàíèÿ.

Предпочтение универсальным препаратам
Äëÿ âûðàáîòêè ïðåïàðàòîâ, èñïîëüçóåìûõ â âåòå-

ðèíàðèè è â ïðîèçâîäñòâå êîðìîâ, ìîãóò èñïîëüçî-
âàòüñÿ ðàçëè÷íûå âèäû ñûðüÿ. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ
ñòàëè èñïîëüçîâàòü øêóðû æèâîòíûõ, êîòîðûå ñî-
äåðæàò 65–70 % âëàãè, 30–35 % ñóõèõ âåùåñòâ è
îêîëî 1 % çîëû. Â ñóõèõ âåùåñòâàõ ïðèñóòñòâóþò
áåëêè, â òîì ÷èñëå êîëëàãåí, êåðàòèí, ýëàñòèí è äðó-
ãèå. Ïîýòîìó èçâåñòíûå ñïîñîáû âûðàáîòêè ïðåïà-
ðàòîâ è êîðìîâ èç ýòîãî ñûðüÿ, âêëþ÷àþò ìåõàíè÷å-
ñêîå, õèìè÷åñêîå è òåïëîâîå âîçäåéñòâèå.

Для выработки препаратов, используемых
в ветеринарии и в производстве кормов, могут

использоваться различные виды сырья.
В настоящее время стали использовать шкуры
животных, которые содержат 65–70 % влаги,

30–35 % сухих веществ и около 1 % золы.

Известны «чипсы» из свиной шкуры,
которые использовались первоначально

в мексиканской кухне. Основополагающие работы
по созданию способов их получения

были проведены в США, затем они получили
развитие в Великобритании, Японии и России.
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Íàïðèìåð, ðàçðàáîòàí ñïîñîá, ïðåäóñìàòðèâàþ-
ùèé ïîñëåäîâàòåëüíûå îáðàáîòêè êîëëàãåíñîäåðæà-
ùåãî ñûðüÿ ùåëî÷íî-ñîëåâîé ñìåñüþ, íåéòðàëèçàöèþ
áîðíîé êèñëîòîé, ïðîìûâêó âîäîé è ðàñòâîðåíèå â
êèñëîé ñðåäå ñ ðÍ íå âûøå 2,5. Îäíàêî ýòîò ñïîñîá
äëèòåëåí (7–8 ñóò), òðåáóåò ïðèìåíåíèÿ ðàñòâîðîâ
ùåëî÷åé, ñîëåé è êèñëîò â çíà÷èòåëüíûõ êîíöåíòðà-
öèÿõ; ïîëó÷àåìûé çîëü íå îòâå÷àåò òðåáîâàíèÿì âå-
òåðèíàðèè, çîîòåõíèè è ïàðôþìåðíî-êîñìåòè÷åñêîé
ïðîìûøëåííîñòè. Ðåøåíèå ýòèõ ïðîáëåì äîñòèãà-
åòñÿ îáðàáîòêîé, âêëþ÷àþùåé ðÿä ïîñëåäîâàòåëüíûõ
ñòàäèé, à èìåííî: èçìåëü÷åíèå, ïðîìûâêó, îáåçæè-
ðèâàíèå (ïðè íåîáõîäèìîñòè), îáåççîëèâàíèå, ùå-
ëî÷íî-ñîëåâóþ îáðàáîòêó.

Â ÷àñòíîñòè, îòõîäû ïàðíûõ øêóð (ñîäåðæàíèå
æèðà ìåíåå 10 %) èçìåëü÷àþò íà êóñî÷êè 2х2 ñì2,
ïðîìûâàþò, îáðàáàòûâàþò ùåëî÷íî-ñîëåâûì ðà-
ñòâîðîì, ñîäåðæàùèì 40–60 ã/äì3 ãèäðîêñèäà íà-
òðèÿ è 28,8–43,2 ã/äì3 ñóëüôàòà íàòðèÿ â óëüòðàçâó-
êîâîé âàííå â òå÷åíèå 5–7 ÷àñîâ ïðè æèäêîñòíîì
êîýôôèöèåíòå 3. Äàëåå ïðîâîäÿò ñîëåâóþ ïðîìûâêó,
íåéòðàëèçàöèþ, ïðîìûâêó ïðîòî÷íîé âîäîé, ðàñòâî-
ðåíèå â îðãàíè÷åñêîé êèñëîòå, äèàëèç è ïîâòîðíîå
ðàñòâîðåíèå. Äëÿ óñêîðåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà íà îòäåëüíûõ åãî ñòàäèÿõ ïðèìåíÿþò óëüòðàç-
âóêîâîå âîçäåéñòâèå (ïàò. 2031597 ÐÔ, A 23 J 1/10).
Îðãàíè÷åñêóþ êèñëîòó âûáèðàþò â çàâèñèìîñòè îò
íàçíà÷åíèÿ ïðîäóêòà. Äëÿ ïðèìåíåíèÿ â âåòåðèíà-
ðíûõ ïðåïàðàòàõ ïîëóôàáðèêàò ìîæíî ïåðåðàñòâî-
ðÿòü â ìîëî÷íîé èëè àñêîðáèíîâîé êèñëîòàõ. Äëÿ
ïàðôþìåðíî-êîñìåòè÷åñêîé ïðîìûøëåííîñòè — â
óêñóñíîé èëè ëèìîííîé. Ïîëó÷åííûé ãîòîâûé ïðî-
äóêò — áåñöâåòíàÿ, ñëåãêà îïàëåñöèðóþùàÿ æèäêîñòü
ñ ñîäåðæàíèåì êîëëàãåíà 97,0–99,0 % îò ìàññû ñó-
õîãî âåùåñòâà.

Ñïîñîá ïîëó÷åíèÿ áåëêîâîãî ãèäðîëèçàòà, èñ-
ïîëüçóåìîãî â ïàðôþìåðèè, ïðîèçâîäñòâå êëåÿ è
äðóãèõ îòðàñëÿõ, ïðåäóñìàòðèâàåò èçìåëü÷åíèå ãîëüå-
âûõ îòõîäîâ, îáåççîëèâàíèå è ïðîìûâêó, îáðàáîòêó
ôåðìåíòîì ïðîòîñóáòèëèí Ã-3Õ â êîëè÷åñòâå 0,1–
0,4 % îò ìàññû ãîëüÿ â òå÷åíèå 5–8 ÷àñîâ ïðè òåìïå-
ðàòóðå 34–40 °Ñ. Äàëåå ñëåäóåò òåïëîâàÿ îáðàáîòêà
ïðè 70–75 °Ñ â òå÷åíèå 20 ìèíóò. Ïîñëå ýòîãî ñìåñü
âàðÿò ïðè òåìïåðàòóðå 80–95 °Ñ íà ïðîòÿæåíèè 2,5–
3,5 ÷àñîâ. Çàòåì ïîëó÷åííûé ïðîäóêò ñóøàò ïðè òåì-
ïåðàòóðå 65–75 °Ñ. Ãèäðîëèçàò õàðàêòåðèçóåòñÿ ñëå-
äóþùèìè ïîêàçàòåëÿìè: âëàãà — 10 %, çîëà — 5 %,
îáùèé àçîò — 10 %, ðÍ 6,5–7,5.

Èç âûøåñêàçàííîãî ñëåäóåò, ÷òî íàèáîëåå ðàöèî-
íàëüíî ïîëó÷åíèå óíèâåðñàëüíûõ ïðåïàðàòîâ. Ñïî-
ñîá èçãîòîâëåíèÿ ïîëèôóíêöèîíàëüíîãî êîëëàãåíî-

âîãî ïðåïàðàòà äëÿ ïèùåâîé, ôàðìàöåâòè÷åñêîé, ìå-
äèöèíñêîé ïðîìûøëåííîñòè âêëþ÷àåò ìåõàíè÷åñêóþ
îáðàáîòêó è èçìåëü÷åíèå êîëëàãåíñîäåðæàùåãî
ñûðüÿ (îáðåçü íåçîëåíûõ èëè çîëåíûõ øêóð, ñóõîæè-
ëèÿ, õðÿùè, àðòåðèè èëè âåíû, êîæà ïòèöû), ïðî-
ìûâêó âîäîé è ùåëî÷íî-ñîëåâûì ðàñòâîðîì, íåéòðà-
ëèçàöèþ. Ïàòåíò 2059383 ÐÔ, A 23 J 1/10. 

Ñïîñîá íå èìååò îãðàíè÷åíèé â âûáîðå êîëëà-
ãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ è îòëè÷àåòñÿ òåì, ÷òî ïåðåä
ùåëî÷íîé îáðàáîòêîé ñûðüå äîïîëíèòåëüíî ïðîìû-
âàþò âîäîé è ùåëî÷íî-ñîëåâûì ðàñòâîðîì ñ ñîäåð-
æàíèåì õëîðèäà íàòðèÿ íå áîëåå 0,3 % ïðè ðÍ íå
áîëåå 12. Ùåëî÷íóþ îáðàáîòêó îñóùåñòâëÿþò 1–7 %
ðàñòâîðîì ùåëî÷è ïðè òåìïåðàòóðàõ îò –40 äî
+25 °Ñ è ðÍ áîëåå 13 â ïðîìåæóòêå âðåìåíè îò 10
÷àñîâ äî 7 ñóòîê, à â ùåëî÷íîé ðàñòâîð ââîäÿò íå
áîëåå 1 ìàñ. % ïåðîêñèäà âîäîðîäà. Äàëåå êîëëàãå-
íîâóþ ìàññó ïîäêèñëÿþò, ãîìîãåíèçèðóþò è ñóøàò.

Óíèâåðñàëüíûé êîëëàãåíîâûé ïðåïàðàò îáëàäàåò
êîìïëåêñîì ñâîéñòâ, íàèáîëåå çíà÷èìûõ äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà ïèùåâîé è ôàðìàöåâòè÷åñêîé ïðîäóêöèè, â
÷àñòíîñòè, îí îáëàäàåò ýìóëüãèðóþùåé àêòèâíîñòüþ,
ïåíî-, ãåëåîáðàçóþùåé, âëàãî- è æèðîóäåðæèâàþùåé
ñïîñîáíîñòüþ.

Ìåòîä ïîëó÷åíèÿ êîðìîâîãî ïðåïàðàòà, ðàçðàáî-
òàííûé â ÑØÀ, ïðåäóñìàòðèâàåò ïåðåðàáîòêó øêóð
èëè èõ îáðåçêîâ ìåòîäîì îáåçâîæèâàíèÿ (ïðåññîâà-
íèå, åñòåñòâåííàÿ ñóøêà è äð.), èçìåëü÷åíèÿ äî ðàç-
ìåðîâ 3–6 ìì2, ñìåøèâàíèÿ ñ îäíèì èëè íåñêîëü-
êèìè ñâÿçóþùèìè êîìïîíåíòàìè — êðàõìàëû, ìóêà
èëè çåðíî. Â ñìåñü ìîãóò äîáàâëÿòüñÿ îêðàøèâàþùèå
è àðîìàòèçèðóþùèå äîáàâêè, çàòåì ñìåñü îáðàáàòû-
âàþò â ýêñòðóäåðå ñ íåñêîëüêèìè çîíàìè íàãðåâà. 

Îäíàêî, èñïûòàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî ïðåïàðàò íå
ïîëíîñòüþ ñîîòâåòñòâóåò âñåì òðåáîâàíèÿì ê êà÷å-
ñòâó. Â ñâÿçè ñ ýòèì, áûë ïðåäëîæåí áîëåå ýôôåê-
òèâíûé ñïîñîá (ïàò. 5635237 ÑØÀ, A 23 K 1/10),
ïðåäóñìàòðèâàþùèé ïîëó÷åíèå êîðìîâûõ ïðåïàðà-
òîâ äëÿ äîìàøíèõ æèâîòíûõ (ñîáàê è êîøåê) èç øêóð
èëè èõ îáðåçêîâ. Òåõíîëîãèÿ ïîçâîëÿåò âûðàáàòû-
âàòü â çíà÷èòåëüíîé ìåðå î÷èùåííûé êîðì áåç äî-
áàâëåíèÿ êðàõìàëà è äðóãèõ ñâÿçóþùèõ êîìïîíåí-
òîâ, äîïóñêàåò âíåñåíèå òîëüêî àðîìàòèçàòîðîâ è
êðàñèòåëåé. Îäíîé èç çàäà÷ èçîáðåòåíèÿ áûëî ñîç-
äàíèå ìåõàíè÷åñêîãî ìåòîäà ïîëó÷åíèÿ êîðìîâ, èç-
áåãàÿ ñóøêè è èçìåëü÷åíèÿ, íåîáõîäèìûõ äëÿ îñó-
ùåñòâëåíèÿ ðàíåå îïèñàííûõ ñïîñîáîâ. Äëÿ ýòîãî
ðàçðàáîò÷èêè èñïîëüçîâàëè äâîéíîé øíåêîâûé ýêñ-
òðóäåð ñ íåñêîëüêèìè çîíàìè íàãðåâà è ñìåííûìè
ôèëüåðàìè.

Òàêèì îáðàçîì, ðÿä èññëåäîâàíèé, ïðîâîäèâ-
øèõñÿ â ðàçíûõ ñòðàíàõ, ïîêàçàë, ÷òî ïîëó÷àåìîå â
õîäå ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ
æèâîòíûõ è ïòèöû êîëëàãåíñîäåðæàùåå ñûðüå, õîòÿ
è ðàçëè÷àåòñÿ ïî ñâîéñòâàì è ñòðóêòóðå, íî â òî æå
âðåìÿ ïî ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè ñîî-
òâåòñòâóåò ñîâðåìåííûì òðåáîâàíèÿì íàóêè î ïèòà-
íèè è îáëàäàåò ñâîéñòâàìè ïèùåâûõ âîëîêîí. Îä-
íàêî îñòàþòñÿ íå ïîëíîñòüþ èññëåäîâàííûìè
îòäåëüíûå âèäû ñûðüÿ è èçìåíåíèÿ åãî ñâîéñòâ, òåõ-
íîëîãè÷åñêèå ðåæèìû îáðàáîòêè è âîçìîæíîñòè
ïðèìåíÿåìîãî îáîðóäîâàíèÿ. →│

Универсальный коллагеновый препарат обладает
комплексом свойств, наиболее значимых

для производства пищевой и фармацевтической
продукции, в частности, он обладает эмульгирующей

активностью, пено-, гелеобразующей, влаго-
и жироудерживающей способностью.
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Ñ ýòîé öåëüþ áûë ñîçäàí èñ-
ñëåäîâàòåëüñêèé êîìïëåêñ, âêëþ-
÷àþùèé íåñêîëüêî ëàáîðàòîðèé è
ýêñïåðèìåíòàëüíûõ ó÷àñòêîâ.

Ïîëèòèêà, íàïðàâëåííàÿ íà
ïîñòîÿííîå ïîâûøåíèå ýôôåê-
òèâíîñòè èññëåäîâàíèé, îñíîâûâà-
åòñÿ íà äâóõ ïðèíöèïàõ:
1. Êîìïëåêòàöèÿ ëàáîðàòîðèé

ñàìûì ñîâðåìåííûì îáîðóäî-
âàíèåì, ïîçâîëÿþùèì âûïîë-
íÿòü âñå íåîáõîäèìûå àíàëèçû
â êðàò÷àéøèå ñðîêè, ñ íåîáõî-
äèìîé òî÷íîñòüþ è äîñòîâåð-
íîñòüþ, ïðèâëå÷åíèå âûñîêî-
êëàññíûõ ñïåöèàëèñòîâ.

2. Âíåäðåíèå îðãàíèçàöèîííûõ
ðåøåíèé, îáåñïå÷èâàþùèõ âû-
ñîêèé ìåòîäè÷åñêèé óðîâåíü
èññëåäîâàíèé, ïîñòîÿííûé
êîíòðîëü äîñòîâåðíîñòè ïîëó-
÷àåìûõ ðåçóëüòàòîâ, ïîâûøå-
íèå êîìïåòåíòíîñòè ïåðñî-
íàëà. Ýòîò ïîäõîä ðåàëèçóåòñÿ
â ðàìêàõ ôóíêöèîíèðîâàíèÿ
ñèñòåìû ìåíåäæìåíòà êà÷åñòâà
ÈÑÎ 9001.
Â ñîñòàâ èññëåäîâàòåëüñêîãî êîì-

ïëåêñà âõîäÿò ÷åòûðå ëàáîðàòîðèè
(äâå ïðîèçâîäñòâåííûå, ëàáîðàòîðèÿ
ïî èññëåäîâàíèþ ôóíêöèîíàëüíûõ
ñâîéñòâ ïðîäóêöèè è ëàáîðàòîðèÿ
ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé),
äâà ýêñïåðèìåíòàëüíûõ ó÷àñòêà
(ìèíè-öåõ ïî ïðîèçâîäñòâó ìÿñî-
ïðîäóêòîâ è ó÷àñòîê îáîðóäîâàíèÿ
äëÿ îòðàáîòêè ïðîìûøëåííûõ òåõ-
íîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ), à òàêæå
îòäåë èíôîðìàöèîííîãî îáåñïå-
÷åíèÿ èññëåäîâàíèé.

Ïåðåäîâûå ïîçèöèè â áîðüáå çà
îáåñïå÷åíèå êà÷åñòâà ïðîäóêöèè çà-
íèìàþò ëàáîðàòîðèè, îñóùåñò-
âëÿþùèå âõîäíîé è âûõîäíîé êîí-
òðîëü íà äâóõ ïðîèçâîäñòâåííûõ
ïëîùàäêàõ õîëäèíãà («Ïëàòèíóì

Àáñîëþò», ã. ×åõîâ è «Òåõíîìîë
Ñîåâûå Ïðîäóêòû», ã. Ëûòêàðè-
íî). Íà íèõ ëîæèòñÿ òÿæåñòü âû-
ïîëíåíèÿ ðóòèííûõ è ïðè ýòîì
íàèáîëåå îòâåòñòâåííûõ ðàáîò. 

Êàæäàÿ èç ëàáîðàòîðèé íà
ïðîèçâîäñòâå ñàìîñòîÿòåëüíî âû-
ïîëíÿåò âñå íåîáõîäèìûå èññëåäî-
âàíèÿ. Ïðè ýòîì îíè îáúåäèíåíû
â åäèíóþ ñèñòåìó îáùèì óïðàâëå-
íèåì, íåçàâèñèìûì îò ðóêîâîäñòâà
ïðåäïðèÿòèé, åäèíûìè ïðèíöè-
ïàìè îðãàíèçàöèè ðàáîò, åäèíîé
ìåòîäè÷åñêîé áàçîé, åäèíîé èí-
ôîðìàöèîííîé ñèñòåìîé. Òàêîé
ïîäõîä, âî-ïåðâûõ, ïîçâîëÿåò
âåñòè ðàáîòû ïî êîíòðîëþ êà÷å-
ñòâà îïåðàòèâíî è ýôôåêòèâíî,
ìàêñèìàëüíî ïðèáëèæåííî ê çà-
ïðîñàì ïðîèçâîäñòâà, âî-âòîðûõ,
îáåñïå÷èâàåò ïðîâåäåíèå ðàáîò íà
âûñîêîì îðãàíèçàöèîííîì è ìå-
òîäè÷åñêîì óðîâíå, â-òðåòüèõ,
îáåñïå÷èâàåò íåîáõîäèìóþ íåçà-
âèñèìîñòü ëàáîðàòîðèé îò òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ è àäìèíèñòðàòèâíûõ
ñëóæá ïðåäïðèÿòèé. 

Èñïîëüçîâàíèå íàèáîëåå ñîâ-
ðåìåííîãî îáîðóäîâàíèÿ âêëþ÷àåò
àâòîìàòè÷åñêèå áàêòåðèîëîãè÷å-
ñêèå ýêñïðåññ-àíàëèçàòîðû è
ñïåêòðîôîòîìåòðû áëèæíåé èí-
ôðàêðàñíîé îáëàñòè. Íàðÿäó ñ
àíàëèçàìè, ïðîâåäåíèå êîòîðûõ
ðåãëàìåíòèðóåòñÿ òðåáîâàíèÿìè
íîðìàòèâíîé äîêóìåíòàöèè, áîëü-
øàÿ ÷àñòü ïðîèçâîäèìîé ïðîäóêöèè
êîíòðîëèðóåòñÿ ïî äîïîëíèòåëü-
íûì ôóíêöèîíàëüíûì ïîêàçàòå-
ëÿì, áàçèðóþùèìñÿ íà ëó÷øèõ ðàç-
ðàáîòêàõ èç ìèðîâîé ïðàêòèêè.
Ýòè àíàëèçû âûïîëíÿþòñÿ íà îñ-
íîâå ñîáñòâåííûõ ìåòîäèê.

