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70 лет ученому,
педагогу, изобретателю

23 июля 2009 года исполнилось
70 лет заведующему кафедрой тех-
нологии мясных и рыбных продуктов
Кубанского государственного тех-
нологического университета, заве -
дующему отделом газожидкостных
технологий Краснодарского НИИ
хранения и переработки сельскохо-
зяйственной продукции, доктору тех-
нических наук, профессору Генна-
дию Ивановичу Касьянову.

Касьянов Геннадий Иванович
видный ученый, работающий над ак-
туальными вопросами совершен-
ствования технологии переработки
сельскохозяйственного сырья. Ос-
новное научное направление его ис-
следований — теоретическое обос-
нование и практическая реализация
технологии обработки растительного
и животного сырья сжиженными и
сжатыми газами и низкочастотными
электромагнитными полями. Список
научных трудов юбиляра превышает
1000 наименований, в том числе 16
учебников и учебных пособий, 20
монографий, 17 брошюр, 440 науч-
ных публикаций, 630 патентов и ав-
торских свидетельств на изобрете-
ния. Основные результаты его работ
получили высокую оценку на 63

научно-технических конференциях
международного, республиканского
и регионального уровней.

Исследования, выполненные
под руководством Г.И. Касьянова,
позволили сформулировать научную
концепцию применения сжиженных и
сжатых газов для повышения эф-
фективности существующих техно-
логий. Концепция оказалась не про-
сто жизнеспособной, но во многом
предопределила развитие промыш-
ленного производства экстрактов из
растительного и животного сырья.
Она нашла практическое примене-
ние в создании 12 принципиально
новых технологических линий для
обработки сырья растительного и
животного происхождения.

Практическим результатом его
исследований является разработка и
совершенствование техники и техно-
логии газожидкостного экстрагирова-
ния в системах «твердое тело —
жидкость» и «жидкость — жидкость»,
внедренные на экстракционных
пред приятиях страны. 

Профессор Касьянов внес боль-
шой вклад в подготовку инженерных
кадров для агропромышленного ком-
плекса, участвует в подготовке ин-
женеров-технологов пищевых произ-
водств. В течение ряда лет был
председателем ГАК по специально-
сти «Технология консервирования»
Краснодарского политехнического
института, Одесского технологиче-
ского института пищевой про-
мышленности, Северо-Кавказского
государственного технического уни-
 верситета. Под его руководством
более 100 дипломников подготовили
и защитили выпускные квалифика-
ционные работы и 30 выпускников —
научные дипломные работы. Пять
научных студенческих работ удо-
стоены медалей Министерства об-
разования и науки РФ.

Г.И. Касьянов руководит подго-
товкой аспирантов и докторантов,
работающих в области технологии
хранения и консервирования пло-
доовощного, мясного и рыбного

сырья, производства экологически
чистых продуктов повышенной био-
логической и пищевой ценности. По
этим направлениям успешно защи-
щены 38 кандидатских и 5 доктор-
ских диссертаций, продолжают ра-
ботать над диссертациями шесть
аспирантов и соискателей, один док-
торант.

Настоящие, плодотворные идеи
и научные направления обязательно
имеют достойных последователей.
Профессор Касьянов возглавляет
единственную в России научно-
педагогическую школу «Научные
основы и практическая реализация
обработки сельскохозяйственного
сырья сжиженными и сжатыми га-
зами», результаты деятельности
которой широко известны в стране и
за рубежом. Можно без преувеличе-
ния сказать, что в данном случае мы
имеем замечательный пример сое-
динения передовых научных идей с
технологиями и передачи практиче-
ских знаний новым поколениям уче-
ных и специалистов.

Заслуженный деятель науки Рос-
сийской Федерации, Заслуженный
изобретатель Российской Федера-
ции, Заслуженный деятель науки
Кубани, Г.И. Касьянов и в свои 70
лет ведет большую общественную
работу как председатель Красно-
дарского краевого совета НТО ра-
ботников пищевой промышленности,
член Президиума краевого совета
ВОИР, член ученого совета КубГТУ
и КНИИХП.

Редакция журнала сердечно по-
здравляет Геннадия Ивановича
с юбилеем и от всей души жела -
ет ему дальнейших успехов в
научной и педагогической дея-
тель ности, отличного здоровья,
благополучия, быть всегда вос-
требованным на профессиональ-
ном поприще, сохранять живой
интерес ко всему, что достойно
внимания ученого, изобретателя
и ко всему, что составляет сча-
стье человека!
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Что же представляет собой
рынок паштетов сегодня
и каковы его перспективы завтра?

Îáúåì ðîññèéñêîãî ðûíêà ïàøòåòîâ ñîñòàâëÿåò
40–60 òûñÿ÷ òîíí èëè 5,1–7,6 ìèëëèàðäà ðóáëåé. Îä-
 íàêî íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî åñëè åæåãîäíûé ðîñò
îáú¸ìîâ ïðîäàæ ìÿñíûõ êîíñåðâîâ èç ãîâÿäèíû â
Ìîñêîâñêîì ðåãèîíå ñîñòàâëÿåò 2 %, òî ïî ãðóïïå
ïàøòåòîâ îí ñîñòàâëÿåò 13 %.

Êîìïàíèÿ in FOLIO Research Group â òðåòüåì
êâàðòàëå 2008 ãîäà ïðîâåëà èññëåäîâàíèå ðûíêà ïàø-
òåòîâ ñ öåëüþ âûÿâëåíèÿ ïîòðåáèòåëüñêèõ ïðåäïî-
÷òåíèé â îòíîøåíèè âêóñîâûõ êà÷åñòâ, à òàêæå îïðå-
äåëåíèÿ ôàêòîðîâ, ïîáóæäàþùèõ ê ïîêóïêå ýòîãî
ïðîäóêòà. Êàê ïîêàçàëè ðåçóëüòàòû îïðîñà, ìóæ÷èíû
ñîñòàâëÿþò ëèøü 28,4 % âñåõ ïîêóïàòåëåé ïàøòåòà.
Òàêæå âûÿñíèëîñü, ÷òî ñ âîçðàñòîì ïîòðåáèòåëüñêàÿ
àêòèâíîñòü ðàñòåò, åå ïèê ïðèõîäèòñÿ íà ãðóïïó ðåñ-
ïîíäåíòîâ îò 36 äî 50 ëåò. Ïî÷òè 80 % ëþáèòåëåé
ïàøòåòà èìåþò óðîâåíü åæåìåñÿ÷íîãî äîõîäà îò 15 äî
40 òûñÿ÷ ðóáëåé. ×àñòîòà ïðèîáðåòåíèÿ ïàøòåòà äëÿ

îñíîâíîé ìàññû ïîòðåáèòåëåé (78,3 %) êîëåáëåòñÿ îò
îäíîãî äî ÷åòûðåõ ðàç â ìåñÿö. Áîëüøàÿ ÷àñòü ïîòðå-
áèòåëåé ïîêóïàåò ïàøòåò äîìîé (69,4 %), à òàêæå íà
äà÷ó (25,1 %). ×àùå âñåãî ðåñïîíäåíòû óïîòðåáëÿþò
åãî ê ÷àþ (63,5 %) ëèáî â êà÷åñòâå õîëîäíîé çàêóñêè
(31,2 %) è â îñíîâíîì óòðîì (56,6 %).

Â õîäå èññëåäîâàíèé áûë âûÿâëåí èíòåðåñíûé
ôàêò — ïî÷òè 16 % îïðîøåííûõ çà ïîñëåäíèå òðè
ìåñÿöà õîòÿ áû ðàç ãîòîâèëè ïàøòåò â äîìàøíèõ
óñëîâèÿõ, ÷òî, â ïåðâóþ î÷åðåäü, ìîæåò ñâèäåòåëü-
ñòâîâàòü î íåóäîâëåòâîðåííîñòè ýòîé ÷àñòè ïîòðåáè-
òåëåé âêóñîâûìè ñâîéñòâàìè ïðîäóêöèè, ïðåäëà -
ãàåìîé êîìïàíèÿìè-ïðîèçâîäèòåëÿìè. Â öåëÿõ
âûÿâëåíèÿ íàèáîëåå çíà÷èìûõ äëÿ ïîòðåáèòåëåé
õàðàêòåðèñòèê ïðîäóêöèè, ðåñïîíäåíòîâ ïîïðîñèëè
íàçâàòü îñíîâíûå êà÷åñòâà, êîòîðûìè, íà èõ âçãëÿä,
äîëæåí îáëàäàòü ïàøòåò. Êàê ïîêàçàë îïðîñ, ïî÷òè
äëÿ ïîëîâèíû ïîòðåáèòåëåé (47,8 %) ñàìîé âàæíîé
õàðàêòåðèñòèêîé ÿâëÿåòñÿ âêóñ.

Îäíàêî, âêóñû ïîòðåáèòåëåé îñòàþòñÿ äîñòàòî÷íî
êîíñåðâàòèâíûìè — ìíîãî ëåò ïîïóëÿðíîñòüþ ïîëü-
çóþòñÿ òðàäèöèîííûå ïå÷åíî÷íûå ïàøòåòû, èõ âû-
áèðàþò 76,4 % îïðîøåííûõ ðåñïîíäåíòîâ. Ïðè÷åì
áîëüøèì ñïðîñîì òàêèå ïàøòåòû ïîëüçóþòñÿ ó æåí-
ñêîé àóäèòîðèè (88 % ïðîòèâ 66,9 % ìóæ÷èí). Çíà-
÷èòåëüíóþ äîëþ ðûíêà çàíèìàþò ïàøòåòû èç ìÿñà —
èõ âûáðàëè 22 % ðåñïîíäåíòîâ. Ìÿñíûå ïàøòåòû,
â ñâîþ î÷åðåäü, áîëåå âîñòðåáîâàíû ìóæ÷èíàìè
(31,7 % ïðîòèâ 18,2 % æåíùèí).

È âñå æå íîâûå âêóñû ïîñòåïåííî ïðèæèâàþòñÿ.
Îñîáåííî ÷àñòî ïîêóïàþò ïàøòåòû ñ ãðèáàìè (57,1 %),
ñïåöèÿìè (19,2 %) è îâîùàìè (8,1 %). Ñïåöèàëèñòû
ïîä òâåðæäàþò ýòó òåíäåíöèþ êîëè÷åñòâåííûìè ïî-
êàçàòåëÿìè — ïî ïðîèçâîäñòâó ìÿñíûõ ïàøòåòîâ òåì-
 ïû ðîñòà äîõîäÿò äî 15 % â ãîä, ïî ðûíêó ïàøòåòîâ ñ
äîáàâêàìè îáúåìû óâåëè÷èâàþòñÿ íà 20–25 % â ãîä.

Âûáîð òîãî èëè èíîãî ïàøòåòà ïîòðåáèòåëÿìè âî
ìíîãîì îïðåäåëÿþò ðåêëàìíûå àêöèè (92,5 %), à
òàêæå ñîâåòû äðóçåé è ðîäñòâåííèêîâ (77,5 %), çíà-

→

Состояние рынка
и перспективы производства
консервированных паштетов

По данным экспертных оценок, в России насчитывается около 400
предприятий, выпускающих мясные консервы. Кроме известных про-

изводителей в последние годы появилось значительное количество
новых компаний. В настоящее время российский рынок мясных консер-
вов поделен между несколькими крупными компаниями, совокупная доля
которых достигает почти 50 % рынка. Основным продуктом производства
почти на всех предприятиях мясоконсервной отрасли является стабильно
востребованная рынком тушенка, доля паштетов в ассортименте мясной
консервации пока незначительна.

А.Н. Захаров, канд. техн. наук, Л.Б. Сметанина, канд. техн. наук, М.Л. Челякова
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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÷èìîñòü êîòîðûõ ïîâûøàåòñÿ ñ óâåëè÷åíèåì âîçðà-
ñòà ðåñïîíäåíòîâ íà ôîíå ñíèæåíèÿ âëèÿíèÿ ñòðàíû-
ïðîèçâîäèòåëÿ. Öåíà äëÿ áîëüøèíñòâà îïðîøåííûõ
èãðàåò íåñóùåñòâåííóþ ðîëü.

Требования и тенденции рынка
Ðàçâèòèå ðûíêà â áîëüøåé ñòåïåíè çàâèñèò îò çà-

ïðîñîâ ïîòðåáèòåëÿ. Ñåãîäíÿ îòå÷åñòâåííûé ïîêó-
ïàòåëü ñòàë áîëåå òðåáîâàòåëåí ê êà÷åñòâó ïðîäóêöèè,
áîëåå îñâåäîìëåí î ñòàíäàðòàõ êà÷åñòâà, âíèìàòåëü-
íåå îòíîñèòñÿ ê óêàçàííîé íà ýòèêåòêå èíôîðìàöèè,
íà÷àë óäåëÿòü ïðèñòàëüíîå âíèìàíèå ñîñòàâó ïðîäóê-
öèè — âñå ýòî ãîâîðèò î ïîâûøåíèè êóëüòóðû ïî-
òðåáèòåëüñêîãî ñïðîñà.

×òîáû óäîâëåòâîðèòü òðåáîâàíèÿ ïîòðåáèòåëü-
ñêîãî ðûíêà, ïðîèçâîäèòåëè ðàçðàáàòûâàþò íîâûå
ðåöåïòóðû, ìèíèìèçèðóÿ êîëè÷åñòâî äîáàâîê, âíî-
ñèìûõ âçàìåí ìÿñíîãî ñûðüÿ. Ìíîãèå ïðîèçâîäèòåëè
óêàçûâàþò íà ýòèêåòêå, ÷òî ïðîäóêò íå ñîäåðæèò â
ñâîåì ñîñòàâå ãåíåòè÷åñêè ìîäèôèöèðîâàííûõ èí-
ãðåäèåíòîâ. Ìàðêåòîëîãè è äèçàéíåðû îòðàáàòûâàþò
íîâûå âèäû óïàêîâîê äëÿ ñâîèõ ïðîäóêòîâ, àêòèâíî
ðåêëàìèðóþò ïðîäóêöèþ äëÿ ïðîäâèæåíèÿ íà ðûíêå. 

Упаковка, как одежда,
должна быть легка и удобна

Ïî÷òè âñå ïðåäïðèÿòèÿ îòðàñëè íà ñåãîäíÿøíèé
äåíü ïðåäïî÷èòàþò âûïóñêàòü êîíñåðâû â æåñòÿíûõ
áàíêàõ. Ïîòðåáèòåëè òàêæå ñ÷èòàþò, ÷òî íàèáîëåå
óäîáíîé óïàêîâêîé äëÿ ïàøòåòà ÿâëÿåòñÿ æåñòÿíàÿ
áàíêà, åé îòäàëè ñâîè ãîëîñà 33,8 % îïðîøåííûõ.
Îäíàêî 27,2 % ðåñïîíäåíòîâ ïîñòàâèëè íà ïåðâîå
ìåñòî ïëàñòèêîâóþ óïàêîâêó, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò îá
èçìåíåíèè îòíîøåíèÿ ïîòðåáèòåëåé íå òîëüêî ê
âíåøíåìó âèäó ïðîäóêòà, íî è ê ëåãêîñòè åãî óïî-
òðåáëåíèÿ.

Ïî âåñîâûì õàðàêòåðèñòèêàì ðåñïîíäåíòû îò-
äàëè ïðåäïî÷òåíèå óïàêîâêàì îò 100 äî 200 ã (54,4 %
îïðîøåííûõ). Ïî 20 % ðåñïîíäåíòîâ îòäàëè ïðåä-
ïî÷òåíèå êàòåãîðèÿì ìåíåå 100 ã è îò 200 äî 300 ã.

Ñåãîäíÿ ïîïóëÿðíîñòüþ, êàê ó ïðîèçâîäèòåëåé
ïàøòåòîâ, òàê è ó ïîêóïàòåëåé, ïîëüçóþòñÿ óïàêîâêè,
îòêðûâàþùèåñÿ áåç íîæà, ñ ò.í. ôóíêöèåé easy-open,
ïðèøåäøèå íà ñìåíó êëàññè÷åñêîé æåñòÿíîé êîí-
ñåðâíîé áàíêå. Ýòî ìîãóò áûòü êàê æåñòÿíûå áàíêè ñ
êðûøêîé, òàê è ëàìèñòåð — òîíêîñòåííàÿ ëåãêàÿ, íî
â òî æå âðåìÿ ïëîòíàÿ óïàêîâêà èç àëþìèíèåâîé
ôîëüãè, ëàìèíèðîâàííîé ïîëèïðîïèëåíîì.

Çà ñ÷åò áîëåå âûñîêîé òåïëîïðîâîäíîñòè ëàìè-
ñòåðíàÿ óïàêîâêà ïîçâîëÿåò óìåíüøèòü âðåìÿ ñòåðè-
ëèçàöèè, ñîáëþäàÿ ïðè ýòîì âñå òåõíîëîãè÷åñêèå
òðåáîâàíèÿ ê ïðîöåññó ïðîèçâîäñòâà êîíñåðâîâ.
Òàêèì îáðàçîì ïðîèçâîäèòåëü ìîæåò ñóùåñòâåííî
ñíèçèòü ïîòðåáëåíèå ýíåðãèè, ÷òî îòðàçèòñÿ òàêæå íà
ñíèæåíèè ñåáåñòîèìîñòè ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Ñìåíà óïàêîâêè ÷àñòî îáóñëîâëåíà è òåì, ÷òî ñî-
ñòàâ êîíñåðâîâ â æåñòÿíîé áàíêå — ñàìîé ðàñïðî-
ñòðàíåííîé óïàêîâêå — íå âèäåí ïîòðåáèòåëþ, ïîý-
òîìó ïîêóïàòåëü âûíóæäåí äåëàòü âûáîð òîëüêî íà
îñíîâàíèè èíôîðìàöèè, èìåþùåéñÿ íà ýòèêåòêå.
Äëÿ òîãî ÷òîáû ïðèâëå÷ü ïîêóïàòåëÿ èìåííî ê ñâîåé
ïðîäóêöèè íåêîòîðûå êîìïàíèè (îñîáåííî â ñåã-
ìåíòå ïðåìèóì-ïàøòåòîâ) èäóò íà ðàçðàáîòêó ñïåöè-
àëüíîé óïàêîâêè, äàþùåé âîçìîæíîñòü ïîêóïàòåëþ
îöåíèòü êà÷åñòâî ïðîäóêòà âèçóàëüíî. Òàê, íàïðèìåð,
Ãðóïïà «Ïðîäî» ðàçðàáîòàëà ôèðìåííûé ñòèëü äëÿ
íîâîé ëèíåéêè äîðîãèõ ïàøòåòîâ ïîä òîðãîâîé ìàð-
êîé «Premi». Óïàêîâêà ïàøòåòà íå òîëüêî ïîä÷åðêè-
âàåò ðîññèéñêîå ïðîèñõîæäåíèå ïðîäóêòà (òðàäè-
öèîííî ðóññêèé óçîð íà êîðîáêå), íî è ïîçâîëÿåò
ïîòðåáèòåëþ âèäåòü ñîäåðæèìîå (ôèãóðíàÿ âûðóáêà
íà êîðîáêå). Î ïðèíàäëåæíîñòè ïàøòåòà ê ñåãìåíòó
«ïðåìèóì» ãîâîðèò åãî íàçâàíèå «Premi» è ðåêëàì-
íûé ñëîãàí íà óïàêîâêå — «Òðàäèöèè àðèñòîêðàòè-
÷åñêîé êóõíè».

Дешевая закуска или дорогой деликатес?
Ê ñîæàëåíèþ, â Ðîññèè íå òàê áûñòðî êàê â Åâ-

ðîïå ìîäåðíèçèðóåòñÿ óïàêîâêà äëÿ ïàøòåòîâ è îá-
íîâëÿåòñÿ äèçàéí ïðîäóêöèè, ïîñêîëüêó â óñëîâèÿõ

За счет более высокой теплопроводности
ламистерная упаковка позволяет уменьшить время

стерилизации, соблюдая при этом все
технологические требования

к процессу производства консервов. 

Рис. 1. Предпочтения по стоимости паштета в формованной упаковке (банки, лотки, тубы)

Сумма, которую потребитель готов заплатить
за упаковку паштета, растет непропорционально

ее весу: за упаковку продукции весом от 100 до 200 г
респонденты согласны выделить всего на 21 %
больше, чем на покупку аналогичного паштета

в упаковке менее 100 г.
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ñîâðåìåííîãî ðûíêà íàøè ïðîèçâîäèòåëè âûíóæ-
äåíû ëàâèðîâàòü ìåæäó ñòðåìëåíèåì âûäåëèòüñÿ îðè-
ãèíàëüíîñòüþ ñâîåé ïðîäóêöèè è ñòðåìëåíèåì óäåð-
æàòü åå ñòîèìîñòü â ðàìêàõ, ïðèåìëåìûõ äëÿ
èçáðàííîé ïîòðåáèòåëüñêîé àóäèòîðèè. Ïî îïðîñó,
ïðîâåäåííîìó êîìïàíèåé inFOLIO Research Group,
ïîòðåáèòåëü ãîòîâ çàïëàòèòü çà óïàêîâêó ïàøòåòà
âåñîì 100 ã íå áîëåå 50 ðóáëåé (46,8 % îïðîøåí-
íûõ).

Õîòåëîñü áû îòìåòèòü ïðè ýòîì, ÷òî ñóììà, êîòî-
ðóþ ïîòðåáèòåëü ãîòîâ çàïëàòèòü çà óïàêîâêó ïàø-
òåòà, ðàñòåò íåïðîïîðöèîíàëüíî åå âåñó: çà óïàêîâêó
ïðîäóêöèè âåñîì îò 100 äî 200 ã ðåñïîíäåíòû ñîã-
ëàñíû âûäåëèòü âñåãî íà 21 % áîëüøå, ÷åì íà ïîêóïêó
àíàëîãè÷íîãî ïàøòåòà â óïàêîâêå ìåíåå 100 ã. À ïî-
êàçàòåëè ñòîèìîñòíûõ ïðåäïî÷òåíèé îòíîñèòåëüíî
ïàøòåòà â óïàêîâêàõ îò 200 äî 300 ã è ñâûøå 300 ã
òîëüêî â 1,5 ðàçà ïðåâûøàþò ìàêñèìàëüíóþ ñóììó,
âûäåëÿåìóþ ó÷àñòíèêàìè îïðîñà íà ïðîäóêöèþ â
óïàêîâêå âåñîì ìåíåå 100 ã.

Выбор покупателя
Íàèáîëüøèì ñïðîñîì ó ìîñêâè÷åé ïîëüçóåòñÿ

ïàøòåò Hame (ÇÀÎ «Õàìå Ôóäñ», Âëàäèìèðñêàÿ îá-
ëàñòü) — ýòó ìàðêó óïîìÿíóëè 29 % îïðîøåííûõ. Â
íàñòîÿùåå âðåìÿ Hame ïðîèçâîäèò 72 âèäà ïàøòåòîâ
ñî âñåâîçìîæíûìè âêóñàìè è â ðàçëè÷íûõ òèïàõ
óïàêîâêè.

Íà âòîðîé ïîçèöèè ðåéòèíãà íàõîäèòñÿ ÒÌ «Ìè-
êîÿí» (ÇÀÎ «Ìèêîÿíîâñêèé ìÿñîêîìáèíàò»,
Ìîñêâà).

Âñå îñòàëüíûå ïðîèçâîäèòåëè íå ïðåâûñèëè ðåé-
òèíãîâóþ îöåíêó â 10 %, íî íåêîòîðûå èç íèõ î÷åíü
ïîïóëÿðíû â ñâîèõ ðåãèîíàõ è ïðîèçâîäÿò âêóñíóþ
è êà÷åñòâåííóþ ïðîäóêöèþ: «Âåëèêîíîâãîðîäñêèé
Ìÿñíîé Äâîð», «Ãëàâïðîäóêò», «Ñòàðîðóññêèé ìÿñ-
íîé äâîð». Õîðîøî çíàêîìû ïîòðåáèòåëþ ïàøòåòû
«Ãèïàð», ïðîèçâåäåííûå ÎÎÎ «Ìèð êîíñåðâîâ»
(Ìîñêîâñêàÿ îáëàñòü).

Åäèíñòâåííûì îòå÷åñòâåííûì ïðåäïðèÿòèåì,
ñïåöèàëèçèðóþùèìñÿ èñêëþ÷èòåëüíî íà ïðîèçâîä-
ñòâå ïàøòåòîâ, ÿâëÿåòñÿ Ïðîèçâîäñòâåííî-òîðãîâûé
õîëäèíã «Ãóðìàí», îñíîâàííûé â 1992 ãîäó. «Ãóð-
ìàí» — îäèí èç ëèäåðîâ íà ðîññèéñêîì ðûíêå ìÿñ-
íûõ ïàøòåòîâ, åãî íîâîñèáèðñêîå ïðîèçâîäñòâî âû-
ïóñêàåò ìíîæåñòâî ðàçíîâèäíîñòåé ïàøòåòîâ â ñàìûõ
ðàçíûõ óïàêîâêàõ. Ïðîäóêöèÿ õîëäèíãà çàíèìàåò
îêîëî 4 % âñåõ ïðîäàâàåìûõ â Ðîññèè ìÿñíûõ ïàøòå-
òîâ.

Ïàøòåòû ïîä òîðãîâîé ìàðêîé «Le Ïàøòý» ïðåä-
ñòàâëÿåò êîìïàíèÿ «Àðãî», ïðîèçâîäÿùàÿ ñâîþ ïðî-
äóêöèþ íà Ìîæàéñêîì êîíñåðâíîì çàâîäå. Íàçâàíèå
ëèíåéêè ïàøòåòîâ àññîöèèðóåòñÿ ó ïîêóïàòåëÿ ñ
èñòîðè÷åñêîé ðîäèíîé ýòîãî äåëèêàòåñà. «Àðãî» ïî-
ñòàðàëàñü ïîääåðæàòü ðåíîìå âûñîêîêà÷åñòâåííîé

ôðàíöóçñêîé êóõíè, ïðåäëîæèâ ïîòðåáèòåëÿì íå
òîëüêî òðàäèöèîííûå ïàøòåòû èç ãóñèíîé, óòèíîé,
êóðèíîé è èíäþøèíîé ïå÷åíè, íî è ýêñêëþçèâíûå
ïðîäóêòû — ïàøòåòû èç îëåíèíû è êðîëü÷àòèíû, à
òàêæå ïå÷åíî÷íûå ïàøòåòû ñ äîáàâëåíèåì óêðîïà,
ãðèáîâ, ïàïðèêè, îðåõîâ è îëèâîê.

Ñòàâðîïîëüñêèé êîíñåðâíûé çàâîä ïðåäëàãàåò
òðàäèöèîííûå ïå÷åíî÷íûå è ìÿñíûå ïàøòåòû, èçãî-
òîâëåííûå ïî ÃÎÑÒó 12319-77 â áàíêàõ âåñîì
350 ã. Êðîìå ïðîäóêöèè, ïðîèçâåäåííîé â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ ÃÎÑÒîì, çàâîä ïðåäëàãàåò è íîâûé ïàø-
òåò «Ãóáåðíñêèé ãîâÿæèé», èçãîòîâëåííûé ïî
ÒÓ 9217-020-10245493-00. 

Ìíîæåñòâî íàèìåíîâàíèé ïàøòåòîâ ïðåäñòàâ-
ëåíû â àññîðòèìåíòå ïðîäóêöèè Ñòàðîðóññêîãî Ìÿñ-
íîãî Äâîðà. Ïðîèçâîäèòåëü ïðåäëàãàåò ïîòðåáèòå-
ëÿì íå òîëüêî òðàäèöèîííûå ïå÷åíî÷íûå è ìÿñíûå
ïàøòåòû, ïðîèçâåäåííûå ïî ÃÎÑÒó, ïîñòîÿííûì
ñïðîñîì ïîëüçóþòñÿ è èíòåðåñíûå íîâèíêè êîìïà-
íèè: ïàøòåòû ñ ïå÷åíüþ «Ïèêàíòíûé» è «Äîìàø-
íèé», ñåðèÿ ïàøòåòîâ ïîä òîðãîâîé ìàðêîé «Êðåìè-
ëèíî» ñ ëóêîì, ãðèáàìè, áàêëàæàíàìè, ïàïðèêîé,
çåëåíüþ, ÷åñíîêîì. 

Î÷åíü èíòåðåñíàÿ ðàçðàáîòêà äëÿ äèåòè÷åñêîãî
ïèòàíèÿ — ïàøòåòû äëÿ ïðîôèëàêòèêè àíåìè÷åñêèõ
çàáîëåâàíèé, éîäíîé íåäîñòàòî÷íîñòè, çàáîëåâàíèé
æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî òðàêòà. Àññîðòèìåíò «Ñòàðî-
ðóññêîãî Ìÿñíîãî Äâîðà» ðàñøèðèëè è çàêó-
ñî÷íûå ïàøòåòû «Ïîñàäñêèé», «Çîëîòîå Êîëü-
öî», «Ñîâåòñêèé» è «Ðóññêèé», âûïóñêàåìûå ïî
ÒÓ 9217-522-00419779-99.

«Âåëèêîíîâãîðîäñêèé Ìÿñíîé Äâîð» ïðåäñòà-
âëÿåò íà ðûíêå ïàøòåòû ñ äîáàâêàìè îâîùåé, ãðèáîâ,
÷åðíîñëèâà, îðåõîâ, âåò÷èíû. Ïàøòåòû «Ðîññèéñêèå»
âûðàáàòûâàþòñÿ êàê èç ìÿñà, òàê è èç ïå÷åíè, â òîì
÷èñëå èç ïå÷åíè ïòèöû. Ïàøòåòû ïðîèçâîäÿòñÿ ïî
ÒÓ 9216-903-00419779-2006, èìåþò èíòåðåñíûå íà-
çâàíèÿ è âûïóñêàþòñÿ â ñîâðåìåííîé ëàìèñòåðíîé
óïàêîâêå âåñîì 50, 70 è 90 ã. 

Ïîäìîñêîâíûé ïðîèçâîäèòåëü «Ðóçêîì» ïðåäëà-
ãàåò øèðîêèé àññîðòèìåíò ïàøòåòîâ êàê â æåñòÿíîé
áàíêå ñ êðûøêîé easy-open, òàê è â ëàìèñòåðíîé óïà-
êîâêå ñ ðàçëè÷íûì âåñîì — 100, 210, 230, 250 ã.
Ïðàêòè÷åñêè âñå íàèìåíîâàíèÿ, êðîìå ïàøòåòîâ
«Ýñòîíñêèé» è «Ïå÷åíî÷íûé ñî ñëèâî÷íûì ìàñëîì»,
ïðîèçâîäÿòñÿ ïî ÒÓ. Ìíîãî ïàøòåòîâ âûïóñêàåòñÿ ñ
èñïîëüçîâàíèåì â ðåöåïòóðå ìÿñà è ïå÷åíè ïòèöû.
Ïàøòåòû ñ äîáàâêàìè îâîùåé, îðåõîâ è çåëåíè òàêæå
çàíèìàþò áîëüøîé ñåãìåíò â àññîðòèìåíòå ïðîäóê-
òîâ êîìïàíèè.

Â àññîðòèìåíòå êîíñåðâîâ êîìïàíèè «Ìÿñîìîë-
ïðîä» åñòü êàê òðàäèöèîííûå ïå÷åíî÷íûå ïàøòåòû,
òàê è ïå÷åíî÷íûå ïàøòåòû, èçãîòîâëåííûå ñ äîáàâ-
ëåíèåì ãðèáîâ, îðåõîâ, ïàïðèêè, îëèâîê èëè óêðîïà.
Äåëèêàòåñíûå ïàøòåòû ïðîèçâîäÿòñÿ â æåñòÿíûõ
áàíêàõ ñ ëåãêî âñêðûâàåìîé êðûøêîé ñ êîëüöîì ìàñ-
ñîé 250 ã, êëàññè÷åñêèå ïå÷åíî÷íûå ïàøòåòû — â ëà-
ìèñòåðíîé óïàêîâêå ïî 100 ã. Ïàøòåòû ïðîèçâîäÿòñÿ
íà êîíñåðâíîì êîìáèíàòå «Òèëüçèò» â Êàëèíèíãðàä-
ñêîé îáëàñòè.

Ôèðìà «Ãèïàð» áîëåå îäèííàäöàòè ëåò íàçàä çà-
ðåãèñòðèðîâàëà òîðãîâûé çíàê «Ãèïàð», ïîä êîòîðûì

Очень интересная разработка для диетического
питания — паштеты для профилактики анемических
заболеваний, йодной недостаточности, заболеваний

желудочно-кишечного тракта.
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è âûïóñêàåò ñâîþ ïðîäóêöèþ. Â íàñòîÿùèé ìîìåíò
ïîä áðåíäîì «Ãèïàð» ïðåäñòàâëåíî áîëåå 20 íàèìå-
íîâàíèé ìÿñíûõ ïàøòåòîâ, êàê ïå÷åíî÷íûõ, òàê è
ìÿñíûõ, ñ äîáàâêàìè îâîùåé è îðåõîâ, ãðèáîâ è çå-
ëåíè. 

Îäíèì èç ïðîèçâîäèòåëåé, âûãîäíî îòëè÷àþ-
ùèõñÿ âíåøíèì âèäîì ñâîåé ïðîäóêöèè, ÿâëÿåòñÿ
êîìïàíèÿ «Ãëàâïðîäóêò». Àññîðòèìåíò ïàøòåòîâ, âû-
ïóñêàåìûõ êîìïàíèåé, ïðåäñòàâëåí áîëåå ÷åì 40 íàè-
ìåíîâàíèÿìè, íî òåì íå ìåíåå áëèçîê ê ïðåäñòàâ-
ëåííîìó íà ðîññèéñêîì ðûíêå äðóãèìè êîìïàíèÿìè:
ïå÷åíî÷íûé ïàøòåò ïî ÃÎÑÒó, ïàøòåòû ñ ìÿñîì è
ïå÷åíüþ ïòèöû, ïàøòåòû ñ äîáàâêàìè. Îäíàêî, ïî
âíåøíåìó âèäó óïàêîâêè ïðîäóêöèÿ êîìïàíèè âûäå-
ëÿåòñÿ íà ïðèëàâêàõ ìàãàçèíîâ. Ïàøòåòû óïàêîâàíû
íå òîëüêî â ñòàíäàðòíûå áàíêè ñ êðûøêîé ñ êîëüöîì
è áåç, íî è â ëàìèñòåðíûå óïàêîâêè, ïîìåùåí -
íûå â êðàñèâî îôîðìëåííóþ êîðîáêó, à òàêæå â
óäëèíåííóþ ìåòàëëè÷åñêóþ áàíêó ñ êðûøêîé
easy-open.

Êîìïàíèÿ «ÎÂÀ» ïðåäëàãàåò ïîòðåáèòåëÿì ëè-
íåéêó ïàøòåòîâ ïîä òîðãîâîé ìàðêîé «Êîðîíà Áàë-
òèêè». Ïðîäóêò âûïóñêàåòñÿ â áàíêàõ ñ êðûøêîé
easy-open âåñîì 100 ã. Êîìïàíèÿ ïðåäñòàâëÿåò ñâîþ
ïðîäóêöèþ, êàê ïðîèçâåäåííóþ èç ýêîëîãè÷åñêè ÷è-
ñòîãî ìÿñà, èç êîòîðîãî ïðîèçâîäèò ïàøòåòû ïîä ÒÌ
«Êîðîíà Áàëòèêè». Àññîðòèìåíò íåáîëüøîé è ïðåä-
ñòàâëåí êëàññè÷åñêèìè ïàøòåòàìè èç ïå÷åíè æèâîò-
íûõ è ïòèöû, à òàêæå íåñêîëüêèìè íàèìåíîâàíèÿìè
ïàøòåòîâ ñ äîáàâêàìè.

А что в зарубежье?
Åâðîïåéñêèå ïðîèçâîäèòåëè áîëåå àêòèâíû íà

ðûíêå ïàøòåòîâ è áûñòðåå ðåàãèðóþò íà çàïðîñû ïî-
òðåáèòåëåé, ÷åì ðîññèÿíå. Íà Çàïàäå â ïîñëåäíèå
ãîäû àêòèâíî ïðîäâèãàþòñÿ ïðîäóêòû ñî «çäîðîâûì»
èìèäæåì, â ñîñòàâ êîòîðûõ âõîäÿò ôóíêöèîíàëüíûå
ïèùåâûå èíãðåäèåíòû. Òàêæå ïîïóëÿðíà òåíäåíöèÿ
ñíèæåíèÿ ñîäåðæàíèÿ æèðà â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ è â
÷àñòíîñòè â ïàøòåòàõ. À ãëàâíîå âñå ïðîäóêòû
îðèåíòèðîâàíû íà îïðåäåëåííûå ãðóïïû ïîòðå-
áèòåëåé.

Òàê áåëüãèéñêèé ïðîèçâîäèòåëü Imperial Meat
Products ïðåçåíòîâàë ïå÷åíî÷íûé ïàøòåò Weight
Watchers Kräuter ñ 40%-ì ñîäåðæàíèåì ñâèíîé ïå-
÷åíè è îáùèì ñîäåðæàíèåì æèðà 16 %. Ïàøòåò ïðåä-
íàçíà÷åí äëÿ ëþäåé, âåäóùèõ çäîðîâûé îáðàç æèçíè
è ñëåäÿùèõ çà ñâîèì âåñîì. Äëÿ óäîáñòâà óïîòðåáëå-
íèÿ ïàøòåò ïðîèçâîäèòñÿ â äâóõ óïàêîâêàõ ïî 40 ã.,
îáúåäèíåííûõ â îäíó êîðîáêó.

Ñåðèÿ ïðîäóêòîâ Aktiv (ãðóáî è ìåëêîèçìåëü÷åí-
íûé ïàøòåò) ïðåäíàçíà÷åíà äëÿ ëþäåé ñòàðøåãî âîç-
ðàñòà. Ýòî ïðîäóêòû ñ ïîíèæåííûì ñîäåðæàíèåì
æèðà è äîïîëíèòåëüíûì êàëüöèåì â ñîñòàâå. Î÷åíü

èíòåðåñíîå ðåøåíèå ïî óïàêîâêå — 6 ìèíè-ëàìèñòå-
ðîâ îáúåäèíåíû âåðõíåé ýòèêåòêîé, èìåþùåé
ïåðôîðàöèþ â ìåñòàõ îòäåëåíèÿ áàíî÷åê äðóã îò
äðóãà.

Ïàøòåò äëÿ äåòåé Stabburet Leverpostei, èçãîòîâ-
ëåííûé íîðâåæñêèì ïðîèçâîäèòåëåì, ñïåöèàëüíî
ñáàëàíñèðîâàí ïî ñîäåðæàíèþ áåëêà è æèðà è ðàñ-
ôàñîâàí â 100-ãðàììîâûå áàíî÷êè è ïðèâëåêàòåëü-
íûå òóáû âåñîì 125 ã.

Рецепты продаваемости
Ñåçîííîñòü ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç íàèáîëåå âàæíûõ

ôàêòîðîâ, âëèÿþùèõ íà îáúåìû ïðîäàæ ïàøòåòîâ: â
ëåòíåå âðåìÿ (ìàé–àâãóñò) ïàøòåòîâ ðåàëèçóåòñÿ
ïî÷òè â 2 ðàçà áîëüøå, ÷åì â çèìíèé ïåðèîä. Íî â
ëþáîì ñëó÷àå äëÿ ïîâûøåíèÿ ïðîäàæ âàæíà ðåêëàì-
íàÿ ïîääåðæêà.

Áåçóñëîâíî, ïðîäàâàåìîñòü ïàøòåòà áóäåò â ïåð-
âóþ î÷åðåäü çàâèñåòü îò åãî âêóñà, êà÷åñòâà è öåíû. È
åñëè âêóñîâûå ïðèñòðàñòèÿ ïîòðåáèòåëåé ìåíÿþòñÿ,
òî èõ îòíîøåíèå ê êà÷åñòâó è öåíå ïðîäóêòà îñòàåòñÿ
íåèçìåííûì: ïîêóïàòåëü õî÷åò èìåòü ïðîäóêò âûñî-
êîãî êà÷åñòâà ïî ñïðàâåäëèâîé öåíå. 

Âûäåðæàòü óñëîâèÿ, ñïîñîáñòâóþùèå óñòîé÷èâûì
ïðîäàæàì, íåâîçìîæíî áåç íîâûõ òåõíîëîãèé ïðî-
èçâîäñòâà ïàøòåòîâ, êîòîðûå ïîçâîëÿþò ñîõðàíèòü
òðåáóåìîå êà÷åñòâî ïðîäóêòà.

Подведем итоги
Ñåãîäíÿ ðûíîê ïàøòåòîâ — îäèí èç íàèáîëåå äè-

íàìè÷íî ðàçâèâàþùèõñÿ ñåãìåíòîâ íàöèîíàëüíîãî
ïðîäîâîëüñòâåííîãî ðûíêà. Åìêîñòü ðûíêà ïàøòåòà â
2008 ãîäó îöåíèâàåòñÿ â 3 ìëðä. ðóáëåé. Ýòî íà 22 %
áîëüøå, ÷åì ðåàëüíûé îáú¸ì ðûíêà çà ýòîò æå ïå-
ðèîä. Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî ãîâîðèòü î íåïîëíîì
åãî íàñûùåíèè.

Ïî ìíåíèþ âåäóùèõ ýêñïåðòîâ îòðàñëè â áëè-
æàéøèå ãîäû îæèäàåòñÿ óñèëåíèå êîíöåíòðàöèè
ðûíêà ïàøòåòîâ, ïîâûøåíèå óðîâíÿ êîíñîëèäàöèè
íàèáîëåå óñïåøíûõ ïðîèçâîäèòåëåé. Íà ñåãîäíÿø-
íèé äåíü ðîñò è ðàñøèðåíèå ïðåäëîæåíèé íà äàííîì
ðûíêå âîçìîæíû íå òîëüêî áëàãîäàðÿ òåõíîëîãè÷å-
ñêèì èííîâàöèÿì, íî, òàêæå, áëàãîäàðÿ ïëîòíîé èí-
ôîðìàöèîííîé ïîääåðæêå òîðãîâûõ ìàðîê — ìåäèà-
ïðîåêòû è ðåêëàìíûå êàìïàíèè íà òåëåâèäåíèè è â
ïåðèîäè÷åñêèõ ïå÷àòíûõ èçäàíèÿõ, îðãàíèçàöèÿ äå-
ãóñòàöèé è ò.ï. Ñîîòâåòñòâåííî, óñïåõ è çíà÷èòåëü-
íîå óâåëè÷åíèå äîëè íà ðûíêå (è, êàê ñëåäñòâèå, ðîñò
ïðîäàæ) îæèäàþò òåõ ïðîèçâîäèòåëåé, êîòîðûå íå
ýêîíîìÿò íà èíâåñòèöèÿõ â ðåêëàìó ñâîåãî ïðîäóêòà.
Áåçóñëîâíî, áóäóùåå îòå÷åñòâåííîãî ðûíêà ïàøòåòîâ
ïðèíàäëåæèò ïðîäóêöèè âûñîêîãî êà÷åñòâà â ñîâðå-
ìåííîé óïàêîâêå.

На Западе в последние годы активно продвигаются
продукты со «здоровым» имиджем,

в состав которых входят функциональные
пищевые ингредиенты.

Выдержать условия, способствующие
устойчивым продажам, невозможно без новых

технологий производства паштетов,
которые позволяют сохранить
требуемое качество продукта.
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Â ïîñëåäíèå ãîäû ðîññèéñêèé ðûíîê çàïîëíåí
ìÿñíûìè ïðîäóêòàìè, âûðàáàòûâàåìûìè èç íèçêîêà-
÷åñòâåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ èëè ñ ÷àñòè÷íîé çàìåíîé
ìÿñà íà ðàñòèòåëüíûå è æèâîòíûå áåëêè, ñ ïðèìåíå-
íèåì ðàçíûõ ïèùåâûõ äîáàâîê — êîíñåðâàíòîâ, ôîñ-
ôàòîâ, êðàñèòåëåé, óñèëèòåëåé âêóñà è äð. Ðåãóëÿð-
íîå óïîòðåáëåíèå òàêèõ ïðîäóêòîâ â äåòñêîì
âîçðàñòå ìîæåò âûçâàòü ðÿä ìåòàáîëè÷åñêèõ èçìåíå-
íèé â îðãàíèçìå ðåáåíêà è, êàê ñëåäñòâèå, — ðàçâè-
òèå ñåðüåçíûõ çàáîëåâàíèé. À èçáûòî÷íîå ïîòðåáëå-
íèå ñîëè, æèðîâ, ëåãêîóñâîÿåìûõ óãëåâîäîâ íà ôîíå
íåäîñòàòêà âèòàìèíîâ è ìèíåðàëîâ ìîæåò ñòàòü ïðè-
÷èíîé îæèðåíèÿ, ïàòîëîãèé æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî
òðàêòà, îïîðíî-äâèãàòåëüíîãî àïïàðàòà â ìîëîäîì è
çðåëîì âîçðàñòå.

Îäíîé èç ìåð ïî óëó÷øåíèþ ñòðóêòóðû ïèòàíèÿ
äåòåé ðàçëè÷íûõ âîçðàñòíûõ ãðóïï ÿâëÿåòñÿ ðàçðà-
áîòêà ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòà-
íèÿ ñ ó÷åòîì ôèçèîëîãè÷åñêèõ îñîáåííîñòåé äåò-
ñêîãî îðãàíèçìà. Âûñîêàÿ ïèùåâàÿ è áèîëîãè÷åñêàÿ
öåííîñòü òàêèõ ïðîäóêòîâ äîñòèãàåòñÿ çà ñ÷åò ïîä-
áîðà ñûðüÿ, ñïåöèàëüíûõ íàó÷íî îáîñíîâàííûõ ðå-
öåïòóð è òåõíîëîãèé. Ðåöåïòóðû îáåñïå÷èâàþò çà-
äàííûé õèìè÷åñêèé ñîñòàâ ïî áåëêó, æèðó è
àäåêâàòíîñòü àìèíîêèñëîòíîãî è æèðíîêèñëîòíîãî
ñîñòàâà ôèçèîëîãè÷åñêîé ïîòðåáíîñòè äåòåé äî-
øêîëüíîãî âîçðàñòà. Â ïðîäóêòå îãðàíè÷èâàåòñÿ
ñîäåðæàíèå ñîëè, ñïåöèé, íå èñïîëüçóþòñÿ ïè -
ùåâûå äîáàâêè, ïðèìåíÿåòñÿ òåïëîâàÿ îáðàáîòêà,
ìàêñèìàëüíî ñîõðàíÿþùàÿ èñõîäíóþ ïèùåâóþ
öåííîñòü.

