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Замороженное сырье
Сохранять запасы провианта при

низких температурах в ямах со
льдом наши предки могли еще на
заре цивилизации. Создавать и
поддерживать произвольно долго
необходимую температуру в холо-
дильных камерах люди научились
в конце XIX века. Если бы на бро-
неносце «Потемкин» мясо хранили
не в бочках с солью, а в низкотем-
пературных камерах, то, возможно,
и не стал он бы символом русской
революции. История не знает сос-
лагательного наклонения, но исто-
рия знает, что возможность кон-
сервировать скоропортящиеся
продукты (прежде всего мясо) с по-
мощью холода привнесла большие
перемены в сферу производства
продуктов питания и в структуру
питания жителей индустриально
развитых стран.

В 1877 году французский инже-
нер Фердинанд Карре спроектировал
холодильную установку судна «Па-
рагвай», «первого корабля-рефриже-
ратора, предназначенного для тран-
спортировки замороженного мяса из
Аргентины во Францию»*. Холодиль-
ные технологии и техника с тех пор
продвинулись далеко вперед. Свою
роль в их развитии сыграла Вторая
Мировая война: Соединенные Штаты
для снабжения действующей армии
и поставок по «ленд-лизу» стали ак-
тивно использовать рефрижератор-
ные суда, выиграв тем самым в ка-
честве тылового обеспечения. В
наше время десятки миллионов тонн
мяса по всему миру ежегодно замо-
раживают, чтобы сохранять и пере-
возить, управлять его запасами, не-
взирая на температуру окружающей
среды. К работе с ним приспосабли-
вают производственные технологии
и оборудование, под него разраба-
тывают нормативную документацию.
Стратегические резервы многих
стран включают значительные за-
пасы мяса глубокой заморозки, в до-
машних холодильниках, как правило,
оно тоже имеется, хотя для простых
обывателей эти запасы не так зна-

чимы, как для спецпотребитей, тем-
пературные условия в бытовых агре-
гатах не такие «суровые» и домохо-
зяйки не запасают его впрок.

Чем является замороженное мяс-
ное сырье в настоящее время для
предприятий с точки зрения эконо-
мики, технологий, ассортимента вы-
пускаемой продукции, ее безопасно-
сти? Какой исследовательский
интерес оно представляет для науки,
в каких направлениях ведутся иссле-
дования и какие задачи на практике
можно решить, используя их резуль-
таты? — Эти и другие вопросы по
теме «Замороженное сырье» сегодня
приобретают насущный характер, а
правильные ответы на них способны
уменьшить сумму напряжений, возни-
кающих в экономике предприятия на
фоне масштабного экономического
кризиса. В то же время они носят не
конъюнктурный характер и актуальны
всегда хотя бы потому, что для кли-
матических условий России, для ее
расстояний и с учетом состояния
транспортной, складской логистики и
рыночной конъюнктуры, такой способ
предотвращения порчи мяса явля-
ется оптимальным и наиболее рас-
пространенным. Импорт мяса, кото-
рый составляет около 30 %
потребления, в значительной мере
наполнен замороженными продук-
тами. Согласно постановлению Пра-
вительства РФ от 5 декабря 2005
года, «Об импорте говядины, сви-
нины и мяса домашней птицы в 2006–
2009 гг.», импорт (только по квотам)
мороженой говядины в Россию в 2008
году должен был составить 445 тысяч
тонн, свинины — 493,5 тысячи тонн,
мяса птицы — 1,21 миллиона тонн. 

Достаточно того, что оборот за-
мороженного мяса на российском
рынке исчисляется миллионами тонн,
чтобы понять, насколько важны для
теоретических и прикладных иссле-
дований такие вопросы, как его безо-
пасность для потребителя, питатель-
ные свойства, способы обработки и
хранения, условия транспортировки.
На практике производство и исполь-
зование замороженного мяса свя-

заны с целым рядом проблем, таких,
как нарушение температурных режи-
мов во время транспортировки и хра-
нения, развитие патогенных микроор-
ганизмов при низких температурах,
потери массы и питательных веществ
при размораживании, особенно при
неоднократном повторении циклов. В
проекте «Технического регламента “О
требованиях к мясу и мясной продук-
ции, их производству и обороту”» за-
мороженному сырью также уделено
серьезное внимание: в глоссарий ТР
внесен ряд актуальных определений,
установлены температурные режимы
для различных стадий обращения за-
мороженного мяса, категории и виды
продуктов, для производства которых
его нельзя использовать. Норматив-
ные ограничения использования за-
мороженного сырья прежде всего ка-
саются продукции премиум-сегмента
и функциональных продуктов. В раз-
ных странах аналогичные меры
применяют во избежание фальсифи-
кации продукции, для защиты тради-
ционных продуктов, составляющих
часть национальной культуры пита-
ний, и мы должны аналогичным об-
разом использовать накопленный
опыт в интересах отечественного по-
требителя. 

Интерес журнала к данной теме
обусловлен также появлением новых
теоретических знаний, инновацион-
ных технологий в сфере переработки
замороженного сырья, достижениями
в исследовании его биофизической
сущности и в развитии холодильной
техники. Вместе с тем, накопившиеся
инфраструктурные проблемы, такие,
как моральное и физическое старе-
ние мощностей низкотемпературных
складов и спецтранспорта напрямую
сказываются на качественных харак-
теристиках и безопасности заморо-
женного мяса, а значит и на отноше-
нии к нему потребителей. Обращаясь
к данной теме, мы еще раз хотим
привлечь внимание аудитории к про-
блематике замороженного сырья, его
видовым особенностям и необходи-
мости правильного подхода к его ис-
пользованию.

* http://www.holodilnik-servis.ru/history.html.
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Легендарная личность —
Иосиф Александрович Рогов!

29 января 2009 года Иосиф Алек-
сандрович Рогов отметил свой юбилей-
ный 80-й день рождения!

Иосиф Александрович Рогов — вы-
дающийся человек. Многогранность его
таланта охватывает все сферы челове-
ческой деятельности. Это великий уче-
ный, педагог, мудрый руководитель, та-
лантливый организатор!

Нет ни одного специалиста мясной
промышленности, отраслевой науки и
смежных отраслей, который бы не знал
Иосифа Александровича Рогова — ака-
демика РАСХН, доктора технических
наук, профессора, Заслуженного дея-
теля науки и техники РФ, Почетного ра-
ботника высшего профессионального
образования РФ, Лауреата государст-
венных премий СССР и РФ, президента
Московского государственного универ-
ситета прикладной биотехнологии,
председателя «Мясного союза России». 

Академик Рогов создал теорию и
разработал практические аспекты прин -
ципиально нового, признанного во всем
мире, научно-технического направле-
ния по использованию нетрадиционных
электрофизических методов в техноло-
гии производства пищевых продуктов.
Учитывая важность этого направления
в решении задач повышения качества
продукции и разработке прогрессивных
технологий, в 1971 году по его инициа-
тиве была создана Проблемная научно-
исследовательская лаборатория элек-
трофизических методов обработки
пищевых продуктов.

И.А. Рогов является основателем и
руководителем ведущей научной школы

переработки белкового сырья животного
происхождения, интенсификации фи-
зико-химических и биотехнологических
процессов, разработки ресурсосбере-
гающих технологий производства высо-
кокачественных биологических продук-
тов и создания экологически безопасных
пищевых производств. Результатами
этой деятельности стали технологии ши-
рокого спектра пищевых производств, в
том числе профилактического, специ-
ального и функционального питания:
спроектировано свыше 100 новых ви-
дов продуктов с последующим их про-
изводством на 250 предприятиях пище-
вой промышленности.

Обобщение и анализ результатов
всех исследований доказали, что они по
своей сути являются основой прикладных
биотехнологий. Это послужило основа-
нием для создания нового направления
в учебном процессе — пищевой био-
технологии, получившей официальное
призвание. А бывший Московский тех-
нологический институт мясной и молоч-
ной промышленности с полным основа-
нием был переименован в Московский го-
сударственный университет приклад-
ной биотехнологии. При этом узкове-
домственная направленность обучения
была заменена новой концепцией уни-
верситетского образования, в основе
которой заложены фундаментальные
науки, и, в частности, биотехнология.

Как президент вуза и председатель
Учебно-методического объединения
вузов России по образованию в области
технологии сырья и продуктов живот-
ного происхождения, И.А. Рогов уде-
ляет большое внимание становлению и
развитию инженерного образования в
России. Под его руководством разрабо-
тан ряд основополагающих направле-
ний «Концепции развития инженерного
образования России».

В 2006 и 2008 годах Иосиф Алек-
сандрович стал победителем конкурса
на соискание гранта Президента Рос-
сийской Федерации, представляющего
государственную поддержку научных
исследований, проводимых ведущими
научными школами Российской Феде-
рации. В 2007 году ведущая научная
школа под его руководством стала по-
бедителем конкурса в рамках Феде-

ральной целевой программы Мини-
стерства образования и науки Россий-
ской Федерации.

И.А. Рогов ведет всестороннюю об-
щественную и научно-организационную
работу как член бюро секции Президен-
тов Совета ректоров России, Эксперт-
ного Совета по правовым вопросам раз-
вития образования при Комитете
Государственной Думы по образова-
нию, Экспертного совета при Предсе-
дателе Совета Федерации Федераль-
ного собрания РФ по вопросам
агропромышленного и рыбохозяйствен-
ного комплекса России, бюро отделения
хранения и переработки сельхозпро-
дукции РАСХН, председатель Совета
«Мясного союза России», член редкол-
легий ряда научных журналов. 

Результаты его научной деятельно-
сти нашли отражение более чем в 700
опубликованных трудах, в том числе в 66
монографиях, справочниках, учебниках
и учебных пособиях, а так же в 165 ав-
торских свидетельствах и 42 патентах, 18
из которых проданы за рубеж. Под его
научным руководством подготовлено 25
докторов и 75 кандидатов наук. 

Заслуги Рогова И.А. отмечены Пра-
вительственными наградами: орден
«За заслуги перед Отечеством» IV
степени (1998 г.), Благодарность Пре-
зидента РФ Путина В.В. (2004 г.), Знак
отличия «За безупречную службу городу
Москве» XXX лет (2005 г.) и 10 медалей.

Человек с такими безусловными
заслугами, и достигший столь по-
чтенного возраста, у любого народа
считается глубоко уважаемым му-
дрецом, лицом нации. Если у России
есть такие люди, то у страны боль-
шое и светлое будущее. Желаем Вам
здоровья и бодрости! Творческого и
жизненного долголетия! Оставайтесь
всегда таким добрым, мудрым и до-
рогим всем нам человеком! Счастья
и благополучия Вашим родным и
близким!

От имени коллектива
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова 

директор, академик РАСХН,
доктор технических наук,

профессор Лисицын А.Б.
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Ñîñòîÿíèå êëåòî÷íîé ñòðóêòóðû ìÿñíîãî ñûðüÿ,
ïîäâåðãàåìîãî õîëîäèëüíîìó õðàíåíèþ, îêàçûâàåò
áîëüøîå âëèÿíèå íà îðãàíîëåïòè÷åñêèå è ïîòðåáè-
òåëüñêèå êà÷åñòâà ïîëóôàáðèêàòîâ è ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè, îáåñïå÷åíèå âûñîêîãî óðîâíÿ êîòîðûõ ÿâëÿ-
åòñÿ çàëîãîì ðîñòà ýêîíîìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé
ðàáîòû ïðåäïðèÿòèé. Îäíèì èç òåõíîëîãè÷åñêèõ
ïóòåé ðåøåíèÿ ýòîé çàäà÷è ÿâëÿåòñÿ ïðèìåíåíèå ïè-
ùåâûõ äîáàâîê, ìåõàíèçì êðèîïðîòåêòîðíîãî äåé-
ñòâèÿ êîòîðûõ ñâÿçàí ñ ïîíèæåíèåì àêòèâíîñòè
âîäû, îáðàçîâàíèåì àìîðôíîé ñòðóêòóðû âíóòðè
ïðîäóêòà è óìåíüøåíèåì êîëè÷åñòâà öåíòðîâ
êðèñòàëëèçàöèè, ÷òî îñîáåííî âàæíî äëÿ ìÿñî-
ïðîäóêòîâ ãëóáîêîãî çàìîðàæèâàíèÿ è äëèòåëüíîãî
õîëîäèëüíîãî õðàíåíèÿ ïðè òåìïåðàòóðàõ íèæå
ìèíóñ 18 °Ñ [1].

Õîòÿ ñîçäàíèå è ïðèìåíåíèå êðèîïðîòåêòîðîâ â
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè òîëüêî íà÷èíàåò ðàçâè-
âàòüñÿ, âàæíîñòü è ïåðñïåêòèâû ýòîãî íàïðàâëåíèÿ
íå âûçûâàþò ñîìíåíèé. Â ñâÿçè ñ ýòèì, âî ÂÍÈÈ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè áûëî èññëåäîâàíî êðèî-
ïðîòåêòîðíîå âîçäåéñòâèå ïèùåâûõ äîáàâîê íà ôóí-
êöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà îõëàæäåííîé
ñâèíèíû â ïðîöåññå åå çàìîðàæèâàíèÿ, õðàíåíèÿ â
òå÷åíèå 60 ñóòîê ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ 18 °Ñ è ïî-
ñëåäóþùåì ðàçìîðàæèâàíèè. 

Ïåðåä çàìîðàæèâàíèåì ìÿñíîå ñûðüå ïîäâåðãàëè
øïðèöåâàíèþ ðàññîëàìè, ñîäåðæàùèìè ïèùåâûå äî-
áàâêè — êðèîïðîòåêòîðû, â êà÷åñòâå êîòîðûõ íà îñ-
íîâàíèè àíàëèçà ëèòåðàòóðíûõ äàííûõ áûëè âûáðàíû

òðèïîëè- è òðèïèðîôîñôàòû íàòðèÿ (Å451, Å450),
ñîðáèò (Å420) è ñàõàðîçà (ïî ÃÎÑÒ 2194). 

Îáðàçöû ìÿñíîãî ñûðüÿ ãîòîâèëè ñëåäóþùèì îá-
ðàçîì. Äëèííåéøóþ ìûøöó ñïèíû è ïîÿñíèöû (êàð-
áîíàò) ñâèíîé ïîëóòóøè ðàçðåçàëè íà 4–5 ÷àñòåé ìàñ-
ñîé íå ìåíåå 300 ã. Îäíó ÷àñòü îòáèðàëè â êà÷åñòâå
êîíòðîëüíîãî îáðàçöà, äðóãèå ÷àñòè øïðèöåâàëè ðàñ-
ñîëàìè, ïðèãîòîâëåííûìè ïî äâóì ðåöåïòóðàì, ñî-
äåðæàùèì êðèîïðîòåêòîðû. Â ïåðâóþ ðåöåïòóðó
(ðàññîë ¹ 1) áûëà âêëþ÷åíà êîìáèíàöèÿ ôîñôàòîâ
íàòðèÿ Å450 è Å451, âî âòîðóþ (ðàññîë ¹ 2) —
ôîñôàò íàòðèÿ Å451, ñîðáèò Å420 è ñàõàðîçà. Ñî-
äåðæàíèå ïèùåâîé ïîâàðåííîé ñîëè â äâóõ ðåöåïòó-
ðàõ áûëî îäèíàêîâûì.

Îïûòíûå îáðàçöû ìÿñíîãî ñûðüÿ èíúåöèðîâàëè
ïðèãîòîâëåííûìè ðàññîëàìè â êîëè÷åñòâå 10 % ê
ìàññå ñûðüÿ. Óðîâåíü øïðèöåâàíèÿ êàæäîãî êóñêà
ìÿñà îïðåäåëÿëè êîíòðîëüíûì âçâåøèâàíèåì. Çàòåì
îáðàçöû ìàññèðîâàëè íà âèáðîìàññàæåðå â òå÷åíèå
90 ìèíóò. Ó âñåõ îáðàçöîâ ñíèìàëè ñòàðòîâûå ïîêà-
çàòåëè, ïîñëå ÷åãî îáðàçöû 1 è 2 âûäåðæèâàëè â ïî-
ñîëå 12 ÷àñîâ ïðè òåìïåðàòóðå îò 2 °C äî 4°C è çà-
ìîðàæèâàëè ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ 18 °C, à
êîíòðîëüíûé îáðàçåö ïîäâåðãàëè çàìîðàæèâàíèþ
ñðàçó ïîñëå ñíÿòèÿ ñòàðòîâûõ ïîêàçàòåëåé. Âñå îá-
ðàçöû õðàíèëè ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ 18 °C â òå÷å-
íèå 60 ñóòîê. Â èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ äî çàìîðàæè-
âàíèÿ è ïîñëå ðàçìîðàæèâàíèÿ îïðåäåëÿëè
îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè, êðèòåðèé àêòèâíîñòè
âîäû è äèíàìèêó èçìåíåíèÿ âåëè÷èíû ðÍ, à òàêæå

→

Оценка влияния
пищевых криопротекторов

на функционально-технологические
свойства мясного сырья

Во ВНИИ мясной промышленности было исследовано криопротектор-
ное воздействие пищевых добавок на показатели качества охлаж-

денной свинины в процессе ее замораживания, хранения в течение 60
суток при температуре минус 18 °С и последующем размораживании.

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

Образцы мясного сырья до
замораживания

Органолептические показатели
Цвет Запах Консистенция

Образец 1 (с рассолом № 1) Бледно розовый Свойственный свежему мясу
На разрезе мясо плотное, упругое, слегка
клейкое, образовавшаяся при надавлива-
нии пальцем ямка быстро выравнивалась

Образец 2 (с рассолом № 2) То же То же То же
Контроль То же То же То же, менее клейкое

Таблица 1. Органолептические показатели образцов мясного сырья до замораживания



äî çàìîðàæèâàíèÿ — âëàãîóäåðæèâàþùóþ ñïîñîá-
íîñòü (ÂÓÑ) ìÿñà, ïîñëå — ìèêðîñòðóêòóðíûå ïîêà-
çàòåëè.

Â òàáëèöå 1 ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû ñðàâíèòåëü-
íîé îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêè îïûòíûõ îáðàçöîâ
ñâèíèíû, èíúåöèðîâàííûõ ðàññîëàìè, ñîäåðæàùèìè
êðèîïðîòåêòîðû, ñ êîíòðîëüíûì îáðàçöîì äî çàìî-
ðàæèâàíèÿ.

Êàê âèäíî èç òàáë. 1, ââåäåíèå êðèîïðîòåêòîðîâ
â ñîñòàâå ðàññîëîâ, íå ïðèâîäèëî ê èçìåíåíèþ îðãà-
íîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê ìÿñíîãî ñûðüÿ. Âñå îá-
ðàçöû ñâèíèíû äî çàìîðàæèâàíèÿ îáëàäàëè áëåäíî
ðîçîâîé îêðàñêîé, çàïàõîì, ñâîéñòâåííûì ñâåæåìó
ìÿñó, ïëîòíîé è óïðóãîé êîíñèñòåíöèåé. Îïûòíûå
îáðàçöû 1 è 2 õàðàêòåðèçîâàëèñü íåñêîëüêî áîëüøåé
ëèïêîñòüþ ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëåì.

Ïîñëå øïðèöåâàíèÿ îïûòíûõ îáðàçöîâ ðàññî-
ëàìè ñ êðèîïðîòåêòîðàìè íàáëþäàëîñü ñíèæåíèå
çíà÷åíèÿ êðèòåðèÿ àêòèâíîñòè âîäû, ïðè÷åì â îá-
ðàçöå 1 àêòèâíîñòü âîäû ïîíèæàëàñü íà 0,002–0,014,
â îáðàçöå 2 — íà 0,002–0,010 (ðèñ. 1).

Ïîíèæåíèå àêòèâíîñòè âîäû â ýòèõ îáðàçöàõ
áûëî ñâÿçàííî ñ ïîâûøåíèåì êîíöåíòðàöèè ðàñòâî-
ðåííûõ âåùåñòâ â ìÿñíîì ñîêå, ÷òî ïðåäïîëàãàëî
ñíèæåíèå òåìïåðàòóðû íà÷àëà êðèñòàëëèçàöèè âëàãè
â ìÿñå è, ñîîòâåòñòâåííî, èçìåíåíèå õàðàêòåðà ðîñòà
êðèñòàëëîâ ëüäà â êëåòî÷íîé ñòðóêòóðå ìûøå÷íîé
òêàíè.

Ââåäåíèå êðèîïðîòåêòîðíûõ àãåíòîâ â ìÿñíîå
ñûðüå íåçíà÷èòåëüíî óâåëè÷èëî ïîêàçàòåëü pH íà
0,02–0,6 (ðèñ. 2) è îêàçûâàëî íåêîòîðîå âëèÿíèå íà
óâåëè÷åíèå âëàãîóäåðæèâàþùåé ñïîñîáíîñòè äî 7–
18 % (ðèñ. 3).

Â ðåçóëüòàòå ââåäåíèÿ êðèîïðîòåêòîðîâ â ìÿñå
ïðîèñõîäèëè íåçíà÷èòåëüíîå óìåíüøåíèå åãî æåñò-
êîñòè, óâåëè÷åíèå ïîêàçàòåëÿ pH, ñíèæåíèå êðèòå-
ðèÿ àêòèâíîñòè âîäû, ÷òî îêàçûâàëî «áàðüåðíîå»
âîçäåéñòâèå íà òîðìîæåíèå ïðîöåññîâ ðàçâèòèÿ ìè-
êðîîðãàíèçìîâ. Óâåëè÷åíèå çíà÷åíèé ÂÓÑ îïûòíûõ
îáðàçöîâ îáúÿñíÿëîñü ïðåæäå âñåãî ââåäåíèåì â ñî-
ñòàâå ðàññîëîâ ïèùåâûõ ôîñôàòîâ.

Â òàáëèöå 2 ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû îðãàíîëåï-
òè÷åñêîé îöåíêè ðàçìîðîæåííûõ îáðàçöîâ ìÿñíîãî
ñûðüÿ ïîñëå çàâåðøåíèÿ ïðîöåññà õðàíåíèÿ â òå÷å-
íèå 60 ñóòîê.

Êàê âèäíî èç òàáë. 2 îïûòíûå îáðàçöû ìÿñà èìå-
ëè áîëåå òåìíóþ îêðàñêó ïîñëå ðàçìîðàæèâàíèÿ, ïî
ñðàâíåíèþ ñ èñõîäíîé. Íàèáîëåå òåìíûé öâåò èìåë
îáðàçåö 1, ñîäåðæàùèé äâóõôîñôàòíóþ êîìïîçèöèþ.
Êîíòðîëüíûé îáðàçåö, íàïðîòèâ ïîñâåòëåë è îáëàäàë
ñåðîâàòûì îòòåíêîì. Îáðàçöû 1 è 2 íà 60-å ñóòêè õðà-
íåíèÿ îáëàäàëè ñïåöèôè÷åñêèì àðîìàòîì ñâîéñò-
âåííûì ñûðîìó ìÿñó. Êîíòðîëüíûé îáðàçåö îòëè÷àëñÿ
îò íèõ íàëè÷èåì íåæåëàòåëüíîãî «êèñëîâàòîãî» çàïàõà.
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Образцы мясного сырья
после размораживания на
60 сутки хранения

Органолептические показатели

Цвет Запах Консистенция

Образец 1
(с рассолом № 1)

Красный, более
темный, чем до
хранения

Специфический,
свойственный мясу

На разрезе мясо плотное, упругое, клейкое, обра-
зовавшаяся при надавливании пальцем ямка мед-
ленно выравнивалась 

Образец 2
(с рассолом № 2)

Розовый, немного
темнее, чем до
хранения 

То же То же

Контроль Серо-розовый
(обесцвеченный)

То же, слегка
«кисловатый»

На разрезе мясо рыхлое, образовавшаяся при на-
давливании пальцем ямка не выравнивалась

Таблица 2. Органолептические показатели образцов мясного сырья после размораживания на 60-е сутки хранения

Рис. 1. Активность воды образцов мясного сырья
до замораживания

Рис. 2. Значение pH образцов мясного сырья
до замораживания

Рис. 3. Влагоудерживающая способность образцов
мясного сырья до замораживания
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Ñðåäè âñåõ èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ
íàèáîëüøèå èçìåíåíèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòå-
ëåé ïîñëå çàìîðàæèâàíèÿ, õðàíåíèÿ â òå÷åíèå 60
ñóòîê è ðàçìîðàæèâàíèÿ íàáëþäàëèñü â êîíòðîëüíûõ
îáðàçöàõ, êîòîðûå õàðàêòåðèçîâàëèñü îáåñöâå÷èâà-
íèåì, ïîÿâëåíèåì ñåðîâàòîãî îòòåíêà, «êèñëîâàòîãî»
çàïàõà, ðàçðûõëåíèåì ñòðóêòóðû ìûøå÷íîé òêàíè.

Íà ðèñ. 4 ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ
âëèÿíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê êðèîïðîòåêòîðíîãî äåé-
ñòâèÿ íà èçìåíåíèå êðèòåðèÿ àêòèâíîñòè âîäû ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ ïîñëå çàâåðøåíèÿ ïðîöåññà õðàíåíèÿ â
òå÷åíèå 60 ñóòîê è ðàçìîðàæèâàíèÿ.

Ïîñëå çàìîðàæèâàíèÿ, õðàíåíèÿ è ðàçìîðàæèâà-
íèÿ ìÿñà íàáëþäàëîñü óâåëè÷åíèå çíà÷åíèé ïîêàçà-
òåëÿ àêòèâíîñòè âîäû ïî ñðàâíåíèþ ñî çíà÷åíèÿìè
äî çàìîðàæèâàíèÿ â îïûòíûõ îáðàçöàõ — íà 0,002,
â êîíòðîëüíîì — íà 0,005, ÷òî îáúÿñíÿëîñü ÷àñòè÷-
íûì ðàçðóøåíèåì êëåòî÷íûõ ñòåíîê è âûäåëåíèåì
ìÿñíîãî ñîêà, áîëåå îùóòèìîì â êîíòðîëüíîì îá-
ðàçöå, íå îáðàáîòàííûì ðàññîëîì, ñîäåðæàùèì
êðèîïðîòåêòîðíûå àãåíòû.

Âëèÿíèå êðèîïðîòåêòîðîâ íà âåëè÷èíó pH îá-
ðàçöîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ ïîñëå õðàíåíèÿ è ðàçìîðàæè-
âàíèÿ ïðåäñòàâëåíî íà ðèñóíêå 5.

Ïîñëå çàìîðàæèâàíèÿ, õðàíåíèÿ è ðàçìîðàæèâà-
íèÿ â îáðàçöàõ íàáëþäàëîñü íåçíà÷èòåëüíîå ñíèæå-
íèå âåëè÷èíû pH íà 0,05–0,07 îòíîñèòåëüíî èñõîä-
íîãî óðîâíÿ ðÍ, âñëåäñòâèå ðàñïàäà ãëèêîãåíà,
îñòàâøåãîñÿ â ìÿñå äî çàìîðàæèâàíèÿ è îáðàçîâàíèÿ
ìîëî÷íîé êèñëîòû [2].

Ðåçóëüòàòû ìèêðîñòðóêòóðíîãî èññëåäîâàíèÿ êîí-
òðîëüíûõ îáðàçöîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ ïîñëå õðàíåíèÿ â
çàìîðîæåííîì âèäå â òå÷åíèå 60-è ñóòîê (ðèñ. 6)
ñâèäåòåëüñòâîâàëè î äåôîðìàöèè è èñòîí÷åíèè ìû-
øå÷íûõ âîëîêîí, ìåëêîé è îñëàáëåííîé ïîïåðå÷íîé
èñ÷åð÷åííîñòè, ãîìîãåííîñòè ÿäåð âîëîêîí. Ìåæäó

ïó÷êàìè âîëîêîí ðàñïîëàãàëèñü ìíîæåñòâåííûå ìè-
êðîïîëîñòè ðàçëè÷íîé ôîðìû è ðàçìåðà — ó÷àñòêè
ëîêàëèçàöèè êðèñòàëëîâ ëüäà.

Êàê âèäíî èç ìèêðîñòðóêòóðíûõ ñíèìêîâ îáðàç-
öîâ ìûøå÷íîé òêàíè êîíòðîëüíîãî îáðàçöà ñîåäè-
íèòåëüíîòêàííûå ïðîñëîéêè áûëè ðàçðûõëåíû, â ìè-
êðîïîëîñòÿõ îòìå÷àëîñü íàëè÷èå íåçíà÷èòåëüíîãî
êîëè÷åñòâà ìåëêîçåðíèñòîé áåëêîâîé ìàññû. Íà ïî-
ïåðå÷íîì ñðåçå ìûøå÷íûå âîëîêíà èìåëè ïîëèãî-
íàëüíóþ ôîðìó è ðàñïîëàãàëèñü ñâîáîäíî ïî îòíî-
øåíèþ äðóã ê äðóãó. Ïó÷êè âîëîêîí áûëè ðåçêî
äåôîðìèðîâàíû, èõ öåëîñòíîñòü íàðóøåíà ìíîæåñò-
âåííûìè ìèêðîïîëîñòÿìè ðàçìåðîì 350–450 ìêì.
Ïðè äàëüíåéøåì õðàíåíèè èçìåíåíèÿ â ñòðóêòóðå
îáðàçöîâ õàðàêòåðèçîâàëèñü óâåëè÷åíèåì ðàçìåðà
ìèêðîïîëîñòåé äî 450–500 ìêì.

Íà ðèñóíêàõ 7 è 8 ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû ìè-
êðîñòðóêòóðíîãî èññëåäîâàíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè îïûò-
íûõ îáðàçöîâ ìÿñà, ñîäåðæàùèõ êðèîïðîòåêòîðû.

Ïðè ìèêðîñòðóêòóðíîì èññëåäîâàíèè îáðàçöà 1
(ðèñ. 7) áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî ìûøå÷íûå âîëîêíà
äåôîðìèðîâàíû â ìåíüøåé ñòåïåíè ïî ñðàâíåíèþ ñ
êîíòðîëüíûì îáðàçöîì, ïîïåðå÷íàÿ èñ÷åð÷åííîñòü
âîëîêîí øèðîêàÿ, ÿäðà ãîìîãåííû. Äåñòðóêòèâíûå
èçìåíåíèÿ âûÿâëÿëèñü â âèäå åäèíè÷íûõ ïîïåðå÷íûõ
òðåùèí. Íà ïîïåðå÷íîì ñðåçå — ìûøå÷íûå âîëîêíà
ñëåãêà íàáóõøèå, ñ îêðóãëåííûìè êðàÿìè. Ïó÷êè âî-
ëîêîí ìåíåå äåôîðìèðîâàíû ïî ñðàâíåíèþ ñ êîí-
òðîëüíûì îáðàçöîì, îäíàêî ìåæäó ïó÷êàìè îáíàðó-
æèâàëèñü ó÷àñòêè ëîêàëèçàöèè êðèñòàëëîâ ëüäà
ðàçìåðîì äî 250–350 ìêì. Ïðè äàëüíåéøåì õðàíå-
íèè óâåëè÷åíèå ðàçìåðîâ ìèêðîïîëîñòåé áûëî íå-
çíà÷èòåëüíûì è ñîñòàâëÿëî 30–50 ìêì.

Ìèêðîñòðóêòóðíûå èññëåäîâàíèÿ îáðàçöà 2
(ðèñ. 8) ïîêàçàëè, ÷òî ìûøå÷íûå âîëîêíà áûëè íà-

Рис. 4. Активности воды образцов мясного сырья после
размораживания на 60-е сутки хранения

Рис. 5. Значение pH образцов мясного сырья после
размораживания на 60-е сутки хранения

а) б)
Рис. 6. Продольный (а) и поперечный (б) разрез заморожен-
ной мышечной ткани контрольного образца мясного сырья

а) б)
Рис. 7. Продольный (а) и поперечный (б) разрез
замороженной мышечной ткани образца 1 мясного сырья 
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áóõøèìè, ïëîòíî ïðèëåãàþùèìè äðóã ê äðóãó, ïîïå-
ðå÷íàÿ èñ÷åð÷åííîñòü øèðîêàÿ, ÿäðà âîëîêîí ãîìî-
ãåííû, ñîåäèíèòåëüíîòêàííûå ïðîñëîéêè ïëîòíûå.
Íà ïîïåðå÷íîì ñðåçå ìûøå÷íûå âîëîêíà èìåëè
îêðóãëóþ ôîðìó, ïëîòíî ïðèëåãàëè äðóã ê äðóãó,
ìåæäó íèìè îáíàðóæèâàëîñü çíà÷èòåëüíîå êîëè÷å-
ñòâî ìåëêîçåðíèñòîé áåëêîâîé ìàññû. Ïó÷êè âîëî-
êîí áûëè äåôîðìèðîâàíû â íåçíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè.
Ðàçìåð ìèêðîïîëîñòåé ñîñòàâëÿë 50–70 ìêì. 

Ðåçóëüòàòû ìèêðîñòðóêòóðíûõ èññëåäîâàíèé ñâè-
äåòåëüñòâîâàëè î ïîëîæèòåëüíîì âîçäåéñòâèè êðèî-
ïðîòåêòîðîâ íà ñîõðàíåíèå êëåòî÷íîé ñòðóêòóðû ìû-
øå÷íîé òêàíè îáðàçöîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ. Òàêæå â õîäå
èññëåäîâàíèé áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî íà êà÷åñòâî ðàç-
ìîðîæåííîãî ìÿñà îêàçûâàëà âëèÿíèå ïðîäîëæè-
òåëüíîñòü âûäåðæêè ñûðüÿ îò ìîìåíòà èíúåöèðîâà-
íèÿ äî ìîìåíòà çàìîðàæèâàíèÿ. 

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïîçâîëèëè ñäåëàòü âûâîä
î òîì, ÷òî íîâûå êîìïîçèöèè ïèùåâûõ äîáàâîê îá-
ëàäàëè âûñîêèì êðèîïðîòåêòîðíûì äåéñòâèåì. Îä-
íàêî, óâåëè÷åíèå ýôôåêòèâíîñòè èõ ïðèìåíåíèÿ
òðåáóåò äàëüíåéøåãî ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ òåõíîëîãèè
èõ ââåäåíèÿ è îáðàáîòêè ìÿñà äî çàìîðàæèâàíèÿ.

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïî èçó-
÷åíèþ âëèÿíèÿ êðèîïðîòåêòîðíûõ äîáàâîê íà îðãà-
íîëåïòè÷åñêèå, ôèçèêî-õèìè÷åñêèå è ìèêðîñòðóêòóð -
íûå ïîêàçàòåëè îáðàçöîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ ïîêàçàëè, ÷òî: 
– äîáàâëåíèå êîìïîíåíòîâ êðèîïðîòåêòîðíîãî

äåéñòâèÿ â îõëàæäåííîå ìÿñî ïðàêòè÷åñêè íå èç-
ìåíÿëî åãî êà÷åñòâåííûõ õàðàêòåðèñòèê äî çàìî-
ðàæèâàíèÿ;

– ââåäåíèå êðèîïðîòåêòîðîâ â ñîñòàâå ðàññîëîâ ïî-
çâîëÿëî ñîõðàíèòü ïëîòíóþ ñòðóêòóðó ìÿñà ïîñëå
äëèòåëüíîãî ïåðèîäà õðàíåíèÿ â çàìîðîæåííîì
âèäå, ñâîéñòâåííóþ îõëàæäåííîìó ñûðüþ, è ïðå-
äîòâðàùàëî ïîÿâëåíèå íåæåëàòåëüíîãî «êèñëîâà-
òîãî» çàïàõà;

– øïðèöåâàíèå ìÿñíîãî ñûðüÿ ðàññîëàìè, ñîäåðæà-
ùèìè êîìïëåêñû êðèîïðîòåêòîðîâ, ñíèæàëî çíà-
÷åíèå àêòèâíîñòè âîäû, êîòîðîå ïðè çàìîðàæè-
âàíèè ìÿñà è õðàíåíèè â òå÷åíèå 60 ñóòîê
íåçíà÷èòåëüíî óâåëè÷èâàëîñü;

– ïðèìåíåíèå êðèîïðîòåêòîðîâ ïîçâîëÿëî ñîõðà-
íèòü öåëîñòíîñòü ìûøå÷íûõ âîëîêîí ìÿñà çà ñ÷åò
óìåíüøåíèÿ ðàçìåðîâ êðèñòàëëîâ ëüäà ïðè çàìî-
ðàæèâàíèè. 
Â äàëüíåéøåì ïëàíèðóåòñÿ ïðîäîëæèòü ïîèñê è

èçó÷åíèå ïèùåâûõ äîáàâîê è èíãðåäèåíòîâ è èõ ýô-
ôåêòèâíûõ êîìïîçèöèé, îáëàäàþùèõ êðèîïðîòåê-
òîðíûì äåéñòâèåì, â òîì ÷èñëå, òàêèõ êàê áåëêîâûå
êîìïîíåíòû è ïîëèñàõàðèäû. →│
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а) б)
Рис. 8. Продольный (а) и поперечный (б) разрез
замороженной мышечной ткани образца 2 мясного сырья

Ýëåêòðîííûé àòëàñ ìèêðî-
ñòðóêòóðû æèâîòíûõ è ðàñòèòåëü-
íûõ êîìïîíåíòîâ ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ ïîäãîòîâëåí â ëàáîðàòîðèè
ìèêðîñòðóêòóðíûõ èññëåäîâàíèé
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ÃÍÓ Âñåðîñ-
ñèéñêîãî íàó÷íî-èññëåäîâàòåëü-
ñêîãî èíñòèòóòà ìÿñíîé ïðîìûø-

ëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîñ-
ñåëüõîçàêàäåìèè — äîêòîðîì
òåõí. íàóê Ñ.È. Õâûëåé.

Â ðàáîòå ðàññìàòðèâàþòñÿ ñîâ-
ðåìåííûå ñâåäåíèÿ î ìîðôîëîãèè
ìûøå÷íûõ òêàíåé â ñûðîì ìÿñíîì
ñûðüå, ïîëóôàáðèêàòàõ è ïîñëå
òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè. Îïè-
ñàíû îñîáåííîñòè ãèñòîëîãè÷å-
ñêîé ñòðóêòóðû ïðÿíîñòåé. Àòëàñ
ñîäåðæèò öâåòíûå ôîòîãðàôèè
ãèñòîëîãè÷åñêîé ñòðóêòóðû êàê
èñõîäíîãî ñûðüÿ, òàê è ïðîøåäøèõ
òåõíîëîãè÷åñêóþ îáðàáîòêó êîì-
ïîíåíòîâ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.
Îñâåùàþòñÿ âîçìîæíîñòè ïðîâå-
äåíèÿ ìèêðîñòðóêòóðíîãî àíàëèçà
íà êà÷åñòâåííîì è êîëè÷åñòâåí-
íîì óðîâíå ñ ïîìîùüþ ìåòîäîâ
ãèñòîëîãè÷åñêîãî àíàëèçà. Â òåê-
ñòîâîé ÷àñòè àòëàñà ïðèâåäåíû âñå
îòå÷åñòâåííûå íîðìàòèâíûå äîêó-

ìåíòû íà ìåòîäû ãèñòîëîãè÷å-
ñêîãî èññëåäîâàíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ
è ïðîäóêöèè.

Èñïîëüçîâàíèå êà÷åñòâåííîé è
êîëè÷åñòâåííîé (ìîðôîìåòðè÷å-
ñêîé) ãèñòîëîãè÷åñêîé îöåíêè ìÿñà
è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ïîçâîëÿåò
îáúåêòèâíî óñòàíîâèòü èõ ðåàëüíûé
ñîñòàâ è åãî ñîîòâåòñòâèå êàê íîð-
ìàòèâíîé äîêóìåíòàöèè, òàê è óêà-
çûâàåìîé òîðãîâîé äåêëàðàöèè.

Ïðîäåìîíñòðèðîâàíû ìåòîäî-
ëîãè÷åñêèå ïîäõîäû ê èäåíòèôè-
êàöèè ñûðüåâîãî ñîñòàâà ìÿñíîãî
ñûðüÿ è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Àòëàñ ïðåäíàçíà÷åí äëÿ òåõíî-
ëîãîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè,
âåòåðèíàðíûõ âðà÷åé, áèîëîãîâ è
ãèñòîëîãîâ, à òàêæå äëÿ îöåíêè êà-
÷åñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â ïðî-
ìûøëåííîñòè, òîâàðîâåäåíèè è
ñåðòèôèêàöèîííûõ öåíòðàõ.

→

→│

Микроструктура мяса и мясных продуктов
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Äåéñòâóþùèå îòðàñëåâûå íîðìû åñòåñòâåííîé
óáûëè ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ïðè õîëîäèëüíîé îá-
ðàáîòêå è õðàíåíèè, ðàçðàáîòàííûå â ÃÍÓ ÂÍÈÕÈ,
óòâåðæäåííûå Ìèíñåëüõîçîì ÐÔ, ñîãëàñîâàííûå ñ
Ìèíýêîíîìðàçâèòèÿ ÐÔ è çàðåãèñòðèðîâàííûå â
Ìèíþñòå ÐÔ â öåëîì îòâå÷àþò òðåáîâàíèÿì òåõíî-
ëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè è ñëîæèâøèìñÿ óñëîâèÿì
ïðîèçâîäñòâà íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿ-
òèÿõ (1, 2).

Ýòè íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè ÿâëÿþòñÿ ïðå-
äåëüíî-äîïóñòèìûìè è íàïðÿæåííûìè äëÿ áîëüøèí-
ñòâà ïðåäïðèÿòèé è ïîëíîñòüþ óëîæèòüñÿ â íèõ äî-
âîëüíî ñëîæíî èç-çà ìíîãîôàêòîðíîñòè ÿâëåíèÿ,
îñîáåííîñòåé â îðãàíèçàöèè è óñëîâèé ïðîâåäåíèÿ
ïðîöåññîâ õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ. Âî-
îáùå, ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ðàçðàáîòêà åäèíûõ íîðì
åñòåñòâåííîé óáûëè äëÿ ïî÷òè 1500 ïðåäïðèÿòèé
(îêîëî 3000 îòäåëüíûõ âåëè÷èí íîðì) ðàçëè÷íîé âå-
äîìñòâåííîé ïðèíàäëåæíîñòè è ôîðì ñîáñòâåííî-
ñòè, âûðàáàòûâàþùèõ, ïåðåðàáàòûâàþùèõ, õðàíÿ-
ùèõ, ïåðåâîçÿùèõ è ðåàëèçóþùèõ ìÿñíîå ñûðüå è
ãîòîâóþ ïðîäóêöèþ, ïðåäñòàâëÿåòñÿ êðàéíå ñëîæíîé
è îòâåòñòâåííîé çàäà÷åé. Îïòèìàëüíûì âàðèàíòîì
áûëè áû èíäèâèäóàëüíûå íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè
ïîä ñëîæèâøèåñÿ íà ïðåäïðèÿòèè óñëîâèÿ õîëîäèëü-
íîé îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ, îòâå÷àþùèå òðåáîâàíèÿì
òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè, à òàêæå ó÷èòûâàþùèå
îñîáåííîñòè ïðîèçâîäñòâà â öåëîì. Íî ýòîò äîêó-

ìåíò îãðàíè÷åí ïåðèîäàìè ðåêîíñòðóêöèè èëè òåõ-
ïåðåâîîðóæåíèÿ õîëîäèëüíîãî õîçÿéñòâà, à òàêæå
ýòàïàìè ðàçðàáîòêè è îáêàòêè íîâûõ íîðì åñòå-
ñòâåííîé óáûëè ìÿñà.

Îñíîâíàÿ ïðè÷èíà íåñîîòâåòñòâèÿ ôàêòè÷åñêèõ
è íîðìàòèâíûõ ïîòåðü ìàññû ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ
íà õîëîäèëüíèêàõ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿ-
òèé — ýòî íåñîáëþäåíèå îñíîâíûõ ïàðàìåòðîâ ðà-
áîòû êàìåð è ïðîöåññîâ õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè è
õðàíåíèÿ. Îíè ïðåäóñìîòðåíû äåéñòâóþùèìè òåõ-
íîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèåé, òåõíè÷åñêèì ýêñïëóòà-
öèîííûì ïàñïîðòîì õîëîäèëüíîãî õîçÿéñòâà, èí-
ñòðóêöèÿìè ïî ýêñïëóàòàöèè õîëîäèëüíîãî è äðóãîãî
îáîðóäîâàíèÿ, êàê îáÿçàòåëüíûå ñîâîêóïíûå óñëîâèÿ
ïðè ðàçðàáîòêå íîðì. Â ñâîþ î÷åðåäü ñðåäè ïðè÷èí
ïîâûøåííûõ ïîòåðü ìàññû ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
îñíîâíûìè ÿâëÿþòñÿ ñîñòîÿíèå ïðîìûøëåííîñòè,
õîëîäèëüíèêîâ è îñîáåííîñòè ðàáîòû ïðåäïðèÿòèé
íà ñîâðåìåííîì ýòàïå. Ïðè áîëåå äåòàëüíîì àíàëèçå
ìîæíî âûäåëèòü ñëåäóþùèå ïðè÷èíû:
• Èçìåíåíèå ñûðüåâîé áàçû, â ÷àñòíîñòè, — óìåíü-

øåíèå îáúåìîâ âûðàáîòêè è ïåðåðàáîòêè ìÿñà â
îõëàæäåííîì âèäå, óâåëè÷åíèå îáúåìîâ èìïîðò-
íîãî ìÿñà, êàê ïðàâèëî, â çàìîðîæåííîì âèäå,
óâåëè÷åíèå óäåëüíîãî âåñà îòå÷åñòâåííîãî ìÿñà
«ïîäâîðíîãî» óáîÿ è íèçêèõ êàòåãîðèé óïèòàí-
íîñòåé èëè ëåãêîâåñíûõ ïîëóòóø, à òàêæå ìÿñà èç
îòêîðìî÷íûõ õîçÿéñòâ ñ íåâûñîêèìè òåõíîëîãè-
÷åñêèìè ñâîéñòâàìè (PSE, DFD è äð.).

• Îòñóòñòâèå êîíòðîëÿ êà÷åñòâà ìÿñà ïðè ïåðåäà÷å
åãî íà õîëîäèëüíèê è îòñóòñòâèå ðàçãðàíè÷åíèÿ â
èñïîëüçîâàíèè ìÿñà PSE è DFD, êîòîðîå îòëè÷à-
åòñÿ îò NOR ïî ðÿäó îðãàíîëåïòè÷åñêèõ è ôè-
çèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé, â òîì ÷èñëå, — ïî
âåëè÷èíå ïîòåðü ìàññû ïðè õîëîäèëüíîé îáðà-
áîòêå è õðàíåíèè. Ïðè ïðî÷èõ ðàâíûõ óñëîâèÿõ
âåëè÷èíà ïîòåðü ìàññû ïðè õîëîäèëüíîé îáðà-

→

Исследование и разработка
мер по сокращению потерь

массы мяса и мясных продуктов
при холодильной обработке и хранении

Результаты наших обследований холодильного хозяйства, практика
применения норм и материалы запросов от предприятий свидетель-

ствуют о наличии повышенных (сверхнормативных) потерь массы мясного
сырья и готовой продукции, представляющих значительные проблемы для
материально-ответственных лиц и нормального функционирования пред-
приятий. Это предопределяет необходимость разработки специальных
мер по сокращению потерь массы и выходу на уровень действующих норм
естественной убыли.

В.Н. Корешков, канд. техн. наук, В.А. Лапшин, канд. техн. наук, Л.М. Хохлова, С.А. Попов, С.В. Корешков
ГНУ ВНИИ холодильной промышленности Россельхозакадемии

Основная причина несоответствия фактических
и нормативных потерь массы мяса и мясопродуктов

на холодильниках мясоперерабатывающих
предприятий — это несоблюдение основных

параметров работы камер и процессов холодильной
обработки и хранения.
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áîòêå ìÿñà PSE ïî ñðàâíåíèþ ñ NOR â 1,5–2 ðàçà
áîëüøå, òîãäà êàê ìÿñî DFD, èìååò ïîòåðè çíà-
÷èòåëüíî ìåíüøå, ÷åì PSE è äàæå íåñêîëüêî
ìåíüøå, ÷åì ó ìÿñà NOR.

• Äîïóñêàåòñÿ ïîïàäàíèå â êàìåðû õîëîäèëüíèêà
ïåðåóâëàæíåííîãî ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ÷åì
ñîçäàþòñÿ ïðîáëåìû ïîòåðü ìàññû íå òîëüêî ïðè
õîëîäèëüíîé îáðàáîòêå, íî è â äàëüíåéøåì ïðè
õðàíåíèè è ïåðåâîçêàõ. Ïðè ýòîì òàêæå óõóä-
øàþòñÿ ýêñïëóàòàöèîííûå õàðàêòåðèñòèêè îõ-
ëàæäàþùèõ óñòðîéñòâ, íå âûäåðæèâàþòñÿ ïàðà-
ìåòðû è óäëèíÿþòñÿ ïðîöåññû õîëîäèëüíîé
îáðàáîòêè. Óâåëè÷èâàåòñÿ âûõîä ìÿñà çà ñ÷åò
ñëàáî ñâÿçàííîé ïîñòîðîííåé âëàãè, çà êîòîðóþ
ïîêóïàòåëü âûíóæäåí ïëàòèòü, êàê çà ìÿñî. Îñ-
íîâíàÿ ïðè÷èíà — ýòî îáèëüíîå îðîøåíèå (èëè
«ìîêðàÿ» çà÷èñòêà) âñåé ïîâåðõíîñòè ïîëóòóø,
ïðèìåíåíèå øëàíãîâ (âìåñòî ùåòîê), êîãäà âîäà
ïðè áîëüøîì íàïîðå çàãîíÿåòñÿ ïîä ôàñöèþ, ïî-
âûøåííàÿ òåìïåðàòóðà âîäû è íåäîñòàòî÷íûé
ïóòü (âðåìÿ) äëÿ ñòåêàíèÿ. Ïðè ïðî÷èõ ðàâíûõ
óñëîâèÿõ óìåíüøåíèå âðåìåíè ñòåêàíèÿ äî 5
ìèíóò óâåëè÷èâàåò ïîòåðè ìàññû ìÿñà ïðè îõëàæ-
äåíèè è çàìîðàæèâàíèè íà 0,50–0,75 %. Ýòî
êðàéíå âàæíûé òåõíîëîãè÷åñêèé ôàêòîð ïîâû-
øåííûõ ïîòåðü è ïî ñóòè ïåðâàÿ êðèòè÷åñêàÿ êîí-
òðîëüíàÿ òî÷êà, ïîñêîëüêó äàæå ñàìûå ïðîãðåñ-
ñèâíûå ñïîñîáû õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè íå
ñïðàâÿòñÿ ñ ïîâûøåííûìè ïîòåðÿìè ìàññû â ðå-
çóëüòàòå èñïàðåíèÿ è ñòåêàíèÿ ñëàáîñâÿçàííîé
âëàãè, à íà õîëîäèëüíèêàõ ê òîìó æå íåò êàêèõ-
ëèáî ïðèáûëüíûõ ñòàòåé äëÿ ïåðåêðûòèÿ èëè êîð-
ðåêòèðîâêè ïîêàçàòåëåé êðîìå íîðì åñòåñòâåí-
íîé óáûëè.

• Èçìåíåíèå ñîîòíîøåíèÿ ïðîöåññîâ õîëîäèëüíîé
îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ, à òàêæå óâåëè÷åíèå óäåëü-
íûõ ôàêòè÷åñêèõ ïîòåðü ìàññû ìÿñà ïðè ðàçìî-
ðàæèâàíèè, çàìîðàæèâàíèè, ïîâòîðíîì çàìîðà-
æèâàíèè, äîìîðàæèâàíèè, òðàíñïîðòèðîâêå è
õðàíåíèè, íà ôîíå íåïîëíîé çàãðóçêè êàìåð, ïðè
ìàëîì ñðîêå õðàíåíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ è óâåëè÷å-
íèè ñðîêà õðàíåíèÿ ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

• Ââåäåíèå â ýêñïëóàòàöèþ ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé ïî
ïåðåðàáîòêå ìÿñà, â òîì ÷èñëå èç ëåãêèõ ìåòàëëè-
÷åñêèõ êîíñòðóêöèé, íåýôôåêòèâíîå èñïîëüçîâà-
íèå ìîùíîñòè öåõîâ è åìêîñòè êàìåð êðóïíûõ õî-
ëîäèëüíèêîâ íà ôîíå óìåíüøåíèÿ îáúåìîâ
ïåðåðàáîòêè, ñòåïåíè çàãðóçêè êàìåð õðàíåíèÿ è
óâåëè÷åíèÿ îáîðîòà êàìåð õðàíåíèÿ. Âíåäðåíèå
âîçäóøíîé ñèñòåìîé îõëàæäåíèÿ êàìåð õðàíåíèÿ
çàìîðîæåííûõ ãðóçîâ áåç íàäëåæàùåé ïðîðà-
áîòêè òåõíîëîãèè è íîðìàòèâíîé áàçû ïðèâîäèò
ê ïîòåðÿì ìàññû ìÿñà â ïîëóòóøàõ â 2–4 ðàçà ïðå-

âûøàþùèõ àíàëîãè÷íûå ïðè áàòàðåéíîé èëè ñìå-
øàííîé ñèñòåìå îõëàæäåíèÿ.

• Íå ó÷èòûâàþòñÿ â ïîëíîé ìåðå íåðàâíîìåðíîñòü
òåïëîâûõ íàãðóçîê â ïðîöåññå õîëîäèëüíîé îáðà-
áîòêè, êîãäà ïîäà÷à õîëîäà íåäîñòàòî÷íà âíà÷àëå è
èçáûòî÷íà ê êîíöó îõëàæäåíèÿ èëè çàìîðàæèâàíèÿ,
÷òî â çíà÷èòåëüíîé ìåðå óñëîæíÿåò ïîäåðæàíèå íå-
îáõîäèìûõ ïàðàìåòðîâ (ñðåäíÿÿ òåìïåðàòóðà, òåìï,
óäåëüíûå íàãðóçêè íà îáîðóäîâàíèå è äð.).

• Óõóäøåíèå òåõíè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ è ýêñïëóàòà-
öèîííûõ õàðàêòåðèñòèê õîëîäèëüíèêîâ è êîì-
ïðåññîðíûõ öåõîâ, íåñâîåâðåìåííàÿ èëè íåïîë-
íàÿ èõ ðåêîíñòðóêöèÿ, íåîáåñïå÷åííîñòü õîëîäîì
ïî ïðè÷èíå ïîäêëþ÷åíèÿ äîïîëíèòåëüíûõ ïîòðå-
áèòåëåé õîëîäà — îõëàæäàåìûå ïîìåùåíèÿ, ëüäî-
ãåíåðàòîðû è äðóãîå òåõíîëîãè÷åñêîå îáîðóäîâà-
íèå. Ñêàçûâàþòñÿ çíà÷èòåëüíûå íåïëàíîâûå
çàòðàòû íà ïîãàøåíèå òåïëîïðèòîêîâ, ïîñòóïàþ-
ùèõ ñ âîäîé è âîçäóõîì èç-çà íåãåðìåòè÷íîñòè
ñëèâíûõ òðóá è ïîääîíîâ, ïðîìåðçàíèÿ è ïëîõîé
ïîäãîíêè äâåðåé, óõóäøåíèÿ èçîëÿöèè è ò.ï.

• Ëèìèò ýëåêòðîýíåðãèè äëÿ ïðåäïðèÿòèé è, ñîî-
òâåòñòâåí íî, âûêëþ÷åíèå â ïåðâóþ î÷åðåäü êîì-
ïðåññîðíîãî îáîðóäîâàíèÿ, êàê îñíîâíîãî ïî-
òðåáèòåëÿ. Îáúåäèíåíèå ðàçíûõ ñèñòåì (ïî êèïå-
íèþ õëàäàãåíòà) â åäèíóþ ÿâëÿåòñÿ íåáëàãîïðè-
ÿòíûì ñ òî÷êè çðåíèÿ ýêîíîìèêè (áîëüøèé ðàñõîä
ýëåêòðîýíåðãèè), òåõíèêè è òåõíîëîãèè (ñëîæíîñòü
ïîääåðæàíèÿ íåîáõîäèìûõ ïàðàìåòðîâ îõëàæäå-
íèÿ è ïîñëåäóþùåãî õðàíåíèÿ, îñîáûå óñëîâèÿ ïî
êîíòðîëþ ïðîâîäèìûõ ïðîöåññîâ è ïð.). 