Äâå äðóãèå ëàáîðàòîðèè è ýêñ-
ïåðèìåíòàëüíûå ó÷àñòêè ðåøàþò
áîëåå ñëîæíûå çàäà÷è. Ñ îäíîé

ñòîðîíû, îíè âûïîëíÿþò ôóí-
êöèè ìåòîäè÷åñêîãî öåíòðà, íà
áàçå êîòîðîãî ðàçðàáàòûâàþòñÿ è
âíåäðÿþòñÿ íîâûå ìåòîäû èññëå-
äîâàíèé, ïðîèçâîäÿòñÿ êîíòðîëü
äîñòîâåðíîñòè ðåçóëüòàòîâ àíàëè-
çîâ, ïðîâåðêà êîìïåòåíòíîñòè è
ïîâûøåíèå êâàëèôèêàöèè ñïåöèà-
ëèñòîâ. Ñ äðóãîé ñòîðîíû, çäåñü
âûïîëíÿåòñÿ áîëüøîé îáúåì ñàìî-
ñòîÿòåëüíûõ èññëåäîâàòåëüñêèõ
ðàáîò ïî îòðàáîòêå è àïðîáàöèè
íîâûõ èíãðåäèåíòîâ è ñìåñåé, à
òàêæå íîâûõ òåõíîëîãèé. 

Ëàáîðàòîðèÿ ïî èññëåäîâàíèþ
ôóíêöèîíàëüíûõ ñâîéñòâ ïðîäóê-
öèè êîíòðîëèðóåò õàðàêòåðèñòèêè
íàèáîëåå àêòóàëüíûå äëÿ òåõíîëî-
ãîâ ïèùåâûõ ïðîèçâîäñòâ, âëèÿþ-
ùèå íà ñâîéñòâà êîíå÷íûõ ïðîäóê-
òîâ. Ïðîäóêöèÿ, â ñîñòàâ êîòîðîé
âõîäÿò âíîâü ðàçðàáîòàííûå èí-
ãðåäèåíòû è ôóíêöèîíàëüíûå
ñìåñè, ïðîâåðÿåòñÿ ïî ñòðóêòóð-
íûì õàðàêòåðèñòèêàì, âÿçêîñòè,
ñêîðîñòè ãåëåîáðàçîâàíèÿ è ñèëå
ãåëåé, ñòîéêîñòè ïåí è ýìóëüñèé,
ãèäðàòàöèè è äðóãèì ïàðàìåòðàì.

Íàðàáîòêè ïðîõîäÿò àïðîáà-
öèþ â óñëîâèÿõ ýêñïåðèìåíòàëü-
íîãî öåõà, ïîçâîëÿþùåãî èçãîòà-
âëèâàòü ïðàêòè÷åñêè âåñü ñïåêòð
ìÿñîïðîäóêòîâ, áëàãîäàðÿ íàëè-
÷èþ íåîáõîäèìîãî îáîðóäîâàíèÿ,
âêëþ÷àÿ âàêóóìíûé âàðî÷íûé êóò-
òåð, óíèâåðñàëüíóþ òåðìîêàìåðó,
èíúåêòîð, ìàññàæåð, âîë÷îê, ðî-
òîðíûé øïðèö è ò.ä.

Ëàáîðàòîðèÿ ôèçèêî-õèìè÷å-
ñêèõ èññëåäîâàíèé ïîçâîëÿåò ïðî-
âîäèòü ñïåêòðîôîòîìåòðè÷åñêèå,
õðîìàòîãðàôè÷åñêèå, ýëåêòðîôî-
ðåòè÷åñêèå è äðóãèå õèìè÷åñêèå
àíàëèçû.

Ðàçðàáîòêà íîâûõ è îïòèìèçà-
öèÿ äåéñòâóþùèõ ïðîèçâîäñòâåí-
íûõ òåõíîëîãèé îñóùåñòâëÿåòñÿ íà
ñòåíäîâîì îáîðóäîâàíèè, êîòîðîå
ïîçâîëÿåò ìîäåëèðîâàòü îñíîâíûå
òåõíîëîãè÷åñêèå ïðîöåññû, èñ-
ïîëüçóåìûå â ïèùåâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè.

→

Исследовательский центр
группы компаний ПТИ.

Опыт организации работы
Одной из главных целей деятельности Группы компаний ПТИ явля-

ется обеспечение высокого качества и безопасности выпускаемой
продукции и технологий, приносящих экономическую выгоду нашим парт-
нёрам.

→│
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Êà÷åñòâî ñûðüÿ è ýôôåêòèâíîñòü åãî èñïîëüçî-
âàíèÿ çàâèñÿò, â ïåðâóþ î÷åðåäü, îò ïîðîäû óáîéíûõ
æèâîòíûõ, èõ ñòðåññîóñòîé÷èâîñòè, êà÷åñòâåííûõ
ïîêàçàòåëåé ìÿñà è ñîîòíîøåíèÿ â òóøå ìûøå÷íîé è
æèðîâîé òêàíåé.

Óâåëè÷èòü ïðîèçâîäñòâî è ïîâûñèòü êà÷åñòâî
ìÿñíîãî ñûðüÿ ìîæíî ïóòåì ðåøåíèÿ êîìïëåêñà
çàäà÷, à èìåííî: 
• ïåðåðàáîòêè ïðîìûøëåííî-ïðèãîäíîãî òèïà æè-

âîòíûõ;
• ïîâûøåíèÿ ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè æèâîòíûõ;
• ñîêðàùåíèÿ ïîòåðü â ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà è ïå-

ðåðàáîòêè;
• ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ êðèòåðèåâ îöåíêè êà÷åñòâà

òóø è ìÿñà;
• îðãàíèçàöèè ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ìÿñ-

íîãî ñûðüÿ.
Ìíîãèå ïðîáëåìû, ñâÿçàííûå ñ îáåñïå÷åíèåì

ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè âûñîêîêà÷åñòâåííûì ñûðü -
åì, ìîãóò áûòü ðåøåíû ïóòåì íàïðàâëåíèÿ íà ïåðå-
ðàáîòêó ïðîìûøëåííî-ïðèãîäíîãî òèïà æèâîòíûõ.

Òåõíîëîãèÿ âûðàùèâàíèÿ ñêîòà, èñïîëüçîâàíèå
ãåííîé èíæåíåðèè, ñïåöèôè÷íîñòü è íàïðàâëåííîå
ïðèìåíåíèå ãåíîâ îêàçûâàþò ñóùåñòâåííîå âëèÿíèå
íà ðàçâèòèå è ñîîòíîøåíèå ðàçëè÷íûõ òêàíåé (ìû-
øå÷íîé, æèðîâîé, êîñòíîé) â îðãàíèçìå è, ñëåäîâà-
òåëüíî, íà âûõîä è êà÷åñòâî ìÿñà.

Æèâîòíîâîäñòâî â Ðîññèè ïðåäñòàâëåíî áîëüøèì
ðàçíîîáðàçèåì ïîðîä, â ñâÿçè ñ ÷åì íà ïåðåðàáîòêó
ïîñòóïàþò æèâîòíûå, ðàçëè÷àþùèåñÿ ïî ìàññå, ïîëó,
âîçðàñòó, ïîðîäå è óïèòàííîñòè. Ýòî, â ñâîþ î÷åðåäü,
çíà÷èòåëüíî óñëîæíÿåò ïðîöåññû àâòîìàòèçàöèè è
ìåõàíèçàöèè ïðè ïåðåðàáîòêå ñêîòà è ïîëó÷åííûõ
òóø. ×ðåçâû÷àéíî áîëüøèå ðàçëè÷èÿ ìåæäó æèâîò-
íûìè ðàçíûõ ïîðîä ïî òîïîãðàôè÷åñêèì, êîëè÷åñò-

âåííûì è êà÷åñòâåííûì ïîêàçàòåëÿì âûçûâàþò íåîá-
õîäèìîñòü óãëóáëåííîãî èçó÷åíèÿ ìÿñíîé ïðîäóê-
òèâíîñòè è êà÷åñòâà ìÿñà, îò ðàçíûõ ãåíîòèïîâ êðóï-
íîãî ðîãàòîãî ñêîòà, ïîñòóïàþùåãî íà ïåðåðàáîòêó, ñ
öåëüþ îïðåäåëåíèÿ åãî ïðîìûøëåííîé ïðèãîäíîñòè. 

Íàïðàâëåíèå ïðîäóêòèâíîñòè æèâîòíûõ ÿâëÿåòñÿ
îäíèì èç îñíîâíûõ ôàêòîðîâ, îïðåäåëÿþùèõ êà÷å-
ñòâî êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà è ïîëó÷åííûõ òóø. 

Ïî õàðàêòåðó ïðîäóêòèâíîñòè êðóïíûé ðîãàòûé
ñêîò ïîäðàçäåëÿþò íà ìîëî÷íûé, ìÿñîìîëî÷íûé è
ìÿñíîé. Êàæäîå íàïðàâëåíèå ïðîäóêòèâíîñòè âêëþ-
÷àåò íåñêîëüêî ïîðîä æèâîòíûõ. 

Ïîðîäà — ýòî ïîíÿòèå, çàíèìàþùåå öåíòðàëüíîå
ìåñòî â ñèñòåìàòèêå ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ æèâîòíûõ
è îáîçíà÷àþùåå óñòîé÷èâóþ ãðóïïó æèâîòíûõ îä-
íîãî âèäà, ñîçäàííóþ ïîä âëèÿíèåì ïëàíîìåðíîé
äåÿòåëüíîñòè ÷åëîâåêà. Íà ïðîòÿæåíèè äîëãèõ ëåò
ïîðîäû ñîçäàâàëèñü, ñîâåðøåíñòâîâàëèñü, ìåòîäàìè
ñåëåêöèè èõ ïðèñïîñàáëèâàëè ê îïðåäåëåííûì õî-
çÿéñòâåííûì, ãåîãðàôè÷åñêèì, ïî÷âåííûì, êëèìà-
òè÷åñêèì è äðóãèì óñëîâèÿì, ôîðìèðîâàëè â íèõ ïî-
ðîäíûå ïðèçíàêè, óñòîé÷èâî ïåðåäàþùèåñÿ ïî
íàñëåäñòâó. 

Â îñíîâó êëàññèôèêàöèè êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà ïîëîæåíà ñïîñîáíîñòü æèâîòíûõ ðàçëè÷íûõ
ïîðîä ñ íàèáîëüøèì ýôôåêòîì ïðåâðàùàòü êîðìî-
âûå ñðåäñòâà â ìîëîêî, ìÿñî, ëèáî â ðàâíîé ìåðå è â
òó è â äðóãóþ ïðîäóêöèþ. Ýòî ñâîéñòâî æèâîòíûõ
ðàçëè÷íûõ ïîðîä îáóñëîâëèâàåòñÿ èõ àíàòîìè÷å-
ñêèìè è ôèçèîëîãè÷åñêèìè îñîáåííîñòÿìè. 

Ñîãëàñíî ïðèíÿòîé â Ðîññèè êëàññèôèêàöèè,
êðóïíûé ðîãàòûé ñêîò ïîäðàçäåëÿþò íà ïîðîäû:
• ìîëî÷íîãî íàïðàâëåíèÿ ïðîäóêòèâíîñòè —

÷åðíî-ïåñòðàÿ, õîëìîãîðñêàÿ, ÿðîñëàâñêàÿ, áóðàÿ
ëàòâèéñêàÿ, òàãèëüñêàÿ, êðàñíàÿ ñòåïíàÿ;

→

Оценка качества говяжьих отрубов
по ГОСТ Р 52601-2006 «Мясо. Разделка

говядины на отрубы. Технические
условия» с учетом направления

продуктивности крупного рогатого скота

Рост производства мяса в мире достигается, преимущественно, за счет
интенсификации животноводческой отрасли, использования совре-

менных методов биотехнологии и генетики, увеличения поголовья новых
пород и типов животных с высокой мясной продуктивностью и необходи-
мыми генетическими признаками.

А.Б. Лисицын, академик РАСХН, доктор техн. наук, И.В. Сусь, канд. техн. наук, Т.М. Миттельштейн
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
А.В. Быканов, ООО «Пушкинский мясной двор»
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• ìîëî÷íî-ìÿñíûå è ìÿñîìîëî÷íûå äâîéíîé ïðî-
äóêòèâíîñ òè — ñèììåíòàëüñêàÿ, ñû÷åâñêàÿ, øâèö-
êàÿ, êîñòðîìñêàÿ, áåñòóæåâñêàÿ;

• ìÿñíîãî íàïðàâëåíèÿ ïðîäóêòèâíîñòè — ãåðå-
ôîðäñêàÿ, êàçàõñêàÿ áåëîãîëîâàÿ, øàðîëåçñêàÿ,
ëèìóçèíñêàÿ, àáåðäèí-àíãóññêàÿ, êàëìûöêàÿ.
Â Ðîññèè â ñòðóêòóðå ïðîèçâîäñòâà ìÿñà äîëÿ

êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà ñîñòàâëÿåò â íàñòîÿùåå
âðåìÿ ïðèìåðíî 44 %. Â òå÷åíèå ìíîãèõ ëåò ïðîèç-
âîäñòâî ãîâÿäèíû â íàøåé ñòðàíå îñóùåñòâëÿåòñÿ â
îñíîâíîì çà ñ÷åò ðàçâåäåíèÿ ñêîòà ìîëî÷íîãî è êîì-
áèíèðîâàííîãî íàïðàâëåíèé ïðîäóêòèâíîñòè, è çíà-
÷èòåëüíî ìåíüøå ïðîèçâîäèòñÿ ìÿñà îò ïîðîä êðóï-
íîãî ðîãàòîãî ñêîòà ìÿñíîãî íàïðàâëåíèÿ. Ýòî
ñâÿçàííî ñ òåì, ÷òî ðàçâèòèå ìÿñíîãî ñêîòîâîäñòâà íå
ÿâëÿëîñü ïðèîðèòåòíûì â ÑÑÑÐ è òåì áîëåå íå ïîä-
äåðæèâàëîñü â ïåðèîä ðûíî÷íûõ ðåôîðì. 

Â öåëÿõ ïîëó÷åíèÿ èñõîäíûõ äàííûõ äëÿ âûáîðà
íàèáîëåå ïåðñïåêòèâíûõ ãåíîòèïîâ æèâîòíûõ è äëÿ
ðàçðàáîòêè ðåêîìåíäàöèé ïî èñïîëüçîâàíèþ ãîâÿ-
äèíû, ïîëó÷åííîé îò ïåðåðàáîòêè êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà ðàçíûõ ïîðîä è íàïðàâëåíèé ïðîäóêòèâíîñòè,
ñïåöèàëèñòàìè ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà íà áàçå Êëèíñêîãî ìÿñîêîìáèíàòà è

ÎÎÎ «Ïóøêèíñêèé ìÿñíîé äâîð» áûëè ïðîâåäåíû
íàó÷íî-ïðîèçâîäñòâåííûå îïûòû. Èõ öåëüþ áûëî
ñðàâíèòåëüíîå èçó÷åíèå îñîáåííîñòåé ôîðìèðîâà-
íèÿ ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè è êà÷åñòâà ìÿñà êðóï-
íîãî ðîãàòîãî ñêîòà ÷åðíî-ïåñòðîé (ìîëî÷íîå íà-
ïðàâëåíèå ïðîäóêòèâíîñòè), êîñòðîìñêîé è
ñû÷åâñêîé (êîìáèíèðîâàííîå íàïðàâëåíèå ïðîäóê-
òèâíîñòè). Âñåãî èçó÷åíî 30 ãîëîâ êðóïíîãî ðîãà-
òîãî ñêîòà. 

Óáîé, ðàçäåëêó òóø è èññëåäîâàíèÿ êà÷åñòâà ìÿñà
îïûòíûõ ãðóïï ìîëîäíÿêà êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà
â âîçðàñòå 18 ìåñÿöåâ ïðîâîäèëè â èäåíòè÷íûõ
óñëîâèÿõ.

Êà÷åñòâî òóø è îòðóáîâ îöåíèâàëè ïî ìîðôîëî-
ãè÷åñêîìó ñîñòàâó, ò.å. âûõîäó ìûøå÷íîé, æèðîâîé,
êîñòíîé è ñîåäèíèòåëüíîé òêàíåé, óñòàíàâëèâàëè èõ
ñîîòíîøåíèå â ïîëóòóøå îòäåëüíîãî æèâîòíîãî è â
ñðåäíåì ïî êàæäîé ãðóïïå.

Íà ðàçäåëêó è îáâàëêó íàïðàâëÿëè ïîëóòóøè â îõ-
ëàæäåííîì ñîñòîÿíèè. Ðàçäåëêó òóø íà îòðóáû îñó-
ùåñòâëÿëè â ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè è ñõåìîé
(ðèñ), ïðåäóñìîòðåííûìè íàöèîíàëüíûì ñòàíäàðòîì
Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè ÃÎÑÒ Ð 52601-2006 «Ìÿñî.
Ðàçäåëêà ãîâÿäèíû íà îòðóáû. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ».

Îòðóáû âûðàáàòûâàëè íà êîñòè è áåñêîñòíûå:
1) îòðóáû íà êîñòè:
– çàäíÿÿ ÷åòâåðòèíà;
– ïåðåäíÿÿ ÷åòâåðòèíà;
– çàäíÿÿ ÷åòâåðòèíà — ïèñòîëåòíûé îòðóá;
– ïåðåäíÿÿ ÷åòâåðòèíà áåç ñïèííîé ÷àñòè ñ ïàøè-

íîé;
– òàçîáåäðåííûé îòðóá ñ ãîëÿøêîé;
– òàçîáåäðåííûé îòðóá áåç ãîëÿøêè;
– ñïèííî-ïîÿñíè÷íûé îòðóá;
– ñïèííîé îòðóá;
– ïîÿñíè÷íûé îòðóá;
– ëîïàòî÷íûé îòðóá ñ ãîëÿøêîé;
– ëîïàòî÷íûé îòðóá áåç ãîëÿøêè;
– øåéíûé îòðóá;
– ïîäëîïàòî÷íûé îòðóá;
– ãðóäíîé îòðóá;
– ðåáåðíûé îòðóá;
– íèæíÿÿ ÷àñòü ðåáåðíîãî îòðóáà;
– âåðõíÿÿ ÷àñòü ðåáåðíîãî îòðóáà;
– çàäíÿÿ ãîëÿøêà;
– ïåðåäíÿÿ ãîëÿøêà;
– øåéíûé çàðåç;

2) îòðóáû áåñêîñòíûå:
– òàçîáåäðåííûé îòðóá áåç ãîëÿøêè;
– âíóòðåííÿÿ ÷àñòü òàçîáåäðåííîãî îòðóáà;
– áîêîâàÿ ÷àñòü òàçîáåäðåííîãî îòðóáà;
– íàðóæíàÿ ÷àñòü òàçîáåäðåííîãî îòðóáà;
– äâóãëàâàÿ ìûøöà áåäðà;
– ïîëóñóõîæèëüíàÿ ìûøöà áåäðà;
– âåðõíÿÿ ÷àñòü òàçîáåäðåííîãî îòðóáà;
– íèæíÿÿ ÷àñòü òàçîáåäðåííîãî îòðóáà;
– ñïèííî-ïîÿñíè÷íûé îòðóá;
– ñïèííîé îòðóá; 
– ïîÿñíè÷íûé îòðóá;
– ëîïàòî÷íûé îòðóá áåç ãîëÿøêè;
– òðåõãëàâàÿ ìûøöà;
– çàîñòíàÿ è äåëüòîâèäíàÿ ìûøöû;

Рис. Схема разделки говядины на отрубы. I (1–11) — задняя
четвертина; II (12–24) — передняя четвертина; III (1–7, 9, 10) —
задняя четвертина — пистолетный отруб; IV (11–24) — перед -
няя четвертина без спинной части с пашиной. 1 — задняя го-
ляшка; 2–7 — тазобедренный отруб: 2 — нижняя часть,
3,4 — наружная часть (3 — полусухожильная мышца, 4 —
двуглавая мышца), 5— внутренняя часть, 6 — боковая часть
7 — верхняя часть; 8 — вырезка; 9,10 — спинно-поясничный
отруб: 9 — поясничный отруб, 10 — спинной отруб; 11 — па-
шина; 12 — завиток; 13,14 — реберный отруб: 13 — верхняя
часть; 14 — нижняя часть; 15 — подлопаточный отруб; 16 —
грудной отруб; 17–22 — лопаточный отруб: 17 — трехглавая
мышца, 18 — предостная мышца, 19 — заостная и дельто-
видная мышцы, 20 — внутренняя часть, 21 — плечевая
часть, 22 — передняя голяшка; 23 — шейный отруб; 24 —
шейный зарез
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– ïðåäîñòíàÿ ìûøöà;
– ïëå÷åâàÿ ÷àñòü ëîïàòî÷íîãî îòðóáà;
– âíóòðåííÿÿ ÷àñòü ëîïàòî÷íîãî îòðóáà;
– øåéíûé îòðóá;
– ïîäëîïàòî÷íûé îòðóá;
– ãðóäíîé îòðóá;
– ðåáåðíûé;
– íèæíÿÿ ÷àñòü ðåáåðíîãî îòðóáà;
– âåðõíÿÿ ÷àñòü ðåáåðíîãî îòðóáà;
– ïàøèíà;
– çàâèòîê;
– çàäíÿÿ ãîëÿøêà;
– ïåðåäíÿÿ ãîëÿøêà;
– ïîÿñíè÷íî-ïîäâçäîøíàÿ ìûø öà (âûðåçêà).

