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Мясная отрасль и рынок мяса
не могут нормально функцио-

нировать и обеспечивать на
своем участке продовольствен-
ную безопасность страны, если
производственная база и вся ин-
фраструктура, начиная от фермы
и заканчивая торговыми прилав-
ками, не будут развиваться син-
хронно. Это значит — сохранять
пропорции между различными
участками, реагируя на техниче-
ский прогресс и рыночную кон-
ъюнктуру, учитывая динамику
развития сырьевой базы и осо-
бенности непростой и обширной
аграрно-экономической географии
нашей страны. Прочность всей
цепи равна прочности самого сла-
бого звена этой цепи это утверж-
дение одинаково верно для
любых естественных наук и
любых систем — экономических,
социальных и т.д. Таким слабым
звеном в мясной отрасли сегодня
является убой и первичная пере-
работка скота.

Проблема физического износа и
технической отсталости большинства
предприятий приобрела государ-
ственную важность, и с прошлого
года по поручению Правительства
Российской Федерации в Минсель-
хозе России разрабатывали «Целе-
вую отраслевую программу развития
первичной переработки скота на
2010–2012 годы». Активное участие
в работе над её проектом принимал
ВНИИ мясной промышленности. Се-
годня проект завершен и в основном
согласован, его анонсировали в де-
ловой программе выставки «Золотая
осень 2009», ознакомив профессио-
нальную аудиторию и деловые круги
АПК с наиболее важными положе-
ниями программы. 

В том, что проблема первичной
переработки находит решение имен -
но в период кризиса, есть законо-
мерности нескольких порядков. 

Во-первых, Правительство уже
заявило о намерении подготовить в

ближайшие месяцы программу по-
сткризисного развития экономики
страны. При этом упор предполага-
ется сделать как раз на развитие
внутреннего спроса, а также жилищ-
ное и инфраструктурное строитель-
ство. Внутренний спрос остается
долгие годы ресурсом развития АПК
и мясной промышленности, разра-
ботку которого власть никак не ре-
шалась начать. Теперь, вероятно,
его время пришло: острая фаза кри-
зиса миновала, создание диверси-
фицированной инновационной по-
сткризисной экономики должно стать
одним из приоритетов развития
страны. 

Во-вторых, в рамках националь-
ного проекта развития АПК и после
почти двухлетнего действия государ-
ственной программы развития сель-
ского хозяйства значительно вы-
росло животноводство (пока можно
говорить лишь о свиноводстве, но
КРС тоже имеет перспективы) и со
всей очевидностью обнаружились
слабые места отрасли, которые ещё
года два назад волновали только
академическую науку, да мясной
бизнес. 

В-третьих, это сами проблемы,
которые стали поперек дороги амби-
циозным, но вполне осуществимым
планам государства и аграрного биз-
неса. А именно то, что имеющиеся
мощности не в состоянии перерабо-
тать то, что уже завтра животноводы
будут готовы продать мясникам
живым весом, более половины убой-
ных мощностей по своему физиче-
скому состоянию более подходят под
определение «убойная немощь».
Они не могут обеспечить ни нор-
мальную производительность труда,
ни ассортимент и качество мясопро-
дуктов, ни сбор ценных продуктов
убоя (кровь, кишечное и эндокринно-
ферментное сырье и т.д.), ни энерго-
эффективность и экологическую
безопасность. Действующих пред-
приятий средней и большой мощно-
сти, которые наиболее рентабельны
при использовании современной тех-

нологической базы, составляют
крайне малый процент. Эксперты
подсчитали, что розничная цена мяса
в России на 30% выше, чем в США.
Конечно, часть этого ценового «пре-
восходства» можно списать на аппе-
тит торговли, но, понятно, что мясо,
полученное на таких предприятиях,
как основная масса наших мясохла-
добоен и мясокомбинатов, никогда
не будет стоить дешевле, чем в
Штатах.

И в-четвертых, развитие мясопе-
реработки можно с полным основа-
нием считать системообразующей
программой, которая способна ока-
зать мультипликативный эффект и
дать импульс развития агропромыш-
ленному, потребительском секторам,
машиностроению и промышленному
строительству (оно сейчас сократи-
лось во всех отраслях), транспорту и
логистике. В результате реализации
целевой программы суммарная убой-
ная мощность подотрасли должна вы-
расти к 2012 году на 323 тысячи тонн
и, конечно, это должны быть мощно-
сти созданные на базе передовых
технологий, сертифицированные по
ХАССП, сосредоточенные в регионах
развития животноводства, произво-
дящие полную разделку, а не только
полутуши. Программа позволит не
только ввести новые мощности, но и
модернизировать существующие, из-
менить производственную структуру
в пользу более эффективных средних
и крупных предприятий. По данным
ВНИИ мясной промышленности пред-
приятия по убою и первичной перера-
ботке сегодня оснащены оборудова-
нием, износ которого составляет
75 процентов. 

Кроме того, рост производства
отечественного мяса потребует раз-
вития систем оптовой торговли, пре-
вращения его в биржевой товар, что
приближает нас не только к цивили-
зованному производству, но и к ци-
вилизованному рынку. Но это уже ма-
терии более высокого порядка,
идеологического, и тема для других
изданий.

Развитие
первичной переработки
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Âàæíåéøåé ïðàêòè÷åñêîé
öåëüþ Ñîþçà ÿâëÿåòñÿ ïîääåðæà-
íèå ðåíòàáåëüíîñòè ïðîèçâîäñòâà
ýôôåêòèâíûõ ðîññèéñêèõ ñâèíî-
âîä÷åñêèõ êîìïàíèé íà óðîâíå,
îáåñïå÷èâàþùåì ðàñøèðåííîå
âîñïðîèçâîäñòâî â äîëãîñðî÷íîé
ïåðñïåêòèâå. Ñ÷èòàåì, ÷òî òîëüêî
ëèøü ïðè åå äîñòèæåíèè ó ðîññèé-
ñêîãî ñâèíîâîäñòâà åñòü áóäóùåå.
Íèêàêèå îòðàñëåâûå èëè äàæå ãî-
ñóäàðñòâåííûå ïðîãðàììû íå ñìî-
ãóò áûòü óñïåøíî ðåàëèçîâàíû,
åñëè ñîîòâåòñòâóþùèé óðîâåíü
ðåíòàáåëüíîñòè îòðàñëè íå áóäåò
îáåñïå÷åí.

Ñåãîäíÿ íà òåìó ðåíòàáåëüíîñòè
ñâèíîâîä÷åñêèõ êîìïàíèé â äåëî-

âîì ñîîáùåñòâå ìíîãî ñïåêóëÿöèé
è íåäîïîíèìàíèÿ. ×àñòî â ðàçëè÷-
íûõ èíñòàíöèÿõ ïðèõîäèòñÿ ñëû-
øàòü, ÷òî ñåãîäíÿ â ñâèíîâîäñòâå
î÷åíü âûñîê óðîâåíü ïðèáûëüíîñòè,
è ýòî íå ñòèìóëèðóåò ïðåäïðèÿòèÿ
ê ñíèæåíèþ èçäåðæåê, êîíêóðåí-
òîñïîñîáíîñòè, à ñëåäîâàòåëüíî,
ãîñóäàðñòâî íå äîëæíî ïðîäîëæàòü
ïðîòåêöèîíèñòñêóþ ïîëèòèêó â îò-
íîøåíèè îòå÷åñòâåííûõ êîìïàíèé,
íå äîëæíî ñäåðæèâàòü èìïîðò è ò.ä. 

Íî äàâàéòå ðàçáåðåìñÿ. Âî-
ïåðâûõ, êîãäà ñåãîäíÿ ãîâîðÿò î
âûñîêîé ðåíòàáåëüíîñòè, òî ýòî
îòíîñèòñÿ òîëüêî ëèøü ê òåì ïðåä-
ïðèÿòèÿì, êîòîðûå ïðàêòè÷åñêè ñ
íóëÿ èëè ïóòåì ïîëíîé ðåêîí-
ñòðóêöèè ñòàðûõ êîìïëåêñîâ ñîç-
äàëè ñîâðåìåííåéøèå íà ñåãîäíÿ â
ìèðå óñëîâèÿ ñîäåðæàíèÿ, êîðì-
ëåíèÿ æèâîòíûõ. Îíè öåëåíàïðàâ-
ëåííî èñïîëüçóþò äîñòèæåíèÿ
ñîâðåìåííîé çàðóáåæíîé ñåëåê-
öèè è ïðèîáðåòàþò ïëåìåííîå
ïîãîëîâüå ëó÷øèõ ãåíåòè÷åñêèõ
ôèðì ñ ïîñëåäóþùåé àäàïòàöèåé
è äàëüíåéøèì äîëãîâðåìåííûì
ïîëîæèòåëüíûì ýôôåêòîì äëÿ
ñîáñòâåííûõ ñòàä. Êðîìå ýòîãî èì
ñàìèì ïðèõîäèòñÿ çàíèìàòüñÿ
âîïðîñàìè ñòðîèòåëüñòâà êîðìîçà-
âîäîâ, óáîéíûõ ïðåäïðèÿòèé, çà-
òðà÷èâàÿ íà ýòî êîëîññàëüíûå
ñîáñòâåííûå è çàåìíûå ñðåäñòâà.

Ñåãîäíÿ â ñòðàíå áîëåå 200
êîìïàíèé, çàíèìàþùèõñÿ ïðî-
ìûøëåííûì ñâèíîâîäñòâîì. Íî
òîëüêî îêîëî 10 % èç íèõ, ò.å. îêî-
ëî 20 êîìïàíèé ñîîòâåòñòâóþò
âûøåíàçâàííûì êðèòåðèÿì è, ñîî-
òâåòñòâåííî, ÿâëÿ þòñÿ âûñîêîýô-
ôåêòèâíûìè è ðåíòàáåëüíûìè â ñå-
ãîäíÿøíèõ óñëîâèÿõ. Ìû ãîâîðèì
î ðåíòàáåëüíîñòè, äîñòàòî÷íîé äëÿ
ðàñøèðåííîãî âîñïðîèçâîäñòâà.
Èìåííî ýòè 10 % êîìïàíèé, áëà-
ãîäàðÿ ñâîåé ýôôåêòèâíîñòè îáåñ-
ïå÷èâàþò 90 % ïðèðîñòà â ïðî -
èçâîäñòâå ñâèíèíû ñåé÷àñ, è ýòî
ñîõðàíèòñÿ â áëèæàéøèå 3–4 ãîäà.
È èìåííî î ðåíòàáåëüíîñòè ýòèõ
ïðåäïðèÿòèé ìû ãîâîðèì êàê î
ñâîåé âàæíåéøåé ïðàêòè÷åñêîé
öåëè. Ðàçâèòèå ýòèõ êîìïàíèé îáåñ-
ïå÷èò íå òîëüêî ïðèðîñò, íî è
ïîêðîåò óáûëü ïðîèçâîäñòâà â íå-
ýôôåêòèâíûõ êîìïàíèÿõ. Åñëè
ðåíòàáåëüíîñòü ýòèõ êîìïàíèé óïà-
äåò, èñ÷åçíåò ïîòîê ñîáñòâåííûõ
èíâåñòèöèé â ðàñøèðåíèå ïðîèç-
âîäñòâà, ÷òî ñ ó÷åòîì íûíåøíèõ
òðóäíîñòåé ñ áàíêîâñêèì êðåäèòî-
âàíèåì ïðèâåäåò ê ïîëíîé îñòà-
íîâêå ðàçâèòèÿ îòå÷åñòâåííîãî
ñâèíîâîäñòâà. Ïîýòîìó òå, êòî
óòâåðæäàåò, ÷òî ñåãîäíÿ óñëîâèÿ
äëÿ ñâèíîâîäñòâà ïîçâîëÿþò ëþáûì
êîìïàíèÿì ÷óâñòâîâàòü ñåáÿ ïðè-
áûëüíûìè èëè íå ïîíèìàþò âñåé
ñëîæíîñòè ñèòóàöèè, èëè ïðîñòî
ëóêàâÿò.

Íàøà ïîçèöèÿ çäåñü ÷åòêàÿ è
îäíîçíà÷íàÿ. Äàæå ïðè ñåãîäíÿø-
íèõ ñîîòíîøåíèÿõ öåí íà êîðìà è
öåí íà 1 êã æèâîãî âåñà ñâèíüè

→

Импорт живых свиней
и шпига: прогнозируемые угрозы

становятся явными

Успех реализации Отраслевой программы развития свиноводства в
Российской Федерации во многом будет зависеть от плодотворности

взаимодействия государства и отраслевого бизнес-сообщества в лице
Национального Союза свиноводов. В том числе и в таком важном во-
просе, как тарифно-таможенное регулирование импорта мяса.

Ю.И. Ковалев, доктор техн. наук
Генеральный директор Национального Союза свиноводов*

* Íàöèîíàëüíûé Ñîþç ñâèíîâîäîâ ó÷ðåæäåí 30 èþíÿ 2009 ãîäà.
Ó÷ðåäèòåëÿìè Ñîþçà ñòàëè áîëåå 65 ðîññèéñêèõ êîìïàíèé, îñíîâíîé öåëüþ êîòîðûõ ÿâëÿåòñÿ ïðîìûøëåííîå ïðîèçâîäñòâî

ñâèíèíû. Â ñîñòàâ Ñîþçà âîøëè òàêèå êðóïíåéøèå â ñòðàíå ïðîèçâîäèòåëè òîâàðíûõ ñâèíåé, êàê ïðåäïðèÿòèÿ ïðîìûøëåííûõ ãðóïï
«Àãðî-Áåëîãîðüå», «×åðêèçîâî», «Ïðîäî», «Áåëãîðîäñêèé Áåêîí», «Ñèáèðñêàÿ Àãðàðíàÿ Ãðóïïà», «Òàëèíà», «Óðàëüñêèé ñâèíî-
êîìïëåêñ», ÎÀÎ «Âîñòî÷íûé» è äðóãèå. 

Ñîâîêóïíûé îáúåì ïðîèçâîäñòâà ÷ëåíîâ Ñîþçà â 2009 ãîäó îöåíî÷íî ñîñòàâèò îêîëî 500 òûñÿ÷ òîíí â óáîéíîì âåñå, ÷òî ñî-
ñòàâëÿåò îêîëî ïîëîâèíû îò âñåãî ïðîìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè.
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îñòàâøèåñÿ 90 % êîìïàíèé íàõî-
äÿòñÿ â âûñîêîé çîíå ðèñêà. Ó íèõ
íåò äðóãîãî âàðèàíòà, êðîìå êàê
èäòè ïî ïóòè, èííîâà öè îííîãî
ðàçâèòèÿ, èñïîëüçîâàíèÿ ñîâðå-
ìåííûõ òåõíîëîãèé â ðàçâåäåíèè,
ñîäåðæàíèè, êîðìëåíèè æèâîòíûõ
è ò.ä. Â ïðîòèâíîì ñëó÷àå èõ æäåò
èëè ïîãëîùåíèå, èëè áàíêðîòñòâî.

Äëÿ ðåàëèçàöèè öåëåâîé ïðî-
ãðàììû ðàçâèòèÿ ñâèíîâîäñòâà
àáñîëþòíî ïðèîðèòåòíûìè è îñî-
áåííî àêòóàëüíûìè íà ñåãîäíÿø-
íèé äåíü ÿâëÿþòñÿ çàäà÷è ôîðìè-
ðîâàíèÿ è çàùèòû îòå÷åñòâåííîãî
ðûíêà ñâèíîâîä÷åñêîé ïðîäóêöèè.

Õîðîøî èçâåñòíî, ÷òî íàëè÷èå
ñïðîñà íà ïðîäóêöèþ ÿâëÿåòñÿ îï -
ðåäåëÿþùèì ôàêòîðîì äëÿ ïðîäî-
ë æåíèÿ ïîëîæèòåëüíîãî òðåíäà â
ðàçâèòèè ñâèíîâîäñòâà, ñ ñîîòâåò-
ñòâóþùèì ïðîäîëæåíèåì ïðîöåñ-
ñîâ èìïîðòîçàìåùåíèÿ.

Èìåííî ïîýòîìó âîïðîñû ðåãó -
ëèðîâàíèÿ âíóòðåííåãî ïðîäîâîëü -
ñòâåííîãî ðûíêà ÿâëÿþòñÿ äëÿ Ñîþ-
çà àáñîëþòíî ïðèîðèòåòíû ìè.

Íà÷èíàÿ ñ 2005 ã. îòå÷åñòâåí-
íîå ïðîèçâîäñòâî ñâèíèíû â ñèëó
âñåì èçâåñòíûõ ôàêòîðîâ (Íàö -
ïðîåêò ïî ÀÏÊ, çàùèòíûå ìåðû è
ò.ä.) äåìîíñòðèðóåò óâåðåííûé
ðîñò. Ãîäîâîå ïðîèçâîäñòâî, íà÷è-
íàÿ ñ 2005 ïî 2008 ã., âûðîñëî
áîëåå ÷åì íà 500 òûñÿ÷ òîíí â
óáîéíîì âåñå. Ê 2012 ã. ïðîèçâîä-
ñòâî âûðàñòåò åùå íà 500 òûñÿ÷
òîíí. Îñíîâûâàÿñü íà ýòèõ ïðî-
ãíîçàõ, Ñîþç ñîãëàñîâàë Ìèíñåëü-
õîçó áàëàíñ ìÿñíûõ ðåñóðñîâ íà
ïðåäñòîÿùèå ãîäû.

Áåçóñëîâíî, âñå ýòè ïðîãíîçû
áóäóò ðåàëèñòè÷íû, åñëè ñóùå-
ñòâóþùàÿ ñèñòåìà êâîòèðîâàíèÿ,
êàê èíñòðóìåíò ðåãóëèðîâàíèÿ èì-

ïîðòà, áóäåò â áóäóùåì îñòàâàòüñÿ
ñáàëàíñèðîâàííîé è ýôôåêòèâíîé.
Íàäåÿñü íà ýòî, Ñîþç ñîãëàñèëñÿ ñ
ìíåíèåì î òîì, ÷òî êâîòà íà èìïîðò
ñâèíèíû â ïðåäñòîÿùèå òðè ãîäà íå
áóäåò çíà÷èòåëüíî ñíèæàòüñÿ è
îñòàíåòñÿ íà óðîâíå 500–450 òûñÿ÷
òîíí, íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî ñîá-
 ñòâåííîå ãîäîâîå ïðîèçâîäñòâî
óâåëè÷èòñÿ íà 500 òûñÿ÷ òîíí.

Îäíàêî, ïðè ýòîì ïðèíöèïè-
àëüíî âàæíûì ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî âñå
ñâåðõêâîòíûå ïîñòàâêè ñâèíèíû
äîëæíû îáëàãàòüñÿ âûñîêèìè,
ïðàêòè÷åñêè çàïðåòèòåëüíûìè òà-
ìîæåííûìè ïîøëèíàìè, ÷òî è
áûëî ñäåëàíî ïðàâèòåëüñòâîì, íà-
÷èíàÿ ñ 2009 ã. — 75 %, íî íå ìå-
íåå 1,5 åâðî çà êã. Âñÿêèå äðóãèå
âèäû ïîñòàâîê ìÿñà, â ëþáîì åãî
âèäå, íàðÿäó ñ ðåçêî óõóäøèâøåéñÿ
èç-çà ôèíàíñîâîãî êðèçèñà îáùåé
ìàêðîýêîíîìè÷åñêîé ñèòóàöèåé,
ìîãóò ñàìûì íåãàòèâíûì îáðàçîì
ïîâëèÿòü íà âûïîëíåíèå ïðîãíî-
çîâ ïî ïðèðîñòó îòå÷åñòâåííîãî
ïðîèçâîäñòâà ìÿñà. Äðóãèìè ñëî-
âàìè: âåñü ïðèðîñò ïðîèçâîäñòâà
ñâèíèíû äîëæåí ïðîèçîéòè çà ñ÷åò
îòñóòñòâèÿ âíåêâîòíîãî çàâîçà ñâè-
íèíû è òîëüêî ÷àñòè÷íî çà ñ÷åò ðî-
ñòà ïîòðåáëåíèÿ.

Èìåííî ïîýòîìó îêîí÷àòåëüíî
ñôîðìèðîâàëàñü â 2009 ã. òåíäåí-
öèÿ çàìåíû ââîçèìîé ïî âûñîêèì
çàïðåòèòåëüíûì ïîøëèíàì ñâåðõê-
âîòíîé ñâèíèíû äåøåâûì ìÿñîì
ââîçèìûõ æèâûõ ñâèíåé, íå ïîïà-
äàþùèõ íè ïîä êâîòû, íè ïîä çà-
ïðåòèòåëüíûå ïîøëèíû. Ïîøëèíà
íà ñâèíåé 5 %, âìåñòî 75 % íà
ñâåðõêâîòíîå ìÿñî, äîëæ íà áûòü
ïåðåëîìëåíà.

Ïðîäåìîíñòðèðóåì ýòî íà ôàê-
òàõ, ïðèâåäåííûõ â òàáëèöàõ 1 è 2.

Ïðèâåäåííûå äàííûå íàãëÿäíî
äåìîíñòðèðóþò, ÷òî íà ôîíå 29 %
îáùåãî ïàäåíèÿ èìïîðòà ñâèíèíû
â 2009 ã. çàâîç æèâûõ ñâèíåé, ìÿñî
êîòîðûõ íå ïîïàäàåò â êâîòû, â
ýòîì æå ãîäó óâåëè÷èòñÿ ïî÷òè â
2 ðàçà, à ïî ñðàâíåíèþ ñ 2007 ã. —
â 3,4 ðàçà.

Áîëåå òîãî, â àáñîëþòíûõ
öèôðàõ çàâîç âíåêâîòíîãî ìÿñà
(80 òûñÿ÷ òîíí) â ýòîì ãîäó ïðàê-
òè÷åñêè ñðàâíÿåòñÿ ñ óáîéíûì
âåñîì ìÿñà çàâîçèìûõ æèâûõ ñâè-
íåé (91,2 òûñÿ÷è òîíí).

Êîíå÷íî, â ïàäåíèè âíåêâîò-
íîãî èìïîðòà åñòü è äðóãèå
ïðè÷èíû, â ÷àñòíîñòè ïàäåíèå
ñïðîñà, ýôôåêò äåâàëüâàöèè, ðîñò
ñîáñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà. Íî
ãëàâíûì ÿâëÿåòñÿ òîò ôàêòîð, ÷òî
ïîøëèíà íà âíåêâîòíîå èìïîðòè-
ðóåìîå ìÿñî ñîñòàâëÿåò 75 %, à íà
çàìåùàþùèé åãî îáúåìû æèâîé
ñêîò òîëüêî 5 % íà êã æèâîãî
âåñà, ÷òî ðàâíîöåííî 5 % è íà 1 êã
óáîéíîãî âåñà. ×òîáû ïîíÿòü
íàñêîëüêî ýòî íèçêàÿ ñòàâêà,
äîñòàòî÷íî ñêàçàòü, ÷òî ýòî â òðè
ðàçà ìåíüøå, ÷åì äàæå ñóùåñòâóþ-
ùàÿ ñòàâêà íà âíóòðèêâîòíîå ìÿñî
(15 %).

Èìåííî íà ýòîì îñíîâàíèè è
áàçèðóåòñÿ ïðåäëîæåíèå Íàöèî-
íàëüíîãî Ñîþçà ñâèíîâîäîâ ïðè-
ðàâíÿòü òàìîæåííóþ ïîøëèíó íà
òîâàðíûõ ñâèíåé ê ïîøëèíå íà
âíåêâîòíîå ìÿñî, ò.å. ñäåëàòü 75 %
(íî íå ìåíåå 1 åâðî çà êã), âìåñòî
ñóùåñòâóþùåé 5 %.

Ñ òî÷êè çðåíèÿ áàëàíñîâ ìÿñ-
íûõ ðåñóðñîâ èìïîðò òîâàðíûõ
ñâèíåé ýòî òîæå ñàìîå, ÷òî ñâåðõê-
âîòíûé èìïîðò ñâèíîãî ìÿñà.

Åùå îäíèì àðãóìåíòîì, èëëþ-
ñòðèðóþùèì ðåàëüíóþ óãðîçó, êî-

Таблица 1. Динамика ввоза мяса свинины с 2007 по 2009 гг., тонн

Наименование Код ТНВЭД
Период

2007 2008 2009 (оценка)
Общий объем ввоза: 0203 684 800 820 566 580 000
по квотам 0203 476 815 474 011 500 000
вне квот 0203 207 985 346 555 80 000

Наименование
Период

2007 2008 2009 (оценка)

Общий объем ввоза (код 0103 92 — на убой, код 0103 91 — на
доращивание и затем на убой) 26,7 54,9 91,2

Таблица 2. Динамика ввоза живых товарных свиней, весом как менее 50 кг, так и более 50 кг
(код ТНВЭД 0103 92,0103 91) в пересчете на убойный вес, тыс. тонн
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òîðóþ ïðåäñòàâëÿåò âñå âîçðàñòàþ-
ùèé èìïîðò æèâûõ ñâèíåé ðîñòó
îòå÷åñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà, ÿâ -
ëÿåòñÿ ñîïîñòàâëåíèå ñëåäóþùèõ
öèôð, ïðèâåäåííûõ â òàáëèöå 3.

Àíàëèç ýòèõ äàííûõ ïîêàçû-
âàåò, ÷òî åñëè â 2007 ã. ìÿñî ââî-
çèìûõ ñâèíåé ñîñòàâëÿëî 11,5 %
îò âñåãî ïðèðîñòà ïðîèçâîäñòâà
ñâèíèíû â Ðîññèè, òî óæå â ýòîì
ãîäó ýòà öèôðà ïðåâûñèò ïîëî-
âèíó âñåãî ïðèðîñòà.

Áîëåå òîãî, åñëè íå ïðèíÿòü
ìåðû è íå îñòàíîâèòü ýòó òåíäåí-
öèþ, òî äîñòàòî÷íî ðåàëèñòè÷å-
ñêèå ïðîãíîçû óêàçûâàþò íà òî,
÷òî óæå â 2010 ã. îáúåì ìÿñà çàâî-
çèìûõ ñâèíåé ïðàêòè÷åñêè ñðàâíÿ-
åòñÿ ñî âñåì ãîäîâûì ïðèðîñòîì
ñâèíèíû â ÐÔ.

Åùå áîëåå óãðîæàþùå ñèòóà-
öèÿ âûãëÿäèò ïðè ñîïîñòàâëåíèè
êîëè÷åñòâà èìïîðòèðóåìûõ ãîëîâ
æèâûõ ñâèíåé ñ ïðèðîñòîì ñâè-
íîãî ïîãîëîâüÿ â ÐÔ.

Óæå â ýòîì 2009 ã. â Ðîññèþ
îöåíî÷íî áóäåò ââåçåíî áîëåå
1100 òûñÿ÷ ãîëîâ òîâàðíûõ ñâè-
íåé, ÷òî ïðåâûøàåò îæèäàåìûé
ãîäîâîé ïðèðîñò îòå÷åñòâåííîãî
ïîãîëîâüÿ íà êîíåö ãîäà.

Ýòî, áåçóñëîâíî, îêàæåò óãíå-
òàþùåå âëèÿíèå íà áóäóùèå òåìïû
ïðèðîñòà ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû,
ïîñêîëüêó ýòà «ëàçåéêà» äëÿ âíåê-
âîòíîãî ìÿñà íå çàêëàäûâàëàñü â
ðàñ÷åòû ñîñòàâëåííûõ Ìèíñåëüõî-
çîì ÐÔ áàëàíñîâ ìÿñíûõ ðåñóðñîâ
íà 2010–2012 ãã.

Èìåííî ïîýòîìó Íàöèîíàëü-
íûé Ñîþç ñâèíîâîäîâ ñ÷èòàåò, ÷òî
ïðèíÿòèå íàøèõ ïðåäëîæåíèé ïî
ýòîé ïðîáëåìå ÿâëÿåòñÿ êëþ÷åâûì
ôàêòîðîì â ñîõðàíåíèè ïîëîæè-
òåëüíîãî òðåíäà â îòå÷åñòâåííîì
ïðîèçâîäñòâå ñâèíèíû â ïðåäñòîÿ-
ùèå ãîäû.

Äðóãèì ïðèìåðîì ðåàëüíîé
äåÿòåëüíîñòè Ñîþçà â îáëàñòè ñîç-
äàíèÿ âíóòðåííåãî ñïðîñà íà ïðî-
äóêöèþ ñâèíîâîäñòâà ÿâëÿåòñÿ ñè-
òóàöèÿ ñî ñâèíûìè ñóáïðîäóêòàìè
è ñâèíûì ïîäêîæíûì æèðîì.

Ìåõàíèçì ðåãóëèðîâàíèÿ ðûí -
êà ìÿñà, â ÷àñòíîñòè ñâèíèíû, îïè-
ðàåòñÿ íà ïðîãíîçíûå áàëàíñû
ìÿñíûõ ðåñóðñîâ. Ïðèâåäåííûå â
íèõ îáúåìû îòå÷åñòâåííîãî ïðî-
èçâîäñòâà è èìïîðòà ÿâëÿþòñÿ îñ-
íîâîé äëÿ ðàñ÷åòà êâîò, óñòàíîâëå-
íèÿ òåõ èëè èíûõ òàìîæåííûõ
ïîøëèí. Òàêîé ïîäõîä òðåáóåò ñî-
âåðøåíñòâîâàíèÿ è âîò ïî÷åìó.

Ñóùåñòâóþùàÿ ñòðóêòóðà áà-
ëàíñà ñâèíèíû â ñèëó îïðåäåëåí-
íûõ èñòîðè÷åñêèõ ïðè÷èí íå ÿâëÿ-
åòñÿ êîððåêòíîé, îòðàæàþùåé
ðåàëüíîå ïîëîæåíèå äåë. È åñëè
äî 2009 ã. ýòî íåñîâåðøåíñòâî íå
îêàçûâàëî çíà÷èòåëüíîãî âëèÿíèÿ
íà ðîñò îòå÷åñòâåííîãî ïðîèçâîä-
ñòâà, òî íà÷èíàÿ ñ ýòîãî ãîäà è â
ïðåäñòîÿùèå 2010–2012 ãã. ýòà íå-
êîððåêòíîñòü ìîæåò ñûãðàòü êëþ-
÷åâóþ ðîëü â ïîäàâëåíèè ïîëîæè-
òåëüíîãî òðåíäà ïðîìûøëåííîãî
ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû.

Â íà÷àëå î íåêîððåêòíîñòè ñó-
ùåñòâóþùåé ñòðóêòóðû áàëàíñà.
Âîò êàê âûãëÿäèò áàëàíñ íà ïðè-
ìåðå ïîãðàíè÷íîãî 2008 ã. íà îñ-
íîâå ïðîãíîçíîãî áàëàíñà Ìèí-
ñåëüõîçà ÐÔ (òàáë. 4).

Ãëàâíàÿ íåòî÷íîñòü çàêëþ÷à-
åòñÿ â òîì, ÷òî â ãðàôó «Ñâèíèíà»
çäåñü íå âêëþ÷åíà òàêàÿ âàæíåé-
øàÿ ïîçèöèÿ èìïîðòà ñâèíîãî ïè-
ùåâîãî ñûðüÿ êàê 267 òûñÿ÷ òîíí
ïîäêîæíîãî ñâèíîãî æèðà èëè
äðóãèìè ñëîâàìè øïèãà äëÿ ïðî-
èçâîäñòâà êîëáàñíûõ èçäåëèé (êîä
ÒÍÂÝÄ 0209 00 11).

Ïðè ýòîì ïîëó÷àåòñÿ, ÷òî
øïèã â ñòðóêòóðå îòå÷åñòâåííîãî

ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû ìû ó÷èòû-
âàåì, ïîñêîëüêó ñ÷èòàåì ïðîèç-
âîäñòâî â óáîéíîì âåñå ïîëóòóø.
Øïèã åñòåñòâåííî âõîäèò â ñîñòàâ
ýòèõ ïîëóòóø, à ñîîòâåòñòâåííî è
â ñîñòàâ 2042 òûñÿ÷ òîíí. 

Êñòàòè, èìåííî ýòà ëîãè÷åñêàÿ
îøèáêà îáúÿñíÿåò ðàçíèöó. À èì-
ïîðò ñâèíèíû ìû èñêóññòâåííî ðàç-
äåëèëè íà 822 òûñÿ÷ òîíí ìÿñà è
267 òûñÿ÷ òîíí øïèãà. Øïèã ïðè
ýòîì íå ïîïàäàåò íè â áàëàíñ, íè ïîä
êâîòû, íè ïîä âíåêâîòíûå çàãðàäè-
òåëüíûå ïîøëèíû. Ò.å. èìïîðò øïè-
ãà ïî ôàêòó âîîáùå íå ñ÷èòàåòñÿ èì-
ïîðòîì ñâèíûõ ìÿñíûõ ðåñóðñîâ.
Òîãäà êàê èç íàøèõ áàëàíñîâ ñëåäó-
åò, ÷òî â 2008 ã. èìïîðò ñâèíèíû â
ÐÔ ñîñòàâèë 822 òûñÿ÷ òîíí, à âñå
ìåæäóíàðîäíûå ýêñïåðòû íàçûâàþò
öèôðó — áîëåå 1080 òûñÿ÷ òîíí,
ò.ê. îíè ïðåêðàñíî ïîíèìàþò, ÷òî
267 òûñÿ÷ òîíí ñâèíîãî øïèãà —
ýòî òàêîå æå ïîëíîöåííîå ñâèíîå
ñûðüå äëÿ ìÿñîïåðåðàáîòêè êàê è
ïîñòíîå ñâèíîå ìÿñî.

Êàê ÿ óæå óïîìèíàë, äî 2009 ã.
ýòà íåêîððåêòíîñòü íå îñîáî çà-
òðàãèâàëà òåìïû ïðèðîñòà îòå÷å-
ñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà, ò.ê. â
ñòðàíå íàáëþäàëñÿ äåôèöèò ñâè-
íîãî øïèãà, êîòîðûé êàê ïðàâèëî
îáðàçóåòñÿ ïðè èíäóñòðèàëüíîì
óáîå ñâèíåé, âûðàùåííûõ â êðóï-
íûõ ïðîìûøëåííûõ êîìïëåêñàõ. Â
òàáëèöå 5 ïðåäñòàâëåíî îòå÷åñò -
âåííîå ïðîèçâîäñòâî ñâèíèíû.

Êàê âèäíî èç òàáëèöû 5, ïðè-
ìåðíî 1 ìëí. òîíí ñâèíèíû ïðî-
èçâîäèòñÿ è áóäåò ïðîèçâîäèòüñÿ â
ëè÷íûõ ïîäñîáíûõ õîçÿéñòâàõ. Â
ñèëó ïðåîáëàäàíèÿ ïîäâîðíîãî õà-
ðàêòåðà óáîÿ è ëîêàëüíîé ðåàëèçà-
öèè ïðîäóêòîâ óáîÿ ýòîãî âèäà
ñâèíåé îíè íå ìîãóò ñëóæèòü
èñòî÷íèêîì øïèãà äëÿ èíäóñòðè-
àëüíîé ìÿñîïåðåðàáîòêè.

Производство
Импорт

Итого
Всего В т.ч. по квоте В т.ч. вне квот

2042 822 476 346 2864

Таблица 4. Баланс ресурсов мяса свинины в 2008 г. тысяч тонн

Наименование 2007 (факт) 2008 (факт) 2009 (оценка) 2010 (прогноз)
Прирост отечественного производства свинины
к предыдущему году, тыс.тн 231 169 170 144

Импортировано товарных свиней в убойном весе, тыс тн. 26,7 54,9 91,2 140
в % от прироста отечественного производства 11,5 32,5 53,6 97,2

Таблица 3
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Ïðîèçâîäñòâî ñâèíèíû â ïðî-
ìûøëåííûõ êîìïëåêñàõ âûðîñëî ñ
2005 ã. ïî 2008 ã. áîëåå ÷åì â
2 ðàçà, ò.å. íà 572 òûñÿ÷ òîíí. À â
ïðåäñòîÿùèå ÷åòûðå ãîäà (2009–
2012) âûðàñòåò åùå áîëåå ÷åì íà
700 òûñÿ÷ òîíí. Âñÿ ýòà äîïîëíè-
òåëüíàÿ ñâèíèíà ïðîéäåò èíäó-
ñòðèàëüíûé óáîé è ïåðâè÷íóþ ðàç-
äåëêó, ÷òî ïðèâåäåò ê ïðîèçâîäñòâó
è íåîáõîäèìîñòè äîïîëíèòåëüíîé
åæåãîäíîé ðåàëèçàöèè îò 120 äî
150 òûñÿ÷ òîíí. øïèãà, êîòîðûé
ñîñòàâëÿåò 15–20 % îò ìàññû òóøè.

Òàêèì îáðàçîì, â îòëè÷èå îò
ïðåäûäóùèõ ÷åòûðåõ ëåò, â áëè-
æàéøèå 3–4 ãîäà äîïîëíèòåëüíîå
ïðîèçâîäñòâî îòå÷åñòâåííîãî øïè -
 ãà äîñòèãíåò ìèíèìóì 50 % îò åãî
ñåãîäíÿøíåãî èìïîðòà.