• Íåîðãàíèçîâàííîå ïî ñêîðîñòè è íàïðàâëåíèþ
ïîòîêà âîçäóõîðàñïðåäåëåíèå íå îáåñïå÷èâàåò
ðàâíîìåðíîñòè çàâåðøåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî
ïðîöåññà îõëàæäåíèÿ èëè çàìîðàæèâàíèÿ ìÿñà â
öåëîì ïî êàìåðå. Ýòî ìîæåò ïðèâåñòè ê ïîäìî-
ðàæèâàíèþ èëè ïåðåìîðàæèâàíèþ â îäíèõ îáäó-
âàåìûõ ìåñòàõ è íåäîîõëàæäåíèþ èëè íåäîìîðà-
æèâàíèþ â «ìåðòâûõ» çîíàõ ðàçìåùåíèÿ ìÿñà â
ãðóçîâîì îáúåìå êàìåð. È äàæå âûïîëíåíèå òðå-
áîâàíèé ÒÈ î ðàçìåùåíèÿ ïîëóòóø ñ ïðîäóõàìè
(30–50 ìì ïðè îõëàæäåíèè è çàìîðàæèâàíèè è
20–30 ìì ïðè õðàíåíèè îõëàæäåííîãî ìÿñà â
ïîäâåñå) ïðèâîäÿò ê àíàëîãè÷íûì ðåçóëüòàòàì.

• Îñëàáëåíèå (âïëîòü äî èñ÷åçíîâåíèÿ íà ðÿäå
ïðåäïðèÿòèé) òåõíîëîãè÷åñêîé ñëóæáû, óõóäøå-
íèå ó÷åòà äâèæåíèÿ ìÿñà, êîíòðîëÿ ïðîöåññîâ è
óñëîâèé îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ, íåîáåñïå÷åííîñòü
ïðèáîðàìè êîíòðîëÿ è ðåãóëèðîâàíèÿ îñíîâíûõ
ïàðàìåòðîâ ðàáîòû êàìåð. Èìååò ìåñòî íåñòû-
êîâêà òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ, ñëîæèâøèõñÿ
íà ïðåäïðèÿòèÿõ ñ äàííûìè äåéñòâóþùåé òåõíî-
ëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè è ðàçðàáîòàííîãî òåõíè-
÷åñêîãî ýêñïëóòàöèîííîãî ïàñïîðòà õîëîäèëü-
íîãî õîçÿéñòâà. Íå îöåíèâàþòñÿ íà ïðåäïðèÿòèÿõ
ôàêòè÷åñêèå ïîòåðè ìàññû ïî õîäó òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî ïðîöåññà îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ è íå âûÿ-
âëÿþòñÿ «óçêèå» ìåñòà íåñîîòâåòñòâèÿ ôàêòè÷å-
ñêèõ è íîðìàòèâíûõ ïîòåðü è äð.;

• Óìåíüøåíèå êîëè÷åñòâà ãðóç÷èêîâ è óõóäøåíèå
ñðåäñòâ ìåõàíèçàöèè ïîãðóçî÷íî-ðàçãðóçî÷íûõ
ðàáîò, è, êàê ñëåäñòâèå, íåñâîåâðåìåííàÿ çàãðóç-

Внедрение воздушной системой охлаждения камер
хранения замороженных грузов без надлежащей

проработки технологии и нормативной базы
приводит к потерям массы мяса в полутушах
в 2–4 раза превышающих аналогичные при

батарейной или смешанной системе охлаждения.
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êà, âûãðóçêà êàìåð, íåíàäëåæàùèå óêëàäêà ìÿñà è
ðàçìåùåíèå (ñâîáîäíîå øòàáåëèðîâàíèå). Ýòî
íåãàòèâíî âëèÿåò è íà ýôôåêòèâíîñòü èñïîëüçî-
âàíèÿ ãðóçîâîé åìêîñòè, îñîáåííî, áîëüøèõ êàìåð,
ñîçäàþòñÿ íåäîïóñòèìûå óñëîâèÿ õðàíåíèÿ (ïå-
ðåäåðæêè) çàìîðîæåííîãî ìÿñà â ïîëóòóøàõ íà
ïîäâåñíûõ ïóòÿõ: â êîðèäîðå, ñîâìåñò íî — ìÿñà
â óïàêîâàííîì è íåóïàêîâàííîì âèäàõ è ïðî÷åå.

• Çíà÷èòåëüíûå ïîòåðè ìàññû ìÿñà îáóñëîâëåíû
ñëîæèâøåéñÿ òåõíîëîãèåé ðàçìîðàæèâàíèÿ:
áîëüøèå êàìåðû, íåðåãóëèðóåìîñòü ïðîöåññà, ïî-
âûøåííûé òåìïåðàòóðíûé ðåæèì, íåñèíõðîí-
íîñòü âûõîäà ìÿñíîãî ñûðüÿ è èñïîëüçîâàíèÿ åãî
äëÿ ïðîìïåðåðàáîòêè. Îòñþäà è ïîñëåäóþùàÿ ïå-
ðåäåðæêà â íåðåãóëèðóåìûõ óñëîâèÿõ, è äîïîë-
íèòåëüíûå ïîòåðè îò èñïàðåíèÿ, è âûäàâëèâàíèÿ
ìÿñíîãî ñîêà. Òàê, ïðè ëó÷øèõ óñëîâèÿõ ðàçìî-
ðàæèâàíèÿ â ïàðîâîçäóøíîé ñðåäå ê ñðåäíèì ïî-
òåðÿì ìàññû áëî÷íîãî ìÿñà ïðè ðàçìîðà æèâàíèè
(â ñðåäíåì 6,5 %) äîáàâëÿþòñÿ ïîòåðè ïðè ïåðå-
äåðæêå â åìêîñòÿõ îáâàëåííîãî è çà÷èùåííîãî
ìÿñà â òå÷åíèå 2–6 ÷ (äî 3,5 %). Â ïîëóòóøàõ, ãî-
âÿäèíû, ñðàçó ïîñëå ðàçìîðàæèâàíèÿ â ïàðîâîç-
äóøíîé ñðåäå îòìå÷åíî óâåëè÷åíèå èñõîäíîé
ìàññû äî 1,5 %, íî ïðè ïåðåäåðæêå èõ â òå÷åíèå
6–8 ÷àñîâ íà ïîäâåñå â êàìåðå ñ âîçäóøíîé ñè-
ñòåìîé îõëàæäåíèÿ ïðè òåìïåðàòóðå 0–2 °Ñ
ïðîèñõîäèò óæå óìåíüøåíèå ìàññû íà 2,1 %, òî
åñòü, òåðÿåòñÿ î,6 % èñõîäíîé ìàññû.

• Èñïîëüçîâàíèå êàìåð íå ïî íàçíà÷åíèþ èëè áåç
ïåðåêëþ÷åíèÿ êàìåð â ðåæèì ðàáîòû îõëàæäåíèÿ
èëè õðàíåíèÿ, ïðèìåíåíèå íåïðåðûâíîé ðàáîòû
êàìåð âìåñòî öèêëè÷íîé, èñïîëüçîâàíèå åñòå-
ñòâåííîãî õîëîäà áåç íàäëåæàùåãî ó÷åòà è ðåãó-
ëèðîâàíèÿ ïàðàìåòðîâ è äð.;

• Îòñóòñòâèå åäèíîãî öåíòðà ïî õîëîäèëüíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè (íîðìèðîâàíèå, ïëàíèðîâàíèå,
ýêñïëóàòàöèÿ è äð.) è, ñîîòâåòñòâåííî, åäèíîãî
çàêàç÷èêà íà ðàçðàáîòêó íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè
è ïðîâåäåíèå ïàñïîðòèçàöèè õîëîäèëüíèêîâ,
ñáîð îáîáùàþùèõ ñâåäåíèé î ñîñòîÿíèè ïðî-
ìûøëåííîñòè è ñîñòàâëåíèå áàçû äàííûõ, ðàáîòå
õîëîäèëüíèêîâ è ïåðñïåêòèâàì ðàçâèòèÿ è ïð.
Ïîýòîìó íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè ìÿñà è ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ íà âñåì ïóòè äâèæåíèÿ îò âûðà-
áîòêè äî ðåàëèçàöèè íîñÿò îòðàñëåâîé õàðàêòåð
(Ìèíñåëüõîç, Ìèíýêîíîìðàçâèòèÿ, Ðîñðåçåðâ,
Ìèíòðàíñ è äð.) è ïðåäñòàâëåíû äëÿ âåäîìñòâåí-
íûõ õîëîäèëüíèêîâ ñ ðàçëè÷íîé ñòåïåíüþ ïðîðà-
áîòêè ïîòåðü ìàññû ïîä ðàçëè÷íûå ñëîæèâøèåñÿ
óñëîâèÿ è ìåòîäè÷åñêèå ïîäõîäû.

• Íàðóøåíèå íåïðåðûâíîé õîëîäèëüíîé öåïè ïî
òåìïåðàòóðå ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè
è ïî òåìïåðàòóðå åìêîñòè òðàíñïîðòíîãî ðåôðè-
æåðàòîðíîãî ñðåäñòâà (ïðàâèë ïåðåâîçîê), èç-çà
÷åãî íà ïðåäïðèÿòèè-ãðóçîïîëó÷àòåëå ïðèõîäèòñÿ
äîðàáàòûâàòü ãðóç (äîîõëàæäàòü, äîìîðàæèâàòü)
ñ äîïîëíèòåëüíûìè ïîòåðÿìè ìàññû è çàòðàòàìè
ýëåêòðîýíåðãèè íà âûðàáîòêó õîëîäà.

• Ðàçíîòèïíîñòü âåñîâîãî õîçÿéñòâà íà âõîäå è âû-
õîäå ñ ïðåäïðèÿòèÿ, ìåæäó öåõàìè, ìåæäó ãðóçî-
îòïðàâèòåëÿìè è ãðóçîïîëó÷àòåëÿìè. 

Ñ ó÷åòîì âëèÿíèÿ îòäåëüíûõ ôàêòîðîâ, ðàçðàáî-
òàí êîìïëåêñ îðãàíèçàöèîííî-òåõíîëîãè÷åñêèõ è
ýêñïëóàòàöèîííî-òåõíè÷åñêèõ ìåð äëÿ ñíèæåíèÿ ïî-
òåðü ìàññû ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ äî óðîâíÿ íîðì
è íèæå. Ñîãëàñíî ýòîìó êîìïëåêñó íåîáõîäèìî: 
1. Âíåäðÿòü ïðîãðåññèâíûå ñïîñîáû õîëîäèëüíîé

îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ: áûñòðîå îäíîñòàäèéíîå
(ïîòåðè ìåíüøå íà 0,2 %) è ñâåðõáûñòðîå äâóõ-
ñòàäèéíîå îõëàæäåíèå (íà 0,6 %), îäíîôàçíîå
çàìîðàæèâàíèå (îêîëî 1,0 %), ïðèìåíåíèå àïïà-
ðàòíûõ ñïîñîáîâ îáðàáîòêè, óïàêîâêó â ïîëè-
ìåðíóþ ïëåíêó è òðàíñïîðòíóþ òàðó (â 2–10
ðàç), íàíåñåíèå íà ïîâåðõíîñòü ìÿñà ïèùåâîãî
ïëåíêîîáðàçóþùåãî ïîêðûòèÿ ïåðåä õîëîäèëü-
íîé îáðàáîòêîé (íà 0,5 % ìåíüøå), ïðè îõëàæäå-
íèè, õðàíåíèè è òðàíñïîðòèðîâêå, Ãèäðîàýðî-
çîëüíàÿ îáðàáîòêà ïîëóòóø ïðè îõëàæäåíèè (â
2–2,5 ðàçà), ýëåêòðîñòèìóëÿöèÿ ïîëóòóø ñ ïî-
ñëåäóþùåé ðàçäåëêîé ïàðíîãî ìÿñà äëÿ âûðà-
áîòêè çàìîðîæåííûõ óïàêîâàííûõ áëîêîâ èëè
íåïîñðåäñòâåííîãî èñïîëüçîâàíèÿ äëÿ âûðàáîòêè
êîëáàñíûõ èçäåëèé, ïîòóøíàÿ ðàçðóáêà è óïà-
êîâêà â ïîëèìåðíóþ ïëåíêó è ãîôðîòàðó (â 1,5–
2 ðàçà) è äð.

2. Ïðîâîäèòü ðåêîíñòðóêöèþ è òåõíè÷åñêîå ïåðå-
âîîðóæåíèå õîëîäèëüíèêîâ è êîìïðåññîðíûõ
öåõîâ, óñòàíàâëèâàÿ áîëåå ñîâðåìåííûå ïðèáîðû
è îáîðóäîâàíèå äëÿ èíòåíñèôèêàöèè ïðîöåññîâ è
ïîääåðæàíèÿ (âîçìîæíî íèçêèõ è ïîñòîÿííûõ
òåìïåðàòóð õðàíåíèÿ: –18 °Ñ è íèæå (äî –30 °Ñ)
äëÿ çàìîðîæåííûõ è –1…0 °Ñ äëÿ îõëàæäåííûõ
ãðóçîâ ñ ìèíèìàëüíûìè êîëåáàíèÿìè îò ñðåäíåé,
ñîîòâåòñòâåííî 1 °Ñ è 0,5 °Ñ), ïîääåðæèâàòü îï-
òèìàëüíûå ïàðàìåòðû ðàáîòû êàìåð è òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ïðîöåññîâ ïî òåìïåðàòóðå è âðåìåíè.
Ïðèâåñòè â ñîîòâåòñòâèå ñ ðåêîìåíäàöèÿìè
óäåëüíóþ ïîâåðõíîñòü ïðèáîðîâ îõëàæäåíèÿ â êà-
ìåðàõ ïîä êîíêðåòíûå ïðîöåññû (75–80 ì2/ò ïðè
îäíîôàçíîì è 40–50 ì2/ò ïðè äâóõôàçíîì çàìî-
ðàæèâàíèè; 1–1,5 ì2/ì2 ïðè õðàíåíèè îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà è 2–2,5 ì2/ì2 ïîâåðõíîñòè íà ïëîùàäü
ïîëà êàìåðû ïðè õðàíåíèè ìÿñà â çàìîðîæåííîì
âèäå) è îðãàíèçîâàòü íàäëåæàùåå âîçäóõîðàñïðå-
äåëåíèå ïî íàïðàâëåíèþ è ñêîðîñòè âîçäóõà â êà-
ìåðàõ: äî 0,25 ì/ñ äëÿ çàìîðîæåííûõ è äî 0,5
ì/ñ äëÿ îõëàæäåííûõ ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.
Íåîáõîäèìî òàêæå ðàçðàáîòàòü òåõíîëîãè÷åñêóþ
è íîðìàòèâíóþ áàçó ïðèìåíåíèÿ âîçäóøíîé ñè-
ñòåìû îõëàæäåíèÿ äëÿ õðàíåíèÿ çàìîðîæåííûõ
ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

3. Îðãàíèçîâàòü «ìîêðóþ» çà÷èñòêó ñ ïîìîùüþ 1–2
ùåòîê ó÷àñòêîâ ðàñïèëà, çàðåçà è òîëüêî çàãðÿç-
íåííûõ ó÷àñòêîâ ïîâåðõíîñòè ïîëóòóø áåç ïðè-
ìåíåíèÿ øëàíãîâ äëÿ ýòîé öåëè, îñîáåííî ïîä
âûñîêèì äàâëåíèåì, è ïðè âûñîêîé òåìïåðàòóðå

Необходимо также разработать технологическую
и нормативную базу применения

воздушной системы охлаждения для хранения
замороженных мяса и мясных продуктов.
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âîäû (áîëåå 38  °Ñ). Òàêæå ñëåäóåò îðãàíèçîâàòü
íàäëåæàùåå ñòåêàíèå âëàãè ñ ïîâåðõíîñòè ïîëó-
òóø çà ñ÷åò óäëèíåíèÿ ó÷àñòêà ïîäâåñíîãî ïóòè äî
ïðèåìî-ñäàòî÷íûõ âåñîâ (ðåêîìåíäóåìîå âðåìÿ
äî 13 ìèíóò), ëèáî çà ñ÷åò ñãîíà ñ ïîâåðõíîñòè
ïîëóòóø ëèøíåé âëàãè îáîðîòíîé ñòîðîíîé
íîæà, óñòàíîâêè ìåõàíè÷åñêèõ ùåòîê, îáäóâà âîç-
äóõà è äð. Íåîáõîäèì óñèëåííûé êîíòðîëü ñòåêà-
íèÿ âëàãè ñ îáðåçè è ñóáïðîäóêòîâ ïðè ïåðåäà÷å
èõ íà õîëîäèëüíèê. 

4. Ïðîâîäèòü èññëåäîâàíèå êà÷åñòâà ïîñòóïàþùèõ
íà õîëîäèëüíèê ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ïðè
óñëîâèè âûäåëåíèÿ ïðîäóêòîâ, ïîëó÷åííûõ îò
æèâîòíûõ ñ ïîðîêàìè êîðìëåíèÿ è ñîäåðæàíèÿ
(PSE, DFD è äð.) â îòäåëüíóþ ãðóïïó, äèôôå-
ðåíöèðóÿ õîëîäèëüíóþ îáðàáîòêó è öåëåíàïðàâ-
ëåííîå èñïîëüçîâàíèå ìÿñà ñ íåâûñîêèìè òåõíî-
ëîãè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè. Â ÷àñòíîñòè, ìÿñî PSE
ñëåäóåò âûäåëÿòü äëÿ ïðîìïåðåðàáîòêè â ïåðâóþ
î÷åðåäü, èñïîëüçîâàòü â ïàðíîì âèäå èëè ñðàçó
ïîñëå îõëàæäåíèÿ, íå äîïóñêàÿ åãî çàìîðàæèâà-
íèÿ è äëèòåëüíîãî õðàíåíèÿ. Ìÿñî DFD, êîòîðîå
èñïîëüçóåòñÿ òàêæå òîëüêî äëÿ ïðîìïåðåðàáîòêè,
ìîæåò áûòü çàìîðîæåíî è ñïîñîáíî äëèòåëüíîå
âðåìÿ õðàíèòüñÿ.

5. Ìåðû, êîòîðûå íåîáõîäèìî ñîáëþäàòü ïðè ðàç-
ìîðàæèâàíèè, ñëåäóåò âûäåëèòü îñîáî. Â ýòîé
ñâÿçè íåîáõîäèìî:
1) Èñïîëüçîâàòü îáîðóäîâàíèå è òåõíîëîãèé ñ

ïàðîâîçäóøíîé ñðåäîé, àâòîìàòè÷åñêèì êîí-
òðîëåì è ðåãóëèðîâàíèåì îñíîâíûõ ïàðàìå-
òðîâ ïðîöåññà è ïðîäóêòà (òåìïåðàòóðà, îòíî-
ñèòåëüíàÿ âëàæíîñòü, ñêîðîñòü äâèæåíèÿ
ñðåäû è ïðîäîëæèòåëüíîñòü îáðàáîòêè).

2) Ïîäàâàòü â êàìåðó ðàçìîðàæèâàíèÿ ãîòîâóþ
ïàðîâîçäóøíóþ ñìåñü, ïîäãîòîâëåííóþ â äðó-
ãîì ìåñòå.

3) Ïîääåðæèâàòü ïåðåìåííûé òåìïåðàòóðíûé
ðåæèì â äèàïàçîíå 22–4  °Ñ, îòíîñèòåëüíóþ
âëàæíîñòü 80–100 % è ñêîðîñòü äâèæåíèÿ ïà-
ðîâîçäóøíîé ñðåäû äî 1 ì/ñ;

4) Ïðîâîäèòü ïðîöåññ ðàçìîðàæèâàíèÿ â äâå
ñòàäèè (ñ ïðåäâàðèòåëüíûì òåìïåðèðîâà-
íèåì), òî åñòü ïîâûøàòü òåìïåðàòóðó çàìîðî-
æåííîãî ìÿñà îò –18  °Ñ äî –5–8  °Ñ, è äàëåå
äî +1  °Ñ â ðàçíûõ êàìåðàõ.

5) Îáîðóäîâàòü êàìåðû ðàçìîðàæèâàíèÿ âîçäó-
õîîõëàäèòåëÿìè, ïîçâîëÿþùèìè ïåðåâîäèòü
êàìåðû â êîíöå ïðîöåññà ðàçìîðàæèâàíèÿ â
ðåæèì êðàòêîâðåìåííîãî õðàíåíèÿ ïðè òåì-
ïåðàòóðå îêîëî 0  °Ñ, Ýòî íåîáõîäèìî â ñëó-
÷àÿõ, êîãäà îòñóòñòâóåò âîçìîæíîñòü åäèíîâ-
ðåìåííîé âûãðóçêè è èñïîëüçîâàíèÿ ìÿñà äëÿ
ïåðåðàáîòêè.

6) Èñïîëüçîâàòü íåáîëüøèå êàìåðû ðàçìîðàæè-
âàíèÿ è ïëàíèðîâàòü îêîí÷àíèå ïðîöåññà ðàç-
ìîðàæèâàíèÿ ê íà÷àëó ïðîöåññà ïåðåðàáîòêè.
Òî åñòü óñòàíàâëèâàòü è ïîääåðæèâàòü ðàçëè÷-
íûå ïàðàìåòðû â ðàçíûõ êàìåðàõ, íå äîïóñêàÿ
äëèòåëüíîé ïåðåäåðæêè ìÿñà â ïîäâåñå è åì-
êîñòÿõ èç-çà îïàñíîñòè èñïàðåíèÿ è âûäàâëè-
âàíèÿ ìÿñíîãî ñîêà â äîâîëüíî çíà÷èòåëüíûõ

ðàçìåðàõ — 0,25–3,5 %, â çàâèñèìîñòè îò ïðî-
äîëæèòåëüíîñòè ïåðåäåðæêè, âèäà ìÿñà è ñïî-
ñîáà âûðàáîòêè, îáúåìà åìêîñòè è ïðî÷èõ
óñëîâèé. Ìàññà ïîëóòóø ñðàçó ïîñëå ðàçìîðà-
æèâàíèÿ ìîæåò óâåëè÷èòüñÿ, íàïðèìåð,  ãîâÿ-
äèíà — äî 1,5 %, íî ïðè ïîñëåäóþùåé ïåðå-
äåðæêå â ïîäâåñå â êàìåðàõ õðàíåíèÿ
îõëàæäåííîãî ìÿñà ñ âîçäóøíîé ñèñòåìîé îõ-
ëàæäåíèÿ â òå÷åíèå 6–10 ÷àñîâ íàáëþäàåòñÿ
åå óìåíüøåíèå íà 0,3–0,6 %.

7) Ïðè äîâîëüíî øèðîêîì äèàïàçîíå âðåìåíè
ðàçìîðàæèâàíèÿ (24–72 ÷) ñëåäóåò îðèåíòè-
ðîâàòüñÿ íà áîëåå ïðîäîëæèòåëüíûé ðåæèì,
òàê êàê ïðè ìåäëåííîì ðàçìîðàæèâàíèè ïðî -
èñõîäèò áîëåå ïîëíîå âîññòàíîâëåíèå ñòðóê-
òóðû ìÿñà è âûìîðîæåííîé âîäû, êàê ïðè
ñîáñòâåííîì ïðîöåññå ðàçìîðàæèâàíèÿ, òàê è
ïðè ïîñëåäóþùåé ïåðåðàáîòêå, ÷òî îòðàæà-
åòñÿ è íà âûõîäå ãîòîâîé ïðîäóêöèè.;

8) Ïðè çàêëþ÷åíèè ïðÿìûõ äîãîâîðîâ íà êðóï-
íûå ïîñòàâêè ìÿñà â çàìîðîæåííîì âèäå â
áëîêàõ ñëåäóåò ïðåäâàðèòåëüíî ïîëó÷èòü è
ïðîâåðèòü ïðîìûøëåííûå îáðàçöû êîíêðåò-
íîãî ïîñòàâùèêà íà ïðåäìåò âîçìîæíûõ ïî-
òåðü ìàññû ïðè ðàçìîðàæèâàíèè â ïðîèç-
âîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ ñâîåãî ïðåäïðèÿòèÿ.

9) Ïîñêîëüêó ðàçìîðàæèâàíèå ìÿñà â áëîêàõ
ïðîèçâîäèòñÿ, êàê ïðàâèëî, â óïàêîâàííîì
âèäå, òî íåîáõîäèìî îðãàíèçîâàòü ñáîð âûòå-
êàþùåãî ìÿñíîãî ñîêà âî âðåìÿ ðàçìîðàæè-
âàíèÿ è ïðè ïîñëåäóþùåé ïåðåäåðæêå ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ. Ýòîò ïðîöåññ òðåáóåò âûñîêèõ
ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèõ óñëîâèé ñáîðà è íå-
ìåäëåííîãî èñïîëüçîâàíèÿ öåííîãî ñóáïðî-
äóêòà èç-çà îïàñíîñòè ìèêðîáèàëüíîé ïîð÷è
ìÿñíîãî ñîêà.

6. Ïîñòîÿííî ïîääåðæèâàòü âûñîêóþ ýôôåêòèâ-
íîñòü èçîëÿöèè, ñâîåâðåìåííî ïðîèçâîäÿ åå ðå-
ìîíò (âîññòàíîâëåíèå) èëè çàìåíó, òàê êàê ïîòåðè
ìàññû ïðîäóêöèè ïî÷òè ïðîïîðöèîíàëüíû êîëè-
÷åñòâó òåï ëà, ïðîíèêàþùåãî â êàìåðû ÷åðåç íà-
ðóæíûå îãðàæäåíèÿ.

7. Äëÿ óìåíüøåíèÿ òåïëîïðèòîêîâ â êàìåðû ñëåäóåò
ñìîíòèðîâàòü øòîðû (õëîïóøêè) â äâåðíûõ ïðîå-
ìàõ è (èëè) îòñåêàòåëè âîçäóõà íà ïðîåìàõ íèçêî-
òåìïåðàòóðíûõ êàìåð, ïðîâîäèòü ñâîåâðåìåííî
ðåìîíò äâåðåé, îáåñïå÷èòü îáîãðåâ äâåðíûõ
ïðîåìîâ è ãðóíòà ïîä íèçêîòåìïåðàòóðíûìè êà-
ìåðàìè, âûêëþ÷àòü îñâåùåíèå, ïîêðàñèòü êðîâëþ
è íàðóæíûå ñòåíû â ñâåòëûå òîíà (êðàñêà, èçâåñòü
è äð.), ïðîâîäèòü ðåìîíò ïîääîíîâ è ñëèâíûõ ïà-
òðóáêîâ âîçäóõîîõëàäèòåëåé, íå äîïóñêàÿ òåì
ñàìûì ïîïàäàíèÿ òàëîé âîäû íà ñòåíû, ïîë è ïðî-
äóêöèþ; êðîìå äîïîëíèòåëüíîãî ðàñõîäà õîëîäà
íà ïîãàøåíèå òåïëîïðèòîêîâ áûñòðî îñàæäàåìûé
èíåé (ñíåãîâàÿ øóáà) óõóäøàåò ñàíèòàðíî-ãèãèå-
íè÷åñêîå ñîñòîÿíèå è ýêñïëóàòàöèîííûå õàðàêòå-
ðèñòèêè îõëàæäàþùèõ óñòðîéñòâ.

8. Äëÿ ïîãëîùåíèÿ òåïëîïðèòîêîâ ó ïðèñòåííûõ áà-
òàðåé, íàðóæíûõ ñòåí è ñòåí îò êàìåð, âåñòèáþëåé,
ëåñòíè÷íûõ êëåòîê ñ áîëåå âûñîêèìè òåìïåðàòó-
ðàìè íåîáõîäèìî óñòàíàâëèâàòü ëåäÿíûå ýêðàíû
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èëè òåïëîçàùèòíóþ âîçäóøíóþ ðóáàøêó. Íåóïà-
êîâàííûå çàìîðîæåííûå ìÿñî è ìÿñîïðîäóêòû ñëå-
äóåò ðàçìåùàòü íà õðàíåíèå ïðåèìóùåñòâåííî â êà-
ìåðàõ ñðåäíèõ ýòàæåé õîëîäèëüíèêîâ, êàê èìåþ-
ùèõ ìåíüøèå âíåøíèå òåïëîïðèòîêè, à êàìåðû
âåðõíèõ ýòàæåé õîëîäèëüíèêîâ èñïîëüçîâàòü äëÿ
õðàíåíèÿ óïàêîâàííûõ è çàòàðåííûõ ãðóçîâ.

9. Ïðèìåíÿòü áîëåå ïëîòíóþ óêëàäêó â øòàáåëÿ,
ïîäãîíêó ïîëóòóø äðóã ê äðóãó, äîáèâàÿñü ìàêñè-
ìàëüíîé çàãðóçêè åìêîñòè êàìåð, ïîñêîëüêó îò-
íîñèòåëüíûå ïîòåðè ìàññû íàõîäÿòñÿ â îáðàòíî-
ïðîïîðöèîíàëüíîé çàâèñèìîñòè îò ñòåïåíè
çàãðóçêè êàìåð. Íå äîïóñêàòü ñîâìåñòíîãî õðàíå-
íèÿ â êàìåðàõ óïàêîâàííûõ è íåóïàêîâàííûõ ãðó-
çîâ. Äëÿ íåóïàêîâàííûõ ãðóçîâ ñëåäóåò ñîçäàâàòü
ìèêðîêëèìàò, óêðûâàÿ øòàáåëÿ çàìîðîæåííîãî
ìÿñà áðåçåíòîì, ñèíòåòè÷åñêîé ïëåíêîé èëè
òêàíüþ ñ íàíåñåíèåì íà íèõ ñëîÿ ëåäÿíîé ãëàçóðè
è ïîäñûïàÿ ïîä øòàáåëü ñëîé ÷èñòîãî ñíåãà èëè
äðîáëåíîãî ëüäà (3–5 ñì). Ñîçäàâàòü â êàìåðàõ
õðàíåíèÿ çàìîðîæåííûõ íåóïàêîâàííûõ ìÿñà è
ìÿñîïðîäóêòîâ âûñîêóþ îòíîñèòåëüíóþ âëàæ-
íîñòü (íå ìåíåå 90 %), â ÷àñòíîñòè çà ñ÷åò èñ-
ïîëüçîâàíèÿ àýðîçîëüíûõ ðàñïûëèòåëåé òèïà ÀÐ-
1 êîíñòðóêöèè ÂÍÈÕÈ. Óäåëÿòü îñîáîå
âíèìàíèå ïîâûøåíèþ âëàæíîñòè âîçäóõà, ïðè-
ìåíåíèþ èíäèâèäóàëüíîé è ãðóïïîâîé óïàêîâêè
(óêðûòèþ), ïîíèæåíèþ òåìïåðàòóðû õðàíåíèÿ äî
–18  °Ñ è íèæå ïðè õðàíåíèè çàìîðîæåííûõ ãðó-
çîâ â êàìåðàõ ñ âîçäóøíîé ñèñòåìîé îõëàæäåíèÿ.

10. Ìåõàíèçèðîâàòü ïîãðóçî÷íî-ðàçãðóçî÷íûå ðà-
áîòû â êàìåðàõ, â òîì ÷èñëå ïðèìåíÿÿ ïàêåòèðî-
âàííóþ óêëàäêó ïðîäóêòîâ â òàðå íà ïîääîíàõ ñ
èñïîëüçîâàíèåì ñòîå÷íûõ è ÿùè÷ íûõ ïîääîíîâ ñ
ôîðìèðîâàíèåì ïàëëåò.

Ïðè âûðàáîòêå çàìîðîæåííûõ ìÿñà áåñêîñò-
íîãî è íà êîñòè (ïîòóøíàÿ ðàçäåëêà), âûðåçêè è
ñóáïðîäóêòîâ ñëåäóåò îðèåíòèðîâàòüñÿ íà îäíî-
ôàçíóþ îáðàáîòêó â áëîêàõ ñ òùàòåëüíîé ïîä-
ïðåññîâêîé, óïàêîâêîé â ïîëèìåðíûå ïëåíêè
(ñàëôåòêè è ïàêåòû) ñ îáâÿçêîé øïàãàòîì è
óêëàäêîé â òðàíñïîðòíóþ òàðó (ãîôðîêîðîáà) è
ðàçìåùåíèåì íà ïëîñêèõ èëè ñòîå÷íûõ ïîääîíàõ.

Íå äîïóñêàòü õðàíåíèÿ çàìîðîæåííîãî ìÿñà
â ïîäâåñå, îñîáåííî â êàìåðàõ çàìîðàæèâàíèÿ è â
êàìåðàõ õðàíåíèÿ, îñîáåííî ñ âîçäóøíîé ñèñòå-
ìîé îõëàæäåíèÿ.

11. Íå äîïóñêàòü îáúåäèíåíèÿ ñèñòåì õëàäîñíàáæå-
íèÿ êàìåð çàìîðàæèâàíèÿ è îõëàæäåíèÿ, õðàíå-
íèÿ çàìîðîæåííûõ è îõëàæäåííûõ ãðóçîâ â åäè-
íóþ, îáåñïå÷èâàÿ òåì ñàìûì ìèíèìàëüíî
äîïóñòèìûé ïåðåïàä òåìïåðàòóð (íå áîëåå
10 °Ñ) ìåæäó ïîâåðõíîñòüþ ïðèáîðîâ îõëàæäå-
íèÿ è îêðóæàþùåãî âîçäóõà èëè ïîâåðõíîñòüþ
ïîëóòóø. Òî åñòü ñ òåõíîëîãè÷åñêîé òî÷êè çðåíèÿ
íå áåçðàçëè÷íî ïðè êàêèõ óñëîâèÿõ äîñòèãíóòà òà
èëè èíàÿ íåîáõîäèìàÿ ñðåäíÿÿ òåìïåðàòóðà â êà-
ìåðå (òàê íàçûâàåìûé «ñîñóùèé» ýôôåêò áàòà-
ðåé èëè âîçäóõîîõëàäèòåëåé âûðàæåí ïðè áîëü-
øèõ ïåðåïàäàõ òåìïåðàòóð).

12. Ðåãóëÿðíî ïðîâîäèòü î÷èñòêó è îòòàéêó ïðèáî-
ðîâ îõëàæäåíèÿ, â òîì ÷èñëå ïðîìåæóòî÷íóþ îò-

òàéêó ïðè îäíîôàçíîì çàìîðàæèâàíèè ìÿñà ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ðàçðàáîòàííîé âî ÂÍÈÕÈ ñè-
ñòåìû îòäåëåíèÿ ñìàçî÷íîãî ìàñëà îò õëàäàãåíòà
ñ öåëüþ óìåíüøåíèÿ ðàçíîñòè ìåæäó òåìïåðàòó-
ðàìè êèïåíèÿ àììèàêà è âîçäóõà â êàìåðå.

13. Óñòàíîâèòü ïîñòîÿííûé êîíòðîëü ðàáîòû êàìåð è
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ (ïîäãîòîâêà, çà-
ãðóçêà, ðàçìåùåíèå, âûãðóçêà, òåìïåðàòóðíûé,
âëàæíîñòíûé, ñêîðîñòíîé è âðåìåííîé ðåæèì) ñ
èñïîëüçîâàíèåì ñîîòâåòñòâóþùèõ ïðèáîðîâ è
îáîðóäîâàíèÿ äëÿ çàìåðà ïàðàìåòðîâ êàìåð è
ïðîäóêöèè (â òîì ÷èñëå â àâòîìàòè÷åñêîì ðå-
æèìå — ïðîãðàììà ÏÊ) è ñ ðåãèñòðàöèåé ýòèõ
ñâåäåíèé â ñïåöèàëüíûõ æóðíàëàõ. Ïðè íåîáõî-
äèìîñòè õðàíåíèÿ îõëàæäåííîãî ìÿñà â ýòîé æå
êàìåðå ïîñëå îõëàæäåíèÿ ñëåäóåò ïåðåêëþ÷àòü åå
â ðåæèì õðàíåíèÿ. 

14. Çàãðóæàòü â êàìåðû õðàíåíèÿ âíîâü ïîñòóïèâøåå
ìÿñî ñ òåìïåðàòóðîé, êàê ïðàâèëî, íå áîëåå 3  °Ñ
âûøå ñðåäíåé óñòàíîâèâøåéñÿ òåìïåðàòóðû âîç-
äóõà â êàìåðå. Ïðè áîëüøèõ îòêëîíåíèÿõ ìÿñî
íåîáõîäèìî äîìîðàæèâàòü â êàìåðàõ çàìîðàæè-
âàíèÿ; äîïóñêàåòñÿ äîìîðàæèâàíèå íåáîëüøèõ
îáúåìîâ ìÿñà â êàìåðàõ õðàíåíèÿ: äî 6–8 % îò åì-
êîñòè êàìåðû (íî íå çàìîðàæèâàòü). Ïîñëåäíåå
ñâÿçàíî ñ áîëüøèìè ïîòåðÿìè ìàññû ìÿñà è ïî-
âûøåííûì ðàñõîäîì ýëåêòðîýíåðãèè íà âûðà-
áîòêó õîëîäà.

15. Óíèôèöèðîâàòü âåñîâîå õîçÿéñòâî íà ïðåäïðèÿ-
òèè íà âõîäå è âûõîäå, ìåæäó öåõàìè è ìåæäó
ïðåäïðèÿòèÿìè, ãðóçîîòïðàâèòåëÿìè è ãðóçîïî-
ëó÷àòåëÿìè, ïðè÷åì îòâåñû ñëåäóåò âåñòè ñ ó÷åòîì
ìèíèìàëüíîé öåíû äåëåíèÿ (îòñ÷åòà) áåç îêðóã-
ëåíèÿ.

16. Âñå èçìåíåíèÿ â èñïîëüçîâàíèè êàìåð, èõ åìêî-
ñòè è ïðîèçâîäèòåëüíîñòè, òåõíè÷åñêîì îñíàùå-
íèè è äð. (â ðåçóëüòàòå ðåêîíñòðóêöèè èëè òåõïå-
ðåâîîðóæåíèÿ îõëàæäàþùèõ óñòðîéñòâ èëè
îáîðóäîâàíèÿ, âíåäðåíèÿ íîâûõ òåõíîëîãèé îá-
ðàáîòêè è õðàíåíèÿ èëè äðóãèõ ïðîåêòíî-òåõíè-
÷åñêèõ è îðãàíèçàöèîííûõ ðåøåíèé) íåîáõîäèìî
ñðàçó âíîñèòü â òåõíè÷åñêèé ýêñïëóòàöèîííûé
ïàñïîðò õîëîäèëüíîãî õîçÿéñòâà. Òåõíè÷åñêèé
ýêñïëóòàöèîííûé ïàñïîðò õîëîäèëüíîãî õîçÿé-
ñòâà îòðàæàåò ñëîæèâøèåñÿ íà ïðåäïðèÿòèè òåõ-
íè÷åñêèå, òåõíîëîãè÷åñêèå è îðãàíèçàöèîííûå
ìîìåíòû ïîëó÷åíèÿ è ïðèìåíåíèÿ èñêóññòâåí-
íîãî õîëîäà è ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç îñíîâíûõ äîêó-
ìåíòîâ äëÿ íà÷èñëåíèÿ ðåçåðâà åñòåñòâåííîé
óáûëè è ñïèñàíèÿ íåäîñòà÷è ïî ðåçóëüòàòàì èí-
âåíòàðèçàöèè.

17. Âñå ñëó÷àè èñïîëüçîâàíèÿ êàìåð èëè ïîìåùåíèé
íå ïî íàçíà÷åíèþ, â òîì ÷èñëå ïðèìåíåíèå åñòå-
ñòâåííîãî õîëîäà, ñëåäóåò ñ÷èòàòü íå ñîñòîÿâøè-

Технический эксплутационный паспорт
холодильного хозяйства отражает сложившиеся
на предприятии технические, технологические

и организационные моменты получения
и применения искусственного холода.
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ìèñÿ ïîëíîñòüþ òåõíîëîãè÷åñêèìè ïðîöåññàìè,
êîòîðûå ïðèâîäÿò â êîíå÷íîì ñ÷åòå ê ïîâûøåí-
íûì ïîòåðÿì ìàññû. Íî, ïîñêîëüêó, îíè èìåþò
âûíóæäåííûé õàðàêòåð è ïðàêòèêóþòñÿ èñêëþ÷è-
òåëüíî ïî ïðîèçâîäñòâåííîé íåîáõîäèìîñòè, ñëå-
äóåò îôîðìëÿòü àêòîì çà ïîäïèñüþ äèðåêòîðà
ïðåäïðèÿòèÿ èëè ãëàâíîãî èíæåíåðà. Â àêòå, ñî-
ñòàâëåííîì êîìèññèîííî (ìàòåðèàëüíî-îòâåò-
ñòâåííîå ëèöî, íà÷àëüíèê õîëîäèëüíèêà, ìàñòåð,
òåõíîëîã, âåòåðèíàðíûé âðà÷, òåõíèêè-ìàøèíè-
ñòû êîìïðåññîðíîãî öåõà è äð.), îòìå÷àåòñÿ ïðè-
÷èíà îòêëîíåíèé îò ïàñïîðòà õîëîäèëüíîãî õî-
çÿéñòâà èëè ïðîèçâîäñòâåííàÿ íåîáõîäèìîñòü,
òàêàÿ êàê àâàðèÿ, ðåìîíò, ðåêîíñòðóêöèÿ, îòêëþ-
÷åíèå ýëåêòðîýíåðãèè, îòñóòñòâèå òðàíñïîðòà è
äðóãèå, à òàêæå ôàêòè÷åñêèå óñëîâèÿ îáðàáîòêè è
õðàíåíèÿ, ìàññû ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ, òåìïåðà-
òóðíûå è âðåìåííûå âåëè÷èíû è äðóãèå ñâåäåíèÿ,
íåîáõîäèìûå äëÿ íà÷èñëåíèÿ ðåçåðâà åñòåñòâåí-
íîé óáûëè.

Êîìèññèîííî (àíàëîãè÷íî âûøåïðèâåäåí-
íîìó ìàòåðèàëó) ñëåäóåò îôîðìëÿòü ðåçóëüòàòû
ïðèåìêè ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ îò ãðóçîîò-
ïðàâèòåëÿ (ñ âèçîé ïåðåâîç÷èêà èëè ïðåäñòàâèòåëÿ
ïîñòàâùèêà ãðóçà) ïðè íåçàâåðøåííîì òåõíîëî-
ãè÷åñêîì ïðîöåññå îõëàæäåíèÿ (íåäîîõëàæäåíèå,
ïîäìîðàæèâàíèå è äð.) èëè çàìîðàæèâàíèÿ (îò-
òàèâàíèå è ïð.).

18. Ïðîâîäèòü ñèñòåìàòè÷åñêèå èíñòðóêòàæ ðàáîò-
íèêîâ õîëîäèëüíèêîâ ïî âûïîëíåíèþ ìåðîïðèÿ-
òèé, îáåñïå÷èâàþùèõ ñíèæåíèå ïîòåðü ìàññû
ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè. 

19.Òùàòåëüíî èçìåðÿòü è ôèêñèðîâàòü â ïðèõîäíî-
ðàñõîäíûõ äîêóìåíòàõ òåðìè÷åñêîå ñîñòîÿíèå è
ôàêòè÷åñêóþ òåìïåðàòóðó ñûðüÿ è ïðîäóêöèè, à
òàêæå ïàðàìåòðîâ êàìåð è ïîìåùåíèé. Òåìïåðà-
òóðó ìÿñà â ïîëóòóøàõ è ÷åòâåðòèíàõ çàìåðÿþò â
òîëùå áåäðåííûõ ìûøö íà ãëóáèíå äî 6 ñì â
òî÷êå ñî ñòîðîíû ðàñïèëà ðÿäîì ñ ëîííûì ñðà-
ùåíèåì è â òîëùå ìûøö ëîïàòêè íà ãëóáèíå 6
ñì â òî÷êå ñî ñòîðîíû ðàñïèëà â íèæíåì óãëó
ãðóäíîé êîðîáêè ìåæäó ïåðâûì è òðåòüèì ðåá-
ðàìè. Çàìåðû â òîëùå ìûøö ëîïàòêè, êàê è ïîä-
âèæíîñòü ñàìîé ëîïàòêè, íàèáîëåå õàðàêòåðíû
äëÿ êîíòðîëÿ ïðîöåññà ðàçìîðàæèâàíèÿ èëè îò-
òàèâàíèÿ. Êàê ïðàâèëî, ïðîèçâîäÿò ïî 5–6 çàìå-
ðîâ òåìïåðàòóðû ïî êàæäîé îòäåëüíîé ïàðòèè
ìÿñà (ïî âðåìåíè çàãðóçêè, âèäó ìÿñà, óïèòàííî-
ñòè, ðàçìåùåííûõ íà îòäåëüíûõ ïîäâåñíûõ
ïóòÿõ) ñ ïîñëåäóþùèì âûâåäåíèåì ñðåäíåé òåì-
ïåðàòóðû.

20. Òåìïåðàòóðó â êîëáàñíûõ èçäåëèÿõ çàìåðÿþò â
öåíòðå áàòîíà, áëîêàõ ìÿñà èëè ìàñëà â òîëùå
öåíòðà áëîêà; ó ìÿñà ïòèöû — â òîëùå ãðóäíîé
ìûøöû ó êîñòè, ó êðîëèêîâ â òîëùå áåäðåííûõ
ìûøö ó êîñòè.

21. Ðàçðàáîòàòü ìåæîòðàñëåâûå íîðìû åñòåñòâåííîé
óáûëè ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñ ó÷åòîì åäèíîãî
ìåòîäè÷åñêîãî ïîäõîäà è ñîáëþäåíèÿ íåïðåðûâ-
íîé õîëîäèëüíîé öåïè íà âñåì ïóòè äâèæåíèÿ îò
âûðàáîòêè äî ïîòðåáëåíèÿ.
Â çàêëþ÷åíèå, ñëåäóåò îòìåòèòü ïîëîæèòåëüíîå

(æåëàòåëüíîå) óìåíüøåíèå ìàññû èç-çà èñïàðåíèÿ
âëàãè ñ ïîâåðõíîñòè ïîëóòóø â ðàçìåðå 0,4–0,7 % è
îáðàçîâàíèÿ çà ýòîò ñ÷åò êîðî÷êè ïîäñûõàíèÿ, êàê
íåîáõîäèìûé àòðèáóò (ïðèçíàê îõëàæäåííîãî ìÿñà) â
ïîñëåäóþùåì äëÿ óìåíüøåíèÿ ïîòåðü è ïîâûøåíèÿ
ñòîéêîñòè ê õðàíåíèþ ïîëóòóø è ÷åòâåðòèí ìÿñà.
Ñîîòâåòñòâåííî ïîëîæèòåëüíî è íåîáõîäèìî óìåíü-
øåíèå ìàññû äî òðåáîâàíèé ÃÎÑÒà ïî ñîäåðæàíèþ
âëàãè ó êîëáàñíûõ èçäåëèé è äð.

Êîíòðàñòíî ñ ýòèì — áîëüøèå ïîòåðè ìàññû (â
ðàçìåðå 10–30 % îò èñõîäíîé ìàññû äëÿ êàðáîíàäà,
ïòèöû è äð.) ïðè ðàçìîðàæèâàíèè ìÿñà, ñâÿçàííûå
ñî çíà÷èòåëüíûì åãî îáâîäíåíèåì ïðè ïåðâè÷íîé
âûðàáîòêå äî çàìîðàæèâàíèÿ (îõëàæäåíèå â âîäå ïî-
ãðóæåíèåì, èíæåêòèðîâàíèå, ïîêðûòèå ãëàçóðüþ è
ïð.). Òàêîå ñïåöèôè÷åñêîå ìÿñíîå ñûðüå äîëæíî îò-
ðàæàòüñÿ â ïðèåìî-ñäàòî÷íûõ äîêóìåíòàõ è îïðåäå-
ëÿòüñÿ ïðè çàêëþ÷åíèè êîíòðàêòà ïîä îñîáåííîñòè
âûðàáîòêè è âîçìîæíûå ïîòåðè ìàññû. 

Òàêèì îáðàçîì, ðàçðàáîòàííàÿ íîðìàòèâíàÿ áàçà
äëÿ ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â öåëîì îòâå÷àåò òðå-
áîâàíèÿì òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ ïðè õîëî-
äèëüíîé îáðàáîòêå è õðàíåíèè è ñïîñîáíà âûïîëíÿòü
ñâîéñòâåííûå åé ôóíêöèè, íî, îäíîâðåìåííî, òðå-
áóåò òâîð÷åñêîãî ïîäõîäà ê ïðèìåíåíèþ.

Äàëüíåéøåå ñîâåðøåíñòâîâàíèå íîðì åñòåñòâåí-
íîé óáûëè ñâÿçûâåòñÿ ñ óòî÷íåíèåì è ðàçðàáîòêîé
íîâûõ íîðì ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, òî åñòü ïðè-
âåäåíèåì â ñîîòâåòñòâèå ôàêòè÷åñêèõ è íîðìàòèâíûõ
ïîòåðü ìàññû ïîä íîâûå òåõíîëîãè÷åñêèå ðàçðàáîòêè
è îðãàíèçàöèîííî-òåõíè÷åñêèå ðåøåíèÿ.

Äëÿ îòäåëüíûõ ïðåäïðèÿòèé äîëæíî áûòü ïðàâè-
ëîì ïåðèîäè÷åñêè ïðîâåðÿòü ôàêòè÷åñêèå ïîòåðè
ìàññû ïðè ñëîæèâøèõñÿ ïðîöåññàõ õîëîäèëüíîé îá-
ðàáîòêè è õðàíåíèÿ ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, â òîì
÷èñëå ñ ïðèâëå÷åíèåì ñïåöèàëèñòîâ èíñòèòóòà è ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì íàøèõ ìåòîäèê. Íåîáõîäèìî ñâîåâðå-
ìåííî èñïîëüçîâàòü ðåêîìåíäàöèè ïî ñîêðàùåíèþ
ïîòåðü ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè, äëÿ äî-
ñòèæåíèÿ íîðìàòèâíûõ ïîêàçàòåëåé ïî âûÿâëåííûì
«óçêèì ìåñòàì» ïðîèçâîäñòâà. →│
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Дальнейшее совершенствование норм
естественной убыли связывется с уточнением

и разработкой новых норм мяса
и мясных продуктов, то есть приведением

в соответствие фактических и нормативных потерь
массы под новые технологические разработки

и организационно-технические решения.
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Ðîëü ñûðüÿ è òåõíîëîãè÷åñêèõ ôàêòîðîâ â èç-
ìåëü÷åíèè ìÿñà ñ÷èòàþò îñíîâíûìè. Îäíàêî, íå
ìåíåå âàæíûìè ÿâëÿþòñÿ òåõíè÷åñêèå õàðàêòåðè-
ñòèêè èçìåëü÷èòåëåé (ñêîðîñòü âðàùåíèÿ íîæåé è
÷àøè, ãåîìåòðè÷åñêàÿ ôîðìà ðåæóùåãî èíñòðóìåíòà,
óãîë çàòî÷êè ëåçâèÿ, êîëè÷åñòâî íîæåé è ñïîñîá èõ
óñòàíîâêè íà íîæåâîì âàëó, ñðîê ñëóæáû íîæåé, óðî-
âåíü çàïîëíåíèÿ ÷àøè è ñòåïåíü äåàýðàöèè ôàðøà). 

Âëèÿíèå ïåðå÷èñëåííûõ òåõíè÷åñêèõ õàðàêòåðè-
ñòèê íà êà÷åñòâî ôàðøà äî íàñòîÿùåãî âðåìåíè ïëîõî
èçó÷åíî, îäíàêî ïðîáëåìà ñóùåñòâóåò, íåñìîòðÿ íà
ðàçâèòèå íîâûõ ìàøèí äëÿ èçìåëü÷åíèÿ ìÿñà [1, 2, 3].

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî èçó÷åíèþ ýíåðãåòè÷åñêîãî
è òåïëîâîãî áàëàíñîâ, à òàêæå âëèÿíèþ òåðìè÷åñêîãî
âîçäåéñòâèÿ ðåæóùåãî èíñòðóìåíòà íà êîìïîíåíòû
ìÿñíîãî ñûðüÿ äî íàñòîÿùåãî âðåìåíè íå óäåëÿëîñü
äîëæíîãî âíèìàíèÿ [3–5].

Àíàëèç ðåçóëüòàòîâ ýêñïåðèìåíòàëüíûõ äàííûõ
ïîçâîëÿåò ïðåäñòàâèòü ïðîöåññ òðàíñôîðìàöèè ýëåê-
òðè÷åñêîé ýíåðãèè â òåïëîâóþ ïðè èçìåëü÷åíèè, â
âèäå ñëåäóþùåé òåïëîôèçè÷åñêîé ìîäåëè:

Â ïðîöåññå èçìåëü÷åíèÿ ñûðüå íàãðåâàåòñÿ è âëàãà,
ñîäåðæàùàÿñÿ â ïðîäóêòå, áóäåò èñïàðÿòüñÿ, à ëåä, (â

ñëó÷àå èçìåëü÷åíèÿ çàìîðîæåííîãî ñûðüÿ), áóäåò ïëà-
âèòüñÿ, çàòåì èñïàðÿòüñÿ èëè ñóáëèìèðîâàòüñÿ, ò.å.
áóäåò èìåòü ìåñòî ôàçîâûé ïåðåõîä ïåðâîãî ðîäà äëÿ
âîäû. Êðîìå òîãî ïëàâèòñÿ æèð, â êîòîðîì ïî îïðå-
äåëåíèþ Èëþõèíà Â.Â. [1, 6] ïðîèçîéäåò ôàçîâûé
ïåðåõîä âòîðîãî ðîäà. Â ðàáîòå èññëåäîâàòåëåé Â. Äî-
ëàòà, Â. Óõìàíà ïðèâåäåíû ñðàâíèòåëüíûå ðåçóëüòàòû
ïîòåðü âëàãè ïðè èçìåëü÷åíèè (êóòòåðîâàíèè) ñ ïî-
ìîùüþ ðàçíûõ òèïîâ êóòòåðíûõ íîæåé (ðèñ. 2) [2].

Ôîðìó íîæà S1 ðåêîìåíäóþò èñïîëüçîâàòü ïðè
ïðîèçâîäñòâå âàðåíûõ êîëáàñ; S2 — ïðè èçìåëü÷åíèè
ãðóáîãî ñûðüÿ ñ ïîâûøåííûì ñîäåðæàíèåì ñîåäè-
íèòåëüíîé òêàíè. Ôîðìà S2 ÿâëÿåòñÿ óíèâåðñàëüíîé
ïðè ïðîèçâîäñòâå êàê âàðåíûõ, òàê è ñûðîêîï÷åíûõ
êîëáàñ Ôîðìó S3 è S4 ïðèìåíÿþò ïðè ïðîèçâîäñòâå
ñûðîêîï÷åíûõ, ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ, âàæíûì äëÿ êî-
òîðûõ ÿâëÿåòñÿ êà÷åñòâåííîå èçìåëü÷åíèå ìÿñíîãî
ñûðüÿ äëÿ ñîõðàíåíèÿ ñòðóêòóðû ìûøå÷íîé òêàíè.

Ïîòåðè âëàãè ïðè èçìåëü÷åíèè ãîâÿäèíû âûñ-
øåãî ñîðòà êîëåáàëèñü â ïðåäåëàõ îò 9 äî 11 % â çà-
âèñèìîñòè îò êîíñòðóêòèâíûõ îñîáåííîñòåé íîæåé,
èñïîëüçóåìûõ ïðè êóòòåðîâàíèè [2].

Öåëüþ íàøèõ èññëåäîâàíèé áûëà ðàçðàáîòêà ñîâ-
ðåìåííîãî èçìåëü÷èòåëÿ ñîîòâåòñòâóþùåãî òåîðèè
èçìåëü÷åíèÿ — ìàêñèìàëüíàÿ ñêîðîñòü èçìåëü÷åíèÿ,
ìèíèìàëüíîå âðåìÿ íàõîæäåíèÿ ïðîäóêòà â çîíå èç-
ìåëü÷åíèÿ. 

Ðàçðàáîòàííàÿ íàìè êîíñòðóêöèÿ èçìåëü÷èòåëÿ
ïîçâîëÿåò îáåñïå÷èòü îäíîñòàäèéíîå èçìåëü÷åíèå çà-
ìîðîæåííûõ áëîêîâ ìÿñà.

Ïîñòàâëåííàÿ öåëü áûëà äîñòèãíóòà â ëàáîðàòî-
ðèè ÌÃÓÏÁ íà êàôåäðàõ ÒÎÏÎ (Òåõíîëîãè÷åñêîå

→

Материальный,
энергетический и тепловой баланс

измельчения мясного сырья

Измельчение мясного сырья — основная технологическая операция
при производстве колбас. Она должна обеспечить оптимальную сте-

пень измельчения мышечной, соединительной и жировой тканей. Эф-
фективность измельчения определяется видом, состоянием и качеством
измельчаемого сырья.

В.В. Илюхин, доктор техн. наук, И.М. Тамбовцев, канд. техн. наук, А.Н. Шаталов, А.О. Суворов
МГУ прикладной биотехнологии
А.Н. Сидоряк, канд. техн. наук, ЗАО «Микояновский мясокомбинат»

Рис. 1. Теплофизическая модель трансформации электриче-
ской энергии в тепловую при измельчении мясного сырья

Рис. 2. Геометрические формы ножей куттера
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îáîðóäîâàíèå è ïðîöåññû îòðàñëè) è ÄÌ è ÒÌ (Äå-
òàëè ìàøèí è òåîðèÿ ìåõàíèçìîâ) ïðè èñïîëüçîâà-
íèè ýêñïåðèìåíòàëüíîé óñòàíîâêè ÓÈÌ-4 [3, 4, 5].