Ïðè ýòîì âàæíî îáåñïå÷åíèå äåòåé ãîðÿ÷èì ïè-
òàíèåì çà ñ÷åò èñïîëüçîâàíèÿ ãîòîâûõ áëþä, îòâå-

÷àþùèõ òðåáîâàíèÿì ñáàëàíñèðîâàííîãî è àäåêâàò-
íîãî ïèòàíèÿ.

Èçãîòîâëåíèå ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ,
ïðåäíàçíà÷åííûõ äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ, âîçìîæíî
òîëüêî â óñëîâèÿõ ïðîìûøëåííîãî ïðåäïðèÿòèÿ ïðè
ñòðîãîì êîíòðîëå èñïîëüçóåìîãî ñûðüÿ, ñàíèòàðíîãî
ñîñòîÿíèÿ ïðîèçâîäñòâà, ñîáëþäåíèÿ òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ïàðàìåòðîâ, ïðè ìèíèìàëüíîì èñïîëüçîâàíèè
ðó÷íîãî òðóäà. 

Ìíîãèå ïðåäïðèÿòèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè â
ïîñëåäíåå âðåìÿ ðàñøèðÿþò ñâîé àññîðòèìåíò çà ñ÷åò
ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ âûñîêîé ñòåïåíè ãîòîâíîñòè
ñ ïîñòàâêîé èõ â ñîöèàëüíûå ó÷ðåæäåíèÿ, â òîì ÷èñëå
øêîëû, èíòåðíàòû, áîëüíèöû.

Ïðåèìóùåñòâàìè ñïåöèàëüíî ðàçðàáîòàííûõ è
ïðîèçâîäèìûõ â ïðîìûøëåííûõ óñëîâèÿõ ïðîäóêòîâ
äëÿ äåòåé äîøêîëüíîãî è øêîëüíîãî âîçðàñòà ìîæíî
ñ÷èòàòü:
– âûñîêóþ ïèùåâóþ è áèîëîãè÷åñêóþ öåííîñòü;
– ãàðàíòèðîâàííûå ïîêàçàòåëè áåçîïàñíîñòè;
– ñîîòâåòñòâèå ïðèíöèïàì ùàäÿùåãî ïèòàíèÿ (îñî-

áûå òðåáîâàíèÿ ê òåõíîëîãèè, îãðàíè÷åííîå èñ-
ïîëüçîâàíèå ñïåöèé, ñîëè, ïèùåâûõ äîáàâîê, ýêñ-
òðàêòèâíûõ âåùåñòâ);

– âîçðàñòíûå ðåêîìåíäàöèè ïî èñïîëüçîâàíèþ ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ.
Â ëàáîðàòîðèè ïðîäóêòîâ äåòñêîãî, ëå÷åáíî-ïðî-

ôèëàêòè÷åñêîãî è ñïåöèàëèçèðîâàííîãî ïèòàíèÿ
ÂÍÈÈÌÏ ðàçðàáîòàí àññîðòèìåíò ãîòîâûõ ê óïî-
òðåáëåíèþ áûñòðîçàìîðîæåííûõ áëþä ñ ìÿñîì äëÿ
ïèòàíèÿ äåòåé ñòàðøå 2-õ ëåò. Ýòè áëþäà ñîñòîÿò èç
ìÿñíîãî ðóáëåíîãî èçäåëèÿ ñ ãàðíèðîì è ñîóñîì. Ñî-
îòíîøåíèå ìÿñíîé è ðàñòèòåëüíîé ÷àñòè ðåãëàìåí-
òèðîâàíî êàê 40 % è 60 % ñîîòâåòñòâåííî.

Âòîðûå îáåäåííûå áëþäà ôîðìèðîâàëèñü ñ ó÷å-
òîì ðåêîìåíäàöèé «Òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè ïî
ïðîèçâîäñòâó êóëèíàðíîé ïðîäóêöèè äëÿ ïèòàíèÿ
äåòåé è ïîäðîñòêîâ øêîëüíîãî âîçðàñòà â îðãàíèçî-
âàííûõ êîëëåêòèâàõ», ðàçðàáîòàííîé äëÿ ãîðîäà
Ìîñêâû ïî çàêàçó «Ìîñêîâñêîãî ôîíäà ñîäåéñòâèÿ
ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè÷åñêîìó áëàãîïîëó÷èþ íà-
ñåëåíèÿ». 

→

Перспективная технология
продуктов высокой степени

готовности для детского питания

Одной из причин значительного снижения показателей физического
развития и ухудшения состояния здоровья детей в последнее время

является нарушение структуры питания. Оно обусловлено несбаланси-
рованностью, избыточностью или недостаточностью рационов, а также
низким качеством продуктов.

А.В. Устинова, доктор техн. наук, проф., О.К. Деревицкая, канд. техн. наук, Д.А. Лазутин
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

В лаборатории продуктов детского,
лечебно-профилактического и специализированного
питания ВНИИМП разработан ассортимент готовых

к употреблению быстрозамороженных блюд с мясом
для питания детей старше 2-х лет.
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Ïðè ðàçðàáîòêå âòîðûõ îáåäåííûõ áëþä ñ ìÿñîì
ó÷òåíû ñëåäóþùèå ïðèíöèïû ôîðìèðîâàíèÿ ðà-
öèîíà äåòåé äîøêîëüíîãî âîçðàñòà:
1. Äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé ðåêîìåíäóþòñÿ ðóáëåíûå êó-

ëèíàðíûå èçäåëèÿ èç ìÿñà ñ äîáàâëåíèåì êðóï è
îâîùåé. Òàêèå èçäåëèÿ îòëè÷àþòñÿ áîëåå ñáàëàí-
ñèðîâàííîé ïèùåâîé öåííîñòüþ, ëó÷øåé óñâîÿå-
ìîñòüþ è ÿâëÿþòñÿ äîïîëíèòåëüíûì èñòî÷íèêîì
ïèùåâûõ âîëîêîí, ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ, âèòà -
ìèíîâ.

2. Ïðè ôîðìèðîâàíèè áëþäà íåîáõîäèìî âêëþ÷àòü
â íåãî äîñòàòî÷íîå êîëè÷åñòâî îâîùíûõ è çåðíî-
âûõ ïðîäóêòîâ, ÿâëÿþùèõñÿ èñòî÷íèêîì ïèùåâûõ
âîëîêîí. Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ êðóïÿíûõ ãàðíèðîâ
ñëåäóåò èñïîëüçîâàòü ðàçíîîáðàçíûå êðóïû, â òîì
÷èñëå îâñÿíóþ, ðèñîâóþ, ãðå÷íåâóþ.

3. Â ïèòàíèè äåòåé íå äîëæíû èñïîëüçîâàòüñÿ ìàé-
îíåçû, îñòðûå ñîóñû, êåò÷óïû.

4. Â ìÿñíûõ ðóáëåíûõ èçäåëèÿõ íå äîëæíû èñïîëü-
çîâàòüñÿ ôîñôàòû, íèòðèò íàòðèÿ.

5. Íå äîïóñêàåòñÿ èñïîëüçîâàíèå ñèíòåòè÷åñêèõ
àðîìàòèçàòîðîâ (èñêóññòâåííûõ è èäåíòè÷íûõ íà-
òóðàëüíûì), îñòðûõ ïðÿíîñòåé, ãëóòàìàòà íàòðèÿ.
Ñîäåðæàíèå ñîëè íå äîëæíî ïðåâûøàòü 1,0–
1,2 ã/100 ã ïðîäóêòà.

6. Äëÿ òåïëîâîé îáðàáîòêè äîëæíû èñïîëüçîâàòüñÿ
òîëüêî âàðêà, ïðèãîòîâëåíèå íà ïàðó, çàïåêàíèå,
ìèêðîâîëíîâûé è êîíâåêöèîííûé íàãðåâ. Âîç-
ìîæíî èñïîëüçîâàíèå êðàòêîâðåìåííîãî îáæà-
ðèâàíèÿ íà êîðîâüåì ìàñëå.
Ïðè ðàçðàáîòêå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ äëÿ äåòñêîãî

ïèòàíèÿ áîëüøîå âíèìàíèå óäåëÿåòñÿ ìÿñíîìó
ñûðüþ, ïîñêîëüêó îò ýòîãî çàâèñèò êà÷åñòâî è áåçî-
ïàñíîñòü ãîòîâîãî ïðîäóêòà. 

Â êà÷åñòâå ìÿñíîãî ñûðüÿ äëÿ âòîðûõ îáåäåííûõ
áëþä íàðÿäó ñ òðàäèöèîííûì ïðåäóñìîòðåíî èñ-
ïîëüçîâàíèå ìÿñà àôðèêàíñêîãî ñòðàóñà.

Â óñëîâèÿõ äåôèöèòà êà÷åñòâåííîãî è áåçîïàñ-
íîãî ìÿñà (ãîâÿäèíû, ñâèíèíû), ïîèñê íîâûõ èñòî÷-
íèêîâ ñûðüÿ, êîòîðîå ïî ïîêàçàòåëÿì ïèùåâîé, áèî-
ëîãè÷åñêîé öåííîñòè, íóòðèåíòíîé àäåêâàòíîñòè,
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèì ñâîéñòâàì íå óñòó-
ïàëî áû òðàäèöèîííî èñïîëüçóþùåìóñÿ ïðè ïðîèç-
âîäñòâå ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ, ÿâëÿåòñÿ ïåð-
âîñòåïåííîé çàäà÷åé.

Ñïåöèàëèñòàìè ëàáîðàòîðèè òåõíîëîãèè äåòñêèõ,
ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêèõ è ñïåöèàëèçèðîâàííûõ
ïðîäóêòîâ ÂÍÈÈÌÏ îáîñíîâàíà âîçìîæíîñòü èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ìÿñà àôðèêàíñêîãî ñòðàóñà â ïèòàíèè
äåòåé ñ ðàííåãî âîçðàñòà.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî ìÿñî ñòðàóñà ïî ñîäåðæàíèþ
áåëêà (21,5 %) íå óñòóïàåò òðàäèöèîííûì âèäàì
ñûðüÿ. Îíî ñîäåðæèò ìàëî âíóòðèìûøå÷íîãî æèðà
(1,5 %), à ñëåäîâàòåëüíî õîëåñòåðèíà (äî 40 ìã/100 ã).
Àíàëèçèðóÿ ìèíåðàëüíûé è âèòàìèííûé ñîñòàâ, ñëå-
äóåò îòìåòèòü âûñîêîå ñîäåðæàíèå â ìÿñå ñòðàóñà òà-
êèõ íåîáõîäèìûõ äëÿ äåòñêîãî îðãàíèçìà ýëåìåíòîâ
êàê æåëåçî (2,7–3,0 ìã/100 ã), êàëüöèé (14,0–
15,0 ìã/100 ã), ôîñôîð (218–232 ìã/100 ã) è öèíê
(3,3–3,6 ìã/100 ã), à òàêæå âèòàìèíîâ ãðóïïû Â
(òèàìèí (0,14–0,15 ìã/100 ã), ðèáîôëàâèí (0,16–
0,18 ìã/100 ã), íèàöèí (3,7–3,8 ìã/100 ã). Ðåçóëü-
òàòû èññëåäîâàíèé àìèíîêèñëîòíîãî è æèðíî -
êèñëîòíîãî ñîñòàâà, ïîêàçàëè, ÷òî ìÿñî ñòðàóñà
îäèíàêîâî õîðîøî ñáàëàíñèðîâàíî îòíîñèòåëüíî ýòà-
ëîíîâ äëÿ äåòåé ðàçëè÷íûõ âîçðàñòíûõ êàòåãîðèé.

Èíãðåäèåíòíûé ñîñòàâ ñïðîåêòèðîâàííûõ ðå-
öåïòóðíûõ êîìïîçèöèé âòîðûõ îáåäåííûõ áëþä äëÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ ïðèâåäåí â òàáëèöå 1.

Â êà÷åñòâå îáîãàòèòåëÿ ðàñòâîðèìûìè ïèùåâûìè
âîëîêíàìè èñïîëüçîâàëè èíóëèí — îðãàíè÷åñêîå âå-
ùåñòâî èç ãðóïïû ïîëèñàõàðèäîâ, ïîëèìåð D-ôðóê-
òîçû. Ïðåïàðàò ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ðàñòâîðèìîå ïè-
ùåâîå âîëîêíî, ýêñòðàãèðóåìîå èç êîðíåé öèêîðèÿ
(òîïèíàìáóðà) åñòåñòâåííûì îáðàçîì. Èíóëèí íå
óñâàèâàåòñÿ íè â æåëóäêå, íè â ìàëîì êèøå÷íèêå è
îáëàäàåò ïðåáèîòè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè, çíà÷èòåëüíî
óâåëè÷èâàÿ êîëè÷åñòâî áèôèäîáàêòåðèé â îáùåì êî-
ëè÷åñòâå áàêòåðèé äåòñêîãî îðãàíèçìà. 

Ðàçðàáîòàííûå âòîðûå îáåäåííûå áëþäà îáëà-
äàþò ñáàëàíñèðîâàííûì ñîñòàâîì, îáåñïå÷èâàþùèì

Таблица 1. Ингредиентный состав спроектированных рецептурных композиций вторых обеденных блюд
для детского питания

Наименование продукта Ингредиентный состав

«Биточки с овощным рагу» Говядина, свинина, крупа гречневая, крупа рисовая, молоко сухое, меланж, лук реп-
чатый, морковь, картофель, кабачки, капуста цветная, соль, специи

«Биточки с рисом (гречкой) и овощами» Говядина, свинина, крупа гречневая, крупа рисовая, молоко сухое, меланж, лук реп-
чатый, горошек зеленый, кукуруза, соль, специи

«Биточки из мяса страуса с рисом под соусом» Мясо страуса, жир страуса, крупа рисовая, инулин, лук репчатый, морковь, сметана,
томат-пюре, соль, специи, мука пшеничная, вода

«Фрикадельки из мяса страуса с овощами»
Мясо страуса, жир страуса, крупа кукурузная, морковь, картофель, кабачки, капуста
цветная, инулин, лук репчатый, сметана, томат-пюре, соль, специи, масло расти-
тельное, вода

В качестве мясного сырья для вторых обеденных
блюд наряду с традиционным предусмотрено
использование мяса африканского страуса.
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âûñîêóþ ïèùåâóþ è áèîëîãè÷åñêóþ öåííîñòü, è
îòâå÷àþò òðåáîâàíèÿì ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078-01.

Òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ ïðîèçâîäñòâà âêëþ÷àåò
ñëåäóþùèå îïåðàöèè: ïðèãîòîâëåíèå ìÿñíîãî ïîëó-
ôàáðèêàòà; äîâåäåíèå åãî äî êóëèíàðíîé ãîòîâíîñòè
â ïàðîêîíâåêòîìàòå; îõëàæäåíèå; ïðèãîòîâëåíèå ãàð-
íèðà è ñîóñà; ôîðìèðîâàíèå áëþäà â èíäèâèäóàëü-
íîé óïàêîâêå; ãåðìåòèçàöèÿ êîíòåéíåðà; çàìîðàæè-
âàíèå ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ 30–35 °Ñ; õðàíåíèå
ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ 18 °Ñ.

Òåïëîâàÿ îáðàáîòêà ìÿñíîãî ïîëóôàáðèêàòà ñ
öåëüþ äîâåäåíèÿ åãî äî ãîòîâíîñòè, à òàêæå ïðèãî-
òîâëåíèå êðóïÿíûõ ãàðíèðîâ ìîæåò ïðîèçâîäèòüñÿ â
ðîòàöèîííîé êàìåðå «Àãðî-òåðì» èëè ñ èñïîëüçîâà-
íèåì îáîðóäîâàíèÿ Form Cook è äð. Ìèêðîïðîöåñ-
ñîðíàÿ ñèñòåìà óïðàâëåíèÿ îáîðóäîâàíèÿ îñóùåñò-
âëÿåò êîíòðîëü òåìïåðàòóðû, âëàæíîñòè è äðóãèõ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ, êîòîðûå ïðîãðàììè-
ðóþòñÿ èíäèâèäóàëüíî äëÿ êàæäîãî âèäà ïðîäóêöèè,
÷òî ïîçâîëÿåò ïîëó÷àòü ãîòîâûå ïðîäóêòû ñ âûñî-
êèìè êà÷åñòâåííûìè õàðàêòåðèñòèêàìè.

Ãîòîâûå áëþäà ôàñóþò ïîðöèÿìè â êîíòåéíåðû
èç êàðòîíà, ëàìèíèðîâàííîãî ÏÝÒ. Ýòî äàåò âîç-
ìîæíîñòü ðàçîãðåâàòü ïðîäóêò, ïîìåùàÿ êîíòåéíåð â
ÑÂ×-ïå÷ü èëè äóõîâîé øêàô áåç ïðåäâàðèòåëüíîãî
ðàçìîðàæèâàíèÿ. 

Ñîâìåñòíî ñî ñïåöèàëèñòàìè èñïûòàòåëüíîãî
öåíòðà ÂÍÈÈÌÏà, ðàçðàáîò÷èêîì â ñîîòâåòñòâèè ñ
Ìåòîäè÷åñêèìè óêàçàíèÿìè (ÌÓÊ 4.2.1847-04) ïðî-
âåäåíû èññëåäîâàíèÿ ïî óñòàíîâëåíèþ ñðîêîâ ãîä-
íîñòè áûñòðîçàìîðîæåííûõ ãîòîâûõ áëþä ñ ìÿñîì. Ñ
ó÷åòîì êîýôôèöèåíòà ðåçåðâà — 2 (äëÿ äåòåé ðàí-
íåãî âîçðàñòà) è 1,5 (äëÿ äåòåé ñòàðøå 3-õ ëåò) áûë
âûáðàí ìàêñèìàëüíûé ñðîê õðàíåíèÿ â òå÷åíèå 60 ñó-
òîê. Âñå âèäû ïðîäóêöèè çàêëàäûâàëèñü íà õðàíåíèå
ïðè òåìïåðàòóðå ìèíóñ 18 °Ñ è ïîäâåðãàëèñü ðàñøè-
ðåííûì ìèêðîáèîëîãè÷åñêèì èññëåäîâàíèÿì íà ïî-

êàçàòåëè, ïðåäóñìîòðåííûå ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078-01
(ï. 3.2.1.4. è 1.1.4.11). 

Â òå÷åíèå 60 ñóòîê õðàíåíèÿ ïàòîãåííàÿ è
óñëîâíî ïàòîãåííàÿ ìèêðîôëîðà íå âûäåëåíà, à îá-
ùåå ñîäåðæàíèå ìèêðîîðãàíèçìîâ â 1 ã ïðîäóêòà íå
ïðåâûøàëî óñòàíîâëåííûõ íîðì. Õèìè÷åñêèé ñîñòàâ
ïðåäñòàâëåííûõ íà èññëåäîâàíèÿ îáðàçöîâ áûñòðîçà-
ìîðîæåííûõ âòîðûõ îáåäåííûõ áëþä ïðàêòè÷åñêè
íå èçìåíèëñÿ â ïðîöåññå õðàíåíèÿ (òàáë. 2). Íåçíà-
÷èòåëüíûå îòêëîíåíèÿ ïî æèðó, áåëêó, ÒÁ× ìîæíî
îòíåñòè ê äîïóñòèìûì îøèáêàì èññëåäîâàíèé.

Íà îñíîâàíèè ñîâîêóïíîñòè ïîëó÷åííûõ äàííûõ
(îðãàíîëåïòè÷åñêèå, ôèçèêî-õèìè÷åñêèå, ìèêðî-
áèîëîãè÷åñêèå) ðàçðàáîòàíà äîêóìåíòàöèÿ ÒÓ 9165-
944-00419779-08 «Áëþäà îáåäåííûå âòîðûå ñ ìÿñîì
áûñòðîçàìîðîæåííûå äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ» è
ïðîåêò ÒÄ «Áëþäà îáåäåííûå âòîðûå ñ ìÿñîì
ñòðàóñà áûñòðîçàìîðîæåííûå äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ». 

Ðàññ÷èòàííàÿ ýêîíîìè÷åñêàÿ ýôôåêòèâíîñòü ïî-
êàçàëà, ÷òî ñðåäíÿÿ ðåíòàáåëüíîñòü ïðîäóêöèè ñîñòà-
âëÿåò 9,7 %. Ïðè óñëîâèè âûïóñêà 10 % îò ãîäîâîãî
îáú¸ìà ãîòîâûõ áûñòðîçàìîðîæåííûõ ïðîäóêòîâ îá-
ùåãî íàçíà÷åíèÿ (â 2006 ãîäó îáú¸ì òàêîé ïðîäóê-
öèè â ñðåäíåì ñîñòàâëÿë 3,23 òûñ. ò) ïðèáûëü, îñòàþ-
ùàÿñÿ â ðàñïîðÿæåíèè ïðåäïðèÿòèÿ, ñîñòàâèò
4,13 ìëí. ðóáëåé.

Âíåäðåíèå è ïðîìûøëåííûé âûïóñê ãîòîâûõ ê
óïîòðåáëåíèþ âòîðûõ áëþä ñ ìÿñîì âíåñåò âêëàä â
ðåøåíèå ïðîáëåìû îáåñïå÷åíèÿ äåòåé ñïåöèàëèçè-
ðîâàííûìè âûñîêîêà÷åñòâåííûìè è áåçîïàñíûìè
ïðîäóêòàìè. Èõ èñïîëüçîâàíèå óäîáíî êàê äëÿ îðãà-
íèçàöèè êîëëåêòèâíîãî ïèòàíèÿ â äåòñêèõ ó÷ðåæäå-
íèÿõ, ïîñêîëüêó îáåñïå÷èâàåò âûñîêóþ ãèãèåíè÷-
íîñòü è áûñòðîòó ïðèãîòîâëåíèÿ, òàê è â äîìàøíèõ
óñëîâèÿõ.

Литература
1. Мосов А.В. Реализация региональных программ по улучше-

нию питания школьников и дошкольников // Мясная инду-
стрия, 2006, № 7.

2. Шугурова Т.Б. Инновации в области термообработки мясных
изделий, полуфабрикатов и готовых блюд // Мясная инду-
стрия, 2009, № 3.

Наименование продукта Белок, % Жир, % Влага, % ТБЧ, мг\кг

Биточки из мяса страуса
с рисом под соусом

После изготовления 7,29 ± 0,27 5,40 ± 0,12 68,35 ± 1,90 0,128 ± 0,006

Через 60 суток 7,21 ± 0,24 5,20 ± 0,15 67,25 ± 2,20 0,152 ± 0,004

Фрикадельки из мяса
страуса с овощами

После изготовления 6,94 ± 0,22 4,20 ± 0,12 72,40 ± 2,15 0,118 ± 0,005

Через 60 суток 6,82 ± 0,18 4,30 ± 0,09 73,6 ± 2,03 0,135 ± 0,006

Биточки с овощным рагу
После изготовления 7,05 ± 0,23 3,80 ± 0,14 77,8 ± 1,85 0,121 ± 0,006

Через 60 суток 7,18 ± 0,20 3,92 ± 0,18 79,16 ± 2,10 0,132 ± 0,006

Биточки с рисом
и овощами

После изготовления 7,12 ± 0,21 4,40 ± 0,16 69,7 ± 1,85 0,124 ± 0,006

Через 60 суток 7,20 ± 0,18 4,51 ± 0,12 71,16 ± 2,10 0,130 ± 0,006

→│

Таблица 2. Изменение химического состава быстрозамороженных вторых обеденных блюд в процессе хранения

В течение 60 суток хранения патогенная и условно
патогенная микрофлора не выделена, а общее

содержание микроорганизмов в 1 г продукта
не превышало установленных норм.
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Óâåëè÷åíèå ñðîêîâ ãîäíîñòè
ìÿñîïðîäóêòîâ ïðè ñîõðàíåíèè èõ
êà÷åñòâåííûõ õàðàêòåðèñòèê ÿâëÿ-
åòñÿ àêòóàëüíîé çàäà÷åé äëÿ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè, ðåøèòü êî-
òîðóþ ìîæíî çà ñ÷åò ïðèìåíåíèÿ
êîíñåðâàíòîâ è êîìïëåêñíûõ ïè-
ùåâûõ äîáàâîê ñ ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè,
ïðåäîòâðàùàþùèìè ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêóþ ïîð÷ó.

Èñïîëüçîâàíèå ïðåïàðàòîâ êîí-
ñåðâàíòîâ ñ ïðèðîäíûì êîìïîíåí-
òíûì ñîñòàâîì ñîîòâåòñòâóåò
ñîâðåìåííûì òåõíîëîãè÷åñêèì èí-
íîâàöèÿì, òàê êàê â ïîñëåäíèå ãîäû
íàáëþäàåòñÿ î÷åâèäíàÿ òåíäåíöèÿ
ïðèìåíåíèÿ íàòóðàëüíûõ äîáàâîê
âçàìåí èñêóññòâåííûõ. Îñíîâîé
ìåõàíèçìà àíòèìèêðîáíîãî âîç-
äåéñòâèÿ áîëüøèíñòâà êîíñåðâàíòîâ
ÿâëÿåòñÿ óãíåòåíèå èìè ôåðìåíòà-
òèâíûõ ïðîöåññîâ è ñèíòåçà ôåð-
ìåíòîâ è áåëêîâ â ìèêðîîðãàíèçìå.
Îäíàêî, â ïîñëåäíåå âðåìÿ ïðîèç-
âîäèòåëè ìÿñîïðîäóêòîâ ñòàëè îò-
äàâàòü ïðåäïî÷òåíèå êîíñåðâàí-
òàì, íàðóøàþùèì ïðîöåññû òðàí-
ñïîðòà ê êëåòêå ïèòàòåëüíûõ âå-
ùåñòâ è ðàçðóøàþùèì ìåìáðàíû
êëåòîê ìèêðîîðãàíèçìîâ. Ïîýòîìó
ïîÿâëåíèå íà ðîññèéñêîì ðûíêå íî-
âîé êîìïëåêñíîé äîáàâêè «Öåãå-
ìåòò Ôðåø Ñóïåð» (Ãåðìàíèÿ),
ïðåäíàçíà÷åííîé äëÿ óâåëè÷åíèÿ
ñðîêîâ ãîäíîñòè ìÿñîïðîäóêòîâ,
íå ìîãëî îñòàòüñÿ áåç âíèìàíèÿ

ñïåöèàëèñòîâ è ó÷åíûõ ìÿñíîé
îòðàñëè.

«Öåãåìåòò Ôðåø Ñóïåð» ïðåä-
ñòàâëÿåò ñîáîé êîìïëåêñíóþ ïè-
ùåâóþ äîáàâêó, ñîñòîÿùóþ èç
ñáàëàíñèðîâàííîé ýôôåêòèâíîé
êîìáèíàöèè ðàñòèòåëüíûõ ýêñ-
òðàêòîâ (ýôèðíûõ ýêñòðàêöèîí-
íûõ ìàñåë îëèâîê, ÷åñíîêà, ëóêà,
ëèìîíà), àöåòàòà íàòðèÿ (Å 262),
ïèùåâîé ïîâàðåííîé ñîëè, äèîê-
ñèäà êðåìíèÿ (Å 551). Äàííûå
êîìïîíåíòû ðàçðåøåíû ê ïðèìå-
íåíèþ â ÐÔ ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ (ÑàíÏèÍ 2.3.2.1293)
è íå èìåþò îãðàíè÷åíèé ïî ñàíè-
òàðíûì íîðìàòèâàì, ïðåäúÿâëÿå-
ìûì ê èõ êà÷åñòâó è áåçîïàñíîñòè.
Ïðèìåíåíèå «Öåãåìåòò Ôðåø Ñó-
ïåð» îãðàíè÷èâàåòñÿ òîëüêî òåõ-
íîëîãè÷åñêîé öåëåñîîáðàçíîñòüþ,
òî åñòü ïðîâîäèòñÿ ñîãëàñíî òåõ-
íîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè. Ïðè
ýòîì «Öåãåìåòò Ôðåø Ñóïåð» íå
ñîäåðæèò ãåíåòè÷åñêè ìîäèôèöè-
ðîâàííûõ îðãàíèçìîâ (ÃÌÎ), à
åãî ïðèìåíåíèå ïðè èçãîòîâëåíèè
ìÿñîïðîäóêòîâ íå òðåáóåò äîïîë-
íèòåëüíûõ ýêñïåðòèç è äåêëàðèðî-
âàíèÿ ñîäåðæàíèÿ ÃÌÎ.

Ñîãëàñíî ñïåöèôèêàöèè ïðî-
èçâîäèòåëÿ «Öåãåìåòò Ôðåø
Ñóïåð» ïðèìåíÿþò äëÿ âûðàáîòêè
ðàçëè÷íûõ âèäîâ ìÿñîïðîäóêòîâ
(ïîëóôàáðèêàòîâ, êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé, ïàøòåòîâ, ïðîäóêòîâ èç ìÿñà
/êîï÷åíîñòåé/ è ïð.) â öåëÿõ:

– óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ ãîäíîñòè
ìÿñîïðîäóêòîâ;

– ïðåäîòâðàùåíèÿ ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêîé ïîð÷è («Öåãåìåòò
Ôðåø Ñóïåð» ïðîíèêàÿ â êëåò-
êè ìèêðîîðãàíèçìîâ, ñíèæàåò
îáùåå êîëè÷åñòâî ìèêðîáíûõ
êëåòîê ÊÌÀÔÀíÌ, ÊÎÅ ã
âûçûâàþùèõ ïîð÷ó ìÿñà, ñíè-
æàåò àêòèâíîñòü âîäû);

– òîðìîæåíèÿ ïðîöåññîâ ðàçâè-
òèÿ îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è («Öå-
ãåìåòò Ôðåø Ñóïåð» òîðìîçèò
íàêîïëåíèå ïðîäóêòîâ ðàñïàäà
æèðîâ çà ñ÷åò ïîäàâëåíèÿ îá-
ðàçîâàíèÿ ñâîáîäíûõ ðàäèêàëîâ
íàòóðàëüíûìè ôåíîëüíûìè àí-
òèîêèñëèòåëÿìè, ñîäåðæàùè-
ìèñÿ â ñïåöèàëüíî ïîäîáðàí-
íîì êîìïëåêñå ðàñòèòåëüíûõ
êîìïîíåíòîâ).
Ñ öåëüþ îöåíêè ôóíêöèî-

íàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ
êîìïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè
«Öåãåìåòò Ôðåø Ñóïåð» è ðàçðà-
áîòêè òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóê-
öèè ïî åå ïðèìåíåíèþ äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ â ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
áûëè ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ îá-
ðàçöîâ ïðåïàðàòà ïî îðãàíîëåïòè-
÷åñêèì è ôèçèêî-õèìè÷åñêèì ïî-
êàçàòåëÿì, âûðàáîòàíû ìîäåëüíûå
îáðàçöû ñîñèñîê ñ èññëåäóåìîé
äîáàâêîé, îïðåäåëåíû ïîêàçàòåëè
ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé è îêèñëè-
òåëüíîé ïîð÷è, äèíàìèêà èçìåíå-
íèÿ âåëè÷èíû ðÍ, ïîòåðè ìàññû â
ïðîöåññå õðàíåíèÿ ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè, ïîêàçàòåëü àêòèâíîñòè
âîäû, ïðîâåäåíû îðãàíîëåïòè÷å-
ñêàÿ îöåíêà è èíñòðóìåíòàëüíîå
îïðåäåëåíèå ïîêàçàòåëåé öâåòà. 

Ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêà-
çàòåëÿì «Öåãåìåòò Ôðåø Ñóïåð»
ïðåäñòàâëÿë ñîáîé ïîðîøîê ãðó-

→

Новая комплексная
пищевая добавка «Цегеметт Фреш Супер»

для увеличения сроков годности
мясопродуктов

Увеличение сроков годности мясопродуктов при сохранении их качест-
венных характеристик является актуальной задачей для мясной про-

мышленности, решить которую можно за счет применения натуральных
консервантов. Сравнительный анализ образцов сосисок, выработанных
с применением отечественного консерванта и нового препарата «Цеге-
метт Фреш Супер» показал, что новый консервант позволяет суще-
ственно увеличить продолжительность хранения готового продукта при
сохранении его качества.

А.А. Семенова, канд. техн. наук, Л.А. Веретов, канд. техн. наук, В.В. Насонова, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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áîãî ïîìîëà, æåëòîâàòîãî öâåòà,
áåç çàïàõà; ïî ôèçèêî-õèìè÷åñêèì
ïîêàçàòåëÿì — õàðàêòåðèçîâàëñÿ âå-
ëè÷èíîé ðÍ 1,0 %-ãî ðàñòâîðà 7,0–
8,5 è îáëàäàë ïîëíîé ðàñòâîðèìî-
ñòüþ â âîäå ïðè òåìïåðàòóðå 65 °Ñ.

Äëÿ ñðàâíèòåëüíîé îöåíêè òåõ-
íîëîãè÷åñêèõ âîçìîæíîñòåé «Öå-
ãåìåòò Ôðåø Ñóïåð» â êà÷åñòâå
îáúåêòà ñðàâíåíèÿ áûë âûáðàí
êîíñåðâàíò ðîññèéñêîãî ïðîèçâîä-
ñòâà, ðàíåå ïîëîæèòåëüíî çàðåêî-
ìåíäîâàâøèé ñåáÿ ïðè ïðîâåäå-
íèè èññëåäîâàíèé ìÿñîïðîäóêòîâ,
âûðàáîòàííûõ ñ åãî ïðèìåíåíèåì.
Ñîãëàñíî ñõåìå ýêñïåðèìåíòà â
ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ áûëè
âûðàáîòàíû êîíòðîëüíûé (áåç
êîíñåðâàíòîâ) è îïûòíûå (ñ «Öå-
ãåìåòò Ôðåø Ñóïåð» è îòå÷åñòâåí-
íûì êîíñåðâàíòîì) ìîäåëüíûå
îáðàçöû ñîñèñîê ïî ðåöåïòóðå,
ñîäåðæàùåé 40 % ãîâÿäèíû âòî-
ðîãî ñîðòà, 40 % ñâèíèíû íåæèð-
íîé, 20 % ñîåâîãî ãèäðàòèðî -
âàííîãî áåëêîâîãî ïðåïàðàòà.
Âûðàáîòàííûå îáðàçöû áûëè ïîä-
âåðãíóòû êîìïëåêñíîìó èññëåäî-
âàíèþ îñíîâíûõ ïîêàçàòåëåé êà÷å-
ñòâà è áåçîïàñíîñòè. 

Îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè ïîêàçàëà, ÷òî
êîíòðîëüíûé è îïûòíûå îáðàçöû
îáëàäàëè îäèíàêîâî âûñîêîé ñðåä-
íåé îöåíêîé 4,7–4,8 ïî 5-áàëëü-
íîé øêàëå. Ðåçóëüòàòû îöåíêè
ñâèäåòåëüñòâîâàëè î òîì, ÷òî «Öå-
ãåìåòò Ôðåø Ñóïåð» íå óõóäøàë
îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ãî-
òîâîãî ïðîäóêòà. 

Äèíàìèêà èçìåíåíèÿ âåëè-
÷èíû ðÍ îáðàçöîâ ñîñèñîê â ïðî-
öåññå õðàíåíèÿ, êîòîðàÿ ÿâëÿåòñÿ
îáúåêòèâíûì ïîêàçàòåëåì ðîñòà
ìèêðîôëîðû è ðàçâèòèÿ íåæåëà-
òåëüíûõ ïðîöåññîâ îêèñëèòåëüíîé
ïîð÷è â ìÿñîïðîäóêòå, ïðåäñòàâ-
ëåíà íà ðèñóíêå 1.

Èñõîäíûì çíà÷åíèåì ðÍ îá-
ðàçöîâ ãîòîâîé ïðîäóêöèè ÿâëÿ-
ëîñü 6,32–6,33. Ïîñëå 6 ñóòîê õðà-
íåíèÿ ó êîíòðîëüíîãî îáðàçöà
ïðîèçîøëî ñíèæåíèå ðÍ äî 6,20,
ó îáðàçöà ñ îòå÷åñòâåííûì êîí-
ñåðâàíòîì — äî 6,26, ó îáðàçöà ñ
«Öåãåìåòò Ôðåø Ñóïåð» — äî
6,29. Íà 12-å ñóòêè õðàíåíèÿ âå-
ëè÷èíà ðÍ êîíòðîëüíîãî îáðàçöà
ñíèçèëàñü äî 6,10. Âåëè÷èíà ðÍ
îïûòíîãî îáðàçöà ñ îòå÷åñòâåí-
íûì êîíñåðâàíòîì óìåíüøèëàñü
äî 6,17, ñ «Öåãåìåòò Ôðåø
Ñóïåð» — äî 6,20, ÷òî ñâèäåòåëü-
ñòâóåò î ïîäàâëåíèè ðàçâèòèÿ
íåæåëàòåëüíîé ìèêðîôëîðû è
òîðìîæåíèè îêèñëèòåëüíûõ ïðî-
öåññîâ â ìÿñîïðîäóêòå.

Îäíèì èç òåõíîëîãè÷åñêèõ ïà-
ðàìåòðîâ îïðåäåëåíèÿ ñîäåðæàíèÿ
ñâîáîäíîé íåñâÿçàííîé âëàãè â
ìÿñîïðîäóêòå, êîòîðàÿ ìîæåò áûòü
èñïîëüçîâàíà ìèêðîîðãàíèçìàìè
äëÿ ñâîåé æèçíåäåÿòåëüíîñòè,
ÿâëÿåòñÿ êðèòåðèé àêòèâíîñòè
âîäû. Ïðè ýòîì, ÷åì íèæå äàí-
íûé ïîêàçàòåëü, òåì ìåäëåííåå
ñêîðîñòü ðàçìíîæåíèÿ ìèêðî -
îðãàíèçìîâ çà ñ÷åò íåäîñòàòî÷-
íîãî âíóòðèêëåòî÷íîãî îáìåíà
âåùåñòâ.

Ïðèìåíåíèå êîíñåðâèðóþùèõ
ïðåïàðàòîâ îáåñïå÷èâàëî áîëåå
íèçêèå çíà÷åíèÿ ïîêàçàòåëÿ àêòèâ-
íîñòè âîäû îáðàçöîâ ñîñèñîê, ÷òî
ïîçâîëÿëî óòâåðæäàòü î ñðàâíè-
òåëüíî áîëüøåé ìèêðîáèîëîãè -
÷åñêîé óñòîé÷èâîñòè îïûòíûõ
îáðàçöîâ ïî îòíîøåíèþ ê êîí-
òðîëüíîìó. Íàëè÷èå â ìÿñíîé ñè-
ñòåìå îòå÷åñòâåííîãî êîíñåðâàíòà
èçíà÷àëüíî îáåñïå÷èâàëî ñíèæåíèå
ïîêàçàòåëÿ àêòèâíîñòè âîäû íà
0,2 % (0,9786) îòíîñèòåëüíî êîí-
òðîëüíîãî îáðàçöà (0,9803), à «Öå-
ãåìåòò Ôðåø Ñóïåð» — íà 0,5 %
(0,9758), ÷òî ðàññìàòðèâàëîñü êàê
ïîëîæèòåëüíîå ÿâëåíèå, ñïîñîá-
ñòâóþùåå óâåëè÷åíèþ ñðîêà ãîä-
íîñòè ìÿñîïðîäóêòà. Ïîñëå 12 ñó-
òîê õðàíåíèÿ ðàçëè÷èÿ â çíà÷åíèÿõ
ñîñòàâëÿëè äëÿ îòå÷åñòâåííîãî êîí-
ñåðâàíòà — íà 0,6 % è äëÿ «Öåãå-
ìåòò Ôðåø Ñóïåð» — íà 0,9 %
íèæå îòíîñèòåëüíî êîíòðîëÿ.

Ìèêðîáèàëüíàÿ è îêèñëèòåëü-
íàÿ ïîð÷à ñîïðîâîæäàþòñÿ èçìå-
íåíèåì öâåòà íå òîëüêî íà ïîâåðõ-
íîñòè, íî è â òîëùå ïðîäóêòà,
ïîýòîìó áûëà ïðîâåäåíà èíñòðó-
ìåíòàëüíàÿ îöåíêà öâåòîâûõ õà-
ðàêòåðèñòèê èññëåäóåìûõ îáúåêòîâ
íà ñðåçå, ðåçóëüòàòû êîòîðîé ïðåä-
ñòàâëåíû íà ðèñóíêå 2.

Êîíòðîëüíûé è îïûòíûå îá-
ðàçöû ãîòîâîé ïðîäóêöèè ïî îñ-
íîâíûì öâåòîâûì ïîêàçàòåëÿì
(ñâåòëîòà, êðàñíîòà, æåëòèçíà), õà-
ðàêòåðíûì äëÿ ìÿñîïðîäóêòîâ, íà
ïåðâûå ñóòêè õðàíåíèÿ ðàçëè÷èé íå
èìåëè, ÷òî ïîäòâåðæäàëà è âèçó-
àëüíàÿ îöåíêà. Íà 12-å ñóòêè õðà-
íåíèÿ íàáëþäàëèñü ñóùåñòâåííûå
ðàçëè÷èÿ â çíà÷åíèÿõ öâåòîâûõ
êðèòåðèåâ ìåæäó êîíòðîëüíûì è
îïûòíûìè îáðàçöàìè. Èçìåíåíèå
öâåòà ìÿñîïðîäóêòîâ â ïðîöåññå
õðàíåíèÿ õàðàêòåðèçîâàëîñü óâå-
ëè÷åíèåì ïîêàçàòåëåé ñâåòëîòû è
æåëòèçíû è óìåíüøåíèåì ïîêàçà-
òåëÿ êðàñíîòû. Îïûòíûå îáðàçöû
îòëè÷àëèñü áîëåå íèçêèìè çíà÷å-
íèÿìè ïîêàçàòåëÿ ñâåòëîòû è æåë-
òèçíû: îáðàçåö ñ êîíñåðâàíòîì
ðîññèéñêîãî ïðîèçâîäñòâà — íà
8,8 % è 27,0 %; ñ «Öåãåìåòò Ôðåø
Ñóïåð» — íà 10,7 % è 37,1 % ñîî-
òâåòñòâåííî. Ïîêàçàòåëü êðàñíîòû
îáðàçöà ñ îòå÷åñòâåííûì êîíñåð-
âàíòîì ïðåâûøàë êîíòðîëüíûé íà
34,1 %, «Öåãåìåòò Ôðåø Ñóïåð» —
íà 37,0 %, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò î
ëó÷øåé óñòîé÷èâîñòè îáðàçöîâ

Рис. 1. Динамика изменения величины рН образцов сосисок в процессе хранения

Рис. 2. Цветовые характеристики образцов сосисок на 12-е сутки хранения



ñîñèñîê, âûðàáîòàííûõ ñ êîíñåð-
âàíòàìè, ê âîçäåéñòâèþ ïðîäî-
ëæèòåëüíîñòè õðàíåíèÿ. 

Ïî ðåçóëüòàòàì ýêñïåðèìåí-
òàëüíî ïîëó÷åííûõ çíà÷åíèé öâå-
òîâûõ ïîêàçàòåëåé çà 1-å è 12-å
ñóòêè áûëà ðàññ÷èòàíà óñòîé÷è-
âîñòü öâåòà îáðàçöîâ ìÿñîïðî -
äóêòîâ. Óñòîé÷èâîñòü öâåòà, äëÿ
îïðåäåëåíèÿ êîòîðîé èñïîëüçóþò
êðèòåðèé îöåíêè óñòîé÷èâîñòè
öâåòà (Ó), — ýòî ñïîñîáíîñòü èñ-
ñëåäóåìîãî îáúåêòà (ïðåïàðàòà,
ðàñòâîðà, ìÿñîïðîäóêòà) ñîõðàíÿòü
ïåðâîíà÷àëüíûå öâåòîâûå õàðàêòå-
ðèñòèêè â ïðîöåññå õðàíåíèÿ [1].
Óñòîé÷èâîñòü ñîâîêóïíîñòè îñ-
íîâíûõ ïîêàçàòåëåé öâåòà êîí-
òðîëüíîãî îáðàçöà íà 12-å ñóòêè
ñîñòàâëÿëà 88,6 %, îïûòíûõ îá-
ðàçöîâ — ñ «Öåãåìåòò Ôðåø
Ñóïåð» — 96,7 %, ñ äðóãèì êîí-
ñåðâàíòîì — 93,2 %, ÷òî ñâèäå-
òåëüñòâóåò î íàèìåíüøèõ èçìåíå-
íèÿõ öâåòà â îáðàçöå ñ íîâûì
ïðåïàðàòîì, è, ñëåäîâàòåëüíî, î
ëó÷øåé óñòîé÷èâîñòè äàííîãî îá-
ðàçöà ê âîçäåéñòâèþ ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêîé è îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è.

Äëÿ èçó÷åíèÿ îêèñëèòåëüíîé
ïîð÷è æèðîâîé ÷àñòè ãîòîâîé
ïðîäóêöèè â ïðîöåññå õðàíåíèÿ
áûëè îïðåäåëåíû å¸ îñíîâíûå ïî-
êàçàòåëè: êèñëîòíîå ÷èñëî (Ê×),
õàðàêòåðèçóþùåå ãëóáèíó ãèäðî-
ëèòè÷åñêèõ èçìåíåíèé æèðîâ,
ïåðåêèñíîå (Ï×) è òèîáàðáèòóðî-
âîå (ÒÁ×) ÷èñëà, õàðàêòåðèçóþ-
ùèå ñòåïåíü ïðîãîðêàíèÿ æèðî-
âîé ôðàêöèè ìÿñîïðîäóêòà.