Ñ ó÷åòîì òîãî, ÷òî èìïîðò
øïèãà íå ïîïàäàåò íè ïîä êâîòû,
íè ïîä ñòðàíîâûå îãðàíè÷åíèÿ, íî
ïðè ýòîì îáëàãàåòñÿ âñåãî 15 %,
ò.å. âíóòðèêâîòíîé ïîøëèíîé, ñòà-
íîâèòñÿ î÷åâèäíûì, ÷òî çàâîçè-
ìûé èç ëþáîé ñòðàíû áåç îáúåì-
íûõ îãðàíè÷åíèé èìïîðòíûé
øïèã â áëèæàéøåì áóäóùåì ñòà-
íåò íåïðåîäîëèìûì ïðåïÿòñòâèåì
äëÿ ðåàëèçàöèè äîïîëíèòåëüíûõ
îáúåìîâ îòå÷åñòâåííîãî øïèãà
èëè øïèãîñîäåðæàùåãî ñûðüÿ.

Èìåííî ïîýòîìó Ñîþç ïðåäëà-
ãàåò óâåëè÷èòü ñóùåñòâóþùóþ ñå-
ãîäíÿ ïîøëèíó íà ñâèíîé æèð ïî
êîäó ÒÍ ÂÝÄ 0209 00 11 ñ 15 %
(íî íå ìåíåå 0,15 åâðî çà êã) äî
35 % (íî íå ìåíåå 0,35 åâðî çà 1 êã).

Â ïðîòèâíîì ñëó÷àå, â ïðåä-
ñòîÿùèå ãîäû íåâîçìîæíî áóäåò
ðåà ëèçîâàòü äîïîëíèòåëüíûå îáúå -
ìû îòå÷åñòâåííîãî øïèãà, ÷òî â
ñâîþ î÷åðåäü, áåçóñëîâíî ïðèâå-
äåò ê òîðìîæåíèþ íàìå÷åííûõ
òåìïîâ ïðèðîñòà ñâèíèíû â èíäó-
ñòðèàëüíîì ñåêòîðå.

Äðóãîé ñåðüåçíîé íåòî÷íîñòüþ
ïðè ñîñòàâëåíèè áàëàíñîâ ÿâëÿåòñÿ
íåâêëþ÷åíèå â ïîçèöèþ èìïîðòà
«ìÿñà ñâèíèíû» 213 òûñÿ÷ òîíí
ñâèíûõ ïèùåâûõ ñóáïðîäóêòîâ
(êîä ÒÍÂÝÄ 02 06 4), âêëþ÷àÿ
òàêîå ñûðüå äëÿ êîëáàñíîãî ïðîèç-
âîäñòâà êàê øêóðêà, ñåðäöå è äð.

Õîòÿ îíè â áàëàíñå è îòðàæåíû
êàê «ïðî÷èå», íî ýòè ïðîäóêòû,
òàêæå êàê è øïèã, íå ïîïàäàþò íè
â êâîòû, íè ïîä ñòðàíîâûå îãðà-
íè÷åíèÿ, íè ïîä çàãðàäèòåëüíûå
ïîøëèíû íà âíåêâîòíóþ ñâèíèíó.
Ïî òåì æå ñàìûì ïðè÷èíàì êðàò-
íîãî óâåëè÷åíèÿ îòå÷åñòâåí íî-
ãî ïðîìûøëåííîãî ïðîèçâîäñòâà
ñâè íèíû â ïðåäûäóùèå è ïðåä-
ñòîÿùèå ãîäû, à ñîîòâåòñòâåííî è
èíäóñòðèàëüíîãî çàáîÿ è ïåðâè÷-
íîé ðàçäåëêè óæå íà÷èíàÿ ñ ýòîãî
ãîäà, îòå÷åñòâåííûé ïðîèçâîäè-
òåëü ñòàëêèâàåòñÿ ñ äâóìÿ ñâÿçàí-
íûìè ñ ýòèì ïðîáëåìàìè.

Âî-ïåðâûõ, ñóùåñòâóþò âñå
âîçðàñòàþùèå òðóäíîñòè ñ ðåàëè-
çàöèåé ñóáïðîäóêòîâ. Âî-âòîðûõ,
èç-çà íèçêîé ñòîèìîñòè èìïîðò-
íûõ ñóáïðîäóêòîâ íà ðûíêå îòå-
÷åñòâåííûé ïðîèçâîäèòåëü âû íóæ-
äåí ñíèæàòü öåíó íà ñâîè
ñóá ïðîäóêòû, ïîëó÷åííûå ïîñëå
óáîÿ, ÷òî â ñâîþ î÷åðåäü èç-çà âû-
íóæäåííîé ðåêàëüêóëÿöèè ïðèâî-
äèò ê âîçðàñòàíèþ ñòîèìîñòè ìÿñà
è, êàê ñëåäñòâèå, ïîíèæåíèþ åãî
öåíîâîé êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè.
Íåâûñîêàÿ ñòîèìîñòü èìïîðòíûõ
ñóáïðîäóêòîâ ñâÿçàíà ñ íåñêîëü-
êèìè ôàêòîðàìè: äîòàöèè ñòðàí
ýêñïîðòåðîâ, âîçìîæíîñòü äëÿ íèõ
íà ñâîèõ áîëåå ïëàòåæåñïîñîáíûõ
ðûíêàõ ïðîäàòü îñíîâíîå ìÿñî ïî-
äîðîæå, ÷òî ïîçâîëÿåò íàïðàâëÿå-
ìûå â ÐÔ ñóáïðîäóêòû îöåíèòü ïî
ìèíèìóìó.

À òóò åùå ìû íåäîïîíèìàåì
ñåðüåçíîñòè âëèÿíèÿ ýòîãî âèäà
èìïîðòà íà îòå÷åñòâåííûé ðûíîê
ñâèíèíû, ñîáèðàÿñü ïðè ýòîì óâå-
ëè÷èòü åæåãîäíîå èíäóñòðèàëüíîå
ïðîèçâîäñòâî ê 2012 ã. íà 700
òûñÿ÷ òîíí ïî ñðàâíåíèþ ñ 2008 ã.
Íå ïðèíÿâ àäåêâàòíûõ ìåð ïî çà-
ùèòå ðûíêà, îñóùåñòâèòü ýòî áóäåò
íåâîçìîæíî.

Òàêæå, êàê è â ñëó÷àå ñî ñâè-
íûì æèðîì Ñîþç ïðåäëàãàåò óâå-
ëè÷èòü ñóùåñòâóþùóþ ñåãîäíÿ ïî-
øëèíó íà ñâèíûå ñóáïðîäóêòû ïî
êîäó ÒÍ ÂÝÄ 02 06 4 ñ 15 % (íî
íå ìåíåå 0,15 åâðî çà 1 êã) äî 35 %
(íî íå ìåíåå 0,35 åâðî çà 1 êã).

Ñóùåñòâóþùèå àëãîðèòìû ðàñ-
÷åòîâ ïîêàçûâàþò, ÷òî â ñëó÷àå
ïðèíÿòèÿ íàøåãî ïðåäëîæåíèÿ
öåíà çà 1 êã îòå÷åñòâåííîé ñâèíîé
ïîëóòóøè ñíèçèòñÿ íå ìåíåå ÷åì
íà 1–2 %.

Ñ äðóãîé ñòîðîíû, â ñâÿçè ñ
ðîñòîì ïîãîëîâüÿ è âîçðàñòàþùèì
òåìïîì ââîäà â ñòðîé íîâûõ
è ðåêîíñòðóêöèè ñóùåñòâóþùèõ
ìîù íîñòåé ïî óáîþ è ðàçäåëêå
ñâèíèíû, îòå÷åñòâåííûå ïðåä-
ïðèÿòèÿ, êàê óæå ãîâîðèëîñü,
ñòîëêíóëèñü ñ íåïðåîäîëèìûìè
òðóäíîñòÿìè â ðåàëèçàöèè ïî
ñïðàâåäëèâîé öåíå òàêèõ ïðîäóê-
òîâ ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè, êàê
øêóðêà, øïèã è äðóãèå. Îíè âû-
íóæäåíû íàïðÿìóþ êîíêóðèðîâàòü
ñ äåìïèíãîâîé öåíîé íà òàêèå æå
èìïîðòíûå ïðîäóêòû.

Òàêèì îáðàçîì, ïðèíÿòèå íà-
øåãî ïðåäëîæåíèÿ îáåñïå÷èò
íå òîëüêî ñíèæåíèå ñòîèìîñòè
ñâèíîãî ìÿñà, ïðîèçâåäåííîãî â
Ðîññèè, íî è ïîâûñèò êîíêóðåí-
òîñïîñîáíîñòü îòå÷åñòâåííûõ ñóá-
ïðîäóêòîâ, íåîáõîäèìóþ äëÿ ðåí-
òàáåëüíîãî ðàçâèòèÿ ñâèíîâîä÷å-
ñêîé îòðàñëè.

Â êà÷åñòâå äîïîëíèòåëüíîãî
àðãóìåíòà õîòåëîñü áû ïðèâåñòè â
ïðèìåð ñèòóàöèþ ñ ìÿñîì ïòèöû.
Â ýòîì ñëó÷àå èìïîðò è ìÿñà, è ïè-
ùåâûõ ñóáïðîäóêòîâ äîìàøíåé
ïòèöû ñîâåðøåííî ëîãè÷íî è
ñïðàâåäëèâî îáúåäèíåíû â îäíó
òîâàðíóþ ïîçèöèþ ïî êîäó ÒÍ
ÂÝÄ 0207. Ñîîòâåòñòâåííî îíè
îáà ïîëíîñòüþ ïîïàäàþò ïîä
êâîòû èëè ïîä âíåêâîòíûå çàãðà-
äèòåëüíûå ïîøëèíû è, ñîîòâåò-
ñòâåííî, ÿâëÿþòñÿ îáúåêòàìè ïîë-
íîöåííîãî ðåãóëèðîâàíèÿ ðûíêà
ìÿñà ïòèöû, ÷åãî íå ïðîèñõîäèò â
ñëó÷àå ñî ñâèíèíîé.

Â çàâåðøåíèè õî÷åòñÿ îòìå-
òèòü, ÷òî öåëè Ïðîãðàììû, õîòÿ è
äîñòàòî÷íî àìáèöèîçíû, íî àáñî-
ëþòíî ðåàëüíû. Ãëàâíîå — ýòî
íàñòîé÷èâàÿ, ïëàíîìåðíàÿ, êîì-
ïëåêñíàÿ ðàáîòà è ñâîåâðåìåííîå
ðåàãèðîâàíèå âñåõ çàèíòåðåñîâàí-
íûõ ñòîðîí íà ïîñòîÿííî ìåíÿþ-
ùóþñÿ äåéñòâèòåëüíîñòü.

22005 22006 22007 22008 22009 оценка 2010 прогноз 2011 прогноз 2012 прогноз
Всего 1520 1642 1873 2042 2212 2356 2481 2698
в т.ч. хозяйство населения 1100 1100 1050 1050 1000 1000 1000 1000
в т.ч. сельхоз-организации 420 542 823 992 1212 1356 1481 1698

Таблица 5. Производство свинины в убойном весе, тысяч тонн
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Животноводство,
как сырьевая база,
внушает оптимизм

Ñïåöèôèêà ïðîèçâîäñòâà ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè îáóñëîâëåíà
òåñíîé ñâÿçüþ ñ îäíîé èç ñàìûõ
âàæíûõ îòðàñëåé ñåëüñêîãî õîçÿé-
ñòâà — ñ æèâîòíîâîäñòâîì, êîòî-
ðîå ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ñûðüåâóþ
áàçó îòðàñëè. Êðèçèñíûå ÿâëåíèÿ
â ìÿñíîì ïîäêîìïëåêñå ÀÏÊ ïðè-
âåëè ê óáûòî÷íîñòè æèâîòíîâîä-
÷åñêèõ õîçÿéñòâ è, êàê ñëåäñòâèå
ýòîãî, ê ðåçêîìó ñîêðàùåíèþ ïî-
ãîëîâüÿ óáîéíîãî ñêîòà, ÷òî â
ñâîþ î÷åðåäü ÿâèëîñü ïðè÷èíîé
ñíèæåíèÿ ñûðüåâîãî ïîòåíöèàëà
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè. 

Äàííûå î ðåàëèçàöèè íà óáîé
ñêîòà è ïòèöû ïî âèäàì â æèâîé
ìàññå â õîçÿéñòâàõ âñåõ êàòåãîðèé
çà 3 ïîñëåäíèõ ãîäà ïðèâåäåíû â
òàáëèöå 1.

Ðîñò îáúåìîâ ðåàëèçàöèè óâå-
ëè÷èâàëñÿ èç ãîäà â ãîä è ñîñòàâèë
â 2008 ãîäó 9,3 ìëí. òîíí æèâîé
ìàññû.

Ïî ñðàâíåíèþ ñ 2006 ãîäîì
íàèáîëüøèé ðîñò ïîêàçàëî ïòèöå-
âîäñòâî — 133,9 %, è ñâèíîâîä-
ñòâî — 122,3 %, à ïî ìåëêîìó ðî-
ãàòîìó ñêîòó âñåãî — 110,0 % è ïî
ïðî÷èì âèäàì ñêîòà — 102,7 %. Â
2006–2007 ãîäàõ ðåàëèçàöèÿ íà
óáîé êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà ñî-
êðàòèëàñü, è òîëüêî ê 2008 ãîäó íà-
ìåòèëñÿ íåáîëüøîé ïðèðîñò — íà
2,3 % ïî ñðàâíåíèþ ñ 2006 ãîäîì.

Ïîñòàâêè ñêîòà íà óáîé îñó-
ùåñòâëÿþòñÿ õîçÿéñòâàìè ðàçëè÷-
íûõ êàòåãîðèé: ñåëüñêîõîçÿéñòâåí-
íûìè ïðåäïðèÿòèÿìè, õîçÿéñòâàìè
íàñåëåíèÿ è êðåñòüÿíñêèìè (ôåð-
ìåðñêèìè) õîçÿéñòâàìè. Â òàáëèöå
2 ïîêàçàíî èçìåíåíèå îáúåìîâ ïî-
ñòóïëåíèÿ âñåõ âèäîâ ñêîòà è ïòè-
öû îò õîçÿéñòâ ðàçëè÷íûõ êàòåãîðèé
çà ïåðèîä ñ 2006 ïî 2008 ãîäû.

Â 2008 ãîäó ïî îòíîøåíèþ ê
2006 ãîäó îáúåìû ðåàëèçàöèè
ñêîòà è ïòèöû ïî âñåì êàòåãîðèÿì
õîçÿéñòâ âîçðîñëè â ñðåäíåì íà
17,2 %, ïðè ýòîì íà 28,4 % óâåëè-
÷èëàñü ðåàëèçàöèÿ â ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèÿõ, âñåãî
îêîëî 6 % â õîçÿéñòâàõ íàñåëåíèÿ
è 34 % â ôåðìåðñêèõ õîçÿéñòâàõ. 

Óäåëüíûé âåñ ñåëüñêîõîçÿéñò-
âåííûõ ïðåäïðèÿòèé â îáùåì
îáúåìå ðåàëèçàöèè ñêîòà è ïòèöû
ïîñòåïåííî óâåëè÷èâàåòñÿ, õîòÿ è
íåçíà÷èòåëüíî (íà 2–2,5 % â ñðåä-
íåì â ãîä). Ïîäîáíîå ÿâëåíèå ñëå-
äóåò ðàññìàòðèâàòü, êàê ïðîãðåñ-
ñèâíîå, ïîñêîëüêó ýôôåêòèâíîñòü
âûðàùèâàíèÿ â ñåëüõîçïðåäïðèÿ-
òèÿõ çíà÷èòåëüíî âûøå, ÷åì íà
êðåñòüÿíñêîì ïîäâîðüå.

→

Современное состояние
и перспективы развития

первичной переработки скота

Производство продукции агропромышленного комплекса за последние
десятилетия сократилось более чем вдвое, резко снизилась возмож-

ность страны обеспечивать население продовольствием собственного
производства. В связи с этим сократилось потребление основных про-
дуктов питания, и в частности мяса и мясных продуктов. Поэтому в на-
стоящее время очень остро стоит вопрос об обеспечении продоволь-
ственной независимости страны, т.е. о сокращении доли импортного
сельско-хозяйственного сырья и готовых мясных продуктов до уровня не
более 20 %.

Н.Ф. Небурчилова, канд. эконом. наук, М.Х. Искаков, канд. техн. наук, И.П. Волынская, И.В. Петрунина, Т.А. Маринина
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Таблица 1. Реализация на убой скота и птицы по видам
хозяйствами всех категорий, тыс. тонн живой массы

Виды скота
Годы

2006 2007 2008 2008 в % к 2006
ВСЕГО 7 937 8 625,1 9 300,2 117,2
в том числе:

крупного рогатого скота 3 025 3 003,4 3 095,5 102,3
свиней 2 197 2 506,7 2 687 122,3
мелкого рогатого скота 340 361,2 374 110,0
птицы 2 257 2 637,7 3 022,5 133,9
прочих видов скота 118 116,1 121,2 102,7

Виды хозяйств
Годы

2006 2007 2008 2008
в % к 2006

ВСЕГО 7 937 8 625,1 9 300,2 117,2
в том числе:

– сельскохозяйственные предприятия 3 780 4 293 4 854 128,4
– хозяйства населения 3 939 4 074 4 154 105,5
– крестьянские (фермерские) хозяйства 218 258,1 292,2 134,0

Таблица 2. Реализация на убой скота и птицы по категориям хозяйств,
тыс. тонн живой массы



Развитие первичной переработки / ГЛАВНАЯ ТЕМА 

9№5 октябрь 2009 Всё о МЯСЕ

Ðîñò ïðîèçâîäñòâà ñêîòà è
ïòèöû íà óáîé çà ïåðèîä ñ 2006
ïî 2008 ãîäû îòìå÷àëñÿ âî âñåõ
áåç èñêëþ÷åíèÿ ôåäåðàëüíûõ
îêðóãàõ (òàáëèöà 3).

Êàê âèäíî èç òàáëèöû, âñå ôå-
äåðàëüíûå îêðóãà èíòåíñèâíî íà-
ðàùèâàþò ïðîèçâîäñòâî è ðåàëèçà-
öèþ ìÿñà ñêîòà è ïòèöû. Â 2007
ãîäó âñå îêðóãà óâåëè÷èëè îáúåìû
ðåàëèçàöèè ñêîòà è ïòèöû íà óáîé,
çà èñêëþ÷åíèåì Ñåâåðî-Çàïàäíîãî
ôåäåðàëüíîãî îêðóãà, ãäå ïðàêòè-
÷åñêè îáúåìû íå èçìåíèëèñü. Â
2008 ãîäó ïî ñðàâíåíèþ ñ 2007 ãî-
äîì ðîñò îòìå÷àëñÿ âî âñåõ îê ðóãàõ,
íî åãî èíòåíñèâíîñòü çíà÷èòåëüíî
ðàçíèëàñü: ïðèðîñò â Öåíò ðàëüíîì,
Ñåâåðî-Çàïàäíîì, Óðàëüñêîì ôå-
äåðàëüíûõ îêðóãàõ ñîñòàâèë îò
13,1 % äî 29,6 %, à â Ñèáèðñêîì,
Äàëüíåâîñòî÷íîì, Ïðè âîëæñêîì
è Þæíîì îêðóãàõ äèíàìèêà áûëà
íå ñòîëü çíà÷èòåëüíà. 

Îáúåìû ðåàëèçàöèè ñêîòà è
ïòèöû â óáîéíîé ìàññå îòðàæàþò
óëó÷øåíèå íå òîëüêî êîëè÷åñòâåí-

íûõ ïîêàçàòåëåé, íî êà÷åñòâà çà-
áèâàåìûõ ñêîòà è ïòèöû. Òàê ïðè-
ðîñò â óáîéíîé ìàññå ñîñòàâèë
18,9 % â ñðàâíåíèè ñ æèâîé ìàñ-
ñîé, êîòîðàÿ óâåëè÷èëàñü çà òîò æå

ïåðèîä íà 17,2 %. Ïðàêòè÷åñêè
òåíäåíöèè óëó÷øåíèÿ êà÷åñòâà
óáîéíîãî ñêîòà íàáëþäàþòñÿ âî
âñåõ îêðóãàõ.

Ïîêàçàòåëè îáúåìîâ ðåàëèçà-
öèè ñêîòà è ïòèöû â óáîé-
íîé ìàññå çà 2006–2008 ãîäû ïî
îòäåëüíûì îêðóãàì äàíû â òàá-
ëèöå 4.

Íàèáîëüøèé ïðèðîñò óáîéíîé
ìàññû â 2008 ãîäó ïî ñðàâíåíèþ ñ
2006 ãîäîì èìåë ìåñòî â Öåí-
òðàëüíîì Ôåäåðàëüíîì îêðóãå —
32,4 % è â Óðàëüñêîì — 25,7 %.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ â Ðîññèè àêòèâíî
ðàçâèâàþòñÿ õîçÿéñòâà ïî âûðàùè-
âàíèþ è îòêîðìó ñêîòà, à òàêæå ìÿ-
ñîïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿ -
òèÿ. Ïðè ýòîì â ñòðàíå îùóùàåòñÿ
ñåðüåçíûé äåôèöèò óáîéíûõ è ðàç-
äåëî÷íûõ ïðîèçâîäñòâ.

Слабое звено переработки
Â 90-å ãîäû çàêðûëèñü ìíîãèå

ïðåäïðèÿòèÿ è öåõà ïî óáîþ è ïå-
ðåðàáîòêå ñêîòà. Â ñâÿçè ñ íåõâàò-
êîé îòå÷åñòâåííîãî ñûðüÿ è ðî-
ñòîì èìïîðòíûõ ïîñòàâîê ìÿñà
îíè îêàçàëèñü íåçàãðóæåíû è íå-
âîñòðåáîâàíû. Â ïîñëåäíèå ãîäû
ñîçäàâàëèñü â îñíîâíîì ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùèå çàâîäû.

Äåéñòâóþùèå ïðîèçâîäñòâåí-
íûå ìîùíîñòè ìíîãî÷èñëåííûõ
ïðåäïðèÿòèé ïî óáîþ ñêîòà, îñòàâ-
øèõñÿ â íàñëåäñòâî îò ÑÑÑÐ, â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ èñïîëüçóþòñÿ íåäî-
ñòàòî÷íî. Ñîñòîÿíèå òåõíè÷åñêîé
áàçû îñíîâíîé ìàññû ïðåäïðèÿòèé
íå ñîîòâåòñòâóåò ñîâðåìåííûì òðå-
áîâàíèÿì, ñòàðûé ïàðê îáîðóäîâà-
íèÿ ñ íèçêèìè òåõíè÷åñêèìè õà-
ðàêòåðèñòèêàìè è èçíîøåííîñòü
îñíîâíûõ ôîíäîâ íå ïîçâîëÿþò
ïðåäïðèÿòèÿì îáåñïå÷èòü ãëóáîêóþ
ïåðåðàáîòêó ñêîòà, íåîáõîäèìûå
ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèå óñëîâèÿ
ïðîèçâîäñòâà è íå ìîæåò îáåñïå-
÷èòü ïåðåðàáîòêó âîçðàñòàþùèõ
îáúåìîâ æèâîòíîâîä÷åñêîãî ñûðüÿ. 

Óáîé è ïåðåðàáîòêà ñêîòà â îñ-
íîâíîì îñóùåñòâëÿþòñÿ íà ïðåä-
ïðèÿòèÿõ ìÿñíîé îòðàñëè ÀÏÊ
äâóõ òèïîâ — ìÿñîêîìáèíàòàõ è
ìÿñîõëàäîáîéíÿõ, ÷èñëî êîòîðûõ
íàñ÷èòûâàåò 426 è 1080 ñîîòâåò-
ñòâåííî. Óðîâåíü òåõíè÷åñêîé îñ-
íàùåííîñòè ìÿñîæèðîâîãî ïðîèç-
âîäñòâà â öåëîì ïî îòðàñëè çà
ïîñëåäíèå ãîäû çíà÷èòåëüíî ñíè-
çèëñÿ. Îñíîâíîå ÷èñëî ïðåäïðèÿ-
òèé íàõîäèòñÿ â ýêñïëóàòàöèè ñ
ñåðåäèíû ïðîøëîãî âåêà, èñêëþ-
÷åíèå ñîñòàâëÿåò íåáîëüøîå ÷èñëî
âíîâü ñîçäàííûõ ìîùíîñòåé, íà
êîòîðûõ ïåðåðàáîòêà ñêîòà âåäåòñÿ
ñ ó÷åòîì âñåõ ñîâðåìåííûõ òåõíè-
÷åñêèõ äîñòèæåíèé. 

Êîýôôèöèåíò èñïîëüçîâàíèÿ
ïðîèçâîäñòâåííûõ ìîùíîñòåé â
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè îñòàåòñÿ
îäíèì èç ñàìûõ íèçêèõ ñðåäè ïè-
ùåâûõ è ïåðåðàáàòûâàþùèõ îò-
ðàñëåé ÀÏÊ Ðîññèè — ïîðÿäêà
30–40 % , â òî âðåìÿ êàê ñðåäíèé
ïîêàçàòåëü ïî âñåì îòðàñëÿì ñî-
ñòàâëÿåò 40–50 %.

Íà îñíîâàíèè ñòàòèñòè÷åñêèõ
äàííûõ è ìàòåðèàëîâ îáñëåäîâà-
íèÿ, ñðåäíèõ è êðóïíûõ ïðåä-
ïðèÿòèé îòðàñëè ïðîâåäåí àíàëèç
èñïîëüçîâàíèÿ äåéñòâóþùèõ ìîù-
íîñòåé ïðåäïðèÿòèé ïî óáîþ è
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà.

Федеральные округа РФ
Годы

2006 2007 2008 2008 в % к 2006
Российская Федерация 7 937 8 625,1 9 300,2 117,2
Центральный 1 808 2 070 2 343,5 129,6
Северо-Западный 413 410,1 466,9 113,1
Южный 1 544 1708 1 805,3 116,9
Приволжский 2 194 2 313,8 2 391,4 109,0
Уральский 557 617,7 686,3 123,2
Сибирский 1 265 1 341,5 1 436,8 113,6
Дальневосточный 156 164 170 109,0

Таблица 3. Реализация на убой скота и птицы по федеральным округам
в хозяйствах всех категорий, тыс. тонн живой массы

Федеральные округа РФ
Годы

2006 2007 2008 2008 в  % к 2006
Российская Федерация 5 189 5 706 6 172 118,9
Центральный 1 223 1 429 1619 132,4
Северо-Западный 277 276 316 114,1
Южный 1 016 1 133 1199 117,7
Приволжский 1 399 1 487 1538 109,9
Уральский 373 419 469 125,7
Сибирский 804 863 928 115,4
Дальневосточный 97 99 103 106,2

Таблица 4. Реализация на убой скота и птицы по федеральным округам
в хозяйствах всех категорий, тыс. тонн убойной массы
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Â òàáëèöå 5 ïðèâåäåíû ñìåí-
íàÿ è ñðåäíåãîäîâàÿ ìîùíîñòè è
ïîêàçàòåëè èñïîëüçîâàíèÿ ñðåäíå-
ãîäîâîé ìîùíîñòè ïî îêðóãàì çà
ïîñëåäíèé îò÷åòíûé ãîä, à òàêæå
äàííûå î ÷èñëå ñìåí ðàáîòû ïðåä-
ïðèÿòèé ïî óáîþ è ïåðåðàáîòêå
ñêîòà.

Ñìåííàÿ ìîùíîñòü â öåëîì ïî
Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè (ïî êðóãó
ïðåäñòàâèâøèõ ñòàòèñòè÷åñêóþ îò-
÷åòíîñòü ïðåäïðèÿòèé) ñîñòàâèëà
7649,11 òîíí ìÿñà ñêîòà (áåç ìÿñà
ïòèöû), à ñðåäíåãîäîâàÿ ìîùíîñòü
ïî óáîþ è ïåðåðàáîòêå ìÿñà ñêîòà
1753,7 òûñ. òîíí, ïðè ýòîì â ñðåä-
íåì ïî Ðîññèè îáùåå ÷èñëî ñìåí
ðàáîòû â 2007 ãîäó ñîñòàâèëî
âñåãî 229 ñìåí.

Ôàêòè÷åñêèé âûïóñê ïðîäóê-
öèè íà äàííûõ ìîùíîñòÿõ ñîñòàâèë
587, 4 òûñ. òîíí, è, ñîîòâåòñòâåí-
íî, èñïîëüçîâàíèå ìîùíîñòåé äî-
ñòèãàëî âñåãî 33,5 %.

Íàèáîëåå çíà÷èòåëüíûìè ñìåí-
 íûìè ìîùíîñòÿìè ïî óáîþ è ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà â öåëîì
ïî Ðîññèè ðàñïîëàãàþò Ïðèâîëæ-
ñêèé (2310,3 òîíí) è Öåíòðàëüíûé
(1843 òîííû) ôåäåðàëüíûå îêðóãà.

Îäíàêî ïðè ðàññìîòðåíèè
îáùåé ñðåäíåãîäîâîé ìîùíîñòè
êàðòèíà íåñêîëüêî ìåíÿåòñÿ: ïåð-

âûå äâà ìåñòà òàêæå çàíèìàþò
Ïðèâîëæñêèé è Öåíòðàëüíûé —
510,4 òûñ. òîíí è 459,2 òûñ. òîíí
ñîîòâåòñòâåííî, à íà òðåòüå ìåñòî
âûõîäèò Þæíûé — 283,8 òûñ.
òîíí ïðîòèâ 273,9 òûñ. òîíí â Ñè-
áèðñêîì îêðóãàõ.

Òàêàÿ ðàçíèöà âîçíèêàåò ïî-
òîìó, ÷òî ñìåííîñòü ðàáîòû â
Þæíîì îêðóãå âûøå, ÷åì â Ñè-
áèðñêîì: 228 è 204 ñìåíû ñîî-
òâåòñòâåííî. Íàèáîëüøåå ÷èñëî
ñìåí â ãîä ðàáîòû â Óðàëüñêîì —
270 è â Öåíòðàëüíîì — 249, à
íàèìåíüøåå — â Ñèáèðñêîì (204)
îêðóãàõ. 

Õîòÿ ïî èñïîëüçîâàíèþ ìîù-
íîñòè íàèáîëüøèé ïîêàçàòåëü ïðè-
õîäèòñÿ íà ïðåäïðèÿòèÿ Äàëüíå-
âîñòî÷íîãî îêðóãà — 54,49 % ýòî
íå îòðàæàåò èñòèííîé êàðòèíû ñî-
ñòîÿíèÿ ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè â
îêðóãå, òàê êàê áîëüøèíñòâî ïðåä-
ïðèÿòèé çàêðûòû èëè èõ ìîùíî-
ñòè ïî ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå
ñêîòà çàìîðîæåíû âî ìíîãèõ ðå-
ãèîíàõ Äàëüíåãî Âîñòîêà èç-çà îò-
ñóòñòâèÿ ñûðüÿ.

Òàê, â Õàáàðîâñêîì êðàå ïðàê-
òè÷åñêè òîëüêî îäíî ïðåäïðèÿòèå
(Àãðîýíåðãî) ïðîèçâîäèò óáîé è
ïåðåðàáîòêó ñêîòà íà áàçå ñîá-
ñòâåííîãî ñâèíîêîìïëåêñà, ÷òî

îáóñëàâëèâàåò îñòðóþ íåõâàòêó îõ-
ëàæäåííîãî ñûðüÿ ñîáñòâåííîãî
ïðîèçâîäñòâà äëÿ ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèõ ïðåäïðèÿòèé êðàÿ è âûñî-
êèå çàòðàòû ïî äîñòàâêå ñûðüÿ èç
äðóãèõ ðåãèîíîâ Ðîññèè.

Âòîðîå è òðåòüå ìåñòà ïî èñ-
ïîëüçîâàíèþ ìîùíîñòè çàíèìàþò
Þæíûé è Óðàëüñêèé îêðóãà —
39,5 % è 38,7 % ñîîòâåòñòâåííî, çà-
òåì ñëåäóåò Ïðèâîëæñêèé — 34,2 %
è Ñèáèðñêèé — 33,3 % îêðóãà.

Òàêèì îáðàçîì, ñòðóêòóðà
ìîù íîñòåé ïî ôåäåðàëüíûì îêðó-
ãàì ñêëàäûâàåòñÿ ñëåäóþùèì îá-
ðàçîì (òàáëèöà 6).

Ïî îáúåìó ìîùíîñòè äåé-
ñòâóþùèõ ïðåäïðèÿòèé Ïðèâîëæ-
ñêèé îêðóã çàíèìàåò âåäóùåå ìåñòî
(29,1 %), âòîðîå ìåñòî çàíèìàåò
Öåíòðàëüíûé — 26,2 %, íà òðåòüåì
ìåñòå íàõîäèòñÿ Þæíûé — 16,2 %,
à çàòåì óæå Ñèáèðñêèé — 15,6 %.
Óäåëüíûé âåñ ïðîäóêöèè, âûïó-
ùåííîé íà äàííûõ ïðîèçâîäñòâåí-
íûõ ìîùíîñòÿõ, ñîñòàâëÿåò 70 % ê
îáùåìó îáúåìó ïðîìûøëåííîãî
óáîÿ (ïðîèçâîäñòâà ìÿñà ñêîòà) 

Â Öåíòðàëüíîì îêðóãå èñïîëü-
çîâàíèå ìîùíîñòåé çíà÷èòåëüíî
êîëåáëåòñÿ ïî îòäåëüíûì ïðåä-
ïðèÿòèÿì, ÷òî â îñíîâíîì çàâèñèò
îò íàëè÷èÿ ñûðüÿ. Íàèáîëåå ýô-

Федеральные округа РФ Мощность
в смену, тонн

Среднегодовая
мощность, тонн

Количество смен
работы в год

Выпуск продукции
в год, тонн

Использование
мощности (%)

Российская Федерация 7649,11 1753748,12 229 587404,19 33,5
Центральный 1843,0 459224,3 249 129837,5 28,3
Северо-Западный 439,4 100988,0 230 29886,0 29,6
Южный 1243,88 283781,82 228 111945,77 39,5
Приволжский 2310,3 510404,7 221 174692,5 34,2
Уральский 431,4 116258,6 270 44960,9 38,7
Сибирский 1343,23 273932,9 204 91091,23 33,3
Дальневосточный 37,9 9157,8 242 4990,29 54,5

Федеральные округа РФ Сменная мощность, тонн Среднегодовая мощность, тонн % к итогу
Российская Федерация 7649,11 1753748,12 100,0
Центральный 1843,0 459224,3 26,2
Северо-Западный 439,4 100988,00 5,8
Южный 1243,88 283781,82 16,2
Приволжский 2310,3 510404,7 29,1
Уральский 431,4 116258,6 6,6
Сибирский 1343,23 273932,9 15,6
Дальневосточный 37,9 9157,8 0,5

Таблица 5. Анализ производственной мощности по убою и переработке скота

Таблица 6. Структура мощностей по убою и первичной переработке скота
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ôåêòèâíî ðàçâèâàþòñÿ ïðåäïðèÿ-
òèÿ â Áåëãîðîäñêîé îáëàñòè, òàê
êàê â ðåãèîíå óæå ôóíêöèîíèðóþò
êðóïíûå ñåëüõîçïðåäïðèÿòèÿ. Â
ðåçóëüòàòå ìîùíîñòè íà ÎÀÎ
«Áåëìÿñî» èñïîëüçóþòñÿ áîëåå
÷åì íà 90 %, à íà ÇÀÎ «Òîìàðîâ-
ñêèé ì/ê» ïî÷òè íà 80 % è òîëüêî
ÎÀÎ «Ãóáêèíñêèé ìÿñîêîìáèíàò»
â ïîñëåäíèå ãîäû ñíèçèë îáúåìû
ïðîèçâîäñòâà. Ñûðüåâàÿ áàçà Ëè-
ïåöêîé îáëàñòè òàêæå ðàçâèâàåòñÿ
è â ñâÿçè ñ ýòèì ÇÀÎ «Äàíêîâñêèé
ìÿñîêîìáèíàò» õîòü è ñíèçèë ïðî-
èçâîäñòâî, íî èñïîëüçóåò ìîùíî-
ñòè íà óðîâíå 70 %. Ê ñîæàëåíèþ,
êðóïíûé ìÿñîêîíñåðâíûé êîìáè-
íàò â Áîðèñîãëåáñêå ïðàêòè÷åñêè
ïðîñòàèâàåò.

Â Ñåâåðî-Çàïàäíîì ÔÎ èç
âñåõ îáñëåäîâàííûõ êîìáèíàòîâ
òîëüêî ÎÎÎ «Áåêîí» ê 2008 ãîäó
íà÷àëî èñïîëüçîâàòü ñâîè ìîùíî-
ñòè ïîëíîñòüþ.

Â Þæíîì îêðóãå èñïîëüçîâà-
íèå ìîùíîñòåé ïî øåñòè ðàññìîò-
ðåííûì êîìáèíàòàì êîëåáëåòñÿ îò
30 äî 100 %.