Â êà÷åñòâå îáúåêòà èññëåäîâàíèÿ èñïîëüçîâàëàñü
ãîâÿäèíà âûñøåãî ñîðòà çàìîðîæåííàÿ, â âèäå áëî-
êîâ ðàçìåðîì 100õ100õ150 ìì. Èçìåíåíèå âëàæíî-
ñòè â ïðîäóêòå èçìåðÿëè ïðè 4 ðåæèìàõ èçìåëü÷åíèÿ. 

Äëÿ êàæäîãî èç ðåæèìîâ èçìåëü÷åíèÿ èçìåðÿëè
èñõîäíîå è êîíå÷íîå ñîäåðæàíèå âëàãè â ïðîäóêòå. Ðå-
çóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî ïðè îäíîñòàäèé-
íîì èçìåëü÷åíèè ìÿñà ñ èñïîëüçîâàíèåì â êà÷åñòâå ðå-
æóùåãî èíñòðóìåíòà ÷åðâÿ÷íîé ôðåçû, â çàâèñèìîñòè
îò ëèíåéíîé ñêîðîñòè ðåçàíèÿ, ñîäåðæàíèå âëàãè â
ïðîäóêòå èçìåíÿåòñÿ îò 75 % äî 71 % (ðèñ. 4).

Äàííûå èçìåíåíèÿ ìîæíî îáúÿñíèòü òåì, ÷òî ïðè
óâåëè÷åíèè ñêîðîñòè èçìåëü÷åíèÿ òåïëî íå óñïåâàåò
ðàññåèâàòüñÿ â ìàññå ïðîäóêòà è â íà÷àëüíîé ñòàäèè çà
ñ÷åò òåïëîïåðåäà÷è ïåðåõîäèò ÷àñòè÷íî â ðåæóùèé
èíñòðóìåíò. Ïðè äàëüíåéøåì óâåëè÷åíèè ñêîðîñòè èç-
ìåëü÷åíèÿ òåïëî ñîõðàíÿåòñÿ â çîíå ðåçàíèÿ, è ïðîèñ-
õîäèò ðåçêîå âîçðàñòàíèå òåìïåðàòóðû â çîíå êîíòàêòà
ïðîäóêòà ñ ðåæóùèì èíñòðóìåíòîì. Âëàãà, ñîäåðæà-
ùàÿñÿ â ïðîäóêòå, èñïàðÿåòñÿ, îáðàçóÿ ïàðîâóþ ïðî-
ñëîéêó, êîòîðàÿ îêàçûâàåò òåðìè÷åñêîå ñîïðîòèâëåíèå
ïðîöåññó òåïëîïåðåäà÷è îò ïðîäóêòà ê ëåçâèþ èí-
ñòðóìåíòà, ÷òî ïðèâîäèò â êîíå÷íîì èòîãå ê åùå áîëü-
øåé ëîêàëèçàöèè î÷àãà íàãðåâà. Â ñâÿçè ñ ýòèì íàìè
ïðåäëîæåí íîâûé ïîäõîä ê ìåòîäèêå ðàñ÷åòà ýíåðãå-
òè÷åñêîãî è òåïëîâîãî áàëàíñîâ ïðè èçìåëü÷åíèè ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ. Â êà÷åñòâå îïûòíîé ìîäåëè èñïîëüçîâàí
íîâûé òèï èçìåëü÷àþùåé óñòàíîâêè ÓÈÌ-4.

Ýêñïåðèìåíòàëüíî óñòàíîâëåíî, ÷òî ïðè óãëîâîé
ñêîðîñòè âðàùåíèÿ ÷åðâÿ÷íîé ôðåçû n = 3000 ìèí–1

(v = 13,34 ì/ñ) èç èçìåëü÷àåìîãî ïðîäóêòà èñïàðÿ-

åòñÿ 4 % âëàãè. Ïðîèçâîäèòåëüíîñòü ýêñïåðèìåíòàëü-
íîé óñòàíîâêè ÓÈÌ-4 ïðè èçìåëü÷åíèè çàìîðîæåí-
íûõ áëîêîâ (ãîâÿäèíà âûñøåãî ñîðòà), èìåþùèõ èñ-
õîäíóþ òåìïåðàòóðó â ïðîäóêòå ìèíóñ 10 °Ñ
ñîñòàâëÿåò 200 êã/÷àñ.

Çà îäèí ÷àñ ðàáîòû óñòàíîâêè ìàññà âëàãè Ìâ èñ-
ïàðåííîé èç ïðîäóêòà ñîñòàâèëà 8 êã.

Îáùåå êîëè÷åñòâî òåïëà Qîáù, íåîáõîäèìîå äëÿ
èñïàðåíèÿ 8 êã âëàãè ïîäñ÷èòûâàåòñÿ ïî óðàâíåíèþ
îáùåãî òåïëîâîãî áàëàíñà: Qîáù. = Q1+ Q2 + Q3 + Q4;
Q1 = ñ1 • m • Δt1, — òåïëîòà íåîáõîäèìàÿ äëÿ íàãðåâà
8 êã ëüäà, îò –10 °Ñ äî 0 °Ñ.

Ïîñêîëüêó âëàãà, âûìîðîæåííàÿ ïî÷òè íà 100 %,
ñîñòîèò èç âîäû, ðàñ÷åò ñëåäóåò âåñòè ïî ôèçè÷åñêèì
ïàðàìåòðàì ëüäà (ñ1 — òåïëîåìêîñòü ëüäà; m — ìàññà
ëüäà; Δt1 — ðàçíîñòü òåìïåðàòóð) Q2 = r • m; — òåï-
ëîòà íåîáõîäèìàÿ äëÿ ïëàâëåíèÿ 8 êã ëüäà (r — ñêðû-
òàÿ òåïëîòà ïëàâëåíèÿ ëüäà; m — ìàññà ëüäà);
Q3 = ñ2 • m • Δt2 — òåïëîòà íåîáõîäèìàÿ äëÿ íàãðåâà
8 êã âëàãè îò 0 °Ñ äî òåìïåðàòóðû èñïàðåíèÿ
(100 °Ñ) (ñ2 — òåïëîåìêîñòü âîäû; m — ìàññà âëàãè;
Δt2 — ðàçíîñòü òåìïåðàòóð îò 0 °Ñ äî 100 °Ñ);
Q4 = R • m — òåïëîòà íåîáõîäèìàÿ äëÿ èñïàðåíèÿ
âëàãè (R — ñêðûòàÿ òåïëîòà ïàðîîáðàçîâàíèÿ; m —
ìàññà âëàãè).

Ïî íàøèì ðàñ÷åòàì çà îäèí ÷àñ ðàáîòû óñòàíîâêè
ñ ïîëíîé çàãðóçêîé (200 êã) îáùåå êîëè÷åñòâî òåïëà
ñîñòàâèò 2277,6õ104 Äæ.

Ïîñêîëüêó ýëåêòðè÷åñêàÿ ýíåðãèÿ òðàíñôîðìè-
ðóåòñÿ â òåïëîâîé ïîòîê, à òî ÷òî ÊÏÄ èçìåëü÷èòå-
ëåé ìåíåå 1 % [2], íåîáõîäèìàÿ ìîùíîñòü ýëåêòðî-
äâèãàòåëÿ ñîñòàâèò 6,5 êÂò. Ñ ó÷åòîì êîýôôèöèåíòà
çàïàñà ìîùíîñòè íàìè âûáðàí ýëåêòðîäâèãàòåëü
ñåðèè ÀÈÐ ìîùíîñòüþ 7,5 êÂò.

Òàêèì îáðàçîì, ýêñïåðèìåíòàëüíûì ïóòåì äîêà-
çàíî, ÷òî ïðè èçìåëü÷åíèè çàìîðîæåííîé ãîâÿäèíû
â âèäå áëîêîâ äëÿ ðàñ÷åòà íåîáõîäèìîé ìîùíîñòè
ýëåêòðîäâèãàòåëÿ ìîæíî îðèåíòèðîâàòüñÿ íà êîëè-
÷åñòâî èñïàðåííîé âëàãè. →│

Рис. 3. Количество испаренной влаги в зависимости от формы
куттерного ножа при измельчении говядины высшего сорта
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Введение
Èçâåñòíî, ÷òî ìÿñîïðîäóêòû,

êàê è äðóãèå ïðîäóêòû ïèòàíèÿ,
ñîäåðæàò, êðîìå ìÿñà, ÿèö, ìóêè,
ñóõîãî ìîëîêà è ò.ï., ïèùåâûå äî-
áàâêè (ÏÄ), íà÷èíàÿ îò òðàäè-
öèîííûõ âêóñîâûõ (ïîâàðåííàÿ
ñîëü, ñàõàð, ïðÿíîñòè) äî ñïåöè-
àëüíûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ, â òîì
÷èñëå èìåþùèõ Å-èíäåêñû, òàê ïó-
ãàþùèå ïîòðåáèòåëåé.

Â ñïåöèàëüíîé è ïîïóëÿðíîé
ëèòåðàòóðå íåîäíîêðàòíî îáúÿñíÿ-
ëîñü, ÷òî ÏÄ ñ Å-èíäåêñàìè íå
ïðåäñòàâëÿþò íèêàêîé óãðîçû è â
ñîîòâåòñòâèè ñ íîðìàìè ðîññèé-
ñêîãî è ìåæäóíàðîäíîãî çàêîíîäà-
òåëüñòâà ïðèìåíÿþòñÿ ïðè ñîáëþ-
äåíèè òîëüêî îïðåäåëåííûõ óñëî-
âèé. Ê òàêèì óñëîâèÿì îòíîñÿòñÿ:
– îòñóòñòâèå îïàñåíèé îòíîñè-

òåëüíî çäîðîâüÿ íûíåøíåãî è
áóäóùåãî ïîêîëåíèé ïîòðåáè-
òåëåé;

– òåõíîëîãè÷åñêàÿ íåîáõîäè-
ìîñòü è îáîñíîâàííîñòü ïðè-
ìåíåíèÿ ÏÄ äëÿ èçãîòîâëåíèÿ
êîíêðåòíîãî âèäà ïðîäóêöèè;

– äîñòîâåðíàÿ èíôîðìàöèÿ î ñî-
ñòàâå ïðîäóêòà, íàëè÷èå êîòî-
ðîé íå äîëæíî ââîäèòü â çà-
áëóæäåíèå ïîòðåáèòåëÿ è
(èëè) ñïîñîáñòâîâàòü ñîçäàíèþ
íå÷åñòíîé êîíêóðåíöèè ìåæäó
ïðîèçâîäèòåëÿìè ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ.
Çà äîñòàòî÷íî êîðîòêèé èñòî-

ðè÷åñêèé ïåðèîä (îêîëî òðèäöàòè
ëåò) ìÿñíàÿ ïðîìûøëåííîñòü ñòîëê-
íóëàñü ñî çíà÷èòåëüíûìè èçìåíå-
íèÿìè ñàíèòàðíîãî çàêîíîäàòåëü-
ñòâà, çà êîòîðûìè òåõíîëîãè÷åñêàÿ

ïðàêòèêà è îòðàñëåâàÿ äîêóìåíòà-
öèÿ íå ïîñïåâàëè. Òàê, «Ñàíèòàð-
íûìè íîðìàìè è ïðàâèëàìè ïî
ïðèìåíåíèþ ïèùåâûõ äîáàâîê»
N 1923-78, óòâåðæäåííûìè 29 ñåí-
òÿáðÿ 1978 ã., èñïîëüçîâàíèå ÏÄ â
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ñâîäè-
ëîñü, ãëàâíûì îáðàçîì, ê ðåãëà-
ìåíòàì ïî íèòðèòó íàòðèÿ, àñêîð-
áèíàòó íàòðèÿ, ïèùåâûì ôîñôàòàì
è ãëþêîíî-äåëüòà-ëàêòîíó (ÃÄË).
Ïðè òàêîì íåçíà÷èòåëüíîì ïåðå÷íå
ïèùåâûõ äîáàâîê òåõíîëîãàì íå
òðåáîâàëèñü ñëèøêîì ãëóáîêèå çíà-
íèÿ î ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ñâîéñòâàõ ÏÄ è èõ ñîâìå-
ñòèìîñòè, à äîçû, îñîáåííîñòè
ïðèìåíåíèÿ è õàðàêòåðèñòèêè âûøå
óïîìÿíóòûõ ÏÄ áûëè ïðîïèñàíû
â òåõíîëîãè÷åñêèõ èíñòðóêöèÿõ, â
òîì ÷èñëå ïî ïðîèçâîäñòâó
ÃÎÑÒèðîâàííîé ïðîäóêöèè (èñ-
êëþ÷åíèå: ÃÄË). Êðîìå òîãî, íà
íèòðèò íàòðèÿ, ïèùåâûå ôîñôàòû,
àñêîðáèíàò íàòðèÿ áûëè ðàçðàáî-
òàíû íîðìàòèâíûå è òåõíè÷åñêèå
äîêóìåíòû, ñòàíäàðòèçîâàâøèå åäè-
íûå òðåáîâàíèÿ ê õàðàêòåðèñòè-
êàì ýòèõ ÏÄ.

Ïðîøëî áîëåå ïÿòè ëåò ñ òåõ
ïîð, êàê ñàíèòàðíîå çàêîíîäàòåëü-
ñòâî ÐÔ, ââåäÿ â äåéñòâèå Ñàí-
ÏèÍ 2.3.2.1293-03 «Ãèãèåíè÷å-
ñêèå òðåáîâàíèÿ ê ïèùåâûì
äîáàâêàì», ñóùåñòâåííî ðàñøè-
ðèëî ïåðå÷åíü ÏÄ, ðàçðåøåííûõ
äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ ïèòà-
íèÿ, è óñòàíîâèëî ïî àíàëîãèè ñ
åâðîïåéñêèì çàêîíîäàòåëüñòâîì
ìàêñèìàëüíî äîïóñòèìûå íîðìû
èõ ñîäåðæàíèÿ èëè îñòàòî÷íûõ êî-
ëè÷åñòâ, â òîì ÷èñëå è â ìÿñîïðî-

äóêòàõ. Ïðè ýòîì ïðèìåíåíèå
îäíèõ ÏÄ ðåãëàìåíòèðóåòñÿ óêà-
çàíèåì êîíêðåòíûõ âèäîâ ïðîäóê-
òîâ ïèòàíèÿ, äðóãèõ ÏÄ — áåç
îãðàíè÷åíèé ïî âèäàì ïðîäóêöèè,
«ñîãëàñíî ÒÈ», ò.å. â ñîîòâåòñòâèè
ñ ñóùåñòâóþùåé òåõíîëîãè÷åñêîé
ïðàêòèêîé, ÷òî, â îáùåì, çàêîíî-
äàòåëüíî íå îãðàíè÷èâàåò âîçìîæ-
íîñòü øèðîêîãî ïðèìåíåíèÿ òàêèõ
ÏÄ ïðè èçãîòîâëåíèè ëþáûõ
âèäîâ ïðîäóêòîâ. Â ñâÿçè ñ ýòèì,
îáùåå êîëè÷åñòâî ÏÄ, äîïóñòè-
ìûõ ñ ïîçèöèé ñàíèòàðíîãî çàêî-
íîäàòåëüñòâà äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, ñîã-
ëàñíî ÑàíÏèÍ 2.3.2.1293-03, ñî-
ñòàâëÿåò îêîëî 240 Å-èíäåêñîâ.
Îäíàêî ðåàëüíîå èõ êîëè÷åñòâî
çíà÷èòåëüíî ìåíüøå.

Äëÿ àíàëèçà çàêîíîäàòåëüíûõ
èçìåíåíèé, ïðîèçîøåäøèõ â îáëà-
ñòè ïðèìåíåíèÿ ÏÄ ïðè ïðî-
èçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ, ïîñëå-
äîâàâøèõ çà íèìè èçìåíåíèé
îòðàñëåâîé äîêóìåíòàöèè è òåõíî-
ëîãè÷åñêîé ïðàêòèêè, ðàññìîòðèì
ñëåäóþùèå ãðóïïû ÏÄ:
– ïèùåâûå êðàñèòåëè Å100-

Å199;
– êîíñåðâàíòû Å200-299;
– àíòèîêèñëèòåëè è ñèíåðãèñòû

àíòèîêèñëèòåëåé Å300-Å399;
– ñòàáèëèçàòîðû, ýìóëüãàòîðû,

âëàãîóäåðæèâàþùèå àãåíòû,
íàïîëíèòåëè Å400-Å499;

– ðåãóëÿòîðû êèñëîòíîñòè, ðàç-
äåëèòåëè, íîñèòåëè, îòâåðäè-
òåëè è äð. Å500-Å599;

– âåùåñòâà, óñèëèâàþùèå âêóñ è
àðîìàò Å600-Å699;

– ïðî÷èå ïèùåâûå äîáàâêè
Å900-Å….

Пищевые красители
Е100-Е199

Ýòà ãðóïïà ÏÄ ñàíèòàðíûìè
ïðàâèëàìè 1978 ã. äëÿ èñïîëüçîâà-
íèÿ ïðè èçãîòîâëåíèè ìÿñîïðî-

→

О технологической практике
применения пищевых добавок

в мясной промышленности

Цель данной статьи — представить читателям журнала «Все о мясе»,
главным образом, специалистам мясной промышленности, обзор воз-

можностей применения пищевых добавок с позиций санитарного (пище-
вого) законодательства, существующей базы нормативной и технической
документации и наличия технологической практики.

А.А. Семенова, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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äóêòîâ íå ïðåäóñìàòðèâàëàñü.
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ÑàíÏèÍ
2.3.2.1293-03 ïðèíöèïèàëüíî ðàç-
ðåøàåò ïðèìåíÿòü äëÿ ìÿñîïðî-
äóêòîâ 18 êðàñèòåëåé, èìåþùèõ
Å-èíäåêñû è åùå îäèí êðàñèòåëü —
êðàñíûé ðèñîâûé, áîëåå èçâåñò-
íûé ïîä íàçâàíèåì «ôåðìåíòèðî-
âàííûé ðèñ», — íå èìåþùèé Å-èí-
äåêñà, òî åñòü âñåãî 19 êðàñèòåëåé.

Ñðåäè íèõ åñòü êðàñèòåëè, êî-
òîðûå õîòÿ è ìîãóò äîáàâëÿòüñÿ âî
âñå ïèùåâûå, â òîì ÷èñëå ìÿñî-
ïðîäóêòû, íî íå ïðåäñòàâëÿþò íè-
êàêîãî ïðàêòè÷åñêîãî èíòåðåñà
ââèäó òîãî, ÷òî èõ öâåòîâàÿ ãàììà
íå ñîîòâåòñòâóåò ïðåäñòàâëåíèÿì
ïîòðåáèòåëåé î êà÷åñòâå, âíåøíåì
âèäå è öâåòå ïðîäóêöèè ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè. Ê òàêèì íåñîî-
òâåòñòâóþùèì ïî öâåòîâîé ãàììå
êðàñèòåëÿì îòíîñÿòñÿ: õëîðî-
ôèëëû (Å140) è èõ ìåäíûå êîì-
ïëåêñû (Å141), óãîëü (Å152) è
óãîëü ðàñòèòåëüíûé (Å153), êàðáî-
íàòû êàëüöèÿ (Å170), äèîêñèä òè-
òàíà (Å171), îêñèäû æåëåçà
(Å172), òàíèíû ïèùåâûå (Å181).
Ïðèìåíåíèå åùå òðåõ êðàñèòå-
ëåé — ðèáîôëàâèíà (Å101), êàðî-
òèíîâ (Å160à) è àíòîöèàíîâ
(Å163) èç-çà èõ ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê
òàêæå â íàñòîÿùåå è áóäóùåå
âðåìÿ ìàëî âåðîÿòíî â ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè.

Òàêèì îáðàçîì, èç 19 ïèùåâûõ
êðàñèòåëåé, êîòîðûå äîïóùåíû
äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ,
òåõíîëîãè÷åñêîå çíà÷åíèå ñåãîäíÿ
èìåþò è ïðèìåíÿþòñÿ ñëåäóþùèå:

Å100 — êóðêóìèí;
Å120 — êàðìèíû;
Å124 — ïîíñî 4R;
Å128 — êðàñíûé 2G;
Å150 — ñàõàðíûé êîëåð

(Å150à-Å150d);
Å160 — àííàòî, ìàñëîñìîëû

ïàïðèêè (Å160b, E160c);
Å162 — êðàñíûé ñâåêîëüíûé;

–    — êðàñíûé ðèñîâûé.
Ïðè ýòîì òîëüêî êðàñíûé ðè-

ñîâûé ðàçðåøåí êàê äîáàâêà â
ëþáûå ìÿñíûå èçäåëèÿ. Èñïîëüçî-
âàíèå îñòàëüíûõ êðàñèòåëåé îãðà-
íè÷åíî çàêîíîäàòåëüíî ïðèìåíå-
íèåì ñòðîãî äëÿ îïðåäåëåííûõ
âèäîâ ïðîäóêöèè: âàðåíûõ êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé (âêëþ÷àÿ âàðåíûå
êîëáàñû, ñàðäåëüêè, ñîñèñêè, â òîì
÷èñëå ñîñèñêè ñ ñîäåðæàíèåì çåð-
íîâûõ è áîáîâûõ áîëåå 6 %), êîï-

÷åíûõ êîëáàñ, ïàøòåòîâ, èçäåëèé
èç èçìåëü÷åííîãî ìÿñà ñ ñîäåðæà-
íèåì çåðíîâûõ, áîáîâûõ è îâîùåé
áîëåå 4 %, à òàêæå âàðåíûõ èçäå-
ëèé èç ìÿñà.

Ñ òî÷êè çðåíèÿ ïîòðåáèòåëåé
ïèùåâûå êðàñèòåëè, èìåþùèå Å-
èíäåêñû, íå äîëæíû âûçûâàòü áåñ-
ïîêîéñòâà, òàê êàê òåõíîëîãè÷å-
ñêèå äîçû èõ âíåñåíèÿ â
ìÿñîïðîäóêòû, ìíîãî íèæå, ÷åì
ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèå îãðàíè÷å-
íèÿ ïî ìàêñèìàëüíîìó ñîäåðæà-
íèþ êðàñèòåëåé â ãîòîâîé ïðîäóê-
öèè. Ïîòðåáèòåëþ òàêæå íå
ñëåäóåò îæèäàòü, ÷òî â îäíîì ïðî-
äóêòå îí ìîæåò ñòîëêíóòüñÿ ñî
âñåìè ïåðå÷èñëåííûìè êðàñèòå-
ëÿìè, òàê êàê äàæå êîììåð÷åñêèå
ôîðìû ñìåñåé êðàñèòåëåé äëÿ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè âðÿä ëè
áóäóò ñîäåðæàòü áîëåå äâóõ-òðåõ
Å-èíäåêñîâ.

Ïèùåâûå êðàñèòåëè, ðàçðå-
øåííûå ÑàíÏèÍ 2.3.2.1293, íå
èñïîëüçóþòñÿ íè â ñòàíäàðòàõ Êî-
äåêñà Àëèìåíòàðèóñà íà ìÿñîïðî-
äóêòû, íè â îòå÷åñòâåííûõ ñòàí-
äàðòàõ ÃÎÑÒ. Èõ ïðèìåíåíèå
ïðåäóñìîòðåíî òîëüêî ïðè èçãî-
òîâëåíèè ìÿñîïðîäóêòîâ ïî òåõ-
íè÷åñêèì óñëîâèÿì (ÒÓ), êàê ïðà-
âèëî, ëèøü óïîìèíàíèåì î òîì,
÷òî «…äîïóñêàåòñÿ ïðèìåíÿòü ïè-
ùåâûå êðàñèòåëè, ðàçðåøåííûå ê
ïðèìåíåíèþ îðãàíàìè Ðîñïîòðåá-
íàäçîðà…».

Âîïðîñ òåõíîëîãè÷åñêîãî
îáîñíîâàíèÿ äîç âíåñåíèÿ ïèùå-
âûõ êðàñèòåëåé ÿâëÿåòñÿ, êàê è äëÿ
äðóãèõ ðàçðåøåííûõ ÏÄ, â áîëü-
øåé ñòåïåíè ýêîíîìè÷åñêèì (íåî-
ïðàâäàííîå âîçðàñòàíèå ñåáåñòîè-
ìîñòè ðåöåïòóð) è ìàðêåòèíãîâûì
(ïðàâèëüíîå îïðåäåëåíèå îæèäà-
íèé ïîòðåáèòåëÿ â îòíîøåíèè
êîíêðåòíîãî âèäà ïðîäóêöèè). È
ýòîò âîïðîñ ÿâëÿåòñÿ ñåðüåçíîé
ïðîáëåìîé â îòðàñëè, òàê êàê èç-çà
îãðîìíîãî ðàçíîîáðàçèÿ êîììåð-
÷åñêèõ ôîðì êðàñèòåëåé, ñðåäè
êîòîðûõ ïðåïàðàòû, äàæå ñîäåð-
æàùèå îäèíàêîâûå Å-èíäåêñû,
çíà÷èòåëüíî ðàçëè÷àþòñÿ ïî ñâîèì
òåõíîëîãè÷åñêèì ñâîéñòâàì äëÿ
ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè íå ðàçðàáîòàíî îáùåîòðà-
ñëåâîé òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóê-
öèè ïî ïðèìåíåíèþ ïèùåâûõ
êðàñèòåëåé.

Â ïîìîùü òåõíîëîãàì, ðåøàþ-
ùèì çàäà÷è, ñâÿçàííûå ñ îáîñíî-

âàíèåì äîç âíåñåíèÿ ïèùåâûõ êðà-
ñèòåëåé ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈÌÏ
ðàçðàáîòàëè «Ìåòîäè÷åñêèå ðåêî-
ìåíäàöèè ïî êîìïëåêñíîé îöåíêå
ïðåïàðàòîâ ïèùåâûõ êðàñèòåëåé,
ïðèìåíÿåìûõ â ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè».

Консерванты Е200-Е299
Ââåäåíèå â äåéñòâèå ÑàíÏèÍ

2.3.2.1293 ñóùåñòâåííî ðàñøè-
ðèëî ïåðå÷åíü êîíñåðâàíòîâ, ðàç-
ðåøåííûõ çàêîíîäàòåëüíî äëÿ
ïðèìåíåíèÿ â ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè. Òàê, ñàíèòàðíûìè ïðà-
âèëàìè 1978 ã. äëÿ ìÿñîïðîäóêòîâ
ïðåäóñìàòðèâàëîñü òîëüêî ïðèìå-
íåíèå îäíîãî êîíñåðâàíòà — íè-
òðèòà íàòðèÿ (Å250). Ñëåäóåò îò-
ìåòèòü, ÷òî áåç íèòðèòà íàòðèÿ
èçãîòîâëåíèå áîëüøåé ÷àñòè àñ-
ñîðòèìåíòà ìÿñíîé ïðîäóêöèè íå-
âîçìîæíî.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ êðîìå íè-
òðèòà íàòðèÿ ðàçðåøåíî òàêæå
ïðèìåíåíèå íèòðèòà êàëèÿ
(Å249). Õîòÿ ñòàíäàðòû Êîäåêñà
Àëèìåíòàðèóñà è ïðåäóñìàòðèâàþò
èñïîëüçîâàíèå íèòðèòà êàëèÿ âçà-
ìåí íèòðèòà íàòðèÿ, äëÿ îòå÷åñò-
âåííûõ ïðîèçâîäèòåëåé ìÿñîïðî-
äóêòîâ ðàçðåøåíèå íèòðèòà êàëèÿ
êàê êîíñåðâàíòà è ôèêñàòîðà îêðà-
ñêè íå èìåëî íèêàêîãî òåõíîëîãè-
÷åñêîãî çíà÷åíèÿ. Íèòðèò íàòðèÿ
âêëþ÷åí âî âñå ÃÎÑÒû è ÒÓ íà
ìÿñîïðîäóêòû (êðîìå ñûðûõ ïî-
ëóôàáðèêàòîâ), à íèòðèò êàëèÿ ñå-
ãîäíÿ íå ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ äëÿ
èñïîëüçîâàíèÿ íè â îäíîì íîðìà-
òèâíîì è (èëè) òåõíè÷åñêîì äîêó-
ìåíòå. Ïî ïðèìåíåíèþ íèòðèòà
íàòðèÿ â âèäå âîäíûõ ðàñòâîðîâ è
ïîñîëî÷íûõ ñìåñåé «ÍÈÑÎ» â
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè äåé-
ñòâóåò ñîîòâåòñòâóþùàÿ òåõíîëî-
ãè÷åñêàÿ èíñòðóêöèÿ.

Àíàëîãè÷íàÿ ñèòóàöèÿ íàáëþ-
äàåòñÿ ñ ðàçðåøåíèåì íèòðàòîâ íà-
òðèÿ è êàëèÿ (Å251 è Å252). Èõ
òåõíîëîãè÷åñêàÿ çíà÷èìîñòü ïðîÿ-
âëÿåòñÿ òîëüêî äëÿ àññîðòèìåíòà ñû-
ðîêîï÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ
è ïðîäóêòîâ ñ äëèòåëüíûì (áîëåå
òðåõ íåäåëü) ïðîöåññîì ôåðìåíòà-
öèè ïðè ìåäëåííîì ñíèæåíèè ðÍ
è èçãîòîâëåíèè èçäåëèé çíà÷èòåëü-
íîé ìàññû (áîëåå òðåõ êã). Ñîâðå-
ìåííûå îòå÷åñòâåííûå ïðîèçâîäè-
òåëè ïðàêòè÷åñêè íå âûïóñêàþò
òàêîé àññîðòèìåíò ïðîäóêöèè, à
íèòðàòû íå ïðèìåíÿþòñÿ.
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Ïðèìåíåíèå ïðî÷èõ êîíñåð-
âàíòîâ, ïðåäóñìîòðåííûõ Ñàí-
ÏèÍ 2.3.2.1293-03, íå ÿâëÿåòñÿ
êðàéíåé òåõíîëîãè÷åñêîé íåîáõî-
äèìîñòüþ, êàê â ñëó÷àå íèòðèòà íà-
òðèÿ, êîãäà áåç åãî äîáàâëåíèÿ
íåëüçÿ èçãîòîâèòü ïðîäóêöèþ. Íå-
îáõîäèìîñòü æå ïðèìåíåíèÿ ïðî-
÷èõ êîíñåðâàíòîâ íàèáîëåå ÷àñòî
âîçíèêàåò òîëüêî â îòíîøåíèè ïî-
âåðõíîñòíîé îáðàáîòêè ñûðîêîï-
÷åíûõ è ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ â
ïðîöåññå èõ ñóøêè (êîãäà ðàçâèòèå
íåæåëàòåëüíîé ïîâåðõíîñòíîé ìè-
êðîôëîðû ïîñëå 5–10 äíåâíîé
ôåðìåíòàöèè ñûðûõ áàòîíîâ
ìîæåò ïðèâåñòè ê çíà÷èòåëüíîìó
ýêîíîìè÷åñêîìó óùåðáó) ñ öåëüþ
èñêëþ÷åíèÿ áðàêà èëè îáåñïå÷å-
íèÿ áîëåå çíà÷èòåëüíûõ ñðîêîâ
ãîäíîñòè.

Â ñïèñîê ïèùåâûõ êîíñåðâàí-
òîâ, äîïóùåííûõ äëÿ èñïîëüçîâà-
íèÿ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè,
ñåãîäíÿ âõîäÿò (êðîìå Å249-
Å252) 33 Å-èíäåêñà, ïðè ýòîì äåé-
ñòâèòåëüíî èìåþò òåõíîëîãè÷å-
ñêîå çíà÷åíèå íå áîëåå 19
Å-èíäåêñîâ:

Å200, Å201, Å202 — ñîðáèíî-
âàÿ êèñëîòà è åå íàòðèåâàÿ è êà-
ëèåâàÿ ñîëè;

Å210, Å211, Å212 — áåíçîé-
íàÿ êèñëîòà è åå íàòðèåâàÿ è êà-
ëèåâàÿ ñîëè;

Å214, Å215, Å218, Å219 —
ýôèðû ïàðà-îêñèáåíçîéíîé êèñ-
ëîòû («ïàðàáåíòû»);

Å223, Å224 — ïèðîñóëüôèòû
íàòðèÿ è êàëèÿ;

Å235 — íàòàìèöèí;
Å260, Å262 — óêñóñíàÿ êèñ-

ëîòà è åå íàòðèåâûå ñîëè;
Å265, Å266 — äåãèäðàöåòîâàÿ

êèñëîòà è åå íàòðèåâàÿ ñîëü;
Å270 — ìîëî÷íàÿ êèñëîòà;
Å290 — äèîêñèä óãëåðîäà.
Èç íèõ 6 êîíñåðâàíòîâ — áåí-

çîéíàÿ êèñëîòà è åå ñîëè, íàòàìè-
öèí, äåãèäðàöåòîâàÿ êèñëîòà è åå
ñîëü, ðàçðåøåíû òîëüêî äëÿ ïî-
âåðõíîñòíîé îáðàáîòêè ìÿñíûõ
èçäåëèé, êîëáàñ, îáîëî÷åê è â ñî-
ñòàâå ïîêðûòèé. Åùå 6 êîíñåðâàí-
òîâ — ñîðáèíîâàÿ êèñëîòà, ñîð-
áàòû è ïàðàáåíòû ðàçðåøåíû äëÿ
äîáàâëåíèÿ â æåëå ïðè èçãîòîâëå-
íèè ìÿñîïðîäóêòîâ â æåëå, à
òàêæå â ïàøòåòû. Óêñóñíàÿ è ìî-
ëî÷íûå êèñëîòû, è íå èìåþò îãðà-
íè÷åíèé ïî îáëàñòè ïðèìåíåíèÿ â
ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ, íî ìîãóò

ðàññìàòðèâàòüñÿ â êà÷åñòâå êîí-
ñåðâàíòîâ ïðè èçãîòîâëåíèè
òîëüêî ìàðèíîâàííûõ ïîëóôàáðè-
êàòîâ òèïà øàøëûêà. À äèîêñèä
óãëåðîäà ïðèìåíèì â ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè òîëüêî â êà÷åñòâå
ãàçîâîé ñðåäû, è ïîñëå âñêðûòèÿ
óïàêîâêè óëåòó÷èâàåòñÿ, íå îñòà-
âàÿñü â ïðîäóêòå.

Òàêèì îáðàçîì, èç ãðóïïû êîí-
ñåðâàíòîâ íàèáîëåå øèðîêî â ñî-
ñòàâå ìÿñîïðîäóêòà ìîãóò ïðèìå-
íÿòüñÿ òîëüêî ïèðîñóëüôèòû
(Å223 è Å224) ïðè èçãîòîâëåíèè
êîëáàñíûõ èçäåëèé ñ ñîäåðæàíèåì
ðàñòèòåëüíûõ è çåðíîâûõ èíãðåäè-
åíòîâ áîëåå 4 % è àöåòàòû íàòðèÿ
(Å262).

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ðàññìîò-
ðåííûå âûøå êîíñåðâàíòû (êðîìå
Å249 è Å252) íå âõîäÿò íè â ñòàí-
äàðòû Êîäåêñà Àëèìåíòàðèóñà, íè
â ÃÎÑÒû íà ìÿñîïðîäóêòû.

Ïðèìåíåíèå íåêîòîðûõ êîí-
ñåðâàíòîâ, à òàêæå ðåãóëÿòîðîâ
êèñëîòíîñòè, îãðàíè÷èâàåòñÿ â
ñèëó èõ íåæåëàòåëüíûõ òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ñâîéñòâ òàêèõ, êàê âëèÿíèå
íà îðãàíîëåïòè÷åñêèå õàðàêòåðè-
ñòèêè ïðîäóêöèè, â òîì ÷èñëå
öâåò, âêóñ, êîíñèñòåíöèþ, íåñîâ-
ìåñòèìîñòü ñ ðÿäîì ïèùåâûõ
êðàñèòåëåé, ñòðóêòóðîîáðàçîâàòå-
ëåé è ò.ï. 

Â öåëÿõ ñîõðàíåíèÿ áåçîïàñíî-
ñòè è êà÷åñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ
íàèáîëåå ýôôåêòèâíûì ÿâëÿåòñÿ
ïðèìåíåíèå â ñïåöèàëüíî ïîäîá-
ðàííûõ ñîîòíîøåíèÿõ êîíñåðâàí-
òîâ â ñî÷åòàíèè ñ ðåãóëÿòîðàìè
êèñëîòíîñòè. Ñïåöèàëèñòàìè èí-
ñòèòóòà áûëè ðàçðàáîòàíû êîì-
ïëåêñíûå ïèùåâûõ äîáàâêè
«Áàêñîëàí», äåéñòâèå êîòîðûõ
îñíîâàíî íà òàêîì ñî÷åòàíèè, è
òåõíîëîãè÷åñêàÿ èíñòðóêöèÿ ïî èõ
ïðèìåíåíèþ. Ýòè äîáàâêè ïîêà-
çàëè âûñîêóþ ýôôåêòèâíîñòü è
ïëàíèðóþòñÿ ê âêëþ÷åíèþ â íîð-
ìàòèâíóþ è òåõíè÷åñêóþ äîêóìåí-
òàöèþ íà ìÿñîïðîäóêòû. Ê ñîæà-
ëåíèþ, â íàñòîÿùåå âðåìÿ â
îòðàñëè ïîêà íå ðàçðàáîòàí è íå
ââåäåí â äåéñòâèå êàêîé-ëèáî òåõ-
íè÷åñêèé äîêóìåíò ïî ïðèìåíå-
íèþ êîíñåðâàíòîâ äëÿ ïîâåðõíîñò-
íîé îáðàáîòêè êîëáàñ è ìÿñíûõ
èçäåëèé, ÷òî òàêæå ñâèäåòåëüñòâóåò
îá îòñóòñòâèè ïîñòîÿííîé òåõíî-
ëîãè÷åñêîé ïðàêòèêè ïðèìåíåíèÿ
ïèùåâûõ êîíñåðâàíòîâ â ýòèõ
öåëÿõ.

Антиокислители
и синергисты
антиокислителей Е300-Е399

Â 1978 ã. ñàíèòàðíûìè ïðàâè-
ëàìè áûëî ïðåäóñìîòðåíî èñïîëü-
çîâàíèå â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
òîëüêî òðåõ àíòèîêèñëèòåëåé —
áóòèëîêñèòîëóîëà, áóòèëîêñèàíè-
çîëà è àñêîðáèíîâîêèñëîãî íàòðèÿ
(àñêîðáèíàòà íàòðèÿ). Ïðè÷åì,
ïåðâûå äâà ðåãëàìåíòèðîâàëèñü
òîëüêî â êà÷åñòâå ïèùåâûõ äîáàâîê
ïðè ïðîèçâîäñòâå æèðîâ æèâîò-
íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, à ïîñëåä-
íèé — äëÿ âñåõ âèäîâ êîëáàñ è èç-
äåëèé èç ìÿñà.

Ñåãîäíÿ ïåðå÷åíü àíòèîêèñëè-
òåëåé è èõ ñèíåðãèñòîâ, äîïóñòè-
ìûõ äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ â ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè çíà÷èòåëüíî ðàñ-
øèðåí è íàñ÷èòûâàåò 41 Å-èíäåêñ.
Îäíàêî íåïîñðåäñòâåííîå òåõíî-
ëîãè÷åñêîå çíà÷åíèå èìåþò òîëüêî
ñëåäóþùèå 23 ïèùåâûå äîáàâêè:

Å300, Å301 — àñêîðáèíîâàÿ
êèñëîòà è àñêîðáàò íàòðèÿ;

Å304, Å305 — àñêîðáèëïàëü-
ìèòàò, àñêîðáèëñòåàðàò;

Å306, Å307, Å308, Å309 — òî-
êîôåðîëû;

Å310, Å311, Å312 — ïðîïèë-
ãàëëàò, îêòèëãàëëàò, äîäåöèëãàë-
ëàò;

Å315, Å316 — èçîàñêîðáèíî-
âàÿ êèñëîòà, èçîàñêîðáàò íàòðèÿ;

Å319, Å320, Å321 — òðåò-áó-
òèëãèäðîõèíîí, áóòèëîêñèàíèçîë,
áóòèëîêñèòîëóîë;

Å322 — ëåöèòèíû;
Å325, Å326, Å327 — ëàêòàòû

íàòðèÿ, êàëèÿ, êàëüöèÿ;
Å330, Å331 — ëèìîííàÿ êèñ-

ëîòà, öèòðàòû íàòðèÿ;
Å339, Å340 — ôîñôàòû íà-

òðèÿ è êàëèÿ.
Èç íèõ ñèíòåòè÷åñêèå àíòèî-

êèñëèòåëè Å319, Å320, Å321 ðàç-
ðåøåíû òîëüêî äëÿ ïðîèçâîäñòâà
æèâîòíûõ òîïëåíûõ æèðîâ è ñó-
øåíîãî ìÿñà. Ãàëëàòû äîïóñêàþòñÿ
òîëüêî â ãîâÿæèé è áàðàíèé æèð,
ëÿðä è ñóøåíîå ìÿñî. Îñòàëüíûå
àíòèîêèñëèòåëè ìîãóò áûòü èñ-
ïîëüçîâàíû ïðè èçãîòîâëåíèè
âñåãî àññîðòèìåíòà ìÿñîïðîäóêòîâ
ïðè íàëè÷èè, êîíå÷íî æå, òåõíî-
ëîãè÷åñêîé öåëåñîîáðàçíîñòè. 

Îãðàíè÷åíèå ïî ñîäåðæàíèþ â
ïðîäóêòå èìåþò òîëüêî èçîàñêîð-
áèíîâàÿ êèñëîòû è åå ñîëè,
ñèíòåòè÷åñêèå àíòèîêèñëèòåëè è
ôîñôàòû.
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Íàèáîëüøóþ çíà÷èìîñòü â
îáåñïå÷åíèè áåçîïàñíîñòè è êà÷å-
ñòâà èìååò ïðèìåíåíèå àíòèîêèñ-
ëèòåëåé ïðè ïðîèçâîäñòâå òîïëå-
íûõ æèâîòíûõ æèðîâ, òàê êàê ê
ïîêàçàòåëÿì áåçîïàñíîñòè ýòîé
ïðîäóêöèè îòíîñÿòñÿ è ïîêàçàòåëè
îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è.

Âàæíîå çíà÷åíèå èìååò ïðèìå-
íåíèå àñêîðáèíîâîé êèñëîòû è åå
ïðîèçâîäíûõ (Å300, Å301, Å315,
Å316), òàê êàê äîêàçàíî, ÷òî èõ
âíåñåíèå çíà÷èòåëüíî ñîêðàùàåò
âåðîÿòíîñòü îáðàçîâàíèÿ êàíöåðî-
ãåííûõ íèòðîçàìèíîâ ïðè òåïëî-
âîé îáðàáîòêå ìÿñîïðîäóêòîâ. Èõ
ïðèìåíåíèå ñëåäóåò ðàññìàòðèâàòü
íå êàê èñïîëüçîâàíèå ïðîèçâîäè-
òåëÿìè «äîïîëíèòåëüíîé õèìèè»,
à êàê íåîòúåìëåìûé ýëåìåíò õîðî-
øåé òåõíîëîãè÷åñêîé ïðàêòèêè.

Â ïîñëåäíèå ãîäû èç-çà âñïû-
øåê ïî âñåìó ìèðó òàêèõ ïèùåâûõ
òîêñèêîèíôåêöèé, êàê ëèñòåðèîç,
ñàëüìîíåëëåç è íåêîòîðûõ äðóãèõ,
âîçáóäèòåëÿìè êîòîðûõ ÿâëÿþòñÿ
ïàòîãåííûå ìèêðîîðãàíèçìû, äà -
æå íà áëàãîïîëó÷íûõ â ñàíèòàð-
íîì îòíîøåíèè ïðåäïðèÿòèÿõ âî
ìíîãèõ ñòðàíàõ â êà÷åñòâå íåîòú-
åìëåìîãî ýëåìåíòà õîðîøåé òåõ-
íîëîãè÷åñêîé ïðàêòèêè, îáåñïå-
÷èâàþùåé áåçîïàñíîñòü ìÿñíîé
ïðîäóêöèè, ñòàëè ðàññìàòðèâàòü
òàêæå ëàêòàòû íàòðèÿ è êàëèÿ áåç
èëè â ñîâîêóïíîñòè ñ ïðèìåíå-
íèåì àöåòàòîâ íàòðèÿ. Ëàêòàò
êàëüöèÿ ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàí
íå òîëüêî êàê âåùåñòâî, òîðìîçÿ-
ùåå ðîñò íåæåëàòåëüíîé è (èëè)
ïàòîãåííîé ìèêðîôëîðû, íî è êàê
äîáàâêà äëÿ îáîãàùåíèÿ ôóíêöèî-
íàëüíûõ ìÿñîïðîäóêòîâ êàëüöèåì.

Èç ãðóïïû àíòèîêèñëèòåëåé è
èõ ñèíåðãèñòîâ (Å300-Å399) â
ñòàíäàðòû Êîäåêñà Àëèìåíòàðèóñà
íà ìÿñîïðîäóêòû, â òîì ÷èñëå æè-
âîòíûå æèðû, âêëþ÷åíû Å300,
Å301, Å315, Å316, Å319, Å320,
Å321, Å331, Å339, Å340. Îòå-
÷åñòâåííûå ñòàíäàðòû íà ìÿñîïðî-
äóêòû è æèâîòíûå æèðû ïðåäóñ-
ìàòðèâàþò ïðèìåíåíèå Å300,
Å301, Å320, Å321, Å325, Å326,
Å339. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ðàññìà-
òðèâàåòñÿ âîçìîæíîñòü âêëþ÷åíèÿ
Å331 â íîâûé íàöèîíàëüíûé ñòàí-
äàðò «Êîëáàñû ïîëóêîï÷åíûå.
Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ».

Ïðèìåíåíèå àíòèîêèñëèòåëåé
âàæíî â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
ñ äâóõ ïîçèöèé:

– çàùèòà ãåìîâûõ ïèãìåíòîâ îò
îêèñëåíèÿ è ñòàáèëèçàöèÿ
öâåòà;

– çàùèòà æèðîâîé ÷àñòè ïðîäóê-
òîâ îò îêèñëåíèÿ (îñàëèâàíèÿ,
ïðîãîðêàíèÿ), îñîáåííî â ïðî-
äóêòàõ ñ ñîäåðæàíèåì æèðà
âûøå 15 %. 
Äëÿ ðåøåíèÿ ïåðâîé çàäà÷è

íàèáîëåå ïîäõîäÿùèìè ÿâëÿþòñÿ
âîäîðàñòâîðèìûå ôîðìû àíòèî-
êèñëèòåëåé, äëÿ âòîðîé — ïîäõîäÿò
òîëüêî æèðîðàñòâîðèìûå. Â ïî-
ìîùü òåõíîëîãàì è âñåì ñïåöèàëè-
ñòàì, çàíèìàþùèìñÿ âîïðîñàìè
ïîäáîðà ïèùåâûõ àíòèîêèñëèòå-
ëåé, ÂÍÈÈÌÏ ðàçðàáîòàë è
óòâåðäèë «Ìåòîäè÷åñêèå ðåêîìåí-
äàöèè ïî îáîñíîâàíèþ âèäà è äîçû
àíòèîêèñëèòåëåé, ïðèìåíÿåìûõ ïðè
ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ».

Òàêæå ñïåöèàëèñòàìè èíñòè-
òóòà ðàçðàáîòàíû è ââåäåíû â äåé-
ñòâèå òåõíîëîãè÷åñêèå èíñòðóê-
öèè ïî ïðèìåíåíèþ ëàêòàòîâ
íàòðèÿ è êàëèÿ èìïîðòíîãî ïðî-
èçâîäñòâà («Ïþðàê», Íèäåðëàíäû,
«ÀÄÌ», ÑØÀ).

Стабилизаторы,
эмульгаторы,
влагоудерживающие
агенты, наполнители
Е400-Е499

Òðèäöàòü ëåò íàçàä ïðèìåíå-
íèå ýòîé ãðóïïû äîáàâîê â ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè îãðàíè÷èâàëîñü
òîëüêî ïèùåâûìè ôîñôàòàìè. Îä-
íàêî ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî è ïîòðå-
áèòåëü íå ïðåäúÿâëÿë â òå âðåìåíà
ñòîëü âûñîêèõ òðåáîâàíèé ê êîí-
ñèñòåíöèè, íåæíîñòè, ñî÷íîñòè
ìÿñîïðîäóêòîâ, à òàêæå ê ðàçíî-
îáðàçèþ àññîðòèìåíòà ìÿñîïðî-
äóêòîâ, â òîì ÷èñëå ïî öåíîâûì
ñåãìåíòàì è êàëîðèéíîñòè.

Îáùåå êîëè÷åñòâî äîáàâîê
ýòîé ãðóïïû, äîïóñòèìûõ äëÿ ïðè-
ìåíåíèÿ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè (à â ýòîé ãðóïïå áîëüøèíñòâî
äîáàâîê íå èìååò îãðàíè÷åíèé ïî
âèäàì ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ) ñîñòà-
âëÿåò 44 Å-èíäåêñà. Òåõíîëîãè÷å-
ñêîå çíà÷åíèå èìåþò ñëåäóþùèå
ïèùåâûå äîáàâêè:

Å401, Å402 — àëüãèíàòû íà-
òðèÿ è êàëèÿ;

Å406 — àãàð;
Å407 — êàððàãèíàíû;
Å410, Å412, Å415, Å425 — êà-

ìåäè (ðîæêîâîãî äåðåâà, ãóàðîâàÿ,
êñàíòàíîâàÿ, êîíæàê);

Å450, Å451, Å452 — ïèùåâûå
ôîñôàòû (ïèðî-, òðè- è ïîëèôîñ-
ôàòû);

Å460, Å461, Å466 — öåëëþ-
ëîçà, ìåòèëöåëëþëîçà, êàðáîêñè-
ìåòèëöåëëþëîçà;

Å470, Å471, Å472 — ïèùåâûå
ýìóëüãàòîðû íà îñíîâå æèðíûõ
êèñëîò (ñîëè æèðíûõ êèñëîò,
ìîíî- è äèãëèöåðèäû æèðíûõ êèñ-
ëîò, ýôèðû ãëèöåðèíà, ïèùåâûõ è
æèðíûõ êèñëîò).

Êàê è òðèäöàòü ëåò íàçàä, ñå-
ãîäíÿ ðîññèéñêèå ñòàíäàðòû
(ÃÎÑÒû) ïðåäóñìàòðèâàþò âîç-
ìîæíîñòü ïðèìåíåíèÿ òîëüêî
ïèùåâûõ ôîñôàòîâ. Ìåæäóíàðîä-
íûå ñòàíäàðòû Êîäåêñà Àëèìåíòà-
ðèóñà äîïóñêàþò íàðÿäó ñ ïèùå-
âûìè ôîñôàòàìè èñïîëüçîâàíèå
àëüãèíàòîâ, àãàðà è êàððàãèíàíîâ.

Âûøå ïåðå÷èñëåííûå ÏÄ ðàñ -
ñìàòðèâàåìîé ãðóïïû øèðîêî
èñïîëüçóþòñÿ â Ðîññèè òîëüêî äëÿ
èçãîòîâëåíèÿ ìÿñîïðîäóêòîâ ïî
òåõíè÷åñêèì óñëîâèÿì.

Õîòÿ áîëüøèíñòâî äîáàâîê
ýòîé ãðóïïû, êðîìå ïèùåâûõ
ôîñôàòîâ è êîíæàêà, íå èìåþò
îãðàíè÷åíèé ïî ìàêñèìàëüíîìó
óðîâíþ ñîäåðæàíèÿ â ïðîäóêòå,
÷ðåçìåðíîå, òåõíîëîãè÷åñêè íå-
îáîñíîâàííîå èõ êîëè÷åñòâî â
ðåöåïòóðàõ ñïîñîáíî îêàçàòü ñëà-
áèòåëüíîå äåéñòâèå íà îðãàíèçì
÷åëîâåêà, à òàêæå óõóäøèòü êà÷å-
ñòâî, ñíèçèòü ìèêðîáèîëîãè÷å-
ñêóþ áåçîïàñíîñòü (â ðåçóëüòàòå
âûñîêîãî âëàãîñîäåðæàíèÿ) è ýêî-
íîìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ïðîäóêòà.
Â ýòîé ãðóïïå ÏÄ, îñîáåííî ãåëå-
è ñòðóêòóðîîáðàçóþùèõ, íàáëþäà -
þòñÿ çíà÷èòåëüíûå ðàçëè÷èÿ â
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ
õàðàêòåðèñòèêàõ êîììåð÷åñêèõ
ôîðì îäíîèìåííûõ äîáàâîê, à
òàêæå î÷åíü ñèëüíî ìîãóò ïðîÿ-
âëÿòüñÿ êàê ñèíåðãåòè÷åñêèå, òàê è
àíòàãîíèñòè÷åñêèå ýôôåêòû ïðè
èõ ñîâìåñòíîì èñïîëüçîâàíèè.
Òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ, ðàçðà-
áàòûâàåìàÿ íà ïðåäïðèÿòèÿõ, êàê
ïðàâèëî, íå îòðàæàåò îñîáåííîñòè
ïðèìåíåíèÿ äîáàâîê ýòîé ãðóïïû.
Ïðè ýòîì çà÷àñòóþ çàìåíà äàæå â
ðàìêàõ îäíîãî Å-èíäåêñà èñïîëü-
çóåìîãî êîììåð÷åñêîãî ïðåïàðàòà
äðóãèì êîììåð÷åñêèì ïðåïàðàòîì
ñïîñîáíà âûçâàòü òåõíîëîãè÷å-
ñêèé áðàê. Âî èçáåæàíèå ïîäîá-
íûõ ñëó÷àåâ ñïåöèàëèñòû ÂÍÈ-
ÈÌÏ ðåêîìåíäóþò ïðîâîäèòü
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èññëåäîâàíèÿ ãåëå- è ñòðóêòóðîîá-
ðàçóþùèõ ïèùåâûõ äîáàâîê â
ñîîòâåòñòâèè ñ ðàçðàáîòàííûìè
èíñòèòóòîì «Ìåòîäè÷åñêèìè ðå-
êîìåíäàöèÿìè ïî êîìïëåêñíîé
îöåíêå ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ïðåïàðàòîâ êàð-
ðàãèíàíà, ïðèìåíÿåìûõ â ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè».

Регуляторы кислотности,
разделители, носители,
отвердители и прочее

Ñðåäè äîáàâîê ýòîé ãðóïïû
î÷åíü íåçíà÷èòåëüíûé ïåðå÷åíü Å-
èíäåêñîâ, êîòîðûå èìåþò òåõíî-
ëîãè÷åñêîå çíà÷åíèå äëÿ èçãîòîâ-
ëåíèÿ ìÿñîïðîäóêòîâ. Ê íèì
ñëåäóåò îòíåñòè:

Å500, Å501 — êàðáîíàòû íà-
òðèÿ è êàëèÿ;

Å508, Å509 — õëîðèäû êàëèÿ
è êàëüöèÿ;

Å553iii — òàëüê;
Å575 — ãëþêîíî-äåëüòà-

ëàêòîí (ÃÄË);
Å578 — ãëþêîíàò êàëüöèÿ.
Ïðèìåíåíèå òàëüêà â ìÿñíîé

ïðîìûøëåííîñòè ñâÿçàíî òîëüêî ñ
îäíèì ïîäâèäîì ïðîäóêöèè, à
èìåííî, ñ ñûðîâÿëåíûìè êîëáà-
ñàìè ñ ïëåñåíüþ íà ïîâåðõíîñòè.
Äàííûé òèï êîëáàñ õàðàêòåðåí äëÿ
Èòàëèè, â Ðîññèè ïðàêòè÷åñêè íå
ïðîèçâîäèòñÿ. Òàëüê â ýòîì ñëó÷àå
èñïîëüçóþò äëÿ ïîñûïàíèÿ èõ ïî-
âåðõíîñòè. Ðîñò ïëåñåíè íà ïî-
âåðõíîñòè ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ
ìîæåò áûòü íå âñåãäà îäíîðîäíûì,
ìîãóò èìåòü ìåñòî îòäåëüíûå ðàç-
ðûâû è íàðóøåíèÿ ñëîÿ ïëåñåíè.
Äëÿ ñîçäàíèÿ õîðîøåãî òîâàðíîãî
âèäà òàêèõ êîëáàñ â çàðóáåæíîé
ïðàêòèêå è èñïîëüçóþò òàëüê. Â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ òàëüê íå ïðåäóñ-
ìîòðåí íè â îäíîì îòå÷åñòâåííîì
òåõíè÷åñêîì èëè íîðìàòèâíîì äî-
êóìåíòå.