Àíàëèç äàííûõ âûõîäà îòðóáîâ è èõ ìîðôîëîãè-
÷åñêîãî ñîñòàâà* ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, ÷òî íàïðàâ-
ëåíèå ïðîäóêòèâíîñòè êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà îêà-
çàëî îïðåäåëåííîå âëèÿíèå íà èõ çíà÷åíèÿ. Òàê,
ó ñêîòà äâîéíîé ïðîäóêòèâíîñòè âûõîä òàçîáåäðåí-
íîãî (ÒÎ) è ñïèííî-ïîÿñíè÷íîãî îòðóáîâ âûøå, ÷åì
ó ìîëî÷íîãî íà 2,69 % è íà 0,88 % à âûõîä ëîïàòî÷-
íîãî è øåéíîãî îòðóáîâ íèæå. — Íà 0,15 % è íà
2,07 % ñîîòâåòñòâåííî. Êîëè÷åñòâî îáâàëåííîãî ìÿñà
â òàçîáåäðåííîì îòðóáå (28,88 % ïðîòèâ 26,30 %) è
ñïèííî-ïîÿñíè÷íîì îòðóáå (8,95 % ïðîòèâ 5,44 %)

âûøå ó ñêîòà êîìáèíèðîâàííîãî íàïðàâëåíèÿ ïðî-
äóêòèâíîñòè, ÷åì ó ìîëî÷íîãî. Â ëîïàòî÷íîì îòðóáå
(11,85 ïðîòèâ 12,40 %) è â øåéíîì îòðóáå (7,89 ïðî-
òèâ 9,4 %) êîëè÷åñòâî îáâàëåííîãî ìÿñà íèæå ó ñêîòà
êîìáèíèðîâàííîãî íàïðàâëåíèÿ ïðîäóêòèâíîñòè.

Òàêèì îáðàçîì, íàïðàâëåíèå ïðîäóêòèâíîñòè æè-
âîòíûõ îïðåäåëèëî âûõîä è ìîðôîëîãè÷åñêèé ñîñòàâ
îòðóáîâ. Ïîëó÷åííûå äàííûå, õàðàêòåðèçóþùèå
âûõîä è êà÷åñòâî îòðóáîâ, ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî
ñêîò äâîéíîé ïðîäóêòèâíîñòè ïî àíàòîìè÷åñêèì è
ôèçèîëîãè÷åñêèì îñîáåííîñòÿì îòëè÷àåòñÿ îò ñêîòà
ìîëî÷íîãî íàïðàâëåíèÿ ïðîäóêòèâíîñòè áîëåå âû-
ñîêèì âûõîäîì íàèáîëåå öåííûõ (òàçîáåäðåííûé è
ñïèííî-ïîÿñíè÷íûé) îòðóáîâ íà êîñòè è áåñêîñòíûõ.

Ñðàâíèòåëüíîå èçó÷åíèå îñîáåííîñòåé ôîðìè-
ðîâàíèÿ ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè è êà÷åñòâà ìÿñà
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà, à òàêæå ñáîð èñõîäíûõ äàí-
íûõ äëÿ âûáîðà íàèáîëåå ïåðñïåêòèâíûõ ãåíîòèïîâ
æèâîòíûõ ïðîäîëæàþòñÿ. Âåä¸òñÿ ðàçðàáîòêà ðåêî-
ìåíäàöèé ïî èñïîëüçîâàíèþ ãîâÿäèíû, ïîëó÷åííîé
îò ïåðåðàáîòêè êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà ðàçíûõ
ïîðîä è íàïðàâëåíèé ïðîäóêòèâíîñòè. Ïðåäóñìîò-
ðåíî ïðîâåäåíèå íàó÷íî-ïðîèçâîäñòâåííûõ îïûòîâ
ïî ñðàâíåíèþ âñåõ òðåõ íàïðàâëåíèé ïðîäóêòèâíî-
ñòè — ìîëî÷íîãî, ìÿñîìîëî÷íîãî è ìÿñíîãî. →│

* Òàáë. 1 — ñêîò ìîëî÷íîãî íàïðàâëåíèÿ ïðîäóêòèâíîñòè — ÷åðíî-ïåñòðàÿ ïîðîäà, òàáë. 2 — ñêîò êîìáèíèðîâàííîãî íàïðàâ-
ëåíèÿ ïðîäóêòèâíîñòè — êîñòðîìñêàÿ, ñû÷åâñêàÿ ïîðîäû.

Таблица 1. Выход отрубов и морфологический состав туш скота молочного направления продуктивности

Наименование отруба Выход отруба Бескостное мясо Костная ткань Тех. зачистки Потери
кг % кг % кг % кг % кг %

Тазобедренный отруб
на кости с голяшкой, в т.ч. 39,93 32,44 32,37 26,30 7,46 6,06 0,10 0,08

Задняя голяшка 6,09 4,95 3,53 2,87 2,56 2,08
Тазобедренный отруб
на кости без голяшки, в т.ч. 33,84 27,49 28,84 23,43 4,90 3,98 0,10 0,08

Наружная часть ТО, в т.ч. 8,51 6,91
полусухожильная мышца 2,63 2,14
двуглавая мышца 5,88 4,78
Внутренняя часть ТО 7,45 6,05
Верхняя часть ТО 5,41 4,40
Боковая часть ТО 5,52 4,48
Нижняя часть ТО 1,95 1,58
Спинно-поясничный отруб: 11,63 9,45 6,69 5,44 4,84 3,93 0,10 0,08
Поясничный отруб 5,20 4,22 2,79 2,27 2,31 1,88 0,10 0,08
Спинной отруб 6,43 5,22 3,90 3,17 2,53 2,06
Грудо-реберный отруб: 17,63 14,32 13,04 10,59 4,39 3,57 0,20 0,16
грудной отруб 8,15 6,62 5,74 4,66 2,41 1,96
реберный отруб: 9,48 7,70 7,30 5,93 1,98 1,61 0,20 0,16
реберный отруб верх.ч. 3,97 3,23 2,84 2,31 0,93 0,76 0,20 0,16
реберный отруб ниж.ч. 5,51 4,48 4,46 3,62 1,05 0,85
Пашина 6,60 5,36 6,60 5,36
Завиток 2,56 2,08 2,00 1,62 0,56 0,45
Подлопаточный отруб 7,92 6,43 4,59 3,73 2,79 2,27 0,50 0,41 0,04 0,03
Лопаточный отруб, в т.ч. 17,97 14,60 15,26 12,40 2,71 2,20
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Окончание табл. 1

Наименование отруба
Выход отруба Бескостное мясо Костная ткань Тех. зачистки Потери
кг % кг % кг % кг % кг %

трехглавая мышца 5,53 4,49
заостная и дельтовидная мышца 2,46 2,00
предостная мышца 1,80 1,46
внутренняя часть 1,48 1,20
Плечо 3,99 3,24
Передняя голяшка 4,61 3,75 2,79 2,27 1,82 1,48
Шейный отруб 14,24 11,57 11,57 9,40 2,40 1,95 0,22 0,18 0,05 0,04
Вырезка 2,01 1,63 2,02 1,64
Всего без вырезки 123,09 94,92 77,11 26,97 21,91 0,72 0,58 0,49 0,40

Таблица 2. Выход отрубов и морфологический состав туш скота комбинированного направления продуктивности

Наименование отруба Выход отруба Бескостное мясо Костная ткань Тех. зачистки Потери
кг % кг % кг % кг % кг %

Тазобедренный отруб
на кости с голяшкой, в т.ч. 35,52 35,13 29,20 28,88 6,32 6,25

Задняя голяшка 5,72 5,66 3,12 3,09 2,60 2,57
Тазобедренный отруб
на кости без голяшки, в т.ч. 29,80 29,48 26,08 25,80 3,72 3,68

Наружная часть ТО, в т.ч. 7,47 7,39
полусухожильная мышца 2,24 2,22
двуглавая мышца 5,23 5,17
Внутренняя часть ТО 7,40 7,32
Верхняя часть ТО 4,98 4,93
Боковая часть ТО 4,56 4,51
Нижняя часть ТО 1,67 1,65
Спинно-поясничный отруб: 10,45 10,33 9,05 8,95 1,40 1,38
Поясничный отруб 3,70 3,66 3,00 2,97 0,70 0,69
Спинной отруб 6,75 6,68 6,05 5,98 0,70 0,69
Грудо-реберный отруб: 13,16 13,01 9,85 9,74 3,31 3,27
грудной отруб 5,95 5,88 4,56 4,51 1,39 1,37
реберный отруб: 7,21 7,13 5,29 5,23 1,92 1,90
реберный отруб верх. ч. 3,08 3,05 2,23 2,21 0,85 0,84
реберный отруб ниж. ч. 4,13 4,09 3,06 3,03 1,07 1,06
Пашина 5,79 5,73 5,79 5,73
Завиток 2,57 2,54 1,98 1,96 0,59 0,58
Подлопаточный отруб 5,31 5,25 3,07 3,04 1,89 1,87 0,35 0,35
Лопаточный отруб, в т.ч. 14,61 14,45 11,98 11,85 2,50 2,47 0,13 0,13
трехглавая мышца 4,04 4,00
заостная и дельтовидная мышца 2,22 2,20
предостная мышца 1,63 1,61
внутренняя часть 0,93 0,92
Плечо 3,16 3,13
Передняя голяшка 4,08 4,03 2,39 2,36 1,69 1,67
Шейный отруб 9,61 9,50 7,98 7,89 1,63 1,61
Вырезка 1,58 1,56 0,00
Всего без вырезки 101,1 81,29 80,41 19,33 19,12 0,35 0,35 0,13 0,13
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Îõëàæä¸ííîå ìÿñî â íàøåé ñòðàíå ïîñòàâëÿþò íà
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ â îñíîâíîì â
îòðóáàõ — ïîëóòóøàõ è ÷åòâåðòèíàõ. Â ñîîòâåòñòâèè
ñî ñáîðíèêîì òåõíîëîãè÷åñêèõ èíñòðóêöèé è íîðì
ðåêîìåíäóþòñÿ ñëåäóþùèå ñðîêè õðàíåíèÿ îõëàæ-
ä¸ííîãî ìÿñà ïðè òåìïåðàòóðå îò 0 äî –1 °Ñ è îòíî-
ñèòåëüíîé âëàæíîñòè âîçäóõà 85 %: ãîâÿäèíà â ïîëó-
òóøàõ è ÷åòâåðòèíàõ — 16 ñóòîê; òåëÿòèíà, ñâèíèíà â
ïîëóòóøàõ è áàðàíèíà â òóøàõ — 12 ñóòîê. Ïî ðåêî-
ìåíäàöèÿì Ìåæäóíàðîäíîãî èíñòèòóòà õîëîäà, ñðîê
õðàíåíèÿ îõëàæäåííîé ãîâÿäèíû ñîñòàâëÿåò îò 3 íå-
äåëü (ïðè 0…–1,5 °Ñ è îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè
90 %) äî 9 íåäåëü (ïðè 0…–1,5 °Ñ â 10 % ÑÎ2).

Â ìûøå÷íîé òêàíè çäîðîâûõ æèâîòíûõ èçíà-
÷àëüíî íåò íèêàêèõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, íî îíà êîíòà-
ìèíèðóåòñÿ èìè ïðè óáîå. Êîíòàìèíàöèÿ ìÿñíîãî
ñûðüÿ ïðîèñõîäèò ïðè óáîå, êîãäà ìèêðîîðãàíèçìû
ïîïàäàþò íà òóøó ñî øêóðû, æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî
òðàêòà è ëèìôàòè÷åñêèõ óçëîâ æèâîòíîãî, à òàêæå ñ
ïîâåðõíîñòè îáîðóäîâàíèÿ. Îñíîâíûìè èñòî÷íè-
êàìè êîíòàìèíàöèè òóøè ÿâëÿþòñÿ øêóðà æèâîò-
íîãî, íà êîòîðîé ñîäåðæèòñÿ áîëüøîå ÷èñëî ìèêðî-
îðãàíèçìîâ, à òàêæå âîçäóøíàÿ ñðåäà ïðåäïðèÿòèÿ.

Ïîëíîñòüþ èçáåæàòü êîíòàìèíàöèè ìÿñà ïðàêòè-
÷åñêè íåâîçìîæíî, íî ìîæíî âåñòè å¸ êîíòðîëü ïðè
óáîå è äàëüíåéøåé ïåðåðàáîòêå æèâîòíûõ. Òàêîé
êîíòðîëü — âàæíåéøèé ýëåìåíò «ïðàâèëüíûõ ïðî-
èçâîäñòâåííûõ è ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèõ ïðàêòèê»
(ñîîòâåòñòâåííî, GMP, GSP) è ïðîãðàìì ÍÀÑÑÐ,
íàïðàâëåííûõ íà ïîëó÷åíèå áåçîïàñíûõ ìÿñîïðî-
äóêòîâ âûñîêîãî êà÷åñòâà. 

Èç-çà ðàçíîîáðàçèÿ èñòî÷íèêîâ êîíòàìèíàöèè,
ñåçîííûõ ðàçëè÷èé ÷èñëåííîñòü è òèïû ìèêðîîðãà-
íèçìîâ, îáíàðóæèâàåìûõ â ìÿñå òîëüêî ÷òî óáèòîãî
æèâîòíîãî, ìîãóò âàðüèðîâàòü. Èç îãðîìíîãî ìíî-
æåñòâà ìèêðîîðãàíèçìîâ-êîíòàìèíàíòîâ ñâåæåãî
ìÿñà â êîíå÷íîì èòîãå íà÷èíàåò äîìèíèðîâàòü ëèøü
èõ íåáîëüøàÿ ÷àñòü — òàê íàçûâàåìàÿ «àññîöèàöèÿ

ìèêðîîðãàíèçìîâ ïîð÷è». Åå ñîñòàâ çàâèñèò îò âçàè-
ìîâëèÿíèÿ âíóòðåííèõ è âíåøíèõ ôàêòîðîâ, à òàêæå
îò òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ ïåðåðàáîòêè ìÿñà,
âëèÿþùèõ íà âûæèâàåìîñòü ìèêðîîðãàíèçìîâ, èõ
êîíêóðåíòíûå îòíîøåíèÿ è ðàçìíîæåíèå.

Ê óêàçàííûì ôàêòîðàì îòíîñÿòñÿ â òîì ÷èñëå:
1) âèä ìèêðîîðãàíèçìà;
2) çíà÷åíèå ðÍ;
3) ñîñòàâ è ñòðóêòóðà ñûðîãî èëè ïåðåðàáîòàííîãî

ìÿñà;
4) òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ;
5) ñîñòàâ ãàçîâîé ñðåäû â óïàêîâêå.

Êà÷åñòâî, ïîëó÷àåìîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ âî ìíîãîì
çàâèñèò îò ïðåäóáîéíîãî ñîäåðæàíèÿ æèâîòíûõ. Ïå-
ðåðàáîòêà óòîìëåííûõ è ñèëüíî âîçáóæäåííûõ æè-
âîòíûõ ïðèâîäèò ê ïîÿâëåíèþ â ìÿñå ïðèçíàêîâ PSE
è DFD.

Ó ñâèíåé, âîñïðèèì÷èâûõ ê ñòðåññó, ìîæåò âîç-
íèêíóòü ñâåòëàÿ îêðàñêà ìÿñà. Òàêîå ìÿñî â ìåæäó-
íàðîäíîé ïðàêòèêå íàçûâàþò PSE (pale, soft, exuda-
tive — áëåäíîå, ìÿãêîå è âîäÿíèñòîå). Ñâåòëûé öâåò
ìÿñà îáóñëîâëåí ñëèøêîì ðåçêèì ñíèæåíèåì pH (íà-
ðàñòàíèåì êèñëîòíîñòè) ïîñëå óáîÿ, ò.ê. ôåðìåíòû
ðàñùåïëÿþò ãëèêîãåí â ìîëî÷íóþ êèñëîòó áûñòðåå,
÷åì â ìÿñå NOR, ñëåäîâàòåëüíî, ïîñìåðòíîå îêî÷å-
íåíèå íàñòóïàåò ðàíüøå. Ê ýòîìó ìîìåíòó ìÿñî íå óñ-
ïåâàåò îõëàäèòüñÿ â äîñòàòî÷íîé ñòåïåíè. Ïîä âëèÿ-
íèåì íèçêîãî ðÍ ñðàçó ïîñëå óáîÿ ìÿñî ïðèîáðåòàåò
ñâåòëóþ îêðàñêó.

Ñíèæåíèå ðÍ äî 5,4–5,8 çàäåðæèâàåò ðàçâèòèå
ìèêðîîðãàíèçìîâ, íî ïðè ýòîì ìÿñî PSE èìååò
áîëåå íèçêóþ òåõíîëîãè÷åñêóþ è òîâàðíóþ öåííîñòü
ïî ñðàâíåíèþ ñ NOR ìÿñîì. 

Ó ñâèíåé ñ óñòîé÷èâîé íåðâíîé ñèñòåìîé âîç-
ìîæíî ïîÿâëåíèå ò¸ìíîé îêðàñêè ìÿñà. Òåìíîå
ìÿñî — òâåðäîå è ñóõîå. Åãî îáîçíà÷àþò êàê DFD
(dark, firm, dry — òåìíîå, òâåðäîå, ñóõîå). Ïîòåðÿ êà-
÷åñòâà âîçíèêàåò â ðåçóëüòàòå íåäîñòàòî÷íîãî íàðà-

→

Аспекты
санитарно-микробиологического

контроля охлажденного мяса

Сростом благосостояния россияне становятся более требовательными
к качеству продуктов питания, которые им предлагает отечественный

производитель. Что касается мяса, то в этом сегменте наблюдается тен-
денция к увеличению потребления продукции из охлаждённого мяса. К
сожалению, сроки хранения такой продукции отечественного производ-
ства довольно короткие, что заставляет многих потребителей отказы-
ваться от неё в пользу более дорогого импортного мяса, упакованного в
вакуумную или модифицированную атмосферу, либо довольствоваться
замороженным мясом.

М.Ю. Минаев, канд. техн. наук, Д.С. Батаева, канд. техн. наук, М.А. Краснова
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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ñòàíèÿ êèñëîòíîñòè ìÿñà è áûñòðîãî íàñòóïëåíèÿ ïî-
ñìåðòíîãî îêî÷åíåíèÿ. Îíî ÿâëÿåòñÿ ñëåäñòâèåì
ñèëüíûõ íàãðóçîê, ïåðåóòîìëåíèÿ èëè èñòîùåíèÿ æè-
âîòíûõ ïåðåä óáîåì. Ìÿñî ñ ïðèçíàêàìè DFD ÷åðåç
24 ÷ ïîñëå óáîÿ èìååò ðÍ 6,2 è âûøå, ÷òî äåëàåò åãî
áëàãîïðèÿòíîé ñðåäîé äëÿ ðàçâèòèÿ ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ [1].

Äëÿ óäëèíåíèÿ ñðîêîâ õðàíåíèÿ îõëàæäåííîãî
ìÿñà íåîáõîäèìî èñêëþ÷àòü êîíòàêò ïîñòóïèâøåãî íà
îõëàæäåíèå ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ óæå õðàíÿùèìñÿ â òå÷å-
íèå íåêîòîðîãî âðåìåíè, ò.ê. íàõîäÿùèåñÿ íà åãî ïî-
âåðõíîñòè ïñèõðîòðîôíûå áàêòåðèè ìîãóò íàõî-
äèòüñÿ â àêòèâíîé ñòàäèè ðàçìíîæåíèÿ è
êîíòàìèíèðîâàòü ïîñòóïèâøåå ñûðü¸. Äëÿ îãðàíè÷å-
íèÿ èëè èñêëþ÷åíèÿ ðàçâèòèÿ ïñèõðîòðîôíûõ ìè-
êðîîðãàíèçìîâ íà îõëàæä¸ííîì ìÿñå â ïðîöåññå õðà-
íåíèÿ, à, ñëåäîâàòåëüíî, äëÿ óäëèíåíèÿ ñðîêîâ
õðàíåíèÿ, íàðÿäó ñ îõëàæäåíèåì ìîæíî èñïîëüçîâàòü
äîïîëíèòåëüíûå ìåðû, òàêèå êàê óïàêîâêà ïîä âàêóó-
ìîì èëè â ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå.