Ó÷èòûâàÿ òî, ÷òî íîðìàòèâíûå
ïðåäåëû äëÿ Ï× è Ê× â ÑàíÏèÍ
2.3.2.1078 óñòàíîâëåíû íà 1 êã
æèðà, äëÿ îöåíêè ïîêàçàòåëåé
îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è èññëåäóåìûõ
îáðàçöîâ ñîñèñîê, ñîäåðæàùèõ
18,5 % æèðà, ïðèìåíÿëè ñëåäóþ-
ùèå ôîðìóëû ïåðåñ÷åòà [2]:
– ïåðåêèñíîå ÷èñëî — íå áîëåå

10 ììîëü Î2/êã æèðà, ïåðåñ-
÷èòàííîå íà 1 êã ïðîäóêòà ñ
ó÷åòîì ñîäåðæàíèÿ â íåì æèðà
ïî ôîðìóëå (1):

, (1)

ììîëü Î2/êã ïðîäóêòà,
ãäå           — íîðìèðóåìîå çíà÷å-
íèå Ï× â 1 êã æèðà;

Mæèð — ìàññîâàÿ äîëÿ æèðà â
ïðîäóêòå, %;

– êèñëîòíîå ÷èñëî — íå áîëåå
4 ìã ÊÎÍ/ã æèðà, ïåðåñ÷è-
òàííîå íà 1 êã ïðîäóêòà ñ ó÷å-
òîì ñîäåðæàíèÿ â íåì æèðà ïî
ôîðìóëå (2):

, (2)

ã ÊÎÍ/êã æèðà,
ãäå           — íîðìèðóåìîå çíà÷å-
íèå Ê× â 1 êã æèðà;

Mæèð — ìàññîâàÿ äîëÿ æèðà â
ïðîäóêòå, %;
– òèîáàðáèòóðîâîå ÷èñëî — íå

áîëåå 0,5 ìã/êã ïðîäóêòà.
Èçó÷åíèå äèíàìèêè íàêîïëå-

íèÿ ïåðâè÷íûõ ïðîäóêòîâ îêèñëå-
íèÿ ïîêàçàëî, ÷òî óæå íà 5-å ñóòêè
õðàíåíèÿ â çíà÷åíèÿõ Ï× êîí-
òðîëüíîãî è îïûòíûõ îáðàçîâ
íàáëþäàëèñü ðàçëè÷èÿ, ñâèäåòåëü-
ñòâóþùèå î ïîëîæèòåëüíîì âëèÿ-
íèè èññëåäóåìûõ êîíñåðâàíòîâ íà
èíãèáèðîâàíèå îêèñëèòåëüíûõ
ïðîöåññîâ â îáðàçöàõ ãîòîâîé
ïðîäóêöèè.

Êàê âèäíî èç ðèñ. 3 çíà÷åíèå
Ï× êîíòðîëüíîãî îáðàçöà óæå íà

10 ñóòêè õðàíåíèÿ íà 7 % ïðåâû-
ñèëî óñòàíîâëåííóþ íîðìó â 1,85
ììîëü Î2/êã, â òî âðåìÿ êàê çíà-
÷åíèÿ Ï× îáðàçöîâ ñ «Öåãåìåòò
Ôðåø Ñóïåð» è äðóãèì êîíñåðâàí-
òîì áûëè íèæå 1,85 ììîëü Î2/êã
íà 36 % è 27 % ñîîòâåòñòâåííî.
Îïûòíûå îáðàçöû ïðåâûñèëè
óñòàíîâëåííóþ íîðìó Ï× òîëüêî
íà 13 ñóòêè õðàíåíèÿ.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî çíà÷å-
íèÿ êèñëîòíûõ ÷èñåë, ïðåäñòàâ-
ëåííûõ íà ðèñ. 4, îñòàâàëèñü â ïðå-
äåëàõ óñòàíîâëåííîé íîðìû ó âñåõ
èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ â òå÷åíèå 8
ñóòîê õðàíåíèÿ. Çíà÷åíèå Ê× êîí-
òðîëüíîãî îáðàçöà íà 10 ñóòêè
õðàíåíèÿ áîëåå ÷åì â 2 ðàçà ïðå-
âûñèëî óñòàíîâëåííóþ íîðìó â
0,74 ìã ÊÎÍ/êã, â òî âðåìÿ êàê
çíà÷åíèÿ Ê× îïûòíûõ îáðàçöîâ
òîëüêî íà 13 ñóòêè õðàíåíèÿ ïðå-
âûñèëè óñòàíîâëåííóþ íîðìó. 

Äèíàìèêà íàêîïëåíèÿ âòîðè÷-
íûõ ïðîäóêòîâ îêèñëåíèÿ æèðîâ
ïîêàçàëà, ÷òî â îïûòíûõ îáðàçöàõ
çíà÷åíèÿ ÒÁ× îñòàâàëèñü â ïðå -
äåëàõ óñòàíîâëåííîé íîðìû â
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Рис. 3. Динамика изменения перекисного числа

Рис. 4. Динамика изменения кислотного числа
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0,5 ìã/êã â òå÷åíèå âñåãî ñðîêà
õðàíåíèÿ, â îòëè÷èå îò êîíòðîëü-
íîãî îáðàçöà. Ïîëó÷åííûå ðåçóëü-
òàòû ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî â
êîíòðîëüíîì îáðàçöå ïðîèñõî-
äèëî àêòèâíîå íàêîïëåíèå ïðîäóê-
òîâ îêèñëåíèÿ æèðîâ: íà 10 ñóòêè
õðàíåíèÿ áûëè ïðåâûøåíû óñòà-
íîâëåííûå íîðìû äëÿ Ï× è Ê×, à
íà 13 — äëÿ ÒÁ×.

Íèçêèå çíà÷åíèÿ êèñëîòíîãî,
ïåðåêèñíîãî è òèîáàðáèòóðîâîãî
÷èñåë îïûòíûõ îáðàçöîâ â ñðàâíå-
íèè ñ êîíòðîëüíûì ñâèäåòåëüñòâî-
âàëè î äîñòèæåíèè ïîëîæèòåëü-
íîãî òåõíîëîãè÷åñêîãî ýôôåêòà
ïðèìåíåíèÿ êîíñåðâàíòîâ âñëåä-
ñòâèå çàìåäëåíèÿ ðàçâèòèÿ ïðî-
öåññîâ îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è,
óâåëè÷åíèÿ ñðîêà ãîäíîñòè ìÿñî-
ïðîäóêòîâ ïðè ñîõðàíåíèè êà÷åñò-
âåííûõ õàðàêòåðèñòèê, ÷òî òàêæå
ïîäòâåðæäàëè îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ
îöåíêà è èíñòðóìåíòàëüíûé àíà-
ëèç ïîêàçàòåëåé öâåòà ïðîäóêöèè â
ïðîöåññå õðàíåíèÿ.

Îäíîâðåìåííî ïðîâîäèëè ìè-
êðîáèîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ
îáðàçöîâ ìÿñîïðîäóêòîâ äëÿ
îöåíêè âëèÿíèÿ «Öåãåìåòò Ôðåø
Ñóïåð» íà ïðîöåññû ìèêðîáèîëî-
ãè÷åñêîé ïîð÷è. Ðåçóëüòàòû îïðå-
äåëåíèÿ êîëè÷åñòâà ìåçîôèëüíûõ
àýðîáíûõ è ôàêóëüòàòèâíî àíàý-
ðîáíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ (ÊÌÀ-
ÔÀíÌ, ÊÎÅ/ã) ïðåäñòàâëåíû â
òàáëèöå 1.

Êàê âèäíî èç ïðèâåäåííûõ äàí-
íûõ, îïûòíûé îáðàçåö, âûðàáî-
òàííûé ñ «Öåãåìåòò Ôðåø Ñóïåð»,
õàðàêòåðèçîâàëñÿ áîëåå íèçêèì ñî-
äåðæàíèåì ìèêðîîðãàíèçìîâ ïî
ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëüíûì, áîëåå
âûñîêîé óñòîé÷èâîñòüþ ê âîçäåé-
ñòâèþ ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé è îêèñ-
ëèòåëüíîé ïîð÷è â ïðîöåññå õðà-
íåíèÿ â òå÷åíèå 13 ñóòîê, è ñîî-
òâåòñòâîâàë ïî âñåì ïîêàçàòåëÿì
òðåáîâàíèÿì ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078.
Îïûòíûé îáðàçåö ñ îòå÷åñòâåí-
íûì êîíñåðâàíòîì õàðàêòåðèçî-
âàëñÿ íåñêîëüêî ìåíüøèì âîçäåé-

ñòâèåì íà óãíåòåíèå ðîñòà íåæåëà-
òåëüíîé ìèêðîôëîðû. Ðåçóëüòàòû
èññëåäîâàíèé îêèñëèòåëüíîé è ìè-
êðîáèàëüíîé ïîð÷è ïîäòâåðæäà-
ëèñü âèçóàëüíîé îöåíêîé îáðàç-
öîâ ïðîäóêòîâ â ïðîöåññå õðàíåíèÿ.

Òàêèì îáðàçîì, ðåçóëüòàòû èñ-
ñëåäîâàíèÿ íîâîãî ïðåïàðàòà è ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè, âûðàáîòàííîé ñ
åãî ïðèìåíåíèåì, ïîäòâåðäèëè,
÷òî «Öåãåìåòò Ôðåø Ñóïåð» ÿâëÿ-
åòñÿ ïåðñïåêòèâíîé êîìïëåêñíîé
äîáàâêîé, îñíîâíîå íàçíà÷åíèå
êîòîðîé — óâåëè÷åíèå ñðîêîâ ãîä-
íîñòè ìÿñîïðîäóêòîâ. 

Ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç îáðàçöîâ
ìÿñîïðîäóêòîâ, âûðàáîòàííûõ ñ
ïðèìåíåíèåì êîíñåðâàíòà ðîññèé-
ñêîãî ïðîèçâîäñòâà è íîâîãî ïðå-
ïàðàòà «Öåãåìåòò Ôðåø Ñóïåð»
ïîêàçàë, ÷òî íîâûé êîíñåðâàíò
ïîçâîëÿåò ñóùåñòâåííî óâåëè÷èòü
ïðîäîëæèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ ãî-
òîâîãî ïðîäóêòà ïðè ñîõðàíåíèè
åãî êà÷åñòâåííûõ õàðàêòåðèñòèê
çà ñ÷åò ëó÷øèõ ïîêàçàòåëåé
ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé è îêèñëè-
òåëüíîé ïîð÷è, äàííûõ èíñòðó-
ìåíòàëüíîé îöåíêè öâåòà, áîëåå
ñòàáèëüíîé âåëè÷èíû ðÍ â ïðî-
öåññå õðàíåíèÿ è íèçêîãî çíà÷åíèÿ
ïîêàçàòåëÿ àêòèâíîñòè âîäû. 

Íà îñíîâå ïðîâåäåííûõ èññëå-
äîâàíèé ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäå-
ìèè ðàçðàáîòàë «Òåõíîëîãè÷åñêóþ
èíñòðóêöèþ ïî ïðèìåíåíèþ êîì-
ïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè «Öåãå-
ìåòò Ôðåø Ñóïåð NQ», Ãåðìàíèÿ,
äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ».

Â çàâèñèìîñòè îò àññîðòèìåíòà
èçãîòàâëèâàåìûõ ìÿñîïðîäóêòîâ
«Öåãåìåòò Ôðåø Ñóïåð» ïðèìå-
íÿþò ïðè èíúåöèðîâàíèè (øïðè-
öåâàíèè) è ìàññèðîâàíèè ìÿñíîãî
ñûðüÿ â ñîñòàâå ðàññîëîâ è/èëè
ïðè ñîñòàâëåíèè ôàðøà â ñóõîì
âèäå. Òàê æå «Öåãåìåòò Ôðåø
Ñóïåð» ðåêîìåíäóåòñÿ ïðèìåíÿòü
ïðè ðàáîòå ñ ìÿñíûì ñûðüåì,
èìåþùèì íîðìàëüíûå èëè ñíè-
æåííûå (ìÿñî DFD è PSE, ðàçìî-

ðîæåííîå ñûðüå, ìÿñî ìåõàíè÷å-
ñêîé îáâàëêè) ôóíêöèîíàëüíûå
ñâîéñòâà.

Ñîãëàñíî òåõíîëîãè÷åñêîé èí-
ñòðóêöèè ðåêîìåíäóåìûå ñðîêè
ãîäíîñòè äëÿ ãðóïï îäíîðîäíîé
ïðîäóêöèè, âûðàáîòàííîé ñ «Öå-
ãåìåòò Ôðåø Ñóïåð», ïðè òåìïå-
ðàòóðå õðàíåíèÿ îò 0 °Ñ äî 6 °Ñ
ñîñòàâëÿþò äëÿ: 
– ïîëóôàáðèêàòîâ ðóáëåíûõ (ìÿñ-

íûõ è ìÿñîñîäåðæàùèõ) — 4
ñóòîê, óïàêîâàííûõ â óñëîâèÿõ
ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé
ñðåäû — 7 ñóòîê;

– ïîëóôàáðèêàòîâ êóñêîâûõ
(êðóïíîêóñêîâûõ, ïîðöèîííûõ,
ìåëêîêóñêîâûõ) — 5 ñóòîê, óïà-
êîâàííûõ â óñëîâèÿõ ìîäèôè-
öèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû —
12 ñóòîê; 

– âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé
(êîëáàñ, ñîñèñîê, ñàðäåëåê) â
íàòóðàëüíûõ îáîëî÷êàõ — 7
ñóòîê, â áåëêîâûõ è äðóãèõ
ïðîíèöàåìûõ èñêóññòâåííûõ
îáîëî÷êàõ — 10 ñóòîê; 

– âåò÷èí ðóáëåíûõ â áåëêîâûõ è
äðóãèõ ïðîíèöàåìûõ èñêóññò-
âåííûõ îáîëî÷êàõ — 15 ñóòîê;
ïîëóêîï÷åíûõ è âàðåíî-êîï÷å-
íûõ êîëáàñ â íàòóðàëüíûõ, áåë-
êîâûõ è äðóãèõ ïðîíèöàåìûõ
èñêóññòâåííûõ îáîëî÷êàõ —
30 ñóòîê;

– ïðîäóêòîâ èç ãîâÿäèíû, ñâèíè-
íû, êîíèíû, îëåíèíû (âàðåíûõ,
âàðåíî-êîï÷åíûõ, êîï÷åíî-âà-
ðåíûõ, êîï÷åíî-çàïå÷åííûõ, çà-
ïå÷åííûõ) öåëûì èçäåëèåì áåç
âàêóóìíîé óïàêîâêè — 10 ñóòîê,
ïîðöèîííîé íàðåçêîé â âàêóóì-
íîé óïàêîâêå — 20 ñóòîê, ñåð-
âèðîâî÷íîé íàðåçêîé â âàêóóì-
íîé óïàêîâêå — 20 ñóòîê.

Литература
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комплексной оценки функционально-
технологических свойств пищевых кра-
сителей, применяемых при производ-
стве мясопродуктов // Все о мясе. —
2007. — № 5. 

2. Методические рекомендации по обос-
нованию вида и дозы антиокислите-
лей, применяемых при производстве
мясопродуктов. — МР 03-00419779-08.
— М.: ВНИИМП. — 2008.
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Образцы
сосисок

Значения КМАФАнМ, КОЕ/г в процессе хранения
1 сут 5 сут 8 сут 10 сут 13 сут

контрольный 2х101 5х101 8х101 2х102 2х103

с «Цегеметт Фреш Супер» 1х101 3х101 4х101 6х101 1х102

с «Лакса Фреш» 1х101 4х101 6х101 9х101 3х102

Таблица 1. Результаты микробиологического исследования
образцов сосисок
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Îäíàêî, åâðîïåéñêèé îïûò
ñòåðèëèçàöèè ìÿñíûõ êîíñåðâèðî-
âàííûõ ïðîäóêòîâ ñâèäåòåëüñòâóåò
î òîì, ÷òî òåðìîîáðàáîòêà äîëæíà
áûòü ùàäÿùåé [1]. Ïîýòîìó ðàç -
ðàáîòêó ðåæèìà ñòåðèëèçàöèè
ìÿñíûõ êóñêîâûõ êîíñåðâîâ èç
ãîâÿäèíû â ïîëèìåðíîé ïîòðåáè-
òåëüñêîé òàðå — ïàêåòàõ, ïðîâî-
äèëè, èñõîäÿ èç ïðèíöèïà ñîêðà-
ùåíèÿ äëèòåëüíîñòè ñòåðèëèçàöèè
ïðè ñîõðàíåíèè âêóñîâûõ è ïèòà-
òåëüíûõ êà÷åñòâ ãîòîâîãî ïðîäóêòà
[1, 2]. Âûáîð ïîëèìåðíîé ïîòðå-
áèòåëüñêîé óïàêîâêè — ïàêåòîâ,
îñíîâûâàëñÿ íà íåîáõîäèìîñòè
îáíîâëåíèÿ è ðàñøèðåíèÿ òðàäè-
öèîííîé íîìåíêëàòóðû òàðû.

Öåëüþ äàííîãî èññëåäîâàíèÿ
ÿâèëèñü îáîñíîâàíèå è ðàçðàáîòêà
ðåæèìà ñòåðèëèçàöèè ìÿñíûõ êó-
ñêîâûõ êîíñåðâîâ èç ãîâÿäèíû â
ïîëèìåðíîé ïîòðåáèòåëüñêîé òàðå.

Â êà÷åñòâå îáúåêòîâ èññëåäîâà-
íèé áûëè âçÿòû ìÿñíûå êóñêîâûå
êîíñåðâû èç ãîâÿäèíû, ðàñôàñî-
âàííûå â ïîëèìåðíóþ ïîòðåáè-
òåëüñêóþ òàðó — ïàêåòû, ñëåäóþùå -
ãî ñîñòàâà ñëîåâ PET-Al-Bonyl-PP.

Â õîäå èññëåäîâàíèé â ãîòîâîì
ïðîäóêòå îïðåäåëÿëè ñëåäóþùèå
ïîêàçàòåëè: ìàññîâûå äîëè áåëêà
è æèðà, êèñëîòíîå ÷èñëî (Ê×)
æèðà, ñîäåðæàíèå àìèíî-àìèà÷-
íîãî àçîòà (ÀÀÀ), ôðàêöèîííûé
ñîñòàâ áåëêà, ñîäåðæàíèå âèòàìè-
íîâ Â1, Â2, Ñ, ÐÐ.

Òðàäèöèîííî ïðè ðàçðàáîòêå
ðåæèìîâ ñòåðèëèçàöèè ìÿñíûõ êîí-

ñåðâîâ ïðîâîäÿò ðàñ÷åò òðåáóåìîé
ëåòàëüíîñòè äëÿ íàèáîëåå òåðìîó-
ñòîé÷èâûõ ñïîð ìèêðîîðãàíèçìîâ
(ÌÎ), â ÷àñòíîñòè C. Sporogenes
[3, 4]. Â õîäå âûïîëíåíèÿ ðàñ÷åòîâ
óñòàíîâëåíî, ÷òî ìèíèìàëüíî äî-
ïóñòèìîå çíà÷åíèå ñòåðèëèçóþùå-
ãî ýôôåêòà äîëæíî áûòü ðàâíûì
èëè ïðåâûøàòü 10 óñëîâíûõ ìèíóò.

Ðàçðàáîòàííûå íàìè ðåæèìû
ñòåðèëèçàöèè ìÿñíûõ êóñêîâûõ
êîíñåðâîâ èç ãîâÿäèíû â ïîëèìåð-
íîé ïîòðåáèòåëüñêîé òàðå — ïàêå-
òàõ, âìåñòèìîñòüþ 250 ñì3, õàðàê-
òåðèçóþòñÿ ñëåäóþùèìè âåëè÷è-
íàìè ñòåðèëèçóþùèõ ýôôåêòîâ:
11–12 óñëîâíûõ ìèíóò (ðåæèì 1),
13–15 óñëîâíûõ ìèíóò (ðåæèì 2).

Â êà÷åñòâå êîíòðîëÿ (ðåæèì 3)
áûë âçÿò ðåæèì, ïî êîòîðîìó â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ ñòåðèëèçóþòñÿ
êîíñåðâû «Ãîâÿäèíà òóøåíàÿ»
ïî ÃÎÑÒ 52-84-84 â æåñòÿíîé
áàíêå ¹3.

Ïî ðåçóëüòàòàì ïðîâåäåííûõ
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ èññëåäîâà-
íèé êîíñåðâîâ óñòàíîâëåíî, ÷òî
êîíñåðâû îòâå÷àëè òðåáîâàíèÿì
ïðîìûøëåííîé ñòåðèëüíîñòè ïî
ÑàíÏèí 2.3.2.1078-01. Îäíàêî,
ïðè ðàçðàáîòêå ðåæèìîâ ñòåðèëè-
çàöèè êîíñåðâîâ íåîáõîäèìî ó÷è-
òûâàòü íå òîëüêî èõ ëåòàëüíîñòü â
îòíîøåíèè ÌÎ, íî è êà÷åñòâåí-
íûå è êîëè÷åñòâåííûå èçìåíåíèÿ,
êîòîðûì ïîäâåðãàåòñÿ ãîòîâûé
ïðîäóêò.

Äëÿ èçó÷åíèÿ âëèÿíèÿ ðåæè-
ìîâ ñòåðèëèçàöèè íà êîìïëåêñ èñ-
ñëåäóåìûõ ïîêàçàòåëåé îòáîð ïðîá
îñóùåñòâëÿëè äî è ïîñëå ñòåðèëè-
çàöèè. Ðåçóëüòàòû ïðèâåäåíû â
òàáë. 1, 2.

→

Обоснование и разработка
режима стерилизации мясных

кусковых консервов из говядины
в полимерной потребительской таре

Внастоящее время стерилизация мясных кусковых консервов в метал-
лической и стеклянной таре ведется при высоких значениях достиг-

нутого стерилизующего эффекта, равных или превышающих 18 услов-
ных минут. Режимы стерилизации с такими тепловыми нагрузками
характерны для стран тропического пояса и не характерны для нашей
страны, так как большая часть территорий находится в умеренном, су-
барктическом и арктическом поясах.

В.Б. Крылова, доктор техн. наук, А.В. Эдер
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Таблица 1. Химический состав консервов

Показатель
Величина показателя

До стерилизации Режим 1 Режим 2 Режим 3
Массовая доля мяса и жира, % 61,7 ± 1,5 60,4 ± 1,5 59,8 ± 1,5 60,9 ± 1,5
Массовая доля жира, % 7,4 ± 1,5 6,2 ± 1,5 8,5 ± 1,5 8,7 ± 1,5
Массовая доля белка, % 16,9 ± 1,0 17,7 ± 1,0 16,9 ± 1,0 17,2 ± 1,0

Показатель
Величина показателя

До стерилизации Режим 1 Режим 2 Режим 3
ААА, мг/% 39,6 ± 1,5 40,2 ± 1,5 40,6 ± 1,5 42,7 ± 1,5
Водорастворимые белки, % 5,0 ± 0,25 4,7 ± 0,25 4,5 ± 0,25 4,0 ± 0,25
Солерастворимые белки, % 5,2 ± 0,25 4,9 ± 0,25 4,8 ± 0,25 4,1 ± 0,25
Щелочеравстворимые белки, % 6,7 ± 0,35 6,7 ± 0,35 7,0 ± 0,35 6,8 ± 0,35
Кислотное число, мгKOH/г 1,2 ± 0,05 1,3 ± 0,05 1,4 ± 0,05 1,6 ± 0,05

Таблица 2. Физико-химические показатели консервов
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Êàê âèäíî èç äàííûõ òàáë. 1,
èìååò ìåñòî íåáîëüøàÿ äèñïåðñèÿ
ïîêàçàòåëåé õèìè÷åñêîãî ñîñòà-
âà îáðàçöîâ êîíñåðâîâ, êîòîðóþ
ìîæíî îáúÿñíèòü íåîäíîðîä -
íîñòüþ ñîñòàâà ñûðüÿ, ïîïàäàþ-
ùåãî â êàæäóþ ïîòðåáèòåëüñêóþ
òàðó ïðè åãî ôàñîâêå. Ìàññî-
âàÿ äîëÿ áåëêà ïðîäóêòà íàõîäè-
ëàñü â èíòåðâàëå îò 17,2 äî 17,7 %,
ìàññîâàÿ äîëÿ æèðà — îò 6,2
äî 8,7 %.

Ôèçèêî-õèìè÷åñêèå èññëåäîâà-
íèÿ ñûðüÿ äî ñòåðèëèçàöèè
(òàáë. 2) ïîêàçàëè íàëè÷èå â íåì
íèçêîìîëåêóëÿðíûõ ñîåäèíåíèé, à
òàêæå ïðèñóòñòâèå ñâîáîäíûõ
æèðíûõ êèñëîò, òàê êàê èñõîäíûå
âåëè÷èíû Ê× æèðà íàõîäèëèñü â
èíòåðâàëå 1,10–1,20. Ñðåäíÿÿ ìàñ-
ñîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ ÀÀÀ ñîñòà-
âèëà 39,6 ìã%.

Êàê âèäíî èç äàííûõ òàáë. 2,
ïðîöåññ òåïëîâîé îáðàáîòêè âëè-
ÿåò íà áèîõèìè÷åñêèå èçìåíåíèÿ,
êîòîðûì ïîäâåðãàþòñÿ áåëêè è
æèðû ïðîäóêöèè. Òàê ïðèðîñò ñî-
äåðæàíèÿ ÀÀÀ ïîñëå ñòåðèëèçàöèè
ñîñòàâèë: ïî ðåæèìó 1 — 1,5 %; ïî
ðåæèìó 2 — 2,5 %, ïî ðåæèìó 3 —
7,8 %. Ñîäåðæàíèå ÀÀÀ ðàñòåò ñ
óæåñòî÷åíèåì ðåæèìà ñòåðèëè-
çàöèè è ñâèäåòåëüñòâóåò îá óã-
ëóáëåíèè ïðîöåññà äåñòðóêöèè
áåëêîâ, âûðàæàþùåéñÿ â îòùåï-
ëåíèè êîíöåâûõ ó÷àñòêîâ èõ
ìîëåêóë.

Èññëåäîâàíèå ôðàêöèîííîãî
ñîñòàâà áåëêà ãîâÿäèíû ïîêàçàëî
óñòîé÷èâîå ñíèæåíèå ìàññû âîäî-
ðàñòâîðèìîé ôðàêöèè ñ ïåðåõî-
äîì îò 1 ê 3 ðåæèìó ñòåðèëèçàöèè.
Ïðè ðåæèìå ñòåðèëèçàöèè 1
óáûëü âîäîðàñòâîðèìîé ôðàêöèè

ñîñòàâèëà 6,0 %, ïðè ðåæèìå 2 —
10,0 %, ïðè ðåæèìå 3 — 20,0 % îò-
íîñèòåëüíî èñõîäíîãî ñîäåðæàíèÿ
ôðàêöèè äî ñòåðèëèçàöèè. Â ìåíü-
øåé ñòåïåíè èìåëà ìåñòî äåñòðóê-
öèÿ ñîëåðàñòâîðèìîé ôðàêöèè
áåëêà ïðè ðåæèìàõ 1 è 2, òàê êàê
óáûëü ýòîé ôðàêöèè ñîñòàâèëà îò
5,8 äî 7,7 %, è ëèøü ïðè ðåæèìå 3
óáûëü ñîîòâåòñòâåííî ñîñòàâèëà
21,2 % îòíîñèòåëüíî åå èñõîäíîãî
ñîäåðæàíèÿ â ñûðîì ìÿñå. Ùåëî-
÷åðàñòâîðèìàÿ ôðàêöèÿ áåëêà, êàê
íàèáîëåå òåðìîñòàáèëüíàÿ, íå ïðå-
òåðïåëà îñîáûõ èçìåíåíèé ïîñëå
ñòåðèëèçàöèè.

Âåëè÷èíû êèñëîòíûõ ÷èñåë
æèðà íåçíà÷èòåëüíî âîçðîñëè íà:
0,1 è 0,2 ïðè ðåæèìàõ 1 è 2, è íà
0,4 ïðè ðåæèìå 3 ñòåðèëèçàöèè
êîíñåðâîâ. Ïîëó÷åííûå äàííûå
ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì, ÷òî ñ óâå-
ëè÷åíèåì æåñòêîñòè ðåæèìîâ ñòå-
ðèëèçàöèè âîçðàñòàåò ñòåïåíü ãè-
äðîòåðìè÷åñêîãî ðàñïàäà æèðà ñ
îáðàçîâàíèåì ñâîáîäíûõ æèðíûõ
êèñëîò, êîòîðûå, êàê èçâåñòíî,
ÿâëÿþòñÿ àêòèâàòîðàìè ïðîöåññà
îêèñëåíèÿ æèðîâ ïðè õðàíåíèè
ïðîäóêöèè [5].

Óñòàíîâëåíî, ÷òî òåðìîîáðà-
áîòêà âëèÿåò íà ñòåïåíü äå ñòðóê-
öèè âèòàìèíîâ êîíñåðâèðîâàí-
íîãî ìÿñà (ðèñ. 1). Òàê ïðè ñòåðè-
ëèçàöèè ïî ðåæèìó 3, èìåëà ìåñòî
ïîòåðÿ 50,0 % âèòàìèíà Â1,
20,0 % âèòàìèíà Â2 è 27,2 %
âèòàìèíà ÐÐ. Ðåæèì ñòåðèëèçà-
öèè 1 áûë íàèáîëåå ùàäÿùèì è
ïðèâåë ëèøü ê íåçíà÷èòåëüíîìó
ñíèæåíèþ êîëè ÷åñòâà âèòàìèíà
ÐÐ, ïðè ýòîì êîëè÷åñòâî âèòà-
ìèíîâ ãðóï ïû B ïðàêòè÷åñêè íå
óìåíüøèëîñü.

Ïî ðåçóëüòàòàì îðãàíîëåïòè-
÷åñêèõ èññëåäîâàíèé óñòàíîâëåíî,
÷òî âñå êîíñåðâû ñîîòâåòñò âî-
âàëè òðåáîâàíèÿì, óêàçàííûì â
ÃÎÑÒ 5284-84. Îäíàêî, â êîíñåð-
âàõ, ñòåðèëèçîâàííûõ ïî ðåæèìó
3, îáíàðóæåí ïîñòîðîííèé ïðè-
âêóñ, îòðèöàòåëüíî âëèÿþùèé íà
îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ãî-
òîâîãî ïðîäóêòà. Êîíñåðâû, ñòå-
ðèëèçîâàííûå ïî ðåæèìàì 1 è 2,
ñóùåñòâåííûõ ðàçëè÷èé âî âêóñå
íå èìåëè.

Òàêèì îáðàçîì àíàëèç ðåçóëü-
òàòîâ ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé
ïîêàçàë, ÷òî ìàêñèìàëüíîãî ñîõðà-
íåíèÿ âêóñîâûõ è ïèòàòåëüíûõ êà-
÷åñòâ ãîòîâîãî êîíñåðâèðîâàííîãî
ïðîäóêòà ìîæíî äîñòè÷ü òîëüêî
ïðè èñïîëüçîâàíèè ðåæèìà ñî ùà-
äÿùèìè òåïëîâûìè íàãðóçêàìè.
Ýòèì òðåáîâàíèÿì îòâå÷àåò ðàçðà-
áîòàííûé íàìè ðåæèì 1.

* * *
Ðåæèì ñòåðèëèçàöèè ìÿñíûõ

êóñêîâûõ êîíñåðâîâ èç ãîâÿäèíû â
ïîëèìåðíîé ïîòðåáèòåëüñêîé òàðå
îáåñïå÷èâàåò ôàêòè÷åñêóþ âåëè-
÷èíó ñòåðèëèçóþùåãî ýôôåêòà
11–12 óñëîâíûõ ìèíóò, ìàêñèìàëü-
íóþ ñîõðàííîñòü áåëêîâ, æèðîâ è
âèòàìèíîâ, à òàêæå õîðîøèå îðãà-
íîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ãîòî-
âîãî ïðîäóêòà. →│

Рис. 1. Изменение содержания витаминов консервов до и после стерилизации
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Ñîãëàñíî äåéñòâóþùåé íîðìàòèâíîé áàçå, êðîìå
ïåðå÷íÿ èñïîëüçóåìûõ ðåöåïòóðíûõ êîìïîíåíòîâ, â
ìàðêèðîâêå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñëåäóåò óêàçûâàòü ñî-
äåðæàíèå áåëêà, æèðà è ýíåðãåòè÷åñêóþ öåííîñòü
ïðîäóêòà. 

Â òî æå âðåìÿ èíôîðìàöèîííàÿ ôàëüñèôèêàöèÿ
øèðîêî èñïîëüçóåòñÿ ïðè ðåàëèçàöèè ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ Íåäîñòàòî÷íàÿ èëè íåäîáðîñîâåñòíàÿ èí-
ôîðìàöèÿ îá îñíîâîïîëàãàþùèõ õàðàêòåðèñòèêàõ
ïðîäóêòà ââîäèò ïîòðåáèòåëåé â çàáëóæäåíèå [1].
Ïðè÷èíàìè íåäîñòîâåðíîé èíôîðìàöèè ÿâëÿþòñÿ íå
òîëüêî çëîé óìûñåë èëè íåäîñòàòî÷íàÿ êâàëèôèêàöèÿ
ñïåöèàëèñòîâ, êîòîðûå å¸ ïðåäîñòàâëÿþò, íî è íåêî-
òîðûå ìåòîäîëîãè÷åñêèå ïðîáëåìû îïðåäåëåíèÿ õè-
ìè÷åñêîãî ñîñòàâà ãîòîâîãî ïðîäóêòà è ñîîòâåòñòâèÿ
åãî òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè, ïðåæäå âñåãî — òåõ-
íè÷åñêèì óñëîâèÿì è òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè.

Èçâåñòíî, ÷òî õèìè÷åñêèé ñîñòàâ, òàêæå êàê è
ôèçèêî-õèìè÷åñêèå è ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷å-
ñêèå ñâîéñòâà ìÿñà ðàçëè÷íûõ æèâîòíûõ, âàðüèðóåòñÿ
â øèðîêîì äèàïàçîíå äàæå â ïðåäåëàõ îäíîãî ñîðòà è
çàâèñèò îò áîëüøîãî ÷èñëà ôàêòîðîâ, ïðåæäå âñåãî
âèäà, ïîëà, âîçðàñòà æèâîòíûõ, óñëîâèé èõ êîðìëå-
íèÿ, ñîäåðæàíèÿ è ïð. Ñóùåñòâóþùèå ñõåìû æè-
ëîâêè è ñîðòèðîâêè ìÿñà, â òîì ÷èñëå è òðåõñîðòíàÿ,
íå â ñîñòîÿíèè îáåñïå÷èòü îäíîðîäíîñòü õèìè÷å-

ñêîãî ñîñòàâà ìÿñíîãî ñûðüÿ â êàæäîé ïåðåðàáàòû-
âàåìîé ïàðòèè. Â òàáëèöå 1 ïðåäñòàâëåíû çíà÷åíèÿ
ìàññîâîé äîëè âëàãè è æèðà, îáîáùåííûå ïî ëèòå-
ðàòóðíûì äàííûì [2, 3]. Çäåñü æå ïðèâåäåíû òðåáî-
âàíèÿ ñòàíäàðòà íà ñîäåðæàíèå æèðîâîé, ñîåäèíè-
òåëüíîé è ìûøå÷íîé òêàíåé (ÆÒ, ÑÒ è ÌÒ) â
ðàçëè÷íûõ âèäàõ æèëîâàííîãî ìÿñà.

Îñîáåííî ýêñòðåìàëüíû ðàçëè÷èÿ â õèìè÷åñêîì
ñîñòàâå æèëîâàííîé ñâèíèíû: èç òàáëèöû âèäíî, ÷òî
ñîäåðæàíèå æèðà ïðè òðåõñîðòíîé æèëîâêå ñâèíèíû
ñîñòàâëÿåò îò íåñêîëüêèõ ïðîöåíòîâ â íåæèðíîé ñâè-
íèíå äî 85 % â æèðíîé.

Ìàòåìàòè÷åñêîå ìîäåëèðîâàíèå õèìè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ íà îñíîâå õèìè÷åñêîãî ñî-
ñòàâà ðåöåïòóðíûõ êîìïîíåíòîâ ïîçâîëÿåò ðàññ÷è-
òàòü õèìè÷åñêèé ñîñòàâ ôàðøà è ãîòîâûõ ïðîäóêòîâ
ñ ó÷åòîì ñóøêè è ïîòåðü ïðè òåðìîîáðàáîòêå.

Íà ðèñóíêå 1 ïðèâåäåíû ðåçóëüòàòû ìîäåëèðîâà-
íèÿ ñîñòàâà ôàðøà è ãîòîâîé ñûðîêîï÷åíîé êîëáàñû
þáèëåéíîé (ÒÓ 9213-030-00421836-99). Â ðåöåï-
òóðó âõîäÿò ñâèíèíà íåæèðíàÿ (60 %) è æèðíàÿ
(30 %), ãèäðàòèðîâàííûé ñîåâûé áåëîê (10 %). Íà
100 êã íåñîëåíîãî ñûðüÿ èñïîëüçóåòñÿ ïèùåâàÿ ïî-
âàðåííàÿ ñîëü (3 êã), íèòðèò íàòðèÿ (10 ã), ãîð÷èöà
(150 ã), êîíüÿê (250 ã), ôóíêöèîíàëüíûå äîáàâêè
Òàðè Ñ-70 è Òàðèñïàéñ Ñàëÿìè (1300 ã). Ïðè ðàñ-
÷åòå áûëè âçÿòû èç òàáëèöû 1 ìàêñèìàëüíûå çíà÷å-
íèÿ ñîäåðæàíèÿ âëàãè è ìèíèìàëüíûå æèðà (à) äëÿ
îñíîâíîãî ñûðüÿ è ìèíèìàëüíûå âëàãè è ìàêñèìàëü-
íûå æèðà (á). Ðàñ÷åò ñîñòàâà ãîòîâîãî ïðîäóêòà ïðî-
âîäèëñÿ èñõîäÿ èç ðåãëàìåíòèðîâàííîãî òåõíè -
÷åñêèìè äîêóìåíòàìè çíà÷åíèÿ ìàññîâîé äîëè
âëàãè â 35 %.

Àíàëèç ïîëó÷åííûõ äàííûõ ñâèäåòåëüñòâóåò î çíà-
÷èòåëüíîì ðàçáðîñå ñîäåðæàíèÿ êàê æèðà, òàê è
áåëêà â êîëáàñå — îò 20,6 % äî 36,14 % è îò 21,34 %
äî 35,00 %, â òî âðåìÿ êàê â òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòà-
öèè óêàçûâàåòñÿ ñîäåðæàíèå æèðà íå áîëåå 26 %, à
ñîäåðæàíèå áåëêà — íå ìåíåå 14 %.

Àíàëîãè÷íàÿ êàðòèíà íàáëþäàåòñÿ è äëÿ âàðåíûõ
êîëáàñ. Íà ðèñóíêå 2 ïðèâåäåíû ðåçóëüòàòû ìîäåëè-
ðîâàíèÿ ñîñòàâà âàðåíîé êîëáàñû äîêòîðñêîé â íå-
ïðîíèöàåìîé îáîëî÷êå ñ âíåñåíèåì ïðè êóòòåðîâà-
íèè 20 % è 35 % âîäû (ëüäà). Â ðåöåïòóðó êîëáàñû

→

Влияние химического
состава сырья на свойства готовых

мясных продуктов

Информация о рецептуре и химическом составе пищевых продуктов
привлекает растущее внимание потребителей, которые желают знать,

что же они едят и как согласуется их рацион с принципами здорового пи-
тания.

Е.В. Фатьянов, канд. техн. наук, С.А. Сидоров, канд. с.-х. наук
Саратовский ГАУ им. Н.И. Вавилова

Таблица 1. Химический состав мясного сырья

Вид мясного
сырья

Массовая доля, %:

влаги жира
обобщенная нормированная

Говядина:
высший сорт 75,7–76,7 2,4–3,2 < 3 (ЖТ + СТ)
первый сорт 73,2–76,6 2,7–6,4 < 6 (ЖТ + СТ)
второй сорт 69,4–74,9 4,8–11,1 < 20 (ЖТ + СТ)
жирная 51,1–61,1 21,5–33,8 < 35 (ЖТ + СТ)
Свинина:
нежирная 70,5–72,9 7,3–9,8 < 10 (ЖТ)
полужирная 49,5–58,2 25,0–36,3 30–50 (ЖТ)
жирная 26,2–41,1 48,6–65,8 50–85 (ЖТ)
Грудинка свиная 26,9–33,5 56,2–64,2 < 25 (МТ)
Шпик свиной 5,1–13,6 80,5–90,5 —
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âõîäÿò: ñâèíèíà ïîëóæèðíàÿ (70 %) ãîâÿäèíà âûñ-
øåãî ñîðòà (25 %), ìåëàíæ (3 %), ìîëîêî (2 %), à
òàêæå íà 100 êã íåñîëåíîãî ñûðüÿ: ïèùåâàÿ ïîâà-
ðåííàÿ ñîëü (2,09 êã), íèòðèò íàòðèÿ (7,5 ã), ñàõàð
(200 ã), îðåõ ìóñêàòíûé (50 ã). Äëÿ ðàñ÷åòà òàêæå
áûëè âçÿòû ìàêñèìàëüíûå çíà÷åíèÿ ñîäåðæàíèÿ
âëàãè è ìèíèìàëüíûå æèðà (à), ìèíèìàëüíûå âëàãè è
ìàêñèìàëüíûå æèðà (á).

È â ýòîì ñëó÷àå ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ñâèäå-
òåëüñòâóåò î çíà÷èòåëüíîì ðàçáðîñå ñîäåðæàíèÿ êàê
æèðà, òàê è áåëêà â âàðåíîé êîëáàñå — îò 13,4 % äî
21,7 % è îò 10,8 % äî 13,6 %, â òî âðåìÿ êàê ñîãëàñíî
ÃÎÑÒ Ð 52196-2003 ñîäåðæàíèå áåëêà â ãîòîâîì
ïðîäóêòå äîëæíî ñîñòàâëÿòü íå ìåíåå 13 %, æèðà íå
áîëåå 22 %, âëàãè íå áîëåå 65 %.

Â ïðèíöèïå, íà ýòèõ ðèñóíêàõ ïðåäñòàâëåíû ïðå-
äåëüíûå çíà÷åíèÿ õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà (ñîäåðæàíèå
óãëåâîäîâ è ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ íå ïîêàçàíî) ãè-
ïîòåòè÷åñêè âîçìîæíûå ïðè ñîáëþäåíèè ðåöåïòóðû
ïðîäóêòà. Ðàçëè÷èÿ â ñîñòàâå ïðîäóêòîâ ïî æèðó ñî-
ñòàâëÿþùèõ äî 1,8 ðàçà, à ïî áåëêó äî 1,6 ðàç ïîä-
òâåðæäàþò íàøè ñîìíåíèÿ â äåéñòâåííîñòè ñîâðå-
ìåííîãî ïîäõîäà ê ìàðêèðîâêå ñîñòàâà ïðîäóêòà è
åãî ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòè.

Òàêèå âûñîêèå ðàñõîæäåíèÿ ïðè ðàçíûõ ñâîéñòâàõ
ñûðüÿ ñîçäàþò ïðîáëåìû ñîîòâåòñòâèÿ ñîñòàâà ïðî-
äóêòà, çàÿâëåííîãî â ìàðêèðîâêå, ôàêòè÷åñêîìó. Ïî-

òðåáèòåëü ïîëó÷àåò, òàêèì îáðàçîì, íåîáúåêòèâíóþ
èíôîðìàöèþ î ñîñòàâå è ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòè
ïðîäóêòà. Ïðè ýòîì ìàññîâîå èñïîëüçîâàíèå â òåõ-
íîëîãèè âàðåíûõ êîëáàñ ãèäðîêîëëîèäîâ åùå áîëüøå
óñóãóáëÿåò ñëîæèâøóþ ñèòóàöèþ è ïðèâîäèò ê ïîâû-
øåíèþ ìàññîâîé äîëè âëàãè â âàðåíûõ êîëáàñàõ, îä-
íîâðåìåííî ñíèæàÿ äîëþ áåëêà íèæå ðåãëàìåíòè-
ðóåìûõ ñòàíäàðòàìè çíà÷åíèé.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ïðè ýòîì îáû÷íî ñîðòè-
ðîâêà ìÿñíîãî ñûðüÿ ïðîâîäèòñÿ ñóáúåêòèâíî «íà
ãëàçîê» è åå êà÷åñòâî çàâèñèò â ïåðâóþ î÷åðåäü îò
êâàëèôèêàöèè æèëîâùèêà. Â ðåçóëüòàòå, â ðàçíûõ
ïàðòèÿõ æèëîâàííîãî ìÿñà ìàññîâûå äîëè âëàãè,
áåëêà è æèðà ìîãóò ñîñòàâëÿòü, ñîãëàñíî òàáëèöå 1,
äî 5 % è áîëåå îò ñðåäíèõ èõ çíà÷åíèé. 

Êàêèå æå ïóòè ðåøåíèÿ ýòîé ïðîáëåìû èìåþòñÿ?
Âî-ïåðâûõ, ïðè ïðîåêòèðîâàíèè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
íåîáõîäèìî ïðîâîäèòü ìîäåëèðîâàíèå åãî ñîñòàâà,
èñõîäÿ èç äàííûõ î õèìè÷åñêîì ñîñòàâå èíãðåäèåí-
òîâ, äëÿ ÷åãî íåîáõîäèìî ñîçäàòü ñîîòâåòñòâóþùèé
áàíê äàííûõ. (Îïðåäåëåííóþ ðàáîòó ïî ýòîìó íà-
ïðàâëåíèþ âåäåò ïðîôåññîð Ìîñêîâñêîãî Ãîñóíè-
âåðñèòåòà ïðèêëàäíîé áèîòåõíîëîãèè Â.Ä. Êîñîé ñ
ñîòðóäíèêàìè [4].) Âî-âòîðûõ, ñëåäóåò èçìåíèòü ñè-
ñòåìó ñîðòèðîâêè, ïî êðàéíåé ìåðå, äëÿ ñâèíèíû è
èñïîëüçîâàòü áîëåå ãëóáîêóþ äèôôåðåíöèàöèþ
ñûðüÿ ïî ñîîòíîøåíèþ æèðîâîé è ìûøå÷íîé òêà-

Рис. 1. Химический состав фарша и готовой сырокопченой
колбасы

а

б

а

б
Рис. 2. Химический состав вареной колбасы докторской
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íåé, êàê ýòî ïðèíÿòî äëÿ òðèììèíãà: 10:90, 20:80 è
òàê äàëåå. Âîçìîæåí âàðèàíò ñîðòèðîâêè ìÿñíîãî
ñûðüÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì èíñòðóìåíòàëüíîãî îïðåäå-
ëåíèÿ õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà, â òîì ÷èñëå è â ïîòîêå,
íàïðèìåð, àíàëèçàòîðàìè òèïà Ýíèë Ðåé 316-6, ïðè-
ìåíåíèå êîòîðîãî ïîçâîëÿåò íà îñíîâå îïðåäåëåíèÿ
ñîäåðæàíèÿ æèðà ðàññ÷èòàòü ñîäåðæàíèå âëàãè è
áåëêà, ñ ïîñëåäóþùåé ìàðêèðîâêîé îòäåëüíûõ ïàð-
òèé ñûðüÿ.