Õëîðèä êàëèÿ â ñòàíäàðòàõ Êî-
äåêñà Àëèìåíòàðèóñà íà ìÿñîïðî-
äóêòû ðàññìàòðèâàåòñÿ â êà÷åñòâå
àëüòåðíàòèâû õëîðèäó íàòðèÿ
(ïîâàðåííîé ñîëè) â öåëÿõ
óìåíüøåíèÿ ñîëåíîãî âêóñà è
ñîäåðæàíèÿ èîíîâ íàòðèÿ â ìÿñî-
ïðîäóêòàõ. Õîòÿ ïðèìåíåíèå õëî-
ðèäà êàëèÿ â êà÷åñòâå ñîëåçàìåíè-
òåëÿ äëÿ äèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ
íèêîãäà íå îãðàíè÷èâàëîñü, øèðî-
êîãî èñïîëüçîâàíèÿ ýòà ïèùåâàÿ
äîáàâêà, ê ñîæàëåíèþ, íå ïîëó-
÷èëà èç-çà òîãî, ÷òî ïðÿìàÿ çàìåíà

ïîâàðåííîé ñîëè áåç äîïîëíèòåëü-
íûõ êîððåêòèðóþùèõ òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ìåð ïðèâîäèëà ê íåêîòî-
ðîìó ñíèæåíèþ êà÷åñòâà,
îñîáåííî, â ñëó÷àå ñûðîêîï÷åíûõ
è ñûðîâÿëåíûõ êîëáàñ è èçäåëèé.
Â Ðîññèè èñïîëüçîâàíèå õëîðèäà
êàëèÿ â ñòàíäàðòàõ íà ìÿñîïðî-
äóêòû îáùåãî íàçíà÷åíèÿ íå ïðàê-
òèêóåòñÿ.

Õëîðèä êàëüöèÿ ìîæåò áûòü
èñïîëüçîâàí äëÿ îáîãàùåíèÿ ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ êàëüöèåì, à òàêæå â
öåëÿõ óñêîðåíèÿ ïðîöåññîâ ñîçðå-
âàíèÿ è ìÿã÷åíèÿ ìÿñà. Â îòå÷åñò-
âåííûõ ñòàíäàðòàõ åãî ïðèìåíåíèå
íå ïðåäóñìîòðåíî.

Ãëþêîíàò êàëüöèÿ òàêæå ìîã
áû ïðèìåíÿòüñÿ äëÿ îáîãàùåíèÿ
ïðîäóêòîâ êàëüöèåì. Íî, ê ñîæà-
ëåíèþ, îí íå ïðåäóñìîòðåí äëÿ
âñåõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è â Ñàí-
ÏèÍ 2.3.2.1293-03 íå ñîäåðæèòñÿ
çàïèñè, äîïóñêàþùåé åãî èñïîëü-
çîâàíèå â ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè (âîçìîæíî îøèáî÷íî). 

ÃÄË óæå òðèäöàòü ëåò íàçàä
áûë ðàçðåøåí äëÿ ïðèìåíåíèÿ ïðè
ïðîèçâîäñòâå ïîëóñóõèõ ñûðîêîï-
÷åíûõ êîëáàñ â êîëè÷åñòâå 5000
ìã/êã ìÿñíîãî ñûðüÿ, õîòÿ â òî
âðåìÿ â Ñîâåòñêîì Ñîþçå ñûðî-
êîï÷åíûå êîï÷åíûå êîëáàñû èçãî-
òàâëèâàëè ïðåèìóùåñòâåííî â ñîî-
òâåòñòâèè ñ ÃÎÑÒ 16131-86. Â
ýòîì ñòàíäàðòå âïëîòü äî íàñòîÿ-
ùåãî âðåìåíè íå ïðåäóñìîòðåíà
âîçìîæíîñòü ïðèìåíåíèÿ ÃÄË. Â
íàñòîÿùåå âðåìÿ ÃÄË äîñòàòî÷íî
øèðîêî ïðèìåíÿåòñÿ â Ðîññèè äëÿ
èçãîòîâëåíèÿ ñûðîêîï÷åíûõ êîë-
áàñ ïî óñêîðåííûì òåõíîëîãèÿì.
È õîòÿ ñûðîêîï÷åíûå êîëáàñû ñ
ÃÄË íå ìîãóò ñðàâíèòüñÿ ïî ïî-
òðåáèòåëüñêèì õàðàêòåðèñòèêàì ñ
êîëáàñàìè, èçãîòîâëåííûìè ñî
ñòàðòîâûìè êóëüòóðàìè èëè ïóòåì
åñòåñòâåííîé ôåðìåíòàöèè, äëÿ
ìíîãèõ ïðîèçâîäèòåëåé èñïîëüçî-
âàíèå ÃÄË ÿâëÿåòñÿ åäèíñòâåííîé
âîçìîæíîñòüþ âûðàáàòûâàòü ñû-
ðîêîï÷åíûå êîëáàñû â óñëîâèÿõ
äåôèöèòà âûñîêîêà÷åñòâåííîãî
ìÿñíîãî ñûðüÿ. 

Íåñìîòðÿ íà âûñîêóþ òåõíî-
ëîãè÷åñêóþ çíà÷èìîñòü ÃÄË è
ìíîãîëåòíþþ ïðàêòèêó åãî èñ-
ïîëüçîâàíèÿ íå òîëüêî â íàøåé
ñòðàíå, íî è çà ðóáåæîì, óêàçàíèå
íà âîçìîæíîñòü åãî ïðèìåíåíèÿ â
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè «âû-
ïàëî» èç ÑàíÏèÍ 2.3.2.1293-03

(âîçìîæíî òîæå îøèáî÷íî). Â
Äèðåêòèâàõ ÅÑ ïî ïèùåâûì äî-
áàâêàì ÃÄË ðàçðåøåí äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà íå òîëüêî ñûðîêîï÷åíûõ
êîëáàñ, íî è ñîñèñîê, óïàêîâàííûõ
ïîä âàêóóìîì (ïîñëåäíåå — ñ
öåëüþ ñíèæåíèÿ ðèñêà ðîñòà ïàòî-
ãåííîé ìèêðîôëîðû). ÃÄË òàêæå
âêëþ÷åí â ñòàíäàðòû Êîäåêñà Àëè-
ìåíòàðèóñà íà ìÿñîïðîäóêòû. Â
Ðîññèè ÃÄË èñïîëüçóåòñÿ òîëüêî
äëÿ ñûðîêîï÷åíûõ ïðîäóêòîâ, èç-
ãîòàâëèâàåìûõ ïî ÒÓ. Îáùåîòðà-
ñëåâîé èíñòðóêöèè ïî åãî ïðèìå-
íåíèþ íåò. Öåëåñîîáðàçíîñòü
ðàçðàáîòêè òàêîãî äîêóìåíòà ñî-
ñòîèò â òîì, ÷òîáû ìàêñèìàëüíî
ñíèçèòü òåõíîëîãè÷åñêèå îøèáêè
è áðàê, ÷àñòî âîçíèêàþùèé íà
ïðåäïðèÿòèÿõ ïðè èñïîëüçîâàíèè
ÃÄË.

Ïðèìåíåíèå êàðáîíàòà íàòðèÿ
(ïèùåâîé ñîäû) ïðåäóñìîòðåíî â
ÃÎÑÒ Ð 52196-2003 (à åùå
ðàíüøå â ÃÎÑÒ 23670-79) íà âà-
ðåíûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ â êà÷å-
ñòâå ñðåäñòâà äëÿ íåéòðàëèçàöèè
àñêîðáèíîâîé êèñëîòû íåïîñðåä-
ñòâåííî ïåðåä âíåñåíèåì åå â
ôàðø ñ öåëüþ óëó÷øåíèÿ óñëîâèé
öâåòîîáðàçîâàíèÿ. Ïîðÿäîê è
óñëîâèÿ íåéòðàëèçàöèè ïðèâåäåíû
â «Òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè
ïî ïðîèçâîäñòâó âàðåíûõ êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé ïî ÃÎÑÒ Ð 52196».
Î÷åíü ðåäêî êàðáîíàòû èñïîëü-
çóþòñÿ â êà÷åñòâå ðåãóëÿòîðîâ êèñ-
ëîòíîñòè â ñîñòàâå êîìïëåêñíûõ
ïèùåâûõ äîáàâîê äëÿ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè. Ïîñëåäíåå íàïðàâ-
ëåíèå èñïîëüçîâàíèÿ, õîòÿ è íå çà-
ïðåùåíî çàêîíîäàòåëüíî, íî
âûçûâàåò ñîìíåíèå â òåõíîëîãè÷å-
ñêîé öåëåñîîáðàçíîñòè â âèäó
òîãî, ÷òî êàðáîíàò íàòðèÿ äîñòà-
òî÷íî ëåãêî ðàçëàãàåòñÿ ïîä äåé-
ñòâèåì êèñëîò ñ îáðàçîâàíèåì
äèîêñèäà óãëåðîäà.

Вещества, усиливающие
вкус и аромат, — Е600-Е699

Ïèùåâûå äîáàâêè ýòîé ãðóïïû
íåëüçÿ ïðèçíàòü òåõíîëîãè÷åñêè
íåîáõîäèìûìè äëÿ ïðîèçâîäñòâà
ìÿñîïðîäóêòîâ, òî åñòü òàêèìè,
áåç êîòîðûõ äåéñòâèòåëüíî íåâîç-
ìîæíî èõ èçãîòîâèòü. Íî âñå æå â
ðÿäå ñëó÷àåâ ïðèìåíåíèå ýòèõ äî-
áàâîê òåõíîëîãè÷åñêè îáîñíîâàíî
â öåëÿõ äîñòèæåíèÿ îïðåäåëåí-
íîãî óðîâíÿ êà÷åñòâà ìÿñíûõ èç-
äåëèé, îñîáåííî êîãäà îíè èçãîòà-
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âëèâàþòñÿ èç ðàçìîðîæåííîãî
ìÿñíîãî ñûðüÿ, èç ìÿñà ñî ñëèø-
êîì íèçêèì ñîäåðæàíèåì æèðî-
âîé è ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè.

Èç äîáàâîê ýòîé ãðóïïû íàè-
áîëåå âàæíîå òåõíîëîãè÷åñêîå
çíà÷åíèå äëÿ ìÿñîïðîäóêòîâ
èìåþò ñëåäóþùèå:

Å621 — ãëóòàìàò íàòðèÿ;
Å627 — ãóàíèëàò íàòðèÿ;
Å631 — èíîçèíàò íàòðèÿ.
Â ñàíèòàðíûõ ïðàâèëàõ 1978 ã.

ãëóòàìàò íàòðèÿ áûë ðàçðåøåí
òîëüêî äëÿ ïðîèçâîäñòâà ñóõèõ
êîíöåíòðàòîâ äëÿ ïåðâûõ è âòîðûõ
áëþä, ñóøåíûõ êàëüìàðîâ è ñîëå-
çàìåíèòåëåé äëÿ äèåòè÷åñêîãî ïè-
òàíèÿ. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ìåäèêî-
áèîëîãè÷åñêàÿ íîðìà åãî
ñîäåðæàíèÿ âî âñåõ ïèùåâûõ ïðî-
äóêòàõ ñîñòàâëÿåò 10 ã/êã (â ïåðå-
ñ÷åòå íà ãëóòàìèíîâóþ êèñëîòó),
÷òî ïðåâûøàåò òåõíîëîãè÷åñêèå,
öåëåñîîáðàçíûå ñ òî÷êè çðåíèÿ
îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâà, íîðìû âíå-
ñåíèÿ ãëóòàìàòà íàòðèÿ â ìÿñîïðî-
äóêòû â 10–20 ðàç.

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî ñîã-
ëàñíî ÑàíÏèÍ 2.3.2.1293-03 âî
âñåõ ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ, â òîì
÷èñëå â ìÿñîïðîäóêòàõ ìîãóò èñ-
ïîëüçîâàòüñÿ òàêæå ãëóòàìèíîâàÿ
êèñëîòà Å620, ãóàíèëîâàÿ êèñëîòà
Å626, èíîçèíîâàÿ êèñëîòà Å630, à
òàêæå èõ êàëèåâûå è äðóãèå ñîëè.
Îäíàêî, êàê è â ìÿñíîé, òàê è â äðó-
ãèõ îòðàñëÿõ ïèùåâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè íàõîäÿò ïðèìåíåíèå òîëü-
êî íàòðèåâûå ñîëè ýòèõ êèñëîò. 

Ïðèìåíåíèå ãóàíèëàòà íàòðèÿ
è èíîçèíàòà íàòðèÿ îãðàíè÷åíî â
ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ ìàêñèìàëüíûì
èõ ñîäåðæàíèåì 500 ìã/êã (â ïå-
ðåñ÷åòå íà ñîîòâåòñòâóþùóþ êèñ-
ëîòó). Ãóàíèëàò è èíîçèíàò íàòðèÿ
îáû÷íî íå ïðèìåíÿþòñÿ îòäåëüíî,
à òîëüêî â ñî÷åòàíèè ñ ãëóòàìàòîì
èëè äðóã ñ äðóãîì.

Â ñòàíäàðòàõ Êîäåêñà Àëèìåí-
òàðèóñà ïðåäóñìîòðåíî ïðèìåíåíèå
Å621, Å627 è Å631 áåç îãðàíè÷å-
íèÿ äîç âíåñåíèÿ â ñîîòâåòñòâèè
ñ íàäëåæàùåé òåõíîëîãè÷åñêîé
ïðàêòèêîé.

Â Ðîññèè ãëóòàìàò íàòðèÿ
âêëþ÷åí â ïåðå÷åíü ñûðüÿ ïðè
ïðîèçâîäñòâå âàðåíûõ êîëáàñíûõ
èçäåëèé ïî ÃÎÑÒ Ð 52196-2003.
Åãî ïðèìåíåíèå ïðè èçãîòîâëåíèè
ýòîé ïðîäóêöèè ïðåäóñìàòðèâà-
åòñÿ ëèøü â êîëè÷åñòâå 50–70 ã íà
100 êã ñûðüÿ.

Åùå äâå ïèùåâûå äîáàâêè ýòîé
ãðóïïû ñòîèò óïîìÿíóòü â êà÷åñòâå
âîçìîæíûõ ðåöåïòóðíûõ êîìïî-
íåíòîâ â ìÿñîïðîäóêòàõ ñïåöèàëü-
íîãî íàçíà÷åíèÿ. Ýòî:

Å640 — ãëèöèí è åãî íàòðèå-
âàÿ ñîëü;

Å642 — ëèçèí ãèäðîõëîðèä.
Ïîñëåäíèå äâå äîáàâêè ÿâëÿþò-

ñÿ àìèíîêèñëîòàìè è ìîãóò áûòü
èñïîëüçîâàíû äëÿ îáîãàùåíèÿ ëþ-
áûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ñîãëàñíî
ðàçðàáîòàííûì òåõíîëîãè÷åñêèì
èíñòðóêöèÿì (ñîãëàñíî ÒÈ). 

Прочие пищевые добавки
Е900-Е…

Ïèùåâûå äîáàâêè ñ íîìåðàìè
Å900 è âûøå, äîïóñòèìûå äëÿ èç-
ãîòîâëåíèÿ ðàçëè÷íûõ ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, â òîì ÷èñëå ìÿñíûõ, è
ïðåäñòàâëÿþùèõ òåõíîëîãè÷åñêèé
èíòåðåñ äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè ïðèâåäåíû íèæå:

Å941 — àçîò (èñïîëüçóåòñÿ
òîëüêî â êà÷åñòâå ãàçîâîé ñðåäû
ïðè óïàêîâêå ìÿñîïðîäóêòîâ);

Å953, Å959, Å965, Å966 —
ïîäñëàñòèòåëè, çàìåíèòåëè ñàõàðà
(â íàñòîÿùåå âðåìÿ íå ïðèìå-
íÿþòñÿ, íî èõ èñïîëüçîâàíèå, âîç-
ìîæíî, ïðåäñòàâëÿåò èíòåðåñ ïðè
ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ ñïå-
öèàëüíîãî íàçíà÷åíèÿ);

Å1400, Å1403, Å1410, Å1411,
Å1412, Å1413, Å1414, Å1420,
Å1421, Å1422, Å1423, Å1440,
Å1442, Å1443, Å1450, Å1451 —
ìîäèôèöèðîâàííûå êðàõìàëû.

Ìîäèôèöèðîâàííûå êðàõìà -
ëû, íåñìîòðÿ íà èõ «ïóãàþùå áîëü-
øèå» çíà÷åíèÿ Å-èíäåêñîâ, èçâåñò-
íû äîñòàòî÷íî äàâíî è âîçìîæíîñòü
èõ èñïîëüçîâàíèÿ (äâóõ âèäîâ) ïðè
èçãîòîâëåíèè íåêîòîðûõ ïðîäóêòîâ
(íå ìÿñíûõ) óïîìèíàëàñü â ñàíè-
òàðíûõ ïðàâèëàõ 1978 ã.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïåðå÷èñ-
ëåííûå âûøå ìîäèôèöèðîâàííûå
êðàõìàëû ñîãëàñíî ÑàíÏèÍ
2.3.2.1293-03 äîïóñêàåòñÿ ïðèìå-
íÿòü áåç êàêîé-ëèáî ñïåöèàëüíîé
ðåãëàìåíòàöèè ïî âèäàì ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ è ïî ñîäåðæàíèþ â ãî-
òîâîì ïðîäóêòå. Ìíîãèå èç íèõ
ïðèìåíÿþòñÿ òàê æå, êàê è íàòèâ-
íûå êðàõìàëû. Ñëåäóåò àêöåíòè-
ðîâàòü âíèìàíèå è ïðîèçâîäèòåëåé,
è ïîòðåáèòåëåé ìÿñîïðîäóêòîâ íà
òîì, ÷òî ðå÷ü íå èäåò â äàííîì ñëó-
÷àå î ãåíåòè÷åñêîé ìîäèôèêàöèè,
à ëèøü î òåïëîâîé èëè õèìè÷åñêîé,

êîòîðûå ïîçâîëÿþò öåëåíàïðàâ-
ëåííî èçìåíÿòü òàêèå ñâîéñòâà
êðàõìàëîâ êàê ðàñòâîðèìîñòü, íà-
áóõàåìîñòü, öâåò è ïðîçðà÷íîñòü
ãåëÿ, ñêîðîñòü è óñëîâèÿ ãåëåîáðà-
çîâàíèÿ.

Ïðèìåíåíèå ìîäèôèöèðîâàí-
íûå êðàõìàëîâ, ðàâíî êàê è äðóãèõ
ïèùåâûõ äîáàâîê ñ Å-èíäåêñàìè
îò 900 è âûøå, íå ïðåäóñìàòðèâà-
åòñÿ íè â îòå÷åñòâåííûõ ñòàíäàð-
òàõ, íè â ñòàíäàðòàõ Êîäåêñà Àëè-
ìåíòàðèóñà íà ìÿñîïðîäóêòû.

Â ìÿñîïðîäóêòàõ, âûïóñêàåìûõ
ïî ÒÓ, ïðèìåíåíèå ìîäèôèöèðî-
âàííûõ êðàõìàëîâ ïîêà î÷åíü
îãðàíè÷åíî è, êàê ïðàâèëî, òîëüêî
â ñîñòàâå êîìïëåêñíûõ ïèùåâûõ
äîáàâîê, ãäå îíè èãðàþò ðîëü íî-
ñèòåëåé, ðàçáàâèòåëåé, ñèíåðãè-
ñòîâ ãåëåîáðàçîâàòåëåé. Ïðî÷èå
ÏÄ èç ýòîé ãðóïïû â íàñòîÿùåå
âðåìÿ ïðàêòè÷åñêè íå èñïîëü-
çóþòñÿ äàæå ïðè èçãîòîâëåíèè
ïðîäóêöèè ïî ÒÓ.

Заключение
Ïðîâåäåííûé îáçîð è àíàëèç

ïîêàçàë, ÷òî ïðèìåíåíèå ÏÄ â
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè îãðàíè-
÷åíî òåõíîëîãè÷åñêîé öåëåñîîá-
ðàçíîñòüþ äàæå â áîëüøåé ñòå-
ïåíè, ÷åì ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêîé
áåçîïàñíîñòüþ è ãèãèåíè÷åñêèìè
ðåãëàìåíòàìè. Èç 240 Å-èíäåêñîâ,
äîïóñòèìûõ äëÿ ïðèìåíåíèÿ â
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ëèøü
107 ïðåäñòàâëÿþò òåõíîëîãè÷å-
ñêèé èíòåðåñ, ïðè ýòîì â ñòàí-
äàðòû Êîäåêñà Àëèìåíòàðèóñà
âêëþ÷åíû òîëüêî 23, à â íàöèî-
íàëüíûå ñòàíäàðòû — 13. Ïðè
ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ ïî
òåõíè÷åñêèì óñëîâèÿì èñïîëü-
çóþòñÿ 54 Å-èíäåêñà (òàáë. 1).

ÏÄ, èñïîëüçóåìûå â ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè, ñëóæàò îáåñïå-
÷åíèþ áåçîïàñíîñòè è óëó÷øåíèþ
êà÷åñòâà ïðîäóêöèè. Îíè âûïîë-
íÿþò îïðåäåëåííûå ôóíêöèè ïî
èçìåíåíèþ â ïîëîæèòåëüíîì íà-
ïðàâëåíèè èëè ïî ïðèäàíèþ æå-
ëàåìûõ ñâîéñòâ èñõîäíîìó ñûðüþ
è ãîòîâîìó ïðîäóêòó. Âî ìíîãèõ
ñëó÷àÿõ îíè íåîáõîäèìû, ÷òîáû
âîîáùå èçãîòîâèòü è ñîõðàíèòü
ìÿñíûå èçäåëèÿ. Áåç ÏÄ ìíîãèå
ìÿñîïðîäóêòû íå áûëè áû ïðè-
ãîäíû äëÿ âûïóñêà â îáîðîò, ïî-
ñêîëüêó îíè èëè âîîáùå íå ìîãëè
áû áûòü èçãîòîâëåíû èëè ñëèøêîì
áûñòðî áû ïîðòèëèñü.
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Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ÏÄ äëÿ
ìÿñîïðîäóêòîâ, èìåþùèå èíäåêñ
Å, íå âûçûâàþò ñîìíåíèé â áåçî-
ïàñíîñòè äëÿ çäîðîâüÿ, òàê êàê
îíè âíîñÿòñÿ, ãëàâíûì îáðàçîì,
â èíòåðåñàõ ïîòðåáèòåëÿ, è ïîý-
òîìó èõ íåñïðàâåäëèâî ïðè÷èñ-
ëÿòü ê «íåæåëàòåëüíûì õèìè÷å-
ñêèì ñîåäèíåíèÿì» â ãîòîâîé
ïðîäóêöèè.

Âìåñòå ñ òåì, â ñîâðåìåííûõ
ýêîíîìè÷åñêèõ óñëîâèÿõ, ñâÿçàí-
íûõ ñ ïîâûøåíèåì öåí íà ñûðüå,
ïèùåâûå èíãðåäèåíòû è äîáàâêè,
ñåðüåçíóþ îçàáî÷åííîñòü ñïåöèà-
ëèñòîâ îòðàñëè äîëæíû âûçûâàòü
òàêèå ïðîáëåìû, êàê:

– îòñóòñòâèå äîêóìåíòèðîâàííûõ
(â òîì ÷èñëå ñòàíäàðòèçèðî-
âàííûõ) òðåáîâàíèé ê ïîêàçà-
òåëÿì êà÷åñòâà è ôóíêöèî-
íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèì
õàðàêòåðèñòèêàì èñïîëüçóåìûõ
êîììåð÷åñêèõ ôîðì ÏÄ;

– îòñóòñòâèå è (èëè) íåäîñòàòî÷-
íîñòü íîðìàòèâíîé è òåõíè÷å-
ñêîé äîêóìåíòàöèè ïî ïðèìå-
íåíèþ ÏÄ, ðàçðàáîòàííîé íà
îñíîâå ïðèíöèïîâ òåõíîëîãè-
÷åñêîé îáîñíîâàííîñòè äîç
âíåñåíèÿ è ôóíêöèîíàëüíîé
ñîâìåñòèìîñòè;

– îòñóòñòâèå è (èëè) íåäîñòàòî÷-
íîñòü íîðìàòèâíîé è òåõíè÷å-

ñêîé äîêóìåíòàöèè íà ìÿñî-
ïðîäóêòû, ðåöåïòóðû êîòîðûõ
îïòèìèçèðîâàíû íà îñíîâå
çíàíèé î ôóíêöèîíàëüíî-òåõ-
íîëîãè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèêàõ
ÏÄ, ïðîÿâëÿåìûõ â ìíîãîêîì-
ïîíåíòíûõ ñèñòåìàõ.
Óêàçàííûå ïðîáëåìû òðåáóþò

ñîçäàíèÿ ìåòîäîëîãèè êîìïëåêñ-
íîé îöåíêè êà÷åñòâà ïèùåâûõ
äîáàâîê è îáîñíîâàíèÿ èõ àäåê-
âàòíîãî òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðèìå-
íåíèÿ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ñ
öåëüþ ïîâûøåíèÿ ýêîíîìè÷åñêîé
ýôôåêòèâíîñòè ïðîèçâîäñòâà ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ, ñòàáèëèçàöèè èõ êà-
÷åñòâà è èñêëþ÷åíèÿ áðàêà.

Группа пищевых
добавок

ПД, представляющие
технологический интерес
для мясной промышленности

Применение в стандартах
Кодекса Алиментариуса

Применение
в отечественных
стандартах (ГОСТ)

Применение
в отечественных
условиях (ТУ)

Пищевые красители Е100, Е120, Е124, Е128, Е150,
Е160, Е162, красный рисовый Нет Нет Да, для всех

Консерванты:

– фиксаторы окраски Е249, Е250, Е251, Е252 Да, только для Е249,
Е250 Да, только для Е250 Да, только для Е250

– собственно
консерванты

Е200, Е201, Е202, Е210, Е211,
Е212, Е214, Е215, Е218, Е219,
Е223, Е224, Е235, Е260, Е262,
Е265, Е266, Е270

Нет Нет
Да, только в отдельные
виды и наименования
мясопродуктов

– газ (для упаковки) Е290 Нет Нет Да, только в составе
газовых смесей

Антиокислители и их
синергисты

Е300, Е301, Е304, Е305, Е306,
Е307, Е308, Е309, Е310, Е311,
Е312, Е315, Е316, Е319, Е320,
Е321, Е322, Е325, Е326, Е327,
Е330, Е331, Е339, Е340

Да, только для Е300,
Е301, Е315, Е316, Е319,
Е320, Е321, Е331, Е339,
Е340

Да, только для Е300,
Е301, Е320, Е321,
Е325, Е326, Е339

Да, только для Е300,
Е301, Е315, Е316, Е306,
Е307, Е308, Е309, Е322,
Е325, Е326, Е327, Е330,
Е331, Е339, Е340

Стабилизаторы,
эмульгаторы, влагоу-
держивающие агенты,
наполнители

Е401, Е402, Е406, Е407, Е410,
Е412, Е415, Е425, Е450, Е451,
Е452, Е460, Е461, Е466, Е470,
Е471, Е472

Да, только для Е401,
Е402, Е406, Е407, Е450,
Е451, Е452

Да, только для Е450,
Е451, Е452 Да, для всех

Регуляторы кислотно-
сти и др.

Е500, Е501, Е508, Е509, Е553iii,
Е575, Е578 Да, только для Е575 Да, только для Е500 Да, только для Е575

Вещества, усиливаю-
щие вкус и аромат

Е621, Е627, Е631, Е640, Е642,
глицин

Да, только для Е621,
Е627, Е631 Да, только для Е621 Да, только для Е621,

Е627, Е631
Прочие ПД:

– газ (для упаковки) Е941 Нет Нет Да, только в составе
газовых смесей

– подсластители: Е953, Е959, Е965, Е966 Нет Нет Нет

– модифицированные
крахмалы

Е1400, Е1403, Е1410, Е1411,
Е1412, Е1413, Е1414, Е1420,
Е1421, Е1422, Е1423, Е1440,
Е1442, Е1443, Е1450, Е1451

Нет Нет
Да, только в составе
комплексных пищевых
добавок

Итого: 107 23 13 54

→│

Таблица 1. Применение пищевых добавок в мясной промышленности
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Êîíöåïöèåé ðàçâèòèÿ çäðàâîîõðàíåíèÿ äî 2020
ãîäà îïðåäåëåíû öåëè ñîöèàëüíîãî ðàçâèòèÿ íàñåëå-
íèÿ ÐÔ, âêëþ÷àþùèå:
• Óâåëè÷åíèå ÷èñëåííîñòè íàñåëåíèÿ Ðîññèè äî

145 ìëí ÷åëîâåê.
• Óâåëè÷åíèå îæèäàåìîé ïðîäîëæèòåëüíîñòè

æèçíè äî 75 ëåò.
• Ñíèæåíèå ìëàäåí÷åñêîé ñìåðòíîñòè íà 20 % ïî

îòíîøåíèþ ê 2007 ãîäó.
• Ñíèæåíèå ìàòåðèíñêîé ñìåðòíîñòè íà 15,7 % ïî

îòíîøåíèþ ê 2007 ãîäó.
• Ôîðìèðîâàíèå çäîðîâîãî îáðàçà æèçíè.
• Ïîâûøåíèå êà÷åñòâà è äîñòóïíîñòè ìåäèöèíñêîé

ïîìîùè, ãàðàíòèðîâàííîé íàñåëåíèþ [1].
Îäíèì èç ñïîñîáîâ ôîðìèðîâàíèÿ çäîðîâîãî îá-

ðàçà æèçíè íàñåëåíèÿ ÿâëÿåòñÿ çäîðîâîå ïèòàíèå,
ïðè ýòîì çäîðîâîå ïèòàíèå îïðåäåëÿåòñÿ â äîêëàäå
Ñ.Ì. Ìèðîíîâà êàê «ïèòàíèå, îáåñïå÷èâàþùåå ðîñò,
íîðìàëüíîå ðàçâèòèå è æèçíåäåÿòåëüíîñòü ÷åëîâåêà,

ñïîñîáñòâóþùåå ïðîôèëàêòèêå çàáîëåâàíèé, óêðåï-
ëåíèþ çäîðîâüÿ, óâåëè÷åíèþ ïðîäîëæèòåëüíîñòè
æèçíè» [2].

Óâåëè÷åíèå ïîòðåáèòåëüñêîãî ñïðîñà íà ïðî-
äóêòû çäîðîâîãî ïèòàíèÿ îáóñëîâëåíî ðÿäîì îáúåê-
òèâíûõ ôàêòîðîâ, ñðåäè êîòîðûõ: 
– óâåëè÷åíèå ïðîäîëæèòåëüíîñòè æèçíè íàñåëåíèÿ

è, êàê ñëåäñòâèå, óâåëè÷åíèå ÷èñëåííîñòè ëþäåé
ñòàðøå 60 ëåò; 

– ðîñò îáåñïîêîåííîñòè íàñåëåíèÿ ñîñòîÿíèåì
ñâîåãî çäîðîâüÿ íàðÿäó ñ íåæåëàíèåì ïîääåðæè-
âàòü çäîðîâüå ìåäèêàìåíòîçíûìè ñðåäñòâàìè; 

– óâåëè÷åíèå îáúåìà èíôîðìàöèè î ñïîñîáíîñòè
ðàöèîíà ïèòàíèÿ âëèÿòü íà ðàñïðîñòðàí¸ííîñòü è
ïðîãðåññèðîâàíèå ðàçëè÷íûõ çàáîëåâàíèé.
Æåëàíèÿ è îæèäàíèÿ ñîâðåìåííûõ ïîòðåáèòåëåé

ñåãîäíÿ âëèÿþò íà òåíäåíöèè è ðàçâèòèå ðûíêîâ
ñáûòà áîëüøå, ÷åì êîãäà-ëèáî ðàíåå. Îïðîñ îáùå-
ñòâåííîãî ìíåíèÿ ïîêàçàë, ÷òî â ñîçíàíèè ïîòðåáè-
òåëåé çäîðîâûé îáðàç ïèòàíèÿ ñâÿçàí ñ öåëûì ðÿäîì
ïîæåëàíèé è îæèäàíèé [3]. Ýòî ïîòðåáëåíèå áîëü-
øîãî êîëè÷åñòâà ñâåæèõ îâîùåé è çåëåíè (78 %
îïðîøåííûõ), ïðîäóêòîâ ñ íèçêèì ñîäåðæàíèåì
æèðà (59 %) èëè âûñîêèì ñîäåðæàíèåì ïèùåâûõ âî-
ëîêîí (58 %) è ïð. Îáùèì âûâîäîì èç îïðîñà ñëå-
äóåò òî, ÷òî ïîòðåáèòåëü õî÷åò ïîëó÷èòü ñðàçó âñ¸ íå-
îáõîäèìîå äëÿ õîðîøåãî ñîñòîÿíèÿ çäîðîâüÿ.

Ñåãîäíÿøíèé ïîòðåáèòåëü ñâÿçûâàåò ñî ñëîâîñî-
÷åòàíèåì «çäîðîâûé îáðàç ïèòàíèÿ» ïîëåçíûå ñâîé-
ñòâà, óäîâîëüñòâèå, ïîëó÷àåìîå îò åäû, ðàçíîîáðàçèå,
óäîáñòâî è íàäëåæàùèå âêóñîâûå ñâîéñòâà. È ýòà ñè-
òóàöèÿ çàìåòíî îòëè÷àåòñÿ îò ðàñïðîñòðàí¸ííîãî
ðàíåå âçãëÿäà íà ïîëåçíûå äëÿ çäîðîâüÿ ïðîäóêòû,
êîãäà ïîòðåáèòåëü ãîòîâ áûë ñìèðèòüñÿ ñ íåäîñòàò-
êàìè âêóñîâûõ ñâîéñòâ òàêîãî ïèòàíèÿ, ïîíèìàÿ åãî
áëàãîïðèÿòíîå âîçäåéñòâèå íà ôóíêöèè îðãàíèçìà. 

→

Продукты здорового питания:
анализ классификационных признаков

и методологические основы
классификации

Продукты питания, которые оказывают и могут оказать оздоравливаю-
щее воздействие на организм человека в целом или на нормализа-

цию деятельности отдельных функций организма, приобрели в послед-
нее время большое значение. Их разработка продолжается, растет
ассортимент и объём продаж продуктов, которые позиционируются, как
приносящие пользу здоровью человека. В связи с этим возникает необ-
ходимость классификации, которая позволяет идентифицировать такие
продукты и правильно информировать потребителя об их полезных свой-
ствах.

И.М. Чернуха, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Âìåñòå ñ òåì, ñ ðîñòîì îáúåìîâ ïðîèçâîäñòâà òà-
êèõ ïðîäóêòîâ âñå îñòðåå âñòàåò íåîáõîäèìîñòü èõ ÷åò-
êîé êëàññèôèêàöèè. Êëàññèôèêàöèÿ íóæíà äëÿ íàè-
áîëåå ïîëíîé èäåíòèôèêàöèè ïðîäóêòà (ãðóïïû ïðî-
äóêòîâ), ÷òî îáëåã÷àåò ïîñëåäóþùóþ ìàðêèðîâêó è èñ-
êëþ÷àåò ðèñê íåöåëåâîãî ïðèìåíåíèÿ òàêèõ ïðîäóêòîâ.

Ðàçëè÷àþò äâå îñíîâíûå ãðóïïû ïðîäóêòîâ ñ
ôóíêöèîíàëüíûìè ñâîéñòâàìè — áèîëîãè÷åñêè àê-
òèâíûå äîáàâêè (ÁÀÄû) è ñîáñòâåííî ôóíêöèîíàëü-
íûå ïèùåâûå ïðîäóêòû (ÔÏÏ).

Â Ðîññèè è ñòðàíàõ Åâðîïåéñêîãî Ñîþçà ñ÷èòà-
åòñÿ, ÷òî ôóíêöèîíàëüíûé ïèùåâîé ïðîäóêò íå
ìîæåò áûòü â âèäå òàáëåòîê, êàïñóë, ïîðîøêîâ è ò. ä.
Áèîëîãè÷åñêè àêòèâíîå âåùåñòâî ïîñòóïàåò â îðãà-
íèçì â ôîðìå òðàäèöèîííîãî ïèùåâîãî ïðîäóêòà. Â
ïðîòèâíîì ñëó÷àå, ñëåäóåò ãîâîðèòü î ÁÀÄå. Êðîìå
òîãî, ñîäåðæàíèå àêòèâíîãî âåùåñòâà â ÁÀÄå ìîæåò
çíà÷èòåëüíî ïðåâûøàòü ñóòî÷íóþ íîðìó ïîòðåáëåíèÿ
ýòîãî âåùåñòâà. 

Â òî æå âðåìÿ â ßïîíèè — ñòðàíå, ãäå ÔÏÏ —
FOSHU — îôèöèàëüíî ïðèçíàíû ñ 1991 ãîäà è êî-
òîðàÿ ÿâëÿåòñÿ ìèðîâûì ëèäåðîì â ðàçâèòèè ÔÏÏ,
ïðèçíàåòñÿ, ÷òî ôóíêöèîíàëüíûé ïðîäóêò ìîæåò
áûòü â âèäå êàïñóë, òàáëåòîê è ïðî÷èõ ñóáñòàíöèé.

Â ìèðå äî ñèõ ïîð íåò îáùåïðèçíàííîãî ïîíÿòèÿ
ôóíêöèîíàëüíîãî ïðîäóêòà. «Ìåæäóíàðîäíûé ñîâåò
ïî èíôîðìàöèè î ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ» (IFIC) îïðå-
äåëÿåò ôóíêöèîíàëüíûå ïðîäóêòû ïèòàíèÿ êàê îêà-
çûâàþùèå áëàãîòâîðíîå âëèÿíèå íà çäîðîâüå ÷åëîâåêà,
áîëåå øèðîêîå, ÷åì âëèÿíèå îñíîâíîãî ðàöèîíà ïè-
òàíèÿ. Ýòî îïðåäåëåíèå íàïîìèíàåò îïèñàíèå, ïðåä-
ëîæåííîå «Ñåâåðîàìåðèêàíñêèì ìåæäóíàðîäíûì èí-
ñòèòóòîì íàóê î æèçíè» (ILSI), ðàññìàòðèâàþùåå ôóí-
êöèîíàëüíûå ïðîäóêòû ïèòàíèÿ êàê îêàçûâàþùèå áëà-
ãîòâîðíîå âëèÿíèå íà çäîðîâüå ÷åëîâåêà, áîëåå øè-
ðîêîå, ÷åì âëèÿíèå îñíîâíîãî ðàöèîíà ïèòàíèÿ, è îáó-
ñëîâëåííîå ñîäåðæàíèåì â äàííûõ ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ
ôèçèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ èíãðåäèåíòîâ. Á.Ì. Ìà-
ðèîòò äàåò îïðåäåëåíèå ÔÏÏ êàê «ìîäèôèöèðîâàí-
íûé ïèùåâîé ïðîäóêò èëè ïèùåâîé èíãðåäèåíò, êî-
òîðûé ìîæåò îêàçàòü ïîëåçíîå âëèÿíèå íà çäîðîâüå ÷å-
ëîâåêà ïîìèìî òîé ïîëüçû, êîòîðóþ ïðèíîñÿò íàõî-
äÿùèåñÿ â íåì òðàäèöèîííûå ïèòàòåëüíûå âåùåñòâà»
[4]. Ñ íåé ñîãëàñåí Ë. Êîòòåð: «Ïðîäóêò, êîòîðûé îêà-
çûâàåò ïîäòâåðæäåííûé ïîëîæèòåëüíîå âîçäåéñòâèå
íà îäíó èëè íåñêîëüêî ôóíêöèé îðãàíèçìà, ïðè÷åì
ýòîò ýôôåêò âûõîäèò çà ïðåäåëû ÷èñòîé ïèùåâîé öåí-
íîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ» [5], [6].

Ìèíèñòåðñòâî çäðàâîîõðàíåíèÿ Êàíàäû îïðåäå-
ëÿåò ôóíêöèîíàëüíûå ïðîäóêòû ïèòàíèÿ êàê «âíåøíå
ïîõîæèå íà òðàäèöèîííûå ïðîäóêòû ïèòàíèÿ, âõîäÿ-
ùèå â ñîñòàâ îáû÷íîãî ðàöèîíà è áëàãîòâîðíî
âëèÿþùèå íà ôèçèîëîãè÷åñêèé ñòàòóñ îðãàíèçìà è
(èëè) ñíèæàþùèå ðèñê ðàçâèòèÿ õðîíè÷åñêèõ çàáî-
ëåâàíèé, íî îêàçûâàþùèå âëèÿíèå áîëåå øèðîêîå,
÷åì âëèÿíèå îáû÷íîãî ðàöèîíà ïèòàíèÿ». Èíñòèòóò
ìåäèöèíû «Íàöèîíàëüíîé àêàäåìèè íàóê» îãðàíè-
÷èâàåò äàííóþ êàòåãîðèþ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ òåìè, â
êîòîðûõ ñîäåðæàíèå îäíîãî èëè íåñêîëüêèõ èíãðå-
äèåíòîâ èçìåíåíî èëè ìîäèôèöèðîâàíî ñ öåëüþ ïî-
âûøåíèÿ èõ âêëàäà â áëàãîòâîðíîå âëèÿíèå íà çäî-
ðîâüå ÷åëîâåêà. 

Àìåðèêàíñêàÿ Àññîöèàöèÿ äèåòîëîãîâ äàåò ñëå-
äóþùóþ ôîðìóëèðîâêó: «Ôóíêöèîíàëüíûå ïðîäóêòû
ïèòàíèÿ, â òîì ÷èñëå ïðîäóêòû ïèòàíèÿ áåç äîáàâîê,
èíòåíñèôèöèðîâàííûå, îáîãàù¸ííûå èëè âèòàìèíè-
çèðîâàííûå ïðîäóêòû ïèòàíèÿ ìîãóò îêàçûâàòü áëà-
ãîòâîðíîå âëèÿíèå íà ñîñòîÿíèå çäîðîâüÿ ÷åëîâåêà
ïðè ïîñòîÿííîì óïîòðåáëåíèè â ïèùó â ñîñòàâå ðàç-
íîîáðàçíîãî ðàöèîíà ïèòàíèÿ, åñëè êîëè÷åñòâî ïðî-
äóêòîâ ïèòàíèÿ èëè èõ èíãðåäèåíòîâ äîñòàòî÷íî äëÿ
ýôôåêòèâíîãî âîçäåéñòâèÿ» [7].

Çíà÷èòåëüíî îòëè÷àåòñÿ îò âñåõ âûøåïðèâåäåí-
íûõ ðîññèéñêîå îôèöèàëüíîå îïðåäåëåíèå ÔÏÏ:
«Ïèùåâîé ïðîäóêò, ïðåäíàçíà÷åííûé äëÿ ñèñòåìàòè-
÷åñêîãî óïîòðåáëåíèÿ â ñîñòàâå ïèùåâûõ ðàöèîíîâ
âñåìè âîçðàñòíûìè ãðóïïàìè çäîðîâîãî íàñåëåíèÿ,
ñíèæàþùèé ðèñê ðàçâèòèÿ çàáîëåâàíèé, ñâÿçàííûõ ñ
ïèòàíèåì, ñîõðàíÿþùèé è óëó÷øàþùèé çäîðîâüå çà
ñ÷åò íàëè÷èÿ â åãî ñîñòàâå ôèçèîëîãè÷åñêè ôóí-
êöèîíàëüíûõ ïèùåâûõ èíãðåäèåíòîâ» [8].

Òàêæå ðàçëè÷àþòñÿ è ïîäõîäû ê êëàññèôèêàöèè
ÔÏÏ. Ñóùåñòâóåò áîëüøîå ÷èñëî ïðåäëîæåííûõ
êëàññèôèêàöèé ÁÀÄ: â çàâèñèìîñòè îò èñòî÷íèêà áèî-
ëîãè÷åñêè àêòèâíûõ èíãðåäèåíòîâ [9] îíè äåëÿòñÿ íà
íà íóòðèöåâòèêè è ïàðàôàðìàöåâòèêè, à ïî èõ ôóí-
êöèîíàëüíîìó (ïðåèìóùåñòâåííîìó) äåéñòâèþ —
íà 11 ãðóïï, â ò.÷., íóòðèöåâòèêè, àíòèîêñèäàíòû, ñòè-
ìóëèðóþùèå ôóíêöèîíàëüíóþ àêòèâíîñòü îòäåëüíûõ
îðãàíîâ è ñèñòåì, àíòèñòðåññîâîãî, òîíèçèðóþùåãî,
îáùåîçäîðàâëèâàþùåãî äåéñòâèÿ [10].

Íàèìåíåå ïðîðàáîòàííûìè ñ òî÷êè çðåíèÿ êëàñ-
ñèôèêàöèè ÿâëÿþòñÿ ïðîäóêòû ôóíêöèîíàëüíîãî ïè-
òàíèÿ. Èõ êëàññèôèêàöèÿ äîëæíà ó÷èòûâàòü êàê ñïå-
öèôèêó êîíòèíãåíòà ïîòðåáèòåëåé, òàê è ñôåðó
ïðèìåíåíèÿ ñ òî÷êè çðåíèÿ ôóíêöèîíàëüíîãî äåé-
ñòâèÿ, à òàêæå îñîáåííîñòè ôîðìû âûïóñêà. Ñàìûé
ðàñïðîñòðàí¸ííûé è íàó÷íî îáîñíîâàííûé ïîäõîä ê
ìàðêèðîâêå è ðåàëèçàöèè ôóíêöèîíàëüíûõ ïðîäóê-
òîâ ïèòàíèÿ ïðåäóñìàòðèâàåò èñïîëüçîâàíèå óñòà-
íîâëåííûõ òðåáîâàíèé ê çäîðîâüþ ÷åëîâåêà.

Òàê, íàïðèìåð, ê ÔÏÏ ïðåäëàãàåòñÿ îòíîñèòü
ñëåäóþùèå ãðóïïû ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ:
– ïðîäóêòû ïèòàíèÿ, åñòåñòâåííî ñîäåðæàùèå òðå-

áóåìûå êîëè÷åñòâà ôóíêöèîíàëüíîãî èíãðåäè-
åíòà èëè ãðóïïû èõ;

– íàòóðàëüíûå ïðîäóêòû, äîïîëíèòåëüíî îáîãà-
ùåííûå êàêèì-ëèáî ôóíêöèîíàëüíûì èíãðåäè-
åíòîì èëè ãðóïïîé èõ; 

– íàòóðàëüíûå ïðîäóêòû, èç êîòîðûõ óäàëåí êîìïî-
íåíò, ïðåïÿòñòâóþùèé ïðîÿâëåíèþ ôèçèîëîãè-
÷åñêîé àêòèâíîñòè ïðèñóòñòâóþùèõ â íèõ ôóí-
êöèîíàëüíûõ èíãðåäèåíòîâ; 

– íàòóðàëüíûå ïðîäóêòû, â êîòîðûõ èñõîäíûå ïî-
òåíöèàëüíûå ôóíêöèîíàëüíûå èíãðåäèåíòû ìî-
äèôèöèðîâàíû òàêèì îáðàçîì, ÷òî îíè íà÷èíàþò
ïðîÿâëÿòü ñâîþ ôèçèîëîãè÷åñêóþ àêòèâíîñòü èëè
ýòà àêòèâíîñòü óñèëèâàåòñÿ; 

– íàòóðàëüíûå ïèùåâûå ïðîäóêòû, â êîòîðûõ â ðå-
çóëüòàòå òåõ èëè èíûõ ìîäèôèêàöèé áèîóñâîÿå-
ìîñòü âõîäÿùèõ â íèõ ôóíêöèîíàëüíûõ èíãðåäè-
åíòîâ óâåëè÷èâàåòñÿ; 

– íàòóðàëüíûå èëè èñêóññòâåííûå ïðîäóêòû, êîòî-
ðûå â ðåçóëüòàòå ïðèìåíåíèÿ êîìáèíàöèè âûøåó-



ТЕХНОЛОГИИ / Системные вопросы

26 №1 февраль 2009Всё о МЯСЕ

êàçàííûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðèåìîâ, ïðèîáðåòàþò
ñïîñîáíîñòü ñîõðàíÿòü è óëó÷øàòü ôèçè÷åñêîå è
ïñèõè÷åñêîå çäîðîâüå ÷åëîâåêà è/èëè ñíèæàòü
ðèñê âîçíèêíîâåíèÿ çàáîëåâàíèé [11].
Îðåùåíêî À.Â. è Äóðíåâ À.Ä. ïðåäëàãàþò ñëå-

äóþùóþ êëàññèôèêàöèþ áåçàëêîãîëüíûõ ôóíêöèî-
íàëüíûõ íàïèòêîâ ïî íàïðàâëåíèþ äåéñòâèÿ: îáùåó-
êðåïëÿþùåãî, ïðîôèëàêòè÷åñêîãî, àäàïòîãåííîãî, à
òàêæå ñïåöèàëüíîãî íàçíà÷åíèÿ [12].

Øóñòîâûì Å.Á. è ñîàâòîðàìè áûëà ïðåäëîæåíà
ñèñòåìà êëàññèôèêàöèè ïðîäóêòîâ ôóíêöèîíàëüíîãî
ïèòàíèÿ:
1. Çàìåíèòåëè ìàòåðèíñêîãî ìîëîêà è äåòñêîãî ïè-

òàíèÿ ïðè íåïåðåíîñèìîñòè îòäåëüíûõ ïèùåâûõ
êîìïîíåíòîâ.

2. Æèäêèå êîíöåíòðàòû äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ íàïèòêîâ
ñ îáùåóêðåïëÿþùèì è ñïåöèàëüíûì äåéñòâèåì.

3. Ñóõèå âèòàìèíèçèðîâàííûå íàïèòêè íà îñíîâå
ïëîäîâî-ÿãîäíûõ è îâîùíûõ ñîêîâ, äîïîëíè-
òåëüíî ñîäåðæàùèå ýêñòðàêòû ëåêàðñòâåííûõ ðà-
ñòåíèé èëè ëåêàðñòâåííûå âåùåñòâà â ñíèæåííûõ,
ïî ñðàâíåíèþ ñ òåðàïåâòè÷åñêèìè, äîçèðîâêàõ.

4. Ëå÷åáíî-îçäîðîâèòåëüíûå êèñåëè.
5. Êàøè, êðóïû è äðóãèå ïðîäóêòû äëÿ îçäîðîâè-

òåëüíîãî ïèòàíèÿ, ñîäåðæàùèå äîïîëíèòåëüíûå
èñòî÷íèêè âèòàìèíîâ, ìèêðîýëåìåíòîâ, ôåðìåíòîâ,
ïèùåâûõ âîëîêîí, èëè èñêëþ÷àþùèå îòäåëüíûå ïè-
ùåâûå êîìïîíåíòû ïðè èõ íåïåðåíîñèìîñòè.

6. Íèçêîêàëîðèéíûå ïèùåâûå êîêòåéëè äëÿ ñíèæå-
íèÿ âåñà, çàìåíÿþùèå ïðèåì ïèùè.

7. Áåëêîâûå, óãëåâîäíî-áåëêîâûå, âèòàìèíèçèðî-
âàííûå êîêòåéëè äëÿ ñïîðòèâíîãî ïèòàíèÿ è ôóí-
êöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ îñëàáëåííûõ (èñòîùåí-
íûõ) ëèö.

8. Ñìåñè ýíòåðàëüíîãî ïèòàíèÿ äëÿ áîëüíûõ.
9. Äèåòè÷åñêèå ôèòîêîìïëåê ñû — ñóõèå ôèòîñóïû

äëÿ áîëüíûõ, ôèòîñîóñû è ïðèïðàâû íà îñíîâå
èçìåëü÷åííûõ ëåêàðñòâåííûõ ðàñòåíèé, ãèäðî-
áèîíòîâ èëè èõ ýêñòðàêòîâ.

10. Ëå÷åáíûå âèíà, íàñòîÿííûå íà ëåêàðñòâåííûõ
òðàâàõ.

11. Äæåìû, êîíôèòþðû íà îñíîâå ëåêàðñòâåííûõ ðà-
ñòåíèé è âèòàìèííûõ êîìïîíåíòîâ.

12. Ñïåöèàëèçèðîâàííûå ÷àéíûå íàïèòêè è çàìåíè-
òåëè êîôå äëÿ áîëüíûõ õðîíè÷åñêèìè çàáîëåâà-
íèÿìè.

13. Ñàëàòíûå îçäîðîâèòåëüíûå ìàñëà, äîïîëíèòåëüíî
íàñûùåííûå àíòèîêñèäàíòàìè, ëèêîïèíîì, ôè-
òîñòåðèíàìè, äðóãèìè êîíöåíòðèðîâàííûìè æè-
ðîðàñòâîðèìûìè àêòèâíûìè êîìïîíåíòàìè [13].
Àíàëèç ïðåäëîæåííîé êëàññèôèêàöèè ÔÏÏ ïî-

êàçûâàåò, ÷òî ýòà êëàññèôèêàöèÿ â îñíîâíîì ïðèìå-
íèìà ê æèäêèì ïðîäóêòàì — ÷àÿì, íàïèòêàì, êîê-
òåéëÿì. Íàèáîëåå ïîëíî, êàê íàì ïðåäñòàâëÿåòñÿ,
ÔÏÏ ñèñòåìàòèçèðîâàíû ó Áîáðåíåâîé È.Â., êîòî-
ðàÿ äåëèò âñå ïðîäóêòû ïèòàíèÿ íà ïðîäóêòû îáùåãî
íàçíà÷åíèÿ è ïðîäóêòû ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ
[14]. Êî âòîðîé ãðóïïå ïðåäëàãàåòñÿ îòíîñèòü ïðî-
äóêòû ñ çàäàííûìè ñâîéñòâàìè â çàâèñèìîñòè îò öåëè
èõ ïðèìåíåíèÿ. Â îñíîâíîì ýòî óâåëè÷åíèå èëè
óìåíüøåíèå äîëè îïðåäåëåííûõ ñîñòàâëÿþùèõ
ïèùè — áåëêà, àìèíîêèñëîò, ëèïèäîâ, âèòàìèíîâ,

ìèêðî- è ìàêðîýëåìåíòîâ, ïèùåâûõ âîëîêîí è ò.ä.
Àâòîð âûäåëÿåò âîñåìü îñíîâíûõ ãðóïï ïðîäóêòîâ
ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ: äèåòè÷åñêîå, ëå÷åáíî-
ïðîôèëàêòè÷åñêîå, äåòñêîå, ãåðîäèåòè÷åñêîå, äëÿ
ñïîðòñìåíîâ, äëÿ ëþäåé, íàõîäÿùèõñÿ è ðàáîòàþùèõ
â ýêñòðåìàëüíûõ óñëîâèÿõ, äëÿ êîñìîíàâòîâ, äëÿ áå-
ðåìåííûõ, äëÿ êîðìÿùèõ ìàòåðåé. Âìåñòå ñ òåì, â
ïðåäëàãàåìîé êëàññèôèêàöèè îòñóòñòâóåò òàêàÿ
ãðóïïà, êàê ïðîäóêòû çäîðîâîãî ïèòàíèÿ. 

Â ýòîé ñâÿçè èíòåðåñíû ïîäõîäû ê êëàññèôèêà-
öèè, ïðèíÿòûå â ßïîíèè. ßïîíèÿ — ñòðàíà, êîòîðàÿ
ïåðâîé ââåëà â îáðàùåíèå òåðìèí «Ôóíêöèîíàëüíîå
ïèòàíèå» â 1984 ã. Ñ 1991 ãîäà Ìèíèñòåðñòâîì çäðà-
âîîõðàíåíèÿ è áëàãîñîñòîÿíèÿ ñ öåëüþ ïðåäîòâðà-
ùåíèÿ áåçîòâåòñòâåííîé ìàðêèðîâêè ôóíêöèîíàëü-
íûõ õàðàêòåðèñòèê ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ áûëà
âíåäðåíà êîíöåïöèÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ñ çàÿâëåí-
íûìè îçäîðàâëèâàþùèìè ñâîéñòâàìè (Foods for
Specified Health Use — FOSHU). Ïðèìåíåíèå òåð-
ìèíà «ôóíêöèîíàëüíûé» íà ýòèêåòêàõ ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ çàïðåùàëîñü, ïîñêîëüêó ýòî ìîãëî íàâåñòè ïî-
òðåáèòåëÿ íà ìûñëü î ëåêàðñòâåííîì äåéñòâèè
ïðîäóêòà. Â ðåçóëüòàòå â ßïîíèè ïîâñåìåñòíî áûë
ðàñïðîñòðàíåí òåðìèí «ïðîäóêòû çäîðîâîãî ïèòà-
íèÿ», çàìåíèâøèé òåðìèí «ôóíêöèîíàëüíûå ïðî-
äóêòû». 