Ïðîöåññ âàêóóìèðîâàíèÿ ïîçâîëÿåò ïîäàâèòü
ðîñò àýðîáíîé ìèêðîôëîðû. Èñïîëüçîâàíèå ìîäè-
ôèöèðîâàííîé ãàçîâîé àòìîñôåðû — ýòî ñïîñîá
óïàêîâêè ïèùåâîé ïðîäóêöèè â ñðåäå ñìåøàííûõ â
ñòðîãî çàäàííîé ïðîïîðöèè ãàçîâ, íàïðèìåð, àçîòà,
êèñëîðîäà è óãëåêèñëîãî ãàçà, ïðè òåìïåðàòóðå 0–
4 °Ñ. Ïðè ýòîì êàæäûé ãàç îòâå÷àåò çà ñâîþ îñîáóþ
ôóíêöèþ â ïðîöåññå óïàêîâêè, ïîäàâëÿÿ è êîíñåðâè-
ðóÿ áàêòåðèàëüíûé ðîñò, èãðàÿ ðîëü åñòåñòâåííîãî
áàðüåðà èëè ñîõðàíÿÿ ïèãìåíòàöèþ ïðîäóêòà. Ïðè-
ìåíåíèå ãàçîâîãî ñîñòàâà è áàðüåðíûõ ïëåíî÷íûõ ìà-
òåðèàëîâ ïîäàâëÿåò ðîñò ìèêðîîðãàíèçìîâ íà ïî-
âåðõíîñòè ïðîäóêòà, ïîääåðæèâàÿ åãî ìèêðîôëîðó
íà íåîáõîäèìîì óðîâíå, ñîõðàíÿåò ïèùåâêóñîâûå,
àðîìàòè÷åñêèå è äðóãèå ñâîéñòâà â òå÷åíèå äëèòåëü-
íîãî âðåìåíè, ðåãóëèðóåò âûäåëåíèå êèñëîðîäà èç
ïðîäóêòà è ïðîíèêíîâåíèå êèñëîðîäà ÷åðåç óïàêîâêó. 

Òàêèì îáðàçîì, èñïîëüçîâàíèå ýòèõ ìåòîäîâ óïà-
êîâêè ïîçâîëÿåò çíà÷èòåëüíî óâåëè÷èòü ñðîê õðàíå-
íèÿ ïðîäóêöèè è èñêëþ÷èòü ïîòåðè ìàññû.

Ïðîäîëæèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ ìÿñà, óïàêîâàííîãî
ïîä âàêóóìîì, âûøå, ÷åì ïðè õðàíåíèè áåç óïàêîâêè.
Òàêæå íà ïðîäîëæèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ ìÿñà âëèÿåò è
òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ. Ïðîäîëæèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ
ïðè 4 °Ñ ìÿñà, óïàêîâàííîãî ïîä âàêóóì, ìîæåò áûòü
â 1,5 ðàçà áîëüøå, ÷åì ó ìÿñà áåç óïàêîâêè, ïðè 2 °Ñ
â 2,5 ðàçà, ïðè 0 °C â 3 ðàçà. 

Äëÿ ïðîãíîçèðîâàíèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè ìÿñíîãî
ñûðüÿ íåîáõîäèìî îïðåäåëèòü ïðåäåëüíóþ ñòåïåíü
êîíòàìèíàöèè ïðîäóêòà ìèêðîîðãàíèçìàìè, ïðåâû-
øåíèå êîòîðîé äåëàåò ïðîäóêò íåïðèåìëåìûì äëÿ
ïîòðåáèòåëÿ, à ýòî òðåáóåò çíàíèé ñðåäû, â êîòîðîé
îáèòàþò äàííûå ìèêðîîðãàíèçìû. Íàïðèìåð, àý-
ðîáíàÿ ïîð÷à ìÿñíîãî ñûðüÿ, â ðåçóëüòàòå ðàçìíîæå-
íèÿ ïñåâäîìîíàä, ïðîèñõîäèò âñêîðå ïîñëå òîãî, êàê
èõ ÷èñëåííîñòü äîñòèãàåò 107 ÊÎÅ/ã, à äðîææåâàÿ
ïîð÷à ìÿñîïðîäóêòîâ — ïîñëå äîñòèæåíèÿ ÷èñëåí-
íîñòè äðîææåâûõ êëåòîê 105–107 ÊÎÅ/ã. Â òî æå
âðåìÿ ïîïóëÿöèÿ ìîëî÷íîêèñëûå áàêòåðèè ÷èñëåí-
íîñòüþ 108 ÊÎÅ/ã ìîãóò íå âûçûâàòü çàìåòíîé
ïîð÷è ìÿñíîãî ñûðüÿ èëè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â âà-
êóóìíîé óïàêîâêå [2].

Âìåñòå ñ òåì, ïî-ïðåæíåìó íåîáõîäèìî ñîîòíî-
ñèòü ÷èñëåííîñòü ìèêðîîðãàíèçìîâ ïîð÷è â ìÿñíîì
ñûðüå ñ îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêîé ïðîäóêòà, êîòî-
ðàÿ áîëåå òåñíî ñâÿçàíà ñ âîçíèêàþùèìè ïðè ïîð÷å
äåôåêòàìè. Îäíèì èç âàæíåéøèõ ôàêòîðîâ, âëèÿþ-
ùèõ íà ïðîäîëæèòåëüíîñòü ñðîêà õðàíåíèÿ ñâåæåãî
ìÿñà, ÿâëÿåòñÿ íà÷àëüíàÿ ÷èñëåííîñòü ìèêðîîðãà-
íèçìîâ, ñïîñîáíûõ âûçâàòü ïîð÷ó. Ïðåäïî÷òèòåëü-
íåå îöåíèâàòü ñðîê õðàíåíèÿ, ðàññìàòðèâàÿ «ìèíè-
ìàëüíóþ ÷èñëåííîñòü» ìèêðîîðãàíèçìîâ ïîð÷è,
êîòîðûå ñ áîëüøåé äîëåé âåðîÿòíîñòè ìîãóò ñôîð-
ìèðîâàòü èñïîð÷åííûé ó÷àñòîê ïðîäóêòà, ÷åì ïðî-
ñòî èñïîëüçîâàòü â êà÷åñòâå êðèòåðèÿ íåêîòîðóþ
îöåíêó ÎÌ× [2]. 

Ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ äëèòåëüíûì
ñðîêîì ãîäíîñòè íåîáõîäèìî ó÷èòûâàòü ñëåäóþùåå: 
1) ïðåäóáîéíîå ñîäåðæàíèå æèâîòíûõ, êîíòàìèíà-

öèþ ìÿñà ïðè óáîå æèâîòíûõ è ïåðâè÷íîé ïåðå-
ðàáîòêå; 

2) òåìïåðàòóðó õðàíåíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ; 
3) ñîñòàâ ãàçîâîé ñðåäû â óïàêîâêå.

Â ïîñëåäíèå ãîäû óâåëè÷èëîñü ÷èñëî èññëåäîâà-
íèé, íàïðàâëåííûõ íà èçó÷åíèå âçàèìîäåéñòâèÿ ðàç-
ëè÷íûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ â ïðîöåññå ïåðåðàáîòêè è
õðàíåíèÿ ìÿñà. Îñîáûé èíòåðåñ èññëåäîâàòåëè ïðîÿ-
âëÿþò ê êîíòðîëþ ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ,
ðàçìíîæàþùèõñÿ â ìÿñå ïðè íèçêèõ ïîëîæèòåëüíûõ
òåìïåðàòóðàõ. 

Îäíèì èç ìèêðîîðãàíèçìîâ, ñïîñîáíûõ ñîõðà-
íÿòü íå òîëüêî æèçíåäåÿòåëüíîñòü, íî è ðàçâèâàòüñÿ
ïðè íèçêèõ ïîëîæèòåëüíûõ òåìïåðàòóðàõ ÿâëÿåòñÿ
L.monocytogenes. Äàííûé âèä ìèêðîîðãàíèçìà ðîäà
Listeria ÿâëÿåòñÿ ïàòîãåííûì äëÿ ÷åëîâåêà. Ïîýòîìó,
õðàíåíèå îõëàæäåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ ïðè íèçêèõ
ïîëîæèòåëüíûõ òåìïåðàòóðàõ â óïàêîâêå ñ îãðàíè-
÷åííûì äîñòóïîì êèñëîðîäà ìîæåò áûòü ÷ðåâàòî âû-
ñîêèì ðèñêîì ðàçìíîæåíèÿ â íåì ýòîãî ìèêðîîðãà-
íèçìà.

Äàòñêèå èññëåäîâàòåëè ñîçäàëè ìàòåìàòè÷åñêóþ
ìîäåëü ðàçâèòèÿ L.monocytogenes â ìÿñíûõ ïðîäóê-
òàõ â çàâèñèìîñòè îò öåëîãî ðÿäà âõîäíûõ äàííûõ. Íà
ðèñ. 1 ïðåäñòàâëåíû ãðàôèêè ðîñòà ÷èñëåííîñòè ìè-
êðîîðãàíèçìîâ L.monocytogenes ñìîäåëèðîâàííîãî
äàííîé ïðîãðàììîé [3].

Èç ïðèâåäåííûõ ãðàôèêîâ âèäíî, ÷òî íà 12 ñóòêè
õðàíåíèÿ ïðîäóêòà ïðè 4 °Ñ ïðîãíîçèðóåòñÿ äåñÿòè-
êðàòíûé êîëè÷åñòâåííûé ðîñò ýòèõ ìèêðîîðãàíèç-
ìîâ. Êðàòêîâðåìåííûå ñêà÷êè òåìïåðàòóðû â ïðî-
öåññå õðàíåíèÿ ïðîäóêòà òàêæå íåáëàãîïðèÿòíî
ñêàçûâàþòñÿ íà ïðîãíîçå åãî áåçîïàñíîñòè.

Îäíàêî, ïî äàííûì äàòñêîãî ìÿñíîãî íàó÷íî-èñ-
ñëåäîâàòåëüñêîãî èíñòèòóòà, ðîñò ýòèõ áàêòåðèé
ìîæåò áûòü ïîäàâëåí ìîëî÷íîêèñëûìè áàêòåðèÿìè.
Íà ýòîì ñâîéñòâå ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé îñíîâû-
âàåòñÿ ïðèíöèï áèîêîíñåðâèðîâàíèÿ.

Áèîêîíñåðâèðîâàíèå — ýòî àëüòåðíàòèâà êîí-
ñåðâèðîâàíèþ ñ èñïîëüçîâàíèåì õèìè÷åñêèõ áàðüå-
ðîâ. Ñîâìåñòíûé ïðîåêò ñ ó÷àñòèåì Êîðîëåâñêîãî
âåòåðèíàðíîãî è ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî óíèâåðñè-
òåòà â Êîïåíãàãåíå, Äàòñêîãî ìÿñíîãî íàó÷íî-èññëå-
äîâàòåëüñêîãî èíñòèòóòà è ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
êîìïàíèé ïîêàçàë, ÷òî áàêòåðèîöèí, âûðàáàòûâàå-
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ìûé ìîëî÷íîêèñëûìè áàêòåðèÿìè ðîäà Leucono-
stoc, ìîæåò ïðåäîòâðàòèòü ðîñò Listeria monocytoge-
nes â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ, óïàêîâàííûõ â ìîäèôèöè-
ðîâàííîé àòìîñôåðå (ÌÀ), êîòîðûå õðàíÿòñÿ ïðè
5–10 °Ñ [3].

Âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè áûëè ïðî-
âåäåíû ðàáîòû ïî èññëåäîâàíèþ îõëàæäåííîãî ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ (ñâèíèíû), óïàêîâàííîãî â ìîäèôèöèðî-
âàííóþ àòìîñôåðó. Ïðè ìèêðîáèîëîãè÷åñêîì
èññëåäîâàíèè ýòîãî ñûðüÿ áûëè âûäåëåíû è èäåíòè-
ôèöèðîâàíû ìîëî÷íîêèñëûå ìèêðîîðãàíèçìû.

Ïî ñîâîêóïíîñòè ìîðôîëîãè÷åñêèõ, êóëüòóðàëü-
íûõ è áèîõèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ âûäåëåííûå øòàììû
ìèêðîîðãàíèçìîâ áûëè èäåíòèôèöèðîâàíû äî ðîäà.
Íàèáîëüøèé èíòåðåñ äëÿ íàñ ïðåäñòàâëÿëè áàêòåðèè
ðîäà Leuconostoc è Carnobacterium.

Áèîõèìè÷åñêèé ïðîôèëü øòàììîâ ïðåäñòàâëåí
íà ðèñóíêå 2 — Carnobacterium è íà ðèñóíêå 3 —
Leuconostoc.

Íàìè áûëè ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ ïî îïðåäå-
ëåíèþ àíòàãîíèñòè÷åñêîé àêòèâíîñòè ìèêðîîðãà-
íèçìîâ Leuconostoc spp. è Carnobacterium spp. â îò-
íîøåíèè E.coli, S.aureus è Listeria monocytogenes.
Íà ðèñóíêàõ 4–6 íàãëÿäíî ïðåäñòàâëåíû çîíû çà-
äåðæêè ðîñòà èññëåäóåìûõ êóëüòóð ìîëî÷íîêèñëûìè
áàêòåðèÿìè. Èç äàííûõ òàáëèöû âèäíî, ÷òî èññëå-

äóåìûå ìîëî÷íîêèñëûå áàêòåðèè îáëàäàþò àíòàãî-
íèñòè÷åñêîé àêòèâíîñòüþ. Íàèáîëüøèé äèàìåòð
çîíû ïîäàâëåíèÿ ðîñòà òåñò-êóëüòóð íàáëþäàëñÿ ïðè
âîçäåéñòâèè Leuconostoc spp., ÷åì Carnobacterium
spp.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ íàìè èññëåäîâàíèé
áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî Leuconostoc spp. îáëàäàåò
íàèáîëüøåé àíòàãîíèñòè÷åñêîé àêòèâíîñòüþ ïî
îòíîøåíèþ ê E.coli, S.aureus è Listeria monocytoge-
nes, ÷åì Carnobacterium spp. Ìèêðîîðãàíèçì
Leuconostoc spp. ïî ñâîèì àíòàãîíèñòè÷åñêèì ñâîé-
ñòâàì ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàí â êà÷åñòâå áèîïðî-
òåêòîðà.

Òàêèì îáðàçîì, ïðè êîíòðîëå îõëàæäåííîãî ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ äëèòåëüíîãî ñðîêà õðàíåíèÿ íåîáõîäèìî
îáðàùàòü îñîáîå âíèìàíèå íà ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷å-
ñêèå àñïåêòû ïðîèçâîäñòâà êà÷åñòâåííîé è áåçîïàñ-
íîé ïðîäóêöèè.

Рис. 1. Смоделированная кривая роста L.monocytogenes в мясном продукте, упакованном в газовую среду (20 % CO2 и 80 % N2)
в зависимости от температуры хранения. Начальное количество этих микроорганизмов было задано как 1 log.
а) хранение при 4 °С, б) хранение при 20 °С, в) хранение при температурных колебаниях

а) б) в)

Рис. 2. Carnobacterium Рис. 3. Leuconostoc

→│

Рис. 4. Зоны подав-
ления роста E.coli
бактериями рода
Leuconostoc
и Carnobacterium

Рис. 5. Зоны подав-
 ления роста L. mo -
no cytogenes бакте-
рия ми рода Leu co -
nos toc и Carnobac-
terium

Рис. 6. Зоны подав-
ления роста St. au-
reus бактериями
рода Leuconostoc и
Carnobacterium
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Â óñëîâèÿõ Ïñêîâñêîé îáëàñòè
îñíîâíàÿ ÷àñòü ãîâÿäèíû è òåëÿ-
òèíû ïðèõîäèòñÿ íà äîëþ ñïåöèà-
ëèçèðîâàííûõ ìîëî÷íûõ ïîðîä,
÷òî îáóñëàâëèâàåò íèçêîå êà÷åñòâî
ìÿñà, à òàêæå íåâûñîêèé óðîâåíü
óáîéíûõ ïîêàçàòåëåé. Â ÑÏÊ êîë-
õîç «Ðîäèíà» Íîâîñîêîëüíè÷å-
ñêîãî ðàéîíà Ïñêîâñêîé îáëàñòè
ðàçâîäÿò ÷èñòîïîðîäíûé è ïîìåñ-
íûé ÷åðíî-ïåñòðûé, êðàñíûé

ýñòîíñêèé, ãîëøòèíñêèé è àéð -
øèðñêèé ñêîò. Áîëüøîå ïîðîäíîå
ðàçíîîáðàçèå â îäèíàêîâûõ ýêîëî-
ãè÷åñêèõ, òåõíîëîãè÷åñêèõ è êîð-
ìîâûõ óñëîâèÿõ ñòàëî îñíîâîé äëÿ
ïðîâåäåíèÿ íàøåé íàó÷íîé ðà-
áîòû.

Ñ öåëüþ èññëåäîâàíèÿ ïîêàçà-
òåëåé îáâàëêè ïîëóòóø è âûõîäà
îòðóáîâ îò ïîëóòóø áûëî ñôîð-
ìèðîâàíî øåñòü îïûòíûõ ãðóïï
÷èñòîïîðîäíûõ è ïîìåñíûõ áû÷-
êîâ ðàçíûõ ãåíîòèïîâ ìåòîäîì
ïàð-àíàëîãîâ: 1) ÷èñòîïîðîäíûå
êðàñíûå ýñòîíñêèå; 2) 1/2 êðàñíûå
ýñòîíñêèå õ 1/2 êðàñíî-ï¸ñòðûå
ãîëøòèíñêèå; 3) 1/4 êðàñíûå ýñòîí-
ñêèå õ 3/4 êðàñíî-ï¸ñòðûå ãîë-
øòèíñêèå; 4) ÷èñòîïîðîäíûå ãîë-
øòèíñêèå; 5) ÷èñòîïîðîäíûå
÷åðíî-ïåñòðûå; 6) ÷èñòîïîðîäíûå
àéðøèðñêèå. Çàáîé áûêîâ ïðîâî-
äèëñÿ â âîçðàñòå 18 ìåñÿöåâ. 

Èçó÷åíèå îñîáåííîñòåé ðîñòà
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ æèâîòíûõ
íà îòäåëüíûõ ýòàïàõ îíòîãåíåçà
äàåò âîçìîæíîñòü âîçäåéñòâîâàòü íà
ôîðìèðîâàíèå èõ îðãàíèçìà ñïå-
öèôè÷åñêèìè óñëîâèÿìè êîðìëå-

íèÿ è ñîäåðæàíèÿ, ñóùåñòâåííî
èçìåíÿÿ ïðîïîðöèè òåëîñëîæåíèÿ
è äîáèâàÿñü ëó÷øåãî ðàçâèòèÿ ñòà-
òåé âàæíûõ äëÿ äàííîãî íàïðàâëå-
íèÿ ïðîäóêòèâíîñòè (Å.ß. Áîðè-
ñåíêî, Ê.Â. Áàðàíîâà, À.Ï. Ëè ñè -
öûí, 1984).

Â àñïåêòå ïðîâîäèìûõ èññëå-
äîâàíèé áûëà èçó÷åíà äèíàìèêà
èçìåíåíèÿ æèâîé ìàññû îïûòíûõ
áû÷êîâ ðàçíûõ ãåíîòèïîâ â ïðî-
öåññå èõ èíäèâèäóàëüíîãî ðàçâè-
òèÿ (òàáëèöà 1).

Ïðè àíàëèçå äàííûõ, ïðåäñòàâ-
ëåííûõ â òàáëèöå 1, âèäíî, ÷òî ÷è-
ñòîïîðîäíûå ãîëøòèíû è ïîìåñ-
íûå æèâîòíûå ïðåâîñõîäèëè
ñâîèõ ñâåðñòíèêîâ èç äðóãèõ ãðóïï
êàê ïî æèâîé ìàññå ïðè ðîæäå-
íèè, òàê è ïî æèâîé ìàññå ïðè
ñúåìå ñ îòêîðìà.