Äëÿ ðàñ÷åòà ìàññîâîé äîëè âëàãè (W), æèðà (Æ)
è áåëêà (Á) â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ áûë ïðåäëîæåí ðÿä
ýìïèðè÷åñêèõ âûðàæåíèé [5], êîòîðûå óïðîùàþò
ðàñ÷åò õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà:

W = 78,3 – Æ • 0,80; (1)
Æ = 97,7 – W • 1,24; (2)
Á = 20,3 – Æ • 0,19; (3)
Á = 2,5 + Æ • 0,23. (4)

Â äàëüíåéøåì [6] êîýôôèöèåíòû, âõîäÿùèå â
ôîðìóëû, áûëè óòî÷íåíû:

W = 76,5 – Æ • 0,76; (5)
Æ = 100 – W • 1,31. (6)

Â ñîâðåìåííîé ïðàêòèêå â òåõíè÷åñêîé äîêóìåí-
òàöèè (ÒÓ è ÒÈ) íà ìÿñíûå ïðîäóêòû õèìè÷åñêèé
ñîñòàâ óêàçûâàåòñÿ â ôîðìå «íå áîëåå» äëÿ æèðà, «íå
ìåíåå» äëÿ áåëêà, ÷òî âïîëíå ñîãëàñóåòñÿ ñ íàøèìè
âûêëàäêàìè. Â òî æå âðåìÿ â ìàðêèðîâêå ñàìîãî ïðî-
äóêòà óêàçûâàþòñÿ ôèêñèðîâàííûå çíà÷åíèÿ ýòèõ ïî-
êàçàòåëåé, êîòîðûå îáû÷íî ÿâëÿþòñÿ ñðåäíèìè çíà-
÷åíèÿìè è, êàê áûëî îòìå÷åíî âûøå, ìîãóò
ñóùåñòâåííî ðàñõîäèòüñÿ ñ ðåàëüíûìè. Ïî íàøåìó

ìíåíèþ ê ìàðêèðîâêå õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà ìÿñî-
ïðîäóêòîâ ñëåäóåò ïîäõîäèòü áîëåå ãèáêî, íàïðèìåð:
óêàçûâàòü äèàïàçîí çíà÷åíèé ýòèõ ïîêàçàòåëåé èëè
êàæäóþ ïàðòèþ ïðîäóêöèè ìàðêèðîâàòü èíäèâèäó-
àëüíî, â çàâèñèìîñòè îò ïîëó÷åííûõ ýêñïåðèìåí-
òàëüíûõ ðåçóëüòàòîâ. →│
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Ïðàâèëüíûå è áûñòðûå
ðåøåíèÿ ñåãîäíÿ íóæíû
êàê íèêîãäà ïðåæäå, à èõ
îñíîâîé äîëæíà ñëóæèòü
òîëüêî êà÷åñòâåííàÿ èí-
ôîðìàöèÿ èç íàäåæíûõ
èñòî÷íèêîâ. Òàêèì èñòî÷-
íèêîì óæå íåñêîëüêî ëåò
ÿâëÿåòñÿ «Èíôîðìàöè îí -
íî-àíàëèòè÷åñêîå îáîçðå-
íèå “Ðûíîê ìÿñà è ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ”», êîòî-
ðûé èçäàåò Âñåðîññèéñêèé
íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèé

èíñòèòóò ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èìåíè Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà. Íåîñïîðèìûì ïðåèìóùåñòâîì èçäàíèÿ ÿâëÿ-
åòñÿ åãî îòðàñëåâàÿ ïðèíàäëåæíîñòü: îíà ïîçâîëÿåò
îáåñïå÷èòü îïòèìàëüíûé ïîäáîð èíôîðìàöèè è å¸
àêòóàëüíîñòü. Íà÷èíàÿ ñ 3-ãî íîìåðà (ìàðò 2009 ã.),
æóðíàë ñòàë âûõîäèòü â íîâîì ôîðìàòå. Ìû ïðåäëà-
ãàåì Âàì íîâóþ óñëóãó — ïîäïèñêó íà ýëåêòðî-
ííóþ ðàññûëêó æóðíàëà. Ýòî ïîçâîëèò Âàì ïðàê-
òè÷åñêè â ðåàëüíîì âðåìåíè ïîëó÷àòü àêòóàëüíóþ
èíôîðìàöèþ, ñâîåâðåìåííî çíàêîìèòüñÿ ñ àíàëèòè-
÷åñêèìè îáçîðàìè è ñòàòèñòè÷åñêèìè ìàòåðèàëàìè,
õàðàêòåðèçóþùèìè äèíàìèêó ïðîèçâîäñòâà ïðîäóê-
öèè, ñîñòîÿíèå ñûðüåâîé áàçû, èìïîðò ìÿñíûõ ïðî-

äóêòîâ è ñûðüÿ äëÿ èõ ïðîèçâîäñòâà, áëîê öåíîâîé
èíôîðìàöèè. Ïðåäñòàâèòü òåíäåíöèè ðàçâèòèÿ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè â ìèðå ïîìîæåò çàðóáåæíàÿ
èíôîðìàöèÿ. Ìû èíôîðìèðóåì ÷èòàòåëåé îá îôè-
öèàëüíûõ ìàòåðèàëàõ, èìåþùèõ îòðàñëåâîå çíà÷åíèå.
Ïóëüñ ðûíêà ìàëî ÷óâñòâîâàòü — çà íèì íàäî âíèìà-
òåëüíî ñëåäèòü, ïîýòîìó æóðíàë «Èíôîðìàöèîííî-
àíàëèòè÷åñêîå îáîçðåíèå “Ðûíîê ìÿñà è ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ”» çàíèìàåòñÿ ýòèì ïîñòîÿííî, ïðîôåñ-
ñèîíàëüíî ïðåäîñòàâëÿÿ ñâîèì ÷èòàòåëÿì ñòàòèñòè-
÷åñêèå âûêëàäêè è ðåçóëüòàòû àíàëèçà òåêóùåé
ñèòóàöèè íà ðûíêå ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ, — âñå òî,
÷òî ïîçâîëÿåò äåéñòâîâàòü íà ðûíêå óâåðåííî è îïå -
ðàòèâíî.

«Èíôîðìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå îáîçðåíèå
“Ðûíîê ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ”» îáÿçàòåëüíî
áóäåò Âàì ïîëåçíûì! Îôîðìèòå ïîäïèñêó â ðåäàêöèè
èëè ïîäïèøèòåñü íà ýëåêòðîííóþ ðàññûëêó, ñòîè-
ìîñòü ãîäîâîé ýëåêòðîííîé ïîäïèñêè æóðíàëà «Èí-
ôîðìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå îáîçðåíèå “Ðûíîê ìÿñà
è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ”» 2548,80 ðóá., âêëþ÷àÿ ÍÄÑ.
Äëÿ îçíàêîìëåíèÿ ñ ýëåêòðîííîé âåðñèåé æóðíàëà
ãîòîâû âûñëàòü èíôîðìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå îáîç-
ðåíèå ¹3 çà 2009 ãîä.

Ïîäïèñàòüñÿ Âû ìîæåòå â ðåäàêöèè æóðíàëà.
Òåë./ôàêñ: (495) 676 72 91, 676 93 51.
E-mail: vse_o_myase@mail.ru

Достоверная информация — правильные решения
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Ïåðâûå òðè òèïîðàçìåðà êóò-
òåðîâ «Òàéôóí» 60, 125 è 200 ëè-
ò ðîâ — íåâàêóóìíûå, íî áëàãîäàðÿ
âûñîêîìó ÷èñëó îáîðîòîâ íîæåâîé
ãîëîâêè (60 ë — 6000 îá/ìèí;
125 ë — 5000 îá/ìèí; 200 ë —
4800 îá/ìèí) è ñèñòåìå «ðåçêè â
âîçäóõå» ðàçðàáîòêà ôàðøà íè÷åì
íå îòëè÷àåòñÿ îò àíàëîãè÷íûõ âà-
êóóìíûõ êóòòåðîâ ïðè âåëèêîëåï-
íîì êà÷åñòâå èçìåëü÷åíèÿ, à êîëè-
÷åñòâî ïóçûðüêîâ âîçäóõà â ôàðøå
äàæå ìåíüøå, ÷åì ïðè èçãîòîâëå-
íèè ôàðøà â âàêóóìíîì êóòòåðå.
Ïîëó÷àåìàÿ íà ýòèõ êóòòåðàõ
ýìóëüñèÿ èç ñûðîé ñâèíîé øêóðêè
ïî êîíñèñòåíöèè ñðàâíèìà ñ
êðåìîì.

Êóòòåðû «Òàéôóí» KN-125 è
KN-200 ñòàíäàðòíî îñíàùàþòñÿ
óñòðîéñòâîì äëÿ âûãðóçêè ôàðøà
è ïî æåëàíèþ çàêàç÷èêà ìîãóò
áûòü äîóêîìïëåêòîâàíû óñòðîé-
ñòâîì äëÿ çàãðóçêè ìÿñà. 

Òðè ñëåäóþùèõ òèïîðàçìåðà
êóòòåðîâ — ýòî âàêóóìíûå àâòîìà-
òè÷åñêèå êóòòåðû ñ åìêîñòüþ ÷àøè
200, 330 è 550 ëèòðîâ.

Ýòè êóòòåðû ñòàíäàðòíî îñíà-
ùàþòñÿ ãèäðàâëè÷åñêèì çàãðóç÷èêîì
è âûãðóç÷èêîì ôàðøà, îòðàæåíèåì
íà äèñïëåå ðàáî÷åãî ïðîöåññà è ñè-
ñòåìîé àâòîäèàãíîñòèêè. Ðåãóëè-
ðîâàíèå ÷èñëà îáîðîòîâ íîæåâîé ãî-
ëîâêè (ðåçàíèÿ è ïåðåìåøèâàíèÿ) è
÷èñëà îáîðîòîâ ÷àøè òàê æå ïðîèñ-
õîäèò áåññòóïåí÷àòî. Ìàêñèìàëü-
íîå ÷èñëî îáîðîòîâ íîæåâîé ãî-
ëîâêè — KN-200V — 4800 îá/ìèí,
KN-330V — 4500 îá/ìèí.,
KN-550V — 3800 îá/ìèí.

Âûñîêîîáîðîòíûå âàêóóìíûå
êóòòåðû ñ ñèñòåìîé ïîäîãðåâà çà-
ãðóæåííîãî ñûðüÿ èìåþò äâîéíóþ
ñèñòåìó ïîäîãðåâà ÷àøè, òî åñòü:

– ïîäîãðåâ ðóáàøêè ÷àøè;
– âïðûñê ïàðà â íîæåâóþ êàìåðó.

Äîïîëíèòåëüíî îíè îáîðó -
äîâàíû ïðåöèçèîííîé ñèñòåìîé
óïðàâëåíèÿ òåìïåðàòóðîé, áëàãî-
äàðÿ ÷åìó çàãðóæåííîå ñûðüå
ìîæåò îõëàæäàòüñÿ â ìîìåíò ïðå-
âûøåíèÿ çàäàííîé òåìïåðàòóðû
âûøå ãèñòåðåçèñà. 

Êóòòåðû ñ ïîäîãðåâàåìîé ÷à -
øåé — ýòî îáîðóäîâàíèå ñ ðàñøè-
ðåííûì äèàïàçîíîì òåõíîëîãè÷å-
ñêîãî èñïîëüçîâàíèÿ. 

Ñ îäíîé ñòîðîíû îíè ìîãóò
èñïîëüçîâàòüñÿ äëÿ ïðèãîòîâëå -
íèÿ ôàðøåé, ãîìîãåíèçèðîâàííîé
êîëáàñû, è çäåñü òåõíîëîãèÿ íè â
÷åì íå îòëè÷àåòñÿ îò òðàäèöèîí-
íîãî êóòòåðà, ñ äðóãîé ñòîðîíû
îíè ìîãóò èñïîëüçîâàòüñÿ äëÿ ïðè-
ãîòîâëåíèÿ ãîðÿ÷èõ ôàðøåé.

Êóòòåð ñ ïîäîãðåâàåìîé ÷àøåé
ïîçâîëÿåò âûïîëíÿòü äâå îïåðàöèè
íà îäíîì îáîðóäîâàíèè, ò.å. ïðåä-
âàðèòåëüíóþ îáðàáîòêó ñûðüÿ è
åãî ðàçìåëü÷åíèå. Îáúåäèíåíèå
îïåðàöèé ïðåäâàðèòåëüíîé òåðìè-
÷åñêîé îáðàáîòêè è êóòòåðîâàíèÿ
âîçìîæíî òîëüêî ïðè ïðîèçâîä-
ñòâå îïðåäåëåííûõ àññîðòèìåíòîâ.
Ê ýòèì àññîðòèìåíòàì îòíîñÿòñÿ,
ãëàâíûì îáðàçîì, ïàøòåòû. 

Ýëèìèíàöèÿ ìåæôàçîâîé ðàç-
ãðóçêè, è çàòåì ñíîâà çàãðóçêè,
ÿâëÿåòñÿ îñíîâíûì ôàêòîðîì ñî-
êðàùåíèÿ òðóäîåìêîñòè áëàãî-
äàðÿ àïïàðàòóðíîìó îáúåäèíåíèþ
îáåèõ îïåðàöèé.

Îðãàíèçàöèÿ ðàáîòû òàêîãî
òèïà ïîçâîëÿåò ïîâûñèòü ýôôåê-
òèâíîñòü íà 10 %. Êðîìå ýòîãî
òåðìè÷åñêàÿ îáðàáîòêà íà êóòòåðå
ãàðàíòèðóåò ñîõðàíåíèå âñåõ êîì-
ïîíåíòîâ â ïðîèçâîäèìîì ôàðøå â
îòëè÷èå îò óâàðèâàíèÿ ýòîãî ñûðüÿ

â âîäå, â êîòîðóþ ïðîõîäèò ðÿä êîì-
ïîíåíòîâ, ãëàâíûì îáðàçîì êîëëà-
ãåíà èç øêóðîê, èëè áåëêîâ èç ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ. Òåïëîâûå óñëîâèÿ âàð-
êè â êóòòåðå ñ ïîäîãðåâàåìîé ÷àøåé
íå îòëè÷àþòñÿ îò òåõ, êîòîðûå òè-
ïè÷íû äëÿ ýòîé îïåðàöèè âî âðåìÿ
ïîäîãðåâà â îáû÷íûõ óñëîâèÿõ.
Ðàçíèöà çàêëþ÷àåòñÿ â îáðàáîòêå,
òàê êàê â êóòòåðå îäíîâðåìåííî
ïðîâîäÿòñÿ èçìåëü÷åíèå è ïåðå-
ìåøèâàíèå, ÷òî îáåñïå÷èâàåò çíà-
÷èòåëüíîå óñêîðåíèå òåïëîîáìåíà
ìåæäó òåïëîíîñèòåëåì è îáîãðå-
âàåìûì ñûðüåì.

Âñå êóòòåðû ñêîíñòðóèðîâàíû
òàêèì îáðàçîì, ÷òî èõ ñàíèòàðíîå
îáñëóæèâàíèå ïðîèñõîäèò î÷åíü
áûñòðî, ëåãêî è ïðîñòî. Îòñóò-
ñòâèå «ìåðòâûõ» çîí, ëåãêèé äîñòóï
êî âñåì çàêðûòûì ìåñòàì è âûñîêîå
êà÷åñòâî îáðàáîòêè ïîâåðõíîñòåé
èñêëþ÷àþò íàêîïëåíèå ÷àñòèö ìÿñà
è, êàê ñëåäñòâèå, èñêëþ÷àþò áàê-
òåðèàëüíîå îáñåìåíåíèå ñûðüÿ. 

Êîìïëåêñíàÿ ñèñòåìà áåçîïàñ-
íîñòè, âêëþ÷àþùàÿ â ñåáÿ ñèñòåìó
áëîêèðîâîê îò äîñòóïà ê ðåæó-
ùåìó èíñòðóìåíòó, ñïåöèàëüíûå
çàùèòíûå øóìîíåïðîíèöàåìûå
êðûøêè äåëàþò îáñëóæèâàíèå êóò-
òåðîâ áåçîïàñíûì. 

Íà âñåõ âûñòàâêàõ «ÏÎËÀ-
ÃÐÀ-Ôóä», ïðîõîäèâøèõ â òå÷åíèå
ïîñëåäíèõ 10 ëåò, íàøè êóòòåðû
íåèçìåííî óäîñòàèâàþòñÿ çîëîòûõ
è ñåðåáðÿíûõ ìåäàëåé. Íà âû-
ñòàâêå «Àãðîïðîäìàø-2004» êóò-
òåð KN-550V ïîëó÷èë Ãðàí-Ïðè.

Êà÷åñòâî è íàäåæíîñòü ðàáîòû
íàøèõ êóòòåðîâ íàñòîëüêî âûñîêè,
÷òî ìû ïðåäëàãàåì íàøèì êëèåí-
òàì áðàòü èõ ñ ãàðàíòèéíûì ñðî-
êîì 24 ìåñÿöà. Íåâàêóóìíûé êóò-
òåð KN 200 ìû ïðåäëàãàåì íà
ïðîáíóþ ðàáîòó. Ïîñëå ïðîáíîé
ðàáîòû ìû çàêëþ÷àåì äîãîâîð ñ
êëèåíòîì íà îñîáî ëüãîòíûõ óñëî-
âèÿõ îïëàòû. Íàøà ñèñòåìà âçàè-
ìîðàñ÷åòîâ î÷åíü ãèáêàÿ è ó÷èòû-
âàåò âñå ïîæåëàíèÿ è âîçìîæíîñòè
êëèåíòîâ.

→

Куттеры «Тайфун» —
шаг в завтра

Семейство куттеров «Тайфун», выпускаемых фирмой «ИНТЕРМИК-
Металбуд Новицки», насчитывает уже пять типоразмеров. Постоянное

совершенствование конструкции куттеров, технологии резания мяса, на-
личие системы микропроцессорного управления вывели куттеры «Тайфун»
на одно из ведущих мест в Европе. Наши куттеры работают в Германии,
Австрии, Англии, США, Австралии, Китае, странах СНГ, странах Балтии.

Н.В. Пестов
Директор «Интермик-Рустех»

→│





ТЕХНИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ / Управление

26 №4 август 2009Всё о МЯСЕ

Реализация санитарно-
гигиенической концепции 

Îòäåëàì óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì
è ëàáîðàòîðèÿì ïèùåâûõ ïðî-
ìûøëåííûõ ïðåäïðèÿòèé íåîáõî-
äèìà íåïðåðûâíàÿ ðåãèñòðàöèÿ
èíôîðìàöèè â ðåæèìå îíëàéí, à
òàêæå àäìèíèñòðèðîâàíèå è îáðà-
áîòêà äàííûõ. Äëÿ ýòîãî èì íóæíà
ïîääåðæêà â ðåàëèçàöèè òàê íàçû-
âàåìîé ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêîé
êîíöåïöèè. 

Íà ìíîãèõ ïðåäïðèÿòèÿõ âñå
åùå ïðèâû÷íûì ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî
äàííûå ðåãèñòðèðóþòñÿ â îáû÷íîì
ïðîòîêîëüíîì ëèñòå è îáðàáàòû-
âàþòñÿ âðó÷íóþ. Òàêîé âåñüìà ïðè-
ìèòèâíûé ñïîñîá èìååò çíà÷è-
òåëüíûå íåäîñòàòêè: â ïåðâóþ
î÷åðåäü, èç-çà òîãî, ÷òî, èñïîëüçóÿ
åãî, íåâîçìîæíî ñðàâíèòü ðàçëè÷-
íûå äàííûå. Â åäèíîé ERP-ñè-

ñòåìå óïðàâëåíèå êà÷åñòâîì ïðåä-
ñòàâëÿåò ñîáîé åå èíòåãðèðîâàí-
íóþ ñîñòàâíóþ ÷àñòü, íåîáõîäèìóþ
â ñâîþ î÷åðåäü, äëÿ ñîõðàíåíèÿ
ïîëíîòû è òðåáîâàíèé ïî âàëèäà-
öèè îáùåé ñèñòåìû. Áëàãîäàðÿ
òîìó, ÷òî óïðàâëåíèå êà÷åñòâîì
ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà âñå îòäåëû

ïðåäïðèÿòèÿ, ñèñòåìà óïðàâëåíèÿ
êà÷åñòâîì äîëæíà áûòü ïîëíîñòüþ
èíòåãðèðîâàíà â âèäå ñìåæíîé
ôóíêöèè âî âñå îáëàñòè õîçÿé-

ñòâåííîé è ïðîèçâîäñòâåííîé äåÿ-
òåëüíîñòè ïðåäïðèÿòèÿ.

Интеграция по всем этапам
производства 

Öåëü èíòåãðàöèè ñèñòåìû
óïðàâëåíèÿ â òîì, ÷òîáû ñäåëàòü
ïðîçðà÷íûìè îðãàíèçàöèîííûå è
àíàëèòè÷åñêèå ïðîöåññû â ëàáîðà-
òîðèè. Ýòî îáÿçàòåëüíîå óñëîâèå
îáåñïå÷åíèÿ âûñîêîãî ñòàíäàðòà
áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà ïðî-
äóêöèè ïðåäïðèÿòèé ïðîöåññíîé
èíäóñòðèè. Îñóùåñòâëÿåòñÿ èíòå-
ãðàöèÿ íà âñåõ ñòóïåíÿõ ïðîèçâîä-
ñòâåííîãî ïðîöåññà ÷åðåç èíñòðó-
ìåíòû óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì.

Òàêèì îáðàçîì, âåñü ïðîöåññ
ñîçäàíèÿ ïðîäóêòà, íà÷èíàÿ ñ ðå-
ãèñòðàöèè òîâàðíîãî âõîäà â îò-
äåëå ñíàáæåíèÿ, ñëåäóÿ ÷åðåç
ðàçëè÷íûå ýòàïû ïðîèçâîäñòâà,
ïðèîáðåòàåò òàêèå õàðàêòåðèñ -
òèêè, êàê íåïðåðûâíîñòü è âû -
ñîêàÿ ýôôåêòèâíîñòü, áåñïðå -
ïÿòñòâåííîå ñîîáùåíèå ìåæäó
óðîâíÿìè óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì è
ñòðàòåãè÷åñêîãî ïëàíèðîâàíèÿ. 

Çàäà÷à èíòåãðàöèè óïðàâëåíèÿ
êà÷åñòâîì â ëàáîðàòîðíûå è àíà-
ëèòè÷åñêèå ïðîöåññû ìîæåò áûòü
ðåøåíà ïðè èñïîëüçîâàíèè ìîäóëÿ
«Óïðàâëåíèå êà÷åñòâîì è ñèñòåìà
ëàáîðàòîðíîé èíôîðìàöèè» ñè-
ñòåìû CSB. Áëàãîäàðÿ ñïåöèàëüíîé

íàñòðîéêå ïðîãðàììû â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè ïðåäïðèÿòèé-
ïîëüçîâàòåëåé, äàæå íåîïûòíûé â
ðàáîòå ñ IT ïåðñîíàë ñïóñòÿ êî-

→

Управление качеством:
необходимы интегрированные

системы

Значительное снижение затрат и долгосрочное повышение производи-
тельности — это ключевые понятия, формирующие основу успеха

предприятия на рынке. В условиях возрастающей роли эффективных ин-
формационных технологий и автоматизации, предприятиям необходимо
своевременно распознать и использовать скрытые потенциалы рацио-
нализации. При этом, на предприятиях процессного производства, в том
числе и в лабораторном отделе, все чаще внимание концентрируется на
факторах времени и качества, т.к. внедрение подходящей IT-системы
форсирует оптимизацию организационных и аналитических процессов в
лаборатории.

И. Дёмин, генеральный директор CSB-System в России
Г. Шальк, член правления акционерного общества  «CSB-System AG»

Благодаря тому, что управление качеством распространяется
на все отделы предприятия, система управления качеством

должна быть полностью интегрирована
в виде смежной функции во все области хозяйственной

и производственной деятельности предприятия.

Игорь Дёмин Герман Шальк



ðîòêîå âðåìÿ â ñîñòîÿíèè ñàìî-
ñòîÿòåëüíî îáñëóæèâàòü ïðîãðàì-
ìó — äàæå åñëè ñîòðóäíèê åùå

íèêîãäà ïðåæäå íå ðàáîòàë ñ êîì-
ïüþòåðîì. Â ëþáîé ìîìåíò âðå-
ìåíè ïðèëîæåíèå ìîæåò áûòü
ìîäèôèöèðîâàíî äëÿ èíòåãðàöèè
äîïîëíèòåëüíûõ èíäèâèäóàëüíûõ
ôóíêöèé. Ïðè ýòîì, êàê ñòàíäàðò-
íûå, òàê è ñïåöèàëüíûå ôóíêöèè,
ñîçäàþòñÿ ñ ïîìîùüþ îäíèõ è òåõ
æå èíñòðóìåíòîâ.

Учет законодательных
требований и концепции
ХАССП

Ïðåäïðèÿòèÿ ïèùåâîé îòðàñëè
îáÿçàíû ñîáëþäàòü ðÿä ñòðîæàé-
øèõ ïðåäïèñàíèé, ñîäåðæàùèõñÿ â
íîðìàòèâíî-òåõíè÷åñêèõ äîêóìåí-
òàõ. Ñóùåñòâóþò ìíîãî÷èñëåííûå
âèäû ïðîá, ñïîñîáîâ èõ îòáîðà è
àíàëèçîâ, ïðåäïèñàííûõ ïèùåâûì
çàêîíîäàòåëüñòâîì. Êðîìå ýòîãî,
êàæäûé ïðîèçâîäèòåëü îáÿçàí
ïåðåä çàêîíîì ðàáîòàòü äîáðîñî-
âåñòíî. Ïîýòîìó, óïðàâëåíèå êà÷å-
ñòâîì íåïðåìåííî äîëæíî ñîïðî-
âîæäàòü âåñü ïðîöåññ ñîçäàíèÿ
ïðîäóêöèè.

Êðèòè÷åñêèå ó÷àñòêè ïî õîäó
ìàòåðèàëüíîãî ïîòîêà ïðîâåðÿ þò -
ñÿ ñàìûì òùàòåëüíûì îáðàçîì íà
òàê íàçûâàåìûõ êîíòðîëüíûõ ïóí-

êòàõ. Ïðè ýòîì, ó÷èòûâàåòñÿ òàêæå
êîíöåïöèÿ ÕÀÑÑÏ, âíåäðÿÿ êî -
òîðóþ ïðåäïðèÿòèå ñ ïîìîùüþ

ïðîâîäèìûõ ñîîòâåòñòâóþùèõ òåõ-
íè÷åñêèõ ìåðîïðèÿòèé èëè ïî-
ñðåäñòâîì îïðåäåëåííûõ àíàëèçîâ
ïîäòâåðæäàåò, ÷òî åãî ïðîäóêöèÿ
íå ïðåäñòàâëÿåò îïàñíîñòè äëÿ ïî-
òðåáèòåëåé.

Â ñëó÷àå, êîãäà çàëîæåííûå â
ñèñòåìå ïàðàìåòðû íå ñîáëþ-
äàþòñÿ, ìãíîâåííî ââîäÿòñÿ ñîî-
òâåòñòâóþùèå êîððåêòèðîâêè. Íà-
ðÿäó ñ ýòèì, ðóêîâîäèòåëü îòäåëà

îòâåòñòâåííîãî çà êà÷åñòâî àâòî-
ìàòè÷åñêè ïîëó÷àåò èíôîðìàöèþ
î íàðóøåíèè ïðåäåëüíî äîïóñòè-
ìûõ çíà÷åíèé ïîêàçàòåëåé. 

Безопасность гарантирует
прослеживание партий
продукции

Áîëüøóþ ðîëü â íàäåæíîì
óïðàâëåíèè êà÷åñòâîì èãðàåò ïðî-
ñëåæèâàåìîñòü ïàðòèé ïðîäóêöèè
ïî âñåé ïðîèçâîäñòâåííîé öåïè.
Âàæíî ïîìíèòü, ÷òî ïðîñëåæèâàå-
ìîñòü äîñòèãàåòñÿ èñêëþ÷èòåëüíî

ñ èñïîëüçîâàíèåì ñïåöèàëèçèðî-
âàííîé îòðàñëåâîé ERP-ñèñòåìû.
Îäíàêî, ïðåæäå ÷åì âíåäðÿòü ïðî-
ñëåæèâàåìîñòü ïàðòèé ïðåäïðèÿ-
òèþ íåîáõîäèìî îñíîâàòåëüíî
ïðîäóìàòü î íàñòîÿùåé èëè âîç-
ìîæíîé â áóäóùåì ñòðóêòóðå áèç-
íåñ-ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðîöåñ-
ñîâ. Ïðè ýòîì, îñîáîå çíà÷åíèå
èìååò îïðåäåëåíèå òàê íàçû-
âàåìûõ êðèòè÷åñêèõ êîíòðîëü-
íûõ òî÷åê (ÕÀÑÑÏ’ñ), êîòî-
ðûå õàðàêòåðèçóþòñÿ ñëåäóþùèìè
êðèòåðèÿìè:
• ñóùåñòâåííûì âëèÿíèåì íà áå-

çîïàñíîñòü ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ 
• ñïîñîáíîñòüþ ðåãóëèðîâàòüñÿ

è ïîääàâàòüñÿ óïðàâëåíèþ ïî-
ñðåäñòâîì îïðåäåëåííûõ ìåðî-
ïðèÿòèé

• îíè äîñòóïíû äëÿ íåïðåðûâ-
íîãî íàáëþäåíèÿ ñ ïîìîùüþ
îïðåäåëåííûõ ìåòîäîâ è òåõ-
íèêè.

* * *
Çàòðàòû è èíâåñòèöèè â óïðàâ-

ëåíèå êà÷åñòâîì è ñèñòåìó ëàáîðà-
òîðíîé èíôîðìàöèè îêóïàþòñÿ
äîâîëüíî áûñòðî. Íåïðåðûâíîå
ïðîñëåæèâàíèå ãàðàíòèðóåò íå
òîëüêî ïðîçðà÷íîñòü ïðîöåññîâ,
íî óñêîðåíèå ðàáîòû ñ êëèåíòàìè.
Â ñëó÷àå íåîáõîäèìîñòè, âîçìî-
æåí áûñòðûé äîñòóï ê èíôîðìà-
öèè îá «èñòîðèè ïðîèñõîæäåíèÿ»
ïðîäóêòîâ, âàæíîé äëÿ çàâîåâàíèÿ
äîâåðèÿ ïîòðåáèòåëåé.
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Управление качеством в каждой точке
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Непрерывное прослеживание гарантирует не только прозрачность
процессов, но ускорение работы с клиентами. 

Благодаря специальной настройке программы в соответствии
с требованиями предприятий-пользователей, даже неопытный в работе

с IT персонал спустя короткое время в состоянии самостоятельно
обслуживать программу — даже если сотрудник еще

никогда прежде не работал с компьютером.
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Процесс управления качеством



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



Европейская экономическая комиссия Организации Объединенных Наций (ЕЭК ООН)
Государственное научное учреждение Всероссийский научно-исследовательский

институт мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии (ВНИИМП)

Международный семинар по стандартизации мяса
Рабочая встреча по стандарту на конину

Москва, 27–28 октября 2009 г.
Место проведения: ВНИИМП

СТРАНЫ-УЧАСТНИЦЫ:
Австралия, Беларусь, Казахстан, Монголия, Польша, Соединенные Штаты Америки, Российская Федерация,
Украина, Франция

ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ:
• Содействовать использованию стандартов ЕЭК ООН на мясо в качестве ссылок в международных торговых

контрактах.
• Способствовать практическому применению стандартов в странах СНГ.
• Разъяснить как стандарты используются в странах с развитой рыночной экономикой.
• Показать методы электронной торговли мясными продуктами.
• Представить предложения по новому стандарту на отрубы розничной торговли.
• Обсудить проект стандарта на конину.
• Пригласить участников к предметной работе ЕЭК ООН над стандартами.

Семинар:
Международные стандарты

на мясо нетрадиционных животных.
Конина



ПРОГРАММА

Вторник, 27 октября

Открытие семинара
Д-р Андрей Лисицын, директор ВНИИМП, г-н Иан Кинг, председатель специализированной секции ЕЭК ООН
по стандартизации мяса

Сессия 1. КОММЕРЧЕСКИЕ СТАНДАРТЫ КАЧЕСТВА
Председатель: Иэн Кинг, AUS-MEAT Ltd; сопредседатель: Андрей Лисицын
Роль ЕЭК ООН в разработке стандартов для международной торговли Секретариат ЕЭК ООН
Использование стандартов в мясном секторе США
Стандартизация мяса в Российской Федерации и других странах СНГ
Электронная торговля мясными продуктами в Австралии
Предложения по новому стандарту на розничные отрубы

Сессия 2. СТАНДАРТ НА КОНИНУ
Председатель: Ирина Сусь; сопредседатель: Крейг Моррис
Проект стандарта на конину — туши и отрубы
Практическое применение проекта стандарта на конину — российский метод подготовки туш и отрубов

Среда, 28 октября

Практическое применение проекта стандарта на конину — французский метод подготовки туш и отрубов

Сессия 3. ПРОСЛЕЖИВАЕМОСТЬ (сессия будет проходить в здании Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии)
Председатель: Представитель Ростехрегулирования; сопредседатель: Иэн Кинг, AUS-MEAT Ltd
Прослеживаемость в пищевой промышленности в России
Законодательство Евросоюза по пищевой безопасности
Прослеживаемость продукции в мясном секторе во Франции
Система прослеживаемости в мясной промышленности Австралии
Прослеживаемость в мясной промышленности Соединенных Штатов



РЕЗОНАНС / В интересах потребителя

32 №3 июнь 2009Всё о МЯСЕ

? Ãîñïîäèí Ñòàìåíîâè÷, ÷òî
òàêîå ñîÿ è ÷åì îíà ïîëåçíà?

Î çäîðîâîé è áåçîïàñíîé ïèùå,
â òîì ÷èñëå äèåòè÷åñêîãî è ñïåöè-
àëüíîãî íàïðàâëåíèÿ, ñåãîäíÿ íàäî
ãîâîðèòü, ïðåæäå âñåãî, êàê î ïðî-
äóêòàõ, ñîäåðæàùèõ ñîåâûé áåëîê.
Ýòî ìîãóò áûòü ìÿñíûå è ìîëî÷íûå
ïðîäóêòû, ïðîäóêòû õëåáîïåêàð-
íîé, êîíäèòåðñêîé è ìàêàðîííîé
ïðîìûøëåííîñòè è ïðîñòî ñîåâûå
ïðîäóêòû.

Ñîÿ áîãàòà âûñîêîêà÷åñòâåí-
íûì áåëêîì, ïî ñîäåðæàíèþ è ñî-
îòíîøåíèþ íåçàìåíèìûõ àìèíî-
êèñëîò (ïðèñóòñòâóåò òðèïòîôàí)
ñîåâûé áåëîê îòîæäåñòâëÿþò ñ
æèâîòíûì. Îíà áîãàòà ðàñòèòåëü-
íûì æèðîì, ëåöèòèíîì, âèòàìè-
íàìè, ìèíåðàëüíûìè âåùåñòâàìè,

ïèùåâîé êëåò÷àòêîé, èçîôëàâî-
íàìè è ðÿäîì ñïåöèôè÷åñêèõ áèî-
ëîãè÷åñêè àêòèâíûõ âåùåñòâ.

Çà ðóáåæîì ñîåâûå ïðîäóêòû
íàõîäÿò øèðîêîå ïðèìåíåíèå â
äèåòè÷åñêîì ïèòàíèè áëàãîäàðÿ
ãëóáîêîìó íàó÷íîìó èçó÷åíèþ îò-
äåëüíûõ ïèùåâûõ âåùåñòâ ñîè. Ñ
ïîìîùüþ ïðîäóêòîâ ïåðåðàáîòêè
ñîåâûõ áîáîâ ðåøàþò è îïòèìèçè-
ðóþò ïðîáëåìó ëå÷åáíîãî ïèòàíèÿ
áîëüíûõ ñ íàðóøåíèåì æèðîâîãî
è ëèïèäíîãî îáìåíà, îáåñïå÷è-
âàþò ñòîéêîå ñíèæåíèå õîëåñòå-
ðèíà êðîâè, êîìïåíñèðóþò ñàõàð-
íûé äèàáåò.

? È òåì íå ìåíåå, ïðè âñåé ïî-
ëåçíîñòè ñîåâûõ ïðîäóêòîâ, â
ñîçíàíèè ìàññîâîãî ïîòðåáèòåëÿ
ïðîòèâ íèõ ñóùåñòâóåò ïðåäó-
áåæäåíèå. Îòêóäà îíî è êàêèå
çíàíèÿ íåîáõîäèìû ëþäÿì, ÷òî-
áû èõ ïîäîçðåíèÿ â àäðåñ ñîè
õîòü íåìíîãî ðàçâåÿëèñü?

Ãîâîðèòü î ïîëåçíîñòè ñîè
ìîæíî ìíîãî, íî îïûò èñïîëüçî-
âàíèÿ ñîåâûõ ïðîäóêòîâ â îòå÷å-
ñòâåííîé ïðàêòèêå ÷ðåçâû÷àéíî
ñêóäåí. Ñðåäè ïðè÷èí ìîæíî íà-
çâàòü íåäîñòàòî÷íóþ èíôîðìèðî-
âàííîñòü ïîòðåáèòåëÿ, îòñóòñòâèå
äèåòîëîãè÷åñêèõ ðàçðàáîòîê, ïðè-
ñïîñîáëåííûõ ê íàöèîíàëüíûì òðà-
äèöèÿì ïèòàíèÿ è íåîáîñíîâàííóþ
íàñòîðîæåííîñòü ïîòðåáèòåëÿ. 

Ïîòðåáèòåëþ íóæíî çíàòü, ÷òî
ïðè ïåðåðàáîòêå ñîåâûõ áîáîâ ïî-

ëó÷àþòñÿ: ñîåâàÿ ìóêà, ñîåâîå
ìàñëî, ëåöèòèí. Äàëåå ñîåâóþ
ìóêó èñïîëüçóþò äëÿ ïîëó÷åíèÿ:
1. Òåêñòóðèðîâàííîé îáåçæèðåí-

íîé ñîåâîé ìóêè (õëîïüÿ, êó-
ñî÷êè, ëîìòèêè);

2. Êîíöåíòðàòîâ;
3. Èçîëÿòîâ.

Ñîåâàÿ ìóêà è òåêñòóðèðîâàí-
íûé ñîåâûé ïðîäóêò èç ýòîé ãðóï-
ïû ïðîäóêòîâ ñàìûå ïîëåçíûå.

Íàïðèìåð, ñîåâàÿ ìóêà ñ ëåöè-
òèíîì «Ñîïðîëåö 8-ÒÁ» è òåêñòó-
ðèðîâàííûé ñîåâûé ïðîäóêò «Ñî-
ïðîòåêñ-Í» (õëîïüÿ, êóñî÷êè,
ëîìòèêè) — ýòî 100 % íàòóðàëü-
íûå ïðîäóêòû, ïîòîìó ÷òî èõ
ïðîèçâîäñòâî îñíîâàíî èñêëþ÷è-
òåëüíî íà òåðìè÷åñêèõ è ìåõàíè-
÷åñêèõ ïðîöåññàõ. Îíè èñïîëü-
çóþòñÿ â ïðîèçâîäñòâå ðàçëè÷íûõ
äèåòè÷åñêèõ èçäåëèé, â ïðîäóêòàõ
ìÿñíîé, ìîëî÷íîé, õëåáîïåêàð-
íîé, êîíäèòåðñêîé è ìàêàðîííîé
ïðîìûøëåííîñòè, â ïðîèçâîäñòâå
ñóõèõ ñìåñåé è ïðîäóêòàõ äëÿ äî-
ïîëíèòåëüíîãî ïèòàíèÿ ñïîðòñìå-
íîâ. Ïðèñóòñòâèå ëåöèòèíà, õîðî-
øåãî ýìóëüãàòîðà è ñòàáèëèçàòîðà
æèðà, äàåò âîçìîæíîñòü èñêëþ-
÷èòü èç ïðîäóêòîâ ÿè÷íûé ïîðî-
øîê, ê òîìó æå ëåöèòèí ÿâëÿåòñÿ
åñòåñòâåííûì àíòàãîíèñòîì õîëå-
ñòåðèíà è ñïîñîáñòâóåò ðåãåíåðà-
öèè íåðâíûõ êëåòîê.

Ãîâîðèòü, ÷òî «Âñå ïèùåâûå
äîáàâêè, êîòîðûå èñïîëüçóþòñÿ ïî
òåõíîëîãèè, â òîì ÷èñëå è ñîÿ,
òàêæå áåçîïàñíû» èëè «È ìíîãèå
èç íèõ òðóäíî íàçâàòü õèìèåé, ïî-
ñêîëüêó òàêèå èíãðåäèåíòû, êàê
ñîÿ, êàððàãèíàí, êàìåäü — ýòî äî-
áàâêè ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäå-
íèÿ» (æóðíàë «Âñ¸ î ìÿñå» ¹3
2009 ã., ñ. 48, ïðèì. ðåäàêöèè) íå
êîððåêòíî. Ñòàâèòü â îäèí ðÿä
ñîåâûé ïðîäóêò, êîòîðûé â ïåðâóþ

→

В предыдущем номере журнала в рубрике «Резонанс» обсуждалось
влияние пищевых добавок на безопасность и качество продукции.

Тема, затронутая в интервью «Если народ хочет знать», получила нео-
жиданное продолжение: в данной публикации наш собеседник, замести-
тель генерального директора ЗАО «Вобекс-Интерсоя*» Яша Стаменович
акцентирует внимание читателей на тех аспектах проблемы, которые не
нашли отражение в №3 нашего журнала, а именно на позиционировании
соевых продуктов, их роли в современном производстве и предубеж -
дениях. 

→

Предубеждения против сои
мешают оценить её по достоинству

* ÇÀÎ «Âîáåêñ-Èíòåðñîÿ» ÿâëÿåòñÿ ïðÿìûì ïðåäñòàâèòåëåì çàâîäà «Ñîÿïðîòåèí» (Ðåñïóáëèêà Ñåðáèÿ) íà òåððèòîðèè Ðîñ-
ñèè, ãäå ðàáîòàåò 16 ëåò.

Çàâîä ïîñòðîåí â 1983 ãîäó, èìååò ïðîèçâîäñòâåííóþ ìîùíîñòü 350 000 òîíí ñîåâûõ áîáîâ â ãîä. Ñîåâûå ïðîäóêòû ïîëó÷àþò
ïî ñîâðåìåííîé òåõíîëîãèè èç ãàðàíòèðîâàííûõ ãåíåòè÷åñêè íåìîäèôèöèðîâàííûõ ñîåâûõ áîáîâ, âûðàùåííûõ òîëüêî â Ñåðáèè.

ÇÀÎ «Âîáåêñ-Èíòåðñîÿ» ðàáîòàåò â ñîäðóæåñòâå ñî ñïåöèàëèñòàìè ÃÍÓ ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
Ðîññåëüõîçàêàäåìèè, êîòîðûå ïîñòîÿííî ñîâåðøåíñòâóþò òåõíîëîãèþ èñïîëüçîâàíèÿ ñîåâûõ ïðîäóêòîâ. Ó÷åíûìè ÂÍÈÈÌÏà ðàç-
ðàáîòàíà «Òåõíîëîãè÷åñêàÿ èíñòðóêöèÿ ïî ïðèìåíåíèþ ñîåâîé ïðîäóêöèè ôèðìû «Ñîÿïðîòåèí» ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñîïðîäóêòîâ».
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î÷åðåäü ÿâëÿåòñÿ îáîãàòèòåëåì
íàøåãî ðàöèîíà ðàñòèòåëüíûì
áåëêîì, ñ êàððàãèíàíîì (ãèäðî-
êîëëîèä, ñîñòîÿùèé èç ñëîæíûõ
ñóëüôàòíûõ ýôèðîâ ãàëàêòîçû) è
êàìåäüþ (âíåêëåòî÷íûé ïîëèñàõà-
ðèä) íåïðàâèëüíî. Ýòè ïèùåâûå
äîáàâêè, â îòëè÷èå îò ñîåâûõ ïðî-
äóêòîâ, ðàçáàâëÿþò ìÿñíóþ ñè-
ñòåìó. À ÷òî êàñàåòñÿ ñîåâîé ìóêè,
òî îíà íå èìååò íèêàêîãî îòíîøå-
íèÿ ê õèìèè. Ýòî íå ïèùåâàÿ äî-
áàâêà, à ðàñòèòåëüíûé ïðîäóêò,
îäèí èç îñíîâíûõ èíãðåäèåíòîâ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, êàê è ïøåíè÷-
íàÿ ìóêà, êîòîðàÿ íå âûçûâàåò
íèêàêèõ îïàñåíèé ó ïîòðåáèòåëåé.
Èõ íåãàòèâíîå îòíîøåíèå ê
ñîåâûì ïðîäóêòàì çàñòàâèëî ìÿñî-
ïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ
ïðî èçâîäèòü ïðîäóêöèþ ñ ìàðêè-
ðîâêîé «ÁÅÇ ÑÎÈ». Ïðè ýòîì îò-
ñóòñòâèå ñîåâûõ ïðîäóêòîâ âîñ-
ïîëíÿþò ââåäåíèåì äðóãèõ ðàñòè-
òåëüíûõ áåëêîâ, êðàõìàëà èëè
ïèùåâûõ ãèäðîêîëëîèäîâ, êîòî-
ðûå óñòóïàþò ïî ïèùåâîé öåííî-
ñòè ñîåâûì ïðîäóêòàì.

? Íî ïðè ýòîì ñîþ àêòèâíî
èñïîëüçóþò â ïðîèçâîäñòâå. Êà -
êèå òðåáîâàíèÿ ïðåäúÿâëÿþò ê
ñîåâûì ïðîäóêòàì ñïåöèàëèñòû

è â ÷åì ñåêðåò å¸ óñïåõà ó ïðîèç-
âîäèòåëåé ìÿñîïðîäóêòîâ?