Â Ïðèâîëæñêîì ÔÎ òîëüêî íà
ÎÎÎ ÌÏÊ «Àòÿøåâñêèé» ìîù-
íîñòè èñïîëüçîâàëèñü â 2008 ãîäó
ïî÷òè íà 85 %. Íåïëîõî íà÷àë ðà-
áîòàòü è «Ñîðî÷èíñêèé» ìÿñîêîì-
áèíàò (ìîùíîñòè èñïîëüçîâàëèñü
íà 50 %). Ê ñîæàëåíèþ, îñòàëüíûå
ïðåäïðèÿòèÿ ïðàêòè÷åñêè íåçàãðó-
æåíû.

Íà âñåõ îáñëåäîâàííûõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ â Óðàëüñêîì îêðóãå ìîù-
íîñòè èñïîëüçóþòñÿ äîñòàòî÷íî
ýôôåêòèâíî — âïëîòü äî 100 %.

Â Ñèáèðñêîì ôåäåðàëüíîì
îêðóãå êîëåáàíèÿ â ïîêàçàòåëÿõ èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ìîùíîñòåé òàêæå î÷åíü
çíà÷èòåëüíû — îò ïðàêòè÷åñêè ïðî-
ñòàèâàþùåãî ÎÀÎ «Áóðÿòìÿñî-
ïðîì» äî ýôôåêòèâíî ôóíê öèî -
íèðóþùåãî ÎÀÎ «Àëåéñêèé ì/ê».

Íà îáñëåäîâàííûõ ïðåäïðèÿ-
òèÿõ Äàëüíåâîñòî÷íîãî ÔÎ âñå ñó-
ùåñòâóþùèå ìîùíîñòè èñïîëü-
çóþòñÿ íåýôôåêòèâíî, èñêëþ÷å-
íèå ñîñòàâëÿåò ÎÀÎ «Àãðîýíåðãî»,
ãäå â 2008 ãîäó ýòîò ïîêàçàòåëü ñî-
ñòàâèë 66 %, õîòÿ è ñíèçèëñÿ ïî
ñðàâíåíèþ ñ ïðåäûäóùèì ãîäîì.

Ïîäîòðàñëè íóæíû èíâåñòè-
öèè, èíôðàñòðóêòóðà, èííîâàöèè.

Â ðàìêàõ ðåàëèçàöèè «Ãîñóäàð-
ñòâåííîé ïðîãðàììû ðàçâèòèÿ
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ðåãóëèðîâà-
íèÿ ðûíêîâ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé

ïðîäóêöèè, ñûðüÿ è ïðîäîâîëü-
ñòâèÿ íà 2008–2012 ãîäû» áûëè
ïðèíÿòû ðåãèîíàëüíûå ïðîãðàì -
ìû. Ïðîáëåìàì ïåðåðàáàòûâàþ-
ùåé îòðàñëè îñîáîå âíèìàíèå óäå-
ëåíî â ïðîãðàììàõ Ñàðàòîâñêîé,
Ñàìàðñêîé, Íèæåãîðîäñêîé, ßðî-
ñëàâñêîé, Ñâåðäëîâñêîé, Âîëãî-
ãðàäñêîé îáëàñòåé è Àëòàéñêîãî
êðàÿ. Ïîääåðæêà ýòèõ îòðàñëåé
ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ çà ñ÷åò ñðåäñòâ
ôåäåðàëüíîãî, îáëàñòíîãî (ðåãèî-
íàëüíîãî), ìåñòíîãî áþäæåòîâ, à
òàêæå âíåáþäæåòíûõ èñòî÷íèêîâ.

Àíàëèç ðÿäà ðåãèîíàëüíûõ ïðî-
ãðàìì ïîêàçûâàåò, ÷òî îñíîâíûå
ìåðû ãîñïîääåðæêè îòðàñëè íà-
ïðàâëåíû íà ïîâûøåíèå äîñòóïíî-
ñòè êðåäèòîâ, êàê êðàòêîñðî÷íûõ
(äî îäíîãî ãîäà), òàê è äîëãîñðî÷-
íûõ (8–10 ëåò) â êà÷åñòâå ñóáñèäèé
íà âîçìåùåíèå ÷àñòè çàòðàò íà óï-
ëàòó ïðîöåíòîâ ïî ýòèì âèäàì êðå-
äèòîâ. Êðàòêîñðî÷íûå êðåäèòû
ïðåäîñòàâëÿþòñÿ íà çàêóïêó ðîñ-
ñèéñêîãî ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî
ñûðüÿ äëÿ ïåðâè÷íîé è ïðîìûø-
ëåííîé ïåðåðàáîòêè. Äîëãîñðî÷-
íûå (èíâåñòèöèîííûå) êðåäèòû
ïðåäîñòàâëÿþòñÿ íà ïðèîáðåòåíèå
îáîðóäîâàíèÿ, ñïåöèàëèçèðîâàí-
íîãî òðàíñïîðòà, ðåêîíñòðóêöèþ
è ìîäåðíèçàöèþ ïðåäïðèÿòèé ïî
óáîþ è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ æèâîòíûõ è
õðàíåíèå ìÿñíîé ïðîäóêöèè. 

Ðåàëèçàöèÿ íàöèîíàëüíîãî
ïðîåêòà «Ðàçâèòèå ÀÏÊ», â äàëü-
íåéøåì ïîëó÷èâøåãî ïðîäîëæå-
íèå â Ãîñóäàðñòâåííîé ïðîãðàììå
ðàçâèòèÿ ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è ðå-
ãóëèðîâàíèÿ ðûíêîâ ñåëüõîçïðî-
äóêöèè, ñûðüÿ è ïðîäîâîëüñòâèÿ
íà 2008–2012 ãã., ïîëîæèòåëüíî
îòðàçèëàñü íà ðàçâèòèè îòå÷å-
ñòâåííîãî æèâîòíîâîäñòâà. Äàëü-
íåéøåå ðàçâèòèå ìÿñíîãî êîì-
ïëåêñà ÀÏÊ òðåáóåò ðåøåíèÿ
öåëîãî ðÿäà çàäà÷, íàïðàâëåííûõ
íà âíåäðåíèå ñîâðåìåííûõ òåõíî-
ëîãèé, íàó÷íî-òåõíè÷åñêèõ ðàçðà-
áîòîê è èíâåñòèöèîííûõ ïðî-
ãðàìì íå òîëüêî â ñôåðå ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà, íî è â ìÿñíîé îòðàñëè.

Ïåðâîî÷åðåäíîé çàäà÷åé ÿâëÿ-
åòñÿ óâÿçêà ñûðüåâîãî ïîòåíöèàëà
ñòðàíû ñ îñíîâíûìè òåõíèêî-ýêî-
íîìè÷åñêèìè ïîêàçàòåëÿìè ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè è ðàçðà-
áîòêà ðàöèîíàëüíîé ñõåìû
ðàçìåùåíèÿ ïðåäïðèÿòèé ïî óáîþ
è ïåðåðàáîòêå ñêîòà. 

Îäíèì èç îñíîâíûõ ôàêòîðîâ
îáåñïå÷åíèÿ ìÿñíîãî ïðîèçâîä-
ñòâà ñûðüåì ÿâëÿåòñÿ âûáîð êàíà-
ëîâ ïîñòàâîê ñêîòà íà ïðåäïðèÿòèÿ
îòðàñëè â âèäå: îïòîâûõ ðûíêîâ,
àóêöèîíîâ, áèðæ. Â Ðîññèè â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ íå ñóùåñòâóåò
óñòîé÷èâûõ, ñòàáèëüíûõ ñâÿçåé
ìåæäó ñåëüõîçïðîèçâîäèòåëÿìè è
îïòîâèêàìè. Íàèáîëåå àêòóàëü-
íûì ÿâëÿåòñÿ ñîçäàíèå ðûíî÷íîé
èíôðàñòðóêòóðû, â ïåðâóþ î÷å-
ðåäü, îïòîâûõ ðûíêîâ, ñèñòåìû
ýëåêòðîííûõ òîðãîâ (ïî îïûòó
Ñèáèðñêîé àãðàðíîé ãðóïïû).

Îðãàíèçàöèÿ ñèñòåìû îïòîâûõ
ðûíêîâ ñûðüÿ òðåáóåò ðàçðàáîòêè
ñòðàòåãèè ðàçâèòèÿ è ñîçäàíèÿ çà-
êîíîäàòåëüíîé è íîðìàòèâíî-ïðà-
âîâîé áàçû. Íàèáîëåå ýôôåêòèâ-
íûì âàðèàíòîì ÿâëÿåòñÿ òàêîé, ïðè
êîòîðîì ãîñóäàðñòâó ïðèíàäëåæèò
êîíòðîëüíûé ïàêåò àêöèé ðûíêà.

Ê 2011 ãîäó îáúåì âàëîâîãî
ïðîèçâîäñòâà ìÿñà òðåõ âèäîâ ñêî-
òà ïî íàøèì ïðîãíîçàì äîëæåí
ñîñòàâèòü ïîðÿäêà 7,05 ìëí. òîíí â
æèâîé ìàññå, à ïî ñêîòó è ïòèöå
12,4 ìëí. òîíí æèâîãî âåñà. Òàêèì
îáðàçîì, â 2011 ãîäó îáúåìû ïðî-
èçâîäñòâà ìÿñà òðåõ âèäîâ ñêîòà óâå-
ëè÷àòñÿ ïî ñðàâíåíèþ ñ 2008 ãîäîì
åùå íà 17,1 %. Ê òîìó âðåìåíè,
ðåêîìåíäóåìóþ Èíñòèòóòîì ïèòà-
íèÿ ðàöèîíàëüíóþ íîðìó ïîòðåá-
ëåíèÿ ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ,
ðîññèéñêèé ïîòðåáèòåëü áóäåò óäî-
âëåòâîðÿòü íà 80 % çà ñ÷åò îòå÷å-
ñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà. Ñîîòâåò-
ñòâåííî, äîëÿ èìïîðòíîãî ìÿñà ê
2011 ãîäó ñîêðàòèòñÿ äî ïðèåìëå-
ìûõ ñ òî÷êè çðåíèÿ ïðîäîâîëü-
ñòâåííîé íåçàâèñèìîñòè 20 %. 

Ñðàâíåíèå ïðèðîñòà îáúåìîâ
ðåàëèçàöèè è ïëîòíîñòè ñûðüÿ ïî
ôåäåðàëüíûì îêðóãàì ïîçâîëÿåò
áîëåå òî÷íî îïðåäåëèòü ðåãèîíû,
ãäå íåîáõîäèìî ðàçâèâàòü ïðî-
ìûøëåííóþ ïåðåðàáîòêó æèâîò-
íîâîä÷åñêîãî ñûðüÿ.

Íàèáîëåå ïåðñïåêòèâíûìè ðå-
ãèîíàìè äëÿ ðàçâèòèÿ ìÿñíîé îò-
ðàñëè ê 2011 ãîäó ñëåäóåò ñ÷èòàòü
Öåíòðàëüíûé (5,12 ò/êì ), Þæíûé
(3,97 ò/ êì ) è Ïðèâîëæñêèé
(3,02 ò/ êì ) ôåäåðàëüíûå îêðóãà.
Â íèõ ïëîòíîñòü ñûðüÿ çíà÷èòåëü-
íî ïðåâûøàåò ñðåäíþþ ïî ñòðàíå,
è ïðàêòè÷åñêè ñîâïàäàþò ïðèðîñò
îáúåìîâ ðåàëèçàöèè ñêîòà è ïòèöû
çà ðàññìàòðèâàåìûé ïåðèîä è ïðè-
ðîñò ïëîòíîñòè ñûðüÿ. →│
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Â òî æå âðåìÿ, ïðîáëåìà îñíàùåíèÿ ïðåäïðèÿòèé
ïî ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà, ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèõ ïðåäïðèÿòèé ñîâðåìåííûì òåõíîëîãè÷åñêèì
îáîðóäîâàíèåì îòå÷åñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà, ñîçäà-
íèå óñëîâèé ðàçâèòèÿ îòå÷åñòâåííîãî ìàøèíîñòðîå-
íèÿ äëÿ ïðåäïðèÿòèé ÀÏÊ íàõîäèòñÿ âíå ïîëÿ çðå-
íèÿ ãîñóäàðñòâåííûõ ôåäåðàëüíûõ îðãàíîâ. Â ñòðàíå
îòñóòñòâóåò êàê òàêîâàÿ îòðàñëü — ìàøèíîñòðîåíèå
äëÿ îòðàñëåé ÀÏÊ, íè îäíî ìèíèñòåðñòâî èëè âå-
äîìñòâî çà íåãî íå îòâå÷àåò. Åñëè â íàñòîÿùåå âðåìÿ
ñòðàíà çàêóïàåò äî 40 % ìÿñíîãî ñûðüÿ, òî îáú¸ìû çà-
êóïîê èìïîðòíîãî îáîðóäîâàíèÿ ïî ðàçíûì äàííûì
äîõîäÿò äî 90 % â ñòîèìîñòíîì âûðàæåíèè.

Ïðè óñëîâèè âûïîëíåíèÿ óêàçàííûõ âûøå ïðî-
ãðàìì ê 2012 ãîäó ïëàíèðóåòñÿ óâåëè÷èòü ïðîèçâîä-
ñòâî âûñîêîêà÷åñòâåííîé ãîâÿäèíû îò ìÿñíîãî ñêîòà
â æèâîì âåñå ñ 62,2 äî 282,4 òûñ. òîíí. Ê 2012 ãîäó
ïëàíèðóåòñÿ óâåëè÷èòü ïîãîëîâüå ñâèíåé íà 2,9 ìëí.
ãîëîâ (âñåãî 20,5 ìëí. ãîëîâ), îáåñïå÷èòü ïðîèçâîä-
ñòâî âûñîêîêà÷åñòâåííîé ñâèíèíû â îáúåìå 2,4 ìëí.

òîíí â óáîéíîì âåñå — ÷òî íà 0,6 ìëí. òîíí âûøå
óðîâíÿ 2007 ãîäà. Áóäóò ñôîðìèðîâàíû ïðåäïî-
ñûëêè äëÿ äàëüíåéøåãî ðàçâèòèÿ ñâèíîâîä÷åñêîãî
ïîäêîìïëåêñà ñ ïåðñïåêòèâîé äîâåäåíèÿ ê 2020 ãîäó
÷èñëåííîñòè ìàòî÷íîãî ïîãîëîâüÿ äî 2,85 ìëí. ãîëîâ
è ïðîèçâîäñòâà ìÿñà â óáîéíîì âåñå äî óðîâíÿ îò 3,9
ìëí. òîíí (óìåðåííûé ñöåíàðèé) äî 5,6 ìëí. òîíí
(èííîâàöèîííûé ñöåíàðèé). Ïðè ðåàëèçàöèè óìå-
ðåííîãî ñöåíàðèÿ îáùåå ïîãîëîâüå ñâèíåé ê 2020
ãîäó ñîñòàâèò 35 ìëí. ãîëîâ, ïðè èííîâàöèîííîì
ñöåíàðèè — 45 ìëí. ãîëîâ.

Äëÿ ïåðåðàáîòêè òàêîãî êîëè÷åñòâà ñêîòà ïîòðå-
áóþòñÿ ñîâðåìåííûå êîìïëåêñû, ò.å. íåîáõîäèìî
áóäåò îñóùåñòâèòü ñòðîèòåëüñòâî ñîâðåìåííûõ ïðåä-
ïðèÿòèé, ìîäåðíèçàöèþ è óâåëè÷åíèå ìîùíîñòè
äåéñòâóþùèõ, âíåäðÿòü íîâûå òåõíîëîãè÷åñêèå ïðî-
öåññû ïî îðãàíèçàöèè óáîÿ, êîìïëåêñíîé ïåðåðà-
áîòêå ñêîòà è ïðîäóêòîâ óáîÿ — à ýòî íåâîçìîæíî
áåç èñïîëüçîâàíèÿ ñîâðåìåííîãî îáîðóäîâàíèÿ. Ïðè
ýòîì, ðåøèâ ïðîáëåìû îáåñïå÷åíèÿ ñòðàíû ìÿñíûì
ñûðüåì, áåç ñîçäàíèÿ îòå÷åñòâåííîãî ìàøèíîñòðîå-
íèÿ äëÿ îòðàñëåé ÀÏÊ ìû îïÿòü ïîïàäåì â çàâèñè-
ìîñòü îò çàðóáåæíûõ ñòðàí, óæå òåïåðü ïî ïîñòàâêàì
îáîðóäîâàíèÿ, à ñëåäîâàòåëüíî — ïî ïðîåêòèðîâà-
íèþ ïðîèçâîäñòâåííûõ îáúåêòîâ, ïî çàêóïêàì çàïàñ-
íûõ ÷àñòåé è ñåðâèñó. ×òîáû îöåíèòü ìàñøòàáû
ïåðåâîîðóæåíèÿ, è íàðàùèâàíèÿ ïðîèçâîäñòâà, êî-
òîðûå òðåáóþòñÿ ïîäîòðàñëè, äîñòàòî÷íî âñïîìíèòü,
÷òî â Ðîññèè èçíîñ îñíîâíûõ ôîíäîâ ïðåäïðèÿòèé
ïî óáîþ è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñîñòàâëÿåò 75 %, à
îáùåå ÷èñëî ïðîôèëüíûõ ïðîèçâîäñòâ áîëåå 1500.
Êðîìå òîãî, ñîãëàñíî ïðîåêòó «Öåëåâîé ïðîãðàììû
ðàçâèòèÿ ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà íà ïåðèîä

→

Российский рынок оборудования

В последние четыре года много делается для развития агропромыш-
ленного комплекса страны. Реализован национальный проект «Раз-

витие АПК», который нашел продолжение в «Государственной программе
развития сельского хозяйства и регулированию рынка сельскохозяй-
ственной продукции, сырья и продовольствия на 2008–2012 годы». Для
ее реализации разработана целевая отраслевая программа «Развитие
мясного скотоводства России на 2009–2012 годы», целевые программы
«Развитие свиноводства России в 2009–2012 гг. и на период до 2020
года», «Аналитическая программа развития мясной отрасли АПК на
2009–2011 гг».

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

Решив проблемы обеспечения страны
мясным сырьем, без создания отечественного
машиностроения для отраслей АПК мы опять
попадем в зависимость от зарубежных стран,

уже теперь по поставкам оборудования,
а следовательно — по проектированию

производственных объектов,
по закупкам запасных частей и сервису.

мясной промышленности
между экономизмом*

и национальными интересами

* Ýêîíîìèçì — ñâåäåíèå îáúÿñíåíèÿ ëþáîé ñîöèàëüíîé, ïîëèòè÷åñêîé è êóëüòóðíîé äåéñòâèòåëüíîñòè ê ýêîíîìè÷åñêîìó áà-
çèñó — ñîîòíîøåíèþ ñïðîñà è ïðåäëîæåíèÿ.
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2010–2012 ãîäû», ñóììàðíàÿ óáîéíàÿ ìîùíîñòü
ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè (â ãîäîâîì èñ÷èñëåíèè) ê
êîíöó 2012 ãîäà äîëæíà âûðàñòè íà 323 òûñÿ÷è òîíí
Ïåðåõîä ê ðûíî÷íîé ýêîíîìèêå, íàèáîëåå òÿæåëî è
áîëåçíåííî ñêàçàëñÿ íà ìàøèíîñòðîèòåëüíîì êîì-
ïëåêñå — ñèñòåìîîáðàçóþùåì ýëåìåíòå ýêîíîìèêè
Ðîññèè. Â íàøåé ñòðàíå íåäîîöåíèâàåòñÿ ðîëü è ìàñ-
øòàá âëèÿíèÿ ìàøèíîñòðîèòåëüíîãî êîìïëåêñà, ïðî-
èçâîäÿùåãî ïî÷òè 20 % ÂÂÏ, íà óðîâåíü è êà÷åñòâî
æèçíè ðîññèÿí, íà ðàçâèòèå ÷åëîâå÷åñêîãî êàïèòàëà,
íà êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü ñòðàíû â ãëîáàëüíîì
ñìûñëå.

Îáúåìû ïðîèçâîäñòâà ìàøèíîñòðîèòåëüíîé ïðî-
äóêöèè çà 90-å ãîäû ñîêðàòèëèñü â 2,5 ðàçà, â òî
âðåìÿ êàê ïî ïðîìûøëåííîñòè â öåëîì — â 1,8 ðàçà.

Ñèòóàöèÿ â Ðîññèè óñóãóáèëàñü åùå è íåîïðåäå-
ëåííîñòüþ â ãîñóäàðñòâåííîé èííîâàöèîííîé è òåõ-
íè÷åñêîé ïîëèòèêå, ïåðåòîêîì ôèíàíñîâûõ ñðåäñòâ â
ñûðüåâîé ñåêòîð ýêîíîìèêè, êîòîðûé òàê è íå ñòàë,
êàê ýòî ïåðâîíà÷àëüíî äåêëàðèðîâàëîñü, êàòàëèçà -
òîðîì ðàçâèòèÿ ñìåæíûõ îòðàñëåé. Êðîìå òîãî,
ãîñóäàðñòâî â ïðîöåññå ôîðìèðîâàíèÿ ðûíî÷íûõ îò-
 íîøåíèé ÿâíî íåäîñòàòî÷íî ó÷àñòâîâàëî â ðåãóëèðî-
âàíèè ýêîíîìè÷åñêîé äåÿòåëüíîñòè õîçÿéñòâóþùèõ
ñóáúåêòîâ ÷åðåç ïðèíÿòèå îïðåäåëåííûõ çàêîíîäà-
òåëüíûõ è íîðìàòèâíûõ àêòîâ. Â ðåçóëüòàòå ìàøèíî-
ñòðîåíèå, êîòîðîå îáåñïå÷èâàåò ñðåäñòâàìè ïðîèç-
âîäñòâà äðóãèå îòðàñëè, ò.å. îïðåäåëÿåò òåìïû ðîñòà
ïðîèçâîäèòåëüíîñòè òðóäà, çàòðàòû ýíåðãèè, ìàòå-
ðèàëîåìêîñòü è íîâîå êà÷åñòâî êîíå÷íîãî ïðîäóêòà â
ýòèõ îòðàñëÿõ, ôàêòè÷åñêè ïåðåñòàëî ðàçâèâàòüñÿ.

Ñëåäñòâèåì òàêîãî ïîëîæåíèÿ äåë ñòàëî òî, ÷òî
òåõíè÷åñêèé óðîâåíü ïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðîèç-
âîäñòâ ÀÏÊ òàêæå íå îòâå÷àåò ñîâðåìåííûì òðåáî-
âàíèÿì. Âûïóñêàåìîå îáîðóäîâàíèå, êàê ïî ñâîèì

òåõíèêî-ýêîíîìè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì, òàê è ïî äðó-
ãèì õàðàêòåðèñòèêàì çíà÷èòåëüíî óñòóïàåò èìïîðò-
íûì îáðàçöàì. 

Ïî äàííûì ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
ïðîèçâîäèòåëüíîñòü òðóäà íà ðîññèéñêèõ ïðåäïðèÿ-
òèÿõ, ïåðåðàáàòûâàþùèõ æèâîòíîâîä÷åñêîå ñûðüå, â
2–3 ðàçà íèæå, ÷åì íà àíàëîãè÷íûõ ïðåäïðèÿòèÿõ
ðàçâèòûõ ñòðàí. Îêîëî 50 ïðîöåíòîâ òðóäîåìêèõ
îïåðàöèé íà îòå÷åñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèÿõ âûïîëíÿ-
åòñÿ âðó÷íóþ. Ëèøü 2–3 % äåéñòâóþùåãî îáîðóäîâà-
íèÿ ðàáîòàåò â ðåæèìå àâòîìàòè÷åñêèõ ëèíèé (òàá-
ëèöà 1).

Óðîâåíü îáåñïå÷åííîñòè òåõíîëîãè÷åñêèõ îïåðà-
öèé ìàøèíàìè ðàçëè÷àåòñÿ êàê íà îòäåëüíûõ îïåðà-
öèÿõ, òàê è â ðàçíûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ñèñòåìàõ. Òàê,
íàïðèìåð, â òåõíîëîãè÷åñêîé ñèñòåìå ïåðâè÷íîé ïå-
ðåðàáîòêè êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà èç 55 îïåðàöèé
âûïîëíÿþòñÿ âðó÷íóþ 29 (52 %), ìåõàíèçèðîâàííî-
ðó÷íûì ñïîñîáîì — 14 (25 %), ìåõàíèçè ðî âàí -
íûì — 11 (19,5 %) è àâòîìàòèçèðîâàííûì (â îñíîâ-
íîì âçâåøèâàíèå) — 1 (2 %).

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ äëÿ îñíàùåíèÿ òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ïðîöåññîâ ìÿñíîé îòðàñëè îòå÷åñòâåííûå ïðåä-
ïðèÿòèÿ èçãîòàâëèâàþò 210 íàèìåíîâàíèé òåõíîëî-
ãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ (ïðè îáùåé ïîòðåáíîñòè
îêîëî 600 íàèìåíîâàíèé), ò.å. 35 % îò ïîòðåáíîñòè.
Îñòàëüíàÿ íîìåíêëàòóðà íåîáõîäèìîãî äëÿ ïðåä-
ïðèÿòèé îòðàñëè îáîðóäîâàíèÿ èìïîðòèðóåòñÿ èç
ñòðàí áëèæíåãî è äàëüíåãî çàðóáåæüÿ. 

Îñòðî ñòîèò ïðîáëåìà íåóäîâëåòâîðèòåëüíîãî ñî-
ñòîÿíèÿ àêòèâíîé ÷àñòè îñíîâíûõ ôîíäîâ, ò.å. ïàðêà
òåõíîëîãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ, ïîñêîëüêó áîëüøàÿ
÷àñòü åãî ôèçè÷åñêè è ìîðàëüíî óñòàðåëà. Ïî äàí-
íûì èññëåäîâàíèé ïðîâåäåííûõ ñïåöèàëèñòàìè ÃÍÓ
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè è Ìèíñåëüõîçà ÐÔ
â öåëîì ïî ñòðàíå, îêîëî 70 % îáîðóäîâàíèÿ ýêñ-
ïëóàòèðóåòñÿ 15–20 ëåò, à îáîðóäîâàíèå, êîòîðîå
ìîæíî íàçâàòü ñîâðåìåííûì, ò.å. ñðîê ýêñïëóàòàöèè
êîòîðîãî ìåíüøå ïÿòè ëåò, ñîñòàâëÿåò ìåíåå 10 %
(òàáëèöà 2).

Çà ïåðèîä 1991–2008 ãîäîâ äëÿ ïðåäïðèÿòèé
ñðåäíåé è áîëüøîé ìîùíîñòè â öåíòðàëèçîâàííîì
ïîðÿäêå îáîðóäîâàíèå ïðàêòè÷åñêè íå ñîçäàâàëîñü.
Â òî æå âðåìÿ ïðîèçâîäñòâî ñåðèéíîé òåõíèêè ñî-

Таблица 1. Уровень механизации производства в мясной отрасли

Малые Средние Крупные Среднее значение
по группам предприятий

Вид
производства

Убой и
первич-
ная пере-
работка

Мясоперера-
батывающее
производ-
ство

Убой и
первич-
ная пере-
работка

Мясоперера-
батывающее
производ-
ство

Убой и
первич-
ная пере-
работка

Мясоперера-
батывающее
производ-
ство

Убой и
первич-
ная пере-
работка

Мясоперера-
батывающее
производ-
ство

Среднее по
всем видам
производ-
ства

Удельный вес
механизиро-
ванных опера-
ций, %

44,0 51,7 46,6 55,1 48,7 58,7 46,4 55,2 50,8

Удельный вес
операций вы-
полняемых
вручную, %

56,0 48,3 53,4 44,9 51,3 41,3 53,6 44,8 49,2

За период 1991–2008 годов для предприятий
средней и большой мощности в централизованном
порядке оборудование практически не создавалось.

В то же время производство серийной техники
сократилось по сравнению с 1991 годом в 3–4 раза.
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êðàòèëîñü ïî ñðàâíåíèþ ñ 1991 ãîäîì â 3–4 ðàçà. Â
ðåçóëüòàòå òàêîãî ïîëîæåíèÿ â ÀÏÊ â öåëîì, à â ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè, â ÷àñòíîñòè (ñ ó÷åòîì ñðåäíå-
âçâåøåííûõ äàííûõ ïî ìîùíîñòÿì ïðåäïðèÿòèé), ê
íàñòîÿùåìó âðåìåíè èçíîñ îñíîâíûõ ïðîèçâîäñò-
âåííûõ ôîíäîâ ñîñòàâëÿåò íå ìåíåå 75 %; òðåòü îáî-
ðóäîâàíèÿ îòðàáîòàëî äâà–òðè àìîðòèçàöèîííûõ
ñðîêà; ñâûøå 40 % îáîðóäîâàíèÿ ñðî÷íî òðåáóåò
çàìåíû.

Àíàëèç äèíàìèêè è ñòðóêòóðû âîñïðîèçâîäñòâà
îñíîâíûõ ïðîèçâîäñòâåííûõ ôîíäîâ â ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè óêàçûâàåò íà ýêñòåíñèâíûé õàðàêòåð
ïðîöåññà îáíîâëåíèÿ. Ôàêòè÷åñêèå ñðîêè ñëóæáû
ìàøèí è îáîðóäîâàíèÿ çíà÷èòåëüíî ïðåâûøàþò íîð-
ìàòèâíûå, ðàñòåò äîëÿ òåõíèêè ôèçè÷åñêè è ìî-
ðàëüíî óñòàðåâøåé.

Ïåðñïåêòèâíûìè íàïðàâëåíèÿìè, ïîçâîëÿþùèìè
ïîâûñèòü òåõíè÷åñêèé óðîâåíü è êà÷åñòâî îáîðóäî-
âàíèÿ, êàê äëÿ ìÿñíîé îòðàñëè, òàê è äëÿ ïèùåâîé
ïðîìûøëåííîñòè â öåëîì ÿâëÿåòñÿ ïîâûøåíèå íà-
äåæíîñòè ìàøèí, ñíèæåíèå óäåëüíîãî ýíåðãîïî-
òðåáëåíèÿ è ìåòàëëîåìêîñòè, ïîâûøåíèå óðîâíÿ àâ-
òîìàòèçàöèè. Ýòî îñîáåííî àêòóàëüíî â ñâÿçè ñ
ïîòåðåé ìàøèíîñòðîèòåëüíûìè çàâîäàìè, âûïóñêàâ-
øèìè îáîðóäîâàíèå äëÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè,
ìîíîïîëèè íà èõ ïðîèçâîäñòâî, ðàñøèðåíèåì ìåæ-
ãîñóäàðñòâåííûõ òîðãîâûõ ñâÿçåé, îòêàçîì ãîñóäàð-
ñòâà îò ìîíîïîëèè âî âíåøíåé òîðãîâëå, çà êîòîðûì
ïîñëåäîâàëî íàñûùåíèå ðûíêà òåõíîëîãè÷åñêèì
îáîðóäîâàíèåì âåäóùèõ ôèðì ìèðà.

Çà ïîñëåäíèå 5–7 ëåò â ñîçäàíèè è âûïóñêå òåõ-
íè÷åñêèõ ñðåäñòâ äëÿ ïåðåðàáàòûâàþùèõ îòðàñëåé
ÀÏÊ ïðîèçîøëè ñòðóêòóðíûå ñäâèãè â ñâÿçè ñ èçìå-
íåíèåì ôîðì ñîáñòâåííîñòè è ðàçâèòèåì ìàëîãî
áèçíåñà. Çà ýòè ãîäû ïîÿâèëàñü ãðóïïà ïðåäïðèÿòèé
è îðãàíèçàöèé, îñóùåñòâëÿþùèõ ïðîèçâîäñòâî îáî-
ðóäîâàíèÿ äëÿ ìèíèçàâîäîâ è öåõîâ ïî ïåðåðàáîòêå
ìÿñà, à òàêæå ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà. Îñíîâ-

íûå ïðîèçâîäèòåëè îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè ïðèâåäåíû â òàáëèöå 3.

Íè îäíî èç âûøåïåðå÷èñëåííûõ ïðåäïðèÿòèé íå
ìîæåò îñóùåñòâèòü êîìïëåêñíóþ ïîñòàâêó è èçãîòîâ-
ëåíèå âñåé ãàììû îáîðóäîâàíèÿ, à äëÿ ïðåäïðèÿòèé
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà ëèíèé ïî óáîþ è ïå-
ðåðàáîòêå. Â îñíîâíîì ýòè ïðåäïðèÿòèÿ âûïóñêàþò
îáîðóäîâàíèå äëÿ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèé íåáîëüøîé ìîùíîñòè.

Â òî æå âðåìÿ ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî îáîðóäîâà-
íèå äëÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè âûïóñêàþò êðîìå
çàðåêîìåíäîâàâøèõ ñåáÿ ïðîèçâîäèòåëåé ðàçëè÷íûå
ìàëûå ïðåäïðèÿòèÿ è ôèðìû, ðàíåå òàêîé ïðîäóêöèè
íå âûïóñêàâøèå è íå èìåþùèå äîëæíîãî îïûòà â
äàííîé îáëàñòè äåÿòåëüíîñòè. Ïðè ýòîì îíè ëèáî
îñâàèâàþò ïðîèçâîäñòâî îáîðóäîâàíèÿ, ðàíåå ñå-
ðèéíî âûïóñêàåìîãî äðóãèìè ïðîèçâîäèòåëÿìè,
ëèáî ñàìîñòîÿòåëüíî ðàçðàáàòûâàþò è âûïóñêàþò
íîâûå îáðàçöû òåõíèêè (àíàëîãè ñóùåñòâóþùåãî îòå-
÷åñòâåííîãî èëè èìïîðòíîãî îáîðóäîâàíèÿ). Òàê, â
íàñòîÿùåå âðåìÿ îáîðóäîâàíèå äëÿ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè â Ðîññèè ïðîåêòèðóþò è èçãîòàâëèâàþò
ïî÷òè 140 îðãàíèçàöèé ðàçëè÷íûõ ôîðì ñîáñòâåí-
íîñòè. Íà ïîäîáíûõ ïðåäïðèÿòèÿõ, êàê ïðàâèëî, îò-
ñóòñòâóþò êàêèå-ëèáî ó÷àñòêè, îáåñïå÷èâàþùèå íå
òîëüêî ïîîïåðàöèîííûé, íî è âûõîäíîé êîíòðîëü êà-
÷åñòâà ìàøèíîñòðîèòåëüíîé ïðîäóêöèè. 

Íà ïðåäïðèÿòèÿõ ïëîõî ôóíêöèîíèðóþò ñëóæáû
òåõíè÷åñêîãî êîíòðîëÿ, ìåòðîëîãè÷åñêîãî îáåñïå÷å-
íèÿ è èñïûòàíèé, ïðèçâàííûå êîíòðîëèðîâàòü
êà÷åñòâî êîìïëåêòóþùèõ èçäåëèé è ïðîâîäèòü èñïû-
òàíèÿ ãîòîâîãî îáîðóäîâàíèÿ. Äàííàÿ ñèòóàöèÿ
óñóãóáëÿåòñÿ òåì, ÷òî ïðàêòè÷åñêè îòñóòñòâóåò êîí-
òðîëü ñî ñòîðîíû ãîñóäàðñòâåííûõ îðãàíîâ, â
÷àñòíîñòè, òåððèòîðèàëüíûõ îðãàíîâ Ðîñòåõðåãóëè-
ðîâàíèÿ, çà ñîáëþäåíèåì ñòàíäàðòîâ ïðè ðàçðàáîòêå
è âûïóñêå îáîðóäîâàíèÿ. Ýòî ïðèâîäèò ê ðåçêîìó
ñíèæåíèþ êà÷åñòâà êîíñòðóêòîðñêîé äîêóìåíòàöèè,

Виды машин и оборудования
Возрастные группы

10–20 лет 20 лет и более
Линии конвейерные для переработки крупного рогатого скота 30,9 6,1
Линии конвейерные для переработки мелкого рогатого скота 28,8 3,3
Установки для съемки шкур мелкого рогатого скота 16,7 8,6
Линии поточно-механизированные убоя свиней 35,6 10,6
Линии обработки шерстных субпродуктов 40,0 6,7
Линии обработки слизистых субпродуктов 23,6 1,3
Линии поточно-механизированные для обработки говяжьих кишок 21,5 5,7
Линии поточно-механизированные для обработки свиных кишок 38,0 5,9
Аппараты для вытопки жира из кости 33,6 3,4
Скребмашины для туш свиней 29,2 4,2
Чаны шпарильные 39,1 7,7
Лебедки электрические 26,4 0,9
Комплекты оборудования для вытопки жира из мягкого жиросырья 38,8 2,3
Котлы вакуумные горизонтальные для производства сухих животных кормов 22,9 0,8
Установки для опалки туш свиней 48,3 2,7

Таблица 2. Структура парка технологического оборудования по числу единиц, % к итогу по каждой группе
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íåñîáëþäåíèþ åäèíîé ñèñòåìû êîíñòðóêòîðñêîé
äîêóìåíòàöèè (ÅÑÊÄ), êîòîðàÿ èìååò áîëåå ÷åì
40-ëåòíèé îïûò ïðèìåíåíèÿ è ïîêàçàëà ñâîþ
ýôôåêòèâíîñòü. 