Àíàëèç äàííûõ, ïðåäñòàâëåí-
íûõ â òàáëèöå 2, ïîêàçàë, ÷òî ïî
êîëè÷åñòâó â ïîëóòóøå ìÿêîòè àé-
ðøèðñêèå è ãîëøòèíñêèå áû÷êè
ïðåâîñõîäèëè êðàñíûõ ýñòîíñêèõ
ñâåðñòíèêîâ íà 7,8 è 9,2 êã ñî-
îòâåòñòâåííî (p ≤ 0,01). Òàêæå ïî
ýòîìó ïîêàçàòåëþ íàáëþäàåòñÿ äî-

→

Мясная продуктивность
бычков разных генотипов

В России для получения говядины используют преимущественно сверх-
ремонтный молодняк и выбракованный взрослый молочный скот. Вы-

сококачественную говядину получают, в основном, от молодняка. Около
60 % заготовок скота приходится на долю молодняка и 40 % — взрослого
выбракованного скота.

В.Ю. Козловский канд. с-х. наук, М.Э. Ибрагимов канд. вет. наук Д.М. Митрофанов, Е.С. Давыдова
ФГОУ ВПО «Великолукская государственная сельскохозяйственная академия»

Таблица 1. Возрастная динамика живой массы подопытных животных

Группы животных
Возраст, мес.

При рождении 3 6 12 18
Красная эстонская 28,9 ± 0,19 85,2 ± 2,81 148,4 ± 2,98 261,4 ± 6,14 353,0 ± 6,22
½ красная эстонская х ½ голштинская 32,1 ± 0,26 98,4 ± 2,34 168,0 ± 3,04 280,3 ± 6,38 379,7 ± 7,24
¼ красная эстонская х ¾ голштинская 33,3 ± 0,31 98,0 ± 1,98 166,2 ± 2,66 283,0 ± 6,90 382,9 ± 8,21
Голштинская 33,9 ± 0,17 101,1 ± 2,11 169,4 ± 3,24 289,5 ± 7,05 387,4 ± 7,15
Черно-пестрая 30,7 ± 0,22 95,5 ± 2,72 153,8 ± 2,87 268,4 ± 7,11 367,2 ± 6,94
Айрширская 29,1 ± 0,20 90,0 ± 1,69 149,7 ± 3,14 260,8 ± 6,13 365,9 ± 7,10
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ñòîâåðíàÿ ðàçíîñòü ìåæäó ïîìåñ-
íûìè áû÷êàìè ñ 1/2 è 3/4 äîëåé
êðîâè ïî ãîëøòèíàì è ÷èñòîïî-
ðîäíûìè êðàñíûìè ýñòîíñêèìè
æèâîòíûìè â ïîëüçó ïîìåñíûõ
áûêîâ (p ≤ 0,5).

Àíàëîãè÷íàÿ òåíäåíöèÿ ïðî-
ñìàòðèâàåòñÿ è ïðè àíàëèçå ñîäåð-
æàíèÿ â ïîëóòóøàõ îïûòíûõ æè-
âîòíûõ êîñòåé è ñóõîæèëèé.

Êîýôôèöèåíò ìÿñíîñòè áûë
íàèáîëåå âûñîêèì ó ïîìåñíûõ
áû÷êîâ. Îíè ïðåâîñõîäèëè ïî
ýòîìó ïîêàçàòåëþ ÷èñòîïîðîäíûõ
êðàñíûõ ýñòîíñêèõ ñâåðñòíèêîâ íà
0,18–0,20 ïðè íåäîñòîâåðíîé ðàç-
íîñòè. Ãîëøòèíñêèå è àéðøèðñêèå
áû÷êè çàíèìàëè ïðîìåæóòî÷íîå
ïîëîæåíèå. 

Ïðè àíàëèçå âûõîäà îòðóáîâ îò
ïîëóòóø îïûòíûõ áû÷êîâ áûëî
óñòàíîâëåíî, ÷òî ìàññà øåéíîãî

îòðóáà áûëà âûøå ó ïîìåñíûõ áû÷-
êîâ ñ 1/2 äîëåé êðîâíîñòè ïî ãîë-
øòèíàì, à â ïðîöåíòíîì îòíîøåíèè
ê ïîëóòóøå ýòîò ïîêàçàòåëü áûë
íåñêîëüêî âûøå ó ÷èñòîïîðîäíûõ
êðàñíûõ ýñòîíñêèõ áû÷êîâ.

Ïëå÷åëîïàòî÷íûé îòðóá è â
ïðîöåíòíîì, è â ìàññîâîì îòíî-
øåíèè áûë âûøå ó ÷èñòîïîðîäíûõ
ãîëøòèíîâ è ïîìåñíûõ áûêîâ ñ 3/4
äîëåé êðîâíîñòè ïî ãîëøòèíñêîé
ïîðîäå ïðè íåäîñòîâåðíîé ðàçíî-
ñòè.

Àíàëèçèðóÿ äàííûå ïî ñïèííî-
ãðóäíîìó îòðóáó, ìîæíî ñêàçàòü,
÷òî áû÷êè ãîëøòèíñêîé ïîðîäû
äîñòîâåðíî (p ≤ 0,5) ïðåâîñõîäèëè
ñâåðñòíèêîâ êðàñíîé ýñòîíñêîé
ïîðîäû íà 4,4 êã. Æèâîòíûå èç
äðóãèõ ãðóïï çàíèìàëè ïî äàííîìó
ïîêàçàòåëþ ïðîìåæóòî÷íîå ïîëî-
æåíèå.

Íàèáîëüøóþ ìàññó òàçîáåä -
ðåííîãî îòðóáà èìåëè ÷èñòîïî-
ðîäíûå ãîëøòèíñêèå è àéðøèð-
ñêèå áû÷êè, îäíàêî, èõ
ïðåâîñõîäñòâî íàä ñâåðñòíèêàìè
áûëî íåçíà÷èòåëüíî ïî îòíîøå-
íèþ ê ïîìåñíûì æèâîòíûì. Êðàñ-
íûå ýñòîíñêèå áû÷êè óñòóïàëè èì
áîëåå 3 êã, à ÷åðíî-ïåñòðûå —
áîëåå 2 êã.

Òàêèì îáðàçîì, êðàñíûå
ýñòîíñêèå áû÷êè óñòóïàëè ñâîèì
ñâåðñòíèêàì èç äðóãèõ ãðóïï ïðàê-
òè÷åñêè ïî âñåì ðàññìîòðåííûì
ïîêàçàòåëÿì. Ñ óâåëè÷åíèåì äîëè
ãîëøòèíñêèõ êðîâåé â ïîìåñè å¸
ìÿñíûå êà÷åñòâà ïîâûøàëèñü.
Ïðåäïî÷òèòåëüíåå äðóãèõ ïî ìÿñ-
íîé ïðîäóêòèâíîñòè âûãëÿäåëè
æèâîòíûå ãîëøòèíñêîé è àéðøèð-
ñêîé ïîðîä.

Äàííûå èññëåäîâàíèÿ äàþò îñ-
íîâàíèå ïîëàãàòü, ÷òî, èñïîëüçóÿ
ìåæïîðîäíîå ñêðåùèâàíèå â
ìîëî÷íîì ñêîòîâîäñòâå, ìîæíî
ïîâûñèòü íå òîëüêî ìîëî÷íóþ
ïðîäóêòèâíîñòü, íî è óâåëè÷èòü
ïðîèçâîäñòâî ìÿñà â òîâàðíûõ õî-
çÿéñòâàõ.

С увеличением доли голштинских кровей в помеси её мясные качества
повышались. Предпочтительнее других по мясной продуктивности

выглядели животные голштинской и айрширской пород.

→│

Показатели Красная
эстонская

½ красная эст. х
½ красно-пёстрая

голштинская

¼ красная эст. х
¾ красно-пёстрая

голштинская
Голштинская Черно-пестрая Айрширская

Масса полутуши, кг 76,1 ± 2,5 86,0 ± 1,9* 87,3 ± 1,3* 88,6 ± 2,0* 79,1 ± 2,8 84,9 ± 1,8*
Мякоть, кг 54,1 ± 1,2 61,9 ± 1,8* 62,5 ± 1,6* 63,3 ± 1,4** 56,2 ± 1,1 61,9 ± 1,0**
Мякоть, % 71,2 ± 1,5 72,0 ± 2,0 71,6 ± 2,1 71,4 ± 1,7 71,0 ± 2,7 73,0 ± 1,6
Кости, кг 14,4 ± 0,8 15,7 ± 1,0 15,8 ± 0,6 16,3 ± 0,3 14,7 ± 0,9 15,8 ± 0,5
Кости, % 18,9 ± 0,6 18,3 ± 0,4 18,1 ± 0,9 18,4 ± 0,2 18,6 ± 0,4 18,6 ± 0,7
Сухожилия, кг 1,4 ± 0,2 1,8 ± 0,1 1,7 ± 0,1 2,2 ± 0,3 1,8 ± 0,2 1,5 ± 0,4
Сухожилия, % 1,8 ± 0,07 2,1 ± 0,10 2,0 ± 0,09 2,5 ± 0,12 2,3 ± 0,03 1,8 ± 0,06
Коэффициент мясности 3,76 ± 0,1 3,94 ± 0,2 3,96 ± 0,1 3,88 ± 0,1 3,82 ± 0,3 3,92 ± 0,2
Отрубы
Шейный, кг 6,7 ± 0,4 7,4 ± 0,6 7,1 ± 0,2 7,1 ± 0,3 6,6 ± 0,4 6,9 ± 0,7
% к полутуше 8,8 ± 0,2 8,6 ± 0,2 8,2 ± 0,3 8,0 ± 0,1 8,3 ± 0,4 8,1 ± 0,3
Плечелопаточный, кг 14,5 ± 0,7 16,6 ± 0,9 17,1 ± 0,8 17,5 ± 0,9 14,9 ± 0,5 16,1 ± 0,6
% к полутуше 19,1 ± 0,3 19,3 ± 0,6 19,6 ± 0,4 19,7 ± 0,4 18,9 ± 0,6 19,0 ± 0,5
Спинногрудной, кг 21,0 ± 1,0 24,3 ± 0,9 24,9 ± 1,3 25,4 ± 0,7* 22,4 ± 0,6 23,9 ± 0,8
% к полутуше 27,6 ± 0,6 28,3 ± 0,6 28,5 ± 0,9 28,7 ± 1,0 28,3 ± 0,5 28,0 ± 0,7
Поясничный, кг 5,4 ± 0,8 5,9 ± 0,4 6,5 ± 0,6 6,6 ± 0,5 5,8 ± 0,5 6,1 ± 0,9
% к полутуше 7,1 ± 0,7 6,9 ± 0,2 7,4 ± 0,2 7,4 ± 0,4 7,3 ± 0,6 7,2 ± 0,1
Тазобедренный, кг 28,5 ± 1,0 31,7 ± 0,7 31,7 ± 0,9 32,1 ± 0,9 29,4 ± 1,1 32,0 ± 0,6
% к полутуше 37,4 ± 0,5 36,9 ± 0,3 36,3 ± 0,6 36,2 ± 0,7 37,2 ± 0,4 37,7 ± 0,5

Таблица 2. Показатели обвалки полутуш и выход отрубов бычков разных генотипов

Ïðèìå÷àíèå: * — p ≤ 0,5; ** — p ≤ 0,01; *** — p ≤ 0,001.
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Ó áû÷êîâ îïûòíûõ ãðóïï óáîé-
íûé âûõîä áûë âûøå íà 1,33–
1,55 %. Ðåçóëüòàòû õèìè÷åñêîãî
àíàëèçà ñðåäíèõ ïðîá ìÿêîòè òóø
â íàøèõ îïûòàõ ïîäòâåðäèëè ôè-
çèîëîãè÷åñêóþ çðåëîñòü ãîâÿäèíû,
ïîëó÷åííîé îò ïîäîïûòíûõ áû÷-
êîâ îïûòíûõ ãðóïï. Ñîäåðæàíèå
òðèïòîôàíà è îêñèïðîëèíà òàêæå
èçìåíÿëîñü â çàâèñèìîñòè îò ñî-
ñòàâà ðàöèîíîâ â ïîëüçó ìÿñà
ïîäîïûòíûõ æèâîòíûõ. Èñïîëü-
çîâàíèå â ðàöèîíå áû÷êîâ áèîëî-
ãè÷åñêè áåçîïàñíûõ (âûðàùåííûõ
áåç èñïîëüçîâàíèÿ ïåñòèöèäîâ)
èììóíèçèðîâàííûõ áîáîâûõ êóëü-
òóð (ãîðîõ, íóò) ïîçâîëèëî ïîëó-
÷èòü ïîëîæèòåëüíûé ýôôåêò ïðî-
äóêòèâíîñòè áû÷êîâ è êà÷åñòâà
ïîëó÷àåìîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ.

Ïîâûøåíèå ýôôåêòèâíîñòè
ïðîèçâîäñòâà ãîâÿäèíû — îäíà èç
íàñóùíûõ ïðîáëåì àãðîïðîìûø-
ëåííîãî êîìïëåêñà. Îíà äîëæíà
ðåøàòüñÿ ñ ó÷åòîì ñîçäàíèÿ âûñî-
êîïðîäóêòèâíîãî ñêîòà, ðàçðà-
áîòêè ðàöèîíàëüíûõ òåõíîëîãèé
âåäåíèÿ îòðàñëè, óêðåïëåíèÿ êîð-
ìîâîé áàçû è îðãàíèçàöèè êà÷å-
ñòâåííîãî ïîëíîöåííîãî ïèòàíèÿ
æèâîòíûõ. Îäíèì èç ñäåðæèâàþ-

ùèõ ôàêòîðîâ óñïåøíîãî ðàçâè-
òèÿ æèâîòíîâîäñòâà ÿâëÿåòñÿ
íèçêàÿ îáåñïå÷åííîñòü êîðìàìè
è íåäîñòàòî÷íàÿ ñáàëàíñèðîâàí-
íîñòü ðàöèîíîâ ïî ïèòàòåëüíûì è
áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûì âåùå-
ñòâàì (1). Îò ïðàâèëüíîé îðãàíè-
çàöèè êîðìëåíèÿ ìîëîäíÿêà ìÿñ-
íîãî ñêîòà çàâèñèò êîëè÷åñòâî è
êà÷åñòâî ïðîèçâîäèìîãî ìÿñà. Çà-
òðàòû íà ïðîèçâîäñòâî ãîâÿäèíû
ìîæíî ñíèçèòü, åñëè â ðàñòåíèå-
âîäñòâå ïðèìåíÿòü óñîâåðøåíñòâî-
âàííóþ ñèñòåìó âûðàùèâàíèÿ êîð-
ìîâ, ïîçâîëÿþùóþ ïîâûñèòü èõ
áîëåçíåóñòîé÷èâîñòü, è êàê ñëåä-
ñòâèå — óðîæàéíîñòü è êà÷åñòâî.
Â ïîñëåäíèå ãîäû áîëüøèå óñïåõè
äîñòèãíóòû â ðàçðàáîòêå è èñïîëü-
çîâàíèè â êîðìîïðîèçâîäñòâå ðàç-

ëè÷íûõ áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ
âåùåñòâ (2). Ê îñîáîìó êëàññó
òàêèõ âåùåñòâ îòíîñÿòñÿ èììóíî-
ìîäóëÿòîðû óñòîé÷èâîñòè êîðìî-
âûõ êóëüòóð. Îíè ïîçâîëÿþò
ðåãóëèðîâàòü îáìåí âåùåñòâ â ðà-
ñòåíèÿõ ñ öåëüþ ïîâûøåíèÿ óñòîé-
÷èâîñòè ê áîëåçíÿì è âðåäèòåëÿì.
Èñïîëüçîâàíèå èììóíîìîäóëèðî-
âàííûõ êîðìîâûõ ðåñóðñîâ ïîçâî-
ëèò ïîëó÷àòü äîïîëíèòåëüíóþ

ïðîäóêöèþ â æèâîòíîâîäñòâå.
Ïðèìåíåíèå êîìáèêîðìîâ, êîòî-
ðûå ñîäåðæàò â ñâîåì ñîñòàâå èì-
ìóíîìîäóëèðîâàííûå âûñîêîáåë-
êîâûå êîðìîâûå äîáàâêè — ãîðîõ
èëè íóò, — áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü
ïîâûøåíèþ ýíåðãîíàñûùåííîñòè
ðàöèîíîâ, îáîãàùàòü èõ ïèòàòåëü-
íûìè è áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûìè
âåùåñòâàìè. 

Ýôôåêòèâíîñòü ïðèìåíåíèÿ
èììóíèçèðîâàííûõ ïðîòåèíîâûõ
êîìïîíåíòîâ êîìáèêîðìîâ ïðîâå-
ðÿëàñü íà áû÷êàõ àáåðäèí-àíãóñ-
ñêîé ïîðîäû ïðè âûðàùèâàíèè èõ
ñ 9-òè ìåñÿ÷íîãî âîçðàñòà.
Íàó÷íî-ïðîèçâîäñòâåííûé îïûò
ïðîâîäèëè ìåòîäîì ãðóïï. Ïðè
ðàñïðåäåëåíèè æèâîòíûõ íà ãðóï -
ïû ïðèäåðæèâàëèñü îáùåïðèíÿ-
òûõ ïðèíöèïîâ ïîäáîðà àíàëîãîâ
ñõîäíûõ ïî ïîëó, âîçðàñòó, ôèçèî-
ëîãè÷åñêîìó ñîñòîÿíèþ, óïèòàí-
íîñòè, æèâîé ìàññå (3). Îïûòíîå
ïîãîëîâüå áû÷êîâ íàõîäèëîñü â
îäèíàêîâûõ óñëîâèÿõ ñîäåðæàíèÿ
ïî òåõíîëîãèè, ïðèíÿòîé â ìÿñ-
íîì ñêîòîâîäñòâå. Ïðè ýòîì æè-
âîòíûå I êîíòðîëüíîé ãðóïïû ïî-
ëó÷àëè êîðìà îñíîâíîãî ðàöèîíà.
Áû÷êè II îïûòíîé ãðóïïû ê îñ-
íîâíîìó ðàöèîíó ïîëó÷àëè ãîðîõ,
âûðàùåííûé èç ñåìÿí, îáðàáîòàí-
íûõ áèîãåííûì èììóíîìîäóëÿòî-
ðîì, à æèâîòíûå III îïûòíîé
ãðóïïû — íóò, âûðàùåííûé èç
ñåìÿí, îáðàáîòàííûõ áèîãåííûì
èììóíîìîäóëÿòîðîì. Ðàöèîíû
äëÿ ìîëîäíÿêà êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà àáåðäèí-àíãóññêîé ïîðîäû
ñîñòàâëÿëèñü â ñîîòâåòñòâèè ñ âîç-
ðàñòîì, æèâîé ìàññîé, ñðåäíåñó-
òî÷íûì ïðèðîñòîì è áûëè ñáàëàí-
ñèðîâàíû ïî âñåì íîðìèðóåìûì

→

Повышение продуктивности
и качества мяса бычков

при использовании иммунизированных
бобовых кормовых добавок

Врамках проведённого исследования была изучена эффективность ис-
пользования в рационе бычков абердин-ангусской породы иммунизи-

рованных протеиновых компонентов комбикормов — гороха и нута. Уста-
новлено, что включение в рацион испытуемых животных высокобелковых
растительных кормовых добавок оказало положительное влияние на фор-
мирование их мясной продуктивности.

И.Ф. Горлов, академик РАСХН, доктор с.-х. наук, М.И. Сложенкина, канд. биологич. наук
ГУ Волгоградский научно-исследовательский технологический институт мясомолочного скотоводства
и переработки продукции животноводства Россельхозакадемии
О.А. Шалимова, канд. биологич. наук, доц., Орел ГАУ

Использование иммуномодулированных кормовых ресурсов позволит
получать дополнительную продукцию в животноводстве. 
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ïèòàòåëüíûì âåùåñòâàì, ñîãëàñíî
äåòàëèçèðîâàííûì íîðìàì ÂÈÆà,
ÂÍÈÈÌÑà, ñ ó÷åòîì ïîëó÷åíèÿ
ñðåäíåñóòî÷íîãî ïðèðîñòà 900–
1000 ã íà ãîëîâó â ñóòêè.