Ñîãëàñíî çàêîíó î ôàðìàöåâòè÷åñêîé äåÿòåëüíî-
ñòè â ßïîíèè ïðèíÿòî ñëåäóþùåå îïðåäåëåíèå ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ: «Ëþáîå âåùåñòâî, ïðèíèìàåìîå
âíóòðü ÷åðåç ðîò, îïðåäåëÿåòñÿ ëèáî êàê ”ëåêàð-
ñòâåííîå ñðåäñòâî”, ëèáî êàê ”ïèùà” èëè ”íåëåêàð-
ñòâåííîå ñðåäñòâî”» [15]. Òàêèì îáðàçîì, ïðîäóêòû
çäîðîâîãî ïèòàíèÿ, ïðîäóêòû ñ çàÿâëåííûìè îçäî-
ðîâèòåëüíûìè ñâîéñòâàìè (FOSHU è FNFC) è äðó-
ãèå îòíîñÿòñÿ ê ãðóïïå íåëåêàðñòâåííûõ ñðåäñòâ.
Ïðè ýòîì, îáå ãðóïïû ïðîäóêòîâ ìîãóò ñîñòîÿòü èç
èíãðåäèåíòîâ ðàñòèòåëüíîãî, æèâîòíîãî ïðîèñõîæ-
äåíèÿ èëè äðóãèå, íàïðèìåð, õèìè÷åñêèå âåùåñòâà.

Â ïðîåêòå äîêóìåíòà «Îñíîâû ãîñóäàðñòâåííîé
ïîëèòèêè â îáëàñòè çäîðîâîãî ïèòàíèÿ íàñåëåíèÿ
Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè íà ïåðèîä äî 2025 ãîäà» çäî-
ðîâîå ïèòàíèå äåëèòñÿ íà ïèùåâûå ïðîäóêòû, îáîãà-
ùåííûå íåçàìåíèìûìè ôàêòîðàìè, ïðîäóêòû ôóí-
êöèîíàëüíîãî íàçíà÷åíèÿ, ñïåöèàëèçèðîâàííûå
ëå÷åáíûå è ïðîôèëàêòè÷åñêèå ïðîäóêòû.

Íàì ïðåäñòàâëÿåòñÿ öåëåñîîáðàçíûì ðàçäåëèòü
âñå ïðîäóêòû ïèòàíèÿ íà äâå îñíîâíûå ãðóïïû —
ïðîäóêòû çäîðîâîãî ïèòàíèÿ è ïðî÷èå ïðîäóêòû ïè-
òàíèÿ (ðèñ. 1). Ïðè ýòîì, ïðîäóêò çäîðîâîãî ïèòà-
íèÿ îïðåäåëÿåòñÿ êàê ëþáîé ïèùåâîé ïðîäóêò èëè

В проекте документа «Основы государственной
политики в области здорового питания населения
Российской Федерации на период до 2025 года»

здоровое питание делится на пищевые продукты,
обогащенные незаменимыми факторами, продукты
функционального назначения, специализированные

лечебные и профилактические продукты.
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àññîðòèìåíò ïðîäóêòîâ, íå íàíîñÿùèé âðåä çäîðîâüþ
ïðè ïîñòîÿííîì óïîòðåáëåíèè åãî è èñïîëüçóåìûé
äëÿ ïðàâèëüíîãî è öåëåñîîáðàçíîãî ïèòàíèÿ çäîðî-
âîãî è áîëüíîãî ÷åëîâåêà.

Ïî ñïîñîáó äîñòèæåíèÿ òðåáóåìûõ ñâîéñòâ ïðî-
äóêòû çäîðîâîãî ïèòàíèÿ ïîäðàçäåëÿþòñÿ íà ïðî-
äóêòû, ïîëó÷åííûå ïóòåì íàïðàâëåííîé in vivo è in
vitro ìîäèôèêàöèè ñûðüÿ. Ê òàêèì ïðîäóêòàì ïèòà-
íèÿ îòíîñÿòñÿ:
1. Ïðîäóêòû, ïîëó÷åííûå â ðåçóëüòàòå åñòåñòâåí-

íîãî (ïðèðîäíîãî) îáîãàùåíèÿ — ïðîäóêòû, ïî-
ëó÷åííûå íà îñíîâå ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî ñûðüÿ
(ðàñòèòåëüíîãî è æèâîòíîãî), â ðåçóëüòàòå âûðà-
ùèâàíèÿ êîòîðîãî áûëî äîñòèãíóòî òðåáóåìîå
ñîîòíîøåíèå öåëåâûõ èíãðåäèåíòîâ. 

2. Ïðîäóêòû, òðåáóåìûå ñâîéñòâà êîòîðûõ ïîëó-
÷åíû â ðåçóëüòàòå ìàíèïóëèðîâàíèÿ æèâîòíûìè
(ïòèöåé) — ê ýòîé ãðóïïå, â ïåðâóþ î÷åðåäü, îò-
íîñÿòñÿ ïðîäóêòû, ïîëó÷åííûå îò æèâîòíûõ íà-
ïðàâëåííî ñîçäàííûõ ïîðîä, ãåííîìîäèôèöèðî-
âàííûõ, à òàêæå îò æèâîòíûõ, ïîäâåðãíóòûõ
ñïåöèàëüíûì âîçäåéñòâèÿì ñ öåëüþ äîñòèæåíèÿ
ñïåöèôè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê ìÿñíîãî ñûðüÿ.

3. Îðãàíè÷åñêèå (ýêîëîãè÷åñêèå) ïðîäóêòû — ïè-
ùåâîé ïðîäóêò, àññîðòèìåíò ïðîäóêòîâ, èçãîòîâ-
ëåííûõ èç ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî ñûðüÿ, âûðà-
ùåííîãî ýêñòåíñèâíûì ñïîñîáîì, áåç ïðèìåíåíèÿ
ëåêàðñòâåííûõ, õèìè÷åñêèõ è àíàëîãè÷íûõ ñòèìó-
ëÿòîðîâ ðîñòà, à òàêæå ïåñòèöèäîâ è ãåðáèöèäîâ.
Óêàçàííûå âûøå êëàññû ïðîäóêòîâ îòíîñÿòñÿ ê

ïèùåâîé ïðîäóêöèè, ïîëó÷åííîé âñëåäñòâèå ïðè-
æèçíåííîé (in vivo) ìîäèôèêàöèè. 

Èçìåíåíèÿ ñîñòàâà è ñâîéñòâ ìÿñíîãî ñûðüÿ ïî-
ñëå óáîÿ æèâîòíîãî (in vitro) ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü Ïðî-
äóêòû èñêóññòâåííîãî îáîãàùåíèÿ — ïðîäóêòû ïè-
òàíèÿ, â ðåöåïòóðû êîòîðûõ íà ñòàäèè ïðèãîòîâëåíèÿ
áûëè ââåäåíû äîáàâêè, ïðèâåäøèå ê äîñòèæåíèþ òðå-
áóåìîãî ñîîòíîøåíèÿ öåëåâûõ èíãðåäèåíòîâ. 

Ïî îáùåé íàïðàâëåííîñòè ïðîäóêòû çäîðîâîãî
ïèòàíèÿ ïîäðàçäåëÿþòñÿ íà ïèùåâûå ïðîäóêòû, îáåñ-
ïå÷èâàþùèå:
1. Ôóíêöèîíàëüíîå ïèòàíèå — ìîäèôèöèðîâàííûé

ïèùåâîé ïðîäóêò, àññîðòèìåíò ïðîäóêòîâ, ñîäåð-
æàùèé íóòðèåíòû â êîëè÷åñòâå è ñîñòàâå íåîáõî-
äèìîì è ñïîñîáñòâóþùåì óëó÷øåíèþ îòäåëüíûõ
ôóíêöèé îðãàíèçìà, à òàêæå ïðåïÿòñòâóþùåì
âîçíèêíîâåíèþ çàáîëåâàíèé. 

2. Ñáàëàíñèðîâàííîå ïèòàíèå — ìîäèôèöèðîâàí-
íûé ïèùåâîé ïðîäóêò, àññîðòèìåíò ïðîäóêòîâ,
íóòðèåíòíûé ñîñòàâ êîòîðûõ ìàêñèìàëüíî ñîî-
òâåòñòâóåò ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèì òðåáîâàíèÿì â
çàâèñèìîñòè îò öåëåâîé ãðóïïû ïîòðåáèòåëÿ. 
Ïî öåëåâîé íàïðàâëåííîñòè ïðîäóêòû çäîðîâîãî

ïèòàíèÿ ïîäðàçäåëÿþòñÿ íà:
1. Ëå÷åáíûé — ïèùåâîé ïðîäóêò, îêàçûâàþùèé ìå-

äèêàìåíòîçíîå ðåàáèëèòàöèîííîå âîçäåéñòâèå íà
áîëüíîé îðãàí (ôóíêöèþ îðãàíèçìà).

2. Ïðîôèëàêòè÷åñêèé — ïðîäóêò, àññîðòèìåíò ïðî-
äóêòîâ, âîñïîëíÿþùèõ äåôèöèò îòäåëüíûõ íó-
òðèåíòîâ, íåäîñòàòîê êîòîðûõ ìîæåò ïðèâåñòè ê
âîçíèêíîâåíèþ òîãî èëè èíîãî çàáîëåâàíèÿ, à
òàêæå ñïîñîáñòâóþùèõ óêðåïëåíèþ èììóííîé
ñèñòåìû îðãàíèçìà. 

3. Äèåòè÷åñêèé — ïðîäóêò, àññîðòèìåíò ïðîäóêòîâ,
îêàçûâàþùèõ ùàäÿùåå (íåðàçäðàæàþùåå) äåé-
ñòâèå íà áîëüíîé îðãàí (äèñôóíêöèþ). 
Ïî íàçíà÷åíèþ çäîðîâîå ïèòàíèå äåëèòñÿ íà ïðî-

äóêòû:
1. Îáùåãî íàçíà÷åíèÿ — ïðîäóêòû, óäîâëåòâîðÿþ-

ùèå ïîòðåáíîñòè íàñåëåíèÿ â ðàöèîíàëüíîì è
ñáàëàíñèðîâàííîì ïèòàíèè ñ ó÷åòîì òðàäèöèé,
íàöèîíàëüíûõ, ðåãèîíàëüíûõ è ïðî÷èõ îñîáåí-
íîñòåé.

2. Ñïåöèàëüíîãî íàçíà÷åíèÿ — ïðîäóêòû äëÿ ðàç-
ëè÷íûõ ãðóïï íàñåëåíèÿ, îðèåíòèðîâàííûå ïî
âîçðàñòó ïîòðåáèòåëÿ, îáúåìó åãî ôèçè÷åñêèõ èëè
ìåíòàëüíûõ íàãðóçîê è ðàçëè÷àþùèåñÿ ïî íóòðè-
åíòíîìó ñîñòàâó è êàëîðèéíîñòè.

3. Äåòñêîãî ïèòàíèÿ — ïèòàíèå äëÿ çäîðîâûõ äåòåé
ðàçëè÷íûõ âîçðàñòíûõ ãðóïï.
Ïî îñíîâíîìó äåéñòâèþ íà îðãàíèçì ÷åëîâåêà:

1. Óêðåïëÿþùåãî äåéñòâèÿ — ïðîäóêòû, ñîäåðæà-
ùèå âåùåñòâà, óêðåïëÿþùèå èììóííóþ ñèñòåìó.

2. Ïðåâåíòèâíîãî äåéñòâèÿ — ïðîäóêòû, ñîäåðæà-
ùèå âåùåñòâà, ïðåïÿòñòâóþùèå îáðàçîâàíèþ â

Рис. 1. Деление пищевых продуктов в зависимости
от классификационного признака
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îðãàíèçìå âðåäíûõ âåùåñòâ (íàïðèìåð, ñâîáîä-
íûõ ðàäèêàëîâ, ìóòàãåíîâ è ò.ï.)

3. Àíòèòîêñè÷åñêîãî äåéñòâèÿ — ïðîäóêòû, èíãðå-
äèåíòû êîòîðîãî ñâÿçûâàþò è âûâîäÿò òîêñè÷íûå
ñîåäèíåíèÿ.

4. Ìåòàáîëè÷åñêîãî äåéñòâèÿ — ìîäèôèöèðîâàí-
íûå ïðîäóêòû, ñîäåðæàùèå äîáàâêè, ñïîñîá-
ñòâóþùèå óñêîðåíèþ ëèáî çàìåäëåíèþ îáìåííûõ
ïðîöåññîâ, ïðèâîäÿùèå, íàïðèìåð, ê óâåëè÷åíèþ
ìûøå÷íîé ìàññû, çàìåäëåíèþ ðîñòà çëîêà÷åñò-
âåííûõ îáðàçîâàíèé.

5. Ïàðàôàðìàêîëîãè÷åñêîãî äåéñòâèÿ — ïðîäóêòû
è äîáàâêè, ïðèìåíÿåìûå äëÿ ïðîôèëàêòèêè,
âñïîìîãàòåëüíîé òåðàïèè è ïîääåðæêè â ôèçèî-
ëîãè÷åñêèõ ãðàíèöàõ ôóíêöèîíàëüíîé àêòèâíî-
ñòè îðãàíîâ è ñèñòåì.

6. Ãîìåîñòàòè÷åñêîãî äåéñòâèÿ — ïðîäóêòû è äî-
áàâêè, ñïîñîáñòâóþùèå íîðìàëèçàöèè äèñôóí-
êöèè îðãàíèçìà, ëèáî âîñïîëíåíèþ äåôèöèòà
ìèêðî- è ìàêðîíóòðèåíòîâ â îðãàíèçìå.

7. Àäàïòîãåííîãî äåéñòâèÿ — âåùåñòâà, êîòîðûå
ñîçäàþò â îðãàíèçìå ñîñòîÿíèå íåñïåöèôè÷åñêîé
ñîïðîòèâëÿåìîñòè ê íåáëàãîïðèÿòíûì ôàêòîðàì
âíåøíåé ñðåäû è îêàçûâàþò àíòèñòðåññîâûé
ýôôåêò. 
Â äîêëàäå íà çàñåäàíèè Òåõíè÷åñêîãî êîìèòåòà ïî

ôóíêöèîíàëüíûì ïðîäóêòàì, ñîñòîÿâøååñÿ 28 ÿíâàðÿ
2009 ãîäà, Â.À. Òóòåëüÿí, îïðåäåëÿÿ ìåñòî ôóíêöèî-
íàëüíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ â îáùåé ñèñòåìå ïèòà-
íèÿ, ïðåäëîæèë ðàçäåëèòü ïèùåâûå ïðîäóêòû íà òðà-
äèöèîííûå ïèùåâûå ïðîäóêòû, ïèùåâûå ïðîäóêòû
ïî ñïåöèàëèçèðîâàííûì òåõíîëîãèÿì, ïèùåâûå ïðî-
äóêòû ñ çàäàííûì õèìè÷åñêèì ñîñòàâîì. Ïîñëåäíèå
ïîäðàçäåëÿþòñÿ íà äèåòè÷åñêèå, ëå÷åáíûå, îáîãà-
ùåííûå è ôóíêöèîíàëüíûå ïèùåâûå ïðîäóêòû. Ôóí-
êöèîíàëüíûå ïèùåâûå ïðîäóêòû äåëÿòñÿ, â ñâîþ î÷å-
ðåäü, íà ïðîôèëàêòè÷åñêèå è ñïåöèàëèçèðîâàííûå
ïèùåâûå ïðîäóêòû. Ïî íàøåìó ìíåíèþ, ïðåäëîæåí-
íàÿ êëàññèôèêàöèÿ óêëàäûâàåòñÿ â ýòó ñòðóêòóðó.

Íåîáõîäèìîñòü êëàññèôèêàöèè äèêòóåòñÿ ïî-
òðåáíîñòüþ íàèáîëåå òî÷íîãî îïðåäåëåíèÿ àêòèâ-
íîãî ñîñòàâëÿþùåãî, îáåñïå÷èâàþùåå ïîëíóþ èäåí-

òèôèêàöèþ ïðîäóêòà, (ãðóïïû) ïðîäóêòîâ, ÷òî îá-
ëåã÷àåò êàê ðåãèñòðàöèþ è ìàðêèðîâêó òàêîãî ïðî-
äóêòà, òàê è ïðèìåíåíèå åãî, ìàêñèìàëüíî èñêëþ÷àåò
ðèñê íåïðàâèëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ. →│
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Американцы изобрели новую антибактериальную
технологию для мясных продуктов

Ó÷åíûå óíèâåðñèòåòà Äæîðä-
æèè îòêðûëè òåõíîëîãèþ, ïîçâî-
ëÿþùóþ ñíèæàòü â ïèùå óðîâåíü
îïàñíûõ áàêòåðèé, ÷òî â ïåðñïåê-
òèâå ìîæåò çàìåíèòü íûíåøíþþ
ñòàíäàðòíóþ ïðîöåäóðó îáðàáîòêè
õëîðîì íåêîòîðûõ ïðîäóêòîâ (ìÿñ-
íûõ, ïî ïðåèìóùåñòâó). Íîâûé àí-
òèáàêòåðèàëüíûé ðàñòâîð, êîòî-
ðûé â ñ÷èòàííûå ìèíóòû (îò 1 äî 5)
óáèâàåò ñàëüìîíåëëó, êèøå÷íóþ ïà-
ëî÷êó, äðóãèå îïàñíåéøèå áàêòåðèè,
ìîæåò áûòü ðåêîìåíäîâàí äëÿ îá-
ðàáîòêè îáøèðíîãî àññîðòèìåíòà

ïðîäóêòîâ — îò ëèñòüåâ ñàëàòà è ïî-
ìèäîð äî ïòè÷üåãî ìÿñà. Ðàñòâîð
ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ñïðåé, ÷üÿ êîí-
öåíòðàöèÿ âàðüèðóåòñÿ â çàâèñè-
ìîñòè îò âèäà îáðàáàòûâàåìîãî
ïðîäóêòà. Íîâèíêà ñîçäàíà èç íå-
äîðîãèõ èíãðåäèåíòîâ è äîñòóïíà
êàæäîìó ïîòðåáèòåëþ. Äî íåäàâ-
íåãî âðåìåíè õëîðíûå ðàñòâîðû
ÿâëÿëèñü åäâà ëè íå åäèíñòâåííûìè
ñðåäñòâàìè äåçèíôåêöèè ïðîäóê-
òîâ, øèðîêî ïðèìåíÿÿñü âî âñåõ
ñåãìåíòàõ ïèùåâîé îòðàñëè. Îä-
íàêî íåäàâíèå èññëåäîâàíèÿ ïîêà-

çàëè, ÷òî ýòè ðàñòâîðû íå ñòîëü ýô-
ôåêòèâíû, êàê ïðåäñòàâëÿëîñü. Ó÷å-
íûå íàøëè, ÷òî èç-çà ÷óâñòâèòåëü-
íîñòè ê íåêîòîðûì ïèùåâûì èí-
ãðåäèåíòàì è ïî ðÿäó äðóãèõ ïîêà-
çàòåëåé, õëîð ñèëüíî íåäîòÿãèâàåò
äî óíè÷òîæåíèÿ 100 % áàêòåðèé. Ê
òîìó æå ó åãî ðàñòâîðà ìàññà «ïî-
áî÷íûõ» ýôôåêòîâ. ×èñòûé õëîð
ìîæåò áûòü îïàñåí äëÿ îêðóæàþ-
ùåé ñðåäû, à åãî âûñîêèå êîíöåí-
òðàöèè íåðåäêî ñòàíîâÿòñÿ ïðè÷è-
íîé ïîñòîðîííèõ ïðèâêóñîâ.

foodnewstime.ru
→│

→
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Òàêîé êîíòðîëü ìîæåò ïðîèçâîäèòüñÿ ïóò¸ì
îöåíêè ðàçëè÷íûõ òåðìîäèíàìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé.
Â ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ äëÿ óïðàâëåíèÿ òåõíî-
ëîãè÷åñêèìè ïðîöåññàìè èç âñåõ òåðìîäèíàìè÷åñêèõ
õàðàêòåðèñòèê íàèáîëåå ïðèåìëåìûì è èíôîðìà-
òèâíûì ÿâëÿåòñÿ ïîêàçàòåëü «àêòèâíîñòü âîäû» [15,
16]. Ýòîò ïîêàçàòåëü ìîæåò ñòàòü âàæíûì â ñòàíäàð-
òèçàöèè ïèùåâîé ïðîäóêöèè ïî ñîñòîÿíèþ âëàãè ïðè
äàëüíåéøåì ïîâûøåíèè òåõíîëîãè÷åñêîãî óðîâíÿ
ïèùåâîãî ïðîèçâîäñòâà.

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèõ è
ó÷åáíûõ ðàáîò, ïðîèçâîäñòâåííî-êîíòðîëüíûõ èñïû-
òàíèé, ðàçðàáîòàí âûñîêîñêîðîñòíîé ñïîñîá îïðå-
äåëåíèÿ àêòèâíîñòè âîäû (aw) ïèùåâîãî ñûðüÿ è ïðî-
äóêòîâ. Ïðåäëàãàåìàÿ ìåòîäèêà îñíîâàíà íà ðàñ÷¸òå
çíà÷åíèÿ àêòèâíîñòè âîäû ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ â çà-
âèñèìîñòè îò èõ êðèîñêîïè÷åñêîé òåìïåðàòóðû (òåì-
ïåðàòóðà íà÷àëà çàìåðçàíèÿ) — tç, °Ñ. Èç ëèòåðàòóð-
íûõ äàííûõ èçâåñòíî íåñêîëüêî óðàâíåíèé,
îïèñûâàþùèõ âçàèìîñâÿçü àêòèâíîñòè âîäû è êðèî-
ñêîïè÷åñêîé òåìïåðàòóðû [3, 6, 7, 9]. Ýòè çàâèñèìî-
ñòè ïîëó÷åíû íà îñíîâàíèè òåðìîäèíàìè÷åñêîãî àíà-
ëèçà ïðîöåññà êðèñòàëëèçàöèè âëàãè â ïèùåâûõ
ïðîäóêòàõ. Óðàâíåíèÿ â áîëüøåé ñòåïåíè ñïðàâåä-
ëèâû äëÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è ñûðüÿ, ñîäåðæàùèõ â
ñâîåé ñòðóêòóðå âîäó â âèäå ðàñòâîðà, ò. å. äëÿ âûñîêî
âëàæíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ (aw ≥ 0,900; ìàññîâàÿ
äîëÿ âëàãè W > 40 %) [2, 4]. Èç ñîîáðàæåíèÿ íàèáî-
ëåå òî÷íîãî îïðåäåëåíèÿ àêòèâíîñòè âîäû áûëà âû-
áðàíà çàâèñèìîñòü:

, (1)

ãäå tç — êðèîñêîïè÷åñêàÿ òåìïåðàòóðà (òåìïåðàòóðà
íà÷àëà çàìåðçàíèÿ) ïèùåâîãî ïðîäóêòà, °Ñ, [6].

Ïðèíöèï îïðåäåëåíèÿ òåìïåðàòóðû íà÷àëà çà-
ìåðçàíèÿ (tç, °Ñ) îñíîâàí íà èçó÷åíèè òåðìîãðàìì
çàìîðàæèâàíèÿ èññëåäóåìîãî îáðàçöà ïðîäóêòà:
ti = f (τi). Ïðè ýòîì âîçìîæíû äâà ñëó÷àÿ çàìîðàæè-
âàíèÿ (ðèñ. 1).

Â ïåðâîì ñëó÷àå (êðèâàÿ à) ïðè çàìîðàæèâàíèè
ïðîäóêòà ïàäåíèå òåìïåðàòóðû èññëåäóåìîãî îáðàçöà
çíà÷èòåëüíî çàìåäëÿåòñÿ âñëåäñòâèå âûäåëåíèÿ ñêðû-
òîé òåïëîòû êðèñòàëëîîáðàçîâàíèÿ ïðè ôàçîâîì ïå-
ðåõîäå âëàãè èç æèäêîãî àãðåãàòíîãî ñîñòîÿíèÿ â
òâ¸ðäóþ ôàçó. Âî âòîðîì ñëó÷àå (êðèâàÿ á) ïðè îõ-
ëàæäåíèè ïðîáû ïðîäóêòà å¸ òåìïåðàòóðà ñíà÷àëà
ñíèæàåòñÿ íèæå òî÷êè çàìåðçàíèÿ áåç ïðîöåññà êðè-
ñòàëëîîáðàçîâàíèÿ äî òåìïåðàòóðû ïåðåîõëàæäåíèÿ
âîäû â ïðîäóêòå (tï). Çàòåì ïðîèñõîäèò àäèàáàòè÷å-
ñêîå ïîâûøåíèå òåìïåðàòóðû ïðîäóêòà âñëåäñòâèå
êðèñòàëëîîáðàçîâàíèÿ âîäû äî çíà÷åíèÿ íà÷àëà çà-
ìåðçàíèÿ (tç). Äàëåå òåìïåðàòóðà ïðîäóêòà ñòàáèëüíî
ñíèæàåòñÿ, ò. å. îñóùåñòâëÿåòñÿ ïîñëåäóþùåå çàìî-
ðàæèâàíèå ïðîäóêòà [1, 10, 11, 12, 14].

→

Определение активности воды
в высоковлажных пищевых продуктах

по криоскопической температуре

Пищевые продукты представляют собой сложные гетерогенные био-
логические системы. Большинство из них содержат значительное ко-

личество воды, которая оказывает существенное влияние на их физиче-
ские, химические и биохимические свойства. Поэтому в связи с выбором
рациональных параметров механических, гидромеханических и гидро-
термических, биохимических и микробиологических процессов произ-
водства необходимо контролировать как содержание, так и состояние
воды в продуктах.

С.Г. Юзов
МГУ прикладной биотехнологии

Рис. 1. Термограммы замораживания пищевых продуктов: 
а — кривая без переохлаждения;
б — кривая с переохлаждением;
tз — температура начала замерзания продукта, °С;
tп — температура переохлаждения продукта, °С;
τз и τз’ — момент времени замера температуры начала за-
мерзания продукта, мин., сек.
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Íà îñíîâàíèè ëèòåðàòóðíûõ ìàòåðèàëîâ è ñîáñò-
âåííûõ ýêñïåðèìåíòàëüíûõ èññëåäîâàíèé ñîçäàí ëà-
áîðàòîðíûé ìåòîä â ðó÷íîì èñïîëíåíèè äëÿ èçìåðå-
íèÿ êðèîñêîïè÷åñêîé òåìïåðàòóðû ïèùåâûõ ñèñòåì è
íà åãî îñíîâå — ìåòîäèêà îïðåäåëåíèÿ àêòèâíîñòè
âîäû âûñîêî âëàæíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, è ðàçðà-
áîòàíî íåñëîæíîå ïî êîíñòðóêöèè óñòðîéñòâî (ïðè-
ñïîñîáëåíèå) äëÿ èçìåðåíèÿ òåìïåðàòóðû íà÷àëà çà-
ìåðçàíèÿ ïðîäóêòîâ. Îíî ñîñòîèò èç ýëåêòðîííîãî
òåðìîìåòðà ìàðêè Checktemp (ôèðìà «Hanna in-
struments», Ãåðìàíèÿ), òåðìîýëåêòðè÷åñêîãî îõëàæ-
äàþùåãî ïðèáîðà íà îñíîâå ýôôåêòà Ïåëüòüå [5, 9]
è ýëåêòðîííîãî òàéìåðà (ñåêóíäîìåðà) äëÿ îòñ÷¸òà
èíòåðâàëîâ âðåìåíè çàìîðàæèâàíèÿ. Âûáðàííûé
òåðìîìåòð ñîçäàí íà îñíîâå ïëàòèíîâîãî äàò÷èêà
ýëåêòðè÷åñêîãî ñîïðîòèâëåíèÿ, ñïîñîáíîãî ïðîâî-
äèòü çàìåðû ñ ïîãðåøíîñòüþ ±0,2 °Ñ. Ýòî ïîçâîëÿåò
îïðåäåëÿòü çíà÷åíèå àêòèâíîñòè âîäû ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ ñ ïîãðåøíîñòüþ ±0,002 åä. aw. Äîñòèãíóòàÿ
òî÷íîñòü ìåòîäèêè ñîîòâåòñòâóåò òåõíè÷åñêèì õàðàê-
òåðèñòèêàì ñîâðåìåííûõ àíàëèçàòîðîâ àêòèâíîñòè
âîäû èìïîðòíîãî ïðîèçâîäñòâà.

Äëÿ óäîáñòâà ïðàêòè÷åñêîãî ïðèìåíåíèÿ ôîð-
ìóëû 1 àâòîð ðàçðàáîòàë ðàñ÷¸òíûì ìåòîäîì òàáëèöó
çíà÷åíèé àêòèâíîñòè âîäû â âûñîêîâëàæíûõ ïèùåâûõ
ïðîäóêòàõ. Àêòèâíîñòü âîäû ïî äàííûì ðàñ÷åòàì çà-
âèñèò îò êðèîñêîïè÷åñêîé òåìïåðàòóðû (òåìïåðàòóðà
íà÷àëà çàìåðçàíèÿ ïðîäóêòà, tç, °Ñ) (òàáë. 1). Èñ-
ïîëüçîâàíèå òàáë. 1 çàêëþ÷àåòñÿ â íàõîæäåíèè çíà÷å-
íèÿ àêòèâíîñòè âîäû ïèùåâîãî ïðîäóêòà (aw), ðàñïî-
ëîæåííîãî íà ïåðåñå÷åíèè ñòðîêè ñ îáîçíà÷åíèåì
öåëîãî ÷èñëà (öåëîé ñîñòàâëÿþùåé) òåìïåðàòóðû íà-
÷àëà çàìåðçàíèÿ ïðîäóêòà (tç, °Ñ) è ñòîëáöà ñ îáîçíà-
÷åíèåì äåñÿòè÷íîé äðîáè (äðîáíîé ñîñòàâëÿþùåé)
òåìïåðàòóðû íà÷àëà çàìåðçàíèÿ ïðîäóêòà (–0,1 °Ñ).

Èç òàáë. 1 âèäíî, ÷òî äëÿ îïðåäåëåíèÿ àêòèâíîñòè
âîäû (aw) ñ òî÷íîñòüþ ±0,001 åä. aw òðåáóåòñÿ èçìå-
ðÿòü òåìïåðàòóðó íà÷àëà çàìåðçàíèÿ ïðîäóêòà ñ òî÷-
íîñòüþ ±0,1 °C, à äèàïàçîí èçìåðåíèÿ òåìïåðàòóðû
íà÷àëà çàìåðçàíèÿ ñîñòàâëÿåò: ìèíóñ 10,4…0,0 °Ñ.

Ñ öåëüþ ïðîâåäåíèÿ ýêñïåðèìåíòàëüíûõ ðàáîò
áûëà ñîñòàâëåíà òàáëèöà-áëàíê äëÿ ó÷¸òà çíà÷åíèé

òåìïåðàòóðû èññëåäóåìîãî îáðàçöà ïðîäóêòà â ïðî-
öåññå åãî îõëàæäåíèÿ-çàìîðàæèâàíèÿ áåç òî÷êè ïå-
ðåîõëàæäåíèÿ (òàáë. 2) äëÿ îïðåäåëåíèÿ òåìïåðàòóðû
íà÷àëà çàìåðçàíèÿ ïèùåâîãî ïðîäóêòà. Èñïîëüçîâà-
íèå òàáë. 2 çàêëþ÷àåòñÿ â íàõîæäåíèè ìàêñèìàëüíîãî
çíà÷åíèÿ âðåìåííîãî èíòåðâàëà Δτi = max = Δτç, ñîî-
òâåòñòâóþùåãî ìîìåíòó âðåìåíè è òåìïåðàòóðå íà-
÷àëà çàìåðçàíèÿ ïðîäóêòà (â êà÷åñòâå ìîìåíòà âðå-
ìåíè τi áûëà ïðèíÿòà åäèíèöà âðåìåíè, ðàâíàÿ 1
ñåêóíäå). Ñ ýòîé öåëüþ îñóùåñòâëÿåòñÿ çàïèñü ìî-
ìåíòà âðåìåíè ïðîöåññà îõëàæäåíèÿ-çàìîðàæèâàíèÿ
ïðè êàæäîì èçìåíåíèè òåìïåðàòóðû èññëåäóåìîãî
îáðàçöà íà ±0,1 °C â ÿ÷åéêå, ðàñïîëîæåííîé íà ïå-
ðåñå÷åíèè ñòðîêè è ñòîëáöà òàáë. 2. Êàæäàÿ ñòðîêà
ñîîòâåòñòâóåò öåëîìó çíà÷åíèþ (öåëîé ñîñòàâëÿþ-
ùåé) òåìïåðàòóðû â ïðîöåññå îõëàæäåíèÿ-çàìîðà-
æèâàíèÿ èññëåäóåìîé ïðîáû (ti, °Ñ), êàæäûé ñòîë-
áåö — äðîáíîìó äåñÿòè÷íîìó çíà÷åíèþ (äðîáíîé
ñîñòàâëÿþùåé) òåìïåðàòóðû ïèùåâîãî ïðîäóêòà
(–0,1 °Ñ). Çàòåì âûÿâëÿåòñÿ ìàêñèìàëüíûé âðåìåí-
íîé èíòåðâàë ìåæäó ñîñåäíèìè ìîìåíòàìè âðåìåíè
èçìåðåíèÿ (îáû÷íî åãî çíà÷åíèå áîëüøå äðóãèõ èí-
òåðâàëîâ íà 1–2 ïîðÿäêà, îáîçíà÷àåòñÿ â òàáë. 2 ðàì-
êîé), çà ìîìåíò âðåìåíè íà÷àëà çàìåðçàíèÿ ïðîäóêòà
ïðèíèìàåòñÿ åãî íà÷àëüíîå çíà÷åíèå â íàéäåííîì èí-
òåðâàëå, íàïðèìåð «3:59» (3 ìèíóòû 59 ñåêóíä). Ïî
îáíàðóæåííîé ÿ÷åéêå òàáë. 2, ñîäåðæàùåé ìîìåíò
âðåìåíè íà÷àëà çàìåðçàíèÿ ïðîäóêòà, îòìå÷àåòñÿ
ñòðîêà è ñòîëáåö. Còðîêà ñîîòâåòñòâóåò öåëîìó çíà-
÷åíèþ [öåëîé ñîñòàâëÿþùåé] òåìïåðàòóðû íà÷àëà çà-
ìåðçàíèÿ èññëåäóåìîé ïðîáû {ti, °Ñ}, à ñòîëáåö ñîî-
òâåòñòâóåò äðîáíîìó äåñÿòè÷íîìó çíà÷åíèþ
[äðîáíîé ñîñòàâëÿþùåé] òåìïåðàòóðû íà÷àëà çàìåð-
çàíèÿ ïèùåâîãî ïðîäóêòà {–0,1 °C}. Îáíàðóæåííûå
öåëàÿ è äðîáíàÿ ñîñòàâëÿþùèå òåìïåðàòóðû ïðî-
öåññà îõëàæäåíèÿ-çàìîðàæèâàíèÿ ÿâëÿþòñÿ íàéäåí-
íîé òåìïåðàòóðîé íà÷àëà çàìåðçàíèÿ ïèùåâîãî ïðî-
äóêòà (tç, °Ñ).

Îòñ÷¸ò ìîìåíòà âðåìåíè ïðîöåññà îõëàæäåíèÿ-
çàìîðàæèâàíèÿ íóæíî íà÷èíàòü îò 0 ìèí., 00 ñåê., à
òåìïåðàòóðû — ïðè 0,0 °C (ïðè ïîâåðêå ïðèáîðà ïî
äèñòèëëèðîâàííîé âîäå [tç = 0,0 °C, aw = 1,000] îòñ-

Таблица 1

tЗ, °С ↓ –0,1 °С
→

Активность воды (aw)
tЗ, °С ↓

–0,0 –0,1 –0,2 –0,3 –0,4 ↓ –0,5 –0,6 –0,7 –0,8 –0,9
–0,0 1,000 0,999 0,998 0,997 0,996 0,995 0,994 0,993 0,992 0,991 –0,0
–1,0 → 0,990 0,989 0,988 0,987 0,986 0,985 0,984 0,983 0,982 0,981 –1,0
–2,0 0,980 0,979 0,978 0,977 0,977 0,976 0,975 0,974 0,973 0,972 –2,0
–3,0 0,971 0,970 0,969 0,968 0,967 0,966 0,965 0,964 0,963 0,962 –3,0
–4,0 0,961 0,960 0,959 0,958 0,957 0,956 0,955 0,954 0,953 0,952 –4,0
–5,0 0,951 0,951 0,950 0,949 0,948 0,947 0,946 0,945 0,944 0,943 –5,0
–6,0 0,942 0,941 0,940 0,939 0,938 0,937 0,936 0,935 0,934 0,933 –6,0
–7,0 0,932 0,931 0,930 0,930 0,929 0,928 0,927 0,926 0,925 0,924 –7,0
–8,0 0,923 0,922 0,921 0,920 0,919 0,918 0,917 0,916 0,915 0,914 –8,0
–9,0 0,913 0,912 0,911 0,910 0,910 0,909 0,908 0,907 0,906 0,905 –9,0
–10,0 0,904 0,903 0,902 0,901 0,900 0,899 0,898 0,897 0,896 0,895 –10,0

–0,1 °С → –0,0 –0,1 –0,2 –0,3 –0,4 –0,5 –0,6 –0,7 –0,8 –0,9 aw ≥ 0,9
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÷¸ò òåìïåðàòóðû — ñî çíà÷åíèÿ +1,0 °C {äâå âåðõíèå
ñòðîêè òàáëèöû ñ ïîìåòêîé «Ïîâåðêà ïî âîäå»,
îñòàëüíàÿ ÷àñòü òàáëèöû ñ ïîìåòêîé «Çàìåð» — äëÿ
òåñòèðîâàíèÿ ïðîäóêòà}).

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ àêòèâíîñòè âîäû ïî òåìïåðà-
òóðå íà÷àëà çàìåðçàíèÿ ïèùåâîãî ïðîäóêòà èç òàáë. 2
â òàáë. 1 ïåðåíîñÿòñÿ öåëîå çíà÷åíèå (îòìå÷àåòñÿ
ñòðîêà òàáë. 1) è äðîáíîå äåñÿòè÷íîå çíà÷åíèå (îò-
ìå÷àåòñÿ ñòîëáåö òàáë. 1) òåìïåðàòóðû íà÷àëà çàìåð-
çàíèÿ ïèùåâîãî ïðîäóêòà (tç, °Ñ). Íà ïåðåñå÷åíèè
óêàçàííîé ñòðîêè è ñòîëáöà íàõîäÿò ÿ÷åéêó ñî çíà÷å-
íèåì àêòèâíîñòè âîäû èññëåäóåìîãî ïðîäóêòà (aw)
{îòìå÷àåòñÿ â òàáë. 1 ðàìêîé}.

Èññëåäîâàíèå îáðàçöà ïèùåâîãî ïðîäóêòà çàâåð-
øåíî. Ðåêîìåíäóåòñÿ ïðîâîäèòü èññëåäîâàíèå íà 3–
4 ïðîáàõ, îòîáðàííûõ èç ðàçíûõ ó÷àñòêîâ òåñòèðóå-
ìîãî îáðàçöà ïðîäóêòà.

Â òàáë. 2 ïðèâåä¸í ïðèìåð îïðåäåëåíèÿ êðèî-
ñêîïè÷åñêîé òåìïåðàòóðû ãîâÿäèíû âûñøåãî ñîðòà.
Å¸ çíà÷åíèå ðàâíî –1,4 °C, çíà÷åíèå àêòèâíîñòè
âîäû (íàõîäèì ïî òàáë. 1) ðàâíî 0,986 åä. aw.

Äëÿ ïîâûøåíèÿ íàä¸æíîñòè è óäîáñòâà ïðîâåäå-
íèÿ îïûòîâ â ðó÷íîì èñïîëíåíèè áûëè ïîäîáðàíû
èíòåíñèâíîñòü îõëàæäåíèÿ, ìàññà èññëåäóåìîé
ïðîáû ïðîäóêòà è òèï òåðìîýëåêòðè÷åñêîãî äàò÷èêà
òàêèì îáðàçîì, ÷òîáû òåìïåðàòóðà íà÷àëà çàìåðçà-
íèÿ ïèùåâîãî ïðîäóêòà îñòàâàëàñü íà îäíîì óðîâíå â
òå÷åíèå èíòåðâàëà âðåìåíè Δτi = 1–5 ìèíóò (ðàçðå-
øàþùàÿ ñïîñîáíîñòü òåðìîìåòðà ðàâíà 0,1 °Ñ).

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ äàííûé ñïîñîá îïðåäåëåíèÿ
àêòèâíîñòè âîäû ïî êðèîñêîïè÷åñêîé òåìïåðàòóðå
âûñîêîâëàæíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è ñûðüÿ ïðîõî-
äèò àïðîáàöèþ â ÌÃÓ Ïðèêëàäíîé áèîòåõíîëîãèè
ïðè ïðîâåäåíèè íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèõ è ëàáîðà-
òîðíî-ïðàêòè÷åñêèõ ðàáîò. Ðåçóëüòàòû ýêñïåðèìåí-
òàëüíûõ èññëåäîâàíèé ïîêàçàëè äîñòàòî÷íóþ òî÷-
íîñòü, íàä¸æíîñòü è äåøåâèçíó ðàçðàáîòàííîé
âûñîêîñêîðîñòíîé ìåòîäèêè aw äëÿ èññëåäîâàíèÿ ïè-

ùåâûõ ïðîäóêòîâ è ñûðüÿ. Â õîäå îïðåäåëåíèÿ
àêòèâíîñòè âîäû â ýêñïåðèìåíòàëüíûõ îáðàçöàõ ìÿñ-
íîé è ìîëî÷íîé ïðîäóêöèè áûëî ïîêàçàíî, ÷òî òî÷-
íîñòü (ñõîäèìîñòü) ïðåäëàãàåìîé ìåòîäèêè ñîñòà-
âëÿåò â ñðåäíåì ±0,0005 åä. aw, ÷òî ñîïîñòàâèìî ñ
âåëè÷èíîé äîïóñòèìîé ïîãðåøíîñòè èçìåðåíèÿ äëÿ
ñîâðåìåííûõ êðèîñêîïè÷åñêèõ àíàëèçàòîðîâ àêòèâ-
íîñòè âîäû ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ èìïîðòíîãî ïðîèç-
âîäñòâà. Ïðîäîëæèòåëüíîñòü îäíîãî èçìåðåíèÿ äàí-
íîãî ïîêàçàòåëÿ ïðîäóêòà ñîñòàâëÿëà îêîëî 20 ìèíóò.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ïîìèìî ïîêàçàòåëÿ àêòèâ-
íîñòè âîäû â ïèùåâûõ òåõíîëîãèÿõ èìååò çíà÷åíèå
êðèîñêîïè÷åñêàÿ òåìïåðàòóðà ïðîäóêòà, ïî çíà÷åíèþ
êîòîðîé âîçìîæåí âûáîð ðàöèîíàëüíîãî ðåæèìà
õðàíåíèÿ, íàïðèìåð, êîëáàñíûõ èçäåëèé [13]. Ïðåä-
ëàãàåìûé ìåòîä îïðåäåëåíèÿ êðèîñêîïè÷åñêîé òåì-
ïåðàòóðû ïîçâîëÿåò óñòàíîâèòü ìèíèìàëüíóþ òåìïå-
ðàòóðó õðàíåíèÿ âûñîêîâëàæíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ
â îõëàæä¸ííîì âèäå, ÷òî â ïåðñïåêòèâå ìîæåò óâåëè-
÷èòü ñðîê ãîäíîñòè, íàïðèìåð, ìÿñíûõ, ðûáíûõ èçäå-
ëèé è ìîëî÷íûõ ïðîäóêòîâ. Äàííàÿ ðàáîòà âûïîëíåíà
â ðàìêàõ ãîñóäàðñòâåííîãî êîíòðàêòà ¹ 02. 522. 11.
2001 îò 27 àïðåëÿ 2007 ãîäà «Ðàçðàáîòêà òåõíîëîãèé
ïåðåðàáîòêè ñûðüÿ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ ñ
öåëüþ ïîëó÷åíèÿ ìíîãîôóíêöèîíàëüíûõ ïîòðåáè-
òåëüñêèõ ïðîäóêòîâ ñ óëó÷øåííûìè ñâîéñòâàìè».

Â äàëüíåéøåì, ïëàíèðóåòñÿ àïðîáèðîâàòü è àäàï-
òèðîâàòü äàííûé ñïîñîá îïðåäåëåíèÿ àêòèâíîñòè
âîäû äëÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ñ ïðîìåæóòî÷íîé âëàæ-
íîñòüþ (0,600 ≤ aw < 0,900; ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè W =
10–40 %) [2, 4, 8].

Â ðåçóëüòàòå àíàëèçà ýêñïåðèìåíòàëüíûõ äàííûõ,
ïðîâåä¸ííûõ â ÌÃÓÏÁ, âîçíèêàþò ïðåäïîñûëêè ê
ñîçäàíèþ ýêñïðåññ-ìåòîäà îïðåäåëåíèÿ àêòèâíîñòè
âîäû â âûñîêî âëàæíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ ïî êðèî-
ñêîïè÷åñêîé òåìïåðàòóðå, ãîòîâîãî ê îôèöèàëüíîìó
óòâåðæäåíèþ êàê ëàáîðàòîðíîãî ñòàíäàðòíîãî ìå-
òîäà èññëåäîâàíèÿ. →│

Таблица 2

Çäåñü τi (Δτi) — ìîìåíò âðåìåíè èçìåðåíèÿ (âðåìåííîé èíòåðâàë ìåæäó äâóìÿ ìîìåíòàìè âðåìåíè èçìåðåíèÿ) òåêóùåé òåìïå-
ðàòóðû èññëåäóåìîé ïðîáû ïðîäóêòà, ìèíóòû è ñåêóíäû.

ti, °С → +1,0 +0,9 +0,8 +0,7 +0,6 +0,5 +0,4 +0,3 +0,2 +0,1 Поверка
по водеτi (Δτi) → — — — — — — — — — —

ti, °С ↓ –0,1 °С →
Время измерения, τi (Δτi) {минуты : секунды}

ti, °С ↓–0,0 –0,1 –0,2 –0,3 –0,4 ↓ –0,5 –0,6 –0,7 –0,8 –0,9
–0,0 0:00 0:07 0:14 0:21 0:28 0:36 0:46 0:56 1:06 1:16 –0,0

–1,0 → 1:32 1:48 2:09 2:42 3:59 7:50 8:11 8:21 8:32 8:37 –1,0
–2,0 8:44 8:49 8:56 9:01 9:05 9:09 9:13 9:17 9:21 9:25 –2,0
–3,0 9:29 9:33 9:37 9:41 9:45 9:49 9:53 9:57 10:01 10:05 –3,0
–4,0 10:09 10:13 10:17 10:21 10:25 10:29 10:33 10:37 10:41 10:45 –4,0
–5,0 10:49 10:53 10:57 11:01 11:05 11:08 11:11 11:14 11:17 11:20 –5,0
–6,0 11:23 11:26 11:29 11:32 11:35 11:38 11:41 11:44 11:47 11:50 –6,0
–7,0 11:53 11:56 11:59 12:01 12:03 12:05 12:07 12:09 12:11 12:13 –7,0
–8,0 12:15 12:17 12:19 12:21 12:23 12:25 12:27 12:29 12:32 12:34 –8,0
–9,0 12:36 12:38 12:40 12:42 12:44 12:46 12:48 12:50 12:51 12:52 –9,0

–10,0 12:53 12:54 12:55 12:56 12:57 12:58 12:59 13:01 13:02 13:03 –10,0
–0,1 °С → –0,0 –0,1 –0,2 –0,3 –0,4 –0,5 –0,6 –0,7 –0,8 –0,9 Замер
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10 ôåâðàëÿ ìÿñîêîìáèíàò
«Âåëêîì» ïîäâåë èòîãè 2008 ãîäà.
Ê îêòÿáðþ ïðîøëîãî ãîäà ïðåä-
ïðèÿòèå äîñòèãëî óðîâíÿ ïðîèç-
âîäñòâà, ïðåâûøàþùåãî 80 òîíí
ïðîäóêöèè â ñóòêè. Â äåêàáðå ýòîò
ïîêàçàòåëü ïðåâûñèë 140 òîíí. Ïî
èòîãàì 2008 ãîäà îáúåì ïðîäàæ
ñîñòàâèë áîëåå 23,2 òûñÿ÷ òîíí; â
êîëè÷åñòâåííîì âûðàæåíèè ýòî
áîëåå, ÷åì íà 22 % ïðåâûøàåò
èòîãè 2007 ãîäà. Òîâàðîîáîðîò â
2008 ãîäó äîñòèã 5,1 ìèëëèàðäà
ðóáëåé. Ïðèðîñò ïî ñðàâíåíèþ ñ
2007 ãîäîì ñîñòàâèë áîëåå 48 %.
Ïî îöåíêå àíàëèòè÷åñêîé ñëóæáû
«Âåëêîìà», äîëÿ êîìïàíèè (â äå-
íåæíîì âûðàæåíèè) íà ðûíêå ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ ìîñêîâñêîãî ðåãèîíà
ñîñòàâëÿåò áîëåå 7 %.

Ñåãîäíÿ îêîëî 20 % ïðîäóêöèè
ïðåäïðèÿòèÿ ðåàëèçóåòñÿ ÷åðåç

ãèïåðìàðêåòû, 40 % — ÷åðåç ñó-
ïåðìàðêåòû, îêîëî 20 % — ÷åðåç
äèñòðèáüþòîðîâ. Ñ ìîìåíòà îñíî-
âàíèÿ «Âåëêîì» ðàçâèâàëñÿ çà ñ÷åò
ñîáñòâåííûõ ñðåäñòâ, ðåèíâåñòè-
ðóÿ ïðèáûëü â äàëüíåéøåå ðàñøè-
ðåíèå ïðîèçâîäñòâà. Â 2008 ãîäó
íà ðàçâèòèå ïðåäïðèÿòèÿ áûëî íà-
ïðàâëåíî áîëåå 20 ìèëëèîíîâ
åâðî. Îòñóòñòâèå äîëãîâ ïîçâîëÿåò
ìåíåäæìåíòó êîìïàíèè ñ îïòè-
ìèçìîì ñìîòðåòü íà ïåðñïåêòèâû
êîìáèíàòà, ñîõðàíÿòü íåèçìåííî
âûñîêîå êà÷åñòâî ïðîäóêöèè, íå
ïðèáåãàòü ê èñïîëüçîâàíèþ çàìå-
íèòåëåé ìÿñà ðàäè ñíèæåíèÿ ïðî-
èçâîäñòâåííûõ çàòðàò. Â 2009 ãîäó
êîìïàíèÿ ïëàíèðóåò ïðîèçâåñòè
30 òûñÿ÷ òîíí ïðîäóêöèè, ÷òî ïî-
çâîëèò äîñòè÷ü íà ðåãèîíàëüíîì
ðûíêå äîëè â 8–9 %. Ïðè ýòîì
êîìïàíèÿ ïðîäîëæèò ðàñøèðåíèå
äèñòðèáóöèè â äðóãèõ ðåãèîíàõ.

«Âåëêîì» — àâòîð êîíöåïöèè
«Áåç ñîè», êîòîðàÿ ïðåäïîëàãàåò
ìàêñèìàëüíóþ îòêðûòîñòü ïðîèç-
âîäèòåëåé ïåðåä ïîòðåáèòåëÿìè.
«Ïðèâåðæåííîñòü ïðèíöèïó ïðî-
èçâîäèòü òîëüêî íàòóðàëüíûé ìÿñ-
íîé ïðîäóêò áåç çàìåíèòåëåé ìÿñà
è îïàñíûõ êîìïîíåíòîâ: õèìèè,

ñèíòåòèêè, ÃÌ-èíãðåäèåíòîâ, —
ýòî íå ïðîñòî ìàðêåòèíãîâûé õîä,
íî è óñïåøíàÿ áèçíåñ-ñòðàòåãèÿ,
êîòîðàÿ ïîçâîëÿåò íàì íå òîëüêî
âûæèâàòü â íûíåøíèõ óñëîâèÿõ,
íî ñòðîèòü àìáèöèîçíûå ïëàíû íà
áóäóùåå, — óòâåðæäàåò Ðàèñà Äå-
ìèíà, ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð ìÿñî-
êîìáèíàòà. — Òîëüêî òàêèì îáðà-
çîì ìîæíî ñîõðàíèòü ëîÿëüíîñòü
êëèåíòîâ, à ëîÿëüíîñòü — ãëàâíûé
ãàðàíò áóäóùåãî ðàçâèòèÿ êîìïà-
íèè. Êðèçèñû ïðèõîäÿò è óõîäÿò,
äîâåðèå æå ëþäåé çàâîåâûâàåòñÿ
ãîäàìè, à ðàçðóøàåòñÿ â îäèí ìèã.
Ìû î÷åíü öåíèì íàøèõ ïîêóïàòå-
ëåé, îíè íàì äîâåðÿþò, à ýòî —
áîëüøàÿ îòâåòñòâåííîñòü».

Ìÿñîêîìáèíàò «Âåëêîì» áûë
îòêðûò â ñåíòÿáðå 2004 ãîäà â
Èñòðèíñêîì ðàéîíå Ìîñêîâñêîé
îáëàñòè. Îáúåì èíâåñòèöèé â
íîâîå ïðîèçâîäñòâî ìîùíîñòüþ
100 òîíí â ñìåíó (8 ÷àñîâ) ñîñòà-
âèë áîëåå 50 ìëí. åâðî. Óíèêàëü-
íîñòü ìÿñîêîìáèíàòà â òîì, ÷òî
âñå ïðîèçâîäñòâåííûå ïîìåùåíèÿ
áûëè ïîñòðîåíû «ñ íóëÿ» è îñíà-
ùåíû ñàìûì ïåðåäîâûì åâðîïåé-
ñêèì îáîðóäîâàíèåì.

Пресс-релиз

Мясокомбинат «Велком» подвел итоги 2008 года

→│

→
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Ââåäåíèå â ðåöåïòóðó ðàçëè÷-
íûõ ñîåâûõ áåëêîâûõ äîáàâîê è
ãèäðîêîëëîèäîâ ïîçâîëÿåò óâåëè-
÷èòü âûõîä è îáúåì ïðîèçâîäñòâà,
êîìïåíñèðîâàòü íåäîñòàòêè íåêî-
òîðûõ âèäîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñòà-
áèëèçèðîâàòü êà÷åñòâî, ðàöèî-
íàëüíî èñïîëüçîâàòü íèçêîñîðòíîå
ñûðüå.

Ðûíîê ïðåäëàãàåò øèðîêèé
ñïåêòð ñòðóêòóðíî-ôóíêöèîíàëü-
íûõ äîáàâîê êàê áåëêîâîé, òàê è
óãëåâîäíîé ïðèðîäû. ×àùå âñåãî
ýòî êîìïëåêñíûå ñìåñè äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà îïðåäåëåííûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ, òî÷íûé ñîñòàâ êîòîðûõ
ìîæåò íå ñîîòâåòñòâîâàòü çàÿâëåí-
íîìó íà ýòèêåòêå. Êàê ñëåäñòâèå —
ïðîèçâîäèòåëè íå âñåãäà èìåþò
èñ÷åðïûâàþùóþ èíôîðìàöèþ
äàæå î ïðîäóêöèè ñîáñòâåííîãî
èçãîòîâëåíèÿ. Ïîìèìî ýòîãî
âñòðå÷àåòñÿ ñîçíàòåëüíîå èñïîëü-
çîâàíèå ïðîèçâîäèòåëÿìè ìÿñíîé
ïðîäóêöèè êîìïîíåíòîâ, íå âõî-
äÿùèõ â ðåöåïòóðó âûïóñêàåìîãî
ãîòîâîãî èçäåëèÿ. Ïðè ýòîì ïîë-
íûé ñîñòàâ ïðîäóêòà íå äîâîäèòñÿ
äî ïîòðåáèòåëÿ.

Äàëåêî íå âñåãäà è íå â ïîëíîì
îáúåìå âîçìîæíî âûÿâëåíèå â ãî-
òîâûõ ìÿñíûõ èçäåëèÿõ ðàçëè÷íûõ
íåìÿñíûõ êîìïîíåíòîâ, òàêèõ êàê
ñîåâûå äîáàâêè, êðàõìàë, êàððàãè-
íàí, êàìåäè. Õèìè÷åñêèå ìåòîäû
íå äàþò èñ÷åðïûâàþùåé èíôîð-
ìàöèè, òðóäîåìêè è, çà÷àñòóþ,
äîðîãîñòîÿùè. Â òî æå âðåìÿ ðû-
íî÷íûå óñëîâèÿ äèêòóþò òåíäåí-
öèþ ê èñïîëüçîâàíèþ ýêñïðåññ-

ìåòîäîâ èññëåäîâàíèÿ, ñðåäè êîòî-
ðûõ íåîáõîäèìî âûäåëèòü ìèêðî-
ñòðóêòóðíûé àíàëèç.