Îáèëèå ñîåâûõ áåëêîâûõ ïðî-
äóêòîâ, ðàçëè÷àþùèõñÿ ïî ñîñòàâó,
ñâîéñòâàì, íàçíà÷åíèþ è öåíå â
ñîñòîÿíèè óäîâëåòâîðèòü ïðèñòðà-
ñòèÿ ëþáîãî ïîòðåáèòåëÿ. Ìÿñî-
ïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ,
ÿâëÿÿñü îñíîâíûìè ïîòðåáèòå-
ëÿìè ñîåâûõ ïðîäóêòîâ, ïðè èõ
âûáîðå îðèåíòèðóþòñÿ:
− íà ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè-

÷åñêèå ñâîéñòâà, òàêèå êàê
âîäî- è æèðîñâÿçûâàþùàÿ ñïî-
ñîáíîñòü, ãåëåîáðàçóþùèå è
ýìóëüñèîííûå ñâîéñòâà;

− îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè
(âêóñ, çàïàõ);

− ñòîèìîñòü;
− ïðèñóòñòâèå èëè îòñóòñòâèå

ÃÌÎ;
− ïîêàçàòåëü ñòåïåíè íàòèâíîñòè

áåëêà (â çàâèñèìîñòè îò òåõíî-
ëîãèè ïðèãîòîâëåíèÿ ñîåâîãî
ïðîäóêòà ýòîò ïîêàçàòåëü ìîæåò
äîñòèãàòü çíà÷åíèÿ 100 %).
Ñîåâûå èíãðåäèåíòû äîëæíû

îáëàäàòü íåéòðàëüíûì âêóñîì è çà-
ïàõîì. Òåêñòóðèðîâàííûé ñîåâûé
ïðîäóêò (õëîïüÿ, êóñî÷êè) â ãèäðà-
òèðîâàííîì âèäå äîëæåí îáëàäàòü
ñî÷íîñòüþ, ïëîòíîñòüþ, êóñàå -

ìîñòüþ, òî åñòü ïîëíîé èìèòàöèåé
ìÿñíûõ êîìïîíåíòîâ, îñîáåííî
ïîñëå òåðìîîáðàáîòêè ìÿñíûõ èç-
äåëèé, æåëàòåëüíî, ÷òîáû îí áûë
ãåíåòè÷åñêè íåìîäèôèöèðîâàí è ñ
ïîêàçàòåëåì ñòåïåíè íàòèâíîñòè
áåëêà áëèçêèé ê 100 %.

Ìÿñîïðîäóêòû, â çàâèñèìîñòè
îò êîëè÷åñòâåííîãî ñîäåðæàíèÿ
ñîåâûõ èíãðåäèåíòîâ â ðåöåïòóðå,
ìîãóò áûòü ìÿñîðàñòèòåëüíûìè
èëè ðàñòèòåëüíî-ìÿñíûì — íà
ëþáîé âêóñ ïîòðåáèòåëÿ. Îòñþäà
è öåíà ïðîäóêòà ðàçíàÿ, ïîòîìó
÷òî ñîåâûé áåëîê äåøåâëå ìÿñíîãî
ïðèáëèçèòåëüíî â 15 ðàç. À ïîòðå-
áèòåëü, ê áîëüøîìó ñîæàëåíèþ,
÷àñòî èìååò ìÿñíîé ïðîäóêò ñ ñîåé
è áåç ñîè ïî îäíîé öåíå.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïîä âëèÿ-
íèåì öåí íà êîðìà è äðóãèõ ýêî-
íîìè÷åñêèõ óñëîâèé îòå÷åñòâåííàÿ
ñâèíèíà îñòàåòñÿ äîðîãîñòîÿùèì
ìÿñíûì ñûðüåì. Ýòî ÿâëÿåòñÿ îäíîé
èç ïðè÷èí èñïîëüçîâàíèÿ çàìîðî-
æåííîãî ìÿñà áîëåå íèçêîãî êà÷å-
ñòâà è ïî íèçêîé öåíå, ÷òî ïðè-
âîäèò ê ïîëó÷åíèþ ïðîäóêòîâ
íåñòàíäàðòíîãî êà÷åñòâà. Äëÿ òîãî,
÷òîáû èçìåíèòü ñëîæèâøóþñÿ ñè-
òóàöèþ íà ïîìîùü ïðèõîäÿò ñîåâûå
äîáàâêè, êîòîðûå ïîçâîëÿþò ñêîð-
ðåêòèðîâàòü òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîé-
ñòâà îñíîâíîãî ñûðüÿ è óëó÷øèòü
êà÷åñòâî ãîòîâîãî ïðîäóêòà.

Íåñìîòðÿ íà ñåãîäíÿøíèå íåî-
ïðåäåëåííîñòè â íàóêå è â îáùå-
ñòâå ïî îòíîøåíèþ ê ÃÌÎ, íàäî
íàñòàèâàòü íà óìåíüøåíèè ðèñêîâ
óõóäøåíèÿ çäîðîâüÿ ëþäåé è çà-
ãðÿçíåíèÿ ïðèðîäû.

Â ðÿäå ñòðàí Åâðîïû ñóùå-
ñòâóþò îãðàíè÷åíèÿ èëè çàïðåòû
èñïîëüçîâàíèÿ ÃÌÎ. Â Ñåðáèè,
íàïðèìåð, ñîãëàñíî Çàêîíó î ãåíå-
òè÷åñêè ìîäèôèöèðîâàííûõ îðãà-
íèçìàõ, çàïðåùàåòñÿ ïðîèçâîäñòâî
è ïðîäàæà ÃÌ ïðîäóêòîâ, â òîì
÷èñëå âûðàùèâàíèå ÃÌ ñîè.

Îáåñïå÷åíèå îòâåòñòâåííîãî
êîíòðîëÿ íàä ðàñïðîñòðàíåíèåì
ÃÌ îðãàíèçìîâ è èõ äîïîëíèòåëü-
íûå èññëåäîâàíèÿ äîëæíû ÿâ ëÿòü -
ñÿ ïðèîðèòåòíûìè íàïðàâëåíèÿìè
íà áëèæàéøèå ãîäû.

Беседовала Марина Савельева

Редакция журнала благодарит господина
Стаменовича за отклик на публикацию. В
порядке дискуссии ваши мнения по этому и
другим вопросам также могут быть опубли-
кованы, если вы того пожелаете.

→

→│

1 ряд (слева направо): Л. Юрова — менеджер ЗАО «Вобекс-Интерсоя»,
Я. Стаменович — зам. генерального директора ЗАО «Вобекс-Интерсоя»,
В. Маликова — гл. технолог ЗАО «Вобекс-Интерсоя». 2 ряд (слева направо):
Воин Рейлин — гл. менеджер «Сояпротеин», Зоран Николовский — гл. технолог
«Сояпротеин», Михайло Икач — генеральный директор ЗАО «Вобекс-Интерсоя»,
Б.Е. Гутник — зам. директора ВНИИМП, М.Х. Искаков — зам. зав. отдела маркетинга
ВНИИМП, Миленко Тица — директор по внешним связям «Сояпротеин»
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Èìåííî ïîýòîìó â ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè â
ïîñëåäíèå ãîäû íàáëþäàåòñÿ ñèëü-
íûé ïîäúåì ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ
íàòóðàëüíûõ è ðóáëåíûõ ïîëóôà-
áðèêàòîâ, ïðîèçâîäèìûõ è ïîñòà-
âëÿåìûõ â ìàãàçèíû ðîçíè÷íîé
òîðãîâëè â çàìîðîæåííîì èëè îõ-
ëàæäåííîì âèäå. Â äàííûé ìîìåíò
ýòè ïðîäóêòû ïðåäñòàâëåíû â òîð-
ãîâûõ ñåòÿõ è ñóïåðìàðêåòàõ è óïà-
êîâàíû â ðàçëè÷íûå òèïû ïëåíîê
èëè â ïðèñóòñòâèè ñìåñè èíåðòíûõ
ãàçîâ. Ôîðìà è ñîäåðæàíèå óïà-
êîâêè îáû÷íî çàâèñÿò îò òðåáîâà-
íèé ðûíêà. Ýòî ìîæåò áûòü öåëûé
êóñîê, ïîðöèîííàÿ íàðåçêà èëè ãî-
òîâûé ôàðø (â ñëó÷àå ðóáëåíîãî
ñûðüÿ).

×òî êàñàåòñÿ êóñêîâûõ ïîëóôà-
áðèêàòîâ, òî íà ïðîòÿæåíèè
ïîñëåäíèõ 5–6 ëåò â ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè äëÿ òåðìîîáðàáî-
òàííûõ ïðîäóêòîâ øèðîêî èñïîëü-
çóåòñÿ òàêîé òåõíîëîãè÷åñêèé
ïðèåì, êàê èíúåöèðîâàíèå. Äëÿ
äàííîé ãðóïïû ìÿñîïðîäóêòîâ åãî
îïòèìàëüíûé óðîâåíü îáû÷íî ñî-
ñòàâëÿåò 10–30 %.

Îñíîâíûå ïðåèìóùåñòâà èñ-
ïîëüçîâàíèÿ äàííîãî ìåòîäà:
– ñíèæåíèå ñåáåñòîèìîñòè ìÿñ-

íîãî ñûðüÿ,
– óëó÷øåíèå îðãàíîëåïòè÷åñêèõ

ïîêàçàòåëåé, à èìåííî ïîòðå-
áèòåëüñêèõ ñâîéñòâ, òàêèõ êàê
íåæíîñòü, ñî÷íîñòü, à òàêæå
óìåíüøåíèå âðåìåíè ïðèãî-
òîâëåíèÿ — ïðîäóêò áûñòðåå
äîâîäèòñÿ äî êóëèíàðíîé ãî-
òîâíîñòè,

– ðàöèîíàëüíîå èñïîëüçîâàíèå
ìÿñíîãî ñûðüÿ, â ÷àñòíîñòè,

óâåëè÷åíèå äîëè èñïîëüçîâà-
íèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñîäåðæà-
ùåãî10–15 % ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè (ëîïàòêà ñâèíàÿ, ãî-
âÿæüÿ), ò.ê. äàííàÿ òåõíîëîãèÿ
òàêæå ñïîñîáñòâóåò ïðîöåññó
òåíäåðèçàöèè ìÿñà. 
Îñíîâíûìè êîìïîíåíòàìè

ðàññîëîâ, â îñíîâíîì ïðèìåíÿå-
ìûõ â ïðîìûøëåííîñòè, îáû÷íî
ÿâëÿþòñÿ ïèùåâûå ôîñôàòû, ïî-
âàðåííàÿ ñîëü, ñìåñè ãèäðîêîë-
ëîèäîâ (â áîëüøèíñòâå ñâîåì,
ñìåñè êàìåäåé), ðàçëè÷íûå âêóñî-
àðîìàòè÷åñêèå ñîñòàâëÿþùèå.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ôàëüñè-
ôèêàöèÿ âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè
(îòñóòñòâèå íà ýòèêåòêå êîððåê-
òíîãî ñîñòàâà èñïîëüçóåìûõ èí-
ãðåäèåíòîâ), à òàêæå çëîóïîòðåá-
ëåíèå îòäåëüíûõ ïðîèçâîäèòåëåé â
«ïîãîíå çà ïðèáûëüþ» ÷ðåçìåðíî
âûñîêèì óðîâíåì èíúåöèðîâàíèÿ,
ïðèâåëî ê òîìó, ÷òî ïðåèìóùåñòâà
äàííîé òåõíîëîãèè ïðåâðàòèëèñü â
íåäîñòàòêè. Êàê ñëåäñòâèå — áîëü-
øèå ïîòåðè ìÿñíîãî ñîêà ïðè ðàç-
ìîðàæèâàíèè, áîëüøîå êîëè÷å-
ñòâî âûäåëÿåìîé âîäû ïðè êó -
ëèíàðíîé îáðàáîòêå, èçìåíåíèå
îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé
ïðèãîòîâëåííûõ â äîìàøíèõ óñëî-
âèÿõ (çàïå÷åííûõ, âàðåíûõ, ïðî-
äóêòîâ ãðèëü) ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.
Âñå ýòî çàñòàâèëî êîíå÷íîãî ïî-

òðåáèòåëÿ áûòü áîëåå òðåáîâàòåëü-
íûì ê ñåãìåíòó äàííûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ è âûáîðó êà÷åñòâåííîãî
ïðîèçâîäèòåëÿ. 

Âñëåäñòâèå ýòîãî îñíîâíîé çà-
äà÷åé ïðîèçâîäèòåëåé êóñêîâûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ ñòàëà íåîáõîäè-
ìîñòü ìàêñèìàëüíî ïðèáëèçèòü îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè
âûïóñêàåìûõ ïðîäóêòîâ ê íàòó-
ðàëüíûì.

Êàêèì îáðàçîì âîçìîæíî äî-
áèòüñÿ äàííîãî ýôôåêòà? Îñíîâ-
íîå òðåáîâàíèå, ïðåäúÿâëÿåìîå
ïðîèçâîäèòåëåì ìÿñîïðîäóêòîâ ê
èñïîëüçóåìûì ñìåñÿì äëÿ èíúåöè-
ðîâàíèÿ, — íèçêàÿ ñåáåñòîèìîñòü
ãîòîâîãî ðàññîëà. Ïîýòîìó, ê ñî-
æàëåíèþ, áîëüøèíñòâî ñìåñåé,
îòâå÷àþùèõ äàííîìó òðåáîâàíèþ,
ñîäåðæèò â ñâîåì ñîñòàâå êàìåäè,
êîòîðûå ïðè î÷åíü íèçêîé äîçè-
ðîâêå ñìåñè îáåñïå÷èâàþò íåîáõî-

äèìóþ âûñîêóþ âÿçêîñòü ðàññîëà.
Îäíàêî â ãîòîâîì ïðîäóêòå ýòî
ïðèâîäèò ê îáðàçîâàíèþ ñêîëü-
çêîé ïîâåðõíîñòè è ïåíû ïðè òåð-
ìîîáðàáîòêå (æàðêå), ÷òî íå ñâîé-
ñòâåííî òðàäèöèîííûì êóñêîâûì
ïîëóôàáðèêàòàì.

Âî âñåì ìèðå äëÿ èíúåöèðîâà-
íèÿ êóñêîâûõ ï/ô èç «êðàñíîãî»
ìÿñà è ìÿñà ïòèöû íàøëè øèðîêîå
ïðèìåíåíèå ñìåñè íà îñíîâå õî-
ëîäíîíàáóõàþùèõ êàððàãèíàíîâ.
Ïðåèìóùåñòâàìè äàííîãî êîìïî-
íåíòà ÿâëÿþòñÿ: âûñîêàÿ âîäîó-
äåðæèâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü, âîç-
ìîæíîñòü ïðèìåíåíèÿ êàê â
òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà îõëàæ-
äåííûõ òàê è çàìîðîæåííûõ ï/ô,
îòñóòñòâèå ñêîëüçêîé ïîâåðõíîñòè
ïðîäóêòà ïîñëå èíúåöèðîâàíèÿ. 

→

Разумная инъекция —
составляющая успеха

Глобальная урбанизация и нарастающий ритм жизни населения круп-
ных городов приводит к резкому снижению потребления пищи, приго-

товленной в домашних условиях. В большей степени это касается слу-
жащих, занятых полный рабочий день, а также так называемого среднего
класса. Эта тенденция порождает переориентацию потребителей на ис-
пользование в процессе приготовления пищи большего количества пред-
варительно подготовленных блюд или полуфабрикатов.

О.Н. Петрунина, И.А. Подвойская, канд. техн. наук
ГК ПТИ

Преимуществами данного компонента являются:
высокая водоудерживающая способность, возможность применения

как в технологии производства охлажденных так и замороженных п/ф,
отсутствие скользкой поверхности продукта после инъецирования.



Îäíàêî ïðè èñïîëüçîâàíèè
éîòà-êàððàãèíàíà íóæíî ó÷èòû-
âàòü ñëåäóþùèå îñîáåííîñòè: 
– âûñîêàÿ ÷óâñòâèòåëüíîñòü ê

èîíàì äâóõâàëåíòíûõ ìåòàë-
ëîâ, à èìåííî ê èîíàì êàëüöèÿ.
Ïðè ñîäåðæàíèè êàëüöèÿ
ñâûøå 50 ìã/ë ðàñòâîðèìîñòü
êàððàãèíàíà ñíèæàåòñÿ, âñëåä-
ñòâèå ÷åãî íå äîñòèãàåòñÿ æå-
ëàåìàÿ âÿçêîñòü ïðè ñòàíäàðò-
íûõ äîçèðîâêàõ,

– ïîýòàïíîå ïðèãîòîâëåíèå ðàñ-
ñîëà.
Â ðàìêàõ äàííîãî íàïðàâëåíèÿ

â ìÿñîïåðåðàáîòêå ñïåöèàëèñòû
ÃÊ ÏÒÈ ðàçðàáîòàëè è àäàïòèðî-
âàëè äëÿ ìàññîâîãî ïðîèçâîäñòâà
ìíîãîôóíêöèîíàëüíóþ ñìåñü Ðîí-
äàãàì ÌÏ30 íà îñíîâå õîëîäíî-
íàáóõàþùåãî êàððàãèíàíà.

Â õîäå ìíîãî÷èñëåííûõ îïûòîâ
áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî îïòèìàëüíàÿ
âÿçêîñòü ðàññîëà íà îñíîâå õîëîä-
íîíàáóõàþùåãî êàððàãèíàíà äîëæ-
íà íàõîäèòñÿ â ïðåäåëàõ 250–300
ñàíòèïóàç (ðèñ. 1). Ýòî îáåñïå÷èò

íåîáõîäèìóþ âîäîñâÿçûâàþùóþ
ñïîñîáíîñòü èíãðåäèåíòîâ ñìåñè è
íå áóäåò îêàçûâàòü áîëüøóþ íà-
ãðóçêó íà ðàáîòó èíú åêòîðà.

Ñîäåðæàíèå ñîëè â ðàññîëå â
êîëè÷åñòâå 1 % íåîáõîäèìî äëÿ
«ðàñêðûòèÿ» ñâîéñòâ êàððàãèíàíà.
Äàííîå êîëè÷åñòâî íåçíà÷èòåëüíî,
ïîýòîìó íå áóäåò îùóùàòüñÿ â
ïðîäóêòå.

Êðîìå ýòîãî ìíîãîôóíêöèî-
íàëüíóþ ñìåñü Ðîíäàãàì ÌÏ30
ìîæíî ïðèìåíÿòü ïðè ïðîèçâîä-
ñòâå ðóáëåíûõ ï/ô, â ÷àñòíîñòè
ïðè âûðàáîòêå ôàðøåé, êóïàò èëè
êîëáàñîê äëÿ ãðèëÿ. 

Òåõíîëîãè÷åñêèé ïðèåì èñ-
ïîëüçîâàíèÿ çàêëþ÷àåòñÿ â ïðåäâà-
ðèòåëüíîì ïðèãîòîâëåíèè ãåëÿ,
êîòîðûé ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàí
äëÿ çàìåíû ìÿñíîãî ñûðüÿ â ðå-
öåïòóðàõ ðóáëåíûõ ï/ô â êîëè÷å-
ñòâå 10–15 %. 

Òåõíîëîãèÿ îòðàáîòàíà íà ïðè-
ìåðå ìÿñíûõ ôàðøåé è êóïàò
(ðèñ. 2).

Åå ïðåèìóùåñòâà: 
– íå èçìåíÿþòñÿ îðãàíîëåïòè÷å-

ñêèå ïîêàçàòåëè (îñòàåòñÿ
áëåñê, ñâîéñòâåííûé ìÿñíûì
ôàðøàì, âûðàáîòàííûì áåç çà-
ìåíû ìÿñíîãî ñûðüÿ)

– íèçêàÿ ñòîèìîñòü ãåëÿ (11–
15 ðóá.)

– ñíèæåíèå ïîòåðü ìÿñíîãî ñîêà
ïðè ðàçìîðàæèâàíèè (äëÿ çà-
ìîðîæåííûõ ï/ô).
Ñïåöèàëèñòû ÃÊ ÏÒÈ óâå-

ðåíû, ÷òî äàííàÿ òåõíîëîãèÿ çàèí-
òåðåñóåò ïðîèçâîäèòåëåé ìÿñíûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ â ðàçëè÷íûõ ðå-
ãèîíàõ ÐÔ è íàäåþòñÿ è äàëåå
èíôîðìèðîâàòü ÷èòàòåëåé î âîç-
íèêíîâåíèè íîâèíîê è òåõíîëî-
ãèé èõ ïðèìåíåíèÿ â ïèùåâîé
îòðàñëè.

Состав рассола (уровень инъецирования 10–40 %)

→│

Наименование
компонентов Количество, кг Порядок приготовления рассола

РОНДАГАМ МП30 1,0–1,6 1 этап. Для приготовления 100 л рассола в емкость
наливают холодную воду (температура воды
должна быть в пределах 1–2С), при интенсивном
перемешивании растворяют РОНДАГАМ МП30 и
перемешивают в течение 2–3 минут.

2 этап. Добавляют фосфат и перемешивают 2–3
минуты.

3 этап. Вносят соль и перемешивают в течение 2–
3 минут.

4 этап. Выдержка до растворения фосфата в тече-
ние 15–10 мин. 

Фосфат 1

Соль 1

Вода До 100

Итого 100

Температура используемого
рассола не должна превышать
4 °С.

Рис. 1. Рассол с Рондагам МП30 Рис. 2. Фотографии геля из Рондагам МП30 и фарша с гелем — 15 %
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Êîìïüþòåðû ñóùåñòâåííî ðàñøèðèëè âîçìîæíî-
ñòè ðàáîòíèêîâ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè â îöåíêå
êà÷åñòâà. Ýôôåêòèâíîå ïðèìåíåíèå êîìïüþòåðíûõ
òåõíîëîãèé ïðåäóñìàòðèâàåò ðàçðàáîòêó è âíåäðåíèå
ïðîãðàììíîãî îáåñïå÷åíèÿ íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþ-
ùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ. Çàäà÷ó îïòèìàëüíîãî óïðàâëåíèÿ
òåõíîëîãè÷åñêèìè ïðîöåññàìè â ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè ìîæíî ðåøèòü ñ ïîìîùüþ ñïëîøíîãî êîí-
òðîëÿ êà÷åñòâà ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Íàó÷íûé
ïîäõîä ê îðãàíèçàöèè ýôôåêòèâíîãî ïðîèçâîäñòâà
äîëæåí áàçèðîâàòüñÿ íà ñèñòåìàõ, îáåñïå÷èâàþùèõ
ãàðàíòèðîâàííîå êà÷åñòâî ãîòîâîé ïðîäóêöèè ñ ó÷å-
òîì åãî ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêîé îöåíêè è ñàíèòàðíî-
âåòåðèíàðíîé ýêñïåðòèçû ñûðüÿ. Âíåäðåíèå ïàêåòîâ
ïðîãðàìì íà áàçå ÝÂÌ ÿâëÿåòñÿ ïåðñïåêòèâíûì íà-
ïðàâëåíèåì â äåëå ñîõðàíåíèÿ êà÷åñòâà ñûðüÿ, ïðî-
ãíîçèðîâàíèÿ êà÷åñòâà ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Õàðàêòåðíîé îñîáåííîñòüþ ñâèíèíû ÿâëÿåòñÿ òî,
÷òî åå êà÷åñòâî íå ìîæåò áûòü îïèñàíî êàêîé-ëèáî
îäíîé èëè íåñêîëüêèìè õàðàêòåðèñòèêàìè. Ïîëíîå
îïèñàíèå êà÷åñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ òðåáóåò èñ-
ïîëüçîâàíèÿ äåñÿòêîâ ïîêàçàòåëåé, çíà÷èìîñòü êîòî-
ðûõ ìîæåò áûòü ñðàâíèìà ìåæäó ñîáîé. Â íàñòîÿùåå
âðåìÿ ÷àñòüþ ïîêàçàòåëåé ïðåíåáðåãàþò, îò÷åãî ñó-
ùåñòâåííî ñòðàäàåò ïîëíîòà îöåíêè.

Êîìïëåêñíûå èññëåäîâàíèÿ êà÷åñòâà ìÿñíîãî
ñûðüÿ ñ öåëüþ îïòèìèçàöèè åãî äàëüíåéøåãî èñïîëü-
çîâàíèÿ â ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè
ïðèîáðåòàþò îñîáóþ àêòóàëüíîñòü è ïðàêòè÷åñêóþ
çíà÷èìîñòü.

Äëÿ îöåíêè êà÷åñòâà ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
ïðåäëîæåí ðÿä ìîäåëåé íà îñíîâå õàðàêòåðèñòè÷å-
ñêèõ ïîêàçàòåëåé. Þ.Ô. Çàÿñ ðàçäåëèë ïîêàçàòåëè êà-
÷åñòâà íà ÷åòûðå ãðóïïû [2]. Íàèáîëåå ðàñïðîñòðà-
íåííîé ÿâëÿåòñÿ ìîäåëü, ïðåäëîæåííàÿ À.Ì.
Áðàæíèêîâûì, ñîãëàñíî êîòîðîé èåðàðõè÷åñêàÿ êëàñ-
ñèôèêàöèÿ ñâîéñòâ ìÿñíîé ïðîäóêöèè ðàçäåëåíà íà
÷åòûðå ãðóïïû: êðèòè÷åñêèå ñâîéñòâà, îäíîçíà÷íî
îïðåäåëÿþùèå áåçîïàñíîñòü ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ; ñóùåñòâåííûå ñâîéñòâà, êîòîðûå â áîëüøåé ìåðå
õàðàêòåðèçóþò öåííîñòü ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ;
âòîðîñòåïåííûå ñâîéñòâà, çíà÷èòåëüíî ìåíüøå
âëèÿþùèå íà îöåíêó êà÷åñòâà ïðîäóêòà, õîòÿ äëÿ îò-

äåëüíûõ âèäîâ ïðîäóêòîâ îíè ìîãóò áûòü äîñòàòî÷íî
âàæíûìè; ñâîéñòâà, ñëàáî âëèÿþùèå íà êà÷åñòâî, íà-
ëè÷èå êîòîðûõ æåëàòåëüíî, íî íå îáÿçàòåëüíî [1].

Íà îñíîâå ïðèâåäåííûõ êëàññèôèêàöèé ïðåäëî-
æåíà ñëåäóþùàÿ ìîäåëü îöåíêè êà÷åñòâà ñâèíèíû:

ãäå Ê — êðèòåðèé êà÷åñòâà; mai — âåñîìîñòü êàæäîãî
ñâîéñòâà, îòíîñÿùåãîñÿ ê êðèòè÷åñêîé ãðóïïå; kai —
çíà÷åíèå ñâîéñòâ, îòíîñÿùèõñÿ ê êðèòè÷åñêîé
ãðóïïå, âûðàæåííîå â îòíîñèòåëüíûõ åäèíèöàõ; Ìb,
Ìc, Ìd — îòíîñèòåëüíàÿ âåñîìîñòü ñîîòâåòñòâåííî
ñóùåñòâåííîé, âòîðîñòåïåííîé è «ñëàáîé» ãðóïï
ñâîéñòâ, ïðè÷åì Ìb > Ìñ > Md è Ìb + Ìñ + Ìd = 1;
mbi, mci, mdi — îòíîñèòåëüíàÿ âåñîìîñòü êàæäîãî i-ãî
ñâîéñòâà; äëÿ êàæäîé ãðóïïû ñâîéñòâ.

Áåçðàçìåðíóþ âåëè÷èíó, ïîêàçûâàþùóþ ÷èñëåí-
íîå çíà÷åíèå êàæäîãî ñâîéñòâà, îïðåäåëÿþò ïî
ôîðìóëå:

ãäå Ði — ïîêàçàòåëü i-ãî ñâîéñòâà; Ð1 
ýò — ýòàëîííîå

çíà÷åíèå i-ãî ñâîéñòâà.
Â êà÷åñòâå ýòàëîííûõ çíà÷åíèé èñïîëüçóåòñÿ:

– îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà ïî ïÿòèáàëëüíîé ñè-
ñòåìå;

– ýòàëîí îïðåäåëåíèÿ êà÷åñòâà áåëêà, ñáàëàíñèðî-
âàííûé ïî íåçàìåíèìûì àìèíîêèñëîòàì;

– ïîêàçàòåëè ïèùåâîé è ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòè
ìÿñà, â 100 ã ïðîäóêòà.
Ïî âûøåóêàçàííîé ìîäåëè íà êàôåäðå òåõíîëî-

ãèè ìÿñíûõ è ðûáíûõ ïðîäóêòîâ ÄîíÃÀÓ ðàçðàáî-
òàíà ïðîãðàììà «Îöåíêà êà÷åñòâà ñâèíèíû (ÎÊÑ)»,
êîòîðàÿ ïîçâîëÿåò îöåíèòü êà÷åñòâî ñâèíèíû [3].

Ñ ïîìîùüþ äàííîé êîìïüþòåðíîé ïðîãðàììû
îöåíèëè è ñðàâíèëè êà÷åñòâî äëèííåéøåé ìûøöû
ñïèíû ñâèíåé êðóïíîé áåëîé ïîðîäû ñâèíåé (ÊÁ) è
ñòåïíîãî òèïà ñêîðîñïåëîé ìÿñíîé ïîðîäû (ÑÌ-1)
ó÷õîçà «Äîíñêîå», Ðîñòîâñêîé îáëàñòè.

→

Оценка качества свинины

Свиноводство в России представлено большим разнообразием пород
и типов. Чрезвычайно большие различия между животными разных

пород и породосочетаний вызывают необходимость изучения качества
мяса свиней различных генотипов, поступающих на переработку, для
определения их промышленной пригодности. В странах Европы и США
проблема повышения качества занимает ведущее место в обеспечении
конкурентоспособности произведенной свинины. Свинина относиться к
одному из основных источников полноценной пищи человека [4]. Поэтому
её качественные характеристики, обусловленные, в том числе генетиче-
скими факторами, имеют важное практическое значение.

А.Л. Алексеев, канд. с.-х. наук, В.А. Бараников, О.Р. Барило
Донской государственный аграрный университет
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Ïðîãðàììà èìååò íåñêîëüêî âçàèìîñâÿçàííûõ
áëîêîâ, îöåíêà êàæäîé ãðóïïû ïîêàçàòåëåé îôîðì-
ëåíà â áëîê. Âñåãî ðàçðàáîòàíî øåñòü áëîêîâ:
– îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ öåííîñòü,
– ïèùåâàÿ öåííîñòü,
– àìèíîêèñëîòíûé ñîñòàâ,
– æèðíîêèñëîòíûé ñîñòàâ,
– ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè,
– ðåçóëüòàò.

Ïðè òàêîì ïîñòðîåíèè áëîêè ìîæíî áóäåò äî-
ïîëíèòü è óñîâåðøåíñòâîâàòü. Â êàæäîì áëîêå íåîá-
õîäèìî ââîäèòü ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà ñâèíèíû â ïó-
ñòûå ÿ÷åéêè, òóò æå áóäåò âûäàâàòüñÿ ðåçóëüòàò. Â
êà÷åñòâå ïðèìåðà íà ðèñóíêàõ ïðèâåäåíà îöåíêà 4
áëîêîâ èç 6 ðàçðàáîòàííûõ.

Ñ ïîìîùüþ êîýôôèöèåíòà ðåãðåññèè ñîñòàâëåíû
óðàâíåíèÿ çàâèñèìîñòåé ðÍ îò âîäîñâÿçûâàþùåé
ñïîñîáíîñòè (ÂÑÑ) è ïîòåðü ïðè òåðìè÷åñêîé îáðà-
áîòêå (ÏÒÎ).

Â ïîñëåäíåì áëîêå áóäóò äàíû êîìïëåêñíàÿ
îöåíêà êà÷åñòâà ñâèíèíû è ðåêîìåíäàöèè ïî åå èñ-
ïîëüçîâàíèþ. 

Ðåçóëüòàò êîìïëåêñíîé îöåíêè êà÷åñòâà ïîêàçàë,
÷òî ìàêñèìàëüíîå êîëè÷åñòâî áàëëîâ îòìå÷åíî ó ñâè-

íèíû ïîëó÷åííîé îò æèâîòíûõ ñêîðîñïåëîé ìÿñíîé
ïîðîäû ÑÌ-1 — 4,56, ó êðóïíîé áåëîé ÊÁ — 4,48
ñîîòâåòñòâåííî.

Øèðîêèé ñïåêòð ñîâðåìåííûõ ñðåäñòâ âû÷èñëè-
òåëüíîé òåõíèêè ïðåäñòàâëÿåò ðàáîòíèêàì ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé áîëüøèå âîçìîæíîñòè ïî
óëó÷øåíèþ êà÷åñòâåííûõ ïîêàçàòåëåé ñûðüÿ è
ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Êîìïüþòåðíàÿ ïðîãðàììà «Îöåí-
êà êà÷åñòâà ñâèíèíû (ÎÊÑ)», ïðåäíàçíà÷åííàÿ äëÿ ìÿ-
ñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé, ïîìîæåò áûñòðî
è òî÷íî îïðåäåëèòü õàðàêòåð ñâèíèíû ñ ó÷åòîì åãî
ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà, à òàêæå äàñò ðåêîìåíäàöèè ïî
äàëüíåéøåìó èñïîëüçîâàíèþ ýòîãî ñûðüÿ. →│

Рис. 1. Органолептическая оценка качества свинины
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Рис. 2. Пищевая ценность свинины
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качества свинины

Рис. 4. Результат оценки качества свинины
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Íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè ÿâëÿþòñÿ âàæíûì
ìíîãîôóíêöèîíàëüíûì èíñòðóìåíòîì ðåãóëè ðîâàíèÿ
ïðîèçâîäñòâåííîé äåÿòåëüíîñòè ïðåäïðèÿòèé è ïðè
íàäëåæàùåì ïðèìåíåíèè ñóùåñò âåííî îòðàæàþòñÿ íà
êîíå÷íûõ ðåçóëüòàòàõ ðàáîòû, åå ýôôåêòèâíîñòè. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñîãëàñíî ïï. 2 ï. 7 ñò. 254
ãë. 25 âòîðîé ÷àñòè Íàëîãîâîãî êîäåêñà ÐÔ (1) ïðåä-
ïðèÿòèÿ ìîãóò îòíîñèòü ïîòåðè ìàññû ìÿñíîãî ñûðüÿ
è ãîòîâîé ïðîäóêöèè ïðè õðàíåíèè è òðàíñïîðòè-
ðîâêå â ïðåäåëàõ íîðì ê ìàòåðèàëüíûì ðàñõîäàì ïðè
êîððåêòèðîâêå íàëîãîîáëàãàåìîé áàçû (óìåíüøåíèå
íàëîãà íà ïðèáûëü), ÷òî ÿâëÿåòñÿ âàæíûì è ñóùåñò-
âåííûì ìîìåíòîì äëÿ ïîâûøåíèÿ ýôôåêòèâíîñòè èõ
ðàáîòû. Òî åñòü ïîòåðè ìàññû ïðîäóêöèè â ïðåäåëàõ
íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè ïðèðàâíèâàþòñÿ ê ìàòåðè-
àëüíûì ðàñõîäàì è îòíîñÿòñÿ íà èçäåðæêè ïðîèçâîä-
ñòâà è îáðàùåíèÿ, à íå íà ïðèáûëü ïðåäïðèÿòèÿ.

Äëÿ íàäëåæàùåãî è ïðàâîìåðíîãî ïðèìåíåíèÿ
íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè íåîáõîäèìî âêóïå èìåòü
ñëåäóþùèå äîêóìåíòû, ñîñòàâëÿþùèå, ïî ñóòè, ñïå-
öèôè÷íóþ íîðìàòèâíóþ áàçó:
1. Íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè, ðàçðàáîòàííûå ñïå-

öèàëèçèðîâàííîé îðãàíèçàöèåé â ñîîòâåòñòâèè ñ
äåéñòâóþùåé òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèåé, ñî -
ãëàñîâàííûå, óòâåðæäåííûå è ââåäåííûå â óñòà-
íîâëåííîì ïîðÿäêå ñîîòâåòñòâóþùèì âåäîìñòâîì.

2. Èíñòðóêöèþ ïî ïðèìåíåíèþ íîðì. 
3. Òåõíèêî-ýêñïëóòàöèîííûé ïàñïîðò õîëîäèëüíîãî

õîçÿéñòâà.
4. Äîêóìåíòàöèþ ïî ó÷åòó äâèæåíèÿ ìÿñà è ìÿñî-

ïðîäóêòîâ ïî ïðîöåññàì õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè
è õðàíåíèÿ, êàìåðàì, öåõàì è ìàòåðèàëüíî-
îòâåòñòâåííûì ëèöàì.

5. Äîêóìåíòàöèþ ïî ðåãèñòðàöèè, êîíòðîëþ ïðî-
öåññîâ è ðåãóëèðîâàíèþ îñíîâíûõ ïàðàìåòðîâ
ðàáîòû êàìåð. 

6. Íà÷èñëåííûé ðåçåðâ åñòåñòâåííîé óáûëè ïî
âèäàì ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ïðè õîëîäèëüíîé

îáðàáîòêå è õðàíåíèè íà âåñü ãðóçîîáîðîò â ìå-
æèíâåíòàðèçàöèîííûé ïåðèîä.

7. Ìàòåðèàëû èíâåíòàðèçàöèè, â òîì ÷èñëå ôàêòè-
÷åñêèå è êíèæíûå îñòàòêè ìÿñà è ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ, ñëè÷èòåëüíûå âåäîìîñòè, íåäîñòà÷à èëè
èçëèøêè ïðîäóêöèè, èñïîëüçîâàíèå ðåçåðâà åñòå-
ñòâåííîé óáûëè äëÿ ðåãóëèðîâàíèÿ ðåçóëüòàòîâ
ïðîèçâîäñòâåííîé äåÿòåëüíîñòè è ïð.
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ äåéñòâóþò íîðìû åñòåñòâåí-

íîé óáûëè ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ (2), ðàçðàáîòàí-
íûå ÃÍÓ ÂÍÈÕÈ, ñîãëàñîâàííûå ñ Ìèíýêîíîìðàç-
âèòèÿ ÐÔ, çàðåãèñòðèðîâàííûå â Ìèíþñòå ÐÔ è
óòâåðæäåííûå Ìèíñåëüõîçîì ÐÔ â 2007 ãîäó. Ýòè
íîðìû ïðèìåíÿþòñÿ ïðè õîëîäèëüíîé îáðàáîòêå è
õðàíåíèè ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè íà
âñåõ ïðåäïðèÿòèÿõ (âûðàáàòûâàþùèõ, õðàíÿùèõ, ïå-
ðåðàáàòûâàþùèõ è ðåàëèçóþùèõ ïðîäóêöèþ) íå çà-
âèñèìî îò âåäîìñòâåííîé ïðèíàäëåæíîñòè è ôîðìû
ñîáñòâåííîñòè. Îäíàêî â ñâÿçè ñ ýòèì èìåþòñÿ ðÿä
îñîáåííîñòåé ìîìåíòà. Âíà÷àëå ïðèâåäåì íåêîòîðûå
óòî÷íåíèÿ è îïðåäåëåíèÿ. 

Íîðìû â îñíîâíîì ðàçðàáîòàíû äëÿ ïðåäïðèÿ-
òèé ñèñòåìû ÀÏÊ èëè Ìèíñåëüõîçà, à äëÿ ïðåäïðèÿ-
òèé äðóãèõ âåäîìñòâ íåðåäêî ïðèõîäèòñÿ óòî÷íÿòü âå-
ëè÷èíû ïîä ôàêòè÷åñêèå ñëîæèâøèåñÿ ó íèõ óñëîâèÿ
îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ.

Ýòè íîðìû áûëè ââåäåíû â äåéñòâèå â òå÷åíèå 10
äíåé ïîñëå îïóáëèêîâàíèÿ, íî íå áûëè îòìåíåíû
ïðåäûäóùèå íîðìû (3), êàê ýòî îáû÷íî ïðèíÿòî íà
ïðàêòèêå ïðè ðàçðàáîòêå è ââåäåíèè ïîäîáíîé íîð-
ìàòèâíî-òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè. 

Äàëåå, ïðè ðåãèñòðàöèè â Ìèíþñòå ÐÔ èç êîì-
ïëåêòà âñåé äîêóìåíòàöèè, ïðåäñòàâëåííîé â âèäå
ñáîðíèêà èç íîðì, èíñòðóêöèè ïî ïðèìåíåíèþ
íîðì, îñíîâíûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ, ëåæà-
ùèõ â îñíîâå ýòèõ íîðì, äîêóìåíòàöèè ïî êîíòðîëþ
ïðîöåññîâ îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ è äîêóìåíòàöèè ïî
äâèæåíèþ ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ áûëè îñòàâëåíû

→

Научные и практические
аспекты применения

норм естественной убыли мяса
и мясных продуктов при холодильной

обработке и хранении

Приведены особенности начисления (формирования) резерва есте-
ственной убыли мяса и мясных продуктов при холодильной обработке

и хранении, как основной результат применения нормативной базы для
возмещения недостачи продукции при производственной деятельности
предприятия.

В.Н. Корешков, канд. техн. наук Часть 1-я
ГНУ ВНИХИ Россельхозакадемии



НОРМАТИВНАЯ БАЗА / Холодильное хозяйство

42 №4 август 2009Всё о МЯСЕ

òîëüêî íîðìû. Ýòî íîíñåíñ äëÿ ïðåäïðèÿòèé, è ìîæåò
áûòü áëàãî òî, ÷òî íå áûë îòìåíåí ïðåäûäóùèé
Ñáîðíèê (3), ñîäåðæàùèé âñå íåîáõîäèìûå êîìïî-
íåíòû äëÿ ïðèìåíåíèÿ. Â ñêîðîì âðåìåíè íåäîñòàþ-
ùàÿ äîêóìåíòàöèÿ áóäåò ïîäðàáîòàíà è ñîîòâåò-
ñòâóþùèì îáðàçîì óòâåðæäåíà è åå ìîæíî áóäåò
ïðèîáðåñòè â èíñòèòóòå. 

Êñòàòè, ñëåäóåò îáðàòèòü âíèìàíèå íà íåòî÷íîñòü
(íå÷åòêîñòü) èçëîæåíèÿ â Íàëîãîâîì êîäåêñå ÐÔ è
Ïîñòàíîâëåíèè (1,4,5), èç-çà êîòîðîé ê íîðìàòèâ-
íûì èëè íîðìèðóåìûì âåëè÷èíàì ïðèðàâíèâàþòñÿ
ïîòåðè îò ïîð÷è ïðîäóêöèè. Ïîñëåäíåå ÿâëÿåòñÿ
àêòèðóåìûìè è ñâåðõíîðìàòèâíûìè ïîòåðÿìè, êîòî-
ðûå äîëæíû îòðàæàòü êà÷åñòâåííîå ñîñòîÿíèå ïðî-
äóêöèè è, òàêæå êàê è ïîòåðè îò áðàêà, èõ íå ñëåäóåò
íîðìèðîâàòü.

Ñëåäóåò íàïîìíèòü, ÷òî ê åñòåñòâåííîé óáûëè íå
îòíîñÿòñÿ ïîòåðè ìàññû, çàëîæåííûå â âûõîäàõ ñûðüÿ
è ïðîäóêöèè ïðè èõ âûðàáîòêå, ïîòåðè îò áðàêà è
ïîð÷è ïðè èõ îáðàáîòêå, õðàíåíèè è òðàíñïîðòè-
ðîâêå, âûçâàííûå íàðóøåíèåì òðåáîâàíèé ñòàíäàð-
òîâ, òåõíè÷åñêèõ è òåõíîëîãè÷åñêèõ óñëîâèé, ïðàâèë
òåõíè÷åñêîé ýêñïëóàòàöèè è ïîòåðè, îáðàçóþùèåñÿ
âñëåäñòâèå ïîâðåæäåíèÿ òàðû è ðàçíèöû ìåæäó ìàñ-
ñàìè òàðû ôàêòè÷åñêîé è ïî òðàôàðåòó (çàâåñ òàðû),
à òàêæå ïîòåðè ïðè àâàðèè, ðåìîíòå, ïðîôèëàêòèêå
òåõíîëîãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ è äð.

Ñòðóêòóðà íîðì ïîñòðîåíà â çàâèñèìîñòè îò òåì-
ïåðàòóðû è âðåìåíè ïî ïðîöåññàì, âèäàì õîëîäèëü-
íîé îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ â ðåãóëèðóåìûõ óñëîâèÿõ
ïî àññîðòèìåíòíîìó ñîñòàâó ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòî-
âîé ïðîäóêöèè ñ ó÷åòîì âëèÿíèÿ íà ïîòåðè ìàññû
òåõíîëîãî-îðãàíèçàöèîííûõ è òåõíèêî-ýêñïëóàòà-
öèîííûõ ôàêòîðîâ, à òàêæå âîçìîæíîãî ïðèìåíåíèÿ
äîïîëíèòåëüíûõ ê õîëîäó òåõíè÷åñêèõ ñðåäñòâ è äð. 

Íîðìû óñòàíîâëåíû íà ïðîäóêöèþ, èñ÷èñëÿåìóþ
â åäèíèöàõ ìàññû (â êèëîãðàììàõ) è âûðàæåíû â ïðî-
öåíòàõ ê èñõîäíîé ìàññå ïðîäóêöèè ïåðåä îáðàáîò-
êîé, õðàíåíèåì è òðàíñïîðòèðîâêîé ñ ðàñ÷åòîì âå-
ëè÷èí ïî ðàçíîñòè ìàññû ïîñëå çàâåðøåíèÿ ýòèõ
ïðîöåññîâ. Â íîðìàõ âåëè÷èíû ïîòåðü ìàññû îòíå-
ñåíû öåëèêîì ê ïðîöåññó îáðàáîòêè (öèêëó) èëè òåõ-
íîëîãè÷åñêèì ïðîìåæóòî÷íûì âàðèàíòàì è ê ñðîêó
õðàíåíèÿ (÷àñû, ñóòêè, ìåñÿöû).

Íîðìû å.ó. íå ðàñïðîñòðàíÿþòñÿ íà ïðîäóêöèþ,
ó÷åò êîòîðîé ïðîèçâîäèòñÿ â åäèíèöàõ îòëè÷àþùèõñÿ
îò ìàññû, ïðèíèìàåìóþ è îòïóñêàåìóþ ïî ñ÷åòó èëè
ïî òðàôàðåòó, ðàñôàñîâàííóþ èëè óëîæåííóþ â ãåð-
ìåòè÷åñêóþ óïàêîâêó èëè òàðó, íå ñîîòâåòñòâóþùóþ
òðåáîâàíèÿì ñòàíäàðòà ïî êà÷åñòâó.

Â ýòîé ñâÿçè ñëåäóåò ïðèâåñòè îïðåäåëåíèå íîðì
â íàøåì ïîíèìàíèè, êàê ðàçðàáîò÷èêà.

Íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè — ýòî êîíòðîëüíàÿ,
ïðåäåëüíî äîïóñòèìàÿ âåëè÷èíà ïîòåðü (óìåíüøåíèÿ)
ìàññû ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîãî ïðîäóêòà ñòàíäàðò-
íîãî êà÷åñòâà â ðåçóëüòàòå èñïàðåíèÿ è âûòåêàíèÿ
âëàãè, ðàñêðîøêè è ðàñïûëà ïðîäóêöèè ïðè êîí-
êðåòíûõ ïðîöåññàõ â îïðåäåëåííûõ óñëîâèÿõ õîëî-
äèëüíîé îáðàáîòêè, õðàíåíèÿ è òðàíñïîðòèðîâêè,
ðàçðàáîòàííûå ñïåöèàëèçèðîâàííîé îðãàíèçàöèåé,
óòâåðæäåííûå è ââåäåííûå â äåéñòâèå ñîîòâåòñòâóþ-
ùèì ìèíèñòåðñòâîì èëè âåäîìñòâîì. 

Âåëè÷èíà ïîòåðü ìàññû è íîðì å.ó. îáóñëîâëåíà
îñîáåííîñòÿìè ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ ïðî-
äóêòà è âîçäåéñòâèÿ ìåòåîðîëîãè÷åñêèõ ôàêòîðîâ
ïîä ñëîæèâøèåñÿ óñëîâèÿ ïðîèçâîäñòâà, îáðàáîòêè,
õðàíåíèÿ è òðàíñïîðòèðîâêè.

Ïðàâèëüíûì ÿâëÿåòñÿ ïðèìåíåíèå òåðìèíà
«íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè», à íå «óñóøêà» è äðó-
ãèõ, èìåþùèõñÿ â îáèõîäå è ñòàòüÿõ, ïîñêîëüêó êðîìå
èñïàðåíèÿ âëàãè (ýòî, ñîáñòâåííî, óñóøêà è åñòü) ïî-
òåðè ìàññû òàêæå ñêëàäûâàþòñÿ èç âûòåêàíèÿ âëàãè,
ðàñïûëà, ðàñêðîøêè ïðîäóêöèè è ïð.

Óñòàíîâëåíà çàêîíîìåðíîñòü ïîñòåïåííîãî
óìåíüøåíèÿ èíòåíñèâíîñòè ïîòåðü ìàññû ïî ìåðå
õðàíåíèÿ, êîòîðàÿ ñâÿçàíà ñ ñîäåðæàíèåì âëàãè â
ïðîäóêòå è, îñîáåííî, â åãî ïîâåðõíîñòíîì ñëîå, à
òàêæå ñ óñëîâèÿìè õðàíåíèÿ ïðîäóêòà, îõëàæäåíèÿ
êàìåð è ïð. Ýòî ó÷òåíî â ñòðóêòóðå íîðì (2) ïðè õðà-
íåíèè îõëàæäåííûõ, ïîäìîðîæåííûõ è çàìîðîæåí-
íûõ ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ (ïðèëîæåíèÿ 3, 17, 20,
21, 23, 25, 26). Îäíàêî â ðÿäå íîðì ïðè õðàíåíèè çà-
ìîðîæåííûõ ãðóçîâ (ïðèëîæåíèå 11, 18), ãäå ïîòåðè
ïðåäñòàâëåíû ïîñòîÿííîé âåëè÷èíîé èç-çà áîëåå
ñèëüíîãî âëèÿíèÿ äðóãèõ ôàêòîðîâ (ñåçîííîñòü, åì-
êîñòü, êëèìàòè÷åñêàÿ ãðóïïà, óïàêîâêà è äð.) íå èñ-
ïîëüçîâàí ýòîò ïðèíöèï ïîñòðîåíèÿ. Êðîìå òîãî,
ïðè ðàçðàáîòêå ó÷èòûâàåòñÿ âîçìîæíîñòü ïðàêòè÷å-
ñêîãî ó÷åòà äâèæåíèÿ ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ïî
ïðîöåññàì è êàìåðàì ñ ó÷åòîì ñëîæíîñòè ìíîãîó-
ðîâíåâîãî (ìíîãîôàêòîðíîãî) ïîñòðîåíèÿ íîðì è
ðàçäåëåíèÿ ïîçèöèé ïðè íà÷èñëåíèè ðåçåðâà å.ó. 

Ñïåöèàëüíûå íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè (Ïðè-
ëîæåíèå 2, 8, 12) ïðåäóñìîòðåíû äëÿ íåçàâåðøåííûõ
ïîëíîñòüþ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ è, íàîáîðîò,
ïðè äîâåäåíèè ïðîöåññîâ äî çàâåðøåíèÿ. Ñîãëàñíî
äåéñòâóþùåé ÒÈ (3), ïðèìåíÿþòñÿ ñîîòâåòñòâóþùèå
âåëè÷èíû äîíà÷èñëåíèÿ ïîòåðü ìàññû íà ðàçíèöó
òåìïåðàòóð äî è ïîñëå äîðàáîòêè, òî åñòü óäåëüíûå
âåëè÷èíû íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè. 

Ñëåäóåò óòî÷íèòü, ÷òî ðàíåå ïðåðîãàòèâîé ïðè-
ìåíåíèÿ íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè ïîëüçîâàëèñü
òîëüêî õîëîäèëüíèêè, íå èìåþùèå, êñòàòè ñêàçàòü, íè
îäíîé ïðèáûëüíîé ñòàòüè. Áîëåå òîãî, äâèæåíèå
ìÿñà ïî ñòàäèÿì îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ íà õîëîäèëü-
íèêå ñîïðîâîæäàåòñÿ çíà÷èòåëüíûìè ïîòåðÿìè
ìàññû, âåëè÷èíà êîòîðûõ çàâèñèò îò âëèÿíèÿ ìíîãèõ
ôàêòîðîâ òåõíè÷åñêîãî, òåõíîëîãè÷åñêîãî, ýêñïëóà-
òàöèîííîãî è îðãàíèçàöèîííîãî õàðàêòåðà. Ê íà-
ñòîÿùåìó âðåìåíè ñôåðà ïðèìåíåíèÿ íîðì ðàñøè-
ðèëàñü äî âñåõ ñòàäèé è öåõîâ ïðîõîæäåíèÿ
(íàõîæäåíèÿ) ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ñâÿçàííûõ ñ
ïðèìåíåíèåì èñêóññòâåííîãî (èíîãäà, åñòåñòâåí-
íîãî) õîëîäà. Íåïðåìåííûì óñëîâèåì ÿâëÿåòñÿ îð-
ãàíèçàöèÿ íàäëåæàùåãî ó÷åòà äâèæåíèÿ ïðîäóêöèè è
ïîäêîíòðîëüíîñòè òåìïåðàòóðû, âðåìåíè è ìàññû.

Â ïðàêòèêå ðàáîòû ïðåäïðèÿòèé èìååòñÿ ïðî èçâîä-
ñòâåííàÿ íåîáõîäèìîñòü ïåðåäà÷è ïàðíîãî, îñòûâøå-
ãî èëè íåäîîõëàæäåííîãî ìÿñà íà ïðîìïåðåðàáîòêó,
ïðè êîòîðîé ó÷èòûâàþòñÿ óäåëüíûå ïîòåðè îò ïîëíûõ
íîðì ñîãëàñíî ôàêòè÷åñêîé òåìïåðàòóðå è òåðìè÷å-
ñêîìó ñîñòîÿíèþ. Íåðåäêî ïðåäïðèÿòèÿ ïîëó÷àþò
ìÿñî ñ íåçàâåðøåííûì ïðîöåññîì çàìîðàæèâàíèÿ (òåì-
ïåðàòóðû âûøå ìèíóñ 8 °Ñ, ëèáî îòòàÿâøåå èëè
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îòåïëåííîå ìÿñî ïðè íàðóøåíèè òåìïåðàòóðíîãî ðå-
æèìà ïåðåâîçêè çàìîðîæåííîãî ìÿñà). Ïðè äîìîðà-
æèâàíèè ìÿñà ñ òåìïåðàòóðîé â äèàïàçîíå îò ìèíóñ
7,9 °Ñ äî ìèíóñ 1,6 °Ñ íà÷èñëÿåòñÿ âåëè÷èíà ïîòåðü
â ðàçìåðå 0,25 % ê èñõîäíîé ìàññå, ïðè äàëüíåéøåì
äîìîðàæèâàíèè îò ìèíóñ 8 °Ñ äî ìèíóñ 12 °Ñ è íèæå
ýòà âåëè÷èíà ñîñòàâëÿåò 0,1 %. Ïðè ýòîì ïðåäïîëà-
ãàåòñÿ â ïåðâîì ñëó÷àå äëÿ äîðàáîòêè îáÿçàòåëüíîå èñ-
ïîëüçîâàíèå êàìåð çàìîðàæèâàíèÿ, âî âòîðîì äîïó-
ñêàåòñÿ äîìîðàæèâàòü â êàìåðàõ õðàíåíèÿ, ïðè ÷åì íå
ðåêîìåíäóåòñÿ çàïîëíÿòü òàêèì ìÿñîì åäèíîâðåìåí-
íî áîëåå 8 % îò åìêîñòè êàìåð. Èíà÷å áóäåò ñáîé òåì-
ïåðàòóðû (ðåæèì îòêëîíåíèÿ áîëåå 1 °Ñ), ÷òî ñóùå-
ñòâåííî îòðàçèòñÿ íà ïîòåðÿõ âñåãî îáúåìà ìÿñà.

Èìååòñÿ ïðîèçâîäñòâåííàÿ íåîáõîäèìîñòü èñ-
ïîëüçîâàíèÿ åñòåñòâåííîãî õîëîäà äëÿ îñòûâàíèÿ è çà-
ìîðàæèâàíèÿ ìÿñà (ïðèë. 9), ðàçðàáîòàííûå ÂÍÈÕÈ
â ñîðîêîâûõ ãîäàõ ïðîøëîãî ñòîëåòèÿ. Ïî ñóòè, ýòî ñà-
ìûå áîëüøèå ïî âåëè÷èíå íîðìû åñòåñòâåííîé óáû-
ëè è ïîýòîìó äàííûé ïðîöåññ òðåáóåò îôîðìëåíèÿ
êîìèññèîííîãî àêòà ñ ðåãèñòðàöèåé òåìïåðàòóðíî-
âðåìåííûõ è ìàññîâûõ õàðàêòåðèñòèê ìÿñà è íàäåæ-
íîãî îáîñíîâàíèÿ ïðîèçâîäñòâåííîé íåîáõîäèìîñòè
ïðîâåäåíèÿ ýòèõ íåðåãóëèðóåìûõ ïðîöåññîâ, à íå
ïîêðûòèÿ áåñõîçÿéñòâåííîñòè, èëè áåñêîíòðîëüíîñòè. 

Íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè, ñîãëàñíî Ïîñòàíîâ-
ëåíèé Ïðàâèòåëüñòâà ÐÔ (4, 5) ïîêà ñîõðàíèëè îòðà-
ñëåâîé õàðàêòåð, õîòÿ áûëî áû öåëåñîîáðàçíåå ðàç-
ðàáîòàòü åäèíûå ìåæîòðàñëåâûå íîðìû åñòåñòâåííîé
óáûëè ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ íà âñåì ïóòè äâèæå-
íèè â ñîñòàâå íåïðåðûâíîé õîëîäèëüíîé öåïè îò âû-
ðàáîòêè äî ðåàëèçàöèè. 

Â öåëîì, íîâûå íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè (2)
ÿâëÿþòñÿ ïðîãðåññèâíûìè, ïðàêòè÷åñêè ïîëíîñòüþ
àäåêâàòíû äåéñòâóþùèì òåõíîëîãèÿì õîëîäèëüíîé îá-
ðàáîòêè è õðàíåíèÿ ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñ íîâûìè
âåëè÷èíàìè ïîòåðü ìàññû ïðè õðàíåíèè êîëáàñíûõ èç-
äåëèé è êîï÷åíîñòåé, ïðè ðàçìîðàæèâàíèè áëî÷íîãî
ìÿñà (ãîâÿäèíû è ñâèíèíû íà êîñòÿõ è áåñêîñòíîãî,
îäíîñîðòíîãî è ñîðòîâîãî), ïðè õðàíåíèè çàìîðî-
æåííîãî ìÿñà è íåáëî÷íûõ ñóáïðîäóêòîâ âñåõ âèäîâ
(ïðèëîæåíèÿ ê íîðìàì 11, 24, 25) è äð. Íîðìû ìî-
ãóò óñïåøíî ïðèìåíÿòüñÿ íà ïðàêòèêå ïî âñåì õàðàê-
òåðíûì ôóíêöèÿì. È òåïåðü äåëî çà ïðàâèëüíûì èëè
ïðàâîìåðíûì èñïîëüçîâàíèåì ýòîãî èíñòðóìåíòà.

Îáùèìè äëÿ ðàñ÷åòà è ñïèñàíèÿ ïîòåðü ìàññû
ïðîäóêöèè â ïðåäåëàõ íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè
ÿâëÿþòñÿ ñëåäóþùèå ïîëîæåíèÿ:
1. Íîðìû å.ó. ïðèìåíÿþòñÿ òîëüêî â ñëó÷àÿõ âûÿâ-

ëåíèÿ ôàêòè÷åñêîé íåäîñòà÷è ìÿñíîãî ñûðüÿ è
ãîòîâîé ïðîäóêöèè ïî ðåçóëüòàòàì èíâåíòàðèçà-
öèè èëè çàêðûòèÿ êîíêðåòíîé ïàðòèè.

2. Ñïèñàíèå åñòåñòâåííîé óáûëè â ïðåäåëàõ íîðì
ïðîèçâîäèòñÿ íà îñíîâå ñîîòâåòñòâóþùåãî ðàñ-
÷åòà, ñîñòàâëåííîãî áóõãàëòåðîì ïðè ó÷àñòèè ìà-
òåðèàëüíî-îòâåòñòâåííûõ ëèö è óòâåðæäåííîãî
ðóêîâîäèòåëåì ïðåäïðèÿòèÿ.

3. Åñòåñòâåííàÿ óáûëü â ïðåäåëàõ íîðì ñïèñûâàåòñÿ
ñ ìàòåðèàëüíî-îòâåòñòâåííûõ ëèö ïî ôàêòè÷å-
ñêèì ðàçìåðàì, íî íå âûøå óñòàíîâëåííûõ íîðì.

4. Íåäîñòà÷à ïðîäóêöèè â ïðåäåëàõ óñòàíîâëåííûõ
íîðì ñïèñûâàåòñÿ ñ ìàòåðèàëüíî-îòâåòñòâåííûõ

ëèö ïî òåì öåíàì, ïî êîòîðûì îíè áûëè îïðèõî-
äîâàíû (ñåáåñòîèìîñòü).

5. Âûÿâëåííûå ïðè èíâåíòàðèçàöèè ïîòåðè ìàññû
ñâåðõ äåéñòâóþùèõ íîðì (ñâåðõíîðìàòèâíûå ïî-
òåðè) îòíîñÿòñÿ íà ìàòåðèàëüíî-îòâåòñòâåííûõ
ëèö ñ ïîñëåäóþùåé äåòàëèðîâêîé (ðàñøèôðîâ-
êîé) îáúåìîâ, ïðè÷èí è âèíîâíûõ ëèö.
Íà÷èñëåíèå ðåçåðâà å.ó. ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ

ïðè õîëîäèëüíîé îáðàáîòêå è õðàíåíèè ïðîèçâî-
äèòñÿ íà õîëîäèëüíèêå åæåìåñÿ÷íî. Ïðè õîëîäèëü-
íîé îáðàáîòêå (îõëàæäåíèå, çàìîðàæèâàíèå, ïîäìî-
ðàæèâàíèå è ðàçìîðàæèâàíèå) êîëè÷åñòâî ìÿñà èç
òåõíîëîãè÷åñêîãî æóðíàëà è êàðòî÷åê ñêëàäñêîãî
ó÷åòà çà ìåñÿö óìíîæàåòñÿ íà âåëè÷èíó äåéñòâóþùèõ
íîðì å.ó. è äåëèòñÿ íà 100 %. Ïðîèçâîäÿ ðàñ÷åòû,
ñëåäóåò èñõîäèòü èç òåðìè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ ïðîäóê-
öèè, å¸ èñõîäíîé è êîíå÷íîé òåìïåðàòóðû, à òàêæå
èç óñëîâèé ïðîâåäåíèÿ ïðîöåññà, ïðåäïèñàííûõ ïàñ-
ïîðòîì õîëîäèëüíîãî õîçÿéñòâà, êîòîðûé äîëæåí
îòâå÷àòü òðåáîâàíèÿì òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè,
çàëîæåííûì â íîðìû ïðè èõ ðàçðàáîòêå.

Ó÷åò ìÿñà ïðîèçâîäèòñÿ ïî êàæäîìó ïðèåìíî-ðàñ-
õîäíîìó äîêóìåíòó (ïðèåìíûé àêò, íàêëàäíàÿ, íàêî-
ïèòåëüíàÿ âåäîìîñòü çà ñóòêè è ïð.). Äàííûå î äâè-
æåíèè îõëàæäåííîãî è çàìîðîæåííîãî ìÿñà íà õî-
ëîäèëüíèêå áåðóòñÿ èç êàðòî÷åê ñêëàäñêîãî ó÷åòà
(ôîðìà ÏÃ-18 è ÏÃ-19). Â ýòèõ êàðòî÷êàõ-æóðíàëàõ
ïðèâîäÿòñÿ äâà îñòàòêà — íà íà÷àëî è íà êîíåö ìåñÿöà:

Îñòàòîê áåç âû÷åòà íîðì å.ó. — äëÿ ñîïîñòàâëå-
íèÿ äàííûõ áóõãàëòåðñêîãî ó÷åòà ñ äàííûìè ìàòåðè-
àëüíî-îòâåòñòâåííûõ ëèö;

Îñòàòîê çà âû÷åòîì íîðì å.ó. — äëÿ íà÷èñëåíèÿ
å.ó. ïðè õîëîäèëüíîé îáðàáîòêå è õðàíåíèè.

Ïðè ñðîêå õðàíåíèè çàìîðîæåííîãî ìÿñà ìåíåå
ìåñÿöà íà÷èñëåíèå å.ó. äîëæíî ïðîèçâîäèòüñÿ ïðî-
ïîðöèîíàëüíî ñóòêàì õðàíåíèÿ èç ðàñ÷åòà ìåñÿ÷íîé
íîðìû, à å.ó. çà íåñêîëüêî ìåñÿöåâ õðàíåíèÿ — ïóòåì
ñóììèðîâàíèÿ íà÷èñëåííîãî êîëè÷åñòâà óáûëè çà
êàæäûé ìåñÿö õðàíåíèÿ.

Äëÿ íà÷èñëåíèÿ ðåçåðâà å.ó. ïðè õðàíåíèè îõëàæ-
äåííîãî ìÿñà íåîáõîäèìî ñäåëàòü ðàñ÷åò ñðîêà õðà-
íåíèÿ â ñóòêàõ. Äëÿ ýòîãî, ê ñóììå îñòàòêîâ íà êîíåö
êàæäûõ ñóòîê çà ìåñÿö ïðèáàâëÿåòñÿ ðàñõîä (êîëè÷å-
ñòâî ðåàëèçîâàííîãî ìÿñà è íàïðàâëåííîãî íà çàìî-
ðàæèâàíèå) äåëèòñÿ íà ñóììó îñòàòêà íà íà÷àëî ìå-
ñÿöà è ïðèõîäà çà ìåñÿö çà âû÷åòîì å.ó. ïî íîðìàì íà
îõëàæäåíèå, äîîõëàæäåíèå (åñëè ìÿñî è ñóáïðîäóêòû
ïîñòóïèëè ñ òåìïåðàòóðîé âûøå 4 °Ñ). Ïðè ïîñòóï-
ëåíèè íà õîëîäèëüíèê îñòûâøåãî ìÿñà ñ òåìïåðàòó-
ðîé âûøå 12 °Ñ íîðìà å.ó. ïðèíèìàåòñÿ íà õðàíåíèå
ñ óìåíüøåíèåì ñðåäíåãî ñðîêà çà ìåñÿö íà 1 äåíü. Â
ñëó÷àÿõ ïîëó÷åíèÿ äðîáíîãî ÷èñëà ïðîèçâîäèòñÿ
îêðóãëåíèå ðåçóëüòàòà äî öåëîãî. Ðåçóëüòàò äî 0,5 —
îòáðàñûâàåòñÿ, à 0,5 è áîëåå — îêðóãëÿåòñÿ äî åäè-
íèöû. Ïîëó÷åííûé ñðîê õðàíåíèÿ ñîîòíîñèòñÿ ñ ñîî-
òâåòñòâóþùåé íîðìîé å.ó. è ãðóçîîáîðîòîì ìÿñà ïî
äàííîìó ñïîñîáó îáðàáîòêè. Ãðóçîîáîðîò ìÿñà îïðå-
äåëÿåòñÿ ïóòåì ñëîæåíèÿ îñòàòêîâ ìÿñà íà íà÷àëî ìå-
ñÿöà (çà ìèíóñîì å.ó.) ñ ïîñòóïèâøèì îáúåìîì ìÿñà
çà ìåñÿö (ìèíóñ å.ó. íà îõëàæäåíèå è äîîõëàæäåíèå). 

Òàêæå ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàí ðàñ÷åò ñðåäíåãî
ñðîêà õðàíåíèÿ îõëàæäåííîãî ìÿñà è ìÿñíûõ ïðî-



äóêòîâ ÷åðåç óñòàíîâëåíèå ñðåäíåñóòî÷íîãî îñòàòêà è
îäíîäíåâíîãî îáîðîòà ïðîäóêöèè, à òàêæå îïðåäå-
ëåíèÿ ôàêòè÷åñêîãî ñðîêà õðàíåíèÿ ïàðòèîííûì ñïî-
ñîáîì, èñõîäÿ èç ïðèõîäà è ðåàëèçàöèè âî âðåìåíè
êîíêðåòíîé ïàðòèè ìÿñà èëè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Ðàñ÷åò îñòàòêà ìÿñà íà íà÷àëî ñëåäóþùåãî ìåñÿöà
ïðîèçâîäèòñÿ ñëåäóþùèì îáðàçîì: èç îñòàòêà îõ-
ëàæäåííîãî ìÿñà íà êîíåö èñòåêøåãî ìåñÿöà èñêëþ-
÷àåòñÿ å.ó. ïî íîðìå ïðè îõëàæäåíèè, äîîõëàæäåíèè
(åñëè ìÿñî ïîäâåðãàëîñü äîîõëàæäåíèþ) è õðàíåíèè
â îõëàæäåííîì âèäå çà èñòåêøèé ìåñÿö. Àíàëîãè÷åí
ðàñ÷åò îñòàòêà ïî çàìîðîæåííîìó ìÿñó.

Äëÿ íà÷èñëåíèÿ ðåçåðâà å.ó. ïðè õðàíåíèè çàìî-
ðîæåííîãî ìÿñà ñóììèðóþòñÿ åæåäíåâíûå îñòàòêè íà
êîíåö ñóòîê è ïðèáàâëÿåòñÿ êîëè÷åñòâî ðåàëèçîâàí-
íîãî ìÿñà çà ìåñÿö. Èç ïîëó÷åííîé ñóììû èñêëþ-
÷àþòñÿ å.ó. íà çàìîðàæèâàíèå è äîìîðàæèâàíèå ïî
íîðìå. Ðåçóëüòàò äåëèòñÿ íà 30 è óìíîæàåòñÿ íà
íîðìó å.ó. â ïðîöåíòàõ.

Ïðè ñðîêå õðàíåíèè çàìîðîæåííîãî ìÿñà ìåíåå
ìåñÿöà íà÷èñëåíèå å.ó. äîëæíî ïðîèçâîäèòüñÿ ïðî-
ïîðöèîíàëüíî ñóòêàì õðàíåíèÿ èç ðàñ÷åòà ìåñÿ÷íîé
íîðìû, à å.ó. çà íåñêîëüêî ìåñÿöåâ õðàíåíèÿ — ïóòåì
ñóììèðîâàíèÿ íà÷èñëåííîãî êîëè÷åñòâà óáûëè çà
êàæäûé ìåñÿö õðàíåíèÿ.

Ïðèâåäåííûé ðàñ÷åò å.ó. ïðîèçâîäèòñÿ â öåëîì
äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ ðåçåðâà å.ó. ïî âñåì âèäàì ìÿñà è
ìÿñíîé ïðîäóêöèè ñ êîíêðåòèçàöèåé, âûäåëåíèåì è
èñïîëüçîâàíèåì ïðè èíâåíòàðèçàöèè ïî òåì ïîçè-
öèÿì «Ñëè÷èòåëüíîé âåäîìîñòè ðåçóëüòàòîâ èíâåí-
òàðèçàöèè ïðîäóêöèè», ïî êîòîðûì (ïîñëå çà÷åòà ïå-
ðåñîðòèöû) îòðàæåíà íåäîñòà÷à ïðîäóêöèè.

Ïðè ðàñ÷åòå ïîòåðü ñëåäóåò ó÷èòûâàòü, ÷òî åñëè â
ìåæèíâåíòàðèçàöèîííûé ïåðèîä íà êàêóþ ëèáî äàòó
êíèæíûõ îñòàòêîâ (ôàêòè÷åñêèõ ïîòåðü) ïðîäóêöèè
íå áûëî, âåñü îáîðîò ïî ýòîìó âèäó ïðîäóêöèè çà
ïðåäøåñòâóþùèå ýòîé äàòå äíè ïðè íà÷èñëåíèè å.ó.
â ðàñ÷åò íå ïðèíèìàåòñÿ (íå ïðîèçâîäèòñÿ). 

Ðåãóëèðóÿ ðåçóëüòàòû èíâåíòàðèçàöèè, ó÷åò äâè-
æåíèÿ ïðîäóêöèè è ðàñ÷åò íîðì å.ó. ïðîäóêöèè â
ïðåäåëàõ íîðì å.ó. çà ìåæèíâåíòàðèçàöèîííûé ïå-
ðèîä ïðîèçâîäÿò â ñëåäóþùåì ïîðÿäêå:
– ñîïîñòàâëÿþòñÿ ó÷åòíûå (êíèæíûå) è ôàêòè÷å-

ñêèå îñòàòêè ïðîäóêöèè ïî êîíêðåòíîìó ìàòåðè-
àëüíî-îòâåòñòâåííîìó ëèöó (áðèãàäå) è îïðåäåëÿ-
åòñÿ ðåçóëüòàò èíâåíòàðèçàöèè (íåäîñòà÷à èëè
èçëèøåê ïðîäóêöèè);

– åñëè íà îñíîâàíèè ïåðâè÷íûõ äîêóìåíòîâ, îòðà-
æàþùèõ íàëè÷èå, ïîñòóïëåíèå è ñïèñàíèå (ïåðå-
äà÷ó) ïðîäóêöèè, ñóììà íîðìèðóåìûõ ïîòåðü
îïðåäåëÿåòñÿ ïóòåì óìíîæåíèÿ ìàññû ïðîäóêöèè
çà âåñü èíâåíòàðèçàöèîííûé ïåðèîä íà íîðìó
å.ó., îáùàÿ ñóììà åñòåñòâåííîé óáûëè âñåé ïðî-
äóêöèè îïðåäåëÿåòñÿ ïóòåì ñóììèðîâàíèÿ ðàññ-
÷èòàííûõ ïîòåðü âñåõ âèäîâ ïðîäóêöèè, ïî êîòî-
ðûì óñòàíîâëåíû íîðìû å.ó.;

– ñðàâíèâàþòñÿ ñóììû âûÿâëåííîé íåäîñòà÷è è
ðàññ÷èòàííîé å.ó. è îïðåäåëÿåòñÿ ðàçìåð ïîòåðü,
ñïèñûâàåìûõ â ïðåäåëàõ íîðì. 
Ñëåäóåò îñòàíîâèòüñÿ òàêæå íà íåêîòîðûõ íàèáî-

ëåå õàðàêòåðíûõ îñîáåííîñòÿõ ïðèìåíåíèÿ íîðì
åñòåñòâåííîé óáûëè äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ ðåçåðâà åñòå-

ñòâåííîé óáûëè, êàê îòïðàâíîé òî÷êè àíàëèçà õîçÿé-
ñòâåííîé äåÿòåëüíîñòè ïðåäïðèÿòèÿ.

Ñâåäåíèÿ î äâèæåíèè ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé
ïðîäóêöèè ïî ïðîöåññàì áåðóòñÿ èç ïðèõîäíî-ðàñ-
õîäíîé äîêóìåíòàöèè, ñêëàäñêèõ êàðòî÷åê è òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ æóðíàëîâ, îòðàæàþùèõ ìàññîâûå, òåð-
ìè÷åñêèå, òåìïåðàòóðíûå è âðåìåííûå õàðàêòåðèñòèêè
ñ ïðèâÿçêîé ê êîíêðåòíûì êàìåðàì, èõ åìêîñòè è ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòè, íàçíà÷åíèþ è îñíîâíûì ïàðàìåòðàì
ðàáîòû ñîãëàñíî ïàñïîðòó õîëîäèëüíîãî õîçÿéñòâà.

Ó÷åò è êîíòðîëü îñíîâíûõ ïàðàìåòðîâ ðàáîòû
êàìåð è ïðîõîæäåíèå òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ
ïðîâîäèòñÿ â ñïåöèàëüíûõ æóðíàëàõ, ãäå ðåãèñòðè-
ðóåòñÿ òåìïåðàòóðà, îòíîñèòåëüíàÿ âëàæíîñòü, ñêî-
ðîñòü äâèæåíèÿ âîçäóõà, òåìïåðàòóðà ìÿñà, ïðîäî-
ëæèòåëüíîñòü îáðàáîòêè, âîçìîæíûå íàðóøåíèÿ
ðåæèìà è ïðîöåññà, ïðè÷èíû, ìåðû ïî óñòðàíåíèþ.

Õàðàêòåðíûå äëÿ ïðåäïðèÿòèÿ ïðîöåññû è ïàðà-
ìåòðû ðàáîòû êàìåð ñëåäóåò áðàòü èç òåõíèêî-ýêñ-
ïëóòàöèîííîãî ïàñïîðòà õîëîäèëüíîãî õîçÿéñòâà
(äàëåå — ïàñïîðò). Ïàñïîðò ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç âàæ-
íåéøèõ äîêóìåíòîâ, ðåãëàìåíòèðóþùèõ ðàáîòó
õîëîäèëüíèêà è êîìïðåññîðíîãî öåõà, è ÿâëÿåòñÿ
îáÿçàòåëüíûì äîêóìåíòîì äëÿ ïðàâîìåðíîãî ïðèìå-
íåíèÿ íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè, â ÷àñòíîñòè íà÷èñ-
ëåíèÿ ðåçåðâà óáûëè (åãî ôîðìèðîâàíèå) ìÿñà è ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ ïðè õîëîäèëüíîé îáðàáîòêå è
õðàíåíèè íà ïðåäïðèÿòèè. 

Â ïàñïîðòå äîëæíû ñîäåðæàòüñÿ ñâåäåíèÿ îá
èìåþùèõñÿ íà ïðåäïðèÿòèè òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðî-
öåññàõ, îñíîâíûõ ïàðàìåòðîâ ðàáîòû êàìåð, î òåõíè-
÷åñêîì ñîñòîÿíèè õîëîäèëüíèêà è êîìïðåññîðíîãî
öåõà, î õàðàêòåðèñòèêå ïðèáîðîâ è îáîðóäîâàíèÿ ïî
âûðàáîòêå è ïðèìåíåíèþ èñêóññòâåííîãî õîëîäà, î ïî-
òðåáíîñòè â õîëîäå, âîçìîæíîñòÿõ è îñîáåííîñòÿõ åãî
ïîëó÷åíèÿ è ïðèìåíåíèÿ äëÿ ïîääåðæàíèÿ îñíîâíûõ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ, åìêîñòè, ìîùíîñòè è äð.

Ïàñïîðò, êàê íîñèòåëü èíôîðìàöèè íà êàæäûé
îïðåäåëåííûé ìîìåíò î òåõíîëîãè÷åñêîé, òåõíè÷å-
ñêîé è íîðìàòèâíûõ áàçàõ ïðåäïðèÿòèÿ äîëæåí ïî-
ñòîÿííî äîïîëíÿòüñÿ ñâåäåíèÿìè î ðåêîíñòðóêöèè
(òåõïåðåâîîðóæåíèå) èëè âûâîäå êàìåð èç ýêñïëóà-
òàöèè, î âíåäðåíèè íîâûõ ïðîåêòíûõ, òåõíè÷åñêèõ è
òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåøåíèé ïðè ïîëó÷åíèè è ïðèìå-
íåíèè èñêóññòâåííîãî õîëîäà.

×åðåç ïàñïîðò ìîæåò áûòü ïðîâåäåíà îöåíêà ñëî-
æèâøèõñÿ íà ïðåäïðèÿòèè óñëîâèé õîëîäèëüíîé îá-
ðàáîòêè è õðàíåíèÿ (óðîâåíü ñîâåðøåíñòâà òåõíîëî-
ãèè è òåõíèêè) â èõ ñîîòâåòñòâèè ñ äåéñòâóþùåé
òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèåé è, äàëåå, ñ íîðìàìè
åñòåñòâåííîé óáûëè. 

Ýòîò äîêóìåíò íå ìîæåò áûòü çàìåíåí, êàê èíîãäà
ïîëàãàþò, ïðîåêòîì, òåõíè÷åñêèì çàäàíèåì, àêòàìè
ïðèåìêè è ìàòåðèàëàìè îáñëåäîâàíèÿ è ïð.

Â ïîñëåäíèå ãîäû èíñòèòóòîì ðàçðàáîòàíà íîâàÿ
ôîðìà ïàñïîðòà è ðåêîìåíäàöèè ïî åãî çàïîëíåíèþ
è âåäåíèþ. Íàøè ñïåöèàëèñòû ñîãëàñíî Óñòàâó ìîãóò
ïðèíÿòü íåïîñðåäñòâåííîå ó÷àñòèå â îáñëåäîâàíèè
ïðåäïðèÿòèÿ, ðàçðàáîòêå è óòâåðæäåíèè ýòîãî äîêó-
ìåíòà, à òàêæå îêàçàòü íåîáõîäèìóþ êîíñóëüòàöèîí-
íî-ìåòîäè÷åñêóþ ïîìîùü ïî ýòîìó âîïðîñó.

Окончание следует
→│
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Èíà÷å ãîâîðÿ, öåëüþ ôèêñà-
öèè ÿâëÿåòñÿ ïðåêðàùåíèå ïðîèñ-
õîäÿùèõ â íåé ïðîöåññîâ (ïðåæäå
âñåãî ôåðìåíòàòèâíûõ) è, ïî âîç-
ìîæíîñòè, ñîõðàíåíèå åå ïðèæèç-
íåííîãî ñòðîåíèÿ. Ñóùåñòâóåò äâà
îñíîâíûõ ìåòîäà ôèêñàöèè: ôè-
çè÷åñêèé è õèìè÷åñêèé. Äëÿ áîëåå
äåòàëüíîãî èõ ðàññìîòðåíèÿ îáðà-
òèìñÿ ê ñõåìå (ðèñ. 1).

Ïðè õèìè÷åñêîé ôèêñàöèè íå-
îáõîäèìî ñîáëþäàòü ðÿä îáùèõ
ïðàâèë:
1) îáúåì ôèêñèðóþùåé æèäêîñòè

äîëæåí íå ìåíåå ÷åì â 20 ðàç
ïðåâûøàòü îáúåì ôèêñèðóå-
ìîãî êóñî÷êà òêàíè; 

2) ôèêñàòîð äîëæåí èìåòü äîñòóï
ê ôèêñèðóåìîìó ìàòåðèàëó ñî
âñåõ ñòîðîí, ïîýòîìó, íà äíî
ñîñóäà êëàäóò âàòó èëè êóñî÷åê
ôèëüòðîâàëüíîé áóìàãè èëè
ïîäâåøèâàþò êóñî÷åê íà íèòêå;

3) ïðîäîëæèòåëüíîñòü ôèêñàöèè
çàâèñèò îò ñâîéñòâ ôèêñàòîðà,

ïðåæäå âñåãî îò ñêîðîñòè ïðî-
íèêíîâåíèÿ ôèêñàòîðà â òêàíü; 

4) ðàçëè÷íûå ôèêñàòîðû â ðàçíîé
ñòåïåíè ñîõðàíÿþò ðàçëè÷íûå
ñòðóêòóðíûå è õèìè÷åñêèå
êîìïîíåíòû êëåòêè.
Áîëüøèíñòâî ôèêñàòîðîâ îêà-

çûâàåò óïëîòíÿþùåå äåéñòâèå íà
îáðàáàòûâàåìûé áèîëîãè÷åñêèé
ìàòåðèàë. Â ñðåäíåì äëÿ áîëüøèí-
ñòâà ôèêñàòîðîâ áåðóò êóñî÷êè
òîëùèíîé 5–10 ìì.

Íàèáîëåå øèðîêî ïðèìåíÿå-
ìûì ôèêñèðóþùèì ñðåäñòâîì ÿâëÿ-
åòñÿ ôîðìàëèí. Â ÷èñòîì âèäå îí
ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ñâåòëóþ, ñèëüíî
ïàõíóùóþ æèäêîñòü, ñîñòîÿùóþ èç
40 % âîäíîãî ðàñòâîðà ôîðìàëü -
äåãèäà. Ïðèìåíÿþò åãî ïðåèìóùå-
ñòâåííî â âèäå 10 % âîäíîãî ðà-
ñòâîðà, äëÿ ÷åãî ÷àñòü ôîðìàëèíà (ò.
å. 40 % ðàñòâîðà ôîðìàëüäåãèäà)
ðàçâîäÿò 9 ÷àñòÿìè âîäû. Ñòîëü
øèðîêîå ïðèìåíåíèå ôîðìàëèí
ïîëó÷èë áëàãîäàðÿ ðÿäó ñâîéñòâ:

à) âûñîêîé ñòåïåíè äèôôóçèè; 
á) ñïîñîáíîñòè õîðîøî ñîõðà-

íÿòü ôîðìó, îêðàñêó è ñòðóê-
òóðó èññëåäóåìîãî îáúåêòà;

â) îêàçûâàòü äëèòåëüíîå ôèêñè-
ðóþùåå äåéñòâèå (äî íåñêîëü-
êèõ ëåò), ñóùåñòâåííî íå óõóä-
øàÿ ïðè ýòîì êà÷åñòâî
ìàòåðèàëà;

ã) õîðîøî ñîõðàíÿòü æèðû è ëè-
ïîèäû.
Âûñîêàÿ äèôôóçèîííàÿ ñïî-

ñîáíîñòü è íåçíà÷èòåëüíîå îñàæ-
äàþùåå äåéñòâèå ïîçâîëÿþò ôîð-
ìàëèíó äîâîëüíî áûñòðî è
ãëóáîêî ïðîíèêàòü â òêàíè, ÷òî
ïîçâîëÿåò ôèêñèðîâàòü èññëåäóå-
ìûå îáðàçöû ðàçìåðîì îò 1 ñì è
áîëåå, à ïðè íåîáõîäèìîñòè è äî-
âîëüíî êðóïíûå îðãàíû öåëèêîì.
Ñðîê ôèêñàöèè òêàíåé â ôîðìà-
ëèíå ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå
24–48 ÷.

Íî, íåñìîòðÿ íà âñå ïðåèìó-
ùåñòâà ýòîãî ñïîñîáà ôèêñàöèè, ó
íåãî èìååòñÿ è ðÿä íåäîñòàòêîâ,
êàê, íàïðèìåð, ÷àñòè÷íîå ðàñòâî-
ðåíèå â íèõ íóêëåèíîâûõ êèñëîò,
íåêîòîðûõ áåëêîâ, ëèïèäîâ, èíà-
êòèâàöèÿ áåëêîâûõ ôóíêöèîíàëü-
íûõ ãðóïï. Ôîðìàëèí ìàëî ïðèãî-
äåí äëÿ âûÿâëåíèÿ ôåðìåíòîâ,
ãëèãîãåíà, ìî÷åâîé êèñëîòû, ñîå-
äèíåíèé æåëåçà, êàëüöèÿ è äð. 

Ýòîò ìåòîä äîâîëüíî ïðîäî-
ëæèòåëåí: âðåìÿ ôèêñàöèè ìàòå-
ðèàëà â ôîðìàëèíå îò ñóòîê äî
äâóõ, çàòåì ïðîìûâêà ìàòåðèàëà îò
íåñêîëüêèõ ÷àñîâ äî ñóòîê. Ñëå-
äóþùèì ýòàïîì, êîòîðûé íåîáõî-
äèì äëÿ îñóùåñòâëåíèÿ áîëåå êà-
÷åñòâåííûõ ñðåçîâ íà ìèêðîòîìå,
ÿâëÿåòñÿ ïðîïèòêà ðàñòâîðîì æå-
ëàòèíà â òåðìîñòàòå ïðè 35 °Ñ, êî-
òîðàÿ çàíèìàåò îêîëî âîñüìè
÷àñîâ. È, íåñìîòðÿ íà âñå ïîòðà-
÷åííîå âðåìÿ, ñðåçû, ïîëó÷àåìûå
íà ìèêðîòîìå, ìîãóò áûòü äî-
âîëüíî íèçêîãî êà÷åñòâà. Â òîì

→

Усовершенствование метода
обработки замороженного мяса

для гистологического исследования

Фиксация (от латинского fixus — твердый, неизменный) — совокупность
приемов, направленных на сохранение в тканях и клетках прижиз-

ненного строения, содержания и локализации структур и химических ве-
ществ. С помощью фиксации приостанавливается течение химических
реакций в тканях и клетках организма, а также предотвращается реакция
автолиза и распада под влиянием факторов внешней среды.

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

Рис. 1. Методы фиксации ткани
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÷èñëå, ñïîñîáíû êðîøèòüñÿ èëè
ëîìàòüñÿ, à âî âðåìÿ îêðàøèâà-
íèÿ — òåðÿòü ñâîþ ïåðâîíà -
÷àëüíóþ ôîðìó, óïëûâàòü, ðàç -
ðóøàòüñÿ, ñìîðùèâàòüñÿ ïðè
çàêëþ÷åíèè â ãëèöåðèí-æåëàòèí.
Ýòî íåðåäêî ïðèâîäèò ê íåâîç-
ìîæíîñòè ïîëó÷åíèÿ ïîëíîöåí-
íûõ ãèñòîëîãè÷åñêèõ ïðåïàðàòîâ
äëÿ äàëüíåéøåãî èññëåäîâàíèÿ.
Îäíîé èç ïðè÷èí íèçêîãî êà÷åñòâà
ïðåïàðàòîâ ÿâëÿåòñÿ èõ ïîäñûõà-
íèå âî âðåìÿ ïðîïèòêè æåëàòèíîì
â òåðìîñòàòå, à òàêæå êðèñòàëëèçà-
öèÿ âîäû, îñòàâøåéñÿ ïîñëå ïðî-
ìûâêè â òêàíè, ïðè îõëàæäåíèè
ìàòåðèàëà â ìèêðîòîìå. 

Äëÿ òîãî ÷òîáû ñäåëàòü âîç-
ìîæíûì ïðîâåäåíèå ñòàòèñòè÷å-
ñêè äîñòîâåðíûõ êîëè÷åñòâåííûõ
èññëåäîâàíèé ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ,
î÷åíü âàæíî ïîëó÷èòü âûñîêîêà-
÷åñòâåííûå ãèñòîëîãè÷åñêèå ïðå-
ïàðàòû, ÷òî äàëåêî íå âñåãäà óäà-
åòñÿ ñ ïîìîùüþ ñóùåñòâóþùèõ
òðàäèöèîííûõ ìåòîäîâ îáðàáîòêè
îáðàçöîâ.

Â ñâÿçè ñ ýòèì íàøåé ëàáîðà-
òîðèåé Ìèêðîñòðóêòóðíûõ èññëå-
äîâàíèé ìÿñîïðîäóêòîâ áûëà ðàç-
ðàáîòàíà íîâàÿ ìîäèôèêàöèÿ
ìåòîäà ôèêñàöèè ôîðìàëèíîì,
êîòîðàÿ ïîçâîëÿåò ãîðàçäî â áîëü-
øåé ìåðå ñîõðàíèòü ïðè îêðàñêå
öåëîñòíîñòü ïîëó÷àåìûõ ñðåçîâ.

Ìîäèôèêàöèÿ ìåòîäà ñîñòîèò
â ñëåäóþùåì. Ñíà÷àëà èññëåäóå-
ìûé ïðîäóêò ðåæóò íà çàìîðàæè-
âàþùåì ìèêðîòîìå ïðè òåìïåðà-
òóðå –25 °Ñ íà ñðåçû òîëùèíîé 30
ìêì, êîòîðûå çàòåì ïîìåùàþò íà
ïðåäìåòíîå ñòåêëî. Ïîñëå ýòîãî
ïðåïàðàòû âûíèìàþò èç ìèêðî-
òîìà, âûêëàäûâàþò íà ðàáî÷èé
ñòîë è ïîëíîñòüþ ïîêðûâàþò ðà-
ñòâîðîì ôîðìàëèíà ïðèìåðíî íà
30 ìèíóò. Ôîðìàëèí ãîòîâÿò, ðàç-
âåäÿ â ñîîòíîøåíèè 1:8 (100 ìë
37 % ð-ðà ôîðìàëüäåãèäà ðàçâîäÿò
â 800 ìë ïðîòî÷íîé âîäû). Çàòåì
ñðåçû ïðîìûâàþò îò ôîðìàëèíà â
âàííî÷êå ñ âîäîïðîâîäíîé âîäîé
îêîëî 2 ìèíóò, ìåíÿÿ âîäó ïîñëå
êàæäîãî îáðàçöà. Ïîñëå ýòî ñðåçàì
äàþò ïîäñîõíóòü ïðè êîìíàòíîé
òåìïåðàòóðå äî ïîëíîãî èñïàðåíèÿ
æèäêîñòè, îñòàâøåéñÿ ïîñëå ïðî-
ìûâêè, èëè èõ ïîäñóøèâàþò íà íà-
ãðåâàòåëüíîì ñòîëèêå ïðè òåìïåðà-
òóðàõ íå âûøå 60 °Ñ, íî â ýòîì
ñëó÷àå íàäî íå äîïóñòèòü èõ ïåðå-
ñûõàíèÿ. Òåïåðü ìîæíî ïðèñòóïàòü

ê îêðàñêå ñðåçîâ, íàïðèìåð ãåìà-
òîêñèëèíîì è ýîçèíîì. 

Ïîñëå òàêîé ôèêñàöèè ñðåçîâ
îêðàñêà ïðåïàðàòà ïðîõîäèò áîëåå
ðàâíîìåðíî, ñðåç íå òåðÿåò ñâîþ
ïåðâîíà÷àëüíóþ ôîðìó, íå ñìîð-
ùèâàåòñÿ, íå óïëûâàåò ñî ñòåêëà â
âàííî÷êó ïîñëå ïðîìûâêè îò êðà-
ñîê, ÷òî î÷åíü âàæíî, îí íå äå-
ôîðìèðóåòñÿ ïðè äèôôåðåíöèà-
öèè êðàñêè è íå ðàñïëûâàåòñÿ ïðè
ïîñëåäóþùåì çàêëþ÷åíèè â ãëèöå-
ðèí-æåëàòèí. 