Ñ öåëüþ èçó÷åíèÿ ìÿñíîé ïðî-
äóêòèâíîñòè áûë ïðîâåäåí êîí-
òðîëüíûé óáîé ïîäîïûòíûõ áû÷-
êîâ àáåðäèí-àíãóññêîé ïîðîäû â
âîçðàñòå 15 ìåñÿöåâ. Äàííûå êîí-
òðîëüíîãî óáîÿ ïîêàçàëè, ÷òî
âêëþ÷åíèå â ñîñòàâ ðàöèîíîâ èñ-
ïûòóåìûõ âûñîêîáåëêîâûõ ðàñòè-
òåëüíûõ êîðìîâûõ äîáàâîê, îêà-
çàëî ïîëîæèòåëüíîå âëèÿíèå êàê
íà ðîñò è ðàçâèòèå ïîäîïûòíûõ
æèâîòíûõ, òàê è íà ôîðìèðîâàíèå
èõ ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè
(òàáë. 1). Áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî

ïî ñðàâíåíèþ ñ I êîíòðîëüíîé, —
îò áû÷êîâ II è III — îïûòíûõ
ãðóïï ïðè óáîå ïîëó÷åíû áîëåå
òÿæåëîâåñíûå òóøè. Ðàçíèöà ïî
èçó÷àåìîìó ïîêàçàòåëþ ìåæäó æè-

âîòíûìè îïûòíûõ ãðóïï ñîñòàâèëà
3,92 êã â ïîëüçó III îïûòíîé. Ìî-
ëîäíÿê ìÿñíîãî ñêîòà îïûòíûõ
ãðóïï, â ñðàâíåíèè ñ êîíòðîëåì,
èìåë áîëåå âûñîêîå îòëîæåíèå
âíóòðåííåãî ñàëà. Êðîìå òîãî, îò
ìîëîäíÿêà îïûòíûõ ãðóïï áûëà
ïîëó÷åíà áîëåå âûñîêàÿ óáîéíàÿ
ìàññà. Óáîéíûé âûõîä ÿâëÿåòñÿ
âàæíûì ïîêàçàòåëåì ó÷åòà ìÿñíîé
ïðîäóêòèâíîñòè æèâîòíûõ. Ó áû÷-
êîâ II-îïûòíîé ãðóïïû óáîéíûé
âûõîä áûë âûøå íà 1,33 %, ÷åì â
I-êîíòðîëüíîé. Â III ãðóïïå óáîé-

íûé âûõîä îêàçàëñÿ âûøå, ÷åì â
êîíòðîëå, íà 1,55 %. Ýòè äàííûå
ïîêàçûâàþò, ÷òî â ðåçóëüòàòå èí-
òåíñèâíîãî âûðàùèâàíèÿ íà ìÿñî
ìîëîäíÿêà àáåðäèí-àíãóññêîé ïî-
ðîäû áûëè ïîëó÷åíû äîñòàòî÷íî
òÿæåëîâåñíûå æèâîòíûå, äàâøèå
âûñîêèé âûõîä ìÿñîñàëüíîé ïðî-
äóêöèè. Â öåëîì æå ïî âûõîäó
ïðîäóêòîâ óáîÿ ïðåèìóùåñòâî
èìåëè áû÷êè îïûòíûõ ãðóïï, â ñî-
ñòàâ ðàöèîíà êîòîðûì âêëþ÷àëè
èììóíèçèðîâàííûå áîáîâûå âûñî-
êîáåëêîâûå êîðìîâûå äîáàâêè —
ãîðîõ è íóò. 

Ïðè èçó÷åíèè ìÿñíîé ïðîäóê-
òèâíîñòè æèâîòíûõ âàæíî ó÷èòû-
âàòü íå òîëüêî âûõîä òóø, íî è õè-
ìè÷åñêèé ñîñòàâ ïîëó÷åííîé
ìÿêîòè, òàê êàê ýòî ïîçâîëÿåò ñäå-
ëàòü âûâîä î íàñòóïëåíèè ôèçèî-
ëîãè÷åñêîé çðåëîñòè ìÿñà, åãî
ýíåðãåòè÷åñêèé è áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòè. Ðåçóëüòàòû õèìè÷åñêîãî
àíàëèçà ñðåäíèõ ïðîá ìÿêîòè òóø
â íàøèõ îïûòàõ ïîäòâåðäèëè
ôèçèîëîãè÷åñêóþ çðåëîñòü ãîâÿ-
äèíû, ïîëó÷åííîé îò ïîäîïûòíûõ
áû÷êîâ îïûòíûõ ãðóïï (òàáë. 2).
Ñîãëàñíî ïîëó÷åííûì äàííûì, ñî-
îòíîøåíèå â ìÿêîòè òóø ïîäîïûò-
íûõ áû÷êîâ ïðîòåèíà è æèðà â
öåëîì áûëî îïòèìàëüíûì è ñîñòà-
âèëî â I êîíòðîëüíîé ãðóïïå
1:0,78, II îïûòíîé — 1:0,77, â III
îïûòíîé ãðóïïå 1:0,76. Ñîîòíî-
øåíèå æèðà ê ïðîòåèíó ÿâëÿåòñÿ
âàæíûì ïîêàçàòåëåì, õàðàêòåðè-
çóþùèì êà÷åñòâî ìÿñà. Áîëåå áëà-
ãîïðèÿòíûì (1:0,7) ýòî ñîîòíîøå-
íèå áûëî â îïûòíûõ ãðóïïàõ. 

Ïî ñîäåðæàíèþ â ìÿñå ñóõîãî
âåùåñòâà, â ñðàâíåíèè ñ êîíòðîëü-
íîé ãðóïïîé, æèâîòíûå îïûòíûõ
ãðóïï èìåëè ïðåâîñõîäñòâî íà
0,32–0,46 %. Íåîáõîäèìî îòìå-
òèòü, ÷òî ïîâûøåíèå ñóõîãî âåùå-
ñòâà â ìÿêîòè òóø æèâîòíûõ èç
îïûòíûõ ãðóïï ïðîèçîøëî, â îñ-
íîâíîì, çà ñ÷åò óâåëè÷åíèÿ äîëè
ïðîòåèíà. Ðàçëè÷íîå ñîäåðæàíèå
æèðà â ìÿêîòè òóø ìîëîäíÿêà
ìÿñíîãî ñêîòà ñðàâíèâàåìûõ
ãðóïï îêàçàëî âëèÿíèå íà èõ ýíåð-
ãåòè÷åñêóþ öåííîñòü. Ó áû÷êîâ
îïûòíûõ ãðóïï, ïîëó÷àâøèõ â ñî-
ñòàâå ðàöèîíîâ èììóíèçèðîâàí-
íûå ðàñòèòåëüíûå áåëêîâûå êîð-
ìîâûå äîáàâêè, ìÿêîòü òóø
îòëè÷àëàñü ïî êàëîðèéíîñòè îò
êîíòðîëüíûõ âàðèàíòîâ. Ýòî
îáúÿñ íÿåòñÿ êà÷åñòâåííûì ñîñòà-

Таблица 1. Результаты контрольного убоя подопытных бычков

Показатель
Группа

I-контрольная II-опытная III-опытная

Предубойная масса, кг 396,04 405,22 409,14

Масса туши, кг 219,17 229,48 232,26

Выход туши, % 55,34 56,63 56,77

Масса внутреннего сала, кг 12,20 12,64 13,10

Выход внутреннего сала, % 3,08 3,12 3,20

Убойная масса, кг 231,37 242,12 245,36

Убойный выход, % 58,42 59,75 59,97

Результаты химического анализа средних проб мякоти туш в наших
опытах подтвердили физиологическую зрелость говядины,

полученной от подопытных бычков опытных групп.

Таблица 2. Химический состав средней пробы мяса подопытных бычков, %

Показатель
Группа 

I-контрольная II-опытная III-опытная

Влага 66,84 66,52 66,38

Сухое вещество,
в том числе: 33,16 33,48 33,62

протеин 18,11 18,37 18,51

жир 14,11 14,16 14,14

зола 0,94 0,95 0,97

Соотношение протеина и жира 1:0,78 1:0,77 1:0,76

Энергетическая ценность
1 кг мякоти, МДж 8,60 8,67 8,67
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âîì ðàñòèòåëüíûõ èíãðåäèåíòîâ,
âõîäÿùèõ â ñîñòàâ êîìáèêîðìà.
Ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëüíîé
ãðóïïîé, æèâîòíûå II îïûòíîé
ãðóïïû èìåëè áîëåå íèçêóþ ýíåð-
ãåòè÷åñêóþ öåííîñòü 1 êã ìÿêîòè
òóø â îñíîâíîì çà ñ÷åò óìåíüøå-
íèÿ êîëè÷åñòâåííîãî ñîäåðæàíèÿ
æèðà è óâåëè÷åíèÿ êîëè÷åñòâà
áåëêà íà 0,07 ÌÄæ è III îïûò-
íîé — íà 0,07 ÌÄæ. 

Ïðè èçó÷åíèè ïîëíîöåííîñòè
ìÿêîòè îïðåäåëÿëè ñîäåðæàíèå â
ìÿñå òðèïòîôàíà è îêñèïðîëèíà
(òàáë. 3). Ïîëó÷åííûå äàííûå ïî-
êàçûâàþò, ÷òî ñîäåðæàíèå òðèïòî-
ôàíà è îêñèïðîëèíà èçìåíÿëîñü â
çàâèñèìîñòè îò ñîñòàâà ðàöèîíîâ
ïîäîïûòíûõ æèâîòíûõ. Íàèìåíü-
øåå êîëè÷åñòâî òðèïòîôàíà îêàçà-
ëîñü â ìÿñå áû÷êîâ I ãðóïïû, íå
ïîëó÷àâøèõ èììóíèçèðîâàííûõ
ðàñòèòåëüíûõ áåëêîâûõ êîðìîâûõ

äîáàâîê, à íàèáîëüøåå — ó èõ àíà-
ëîãîâ èç III-îïûòíîé ãðóïïû, â ðà-
öèîí êîòîðûõ âêëþ÷àëè êîìáè-
êîðì ñ èììóíèçèðîâàííûì íóòîì.
Ïî êîëè÷åñòâó îêñèïðîëèíà â
ìÿñå ïîäîïûòíîãî ìîëîäíÿêà
óñòàíîâëåíî èíîå ñîîòíîøåíèå.
Òàê, áîëåå âûñîêîå åãî ñîäåðæà-
íèå (65,81 ìã %) íàáëþäàëîñü ó
áû÷êîâ êîíòðîëüíîé ãðóïïû, à
ñàìîå íèçêîå (62,12 ìã %) — ó èõ

ñâåðñòíèêîâ èç II-îïûòíîé ãðóï -
ïû, êîòîðûì ñêàðìëèâàëè èììó-
íèçèðîâàííûé ãîðîõ. Èçâåñòíî,
÷òî áåëêîâûé êà÷åñòâåííûé ïîêà-
çàòåëü ñ÷èòàåòñÿ îïòèìàëüíûì,
åñëè â ãîâÿäèíå, ïîëó÷åííîé îò
óáîÿ õîðîøî óïèòàííîãî ñêîòà, íà
îäíó ÷àñòü îêñèïðîëèíà ïðèõî-
äèòñÿ ïÿòü ÷àñòåé òðèïòîôàíà. Â
íàøèõ èññëåäîâàíèÿõ âûÿâëåíî,
÷òî áåëêîâàÿ öåííîñòü ìÿñà ïîäî-
ïûòíûõ æèâîòíûõ âñåõ ãðóïï áûëà

íà ñðàâíèòåëüíî âûñîêîì óðîâíå è
ñîñòàâèëà 5,88–6,22 óñë. åä. 

Òàêèì îáðàçîì, èñïîëüçîâàíèå
ñïîñîáà ïîâûøåíèÿ êà÷åñòâà ìÿñà
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà çà ñ÷åò
ââåäåíèÿ â ðàöèîí áèîëîãè÷åñêè
áåçîïàñíûõ èììóíèçèðîâàííûõ
ãîðîõà è íóòà ïîçâîëèëî ïîëó÷èòü
ïîëîæèòåëüíûé ýôôåêò ïðè àíà-
ëèçå ïðîäóêòèâíîñòè áû÷êîâ è êà-
÷åñòâà ïîëó÷àåìîãî ìÿñíîãî
ñûðüÿ. Îòëè÷àÿñü õîðîøèì çäî-
ðîâüåì, êðåïîñòüþ êîíñòèòóöèè,
âûñîêèìè ìÿñíûìè êà÷åñòâàìè,
æèâîòíûå àáåðäèí-àíãóññêîé ïî-
ðîäû îïûòíûõ ãðóïï ïðåâçîøëè
ïî ïðîäóêòèâíûì è ïî òåõíîëîãè-
÷åñêèì êà÷åñòâàì ñâîèõ ñâåðñòíè-
êîâ, ïîëó÷àâøèõ îáû÷íûé ðàöèîí.

Íàøèìè èññëåäîâàíèÿìè áûëè
ïîäòâåðæäåíû âûñîêèå ìÿñíûå êà-
÷åñòâà ñêîòà, âûðàùåííîãî íà êîð-
ìàõ, ïîëó÷åííûõ áåç ïðèìåíåíèÿ
ïåñòèöèäîâ, èç ñåìÿí, îáðàáîòàí-
íûõ áèîãåííûì èììóíîìîäóëÿòî-
ðîì. Ïî ïîêàçàòåëÿì óáîéíîãî
âûõîäà îíè ïðåâîñõîäèëè ñâîèõ
ñâåðñòíèêîâ èç êîíòðîëüíîé
ãðóïïû íà 1,55 %. →│

Показатель
Группа 

I-контрольная II-опытная III-опытная

Триптофан, мг % 386,74 392,25 393,84

Оксипролин, мг % 65,81 64,12 63,25

Белковый качественный
показатель (БКП) 5,88 6,12 6,22

Таблица 3. Биологическая ценность мяса подопытных бычков
(длиннейший мускул спины) Литература

1. Амерханов Х., Кочетков А., Шаркаев В.
Состояние мясного скотоводства в
России. // Молоч. и мясн. скотовод-
ство. — 2008. — N 1. — С. 2–4. 

2. Шмаков П., Лошкомойников И. Биоло-
гически активные вещества в рацио-
нах бычков на откорме. // Молоч. и
мясн. скотоводство. — 2008. — N 1.
— С. 24–26. 

3. Клейменов Н.И. Полноценное корм-
ление крупного рогатого скота. — М.:
Колос. 1975. — 312 с.

В наших исследованиях выявлено, что белковая ценность мяса
подопытных животных всех групп была на сравнительно

высоком уровне и составила 5,88–6,22 усл. ед.

26 íîÿáðÿ 2008 ã. ïîäðàçäåëåíèå Qualicon êîì-
ïàíèè Äþïîí îáúÿâèëî î âûâîäå íà ðîññèéñêèé
ðûíîê èííîâàöèîííîé ñèñòåìû äëÿ ìèêðîáèîëîãè-
÷åñêîé ýêñïðåññ-äèàãíîñòèêè êà÷åñòâà ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ — BAXòì Qualicon. Ïðèíöèï äåéñòâèÿ
ýòîé ñèñòåìû îñíîâàí íà àíàëèçå ÄÍÊ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ. Ñèñòåìà BAXòì Qualicon â àâòîìàòè÷åñêîì
ðåæèìå îïðåäåëÿåò íàëè÷èå ïàòîãåííûõ ìèêðîîð-
ãàíèçìîâ â ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ, ñûðüå äëÿ èõ ïðîèç-
âîäñòâà è ïðîáàõ îêðóæàþùåé ñðåäû. BAXòì Quali-
con õàðàêòåðèçóåòñÿ óäîáñòâîì èñïîëüçîâàíèÿ è,
÷òî î÷åíü âàæíî, âûñî÷àéøåé òî÷íîñòüþ è äîñòî-

âåðíîñòüþ ðåçóëüòàòîâ, ïîëó÷àåìûõ â êðàò÷àéøèå
ñðîêè.

Ñèñòåìà BAXòì ïðîøëà àïðîáàöèþ íà áàçàõ ÃÓ
Èíñòèòóòà Ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ ÐÔ è ÌÃÓ Ïðèêëàäíîé
Áèîòåõíîëîãèè. Ïî èòîãàì àïðîáàöèè Ðîñïîòðåá-
íàäçîðîì ÐÔ óòâåðæäåíû è ââåäåíû â äåéñòâèå Ìå-
òîäè÷åñêèå Ðåêîìåíäàöèè ¹ 02.036-08 îò 18.08.08.
BAXòì Qualicon ïðèìåíÿåòñÿ â ëàáîðàòîðèÿõ êîí-
òðîëÿ è îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâà íà ïðåäïðèÿòèÿõ ïè-
ùåâîé, ôàðìàöåâòè÷åñêîé è ìåäèöèíñêîé ïðîìûø-
ëåííîñòåé, è â ëàáîðàòîðèÿõ êîíòðîëèðóþùèõ
îðãàíèçàöèé.

DuPont Qualicon
→

→│
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Â ñâÿçè ñ ýòèì áîëüøîå íàó÷-
íîå è ïðàêòè÷åñêîå çíà÷åíèå
èìååò áèøîôèò âîëãîãðàäñêîãî
ìåñòîðîæäåíèÿ. Áèøîôèò â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ ïðèçíàí ïåðñïåê-
òèâíîé êîìïëåêñíîé ìèíåðàëüíîé
ïîäêîðìêîé, ñîäåðæàùåé æèçíåí -
íî íåîáõîäèìûå ìàêðî- è ìèêðîý-
ëåìåíòû — ìàãíèé, íàòðèé, ìåäü,
æåëåçî, ìàðãàíåö, éîä è äðóãèå.

Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü áîëåå ýô-
ôåêòèâíûì ñ÷èòàåòñÿ îáîãàùåíèå
êîðìà ïðåáèîòèêàìè, êîòîðûå â
íåèçìåííîì âèäå äîõîäÿò äî ìåñ òà
íàõîæäåíèÿ ïîëåçíîé ìèêðîôëîðû
è ñëóæàò åé ïèùåâûì ñóáñòðàòîì,
àêòèâíî ñòèìóëèðóÿ åå ðîñò è æèç-
íåäåÿòåëüíîñòü, íîðìàëèçóÿ ìè-
êðîýêîëîãèþ òîëñòîé êèø êè.

Ñàìûì èçâåñòíûì áèôèäîãåí-
íûì îëèãîñàõàðèäîì, âîññòàíà-
âëèâàþùèì íîðìàëüíûé ìèêðî-
áèîöåíîç êèøå÷íèêà, ÿâëÿåòñÿ
ëàêòóëîçà — èçîìåð ëàêòîçû
(Ë.Â. Àíäðèåâñêàÿ, Ë.Ô. Çàáóä-
ñêàÿ, Å.È. Êîøêàðåâà, 1972;
Ñ.Ë. Àõíàçàðîâà, Â.Â. Êàôàðîâ,
1982; Ã.Ï. Øàìàíîâà, 1993;
Tamura Y., Mizota T., Shama mu -
ra S., 1994). 

Ñ öåëüþ îáîãàùåíèÿ ðàöèîíîâ
ðàñòóùèõ ïîðîñÿò ëàêòóëîçîé è
ìèíåðàëüíûìè âåùåñòâàìè ó÷å-
íûìè Âîëãîãðàäñêîãî ÍÈÒÈ
ìÿñîìîëî÷íîãî ñêîòîâîäñòâà è ïå-
ðåðàáîòêè ïðîäóêöèè æèâîòíî-
âîäñòâà ðàçðàáîòàí êîìïëåêñíûé
ïðåïàðàò «Áèøîëàêò». Â ñîñòàâ

äàííîãî ïðåïàðàòà âêëþ÷åíû ëàê-
òóëîçà è áèøîôèò.Â ñâÿçè ñ ýòèì
áîëüøîé íàó÷íûé è ïðàêòè÷åñêèé
èíòåðåñ ïðåäñòàâëÿþò èññëåäîâà-
íèÿ ïî èçó÷åíèþ ìÿñíîé ïðîäóê-
òèâíîñòè è ôèçèîëîãè÷åñêèõ ïî-
êàçàòåëåé ðàñòóùèõ ïîðîñÿò,
êà÷åñòâà ñâèíèíû, ïîëó÷åííîé
ïðè èñïîëüçîâàíèè â ðàöèîíàõ íî-
âîãî ïðåïàðàòà «Áèøîëàêò».

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ îïûòà áûëè
ñôîðìèðîâàíû äâå ãðóïïû ïîðî-
ñÿò â âîçðàñòå 12 äíåé ïî 30 ãîëîâ
â êàæäîé, íàõîäÿùèõñÿ ïîä ñâèíî-
ìàòêàìè (ïî 10 ãîëîâ ó êàæäîé).
Ïîäáîð ãðóïï áûë ïðîèçâåäåí ïî
ïðèíöèïó àíàëîãîâ.

Íàó÷íî-õîçÿéñòâåííûé îïûò
ïðîõîäèë â òå÷åíèå 231 äíÿ, èç êî-
òîðûõ 23 äíÿ ïîðîñÿòà îïûòíîé
ãðóïïû ïîëó÷àëè èñïûòóåìûé ïðå-
ïàðàò. Â ýòîò ïåðèîä æèâîòíûå
êîíòðîëüíîé ãðóïïû ïîëó÷àëè õî-
çÿéñòâåííûé ðàöèîí, æèâîòíûå
îïûòíîé ãðóïïû — õîçÿéñòâåí-
íûé ðàöèîí ñ äîáàâëåíèåì ïðåïà-
ðàòà «Áèøîëàêò» èç ðàñ÷åòà 0,6 ìë
íà 1 êã æèâîé ìàññû. Â ïîñëåäóþ-
ùèå äíè èçó÷àëîñü ïîñëåäåéñòâèå
âîçäåéñòâèÿ ïðåïàðàòà. Æèâîòíûå
âñåõ ãðóïï ñîäåðæàëèñü â îäíîì
ïîìåùåíèè è îáñëóæèâàëèñü îä -
íèì îïåðàòîðîì. Ñîäåðæàíèå æè-
âîòíûõ áûëî ñòàíêîâîå, áåçâû-
ãóëüíîå.