Ïðîâåäåíèå èäåíòèôèêàöèè
ñîñòàâà èñïîëüçîâàííûõ â ìÿñíûõ
ïðîäóêòàõ ðàñòèòåëüíûõ äîáàâîê
âîçìîæíî áëàãîäàðÿ ñïåöèôè÷å-
ñêèì ìèêðîñòðóêòóðíûì îñîáåí-
íîñòÿì ðàñòèòåëüíûõ êîìïîíåíòîâ
ðàçíîé õèìè÷åñêîé ïðèðîäû. Â
íàñòîÿùèé ìîìåíò ìåòîä ïîäãî-
òîâêè îáðàçöîâ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
äëÿ ãèñòîëîãè÷åñêîãî àíàëèçà â
íàøåé ñòðàíå ðåãëàìåíòèðîâàí
ÃÎÑÒ Ð 51604–2000 è ÃÎÑÒ Ð
52480–2005. Â íèõ ïðèâåäåíû èñ-
êëþ÷èòåëüíî ìåòîäè÷åñêèå ïîä-
õîäû ê îòáîðó ïðîá è îáðàáîòêå
ìàòåðèàëà äëÿ èññëåäîâàíèÿ. Ïðè
ýòîì àíàëèç ïîëó÷àåìûõ ìèêðî-
ñòðóêòóðíûõ äàííûõ è èäåíòèôè-
êàöèÿ êîíêðåòíûõ ðàñòèòåëüíûõ
äîáàâîê óãëåâîäíîé è áåëêîâîé
ïðèðîäû, øèðîêî èñïîëüçóåìûõ â
ïåðåðàáîòêå ìÿñà, îñòàåòñÿ çà ðàì-
êàìè îôèöèàëüíûõ äîêóìåíòîâ.
Ñëåäîâàòåëüíî, ìîãóò âîçíèêíóòü
òðóäíîñòè ñ èñïîëüçîâàíèåì ïîëó-
÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ ïðè ðåøåíèè
ðàçëè÷íûõ àðáèòðàæíûõ ñïîðîâ.

Â ñâÿçè ñ ýòèì â ëàáîðàòîðèè
ìèêðîñòðóêòóðíûõ èññëåäîâàíèé
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ðàçðàáîòàíû è
íàõîäÿòñÿ íà óòâåðæäåíèè ÃÎÑÒ
«Ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû. Ãèñòî-
ëîãè÷åñêèé ìåòîä îïðåäåëåíèÿ ðà-
ñòèòåëüíûõ áåëêîâûõ äîáàâîê» è
ÃÎÑÒ «Ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû.
Ãèñòîëîãè÷åñêèé ìåòîä îïðåäåëå-
íèÿ ðàñòèòåëüíûõ óãëåâîäíûõ äî-

áàâîê». Íîâûå ãîñóäàðñòâåííûå
ñòàíäàðòû ïîñòðîåíû ïî ïðèíöèïó
îïðåäåëèòåëüíûõ òàáëèö (òàáëèöà
1, 2), â êîòîðûõ îïèñàíû ìîðôî-
ëîãè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè ðàñòè-
òåëüíûõ äîáàâîê è ïðèâåäåíû ìè-
êðîôîòîãðàôèè. Îñíîâíûìè
ïîêàçàòåëÿìè äëÿ ïðîâåäåíèÿ îä-
íîçíà÷íîé èäåíòèôèêàöèè âû-
áðàíû ôîðìà ÷àñòèö êîìïîíåíòîâ,
èõ ðàçìåðû, à òàêæå ñïîñîáíîñòü
èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ îêðàøè-
âàòüñÿ ãèñòîëîãè÷åñêèìè êðàñèòå-
ëÿìè, îáóñëîâëåííàÿ òèíêòîðèàëü-
íûìè ñâîéñòâàìè ïîñëåäíèõ.

Îáëàñòü ïðèìåíåíèÿ âíîâü
ðàçðàáîòàííûõ ñòàíäàðòîâ îõâàòû-
âàåò âñå âèäû: ìÿñíîå ñûðüå,
ïîëóôàáðèêàòû è ãîòîâûå ìÿñíûå
ïðîäóêòû. Èñïîëüçîâàíèå ïðåäëî-
æåííîé ìåòîäèêè äèôôåðåíöè-
àëüíîãî îïðåäåëåíèÿ áåëêîâûõ è
óãëåâîäíûõ êîìïîíåíòîâ â êîìáè-
íèðîâàííûõ ïðîäóêòàõ ïðåäîñòà-
âëÿåò øèðîêèå âîçìîæíîñòè
îöåíêè ïîêàçàòåëåé ñîñòàâà ãîòî-
âûõ ïðîäóêòîâ è èñõîäíîãî æèâîò-
íîãî è ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ. Ìå-
òîäû ïîçâîëÿþò ñîñòàâèòü
íàèáîëåå ïîëíîöåííóþ è äîñòî-
âåðíóþ êàðòèíó î êà÷åñòâå è âçàè-
ìîîòíîøåíèÿõ óãëåâîäíûõ è áåë-
êîâûõ ñîñòàâëÿþùèõ èññëåäóåìîãî
îáúåêòà, àíàëèçèðóÿ ïîñëåäîâà-
òåëüíî îòäåëüíûå ýëåìåíòû â
îáùåé ìàññå ïðîäóêòà. 

Èñïîëüçîâàíèå ìèêðîñòðóê-
òóðíûõ èññëåäîâàíèé äà¸ò âîç-
ìîæíîñòü óñòàíîâèòü íå òîëüêî
õèìè÷åñêóþ ïðèðîäó ðàñòèòåëü-
íîãî èíãðåäèåíòà, íî è åãî
ïðèìåíåííóþ òåõíîëîãè÷åñêóþ
ôîðìó, ÷òî îñîáåííî àêòóàëüíî
äëÿ ñîåâûõ áåëêîâûõ ïðîäóêòîâ.
Ïî ìîðôîëîãè÷åñêèì õàðàêòåðè-
ñòèêàì, ïðèâåäåííûì â ñòàíäàð-
òàõ, ìîæíî äèôôåðåíöèðîâàòü
ñîåâûé èçîëèðîâàííûé áåëîê,
êîíöåíòðàò, òåêñòóðèðîâàííûé

→

Разработка новых стандартов
для идентификации растительных

добавок в мясных продуктах

Соответствие выпускаемой продукции высоким потребительским ха-
рактеристикам, современным медико-биологическим требованиям и

оптимизация экономических показателей — вот основные вопросы, ко-
торые решают производители мясных продуктов на современном этапе.
Все это приводит к использованию как дополнительных ресурсов пище-
вого сырья, среди которых можно выделить источники высококачествен-
ного белка, так и различных структурно-функциональных ингредиентов,
улучшающих органолептические характеристики мясных продуктов.

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



ТЕХНОЛОГИИ / Методы исследований

34 №1 февраль 2009Всё о МЯСЕ

ñîåâûé ïðîäóêò. Ãèñòîëîãè÷åñêèé
àíàëèç òàêæå ïîçâîëÿåò îïðåäå-
ëèòü âèä èñïîëüçóåìîãî êðàõ-
ìàëà — êàðòîôåëüíûé, êóêóðóç-
íûé, òàïèîêîâûé, ðèñîâûé,
ãîðîõîâûé è òèï êàððàãèíàíà —
î÷èùåííûé, ïîëóî÷èùåííûé.

Äàííûå, ïîëó÷àåìûå ìåòîäàìè
ãèñòîëîãè÷åñêîãî ìèêðîñòðóêòóð-
íîãî àíàëèçà êîìïîíåíòîâ áåëêîâîé
è óãëåâîäíîé ïðèðîäû, íåîáõîäèìî
èñïîëüçîâàòü äëÿ âûÿâëåíèÿ íà êà-
÷åñòâåííîì è êîëè÷åñòâåííîì óðîâ-
íÿõ ôàëüñèôèêàöèè ñîñòàâà ñûðüÿ,

ïîëóôàáðèêàòîâ è ãîòîâûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ. Èçãîòàâëèâàåìûå äëÿ
ãèñòîëîãè÷åñêîãî èññëåäîâàíèÿ ïðå-
ïàðàòû ìîãóò ñîõðàíÿòüñÿ ïðîäî-
ëæèòåëüíîå âðåìÿ è ñëóæèòü þðè-
äè÷åñêèì îñíîâàíèåì ïðè ðåøåíèè
àðáèòðàæíûõ ñïîðîâ.

Таблица 1. Определительная таблица для идентификации растительных добавок белковой природы

→│

Наименование
показателя

Компонент

Соевые белковые продукты

ГорохСоевый
изолированный белок Соевый концентрат Текстурированный соевый

белковый продукт

Форма частиц

Округлые частицы с отвер-
стиями внутри, имеют
форму бублика, гантели
или цветка

Частицы состоят из клеток
цилиндрических (продо-
льный срез) или округлых
(поперечный срез), окру-
женных целлюлозной обо-
лочкой

Включает в себя волокнис-
тый компонент — тонкие
рыхлые пучки волокон и
узкие цилиндрические
клетки, собранные в стопки

Округлые или овальные
частицы гороха, внутри
зерна крахмала

Размер 10–110 мкм 30–105 мкм 50 мкм–5 мм 10 мкм–3 мм

Фрагменты обо-
лочки боба сои Отсутствуют Присутствуют Присутствуют Отсутствуют

Частицы при
окраске
гематоксилином
и эозином

Частицы окрашиваются в
розовый цвет

Частицы окрашиваются в
оттенки красного (от
темно-розовый до ярко-
красный цвета), окружены
узким ровным не окраши-
ваемым просветом — цел-
люлозной оболочкой

Красные или сиреневые
пучки волокон и не окраши-
ваемые клетки — целлю-
лозной оболочкой боба сои

Белковый компонент окра-
шивается эозином в оран-
жевый цвет, между ним не
окрашенные частицы крах-
мала

Микроструктура

Соевый
изолированный белок 

(Об. 40х)

Соевый концентрат,
продольный срез

(Об. 40х)

Текстурированный соевый
белковый продукт 

(Об. 10х)

Частицы гороха
(Об.10х)
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Наименова-
ние

показателя

Компонент 
Крахмалсодержащие добавки Каррагинан

Камеди гуара
и рожкового дерева

Пряно-
ароматические

добавкиКрахмал Мука Ферментиро-
ванный рис Полуочищенный Очищенный

Форма
частиц

а) сверну-
того жгута
б) боба
в) округлая с
темной точ-
кой в центре 

Округлые
частицы,
объеди-
ненные в
крупные
агрегаты

Мелкие
округлые ча-
стицы с тем-
ной точкой в
середине

Частицы характе-
ризуются неодно-
родностью и имеют
неправильную
форму 

Частицы имеют
неправильную
форму, более
однородные

Отдельно лежащие
растительные
клетки или группы
клеток. Каждая
клетка окружена
четкой не окраши-
ваемой целлюлоз-
ной оболочкой

Частицы из групп
клеток чаще непра-
вильной формы
расположенные
единично. Форма
клеток зависит от
вида пряности

Размер

Нативный —
от 3 до 5
мкм,
гидратиро-
ванный — до
100 мкм

В соответ-
ствии с
помолом

От 5 до 20
мкм От 60 до 140 мкм От 60 до 140 мкм

Размер
одной клетки
от 5 до 15 мкм

От 5 до 200 мкм

Структура
при окраске
раствором
Люголя

Черно-синие
частицы

Черно-
синие ча-
стицы

Черно-синие
частицы

Окраска в бурый
цвет

Окраска в бурый
цвет Нет окраски

Возможна окраска
в темно-коричне-
вый цвет

Структура
при окраске
гематокси-
лином
и эозином

Нет окраски Нет окра-
ски Нет окраски

Лилово-сиреневые
стеклоподобные
конгломераты,
включающие в
себя выраженную
неоднородность,
сотоподобную
структурирован-
ность

Лилово-сирене-
вые стеклопо-
добные струк-
туры.
Неоднородность
выражается
только в разной
плотности окра-
ски

Округлое компак-
тное эозинофиль-
ное вещество, окру-
женное широким не
окрашиваемым
светлым простран-
ством

Соответствует
структуре клеток
листа, коры или
плода использо-
ванного пряно-аро-
матического расте-
ния

Микро-
структура

Таблица 2. Определительная таблица для идентификации растительных добавок углеводной природы

Крахмал
(Об.40х)

Мука
(Об.40х)

Каррагинан полуочищенный
(Об. 40х)

Каррагинан очищенный
(Об.40х)

Камедь
(Об. 40х)

Камедь
(Об. 40х)

Лук
(Об.10х)

Красный перец
(Об.10х)
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Îäíàêî â ïîñëåäíåå âðåìÿ ìíîãèå ïðåäïðèÿòèÿ
âûíóæäåíû îòêàçûâàòüñÿ îò ïðèìåíåíèÿ áåëêîâûõ
ïðîäóêòîâ ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, èç-çà îãðà-
íè÷åíèé íà èñïîëüçîâàíèå ÃÌÈ. Ïîýòîìó ìÿñíàÿ
ïðîìûøëåííîñòü íàõîäèòñÿ â ïîñòîÿííîì ïîèñêå
íîâûõ áåëêîâûõ èíãðåäèåíòîâ, îáëàäàþùèõ ñòàáèëü-
íûì êà÷åñòâîì è îòâå÷àþùèõ âûñîêèì òðåáîâàíèÿì
ñîâðåìåííîãî ïîòðåáèòåëÿ. Òàêîé àëüòåðíàòèâîé â
ñîâðåìåííîé ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåí-
íîñòè ÿâëÿþòñÿ æèâîòíûå áåëêè.

Áîëüøèíñòâî áåëêîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ
ïîëó÷àþò èç êîëëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ ïóò¸ì åãî
òåðìè÷åñêîãî, êèñëîòíîãî èëè ôåðìåíòàòèâíîãî ãè-
äðîëèçà è ïîñëåäóþùåé ñóøêè, à òàêæå — íà îñíîâå
áåëêîâ êðîâè. Ïîñêîëüêó êîëè÷åñòâî ðàçëè÷íûõ êîë-
ëàãåíñîäåðæàùèõ ñìåñåé âåëèêî, íà ïåðâûé ïëàí âû-
õîäèò ïðîáëåìà ïðàâèëüíîãî âûáîðà æèâîòíûõ áåë-
êîâ äëÿ ðåøåíèÿ òåõ èëè èíûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ çàäà÷.

Ãðóïïà êîìïàíèé «Ïðîòåèí. Òåõíîëîãèè. Èí-
ãðåäèåíòû» — îäèí èç êðóïíåéøèõ ïðîèçâîäèòåëåé
è ïîñòàâùèêîâ èíãðåäèåíòîâ äëÿ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè Ðîññèè è ñòðàí ÑÍÃ, áîëåå äâóõ ëåò íàçàä
âûïóñòèëà ñåðèþ ñìåñåé íà îñíîâå æèâîòíûõ áåëêîâ
ïîä ñîáñòâåííîé òîðãîâîé ìàðêîé Gitpro «Ãèòïðî».
Ñåé÷àñ â àññîðòèìåíòå ÃÊ ÏÒÈ ñóùåñòâóþò òðè
ñìåñè íà îñíîâå æèâîòíûõ áåëêîâ: 
1. Gitpro ÂP — ñìåñü íà îñíîâå æèâîòíûõ áåëêîâ,

ïîëó÷åííàÿ èç êîëëàãåíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ; 
2. Gitpro P — ñìåñü íà îñíîâå æèâîòíûõ áåëêîâ,

ïîëó÷åííàÿ èç áåëêîâ ñâèíîãî è ãîâÿæüåãî òðèì-
ìèíãà; 

3. Gitpro D — ñìåñü íà îñíîâå æèâîòíûõ áåëêîâ,
ïîëó÷åííàÿ èç ñâèíîé ïëàçìû êðîâè.
Ñïîñîá ïðîèçâîäñòâà æèâîòíûõ áåëêîâ íàïðÿ-

ìóþ îïðåäåëÿåò èõ äàëüíåéøóþ ôóíêöèîíàëüíîñòü.
Îñíîâíîå îòëè÷èå âûñîêîôóíêöèîíàëüíûõ áåëêîâ
îò ôóíêöèîíàëüíûõ çàêëþ÷àåòñÿ â ñïîñîáå ïðîèç-
âîäñòâà. Îòðèöàòåëüíîå âîçäåéñòâèå íà äàëüíåéøèå
õàðàêòåðèñòèêè áåëêîâ ìîæåò îêàçàòü âûñîêàÿ òåì-
ïåðàòóðà, êîòîðàÿ ïðèìåíÿåòñÿ ïðè ïðîèçâîäñòâå
ôóíêöèîíàëüíûõ áåëêîâ. Âûñîêîôóíêöèîíàëüíûé
æèâîòíûé áåëîê âûðàáàòûâàåòñÿ áåç âîçäåéñòâèÿ âû-

ñîêîé òåìïåðàòóðû, íî ñ èñïîëüçîâàíèåì õèìè÷åñêèõ
ðåàãåíòîâ. Ïðè ýòîì êîëëàãåí ïåðåõîäèò â ðàñòâîðè-
ìóþ ôîðìó áåç èçìåíåíèÿ ôóíêöèîíàëüíûõ õàðàê-
òåðèñòèê.

Gitpro BР, Gitpro Р
Ñìåñè íà îñíîâå æèâîòíûõ áåëêîâ Gitpro BÐ,

Gitpro Ð ïðåäíàçíà÷åíû äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ ïðè ïðî-
èçâîäñòâå ýìóëüãèðîâàííûõ, ðåñòðóêòóðèðîâàííûõ è
ãðóáîèçìåëü÷åííûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.
Îáëàñòü ïðèìåíåíèÿ: 
– âàðåíûå êîëáàñû, ñîñèñêè, ñàðäåëüêè, õëåáà;
– ïîëóêîï÷åíûå, âàðåíî-êîï÷åíûå êîëáàñû;
– ðóáëåíûå ïîëóôàáðèêàòû (êîòëåòû, ãàìáóðãåðû,

ôàðøè, ïåëüìåíè è äð.);
– âàðåíûå ðåñòðóêòóðèðîâàííûå ïðîäóêòû èç ñâè-

íèíû, ãîâÿäèíû, ìÿñà ïòèöû èëè êîìáèíèðîâàí-
íûõ âèäîâ;

– ïàøòåòû.
Gitpro BÐ, Gitpro Ð îáëàäàþò âûñîêèìè âîäî-

ñâÿçûâàþùèìè è ãåëåîáðàçóþùèìè ñâîéñòâàìè. Èõ
èñïîëüçîâàíèå â òåõíîëîãèè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñïî-
ñîáñòâóåò:
– óïëîòíåíèþ êîíñèñòåíöèè è óëó÷øåíèþ òîâàð-

íîãî âèäà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ;
– ñíèæåíèþ ðèñêà îáðàçîâàíèÿ áóëüîííî-æèðîâûõ

îòåêîâ.

Gitpro D
Ñìåñü íà îñíîâå æèâîòíûõ áåëêîâ Gitpro D

ïðåäíàçíà÷åíà äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ ïðè  ïðîèçâîäñòâå
ýìóëüãèðîâàííûõ, öåëüíîìûøå÷íûõ, ðåñòðóêòóðèðî-
âàííûõ è ãðóáîèçìåëü÷åííûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Îá-
ëàñòü ïðèìåíåíèÿ  Gitpro D:
– âàðåíûõ êîëáàñ, ñîñèñîê, ñàðäåëåê, õëåáîâ;
– ïîëóêîï÷åíûõ è âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñ;
– âàðåíûõ ðåñòðóêòóðèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ èç ñâè-

íèíû, ãîâÿäèíû, ìÿñà ïòèöû;
– äåëèêàòåñíûõ öåëüíîìûøå÷íûõ ìÿñíûõ ïðîäóê-

òîâ èç ñâèíèíû, ãîâÿäèíû, ìÿñà ïòèöû.
Ïðèìåíåíèå ïëàçìû êðîâè Gitpro D â òåõíîëî-

ãèè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñïîñîáñòâóåò:

→

Животный белок —
основа стабильного качества

мясопродуктов

Ситуация на рынке мясного сырья свидетельствует о том, что дефи-
цит мяса сохраняется и по всей видимости будет расти в ближайшее

десятилетие. Серьезной проблемой в условиях нестабильности свойств
мясного сырья и его дефицита является гарантия качества выпускаемой
продукции. Применение различных белковых продуктов и смесей на их
основе позволяет в большей степени решить указанную задачу.

С.В. Ларионов
ГК ПТИ



– óëó÷øåíèþ êîíñèñòåíöèè, ñî÷íîñòè è òîâàðíîãî
âèäà ìÿñîïðîäóêòîâ;

– ñòàáèëèçàöèè ôàðøåâûõ ýìóëüñèé; 
– ñíèæåíèþ ðèñêà îáðàçîâàíèÿ áóëüîííî-æèðîâûõ

îòåêîâ;
– ñíèæåíèþ ñåáåñòîèìîñòè êîíå÷íîãî ïðîäóêòà çà

ñ÷åò çàìåíû ìÿñíîãî ñûðüÿ.
Â áëèæàéøåå âðåìÿ ïðåäïîëàãàåòñÿ âûïóñê íî-

âîãî æèâîòíîãî áåëêà ïîä òîé æå òîðãîâîé ìàðêîé
Gitpro («Ãèòïðî»), ðàçðàáîòàííîãî ñïåöèàëüíî äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ Õàëÿëü, êîòîðûé âûäåëåí èç
ãîâÿæüåãî òðèììèíãà è ãîâÿæüèõ øêóð.

Gitpro BÐ, Gitpro Ð, Gitpro D ïðè ïðîèçâîä-
ñòâå âàð¸íûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé ïðèìåíÿþòñÿ äëÿ çà-
ìåíû ìÿñíîãî ñûðüÿ, óâåëè÷åíèÿ âûõîäà, óïëîòíåíèÿ
êîíñèñòåíöèè èëè â ñîñòàâå ÁÆÝ äëÿ ñòàáèëèçàöèè
ôàðøåâîé ýìóëüñèè:

Ïðè ïðîèçâîäñòâå ïîëóêîï÷åíûõ è âàðåíî-êîï-
÷åíûõ êîëáàñ ñìåñè íà îñíîâå æèâîòíûõ áåëêîâ
Gitpro ïðèìåíÿþòñÿ äëÿ çàìåíû ìÿñíîãî ñûðüÿ è óï-
ëîòíåíèÿ êîíñèñòåíöèè:

Ïðèìåíåíèå Gitpro BÐ, Gitpro Ð, Gitpro D âîç-
ìîæíî ïðè ïðîèçâîäñòâå ðåñòðóêòóðèðîâàííûõ âåò-
÷èí äëÿ:
– óâåëè÷åíèÿ âûõîäà èëè çàìåíû ìÿñíîãî ñûðüÿ;
– óïëîòíåíèÿ êîíñèñòåíöèè;
– ñíèæåíèÿ ðèñêà îòäåëåíèÿ âëàãè íà ðàçðåçå.

Óâåëè÷åíèÿ âûõîäà, óïëîòíåíèÿ êîíñèñòåíöèè,
ñíèæåíèÿ îòäåëåíèÿ âëàãè íà ðàçðåçå ìîæíî
äîñòè÷ü, ïðèìåíÿÿ ïðè ïðîèçâîäñòâå öåëüíîìûøå÷-
íûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñìåñè íà îñíîâå æèâîòíûõ
áåëêîâ Gitpro D.

Ïðîñòîòà è âàðèàòèâíîñòü â ïðèìåíåíèè æèâîò-
íûõ óñïåëè ïîëîæèòåëüíî çàðåêîìåíäîâàòü ýòè ïðî-
äóêòû ñðåäè ïðîèçâîäèòåëåé Ìîñêîâñêîé îáëàñòè,
Ïîâîëæüÿ, Óðàëà, à òàêæå ñòðàí áëèæíåãî çàðó-
áåæüÿ — Êàçàõñòàíà è Êèðãèçèè. Íèæå ïðèâåäåíû

ñïåöèàëüíî ðàçðàáîòàííûå òåõíîëîãàìè ÃÊ ÏÒÈ
ðåöåïòóðû. Îíè äàäóò âîçìîæíîñòü ïðîèçâîäèòåëþ
â ïîëíîé ìåðå îöåíèòü êà÷åñòâî ñìåñåé íà îñíîâå
æèâîòíûõ áåëêîâ «Ãèòïðî».

Êðîìå òàê íàçûâàåìûõ «ñåðèéíûõ ïðîäóêòîâ»,
íàøà êîìïàíèÿ ïðåäëàãàåò ýêñêëþçèâíûå ðàçðàáîòêè
ïîä êîíêðåòíûé çàêàç ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèé. Ó÷èòûâàþòñÿ âñå ïîæåëàíèÿ çàêàç÷èêà,
âïëîòü äî ðàñôàñîâêè è óïàêîâêè. 

ÃÊ ÏÒÈ âñåãäà ãîòîâà îêàçàòü êîíñóëüòàöèîí-
íóþ ïîääåðæêó â îñâîåíèè íîâûõ âèäîâ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ.
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Гранулы
из GITPRO P

(1:10)

Гранулы
из GITPRO ВP

(1:10)
Наименование сырья
и ингредиентов кг кг

Говядина 1 сорта
(подмороженная) 43 43

Шпик подмороженный 23 23
Гранулы из Gitpro P (1:10) 26
Гранулы из Gitpro ВP (1:10) 26
Крахмал картофельный 3 3
Вода/лед 5 5
Итого основного сырья 100 100
Нитритная соль 1,8 1,8
Рондамит ПА 29 0,9 0,9
Общее количество 102,7 102,7

Сервелат из подмороженного сырья
с гранулами из Gitpro P (1:10) и Gitpro ВP (1:10)

Наименование сырья и ингредиентов кг
Говядина 1 сорта 25,0
Свинина н/ж 23,5
Свинина жирная 30,0
Gitpro P 1,5
Вода для гидратации 15,0
Протелак 55 2,0
Меланж 3,0
Итого основного сырья 100,0
Нитритная соль 2,2
Ронда СП 1 1,0
Вода/лед 20,0
Общее количество 123,20

Вареная колбаса с Gitpro P
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Âîïðîñ ïîäãîòîâêè ñâèíåé ê
òðàíñïîðòèðîâêå è ïîãðóçêå â àâ-
òîòðàíñïîðò îáñóæäàëñÿ â ôåâ-
ðàëüñêîì íîìåðå æóðíàëà «Fleisch-
wirtschaft» (Øåôôåð è Áîðåëë,
2007à). Âî âòîðîé ÷àñòè ñòàòüè
ðå÷ü èäåò î ïðîåêòèðîâàíèè è
êîíñòðóêòèâíûõ ðåøåíèÿõ ïîãðó-
çî÷íûõ óñòðîéñòâ è ïóòåé ïîäãîíà
ñâèíåé ê ìåñòó ïîãðóçêè â àâòîò-
ðàíñïîðò íà îòêîðìî÷íîì ïðåä-
ïðèÿòèè. 

Требования
к конструктивным реше-
ниям погрузочных
устройств

Â Ïîñòàíîâëåíèè Ñîâåòà ÅÝÑ
¹ 1/2005 îò 22.12.2004 ã.
(ñòàòüÿ 3d) óêàçàíî ñëåäóþùåå:
«Ïîãðóçî÷íî-ðàçãðóçî÷íûå
óñòðîéñòâà äîëæíû áûòü ñêîí-
ñòðóèðîâàíû, èçãîòîâëåíû òàêèì
îáðàçîì, ÷òîáû íå ïðè÷èíÿòü áîëü
è ïîâðåæäåíèÿ æèâîòíûì è ãà-
ðàíòèðîâàòü èõ áåçîïàñíîñòü».

Ñâèíüè èç îòêîðìî÷íûõ õî-
çÿéñòâ ðàíåå íå âèäåëè ïîãðóçî÷-
íûå óñòðîéñòâà, ïîýòîìó íàêëîí-
íûå ïîãðóçî÷íûå ïëîùàäêè, ñ
êîòîðûìè îíè ðàíåå íå áûëè çíà-
êîìû, îáèòàÿ â ñâîèõ çàãîíàõ,
ÿâëÿþòñÿ äëÿ íèõ ôàêòîðàìè ôè-
çèîëîãè÷åñêîé (Ôàóöèòàíî, 2000)
è ïñèõîëîãè÷åñêîé íàãðóçîê. Ýòè
íàãðóçêè îíè âîñïðèíèìàþò, êàê
«ñòåíó», êîòîðóþ íàäî ïðåîäîëåòü.
Ïîñëå ïðîâåäåíèÿ ñðàâíèòåëüíûõ
èññëåäîâàíèé ñïåöèôèêè èñïîëü-
çîâàíèÿ ðàçëè÷íûõ ïîãðóçî÷íûõ
óñòðîéñòâ Âàí Ïóòòåí, Ð¸çåð è

Ãðåãîðè ïðèøëè ê âûâîäó, ÷òî ïî-
ãðóçêà äîëæíà îñóùåñòâëÿòüñÿ íà
îäíîì óðîâíå. Â ñâÿçè ñ ýòèì îò-
êîðìî÷íûå ïðåäïðèÿòèÿ äîëæíû
ïðîâåðèòü ñâîè âîçìîæíîñòè îò-
íîñèòåëüíî êîíñòðóêòèâíûõ ðåøå-
íèé ñîîòâåòñòâóþùèõ óñòðîéñòâ. 

Åñëè òàêèå âîçìîæíîñòè ñóùå-
ñòâóþò, æåëàòåëüíî óñòàíîâèòü ïî-
ãðóçî÷íóþ ïëàòôîðìó íà òðàí-
ñïîðòíîì ñðåäñòâå (Áðîì, 1995b,
Ôàóöèòàíî, 2000), òàê êàê â ýòîì
ñëó÷àå ñâèíüÿìè ëåã÷å óïðàâëÿòü. Â
ïðèíöèïå, ïîãðóçî÷íóþ ïëàò-
ôîðìó ñëåäóåò óñòàíàâëèâàòü
òàêèì îáðàçîì, ÷òîáû îíà íàõîäè-
ëàñü ñ ïîäâåòðåííîé ñòîðîíû çäà-
íèÿ (Ìþëëåð è Øëåíêåð, 2002),
òàê êàê ñâèíüè íåîõîòíî ïîêèäàþò
çàãîí èëè ïåðåäâèãàþòñÿ âïåðåä
ïðè âñòðå÷íîì âåòðå (Ðîò, 1999).

Êðîìå òîãî, ìåñòî ïîãðóçêè
äîëæíî áûòü êðûòûì è õîðîøî
îñâåùåííûì. Ìîæíî èñïîëüçî-
âàòü òàêæå ïåðåãðóçî÷íûå ïëàò-
ôîðìû èëè ïîäîáíûå ïðèñïîñîá-
ëåíèÿ (ïîãðóçî÷íûå øëþçû),
àíàëîãè÷íî çàêðûòîé öåïè îõëàæ-
äåíèÿ ïðè òðàíñïîðòèðîâêå ìÿñà
(Ìþëëåð è Øëåíêåð, 2002, Ð¸çåð,
1995 ãã.). Ýòî ðåêîìåíäóåòñÿ â
öåëÿõ îãðàíè÷åíèÿ ñëèøêîì áîëü-
øîãî ïåðåïàäà òåìïåðàòóðû è ïðå-
äîòâðàùåíèÿ ñêâîçíÿêîâ.

Ñîãëàñíî àâòîðó Ôèêóàðó,
(1997 ã.), æèâîòíûå âåäóò ñåáÿ íà-
ìíîãî ñïîêîéíåå, åñëè ïîâåðõíî-
ñòè, ïî êîòîðûì îíè ïåðåäâè-
ãàþòñÿ, èìåþò íåáîëüøîé óãîë
íàêëîíà. Ïëàòôîðìû ñ íåáîëüøèì
óãëîì ïîäú¸ìà ñâèíüè ïðåîäîëå-
âàþò ïðàêòè÷åñêè áåç êàêîé-ëèáî

→

Оценка гуманности при обращении с убойными свиньями ранее осу-
ществлялась только на отдельных стадиях предубойного содержа-

ния. В связи с этим авторами была разработана и представлена в жур-
нале программа, с помощью которой можно оценить обращение со
свиньями во время транспортировки (Шеффер и Борелл, 2002а), при раз-
грузке из автотранспорта (2000b), в загонах предубойного отдыха на
бойне (2002c), при подгоне к месту оглушения (2003) и при оглушении с
помощью СО2 (2004). В дальнейшем планируется включить в программу
такие операции как подготовка свиней к транспортировке и их погрузка в
автотранспорт.

Д. Шеффер, Э. фон Борелл, журнал Fleischwirtschaft № 3/2007 Окончание, начало в № 4, 2008 г.

Обращение
с убойными свиньями

6 контрольных точек при
погрузке и подготовке
к транспортировке на

откормочном предприятии.
Часть 2

Угол наклона Источники
< 30° Грауфогл (1989)
Передвижная < 20° Болдуан и Россов (1993)
< 20° Терюнг и Шепер (1981), Грандин (1982)

Ламбуль и Ван Путтен (1993), Грегори (1998)

Постановление по защите животных (1999), Фикуар (1997, 1998),
Чевиллон (1998); Уорисс и др. (1991)

Стационарная < 20°
Передвижная < 25° Грандин (1987), Джонсон и Мейсингер (2003)
< 20° (лучше < 15°) Фишер (1994, 1995)
< 15° – 20° Ламбуль (2000)
< 15° Шютте и др. (1994), Ван Путтен (1993), Бром (1995b)
< 13°

Таблица 4. Рекомендуемый угол наклона для погрузочных платформ
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çàäåðæêè. Îäíàêî îòíîñèòåëüíî
âåëè÷èíû óãëà íàêëîíà ñóùåñòâóþò
ðàçëè÷íûå äàííûå, òàáëèöà 4.1

Ãðåãîðè (1998 ã.) ñ÷èòàåò óãîë
íàêëîíà 20° ïðåäåëüíîé âåëè÷è-
íîé. Ïðè íàêëîíå 20° ñâèíüÿì
ëåãêî ïðåîäîëåòü ïîäú¸ì. Ïðè
áîëåå âûñîêîì óãëå íàêëîíà ïðåî-
äîëåòü ïîäú¸ì èì ñòàíîâèòñÿ òðóä-
íåå, ïîýòîìó íåîáõîäèìû ïðåäî-
õðàíèòåëüíûå ïîïåðå÷íûå ïëàíêè,
îáëåã÷àþùèå ïîäú¸ì.

Âàí Ïóòòåí è Ýëüñõîô
(1978 ã.) ïîñòàâèëè ýêñïåðèìåíò.
Îí âêëþ÷àë ïðîõîæäåíèå ñâèíåé
èç îäíîãî è òîãî æå çàãîíà (ïî 3
æèâîòíûõ) ÷åðåç òàêèå ïðåïÿò-
ñòâèÿ, êàê ïëîñêèå, íàêëîííûå è
âûñîêèå ïîäú¸ìíûå ìîñòèêè, ïî
âîðîíêîîáðàçíûì ïîëàì, îñâå-
ùåííûì è íåîñâåùåííûì ó÷àñò-
êàì, à òàêæå ïî óçêèì êîðèäîðàì
è ïðîõîäàì. Â õîäå ýêñïåðèìåíòà
îíè îïðåäåëÿëè çàòðàòû âðåìåíè è
÷èñëî ñåðäå÷íûõ ñîêðàùåíèé íà
êàæäîì èç ýòèõ ýòàïîâ ïóòè. Ìà-
êñèìàëüíàÿ ÷àñòîòà ñåðäå÷íûõ
ñîêðàùåíèé (äàíî ñ ó÷åòîì ñîî-
òâåòñòâóþùèõ èíäèâèäóàëüíûõ
ñåðäå÷íûõ ñîêðàùåíèé = 100 %)
ñòèìóëèðóåò ñâèíåé íà ïðîõîæäå-
íèå, êàê ïî âûñîêèì (167 ± 18),
òàê è ïîëîãèì ïîãðóçî÷íûì ïëàò-
ôîðìàì (145 ± 19). 

Ïî ìíåíèþ Ðîòà (1999 ã.), ïî-
ãðóçî÷íàÿ ïëàòôîðìà äîëæíà
èìåòü øèðèíó îêîëî 1,3 ì, ïðè-
÷åì çà âû÷åòîì øèðèíû ðåøåòêè
åùå îñòàåòñÿ îê.1,00 ì íà ïîäãîí
æèâîòíûõ. Íà ïîñëåäíèõ îñòàâ-
øèõñÿ 1,5 ì, ïëàòôîðìà äîëæíà
èìåòü ãîðèçîíòàëüíóþ ôîðìó è
ñëóæèòü â êà÷åñòâå ìåñòà ïîãðóçêè
ñâèíåé â àâòîòðàíñïîðò, ïðè÷åì
íàëè÷èå «ìàÿòíèêîâûõ» äâåðåé
ïîçâîëÿåò îñóùåñòâëÿòü ïîãðóçêó
ñáîêó èëè â êîíöå ïëàòôîðìû.
Áîëäóàí è Ðîññîâ (1993 ã.) ðåêî-
ìåíäóþò ñêîíñòðóèðîâàòü ïëàò-
ôîðìó òàêèì îáðàçîì, ÷òîáû íà
íåé ìîãëè ïîìåñòèòüñÿ ðÿäîì äðóã
ñ äðóãîì äâå-òðè ñâèíüè. Äëÿ ïðå-
äóïðåæäåíèÿ ïàäåíèÿ æèâîòíûõ ñ
ïëàòôîðìû îíà äîëæíà áûòü õî-
ðîøî îãîðîæåíà ñáîêó (Ãðàó-
ôîãë, 1989, Ôèêóàð, 1997,
1998 ãã.). Äëÿ òîãî, ÷òîáû ñâèíüè
íå ìîãëè ñïðûãíóòü ñ ïëàòôîðìû,
Ðîò ïðåäëàãàåò âûñîòó îêîëî

1,2 ì, à Ôèøåð — ìåíåå 0,75 ì,
ïðîñâåò äî 0,6 ì.

Âñÿ ïîâåðõíîñòü ïëàòôîðìû,
îñîáåííî ðàáî÷àÿ, äîëæíà áûòü
óñòîé÷èâîé ê ñêîëüæåíèþ (Ïîëü-
êðèñòîô, 1977, Øþòòå è äð.,
1994, Áðîì, 1995, Äîðíìàíí è
äð., 1996 ãã.), ïîñûïàíà ïåñêîì
èëè óñòëàíà ïîäñòèëêîé (Øþòòå è
äð., 1994, Ãðåãîðè, 1998 ãã.),
÷òîáû æèâîòíûå íå áîÿëèñü ïå-
ðåäâèãàòüñÿ ïî ïëàòôîðìå. Åñëè ó
ïîãðóçî÷íîé ïëàòôîðìû è àâòîò-
ðàíñïîðòà ïîâåðõíîñòü ïîëà íåîä-
íîðîäíàÿ, òî åãî ñëåäóåò óñòëàòü
ñîëîìîé (Äîðíìàíí è äð., 1996 ã.,
Ãðåãîðè, 1998 ã.), è ïîñûïàòü
îïèëêàìè èëè ïåñêîì (Äîðíìàíí
è äð., 1996 ã.) Íà ïîãðóçî÷íîì
óñòðîéñòâå íå äîëæíî áûòü ñòóïå-
íåé (Ôèêóàð, 1998 ã.)

Íà ïîãðóçî÷íûõ ïëàòôîðìàõ
èç áåòîíà íà ðàññòîÿíèè 25 ñì
äîëæíû áûòü óñòàíîâëåíû ïîïåðå-
÷íûå ïåðåãîðîäêè âûñîòîé 5 ñì.
Ãðàíäèí è Ãðåãîðè ðåêîìåíäóþò
óñòàíàâëèâàòü ïîïåðå÷íûå ïåðåãî-
ðîäêè íà ðàññòîÿíèè 20 ñì. Äëÿ
ñâèíåé ñ óáîéíîé ìàññîé 120 êã
ëó÷øå áûëî áû èñïîëüçîâàòü ëåñò-

íèöó ñî ñòóïåíÿìè âûñîòîé 6,5 ñì
è øèðèíîé 25 ñì (Ãðàíäèí,
2002b). Âñå ïîãðóçî÷íûå óñòðîé-
ñòâà íåîáõîäèìî ìûòü è äåçèíôè-
öèðîâàòü (Ïîëüêðèñòîô, 1977,
Áàéåð, 1999 ãã.). Âñå èçëîæåííûå
ôàêòû íàøëè ñâîå îáîñíîâàíèå â
êîíòðîëüíîì ëèñòå, ïðåäñòàâëåí-
íîì â òàáëèöå 5.2

Конструктивные условия
для создания путей подгона
скота на откормочном
предприятии

Óáîéíûå ñâèíüè, êîòîðûõ ãî-
òîâÿò ê ïîãðóçêå â àâòîòðàíñïîðò,
íå èìåþò íèêàêîãî ïðåäñòàâëåíèÿ
íè î ïóòè, êîòîðûé èì ïðåäñòîèò
ñîâåðøèòü, íè î êîíå÷íîì ìåñòå
íàçíà÷åíèÿ (Ëàóáå è Ìåðòåíñ,
1998).

Ïðîáëåìíîé òàêæå ÿâëÿåòñÿ
ïîñòîÿííàÿ ñìåíà óñëîâèé íà ïóòè
ïîäãîíà, êîòîðàÿ ïðèâîäèò ê îá-
ðàçîâàíèþ ïîäãðóïï âíóòðè îñ-
íîâíîé ãðóïïû, òàê êàê íåèçâåñò-
íûå ïîñòîðîííèå îáúåêòû è
íåçíàêîìàÿ îáñòàíîâêà çíà÷è-
òåëüíî óâåëè÷èâàþò ÷óâñòâî ñòðàõà
ó æèâîòíûõ (Äæîíñîí è Ìàéñèí-

1 Øåôôåð è ôîí Áîðåëë, Fleischwirtschaft ¹ 3/2007.
2 Øåôôåð è Áîðåëë, Fleischwirtschaft ¹3/2007.

Оценка предмета или процесса Ответ
Весь ли участок погрузки накрыт навесом Да
Можно ли припарковать автомобиль к платформе таким образом, чтобы
погрузка осуществлялась на одном уровне? Это означает, что на погрузочной
платформе не должно быть никаких наклонных поверхностей и подъемов. 

Да

При наличии наклонов и подъемов они не должны превышать 20° Да
Имеются ли поперечные перекладины при наличии наклонов и подъемов? Да
Составляет ли расстояние между перекладинами 20–25 см Да
Имеются ли на погрузочной платформе боковые заграждения Да
Если такие заграждения имеются, то составляет ли их высота не менее 1,2 м
с соответствующими просветами? Да

Необходимо ли перед началом погрузки проведение каких-либо монтажных
работ у задней двери автотранспорта или на самой погрузочной платформе
предприятия (монтаж досок для боковых заграждений)?

Нет

Отсутствуют ли на погрузочном устройстве острые углы, кромки, уступы
и другие различные препятствия? Да

Выполнены ли поверхность платформы и пол грузового автотранспорта
из одного и того же материала? Да

Если нет, то положены ли соответствующие настилы на погрузочную
платформу и автотранспорт? Да

Позволяет ли конструкция погрузочной платформы после каждой погрузки
проводить мойку и дезинфекцию? Да

Таблица 5. Контрольный лист для оценки процесса погрузки.
Контрольные точки по техническому оснащению погрузочных устройств
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ãåð, 2003 ã.). Òî÷íî òàêæå èçìåíå-
íèå íàïðàâëåíèÿ ïîä îñòðûì èëè
ïðÿìûì óãëîì, à òàêæå êðóòûå ïî-
âîðîòû íà ïóòÿõ ïîäãîíà ñáèâàþò
æèâîòíûõ ñ òîëêó è îíè òåðÿþò
âèçóàëüíûé è ôèçè÷åñêèé êîíòàêò
äðóã ñ äðóãîì (Øþòòå è äð., 1994,
Ôèøåð, 1995). Ïîë äîëæåí áûòü
âûïîëíåí èç ïðî÷íîãî áåòîíà áåç
çàçîðîâ è îòâåðñòèé, ïðîïóñêàþ-
ùèõ âîçäóõ (Âàí Ïóòòåí,1993).
Ñëåäóåò èçáåãàòü âîäíûõ ïîâåðõ-
íîñòåé ñ çåðêàëüíûì îòðàæåíèåì
(Øþòòå è äð., 1994).

Êàê ïðàâèëî, ñâèíüè ïåðåäâè-
ãàþòñÿ áûñòðåå, åñëè èì çíàêîìû
ïóòè ïîäãîíà (Ôèêóàð, 1998).
Åñëè ïðèõîäèòüñÿ ïåðåäâèãàòüñÿ
÷åðåç êàêèå-ëèáî ïðîõîäû, íàïðè-
ìåð, äâåðè, òî îíè äîëæíû áûòü
íå óæå ïóòåé ïîäãîíà âî èçáåæà-
íèå ñòîëêíîâåíèÿ æèâîòíûõ äðóã
ñ äðóãîì, ÷òî òàêæå ïðåïÿòñòâóåò
áåñïåðåáîéíîìó ïîäãîíó ñêîòà
(Ôèêóàð, 1998). Äâåðè âîîáùå íå
äîëæíû îïðåäåëÿòü øèðèíó ïóòåé
ïîäãîíà, è åñëè îíè îòäåëÿþò
ó÷àñòêè ýòèõ ïóòåé, òî äîëæíû îò-
êðûâàòüñÿ ñ îáåèõ ñòîðîí (Âàí
Ïóòòåí, 1981). Íà ïóòÿõ ïîäãîíà
è ïîãðóçî÷íûõ ïëàòôîðìàõ íå
äîëæíî áûòü îñòðûõ êðàåâ, óãëîâ
è âûñòóïîâ (Ôèêóàð, 1998).
Ïðåæäå âñåãî, íåîáõîäèìî, ÷òîáû
íà ïÿòè ïîñëåäíèõ ìåòðàõ ïåðåä
äâåðÿìè çàãîíà âèçóàëüíûé êîí-
òàêò ìåæäó ñâèíüÿìè, êîòîðûå
äâèæóòñÿ â òðåéëåð è íàõîäÿùè-
ìèñÿ â òðàíñïîðòå áûë èñêëþ÷åí.
Äëÿ ýòîãî ìîæíî èñïîëüçîâàòü
áîëüøèå çàãðàäèòåëüíûå äåðåâÿí-
íûå ïàíåëè (Ãðàíäèí, 2000,
2002ñ).

Âàæíåéøèì ñðåäñòâîì, ïîìî-
ãàþùèì ïîäãîíÿòü ñâèíåé âïåðåä
áåç èñïîëüçîâàíèÿ ïîãîíÿëîê,
ÿâëÿåòñÿ íàëè÷èå ñîîòâåòñòâóþ-
ùåãî îñâåùåíèÿ: ñâèíüè âõîäÿò â
òåìíîå ïîìåùåíèå íàìíîãî ìåä-
ëåííåå, ÷åì â ñâåòëîå (Âàí Ïóòòåí
è Ýëüñõîô, 1978). Ñâåò íàä ïó-
òÿìè è âäîëü ïóòåé ïîäãîíà íå äî-
ëæåí ñëåïèòü æèâîòíûõ (Ãðàíäèí,
1994À). Íàïðàâëåíèå äâèæåíèÿ
äîëæíî áûòü òî÷íî èçâåñòíî, è
îñâåùåíèå äîëæíî áûòü äîñòàòî÷-
íûì (Ìþëëåð è Øëåíêåð, 2002).
Åñëè íà ïóòÿõ ïîäãîíà åñòü ñêâîç-
íÿêè èëè âñòðå÷íûé âåòåð, òî æè-
âîòíûå ïóãàþòñÿ è îòêàçûâàþòñÿ

èäòè âïåðåä (Ãðàíäèí, 1996,
2003). Êðîìå òîãî, ïóòè ïîäãîíà
íå äîëæíû ïðîõîäèòü ïîä îòêðû-
òûì íåáîì äàæå íà îòäåëüíûõ
ó÷àñòêàõ, ÷òîáû æèâîòíûå áûëè
çàùèùåíû îò âåòðà è äîæäÿ (Âàí
Ïóòòåí, 1993). Â êîíòðîëüíîì
ëèñòå, ïðèâåäåííîì â òàáëèöå 63,
óêàçàíû ñîîòâåòñòâóþùèå êîí-
òðîëüíûå òî÷êè.

Подгон свиней
к месту погрузки
и в автотранспорт

Îò ïðèìåíåíèÿ ýëåêòðîïîãî-
íÿëîê ïðè ïîãðóçêå ñâèíåé ñëåäóåò
îòêàçàòüñÿ (Âàí Ïóòòåí è Ýëüñõîô,
1978; Ãðàíäèí, 1980; Âà Ïóòòåí,
1981; Ìèêâèòö è äð., 1993; Ëàì-
áóéå è Âàí Ïóòòåí, 1993; ×åâèë-
ëîí, 1998; Ëàìáóéå, 2000; Áðîì,
2005). Â ñâÿçè ñ ýòèì àâòîð Øòå-
ãåí ñ÷èòàåò íåîáõîäèìûì îáùèé
çàïðåò íà ñðåäñòâà ïðèíóæäåíèÿ
æèâîòíûõ ê äâèæåíèþ: íåâîç-
ìîæíî ïðîêîíòðîëèðîâàòü, êàê
âûïîëíÿåòñÿ ïðåäïèñàíèå, îãðà-
íè÷èâàþùåå èñïîëüçîâàíèå ýëåê-
òðîïîãîíÿëîê. Êóèç è Ïåííè
(1989) ñ÷èòàþò, ÷òî áûñòðàÿ ïî-
ãðóçêà ñâèíåé â àâòîòðàíñïîðò áåç
âñÿêîãî øóìà (êðèêè ïîãîíùèêîâ)
íå ÿâëÿåòñÿ äîñòàòî÷íî âåñîìîé
ïðè÷èíîé äëÿ ïðèìåíåíèÿ ýëåê-
òðîïîãîíÿëîê. Ýëåêòðîðàçäðàæè-
òåëü îòðèöàòåëüíî âëèÿåò íà

ñàìî÷óâñòâèå æèâîòíûõ, è â ïî-
ñëåäñòâèå ó òóø ìîæíî íàáëþäàòü
êðàñíûå îòìåòèíû, à íà øêóðàõ
èíîãäà — ñëåäû îæîãîâ. Âìåñòî
áûñòðîé ïîãðóçêè ñâèíåé â àâòîò-
ðàíñïîðò âîçíèêàåò ïàíèêà è äî-
ñòèãàåòñÿ îáðàòíûé ýôôåêò (Åâ-
ðîïåéñêàÿ ãðóïïà ïî îáåñïå÷åíèþ
áëàãîïîëó÷èÿ æèâîòíûõ, 2004). Â
ñâÿçè ñ ýòèì äëÿ ïîäãîíà ðåêîìåí-
äóåòñÿ èñïîëüçîâàòü äîñêè òåìíîãî
öâåòà èç ïëàñòèêà èëè äåðåâà, ðå-
øåòêè, õëîïêè è ïëàñòèêîâûå
òðóáêè.

Ïî ìíåíèþ àâòîðîâ ×åâèë-
ëîíà è äð. (2000), ïðè øèðèíå
êîðèäîðà äëÿ ïîäãîíà 1,2 ì
ãðóïïà æèâîòíûõ äîëæíà ñîñòî-
ÿòü èç 5–6 ñâèíåé, à ïðè øèðèíå
2,4 ì — 10–12 ñâèíåé. Ãðàíäèí
(200b) ðåêîìåíäóåò ãðóïïû îò 3
äî 6 è îò 5 äî 6 ñâèíåé â êàæäîé
(Ãðàíäèí, 2000, 2002ñ) ïðè øè-
ðèíå ïðîõîäà 1,00 ì (Ãðàíäèí,
200b) è 0,92 ì ñîîòâåòñòâåííî
(Ãðàíäèí, 2002ñ). Â ýòîì ñëó÷àå
ïî ïðîõîäó ìîãóò îäíîâðåìåííî
ðÿäîì áåæàòü äâå ñâèíüè. Øþòòå
è äð. (1994) ðåêîìåíäóþò ãðóïïû
îò 3 äî 4 æèâîòíûõ. Ëåâèñ è
ÌàêËîí (2006) ñìîãëè óñòàíî-
âèòü, ÷òî ïðè âåëè÷èíå ãðóïïû
ìåíåå 6 æèâîòíûõ ñåðäöåáèåíèå
ó îòäåëüíî âçÿòîãî æèâîòíîãî
îñòàåòñÿ ñòàáèëüíûì, îáðàùåíèå
ñî ñâèíüÿìè óïðîùàåòñÿ. Ïðè

Оценка объекта или процесса Ответ

Устанавливался ли необходимый режим освещения при подгоне скота
из откормочного загона по путям подгона к автотранспорту? Да

Ослепляет ли дневной свет свиней, когда они покидают загон? Нет

Освещено ли транспортное средство таким образом, чтобы свет не слепил
свиней во время погрузки, и они не пугались образовавшейся при этом тени. Да

Составляет ли ширина путей подгона не менее 1,2 м Да

Отсутствуют ли по всему пути подгона участки с острыми краями, углами,
выступами и еще какие-либо препятствия? Да

Обладает ли пол на путях подгона из откормочного загона к автотранспорту
однородной, устойчивой к скольжению поверхностью?
Хорошо ли он укреплен?

Да

Просматриваются ли загоны, прилегающие к путям подгона, при прохождении
свиней через двери Да

Есть ли соломенные подстилки на погрузочных платформах или лифтах? Да

3 Øåôôåð è ôîí Áîðåëë, Fleischwirtschaft ¹ 3/2007.

Таблица 6. Пути подгона скота на откормочном предприятии. Контрольный
лист для оценки процесса погрузки. Контрольные точки для оценки
технического оснащения путей подгона на откормочном предприятии
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óâåëè÷åíèè ðàçìåðà ãðóïïû âðåìÿ
ïîãðóçêè êàæäîé èç íèõ óâåëè÷è-
âàåòñÿ. Ëàóáå è Øóëüöå (1989)
òàêæå ðåêîìåíäóþò ïîäãîíÿòü
æèâîòíûõ íà ïîãðóçêó íåáîëü-
øèìè ãðóïïàìè. Ýòî èìååò ñëå-
äóþùèå ïðåèìóùåñòâà:
– ñîêðàùàåòñÿ âðåìÿ ïîãðóçêè;
– ìåíüøå æèâîòíûõ ñêàïëèâà-

åòñÿ â êîðèäîðå ïîäãîíà, îáðà-
çóÿ «ïðîáêè», â ïðîòèâíîì
ñëó÷àå ìîãóò îáðàçîâàòüñÿ ïîä-
ãðóïïû è âîçíèêíåò íåîáõîäè-
ìîñòü â èñïîëüçîâàíèè ýëåê-
òðîïîãîíÿëîê;

– íåîáõîäèìîñòü â èñïîëüçîâà-
íèè ïîãîíÿëîê ñíèæàåòñÿ.
Ðàáîòàþùèé äâèãàòåëü àâòîò-

ðàíñïîðòà ÷àñòî âûçûâàåò ó æè-
âîòíûõ ñòðàõ, è îíè áîÿòüñÿ âõî-
äèòü â òðåéëåð (Ìþëëåð è
Øëåíêåð, 2002). Æèâîòíûõ íåîá-
õîäèìî ïîäãîíÿòü ñïîêîéíî è ïî
ïîðÿäêó (Ôèêóàð, 1998). Íåëüçÿ
íè â êîåì ñëó÷àå êðè÷àòü íà æè-
âîòíûõ. Êðîìå òîãî, æèâîòíûì
íåîáõîäèìî âðåìÿ, ÷òîáû èçó÷èòü
íåïðèâû÷íîå äëÿ íèõ îêðóæåíèå,
ïîýòîìó îíè èíîãäà ïðîäâèãàþòñÿ
âïåðåä äîâîëüíî ìåäëåííî (Ìþë-
ëåð è Øëåíêåð, 2002) è òåì ñàìûì
óâåëè÷èâàþò âðåìÿ ïîãðóçêè. Îñî-
áåííî ìíîãî âðåìåíè çàíèìàåò òàê
íàçûâàåìûé ïåðåõîäíûé ïåðèîä
(íàïðèìåð, èçìåíåíèå ïîâåðõíî-
ñòè ïîëà, äðóãîå îñâåùåíèå), à
òàêæå ïðèâûêàíèå ê èçìåíåíèþ
îêðóæàþùåé ñðåäû, íàïðèìåð,
âûõîä èç çàãîíà äëÿ ñêîòà (Ëàóáå è
Ìåðòåíñ, 1999). Òàêèõ äåòàëåé
îêðóæàþùåãî ìèðà, êàê èçìåíå-
íèå îñâåùåíèÿ, âèçóàëüíûå è àêó-
ñòè÷åñêèå âíåøíèå êîíòàêòû è
ò.ï., íåîáõîäèìî èçáåãàòü (Ëàóáå è
Øóëüöå, 1989).