Ìîäèôèöèðîâàííûé ìåòîä ïî-
çâîëÿåò íàìíîãî óëó÷øèòü êà÷å-
ñòâî ïîëó÷àåìûõ ïðåïàðàòîâ è, ÷òî
âåñüìà ñóùåñòâåííî, — ñîêðàòèòü
âðåìÿ îáðàáîòêè è, âñëåäñòâèå óâå-
ëè÷åíèÿ ðàçìåðà ïîëó÷àåìîãî îá-
ðàçöà, ñðîêîâ ïîñëåäóþùåãî èñ-
ñëåäîâàíèÿ. Ýòîò ìåòîä ïðèìåíèì
êàê äëÿ ñâåæåãî ìÿñà, ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ, êîëáàñ, ñîñèñîê, ôàðøåé,
êîíñåðâíîãî ìÿñà, òàê è äëÿ çàìî-
ðîæåííîãî ñûðüÿ (ðèñ. 2).

Äëÿ áîëüøåé íàãëÿäíîñòè ðå-
çóëüòàòîâ ýòîãî ìåòîäà îáðàòèìñÿ
ê ðèñ. 3 è ðèñ. 4. Ïåðâûé ðèñóíîê
äåìîíñòðèðóåò êà÷åñòâî ïðåïàðàòà
ñòàðîé ìåòîäèêè ôèêñàöèè ñðåçà.
Ñðåç âûãëÿäèò ñìîðùåííûì, îò-
ñóòñòâóåò âèäèìàÿ ÷åòêàÿ ãðàíèöà
ìûøå÷íûõ âîëîêîí, â íåêîòîðûõ
ìåñòàõ êðàÿ ñðåçîâ íàêëàäûâàþòñÿ
äðóã íà äðóãà, âñå ýòî ïðèâîäèò ê
ïîÿâëåíèþ íåæåëàòåëüíûõ àðòå-
ôàêòîâ, à èíîãäà è ïðîñòî ê íå-
âîçìîæíîñòè äàëüíåéøåãî èññëå-
äîâàíèÿ.

Âòîðîé ðèñóíîê äåìîíñòðè-
ðóåò êà÷åñòâî ïðåïàðàòà ïðè èñ-
ïîëüçîâàíèè ìîäèôèöèðîâàííîãî
ìåòîäà. Ñðåç âûãëÿäèò ÷åòêèì, ñ
ðîâíûìè ãðàíèöàìè, íå ïðîèñõî-
äèò íàëîæåíèå êðàåâ äðóã íà äðóãà.

Îò÷åòëèâî âèäíû ãðàíèöû ìûøå÷-
íûõ âîëîêîí ïåðâîãî è âòîðîãî
ïîðÿäêà. Âñå ýòî íå ïðèâîäèò ê
ïîÿâëåíèþ àðòåôàêòîâ è äàåò
áîëüøå âîçìîæíîñòåé èññëåäîâà-
òåëþ, íàïðèìåð ìîæíî äåëàòü êà-
÷åñòâåííûå öèôðîâûå ñíèìêè.

Òàêèì îáðàçîì, ðàçðàáîòàííûé
íàìè óñêîðåííûé ìåòîä ïîçâîëÿåò
ïîëó÷èòü çíà÷èòåëüíî ëó÷øèå ðå-
çóëüòàòû, ïî ñðàâíåíèþ ñ òðàäè-
öèîííûìè ïîäõîäàìè. Ïðè ýòîì
íåîáõîäèìî ïåðåíåñòè ýòàï ôèê-
ñàöèè ñ íà÷àëüíîé ñòàäèè íà ñòàäèþ
ïåðåä îêðàøèâàíèåì, ÷òî äàåò âûè-
ãðûø â âèäå ñîêðàùåíèÿ îáùåãî
âðåìåíè îáðàáîòêè, óâåëè÷åíèÿ
ðàçìåðà ïîëó÷àåìûõ ãîòîâûõ ïðå-
ïàðàòîâ äëÿ àíàëèçà. Ðàíüøå ýòî
áûëî íåâîçìîæíî èç-çà ïîñòîÿííîé
ôëîòàöèè ñðåçà âî âðåìÿ îêðàøè-
âàíèÿ è íåðåäêîé ïîòåðè åãî ïåð-
âîíà÷àëüíîé ôîðìû. Ïîâûøàåìîå
êà÷åñòâî ãîòîâûõ ïðåïàðàòîâ ñîõ-
ðàíÿåòñÿ ïîñëå îêðàøèâàíèÿ è çà-
êëþ÷åíèÿ èõ ïîä ïîêðîâíîå ñòåêëî.
Íàèáîëåå ýôôåêòèâíî èñïîëüçî-
âàíèå âíîâü ðàçðàáîòàííîãî ìåòî-
äà ïðè ïðîâåäåíèè ðàáîò ñ ïðèìå-
íåíèåì ñîâðåìåííîãî ãèñòîëîãè-
÷åñêîãî êðèîîáîðóäîâàíèÿ äëÿ èç-
ãîòîâëåíèÿ ñðåçîâ ñ çàìîðîæåí-
íûõ îáðàçöîâ áèîëîãè÷åñêîãî ìà-
òåðèàëà, â òîì ÷èñëå ìÿñíîãî ñûðüÿ
è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. →│

Рис. 2. Гистологические препараты,
полученные с помощью
модифицированного метода (слева)
и обычной обработки (справа)

Рис. 3. Замороженное мясо (Х 10)

Рис. 4. Замороженное мясо (Х 10)
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Îðãàíèçàòîð âûñòàâêè — Ìåæäóíàðîäíàÿ âûñòà-
âî÷íàÿ êîìïàíèÿ MVK ïîä ïàòðîíàòîì Ïðàâèòåëü-
ñòâà Ìîñêâû, Òîðãîâî-ïðîìûøëåííîé ïàëàòû ÐÔ è
ïðè ïîääåðæêå Ìîñêîâñêîé Òîðãîâî-ïðîìûøëåííîé
ïàëàòû.

Íà ñåãîäíÿøíèé ìîìåíò âûñòàâêà «Ðîñóïàê»
ÿâëÿåòñÿ íåîòúåìëåìîé ÷àñòüþ ðûíêà óïàêîâêè è
ñòàáèëüíî âûïîëíÿåò ñâîþ îñíîâíóþ çàäà÷ó — ñîç-
äàâàòü íàèáîëåå áëàãîïðèÿòíûå óñëîâèÿ äëÿ âçàèìî-
äåéñòâèÿ ïðîèçâîäèòåëåé è ïîòðåáèòåëåé, äëÿ ðåøå-
íèÿ èõ êîíêðåòíûõ, òåõíè÷åñêèõ, ôèíàíñîâûõ,
ñòðàòåãè÷åñêèõ çàäà÷. Âûñòàâêà ñïîñîáñòâóåò èññëå-
äîâàíèþ ðûíêà, ïðîâåäåíèþ ýôôåêòèâíûõ ïåðå -
ãîâîðîâ. 66 % ïîñåòèòåëåé ïðèåäóò íà âûñòàâêó
«ÐÎÑÓÏÀÊ-2009» èìåííî ñ öåëüþ çàêóïîê, èç íèõ
18 % íàìåðåíû âëîæèòü áîëåå 3 ìèëëèîíîâ ðóáëåé.

Â 2008 ãîäó âûñòàâêó ïîñåòèëî áîëåå 18 500 ñïå-
öèàëèñòîâ óïàêîâî÷íîé èíäóñòðèè. 90 % èç íèõ ïëà-
íèðóþò ïîñåòèòü âûñòàâêó â ýòîì ãîäó. 

Äëÿ óäîáñòâà ýêñïîçèöèè âûñòàâêà òðàäèöèîííî
ðàçäåëåíà ïî òåìàòè÷åñêîìó ïðèíöèïó è ïðåäñòàâëÿåò
öåëûé êîìïëåêñ ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ýêñïîçèöèé:
ÐÎÑÓÏÀÊ (òåõíîëîãèè è îáîðóäîâàíèå äëÿ èçãî-
òîâëåíèÿ óïàêîâêè; óïàêîâî÷íûå ìàòåðèàëû, ãîòîâàÿ

óïàêîâêà), Óïàêìàø (óïàêîâî÷íûå ìàøèíû è òåõíî-
ëîãè÷åñêèå ëèíèè), Ëîãèñòèêà è Ñêëàä (ñêëàäñêèå óñ-
ëóãè è ëîãèñòèêà), FOODMASH (îáîðóäîâàíèå è
òåõíîëîãèè äëÿ ïèùåâîé è ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðî-
ìûøëåííîñòè), Àëþìóïàê (àëþìèíèåâàÿ óïàêîâêà),
Ëþêñóïàê (óïàêîâêà ïðåìèóì-êëàññà). Â «Ëþêñóïàê»
áûëè ïðåäñòàâëåíû òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà óïàêîâ -
êè ïðåìèóì-êëàññà. «Óïàêìàø» ïðîäåìîíñòðèðîâàëà
òåõíîëîãèè è îáîðóäîâàíèå äëÿ óïàêîâî÷íîé èíäó-
ñòðèè, ñäåëàëà àêöåíò íà îáîðóäîâàíèè è òåõíîëî-
ãèÿõ ïèùåâîé è ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåí -
íîñòè. Áîëüøóþ ÷àñòü ýêñïîíåíòîâ ñîñòàâèëè
ðîññèéñêèå êîìïàíèè, áûëè è ïðåäñòàâèòåëüñòâà çà-
ðóáåæíûõ ôèðì. Íåêîòîðûå ñòðà íû, êàê íàïðèìåð,
Ôðàíöèÿ, ïðåäñòàâëÿëè êîëëåêòèâíûå ñòåíäû ñâîèõ
êîìïàíèé. Áðîñàëîñü â ãëàçà òàêæå áîëüøîå êîëè÷å-
ñòâî êèòàéñêèõ ýêñïîíåíòîâ.

Íà ïëîùàäè 28000 ì2. ñâîè ýêñïîçèöèè ïðåäñòà-
âèëè ðîññèéñêèå è çàðóáåæíûå êîìïàíèè èç ÑØÀ,
Ãåðìàíèè, Èòàëèè, Ôðàíöèè, Àâñòðèè, Èñïàíèè,
Ôèíëÿíäèè, Áîëãàðèè, Ëàòâèè, Áåëàðóñè, Òóðöèè,
Êîðåè, Èíäèè è äðóãèõ ñòðàí. Ó÷àñòèå â âûñòàâêå
ïðèíèìàëè êðóïíûå íàöèîíàëüíûå êîìïàíèè, ïðåä-
ïðèÿòèÿ ñðåäíåãî, ìàëîãî áèçíåñà. Ýòî ïîçâîëèëî
ïîëíåå ïðåäñòàâèòü ðûíîê óïàêîâêè è ñîîòâåòñòâî-
âàòü çàïðîñàì ðàçíûõ êàòåãîðèé ïîòðåáèòåëåé.

Íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî íûíåøíÿÿ âûñòàâêà îêàçà-
ëàñü ìåíüøå ïî çàíèìàåìîé ïëîùàäè, ÷åì ïðîøëî-
ãîäíÿÿ, òåì íå ìåíåå, âñå îñíîâíûå èãðîêè ðûíêà
ïðèñóòñòâîâàëè. Ó ñòåíäîâ ñ îáîðóäîâàíèåì öàðèëî
îæèâëåíèå, ÿâíûé èíòåðåñ ïîñåòèòåëåé âûçûâàëè àí-
òèêðèçèñíûå ïðåäëîæåíèÿ ó÷àñòíèêîâ. Ïåðâûé øîê
îò íàñòóïèâøåãî ìèðîâîãî êðèçèñà, êàæåòñÿ, ïðîøåë.
Êîìïàíèè àäàïòèðîâàëèñü ê íîâûì óñëîâèÿì è çà
ïîëãîäà íåêîòîðûå èç íèõ ñóìåëè ðàçðàáîòàòü òàêîå
îáîðóäîâàíèå, êîòîðîå áû óäîâëåòâîðÿëî ïî öåíå è
êà÷åñòâó ñåãîäíÿøíèõ êëèåíòîâ.

16–17 èþíÿ 2009 ãîäà â ðàìêàõ âûñòàâêè ñîñòî-
ÿëñÿ Ìåæäóíàðîäíûé äåëîâîé ôîðóì «Ñòðàòåãè÷å-
ñêèå ðåøåíèÿ äëÿ ðîññèéñêîé èíäóñòðèè óïàêîâêè».
Îðãàíèçàòîðû ïîäãîòîâèëè ñïåöèàëüíóþ ïðîãðàììó,
ó÷èòûâàÿ èçìåíèâøóþñÿ ñèòóàöèþ íà ðûíêå.

→

Кризис незначительно
подкорректировал экспозицию

«Росупак 2009» и состав участников

15–19июня в МВЦ «Крокус Экспо» состоялась 14-я международ-
ная специализированная выставка «Росупак», предста-

вляющая упаковочные машины и технологии, оборудование для произ-
водства упаковки, упаковочные материалы и готовую упаковку для всех
отраслей промышленности.

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

→│
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Касается всех и каждого
Ó ðàçëè÷íûõ ïðåäïðèÿòèé ñè-

òóàöèÿ ñêëàäûâàåòñÿ, êîíå÷íî æå,
ïî-ðàçíîìó, îäíàêî, ñóùåñòâóåò
ðÿä âîïðîñîâ, êîòîðûå êàñàþòñÿ
êàæäîãî è ïðåäñòàâëÿþò îáùèé
èíòåðåñ. Ñ òî÷êè çðåíèÿ îðãà -
íèçàòîðîâ ôîðóìà, êîìïàíèè
«Ëîãîñ», — ýòî ýôôåêòèâíîñòü
óïàêîâî÷íûõ ðåøåíèé, íàïðÿìóþ
ñâÿçàííàÿ ñ ýôôåêòèâíîñòüþ ïðî-
èçâîäñòâà â öåëîì è êîíêóðåíòîñ-
ïîñîáíîñòüþ ïðîèçâîäèìîé ïðî-
äóêöèè. Íî, â òî æå âðåìÿ, íå âèäÿ
âñåé êàðòèíû è íå ïîíèìàÿ îñíîâ-
íûõ òåíäåíöèé â îòðàñëè, âûçâàí-
íûõ ìàêðîýêîíîìè÷åñêèìè ïðè-
÷èíàìè ïîñëåäíåãî âðåìåíè, âðÿä
ëè ìîæíî ñôîðìóëèðîâàòü àäåê-
âàòíûå îòâåòû íà ñîâðåìåííûå âî-
ïðîñû. ×òîáû ëó÷øå ðàçîáðàòüñÿ
â èõ ñóòè, ìû ïðèãëàñèëè ïðèíÿòü
ó÷àñòèå â ôîðóìå ïðåäñòàâèòåëåé
îòðàñëåâîé íàóêè è íåçàâèñèìûõ
ýêñïåðòîâ. ÃÍÓ ÂÍÈÈ ìÿñíîé

ïðîìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáà-
òîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè ïðåä -
ñòàâëÿëè çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà
Áîðèñ Ãóòíèê è çàâåäóþùèé îòäå-
ëîì ìàðêåòèíãà Àëåêñàíäð Çàõà-
ðîâ. Êàê íåçàâèñèìûé ýêñïåðò,
ñâî¸ âèäåíèå ñèòóàöèè è îñíîâíûõ
ïðîáëåì îòðàñëè èçëîæèëà ãåíå-
ðàëüíûé äèðåêòîð «Èíñòèòóòà
àãðàðíîãî ìàðêåòèíãà» (ÈÀÌ)
Åëåíà Òþðèíà. Ýòî äàëî ñîáðàâ-
øèìñÿ âîçìîæíîñòü âçãëÿíóòü íà
îáñóæäàåìûå ïðîáëåìû ñ ðàçíûõ
òî÷åê çðåíèÿ.

Ôîðóì íà÷àëñÿ â ñòåíàõ ñòà-
ðèííîãî Âûáîðãñêîãî çàìêà. Äëÿ
íà÷àëà Á. Ãóòíèê ðàññêàçàë ñîá -
ðàâøèìñÿ î ðàáîòå îòðàñëåâîãî
íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîãî èíñòè-
òóòà. Îñîáîå âíèìàíèå áûëî óäå-
ëåíî ðàáîòå ó÷åáíîãî öåíòðà
èíñòèòóòà, â êîòîðîì ðåãóëÿðíî
ïðîâîäÿòñÿ ñåìèíàðû ïî âñåì âî-
ïðîñàì, êàñàþùèìñÿ ìÿñíîé îò-
ðàñëè: 

− òåõíîëîãèè;
− èññëåäîâàíèé êà÷åñòâà ìÿñà è

ìÿñîïðîäóêòîâ â èñïûòàòåëü-
íîì öåíòðå; 

− âîïðîñû ñåðòèôèêàöèè ñûðüÿ,
ìàòåðèàëîâ, ãîòîâîé ïðîäóê-
öèè; 

− ñåðòèôèêàöèè ïèùåâîãî îáî-
ðóäîâàíèÿ;

− ñåðòèôèêàöèè ñèñòåì êà÷åñòâà.
Ïîäðîáíî îñòàíîâèëñÿ íà ñè-

ñòåìå ÕÀÑÑÏ ìÿñî, ðàçðàáîòàí-
íîé èíñòèòóòîì.

Õàðàêòåðèçóÿ íûíåøíåå ñî-
ñòîÿíèå ðûíêà è ïðåäïðèÿòèé îò-
ðàñëè, äîêëàä÷èê îòìåòèë, ÷òî â
íàèáîëåå çàòðóäíèòåëüíîì ïîëî-
æåíèè îêàçàëèñü íåáîëüøèå è
ñðåäíèå ïðåäïðèÿòèÿ, è ïðîöåññ
èõ ñëèÿíèÿ è óêðóïíåíèÿ áóäåò íà-
áèðàòü îáîðîòû. Êî ìíîãèì èç
íèõ ïðèñìàòðèâàþòñÿ êðóïíûå èí-
âåñòîðû, ïîñêîëüêó öåíû íà íå-
äâèæèìîñòü è àêòèâû ñíèæàþòñÿ.
Ñàìûå æå êðóïíûå ïðåäïðèÿòèÿ,
ïî ìíåíèþ Á. Ãóòíèêà, ìåíüøå
âñåãî ïîñòðàäàëè îò êðèçèñà. Îíè
ïðîäîëæàþò ðàçâèâàòü êðóïíûå
âåðòèêàëüíî èíòåãðèðîâàííûå õîë-
äèíãè — îò ïðîèçâîäñòâà ñûðüÿ,
ïåðåðàáîòêè, ïðîèçâîäñòâà êîë-
áàñíûõ èçäåëèé, êîíñåðâîâ è ïî-

→

Форум в Выборге:
частные решения

в свете глобальных проблем

«Мясоперерабатывающая отрасль: состояние и перспективы» — под
таким названием 20 июня прошёл в Выборге очередной семинар

компании «Логос», получивший на этот раз статус форума. Чтобы обсу-
дить животрепещущие проблемы, стоящие перед отраслью, на него съе-
хались представители более 40 предприятий и организаций со всей
страны.

В.Ю. Смурыгин, канд. техн. наук, директор по продажам компании Логос
А.Н. Захаров, канд. техн. наук, ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Б. Гутник А. Захаров Е. Тюрина
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ëóôàáðèêàòîâ äî ðàçâåòâëåííîé
âíåøíåé ëîãèñòèêè. Óæå ñåãîäíÿ
îíè çàíèìàþò çíà÷èòåëüíóþ äîëþ
ðûíêà, à èõ ìàðêåòèíãîâàÿ ñòðàòå-
ãèÿ îñíîâûâàåòñÿ íà ðàñøèðåíèè
ãåîãðàôèè ïðîäàæ. Â òî æå âðåìÿ
ñâîåé äåÿòåëüíîñòüþ îíè ñòèìóëè-
ðóþò ìåíåå êðóïíûõ ïðîèçâîäèòå-
ëåé ê áîëüøåé àêòèâíîñòè íà
ðûíêå â ðàìêàõ óæå çàíÿòîãî ñåã-
ìåíòà.

Ñïåöèàëèñòû ÂÍÈÈÌÏ ðå-
êîìåíäóþò ìàðêåòîëîãàì è òåõíî-
ëîãàì ñîñòàâëÿòü àññîðòèìåíò
ñâîåãî ïðåäïðèÿòèÿ íå ìåíåå ÷åì
èç 100 íàèìåíîâàíèé, âûïóñêàÿ èç
íèõ îêîëî 70 %, à 20–30 % — èñ-
ïîëüçîâàòü êàê çàãîòîâêó íà ñëó÷àé

èçìåíåíèÿ êîíúþíêòóðû. ×òî êà-
ñàåòñÿ öåíîâîãî óðîâíÿ, òî ïðî-
äóêòû ïî ñðåäíèì è íèçêèì öåíàì,
áåçóñëîâíî, áóäóò ïîëüçîâàòüñÿ ïî-
âûøåííûì ñïðîñîì â óñëîâèÿõ
íûíåøíåãî ñîêðàùåíèÿ äîõîäîâ
íàñåëåíèÿ.

Ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùàÿ îò-
ðàñëü ïðîäîëæàåò ðàçâèâàòüñÿ è âî
ìíîãîì óñïåõ å¸ ðàçâèòèÿ îïðåäå-
ëÿåòñÿ ñîñòîÿíèåì è òåíäåíöèÿìè
ðàçâèòèÿ ñûðüåâîé áàçû. À îíè òà-
êîâû, ÷òî äîëÿ èìïîðòíîãî ñûðüÿ
óâåëè÷èëàñü: ñ 29,6 % â 2000 ãîäó
äî 32 % â 2009 ãîäó. 

Â ïðîøåäøåì ãîäó ïðèðîñò
ïðîìûøëåííîé âûðàáîòêè ìÿñà
áûë îáåñïå÷åí òîëüêî çà ñ÷åò óâå-

ëè÷åíèÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñà ïòèöû.
Îáúåì åãî ïðîìûøëåííîé âûðà-
áîòêè óâåëè÷èëñÿ íà 17,4 % ê
óðîâíþ ïðîèçâîäñòâà â 2007 ãîäó.

Íà÷èíàÿ ñ 2005 ãîäà, íàáëþäà-
åòñÿ òåíäåíöèÿ óâåëè÷åíèÿ ïðîèç-
âîäñòâà ñêîòà è ïòèöû íà óáîé â
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ îðãàíèçà-
öèÿõ è ñíèæåíèå äîëè êðåñòüÿí-
ñêèõ (ôåðìåðñêèõ) õîçÿéñòâ è
ëè÷íûõ ïîäñîáíûõ õîçÿéñòâ íàñå-
ëåíèÿ.

Ââîç ìÿñà ïòèöû ïî èìïîðòó
ñîêðàòèëñÿ íà 5,5 %, à ñâèíèíû è
ãîâÿäèíû óâåëè÷èëñÿ íà 19,6 % è
íà 10,2 % ñîîòâåòñòâåííî.

Â ÿíâàðå–äåêàáðå 2008 ãîäà, êàê
è â ïðåäûäóùåì ãîäó, ñîõðàíèëàñü
ïîëîæèòåëüíàÿ äèíàìèêà âûïóñêà
ïðîäóêöèè. Îäíàêî, òåìïû ðîñòà
ïðè ýòîì çíà÷èòåëüíî çàìåäëèëèñü:
2007 ã. — 9,2 %, 2008 ã. — 5,5 %.

Ïðèâåäåííûå çàòðàòû íà ìÿñî-
êîìáèíàòàõ ìîùíîñòüþ 10 ò ìÿñà
â ñìåíó â 1,75 ðàçà âûøå, ÷åì íà
ìÿñîêîìáèíàòàõ ìîùíîñòüþ 100 ò
ìÿñà â ñìåíó.

Ìåëêèå è ñðåäíèå ïðåäïðèÿ-
òèÿ ìîãóò îêàçàòüñÿ íà ãðàíè áàí-
êðîòñòâà. Ðûíîê ìÿñà áóäåò óâåëè-
÷èâàòüñÿ çà ñ÷åò óâåëè÷åíèÿ
ïîòðåáëåíèÿ ìÿñà ïòèöû è ñâè-
íèíû ïðè ñíèæåíèè ïîòðåáëåíèÿ
ãîâÿäèíû.

Óâåëè÷èòñÿ ñïðîñ íà áîëåå äå-
øåâûå ñðåäíèé è íèçêèé öåíîâûå
ñåãìåíòû ïðîäóêöèè, ïðè ýòîì êà-
÷åñòâî èõ äîëæíî áûòü óëó÷øåíî.

Îáùèé îáúåì ïðîèçâîäñòâà
ïàäàòü íå áóäåò, íî è òåìïû ðîñòà
ïîòðåáëåíèÿ ìÿñà è ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ íå ïðåâûñÿò 5 % â áëèæàé-
øèå äâà ãîäà. Íî ýòî çàâèñèò îò
îáùåé ýêîíîìè÷åñêîé ñèòóàöèè â
ñòðàíå.

Ïðåäïðèÿòèÿ ìÿñíîé îòðàñëè
íóæäàþòñÿ íå òîëüêî â ïðèðîñòå
ìîùíîñòåé, íî è â ïîâûøåíèè èõ
òåõíè÷åñêîãî óðîâíÿ, ñîâåðøåí-
ñòâîâàíèè òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðî-
öåññîâ, à äëÿ óâåëè÷åíèÿ ïîñòàâîê
ñêîòà íà óáîé íåîáõîäèìî ðàçâè-
âàòü îòå÷åñòâåííóþ æèâîòíîâîä-
÷åñêóþ áàçó: óâåëè÷èâàòü ïîãî-
ëîâüå è óëó÷øàòü åãî êà÷åñòâåííûå
ïîêàçàòåëè.

Äðóãèì æèâîòðåïåùóùèì âî-
ïðîñîì äëÿ ìÿñîïåðåðàáîò÷èêîâ
ÿâëÿåòñÿ ïðåäñòîÿùåå ïðèíÿòèå
òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà «Î òðå-
áîâàíèÿõ ê ìÿñó è ìÿñíîé ïðîäóê-
öèè, èõ ïðîèçâîäñòâó è îáîðîòó».
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Ðåãëàìåíò áóäåò óòâåðæä¸í íå
ðàíüøå íà÷àëà 2010 ãîäà, íî ìíî-
ãèå ñïåöèàëèñòû íåâûñîêî îöåíè-
âàþò ãîòîâíîñòü êîìïàíèé ðàáî-
òàòü ïî íîâûì ïðàâèëàì è
ñ÷èòàþò, ÷òî â áîëåå êîìôîðòíûõ
óñëîâèÿõ îêàæóòñÿ, ïðåæäå âñåãî,
êðóïíûå ïðåäïðèÿòèÿ ñ âûñîêîé
ñàíèòàðíîé è òåõíîëîãè÷åñêîé
äèñöèïëèíîé. ×òî æå êàñàåòñÿ ìà-
ëîãî è ñðåäíåãî áèçíåñà, òî îí
áóäåò ïðîñòî âûíóæäåí íåñòè äî-
ïîëíèòåëüíûå ðàñõîäû, ÷òîáû ñîî-
òâåòñòâîâàòü íîâûì ïðàâèëàì.

Âîîáùå, äîêóìåíò ïðåäíàçíà-
÷åí è äëÿ çàùèòû ìÿñîïåðåðàáîò-

÷èêîâ îò èçëèøíåãî àäìèíèñòðà-
òèâíîãî äàâëåíèÿ ïðîâåðÿþùèõ
îðãàíîâ, à â ñëó÷àå âñòóïëåíèÿ
Ðîññèè â ÂÒÎ — è îò êîíêóðåí-
öèè ñ íåêà÷åñòâåííîé ïðîäóêöèåé
è ñûðüåì èç-çà ðóáåæà.

Âàæíîå ìåñòî â ñâåòå èçìåíå-
íèé â òåõíè÷åñêîì ðåãóëèðîâàíèè
îòâîäèòñÿ ãàðìîíèçàöèè íîðìà-
òèâíîé áàçû ñ ìåæäóíàðîäíûìè
íîðìàìè.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè ïðèìåíÿåòñÿ
áîëü øîå êîëè÷åñòâî íîðìàòèâíî-
òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè. Ïî
ìíåíèþ ñïåöèàëèñòîâ èíñòèòóòà,

ñëåäóåò óâåëè÷èâàòü ôîíä ñòàíäàð-
òîâ, íî ýòà çàäà÷à ñäåðæèâàåòñÿ
îòñóòñòâèåì äîëæíîãî ôèíàíñè-
ðîâàíèÿ.

Ïðè¸ì ñâèíèíû íà ðîññèéñêèõ
ïðåäïðèÿòèÿõ îñóùåñòâëÿåòñÿ â
îñíîâíîì ïî æèâîé ìàññå áåç
ó÷åòà êà÷åñòâåííûõ ïîêàçàòåëåé
(ñîîòíîøåíèå ìÿñà è æèðà) â
òóøå. Ïðîãðåññèâíûå ìåòîäû èç-
ìåðåíèÿ âûõîäà ìûøå÷íîé ìàññû
óæå íå ïåðâûé ãîä èñïîëüçóþòñÿ â
Åâðîïå è ÑØÀ. Èõ âíåäðåíèå
ñïîñîáñòâóåò èíòåíñèôèêàöèè
ñâèíîâîäñòâà è óëó÷øåíèþ ìÿñ-
íûõ êîíäèöèé æèâîòíûõ. Íàïðè-
ìåð, â Ïîëüøå â 1992 ãîäó âûõîä
ìûøå÷íîé òêàíè â òóøàõ ñîñòà-
âëÿë 40 %, à â 2008 ãîäó óæå äî-
ñòèã 50 %.

Èíñòèòóò ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè ðàçðàáàòûâàåò ÃÎÑÒ, êîòî-
ðûé áóäåò ãàðìîíèçèðîâàí ñ
åâ ðîïåéñêîé êëàññèôèêàöèåé
SEUROP. Ïî íåé îïðåäåëÿåòñÿ
êëàññ òóøè è âûõîä ìûøå÷íîé
òêàíè (òóøà áåç æèðà è áåç êî-
ñòåé). Áîëüøå 60 % îçíà÷àþò
ñóïåð-êëàññ, òî åñòü S, à 55–
60 % — êëàññ Å, è òàê äàëåå.

Â ðàçðàáàòûâàåìûõ äîêóìåíòàõ
ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ èñïîëüçîâàíèå
äâóõ ñèñòåì: òîé, ÷òî äåéñò âó -
åò ñåé÷àñ, íî ñ äîðàáîòêàìè, è
ñîîòâåòñâóþùåé êëàññèôèêàöèè
SEUROP. Íà ïåðâîì ýòàïå ïðåä-
 ïîëàãàþòñÿ øåñòü êàòåãîðèé: â çà-
âèñèìîñòè îò ìàññû òóøè, òîë-
ùèíû øïèêà, âûõîäà ìûøå÷íîé
òêàíè, òåðìè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ è
äðóãèõ ïîêàçàòåëåé.

Íè â îäíîé ñòðàíå ìèðà íåò
òàêîãî óäåëüíîãî âåñà êîëáàñíûõ
èçäåëèé, êàê â ðàöèîíå ðîññèÿ-
íèíà. Ñîñèñêè, ñàðäåëüêè, êîëáàñû
äàâíî ñòàëè íàöèîíàëüíûìè áëþ-
äàìè. Èç îáùèõ ðåñóðñîâ â ïðî-
ìûøëåííóþ ïåðåðàáîòêó óõîäèò
60 % ìÿñà. Ïîòðåáëåíèå êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé ñîñòàâëÿåò îêîëî
17 êã íà ÷åëîâåêà, à ÷åðåç ÷åòûðå
ãîäà äîñòèãíåò 18 êã, òî åñòü, â
öåëîì, ðûíîê êîëáàñíûõ èçäåëèé
óæå ñôîðìèðîâàëñÿ è ïðàêòè÷åñêè
ïîëíîñòüþ îáåñïå÷èâàåò ïîòðåá-
íîñòè ïîòðåáèòåëåé. Â òî æå
âðåìÿ àêòèâíî ðàñòåò äîëÿ ìÿñà,
ïîñòóïàþùåãî â ðîçíèöó. Âîçìî-
æåí è äàëüíåéøèé ðîñò ïðîäàæ îõ-
ëàæä¸ííîãî ìÿñà ðîññèéñêîãî
ïðîèçâîäñòâà â ðîçíè÷íîé òîðãî-
âëå, ÷òî ÿâëÿåòñÿ åù¸ îäíèì ïîä-
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òâåðæäåíèåì àêòóàëüíîñòè âíåäðå-
íèÿ íîâûõ ïðèíöèïîâ êëàñ ñèôè-
êàöèè ìÿñà.

Положительная динамика
сохранится

Ñïåöèàëèñòû ÈÀÌ îöåíèëè
ïîðÿäêà 200 èíâåñòèöèîííûõ
ïðîåêòîâ, è íà èõ îñíîâå ñïðîãíî-
çèðîâàëè ñîñòîÿíèå ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùåé îòðàñëè äî 2012 ãîäà.

Íà ðûíêå ïòèöû îáú¸ì èíâåñ-
òèöèé îöåíèâàåòñÿ â 80 ìëðä. ðóá-
ëåé. Îæèäàåòñÿ ñòðîèòåëüñòâî
íîâûõ, êðóïíûõ ïòèöåôàáðèê
ïîëíîãî öèêëà. Ðàçìåð èíâåñòè-
öèé â ñâèíîâîäñòâî ñîñòàâèò ïî-
ðÿäêà 130 ìëðä. ðóáëåé.

Ñïóñòÿ âñåãî òðè ãîäà îòå÷åñò-
âåííûé ïðîèçâîäèòåëü áóäåò îáåñ-
ïå÷èâàòü 85 % ïîòðåáíîñòåé ìÿñî-
ïåðåðàáîò÷èêîâ â ñâèíèíå
(ñåé  ÷àñ — 70 %), ñóììàðíûé ïðè-
ðîñò ïî ñâèíèíå ê 2012 ãîäó ñî-
ñòàâèò 1,5 ìëí òîíí, áëàãîäàðÿ âû-
õîäó íà ïðîåêòíóþ ìîùíîñòü
ïðîåêòîâ, çàïóùåííûõ â 2006 è
2007 ãîäàõ. Ñòàâêè ïðîöåíòîâ ïî
êðåäèòàì â óñëîâèÿõ êðèçèñà, åñòå-
ñòâåííî, âûðîñëè, è ñòîèìîñòü
êðåäèòîâ âîçðîñëà. Íî â 2012 ãîäó
ñòàâêè ñíîâà ñíèçÿòñÿ. Ê òîìó æå,
íà íåäàâíåì çàñåäàíèè Ïðàâèòåëü-
ñòâà ÐÔ çàìåñòèòåëü Ïðåäñåäàòåëÿ
ïðàâèòåëüñòâà Âèêòîð Çóáêîâ ïî-
ðó÷èë Ìèíèñòåðñòâó ñåëüñêîãî õî-
çÿéñòâà ñîñðåäîòî÷èòü êðåäèòíûå
ðåñóðñû íà çàâåðøåíèè íà÷àòûõ
îáúåêòîâ ñòðîèòåëüñòâà — 42 ïòè-
öåôàáðèêè, 141 ñâèíîêîìïëåêñ,
390 ìîëî÷íûõ ôåðì. Ê 2012 ãîäó
ìîæíî îæèäàòü ñíèæåíèÿ ïðåäëî-
æåíèÿ èìïîðòíîé ïðîäóêöèè. Ïî
ïðîãíîçàì ÈÀÌ, èìïîðò ñâèíèíû
ñíèçèòñÿ äî 500 òûñÿ÷ òîíí áëàãî-
äàðÿ ðîñòó íàöèîíàëüíîãî ïðîèç-
âîäñòâà.

Èíòåðåñíû ïîêàçàòåëè îáåñïå-
÷åíèÿ ïîòðåáíîñòåé ðûíêà â êîë-
áàñíûõ èçäåëèÿõ. Ëèäåðîì ÿâëÿ-
åòñÿ Ïñêîâñêàÿ îáëàñòü, ãäå çà ñ÷¸ò
ðàñïîëîæåííîãî òàì Âåëèêîëóê-
ñêîãî ìÿñîêîìáèíàòà ïðîèçâî-
äèòñÿ 115 êã êîëáàñíûõ èçäåëèé íà
äóøó íàñåëåíèÿ. Íà âòîðîì ìåñòå
íàõîäèòñÿ Âëàäèìèðñêàÿ îáëàñòü,
ãäå ïðîèçâîäèòñÿ 53 êã íà ÷åëî-
âåêà. Â Ìîñêâå ïðîèçâîäèòñÿ 40
êã êîëáàñíûõ èçäåëèé íà ÷åëîâåêà.
Ìèíèìàëüíûé ïîêàçàòåëü â Òàòàð-
ñòàíå, îí ñîñòàâëÿåò îêîëî 4 êã íà
÷åëîâåêà. 

Ïîñëå âåñüìà ïîäðîáíîãî è
âñåñòîðîííåãî àíàëèçà ðûíêà è
ýêîíîìè÷åñêîé ñèòóàöèè â îò-
ðàñëè, ïðåäñòàâëåííîãî äîêëàä÷è-
êàìè, ó÷àñòíèêàì ôîðóìà áûëî
ïðåäëîæåíî îáñóäèòü ðÿä âîïðî-
ñîâ, ïî èñïîëüçîâàíèþ óïàêîâî÷-
íûõ ìàòåðèàëîâ äëÿ ìÿñîïðîäóê-
òîâ. Â äèñêóññèè ïðèíÿëè ó÷àñòèå
êàê ñïåöèàëèñòû êîìïàíèè «Ëî-
ãîñ», òàê è ïðèãëàø¸ííûå äëÿ ó÷à-
ñòèÿ â ôîðóìå ñïåöèàëèñòû êîì-
ïàíèé-ïðîèçâîäèòåëåé ðàçëè÷íûõ
âèäîâ îáîëî÷åê è ìàòåðèàëîâ.

Натуральные оболочки
Î òåíäåíöèÿõ íà ðûíêå êèøå÷-

íîãî ñûðüÿ ðàññêàçàëà ðóêîâîäè-
òåëü íàïðàâëåíèÿ êîìïàíèè
«Ëîãîñ» Åëåíà Êîöåíêî. Êàê èç-
âåñòíî, ðûíîê îáîëî÷åê ïîâòîðÿåò
òåíäåíöèè ìÿñíîãî ðûíêà, îòñòà-
âàÿ â ñðåäíåì íà ïîëãîäà. È â ýòîì
ãîäó, êàê è â ïðîøëîì, ñîõðàíè-
ëàñü òåíäåíöèÿ, ïðè êîòîðîé íå
áûëî è äâóõ ìåñÿöåâ, â òå÷åíèå êî-
òîðûõ ýòîò âèä îáîëî÷åê ìîæíî
áûëî ïðèîáðåñòè ïî îäíîé è òîé
æå öåíå. Íî åñëè â íà÷àëå ãîäà
öåíû ðîñëè, òî òåïåðü îíè íà÷àëè
ïàäàòü.

Â ÿíâàðå, íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî
ìíîãèå îæèäàëè îñëîæíåíèÿ ôè-
íàíñîâîé ñèòóàöèè â ñòðàíå è
ðîñòà êóðñà âàëþò, êîìïàíèè âñ¸
ðàâíî îêàçàëèñü íå ãîòîâû ê ðåç-
êèì ýêîíîìè÷åñêèì èçìåíåíèÿì.
Â èòîãå, íåêîòîðûå êîíòåéíåðû ñ
íàòóðàëüíûìè îáîëî÷êàìè îñòàâà-
ëèñü äîëãîå âðåìÿ íà ãðàíèöå
(90 % íàòóðàëüíîé îáîëî÷êè çàêó-
ïàåòñÿ ïî èìïîðòó), ïîòîìó ÷òî
ôèðìû íå èìåëè âîçìîæíîñòè âû-
êóïèòü èõ.

Íî, ê ñ÷àñòüþ, îòíîøåíèÿ ìÿ-
ñîïåðåðàáîò÷èêîâ è êîìïàíèé,
çàíèìàþùèõñÿ ïðîèçâîäñòâîì îáî-
ëî÷åê, ìîæíî íàçâàòü äîâåðèòåëü-
íûìè è äðóæåñêèìè. È âî ìíîãîì
ýòî ïîìîãëî îòðàñëè â öåëîì áëà-
ãîïîëó÷íî ïåðåæèòü ñëîæèâøóþñÿ
ñèòóàöèþ. Òàê, êîìïàíèÿ «Ëîãîñ»
ïîäãîòîâèëà ðÿä àíòèêðèçèñíûõ
ïðåäëîæåíèé ïî óïàêîâêå ñ ó÷¸òîì
ñëîæíîé ñèòóàöèè íà ðûíêå.

Íàïðèìåð, öåíà íà ãîâÿæüþ
ñèíþãó ñòàíîâèòñÿ ìåíüøå ïðè ïî-
âûøåíèè êàëèáðà, òî åñòü, 115 êà-
ëèáð áóäåò äåøåâëå, à 125 êà-
ëèáð — åù¸ äåøåâëå. À ãîâÿæüÿ
÷åðåâà êàëèáðà 46+ ïðîäà¸òñÿ ïî
òîé æå öåíå, ÷òî ãîâÿæüÿ ÷åðåâà
êàëèáðà 43–46. Èíòåðåñíûì ñòàëî
òàêæå ïðåäëîæåíèå «Ëîãîñà» ïðî-
èçâîäèòü áåñïëàòíîå òóáèðîâàíèå
äëÿ ðÿäà êàëèáðîâ íàòóðàëüíûõ
îáîëî÷åê, ïîñêîëüêó ìíîãèå ïàðò-
íåðû â êðèçèñ ñîêðàòèëè øòàòû. Ê
òîìó æå, àññîðòèìåíò ïîïîëíèëñÿ
ïëàñòèôèöèðîâàííîé áàðàíüåé è
ñâèíîé ñèíþãîé; îíà äåëàåòñÿ èç
îòðåçêîâ áàðàíüèõ èëè ñâèíûõ
÷åð¸â, êîòîðûå ïðè òåðìè÷åñêîì
íàãðåâàíèè ñêëåèâàþòñÿ áåç èñ-
ïîëüçîâàíèÿ êàêèõ-ëèáî õèìè -
÷åñêèõ èëè ïèùåâûõ êëå¸â.

Êàê îäíó èç òåíäåíöèé ðûíêà,
ñòîèò îòìåòèòü ðîñò ïðîäàæ èì-
ïîðòíîé êèòàéñêîé ñâèíîé ÷åðåâû
íà ðîññèéñêîì ðûíêå è ïîíèæå-
íèå êà÷åñòâà èñïîëüçóåìîé ÷åðåâû:
åñëè â ïðîøëîì ãîäó íàèáîëåå âîñ-
òðåáîâàííîé áûëà êàòåãîðèÿ À, òî
òåïåðü êîëè÷åñòâî ÀÂ ñòàëî çíà÷è-
òåëüíî áîëüøå. Îñíîâíàÿ ïðè÷èíà
ýòîìó, êîíå÷íî, çàêëþ÷àåòñÿ â
ñòðåìëåíèè êîìïàíèé ñîêðàòèòü
èçäåðæêè.

Äèíàìèêà ðûíêà íàòóðàëüíûõ
îáîëî÷åê è åãî òåíäåíöèè ãîâîðÿò
î íåîáõîäèìîñòè èìïîðòîçàìå -
ùåíèÿ.

Â ñâÿçè ñ ýòèì, îò íàöèîíàëü-
íîãî ðûíêà ñ íåòåðïåíèåì æäóò,
êîãäà îí áóäåò ñïîñîáåí ïðåäî-
ñòàâëÿòü äîñòàòî÷íîå êîëè÷åñòâî
ñûðüÿ.

Белковые оболочки
«Ëîãîñ» ÿâëÿåòñÿ äèëåðîì ðÿäà

êîìïàíèé, ïðîèçâîäÿùèõ áåëêî-
âûå îáîëî÷êè, â èõ ÷èñëå îäèí èç
ëèäåðîâ ýòîãî ðûíêà — êîìïàíèÿ
«Êóòèçèí», âõîäÿùàÿ â øîòëàíä-
ñêóþ ãðóïïó «Äåâðî». Î ñâîåé
ïðîäóêöèè ó÷àñòíèêàì ôîðóìà

Е. Коценко
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ðàññêàçàë äèðåêòîð ïðåäñòàâèòåëü-
ñòâà êîìïàíèè «Êóòèçèí» â Ðîñ-
ñèè Àëåêñàíäð Îáðàçöîâ.

Áåëêîâûå îáîëî÷êè — ýòî ïåð-
âûé òèï èñêóññòâåííûõ îáîëî÷åê,
98 % èõ ïðîèçâîäèòñÿ èç ãîâÿæüåãî
êîëëàãåíà ïóòåì ýêñòðóçèè.

Êàê àëüòåðíàòèâà íàòóðàëüíîé
îáîëî÷êå, êîëëàãåíîâûå ñòàëè ïî-
ïóëÿðíûìè áëàãîäàðÿ ñðàâíèòåëü -
íî íåâûñîêèì è áîëåå ñòàáèëüíûì
öåíàì.

Ïðàâèëüíûé ïîäõîä ñ òåðìî-
îáðàáîòêå îáîëî÷åê òàê æå ìîæåò
ïîçâîëèòü ïðåäïðèÿòèþ ñýêîíî-
ìèòü íåìàëî ñðåäñòâ. Ïðè ðàáîòå
ñ êîëëàãåíîâûìè îáîëî÷êàìè íåò
íåîáõîäèìîñòè èñïîëüçîâàòü òå æå
òåðìîêàìåðû, ÷òî è ïðè ðàáîòå ñ
íàòóðàëüíûìè îáîëî÷êàìè. Ïëþñ
êîëëàãåíîâûõ îáîëî÷åê êàê ðàç è
çàêëþ÷àåòñÿ â òîì, ÷òî ïðè ðàáîòå
ñ íèìè òåðìîïðîöåññ çíà÷èòåëüíî
óíèôèöèðóåòñÿ è ñîêðàùàåòñÿ: íå
òðåáóåòñÿ äëèòåëüíàÿ îáæàðêà, êàê
äëÿ ïðîäóêöèè â íàòóðàëüíûõ îáî-
ëî÷êàõ, ñîîòâåòñòâåííî, óìåíü-
øàþòñÿ òåðìîïîòåðè, óâåëè÷èâà-
åòñÿ âûõîä ãîòîâîé ïðîäóêöèè è
ïîâûøàåòñÿ ïðîèçâîäèòåëüíîñòü
ðàáîòû òåðìîêàìåð.