Â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè äåçîðãàíèçîâàííîé îêà-
çàëàñü ñèñòåìà ðàçðàáîòêè è ïîñòàíîâêè ïðîäóêöèè
íà ïðîèçâîäñòâî (ÑÐÏÏ). 

Ðàíåå äåéñòâîâàâøèì ïîðÿäêîì ñîçäàíèÿ è ïðî-
èçâîäñòâà ïðîìûøëåííîé ïðîäóêöèè ïðåäóñìàòðèâà-
ëèñü ìåðû, íàïðàâëåííûå íà îáåñïå÷åíèå íåîáõîäè-
ìîãî óðîâíÿ âûïóñêàåìûõ òåõíè÷åñêèõ ñðåäñòâ, ÷òî
ÿâëÿåòñÿ îñîáåííî âàæíûì äëÿ ïèùåâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè, ïî ñàíèòàðíûì ïàðàìåòðàì, òðåáîâàíèÿì ê
òåõíèêå áåçîïàñíîñòè è ýêîëîãèè. Ïðè ýòîì îöåíêå
ïîäâåðãàëàñü íå òîëüêî âñÿ îòå÷åñòâåííàÿ ñåðèéíî
âûïóñêàåìàÿ, íî è áîëüøàÿ ÷àñòü èìïîðòíîé òåõíèêè.
Êîíòðîëü, îñíîâàííûé íà èñïûòàíèÿõ èçäåëèé íà
âñåõ ýòàïàõ æèçíåííîãî öèêëà ìàøèíîñòðîèòåëüíîé
ïðîäóêöèè, ïîçâîëÿë îáåñïå÷èòü åå ñîâðåìåííûé
òåõíè÷åñêèé óðîâåíü ñ ó÷åòîì âñåé ãàììû òåõíèêî-
ýêîíîìè÷åñêèõ è äðóãèõ êà÷åñòâåííûõ õàðàêòå -
ðèñòèê.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â Ðîññèè ïîëíîñòüþ ëèêâèäè-
ðîâàíà êîíñòðóêòîðñêàÿ áàçà ïèùåâîãî ìàøèíî-
ñòðîåíèÿ. Ïðåäïðèÿòèÿ, âûïóñêàþùèå òåõíèêó äëÿ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, íàõîäÿòñÿ â òÿæåëîì ôè-
íàíñîâîì ïîëîæåíèè. Ê ñåãîäíÿøíåìó äíþ ðàñôîð-
ìèðîâàíû è ïîëíîñòüþ ïðåêðàòèëè ñâîå äåéñòâèå
ïðàêòè÷åñêè âñå ñïåöèàëèçèðîâàííûå êîíñòðóêòîð-
ñêèå îðãàíèçàöèè, çàíèìàâøèåñÿ ðàçðàáîòêîé òåõ-
íèêè äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, ïðè ýòîì
îòå÷åñòâåííûé ôîíä ñïåöèàëèñòîâ â îáëàñòè êîí-
ñòðóèðîâàíèÿ ïðîäîâîëüñòâåííîé òåõíèêè â îñíîâ-

íîì óòðà÷åí. Â òî æå âðåìÿ ïðàêòè÷åñêè îòñóòñòâóåò
ãîñóäàðñòâåííàÿ ïîääåðæêà ðàáîò ïî ÍÈÎÊÐ â ñîç-
äàíèè îáîðóäîâàíèÿ íå òîëüêî ïî ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè, íî è ïî âñåé ïèùåâîé.

Òî åñòü, îöåíèâàÿ ñîñòîÿíèå ìàøèíîñòðîèòåëüíîé
áàçû ÀÏÊ, íà îñíîâàíèè ôàêòîâ è àíàëèòè÷åñêèõ
îáîáùåíèé, ïðèâåäåííûõ âûøå, ìîæíî êîíñòàòèðî-
âàòü ïðàêòè÷åñêè ïîëíóþ ïîòåðþ èíäóñòðèàëüíîé,
èíæåíåðíî-êîíñòðóêòîðñêîé, êàäðîâîé îñíîâ ïðî-
èçâîäñòâà íàóêîåìêîãî, òåõíîëîãè÷åñêè ñëîæíîãî
îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè. 

Îòñóòñòâèå ãîñóäàðñòâåííîé ïðîãðàììû ïî ñîç-
äàíèþ ïèùåâîãî îáîðóäîâàíèÿ, òåõíè÷åñêîìó ïåðå-
âîîðóæåíèþ ïèùåâîé è ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðî-
ìûøëåííîñòè è áàçû õðàíåíèÿ ñåëüõîçïðîäóêöèè
ïðèâåäåò ê ñåðüåçíûì äèñïðîïîðöèÿì è, â êîíå÷íîì
ñ÷åòå, ê áîëüøèì ïîòåðÿì ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî
ñûðüÿ, íèçêîìó êà÷åñòâó ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è èõ íå-
êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè.

Â îñíîâó ðàçâèòèÿ ìàøèíîñòðîåíèÿ äëÿ ïèùåâîé
è ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè, íà íàø
âçãëÿä, äîëæíû áûòü çàëîæåíû ñëåäóþùèå ïðèíöèïû
è ðåøåíèÿ:
– ñîñðåäîòî÷åíèå îñíîâíûõ óñèëèé íà ðàçâèòèå

êðèòè÷åñêèõ, «ïðîðûâíûõ» òåõíîëîãèé, èìåþ-
ùèõ ìåæîòðàñëåâîå çíà÷åíèå äëÿ ïîâûøåíèÿ
óðîâíÿ è êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè îòå÷åñòâåííîé
ïðîìûøëåííîñòè;

– íåïðåðûâíîñòü èííîâàöèîííîãî öèêëà, ðåàëèçóå-
ìîãî íà îñíîâå êîîïåðàöèîííîé ñõåìû «ôóí-
äàìåíòàëüíûå èññëåäîâàíèÿ — ïîèñêîâûå
ÍÈÎÊÐ — ïðèêëàäíûå ÍÈÎÊÐ — ïðîèçâîä-
ñòâî — ðåàëèçàöèÿ»;

1 ООО «НПП «Эльф 4М» 22 ООО «Асконд-пром»
2 ФГУП «Красмаш» 23 ООО «Колбас-Сервис»
3 ООО ФПК СПКБ «УралМясоМаш» 24 ОАО «Волгомясомолмаш» 
4 ВМЗ «Сатурн» 25 ОАО «Подольский электромеханический завод»
5 ОАО «Павловский ОМЗ» 26 ООО «АгроХолодМаш»
6 ОНО ОМЗ «Александровский» 27 ОАО «Рыбтехцентр»
7 ОАО «Пильнинский оптико-механический завод» 28 ОАО «Конструкторское бюро автоматических линий им. Л.Н.Кошкина»
8 ООО «ММ ПРИС» 29 ОАО «СПБ Мясомолмаш»
9 ООО «ТД «Агропродмаш» 30 ООО «ТВС-механика»
10 НИИ ГРП «Плазма», ООО КТП «Мясотехн» 31 Завод Нестандартного Технологического оборудования
11 ОАО «Таганрогский завод «ПРИБОЙ» 32 ООО «БОСК ПЛЮС»
12 ЗАО "АГРОС" 33 ООО «ПТФ «Криотек»
13 ОАО «Острогожский завод «Агрегат» 34 ЗАО НТКФ «Агроживмаш-технология»
14 МНПП «Инициатива» 35 ООО «ЛПМ Система»
15 ООО «КОН-МО» 36 ОАО «МО «ВОСТОК»
16 ООО НИПКИ ПТО «КОНСЕРВПРОДУКТ» 37 ФГУП «Сибирские приборы и системы»
17 ЗАО «Клипмаш» 38 ЗАО «Пермтехмаш»
18 ФГУП «Воронежский механический завод» 39 ООО «Завод «Торгмаш» г. Пермь
19 ООО «ТВС-механика» 40 ООО «ЛПМ Система»
20 ООО «Агро-3» 41 ООО «ДЭФТ»
21 ООО «Чистозор» 42 ООО ПКП «Техтрон+»

Таблица 3. Основные производители оборудования для мясной промышленности
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– ãèáêîñòü âûáîðà êîíêðåòíûõ ïðîåêòîâ, ðåàëèçóå-
ìûõ â ðàìêàõ ðàçëè÷íûõ ïðîãðàìì, âîçìîæíîñòü
ìåæîòðàñëåâîãî ìàíåâðà áþäæåòíûìè ñðåä-
ñòâàìè è èõ êîíöåíòðàöèè íà ïðèîðèòåòíûõ íà-
ïðàâëåíèÿõ;

– ãîñóäàðñòâåííàÿ ïîääåðæêà ÍÈÎÊÐ â ñîçäàíèè
îáîðóäîâàíèÿ ïî ïðèîðèòåòíûì íàïðàâëåíèÿì;

– ñîçäàíèå ýôôåêòèâíîé îðãàíèçàöèîííîé áàçû
ÍÈÎÊÐ, ñ ïðèâëå÷åíèåì ìàêñèìàëüíî áîëüøîãî
êîëè÷åñòâà ðåãèîíàëüíûõ èñïîëíèòåëåé;

– ìàêñèìàëüíî ýôôåêòèâíîå èñïîëüçîâàíèå ñïå-
öèàëèçèðîâàííûõ êîíñòðóêòîðñêèõ ïîäðàçäåëå-
íèé;

– êîíêóðñíûé îòáîð ïðîåêòîâ;
– ñîçäàíèå ñîâìåñòíûõ ïðîèçâîäñòâ òåõíèêè è îáî-

ðóäîâàíèÿ ìèðîâîãî óðîâíÿ ïóòåì ïðèâëå÷åíèÿ
âåäóùèõ îòå÷åñòâåííûõ è çàðóáåæíûõ êîìïàíèé è
ôèíàíñîâûõ ñòðóêòóð;

– ñîçäàíèå ïðàâîâîé è ýêîíîìè÷åñêîé áàçû ôóí-
êöèîíèðîâàíèÿ ó÷àñòíèêîâ ïðîöåññà ñîçäàíèÿ
íîâîé òåõíèêè;

– ñîçäàíèå óñëîâèé äëÿ ïðîäóêòèâíîãî ãîñóäàð-
ñòâåííî-÷àñòíîãî ïàðòíåðñòâà;

– ñîçäàíèå ñèñòåìû ó÷åòà èíôîðìàöèè î ðåçóëüòà-
òàõ íàó÷íî-òåõíè÷åñêèõ ðàçðàáîòîê, ïîëó÷åííûõ
îðãàíèçàöèÿìè è îáåñïå÷åíèÿ äîñòóïà ê ýòîé èí-
ôîðìàöèè;

– èçìåíåíèå ñòàâîê òàìîæåííî-òàðèôíîãî ðåãóëè-
ðîâàíèÿ íà èìïîðòèðóåìîå îáîðóäîâàíèå è êîì-
ïëåêòóþùèå â èíòåðåñàõ îòå÷åñòâåííîãî ïèùå-
âîãî ìàøèíîñòðîåíèÿ.

Îñîáîå âíèìàíèå äîëæíî áûòü óäåëåíî òåõíè÷å-
ñêîìó ïåðåâîîðóæåíèþ ìàøèíîñòðîèòåëüíûõ çàâî-
äîâ è èõ ñåðòèôèêàöèè â ðàìêàõ ìåæäóíàðîäíûõ
ñòàíäàðòîâ ÈÑÎ 9000.

Ñëåäîâàëî áû ðàçðàáîòàòü ñîîòâåòñòâóþùèé «êà-
äàñòð» âåäóùèõ ìàøèíîñòðîèòåëüíûõ çàâîäîâ, çàêðå-
ïèâ çà íèìè ñîîòâåòñòâóþùóþ íîìåíêëàòóðó âàæ-
íåéøèõ âèäîâ òåõíîëîãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ è
êîìïëåêñíûõ ëèíèé.

Â ýòîé ñâÿçè âîçíèêàåò âîïðîñ îá ýêîíîìè÷åñêîé
öåëåñîîáðàçíîñòè è íàïðàâëåííîñòè óñèëèé ãîñóäàð-
ñòâà, íåîáõîäèìûõ äëÿ íàñûùåíèÿ âíóòðåííåãî
ðûíêà îòå÷åñòâåííîé ïðîäóêöèåé ïèùåâîãî ìàøè-
íîñòðîåíèÿ. Ïîëàãàåì, ÷òî äîëæíà áûòü ðàçðàáîòàíà

îáùàÿ êîíöåïöèÿ ðàçâèòèÿ ïåðåðàáàòûâàþùèõ îò-
ðàñëåé ÀÏÊ. Ýòà êîíöåïöèÿ äîëæíà ñîäåðæàòü â ñåáå
àðãóìåíòèðîâàííûé îòâåò íà äàííûé âîïðîñ. Íî ðå-
øàòüñÿ îí äîëæåí íå ñ ïîçèöèé âóëüãàðíîãî ýêîíî-
ìèçìà*, îãðàíè÷åííîãî äèëåììîé «âûãîäíî — íå
âûãîäíî», à ñ ïîçèöèé äîêòðèíû ïðîäîâîëüñòâåííîé
áåçîïàñíîñòè. Ïðè ýòîì íåîáõîäèìî ó÷èòûâàòü
îáùåå ìàêðîýêîíîìè÷åñêîå ïîëîæåíèå Ðîññèè, åì-
êîñòü âíóòðåííåãî è ïîòåíöèàëüíûõ ðûíêîâ îáîðó-
äîâàíèÿ, èõ äèíàìèêó è ñåãìåíòàöèþ, àíàëèç êîíêó-
ðåíòíîé ñðåäû. 

Ïî íàøåìó ìíåíèþ åìêîñòü ðîññèéñêîãî ðûíêà
ïîçâîëÿåò ðàñøèðèòü íîìåíêëàòóðó îòå÷åñòâåííîãî
îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà è
óâåëè÷èòü ôèçè÷åñêèå îáúåìû âûïóñêàåìîé ïðîäóê-
öèè. Íà ïåðâîì ýòàïå — çà ñ÷åò ìåòàëëîåìêèõ èçäå-
ëèé, ñâàðíûõ êîíñòðóêöèé, êîòîðûå íå òðåáóþò
ñëîæíûõ êîìïëåêòóþùèõ; èõ ïðîèçâîäñòâî ìîæíî
çàïóñòèòü â êîðîòêèå ñðîêè, æåñòêî îãðàíè÷èâ èì-
ïîðò àíàëîãîâ. Äëÿ çàðóáåæíûõ ïîñòàâùèêîâ îáîðó-
äîâàíèÿ òàìîæåííûå áàðüåðû ìîãóò ñòàòü ñòèìóëîì ê
îòêðûòèþ ïðîèçâîäñòâà íà ðîññèéñêîé òåððèòîðèè.

Ïàðàëëåëüíî íåîáõîäèìî âîñòàíàâëèâàòü ñèñòåìû
ãîðèçîíòàëüíûõ è âåðòèêàëüíûõ âçàèìîäåéñòâèé ìåæ-
äó íàó÷íîé, êîíñòðóêòîðñêîé, ýêñïåðèìåíòàëüíîé,
ïðîèçâîäñòâåííîé áàçàìè. Âîçìîæíî, íà ïåðèîä
ìîäåðíèçàöèè îòðàñëè ïèùåâîãî ìàøèíîñòðîåíèÿ
ïîòðåáóåòñÿ âûðàáîòàòü êàêóþ-òî ôîðìó ãîñóäàð-
ñòâåííî-÷àñòíîãî ïàðòíåðñòâà, òðåáóþùóþ ìîáèëè-
çàöèè óïðàâëåí÷åñêîé äåÿòåëüíîñòè è êàïèòàëà.

Èíòåðåñû ìÿñíîé îòðàñëè òðåáóþò óñêîðåííîé
ìîäåðíèçàöèè ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà è ïîý-
òîìó èìïîðò îáîðóäîâàíèÿ îñòàåòñÿ àêòóàëüíûì äëÿ
âíóòðåííåãî ðûíêà. Íî èìïîðòèðîâàòü ìû äîëæíû,
êîíå÷íî, â ïåðâóþ î÷åðåäü âûñîêîòåõíîëîãè÷íóþ
ïðîäóêöèþ, êîòîðàÿ ñïîñîáñòâóåò ðîñòó ïðîèçâîäè-
òåëüíîñòè òðóäà, ñîêðàùåíèþ ýíåðãîçàòðàò, ïîâûøå-
íèþ êà÷åñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ. Ïðè ýòîì çàðóáåæíûå
ïàðòíåðû äîëæíû áûòü çàèíòåðåñîâàíû â îòêðûòèè
ïðîèçâîäñòâà ãîòîâûõ èçäåëèé íà òåððèòîðèè Ðîñ-
ñèè, â èñïîëüçîâàíèè êîìïëåêòóþùèõ îòå÷åñòâåí-
íîãî ïðîèçâîäñòâà. Îïòèìèçàöèÿ èìïîðòà îáîðóäî-
âàíèÿ è ìåæäóíàðîäíîãî ðàçäåëåíèÿ òðóäà â åãî
ïðîèçâîäñòâå íåîáõîäèìû è ìÿñíîé îòðàñëè, äàáû
ñîêðàòèòü ðàñõîäû íà ìîäåðíèçàöèþ è ïèùåâîìó ìà-
øèíîñòðîåíèþ, ÷òîáû ñòàòü êîíêóðåíòîñïîñîáíîé
îòðàñëüþ, êàê ìèíèìóì, íà âíóòðåííåì ðûíêå.

Î÷åâèäíî, ÷òî íåîáõîäèìî ïðèíÿòèå ñðî÷íûõ
ìåð íà ãîñóäàðñòâåííîì óðîâíå óïðàâëåíèÿ ýêîíî-
ìèêîé, ïðîäèêòîâàííûõ äîëãîñðî÷íûìè íàöèîíàëü-
íûìè, èíòåðåñàìè, ñðåäè êîòîðûõ ïðîäîâîëüñòâåííàÿ
áåçîïàñíîñòü èìååò ïåðâîñòåïåííîå çíà÷åíèå.

* * *
Понимая дискуссионность и остроту данного вопроса, просим

российских производителей оборудования, специалистов мясной
промышленности, постав щиков импортного оборудования

откликнуться на проблему, поднимаемую в данной публикации.

→│

* Âóëüãàðíûé (ïðèìèòèâíûé, óïðîùåííûé) ýêîíîìèçì îòðèöàåò íåçàâèñèìóþ ðîëü äðóãèõ ôàêòîðîâ, âëèÿþùèõ íà ýêîíîìè÷å-
ñêîå è îáùåñòâåííîå ðàçâèòèå, ïðåäïî÷èòàåò ðóêîâîäñòâîâàòüñÿ èñêëþ÷èòåëüíî ñèþìèíóòíîé ýêîíîìè÷åñêîé âûãîäîé, ïî ñóòè,
ïîäìåíÿÿ åþ ïîíÿòèå ýêîíîìè÷åñêàÿ ïîëèòèêà.

Интересы мясной отрасли требуют ускоренной
модернизации первичной переработки скота

и поэтому импорт оборудования остается
актуальным для внутреннего рынка.

Но импортировать мы должны, конечно, в первую
очередь высокотехнологичную продукцию, которая

способствует росту производительности труда,
сокращению энергозатрат, повышению

качества мясопродуктов.
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Ñ äîêëàäàìè âûñòóïèëè çàìå-
ñòèòåëü äèðåêòîðà Äåïàðòàìåíòà
ïèùåâîé, ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðî-
ìûøëåííîñòè, ðåãóëèðîâàíèÿ àãðî-
ïðîäîâîëüñòâåííîãî ðûíêà è êà÷å-
ñòâà ïðîäóêöèè Ìèíèñòåðñòâà
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Ðîññèéñêîé
Ôåäåðàöèè Ñ.Í. Ñåð¸ãèí, íà÷àëü-
íèê îòäåëà Äåïàðòàìåíòà ïèùåâîé
è ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåí-
íîñòè Â.À. Ìåæåâèêèí, äèðåêòîð
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçà-
êàäåìèè, àêàäåìèê À.Á. Ëèñèöûí,
çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà ÂÍÈÈ ìÿñ-
íîé ïðîìûøëåííîñòè Á.Å. Ãóòíèê,
çàâåäóþùàÿ ëàáîðàòîðèåé òåõíî-
ëîãèè ïðåäóáîéíîé ïîäãîòîâêè,
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè è îöåíêè
êà÷åñòâà ñûðüÿ È.Â. Ñóñü, çàâå-
äóþùèé îòäåëîì ìàðêåòèíãà
À.Í. Çà õàðîâ è çàâåäóþùàÿ ëàáî-
ðàòîðèåé ýêîíîìè÷åñêèõ ïðîáëåì
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè Í.Ô Íå-
áóð÷èëîâà, ÂÍÈÈÌÏ.

Ñ.Í. Ñåðåãèí êîðîòêî îçíàêî-
ìèë àóäèòîðèþ ñ ïîëîæåíèåì äåë
â ðàçðàáîòêå ïðîãðàììû, ðàññ÷è-
òàííîé íà 2010–2012 ãîäû: «Â
ïðîøëîì ãîäó Ïðàâèòåëüñòâî ÐÔ
ïîðó÷èëî Ìèíñåëüõîçó ðàçðàáî-
òàòü ïðîåêò öåëåâîé îòðàñëåâîé
ïðîãðàììû ðàçâèòèÿ ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêè ñêîòà. Ñîâìåñòíî ñ
Èíñòèòóòîì ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè ïðîåêò áûë ðàçðàáîòàí è
ïðåäñòàâëåí Âèêòîðó Íèêîëàåâè÷ó
Çóáêîâó. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ äîêó-
ìåíò ïðîõîäèò ñîãëàñîâàíèå ñ Ìè-
íèñòåðñòâîì ýêîíîìè÷åñêîãî ðàç-

âèòèÿ, ÷òîáû ïðîãðàììà ìîãëà
ïîëó÷èòü èñòî÷íèêè ôèíàíñèðî-
âàíèÿ è â íåãî âíîñÿòñÿ îêîí÷à-
òåëüíûå ïðàâêè».

Î òîì, êàêèå ñòàðòîâûå ïîçè-
öèè èìååò öåëåâàÿ ïðîãðàììà,
â ñâîåì âûñòóïëåíèè ðàññêàçàë
À.Á. Ëèñèöûí: «Ïîãîëîâüå ñâèíåé
â Ðîññèè çà âðåìÿ ðåôîðì ñíèçè-
ëîñü äî 13 ìèëëèîíîâ ãîëîâ, íî
óæå íåñêîëüêî ëåò îíî ñòàáèëüíî
ðàñòåò è ïî èòîãàì äåâÿòè ìåñÿöåâ
òåêóùåãî ãîäà äîñòèãëî 18,7 ìèë-
ëèîíîâ. Ïðè ýòîì ñïèñîê ïðåä-
ïðèÿòèé ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè
ñêîòà íàñ÷èòûâàåò 1080 ìÿñîõëà-
äîáîåí è 426 ìÿñîêîìáèíàòîâ,
ñðåäíÿÿ ìîùíîñòü áîåí äâå òîííû,
ìÿñîêîìáèíàòîâ — 20 òîíí â
ñóòêè. Ýêîíîìè÷åñêè òàêîå ïðîèç-
âîäñòâî èìååò êðàéíå íèçêóþ ýô-
ôåêòèâíîñòü». È äàëåå — î òåí-
äåíöèÿõ â ïîäîòðàñëè: «Âî âñåì
ìèðå ñåé÷àñ èäåò êîíöåíòðàöèÿ
ïðîèçâîäñòâà. Â Äàíèè, íàïðèìåð,
åùå ëåò ñåìü íàçàä áûëî âîñåìíàä-
öàòü ïðåäïðèÿòèé ïåðâè÷íîé ïå-
ðåðàáîòêè, à ñåãîäíÿ îñòàëîñü
òîëüêî òðè, à íåäàâíî âñòóïèëî â
ñòðîé åù¸ îäíî, îñíàùåííîå
ñàìûì ñîâðåìåííûì îáîðóäîâà-
íèåì. Êîíöåíòðàöèÿ ïðîèçâîäñòâà
íå èìååò àëüòåðíàòèâû è â Ðîññèè,
ïîñêîëüêó ñîâðåìåííàÿ òåõíîëîãè-
÷åñêàÿ áàçà äàåò ñåðüåçíûå êîíêó-
ðåíòíûå ïðåèìóùåñòâà êðóïíîìó,
àâòîìàòèçèðîâàííîìó ïðîèçâîä-
ñòâó, íî ýòîò ïðîöåññ äîëæåí èäòè
ñîãëàñîâàííî ñ ðàçâèòèåì ðåñóðñ-
íîé áàçû â ðåãèîíàõ».

Çàë èíòåðåñîâàëè âîïðîñû î
òîì, êàêèì óñëîâèÿì äîëæíû îòâå-
÷àòü ïðåäïðèÿòèÿ, ïðåòåíäóþùèå
íà áþäæåòíóþ ïîääåðæêó ïî
ñóáñèäèðîâàíèþ èíâåñòèöèîííûõ
êðåäèòîâ. — Â ïåðâóþ î÷åðåäü ýòî
æèâîòíîâîä÷åñêèå ïðåäïðèÿòèÿ
èëè õîëäèíãè, èìåþùèå çíà÷è-
òåëüíîå ïîãîëîâüå ñâèíåé èëè
ÊÐÑ. À òàêæå âîçìîæíîñòü ïðèîá-
ðåòåíèÿ ìîáèëüíûõ áîåí ïî íîâîé
ïðîãðàììå. — Â ýòîì äåëå ïðåä-
ïðèíèìàòåëÿì ïðèäåòñÿ ðàññ÷èòû-
âàòü òîëüêî íà ñåáÿ, ïîñêîëüêó òðà-
òèòü ãîñóäàðñòâåííûå ñðåäñòâà íà
ïîääåðæêó ýêîíîìè÷åñêè óáûòî÷-
íûõ íàïðàâëåíèé (à ìîáèëüíûå
êîìïëåêñû òàêîâûìè ÿâëÿþòñÿ ïî
ðàñ÷åòàì ñïåöèàëèñòîâ) â óñëîâèÿõ
êðèçèñà íèêòî íå ñòàíåò. È ìî-
áèëüíûå, è ñòàöèîíàðíûå áîéíè
ìàëîé ìîùíîñòè, ðàçóìååòñÿ, íå
èñ÷åçíóò êàê âèä, íî èõ äèñëîêà-
öèÿ äîëæíà ñîîòâåòñòâîâàòü ïëîò-
íîñòè ñûðüåâûõ ðåñóðñîâ íà êîí-
êðåòíîé òåððèòîðèè, ó÷èòûâàòü
ñîñòîÿíèå òðàíñïîðòíîé èíôðà-
ñòðóêòóðû â ðåãèîíå. Ïðîìûø-
ëåííàÿ ïîëèòèêà ãîñóäàðñòâà â
ñôåðå ìÿñîïåðåðàáîòêè áóäåò ñîñ-
ðåäîòî÷åíà íà óñòðàíåíèè èíôðà-
ñòðóêòóðíûõ îãðàíè÷åíèé ðàçâè-
òèþ æèâîòíîâîäñòâà è çàìåùåíèþ
èìïîðòà íà âíóòðåííåì ðûíêå
ìÿñà, à â ïåðñïåêòèâå îíà (ïîëè-
òèêà) ïðåäóñìàòðèâàåò ïîâûøåíèå
ýêñïîðòíîãî ïîòåíöèàëà è êîí-
êóðåíòîñïîñîáíîñòè îòå÷åñòâåí-
íîé ïðîäóêöèè íà çàðóáåæíûõ
ðûíêàõ.

Â õîäå êðóãëîãî ñòîëà ïðåäñòà-
âèòåëè áèçíåñà è ñïåöèàëèñòû
ÀÏÊ ïîëó÷èëè èñ÷åðïûâàþùóþ
èíôîðìàöèþ îá àêòóàëüíîì ñî-
ñòîÿíèè æèâîòíîâîäñòâà è ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà, î íîð-
ìàòèâíîé áàçå è ïðîìûøëåííîé
ïîëèòèêå â ñôåðå ïåðâè÷íîé ïå-
ðåðàáîòêè è ñìîãëè âûñêàçàòü ñâîè
ïîæåëàíèÿ ðàçðàáîò÷èêàì ïðî-
ãðàììû.

→

Проблемы отрасли решаются
на государственном уровне

В рамках деловой программы выставки «Золотая осень 2009»
11 октября состоялось заседание круглого стола «Проблемы разви-

тия первичной переработки скота». Событие это можно считать знако-
вым, поскольку решение проблемы переработки животноводческой про-
дукции впервые за многие годы современной России и СССР признано
задачей государственной важности. Она не нова, но то, что ещё вчера
публично обсуждалось лишь экспертным сообществом и специалистами,
сегодня нашло отражение в отраслевой целевой программе. Её проект
был представлен на заседании круглого стола и встретил заинтересо-
ванный отклик представителей аграрного бизнеса.

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

→│
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Êóñêîâûå ïîëóôàáðèêàòû — äîðîãîé âèä ïðî-
äóêöèè, ïîýòîìó áîëüøîå çíà÷åíèå äëÿ ïðîèçâîäè-
òåëÿ è ïîòðåáèòåëÿ èìååò ñíèæåíèå åå ñåáåñòîèìî-
ñòè è óâåëè÷åíèå âûõîäà áåç ïîòåðè êà÷åñòâåííûõ
ïîêàçàòåëåé. Îäíàêî, ðàöèîíàëüíîå ïðîèçâîäñòâî
ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ âûñîêîãî êà÷åñòâà íåâîç-
ìîæíî áåç èñïîëüçîâàíèÿ ñïåöèàëüíîãî îáîðóäîâà-
íèÿ è èííîâàöèîííûõ òåõíîëîãèé. 

Èííîâàöèîííûìè òåõíîëîãèÿ ìè â øèðîêîì
ñìûñëå ñëîâà ÿâ ëÿþòñÿ òåõíîëîãèè, êîììåðöèàëèçà-
öèÿ êîòîðûõ ïîçâîëÿåò ïîëó÷èòü äîïîëíèòåëüíûå òî-
âàðû/óñëóãè, èëè æå — òîâàðû/óñëóãè ñ íîâûìè êà-
÷åñòâàìè. Ïðè ýòîì ïîä òåõíîëîãèåé ïîíèìàåòñÿ
ñîâîêóïíîñòü çíàíèé î ñïîñîáàõ èçãîòîâëåíèÿ, îá-
ðàáîòêè è ïåðåðàáîòêè ìàòåðèàëîâ, ïðîèçâîäñòâà ãî-
òîâûõ èçäåëèé, êîíòðîëÿ êà÷åñòâà è óï ðàâëåíèÿ.

Ïðèìåíèòåëüíî ê ïðîèçâîäñòâó ïîëóôàáðèêàòîâ
ïîä èííîâàöèîííûìè òåõíîëîãèÿìè ñëåäóåò ïîíè-
ìàòü, ïðåæäå âñåãî, òåõíîëîãèè, îáåñïå÷èâàþùèå:
ñóùåñòâåííîå óâåëè÷åíèå îáú¸ìîâ âûðàáîòêè ïðî-
äóêöèè ñ åäèíèöû ïåðåðàáàòûâàåìîãî ñûðüÿ; çíà÷è-
òåëüíîå ïîâûøåíèå áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà; óâåëè-
÷åíèå ñðîêîâ ãîäíîñòè ïðîäóêöèè.

Ê èííîâàöèîííûì òåõíîëîãèÿì ïðîèçâîäñòâà ïî-
ëóôàáðèêàòîâ, ñëåäóåò îòíåñòè:
– òåõíîëîãèè, ïðåäóñìàòðèâàþùèå æåñòêèé êîí-

òðîëü ñîñòàâà, ñîñòîÿíèÿ è ñâîéñòâ ïîñòóïàþùåãî
ñûðüÿ, îòêàç îò ïðèíöèïà åãî ïîëíîãî îáåçëè÷è-
âàíèÿ, ñîðòèðîâêó ñûðüÿ ïî çíà÷åíèþ ðÍ, îïðå-
äåëåíèå êà÷åñòâåííûõ ãðóïï ñûðüÿ (PSE, NOR,
DFD) è ïîñëåäóþùóþ äèôôåðåíöèàöèþ íàïðàâ-
ëåíèé åãî èñïîëüçîâàíèÿ;

– òåõíîëîãèè, îáåñïå÷èâàþùèå ãëóáèíó è ïîëíîòó
ïåðåðàáîòêè ñûðüÿ, à òàêæå ïåðåõîä íà ñèñòåìó
ëàáèëüíî èçìåíÿþùåãîñÿ àññîðòèìåíòà è îáúå-
ìîâ âûðàáàòûâàåìûõ ìÿñîïðîäóêòîâ ñ ó÷åòîì çà-
ïðîñîâ ïîòðåáèòåëÿ;

– òåõíîëîãèè, èíòåíñèôèöèðóþùèå ïðîèçâîäñò-
âåííûé ïðîöåññ è ñîêðàùàþùèå ïðîèçâîäñòâåí-

íûé öèêë çà ñ÷åò òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðèåìîâ, ïî-
çâîëÿþùèõ ñî÷åòàòü îäíî âðåìåííîå ïðîâåäåíèå
òàêèõ áèîõèìè÷åñêèõ ïðîöåññîâ êàê ñîçðåâàíèå,
îõëàæäåíèå è ïîñîë; ïðèìåíåíèå ìàðèíàäîâ, ñïî-
ñîáñòâóþùèõ óâåëè÷åíèþ ñðîêîâ ãîäíîñòè ïðî-
äóêòîâ;

– «áàðüåðíûå» òåõíîëîãèè, îñíîâàííûå íà àíàëèçå
ôàêòîðîâ, òîðìîçÿùèõ (èñêëþ÷àþùèõ) ðàçâèòèå
íåæåëàòåëüíîé (ïàòîãåííîé) ìèêðîôëîðû, è íà
ïðèìåíåíèè â ýòèõ öåëÿõ äîïîëíèòåëüíûõ «áàðüå-
ðîâ» (ïèùåâûõ äîáàâîê, óïàêîâî÷íûõ ìàòåðèà-
ëîâ, ãàçîâûõ ñðåä è ïð.), ïîçâîëÿþùèå ìîäèôè-
öèðîâàòü ñâîéñòâà èñõîäíîãî ñûðüÿ, ðåãóëèðîâàòü
êà÷åñòâåííûå õàðàêòåðèñòèêè è óâåëè÷èâàòü
ñðîêè ãîäíîñòè ãîòîâîé ïðîäóêöèè.
Îäíèì èç âàæíûõ ìîìåíòîâ èííîâàöèîííîé òåõ-

íîëîãèè ÿâëÿåòñÿ îñóùåñòâëåíèå êîíòðîëÿ ñîñòîÿíèÿ
è ñâîéñòâ ïîñòóïàþùåãî ñûðüÿ, è ïåðåõîä ê äèôôå-
ðåíöèðîâàííîìó ïðèìåíåíèþ ìÿñà. Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ
îõëàæäåííûõ êðóïíîêóñêîâûõ áåñêîñòíûõ ïîëóôà-
áðèêàòîâ èñïîëüçóþò îõëàæäåííîå èëè ïàðíîå ñûðüå.

Îáÿçàòåëåí âèçóàëüíûé îñìîòð ïîëóòóø ñâèíèíû
èëè îòðóáîâ â îõëàæäåííîì âèäå, â ðåçóëüòàòå êîòî-
ðûõ ìîãóò âûÿâëÿòüñÿ äåôåêòû, òàêèå êàê: ïîñòîðîí-
íèé çàïàõ, íåñâîéñòâåííûé äàííîìó âèäó ìÿñà, ïî-
áèòîñòè, êðîâü, çàãðÿçíåíèÿ è ïð. Òàêîå ìÿñî íå
äîïóñêàåòñÿ äëÿ âûðàáîòêè ïîëóôàáðèêàòîâ äëèòåëü-
íîãî ñðîêà ãîäíîñòè. Ïðè âûÿâëåíèè ìÿñíîãî ñûðüÿ
ñîìíèòåëüíîé ñâåæåñòè åãî ïîäâåðãàþò õèìè÷åñêèì
è ìèêðîáèîëîãè÷åñêèì àíàëèçàì, ïîñëå ýòîãî îïðå-
äåëÿþò âîçìîæíîñòü åãî èñïîëüçîâàíèÿ äëÿ âûðà-
áîòêè êðóïíîêóñêîâûõ ïîëóôàáðèêàòîâ. 

ßâëÿþòñÿ îáÿçàòåëüíûìè íàëè÷èå êëåéì è øòàì-
ïîâ è èõ ñîîòâåòñòâèå ôàêòè÷åñêîé êàòåãîðèè ìÿñà,
à òàêæå êîíòðîëü ñðîêîâ è óñëîâèé õðàíåíèÿ îõëàæ-
äåííîãî ìÿñà äî ïîñòóïëåíèÿ íà ïðåäïðèÿòèå. 