Ïîñëå òîãî, êàê ãðóïïà ñâèíåé
ïåðåñòóïèëà ïîðîã òðåéëåðà, åå
ñðàçó ñëåäóåò îòãîðîäèòü ðàçäåëè-
òåëüíûìè ðåøåòêàìè äëÿ òîãî, ÷òî-
áû æèâîòíûå íå óáåæàëè îáðàòíî,
à òàêæå â öåëÿõ ãèãèåíû (Áàéåð,
1999), (Ïîëüêðèñòîô, 1977; Äî-
ðìàíí è äð., 1996; Ìþëëåð è
Øëåíêåð, 2002). Ïðè ýòîì ñîã-
ëàñíî ×åâèëëîíó (2000) è Áîëäóý-
íó è Ðîññîó (1993) â êàæäîì îòñå-
êå äîëæíî ñîäåðæàòüñÿ ìàêñèìàëü-
íî 12–15 ñâèíåé. Ñîãëàñíî ðåêî-
ìåíäàöèÿì ×åâèëëîíà (2000), ìå-
íåå, ÷åì çà 30 ìèíóò ñëåäóåò ïî-

ãðóçèòü â òðàíñïîðò 100 ñâèíåé. Íà
îñíîâàíèè èìåþùåãîñÿ îïûòà è
ïðåäñòàâëåííûõ ðåêîìåíäàöèé
ìîæíî ñîñòàâèòü êîíòðîëüíûé ëèñò,
êîòîðûé ïðèâåäåí â òàáëèöå 7.4

Контроль и логистика
Áàðòîí Ãàéä (1997) íàçûâàåò

äâå êëþ÷åâûå ôèãóðû, èìåþùèå
çíà÷åíèå ïðè ïîãðóçêå ñêîòà:
1. ôåðìåð, êîòîðûé ïîäãîòàâëè-

âàåò ñâèíåé ê óáîþ; 
2. ýêñïåäèòîð, êîòîðûé çàíèìà-

åòñÿ ïîãðóçêîé, òðàíñïîðòè-
ðîâêîé è ðàçãðóçêîé àâòîòðàí-
ñïîðòà ñ æèâîòíûìè. 
Îòíîøåíèå íåçíàêîìîãî ýêñ-

ïåäèòîðà ê ââåðåííûì åìó æèâîò-
íûì óæå ñîâñåì íå òàêîå, êàê ó
ñêîòíèêà êîòîðûé ïðèõîäèò íà
ñìåíó. Âåäü ñâèíüÿ, ïðåäíàçíà÷åí-
íàÿ äëÿ òðàíñïîðòèðîâêè, â òå÷å-
íèå íåñêîëüêèõ ìèíóò ïðåâðàùà-
åòñÿ â óáîéíîå æèâîòíîå è óæå
ðàññìàòðèâàåòñÿ êàê òîâàð (Áóø,
1994). Ïðèåìêà ñâèíåé, êàê ïðà-
âèëî, ïðîèñõîäèò íà ïîãðóçî÷íîé
ïëàòôîðìå, òàê êàê ïðè èñïîëüçî-
âàíèè ìåòîäà «âõîä-âûõîä» ïîñòî-
ðîííèå ëèöà íå äîëæíû çàõîäèòü â
çàãîíû äëÿ ñêîòà (Áàéåð, 1999).
Äëÿ áåñïåðåáîéíîé ïðèåìêè ñêîòà
íåîáõîäèìî, ÷òîáû ôåðìåð èìåë

âñå íåîáõîäèìûå ñîïðîâîäèòåëü-
íûå äîêóìåíòû (Øóëüòöå, 1977;
Äîðìàíí è äð., 1996).

Ïðè ïîãðóçêå äîëæåí îáÿçà-
òåëüíî ïðèñóòñòâîâàòü âåòåðèíà-
ðíûé âðà÷, â îáÿçàííîñòè êîòî-
ðîãî âõîäèò è êîíòðîëü îáðàùåíèÿ
ñ æèâîòíûìè. Ïðè ýòîì âðà÷ ìî-
æåò ïðîêîíñóëüòèðîâàòü ôåðìåðà,
êàê ìîæíî èçáåæàòü îøèáîê ïðè
ïîãðóçêå æèâîòíûõ è íå íàíåñòè
èì óâå÷èé (Õàãåíëîõåð è Òð¸ãåð,
1991), à òàêæå îáåñïå÷èòü ïðà-
âèëüíîå îáðàùåíèå ñ æèâîòíûìè
(Øòàéãåð, 1989). Ïðè ìåæäóíà-
ðîäíûõ ïåðåâîçêàõ íåîáõîäèìî
ïðèñóòñòâèå âåòåðèíàðíîãî âðà÷à
ãîñóäàðñòâåííîé ñëóæáû (Øóëü-
òöå, 1977).

Øòåãåí (1993) ñ÷èòàåò ðàñïðå-
äåëåíèå æèâîòíûõ ïî ãðóïïàì íà
ôåðìå è ïîãðóçêó â àâòîòðàíñïîðò
íàèáîëåå ñëàáûìè ó÷àñòêàìè òðàí-
ñïîðòèðîâêè ñêîòà ñ ó÷åòîì òðå-
áîâàíèé ê îáðàùåíèþ ñ æèâîò-
íûìè. Òàê íà ñâèíîôåðìå ìîãóò
èìåòüñÿ ìàëîñâåäóùèå ðàáîòíèêè,
äåéñòâèÿ êîòîðûõ íåîáõîäèìî
êîíòðîëèðîâàòü, èíà÷å îíè ïðîâå-
äóò âñå îïåðàöèè ïî âîçìîæíîñòè
â êðàò÷àéøèå ñðîêè ñ îòðèöàòåëü-
íûìè ïîñëåäñòâèÿìè äëÿ óáîéíûõ
ñâèíåé.

Оценка объекта или процесса Ответ
Выключен ли двигатель транспортного средства? Да
Сформирована ли оптимальная для подгона группа из 5–6 животных? Да
При подгоне групп с более высоким числом животных, будет ли минимальный
размер группы приспособлен к ширине путей подгона? Да

Имеется ли на откормочном предприятии, на участке подгона скота, преду-
преждающая табличка, что использование электропогонялки не желательно? Да

Использовалась ли электропогонялка на откормочном предприятии? Нет
Использовалась ли электропогонялка для подгона скота в автотранспорт? Нет
Использовались ли доски в качестве погонялок на путях подгона? Да
Целесообразно ли применение альтернативных средств подгона (например,
пластиковых труб)? Случай применения такого средства: отдельные удары
по задним конечностям животных в случае их отказа продвигаться вперед.

Да

Громкие звуки. Использовались ли персоналом акустические средства под-
гона свиней (крики, грохот)? Нет

Были ли разные группы животных после погрузки в автотранспорт отделены
друг от друга решетками? Да

Соблюдались ли при транспортировке размеры группы животных от 12 до 15
свиней в каждом отсеке? Да

4 Øåôôåð è ôîí Áîðåëë, Fleischwirtschaft 3/2007.

Таблица 7. Контрольный лист для оценки погрузки. Контрольные точки
для оценки подгона свиней к автотранспорту и погрузки в автотранспорт
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Åùå îäíîé ïðîáëåìîé ÿâëÿ-
åòñÿ ïåðåïîëíåííîñòü òðàíñïîðòà,
òàê êàê ïðè ïîãðóçêå óæå áûëî
ïðîñ÷èòàíî, ÷òî æèâîòíûå äîëæ -
íû ïîòåðÿòü âåñ (Øòåãåí, 1993).
Åñëè ïðè ïîãðóçêå îñòàåòñÿ íåçíà-
÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî æèâîòíûõ,
òî íåâîëüíî âîçíèêàåò èñêóøåíèå
èõ òàêæå «äîãðóçèòü» â ìàøèíó
(Ãðàóôîãë, 1989). Ïîñòîÿííûå
ïåðåãðóçêè òðàíñïîðòà ìîãóò ïðè-
âåñòè ê áîëüøèì ïîòåðÿì ïðè
òðàíñïîðòèðîâêå (Ìèêâèö è äð.,
1971; Øþòòå è äð., 1994), êîòî-
ðûå åùå áîëåå óâåëè÷èâàþòñÿ â
ñâÿçè ñî ñòðåññîì îò æàðû (Ãðàí-
äèí, 2002ñ). Ñëåäóåò ó÷èòûâàòü,
÷òî ïðè òåìïåðàòóðå ñâûøå 25°Ñ
ïëîùàäü, èìåþùàÿñÿ â ðàñïîðÿæå-
íèè êàæäîãî æèâîòíîãî, äîëæíà
áûòü óâåëè÷åíà íà 5 % (Øòåãåí,
1993). Ëàìáóéå è Âàí Ïóòòåí
(1993) ñ÷èòàëè, ÷òî òåìïåðàòóðà
24°Ñ, ïðè îäíîâðåìåííî âûñîêîé
âëàæíîñòè âîçäóõà, ÿâëÿåòñÿ ïðå-
äåëüíûì çíà÷åíèåì, è ðåêîìåíäî-
âàëè óâåëè÷èòü ïëîòíîñòü ïî-
ãðóçêè íà 20 % äî 0,4 ì2 íà êàæäûå
100 êã. Â ïðèíöèïå, ïîãðóçêó ñâè-
íåé ëó÷øå âñåãî îñóùåñòâëÿòü â óò-
ðåííèå ÷àñû, êîãäà åù¸ ïðîõëàäíî
(Äîðìàíí è äð., 1996; Ãðàíäèí,
2002ñ). Ïðè ïëàíèðîâàíèè âðå-
ìåíè ïîãðóçêè è, ïðåæäå âñåãî, â
ëåòíèå ìåñÿöû, ñëåäóåò òàêæå ó÷è-
òûâàòü ïðåäïîëàãàåìóþ ïðîäî-
ëæèòåëüíîñòü òðàíñïîðòèðîâêè
(Âåðíåð è äð., 2005 è Áðîîì,
2005).

Áóø (1994), êðîìå âñåãî ïðî-
÷åãî, ïîòðåáîâàë ñòðîãîé îöåíêè
ïðèãîäíîñòè æèâîòíûõ ê òðàí-
ñïîðòèðîâêå. Ñîãëàñíî Âàí Ïóò-
òåíó (1993) ðàíãîâûõ áîåâ ó æè-
âîòíûõ âî âðåìÿ òðàíñïîðòèðîâêè
íå ïðîèñõîäèò. Èñõîäÿ èç ýòîãî,
ñëåäóåò èçáåãàòü ïàóç ìåæäó îêîí-
÷àíèåì ïîãðóçêè è íà÷àëîì äâè-
æåíèÿ àâòîìîáèëÿ (Ãðàíäèí,
2002ñ). Â òàáëèöå 8 ïðèâåäåíû
êîíòðîëüíûå òî÷êè äëÿ ñîñòàâëå-
íèÿ êîíòðîëüíûõ ëèñòîâ.5

Выводы
Äëÿ òîãî, ÷òîáû èñêëþ÷èòü âû-

ñîêèå çàòðàòû è âîçìîæíûå
îøèáêè â ðàìêàõ âûøå ïðèâåäåí-
íîé ñèñòåìû îöåíêè ïðîöåññà ïî-
ãðóçêè è òðàíñïîðòèðîâêè ñâèíåé,
íåîáõîäèìî ïðîâîäèòü íà îòêîð-

ìî÷íûõ ïðåäïðèÿòèÿõ ïðàêòè÷å-
ñêèå èñïûòàíèÿ. Ñ ïîìîùüþ ïîëó-
÷åííûõ äàííûõ ìîæíî, ñ îäíîé
ñòîðîíû, ïðîâåðèòü ïðèãîäíîñòü
ïðèìåíåíèÿ ñèñòåìû îöåíêè â
ïðàêòè÷åñêèõ óñëîâèÿõ, à, ñ äðóãîé
ñòîðîíû, âûÿâèòü ïðîáëåìû, êîòî-
ðûå âîçíèêàþò íà ïðåäïðèÿòèè,
ïðè ñîáëþäåíèè óñòàíîâëåííûõ
ïðåäåëüíûõ çíà÷åíèé. Ïðàêòè÷å-
ñêîå ïðèìåíåíèå ñèñòåìû îöåíêè
ïðîöåññà ïîãðóçêè â ïðàêòè÷åñêèõ
óñëîâèÿõ âîçìîæíî òîëüêî ïðè ñî-
òðóäíè÷åñòâå ñ êîìïåòåíòíûìè àä-
ìèíèñòðàòèâíûìè ó÷ðåæäåíèÿìè,
îòêîðìî÷íûìè ïðåäïðèÿòèÿìè è
áîéíÿìè.

Êîëîññàëüíûå âîçìîæíîñòè,
êîòîðûå îòêðûâàþò íàó÷íûå èñ-
ñëåäîâàíèÿ ïî òðåíèðîâêå ñâèíåé
ñ öåëüþ ñíèæåíèÿ íàãðóçîê ïðè
òðàíñïîðòèðîâêå, à òàêæå îáó÷å-
íèå îáñëóæèâàþùåãî ïåðñîíàëà
ïðàâèëüíîìó îáðàùåíèþ ñ æèâîò-
íûìè, äîëæíû àêòèâíåå èñïîëüçî-
âàòüñÿ îòêîðìî÷íûìè ïðåäïðèÿ-
òèÿìè. Ïîäîáíûå ìåðîïðèÿòèÿ
äîëæíû áûòü, ïðåæäå âñåãî,
âêëþ÷åíû â ñèñòåìó îáåñïå÷åíèÿ
êà÷åñòâà.

Êàê è ïðåæäå, â íàñòîÿùåå
âðåìÿ âñå åùå ìàëî óäåëÿåòñÿ
âíèìàíèÿ ðàçðàáîòêå ñèñòåìû ïî-

ãðóçêè æèâîòíûõ, ó÷èòûâàþùåé
ðàçìåðû îòêîðìî÷íûõ ïðåäïðèÿ-
òèé, êîòîðàÿ ïðåäóñìàòðèâàëà áû
ðàñïðåäåëåíèå ñâèíåé ïî ãðóïïàì
äëÿ ïðîãîíà ê ìåñòó ïîãðóçêè è
äëÿ ïîãðóçêè â àâòîòðàíñïîðò.
Òàêàÿ ñèñòåìà íåîáõîäèìà, ïî-
ñêîëüêó îíà ñïîñîáñòâóåò óëó÷øå-
íèþ ñîñòîÿíèÿ æèâîòíûõ è êà÷å-
ñòâà ìÿñà.

Ïðè ðàçðàáîòêå è îáîðóäîâà-
íèè ïóòåé ïîäãîíà ñâèíåé ê àâòîò-
ðàíñïîðòó, à òàêæå ïîãðóçî÷íûõ
óñòðîéñòâ íåîáõîäèìî ó÷èòûâàòü
ïîâåäåíèå æèâîòíûõ è èõ âîçìîæ-
íóþ ðåàêöèþ íà óñëîâèÿ îêðó-
æàþùåé ñðåäû. Â êàíàäñêîé ïðî-
âèíöèè Ìàíèòîáà, íàïðèìåð,
îáó÷åíèå ïåðñîíàëà, çàíèìàþùå-
ãîñÿ òðàíñïîðòèðîâêîé ñêîòà, îá-
ðàùåíèþ ñ æèâîòíûìè ïðè ïî-
ãðóçêå ÿâëÿåòñÿ îáÿçàòåëüíûì è
ðåãëàìåíòèðîâàíî â ðàìêàõ ïðî-
ãðàììû îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâà
(TQA). Â ðàìêàõ ýòîé ïðîãðàììû
ó÷èòûâàåòñÿ íå òîëüêî áëàãîïîëó-
÷èå ñâèíåé, íî è âîçìîæíîñòè îï-
òèìèçàöèè ïðîöåññà è îáåñïå÷å-
íèÿ áåçîïàñíîñòè ìÿñà äëÿ
ïîòðåáèòåëåé (Áðàíäò è Ìèëü-
áóðí, 2003). Ïîäîáíàÿ ïðîãðàììà
îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâà áûëà áû æå-
ëàòåëüíà è â Ãåðìàíèè. →│

Оценка объекта или процесса Ответ
Осуществляется ли дополнительный регулярный контроль процесса погрузки
(например, со стороны ветеринарного врача или лица, осуществляющего
контроль качества)

Да

Имеются ли все необходимые для транспортировки сопроводительные
документы? Да

Был ли составлен протокол по погрузке? Да
При наличии каких-либо ошибок буде ли проверено их устранение при состав-
лении следующего контрольного листа на основании предыдущего протокола
погрузки?

Да

Существует ли договоренность с транспортным предприятием относительно
времени транспортировки скота? Да

Осуществляется ли погрузка в прохладные утренние часы? Да
Были ли отбракованы больные животные и животные, которые имеют
повреждения и не поэтому не подлежат транспортировке? Да

Осуществляется ли контроль соблюдения плотности при погрузке
в автотранспорт Да

Приспособлена ли плотность погрузки к экстремальным температурным
условиям? Да

Возникает ли пауза более 15 минут при погрузке животных? Нет

5 Øåôôåð è ôîí Áîðåëë, Fleischwirtschaft, 3/2007.

Таблица 8. Контрольный лист для оценки процесса погрузки.
Контрольные точки для оценки логистики и контроля погрузки
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Îáåñïå÷åíèå ïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé
ìÿñíûì ñûðüåì âûñîêîãî êà÷åñòâà ÿâëÿåòñÿ âàæíîé
çàäà÷åé àãðîïðîìûøëåííîãî êîìïëåêñà. Äîáèòüñÿ å¸
ðåøåíèÿ ìîæíî çà ñ÷åò ïîäáîðà ðàöèîíîâ ñâèíåé ïî
êîìïëåêñó îñíîâíûõ ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ, â òîì
÷èñëå ïðîòåèíà è íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò, à òàêæå
ïî ìàêðî- è ìèêðîýëåìåíòàì.

Ñðåäè íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò áîëüøîå çíà-
÷åíèå èìååò òðåîíèí. Ýòà àìèíîêèñëîòà íå ñèíòåçè-
ðóåòñÿ â îðãàíèçìå æèâîòíûõ è ïîýòîìó äîëæíà ïî-
ñòóïàòü â íåîáõîäèìûõ êîëè÷åñòâàõ ñ êîðìàìè. Âñå
ýòè äàííûå ñâèäåòåëüñòâóþò î íåîáõîäèìîñòè íîð-

ìèðîâàíèÿ òðåîíèíà â ðàöèîíàõ ìîëîäíÿêà íà îò-
êîðìå [1].

Áèøîôèò âîëãîãðàäñêîãî ìåñòîðîæäåíèÿ èñ-
ïîëüçóþò â ðàöèîíàõ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ æèâîò-
íûõ êàê ïðèðîäíûé ýêîëîãè÷åñêè ÷èñòûé èñòî÷íèê
ìàãíèÿ è öåëîãî ðÿäà äðóãèõ æèçíåííî íåîáõîäèìûõ
ìèíåðàëüíûõ ýëåìåíòîâ [2].

Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ïîòðåáíîñòåé ðàñòóùèõ æèâîò-
íûõ â íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîòàõ è ìèíåðàëüíûõ
âåùåñòâàõ ó÷åíûå Âîëãîãðàäñêîãî ÍÈÒÈ ìÿñîìî-
ëî÷íîãî ñêîòîâîäñòâà è ïåðåðàáîòêè ïðîäóêöèè
æèâîòíîâîäñòâà ðàçðàáîòàëè êîìïëåêñíóþ êîðìîâóþ
äîáàâêó «Áèøòðåîí». Â å¸ ñîñòàâ âõîäÿò òðåîíèí è
áèøîôèò.

Öåëüþ äàííîé ðàáîòû ÿâëÿëîñü èçó÷åíèå ïðîäóê-
òèâíûõ ïîêàçàòåëåé îòêàðìëèâàåìîãî ìîëîäíÿêà ñâè-
íåé è êà÷åñòâà ìÿñà ñ èñïîëüçîâàíèåì â ðàöèîíàõ òðåî-
íèíà è êîìïëåêñíîé êîðìîâîé äîáàâêè «Áèøòðåîí».

Èññëåäîâàíèÿ ïðîâåäåíû íà ñâèíüÿõ êðóïíîé
áåëîé ïîðîäû íà áàçå îäíîãî èç êðóïíåéøèõ â ñòðàíå
êîìïëåêñîâ (íà 108 òûñÿ÷ ãîëîâ) ÇÀÎ «Êðàñíîäîí-
ñêîå» Âîëãîãðàäñêîé îáëàñòè.

Äëÿ ïðîâåäåíèÿ íàó÷íî-õîçÿéñòâåííîãî îïûòà
áûëè ñôîðìèðîâàíû òðè ãðóïïû ñâèíåé â âîçðàñòå
112 äíåé ïî 25 ãîëîâ â êàæäîé. Ñðåäíÿÿ æèâàÿ ìàññà
îäíîé ãîëîâû ïîäñâèíêîâ ïðè ïîñòàíîâêå íà îïûò
ñîñòàâëÿëà 41,5–42,6 êã.

Â ðàöèîíàõ æèâîòíûõ êîíòðîëüíîé ãðóïïû ñî-
äåðæàíèå ìàãíèÿ è òðåîíèíà áûëî íåäîñòàòî÷íûì.

→

Улучшение качественных
показателей мяса свиней

при использовании в рационах
новых кормовых добавок

Увеличить объем производства свинины на современном этапе воз-
можно только при интенсификации животноводческой отрасли. При

этом, наряду с увеличением объемов производства мяса, на первое
место выходит повышение качества продукции и снижение ее себестои-
мости. Все это возможно только при сбалансированном кормлении жи-
вотных, предполагающем использование в рационе свиней премиксов,
подкормок, биологически активных средств.

О.В. Чепрасова, канд. с.-х. наук, А.Н. Сивко, канд. биол. наук, А.Н. Струк, канд. с.-х. наук, В.Г. Дикусаров, канд. с.-х. наук
ГУ Волгоградский НИТИ мясомолочного скотоводства и переработки продукции животноводства Россельхозакадемии

Среди незаменимых аминокислот
большое значение имеет треонин.

Эта аминокислота не синтезируется в организме
животных и поэтому должна поступать
в необходимых количествах с кормами.

Целью данной работы являлось изучение
продуктивных показателей откармливаемого

молодняка свиней и качества мяса
с использованием в рационах треонина

и комплексной кормовой добавки «Биштреон».
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Â ãëàâíûé ïåðèîä îïûòà ïîäñâèíêè êîíòðîëüíîé
ãðóïïû ïîëó÷àëè îñíîâíîé ðàöèîí, êîòîðûé ñîñòîÿë
èç ïîëíîðàöèîííûõ êîìáèêîðìîâ ÑÊ-6 è ÑÊ-7.Â
ïåðâîé îïûòíîé ãðóïïå ê îñíîâíîìó ðàöèîíó äîáà-
âëÿëñÿ òðåîíèí. Â ïåðâûé ïåðèîä îòêîðìà — â êî-
ëè÷åñòâå 2,0 êã íà 1 ò êîìáèêîðìà, âî âòîðîé — 0,6
êã èç ðàñ÷åòà ñîäåðæàíèÿ â ïðåïàðàòå ÷èñòîãî òðåî-
íèíà. Âî âòîðîé îïûòíîé ãðóïïå ê îñíîâíîìó ðà-
öèîíó äîáàâëÿëñÿ «Áèøòðåîí». Â ïåðâûé ïåðèîä îò-
êîðìà — 7,2 êã íà 1 ò êîìáèêîðìà, âî âòîðîé —
5,8 êã. Ñîîòíîøåíèå êîìïîíåíòîâ â êîìïëåêñíîé
êîðìîâîé äîáàâêå «Áèøòðåîí» èçìåíÿëîñü â çàâèñè-
ìîñòè îò ïîòðåáíîñòåé ïîäîïûòíîãî ìîëîäíÿêà ñâè-
íåé ïî ïåðèîäàì îòêîðìà. Â ïåðâûé ïåðèîä îòêîðìà
ñâèíåé ñîîòíîøåíèå òðåîíèíà è áèøîôèòà â êîðìî-
âîé äîáàâêå «Áèøòðåîí» ñîñòàâëÿëî (ìàññ. %) ñîî-
òâåòñòâåííî 27,78 è 72,22, âî âòîðîé ïåðèîä îò-
êîðìà — 10,34 è 89,66.

Â ðåçóëüòàòå èññëåäîâàíèé áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî
àáñîëþòíûé ïðèâåñ â êîíòðîëüíîé ãðóïïå çà 110
äíåé ãëàâíîãî ïåðèîäà îïûòà â ñðåäíåì íà 1 ãîëîâó
ñîñòàâèë 63,05 êã, â I îïûòíîé — 68,25 êã, ÷òî
áîëüøå íà 5,2 êã, èëè 8,25 % (Ð > 0,999), âî II îïûò-
íîé — 70,75 êã, ÷òî áîëüøå íà 7,7 êã, èëè 12,21 %
(Ð > 0,999), ïî ñðàâíåíèþ ñ ïîäñâèíêàìè êîíòðîëü-
íîé ãðóïïû. Ñîîòâåòñòâåí íî, â êîíòðîëüíîé è äâóõ
îïûòíûõ ãðóïïàõ ñðåäíÿÿ æèâàÿ ìàññà ïîäñâèíêîâ íà
îòêîðìå ïî îêîí÷àíèè íàó÷íî-õîçÿéñòâåííîãî îïûòà
ñîñòàâèëà 112,0; 117,8; 120,9 êã.

Ðåçóëüòàòû êîíòðîëüíîãî óáîÿ ïîêàçàëè, ÷òî
âêëþ÷åíèå â ñîñòàâ ðàöèîíîâ èñïûòóåìûõ êîðìîâûõ
äîáàâîê îêàçàëî ïîëîæèòåëüíîå âëèÿíèå íà ôîðìè-
ðîâàíèå ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè æèâîòíûõ. Óáîéíàÿ
ìàññà ïîäñâèíêîâ II îïûòíîé ãðóïïû ïðåâûøàëà àíà-
ëîãè÷íûé ïîêàçàòåëü æèâîòíûõ êîíòðîëüíîé ãðóïïû
íà 7,3 êã, èëè 10,43 % (Ð > 0,999), à I îïûòíîé
ãðóïïû — íà 4,6 êã, èëè 6,6 % (Ð > 0,999). Óáîéíûé
âûõîä ó ïîäñâèíêîâ II îïûòíîé ãðóïïû îêàçàëñÿ
âûøå ïîêàçàòåëÿ êîíòðîëüíîé ãðóïïû íà 1,2 % (Ð >
0,99), ó ïîäñâèíêîâ I îïûòíîé — íà 0,5 % (Ð > 0,99).
Ìàññà ïàðíîé òóøè ó ïîäñâèíêîâ I è II îïûòíûõ
ãðóïï ïðåâûøàëà àíàëîãè÷íûé ïîêàçàòåëü ó æèâîò-
íûõ êîíòðîëüíîé ãðóïïû ñîîòâåòñòâåííî íà 4,2 êã,
èëè 6,26 % (Ð > 0,99) è íà 6,2 êã, èëè 9,24 % (Ð >
0,999). Ïî ïëîùàäè «ìûøå÷íîãî ãëàçêà» æèâîòíûå
îïûòíûõ ãðóïï èìåëè ïðåèìóùåñòâî ïåðåä êîí-
òðîëüíîé.

Â èññëåäîâàíèÿõ ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà òóø
áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî æèâîòíûå I è II îïûòíûõ
ãðóïï ïðåâîñõîäèëè æèâîòíûõ èç êîíòðîëüíîé
ãðóïïû ïî ìàññå ìÿñà íà 2,9 êã, èëè 7,77 %
(Ð > 0,999) è íà 4,2 êã, èëè 11,26 % (Ð > 0,999) ñîî-
òâåòñòâåííî. Ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëüíîé ïðåèìó-

ùåñòâî ïîäñâèíêîâ I è II îïûòíûõ ãðóïï ïî âûõîäó
ìÿñà â òóøàõ ñîñòàâèëî 0,90 (Ð > 0,95) è 1,26 %
(Ð > 0,99).

Äîñòîâåðíàÿ ðàçíèöà â ïîëüçó æèâîòíûõ îïûò-
íûõ ãðóïï óñòàíîâëåíà ïî ìàññå îòðóáîâ I ñîðòà. Òàê,
ðàçíèöà ìåæäó I îïûòíîé è êîíòðîëüíîé ãðóïïàìè
ïî ìàññå îòðóáîâ I ñîðòà ñîñòàâèëà 3,86 êã, èëè
6,26 % (Ð > 0,999), à ìåæäó II îïûòíîé è êîíòðîëü-
íîé ãðóïïàìè — 5,56 êã, èëè 9,02 % (Ð > 0,999).
Âûõîä îòðóáîâ êàê I, òàê è II ñîðòîâ â îáåèõ îïûòíûõ
ãðóïïàõ áûë ïðàêòè÷åñêè ðàâíûì.

Ðåçóëüòàòû õèìè÷åñêîãî àíàëèçà ñðåäíèõ ïðîá
ìÿêîòè òóø ñâèäåòåëüñòâóþò î ôèçèîëîãè÷åñêîé çðå-
ëîñòè ñâèíèíû, ïîëó÷åííîé îò ïîäîïûòíûõ æèâîò-
íûõ ñðàâíèâàåìûõ ãðóïï. Â ìÿñå ïîäñâèíêîâ I è II
îïûòíûõ ãðóïï ñîäåðæàëîñü áîëüøå ñóõîãî âåùåñòâà
ïî ñðàâíåíèþ ñ ìÿñîì ïîäñâèíêîâ êîíòðîëüíîé
ãðóïïû ñîîòâåòñòâåííî íà 0,58 (Ð > 0,95) è 0,83 %
(Ð > 0,95). Ñîäåðæàíèå áåëêà â ìÿñå ïîäñâèíêîâ
îïûòíûõ ãðóïï áûëî òàêæå âûøå ïî ñðàâíåíèþ ñ
êîíòðîëüíûìè îáðàçöàìè íà 0,47 (Ð > 0,95) è 0,60 %
(Ð > 0,99). 

Â ñðåäíåé ïðîáå ìÿñà ïîäñâèíêîâ îïûòíûõ ãðóïï
òðèïòîôàíà ñîäåðæàëîñü áîëüøå ïî ñðàâíåíèþ ñ
êîíòðîëåì íà 9,12 (2,23 %) è 14,47 ìã % (3,53 %), à
îêñèïðîëèíà — ìåíüøå íà 2,06 (4,27 %) è 3,35 ìã %
(7,14 %). Áåëêîâûé êà÷åñòâåííûé ïîêàçàòåëü ñðåäíåé
ïðîáû ìÿñà ïîäñâèíêîâ I è II îïûòíûõ ãðóïï ñîñòà-
âèë 8,69 è 9,04, ÷òî áîëüøå, ÷åì ó àíàëîãîâ êîí-
òðîëüíîé ãðóïïû, íà 0,54 (Ð > 0,99) è 0,89
(Ð > 0,999).

Ïðè èññëåäîâàíèè òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ìÿñà
áûëî âûÿâëåíî, ÷òî íàèáîëüøåé âëàãîóäåðæèâàþùåé
ñïîñîáíîñòüþ è ìåíüøåé óâàðèâàåìîñòüþ õàðàêòå-
ðèçîâàëàñü ìÿêîòü òóø ìîëîäíÿêà îïûòíûõ ãðóïï.

Âûÿâëåí íåñêîëüêî ëó÷øèé, ÷åì â êîíòðîëüíîé
ãðóïïå, êóëèíàðíî-òåõíîëîãè÷åñêèé ïîêàçàòåëü ìÿ-
êîòè, ïîëó÷åííûé îò æèâîòíûõ îïûòíûõ ãðóïï. Ïðè
ýòîì ìÿñî ìîëîäíÿêà âñåõ ãðóïï õàðàêòåðèçîâàëîñü
âûñîêèìè êóëèíàðíûìè êà÷åñòâàìè.

Óðîâåíü ðåíòàáåëüíîñòè ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû â
êîíòðîëüíîé ãðóïïå ñîñòàâèë 12,4 %, I îïûòíîé —
19,9 è II îïûòíîé ãðóïïå — 23,9 %.

Òàêèì îáðàçîì, îïûò ïîêàçàë, ÷òî â ðåçóëüòàòå èñ-
ïîëüçîâàíèÿ â ðàöèîíàõ ìîëîäíÿêà ñâèíåé òðåîíèíà
è êîðìîâîé äîáàâêè «Áèøòðåîí» ïîâûøàåòñÿ ìÿñíàÿ
ïðîäóêòèâíîñòü æèâîòíûõ è êà÷åñòâî èõ ìÿñà. →│
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При исследовании технологических свойств мяса
было выявлено, что наибольшей

влагоудерживающей способностью
и меньшей увариваемостью характеризовалась

мякоть туш молодняка опытных групп.
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Êîðì äëÿ äîìàøíèõ æèâîòíûõ
äîëæåí ñîäåðæàòü âñå ïèòàòåëüíûå
âåùåñòâà, íåîáõîäèìûå íà êîí-
êðåòíîé ñòàäèè èõ æèçíåííîãî
öèêëà, îí äîëæåí áûòü ïðåäíàçíà-
÷åí äëÿ êîðìëåíèÿ òîãî èëè èíîãî
âèäà æèâîòíûõ îïðåäåëåííîãî
âîçðàñòà ñ ó÷åòîì ðàöèîíàëüíîé
ïîòðåáíîñòè â ïèòàòåëüíûõ âåùå-
ñòâàõ. Äëÿ êîðìëåíèÿ äîìàøíèõ
æèâîòíûõ ðàñõîäóþòñÿ çíà÷èòåëü-
íûå îáúåìû ïîëíîöåííûõ áåëêî-
âûõ ðåñóðñîâ ïèùåâîãî çíà÷åíèÿ,
â ïåðâóþ î÷åðåäü, ìÿñà è ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ. Ýôôåêòèâíûì ñïîñî-
áîì ýêîíîìèè öåííîãî áåëêîâîãî
ñûðüÿ ÿâëÿåòñÿ èçûñêàíèå äîïîë-
íèòåëüíîãî èñòî÷íèêà áåëêîâ,
èìåþùåãî âûñîêóþ ýíåðãåòè÷å-
ñêóþ öåííîñòü è îáëàäàþùåãî ñáà-
ëàíñèðîâàííûì ñîñòàâîì. 

Öåëü ðàáîòû çàêëþ÷àåòñÿ â
îöåíêå ýôôåêòèâíîñòè íîâîé
êîðìîâîé äîáàâêè íà îñíîâå ãè-
äðîëèçàòà êåðàòèíà ïåðà ïòèöû
ïðèìåíèòåëüíî ê êîìáèêîðìîâîé
ïðîìûøëåííîñòè. Â êà÷åñòâå
îáúåêòà èññëåäîâàíèÿ èñïîëüçî-
âàëè áåëêîâî-óãëåâîäíóþ êîðìî-
âóþ äîáàâêó.

Äëÿ ïîëó÷åíèÿ ôåðìåíòàòèâ-
íîãî ãèäðîëèçàòà êåðàòèíà ïåðà ñ
öåëüþ ïðèìåíåíèÿ åãî â êîðìëå-
íèè äîìàøíèõ æèâîòíûõ (ñîáàê),
íàìè áûëà âûáðàíà óíèâåðñàëüíàÿ
òåõíîëîãè÷åñêàÿ ñõåìà ïðîèçâîä-
ñòâà, ðàçðàáîòàííàÿ ïðîôåññîðîì
×.Þ. Øàìõàíîâûì [2]. Ïðåèìó-
ùåñòâàìè åå ÿâëÿþòñÿ: ñòàäèÿ
ïðåäâàðèòåëüíîé îáðàáîòêè ïåðî-
ïóõîâîãî ñûðüÿ ïðè îïðåäåëåííûõ

çíà÷åíèÿõ ðàöèîíàëüíûõ ðåæèì-
íûõ ïàðàìåòðîâ; ìåõàíè÷åñêîå èç-
ìåëü÷åíèå îáðàáîòàííîãî ïåðî-
ïóõîâîãî ñûðüÿ äëÿ óâåëè÷åíèÿ
ïîâåðõíîñòè êîíòàêòà ñ ôåðìåí-
òíûì ïðåïàðàòîì è ñîêðàùåíèÿ
âðåìåíè ôåðìåíòàòèâíîãî ãèäðî-
ëèçà â ïîäîáðàííûõ óñëîâèÿõ ïðè
ïîñëåäóþùåì ñåïàðèðîâàíèè ãè-
äðîëèçàòà [2].

Îïðåäåëåíèå êà÷åñòâåííûõ ïî-
êàçàòåëåé (ñîäåðæàíèå áåëêà,
æèðà, çîëû, âëàãè, àìèíîêèñëîò-
íîãî ñîñòàâà) ôåðìåíòàòèâíîãî
ãèäðîëèçàòà ïðîâîäèëè ñîãëàñíî
ðåêîìåíäàöèÿì [1].

Èññëåäîâàíèå îáùåãî õèìè÷å-
ñêîãî ñîñòàâà (òàáë. 1) ìóêè èç
ôåðìåíòàòèâíîãî ãèäðîëèçàòà êå-
ðàòèíà ïåðà ïîêàçûâàåò, ÷òî îíà
õàðàêòåðèçóåòñÿ âûñîêîé ìàññîâîé
äîëåé áåëêà, êîòîðàÿ ñîñòàâëÿåò
81,9 %. Ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç
àìèíîêèñëîòíîãî ñîñòàâà êåðàòè-
íîâîé ìóêè (òàáë. 2) ïîêàçûâàåò
[1], ÷òî ïðîäóêò ñîäåðæèò ïîëíûé
íàáîð àìèíîêèñëîò, à ïî ìíîãèì
íåçàìåíèìûì àìèíîêèñëîòàì äî-
ñòàòî÷íî áëèçîê ê çíà÷åíèÿì èäå-
àëüíîãî áåëêà ïî øêàëå
ÔÀÎ/ÂÎÇ [3, 4].

Òàêèì îáðàçîì, èñïîëüçîâàíèå
ìóêè èç êåðàòèíîâîãî ãèäðîëèçàòà
ïåðà â âèäå áåëêîâîé äîáàâêè â êà-
÷åñòâå äîïîëíèòåëüíîãî áåëêîâîãî
ñûðüÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà øèðîêîãî
àññîðòèìåíòà êîðìîâ, ñáàëàíñèðî-
âàííûõ ïî ïðîòåèíîâîìó, àìèíî-
êèñëîòíîìó è ìèíåðàëüíîìó
ñîñòàâó, ÿâëÿåòñÿ âûãîäíûì,
îïðàâäàíî ñ ïîçèöèé áèîëîãè÷å-
ñêîé öåííîñòè è ýêîíîìè÷åñêîé
öåëåñîîáðàçíîñòè [3, 4, 5].

Ýòî ïîñëóæèëî îñíîâàíèåì
ñîçäàíèþ áåëêîâî-óãëåâîäíîé äî-
áàâêè, ïðåäíàçíà÷åííîé äëÿ ïîâû-
øåíèÿ ñîäåðæàíèÿ ïèòàòåëüíûõ
âåùåñòâ, äîñòèæåíèÿ áàëàíñà
ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòè, ïîâû-
øåíèÿ óðîâíÿ ñîäåðæàíèÿ áåëêà,
óëó÷øåíèÿ àìèíîêèñëîòíîãî ñî-
ñòàâà ïîëó÷àåìûõ êîðìîâûõ ïðî-
äóêòîâ â ñóòî÷íûõ ðàöèîíàõ äî-
ìàøíèõ æèâîòíûõ. 

Ïðåäëàãàåìàÿ êîìïëåêñíàÿ äî-
áàâêà èìååò â ñâîåì ñîñòàâå â êà-
÷åñòâå áåëêîâîãî êîìïîíåíòà ìóêó
èç êåðàòèíñîäåðæàùåãî ñûðüÿ
ïòèöåïåðåðàáàòûâàþùåé ïðî-
ìûøëåííîñòè (42,5 %), ïîëó÷åí-
íîé ìåòîäîì ôåðìåíòàòèâíîãî ãè-
äðîëèçà; êðàõìàë êàðòîôåëüíûé
(56,6 %), èñïîëüçóåìûé æèâîò-
íûìè äëÿ ýíåðãåòè÷åñêèõ öåëåé è
íåîáõîäèìûé äëÿ ñîçäàíèÿ õîðî-
øèõ óñëîâèé ïðè ïðîèçâîäñòâå
ýêñòðóäèðîâàííûõ êîðìîâ; ìóêó èç
ÿè÷íîé ñêîðëóïû (0,9 %), îáëà-
äàþùåé âûñîêèì ñîäåðæàíèåì
êàëüöèÿ è ôîñôîðà, íåîáõîäèìûõ
æèâîòíûì äëÿ ñòðóêòóðíîé ïðî÷-

→

Новые корма
для домашних животных

Производство кормов для домашних животных стало перспективным и
динамичным направлением в переработке сельскохозяйственного

сырья. Наибольший интерес представляют технологии изготовления ка-
чественных продуктов с заданными свойствами при снижении стоимо-
сти, например, для кошек и собак. Среди таких технологий одно из пер-
вых мест занимают экструзионные, позволяющие менять состав, вкус
кормов, которые к тому же быстро перевариваются животными, не отя-
гощая желудок.

Л.В. Антипова, доктор техн. наук, профессор, ВПО «Воронежская государственная технологическая академия»
О.А. Шалимова, канд. биол. наук, Т.А. Сенькина
ВПО «Орловский государственный аграрный университет»

Таблица 1. Химический состав кератинсодержащей добавки

Наименование
Массовая доля, %

белка жира влаги золы

Мука из кератинового
ферментативного ги-
дролизата

81,92 0,64 7,47 9,98



Переработка побочного сырья / ТЕХНИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ

47№1 февраль 2009 Всё о МЯСЕ

íîñòè êîñòåé, çóáîâ, ïîääåðæàíèÿ
â äîëæíîì ñîñòîÿíèè êðîâåíîñ-
íîé è íåðâíîé ñèñòåì.

Ñïîñîá ïðîèçâîäñòâà êîðìî-
âîãî ýêñòðóäèðîâàííîãî ïðîäóêòà
ïðåäóñìàòðèâàåò ïîäãîòîâêó
ñûðüÿ, ïðèãîòîâëåíèå ñìåñè èç
êðàõìàëñîäåðæàùåãî ñûðüÿ, ñûïó-
÷èõ èíãðåäèåíòîâ ðàñòèòåëüíîãî è
æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, ïåðå-
ìåøèâàíèå â ñìåñèòåëå ñûïó÷èõ
êîìïîíåíòîâ â òå÷åíèå âðåìåíè,
íåîáõîäèìîãî äëÿ èõ ðàâíîìåð-
íîãî ðàñïðåäåëåíèÿ. Çàòåì ñìåñü
íàïðàâëÿåòñÿ â ýêñòðóäåð, â êîòî-
ðîì ïðîèñõîäèò äîïîëíèòåëüíîå
ïåðåìåøèâàíèå è ïëàñòèôèêàöèÿ
ñ ïîñëåäóþùèì ôîðìîâàíèåì
ïðîäóêòà â âèäå ãðàíóë.

Ýôôåêòèâíîñòü êîðìîâîé äî-
áàâêè îöåíåíà â îïûòàõ in vivo íà
ïîðîäàõ ñîáàêàõ ñðåäíèõ ðàçìåðîâ
ìàññîé òåëà îêîëî 16 êã. Â ýêñïå-
ðèìåíòå áûëè ïðåäóñìîòðåíû êîí-
òðîëüíàÿ è îïûòíàÿ ãðóïïû æè-
âîòíûõ. Ñîáàêè îïûòíîé è
êîíòðîëüíîé ãðóïï áûëè ðàññà-
æåíû â îòäåëüíûå âîëüåðû. Òåìïå-

ðàòóðíûé è ñâåòîâîé ðåæèì äëÿ
âñåõ ãðóïï áûëè îäèíàêîâûìè.
Ïëîòíîñòü ïîñàäêè — ïî îäíîìó
æèâîòíîìó â âîëüåðå.

Ýêñïåðèìåíò ñîñòîÿë èç òðåõ
ýòàïîâ: ïîäãîòîâèòåëüíîãî, îïûò-
íîãî, ó÷åòíîãî — â òå÷åíèå êîòî-
ðûõ æèâîòíûå êîíòðîëüíîé
ãðóïïû ïîëó÷àëè îñíîâíîé ðà-
öèîí, à æèâîòíûå îïûòíîé
ãðóïïû ïîñòåïåííî ïåðåâîäèëèñü
íà íîâûé ýêñòðóäèðîâàííûé êîðì.

Èç äàííûõ òàáë. 3 âèäíî, ÷òî ê
êîíöó ýêñïåðèìåíòà ïðèðîñò
æèâîé ìàññû ñîáàê, êîòîðûì
ñêàðìëèâàëè íîâûé ýêñòðóäèðî-
âàííûé êîðì, áûë íà 20 % áîëüøå
ïî ñðàâíåíèþ ñ ñîáàêàìè, êîòîðûå
íàõîäèëèñü íà îáû÷íîì ðàöèîíå.

Â íà÷àëå è â êîíöå ýêñïåðè-
ìåíòà äîìàøíèõ æèâîòíûõ âçâå-
øèâàëè, ïðîâîäèëè êëèíè÷åñêèé
îñìîòð, ó÷åò ïîåäàåìîñòè êîðìà è
ïðèåìà âîäû. Ñîãëàñíî ïðîâåäåí-
íûì êëèíèêî-ôèçèîëîãè÷åñêèì
èññëåäîâàíèÿì (òåìïåðàòóðà òåëà,
÷àñòîòà ïóëüñà, ÷àñòîòà äûõàíèÿ,
îáùåå ñîñòîÿíèå) æèâîòíûå îïûò-

íûõ ãðóïï íå îòëè÷àëèñü îò êîí-
òðîëüíûõ.

Ïîâåäåí÷åñêàÿ ôóíêöèÿ è ñî-
ñòîÿíèå øåðñòè, ÿâëÿÿñü ïåðâûìè
ïîêàçàòåëÿìè ñîñòîÿíèÿ æèâîò-
íîãî, êàê â êîíòðîëüíûõ, òàê è â
îïûòíûõ ãðóïïàõ, îñòàâàëèñü áåç
èçìåíåíèé. Øåðñòü ñîáàê â òå÷å-
íèå âñåãî ýêñïåðèìåíòà îñòàâàëàñü
ãëàäêîé, ðîâíîé, ìÿãêîé, âîëî-
ñêè — áåç íàäëîìîâ è âûðàæåí-
íîãî îñëàáëåíèÿ. Ïðèçíàêîâ àë-
ëåðãè÷åñêèõ ðåàêöèé èëè
ðàññòðîéñòâ æåëóäî÷íî-êèøå÷-
íîãî òðàêòà ó æèâîòíûõ òàêæå íå
íàáëþäàëîñü.

Òàêèì îáðàçîì, èñïîëüçîâàíèå
êîðìîâîé äîáàâêè, ðàçðàáîòàííîé
íà îñíîâå âòîðè÷íûõ êåðàòèíñî-
äåðæàùèõ ïðîäóêòîâ ïåðåðàáîòêè
ïòèöû, ïîçâîëÿåò ñáàëàíñèðîâàòü
ñîäåðæàíèå ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ
è ýíåðãèè, íåîáõîäèìûõ äëÿ óäî-
âëåòâîðåíèÿ ñóòî÷íûõ ïîòðåáíî-
ñòåé æèâîòíûõ è ñïîñîáñòâóåò
ïîääåðæàíèþ äîëãîé è çäîðîâîé
æèçíè ñîáàê, à òàêæå ñíèæàåò èõ
âîñïðèèì÷èâîñòü ê áîëåçíÿì. →│

Незаменимые
аминокислоты, г/100 г белка Белок по шкале ФАО/ВОЗ Кератиновый гидролизат

Валин 5,0 8,3
Изолейцин 4,0 4,66
Лейцин 7,0 8,78
Лизин 5,5 5,08
Метионин + цистин 3,5 5,52
Треонин 4,0 4,48
Триптофан 1,0 0,9
Фенилаланин + тирозин 6,0 6,41
Скор (Сmin), % 100 90
КРАС, % 0 31
БЦ, % 100 69

Таблица 2. Содержание незаменимых аминокислот и показатели
биологической ценности белкового продукта [2,3,6]

Ïðèìå÷àíèå: Ñmin — ìèíèìàëüíûé àìèíîêèñëîòíûé ñêîð;
ÊÐÀÑ — êîýôôèöèåíò ðàçëè÷èÿ àìèíîêèñëîòíîãî ñêîðà;
ÁÖ — áèîëîãè÷åñêàÿ öåííîñòü.

Группы собак
Живая масса, г Среднесуточный прирост, г

в начале опыта в конце опыта валовый среднесуточный
Опытная 15500 16107,2 607,2 52
Контрольная 15500 16008,8 508,8 41,3

Таблица 2. Содержание незаменимых аминокислот и показатели
биологической ценности белкового продукта [2,3,6]
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Ìíîãîêîìïîíåíòíûé ñîñòàâ êîíñåðâîâ áûë ñêîí-
ñòðóèðîâàí ñ ïîìîùüþ èíñòðóìåíòà SOLVER ýëåê-
òðîííîé òàáëèöû Microsoft Excel. Ðàñ÷åò ðåöåïòóðû
ñîñòîÿë èç ñëåäóþùèõ ýòàïîâ:
1) Ñîñòàâëåíèå áàíêà äàííûõ, ñîäåðæàùåãî èíôîð-

ìàöèþ î âèäå, õèìè÷åñêîì ñîñòàâå è îïòîâûõ
öåíàõ èíãðåäèåíòîâ.

2) Ñîñòàâëåíèå áàëàíñîâûõ óðàâíåíèé ïî õèìè÷å-
ñêîìó ñîñòàâó (áåëîê, æèð, âëàãà, êëåò÷àòêà), îñ-
íîâûâàÿñü íà ñîáðàííóþ â áàíêå äàííûõ èíôîð-
ìàöèþ. 

3) Óñòàíîâëåíèå îãðàíè÷åíèé íà èñïîëüçîâàíèå îò-
äåëüíûõ âèäîâ èíãðåäèåíòîâ (êîíñåðâàíòû, âêó-
ñîàðîìàòè÷åñêèå äîáàâêè).

4) Îïðåäåëåíèå ôóíêöèè öåëè äëÿ îïòèìèçàöèè ðå-
öåïòóðû.

5) Ðåøåíèå ïîñòàâëåííîé çàäà÷è ñ ïîìîùüþ ñòàí-
äàðòíîé áèáëèîòåêè SOLVER.

6) Àíàëèç è âûáîð ðåöåïòóðû, îòâå÷àþùåé ïîñòàâ-
ëåííîé öåëè.
Ðàññìîòðèì ïðèìåð ðàñ÷åòà ðåöåïòóðû êîíñåðâîâ

«Àññîðòè â ñîóñå». 
Äëÿ ïîëíîé õàðàêòåðèñòèêè âûáðàííûõ èíãðåäè-

åíòîâ îñóùåñòâëåí àíàëèç ëèòåðàòóðíûõ äàííûõ, à
òàêæå ïðîâåäåíû ñîáñòâåííûå èññëåäîâàíèÿ ïî îïðå-
äåëåíèþ ñîäåðæàíèÿ âëàãè, æèðà è áåëêà â áëàíøè-
ðîâàííûõ ñóáïðîäóêòàõ, íà îñíîâå êîòîðûõ ñîçäàí
áàíê äàííûõ.

Êîíñåðâû ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé êóñî÷êè èçìåëü-
÷åííîãî è ïåðåìåøàííîãî ôàðøà èç áëàíøèðîâàí-
íûõ ñóáïðîäóêòîâ â ñîóñå. Ðåöåïòóðà êîíñåðâîâ ïðåä-
ñòàâëåíà â òàáëèöå 1.

Ââåäåíû ñëåäóþùèå îáîçíà÷åíèÿ ìàññîâûõ äîëåé
èñïîëüçóåìûõ èíãðåäèåíòîâ: Õ1 — ñîäåðæàíèå

ñåðäöà, Õ2 — ñåëåçåíêè, Õ3 — æèðà ãîâÿæüåãî, Õ4 —
ëåãêîãî, Õ5 — ãóá, Õ6 — ðóáöà, Õ7 — âûìåíè, Õ8 —
ïå÷åíè, Õ9 — ïîâàðåííîé ñîëè (â ôàðøå), Õ10 — ÿè÷-
íîé ñêîðëóïû, Õ11 — âîäû, Õ12 — ìàñëà ðàñòèòåëü-
íîãî, Õ13 — ìóêè, Õ14 — êðîâè, Õ15 — òîìàòíîé
ïàñòû, Õ16 — ýêñòðàêòà êðàïèâû, Õ17 — ïîâàðåííîé
ñîëè (â ñîóñå).

Ñîãëàñíî âåòåðèíàðíî-ñàíèòàðíûì íîðìàì è
òðåáîâàíèÿì ê êà÷åñòâó êîðìîâ äëÿ íåïðîäóêòèâíûõ
æèâîòíûõ (¹13-7-2/1010 îò 15.07.1997) ôèçèêî-
õèìè÷åñêèé ñîñòàâ äîëæåí óäîâëåòâîðÿòü ñëåäóþùèì
òðåáîâàíèÿì: 
– ñîäåðæàíèå âëàãè â êîíñåðâèðîâàííîì êîðìå —

72–85 %, áåëêà — 18 %, æèðà — 5 % (êîëè÷åñòâî
áåëêà è æèðà ïðèâåäåíî â ïåðåñ÷åòå íà ñóõîå âå-
ùåñòâî); 

– ñîäåðæàíèå áåëêà è æèðà ïåðåâåäåíû ñ ó÷åòîì
ìèíèìàëüíîé âëàæíîñòè íà ñûðîé ïðîòåèí è
ñûðîé æèð è ñîñòàâëÿþò ñîîòâåòñòâåííî 5 è
1,4 %; 

– ñîäåðæàíèå êëåò÷àòêè â ãîòîâîì ïðîäóêòå íå
äîëæíî ïðåâûøàòü 5 %.
Áàëàíñîâûå óðàâíåíèÿ, ñîñòàâëåííûå ñîãëàñíî

âûøåïåðå÷èñëåííûì òðåáîâàíèÿì, èìåþò ñëåäóþ-
ùèé âèä:
1) 72,0 ≤ (52,0·Õ1 + 70,1·Õ2 + 30,0·Õ3 + 75,8·Õ4 +

56,1·Õ5 + 65,7·Õ6 + 57,8·Õ7 + 62,9·Õ8 + 0,2·Õ9 +
0,5·Õ10) · 0,65 + (99·Õ11 + 0,1·Õ12 + 14·Õ13 + 78,5·Õ14
+ 70·Õ15 + 54,2·Õ16 + 0,2·Õ17) · 0,35 — âëàãà;

2) 5,0 ≤ (16,0·Õ1 + 16,2·Õ2 + 15,2·Õ4 + 20,8·Õ5 +
16,5·Õ6 + 12,3·Õ7 + 17,9·Õ8) · 0,65 + (11·Õ13 +
17,9·Õ14 + 4,8·Õ15 + 18,0·Õ16) · 0,35 — ñûðîé ïðî-
òåèí;

3) 1,4 ≤ (15,2·Õ1 + 4,4·Õ2 + 99,6·Õ3 + 3,6·Õ4 + 3,3·Õ5
+ 4,9·Õ6 + 21,3·Õ7 + 4,2·Õ8) · 0,65 + (99,9·Õ12 +
1,5·Õ13 + 3,0·Õ16) · 0,35 — ñûðîé æèð;

4) 5,0 ≥ (4,9·Õ13 + 1,1·Õ15) · 0,35 — êëåò÷àòêà;
5) X3 = 2,0; X9 = 0,1; X10 = 0,9; X12 = 3,0; X13 = 4,0;

X15 = 5,0; X16 = 0,2; X17 = 0,4 — òåõíîëîãè÷åñêèå
îãðàíè÷åíèÿ äëÿ îòäåëüíûõ êîìïîíåíòîâ;

→

Компьютерное
моделирование рецептуры

консервов для собак

Разработка рецептуры консервов для собак, удовлетворяющих физио-
логическим потребностям животного, заключается в подборе сбалан-

сированного химического состава готового продукта при его оптималь-
ной стоимости. Решение данной задачи затруднено многокомпонентным
составом, оптимизация которого требует значительных затрат времени.
Для оперативного проведения данной работы целесообразно использо-
вать современных компьютерных технологий.

О.В. Зинина, профессор, доктор с.-х. наук, М.Б. Ребезов
ГОУ ВПО «Магнитогорский государственный технический университет им. Г.И. Носова»

Таблица 1. Рецептура консервов «Ассорти в соусе»
Компоненты Массовая доля компонентов, %

Фарш 65
Соус 35
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6) (Õ1 + Õ2 + Õ3 + Õ4 + Õ5 + Õ6 + Õ7 + Õ8 + Õ9 + Õ10) ·
0,65 + (Õ11 + Õ12 + Õ13 + Õ14 + Õ15 + Õ16) х 0,35 =
1 — ñóììà ìàññîâûõ äîëåé êîìïîíåíòîâ.
Ôóíêöèåé öåëè âûáðàíà ñåáåñòîèìîñòü ãîòîâîãî

ïðîäóêòà, êîòîðàÿ ðàññ÷èòûâàåòñÿ ñëåäóþùèì îáðàçîì:
ÑÁ = (35·Õ1 + 10·Õ2 + 30·Õ3 + 14·Õ4 + 15·Õ5 + 21·Õ6
+ 23·Õ7 + 41·Õ8 + 3·Õ9 + 160·Õ10) х 0,65 + (0·Õ11 + 27·Õ12
+ 10·Õ13 + 0,01·Õ14 + 50·Õ15 + 260·Õ16 + 3·Õ17) · 0,35.