Ðàöèîíû äëÿ ïîäîïûòíûõ æè-
âîòíûõ áûëè ðàçðàáîòàíû ïî íîð-
ìàì Âñåðîññèéñêîãî èíñòèòóòà
æèâîòíîâîäñòâà è êîððåêòèðîâà-
ëèñü ïî ïåðèîäàì âûðàùèâàíèÿ ñ
ó÷åòîì õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà è ïè-
òàòåëüíîñòè êîìáèêîðìà.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èñ-
ñëåäîâàíèé áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî
èñïîëüçîâàíèå â êîðìëåíèè ïîðî-

→

Формирование
мясной продуктивности свиней
при использовании в рационах

препарата «Бишолакт»

Увеличение производства мяса свиней возможно не только за счет ис-
пользования генетического потенциала животных, улучшения мето-

дов разведения, создания прочной кормовой базы, но и путем примене-
ния различных биологически активных добавок, минеральных подкормок
для сбалансирования рационов по недостающим витаминам, макро- и
микроэлементам.

А.Н. Сивко, канд. биол. наук, В.Г. Дикусаров, канд. с-х наук, А.Н. Струк, канд. с-х наук, И.М. Демидова
ГУ Волгоградский НИТИ мясомолочного скотоводства и переработки продукции животноводства Россельхозакадемии
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ñÿò êîìïëåêñíîãî ïðåïàðàòà «Áè-
øîëàêò» ïîëîæèòåëüíî ïîâëèÿëî
íà èçìåíåíèå æèâîé ìàññû îò-
êàðìëèâàåìûõ ñâèíåé.

Íà÷èíàÿ ñ 30-äíåâíîãî âîçðà-
ñòà è íà ïðîòÿæåíèè âñåãî îïûòà
æèâîòíûå îïûòíîé ãðóïïû ïðå-
âîñõîäèëè ñâåðñòíèêîâ èç êîí-
òðîëüíîé ãðóïïû ïî æèâîé ìàññå.
Â âîçðàñòå 243 äíåé ïðåèìóùåñòâî
æèâîòíûõ îïûòíîé ãðóïïû íàä
ïîäñâèíêàìè êîíòðîëüíîé ãðóïïû
ñîñòàâèëî 8,99 êã, èëè 7,3 % (Ð >
0,999).

Çà ïåðèîä îïûòà àáñîëþòíûé
ïðèðîñò æèâîé ìàññû ó ïîäñâèí-
êîâ êîíòðîëüíîé ãðóïïû ñîñòàâèë
120,58 êã, îïûòíîé — 129,57 êã.

Ïîäñâèíêè îïûòíîé ãðóïïû
ïðå âîñõîäèëè ïîãîëîâüå êîíòðîëü-
íîé ãðóïïû ïî ñðåäíåñóòî÷íîìó
ïðèðîñòó æèâîé ìàññû çà âåñü
ïåðèîä îïûòà íà 39 ã (7,5 %;
Ð > 0,999).

Ñ öåëüþ èçó÷åíèÿ ìÿñíîé ïðî-
äóêòèâíîñòè áûë ïðîâåäåí êîí-
òðîëüíûé óáîé ïîäîïûòíûõ ñâè-
íåé â 243-äíåâíîì âîçðàñòå ïî 3
ãîëîâû èç êàæäîé ãðóïïû. Äàííûå
êîíòðîëüíîãî óáîÿ ïîêàçàëè, ÷òî
âêëþ÷åíèå â ñîñòàâ ðàöèîíîâ ïî-
ðîñÿò-ìîëî÷íèêîâ êîìïëåêñíîãî
ïðåïàðàòà «Áèøîëàêò» îêàçàëî ïî-
ëîæèòåëüíîå âëèÿíèå êàê íà ðîñò
è ðàçâèòèå ïîäîïûòíûõ æèâîò-
íûõ, òàê è íà ôîðìèðîâàíèå èõ
ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè. 

Îïûòíàÿ ãðóïïà ïðåâîñõîäèëà
êîíòðîëüíóþ ïî âûõîäó òóøè
óáîéíûõ æèâîòíûõ íà 3,08 %
(Ð > 0,95), à ïî óáîéíîé ìàññå —
íà 9,1 êã (12,47 %; Ð > 0,999).

Ïðåèìóùåñòâî ïîðîñÿò îïûò-
íîé ãðóïïû ñîñòàâèëî 2,83 %
(Ð > 0,95). Îíè òàêæå ïðåâîñõî-
äèëè ïî ìàññå ïàðíîé òóøè ïîä-
ñâèíêîâ êîíòðîëüíîé ãðóïïû íà
9,23 êã (13,2 %; Ð > 0,999). 

Ïëîùàäü «ìûøå÷íîãî ãëàçêà»
ñîñòàâèëà: â êîíòðîëüíîé ãðóï -
ïå — 32,1, â îïûòíîé — 33,4 ñì2.
Òîëùèíà øïèêà ó æèâîòíûõ îïûò-
íîé ãðóïïû áûëà ìåíüøå íà
0,47 ñì (Ð > 0,999).

Â ðåçóëüòàòå èññëåäîâàíèé
óñòàíîâëåíî, ÷òî îïûòíàÿ ãðóïïà
ïðåâîñõîäèëà êîíòðîëüíóþ ïî
ìàññå ìÿêîòè æèâîòíûõ íà 4,73 êã
(20,04 %; Ð > 0,99), à ïî âûõîäó
ìÿêîòè — íà 4,8 % (Ð > 0,99).
Âûõîä ñàëà áûë íàèáîëåå âûñîêèì
ó ïîäñâèíêîâ êîíòðîëüíîé ãðóï -
ïû. Ðàçíèöà â èõ ïîëüçó îòíî-
ñèòåëüíî ñâåðñòíèêîâ èç îïûò-
íîé ãðóïïû ñîñòàâèëà 3,54 %
(Ð > 0,99).

Ïðè èçó÷åíèè ìÿñíîé ïðîäóê-
òèâíîñòè æèâîòíûõ íåîáõîäèìî
ó÷èòûâàòü íå òîëüêî ìàññó òóø,
èõ âûõîä è ìîðôîëîãè÷åñêèé
ñîñòàâ, íî è õèìè÷åñêèé ñîñòàâ
ïîëó÷åííîé ìÿêîòè, òàê êàê ýòî
ïîçâîëÿåò ñóäèòü î íàñòóïëåíèè
ôèçèîëîãè÷åñêîé çðåëîñòè ìÿñà,
åãî ýíåðãåòè÷åñêîé è áèîëîãè÷å-
ñêîé öåííîñòè.

Ðåçóëüòàòû õèìè÷åñêîãî àíà-
ëèçà ìÿêîòè òóø ñâèäåòåëüñòâóþò î
ôèçèîëîãè÷åñêîé çðåëîñòè ñâè-
íèíû, ïîëó÷åííîé îò ïîäîïûòíûõ
ïîäñâèíêîâ ñðàâíèâàåìûõ ãðóïï. 

Â ñðåäíèõ ïðîáàõ ìÿêîòè òóø
ïîäñâèíêîâ îïûòíîé ãðóïïû, â
ñðàâ íåíèè ñ àíàëîãàìè èç êîí-

òðîëüíîé ãðóïïû, ñîäåðæàëîñü
áîëü øå ñóõîãî âåùåñòâà íà 0,44 %
(Ð > 0,95), áåëêà — íà 0,38 % (Ð >
0,95). Ïî ñîäåðæàíèþ çîëû è
æèðà â ìÿñå ñóùåñòâåííûõ ðàçëè-
÷èé ìåæäó æèâîòíûìè íå óñòàíîâ-
ëåíî, íàáëþäàëîñü íåêîòîðîå óâå-
ëè÷åíèå ñîäåðæàíèÿ æèðà ó
æèâîòíûõ îïûòíîé ãðóïïû, íî
ïðè ñòàòèñòè÷åñêè íåäîñòîâåðíîé
ðàçíèöå.

Î÷åíü âàæíûì ïðè îöåíêå êà-
÷åñòâà ñâèíèíû ÿâëÿåòñÿ áåëêîâî-
êà÷åñòâåííûé ïîêàçàòåëü (îòíîøå-
íèå òðèïòîôàíà ê îêñèïðîëèíó).
Â ïðîöåññå èññëåäîâàíèé óñòàíîâ-
ëåíî äîñòîâåðíîå ïðåâîñõîäñòâî
æèâîòíûõ îïûòíîé ãðóïïû ïî
áåëêîâî-êà÷åñòâåííîìó ïîêàçà-
òåëþ ìÿñà. Îòíîøåíèå òðèïòî-
ôàíà ê îêñèïðîëèíó â ìÿñå ïîä-
ñâèíêîâ îïûòíîé ãðóïïû áûëî
âûøå â ñðàâíåíèè ñ àíàëîãàìè èç
êîíòðîëüíîé íà 9,94 % (Ð > 0,99). 

Íàìè óñòàíîâëåíî, ÷òî ââåäå-
íèå â ðàöèîí ïîðîñÿò ïðåïàðàòà
«Áèøîëàêò» îêàçàëî ñóùåñòâåííîå
âëèÿíèå íà õàðàêòåð áèîêîíâåðñèè
ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ. Òàê, æèâîò-
íûå îïûòíîé ãðóïïû ïðåâîñõî-
äèëè àíàëîãîâ èç êîíòðîëüíîé
ãðóïïû ïî êîëè÷åñòâó îòëîæåí-
íîãî â òêàíÿõ áåëêà íà 25,25 %
(Ð > 0,999), æèðà è ýíåðãèè —
ñîîòâåòñòâåííî íà 2,23 è 6,50 %
(Ð > 0,99).

Ñëåäîâàòåëüíî, ñêàðìëèâàíèå
ïîðîñÿòàì îïûòíîé ãðóïïû ïðå-
ïàðàòà «Áèøîëàêò» îáåñïå÷èëî
áîëåå âûñîêóþ èíòåíñèâíîñòü
ðîñ òà è ïîâûøåíèå èõ ìÿñíîé
ïðî äóêòèâíîñòè. →│

Ýòî åñòåñòâåííûé ìèíåðàë, çàëåãàåò íà ãëóáèíå
1000–1700 ì, äîáûâàåòñÿ ìåòîäîì ïîäçåìíîãî
ðàñòâîðåíèÿ (âûùåëà÷èâàíèÿ) â àðòåçèàíñêîé âîäå
è ïåðåêà÷èâàíèÿ ïðè ñîáëþäåíèè ñàíèòàðíûõ
óñëîâèé. 

Áèøîôèò ïîëó÷èë ñâîå íàçâàíèå â ÷åñòü íåìåö-
êîãî õèìèêà è ãåîëîãà Ã. Áèøîôà, êîòîðûé âïåð-
âûå îòêðûë åãî â öåõøòåéíîâûõ ñîëåíîñíûõ
ìåñòîðîæäåíèÿõ Ãåðìàíèè. Áèøîôèò ëåãêî ðà-
ñòâîðÿëñÿ, áûë ãîðüêî-ñîëåíûì íà âêóñ. Äîëãîå
âðåìÿ áèøîôèò ñ÷èòàëñÿ ðåäêèì ìèíåðàëîì — äî
îáíàðóæåíèÿ åãî ìåñòîðîæäåíèé â 1930–50 ãã. íà
Ïðèâîëæñêîé òåððèòîðèè. Ïðèðîäíûå çàëåæè áè-
øîôèòà ôîðìèðóþòñÿ â àðòåçèàíñêèõ áàññåéíàõ
ïëàòôîðìåííûõ îáëàñòåé è êðàåâûõ  ïðîãèáîâ,

ñîäåðæàùèõ ñâåðõêðåïêèå (300–500 ã/äì2) õëî-
ðèäíûå ìàãíèåâûå ðàñòâîðû.

Ñîñòàâ áèøîôèòà:
• õëîðèä ìàãíèÿ (MgCl2) 415–460 ã/äì3, 
• áðîìèä ìàãíèÿ (MgBr2) 4–9 ã/äì3, 
• ñóëüôàò êàëüöèÿ (CaSO4) äî 1 ã/äì3, 
• õëîðèä êàëüöèÿ (CaCl2) äî 4 ã/äì3, 
• ãèäðîêàðáîíàò êàëüöèÿ (CaHCO3) äî 0,5

ã/äì3, 
• õëîðèä êàëèÿ (KCl) äî 5 ã/äì3,
• õëîðèä íàòðèÿ (NaCl) äî 5 ã/äì3. 
• ìèêðîýëåìåíòû — áðîì, áîð, éîä, ìåäü, æå-

ëåçî, êðåìíèé, ðóáèäèé, ìîëèáäåí, òèòàí,
ëèòèé è äð.

www.wikipedia.org

Что такое бишофит?
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Ïåðåä ïðèãîòîâëåíèåì áëþä
èç òàêîãî ìÿñà ðåêîìåíäóåòñÿ âû-
äåðæèâàòü åãî â ìàðèíàäå, øïèãî-
âàòü ñàëîì è èñïîëüçîâàòü áîëüøåå
êîëè÷åñòâî æèðà.

Ìîðôîëîãè÷åñêèé è õèìè÷å-
ñêèé ñîñòàâ ìÿñà äèêèõ æèâîòíûõ
îïðåäåëÿåòñÿ âèäîì æèâîòíîãî,
åãî âîçðàñòîì, ïîëîì, óïèòàííî-
ñòüþ; êà÷åñòâî çàâèñèò îò ñïîñîáîâ
è ìåòîäîâ äîáû÷è è ðàçäåëêè òóøè
çâåðÿ, òðàíñïîðòèðîâêè è õðàíåíèÿ.
Ó ìîëîäûõ æèâîòíûõ áîëüøå ðûõ-
ëîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè è ìåíü-
øå æèðà, ìÿñî íåæíåå. Öâåò ìÿñà
äèêèõ æèâîòíûõ, êàê ïðàâèëî, ò¸ì-
íî-êðàñíûé ñ ðàçëè÷íûìè ñèíåâà-
òî-ôèîëåòîâûìè îòòåíêàìè (ïî
öâåòó îíî áîëåå òåìíîå, ÷åì ìÿñî
äîìàøíèõ æèâîòíûõ.). Íàïðèìåð,
ìÿñî ìåäâåäÿ è îëåíÿ äîëæíî áûòü

òåìíî-êðàñíîãî öâåòà ñ æåñòêèìè
âîëîêíàìè. Ó êîñóëè êà÷åñòâåííîå
ìÿñî áóäåò òåìíî-âèøíåâîãî îò-
òåíêà, è òîëüêî ìÿñî êàáàíà èìååò
ðîçîâàòûé öâåò, õîòÿ îíî òåìíåå,
÷åì ó äîìàøíåé ñâèíüè, à âîëîêíà
áîëåå óïðóãèå. 

Íà õèìè÷åñêèé ñîñòàâ ìÿñà
âëèÿþò ñïîñîáû, ìåòîäû, ñðîêè è
ïðîäîëæèòåëüíîñòü îõîòû, â ðå-
çóëüòàòå êîòîðîé äîáûò çâåðü. Ñî-
ñòàâ ìÿñà äèêèõ æèâîòíûõ: áåëêè —
18–22 %, æèðû — 1,1–17,5 %, ýêñ-
òðàêòèâíûå âåùåñòâà — 0,7–1,7 %,
à òàêæå ëèïèäû, ôåðìåí òû, âèòà-
ìèíû Â1, Â2, Â6, Â12, ÐÐ, À, Ñ, D,
ïàíòîòåíîâàÿ êèñëîòà è äðóãèå. Èç
àçîòèñòûõ ýêñòðàêòèâíûõ âåùåñòâ â
ñîçðåâøåì ìÿñå ñîäåðæàòñÿ: êðåà-
òèí, îáóñëîâëèâàþùèé ñïåöèôè-
÷åñêèé âêóñ ìÿñà, èíîçèíîâàÿ êèñ-

ëîòà, ïðèäàþùàÿ àðîìàò ìÿñíîìó
áóëüîíó, ãëþòàìèíîâàÿ êèñëîòà,
ñîëè êîòîðîé îïðåäåëÿþò îñîáåí-
íîñòè âêóñà âàðåíîãî ìÿñà. Áîëåå
æèðíîå ìÿñî ó êàáàíà, äèêîãî ñå-
âåðíîãî îëåíÿ è ñàéãàêà.

Êà÷åñòâî ìÿñà äèêèõ æèâîòíûõ
çàâèñèò îò ïåðèîäà ãîäà, êîãäà îíè
äîáûòû, è âèäîâîé ïðèíàäëåæíî-
ñòè. Íàèáîëåå âêóñíîå è öåííîå
ìÿñî áûâàåò ó æèâîòíûõ, îòñòðå-
ëÿííûõ â íà÷àëå îõîòíè÷üåãî ñå-
çîíà — ðàííåé îñåíüþ, êîãäà åùå
íå èçðàñõîäîâàíû öåííûå âåùå-
ñòâà, íàêîïëåííûå çà ëåòî.

Íà âêóñ ìÿñà âëèÿåò ìíîæåñòâî
ñàìûõ ðàçíûõ ôàêòîðîâ, íà÷èíàÿ ñ
ïîëà è âîçðàñòà æèâîòíîãî è çà-
êàí÷èâàÿ ïîãîäíûìè óñëîâèÿìè è
áîãàòñòâîì êîðìîâ â ñåçîí åãî äî-
áû÷è. Ó äèêèõ êîïûòíûõ ìÿñî
ïðèíÿòî ïîäðàçäåëÿòü íà ìÿñî ñî-
ñóíîâ, ìîëîäíÿêà äî äîñòèæåíèÿ
ïîëîâîé çðåëîñòè è âçðîñëûõ æè-
âîòíûõ. Åñëè ìÿñî ñîñóíîâ ìÿã-
êîå, ñ íåæíûì âêóñîì è âîäÿíè-
ñòîå, òî ìÿñî ñòàðûõ æèâîòíûõ
ñòàíîâèòñÿ æåñòêèì, ÷òî ñâÿçàíî ñ
óõóäøåíèåì îáìåíà âåùåñòâ è ñíè-
æåíèåì ñíàáæåíèÿ êðîâüþ ìûøö. 

Ìÿñî ïîëîâîçðåëûõ ñàìöîâ ïî
ñðàâíåíèþ ñ ìÿñîì ñàìîê ÿâëÿåòñÿ
áîëåå âîëîêíèñòûì, ñ áîëåå ðàçâè-
òîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíüþ ñíà-
ðóæè è âíóòðè ìóñêóëîâ è ìåíü-
øèì îòëîæåíèåì æèðà. Ïîýòîìó,
êàê ïðàâèëî, ìÿñî âçðîñëûõ ñàì-
öîâ ñ êóëèíàðíîé òî÷êè çðåíèÿ öå-
íèòñÿ íèæå ìÿñà ñàìîê ïðè ïðî÷èõ
ðàâíûõ óñëîâèÿõ (âîçðàñòå, óïè-
òàííîñòè). 

Äè÷ü íåëüçÿ íàçâàòü ïðîäóêòîì
ìàññîâîãî ñïðîñà, áëþäà èç íåå —
èçûñêàííûå è ïîä÷åðêíóòî «ãðó-
áûå», àðîìàòíûå è ñïåöèôè÷ -
íûå — î÷åíü «èìèäæåâûå». Ïîý-
òîìó èõ âñå ÷àùå âêëþ÷àþò â ìåíþ
ðåñòîðàíîâ â îñåííå-çèìíèé
ïåðèîä, êîãäà âîñòðåáîâàíû ìÿñî
äèêèõ æèâîòíûõ, îñîáåííî êà-
áàíà, ëîñÿ è îëåíÿ. 

→

Мясо диких животных.
Особые правила, особые рецепты

Мясо диких животных (далее — «дичь») всегда считалось здоровой
пищей. Причины очевидны. Во-первых, дикие животные питаются

натуральными кормами и инстинктивно выбирают наиболее нужные и по-
лезные из них, к тому же и обитают они вдали от промышленных зон. Во-
вторых, звери ведут подвижный образ жизни, что положительно сказы-
вается на консистенции их мяса — оно достаточно плотное и не особенно
жирное. В силу этого мясо дичи высококалорийно, питательно и обла-
дает диетическими свойствами.