Íåîáõîäèìî êîíòðîëèðîâàòü òåðìè÷åñêîå ñîñòîÿ-
íèå ìÿñíîãî ñûðüÿ èçìåðåíèåì òåìïåðàòóðû â òîëùå
òàçîáåäðåííîé ÷àñòè íà ãëóáèíå íå ìåíåå 6 ñì îò ïî-

→

Инновационные технологии
производства полуфабрикатов

из парной и охлажденной свинины

Одним из наиболее динамично развивающихся направлений россий-
ской пищевой промышленности является производство полуфабри-

катов, в том числе мясных. Повышенный потребительский спрос на ох-
лажденные мясные полуфабрикаты обусловлен их высоким качеством,
привлекательным внешним видом, удобной и запоминающейся упаков-
кой, длительными сроками годности. В связи с этим, важным направле-
нием в мясной промышленности является расширение ассортимента ку-
сковых (натуральных) полуфабрикатов, изготавливаемых из парного или
охлажденного сырья.

А.А. Семенова, канд. техн. наук, Л.И. Лебедева, канд. техн. наук, Л.А. Веретов, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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âåðõíîñòè. Ïðè ýòîì òåìïåðàòóðà îõëàæäåííîãî ñûðüÿ
äîëæíà áûòü îò 0 äî +4 °Ñ, ïàðíîãî íå íèæå +35 °Ñ.

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

Ñîðòèðîâêó ñûðüÿ â ïàðíîì è îõëàæäåííîì ñî-
ñòîÿíèè ïðîâîäÿò íà îñíîâàíèè èçìåðåíèÿ âåëè÷èíû
pH, äëÿ îïðåäåëåíèÿ êà÷åñòâåííûõ ãðóïï ñâèíèíû
PSE-NOR-DFD. Ïðè ýòîì ïàðíîå ìÿñî â ïîëóòóøàõ
÷åðåç 1 ÷àñ ïîñëå óáîÿ ïîäâåðãàþò pH-ìåòðèè è ñîð-
òèðóþò íà äâå ãðóïïû:
– ìÿñî PSE ñî çíà÷åíèåì pH 5,6 âêëþ÷èòåëüíî è

íèæå;
– ìÿñî NOR, DFD ñî çíà÷åíèåì pH âûøå 5,6.
Îõëàæäåííîå ìÿñíîå ñûðüå ñîðòèðóþò íà 3 ãðóïïû:
– ìÿñî PSE ñî çíà÷åíèåì pH 5,6 âêëþ÷èòåëüíî è

íèæå;
– ìÿñî NOR ñî çíà÷åíèåì pH ñâûøå 5,6 äî 6,3;
– ìÿñî DFD ñî çíà÷åíèåì pH âûøå 6,3.

Ìÿñî DFD è PSE íå ðåêîìåíäóåòñÿ èñïîëüçîâàòü
äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïîëóôàáðèêàòîâ äëèòåëüíîãî õðà-
íåíèÿ â âàêóóìíîé óïàêîâêå.

Íèçêàÿ íà÷àëüíàÿ ìèêðîáèàëüíàÿ îáñåìåíåí-
íîñòü ìÿñíîãî ñûðüÿ ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç âàæíåéøèõ
êðèòåðèåâ ïîëó÷åíèÿ êà÷åñòâåííîé ïðîäóêöèè ñ âû-
ñîêèìè ñðîêàìè ãîäíîñòè. Ìÿñî ñ âûñîêîé ñòåïåíüþ
îáñåìåíåííîñòè, äàæå ïðè íàëè÷èè âûñîêèõ îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé, ìîæåò ïðèâåñòè ê áðàêó
èëè ñíèæåíèþ êà÷åñòâà ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Ìÿñíîå
ñûðüå, ïîñòóïàþùåå íà âûðàáîòêó êðóïíîêóñêîâûõ
áåñêîñòíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ ñ äëèòåëüíûìè ñðî-
êàìè õðàíåíèÿ ïî ìèêðîáèîëîãè÷åñêèì ïîêàçàòå-
ëÿì äîëæíî ñòðîãî ñîîòâåòñòâîâàòü òðåáî âà íèÿì
ÑàíÏèÍ 2.3.2.1078. 

Ñîãëàñíî äàííûì ìîíèòîðèíãà íà îòå÷åñòâåííûõ
ïðåäïðèÿòèÿõ òèïè÷íîé êàðòèíîé ÿâëÿåòñÿ âûñîêîå îá-
ñåìåíåíèå ìÿñíîãî ñûðüÿ, ïðîèñõîäÿùåå, êàê ïðàâè-
ëî, ïîñëå ðàçäåëêè, îáâàëêè è æèëîâêè. Òàê, íàïðè-
ìåð, ñâèíèíà íà êîñòè, õàðàêòåðèçîâàâøàÿñÿ äî îáâàëêè
óðîâíåì íà÷àëüíîé îáñåìåíåííîñòè 1õ101 ÊÎÅ/ã,
ïîñëå æèëîâêè íà òðè ñîðòà èìåëà îáñåìåíåíèå íà
íåñêîëüêî ïîðÿäêîâ âûøå íà÷àëüíîãî [1].

ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ÐÀÑÕÍ
ïî Ãîñóäàðñòâåííîìó êîíòðàêòó ñ Ìèíèñòåðñòâîì
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Ðîññèè ðàçðàáîòàíû ïðîåêòû
ÒÓ 9214-990-00419779-09 «Ïîëóôàáðèêàòû ìÿñ-
íûå îõëàæäåííûå èç ïàðíîé è îõëàæäåííîé ñâè-
íèíû» è Òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè, â êîòîðîé
ïðåäëîæåí ñïîñîá âåðòèêàëüíîé îáâàëêè ñâèíûõ ïî-
ëóòóø äëÿ ïðîèçâîäñòâà êðóïíîêóñêîâûõ áåñêîñòíûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ.

Ïî ñóùåñòâóþùåé â íàñòîÿùåå âðåìÿ òåõíîëîãèè
ïîëóòóøó â íà÷àëå ðàñ÷ëåíÿþò íà îòðóáû, íà ïîäâåñ-
íîì ïóòè, à çàòåì ïðîèçâîäÿò îáâàëêó îòðóáîâ â ãî-
ðèçîíòàëüíîì ïîëîæåíèè íà ñòîëå. Òàêîé ñïîñîá îá-
âàëêè ñïîñîáñòâóåò áîëüøîìó êîëè÷åñòâó òðóäîåìêèõ
ïåðåâàëî÷íûõ îïåðàöèé è èç-çà íåóäîáñòâ â ðàáîòå
ïðèâîäèò ê ïîðåçàì ñûðüÿ, ÷òî îòðàæàåòñÿ íà êà÷å-
ñòâå êðóïíîêóñêîâûõ ïîëóôàáðèêàòîâ è îáúåìå âû-
ïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.

Ðåøåíèå ïðîáëåìû ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçîâà-
íèÿ ìÿñà ñâÿçàíî ñ ïðîìûøëåííîé ðàçäåëêîé ìÿñíûõ
òóø è ýôôåêòèâíûì èñïîëüçîâàíèåì èõ ÷àñòåé â
ïðîìûøëåííîñòè è òîðãîâëå â çàâèñèìîñòè îò èõ
ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà è ïèùåâîé öåííîñòè. Íå-
ïðåìåííûì óñëîâèåì ðåøåíèÿ ýòîé ïðîáëåìû ÿâëÿ-
åòñÿ ïîñòàâêà â ðåàëèçàöèþ ìÿñà â ðàçäåëàííîì è
óïàêîâàííîì âèäå, òî åñòü â âèäå óïàêîâàííûõ êðóï-
íîêóñêîâûõ ïîëóôàáðèêàòîâ.

Íîâûé ñïîñîá âåðòèêàëüíîé îáâàëêè ñâèíèíû ñ
âûäåëåíèåì îòäåëüíûõ ÷àñòåé è ïîëóôàáðèêàòîâ è ñ
ïîñëåäóþùåé èõ óïàêîâêîé ïîä âàêóóìîì äàåò ðÿä
ïðåèìóùåñòâ ïî ñðàâíåíèþ ñ òðàäèöèîííûì ãîðè-
çîíòàëüíûì ñïîñîáîì, à èìåííî:
– ýêîíîìèþ ïðîñòðàíñòâà ïðè îõëàæäåíèè è õðàíå-

íèè ïîëóòóø (ïàðíûõ) â ïîäâåøåííîì ñîñòîÿíèè;
– ñîêðàùåíèå õîëîäà è ýëåêòðîýíåðãèè è ýêîíîìèþ

õîëîäèëüíûõ ìîùíîñòåé;
– ïîâûøåíèå îáúåìîâ âûðàáàòûâàåìûõ êóñêîâûõ

ïîëóôàá- ðèêàòîâ çà ñ÷åò óâåëè÷åíèÿ âûõîäà ìÿñ-
íîãî ñûðüÿ, íàïðàâëÿåìîãî äëÿ èçãîòîâëåíèÿ ïî-
ëóôàáðèêàòîâ, à òàêæå çà ñ÷åò ñíèæåíèÿ ïîòåðü
íà îõëàæäåíèå è ñîçðåâàíèå ñâèíûõ ïîëóòóø ïðè
èñïîëüçîâàíèè ïàðíîãî ìÿñà;

– óâåëè÷åíèå ïðîèçâîäèòåëüíîñòè òðóäà, ïîçâî-
ëÿþùåå ñíèçèòü òðóäîåìêîñòü îáâàëêè;

– ïîâûøåíèå áåçîïàñíîñòè è êà÷åñòâà âûðàáàòû-
âàåìûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, çà ñ÷åò ñíèæåíèÿ óðîâíÿ
îáñåìåíåííîñòè ïðè âåðòèêàëüíîé îáâàëêå.
Òåìïåðàòóðà ïîìåùåíèÿ, â êîòîðîì ïðîèñõîäèò

ðàçäåëêà ïîëóòóø, âûðàáîòêà è óïàêîâêà ïðîäóêöèè,
îêàçûâàåò áîëüøîå âëèÿíèå íà ñðîêè ãîäíîñòè ïîëó-
ôàáðèêàòîâ. Òåìïåðàòóðà 0…+2 °Ñ îáåñïå÷èâàåò
îïòèìàëüíûå óñëîâèÿ èíãèáèðîâàíèÿ ðîñòà íåæå -
ëàòåëüíîé ìèêðîôëîðû. Ïðè òðàíñïîðòèðîâàíèè
êðóïíîêóñêîâûõ ïîëóôàáðèêàòîâ ê ìåñòó õðàíåíèÿ è
ïðè èõ õðàíåíèè ðåêîìåíäóåòñÿ óñòàíàâëèâàòü áîëåå
íèçêóþ òåìïåðàòóðó.

Ãèãèåíè÷åñêèå óñëîâèÿ ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîìå-
ùåíèé è îáîðóäîâàíèÿ ÿâëÿþòñÿ íàèáîëåå ñóùåñò-
âåííûì ôàêòîðîì â ïðîèçâîäñòâå ïîëóôàáðèêàòîâ
äëèòåëüíîãî õðàíåíèÿ. Â ïîìåùåíèÿõ âûðàáîòêè ïî-
ëóôàáðèêàòîâ íåîáõîäèìî ñîçäàòü ïîâûøåííûå òðå-
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áîâàíèÿ ê ñàíèòàðíîìó ñîñòîÿíèþ ïðîèçâîäñòâà, â
ò.÷. ïðè ïåðåðàáîòêå ñâèíåé, îõëàæäåíèè, ðàçäåëêå è
óïàêîâêå.

Ïðîèçâîäñòâåííûå ïîìåùåíèÿ è îáîðóäîâàíèå
äîëæíû ðåãóëÿðíî ïîäâåðãàòüñÿ ìîéêå è äåçèíôåê-
öèè ñ ïðèìåíåíèåì ïåíî-, ãåëåìîþùèõ ñðåäñòâ. Ñà-
íèòàðíàÿ îáðàáîòêà äîëæíà ïðîâîäèòüñÿ â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ èíñòðóêöèåé ïî ñàíèòàðíîé îáðàáîòêå
òåõíîëîãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ è ïðîèçâîäñòâåííûõ
ïîìåùåíèé íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòè, ðàçðàáîòàííîé ÂÍÈÈÌÏ. Íåìàëîâàæíîå çíà-
÷åíèå èìååò è ñîáëþäåíèå ïðàâèë ëè÷íîé ãèãèåíû
êàæäûì ðàáîòíèêîì.

Âàæíûì ôàêòîðîì, îáåñïå÷èâàþùèì íèçêóþ íà-
÷àëüíóþ îá ñåìåíåííîñòü ìÿñíîãî ñûðüÿ, ÿâëÿþòñÿ
òåìïåðàòóðíî-âëàæíîñòíûå ðåæèìû ïîìåùåíèé
(öåõîâ) íà âñåõ ñòàäèÿõ åãî ïåðåðàáîòêè. 

Èçâåñòíî, ÷òî îãðàíè÷åíèå òåìïåðàòóðû îò +3 °Ñ
è íèæå è îòíîñèòåëüíàÿ âëàæíîñòü íå âûøå 70 % ñïî-
ñîáíû óñòðàíèòü, çà íåáîëüøèì èñêëþ÷åíèåì, ðèñê
ðàçâèòèÿ ïðàêòè÷åñêè âñåõ ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ, â òî æå âðåìÿ êîëåáàíèÿ òåìïåðàòóðû â
äèàïàçîíå îò +10 °Ñ äî +30 °Ñ è îòíîñèòåëüíàÿ
âëàæíîñòü âîçäóøíîé ñðåäû â äèàïàçîíå 75–98 %
ÿâëÿþòñÿ áëàãîïðèÿòíûìè óñëîâèÿìè äëÿ æèçíåäåÿ-
òåëüíîñòè ìíîãèõ âèäîâ ìèêðîîðãàíèçìîâ.

Â ïðîåêòå ÒÈ ê ÒÓ 9214-990-00419779-09 ïðå-
äóñìîòðåíû áîëåå íèçêèå òåìïåðàòóðû ïîìåùåíèé
ïî ñðàâíåíèþ ñ äåéñòâóþùèìè íîðìàìè, íàïðèìåð:
– òåìïåðàòóðà â ïîìåùåíèÿõ îáâàëêè è èçãîòîâëå-

íèÿ ïîëóôàáðèêàòîâ ñíèæåíà íà 4 °Ñ è ñîñòà-
âëÿåò +8 °Ñ, âëàæíîñòü íå âûøå 70 %;

– òåìïåðàòóðà â ïîìåùåíèÿõ óïàêîâêè ïîëóôàáðè-
êàòîâ íå âûøå +4 °Ñ ïðè îòíîñèòåëüíîé âëàæíî-
ñòè íå âûøå 70 %.
Ê ýëåìåíòàì èííîâàöèîííîé òåõíîëîãèè îòíî-

ñÿòñÿ ïîñîë è ïðèìåíåíèå ìàðèíàäîâ, êîòîðûå,
âìåñòå ñ óäîáíîé ïîòðåáèòåëüñêîé óïàêîâêîé ñïî-
ñîáñòâóþò óñêîðåíèþ ïðîöåññà äîâåäåíèÿ äî êóëè-
íàðíîé ãîòîâíîñòè ïðîäóêòà. 

Ìûøå÷íàÿ òêàíü ìÿñà â ïàðíîì ñîñòîÿíèè ðàññ-
ëàáëåíà è îáëàäàåò íàèáîëüøåé âëàãîåìêîñòüþ è
íåæíîñòüþ. Ïîñëå óáîÿ æèâîòíîãî â ìûøå÷íîé

òêàíè ïðîòåêàþò áèîõèìè÷åñêèå ïðîöåññû ïîñìåðò-
íîãî îêî÷åíåíèÿ, õàðàêòåðèçóþùèåñÿ óâåëè÷åíèåì
æåñòêîñòè ìÿñà çà ñ÷åò îáðàçîâàíèÿ àêòîìèîçèíîâîãî
êîìïëåêñà, ñíèæàåòñÿ åãî âëàãîñâÿçûâàþùàÿ ñïîñîá-
íîñòü. Òàêîå ìÿñî îñòàåòñÿ æåñòêèì è ïîñëå âàðêè è
íå îáëàäàåò âûðàæåííûì àðîìàòîì è âêóñîì. Ïîë-
íîå ðàçâèòèå îêî÷åíåíèÿ ó ñâèíèíû íàñòóïàåò ÷åðåç
8–12 ÷. Â îêî÷åíåâøåì ñîñòîÿíèè ñîäåðæàíèå â ìÿñå
ïðî÷íîóäåðæèâàåìîé âëàãè óìåíüøàåòñÿ ñ 90 % äî
72 % ê îáùåé âëàãå ìÿñà. 

Ïðè äàëüíåéøåì îõëàæäåíèè ìÿñà íàñòóïàåò ïðî-
öåññ ñîçðåâàíèÿ. Ïðîöåññ ñîçðåâàíèÿ ìÿñà — ýòî ñî-
âîêóïíîñòü èçìåíåíèé åãî ñâîéñòâ, îáóñëîâëåííûõ
ðàçâèòèåì àâòîëèçà, â ðåçóëüòàòå êîòîðûõ ìÿñî ïðè-
îáðåòàåò õîðîøî âûðàæåííûå àðîìàò è âêóñ, ñòàíî-
âèòüñÿ ìÿãêèì è ñî÷íûì.

Ïðè ïîñîëå ïàðíîãî ìÿñà èçìåíÿåòñÿ íàïðàâëå-
íèå àâòîëèòè÷åñêèõ ïðîöåññîâ. Èîíû õëîðà, ñâÿçû-
âàÿñü ñ îñíîâíûìè áåëêàìè ìÿñà, — àêòèíîì è ìèî-
çèíîì — ïðåïÿòñòâóþò èõ àññîöèàöèè, áëàãîäàðÿ
÷åìó ñîõðàíÿåòñÿ èõ âûñîêàÿ ãèäðàòàöèÿ, òîðìîçèòñÿ
ðàçâèòèå æåñòêîñòè ìÿñà è íå ïðîèñõîäèò åãî óñóøêà.

Òåõíîëîãè÷åñêèå ïðèåìû, òà êèå êàê ïîñîë ïàð-
íîãî ìÿñà (øïðèöåâàíèå ðàññîëîì) è ïðèìåíåíèå
ìàðèíàäîâ ïîçâîëÿþò ñîâìåñòèòü áèîõèìè÷åñêèå
ïðîöåññû ñîçðåâàíèÿ, îõëàæäåíèÿ è ïîñîëà ïîëóôà-
áðèêàòîâ è ïîâûñèòü ñòåïåíü èõ ãîòîâíîñòè. Ïðè
ýòîì èíòåíñèôèöèðóåòñÿ ïðîèçâîäñòâåííûé ïðîöåññ
è ñîêðàùàåòñÿ ïðîèçâîäñòâåííûé öèêë, óâåëè÷èâà-
åòñÿ ñðîê ãîäíîñòè ïðîäóêòîâ, ñîõðàíÿþòñÿ èõ âûñî-
êèå îðãàíîëåïòè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â Ðîññèè çàâåðøàåòñÿ ðàçðà-
áîòêà Òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà «Î òðåáîâàíèÿõ ê
ìÿñó è ìÿñíîé ïðîäóêöèè, èõ ïðîèçâîäñòâó è îáî-
ðîòó», â êîòîðîì îñîáîå âíèìàíèå óäåëÿåòñÿ ïðîèç-
âîäñòâó îõëàæäåííîé ñâèíèíû. Â ñâÿçè ñ ÷åì áîëü-
øîå çíà÷åíèå ïðèîáðåòàåò óâåëè÷åíèå ñðîêîâ
ãîäíîñòè ýòîãî âèäà ìÿñíîãî ñûðüÿ è êðóïíîêóñêî-
âûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, âûðàáàòûâàåìûõ èç íåãî.

Äëÿ óäëèíåíèÿ ñðîêîâ õðàíåíèÿ ïîëóôàáðèêàòîâ,
íàðÿäó ñ îõëàæäåíèåì ìîæíî èñïîëüçîâàòü òàêèå òåõ-
íîëîãè÷åñêèå ïðèåìû, êàê ïðèìåíåíèå ïèùåâûõ äî-
áàâîê áàêòåðèîñòàòè÷åñêîãî äåéñòâèÿ è óïàêîâêè ïîä
âàêóóìîì èëè â ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå.

Íàèáîëåå ðàñïðîñòðàíåííûì ïóòåì ðåøåíèÿ ýòîé
çàäà÷è ñåãîäíÿ ñòàëî ïðèìåíåíèå ïèùåâûõ äîáàâîê,
ïîçâîëÿþùèõ íàïðàâëåííî èçìåíÿòü ôóíêöèîíàëüíî-
òåõíîëîãè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè ïèùåâîé ñèñ òåìû
è ïîëó÷àòü òðåáóåìûé òåõíîëîãè÷åñêèé ýôôåêò.

Ââåäåíèå â äåéñòâèå ÑàíÏèÍ 2.3.2.1293 ñóùå-
ñòâåííî ðàñøèðèëî ïåðå÷åíü êîíñåðâàíòîâ, çàêîíî-
äàòåëüíî ðàçðåøåííûõ äëÿ ïðèìåíåíèÿ â ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè. Íî ïðèìåíåíèå íåêîòîðûõ êîí-
ñåðâàíòîâ, à òàêæå ðåãóëÿòîðîâ êèñëîòíîñòè îãðàíè-
÷èâàåòñÿ â ñèëó èõ íåæåëàòåëüíûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñâîéñòâ, òàêèõ, êàê âëèÿíèå íà îðãàíîëåïòè÷åñêèå õà-
ðàêòåðèñòèêè ïðîäóêöèè, â ò.÷. öâåò, âêóñ, êîíñè-
ñòåíöèþ.

Â ïðîåêòå ÒÈ ê ÒÓ 9214-990-00419779-09 ïðå-
äóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå áàðüåðíûõ òåõíîëîãèé,
îáåñïå÷èâàþùèõ ãàðàíòèðîâàííóþ áåçîïàñíîñòü è
âûñîêîå êà÷åñòâî ïðè óâåëè÷åííûõ ñðîêàõ ãîäíîñòè
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ïîëóôàáðèêàòîâ. Â êà÷åñòâå ýëåìåíòîâ («áàðüåðîâ»)
ïîäîáðàíû ïèùåâûå äîáàâêè: ðåãóëÿòîðû êèñëîòíî-
ñòè — ëàêòàòû íàòðèÿ, ïèùåâûå ôîñôàòû, êîì-
ïëåêñíàÿ äîáàâêà «Áàêñîëàí» è öèòðàòû. Âûáîð
äàííûõ äîáàâîê îáóñëîâëåí èõ êîìïëåêñíûì áàê òå-
ðèîñòàòè÷åñêèì è àíòèîêèñëèòåëüíûì äåéñòâèåì,
ïðîÿâëÿþùèìñÿ ïðè ñîõðàíåíèè ïîòðåáèòåëüñêèõ êà-
÷åñòâ ìÿñíîé ïðîäóêöèè, òàêèõ êàê âêóñ, çàïàõ, öâåò
ñâåæåãî ïðîäóêòà, è óâåëè÷åíèè ñðîêîâ ãîäíîñòè.

Ëàêòàò íàòðèÿ (Å325) ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé íà-
òðèåâóþ ñîëü ìîëî÷íîé êèñëîòû, øèðîêî ïðèìåíÿ-
åòñÿ äëÿ ïîâûøåíèÿ ñòîéêîñòè â õðàíåíèè âàðåíûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé, ïîëóôàáðèêàòîâ è êîï÷åíîñòåé,
à òàê æå äëÿ ìèíèìèçàöèè ðèñêà òîãî, ÷òî ïîòðåáè-
òåëè ïîëó÷àò ìÿñíûå ïðîäóêòû, çàðàæåííûå ïàòîãåí-
íûìè ìèêðîîðãàíèçìàìè. Ñ ýòèõ ïîçèöèé ëàêòàò
íàòðèÿ ÿâëÿåòñÿ ãàðàíòèðîâàííûì âíóòðåííèì áàðüå-
ðîì èõ ðîñòà è îáðàçîâàíèÿ èìè òîêñèíîâ [2].

Ïðåïàðàò «Áàêñîëàí» ðàñøèðÿåò àññîðòèìåíò
êîìïëåêñíûõ äîáàâîê, ñîõðàíÿþùèõ ïîòðåáèòåëü-
ñêèå êà÷åñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è óäëèíÿþùèõ ñðîêè
èõ ãîäíîñòè. «Áàêñîëàí» ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé êîì-
ïëåêñíóþ ïèùåâóþ äîáàâêó áàêòåðèîñòàòè÷åñêîãî è
àíòèîêèñëèòåëüíîãî äåéñòâèÿ, óãíåòàåò ðîñò ìèêðî-
ôëîðû, â òîì ÷èñëå ãíèëîñòíîé, òîðìîçèò ðàçâèòèå
îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è è ïîçâîëÿåò ïðîäëåâàòü ñðîê
õðàíåíèÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ [3].

Êðóïíîêóñêîâûå áåñêîñòíûå ïîëóôàáðèêàòû, âû-
ïóñêàåìûå â ïîñîëåííîì âèäå, íàïðàâëÿþòñÿ â ïîñîë.
Ïîñîë ïðîèçâîäÿò ïóòåì èíúåöèðîâàíèÿ è ìàññèðî-
âàíèÿ ñûðüÿ. 

Äëÿ èíúåöèðîâàíèÿ ãîòîâÿò ðàññîëû ñ äîáàâëå-
íèåì â âîäó ïîâàðåííîé ñîëè, ïèùåâûõ ôîñôàòîâ
èëè öèòðàòîâ. Äëÿ äîñòèæåíèÿ áîëåå âûñîêîãî êà÷å-
ñòâà è ïîâûøåííîé áåçîïàñíîñòè ïðîäóêöèè â ðàñ-
ñîëû äîáàâëÿþò ïèùåâûå äîáàâêè áàêòåðèîñòàòè÷å-
ñêîãî äåéñòâèÿ — ëàêòàòû èëè «Áàêñîëàí». Äëÿ
îáåñïå÷åíèÿ ñòîéêîñòè öâåòà ðåêîìåíäóåòñÿ âíîñèòü
àñêîðáèíîâóþ êèñëîòó (âèòàìèí Ñ) èëè åå ïðîèç-
âîäíûå.

Ðàñõîä ïîâàðåííîé ñîëè ê ìàññå ïîñîëåííîãî
ñûðüÿ äîëæåí ñîñòàâëÿòü — íå áîëåå 1,2 %, ïèùåâîãî
ôîñôàòà — íå áîëåå 0,3 % (â ïåðåñ÷åòå íà Ð2Î5),
ëàêòàòà — íå áîëåå 3,0 %, öèòðàòà — íå áîëåå 0,3 %
(â ïåðåñ÷åòå íà áåçâîäíûé), «Áàêñîëàíà» — íå áîëåå
0,4 %, àñêîðáèíîâîé êèñëîòû — íå áîëåå 0,1 %.

Âûáîð âûøå ïåðå÷èñëåííûõ ïèùåâûõ äîáàâîê
ÿâëÿåòñÿ ìèíèìàëüíûì è òåõíîëîãè÷åñêè íåîáõîäè-
ìûì äëÿ âûïóñêà ïðîäóêöèè âûñîêîãî êà÷åñòâà ñ äëè-
òåëüíûìè ñðîêàìè ãîäíîñòè. Ýòè ïèùåâûå äîáàâêè
èñêëþ÷àþò ðèñê ðàçâèòèÿ ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãà-
íèçìîâ, ñòàáèëèçèðóþò îðãàíîëåïòè÷åñêèå êà÷åñòâà
ïðîäóêöèè (âíåøíèé âèä, öâåò, àðîìàò, êîíñèñòåí-
öèþ), à òàêæå ïðåïÿòñòâóþò âûäåëåíèþ ìÿñíîãî ñîêà
ïðè ïîñëåäóþùåì âàêóóìèðîâàíèè.

Äëÿ ðàñïðåäåëåíèÿ èíúåöèðîâàííîãî ðàññîëà ïî
ìàññå ìÿñíîãî ñûðüÿ ñâèíèíó ïîäâåðãàþò ìàññèðî-
âàíèþ ïîä âàêóóìîì. «Ìÿãêèå» ðåæèìû ìàññèðîâà-
íèÿ ïîçâîëÿþò ñîõðàíèòü ïåðâîíà÷àëüíóþ âîëîê -
íèñòóþ ñòðóêòóðó ìÿñà è öåëîñòíîñòü êóñêà è
ñîâìåñòèòü ïðîöåññû ñîçðåâàíèÿ è ïîñîëà.

Ïîñëå ìàññèðîâàíèÿ ñûðüå âûãðóæàþò, îñìàòðè-

âàþò, ïðîâîäÿò îáðÿäêó è íàðåçêó íà êóñêè ìàññîé äî
3 êã. Ïîäãîòîâëåííîå ñûðüå íàïðàâëÿþò íà óïàêîâêó.

Âûáîð óïàêîâêè, îáëàäàþùåé õîðîøèìè «áàðüåð-
íûìè» ñâîéñòâàìè, âûñîêîé ìåõàíè÷åñêîé ñîïðîòè-
âëÿåìîñòüþ è îáåñïå÷èâàþùåé íàäåæíîå çàïå÷àòû-
âàíèå, ÿâëÿåòñÿ âàæíûì ìîìåíòîì â ïðîèçâîäñòâå
ïîëóôàáðèêàòîâ äëèòåëüíîãî ñðîêà ãîäíîñòè.

Äëÿ îãðàíè÷åíèÿ èëè èñêëþ÷åíèÿ ðàçâèòèÿ ìè-
êðîîðãàíèçìîâ â îõëàæäåííîì ìÿñå â ïðîöåññå õðà-
íåíèÿ, à, ñëåäîâàòåëüíî, äëÿ óäëèíåíèÿ ñðîêîâ õðà-
íåíèÿ, íàðÿäó ñ îõëàæäåíèåì ìîæíî èñïîëüçîâàòü
äîïîëíèòåëüíûå ìåðû, òàêèå êàê óïàêîâêà ïîä âàêóó-
ìîì èëè â ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå.

Ýôôåêòèâíûì ñïîñîáîì óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ ãîä-
íîñòè ïîëóôàáðèêàòîâ ÿâëÿåòñÿ ïðèìåíåíèå âàêóóì-
íîé óïàêîâêè, ñàìîé ðàñïðîñòðàíåííîé íà ñåãîä-
íÿøíèé äåíü. Îíà íåîáõîäèìà â ïåðâóþ î÷åðåäü äëÿ
ñêîðîïîðòÿùèõñÿ ïðîäóêòîâ, òàêèõ êàê ìÿñî, ò.ê. ïî-
äàâëÿåò ðîñò àýðîáíîé ìèêðîôëîðû. Óïàêîâàííûå ïîä
âàêóóìîì ïîëóôàáðèêàòû íå ïîçäíåå ÷åì ÷åðåç 1 ÷àñ
ïîñëå èçãîòîâëåíèÿ äîëæíû áûòü íàïðàâëåíû â õîëî-
äèëüíóþ êàìåðó íà îõëàæäåíèå ïðè òåìïåðàòóðå îò –
1 °Ñ äî +1 °Ñ è îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè íå áîëåå
75 %, ñî ñêîðîñòüþ äâèæåíèÿ âîçäóõà îò 0,8 äî 2 ì/ñåê.

Îêîí÷àíèåì òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà èçãîòîâ-
ëåíèÿ ïîëóôàáðèêàòîâ èç îõëàæäåííîãî è ïàðíîãî
ìÿñà ÿâëÿåòñÿ ìîìåíò èõ îõëàæäåíèÿ â òîëùå ïðî-
äóêòà äî òåìïåðàòóðû 0….+2 °Ñ. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ
ïîëóôàáðèêàòû, ïðîèçâîäèìûå ïî äåéñòâóþùåé äî-
êóìåíòàöèè, âûïóñêàþò è òðàíñïîðòèðóþò ïðè òåì-
ïåðàòóðå íå âûøå +8 °Ñ. 

Ïðîäîëæèòåëüíîñòü õðàíåíèÿ ïîëóôàáðèêàòîâ,
óïàêîâàííûõ ïîä âàêóóìîì, çàâèñèò îò òåìïåðàòóðû
õðàíåíèÿ. Òåìïåðàòóðà 0…+2 °Ñ ÿâëÿåòñÿ îïòèìàëü-
íûì óñëîâèåì èíãèáèðîâàíèÿ ðîñòà íåæåëàòåëüíîé
ìèêðîôëîðû, à òàêæå ñïîñîáñòâóåò ìèíèìàëüíîìó
âûäåëåíèþ ìÿñíîãî ñîêà.

Èñïîëüçîâàíèå ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé àò-
ìîñôåðû — ýòî ñïîñîá óïàêîâêè ïèùåâîé ïðîäóê-
öèè â ñðåäå ñìåøàííûõ â ñòðîãîé ïðîïîðöèè ãàçîâ
(àçîòà, óãëåêèñëîãî ãàçà, êèñëîðîäà). Ïðèìåíåíèå ãà-
çîâîãî ñîñòàâà è áàðüåðíûõ ïëåíî÷íûõ ìàòåðèàëîâ
ïîäàâëÿåò ðîñò ìèêðîîðãàíèçìîâ, ñíèæàåò ïîòåðè
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ìàññû, ñîõðàíÿåò ïèùåâûå, àðîìàòè÷åñêèå, âêóñîâûå
è äðóãèå ñâîéñòâà ïðîäóêòà â òå÷åíèå äëèòåëüíîãî
âðåìåíè, äî 15 ñóòîê, à ïðè óñëîâèè ïðèìåíåíèÿ ïè-
ùåâûõ êîíñåðâàíòîâ, òàêèõ êàê ëàêòàò íàòðèÿ èëè
êîìïëåêñíàÿ äîáàâêà «Áàêñîëàí», ïèùåâûõ ôîñôà-
òîâ, öèòðàòîâ, ìàðèíàäîâ — äî 30 ñóòîê. 

Èñïîëüçîâàíèå ýòèõ ñïîñîáîâ óïàêîâêè ïîçâî-
ëÿåò íå òîëüêî óâåëè÷èòü ñðîê õðàíåíèÿ ïîëóôàáðè-
êàòîâ, íî è óìåíüøèòü ïîòåðè ìàññû.

Â ïðîåêòå ÒÓ 9214-990-00419779-09 ïðåäñòàâ-
ëåí øèðîêèé àññîðòèìåíò ïîëóôàáðèêàòîâ èç ïàð-
íîé è îõëàæäåííîé ñâèíèíû, âêëþ÷àþùèé 27 íàè-
ìåíîâàíèé 3-õ ãðóïï ïîëóôàáðèêàòîâ, âûïóñêàåìûõ
â íåñîëåíîì âèäå, à òàêæå ìàêñèìàëüíî ïîäãîòîâëåí-
íûìè ê äàëüíåéøåé êóëèíàðíîé îáðàáîòêå — ïîñî-
ëåííûìè, â òîì ÷èñëå â ìàðèíàäàõ. Ïðèìåíåíèå îïå-
ðàöèé ïîñîëà è ìàðèíîâàíèÿ ïðîäèêòîâàíî
ïîòðåáèòåëüñêèìè òðåáîâàíèÿìè ñîâðåìåííîãî ðûí -
êà ê âûïóñêó ïîëóôàáðèêàòîâ â ìàêñèìàëüíî ãîòîâîì
äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ âèäå. 

Â ðàçðàáîòàííîé äîêóìåíòàöèè (ÒÓ, ÒÈ) ðàññ÷è-
òàíû ïîêàçàòåëè ïèùåâîé è ýíåðãåòè÷åñêîé öåííî-
ñòè àññîðòèìåíòà ïîëóôàáðèêàòîâ èç ñâèíèíû, ïðè-
âåäåíà òåõíîëîãè÷åñêàÿ ñõåìà èõ ïðîèçâîäñòâà, äàíî
îïèñàíèå âûäåëÿåìîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ, îñíîâíûõ ýòà-
ïîâ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà, ïåðå÷åíü è äîçû âíå-
ñåíèÿ ïèùåâûõ äîáàâîê, ðåêîìåíäóåìûõ äëÿ èñïîëü-
çîâàíèÿ â ñîñòàâå ðàññîëîâ ñ öåëüþ ñòàáèëèçàöèè
êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ïîëóôàáðèêàòîâ èç ñâè-
íèíû. Ðåêîìåíäóåìûå ñðîêè ãîäíîñòè îõëàæäåííûõ
íåñîëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, óïàêîâàííûõ ïîä âàêóó-
ìîì — íå áîëåå 10 ñóòîê, îõëàæäåííûõ ïîëóôàáðè-
êàòîâ ïîñîëåííûõ ñ ëàêòàòîì íàòðèÿ èëè öèòðàòîì
íàòðèÿ èëè ñ «Áàêñîëàíîì» — íå áîëåå 30 ñóòîê.