Ïðè çàïóñêå èíñòðóìåíòà SOLVER â ïîÿâèâ-
øåìñÿ îêíå ââîäÿòñÿ óñòàíîâëåííûå îãðàíè÷åíèÿ è
ïàðàìåòðû. Çàäà÷åé ïðîãðàììû ÿâëÿåòñÿ îïðåäåëå-
íèå îïòèìàëüíîãî ñîîòíîøåíèÿ êîìïîíåíòîâ, äëÿ
êîòîðûõ ñåáåñòîèìîñòü äîñòèãàåò ìèíèìóìà ïðè óêà-
çàííûõ îãðàíè÷åíèÿõ (1÷7).

Ïðîãðàììà âûäàåò íåñêîëüêî êîìáèíàöèé èíãðå-
äèåíòîâ, óäîâëåòâîðÿþùèõ îæèäàåìûì òðåáîâàíèÿì
ïî ôèçèêî-õèìè÷åñêîìó ñîñòàâó è ñòîèìîñòè ãîòî-
âîãî ïðîäóêòà. Âûáðàííûé âàðèàíò ïðåäñòàâëåí íà
ðèñóíêå 1.

Òàêèì îáðàçîì, èñïîëüçîâàíèå êîìïüþòåðíûõ
òåõíîëîãèé ïðè ìîäåëèðîâàíèè ìíîãîêîìïîíåí-
òíîãî ñîñòàâà ïðîäóêöèè ïîçâîëèëî â êîðîòêèå
ñðîêè ïîëó÷èòü îïòèìàëüíóþ ðåöåïòóðó êîíñåðâîâ,
óäîâëåòâîðÿþùóþ âñåì ïðåäúÿâëÿåìûì òðåáîâàíèÿì.

Íàìè âûðàáîòàíû êîíñåðâû â ýêñïåðèìåíòàëüíûõ
óñëîâèÿõ íà êàôåäðå ñòàíäàðòèçàöèè, ñåðòèôèêàöèè
è òåõíîëîãèè ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ ÃÎÓ ÂÏÎ «Ìàã-
íèòîãîðñêèé ãîñóäàðñòâåííûé òåõíè÷åñêèé óíèâåð-
ñèòåò èì. Ã.È. Íîñîâà». 

Ãîòîâûå êîíñåðâû èññëåäîâàëè ïî ôèçèêî-õèìè-
÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì, ïðèâåäåííûì â òàáëèöå 2: 
– ìàññîâàÿ äîëÿ âëàãè ñîãëàñíî ÃÎÑÒ 13496.3-92

«Êîðìà, êîìáèêîðìà, êîìáèêîðìîâîå ñûðüå. Ìå-
òîäû îïðåäåëåíèÿ âëàãè» è ÃÎÑÒ 9793-74 «Ìÿñ-
íûå ïðîäóêòû. Ìåòîä îïðåäåëåíèÿ âëàãè»);

– ìàññîâàÿ äîëÿ ñûðîãî ïðîòåèíà ñîãëàñíî ÃÎÑÒ
Ð 51417-99 «Êîðìà, êîìáèêîðìà, êîìáèêîðìî-
âîå ñûðüå. Ìåòîäû îïðåäåëåíèÿ ìàññîâîé äîëè
àçîòà è âû÷èñëåíèå ìàññîâîé äîëè ñûðîãî ïðî-
òåèíà. Ìåòîä Êúåëüäàëÿ»;

– ìàññîâàÿ äîëÿ ñûðîãî æèðà ñîãëàñíî ÃÎÑÒ
13496.15-97 «Êîðìà, êîìáèêîðìà, êîìáèêîðìî-
âîå ñûðüå. Ìåòîäû îïðåäåëåíèÿ ñîäåðæàíèÿ ñû-
ðîãî æèðà»;

– ñîäåðæàíèå õëîðèäà íàòðèÿ ïî ÃÎÑÒ 13496.1-98
«Êîðìà, êîìáèêîðìà, êîìáèêîðìîâîå ñûðüå. Ìå-
òîäû îïðåäåëåíèÿ ñîäåðæàíèÿ íàòðèÿ è õëîðèäà
íàòðèÿ». →│

Рис. 1. Расчет рецептуры консервов «Ассорти в соусе»

Наименование
консервов

Показатели

массовая доля влаги, % массовая доля
сырого протеина, %

массовая доля
сырого жира, %

массовая доля
хлорида натрия, %

расчет опыт расчет опыт расчет опыт расчет опыт
Ассорти в соусе 72,4 72,7 13,2 13,5 6,4 6,8 0,21 0,21

Таблица 2. Физико-химические показатели консервов для собак «Ассорти в соусе»
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Линия убоя свиней
Ëèíèÿ óáîÿ ñâèíåé îáëàäàåò

ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ äî 250 ãî -
ëîâ/÷àñ è îõâàòûâàåò ïîëíûé ïðî-
öåññ óáîÿ: îò ãëóøåíèÿ äî ïîìå-
ùåíèÿ ïîëóòóø â õîëîäèëüíûå
êàìåðû.

Ïðîöåññ ãëóøåíèÿ ìîæåò ïðî -
èñõîäèòü êàê â áîêñàõ è ðåñòàéðíå-
ðàõ ñ èñïîëüçîâàíèåì òîêà, òàê è â
êëåòêàõ ñ ãàçîì CO2.

Òðàíñïîðòèðîâêó òóø íà
ëèíèè ïðåäëàãàåì ðåàëèçîâàòü ñ
ïîìîùüþ êîíâåéåðîâ, óïðàâëÿå-
ìûõ àâòîìàòèêîé îò ìåñòà îáåñ-
êðîâëèâàíèÿ äî ìåñòà õðàíåíèÿ
ïîëóòóø â õîëîäèëüíûõ êàìåðàõ.

Ó÷èòûâàÿ ïîòðåáíîñòè ðûíêà,
ìû ïðåäëàãàåì îáîðóäîâàíèå äëÿ
ïîëó÷åíèÿ ïèùåâîé êðîâè: åå èç-
áûòîê áóäåò òðàíñïîðòèðîâàòüñÿ
ñèñòåìîé òðóáîïðîâîäîâ â ñïåöè-
àëüíî ïîäãîòîâëåííûå ñáîðíèêè.

Îáðàáîòêà. Òóøè ïîñëå îáåñ-
êðîâëèâàíèÿ ïåðåä äàëüíåéøåé
îáðàáîòêîé òðàíñïîðòèðóþòñÿ íà
ìîéêó, ãäå ïðîèñõîäèò àâòîìàòè÷å-
ñêèé ïðîöåññ èõ ìûòüÿ ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ìåõàíè÷åñêèõ âàëîâ (îò
3 äî 6) è âîäÿíûõ äóøåé.

Óäàëåíèå ùåòèíû. Ó íàñ åñòü
îáîðóäîâàíèå, âûïîëíÿþùåå ýòó
îïåðàöèþ äâóìÿ ñïîñîáàìè: îøïà-
ðèâàíèå îêóíàíèåì è îøïàðèâà-
íèå áðûçãàíèåì â âåðòèêàëüíûõ
îøïàðèâàòåëÿõ (â âèñÿùåì âèäå).

Ïðîöåññ âíåøíåé îáðàáîòêè
òóø (òàê íàçûâàåìàÿ ãðÿçíàÿ ÷àñòü
çîíû óáîÿ) çàêàí÷èâàåòñÿ ìûòüåì
ñâèíûõ òóø ñ ïîìîùüþ àâòîìàòè-
÷åñêîé ìåõàíè÷åñêîé ìîéêè, âàëû
êîòîðîé èìåþò äâóõïàëüöåâûå ðå-
çèíîâûå áè÷è.

×èñòàÿ ÷àñòü îáðàáîòêè. Ó÷è-
òûâàÿ ðàçíûå óñëîâèÿ ïðîåêòèðî-
âàíèÿ, ÷èñòóþ óáîéíóþ ÷àñòü ìîæ-

íî îðãàíèçîâàòü êàê èíäèâèäóàëü-
íóþ äëÿ îòäåëüíûõ âèäîâ æèâîòíûõ,
òàê è îáùóþ (êîìáè), ãäå èñïîëü-
çóåòñÿ òà æå òåõíîëîãè÷åñêàÿ ëèíèÿ.

Íóòðîâêà, îáðàáîòêà çàäíåãî
ïðîõîäà, ðåçêà, èññëåäîâàíèå —
îïåðàöèè, âûïîëíÿåìûå ñ íåïîä-
âèæíîé ïëàòôîðìû, ïðèñïîñîá-
ëåííîé ê ðàáîòå íà âûñîòå, îñíà-
ùåííîé áàëþñòðàäàìè, îòáîÿìè
è ëåñòíèöåé, à òàêæå íåîáõîäè-
ìûìè ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèìè
ïðèáîðàìè. Ñïåöèàëüíî ñïðîåê-
òèðîâàíû êîíâåéåðû ñ ñèíõðîíè-
çàòîðàìè, ïîçâîëÿþùèìè àâòîìà-
òè÷åñêè ðàñïèðàòü òóøè.

Линии убоя КРС
Ëèíèè óáîÿ êðóïíîãî ðîãàòîãî

ñêîòà îñíàùàþòñÿ ñîîòâåòñòâóþ-
ùèìè ìàøèíàìè, ïîäîáðàííûìè
ïî ïðîèçâîäèòåëüíîñòè è îæèäà-
íèÿì êëèåíòà. Ïðåäëàãàþòñÿ ðàç-
ëè÷íûå ðåøåíèÿ, ïîçâîëÿþùèå
äîñòèãíóòü ïðîèçâîäèòåëüíîñòè äî
60 øòóê/÷àñ.

Áîêñ ãëóøåíèÿ — ïåðâûé ýëå-
ìåíò ëèíèè êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà. Â áîêñå æèâîòíîå ñîîòâåò-
ñòâóþùèì îáðàçîì çàñòîïîðÿåòñÿ
è ãëóøèòñÿ. Äëÿ êëèåíòîâ, ñíàá-
æàþùèõ ïîëó÷àòåëåé èç ìóñóëü-
ìàíñêèõ ñòðàí, ïðåäëàãàåòñÿ áîêñ
äëÿ ðèòóàëüíîãî óáîÿ.

Ïîñò îáåñêðîâëèâàíèÿ. Î÷å-
ðåäíûì ýëåìåíòîì â òåõíîëîãè÷å-
ñêîé ëèíèè ÿâëÿåòñÿ ïîñò îáåñ-
êðîâëèâàíèÿ ñî ñïåöèàëüíîé
âàííîé è ëåáåäêîé. Ñ ïîñòà îáåñ-
êðîâëèâàíèÿ æèâîòíîå ïîïàäàåò
íà ïîñò ïåðåâåøèâàíèÿ, îòêóäà ñ
ïîìîùüþ ñïåöèàëüíîãî êîíâåéåðà
ïåðåíîñèòñÿ íà ìåñòà äàëüíåéøåé
îáðàáîòêè.

Øêóðîñúåìêà. Îáîðóäîâàíèå
äëÿ øêóðîñúåìêè ïðåäëàãàåòñÿ â

òðåõ ìîäåëÿõ, îòâå÷àþùèõ òåõíè-
÷åñêèì óñëîâèÿì è ïðîèçâîäèòåëü-
íîñòè çàâîäà.

Ïíåâìàòè÷åñêèå ïëàòôîðìû.
Äëÿ îáëåã÷åíèÿ ðàáîòû ïðåäëà-
ãàþòñÿ ïëàòôîðìû äëÿ ïîñòîâ
âðà÷à, ïèëèëüùèêà, îáñëóæèâàþ-
ùèõ øêóðîñúåìêó, à òàêæå íó-
òðîâêó.

Несущие конструкции
Êîíñòðóêöèè èçãîòîâëåíû èç

óãëåðîäèñòîé ñòàëè ñ ãîðÿ÷èì öèí-
êîâàíèåì. Îíè ðàññ÷èòûâàþòñÿ ñ
ïîìîùüþ ñàìûõ ñîâðåìåííûõ êîì-
ïüþòåðíûõ ïðîãðàìì è ïîäâåð-
ãàþòñÿ èñïûòàíèÿì íà ïðî÷íîñòü íà
íàøåì çàâîäå. Îäíîé èç ñàìûõ
ñåðüåçíûõ ïðîáëåì êàæäîãî çàâîäà
ÿâëÿåòñÿ âîïðîñ òðàíñïîðòà è óíè÷-
òîæåíèÿ îòáðîñîâ. Ìû âêëþ÷èëè â
ïðîèçâîäñòâî ñèñòåìó âàêóóìíîãî
óäàëåíèÿ îòáðîñîâ èç ëèíèè óáîÿ.
Òàêæå ìû ïðåäëàãàåì öèëèíäðè÷å-
ñêèå îòäåëèòåëè è ôëîòàòîðû, êî-
òîðûå â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè ñïî-
ñîáñòâóþò ðåäóêöèè çàâîäñêèõ
çàãðÿçíåíèé. Îíè èíäèâèäóàëüíî
ðàçðàáàòûâàþòñÿ äëÿ êàæäîãî çà-
âîäà. Àâòîìàòè÷åñêèé êîíòðîëü çà
ðàáîòîé îáîðóäîâàíèÿ ïîçâîëÿåò
ïðè÷èñëèòü èõ ê îäíèì èç ñàìûõ íà-
äåæíûõ è íåîáõîäèìûõ ýëåìåíòîâ
îñíàùåíèÿ çàâîäîâ, îòâå÷àþùèõ
òðåáîâàíèÿì ÅÑ.

Â îáúåì îáîðóäîâàíèÿ ìÿñíûõ
êîìáèíàòîâ âõîäÿò òàêæå ëèíèè
îáâàëêè, ðàçëè÷íîãî òèïà òåõíî-
ëîãè÷åñêèå ñòîëû, òðàíñïîðòåðû,
à òàêæå âèñÿùèå ïîñòû îáâàëêè.

Çà íåñêîëüêî ëåò ñâîåé äåÿ-
òåëüíîñòè GMN Techmet çàâîåâàë
ñèëüíóþ ïîçèöèþ íà ðûíêå è ñíè-
ñêàë äîâåðèå áîëåå ÷åì ó 300 ìÿñ-
íûõ êîìáèíàòîâ, â òîì ÷èñëå ó 70
êîìïëåêñíî îáîðóäîâàííûõ öåõîâ
óáîÿ â Ïîëüøå, Ëàòâèè, Ñëîâàêèè
è Ýôèîïèè. Êîíêóðåíòîñïîñîá-
íàÿ öåíà è âûñîêîå êà÷åñòâî, à
òàêæå ÷åòêî äåéñòâóþùèé ñåðâèñ,
ïîçâîëèëè ïðèîáðåñòè êëèåíòîâ è
â Çàïàäíîé Åâðîïå.

→

Полная гамма
оборудования для бойни

В связи с тем, что в Восточной Европе растет интерес к современным
линиями убоя, группа «Интермик» решила ввести на рынок свой

новый козырь — завод «GMN Техмет» — производитель полного ассор-
тимента машин и оборудования для убоя крупного рогатого скота, сви-
ней и птицы, а также линии обвалки.

П. Микляшевски
ООО «Интермик-Рустех»
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Т.А. Штахова
Применение муки бобовых культур в технологии мясных рубленых
полуфабрикатов повышенной биологической ценности

Ðàñòóùèé óðîâåíü æèçíè íàñåëåíèÿ ñïîñîáñòâóåò
èíòåðåñó ïîòðåáèòåëåé ê ôóíêöèîíàëüíûì ïðîäóê-
òàì, îäíîâðåìåííî íàáëþäàåòñÿ è äåôèöèò áåëêîâ
æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ. Â îñíîâó íîâîé èäåîëî-
ãèè ïèòàíèÿ ïîëîæåíî îïòèìàëüíîå êîìáèíèðîâà-
íèå ìÿñíûõ è íåìÿñíûõ (ïðåæäå âñåãî ðàñòèòåëüíûõ)
áåëîêñîäåðæàùèõ ïèùåâûõ êîìïîíåíòîâ äëÿ ïîëó-
÷åíèÿ âûñîêîêà÷åñòâåííûõ è áèîëîãè÷åñêè ïîëíî-
öåííûõ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ.

Äàííîå íàïðàâëåíèå âêëþ÷àåò ðàçðàáîòêó òåõíî-
ëîãèé ïðîèçâîäñòâà, èññëåäîâàíèå ôóíêöèîíàëüíûõ
ñâîéñòâ èíãðåäèåíòîâ, ìåõàíèçìîâ èõ âçàèìîäåé-
ñòâèÿ ñ ìÿñíûìè ñèñòåìàìè, îòðàáîòêó ñïîñîáîâ âíå-
ñåíèÿ âûñîêîáåëêîâûõ ðàñòèòåëüíûõ èíãðåäèåíòîâ.
Îíè îáåñïå÷èâàþò ôîðìèðîâàíèå îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèõ õàðàêòåðèñòèê è ñòðóêòóðîîáðàçîâàíèå ìÿñîðà-
ñòèòåëüíûõ ïðîäóêòîâ, ÿâëÿþòñÿ õîðîøèìè ïîâåðõ-
íîñòíî-àêòèâíûìè âåùåñòâàìè è ñíèæàþò
ìåæôàçíîå íàòÿæåíèå ôàðøà. Ôóíêöèîíàëüíûå
ñâîéñòâà âûñîêîáåëêîâûõ ðàñòèòåëüíûõ èíãðåäèåí-
òîâ çàêëþ÷àþòñÿ â èõ òåðìîóñòîé÷èâîñòè, ñïîñîáíî-
ñòè îáðàçîâûâàòü ãåëè è ïîâûøàòü âëàãî- è æèðîñâÿ-

çûâàþùèå ñïîñîáíîñòè ìÿñíîé ñèñòåìû â öåëîì.
Ïðèìåíåíèå íåìÿñíûõ áåëêîâûõ ïèùåâûõ èíãðåäè-
åíòîâ ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ ñíèæàåò ñòîè-
ìîñòü èñõîäíîãî ñûðüÿ è óâåëè÷èâàåò ðåíòàáåëüíîñòü,
ïîçâîëÿåò ðàöèîíàëüíî èñïîëüçîâàòü ìÿñíîå ñûðüå,
ñîêðàùàòü ïîòåðè ìàññû ãîòîâûõ ïðîäóêòîâ ïîñëå çà-
âåðøåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî öèêëà, ïîâûøàòü îáúåì
âûïóñêà è ðàñøèðÿòü àññîðòèìåíò. Îäíèì èç ïåðñ-
ïåêòèâíûõ èñòî÷íèêîâ âûñîêîáåëêîâîãî ðàñòèòåëü-
íîãî ñûðüÿ ÿâëÿåòñÿ ìóêà áîáîâûõ êóëüòóð — ãîðîõà,
íóòà è ñîè. 

Öåëü äàííîé ðàáîòû çàêëþ÷àëàñü â ðàçðàáîòêå ãå-
íåòè÷åñêè áåçîïàñíûõ ìÿñîðàñòèòåëüíûõ ðóáëåíûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ ïîâûøåííîé áèîëîãè÷åñêîé öåííî-
ñòè. Ïîëó÷åííûé ìàòåðèàë ðàñøèðÿåò îáëàñòü ïðàê-
òè÷åñêîãî ïðèìåíåíèÿ ãîðîõîâîé, íóòîâîé è ñîåâîé
ìóêè â ïðîèçâîäñòâå ìÿñîðàñòèòåëüíûõ ðóáëåíûõ ïî-
ëóôàáðèêàòîâ.

Ìåòîäàìè ìàòåìàòè÷åñêîãî ìîäåëèðîâàíèÿ áûëè
ðàçðàáîòàíû îïòèìèçèðîâàííûå ïî áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòè ðåöåïòóðû ìÿñîðàñòèòåëüíûõ ðóáëåíûõ ïî-
ëóôàáðèêàòîâ.

Îäíèì èç ïðèîðèòåòíûõ íàïðàâëåíèé ãîñóäàð-
ñòâåííîé ïîëèòèêè â îáëàñòè çäîðîâîãî ïèòàíèÿ
ÿâëÿåòñÿ ñîçäàíèå òåõíîëîãèé êà÷åñòâåííî íîâûõ
âèäîâ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, ñïîñîáñòâóþùèõ ïðîôè-
ëàêòèêå ðàçëè÷íûõ çàáîëåâàíèé, óêðåïëåíèþ çàùèò-
íûõ ôóíêöèé îðãàíèçìà è àäåêâàòíîé àäàïòàöèè ÷å-
ëîâåêà ê îêðóæàþùåé ñðåäå.

Îäíèì èç ìåòîäîâ éîäíîé ïðîôèëàêòèêè ÿâëÿ-
åòñÿ èñïîëüçîâàíèå â ïèòàíèè êîìïëåêñíûõ ñîåäèíå-
íèé éîäà ñ ðàçëè÷íûìè ïèùåâûìè ïðîäóêòàìè è âå-
ùåñòâàìè. Ïðè ýòîì â êà÷åñòâå ìàòðèö äëÿ éîäà
ìîãóò áûòü ïðèìåíåíû íîñèòåëè æèâîòíîãî è ðàñòè-
òåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, à òàêæå ñìåøàííûå íîñè-
òåëè. Ïåðñïåêòèâíûì íàïðàâëåíèåì ðàçðàáîòêè éî-
äèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå
ñîåäèíåíèé íåîðãàíè÷åñêîãî éîäà ñ ïèùåâûìè âî-
ëîêíàìè. Èçâåñòíî, ÷òî íåíàñûùåííûå æèðíûå êèñ-
ëîòû, ïðèñîåäèíÿÿ ê ñåáå èîíèçèðîâàííûé éîä,

ëåãêî ïåðåíîñÿò åãî ÷åðåç ñòåíêè êèøå÷íèêà, îäíàêî
äëÿ äàëüíåéøåãî åãî âûñâîáîæäåíèÿ è óñâîåíèÿ íå-
îáõîäèìà àìèíîêèñëîòà — ìåòèîíèí. Ïîýòîìó ïðè
ïðîåêòèðîâàíèè îáîãàùåííûõ éîäîì ïèùåâûõ êîì-
ïîçèöèé èõ èíãðåäèåíòíîé îñíîâîé äîëæåí ÿâëÿòüñÿ
ïðîäóêò, îòëè÷àþùèéñÿ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì óêà-
çàííûõ àìèíî- è æèðíûõ êèñëîò.

Öåëü ðàáîòû çàêëþ÷àëàñü â ðàçðàáîòêå òåõíîëî-
ãèè éîäèðîâàííûõ ðóáëåíûõ èçäåëèé èç ìÿñà êóð-íå-
ñóøåê ìåõàíè÷åñêîé îáâàëêè ñ èñïîëüçîâàíèåì ïî-
ëèôóíêöèîíàëüíîãî íàïîëíèòåëÿ «Éîä-àëüãèíàò».

Íà îñíîâàíèè èçó÷åíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòå-
ëåé è îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêè óñòàíîâëåíî, ÷òî ýô-
ôåêòèâíîå ñîîòíîøåíèå ÌÊÌÎ: «Éîä-àëüãèíàò» â
ôàðøå íàõîäèòñÿ â ïðåäåëàõ 2,3-2,4 : 1. Ïðè äàííîì ñî-
îòíîøåíèè îòìå÷åíî çíà÷èòåëüíîå âîçðàñòàíèå ïîêà-
çàòåëåé ÂÑÑ, ÂÓÑ è ÆÓÑ ôàðøåé ñîîòâåòñòâåííî íà
21,3 %, 26,1 % è 65,2 % ïî ñðàâíåíèþ ñ ÌÊÌÎ.

→

Обзор диссертаций,
защищенных во ВНИИМПе

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

→│

Н.М. Павлова
Разработка технологии йодированной кулинарной продукции
из мяса несушек механической обвалки

→



Всегда в наличии
на складе в Москве

Блокорезки
Волчки
Фаршемешалки
Куттеры
Шприцы
Клипсаторы
Инъекторы
Массажеры
Пилы ленточные
Шкуросъемные машины
Шпигорезки
Машины формующие 
Машины панировочные
Термокамеры
…и многое другое

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ СРЕДНИХ 
И МАЛЫХ ЦЕХОВ
ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ СРЕДНИХ 
И МАЛЫХ ЦЕХОВ

Ленточные пилы
Мясорубки
Порционирующая машина
Фаршемешалки
Котлетные автоматы

тел: +7 (495) 660-51-42, доб. 109, 121, 140, 146

www.espomarket.ru
espo@espomarket.ru

ВОССТАНОВЛЕННОЕ ОБОРУДОВАНИЕВОССТАНОВЛЕННОЕ ОБОРУДОВАНИЕ
известных европейских производителей:известных европейских производителей:

Гарантия
12 месяцев

Гарантия
24 месяца
Гарантия
24 месяца
Гарантия
24 месяца
Гарантия
24 месяца
Гарантия
24 месяца

ПРОДАЕМ
ПОКУПАЕМ

СДАЕМ
В АРЕНДУ

ПРИНИМАЕМ
В ЗАЧЕТ

в наличии на складе в Москве:
Шприцы-наполнители
Картофелечистки
Овощерезки
Сыротерки

Линия порционирования и упаковки фарша
www.laminerva.ru
тел.: +7 (495) 797-06-53, 755-19-98



СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ / В теории и на практике

Çàìîðàæèâàíèå ÿâëÿåòñÿ ýô-
ôåêòèâíûì ñïîñîáîì êîíñåðâèðî-
âàíèÿ ìÿñà, ïðåäîòâðàùàþùèì
ðàçâèòèå ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ
ïðîöåññîâ è ðåçêî ñíèæàþùèì
ñêîðîñòü ôåðìåíòàòèâíûõ è ôè-
çèêî-õèìè÷åñêèõ ðåàêöèé, îáåñïå-
÷èâàþùèì äëèòåëüíîå íèçêîòåì-
ïåðàòóðíîå õðàíåíèå.

Òàê êàê ìÿñî ÿâëÿåòñÿ áèîëî-
ãè÷åñêîé ñèñòåìîé, ñîñòîÿùåé èç
ðàñòâîðåííûõ è ñòðóêòóðèðîâàí-
íûõ îðãàíè÷åñêèõ è íåîðãàíè÷å-
ñêèõ âåùåñòâ, òî ïðè çàìîðàæèâà-
íèè â íåì ïðîèñõîäèò âûìåðçàíèå
òêàíåâîé æèäêîñòè — ìÿñíîãî
ñîêà. Ïðè çàìîðàæèâàíèè èç ìÿñ-
íîãî ñîêà (ïîñëå ïåðåõîäà èíòåð-
âàëà òåìïåðàòóð –1,2...–1,5 °Ñ) íà-
÷èíàåòñÿ âûìåðçàíèå âîäû.
Âûìåðçàíèå âîäû â ìÿñå — î÷åíü
ñëîæíûé ïðîöåññ, â ïåðâóþ î÷å-
ðåäü çàâèñÿùèé îò òåìïåðàòóðû è
ñêîðîñòè çàìîðàæèâàíèÿ.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî åñëè çàìîðà-
æèâàòü ìÿñî ìåäëåííî (ïðè òåì-
ïåðàòóðå ìèíóñ 10 °Ñ ... ìèíóñ
20 °Ñ), òî êðèñòàëëû ëüäà îáðà-
çóþòñÿ âíà÷àëå â ïðîñòðàíñòâå
ìåæäó ìûøå÷íûìè âîëîêíàìè, çà-
òåì îíè íà÷èíàþò ðàñòè, ðàñøè-
ðÿþò ìåæêëåòî÷íîå ïðîñòðàíñòâî
è îñòðûìè ãðàíÿìè ðàçðóøàþò è
äåôîðìèðóþò ñîåäèíèòåëüíîòêàí-
íûå ïðîñëîéêè è ìûøå÷íûå âî-
ëîêíà. Ïîýòîìó ïðè ìåäëåííîì çà-
ìîðàæèâàíèè â ìÿñå îáðàçóþòñÿ
êðóïíûå êðèñòàëëû, à ýòî ïðèâî-

äèò ïðè ïîñëåäóþùåì ðàçìîðàæè-
âàíèè ê óâåëè÷åíèþ ïîòåðü ìÿñ-
íîãî ñîêà, ñîäåðæàùåãî áåëêè, ÷òî
óõóäøàåò êà÷åñòâî ìÿñà, ïîíèæàåò
åãî öåííîñòü. Ïðè áûñòðîì
çàìîðàæèâàíèè (ïðè òåìïåðàòóðå
–30 °Ñ è íèæå) ïðîèñõîäèò ðàâíî-
ìåðíîå êðèñòàëëîîáðàçîâàíèå âî
âñåõ ÷àñòÿõ ìûøå÷íîé òêàíè
(ìåæäó âîëîêíàìè è âíóòðè íèõ),
ïðè÷åì êðèñòàëëû îáðàçóþòñÿ
î÷åíü ìàëåíüêèå ïî ðàçìåðó, ðàñ-
ïîëàãàþòñÿ êîìïàêòíî, ñîñòîÿíèå
è ñòðóêòóðà ìÿñà ïðè âûìåðçàíèè
âîäû êàê áû ôèêñèðóåòñÿ — è âñå
ýòî óëó÷øàåò åãî êà÷åñòâî è ñíè-
æàåò ïîòåðè. Ìÿñî áûñòðîãî çà-
ìîðàæèâàíèÿ èìååò ðîçîâûé îòòå-
íîê, ïîñëå îòòàèâàíèÿ ìåíüøå
îòëè÷àåòñÿ ïî âêóñîâûì è ïèòà-
òåëüíûì ñâîéñòâàì îò îõëàæäåí-
íîãî. Â òàêîì ìÿñå áåëêè äåíàòó-
ðèðóþò â ìåíüøåé ñòåïåíè, ïîòåðè
ìÿñíîãî ñîêà ïðè ðàçìîðàæèâàíèè
óìåíüøàþòñÿ âñëåäñòâèå ñîõðàíå-
íèÿ ñïîñîáíîñòè áåëêîâ ê íàáóõà-
íèþ. Ñîâðåìåííûå áûòîâûå õîëî-
äèëüíèêè ïîçâîëÿþò çàìîðàæèâàòü
è õðàíèòü ìÿñî. Íî îáåñïå÷èòü òà-
êîé æå òåìïåðàòóðíûé ðåæèì çà-
ìîðàæèâàíèÿ, êàê íà ïðîìûøëåí-
íûõ óñòàíîâêàõ ìîãóò äàëåêî íå âñå
áûòîâûå àãðåãàòû. Ïîýòîìó, çàìî-
ðîçèâ ìÿñî â ìîðîçèëüíîì îòäåëå-
íèè, íàäî ïîìíèòü, ÷òî õðàíèòü
åãî òàì ñëåäóåò íå äîëüøå òîãî
ñðîêà, êîòîðûé óêàçàí â èíñòðóê-
öèè äàííîé ìîäåëè õîëîäèëüíèêà.

Ñëåäóåò ïîìíèòü, ÷òî çàìîðî-
æåííîå ìÿñî óñòóïàåò ïî êà÷åñòâó
îõëàæäåííîìó. Ïî ìåðå õðàíåíèÿ
çàìîðîæåííîãî ìÿñà óõóäøàþòñÿ
êàê îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè,
òàê è ïèòàòåëüíàÿ öåííîñòü â ñâÿçè
å ÷àñòè÷íîé ïîòåðåé âèòàìèíîâ,
äåíàòóðàöèåé áåëêîâ è ïîð÷åé
æèðà. Îäíàêî çàìîðàæèâàíèå ïîêà
îñòàåòñÿ ëó÷øèì ìåòîäîì êîíñåð-
âèðîâàíèÿ äëÿ çíà÷èòåëüíîãî
ïðîäëåíèÿ ñðîêà õðàíåíèÿ ìÿñà.
Çàìîðîæåííîå ìÿñî èìååò è íåêî-
òîðûå ïðåèìóùåñòâà. Òàêîå ìÿñî â
âèäå áëîêîâ èëè ìåëêîé ôàñîâêè
ïîðöèé ïîëóôàáðèêàòîâ ëåãêî
òðàíñïîðòèðîâàòü è õðàíèòü â
ïðåäïðèÿòèÿõ òîðãîâëè, äîìàøíèõ
óñëîâèÿõ.

Ïîñëå íåáîëüøîãî ýêñêóðñà î
çàìîðàæèâàíèè ìÿñà, ñëåäóåò îç-
íàêîìèòüñÿ ñ åãî ðàçìîðàæèâà-
íèåì — íåîáõîäèìûì ïðîöåññîì
ïåðåä êóëèíàðíûì ïðèãîòîâëå-
íèåì.

Ðàçìîðàæèâàíèå. Êàê çàìîðà-
æèâàíèå, òàê è ðàçìîðàæèâàíèå
äîëæíû ïðîèñõîäèòü êàê ìîæíî
áûñòðåå, ÷òîáû èçáåæàòü ðàçðóøå-
íèÿ ìîëåêóëÿðíîé ñòðóêòóðû ïðî-
äóêòà è ñîîòâåòñòâåííî ïîòåðè ïî-
ëåçíûõ âåùåñòâ.

Äëÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ñ òêà-
íåâîé ñòðóêòóðîé (ìÿñî, ïòèöà)
íàèáîëåå âàæíûì ïîêàçàòåëåì
îáðàòèìîñòè ñâîéñòâ ïðè ðàçìî-
ðàæèâàíèè ÿâëÿåòñÿ âåëè÷èíà ïî-
òåðü ñîêà. Ïîòåðè ñîêà ðàññìàòðè-
âàþòñÿ êàê âíåøíèé ïðèçíàê äåíà-
òóðàöèè áåëêîâûõ âåùåñòâ. Îñ-
íîâíûì êîìïîíåíòîì ñîêà ÿâëÿåò-
ñÿ âîäà, êîòîðàÿ íå ïîãëîùàåòñÿ
ïðîäóêòîì ïðè ðàçìîðàæèâàíèè, à
òàêæå âîäà, âûäåëÿþùàÿñÿ èç ïðî-
äóêòà ïîä âîçäåéñòâèåì ñæàòèÿ ïðè
ðàçìîðàæèâàíèè. Âûäåëåíèå ñîêà
èç ïðîäóêòîâ ìîæåò ñîïðîâîæ-
äàòüñÿ çíà÷èòåëüíûìè ïîòåðÿìè
ðàñòâîðèìûõ âåùåñòâ — âèòàìèíîâ,
ôåðìåíòîâ, ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ,
áåëêîâ ñàðêîïëàçìû è äð. 

→

Замороженное мясо
на кухне: особенности приготовления

Мясо — биологически сложный продукт, сложный по составу и неод-
нородный по качеству, отличается разнообразной структурой и нео-

динаковый по пищевой ценности разных частей туши принадлежащих
одному или разным животным и видам. Под действием технологических
факторов в сырье возникают многочисленные и многообразные, сопря-
женные друг с другом явления и процессы различной природы, каждое из
которых протекает по особым законам, относящимся к области химии,
физики, биологии, микробиологии. Одним из таких факторов является
действие низких температур на мышечную ткань. Процессы заморажи-
вания и размораживания влияют на технологические и питательные свой-
ства мяса, на его микробиальную безопасность и это влияние надо по-
нимать и правильно учитывать при кулинарной обработке.

Г.А. Берлова
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Ïîòåðè ñîêà ïðè ðàçìîðàæè-
âàíèè ìÿñà çàâèñÿò îò åãî âèäà.
Ïîòåðè ñîêà ïðè ðàçìîðàæèâàíèè
ìÿñà çàâèñÿò îò ôèçèîëîãè÷åñêîãî
ñîñòîÿíèÿ ìûøö, â ìîìåíò çàìî-
ðàæèâàíèÿ îíè ìàêñèìàëüíû íà
ñòàäèè îêî÷åíåíèÿ è ìåíåå çíà÷è-
òåëüíû íà äðóãèõ ñòàäèÿõ. Çàâèñÿò
îíè òàêæå îò ñêîðîñòè çàìîðàæè-
âàíèÿ. Òàê, ìàêñèìàëüíûå ïîòåðè
ñîêà îòìå÷àþòñÿ â ãîâÿäèíå, áîëåå
íèçêèå — â áàðàíèíå, ìèíèìàëü-
íûå — â ñâèíèíå. Ïîòåðè ñîêà
ìÿñà ñîñòàâëÿþò îêîëî 5 % ìàññû
çàìîðîæåííîãî ìÿñà. 

Ñóùåñòâóåò íåñêîëüêî ñïîñî-
áîâ ðàçìîðàæèâàíèÿ ïðîäóêòîâ. Ñ
öåëüþ ëó÷øåãî ñîõðàíåíèÿ âêóñà è
ýêîíîìèè ýëåêòðîýíåðãèè áîëü-
øèíñòâî ïðîäóêòîâ ðåêîìåíäóåòñÿ
íà÷èíàòü ðàçìîðàæèâàòü â õîëî-
äèëüíîé êàìåðå õîëîäèëüíèêà, à
íå íà îòêðûòîì âîçäóõå. Ëó÷øå
âñåãî ïèòàòåëüíûå è âêóñîâûå êà-
÷åñòâà ñîõðàíÿþòñÿ ïðè áûñòðîì
ðàçìîðàæèâàíèè â ìèêðîâîëíî-
âîé ïå÷è. Ìÿñî ìîæíî ðàçìîðà-
æèâàòü ïðè êîìíàòíîé òåìïåðà-
òóðå, â õîëîäèëüíîé êàìåðå èëè
ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è.

Òàê, â äîìàøíèõ óñëîâèÿõ ìÿñî
ìàññîé 500 ã ðàçìîðàæèâàþò â õî-
ëîäèëüíîé êàìåðå çà 5–6 ÷àñîâ, íà
âîçäóõå ïðè êîìíàòíîé òåìïåðà-

òóðå — çà 2–2,5 ÷àñà, à â äóõîâêå
ïðè 50 °Ñ — çà 30 ìèíóò. Ñàìûé
ðàñïðîñòðàíåííûé ñïîñîá ðàçìî-
ðàæèâàíèÿ äîìîõîçÿéêàìè — áåñ-
êîíòàêòíûé â âîäîïðîâîäíîé õî-
ëîäíîé âîäå (ò.å. êóñîê ìÿñà
ïîìåùàþò â ïîëèìåðíûé ïàêåò è
èñêëþ÷àþò êîíòàêò ñ âîäîé). Íå
ðåêîìåíäóåòñÿ ðàçìîðàæèâàòü
ìÿñî â âîäå, ïîòîìó ÷òî èç íåãî
áóäóò âûìûâàòüñÿ ìÿñíîé ñîê è
ïèòàòåëüíûå âåùåñòâà.

Ïðè ðàçìîðàæèâàíèè â ìèêðî-
âîëíîâîé ïå÷è ìÿñî ïðîãðåâàåòñÿ
ðàâíîìåðíî ïî âñåìó îáúåìó êóñêà,
îáùåå âðåìÿ íà ðàçìîðàæèâàíèå è
ïðèãîòîâëåíèå áëþäà ñîêðàùàåòñÿ
â äåñÿòêè ðàç. Ïîýòîìó ïðåäíà-
çíà÷åííîå äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ â ìè-
êðîâîëíîâîé ïå÷è ìÿñî ðåêîìåí-
äóåòñÿ çàìîðàæèâàòü êàê ìîæíî
áîëåå ïëîñêèì êóñêîì, ëó÷øå âñå-
ãî òîëùèíîé â 2 ñì. Áîëüøèå êóñêè
ìÿñà ëó÷øå íå ðàçìîðàæèâàòü â
ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è, òàê êàê ïðè
ýòîì ìîæåò ñëó÷èòüñÿ òàê, ÷òî â òî
âðåìÿ, êîãäà âåðõíèå ñëîè ìÿñà íà-
÷íóò çàïåêàòüñÿ èëè íàãðåâàòüñÿ,
âíóòðè ìÿñî îñòàíåòñÿ çàìîðîæåí-
íûì. Äëÿ ðàçìîðàæèâàíèÿ ìÿñî
íà ïåðåâåðíóòûõ òàðåëêàõ óêëàäû-
âàþò â ãëóáîêóþ ïîñóäó äëÿ ðàçìî-
ðàæèâàíèÿ (÷òîáû ìÿñíîé ñîê ñòå-
êàë âíèç). Ìÿñî â ìèêðîâîëíîâîé

ïå÷è íå ñëåäóåò ðàçìîðàæèâàòü äî
êîíöà, à ëó÷øå âûíóòü åãî è ïî-
äåðæàòü ïðè êîìíàòíîé òåìïåðà-
òóðå â òå÷åíèå 30–45 ìèí. Òîíêèå
êóñêè ìÿñà ðàçìîðàæèâàþò ïðè
25–30 %, çàòåì ãîòîâÿò ñîãëàñíî ðå-
öåïòó.

Ëþáîå çàìîðîæåííîå ìÿñî,
êðîìå ñâèíèíû, ïðåäïî÷òèòåëüíî
ãîòîâèòü íà ñëàáîì îãíå áåç ðàç-
ìîðàæèâàíèÿ, íåìíîãî óâåëè÷èâ
âðåìÿ äîâåäåíèÿ åãî äî ãîòîâíîñòè.

Áûñòðîçàìîðîæåííûå ìÿñíûå
ïîëóôàáðèêàòû è ãîòîâûå áëþäà
ìîæíî ðàçìîðàæèâàòü è ðàçîãðå-
âàòü íà ãàçîâîé èëè ýëåêòðè÷åñêîé
ïëèòå.

Ïîðöèîííîå ìÿñî è ïòèöó
ìîæíî èñïîëüçîâàòü äëÿ ïðèãî-
òîâëåíèÿ òðàäèöèîííûìè ìåòî-
äàìè áåç ïðåäâàðèòåëüíîãî ðàç-
ìîðàæèâàíèÿ. Íà ñëåäóþùåé
ñòðàíèöå ïðèâåäåíû ðåöåïòû
áëþä èç ìÿñà.
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Ïîñåòèòåëè âûñòàâêè «Ïðîäýêñïî 2009», êîòî-
ðàÿ ñîñòîÿëàñü 9–13 ôåâðàëÿ â «Ýêñïîöåíòðå»,
ñìîãëè ïðèîòêðûòü äëÿ ñåáÿ ñåêðåòû èçãîòîâëåíèÿ è
óçíàòü îñîáåííîñòè òðàäèöèîííûõ ïðîäóêòîâ áîëåå
÷åì èç 50 ñòðàí — îò Àâñòðàëèè è Êàíàäû äî
Ïîëüøè è Ìîëäàâèè. Ïðàçäíèê âêóñíîé è, îò ÷àñòè,
äèêîâèííîé åäû ñîñòîÿëñÿ âîïðåêè ïåññèìèñòè÷å-
ñêèì îæèäàíèÿì, ñâÿçàííûì ñ êðèçèñîì. Íàïëûâ ïî-
ñåòèòåëåé áûë òàêèì, ÷òî íà ñòîéêàõ ðåãèñòðàöèè

ñîçäàâàëèñü äëèííûå î÷åðåäè èç òåõ, êòî ïî ðîäó äåÿ-
òåëüíîñòè èëè èç ëè÷íîãî èíòåðåñà èçúÿâèë æåëàíèå
óâèäåòü ýêñïîçèöèþ.

Ìÿñíàÿ ÷àñòü ýêñïîçèöèè áûëà ïðåäñòàâëåíà â îñ-
íîâíîì êðóïíûìè ðîññèéñêèìè ïðîèçâîäèòåëÿìè,
òàêèìè, êàê «Ìèðàòîðã», «Îñòàíêèíñêèé ÌÊ», «Òà-
ëèíà», êðóïíûìè îïòîâûìè êîìïàíèÿìè. Íàöèî-
íàëüíûå ñòåíäû Àâñòðèè, Èñïàíèè, Àâñòðàëèè, ÑØÀ
òàêæå èçîáèëîâàëè ïðåäëîæåíèÿìè ïîñòàâîê ñûðüÿ
è ãîòîâîé ìÿñíîé ïðîäóêöèè: òðàäèöèîííûå ïîëü-
ñêèå è íåìåöêèå êîëáàñû, èñïàíñêèå âåò÷èíû, àâ-
ñòðàëèéñêèå ïðîäóêòû èç ÿãíÿòèíû — ïîëóôàáðè-
êàòû è ãîòîâûå èçäåëèÿ. Êóëèíàðíûé ãëîáóñ îêàçàëñÿ
÷ðåçâû÷àéíî ðàçíîîáðàçíûì è ïîçíàâàòåëüíûì.

Îñíîâíîé ìàññå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ïðåäñòàâëåí-
íûõ èíîñòðàííûìè ìÿñíèêàìè, ñóæäåíî îñòàòüñÿ íà
íàøåì ðûíêå ýêçîòèêîé. Ýòî ñïðàâåäëèâî ïî îòíî-
øåíèþ ê íå ìåíåå äîñòîéíîé ïðîäóêöèè îòå÷åñòâåí-
íûõ ìàñòåðîâ è îáóñëîâëåíî ýêîíîìè÷åñêè, íî ðàäóåò
ñàì ôàêò îáøèðíîé ãåîãðàôèè è ñîëèäíîãî óðîâíÿ
ïðåäñòàâèòåëüñòâà ýêñïîíåíòîâ: íàøå áóäóùåå â ñâåòå
«Ïðîäýêñïî» âûãëÿäèò ïðèâëåêàòåëüíåå, ÷åì åãî ðè-
ñóþò â ñâîèõ ïðîãíîçàõ íåêîòîðûå ýêñïåðòû.

Соб.Инфо

Кулинарный глобус заряжает оптимизмом

→│

→

Ф
о

т
о

 п
р

е
с
с
-с

л
у

ж
б

ы
 Ц

В
К

 «
Э

к
с
п

о
ц

е
н

т
р

»

Литература
1. Лисицын А.Б., Липатов Н.Н. и др. Тео-

рия и практика переработки мяса. —
М., 2008 г. — С. 147.

2. Головкин Н.А. Холодильная техноло-
гия пищевых продуктов. — М.: Легкая
пищевая пром-сть, 1984. — 240 с.

3. Материалы Интернета.



СЕКРЕТЫ КУЛИНАРИИ / В теории и на практике

«Огурчики» с грибами
600 ã ìÿñà, 1 ëóêîâèöà,
100–150 ã ãðèáîâ, 1 ñò. ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà,
1/4 ñòàêàíà áóëüîíà, ñîëü, ïåðåö ïî âêóñó.

1. Íàðåæüòå ìÿêîòü íà êóñêè, îòáåéòå äî òîëùèíû
0,5 ñì. Ìÿñî ïîñîëèòå, ïîïåð÷èòå.

2. Íàðåæüòå ãðèáû ñîëîìêîé, îáæàðüòå ñ ëóêîì.
3. Íà ïîäãîòîâëåííûå êóñî÷êè ìÿñà ïîëîæèòå íà-

÷èíêó, ñâåðíèòå ðóëåòèêîì, ñêðåïèòå íèòêîé èëè
äåðåâÿííîé øïèëüêîé è îáæàðèâàéòå 10 ìèíóò â
ñèëüíî ðàçîãðåòîì æèðå íà ñëàáîì îãíå.

4. Ñëîæèòå îãóð÷èêè â êàñòðþëþ ñ òîëñòûì äíîì,
äîáàâüòå ñëèâî÷íîå ìàñëî è áóëüîí è òóøèòå 15
ìèíóò.

5. Ïåðåä ïîäà÷åé íà ñòîë ñíèìèòå íèòêè, íà ãàðíèð
ìîæíî ïîäàòü îâîùè, çåëåíü.

Говядина, тушеная в вине
1 êã ìÿêîòè ãîâÿäèíû, 3 ëóêîâèöû,
1/4 ñòàêàíà âîäû, 1 ñòàêàí áåëîãî ñóõîãî âèíà,
ðàñòèòåëüíîå ìàñëî äëÿ æàðêè,
ñîëü, ñïåöèè ïî âêóñó.

1. Íàðåæüòå ìÿêîòü ãîâÿäèíû òîëñòûìè ëîìòèêàìè,
îòáåéòå, ïîñîëèòå.

2. Îáæàðüòå ìÿñî ñ äâóõ ñòîðîí â õîðîøî ðàçîãðå-
òîì ðàñòèòåëüíîì ìàñëå.

3. Ëóê íàðåæüòå ëîìòèêàìè.
4. Êîãäà ìÿñî ïîäðóìÿíèòñÿ, äîáàâüòå ëóê è òóøèòå

äî òåõ ïîð, ïîêà îí íå ñòàíåò ìÿãêèì.
5. Ïîïåð÷èòå, âëåéòå âîäó è âèíî, çàêðîéòå êðûø-

êîé è òóøèòå äî ãîòîâíîñòè.
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Свинина с капустой
500 ã ðåáðûøåê,
1 êî÷àí áåëîêî÷àííîé êàïóñòû,
2 ëóêîâèöû,
ïîëìîðêîâè,
2 ñò. ë. òîìàòíîé ïàñòû
èëè 0,5 ñòàêàíà ãóñòîãî òîìàòíîãî ñîêà,
1/4 ëèìîíà,
ðàñòèòåëüíîå ìàñëî äëÿ æàðêè,
ñàõàð, ñîëü, ñïåöèè ïî âêóñó,
1 ïó÷îê çåëåíè.

1. Ïðîìûòûå ñâèíûå ðåáðûøêè îáñóøèòå ñàëôåò-
êîé, íàðåæüòå êóñî÷êàìè (ïî äâå êîñòî÷êè â êàæ-
äîì).

2. Ëóê íàðåæüòå ñîëîìêîé, ìîðêîâü — áðóñî÷êàìè
èëè íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå.

3. Õîðîøî ðàçîãðåéòå ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è îá-
æàðüòå ìÿñî ñ äâóõ ñòîðîí äî îáðàçîâàíèÿ ðóìÿ-
íîé êîðî÷êè.

4. Â ýòîì æå æèðå îáæàðüòå ëóê è ìîðêîâü, ïåðåëî-
æèòå â ñîòåéíèê, äîáàâüòå îáæàðåííîå ìÿñî,
âëåéòå íåìíîãî âîäû è íà ñðåäíåì îãíå òóøèòå äî
ãîòîâíîñòè.

5. Íàøèíêóéòå êàïóñòó ëàïøîé, ïîñîëèòå, ñëåãêà
ïåðåòðèòå ðóêàìè è ïîëîæèòå â ñîòåéíèê, âñå
ñëåãêà ïåðåìåøàéòå è òóøèòå. Êîãäà êàïóñòà áóäåò
ïî÷òè ãîòîâà, äîáàâüòå òîìàòíóþ ïàñòó, ùåïîòêó
ñàõàðà, åñëè íåîáõîäèìî — íåìíîãî ëèìîííîé
êèñëîòû èëè ÷åòâåðòü ëèìîíà, ïåðåìåøàéòå è
ïðîæàðüòå åùå 5–7 ìèíóò.

6. Ïîñûïüòå ìåëêî ðóáëåííîé çåëåíüþ óêðîïà.
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Frozen raw materials
Editorial

Low temperatures are widely used on an industrial scale to provide conditions for the
safe storage of raw materials, their transportation and storekeeping. They are also the
factors of production technology and cost of meat products.

What are the normative and scientific-and-technical conditions and prerequisites for
effective work of the enterprise with frozen raw meat and what could be the scope of its
use, with the need to ensure product safety, social order and scientific and technological
advances?
Legendary personality — Iosif Aleksandrovich Rogov!

Congratulations to academician of RAAS, rector of Moscow State University of Ap-
plied Biotechnology, chairman of the board of Meat Union of Russia I.A. Rogov on his 80th

birthday. 
Evaluation of effect of food cryoprotectors on functional
and technological properties of raw meat
А.А. Semenova, L.А. Veretov, F.V. Kholodov

The article deals with the results of investigations of food additives cryoprotector ef-
fect on the quality indices of pork in the process of its freezing, storage during 60 days at
–18 °С and the following defrosting. Both test and control samples were investigated be-
fore freezing and in the defrosted state by organoleptic properties, water activity, water-
binding capacity, pH value, and their microstructure was studied.
Investigation and development of measures on reduction of mass losses in meat
and meat products during cold treatment and storage 
V.N. Koreshkov, V.A. Lapshin, L.M. Khokhlova, S.A. Popov, S.V. Koreshkov 

The current rates of natural loss are limit permissible and intensive for the majority
of enterprises. Individual rates of natural loss under the prevailing in the enterprise con-
ditions of cold treatment and storage, taking into account peculiarities of the production in
general, could be the optimal variant.
Material, energy and heat balance of raw meat grinding
V.V. Ilukhin, I.M. Tambovtsev, A.N. Shatalov, A.O. Suvorov, A.N. Sidoryak 

The purpose of investigations was to develop a modern crusher corresponding to the
theory of grinding (maximum grinding speed, minimum time of product location in various
countries and variants of their classification the cutting zone).

It was established that with one-stage grinding of meat, using a hob cutter, de-
pending on the linear cutting speed, the moisture content in the product changed from 75
to 71 %.
On technological practice of usage of food additives in meat industry 
A.A. Semenova

The review and analysis of possibilities for usage of food additives according to the
sanitary (food) legislation, the existing base of normative and technical documentation
and technological practice demonstrated that usage of food additives is more limited by
technological advisability than by medical and biological safety and hygienic regulations. 
Healthy foods: analysis of classification features and methodological bases
of classification 
I.M. Chernukha

Comparative analysis of healthy food definitions adopted in various countries and
variants of their classification are given in this article.

The author offers her own system of classification features by which healthy foods
and proper definition of the conception «healthy foods» should be classified.
Determination of water activity in high-humid foods
S.G. Yuzov 

To carry out scientific-research and educational work, production-control tests, an ex-
press method of water activity (aw) of food raw materials and products was developed. 

Development of new standards for identification of plant additives
in meat products 
V.A. Pchelkina 

State standards (GOST) for identification of plant additives have been developed and
are in the approval. The form of component particles, their sizes, as well as capacity of the
samples being investigated to be painted with histological dyes stipulated by tinctoreal
properties of the last ones, were chosen as basic indices.
Animal protein — the basis for stable quality of meat products
S.V. Larionov 

Animal protein-based additives are alternative to plant additives. The actuality of their
use increases against the background of the spread of plant products containing GMI, as
well as in connection with the growing meat deficiency. Brief characteristics of a number
of animal protein-based additives produced by PTI company are given in this article.
Treatment of slaughter pigs 
Von Dirk Schäffer, Eberhard von Borell

6 control points during loading and preparation for transportation at a fattening en-
terprise. Part 2/ End, beginning see in No. 4, 2009

The article deals with minimization of stress factors affecting young pigs at the final
stage of their loading in trailer. The authors made a conclusion that it is necessary to ex-
clude the usage of violent methods at loading of animals and to upgrade the skills of work-
ers employed in loading.
Improvement of pork meat quality indices when using new feed additives in diets 
O.V. Cheprasova, A.N. Sivko, A.N. Struk, V.G. Dikusarov 

The purpose of this work was to study productive indices of young pigs being fat-
tened and meat quality using threonine and the complex feed additive «Bishtreon» in diets.

The profitableness level of pork production in the control group amounted to 12.4 %,
test group I — 19.9 % and test group II — 23.9 %..
New feeds for domestic animals
L.V. Antipova, O.A. Shalimova, T.A. Senkina

The purpose of this work was to evaluate efficiency of the bird feather keratin hy-
drolyzate as a new feed additive for domestic animals — dogs and cats. To obtain enzy-
matic feather keratin hydrolyzate, a universal technological production scheme developed
by professor Ch.Yu. Shakhmanov was chosen. 
Computer modelling of canned food recipes for dogs
O.V. Zinina, M.B. Rebezov

Solution of this problem is complicated by the multi-component composition, opti-
mization of which requires considerable time. To speed up performance of the above op-
eration, it is advisable to use advanced computer technologies.
Complete range of slaughtering equipment
P. Miklyashevsky 

In this article assortment of equipment is described, accent on innovations used in
the construction of machines and units manufactured by Intermik group is made. 
Review of theses supported at the V.M. Gorbatov VNIIMP

Summaries of the following theses are given in this review:
– N.M. Pavlova, «Development of technology for iodized culinary products from

deboned meat of laying hens»
– T.А. Shtakhova, «Usage of bean meal in technology of cut meat semi-products of

higher biological value»
Frozen meat in the kitchen: peculiarities of preparation
G.A. Berlova

Practical recommendations on the use of frozen meat in home conditions consid-
ering physical and chemical processes that take place in tissues under the action of low
temperatures and during defrosting are given in this article.
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