Г.А. Берлова
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Способы приготовления
блюд из дичи

Âàðêà, òóøåíèå, æàðåíüå è çà-
ïåêàíèå — îñíîâíûå ñïîñîáû
ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä èç äè÷è, îíè
ìîãóò ïðèìåíÿòüñÿ â êîìáèíàöèÿõ.

Âàðêà. Ìàðèíîâàòü ìÿñî, ïðåä-
íàçíà÷åííîå äëÿ âàðêè, íå ñëåäóåò.
Äëÿ òîãî ÷òîáû îíî ïîëó÷èëîñü
áîëåå ñî÷íûì, êóñêè ìÿñà êëàäóò â
êèïÿùóþ âîäó è âàðÿò äî ãîòîâíî-
ñòè îêîëî 1,5–2 ÷. Ìÿñî áóäåò
ìÿã÷å è âêóñíåå, åñëè íà 1 ë
áóëüîíà äîáàâèòü 1 ñòîëîâóþ
ëîæêó ëèìîííîãî ñîêà. Îòâàðíîå
ìÿñî ìîæíî çàòåì ïîëèòü ðàñòè-
òåëüíûì ìàñëîì è îáæàðèòü äî îá-
ðàçîâàíèÿ êîðî÷êè íà ñêîâîðîäå
èëè íàä óãëÿìè êîñòðà. Äëÿ ïðèãî-
òîâëåíèÿ íàâàðèñòîãî áóëüîíà
ìÿñî êëàäóò â õîëîäíóþ âîäó è
âàðÿò â òå÷åíèå áîëåå äëèòåëüíîãî
âðåìåíè. ×òîáû ïðèãîòîâèòü
áóëüîí äëÿ ñóïà, îáû÷íî íà 1 êã
ìÿñà ñ êîñòÿìè ðåêîìåíäóåòñÿ
áðàòü 2–2,5 ë âîäû. Èç äèêèõ êî-
ïûòíûõ æèâîòíûõ äëÿ âàðêè
áîëüøå âñåãî ïîäõîäèò ìÿñî êî-
ñóëè, îëåíÿ, ëîñÿ è ñàéãàêà.

Òóøåíèå. Ýòî ðàñïðîñòðàíåí-
íûé ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä
èç äè÷è. Ïðèãîòîâëåííîå â òóøå-
íîì âèäå ïëîòíîå ìÿñî äè÷è ñòà-
íîâèòñÿ áîëåå ìÿãêèì. Ìÿñî
òóøàò â íåáîëüøîì êîëè÷åñòâå
æèäêîñòè ïîä êðûøêîé íà ìàëîì
îãíå (1 ñòàêàí æèäêîñòè íà 1 êã
ìÿñà). Â êà÷åñòâå æèäêîñòè èñ-
ïîëüçóþò íå òîëüêî âîäó, íî è
áóëüîí, ñìåòàíó, ñóõîå âèíî, ÷òî
äåëàåò áëþäî áîëåå ñî÷íûì è àðî-
ìàòíûì. Âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ òó-
øåíîãî ìÿñà ðàçëè÷íî, íàïðèìåð,
ìÿñî ñòàðûõ ëîñåé — 3–4 ÷.

Ïåðåä òåì êàê ìÿñî êëàñòü â
ïîñóäó äëÿ òóøåíèÿ, åãî îáæàðè-
âàþò 1–2 ìèí â ñèëüíî ðàçîãðåòîì
æèðå èëè íàä êîñòðîì äî îáðàçî-
âàíèÿ êîðî÷êè. Äëÿ óëó÷øåíèÿ
âêóñà áëþäà êëàäóò ïîäæàðåííûå
ëóê è ìîðêîâü, ïîìèäîðû èëè
òîìàò-ïàñòó, çåëåíü, ãðèáû, ðàç-
ëè÷íûå ñïåöèè.

Æàðåíüå. Ìÿñî äèêèõ êîïûò-
íûõ æèâîòíûõ æàðÿò â âèäå êîòëåò
(ïðèãîòîâëåííûõ èç ôàðøà), ìåë -
êî íàðåçàííîãî ìÿñà (òèïà áåô-
ñòðîãàíîâà, àçó, ãóëÿøà), ïîðöèîí-
íûìè êóñêàìè (òèïà áèôøòåêñà,
àíòðåêîòà, ýñêàëîïà, îòáèâíîé)
èëè öåëûì êóñêîì ìàññîé äî 3–4
êã. ×òîáû íà ìÿñå îáðàçîâûâàëàñü

àïïåòèòíàÿ ðóìÿíàÿ êîðî÷êà, åãî
ïåðåä æàðåíüåì îáìàçûâàþò ñìå-
òàíîé, è îáæàðèâàþò ñî âñåõ ñòî-
ðîí â ñèëüíî íàãðåòîé æàðîâíå.

Âðåìÿ æàðåíüÿ çàâèñèò îò âå-
ëè÷èíû êóñêà ìÿñà. Ñîëÿò ìÿñî íå-
çàäîëãî äî îêîí÷àíèÿ ïðèãîòîâëå-
íèÿ áëþäà. Â ïðîöåññå æàðåíüÿ
ìÿñî ïîëèâàþò âûòîïèâøèìñÿ
ñîêîì. Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ãîòîâíî-
ñòè áëþäà îñòðîé ëó÷èíêîé äåëàþò
ïðîêîë â ñàìîì òîëñòîì ìåñòå
êóñêà. Ó ãîòîâîãî ìÿñà èç ïðîêîëà
âûäåëÿåòñÿ ïðîçðà÷íûé ìÿñíîé
ñîê áåç ïðèìåñè êðîâè.

Çàïåêàíèå. ×òîáû èç ìÿñà íå
âûòåêàë ñîê, íà íåì äîëæíà îáðà-
çîâàòüñÿ êîðî÷êà ïóòåì èíòåíñèâ-
íîãî íàãðåâàíèÿ ìÿñà íàä óãëÿìè
èëè íà ðåøåòêå â ñèëüíî íàãðåòîì
äóõîâîì øêàôó. Ðåøåòêó ïðåäâà-
ðèòåëüíî ñìàçûâàþò ñâèíûì ñàëîì
èëè êàêèì-ëèáî äðóãèì æèðîì.
×òîáû êîðî÷êà îáðàçîâàëàñü áû-
ñòðåå è áûëà ðàâíîìåðíîé, ìÿñî
îáìàçûâàþò ñìåòàíîé, ìàéîíåçîì
èëè ñûðûì ÿéöîì.

Ìîæíî çàïåêàòü ìÿñî, çàâåð-
íóâ åãî â ôîëüãó èëè îáìàçàâ òå-
ñòîì. Â ôîëüãå çàïåêàþò ìÿñî áåç
êîñòåé. Ìÿñî ñ êîñòÿìè ëó÷øå çà-
ïåêàòü â òåñòå. Âðåìÿ çàïåêàíèÿ
ìÿñà çàâèñèò îò ðàçìåðîâ êóñêà.
Êóñîê ìàññîé îêîëî 1 êã çàïå-
êàåòñÿ ïðèìåðíî 1–1,5 ÷àñà,
2 êã — îêîëî 2 ÷àñîâ, è ò.ä. ×òîáû
íå ïåðåñóøèòü êîðî÷êó èç òåñòà, â
äóõîâîé øêàô ñòàâÿò ÷àøêó ñ ãî-
ðÿ÷åé âîäîé. Åñëè ìÿñî â ôîëüãå
èëè â òåñòå êëàäóò íå íà ðåøåòêó, à
íà ïðîòèâåíü, òî ïîä íåãî ïîäêëà-
äûâàþò äåðåâÿííûå ïàëî÷êè. Íàè-
áîëåå èçûñêàííûå ðåöåïòû, ïî
ìíåíèþ àâòîðà äàííîé ñòàòüè,
ïðèâåäåíû íèæå.

Азу из оленя (лося, кабана)
Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ èñïîëü-

çóþò èíãðåäèåíòû: ñîëü, ïðÿíîñòè,
ïðèïðàâû — ïî âêóñó, ìóêà — 2–3
ñò. ë., ìàñëî òîïëåíîå — 2–3 ñò. ë.,
ìÿñî ëîñÿ, îëåíÿ, êàáàíà — 500 ã.

Ëîìòèêè ìÿêîòè èç çàäíåé èëè
ñïèííî-ïîÿñíè÷íîé ÷àñòè (ëîñåé,
îëåíåé, êàáàíîâ) òîëùèíîé îêîëî
1 ñì è äëèíîé 3–4 ñì, õîðîøî îò-
áèâàþò êóõîííûì ìîëîòêîì äëÿ
ðàçìÿã÷åíèÿ, ñîëÿò è æàðÿò íà ñêî-
âîðîäå â ìàñëå ñ ëóêîì, çàòåì ñ ïî-
ìèäîðàìè è ëîìòèêàìè ñîëåíûõ
îãóðöîâ. Íà ãàðíèð õîðîøî ïî-
äàòü îáæàðåííûé êàðòîôåëü ñ òîë-

÷åíûì ÷åñíîêîì, êîòîðûé çàòåì
òóøàò îêîëî 10 ìèí. Â êîíöå òó-
øåíèÿ äîáàâëÿþò çåëåíü. 

Жаркое домашнее
из лосятины

Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ èñïîëüçóþò
èíãðåäèåíòû: êîðåíü ïåòðóøêè —
ïî âêóñó, ïåðåö ÷åðíûé ãîðîø-
êîì — 10 øò., ëàâðîâûé ëèñò — 2
øò., ñîëü — 2 ñò. ë., ñàõàð — 2 ñò. ë. 

Äëÿ ìàðèíàäà: 1,5–2 %-íûé
óêñóñ — 1–2 ñò. ë., ïåðåö, ëàâðî-
âûé ëèñò, çåëåíü, ñîëü — ïî âêóñó,
òîïëåíîå ìàñëî èëè òîïëåíûé ñâè-
íîé æèð — 2–3 ñò. ë., òîìàò-
ïþðå — 2 ñò. ë., ÷åñíîê — 4 çóá-
÷èêà, ñîëåíûå îãóðöû — 4 øò.,
ìîðêîâü — 1 øò., ëóê ðåï÷àòûé —
2 ëóêîâèöû, êàðòîôåëü — 5 øò.,
ëîñÿòèíà — 500 ã.

Ìÿñî çà÷èñòèòü, óäàëèòü ñóõî-
æèëèÿ, ïëåíêè è íàðåçàòü áðóñî÷-
êàìè, ïîëîæèòü â ìàðèíàä íà 10 ÷.
Ïîñëå ìàðèíîâàíèÿ ìÿñî îáæà-
ðèòü äî îáðàçîâàíèÿ êîðî÷êè, ïî-
ëîæèòü â êàñòðþëþ è òóøèòü äî
ïîëóãîòîâíîñòè. Çàòåì äîáàâèòü
áðóñî÷êè îáæàðåííîãî êàðòîôåëÿ,
êóáèêè ìîðêîâè è òóøèòü äî ãî-
òîâíîñòè îâîùåé. Çà 10 ìèí äî
îêîí÷àíèÿ òóøåíèÿ äîáàâèòü ïàñ-
ñåðîâàííûé òîìàò-ïþðå, èçìåëü-
÷åííûé ëóê, ïåðåö, ëàâðîâûé ëèñò
è òóøèòü äî ãîòîâíîñòè. Æàðêîå
îñîáåííî âêóñíî, åñëè åãî ïîñû-
ïàòü ðàñòåðòûì ÷åñíîêîì, çåëåíüþ
è ïîäàòü ñ ñîëåíûìè îãóðöàìè. 

Мясо косули или лося,
запеченное в фольге

Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ èñïîëü-
çóþò: ñìåòàíó — 1–2 ñò. ë., ëèìîí-
íûé ñîê (èëè âèíî) — 2 ñò. ë.,
ñîëü, çåëåíü — ïî âêóñó, øïèê —
150–200ã, ìÿêîòü êîñóëè èëè
ëîñÿ — 600 ã.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ. Ìÿñî
î÷èñòèòü îò ïëåíîê, ïðîìûòü, çà-
ìàðèíîâàòü. Çàòåì ìÿñî îáñóøèòü,
íàðåçàòü íà ïîðöèîííûå êóñêè è
óëîæèòü íà ôîëüãó. Íà êàæäûé
êóñîê ìÿñà ïîëîæèòü áðóñî÷êè
øïèêà, êîëüöà ëóêà, ïîñûïàòü
ñîëüþ è ðóáëåíîé çåëåíüþ, ñáðûç-
íóòü ëèìîííûì ñîêîì, ïîëîæèòü
ñâåðõó íåìíîãî ñìåòàíû. Çàâåðíóòü
â ôîëüãó è çàïåêàòü â ïðåäâàðè-
òåëüíî íàãðåòîé äî 200 °Ñ äóõîâêå
äî ïîëíîé ãîòîâíîñòè. Íà ãàðíèð
ìîæíî ïîäàòü îòâàðíîé ðèñ, ìàêà-
ðîíû, ñàëàò â ìàðèíàäå. →│
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2008: events, results, tendencies 
Editorial

If you do not talk about statistics, but talk about things that form the statistics, affect
its data, 2008 looks specially. It was full of events and marked new trends that can be only
described now. Their analysis is the matter of future.
State and trends of meat branch and meat science development
A.B. Lisitsyn 

An overview of basic trends of scientific activities of scientists, determined by the
branch development state, and new possibilities that the progress in science and tech-
nology opens before the branch science and market technologies, is given in this article. 
Exhibitions and our impressions about them 
А.А. Kubyshko

About commercial, innovative and other destinations of the exhibition you may read
in the interview of academician of RAAS, Chairman of the Board of Meat Union of Rus-
sia, head of Moscow State University of Applied Biotechnology Iosif Rogov.
«Agroprodmash–2008». Objective reality given in the exhibition format 
А.А. Kubyshko

Exhibition «Agroprodmash–2008» once again confirmed its status of one of the
largest shows in terms of equipment, technologies, and materials for food industry. 
Optimism remains, but it became more cautious

Comments of participants to the results of «Agroprodmash–2008» exhibition and to
all things that are worthy of comment are given in this article.
State and development perspectives of the russian meat market in the period of
world crisis
Т.G. Mitupov

The world crisis begins to tell on the state of meat industry in Russia. It will affect the
market of finished products and the price of assets and will lead to their re-distribution.
What measures can be taken by business and authorities to reduce the effect of the cri-
sis to a minimum? 
Main event of the branch in 2009. Forum of science, practice, business
Press release

VIII International Forum «Meat industry 2009» and VII International Forum «Dairy in-
dustry 2009» will take place from March, 16 till March, 19, 2009 in the International Exhi-
bition Center «Crocus Expo». The above Forums are the most prestigious events of meat
and dairy industries of Russia determining the strategy of their development.
Scientific justification of rational use of fermented collagen-containing raw material
for manufacture of canned meat
L.B. Smetanina, N.А. Kosyrev

Complex investigations of properties of the new enzyme preparation with high col-
lagenase activity demonstrated prospects of its use with the concentration of 0.1 % to the
mass of raw material. Considerably increase economic benefit and nutrition value of cat-
egory II by-products treated with the above preparation.
Studies in functional-technological and structural-mechanical properties of new
types of functional additives 
I.V. Bobreneva, E.S. Tokaev, I.S. Krasnova, S.V. Nikolaeva

Results of studies in functional-technological and structural-mechanical properties
of collagen-containing, plant and milk proteins in combination with natural polysaccha-
rides in meat model samples are presented in this article. 
Usage of bright albumin during manufacture of meat products 
А.А. Semenova, F.V. Kholodov

Results of studies in functional and technological properties of bright edible albumin
Plasmapowder 70P and its evaluation as a recipe component for replacement of meat
raw material and maintaining high quality of products are given in this article. 
New methods for processing collagen-containing raw material in meat industry 
А.Yu. Sokolov, L.F. Mitaseva, S.К. Apraksina

Analysis of scientific-technical and patent information on processing technologies of
collagen-containing raw material is given in this article. As it showed, separate kinds of raw
material, changes in its properties, technological processing modes and possibilities of
the equipment used, are still not fully studied.
Research center of group of companies «PTI». Work organization experience
Press release

Each laboratory independently performs all necessary industrial studies. Therewith
they are combined into the common system under the general management independent
from the management of enterprises, unique principles of work organization, common
methodological base, and common information system. 
Evaluation of beef cuts quality under GOST R 52601 – 2006 «Meat. Beef cutting.
Technical conditions» taking into account trends of cattle productivity 
А.B. Lisitsyn, I.V. Sus, Т.M. Mittelshtein, А.V. Bykanov

Results of comparative study in peculiarities of meat productivity and quality for-
mation of black-motley (dairy production line), kostromskaya and sychevskaya (combined
production lines) cattle breeds are presented in this article. In total 30 heads of cattle were
studied.
Aspects of sanitary-microbiological control of long-storage cooled meat 
M.Yu. Minaev, D.S. Bataeva, M.A. Krasnova 

What is the limit degree of product contamination with microorganisms, exceeding
of which makes the product unacceptable for the consumer? Habitant medium for the
above microorganisms and conditions of their growth are described in this article. 
Meat productivity of young bulls of different genotypes
V.Yu. Kozlovsky, М.E. Ibragimov, D.М. Mitrofanov, Е.S. Davydova 

Studies on meat quality of young bulls of different genotypes raised in the North-West
of Russia showed the highest meat production of animals of golshtinskaya and ayr-
shirskaya breeds. Interbreed crossing in dairy cattle breeding allows to increase meat pro-
duction. 
Increase in productivity and quality of young bull meat when using immunized bean
feed additives 
I.F. Gorlov, M.I. Slozhenkina, О.А. Shalimova

In the framework of carried out research, efficiency of usage of immunized protein
components of combined feeds – pea and chick-pea – in the diets of young bulls of ab-
erdin-angus breed was studied.
Formation of pig meat productivity when using preparation “bisholakt” in diets 
А.N. Sivko, V.G. Dikusarov, А.N. Struk, I.M. Demidova

The article deals with investigations in meat productivity and physiological indices
of growing pigs, quality of pork obtained when using the new preparation “Bisholakt” based
on fossil natural resources in diets of animals.
Meat of wild animals. Special rules, special recipes
G.А. Berlova

What is the meat of hoofed animals and hare in the culinary plan? Nutritive proper-
ties of meat of wild animals are known, but it requires knowledge of some rules of culinary
cooking which are dictated, first of all, by natural conditions of forming qualitative charac-
teristics and the habitat of animals.

CONTENTS

EDITORIAL
2008: events, results, tendencies
MAIN THEME
А.B. Lisitsyn. State and trends of meat branch and meat science development
А.А. Kubyshko. Exhibitions and our impressions about them
А.А. Kubyshko. «Agroprodmash–2008». Objective reality given in the exhibition format
Comments to «Agroprodmash–2008» Exhibition. Optimism remains, but it became more cautious
Т.G. Mitupov. State and development perspectives of the Russian meat market in the period of
world crisis
EVENTS
Press release. Main event of the branch in 2009. Forum of science, practice, business
TECHNOLOGIES
L.B. Smetanina, N.А. Kosyrev. Scientific justification of rational use of fermented collagen-con-
taining raw material for manufacture of canned meat
I.V. Bobreneva, E.S. Tokaev, I.S. Krasnova, S.V. Nikolaeva. Studies in functional-technological and
structural-mechanical properties of new types of functional additives
А.А. Semenova, F.V. Kholodov. Usage of bright albumin during manufacture of meat products

А.Yu. Sokolov, L.F. Mitaseva, S.К. Apraksina. New methods for processing collagen-containing
raw material in meat industry
TECHNICAL SOLUTIONS
Research center of group of companies «PTI». Work organization experience
NORMATIVE BASE
А.B. Lisitsyn, I.V. Sus, Т.M. Mittelshtein, А.V. Bykanov. Evaluation of beef cuts quality under
GOST R 52601–2006 «Meat. Beef cutting. Technical conditions» taking into account trends of cat-
tle productivity
RAW MATERIAL
M.Yu. Minaev, D.S. Bataeva, M.A. Krasnova. Aspects of sanitary-microbiological control of long-
storage cooled meat
V.Yu. Kozlovsky, М.E. Ibragimov, D.М. Mitrofanov, Е.S. Davydova. Meat productivity of young
bulls of different genotypes
I.F. Gorlov, M.I. Slozhenkina, О.А. Shalimova. Increase in productivity and quality of young bull
meat when using immunized bean feed additives
А.N. Sivko, V.G. Dikusarov, А.N. Struk, I.M. Demidova. Formation of pig meat productivity when
using preparation «Bisholakt» in diets
SECRETS OF COOKERY
G.A. Berlova. Meat of wild animals. Special rules, special recipes