Òàêèì îáðàçîì, îñíîâíûìè óñëîâèÿìè è òåõíî-
ëîãè÷åñêèìè ïðèåìàìè, ðåêîìåíäóåìûìè äëÿ îáåñ-
ïå÷åíèÿ âûñîêîãî êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè êðóïíî-
êóñêîâûõ áåñêîñòíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ èç ñâèíèíû, ñ
äëèòåëüíûìè ñðîêàìè ãîäíîñòè, ÿâëÿþòñÿ:
– êîíòðîëü ñîñòîÿíèÿ è ñâîéñòâ ïîñòóïàþùåãî

ñûðüÿ, ïåðåõîä ê äèôôåðåíöèðîâàííîìó ïðèìå-
íåíèþ ìÿñà; 

– ñòðîãîå ñîîòâåòñòâèå ìÿñíîãî ñûðüÿ, ïîñòóïàþ-
ùåãî íà âûðàáîòêó êðóïíîêóñêîâûõ áåñêîñòíûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ ñ äëèòåëüíûì ñðîêîì õðàíåíèÿ,
ïî ìèêðîáèîëîãè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì ÑàíÏèÍ
2.3.2.1078 (ï. 1.1.1.1);

– ñîðòèðîâêà ñûðüÿ íà îñíîâàíèè èçìåðåíèÿ pH,
äëÿ îïðåäåëåíèÿ êà÷åñòâåííûõ ãðóïï ñâèíèíû
PSE-NOR-DFD; ìÿñî DFD è PSE íå ðåêîìåíäó-
åòñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïîëóôàáðèêàòîâ äëèòåëü-
íîãî õðàíåíèÿ â âàêóóìíîé óïàêîâêå;

– èñïîëüçîâàíèå ñïîñîáà âåðòèêàëüíîé îáâàëêè
ñâèíèíû ñ ïîñëåäóþùåé óïàêîâêîé ïîä âàêóóìîì;

– ñîçäàíèå ïîâûøåííûõ òðåáîâàíèé ê ñàíèòàðíîìó
ñîñòîÿíèþ ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîìåùåíèé, â ò.÷.
ïðè ïðîâåäåíèè òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ îõ-
ëàæäåíèÿ, ðàçäåëêè è óïàêîâêè ìÿñà, óñòàíîâëå-
íèå áîëåå íèçêèõ òåìïåðàòóðíûõ ðåæèìîâ, ÷åì
äåéñòâóþùèå â íàñòîÿùåå âðåìÿ; 

– òåìïåðàòóðà +8 °Ñ è âëàæíîñòü íå áîëåå 70 % â
ïîìåùåíèÿõ îáâàëêè è èçãîòîâëåíèÿ ïîëóôàáðè-
êàòîâ, â ïîìåùåíèÿõ óïàêîâêè — íå áîëåå 4 °Ñ;

– ïîñîë ïàðíîãî ìÿñà (øïðèöåâàíèå ðàññîëîì) è
ïðèìåíåíèå ìàðèíàäîâ, ïðè ïðîèçâîäñòâå ïîëó-
ôàáðèêàòîâ, ïîçâîëÿþùèå ñîâìåñòèòü áèîõèìè-
÷åñêèå ïðîöåññû ñîçðåâàíèÿ, îõëàæäåíèÿ è ïî-
ñîëà ïîëóôàáðèêàòîâ è ïîâûñèòü ñòåïåíü èõ
ãîòîâíîñòè;

– ïîääåðæèâàíèå òåìïåðàòóðû 0+2 °Ñ ïðè õðàíå-
íèè è òðàíñïîðòèðîâàíèè ïîëóôàáðèêàòîâ, êî-
òîðàÿ îïòèìàëüíà äëÿ èíãèáèðîâàíèÿ ðîñòà íå-
æåëàòåëüíîé ìèêðîôëîðû.
Ñïåöèàëèñòû ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì.Ãîðáà-

òîâà âûðàæàþò áëàãîäàðíîñòü ðóêîâîäñòâó è ñîòðóä-
íèêàì ÇÀÎ «Éîøêàð-Îëèíñêèé ìÿñîêîìáèíàò» è
ÇÀÎ «Ìÿñíîé äâîð «Êíàêåð» çà îêàçàííóþ ïîìîùü
â ïðîâåäåíèè îïûòíî-ïðîìûøëåííûõ àïðîáàöèé
ðàçðàáîòàííûõ èííîâàöèîííûõ òåõíîëîãèé ïðîèç-
âîäñòâà ïîëóôàáðèêàòîâ èç ïàðíîé è îõëàæäåííîé
ñâèíèíû.
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ÇÀÎ «Ìÿñíîé äâîð Êíà-
 êåð» — ýòî êîìïëåêñ ÷åòûðåõ

öåõîâ: óáîéíûé, îáâàëêè, ôàñîâêè
è õîëîäèëüíûå êàìåðû. Íà ïðåä-
ïðèÿòèè èìååòñÿ áàçà ïðåäóáîé-
íîãî ñîäåðæàíèÿ ñêîòà.

Ñûðüå, ïîñòóïàþùåå íà îá-
âàëêó, ïîäâåðãàåòñÿ êîíòðîëþ ïî
òåìïåðàòóðå è âíåøíåìó âèäó. Â
öåõå ïîääåðæèâàåòñÿ òåìïåðàòóð-
íûé ðåæèì íå âûøå âîñüìè ãðàäó-
ñîâ Öåëüñèÿ. 

Íåäàâíî çàâîä íà÷àë âûïóñê
ïðîäóêöèè, óïàêîâàííîé ïîä âà-
êóóìîì è â çàùèòíîé àòìîñôåðå.

Âñå ïðîèçâîäñòâåííûå ïðîöåññû
îò çàáîÿ äî îòãðóçêè è òðàíñïîð-
òèðîâêè ïîëíîñòüþ àâòîìàòèçèðî-
âàíû.

Êîìïàíèÿ äîñòàâëÿåò ïðîäóê-
öèþ ïîêóïàòåëÿì íà ñîáñòâåííîì
àâòîòðàíñïîðòå, îáîðóäîâàííîì
õîëîäèëüíûìè êàìåðàìè.

Â 2008 ãîäó íà ïðåäïðèÿòèè
ïðîâåäåíà ïîëíàÿ ìîäåðíèçàöèÿ
ïðîèçâîäñòâà. Ñåé÷àñ çàâîä ìîæåò
ïðîèçâîäèòü 8 òîíí ãîâÿäèíû è
40 òîíí ñâèíèíû â ñóòêè. →│
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Âàæíóþ ðîëü çäåñü èãðàåò ñòåïåíü èçìåëü÷åíèÿ ÷à-
ñòèö, âëàãîñîäåðæàíèå, ðàñòâîðèìîñòü è ñòðóêòóðî-
îáðàçóþùèå ñâîéñòâà äîáàâîê. Îïðåäåëåííóþ òðóä-
íîñòü ïðåäñòàâëÿåò ââåäåíèå ìíîãîêîìïîíåíòíûõ
ñèñòåì â ìÿñîïðîäóêòû ñ íåðàçðóøåííîé ñòðóêòóðîé,
íàïðèìåð, ïðè ïîñîëå ìÿñà. Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ðàâíî-
ìåðíîãî ðàñïðåäåëåíèÿ ïîëèêîìïîíåíòíîãî ðàññîëà
ðåêîìåíäóþòñÿ øïðèöåâàíèå è èíòåíñèâíûé ìåòîä
îáðàáîòêè ìÿñà, â ÷àñòíîñòè öèêëè÷åñêàÿ ìåõàíè÷å-
ñêàÿ îáðàáîòêà íà óñòàíîâêå áàðàáàííîãî òèïà. 

Äëÿ ñîêðàùåíèÿ ïðîèçâîäñòâåííîãî öèêëà, òðó-
äîâûõ çàòðàò è óëó÷øåíèÿ êà÷åñòâåííûõ ïîêàçàòåëåé
ñîëåíûõ ìÿñîïðîäóêòîâ íåîáõîäèìî èñïîëüçîâàòü
áèîòåõíîëîãè÷åñêèå è ôèçè÷åñêèå ìåòîäû îáðà-
áîòêè ìÿñíîãî ñûðüÿ. Ýòà ïðîáëåìà îñîáåííî àêòó-
àëüíà äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñîïðîäóêòîâ èç êîíèíû è
áàðàíèíû, ò.ê. îíè îáëàäàþò äîñòàòî÷íî âûñîêèì ñî-
äåðæàíèåì ìåæìûøå÷íîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè è,
ñëåäîâàòåëüíî, — ïîâûøåííîé æåñòêîñòüþ [1].

Îäíèì èç íàïðàâëåíèé óëó÷øåíèÿ êà÷åñòâà è èí-
òåíñèôèêàöèè ïðîèçâîäñòâà ñîëåíûõ èçäåëèé ÿâëÿåòñÿ
èñïîëüçîâàíèå ìÿñà â ïàðíîì ñîñòîÿíèè. Îñíîâíûì
äîñòîèíñòâîì åãî ÿâëÿåòñÿ âûñîêàÿ âëàãîñâÿçûâàþùàÿ
ñïîñîáíîñòü (ÂÑÑ), êîòîðàÿ çàâèñèò îò àêòèâíîé ðå-
àêöèè ñðåäû. Ñïîñîáíîñòü ìÿñà óäåðæèâàòü âëàãó çà-
âèñèò îò ðàñòâîðèìîñòè è ýìóëüãèðóþùèõ äåéñòâèé
áåëêîâ. Â ïàðíîì ìÿñå îíà ìàêñèìàëüíàÿ. Ïàðíîå ìÿñî
îáëàäàåò õîðîøî âûðàæåííûìè áàêòåðèîñòàòè÷åñêè-
ìè ñâîéñòâàìè ïî îòíîøåíèþ êî ìíîãèì âèäàì áàê-
òåðèé, ïîýòîìó ðàçìíîæåíèå ìèêðîáîâ â íåì çàìåä-
ëÿåòñÿ. Â çàâèñèìîñòè îò òåìïåðàòóðû áàêòåðèîñòà-
òè÷åñêàÿ ôàçà óäåðæèâàåòñÿ îò 3 äî 24 ÷ [2].

Èñïîëüçîâàíèå ïàðíîãî ìÿñà äëÿ ïðîèçâîäñòâà
ñîëåíûõ èçäåëèé ïðåäóñìàòðèâàåò ïðèìåíåíèå ñïåöè-
àëüíûõ ìåòîäîâ îáðàáîòêè (ýëåêòðîñòèìóëÿöèÿ, øïðè-
öåâàíèå, ìåõàíè÷åñêàÿ îáðàáîòêà è ò.ï.) ñ öåëüþ óñêî-
ðåíèÿ ãëèêîëèçà èëè ïðîöåññà ïîñîëà è ñîçðåâàíèÿ.

Ïðè ïðîèçâîäñòâå ñîëåíûõ ìÿñîïðîäóêòîâ èç áà-
ðàíèíû è êîíèíû, îòëè÷àþùåéñÿ ïîâûøåííîé æåñò-
êîñòüþ, íàèáîëåå ýôôåêòèâíî øïðèöåâàíèå ïîëè-
êîìïîíåíòíûõ ñèñòåì è ìåõàíè÷åñêàÿ îáðàáîòêà ñ
èñïîëüçîâàíèåì óñòàíîâêè áàðàáàííîãî òèïà. 

Äëÿ ïîëó÷åíèÿ ïîëèêîìïîíåíòíîãî ðàññîëà
(ÏÊÐ) èñïîëüçîâàëè â êà÷åñòâå îñíîâû — ìÿñíîé
áóëüîí, äåôèáðèíèðîâàííóþ êðîâü è òîïëåíûé êîí-
ñêèé æèð. Äëÿ îïðåäåëåíèÿ îïòèìàëüíîãî êîëè÷åñòâà
êîìïîíåíòîâ â êà÷åñòâå ïàðàìåòðîâ îïòèìèçàöèè âû-
áðàíû äâà ïîêàçàòåëÿ — âûõîä ãîòîâîãî ïðîäóêòà —
Ó1 è îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà ïî 9-áàëëüíîé ñè-
ñòåìå — Ó2. Ýòè äâà ïîêàçàòåëÿ äàþò ïîëíóþ îöåíêó
ãîòîâîãî ïðîäóêòà. Âàðüèðóåìûìè ïåðåìåííûìè
ÿâëÿþòñÿ êîíöåíòðàöèÿ äîáàâëÿåìîé êðîâè (õ1) è
òîïëåíîãî æèðà (õ2) â ñîñòàâ ïîëèêîìïîíåíòîãî ðàñ-
ñîëà. Ïðè ðåøåíèè îïòèìèçàöèè ïàðàìåòðîâ ïîëó-
÷åíû ìàòåìàòè÷åñêèå ìîäåëè ñëåäóþùèõ âèäîâ:

Ó1 = 69,55 – 2,31 õ1 – 0,57 õ1
2 –

– 1,43 õ2
2 – 1,43 õ2 + 56 õ1 õ2. (1)

Ó2 = 7,16 – 0,18 õ1 – 0,10 õ2 – 0,37 õ1
2 –

– 0,18 õ2
2 – 0,26 õ1 õ2. (2)

Ïðè îáîáùåíèè ïàðàìåòðîâ îïòèìèçàöèè (1) è
(2), ïîëó÷åíû ñëåäóþùàÿ ìîäåëü:

Ä = 0,817 – 0,075 õ1 – 0,022 õ2 –
– 0,109 õ1

2 – 0,531 õ2
2. (3)

Â ðåçóëüòàòå ðåøåíèÿ äàííîãî óðàâíåíèÿ ïîëó-
÷åíû îïòèìàëüíûå êîíöåíòðàöèè êðîâè — 5 % è òîï-
ëåíîãî æèðà — 10 %.

Â ñîñòàâ ïîëèêîìïîíåíòíîãî ðàññîëà âõîäÿò äå-
ôèáðèíèðîâàííàÿ êðîâü — 5 %, òîïëåíûé êîíñêèé
æèð — 10 %, ìÿñíîé áóëüîí — 71 % è ïîâàðåííàÿ
ñîëü — 14 %. Êîìïîíåíòû ñìåøèâàþòñÿ â ñëåäóþùåé
ïîñëåäîâàòåëüíîñòè — òîïëåíûé êîíñêèé æèð ñìå-
øèâàþò ñ áóëüîíîì è ãîìîãåíèçèðóþò ïðè ïîâû-
øåííîé òåìïåðàòóðå 50–60 °Ñ äëÿ ëó÷øåãî ýìóëüãè-
ðîâàíèÿ æèðà. Çàòåì âíîñÿò äåôèáðèíèðîâàííóþ
êðîâü (èëè ïëàçìó êðîâè) è îáðàáàòûâàþò â ãîìîãå-
íèçàòîðå 2–3 ìèíóòû. Äîáàâëÿþò ïîâàðåííóþ ñîëü â
êîëè÷åñòâå 14 % ê ìàññå, ïîëó÷åííîãî ÏÊÐ. Òåìïå-
ðàòóðó ñíèæàþò îñòûâàíèåì äî 30–40 °Ñ.

Ïîñëå ââåäåíèÿ ÏÊÐ â êîëè÷åñòâå 10–15 % ê
ìàññå ñûðüÿ ìåòîäîì îäíîèãîëü÷àòîãî øïðèöåâàíèÿ
ñîëåíûé ïîëóôàáðèêàò ïîäâåðãàþò ìåõàíè÷åñêîé
îáðàáîòêå íà óñòàíîâêå áàðàáàííîãî òèïà â öèêëè÷å-
ñêîì ðåæèìå (0,5 ÷ — âðàùåíèå, 0,5 ÷ — ñîñòîÿíèå
ïîêîÿ). Îáùàÿ ïðîäîëæèòåëüíîñòü îáðàáîòêè — 5 ÷.

→

Биотехнологические
методы обработки парной конины

Внастоящее время получены и используются различные биологически
активные комплексы на основе продуктов убоя животных и расти-

тельного сырья. В качестве компонентов применяются ферменты, кра-
сители, усилители вкуса и аромата, белковые препараты животного и ра-
стительного происхождения. Добавление вышеуказанных комплексов в
состав мясопродуктов с разрушенной структурой, например в колбасный
фарш, в процессе перемешивания дает достаточно равномерное их рас-
пределение.

К.Ж. Амирханов, канд. техн. наук, доцент
Семипалатинский госуниверситет им. Шакарима, респ. Казахстан
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Êîíòðîëüíûé îáðàçåö øïðèöåâàëè òðàäèöèîííûì
ðàññîëîì â êîëè÷åñòâå 15 % ê ìàññå ñûðüÿ è âûäåð-
æèâàëè ïðè òåìïåðàòóðå 0–40 °Ñ â òå÷åíèå 5 ÷.

Êàê ïîêàçàëè ðåçóëüòàòû, öèêëè÷åñêîå ìàññèðî-
âàíèå cîëåíîé êîíèíû â òå÷åíèå 5 ÷ óëó÷øàåò ôè-
çèêî-õèìè÷åñêèå è ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ïîêàçà-
òåëè (òàáë. 1).

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé ðàñòâîðèìîñòè ñàðêîï-
ëàçìàòè÷åñêèõ áåëêîâ ñîëåíîé êîíèíû, îáðàáîòàí-
íîé áåëêîâûì êîìïëåêñîì ïîêàçàëè, ÷òî ðàñòâîðè-
ìîñòü áåëêîâ ýòîé ôðàêöèè ïðè èíòåíñèâíîé
îáðàáîòêå âîçðàñòàåò çà ñ÷åò âçàèìîäåéñòâèÿ èõ ñ èî-
íàìè õëîðèäà íàòðèÿ. Íàèáîëåå ñóùåñòâåííûì èçìå-
íåíèÿì ïðè ïîñîëå êîíèíû ïîäâåðæåíû áåëêè ìèî-
çèíîâîé ôðàêöèè. Ïî ìåðå ïðîíèêíîâåíèÿ õëîðèäà
íàòðèÿ â ìûøå÷íóþ òêàíü êîíèíû íàáëþäàåòñÿ ïî-
âûøåíèå ðàñòâîðèìîñòè ìèîôèáðèëëÿðíûõ áåëêîâ.
Âûñîêàÿ ðàñòâîðèìîñòü ìèîôèáðèëëÿðíûõ áåëêîâ
ìÿñà îáóñëîâëåíà íèçêîé êîíöåíòðàöèåé âîäîðîäíûõ
èîíîâ, ÷òî îáåñïå÷èâàåò èì âûñîêóþ ñòàáèëüíîñòü.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî èçâëåêàåìîñòü âîäîðàñòâîðèìûõ
áåëêîâ êîíèíû íàõîäèòñÿ â âåñüìà ñïåöèôè÷íîé çàâè-
ñèìîñòè îò êîíöåíòðàöèè ìíîãîêîìïîíåíòíîãî ðàññîëà
è ïðîäîëæèòåëüíîñòè èíòåíñèâíîé îáðàáîòêè ïðè
ïîñîëå. Â ïðîöåññå ïîñîëà èçâëåêàåìîñòü âîäîðàñòâî-

ðèìûõ áåëêîâ óìåíüøàåòñÿ â ñðåäíåì íà 10–15 % â íà-
÷àëå ïðîöåññà, çàòåì ïîñòåïåííî ïîâûøàåòñÿ (òàáë. 2).

Ìèêðîñòðóêòóðíûå èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî â
ïàðíîé êîíèíå ìûøå÷íûå âîëîêíà ðàñïîëîæåíû
ïðÿìîëèíåéíî è ïðîÿâëÿþòñÿ èõ ñàðêîìåðû, à ïîñëå
ïîñîëà ñ ÏÊÐ è ìåõàíè÷åñêîé îáðàáîòêîé ìûøå÷-
íûå âîëîêíà ïðèíèìàþò âîëíîîáðàçíûé, ñêëàä÷àòûé
õàðàêòåð. Â ìåñòàõ S-îáðàçíûõ èçãèáîâ ÷àùå âñòðå-
÷àþòñÿ ðàçðûâû è ðàçðóøåíèÿ ìèîôèáðèëë. Ðàçðûõ-
ëåíèå è âîëíîîáðàçíûå èçãèáû ìûøå÷íûõ âîëîêîí
óâåëè÷èâàþò èõ äèàìåòð íà 20–25 %, êîòîðûå âûÿâ-
ëåíû íà ïîïåðå÷íîì ñðåçå îáðàçöîâ ïðè ãèñòîìå-
òðè÷åñêîì àíàëèçå ìûøå÷íûõ âîëîêîí. Îòìå÷åíî
çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî ìèêðîòðåùèí ïî õîäó ìû-
øå÷íûõ âîëîêîí, áåç çàìåòíûõ íàðóøåíèé ñàðêî-
ëåììû è ñòðóêòóðû âîëîêîí (ðèñ. 1).

Ñîâîêóïíîñòü äåñòðóêòèâíûõ èçìåíåíèé â êîíèíå
óñêîðÿåò ôèëüòðàöèîííîå ìèêðîðàñïðåäåëåíèå ïî-
ñîëî÷íûõ âåùåñòâ è îáðàçîâàíèå ëèïêîãî ïîâåðõ-
íîñòíîãî ñëîÿ èç ñîëåðàñòâîðèìûõ áåëêîâ. Ìåõàíè-
÷åñêàÿ îáðàáîòêà òàêæå ñïîñîáñòâóåò âûõîäó
òêàíåâûõ ôåðìåíòîâ èç ìûøå÷íûõ âîëîêîí è èíòåí-
ñèôèêàöèè âêóñîàðîìàòîîáðàçîâàíèÿ.

Ñðàâíèòåëüíûå èññëåäîâàíèÿ âëèÿíèÿ óñëîâèé ïî-
ñîëà íà èçìåíåíèÿ ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ñâîéñòâ

Таблица 1. Физико-химические и структурно-
механические показатели соленой конины

Показатели
Количество добавляемого ПКР,

в % к массе сырья
Контроль 10 15

Влагосвязывающая
способность, % 80,6 85,1

Пластичность,
м2 х10–2 4,62 4,87 4,95

Напряжение среза,
105 Па 2,01 1,98 1,84

Интенсивность
окраски, % 34,6 36,41 37,14

Содержание
поваренной соли, % 2,41 2,45 2,51

Таблица 2. Изменение растворимости
саркоплазматических белков соленой
конины, в процентах к общему азоту

Образцы
Продолжительность

механической обработки, ч

1 2 3 4 5

Контроль 29,4 29,2 31,5 32,5 33,0

в % к исходной величине 100 99,3 107,1 111,6 112,2

Опыт 1 (10 % ПКР) 31,5 34,4 35,8 36,8 36,9

в % к исходной величине 100 109,1 113,6 116.1 117,1

Опыт 2 (15 % ПКР) 32,1 35,4 36,6 37,8 38,6

в % к исходной величине 100 110,3 114,1 117,8 120,2

(а) (б)
Рис. 1. Микроструктура парной (а) и соленой (б) конины
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êîíèíû óêàçûâàþò íà ïðÿìóþ çàâèñèìîñòü ìåæäó ãè-
äðàòàöèåé ìûøå÷íûõ áåëêîâ è íåæíîñòüþ ìÿñà, ïðè-
îáðåòàåìîé â ïðîöåññå ïîñîëà ñ ïðèìåíåíèåì èí-
òåíñèâíûõ ìåòîäîâ îáðàáîòêè. Âàæíîå çíà÷åíèå â
óëó÷øåíèè êîíñèñòåíöèè ìÿñà ïðè ïîñîëå, íåñîì-
íåííî, èìååò èçìåíåíèå ìèêðîñòðóêòóðû òêàíåé.

Èññëåäîâàíèå îáðàçöîâ ñîëåíîé êîíèíû ïîñëå
öèêëè÷åñêîé ìåõàíè÷åñêîé îáðàáîòêè ïîêàçàëè, ÷òî
ïðîèñõîäèò ðàçðûõëåíèå ìèîôèáðèëëÿðíîé ñòðóê-
òóðû, äåñòðóêöèÿ è ðàçðûâ ïðîòîôèáðèëë â îáëàñòè
z-ëèíèé, ñìåùåíèå ñòðóêòóðíûõ ýëåìåíòîâ ñîñåäíèõ
ìèîôèáðèëë ïî îòíîøåíèþ äðóã ê äðóãó. Íàáëþäà-
åòñÿ äàëüíåéøèå ïîâðåæäåíèÿ öåëîñòíîñòè ñàðêî-
ëåììû. Ìèîôèáðèëëÿðíûå ñòðóêòóðû — ðàñòÿíóòûå
è íàáóõøèå. Â ìåñòàõ ðàçðóøåíèÿ ìèîôèáðèëë è îá-
ðàçîâàâøèõñÿ ïðîñòðàíñòâ íàáëþäàåòñÿ ñêîïëåíèå
ìåëêîçåðíèñòîé áåëêîâîé è æèðîâîé ìàññû.

Ïðèìåíåíèå áèîôèçè÷åñêèõ ìåòîäîâ äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà ñîëåíûõ èçäåëèé èç êîíèíû è áàðàíèíû ïî-
êàçàëè, ÷òî îíè èìåþò áîëüøèå ïðåèìóùåñòâà ïåðåä
òðàäèöèîííûìè ñïîñîáàìè. Ïîëó÷åííûå ïî íîâîé
òåõíîëîãèè ñîëåíûå ìÿñîïðîäóêòû èç ïàðíîãî ñûðüÿ
îòëè÷àþòñÿ âûñîêèì âûõîäîì, óëó÷øåííûìè îðãà-
íîëåïòè÷åñêèìè è ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèìè ïîêà-
çàòåëÿìè (òàáë. 3,4). Ïðèìåíåíèå èíòåíñèâíûõ ìå-
òîäîâ îáðàáîòêè ñîëåíîãî ñûðüÿ ïîçâîëÿåò ñîêðàòèòü
äëèòåëüíîñòü ïðîèçâîäñòâåííîãî öèêëà.

Îáðàçöû ïàðíîé ñîëåíîé êîíèíû ïîäâåðãàëè
òåïëîâîé îáðàáîòêå ïðè òåìïåðàòóðå 85 °Ñ äî äî-
ñòèæåíèÿ òåìïåðàòóðû â öåíòðå 70–72 °Ñ. Ãîòîâûå
èçäåëèÿ îõëàæäàëè äî òåìïåðàòóðû +4…+8 °Ñ è
îïðåäåëÿëè ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà.

Êàê ïîêàçàëè ðåçóëüòàòû, îïûòíûå îáðàçöû îòëè-
÷àþòñÿ ïîâûøåííûì ñîäåðæàíèåì âëàãè è âûñîêîé,
ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëüíûìè îáðàçöàìè, âëàãîñâÿ-
çûâàþùåé ñïîñîáíîñòüþ, ÷òî îáåñïå÷èâàåò âûñîêèé
âûõîä è ñî÷íîñòü ïðîäóêòà. Ñíèæåíèå ïðî÷íîñòíûõ
õàðàêòåðèñòèê îïûòíûõ îáðàçöîâ ñîëåíîé êîíèíû
ïîêàçàëî îïðåäåëåíèå íàïðÿæåíèÿ ñðåçà, ýòîò ïîêà-

çàòåëü ó îïûòíûõ îáðàçöîâ íà 32,3 % íèæå, ÷åì ó
êîíòðîëüíûõ (òàáë. 4).

Ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ñîëåíîãî ïîëó-
ôàáðèêàòà è ãîòîâîé ïðîäóêöèè ñîîòâåòñòâóþò ñà-
íèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèì òðåáîâàíèÿì. Íàáëþäàåòñÿ
íåçíà÷èòåëüíûé ðîñò îáùåãî êîëè÷åñòâà ìèêðîîðãà-
íèçìîâ â íà÷àëüíîé ñòàäèè ìåõàíè÷åñêîé îáðàáîòêè.
Òåïëîâàÿ îáðàáîòêà ñîëåíîãî ïîëóôàáðèêàòà ñïî-
ñîáñòâîâàëà ïîëó÷åíèþ êà÷åñòâåííîãî ïðîäóêòà.

Èñïîëüçîâàíèå ïàðíîãî ñûðüÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà
ñîëåíûõ èçäåëèé îñîáåííî öåëåñîîáðàçíî â óñëîâèÿõ
ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé, ãäå îòñóòñòâóþò ïîìåùåíèÿ äëÿ
õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ ìÿñà. Ïðè íàëè-
÷èè ìàëîãàáàðèòíûõ óñòàíîâîê äëÿ èíúåöèðîâàíèÿ
ÏÊÐ è ìåõàíè÷åñêîé îáðàáîòêè ìîæíî îñóùåñòâèòü
ïðîèçâîäñòâî ñîëåíûõ èçäåëèé â òå÷åíèå 8–10 ÷àñîâ.

Выводы и заключения:
1. Èñïîëüçîâàíèå ïîëèêîìïîíåíòíîãî ðàññîëà íà

îñíîâå âûñîêîìîëåêóëÿðíûõ êîìïîíåíòîâ â êî-
ëè÷åñòâå 15 % ê ìàññå ñûðüÿ è öèêëè÷åñêîé ìåõà-
íè÷åñêîé îáðàáîòêè â òå÷åíèå 5 ÷àñîâ óñêîðÿåò
ïðîöåññ ïîñîëà è óëó÷øàåò ôèçèêî-õèìè÷åñêèå è
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ñîëåíîé êî-
íèíû è ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

2. Íàëè÷èå òåìïåðàòóðíîãî ãðàäèåíòà â ñèñòåìå
ìÿñî-ðàññîë è èíòåíñèâíûé ìåòîä îáðàáîòêè
îáåñïå÷èâàåò áîëåå ðàâíîìåðíîå ðàñïðåäåëåíèå
ÏÊÐ â îáúåìå ìÿñà êîíèíû.

3. Ïîâûøåíèå ðàñòâîðèìîñòè áåëêîâ ñîëåíîé êî-
íèíû â ðåçóëüòàòå èñïîëüçîâàíèÿ ÏÊÐ è ìåõàíè-
÷åñêîé îáðàáîòêè ïîâûøàåò ñîäåðæàíèå ñâÿçàí-
íîé âëàãè, ÂÑÑ è óâåëè÷èâàåò âûõîä ãîòîâîé
ïðîäóêöèè íà 4 %.

4. Êîìïëåêñíîå èñïîëüçîâàíèå ÏÊÐ è ìåõàíè÷å-
ñêîé îáðàáîòêè ïðèâîäèò ê ïîëîæèòåëüíûì èç-
ìåíåíèÿì ìèêðîñòðóêòóðû ñîëåíîé êîíèíû è
óëó÷øàåò îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ãîòîâîãî
ïðîäóêòà.

Литература
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2. Большаков А.С., Боресков В.Г., Киселев Ю.А. и др. Совре-

менное состояние и перспективы развития производства со-
леных мясопродуктов. Известия вузов. Пищевая технология,
1985, №3, с. 18.
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Таблица 3. Физико-химические показатели солено-вареной конины, изготовленной с добавлением ПКР
Образцы готового

продукта
Массовая доля

влаги, %
Влагосвязывающая

способность, %
Выход готового

продукта, %
Массовая доля

хлорида натрия, %
Активность воды,

аw
контроль 62,5 48,4 71 3,80 0,885
± s 0,12 0,12 0,25 0,12 0,02
Опыт 1 66,5 53,8 73 3,35 0,901
± s 0,19 0,16 0,33 0,21 0,001
Опыт 2 69,6 55,8 75 3,45 0,928
± s 0,21 0,21 0,34 0,17 0,003

Показатель Контроль Опыт 1 Опыт 2

Напряжение среза, кПа 25,4 18,6 17,2

± s 0,20 0,19 0,20

Таблица 4. Влияние ПКР и механической обработки 
на напряжение среза готового продукта
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Èñïîëüçîâàíèå ôèòîïðåïàðà-
òîâ, âîäíî-ñïèðòîâûõ íàñòîåâ, òðàâ-
äèêîðîñîâ [1], à òàêæå äàëüíåâîñ-
òî÷íûõ áàëüçàìîâ â ñîâîêóïíîñòè
ñî ñòàðòîâûìè êóëüòóðàìè [2] â òåõ-
íîëîãèè ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ è
öåëüíîìûøå÷íûõ ìÿñîïðîäóêòîâ
ïîçâîëèëî ñóùåñòâåííî ìîäèôè-
öèðîâàòü òðàäèöèîííûå ïðèíöèïû
ïðîèçâîäñòâà äàííûõ âèäîâ èçäå-
ëèé, ñîêðàòèòü òåõíîëîãè÷åñêèé
öèêë è óëó÷øèòü îðãàíîëåïòè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè. Áîëåå òîãî: âîçíèêëè
ïðåäïîñûëêè ê ïåðåõîäó ïðîöåññà
íà êà÷åñòâåííî íîâûé óðîâåíü — ê
ñîçäàíèþ ñûðîêîï÷åíûõ è ñûðî-
ñîëåíûõ ìÿñîïðîäóêòîâ ëå÷åáíî-
ïðîôèëàêòè÷åñêîãî è ôóíêöèî-
íàëüíîãî íàçíà÷åíèÿ. Â ÷àñòíîñòè,
ó÷èòûâàÿ âûñîêóþ ñîöèàëüíóþ âîñ-
òðåáîâàííîñòü â êîððåãèðîâàííîì
ïèòàíèè áîëüíûõ õðîíè÷åñêîé îá-
ñòðóêòèâíîé áîëåçíüþ ëåãêèõ —
ÕÎÁË. Äëÿ äàííîé ãðóïïû ïàöè-
åíòîâ áûëà ðàçðàáîòàíà ãðóïïà ñû-
ðîêîï÷åíûõ èçäåëèé, ïðåäíàçíà-
÷åííûõ äëÿ ëèêâèäàöèè áåëêîâî-
ýíåðãåòè÷åñêîé íåäîñòàòî÷íîñòè
(ÁÝÍ) è ïîâûøåíèÿ îêñèäàòèâ-
íîãî è èììóííîãî ñòàòóñîâ.

Â êà÷åñòâå áàçîâûõ îáúåêòîâ
(êîíòðîëüíûõ îáðàçöîâ) áûëè âû-
áðàíû ñûðîêîï÷åíûå êîëáàñû è
âåò÷èíû ñûðîêîï÷åíûå, èçãîòàâëè-
âàåìûå ñ èñïîëüçîâàíèåì êàê ãîâÿ-
äèíû è ñâèíèíû, òàê è ôèëå ãðóä-
êè öûïëÿò-áðîéëåðîâ, ïðè÷åì â
òåõíîëîãè÷åñêîì ïðîöåññå áûëî
ïðåäóñìîòðåíî ââåäåíèå áàêïðåïà-
ðàòîâ äëÿ óñêîðåíèÿ ôåðìåíòàöèè.

Â îïûòíûå ïàðòèè ìÿñíûõ èç-
äåëèé ñ ó÷åòîì ìåäèêî-áèîëî ãè -
÷åñêèõ òðåáîâàíèé äëÿ áîëüíûõ
ÕÎÁË äîïîëíèòåëüíî ââîäèëè ñìå-
ñè àìèíîêèñëîò L-ðÿäà — ãèäðîëè -
çà òû ìèäèè è ïðåïàðàò çîñòåðèí.

Ñìåñè àìèíîêèñëîò ïîëó÷àëè
[3] ïóòåì ôåðìåíòàòèâíîãî ãè-
äðîëèçà ìèäèè ñ èñïîëüçîâàíèåì

êîëëàãåíàçû êðàáà. Ñîñòàâ ãèäðî-
ëèçàòà ìèäèè ïðåäñòàâëåí â òàáë. 1.

Çîñòåðèí — íèçêîìåòîêñèëè-
ðîâàííûé ïåêòèí, âûäåëÿåìûé èç
ìîðñêèõ òðàâ ñåìåéñòâà Zoster-
aceae; îáëàäàåò âûñîêèìè àäñîðá-
öèîííûìè, àíòèäîòíûìè, àíòèìó-
òàãåííûìè, èììóíîìîäóëèðóþùè-
ìè, àíòèàëëåðãåííûìè è àíòè -
áèîòè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè [4]; ïðî-
èçâîäèòñÿ íà ïðåäïðèÿòèè «Áèî-
ïðåïàðàò» (Ïðèìîðñêèé êðàé). Ðå-
êîìåíäîâàí Èíñòèòóòîì ïèòàíèÿ
ÐÀÌÍ â êà÷åñòâå áèîëîãè÷åñêè
àêòèâíîé äîáàâêè â ïðîäóêöèè ëå-
÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêîãî è ñïå-
öèàëüíîãî íàçíà÷åíèÿ.

Ðåçóëüòàòû õèìèêî-òåõíîëîãè-
÷åñêèõ èññëåäîâàíèé ñûðîêîï÷å-
íûõ êîëáàñ «Ñèäèìè» (â ðåöåï-

→

Сырокопченые мясопродукты
биокоррегирующего действия

Результаты химико-технологических исследований новых видов сыро-
копченых мясопродуктов с применением комплекса смеси аминокис-

лот, гидролизата мидии, бакпрепаратов и дальневосточных бальзамов
показали повышение уровня биологической ценности готовой продукции.
Введение выбранного комплекса влияет на количественное содержание
свободных аминокислот в готовых сырокопченых изделиях, а Примене-
ние в комплексных схемах лечения больных ХОБЛ сырокопченых мясо-
продуктов биокоррегирующего действия дает положительный эффект:
наблюдается положительная динамика в изменении клинико-лаборатор-
ных и антропометрических показателей.