Çàñëóæåííîé ïîïóëÿðíîñòüþ
ïîëüçóþòñÿ áåëêîâûå îáîëî÷êè
äëÿ ñîñèñîê. Èõ ñòàíäàðòíûå êà-
ëèáðû îò 18 äî 40, è îíè ÿâëÿþòñÿ
àëüòåðíàòèâîé ÷åðåâû, âûãîäíî
îòëè÷àÿñü íèçêîé öåíîé. Äðóãàÿ
íîâèíêà: óíèêàëüíûå îáîëî÷êè,
êîòîðûå íà ðàññòîÿíèè âûòÿíóòîé
ðóêè äàæå ñïåöèàëèñòû ñ òðóäîì
îòëè÷àþò îò íàòóðàëüíûõ. Ïðåçåí-
òàöèÿ ýòîé ðàçðàáîòêè â êîìïàíèè
«Êóòèçèí» çàïëàíèðîâàíà íà
êîíåö ëåòà – íà÷àëî îñåíè.

Целлюлозные
и фиброузные оболочки

Êîìïàíèÿ «Ëîãîñ» òðàäè-
öèîííî ïðåäñòàâëÿåò íà ðîññèé-
ñêîì ðûíêå ìåæäóíàðîäíûé êîí-
öåðí «Âèñêî-Òèïàê», ìèðîâîãî
ëèäåðà ïî êîëè÷åñòâó è àññîðòè-
ìåíòó âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.
Äèðåêòîð ïðåäñòàâèòåëüñòâà êîí-
öåðíà «Âèñêî-Òèïàê» â Ðîññèè
Ñåðãåé Ïåíóøêèí îñòàíîâèëñÿ íà
îñîáåííîñòÿõ ðûíêà è ïðèìåíå-
íèÿ ôèáðîóçíûõ îáîëî÷åê. Ñïå-
öèàëüíàÿ ôèáðîóçíàÿ îáîëî÷êà îò
êîìïàíèè «Âèñêî-Òèïàê» ïðàêòè-
÷åñêè åäèíñòâåííàÿ, ðåøàþùàÿ
ïðîáëåìó æèðîâûõ îò¸êîâ, êîòî-
ðûå âîçíèêàþò ïðè èñïîëüçîâàíèè
íèçêîïëàâêîãî øïèêà.

Åù¸ îäíî ïðåèìóùåñòâî ôèá-
ðîóçíûõ îáîëî÷åê — ïîâûøåííàÿ

ôàðøå¸ìêîñòü. Çà ñ÷¸ò òîëüêî ïàðû
ìèëëèìåòðîâ íàáèâêè ñâåðõ íîìè-
íàëà ýêîíîìèòñÿ êóäà áîëüøå îáî-
ëî÷êè, ÷åì ïðè ñêèäêàõ ïîñòàâùè-
êà. Íàáèâêà äî 51 ìì âìåñòî 48 ìì
ýêîíîìèò ïîðÿäêà 12,8 % îáîëî÷-
êè ïðè ñòàíäàðòíîé äëèíå áàòîíà
30 ñì. Êðîìå òîãî, åñëè ïðè êà-
ëèáðå 45 ìì îáîëî÷êè äëèíà áàòîíà
ñîñòàâëÿåò 30 ñì, å¸ ðàñõîä ñîñòà-
âëÿåò 844 ì íà òîííó ïðîäóêöèè, à
ïðè äëèíå áàòîíà 60 ñì — óæå
770 ì íà òîííó ïðîäóêöèè. Êîíå-
÷íî, íóæíî ó÷èòûâàòü è îïðåäå-
ë¸ííûå òðåáîâàíèÿ òîðãîâëè, íî
÷åì äëèííåå áàòîí, òåì ìåíüøå
îáîëî÷êè óõîäèò íà êëèïñàöèþ.

Òàêæå ïîêðûòèå îáîëî÷êè ñ
îáåèõ ñòîðîí âèñêîçîé ñïîñîáíî
èçáàâèòü ìÿñîêîìáèíàòû îò ïðî-
áëåìû ìîëî÷íîãî, áåë¸ñîãî âíåø-
íåãî âèäà êîï÷¸íîé êîëáàñû. Õîòÿ
ñ ñàìîé êîëáàñîé â ýòîì ñëó÷àå âñ¸
â ïîðÿäêå, òîðãîâëÿ îòêàçûâàåòñÿ
îò íå¸ èç-çà ñòðàííîãî âíåøíåãî
âèäà. Îáîëî÷êà ìîæåò ñèëüíî ðàñ-
øèðÿòüñÿ â ïðîöåññå âàðêè ïîä
âîçäåéñòâèåì ñîäåðæèìîãî, à ïî-
ñêîëüêó îíà ñäåëàíà èç áóìàãè, å¸
âíåøíèå âîëîêíà íàäðûâàþòñÿ è
ïðèïîäíèìàþòñÿ. Çà ñ÷¸ò óâåëè÷å-
íèÿ êîëè÷åñòâà âèñêîçû íà ïîêðû-
òèè ìîæíî èçáåæàòü ýòîé ïðî-
áëåìû è êîìïàíèÿ «Âèñêî-Òèïàê»
ïðåäëàãàåò òàêèå âèäû îáîëî÷åê.

Äèðåêòîð ïî ïðîäàæàì Âèòà-
ëèé Ñìóðûãèí îáðàòèë âíèìàíèå
ó÷àñòíèêîâ ñåìèíàðà íà çàìàí÷è-

âîå äîïîëíèòåëüíîå ïðåäëîæåíèå
êîìïàíèè «Ëîãîñ» ïî ôèáðîóç-
íûì îáîëî÷êàì. Êîìïàíèÿ ïðîèç-
âîäèò ôèáðîóçíóþ îáîëî÷êó ñ íà-
êëååííîé íà ïîâåðõíîñòü ñåòêîé
ðàçëè÷íûõ âèäîâ ïëåòåíèÿ «Íåò
Êåéñèíã». Íà ñåãîäíÿ ýòî ñàìîé
íåäîðîãîé âàðèàíò íà ðûíêå
äàííîãî òèïà îáîëî÷åê. Äðóãîé
òèï — öåëëþëîçíûå êîëáàñíûå
îáîëî÷êè â âèäå íàìîòàííûõ â íå-
ñêîëüêî ñëîåâ öåëëþëîçíûõ ðóêà-
âîâ äëÿ íàáèâêè êîëáàñ òàê íàçû-
âàåìîãî ðåòðî-âèäà. Èõ òàêæå
ïðîèçâîäèò «Ëîãîñ». Íåñìîòðÿ
íà êàæóùóþñÿ íåòåõíîëîãè÷íîñòü
ïðèìåíåíèÿ, ñïðîñ íà íèõ óâåëè-

А. Образцов

С. Пенушкин В. Смурыгин

За счёт только пары миллиметров набивки сверх номинала экономится
куда больше оболочки, чем при скидках поставщика. Набивка до 51 мм

вместо 48 мм экономит порядка 12,8 % оболочки при стандартной
длине батона 30 сантиметров.



÷èâàåòñÿ, òàê êàê âàð¸íûå êîëáàñû
ñ òàêèì âíåøíèì âèäîì óâåðåííî
ïîëüçóþòñÿ ñïðîñîì.

Синтетические оболочки
Ñ íåäàâíåãî âðåìåíè êîìïàíèÿ

«Ëîãîñ» ïðåäñòàâëÿåò íà ðûíêå
óêðàèíñêîãî ïðîèçâîäèòåëÿ —
êîìïàíèþ «Ïåíòàôëåêñ». Ýòà
ôèðìà, âîçìîæíî, íå îáëàäàåò
ñàìûì øèðîêèì àññîðòèìåíòîì
ïðîäóêöèè, íî çàòî âûãîäíî îòëè-
÷àåòñÿ ñî÷åòàíèåì âûñîêîãî êà÷å-
ñòâà è íèçêèõ öåí íà ñòàíäàðòíûå
ïîëèàìèäíûå îáîëî÷êè. Áîëåå
òîãî, ñðåäè íîâûõ ïðåäëîæåíèé
åñòü è îáîëî÷êà îñîáîé ïðî÷íîñòè
«Ïåíòàôëåêñ Ýêñòðà», àíàëîãà êî-
òîðîé íåò. Å¸ ìîæíî íàáèâàòü, èñ-
êëþ÷àÿ òðàäèöèîííûå ñòàäèè
ïðåäâàðèòåëüíîãî çàìà÷èâàíèÿ è
ïîñëåäóþùåãî äóøèðîâàíèÿ, ÷òî
òàêæå ïîçâîëÿåò ýêîíîìèòü ñó-
ùåñòâåííûå ñðåäñòâà. Íîâûé
ïðîåêò êîìïàíèè «Ëîãîñ», êîòî-
ðûé áûë ïðåäñòàâëåí íà ôî ðó- 
ìå — ïðîèçâîäñòâî ïîëèà ìèäíîé
ñîñèñî÷íîé îáîëî÷êè ñîâìåñòíî ñ
ïîëüñêîé ôèðìîé «Õåêà». Â áëè-
æàéøåé ïåðñïåêòèâå èõ îáîëî÷êà
«Õåêàìèíè» áóäåò ìàðêèðîâàòüñÿ
è ãîôðèðîâàòüñÿ íà ïðîèçâîäñò-
âåííûõ ëèíèÿõ êîìïàíèè «Ëîãîñ»,
à ïîêà îñóùåñòâëÿþòñÿ ïðÿìûå ïî-
ñòàâêè èç-çà ðóáåæà.

Плёночные упаковочные
линии

Íèäåðëàíäñêàÿ êîìïàíèÿ «Êðåà-
ë îí», ïðåäñòàâèòåëåì êîòîðîé â
Ðîññèè ÿâëÿåòñÿ êîìïàíèÿ «Ëî-
ãîñ», ñîâìåñòíî ñ ãåðìàíñêîé êîì-
ïàíèåé «Ìóëüòèâàê» ïðåäñòàâèëà
íåäàâíî â Ðîññèè òåõíîëîãèþ ïîä
íàçâàíèåì «ÔîðìØðèíê». Â òåõ-
íîëîãèè «ÔîðìØðèíê», êîòîðóþ
ïðåäñòàâèë êîììåð÷åñêèé äèðåê-
òîð êîìïàíèè «Êðåàëîí» Éîñ Ðóò-
òåí, äëÿ òåðìîóñàäî÷íîé âàêóóìíîé
óïàêîâêè èñïîëüçóþòñÿ òåðìîôîð-
ìóåìûå ïë¸íêè. Ñàìè ïë¸íî÷íûå
ìàòåðèàëû ìîãóò ðàçëè÷àòüñÿ ïî
ñâîéñòâàì: òàê, äëÿ îñòðûõ ÷àñòåé,
íàïðèìåð, äëÿ êîñòåé, èìååòñÿ áî-
ëåå ïëîòíûé ìàòåðèàë, à äëÿ ñàìî-
ãî ìÿñà è ïðîäóêòîâ èç íåãî — áî-
ëåå òîíêèé è äåø¸âûé. Òàê æå íî-
âàÿ òåõíîëîãèÿ îáåñïå÷èâàåò ëó÷-
øèé âíåøíèé âèä ïðîäóêöèè.
Îáû÷íî äëÿ óïàêîâêè íóæåí ïàêåò
áîëåå êðóïíûé, ÷åì ñàì ïðîäóêò, à
ïðè íîâîé ñèñòåìå äîñòàòî÷íî

1,5 ñì ìåæäó óãëóáëåíèÿìè â íèæ-
íåé ïîäëîæêå, ÷òîáû ñäåëàòü ïàéêó.

Êðîìå òîãî, íà ñòàíäàðòíîé
òåðìîóñàäî÷íîé ìàøèíå íóæíî
øåñòü ÷åëîâåê, äåëàþùèõ 25 óïà-
êîâîê íà äâóõ ëèíèÿõ ïðè îòõîäàõ
ìàòåðèàëà 15 %, íà íîâîé ñèñ -
òåìå — âñåãî äâà ÷åëîâåêà, êîòî-
ðûå äåëàþò 40 óïàêîâîê â ìèíóòó
íà îäíîé ëèíèè âñåãî ñ 0,5 % îò-
õîäîâ. Ïðàâäà, ñàìî îáîðóäîâàíèå
íå èç äåø¸âûõ, åãî ñòîèìîñòü ñî-
ñòàâëÿåò â ñðåäíåì îêîëî 300
òûñÿ÷ åâðî, îäíàêî ïðèâåä¸ííûé
ðàñ÷¸ò ïîêàçûâàåò, ÷òî îêóïèòüñÿ
òàêîå îáîðóäîâàíèå ìîæåò çà òðè–
÷åòûðå ãîäà.

«Äëÿ êëàññè÷åñêîãî óïàêîâî÷-
íîãî îáîðóäîâàíèÿ, êîìïàíèÿ «Ëî-
ãîñ» ïðåäëàãàåò òåðìîôîðìóåìûå
óïàêîâî÷íûå ìàòåðèàëû ñ ñàìûìè
ðàçëè÷íûìè ñâîéñòâàìè», — îòìå-
òèëà ðóêîâîäèòåëü íàïðàâëåíèÿ
Àíàñòàñèÿ Áåëîâà. Ñ íåäàâíåãî âðå-
ìåíè â êîìïàíèè «Ëîãîñ» ìîæíî
çàêàçàòü ãåðìàíñêèå òåðìîôîðìóå-
ìûå ïë¸íêè ïîä òîðãîâîé ìàðêîé

«Àìèëåí» ñ ðàçëè÷íûì óðîâíåì
áàðüåðíîñòè. Â ñîñòàâå ñðåäíå-
áàðüåðíûõ ïë¸íîê ïðèñóòñòâóåò ïî-
ëèàìèä, êîòîðûé ñëóæèò áàðüåðîì
äëÿ êèñëîðîäà, è ïîëèýòèëåí, êî-
òîðûé ñïîñîáñòâóåò î÷åíü õîðîøåé
ôîðìîâêå. Âûñîêîáàðüåðíûå ïë¸í-
êè ñîäåðæàò äîïîëíèòåëüíûé ñëîé
ïîëèýòèëâèíèëîâîãî ñïèðòà è ïðåä-
íàçíà÷åíû äëÿ ñîõðàíåíèÿ áîëü-
øèõ ñðîêîâ ãîäíîñòè ïðîäóêòîâ.
Ïðîäóêöèþ â òàêèõ ïë¸íêàõ ìîæ-
íî óïàêîâûâàòü â ìîäèôèöèðîâàí-
íîé ãàçîâîé ñðåäå. Ïîìèìî ýòèõ
ñòàíäàðòíûõ ñâîéñòâ, ìîæíî îòìå-
òèòü âîçìîæíîñòü ïîñòàâîê ïë¸-
íîê êîòîðûå íå çàïîòåâàþò èçíóòðè
è ëåãêî îòêðûâàþòñÿ. Âîçìîæíî íà-
íåñåíèå ïå÷àòè íà âåðõíþþ ïî-
êðîâíóþ ïë¸íêó.

Êîìïàíèÿ «Ëîãîñ» òðàäè-
öèîííî îêàçûâàåò óñëóãè ïî íàíå-
ñåíèþ ôëåêñîïå÷àòè è ãîôðèðî-
âàíèþ êîëáàñíûõ îáîëî÷åê âñåõ
âèäîâ. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïðîèç-
âîäñòâî áàçèðóåòñÿ íà ñîáñòâåí-
íûõ ïëîùàäÿõ â ãîðîäå Ñîñíîâûé
Áîð Ëåíèíãðàäñêîé îáëàñòè.

* * * *
Êàê ïàìÿòü î ñîâìåñòíîé ðàáî-

òå è êàê ðóêîâîäñòâî ê äåéñòâèþ,
âñå ó÷àñòíèêè ôîðóìà ïîëó÷èëè â
ïîäàðîê òîëüêî ÷òî âûøåäøóþ â èç-
äàòåëüñòâå «Ïðîôåññèÿ» (ÑÏá)
ïðè ïîä äåðæêå êîìïàíèè «Ëîãîñ»
êíèãó Á.-À. Ëàíãà è Ã. Ýôôåíáåð-
ãåðà «Êîëáàñíûå îáîëî÷êè: íàòó-
ðàëüíûå, èñêóññòâåííûå, ñèíòåòè-
÷åñêèå. Ïðîèçâîäñòâî. Ñâîéñòâà.
Ïðèìåíåíèå». Êíèãà, ìíîãîêðàòíî
ïåðåèçäàâàâøàÿñÿ â Ãåðìàíèè, õî-
ðîøî èçâåñòíà ñðåäè åâðîïåéñêèõ
ìÿñîïåðåðàáîò÷èêîâ, âïåðâûå
îïóáëèêîâàíà íà ðóññêîì ÿçûêå
ïîä íàó÷íîé ðåäàêöèåé äèðåêòîðà
ïî ïðîäàæàì êîìïàíèè «Ëîãîñ»,
êàíäèäàòà òåõíè÷åñêèõ íàóê Âèòà-
ëèÿ Ñìóðûãèíà.

Â öåëîì ôîðóì ñòàë óáåäèòåëü-
íûì ñâèäåòåëüñòâîì òîãî, êàê áëà-
ãîäàðÿ âçàèìíîé ïîääåðæêå è ýêî-
íîìè÷íûì ïðåäëîæåíèÿì ñî
ñòîðîíû ïîñòàâùèêîâ, êîìïàíèÿì
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûø-
ëåííîñòè óäà¸òñÿ äîñòàòî÷íî óñ-
ïåøíî ïåðåæèâàòü íåë¸ãêèå âðå-
ìåíà. Ó÷àñòíèêè ôîðóìà ñìîãëè
ïîëó÷èòü âåñüìà öåííóþ è ðàçíî-
îáðàçíóþ èíôîðìàöèþ, òàê íåîá-
õîäèìóþ äëÿ îòâåòà íà âûçîâû ñîâ-
ðåìåííîãî ìèðà. →│

Йос Руттен

А. Белова
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Èíòåðåñíà èñòîðèÿ âçàèìîîò-
íîøåíèé ñîè ñ ÷åëîâå÷åñòâîì.

Îäîìàøíèëè ñîþ êèòàéöû.
Ïî ìíåíèþ îäíîãî èç êðóïíåé-
øèõ ñïåöèàëèñòîâ ïî ñîå â ÑÑÑÐ
Â.Á. Åíêåíà, ñîÿ êàê êóëüòóðíîå
ðàñòåíèå èçâåñòíà â Êèòàå ñ 3–4
òûñÿ÷åëåòèÿ äî í.ý. Îäíàêî íà òî,
÷òîáû íàó÷èòüñÿ ïðîñòî óïîòðåá-
ëÿòü åå â ïèùó, óøëî 1000 ëåò!
Ïåðâîíà÷àëüíî çðåëûå áîáû æà-
ðèëè è åëè öåëèêîì, óïîòðåáëÿëè
â ïèùó è ëèñòüÿ. Íî ñîÿ íå îòëè-
÷àåòñÿ õîðîøèì âêóñîì: äàæå
ïîñëå ïðîäîëæèòåëüíîé âàðêè
áîáû îñòàþòñÿ òâåðäûìè è ãîðü-
êîâàòûìè íà âêóñ, ê òîìó æå —
ïëîõî ïåðåðàáàòûâàþòñÿ æåëóä-
êîì. ×òîáû óëó÷øèòü âêóñ å¸
áîáîâ, ÷åëîâåê äîëæåí áûë ïðîÿ-
âèòü èçðÿäíóþ äîëþ èçîáðåòàòåëü-
íîñòè è óñîâåðøåíñòâîâàòü òåõíî-
ëîãèþ ïåðåðàáîòêè ñîè.

Îäíèì èç ïåðâûõ óäîáîâàðè-
ìûõ ïðîäóêòîâ èç ñîè ñòàëî ñîåâîå
ìîëîêî — ýòî ñâàðåííûå è ïðå-
âðàùåííûå â æèäêîå ïþðå ñîåâûå
áîáû. È ñåãîäíÿ ñîåâîå ìîëîêî
ãîòîâÿò òàêèì æå ñïîñîáîì, ÷òî è

òûñÿ÷åëåòèÿ íàçàä. Ïîäàþò ýòîò
íàïèòîê îáû÷íî ê çàâòðàêó. 

Äðóãèì, ìîæíî ñêàçàòü, ðåâî-
ëþöèîííûì ñïîñîáîì ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ñîè, çàìåòíî óëó÷øèâøèì åå
âêóñ, ñòàëî ôåðìåíòèðîâàíèå.
Ïåðâûì ôåðìåíòèðîâàííûì ïðî-
äóêòîì èç ñîè ñòàëè ñîëåíûå ÷åð-
íûå áîáû. Äàòèðóåòñÿ ýòî êóëèíà-
ðíîå îòêðûòèå ïåðèîäîì ìåæäó
206 ã. äî í.ý. è 220 ã. í.ý. Ñåãîä-
íÿøíèé ñïîñîá ïîëó÷åíèÿ ñîëå-
íûõ ÷åðíûõ áîáîâ ìàëî ÷åì îòëè-
÷àåòñÿ îò äðåâíåãî. 

Íà îñíîâå ÷åðíûõ áîáîâ ïîÿ-
âèëîñü è ñàìîå èçâåñòíîå â èñòî-
ðèè áëþäî èç ñîè — ñîåâûé ñîóñ.
Íåèçâåñòíî, êîãäà ïîÿâèëñÿ ñîå-
âûé ñîóñ, îäíàêî óæå Êîíôóöèé
íàçûâàë åãî â ÷èñëå âåùåé, íåîá-
õîäèìûõ äëÿ êàæäîãî äíÿ, íàðàâíå
ñ äðîâàìè, ðèñîì, ðàñòèòåëüíûì
ìàñëîì, ñîëüþ, óêñóñîì è ÷àåì.

Ñîóñ îêàçàë ñàìîå ñèëüíîå âëèÿ-
íèå íà êèòàéñêóþ êóõíþ, è â êà÷å-
ñòâå ïðèïðàâû è êàê êîíñåðâàíò.
Ïðèøåëñÿ îí ïî âêóñó è åâðîïåé-
öàì, îäíàêî ìíîãî ïîçæå: òîëüêî â
XVII âåêå ñîåâûé ñîóñ ñòàë ïðåä-
ìåòîì òîðãîâëè ìåæäó Âîñòîêîì è

Çàïàäîì. Âñêîðå ïîïàë ñîóñ â
ÑØÀ: â 1765 ãîäó ìîðÿê Ñàìóýëü
Áîóåí ïîñåÿë íà ñâîåé ïëàíòàöèè
ñîþ è ñòàë ïðîèçâîäèòü ñîóñ ïî
òåõíîëîãèè, èçó÷åííîé èì â
Êèòàå. Ïðîèçâîäèëñÿ ñîóñ äëÿ ýêñ-
ïîðòà â Àíãëèþ, îäíàêî è â Àìå-
ðèêå îí ñòàë èçâåñòåí. Ñïóñòÿ
íåñêîëüêî ëåò ïîñëå íà÷àëà äåÿ-
òåëüíîñòè Ñàìóýëÿ Áîóåíà Àìåðè-
êàíñêîå îáùåñòâî ïîîùðåíèÿ ïî-
ëåçíûõ çíàíèé çàðåãèñòðèðîâàëî
åãî ðåöåïò.

Îäíèì èç âàæíûõ ýëåìåíòîâ
êèòàéñêîé êóõíè, ñîïîñòàâèìûé ñ
ìîëî÷íûìè è ìÿñíûìè ïðîäóê-
òàìè â êóëèíàðèè äðóãèõ íàðîäîâ,
ÿâëÿåòñÿ òîôó — ñîåâûé òâîðîã

èëè ñûð. Ãîòîâèòñÿ îí èç ñîåâîãî
ìîëîêà ïóòåì îñàæäåíèÿ èç íåãî
áåëêà è ïðåññîâàíèÿ. Òîôó èìååò
êîíñèñòåíöèþ ìÿãêîãî ñûðà,
ñâåòëî-êðåìîâûé öâåò, ïî÷òè íå
èìååò çàïàõà. Îòëè÷àåòñÿ âûñîêèì
ñîäåðæàíèåì ðàñòèòåëüíîãî áåëêà,
îòíîñèòñÿ ê ëåãêîé ïèùå, ïîýòîìó
ïîäõîäèò ëþäÿì ñî ñëàáûì æåëóä-
êîì. Åâðîïåéöû óçíàëè î òîôó â
êîíöå XVI — íà÷àëå XVII âåêîâ,
ïîáûâàâ â Êèòàå è ßïîíèè. Àí-
ãëè÷àíèí Äæî Ñàðèñ ïèñàë â 1631
ãîäó èç ßïîíèè: «Ñûðîâ îíè
èìåþò ìíîæåñòâî, ÷òî ñòðàííî,
ïîòîìó êàê íè ìîëîêà, íè ìàñëà íå
ïîëó÷àþò». Èñïàíåö Äîìèíãî Íà-
âàððåò îïèñûâàåò òîôó êàê îäíî
èç ëþáèìûõ áëþä êèòàéöåâ: «Îíè
ïîëó÷àþò ìîëîêî èç «ïî÷å÷íûõ
áîáîâ», à ïîòîì ïðåâðàùàþò åãî
â áîëüøèå ïèðîãè ïîäîáíûå

→

Соя в анналах истории
и на обычной кухне

О.В. Лисова

Сою (лат. Glycine max) без всякого сомнения можно назвать самым по-
пулярным растением ХХ и ХХI веков. Со второй половины ХХ в. по-

севные площади под эту культуру неуклонно растут во всем мире. По дан-
ным FAO STAT за последнее десятилетие в странах, лидирующих по
экспорту сои, производство этой культуры существенно выросло: в
США — в 1,4 раза, в Бразилии — более чем в два раза, в Аргентине —
более чем в три раза. В ней видят спасение от голода, она является па-
лочкой-выручалочкой для многих отраслей бизнеса, надеждой и опорой
фармацевтической промышленности, а также источником биотоплива.
Поистине фантастический потенциал скромного растения семейства бо-
бовых!
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ñûðàì... Ìàññà ïîëó÷àåòñÿ áåëàÿ,
êàê ñíåã, è ñàìà ïî ñåáå áåçâêóñ-
íàÿ, íî î÷åíü õîðîøà ñ ñîëüþ è
òðàâàìè». Êèòàéñêèå ïîâàðà øè-
ðîêî èñïîëüçóþò òîôó â êóëèíà-
ðèè óæå íå îäíî òûñÿ÷åëåòèå.

Ñîåâûå ðîñòêè ìîæíî íàçâàòü
ñàìûì ñîâðåìåííûì âàðèàíòîì
óïîòðåáëåíèÿ ñîè èç-çà ìîäû íà
çäîðîâîå ïèòàíèå. Ïîäîáíî ðîñò-
êàì äðóãèõ êóëüòóð, èñïîëüçóåìûõ
â ñîâðåìåííîé êóëèíàðèè, îíè áî-
ãàòû âèòàìèíàìè. Îäíàêî â îòëè-
÷èå îò ïðî÷èõ óïîòðåáëÿþòñÿ íå
ñûðûìè, à òîëüêî ïîñëå òåïëîâîé
îáðàáîòêè.

Èçâåñòíû è ëþáèìû è äðóãèå
ïðîäóêòû èç ñîè: ñîåâîå ìàñëî —
âòîðîå ïî ïîïóëÿðíîñòè â Êèòàå, à
ñ ñåðåäèíû ÕÕ â. çàíèìàåò äîñòîé-
íîå ìåñòî â ïèùåâîé ïðîìûøëåí-
íîñòè ÑØÀ; øèðîêî èñïîëüçóþòñÿ
â êóëèíàðèè ñîåâîå ìÿñî, îêàðà,
òåìïåõ, ñîåâàÿ ìóêà, þáà, ýäàìàìå,
è, êîíå÷íî, çíàìåíèòàÿ ïàñòà èç
ôåðìåíòèðîâàííûõ áîáîâ ìèñî,
îñíîâà ñóïà ìèñî — ëþáèìîãî
áëþäà æèòåëåé ßïîíèè.

Â Åâðîïå êàê ïîñåâíàÿ êóëü-
òóðà ñîÿ ïîÿâèëàñü ìíîãî ïîçæå.
Ïåðâûå ïðîìûøëåííûå ïîñåâû
ñîè ïîÿâèëèñü â Þãîñëàâèè â
1804 ãîäó, óðîæàé ñòàëè èñïîëüçî-
âàòü â ñîñòàâå êîðìîâ äëÿ ïòèö.
Ñ ñåðåäèíû ÕÕ â. â Àìåðèêå íà -
÷àëîñü ïðîèçâîäñòâî ñîåâîãî
ìàñëà, à ïîáî÷íûé ïðîäóêò â âèäå
æìûõà èëè øðîòà îïÿòü æå ïðèìå-
íÿëñÿ êàê öåííûé âûñîêîáåëêîâûé
êîðì äëÿ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ
æèâîòíûõ. Ìàñëî èñïîëüçîâàëîñü
êàê äëÿ ïèòàíèÿ, òàê è äëÿ òåõíè-
÷åñêèõ öåëåé.

Ñ 50-õ ãîäîâ ÕÕ â. íà÷àëîñü àê-
òèâíîå èñïîëüçîâàíèå ñîåâîé ìóêè
â ïðîèçâîäñòâå ìÿñíûõ, ìîëî÷íûõ,
ìó÷íûõ èçäåëèé è ìàéîíåçà. Îêà-
çàëîñü, ÷òî ñîÿ ñïîñîáíà áóêâàëüíî
íà âñå: êàê ñëóæèòü èíãðåäèåíòîì
ñîñèñîê, òàê è ÷àñòüþ àâòîìàøèí â
âèäå ïëàñòìàññ, êëååâ, çàìåíèòåëåé
ðåçèíû.

Îäíàêî â Åâðîïå, â òîì ÷èñëå è
â Ðîññèè, ñîÿ âñåíàðîäíîé ëþáâè
íå ñíèñêàëà è òðàäèöèîííî ðàññ-
ìàòðèâàåòñÿ êàê ýðçàö ïîëíîöåííûõ
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Ýòî íåóäèâè-
òåëüíî, âåäü ñîÿ âûðó÷àëà â òðóäíûå
âðåìåíà è ñòîéêî ñ íèìè àññîöèè-
ðóåòñÿ. Íàïðèìåð, âî âðåìÿ ðóññêî-
ÿïîíñêîé âîéíû â 1904–1906 ãîäàõ
â ñâÿçè ñ îòäàëåííîñòüþ ðàéîíà
áîåâûõ äåéñòâèé â ðàöèîí ðóññêîé
àðìèè ââåëè ñîþ. Âî âðåìÿ âòîðîé
ìèðîâîé âîéíû íåìåöêèå ñîëäàòû
ïèòàëèñü îñîáûìè äîëãî íå ÷åð-
ñòâåþùèìè õëåáöàìè ñ ñîåâîé
ìóêîé. 

Òàêèì îáðàçîì, â Àìåðèêå, åâ-
ðîïåéñêèõ ñòðàíàõ è Ðîññèè ñîÿ
ïðåèìóùåñòâåííî íàøëà ïðèìåíå-
íèå â êà÷åñòâå ñûðüÿ äëÿ ïðîìïå-
ðåðàáîòêè è çàìåíèòåëÿ æèâîò-
íîãî áåëêà, íî, â îòëè÷èå îò
àçèàòñêèõ ñòðàí, íå÷àñòî èñïîëüçó-
åòñÿ â äîìàøíåé êóëèíàðèè. 

Îäíàêî êàê ïèùåâîé ïðîäóêò
ñîÿ îáëàäàåò ìàññîé ïîëåçíûõ
ñâîéñòâ. Ýòî îäíà èç ñàìûõ âûñî-
êîáåëêîâûõ (îò 36 äî 42 % áåëêà â
çðåëûõ áîáàõ) êóëüòóð. Â íåé åñòü
âèòàìèíû D, Â, Å, ëåöèòèí è íåçà-
ìåíèìûå àìèíîêèñëîòû. Îòñóò-
ñòâèå ñîáñòâåííîãî ÿðêî âûðàæåí-
íîãî âêóñà è âûñîêîå ñîäåðæàíèå
áåëêà äåëàåò åå íåçàìåíèìûì èí-
ãðåäèåíòîì äëÿ ñàìûõ ðàçíûõ îò-
ðàñëåé ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè,
íî ýòî ñâîéñòâî ìîæíî èñïîëüçî-
âàòü è â äîìàøíåé êóëèíàðèè.

Â ïîñëåäíèå äåñÿòèëåòèÿ íà-
áëþäàåòñÿ âçàèìîïðîíèêíîâåíèå
íàöèîíàëüíûõ êóõîíü è îñîáûé
èíòåðåñ ê êóëèíàðèè ñòðàí Âîñ-
òîêà. Èñïîëüçîâàíèå ñîåâûõ ïðî-
äóêòîâ ïîìîæåò ðàçíîîáðàçèòü ðà-
öèîí, áåç îñîáûõ ôèíàíñîâûõ
ïîòåðü óäèâèòü äîìî÷àäöåâ è ãî-
ñòåé èçûñêàííûìè áëþäàìè â âîñ-
òî÷íîì ñòèëå, à ïðè ðàçóìíîì
ïðèìåíåíèè — ïðèíåñòè íåñîì-
íåííóþ ïîëüçó çäîðîâüþ. Ìåäè-
öèíà è äèåòîëîãèÿ âîçëàãàþò áîëü-
øèå íàäåæäû íà ñîþ êàê ñðåäñòâî
ïðîôèëàêòèêè è ëå÷åíèÿ ñàìûõ
ðàçëè÷íûõ çàáîëåâàíèé, òàêèõ êàê
àòåðîñêëåðîç, ãèïåðòîíè÷åñêàÿ
áîëåçíü, èøåìè÷åñêàÿ áîëåçíü
ñåðäöà, õðîíè÷åñêèé õîëèöåñòèò,
õðîíè÷åñêèå çàïîðû àëèìåíòàð-
íîãî õàðàêòåðà, ñàõàðíûé äèàáåò,
îæèðåíèå, ïàòîëîãèÿ îïîðíî-
äâèãàòåëüíîãî àïïàðàòà, àëëåðãè-
÷åñêèå çàáîëåâàíèÿ. Ôèòîýñòðîã-
íåíû ñîè — àêòèâíûå àíòè êàí -
öåðîãåíû. Îíè ñíèæàþò ðèñê
ðàçâèòèÿ ðàêà ìàòêè, ìîëî÷íûõ
æåëåç, ïðîñòàòû. Îäíàêî ýòè æå
áèîôëàâîíîèäû ìîãóò íåãàòèâíî
ïîâëèÿòü íà ðàáîòó ùèòîâèäíîé è
ïîäæåëóäî÷íîé æåëåç. Ïîýòîìó
ñëåäóåò ñ îñòîðîæíîñòüþ èñïîëü-
çîâàòü å¸ â ïèòàíèè äåòåé è áåðå-
ìåííûõ æåíùèí.

Ó êèòàéöåâ íà òî, ÷òîáû íàó-
÷èòüñÿ óïîòðåáëÿòü ñîþ â ïèùó,
óøëî 1000 ëåò, çàòî îíà ñòàëà äëÿ
íèõ è êîðìèëèöåé è öåëèòåëüíè-
öåé. Ïîéäóò ëè ýòèì ïóòåì è äðó-
ãèå íàðîäû? →│
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Бифштексы под соусом с ростками сои Âàì ïîòðåáóåòñÿ: áèôøòåêñû èç ãîâÿäèíû — 4 øò.,
ñâåæèå ðîñòêè ñîè — 150 ã., ïó÷îê çåëåíîãî ëóêà,
ìàñëî ðàñòèòåëüíîå — 1 ñò.ë., ñëèâî÷íîå ìàñëî —
2 ñò.ë., ñîåâûé ñîóñ — 1 ñò.ë., ñìåòàíà — 1 ñò.ë.,
êîíüÿê — 1 ñò.ë., ìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö, ñîëü.

1. Ðîñòêè áëàíøèðîâàòü â êèïÿùåé âîäå íà ñèòå â
òå÷åíèå 3 ìèí., îáñóøèòü. Ëóê ïîðåçàòü íà êó-
ñî÷êè äëèíîé 2 ñì.

2. Ìÿñî íàòåðåòü ïåðöåì, îáæàðèòü íà ñèëüíîì îãíå
íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå â òå÷åíèå òðåõ ìèíóò ñ
êàæäîé ñòîðîíû. Íàêðûòü êðûøêîé è ïîñòàâèòü
â òåïëîå ìåñòî. 

3. Ñëèâî÷íîå ìàñëî ðàñïóñòèòü, îáæàðèòü â íåì
ðîñòêè ñîè è ëóê íà ñðåäíåì îãíå â òå÷åíèå ïÿòè
ìèíóò, ïîñòîÿííî ïîìåøèâàÿ. Äîáàâèòü ñîåâûé
ñîóñ, ñìåòàíó è êîíüÿê, ïåðåìåøàòü, ïîñîëèòü ïî
âêóñó. Ïîäàâàòü îâîùè âìåñòå ñ ìÿñîì.

Закуска из индейки
с маринованными ростками сои
Âàì ïîòðåáóåòñÿ: ìÿñî èíäåéêè êîï÷åíîå — 300 ã,
ñîåâûå ðîñòêè ìàðèíîâàííûå — 200 ã,
1/2 ïó÷êà çåëåíîãî ëóêà, 1/2 ïó÷êà çåëåíîãî
ñàëàòà, ìàñëî ñîåâîå — 1 ñò. ë.,
ñîóñ ñîåâûé — 1 ñò. ë., ãîòîâàÿ ãîð÷èöà — 1 ÷. ë.

1. Ëèñòüÿ ñàëàòà âûìûòü, îáñóøèòü, âûëîæèòü íà
áëþäî.

2. Çåëåíûé ëóê ìåëêî íàðåçàòü. Ìÿñî èíäåéêè íàðå-
çàòü íà íåáîëüøèå êóñî÷êè, ñìåøàòü ñ ñîåâûìè
ðîñòêàìè è çåëåíûì ëóêîì, âûëîæèòü ãîðêîé íà
ëèñòüÿ ñàëàòà.

3. Ñîåâîå ìàñëî ñìåøàòü ñ ñîåâûì ñîóñîì è ãîð÷è-
öåé. Ïîëó÷åííîé çàïðàâêîé ïîëèòü çàêóñêó.

Мясные рулетики с тофу и грибами
Âàì ïîòðåáóåòñÿ: ôèëå ãîâÿäèíû — 700 ã,
òîôó — 200 ã, ñûðûå øàìïèíüîíû — 200 ã,
1 ëóêîâèöà ñðåäíåãî ðàçìåðà, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî —
2 ñò. ë., ñëèâî÷íîå ìàñëî — 1 ñò.ë., ñîëü, ÷åðíûé
ìîëîòûé ïåðåö, ñóõàÿ ãîð÷èöà, ñîåâûé ñîóñ.

1. Ãîâÿäèíó ðàçðåçàòü ïîïåðåê âîëîêîí íà ïëîñêèå
ëîìòèêè òîëùèíîé 7 ìì, ñëåãêà îòáèòü, ïîïåð-
÷èòü, ïðèñûïàòü ãîð÷èöåé.

2. Øàìïèíüîíû íàðåçàòü íà êóñî÷êè, îáæàðèòü íà
ðàñòèòåëüíîì ìàñëå íà ñèëüíîì îãíå â òå÷åíèå 2
ìèí, ïîñîëèòü, óáàâèòü îãîíü, äîáàâèòü ìåëêî íà-
ðåçàííûé ëóê è æàðèòü äî òåõ ïîð, ïîêà ëóê íå
ñòàíåò ïðîçðà÷íûì (îêîëî 5 ìèíóò).

3. Òîôó èçìåëü÷èòü â ìèêñåðå äî îäíîðîäíîé ìàññû,
âûëîæèòü â ãðèáû, òóøèòü â òå÷åíèå äâóõ ìèíóò.

4. Íàìàçàòü ïëàñòèíêè ãîâÿäèíû ïîëó÷åííîé
ñìåñüþ, çàâåðíóòü â âèäå ðóëåòèêîâ, ñêðåïèòü çó-
áî÷èñòêàìè.

5. Îáæàðèòü ðóëåòèêè íà ñèëüíîì îãíå â ñìåñè ðà-
ñòèòåëüíîãî è ñëèâî÷íîãî ìàñëà ñî âñåõ ñòîðîí,
ñëåãêà ïîñîëèòü, óáàâèòü îãîíü, íàêðûòü ñêîâî-
ðîäó êðûøêîé, òóøèòü äî ãîòîâíîñòè. Ïîäàâàòü
ãîðÿ÷èìè ñ ñîåâûì ñîóñîì.
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Scientist, teacher, inventor is 70 years old
Congratulations with the jubilee anniversary to the head of the Department of tech-

nology of meat and fish products of Kuban State Technological University, head of gas-liq-
uid technologies of Krasnodar Research Institute of Storage and Processing of Agricultural
Products, doctor of technical sciences, professor Gennady Ivanovich Kasianov.

State of the market and prospects for production of canned pates
А.N. Zakharov, L.B. Smetanina, М.L. Chelyakova 

The authors analyze the state of the Russian market of pates, on the basis of data
on the competitive environment, market segmentation, socio-demographic and sexual
characteristics of the consumers. Finally, conclusions about the prospects for pates mar-
ket development, taking into account fixed and variable factors, are made.

Advanced technology for products of high degree of readiness for child nutrition
А.V. Ustinovaа, О.К. Derevitskaya, D.А. Lazutin 

One of the measures on improvement of the nutritional status of children of differ-
ent age groups is the development of specialized products for child nutrition, taking into
account physiological peculiarities of the child organism. The article describes the range
of ready-to-eat quick-frozen meals with meat for children over 2 years old, developed in
the laboratory of products for child, curative-and-preventive, and specialized nutrition of
VNIIMP.

A new complex food additive «Сegemett Fresh Super» for increase
of the shelf life of meat products
А.А. Semenova, L.А. Veretov, V.V. Nasonova

Comparative analysis of meat product samples manufactured with the use of pre-
servative of the Russian production and the new preparation «Сegemett Fresh Super»
demonstrated that the new preservative allows to significantly increase the shelf life of
finished products with preservation of their qualitative characteristics. The additive pro-
vides the best indices of microbiological and oxidative damage.

Grounding and development of sterilization mode for canned lump beef meat
in plastic consumer packaging
V.B. Krylova, А.V. Eder

Development of sterilization mode for canned lump beef meat in plastic consumer
packaging (bags) was conducted on the principle of reducing the duration of sterilization
with maintaining the taste and nutritional quality of the finished product. In the course of
the calculations it was established that the minimum admissible time for heat treatment of
canned food should be equal to or exceed 10 conventional minutes.

Effect of raw material chemical composition on properties of finished meat prod-
ucts 
E.V. Fatianov, S.A. Sidorov

Methodological problems in determination of chemical composition of the finished
product and its correspondence to technical documentation can lead to unintentional adul-
teration of the product. Reasons contributing to mistakes in determination of chemical
composition of the finished product were studied, and a method allowing to calculate
chemical composition of ground meat and finished product, taking into account drying and
losses during heat treatment, was proposed in this work.

Cutters «Typhoon» — a step into tomorrow
N.V. Pestov

This article provides an overview of cutters «Intermik-Metalbud». Technical specifi-
cations of the products and recommendations for acquisition with equipment (cutters) of
enterprises with different power and range specificity are given.

Quality management: need for integrated systems
I. Demin, G. Schalk 

Quality Management Departments and laboratories of food industry enterprises need
continuous online registration of information, as well as administration and data process-
ing. To do this, they need support in implementation of the so-called sanitary-hygienic con-
cept.

Prejudices against soybean don’t allow to evaluate it worthily
М.I. Savelieva

Interview of deputy director general of JSC «Vobeks-Intersoya» Yasha Stamenovich
continues the theme of publication of the last issue of our magazine «If people want to
know» and focuses the readers’ attention on positioning of soybean products, their role in
the modern production and prejudices.

Reasonable injection is a component of success
О.N. Petrunina, I.А. Podvoiskaya

This article describes the benefits of injection of whole-piece semi-products with the
multifunctional mixture «Rondagam MP30» based on cold swelling karraginan. During nu-
merous experiments the optimal viscosity of brine was established.

Evaluation of pork quality
А.L. Alekseev, V.А. Barannikov, О.R. Barilo

Complex studies in the quality of meat raw materials allow to optimize its further use
in production. This article describes a computer program «Evaluation of pork quality
(EPQ)» intended to determine the nature of pork, taking into account quality indices. The
program also contains recommendations for further use of raw materials in manufacture
of meat products.

Scientific and practical aspects for application of the norms of natural loss of
meat and meat products in cold processing and storage
V.N. Koreshkov, Part I

This article deals with the peculiarities of charging (formation) the reserve of natu-
ral loss of meat and meat products in cold processing and storage, as the main result of
usage of the normative base for recovery of production losses in the manufacturing ac-
tivities of the enterprise.

Improved method for processing of frozen meat for histological
investigation
S.S. Burlakova 

Characteristics of the most common method of tissue processing for the subsequent
investigation are given in this article. The modified method allows to significantly improve
the quality of obtained preparations and, what is very important, to reduce the processing
time and, due to increase of the size of the obtained sample, the period of the subsequent
investigation.

Crisis slightly corrected exposition of «Rosupak 2009» and the staff
of participants
А.А. Kubyshko

On June 15–19, in the IEC «Crocus Expo», the 14th International Specialized Ex-
hibition «Rosupak», representing the packaging machinery and technology, equipment
for the production of packaging, packaging materials and finished packing for all branches
of industry took place. Summary of the exposure and business programs are described
in this article.

Forum in Vyborg: private decisions in the light of global problems
V.Yu. Smurygin, А.N. Zakharov

«Meat Processing Industry: Status and Prospects» — under this title a regular sem-
inar of the «Logos» company, having the status of the forum, was held in Vyborg. It was
attended by representatives of the branch science, meat business, and companies-sup-
pliers of packaging and machines.

Soybean in the annals of history and the usual kitchen
О.V. Lisova

This article of popular cognitive nature deals with the history of human mastering of
technology for culinary use of soybeans, recipes of dishes in which the soybean is used
as an important ingredient.
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