Л.А. Текутьева, канд. техн. наук, О.М. Сон, Н.В. Гаврилова, Тихоокеанский государственный экономический университет
А.И. Жаринов, доктор техн. наук, Московский государственный университет прикладной биотехнологии

Таблица 1. Химический состав гидролизата мидии
Массовая доля % Аминокислотный состав мг / %

Вода 80–85 Глутаминовая кислота 38,1
Хлорид натрия 2–5 Аспарагиновая кислота 27,6
Пептиды, аминокислоты 10–15 Лизин 16,6
Углеводы 3–5 Аргинин 13,9
Липиды 0,04–0,07 Глицин 13,4
Микро-, макроэлементы 0,06 Лейцин 11,1
Макро-, микроэлементный состав мг / % Пролин 10,9
Фосфор 145 Аланин 10,2
Кальций 45 Треонин 9,6
Железо 18 Серин 9,5
Кремний 15 Валин 9,2
Цинк 4,5 Изолейцин 8,7
Стронций 1,5 Фенилаланин 8,5
Марганец 1,5 Тирозин 6,5
Медь 0,7 Метионин 5,0
Титан 0,3 Гистидин 4,5
Йод 0,15 Цистин 2,1
Никель 0,1 ОН-Лизин 0,6
Барий 0,07 Орнитин 0,3
Кобальт 0,03 Триптофан 3,2
Серебро 0,003 Таурин 7,4
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òóðó ââîäèëè êîìïëåêñíóþ ñìåñü
ãèäðîëèçàòà ìèäèè, çîñòåðèí è
áàêïðåïàðàò ÏÁÊ-ÁÐ) è ñûðîêîï-
÷åíîé âåò÷èíû «Þáèëåéíàÿ» (ñ
äîáàâëåíèåì ãèäðîëèçàòà ìèäèè è
áàêïðåïàðàòà ÏÁ-ÌÏ) ïîêàçàëè,
÷òî ïðèìåíåíèå ñìåñè àìèíîêèñ-
ëîò îáåñïå÷èâàåò ñóùåñòâåííîå
ïîâûøåíèå óðîâíÿ áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòè ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Îá
ýòîì ñâèäåòåëüñòâóþò äàííûå
(òàáë. 2), õàðàêòåðèçóþùèå êîëè-
÷åñòâåííîå ñîäåðæàíèå íåçàìåíè-
ìûõ àìèíîêèñëîò â ñîñòàâå áåëêî-
âîãî êîìïîíåíòà, à òàêæå çíà÷åíèÿ
ðàñ÷åòíî-àíàëèòè÷åñêèõ ïîêàçàòå-
ëåé (òàáë. 3) ñòåïåíè àäåêâàòíîñòè
áåëêà ïîòðåáíîñòÿì ÷åëîâåêà.

Ïðèíèìàÿ âî âíèìàíèå îñîáîå
ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêîå çíà÷åíèå
ñâîáîäíûõ (íåñâÿçàííûõ) àìèíî-
êèñëîò â ïðîäóêòàõ ôóíêöèîíàëü-
íîãî íàçíà÷åíèÿ, èññëåäîâàòåëè
îöåíèëè ñòåïåíü âëèÿíèÿ êîì-
ïëåêñíîé ñìåñè àìèíîêèñëîò L-
ðÿäà (ëåéöèí, èçîëåéöèí, âàëèí,
àðãèíèí, ëèçèí, òðåîíèí, òðèïòî-
ôàí, ãèñòèäèí, àëàíèí, ïðîëèí,

Аминокислоъты,
г/100 г белка

Сырокопченые изделия Эталон
ФАО/ВОЗКолбаса «Сидими» Ветчина «Юбилейная»

Изолейцин 4,77 4,72 4,0
Лейцин 7,81 7,69 7,0
Лизин 8,86 8,28 5,5
Метионин + цистин 3,4 4,16 3,5
Фенилаланин + тирозин 7,18 7,02 6,0
Треонин 4,52 4,38 4,0
Триптофан 1,24 1,0 1,0
Валин 5,79 5,62 5,0
Сумма НАК 43,57 42,87 36,0

Таблица 2. Аминокислотный состав разработанны
сырокопченых изделий

Таблица 3. Биологическая ценность белкового компонента
Показатели БЦ

белкового компонента
Сырокопченые изделия

Колбаса «Сидими» Ветчина «Юбилейная»
Минимальный скор, С min, % 97,0 100,0
Коэффициент утилитарности,
U, дол.ед. 0,812 0,846

Коэффициент сопоставимой
избыточности, G 9,00 6,81

Аминокислоты

Содержание аминокислот, мг/100 г продукта
Сырокопченые изделия

Колбаса «Сидими» Ветчина «Юбилейная»
Контроль Опыт Контроль Опыт

Незаменимые аминокислоты:
Валин 1282 6543 1346 6155
Изолейцин 1593 4330 1486 4072
Лейцин 3493 8719 4139 8250
Лизин 1824 9830 1942 7171
Метионин + цистин 1194 2543 1087 2547
Треонин 1148 5400 1167 5012
Триптофан 54,5 398 61,2 387
Фенилаланин + тирозин 1422 3613 1536 3595
Сумма НАК 12010,5 41376 12764,2 37189

Заменимые аминокислоты:
Аланин 5647 12286 5869 14706
Аргинин 328 469 295 218
Аспарагиновая кислота 395 4065 468 3433
Гистидин 511 2932 498 2540
Глицин 1449 6858 1657 6270
Глутаминовая кислота 10415 10707 10764 12801
Пролин 769 6079 783 5078
Серин 1560 6035 1679 5781
Сумма ЗАК 21074 49431 22013 50827
Общее количество аминокислот 33084,5 90807 34777,2 88016

Таблица 4. Содержание свободных аминокислот в сырокопченых мясопродуктах
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ñåðèí, ãëèöèí) â ñîâîêóïíîñ-
òè ñ áàêïðåïàðàòîì ÏÁÊ-ÁÐ
íà ñûðîêîï÷åíûå êîëáàñû. À òàê-
æå, âëèÿíèå ãèäðîëèçàòîâ ãèä-
ðîáèîíòîâ è ñòàðòîâûõ êóëüòóð
ÏÁ-ÌÏ íà êîëè÷åñòâåííîå ñîäåð-
æàíèå ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò â
ðåñòðóêòóðèðîâàííûõ âåò÷èííûõ
èçäåëèÿõ.

Äàííûå, ïðåäñòàâëåííûå â òàá-
ëèöå 4, ïîêàçûâàþò, ÷òî äîëÿ ñâî-
áîäíûõ íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñ-
ëîò â îïûòíûõ ïàðòèÿõ èçäåëèé
âîçðîñëà â ñðåäíåì íà 215 % ïî
ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëåì, à çàìåíè-
ìûõ — íà 120 %. Òàê êàê èíäèâè-
äóàëüíûå àìèíîêèñëîòû ëåãêî àá-
ñîðáèðóþòñÿ íåïîñðåäñòâåííî â
êðîâîòîê, ìîæíî ïîëàãàòü, ÷òî
óðîâåíü áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè
in vivo ó îïûòíûõ âèäîâ ïðîäóê-
öèè áóäåò çíà÷èòåëüíî âûøå, ÷åì
â êîíòðîëüíûõ îáðàçöàõ.

Ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèå èñïû-
òàíèÿ íîâûõ âèäîâ ñûðîêîï÷åíûõ
èçäåëèé, îáîãàùåííûõ ãèäðî ëèçà-
òàìè ìèäèè è çîñòåðèíîì, ïðîâå-
äåííûå íà áàçå Ãîðîäñêîé êëèíè-
÷åñêîé áîëüíèöû ¹1 ã. Âëàäèâîñ-

òîêà íà áîëüíûõ õðîíè÷åñêîé îá-
ñòðóêòèâíîé áîëåçíüþ ëåãêèõ
(ÕÎÁË) ÉÉ è ÉÉÉ ñòàäèé, ïî-
êàçàëè, ÷òî ðàçðàáîòàííûå ñûðî-
êîï÷åíûå ïðîäóêòû ìîãóò áûòü ðå-
êîìåíäîâàíû áîëüíûì ÕÎÁË äëÿ
êîððåêöèè áåëêîâî-ýíåðãåòè÷å-
ñêîãî è îêñèäàòèâíîãî ñòàòóñîâ.Íà
îñíîâå êîìïëåêñíûõ èññëåäîâàíèé
ðàçðàáîòàíû íîâûå âèäû ñûðîêîï-
÷åíûõ ìÿñîïðîäóêòîâ è óòâåðæäå-
íà íîðìàòèâíàÿ äîêóìåíòàöèÿ:
ÒÓ 9213-169-02067936-07 «Èç-

äåëèÿ êîëáàñíûå ñûðîêîï÷åíûå»,
ÒÓ 9213-170-02067936-07 «Âåò-
÷èíû ñûðîêîï÷åíûå». Â Ôåäåðàëü-
íóþ ñëóæáó ïî èíòåëëåêòóàëüíîé
ñîáñòâåííîñòè, ïàòåíòàì è òîâàð-
íûì çíàêàì ïîäàíû çàÿâêè
¹ 2007144462 íà èçîáðåòåíèå
«Ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ ñûðîêîï-
÷åíûõ êîëáàñ» è ¹ 2007143710 íà
èçîáðåòåíèå «Ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ
êîï÷åíîãî ìÿñíîãî ïðîäóêòà»,
03.03.2009 ã. ïîëó÷åíî ðåøåíèå î
âûäà÷å ïàòåíòîâ ÐÔ.
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Ïðàâèëüíûå è áûñòðûå ðåøåíèÿ ñåãîäíÿ
íóæíû êàê íèêîãäà ïðåæäå, à èõ îñíîâîé äîëæíà
ñëóæèòü òîëüêî êà÷åñòâåííàÿ èíôîðìàöèÿ èç íà-
äåæíûõ èñòî÷íèêîâ. Òàêèì èñòî÷íèêîì óæå íå-
ñêîëüêî ëåò ÿâëÿåòñÿ «Èíôîðìàöèîííî-àíàëè-
òè÷åñêîå îáîçðåíèå “Ðûíîê ìÿñà è ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ”», êîòîðûé èçäàåò Âñåðîññèéñêèé
íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèé èíñòèòóò ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà. Íåîñïîðè-
ìûì ïðåèìóùåñòâîì èçäàíèÿ ÿâëÿåòñÿ åãî îòðà-
ñëåâàÿ ïðèíàäëåæíîñòü: îíà ïîçâîëÿåò îáåñïå÷èòü
îïòèìàëüíûé ïîäáîð èíôîðìàöèè è å¸ àêòóàëü-
íîñòü. Íà÷èíàÿ ñ 3-ãî íîìåðà (ìàðò 2009 ã.), æóð-
íàë ñòàë âûõîäèòü â íîâîì ôîðìàòå. Ìû ïðåäëà-
ãàåì Âàì íîâóþ óñëóãó — ïîäïèñêó íà
ýëåêòðîííóþ ðàññûëêó æóðíàëà. Ýòî ïîçâîëèò
Âàì ïðàêòè÷åñêè â ðåàëüíîì âðåìåíè ïîëó÷àòü àê-
òóàëüíóþ èíôîðìàöèþ, ñâîåâðåìåííî çíàêî-
ìèòüñÿ ñ àíàëèòè÷åñêèìè îáçîðàìè è ñòàòèñòè÷å-
ñêèìè ìàòåðèàëàìè, õàðàêòåðèçóþùèìè äèíàìèêó
ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêöèè, ñîñòîÿíèå ñûðüåâîé
áàçû, èìïîðò ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è ñûðüÿ äëÿ èõ
ïðîèçâîäñòâà, áëîê öåíîâîé èíôîðìàöèè. Ïðåä-
ñòàâèòü òåíäåíöèè ðàçâèòèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåí-
íîñòè â ìèðå ïîìîæåò çàðóáåæíàÿ èíôîðìàöèÿ.
Ìû èíôîðìèðóåì ÷èòàòåëåé îá îôèöèàëüíûõ ìà-
òåðèàëàõ, èìåþùèõ îòðàñëåâîå çíà÷åíèå. Ïóëüñ

ðûíêà ìàëî ÷óâñòâîâàòü — çà íèì íàäî âíèìà-
òåëüíî ñëåäèòü, ïîýòîìó æóðíàë «Èíôîðìà-
öèîííî-àíàëèòè÷åñêîå îáîçðåíèå “Ðûíîê ìÿñà
è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ”» çàíèìàåòñÿ ýòèì ïîñòî-
ÿííî, ïðîôåññèîíàëüíî ïðåäîñòàâëÿÿ ñâîèì ÷èòà-
òåëÿì ñòàòèñòè÷åñêèå âûêëàäêè è ðåçóëüòàòû àíà-
ëèçà òåêóùåé ñèòóàöèè íà ðûíêå ìÿñà è
ìÿñîïðîäóêòîâ, — âñå òî, ÷òî ïîçâîëÿåò äåéñòâî-
âàòü íà ðûíêå óâåðåííî è îïåðàòèâíî.

«Èíôîðìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå îáîçðå-
íèå “Ðûíîê ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ”» îáÿçà-
òåëüíî áóäåò Âàì ïîëåçíûì! Îôîðìèòå ïîäïèñêó
â ðåäàêöèè èëè ïîäïèøèòåñü íà ýëåêòðîííóþ
ðàññûëêó, ñòîèìîñòü ãîäîâîé ýëåêòðîííîé ïîäïè-
ñêè æóðíàëà «Èíôîðìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå
îáîçðåíèå “Ðûíîê ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ”»
2548,80 ðóá., âêëþ÷àÿ ÍÄÑ. Äëÿ îçíàêîìëåíèÿ ñ
ýëåêòðîííîé âåðñèåé æóðíàëà ãîòîâû âûñëàòü èí-
ôîðìàöèîííî-àíàëèòè÷åñêîå îáîçðåíèå 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
Ïîäïèñíûå èíäåêñû:
â êàòàëîãå àãåíòñòâà «Ðîñïå÷àòü» 33137,
â îáúåäèíåííîì êàòàëîãå
«Ïðåññà Ðîññèè» 41448.

Достоверная информация — правильные решения
→

→│
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Êðîìå ñòàíäàðòíûõ êîïòèëüíî-âàðî÷íûõ êàìåð
íàøà ôèðìà ïðåäëàãàåò êàìåðû ñïåöèàëüíîãî èñïîë-
íåíèÿ äëÿ îáæàðêè ïðîäóêòîâ ïðè òåìïåðàòóðå äî
135°, êàìåðû ñ âîçìîæíîñòüþ õîëîäíîãî êîï÷åíèÿ
ïðè òåìïåðàòóðå îò 17° Novotherm-PZW, EZW; æà-
ðî÷íûå êàìåðû ñ òåìïåðàòóðíûì ðåæèìîì äî 250°
Novotherm-ÐÊ; êàìåðû èíòåíñèâíîãî îõëàæäåíèÿ
Novotherm-KSS, âàðî÷íûå êàìåðû — PP.

«Íîâîòåðì» — íîâîå ïîêîëåíèå óíèâåðñàëüíûõ
òåðìîêàìåð, êîòîðûå â òå÷åíèå 35 ëåò âûïóñêàåò
ôèðìà «Èíòåðìèê-Ìåòàëáóä». 

Ïîñòîÿííûå ïîèñêè íîâûõ êîíñòðóêòîðñêèõ ðå-
øåíèé ïî ñèñòåìå ðàñïðåäåëåíèÿ âîçäóõîïîòîêîâ è
òåìïåðàòóð ïîçâîëèëè äîâåñòè ïðîöåññ òåðìè÷åñêîé
îáðàáîòêè êîëáàñíûõ èçäåëèé äî ñîâåðøåíñòâà. 

Òåðìîêàìåðû ïîëíîñòüþ èçãîòàâëèâàþòñÿ èç âû-
ñîêîêà÷åñòâåííîé íåðæàâåþùåé ñòàëè, îñíàùàþòñÿ
íàäåæíûì ìèêðîïðîöåññîðîì, ïîçâîëÿþùèì çàëî-
æèòü â ïàìÿòü 20 ïðîãðàìì (20 øàãîâ êàæäàÿ), ñè-
ñòåìîé àâòîìàòè÷åñêîé ìîéêè, ïîçâîëÿþùåé ìûòü
òðóäíîäîñòóïíûå ìåñòà âíóòðè òåðìîêàìåð è ñèñòåìó
âîçäóõîâîäîâ â àâòîìàòè÷åñêîì ðåæèìå ïî ðàíåå çà-
äàííîé ïðîãðàììå.

Çàïàòåíòîâàííàÿ ñèñòåìà öèðêóëÿöèè âîçäóõà, ïðå-
âîñõîäíàÿ èçîëÿöèÿ ñòåíîê êàìåðû, à òàêæå íîâåéøèå
ðåøåíèÿ ïðîìûøëåííîé àâòîìàòèêè îáåñïå÷èâàþò
áûñòðîå íàãðåâàíèå êàìåðû è ðàâíîìåðíîå ðàñïðå-
äåëåíèå òåìïåðàòóðû, ÷òî â ñâîþ î÷åðåäü ïðèâîäèò ê
ñîêðàùåíèþ âðåìåíè îáðàáîòêè ïðîäóêòà, ñíèæåíèþ
ïîòåðü ìàññû ïðîäóêòà è ýêîíîìèè ýíåðãèè.

Òåðìîêàìåðû êîìïëåêòóþòñÿ ñîâðåìåííûìè äû-
ìîãåíåðàòîðàìè äëÿ âûðàáîòêè äûìà äëÿ êîï÷åíèÿ
ìåòîäîì òëåíèÿ äðåâåñíîé ùåïû.

Äûìîãåíåðàòîð ðàáîòàåò íà ùåïå ðàçìåðîì îò 4
äî 10 ìì è îñíàùåí àâòîìàòè÷åñêîé ñèñòåìîé çàæè-
ãàíèÿ, ïîæàðîòóøåíèÿ, ñèñòåìîé êåðàìè÷åñêîãî
ôèëüòðà, èñêëþ÷àþùåãî ïîïàäàíèå èñêð è ÷àñòèö
çîëû â ñèñòåìó äûìîõîäîâ. Ðàáîòà Äûìîãåíåðàòîð
Novotherm AV1 èìååò ãåðìåòè÷íóþ êîíñòðóêöèþ è
ïîëíîñòüþ àâòîìàòèçàðîâàí: óïðàâëåíèå ïðîèçâî-
äèòñÿ ñ ïóëüòà òåðìîêàìåðû, ÷òî ïîçâîëÿåò ðåãóëè-
ðîâàòü ïëîòíîñòü è òåìïåðàòóðó äûìà. 

Ñèñòåìà ðàñïðåäåëåíèÿ ïàðî-äûìîâîçäóøíîé
ñìåñè â òåðìîêàìåðå ñïðîåêòèðîâàíà òàêèì îáðàçîì,
÷òî ïîçâîëÿåò ïðîâîäèòü òåðìîîáðàáîòêó êîëáàñíûõ
èçäåëèé, êîï÷åíîñòåé, ðûáû è ñûðîâ. 

Виды исполнений и типоразмеры
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ óíèâåðñàëüíûå òåðìîêàìåðû

âûïóñêàþòñÿ â íåñêîëüêèõ âàðèàíòàõ ïî âèäàì ýíåð-
ãîíîñèòåëåé — ýëåêòðè÷åñêèå, ïàðîâûå, ýëåêòðî-ïà-
ðîâûå, íà æèäêîì è ãàçîâîì òîïëèâå.

Òåðìîêàìåðû èçãîòàâëèâàþòñÿ âìåñòèìîñòüþ îò
1 äî 7 åâðîðàì ( 1õ1õ2 ì), ÷òî, â çàâèñèìîñòè îò âèäà
îáðàáàòûâàåìîé ïðîäóêöèè, ïîçâîëÿåò äîâåñòè ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòü òåðìîêàìåð ïî çàãðóçêå îò 130 äî
2100 êã.

Êàæäàÿ òåðìîêàìåðà èçãîòàâëèâàåòñÿ ïî èíäèâè-
äóàëüíîìó çàêàçó ïîêóïàòåëÿ: 
– ïî òèïó ïðèìåíåíèÿ êîëáàñíûõ ðàì — äëÿ íà-

ïîëüíûõ ðàì èëè ïîäâåñíûõ ðàì íà ïîëîñîâîì
èëè òðóá÷àòîì ïóòè ñ ëþáîé ñòîðîíîé ïîäâåñêè,

– â «ïðîõîäíîì» èëè «òóïèêîâîì» èñïîëíåíèè, 
– ñòîðîíà îòêðûâàíèÿ äâåðè îãîâàðèâàåòñÿ ïðè çà-

êàçå,
– ïðè çàêàçå áëîêà òåðìîêàìåð âîçìîæíî èõ èçãî-

òîâëåíèå ñî ñìåæíûìè âíóòðåííèìè ñòåíêàìè è
âíóòðåííèìè ïåðåõîäíûìè äâåðÿìè.
Êàæäàÿ òåðìîêàìåðà ñòàíäàðòíî êîìïëåêòóåòñÿ

âëàãîçàùèùåííûì ýëåêòðîøêàôîì, ïóëüòîì óïðàâ-
ëåíèÿ, ñèñòåìîé àâòîìàòè÷åñêîé ìîéêè, äûìîãåíå-
ðàòîðîì.

Ïðè÷åì ïðè ïðîåêòèðîâàíèè òåðìè÷åñêîãî îòäå-
ëåíèÿ, ïî æåëàíèþ çàêàç÷èêà ìîæíî óñòàíîâèòü:

→

Камеры «Новотерм».
Техническое совершенство
на службе вашего бизнеса

«Новотерм» — специализированное отделение европейского хол-
динга, который конструирует и производит все виды самых совре-

менных многофункциональных универсальных коптильно-варочных тер-
мокамер Novotherm-WP для термической обработки мяса, птицы, мясных
продуктов, рыбы, сыров.

Н.В. Пестов
Директор «Интермик-Рустех»

– электрошкаф
– на термокамере;
– в отдельной электрощитовой;

– пульт управления
– на термокамере;
– в отдельном помещении управления;

– дымогенератор
– около термокамеры;
– в отдельной дымогенераторной;

– систему
автоматической мойки – в любом месте около термокамеры
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Ýòî ïîçâîëÿåò ìàêñèìàëüíî ó÷åñòü îñîáåííîñòè
ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîìåùåíèé çàêàç÷èêà, òðåáîâàíèÿ
ñàíèòàðíûõ îðãàíîâ è ñäåëàòü îáñëóæèâàíèå òåðìî-
êàìåðû óäîáíûì è ëåãêèì. 

Ïî ñïåöèàëüíîìó çàêàçó ìîæíî ïîäêëþ÷èòü âñå
ïóëüòû óïðàâëåíèÿ ê öåíòðàëüíîìó êîìïüþòåðó, ÷òî
ïîçâîëÿåò âåñòè àâòîìàòè÷åñêîé êîíòðîëü ðàáîòû
âñåõ òåðìîêàìåð, êîíòðîëèðîâàòü ðàáîòó ïåðñîíàëà
è àðõèâèðîâàòü ïðîöåññû èçãîòîâëåíèÿ êàæäîé ïàð-
òèè ïðîäóêöèè. 

Ïî îòçûâàì òåõíîëîãîâ çàâîäîâ òåðìîêàìåðû
ïðåêðàñíî ñïðàâëÿþòñÿ ñî ñâîèìè çàäà÷àìè. Ïðî-
äóêöèÿ ïîëó÷àåòñÿ î÷åíü âûñîêîãî êà÷åñòâà, òåìïå-
ðàòóðà âíóòðè îáúåìà òåðìîêàìåðû è ïðîäóêöèè ïîë-
íîñòüþ ñîîòâåòñòâóåò çàäàííûì ïàðàìåòðàì. Ïðè
òåðìîîáðàáîòêå ïîëó÷àåòñÿ ñòàáèëüíûé, èíòåíñèâ-
íûé è îäèíàêîâûé öâåò ïðîäóêöèè â ëþáîì ìåñòå
òåðìîêàìåðû. Çà ñ÷åò ýòîãî âðåìÿ îáðàáîòêè ïðî-
äóêöèè ñîêðàùàåòñÿ íà 5–10 %. Ïîòåðè ïðè òåðìî-
îáðàáîòêå ñîêðàùàþòñÿ íà 20–30 % ïî ñðàâíåíèþ ñ
ðîññèéñêèìè òåðìîêàìåðàìè. Âñå ýòè ôàêòîðû
ïîçâîëÿþò óâåëè÷èòü îáùóþ ïðîèçâîäèòåëüíîñòü
ïðåäïðèÿòèÿ íà 25–30 % ïðè âûñîêîì êà÷åñòâå ïðî-
äóêöèè, ÷òî â ñâîþ î÷åðåäü, óìåíüøàåò ñðîê îêóïàå-
ìîñòè è ïîçâîëÿåò âêëàäûâàòü äåíüãè â ðàçâèòèå ïðî-
èçâîäñòâà, âíåäðåíèå íîâûõ òåõíîëîãèé, îáíîâëåíèå
ìàøèííîãî ïàðêà, óâåëè÷åíèå çàðàáîòíîé ïëàòû.

«Íîâîòåðì» ïîçâîëÿåò ïîëíîñòüþ àâòîìàòèçèðî-
âàòü ïðîöåññ òåðìîîáðàáîòêè êîëáàñíûõ èçäåëèé.
Óäîáíûé ïóëüò óïðàâëåíèÿ, ïîçâîëÿþùèé çàïðî-
ãðàììèðîâàòü âñå íåîáõîäèìûå îïåðàöèè, àâòîìàòè-
÷åñêàÿ ñèñòåìà ìîéêè òåðìîêàìåð ñíèìàåò âîïðîñû
ïî èõ ñàíèòàðíîé îáðàáîòêå. Òåðìîêàìåðà ïîçâîëÿåò
ïîëó÷èòü íåîáõîäèìûé öâåò è âêóñ ïðîäóêòà.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ òåðìîêàìåðû «Íîâîòåðì»
èìåþò øèðîêîå ðàñïðîñòðàíåíèå â Ðîññèè, Áåëîðóñ-
ñèè è Óêðàèíå. Â Ðîññèè åæåãîäíûé îáú¸ì èõ ïðî-
äàæ îêîëî 50 êîìïëåêòîâ. Â Áåëîðóññèè òåðìîêà-
ìåðû «Íîâîòåðì» ðàáîòàþò ïðàêòè÷åñêè íà êàæäîì
ïðåäïðèÿòèè, è ýòîò ôàêò äîñòàòî÷íî êðàñíîðå÷èâî
ñâèäåòåëüñòâóåò â ïîëüçó âûáðàííîé ìàðêè îáîðóäî-
âàíèÿ.

Íà Óêðàèíå ïðåäñòàâèòåëüñòâîì íàøåé ôèðìû
áûëè ïðîâåäåíû òåñòèðóþùèå ðàáîòû òåðìîêàìåð
«Íîâîòåðì» íà ðÿäå ïðåäïðèÿòèé. Íà îñíîâàíèè
ýòîãî áûë ñäåëàí ñâîäíûé àíàëèç, äàííûå ïî êîòî-
ðîìó ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå.

Ðàáîòàÿ íà íàøèõ òåðìîêàìåðàõ, âû ãàðàíòèðî-
âàííî ïîëó÷àåòå âûñîêîêà÷åñòâåííóþ ïðîäóêöèþ.
Ìèíèìàëüíûå ïîòåðè, ðàáîòà ïî çàðàíåå çàäàííûì
ïðîãðàììàì, ñâåä¸ííûé äî ìèíèìóìà «÷åëîâå÷åñêèé»
ôàêòîð, ïðîãðàììíîå îáåñïå÷åíèå ïîçâîëÿò âàøåìó
ïðåäïðèÿòèþ çàíÿòü ëèäèðóþùèå ïîçèöèè â ïðî-
ìûøëåííîñòè è ïîëó÷àòü ìàêñèìàëüíóþ ïðèáûëü.

Сравнительная таблица потерь и затрат времени на термообработку колбасных изделий и ветчин
в стационарных и универсальных термокамерах

→│

Наименование продукции
Время на

термообработку в стацио-
нарных термокамерах

Время на термообработку
в универсальных термока-

мерах

Экономия
времени

Потери при
термообработке

и охлаждении 
1. Вареные колбасы (полиамид) 150 мин. 110 мин. 40 мин. 0,0

2. Вареные колбасы (синюги, пузыри) 360 мин. 270 мин.
220 мин.

90 мин.
160 мин

9,0
11,0

3. Вареная колбаса (черева. гов. шир.) 107 мин. 8,5
4. Сосиски (черева св.) 120 мин. 7,0
5. Сосиски (чер. гов.) 110 мин. 8,0
6. Сардельки (черева) 130 мин. 90 мин. 40 мин. 7,0

7. Сосиски (полиамид «Амипак» 80 мин. 50 мин.
75 мин.

30 мин.
5 мин. 0,0

8. Сосиски (бар. черева) 60 мин. 45 мин. 15 мин. 7,0
9. Полукопченые колбасы (белкозин) 480 мин. 240 мин. 240 мин.
10. Полукопченые колбасы (черева) 460 мин. 195 мин. 265 мин. 7,0
11. П/к — одесская, краковская 460 мин. 255 мин. 205 мин. 14,0
12. Ветчина копчено-вареная (из свинины) 330 мин. 195 мин. 135 мин. 11,0
13. Ветчина копчено-вареная (из говядины) 330 мин. 180 мин. 150 мин. 7,0
14. Копчености к/з из свинины 210 мин. 18,0
15. Копчености к/з из говядины 200 мин. 24,0
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Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî â âåíòèëÿöèîííûõ âûáðî-
ñàõ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé ñîäåðæèòñÿ
áîëåå 80 âåùåñòâ îðãàíè÷åñêîé è íåîðãàíè÷åñêîé
ïðèðîäû, òîêñè÷íîñòü êîòîðûõ îïðåäåëÿåòñÿ 1–4
êëàññàìè îïàñíîñòè. Èõ ñðåäíåãîäîâàÿ ìàññà ñîñòà-
âëÿåò îò 8 äî 30 òûñÿ÷ òîíí. Â ðåçóëüòàòå ýòîãî
ïðîèñõîäèò èíòåíñèâíîå çàãðÿçíåíèå àòìîñôåðû è,
ñîîòâåòñòâåííî, ñîçäàåòñÿ ýêîëîãè÷åñêè íåáåçîïàñ-
íàÿ ñèòóàöèÿ â ðàéîíå ôóíêöèîíèðîâàíèÿ ïðåä-
ïðèÿòèÿ. Ýíåðãåòè÷åñêàÿ ñòîðîíà ïðîáëåìû îáî-
ñòðÿ åòñÿ òåì, ÷òî âîçäóõ, ïîäàâàåìûé íåïîñðåäñò-
âåííî â çîíó îáñëóæèâàþùåãî ïåðñîíàëà, òðåáóåò
ïîäîãðåâà, íà ÷òî çàòðà÷èâàåòñÿ îò 0,008 äî
0,025 êÂò/ì3 [1].

Îäíèì èç ïóòåé ðåøåíèÿ ýêîëîãè÷åñêèõ è ýíåð-
ãåòè÷åñêèõ ïðîáëåì äëÿ ïðåäïðèÿòèé àãðîïðîìûø-
ëåííîãî êîìïëåêñà ÿâëÿåòñÿ èñïîëüçîâàíèå î÷èñòêè
è ðåöèðêóëÿöèè âîçäóõà òåõíîëîãè÷åñêèõ ó÷àñòêîâ ñ
ïîìîùüþ íàïîðíûõ ñîðáöèîííûõ ôèëüòðîâ, â êîòî-
ðûõ ñîðáåíòîì ñëóæèò ìîäèôèöèðîâàííûé òîðô.
Èñïîëüçîâàíèå òîðôà äëÿ î÷èñòêè âûáðîñîâ îò òîê-
ñèíîâ îáóñëîâëåíî ïðåæäå âñåãî åãî ìèêðîñòðóêòó-
ðîé, äîñòàòî÷íî âûñîêîé óäåëüíîé ïîâåðõíîñòüþ è
íàëè÷èåì áîëüøîãî êîëè÷åñòâà ðåàêöèîííî ñïîñîá-
íûõ ôóíêöèîíàëüíûõ ãðóïï [2, 3].

Íà ðèñ. 1 ïðåäñòàâëåíà ïðèíöèïèàëüíàÿ ñõåìà íà-
ïîðíîãî ñîðáöèîííîãî ôèëüòðà.

Òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ î÷èñòêè âîçäóõà îò
òîêñè÷íûõ ñîåäèíåíèé â îáùåì ñëó÷àå ïðîòåêàåò ñëå-
äóþùèì îáðàçîì. Çàãðÿçíåííûé âîçäóõ âåíòèëÿòî-
ðîì (1) íàãíåòàåòñÿ â ïðèåìíóþ êàìåðó (2). Äàëåå,
ïðîõîäÿ ÷åðåç êàññåòû ñ ñîðáåíòîì (3), î÷èùàåòñÿ îò
òîêñè÷íûõ ñîåäèíåíèé è ÷åðåç âûõîäíîé ïàòðóáîê
(4) îòâîäèòñÿ â ïîìåùåíèå, åñëè ïðåäóñìîòðåíà ðå-

öèðêóëÿöèÿ, ëèáî â âåíòñèñòåìó è äàëåå â àòìîñôåðó.
Èñïûòàíèÿ ñîðáöèîííîãî ôèëüòðà ïîêàçàëè, ÷òî ïðè
äîñòàòî÷íî âûñîêîì òåõíîëîãè÷åñêîì ýôôåêòå (ïî-
êàçàòåëü î÷èñòêè îò 60 äî 90 %) ïðîïóñêíàÿ ñïîñîá-
íîñòü ôèëüòðîâ îñòàåòñÿ äîñòàòî÷íî íåâûñîêîé
(15–25 %) îò ðàñ÷åòíîé âåëè÷èíû. Êðîìå òîãî,
íàáëþäàþòñÿ çíà÷èòåëüíûå êîëåáàíèÿ âåëè÷èíû
óäåëüíûõ ýíåðãîçàòðàò íà ðàáîòó óñòàíîâêè (îò 0,2 äî
4,5 Âò/ì3), ÷òî âûçâàíî íåäîñòàòî÷íîé ðàçðàáîòêîé
ïðèíöèïîâ ðàñ÷åòà ñèëîâûõ õàðàêòåðèñòèê íàïîðíûõ
ñîðáöèîííûõ ôèëüòðîâ [4, 5, 6].

→

Принципы расчета
характеристик напорных

сорбционных фильтров для очистки
воздуха технологических участков

мясоперерабатывающих предприятий

Впоследнее время ряд предприятий, занимающихся переработкой
мяса, столкнулся с необходимостью решать целый комплекс задач

по оптимизации воздухообменных процессов. Основные вопросы при
этом вызывают способы снижения объемов токсичных выбросов в ат-
мосферу, сокращения потребления энергоресурсов для этой цели, обес-
печения требований санитарно-гигиенических служб к качеству воздуха
технологических участков.

В.С. Ветров, канд. хим. наук, А.Э. Томсон, канд. хим. наук, РУП Институт мясомолочной промышленности НАНБ
А.И. Николаенков, доктор с-х наук, Т.А. Жданович, Б.А. Мелещенко, В.Ф. Вербицкий
УО Белорусский государственный аграрный технический университет

Рис. 1. Принципиальная схема напорного сорбционного
фильтра: 1 — вентилятор, 2 — расширительная камера,
3 — кассеты с сорбентом, 4 — выходной патрубок



Инженерная инфраструктура / ТЕХНИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ

35№5 октябрь 2009 Всё о МЯСЕ

Äëÿ èõ óòî÷íåíèÿ áûëè ïðîâåäåíû äîïîëíèòåëü-
íûå èññëåäîâàíèÿ, öåëüþ êîòîðûõ áûëî èçó÷åíèå òåõ-
íîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ è ñèëîâûõ õàðàêòåðèñòèê
âîçäóøíîãî ïîòîêà ïðè èçìåíåíèè âûñîòû ñëîÿ ñîð-
áåíòà (hсл = 0,1÷0,6 ì ñ èíòåðâàëîì 0,1 ì). Ïðîèç-
âîäèòåëüíîñòü âåíòèëÿòîðà îñòàâàëàñü ïîñòîÿííîé
(Qq = 1400 ì3/÷). Íà âûõîäå óñòàíîâêè êîíòðîëèðî-
âàëèñü: êîíå÷íûé ðàñõîä Qк è ïîêàçàòåëü î÷èñòêè η.
Ïîêàçàòåëü î÷èñòêè îïðåäåëÿëñÿ ñ ïîìîùüþ èíòå-
ãðàëüíîãî ïîêàçàòåëÿ êà÷åñòâà ðàáîòû ôèëüòðîâ äëÿ
î÷èñòêè è îáåççàðàæèâàíèÿ âîçäóõà ïðîèçâîäñòâåí-
íûõ ïîìåùåíèé ïðåäïðèÿòèé ÀÏÊ [4].

Íîìåíêëàòóðà òåõíîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé è èõ
÷èñëåííûå çíà÷åíèÿ ïðèâåäåíû â òàáë. 1.

Ýêñïåðèìåíòàëüíî-òåîðåòè÷åñêàÿ çàâèñèìîñòü,
îïèñûâàþùàÿ ôóíêöèþ Qq = f(Qk), èìååò âèä:

, ì3/÷, (1)

ãäå Qq — ïðîèçâîäèòåëüíîñòü âåíòèëÿòîðà, ì3/÷.
Ó÷èòûâàÿ, ÷òî ìîùíîñòü, çàòðà÷èâàåìàÿ íà ðàáîòó

ôèëüòðà, â îáùåì ñëó÷àå ÿâëÿåòñÿ ôóíêöèåé ïðîèç-
âîäèòåëüíîñòè âåíòèëÿòîðà (Qq), íà÷àëüíîé ñêîðîñòè
(v0), âûñîòû ñëîÿ ñîðáåíòà (hc) è âåëè÷èíû ÷àñòèö
ñîðáåíòà (d0), ðàññìîòðèì óêàçàííóþ ñâÿçü â ñëåäóþ-
ùåé ìåòîäîëîãè÷åñêîé ïîñëåäîâàòåëüíîñòè.

Îïðåäåëÿåì:
1. Çàâèñèìîñòü ìîùíîñòè (N1) îò âûñîòû ñëîÿ ñîð-

áåíòà (òàáë. 2).

Îòñþäà N1 = f(h) = 0,6235 • h + 0,042, êÂò. (2)
2. Çàâèñèìîñòü ìîùíîñòè N1 îò âåëè÷èíû íà÷àëüíîé

ñêîðîñòè v0.

Îòñþäà N0 = f(v0) = 0,2825 • v0 – 0,153, êÂò. (3)
3. Çàâèñèìîñòü ìîùíîñòè N1 îò äèàìåòðà ÷àñòèö

ñîðáåíòà d0 (òàáë. 4).

Îòñþäà N1 = f(d0) = –29,902 d0 + 0,4414, êÂò. (4)
4. Îïðåäåëÿåì ñîïðîòèâëåíèå ñåòêè.

Äëÿ ýòîãî â ðàçíîñòü 3 ïîäñòàâèì èç ñóììû 4 ÷èñ-
ëåííîå çíà÷åíèå 0,4414 êÂò, ñ÷èòàÿ, ÷òî îíî ñîîò -
âåòñòâóåò ìîùíîñòè íàä ñåòêîé áåç ñîðáåíòà. Ïîëó÷èì
çíà÷åíèå ñêîðîñòè âîçäóøíîãî ïîòîêà ïîä ñåòêîé v0

’:
0,4414 = 0,2825 • v0 – 0,153, êÂò,

îòêóäà: , ì/ñ

— îòíîøåíèå ñêîðîñòåé λv:

— ïîêàçàòåëè ñîïðîòèâëåíèÿ ñåòêè.

. (5)

Ïî èçâåñòíîìó ïîêàçàòåëþ ñîïðîòèâëåíèÿ ñåòêè
îïðåäåëÿåòñÿ ïîêàçàòåëü åå æèâîãî ñå÷åíèÿ φ

. (6)

Ïðèìå÷àíèå: â ðàññìàòðèâàåì ñëó÷àå φ = 0,485.
Ïðè èçâåñòíîì çíà÷åíèè φ è ðàçìåðàõ îêíà ñåòêè

(â ðàññìàòðèâàåìîì ñëó÷àå S0 = 0,002 х 0,002 (ì х ì)
ìîæíî îïðåäåëèòü äèàìåòð ïðîâîëîêè äëÿ èçãîòîâ-
ëåíèÿ ñåòêè.
5. Ïî èçâåñòíîìó ïîêàçàòåëþ ñîïðîòèâëåíèÿ ñåòêè

β îïðåäåëÿåì ñêîðîñòü âîçäóøíîãî ïîòîêà ïîä
ñåòêîé

, ì/ñ, (7)
Ðàçíîñòü ñêîðîñòåé ïîä è íàä ñåòêîé: 

Δv = v0
’ – v0, ì/ñ.

Âåëè÷èíà ñâîáîäíîãî ÷ëåíà â ôîðìóëå (3) Nс.чл.
Nс.чл. = Δv • 0,2825, êÂò. (8)

Ïîäñòàâëÿÿ çíà÷åíèå Nс.чл. â ôîðìóëó 3, ïîëó÷èì
çíà÷åíèå ìîùíîñòè ñ ó÷åòîì ïîòåðü, âûçâàííûõ ñåò-
÷àòîé îïîðîé:

Ni
’ = 0,2825 • v0

’ – Δv • 0,2825, êÂò. (9)
6. Ïîêàçàòåëü çàïàñà ìîùíîñòè КМ:

Ïîêàçàòåëü çàïàñà ìîùíîñòè КМ îïðåäåëÿåòñÿ êàê

. (10)

Таблица 1. Основные технологические параметры воздушного потока в напорном сорбционном фильтре
(Qq = 1400 м3/ч, v0 = 1,56 м/с, d0 = 0,005 м, где v0 — начальная скорость, d0 — диаметр частиц сорбента)

Показатель
Значения показателя при высоте слоя сорбента, hсл, м

0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6

Величина конечного расхода Qк 750 410 260 230 160 115

Показатель очистки η 0,46 0,7 0,81 0,84 0,88 0,92

Величина остаточной загрязненности Z 0,54 0,3 0,19 0,16 0,12 0,08

Таблица 2. Зависимость мощности N1, требуемой для
работы фильтра, от высоты слоя сорбента
hc (Qq = 1400 м3/ч, v0 = 1,56 м/c, d0 = 5•10–3 м)

hc, м 0,10 0,20 0,30 0,40 0,50 0,60
N1, кВт 0,107 0,174 0,238 0,295 0,352 0,414

Таблица 3. Зависимость мощности N1 от величины
начальной скорости v0
(h = 0,4 м, Qq = 1400 м3/ч, d0 = 5•10–3 м)

v0, м/с 0,6 0,9 1,2 1,4 1,56
N1, кВт 3,22•10–2 8,5•10–2 0,170 0,252 0,295

Таблица 4. Зависимость мощности N1 от диаметра
частиц сорбента d0, м
(Qq = 1400 м3/ч, v0 = 1,56 м/c, hc = 0,4 м)

d0 •10–3, м 3,0 3,7 4,0 4,4 5,0
N1, кВт 0,355 0,325 0,325 0,306 0,295
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Ïðè ðàññìîòðåííûõ ÷èñëåííûõ çíà÷åíèÿõ (ñì.
òàáë. 2–4) КМ = 1,52.
7. Ìîùíîñòü ýëåêòðîäâèãàòåëÿ ê óñòàíîâêå îïðåäå-

ëÿåòñÿ

, êÂò, (11)

ãäå КЗ — êîýôôèöèåíò çàïàñà (КЗ = 1,1),
γв — êïä âåíòèëÿòîðà, γв = 0,53 – 0,61,
γn — êïä ïåðåäà÷è îò ýëåêòðîäâèãàòåëÿ ê âåíòèëÿòîðó

(γn = 0,85÷1,0). 
8. Âðåìÿ ñîðáöèè, tc:

, ñ, (12)

ãäå Vв — îáúåì âîçäóõà â ôèëüòðå,
Vв = (0,143÷0,146) • Vуст, ì3,
Qk — êîíå÷íûé ðàñõîä âîçäóõà ì3/ñ, (ñì. òàáë. 1).

Ðàñ÷åòíûå äàííûå âðåìåíè ñîðáöèè ïðåäñòàâ-
ëåíû â òàáëèöå 5.

Îíè îïèñûâàþòñÿ óðàâíåíèåì:
tc = t(h) = 3,0434 • h2 – 0,8381 + 0,0942, ñ. (13)
Îáîáùàÿ ðåçóëüòàòû ïðèâåäåííûõ èññëåäîâàíèé

ìîùíîñòü, òðåáóåìàÿ äëÿ ðàáîòû íàïîðíîãî ñîðá-
öèîííîãî ôèëüòðà, êàê ôóíêöèÿ çàäàííûõ ïàðàìå-
òðîâ óñòàíîâêè ìîæåò áûòü âûðàæåíà â âèäå:
Nl = A0 • [(Qq)0,7

• (v0i)2,26
• (h)0,83 • (d)–0,218], êÂò, (14)

ãäå A0 — ïîêàçàòåëü ìîùíîñòè, îòíåñåííûé ê ïðîèç-
âåäåíèþ ñîîòâåòñòâóþùèõ ïàðàìåòðîâ.

, (15)

ãäå П — ïðîèçâåäåíèå ïàðàìåòðîâ {Ki};
KПi — ÷èñëåííîå çíà÷åíèå i-ãî ïàðàìåòðà.
Ïîëüçóÿñü ôîðìóëîé 14, ìîæíî îïðåäåëèòü ìîù-

íîñòü Nl äëÿ äðóãèõ óñëîâèé ýêñïëóàòàöèè íàïîðíîãî
ôèëüòðà.

Íàïðèìåð, íåîáõîäèìî îïðåäåëèòü ìîùíîñòü,
òðåáóåìóþ äëÿ ðàáîòû ôèëüòðà ïðè ïðîèçâîäèòåëü-
íîñòè âåíòèëÿòîðà Q = 6000 ì3/÷ (1,66 ì3/ñ), v0 =
1,2 ì/ñ, hc=0,4 ì, d0 = 0,005 ì, èñïîëüçóÿ ðåçóëüòàòû
ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé, à èìåííî:
Q = 1400 ì3/ñ (0,39 ì3/ñ, v0 = 1,56 ì/ñ, h = 0,6 ì,
d0 = 0,005 ì, Nl = 0,414 êÂò.

Îïðåäåëèì П{Ki} = [(0,39)0,7
• (1,56)2,26

• (0,6)0,83

• (5•10–3)–0,218] = [0,517 • 2,73 • 0,65 • 3,17] = 2,908.

.

Èñêîìûå âåëè÷èíû
П{Ki’} = [(1,61)0,7

• (1,2)2,26
• (0,4)0,83

• (5•10–3)–0,218] =
[1,42 • 1,51 • 0,46 • 3,17] = 3,12.
Nl’ = 3,12 • 0,142 = 0,444 êÂò.
Ñëåäîâàòåëüíî, ÷èñëåííûå çíà÷åíèÿ, ïðåäñòàâ-

ëåííûå â òàáë. 2–4 ìîãóò ñëóæèòü ìîäóëÿìè ïðè îòû-
ñêàíèè ìîùíîñòè Nl äëÿ çàäàííûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ
óñëîâèé.

Òîãäà (14) çàïèøåòñÿ â âèäå:

èëè

, êÂò. (16)

Ïðè ýòîì ìîùíîñòü ýëåêòðîäâèãàòåëÿ ê îòûñêè-
âàåìîé óñòàíîâêå îïðåäåëÿåòñÿ ôîðìóëîé (11).

Ýêñïåðèìåíòàëüíîé ïðîâåðêîé óñòàíîâëåíî, ÷òî
ìîùíîñòü (ðàñ÷åòíàÿ) íå ïðåâûøàåò 5 % ìîùíîñòè,
ïîëó÷åííîé â ðåçóëüòàòå ýêñïåðèìåíòîâ.

hсм 0,10 0,20 0,30 0,40 0,50 0,60
tc 2,37.10–2 6,64.10–2 0,154 0,237 0,395 0,71

Таблица 5. Расчетные значения времени сорбции

Таблица 6. Сравнительные показатели вариантов газоочистного оборудования

Показатель, формализованный вид параметра

Варианты очистки

Вентвыбросов цеха
технических фабрикатов

Слуцкого МК (озон)

Загрязненного воздуха с
возвратом в цех очищен-
ного воздуха Полоцкого

МК (сорбционный фильтр)
Затраты на возмещение экологического ущерба, млн. руб. в год 1500 1200
Концентрация загрязнений, мг О2 / м3

начальная
конечная

850
120

750
110

Стоимость оборудования, млн. руб. 850 450
Установленная мощность, кВт 4,5 2,1
Объем загрязненного воздуха, тыс. м3 16 20
Степень очистки 0,86 0,85
Затраты на возмещение экологического ущерба после очистки, млн. руб. 210 180
Сокращение объема вентиляционных выбросов, тыс. м3 в час — 20
Снижение потребления электроэнергии на вентиляцию цеха, кВт час в год — 45900
Затраты на электроэнергию, млн.руб — 85,2
Снижение затрат на защитные мероприятия, млн. руб 1290 1020
Срок окупаемости затрат, год 0,7 0,5
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Äëÿ ïîäòâåðæäåíèÿ ìåòîäîëîãè÷åñêèõ ïðèíöèïîâ
ðàñ÷åòà õàðàêòåðèñòèê íàïîðíûõ ñîðáöèîííûõ ôèëü-
òðîâ äëÿ î÷èñòêè âîçäóõà áûëè ïðîâåäåíû ñðàâíè-
òåëüíûå èñïûòàíèÿ äâóõ ìåòîäîâ: ñ èñïîëüçîâàíèåì
îçîíà è ôèëüòðîâ ñ ñîðáåíòîì — òîðôîì íà ìÿñî-
ïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ Ðåñïóáëèêè Áåëà-
ðóñü, ñðàâíèòåëüíûå ïîêàçàòåëè ïðèâåäåíû â òàáë. 6.

Ðàñ÷åòû ïðèâåäåíû â ðóáëÿõ Ðåñïóáëèêè Áåëàðóñü.
Îöåíèâàÿ ïîêàçàòåëè, ïðèâåäåííûå â òàáëèöå 6,

ñëåäóåò îòìåòèòü ïðåäïî÷òèòåëüíîñòü âàðèàíòà èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ñîðáåíòà ìîäèôèöèðîâàííîãî òîðôà, è
êàê ïðèåìî-âîçâðàò è ðåöèðêóëÿöèþ âîçäóõà.

Ïðåäëîæåííûå ìåòîäîëîãè÷åñêèå ïðèíöèïû è
àíà ëèòè÷åñêàÿ ïîñëåäîâàòåëüíîñòü èõ ðåàëèçàöèè íàè-
áîëåå ïîëíî ó÷èòûâàþò îñîáåííîñòè ñòðóêòóðû ñîðá-
öèîííîãî ôèëüòðà, óñëîâèÿ è õàðàêòåð ôîðìèðîâàíèÿ
âîçäóøíîãî ïîòîêà (ñêîðîñòü, äàâëåíèå, ìîùíîñòü),
à òàêæå ïîñëåäîâàòåëüíîñòü èõ âçàèìîäåéñòâèÿ ñ
îïîðíîé ñåòêîé è ìîãóò ñëóæèòü òåîðåòè÷åñêîé îñ-
íîâîé äëÿ ðàñ÷åòà íàïîðíûõ ñîðáöèîííûõ ôèëüòðîâ,
äëÿ êîíêðåòíûõ óñëîâèé î÷èñòêè âîçäóõà.
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? Ìèõàèë Þðüåâè÷, ñêàæèòå,
ïîæàëóéñòà, êàê îáñòîÿò äåëà ñ
ÃÌÎ-ïðîäóêòàìè íà ïðîäîâîëü-
ñòâåííîì ðûíêå Ðîññèè. 

Íåäàâíî Ðîñïîòðåáíàäçîðîì
áûë ïðîâåäåí ìîíèòîðèíã ïðîäóê-
òîâ ïèòàíèÿ, â êîòîðûõ ÷àùå âñåãî
îáíàðóæèâàåòñÿ ÃÌÎ. Ïî äàííûì
Ðîñïîòðåáíàäçîðà áûëî îáíàðó-
æåíî ñîäåðæàíèå ÃÌÎ â 5 % èç
âñåõ èññëåäóåìûõ ïðîäóêòàõ ïèòà-
íèÿ. Ýòî î÷åíü õîðîøèé ïîêàçà-
òåëü, ò.ê. îí íàìíîãî íèæå, íåæåëè
4 ãîäà íàçàä. È ìîæíî ñ óâåðåí-
íîñòüþ ñêàçàòü, ÷òî ñåé÷àñ ðûíîê
Ðîññèè, ïðàêòè÷åñêè, ñâîáîäåí îò

ÃÌ-ïðîäóêòîâ. Íàäî îòìåòèòü,
÷òî ñóùåñòâåííî ñîêðàòèëñÿ ââîç
ñûðüÿ, êîòîðîå, â ïðèíöèïå,
ìîæåò ñîäåðæàòü ÃÌÎ. Ýòî, â
ïåðâóþ î÷åðåäü, êàñàåòñÿ ïðîäóê-
òîâ ïåðåðàáîòêè ñîè è êóêóðóçû,
ïîñêîëüêó ïðàêòè÷åñêè 60–70 %
âñåé âûðàùèâàåìîé â ìèðå ñîè è
êóêóðóçû ÿâëÿþòñÿ ãåííîìîäèôè-
öèðîâàííûìè. Èìåííî ïîýòîìó â
ðÿäå ñòðàí ââåäåíî ïîðîãîâîå çíà-
÷åíèå ñîäåðæàíèÿ ÃÌÎ â ïðî-
äóêòå. Âåëè÷èíà, íå ïðåâûøàþùàÿ
ýòîò óðîâåíü, õàðàêòåðèçóåòñÿ êàê
òåõíè÷åñêîå çàãðÿçíåíèå è ïðî-
äóêò íå ïîäëåæèò ìàðêèðîâêå íà
ñîäåðæàíèå ÃÌÎ. Ýòîò ïîðîã
óñòàíîâëåí íà óðîâíå 0,9 %. Ñî
ñòîðîíû ãëàâû Ôåäåðàëüíîé
ñëóæáû Ðîñïîòðåáíàäçîðà, ãëàâ-
íîãî ãîñóäàðñòâåííîãî ñàíèòàð-
íîãî âðà÷à Ãåííàäèÿ Îíèùåíêî
áûëè ïðåäïðèíÿòû æåñòêèå àäìè-
íèñòðàòèâíûå òðåáîâàíèÿ ê ìàð-
êèðîâêå ïðîäóêòîâ, ñîäåðæàùèõ
ÃÌÎ ñâûøå ýòîãî ïîðîãîâîãî
çíà÷åíèÿ. Â ÷àñòíîñòè, ãîâîðèëîñü
î òîì, ÷òî þðèäè÷åñêèì ëèöàì è
èíäèâèäóàëüíûì ïðåäïðèíèìàòå-
ëÿì, çàíèìàþùèìñÿ ïðîèçâîä-
ñòâîì è îáîðîòîì ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ, íåîáõîäèìî ñîáëþäàòü
çàêîíû Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè â
÷àñòè èíôîðìèðîâàíèÿ íàñåëåíèÿ
î íàëè÷èè â ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ
êîìïîíåíòîâ, ïîëó÷åííûõ ñ ïðè-
ìåíåíèåì ÃÌÎ. 

? ×òî íàäî ïðåäïðèíÿòü, äëÿ
òîãî, ÷òîáû íàäçîð çà ïèùåâûìè
ïðîäóêòàìè, ïîëó÷åííûìè èç
ÃÌÎ, áûë, äåéñòâèòåëüíî, ïðèî-
 ðèòåòíûì íàïðàâëåíèåì äåÿ-
òåëüíîñòè ñëóæá, îòâåòñòâåííûõ
çà ñîáëþäåíèå ïðàâ ïîòðåáè-
òåëÿ?

Â öåëÿõ èçó÷åíèÿ âîïðîñîâ
ðåãóëèðîâàíèÿ ïðîèçâîäñòâà è
îáîðîòà ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ñ
ïðèìåíåíèåì ìåòîäîâ ãåííî-èí-
æåíåðíîé äåÿòåëüíîñòè Ïðàâè-
òåëüñòâîì Ìîñêâû áûëî ïðèíÿòî
ïîñòàíîâëåíèå îò 13.02.07 ¹ 88-
ÏÏ «Î äîïîëíèòåëüíûõ ìåðàõ ïî
îáåñïå÷åíèþ êà÷åñòâà è áåçîïàñ-
íîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, èí-
ôîðìèðîâàíèþ ïîòðåáèòåëåé â
ãîðîäå Ìîñêâå», êîòîðûì ïðåäóñ-
ìîòðåíî ïîñòðîåíèå ñèñòåìû ïðî-
âåðêè ÃÌÎ íà îñíîâå ïðîâåäåíèÿ
êà÷åñòâåííîãî àíàëèçà. Â ýòèõ
öåëÿõ ñ 01.07.07 íà òåððèòîðèè
Ìîñêâû ââåäåíà äîáðîâîëüíàÿ
ìàðêèðîâêà íà êàæäûé âèä ïðîèç-
âîäèìîé èëè ðåàëèçóåìîé ïðîäóê-
öèè çíàêîì «Íå ñîäåðæèò ÃÌÎ!».
Ïîñòàâùèêè ðàçëè÷íîãî âñïîìî-
ãàòåëüíîãî ñûðüÿ, àðîìàòèçàòîðîâ,
... çà÷àñòóþ íå çàÿâëÿþò î òîì, ÷òî
èõ ðàñòèòåëüíûå äîáàâêè ñîäåðæàò
ÃÌÎ, ïîýòîìó ïðîèçâîäñòâåííûì
ïðåäïðèÿòèÿì íåîáõîäèìî îñó-
ùåñòâëÿòü ïðîãðàììó æåñòêîãî
ïðîèçâîäñòâåííîãî êîíòðîëÿ. È
ïðåäïðèÿòèÿ Ìîñêâû äàâíî óæå
âêëþ÷èëèñü â ýòó ïðîãðàììó äëÿ
òîãî, ÷òîáû èñêëþ÷èòü âîçìîæíûå
ïðåòåíçèè ñî ñòîðîíû íàäçîðíûõ
îðãàíîâ. Òàêæå ìíîãèå ïðåäïðèÿ-
òèÿ ðàçãðàíè÷èëè ïîòî÷íîñòü
ñûðüÿ, êîòîðîå ïîñòóïàåò íà èõ
ïðåäïðèÿòèÿ, ò.å. ïîä õðàíåíèå ðà-
ñòèòåëüíîãî ñûðüÿ âûäåëèëè îò-
äåëüíûå ïëîùàäêè. Ñóùåñòâóåò
âðåìåííóå ðàçãðàíè÷åíèå, íàïðè-
ìåð, ñíà÷àëà âûðàáàòûâàþòñÿ ãî-

→

Контроль ГМО становится
рутиной, и это хорошая новость

для бизнеса и потребителей

Многие страны и европейские, в том числе, очень недоверчиво отно-
сятся к продуктам, содержащим ГМО, и налаживают системы кон-

троля продуктов на содержание генетически-модифицированных орга-
низмов. В связи с тем, что «генетическая бомба» уже запущена и
продукты генной инженерии необратимо проникают на рынки сельхоз-
сырья, хочется узнать существует ли эффективный метод обнаружения
и количественного анализа ГМО? С этим и другими вопросами мы обра-
тились к заведующему лабораторией гигиены производства и микробио-
логии ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. ВМ. Горбатова Россель-
хозакадемии, кандидату технических наук, Михаилу Юрьевичу Минаеву.

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

→
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ñòîâñêèå êîëáàñû, â êîòîðûõ íå
ïðèìåíÿåòñÿ ðàñòèòåëüíîå ñûðüå, à
ïîòîì, óæå â êîíöå ñìåíû, èçãîòà-
âëèâàþò êîëáàñû ïî òåõíè÷åñêèì
óñëîâèÿì. È âîò òàêàÿ îðãàíèçà-
öèÿ ðàáîòû ïîçâîëÿåò ãàðàíòèðî-
âàòü îòñóòñòâèå ïðîáëåì, ñâÿçàí-
íûõ ñ îáíàðóæåíèåì ÃÌÎ óæå â
ãîòîâîé ïðîäóêöèè. È ïîñëåäíèé
ìîíèòîðèíã, ïðîâåäåííûé Ðîñïî-
òðåáíàäçîðîì, ïîçâîëÿåò ãîâîðèòü
î òîì, ÷òî ýòè ìåðû î÷åíü äåéñò-
âåííûå.

? Ìèõàèë Þðüåâè÷, ðàññêà-
æèòå, ïîæàëóéñòà, î ðàáîòå ÏÖÐ
ëàáîðàòîðèè, êîòîðàÿ áûëà îò-
êðûòà â ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà.

Íàèáîëåå ýôôåêòèâíûì ìåòî-
äîì êîíòðîëÿ íà ñåãîäíÿøíèé
äåíü ÿâëÿåòñÿ ìåòîä ïîëèìåðàçíîé
öåïíîé ðåàêöèè (ÏÖÐ) â ðåàëü-
íîì âðåìåíè, ïîçâîëÿþùèé íå
òîëüêî âûÿâèòü íàëè÷èå ÃÌÎ â
ïðîäóêòàõ, íî è îïðåäåëÿòü èõ êî-
ëè÷åñòâî.

Ïîýòîìó â 2005 ãîäó â íàøåì
èíñòèòóòå áûëà îðãàíèçîâàíà è àò-
òåñòîâàíà ÏÖÐ ëàáîðàòîðèÿ, îñ-
íîâíîé çàäà÷åé êîòîðîé ÿâëÿåòñÿ

èññëåäîâàíèå ïðîäóêöèè íà íàëè÷èå
ÃÌÎ, à òàêæå íà ïðåäìåò ôàëüñè-
ôèêàöèè ìÿñíîé ïðîäóêöèè.
Ëàáîðàòîðèÿ ñïëàíèðîâàíà è îñ-
íàùåíà â ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâà-
íèÿìè, ïðåäúÿâëÿåìûìè ê ÏÖÐ
ëàáîðàòîðèÿì â ñòðàíàõ ÅÑ. Â ðàì-
êàõ íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîé äåÿ-
òåëüíîñòè ëàáîðàòîðèÿ ó÷àñòâóåò
â ðàçðàáîòêå è àòòåñòàöèè íàáîðîâ
ðåàêòèâîâ è ìåòîäèê èñïûòàíèé
ïèùåâîé ïðîäóêöèè è ñûðüÿ íà
íàëè÷èå ÃÌÎ è âèäîâóþ ïðèíàä-
ëåæíîñòü. Â íàøåé ÏÖÐ ëàáîðà-
òîðèè ñíà÷àëà îñâîèëè êà÷åñòâåí-
íûé ìåòîä êîíòðîëÿ, à âñêîðå áûë
îòêðûò è êîëè÷åñòâåííûé, ïîðÿäêà
5 ñàìûõ ðàñïðîñòðàíåííûõ ëèíèé
ÃÌÎ. Äëÿ òîãî, ÷òîáû áûòü êîí-
êóðåíòîñïîñîáíûìè, ìû ðàçðàáî-
òàëè ñâîè ñîáñòâåííûå ÏÖÐ-
íàáîðû, â ñîîòâåòñòâèè ñ ðåêîìåí-
äàöèÿìè ïðèíÿòûìè â Åâðîïåé-
ñêîì Ñîþçå. Íàäî çàìåòèòü, ÷òî òàì
ýòà èíôîðìàöèÿ ïðåäîñòàâëÿåòñÿ â
îòêðûòîì äîñòóïå, â îòëè÷èå îò íà-
øåé ñòðàíû, ãäå âñÿ èíôîðìàöèÿ ïî
ìåòîäàì êîíòðîëÿ çàêðûòà. Ìîæíî
òàêæå ñêàçàòü, ÷òî ìû ñíèçèëè ñòîè-
ìîñòü àíàëèçîâ: êà÷åñòâåííîãî äî

1500 ðóáëåé è êîëè÷åñòâåííîãî
äî 2–2,5 òûñÿ÷ ðóáëåé çà ïîêàçà-
òåëü. Åùå õîòåëîñü ñêàçàòü, ÷òî,
ïðîâîäÿ èññëåäîâàíèÿ â ÏÖÐ ëà-
áîðàòîðèè, ìû âûÿâëÿåì âîçìîæ-
íûå ôàëüñèôèêàöèè, íàïðèìåð,
îáíàðóæèâàåì ñîþ èëè êóêóðóçó â
ÿè÷íîì ïîðîøêå. 

Ñåé÷àñ ÏÖÐ ëàáîðàòîðèè óæå
íå òàêîå äîðîãîå óäîâîëüñòâèå è
êðóïíûå, è äàæå ñðåäíèå ïðåä-
ïðèÿòèÿ ìîãóò ïðèîáðåñòè íåîá-
õîäèìûé íàáîð îáîðóäîâàíèÿ äëÿ
ñâîåãî âíóòðåííåãî êîíòðîëÿ, ìè-
íèìèçèðóþùåãî ðèñêè, ñâÿçàííûå
ñ íåïðîèçâîëüíûì íàðóøåíèåì
ïðàâèë ìàðêèðîâêè ïðîäóêòîâ,
ñîäåðæàùèõ ÃÌÎ. Äàæå äîáðîïî-
ðÿäî÷íûé ïðîèçâîäèòåëü áåç íå-
îáõîäèìîãî êîíòðîëÿ íå ìîæåò
ãà ðàíòèðîâàòü îòñóòñòâèå ÃÌÎ â
ñâîåé ïðîäóêöèè. È èìåííî ëàáî-
ðàòîðèè, àêêðåäèòîâàííûå è èìåþ-
 ùèå íåîáõîäèìîå îáîðóäîâàíèå, à
òàêæå âûñîêîêâàëèôèöèðîâàííûõ
ñïåöèàëèñòîâ, ìîãóò ïîìî÷ü â ðå-
øåíèè ïðàêòè÷åñêèõ âîïðîñîâ
îïðåäåëåíèÿ ÃÌÎ, âîçíèêàþùèõ
êàê ó ïðîèçâîäèòåëåé, òàê è ó îáû÷-
íûõ ïîòðåáèòåëåé.→│

→
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Ñïåöèàëèñòû ãðóïïû êîìïà-
íèé «ÏÒÈ» íàïðàâëåíèÿ «ïîëó-
ôàáðèêàòû» ðàçðàáîòàëè àññîðòè-
ìåíò ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèõ ñìåñåé
äëÿ ðóáëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ è çà
÷åòûðå ãîäà, èçó÷èâ ìíîæåñòâî
íþàíñîâ, äîñòèãëè çíà÷èòåëüíûõ
óñïåõîâ. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ àññîðòèìåíò
ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèõ ñìåñåé ñî-
ñòàâëÿåò áîëåå 20 êîìïîçèöèé òðà-
äèöèîííîãî è îðèãèíàëüíîãî âêóñà. 

Ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèå ñìåñè
ñåðèè Ðîíäàìèò ÏÔ Ï («Ïëàòè-
íóì Àáñîëþò», Ðîññèÿ) ïðåäíàçíà-
÷åíû äëÿ ïðîèçâîäñòâà ðóáëåíûõ

ïîëóôàáðèêàòîâ â òåñòå: ïåëüìå-
íåé, õèíêàëè, ìàíòîâ, ÷åáóðåêîâ è
äðóãèõ àíàëîãè÷íûõ ïðîäóêòîâ.

Äëÿ ïåëüìåíåé ó ïðîèçâîäèòå-
ëåé ïîëóôàáðèêàòîâ íàèáîëåå ïî-
ïóëÿðíû ñëåäóþùèå ïðÿíî-àðîìà-
òè÷åñêèå ñìåñè: 
– «Ïåëüìåíè Ñëèâî÷íûå» — äëÿ

ïåëüìåíåé êëàññà «Ïðåìèóì»
èç ñâèíèíû è ãîâÿäèíû, ïîä÷åð -
êèâàþùàÿ íàòóðàëüíûé âêóñ ìÿñà
è ïðèäàþùàÿ ïåëüìåíÿì áëàãî-
ðîäíûé ñëèâî÷íûé îòòåíîê,

– «Ïåëüìåíè Òðàäèöèîííûå» äëÿ
ïåëüìåíåé ñðåäíåãî è ýêîíîì
êëàññà òðàäèöèîííîãî âêóñà,

→

Пряно-ароматические смеси
для рубленых полуфабрикатов

Комплексные пряно-ароматические смеси позволяют увеличить срок
годности, улучшить вкусовые характеристики и внешний вид большого

ассортимента мясопродуктов, упростить процесс их производства. Но в
производстве рубленых полуфабрикатов комплексные смеси специй еще
не приобрели у нас такой популярности, хотя в данном случае перед про-
изводителями существуют те же самые задачи и в рецептурах присут-
ствуют до 10 и более пряностей и вспомогательных ингредиентов.

Ю.А. Матвеев
Руководитель направления «Полуфабрикаты» группы компаний «ПТИ»

Пряно-ароматические смеси для рубленых полуфабрикатов в тесте

Наименова-
ние Артикул Состав Описание Рекомендации

по применению

Расход,
г/кг

фарша

Пельмени
«Классиче-
ские»

Рондамит
ПФ П 01

Натуральные пряности и экстракты пряностей, дек-
строза, регулятор кислотности (Е 450), усилитель
вкуса глютамат натрия, ароматизатор свинины

Со вкусом и запахом черного
перца, ароматом «Свинины» и
легкой нотой паприки.

Классические пель-
мени среднего цено-
вого сегмента.

6–8

Пельмени
«Восточ-
ные»

Рондамит
ПФ П 02

Натуральные пряности и экстракты пряностей, дек-
строза, регулятор кислотности (Е 450), усилитель
вкуса глютамат натрия, аромат жареного лука

С оригинальным восточным вку-
совым направлением, с нотами
черного перца, кориандра, ку-
мина, имбиря, жареного лука. 

Пельмени с барани-
ной, хинкали. 5–7

«7 трав» Рондамит
ПФ П 04

Экстракты черного и белого перцев, кориандра, ба-
зилик, орегано, сельдерей, декстроза, регулятор
кислотности (Е 451), усилитель вкуса глютамат на-
трия, ароматизатор говядины гриль.

Традиционный вкус и запах с но-
тами базилика, орегано, тимьяна,
майорана, петрушки, сельдерея.

Пельмени, фрика-
дельки, колбаски
для жарки.

5–7

Пельмени
«Тради-
ционные»

Рондамит
ПФ П 07

Экстракты черного и белого перцев, кориандра и
чеснока декстроза усилитель вкуса глютамат на-
трия, аромат мяса

Традиционное вкусовое направ-
ление с нотами черного и белого
перцев, аромата мяса. 

Пельмени с мясом
птицы механической
обвалки. Рецептуры
эконом класса.

7–9

Пельмени
«Пре-
миум»

Рондамит
ПФ П 08

Натуральные пряности: перец черный, кориандр,
кардамон, экстракты пряностей, декстроза, регуля-
тор кислотности (Е 451), усилитель вкуса глютамат
натрия, аромат говядины гриль

Пряно-ароматическая смесь с но-
тами черного перца, кориандра,
кардамона, аромата мяса гриль. 

Пельмени со свини-
ной средней цено-
вой категории..

6–8

Пельмени
«Сливоч-
ные»

Рондамит
ПФ П 09

Перец черный, чеснок, экстракты черного и белого
перцев, ароматизаторы натуральные «Масло сли-
вочное» и «Сухие Сливки», усилитель вкуса глюта-
мат натрия, регулятор кислотности (Е 451), дек-
строза.

Традиционное вкусовое направ-
ление с нотой сливочного масла 

Пельмени со свини-
ной и говядиной (вы-
сокого ценового сег-
мента)

6–8

Пельмени
«Домаш-
ние»

Рондамит
ПФ П 10

Перец черный, лук, экстракт перца черного, арома-
тизатор пищевой натуральный «Говядина», усили-
тель вкуса и аромата глютамат натрия , сахара, ан-
тиокислители эриторбат натрия и лимонная
кислота

Традиционная пряно-ароматиче-
ская смесь с комплексом освежи-
телей и антиокислителей.

Пельмени среднего
ценового сегмента и
эконом класса

6–8



– «Ïåëüìåíè Âîñòî÷íûå» äëÿ
ïðî èçâîäñòâà õèíêàëè è ïåëü-
ìåíåé ñ áàðàíèíîé.
Ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèå ñìåñè ñå-

ðèè Ðîíäàìèò ÏÔÊ ðàçðàáîòàíû è
ðåêîìåíäóþòñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà
ðóáëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, òàêèõ
êàê êîòëåòû, áèôøòåêñû, ëþëÿ-
êåáàá, íàããåòñû è äðóãèõ ïîäîáíûõ
ïðîäóêòîâ. Àññîðòèìåíò ýòîé ñåðèè
ïðåäñòàâëåí â òàáëèöàõ.

Ñðåäè óäà÷íûõ íîâèíîê ñëåäó-
åò îòìåòèòü Ðîíäàìèò ÏÔ Ï 10
«Ïåëüìåíè Äîìàøíèå». Ýòî ïðÿíî-
àðîìàòè÷åñêàÿ ñìåñü òðàäèöèîí-
íîãî âêóñîâîãî íàïðàâëåíèÿ ïðåä-
íàçíà÷åíà äëÿ ïåëüìåíåé ñðåäíåãî
êëàññà è êëàññà «ýêîíîì». Îíà ïðè-
äàåò ïåëüìåíÿì íàñûùåííûé ìÿñ-
íîé âêóñ äàæå ïðè èñïîëüçîâàíèè
íèçêîñîðòíîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ è
âûñîêîì óðîâíå åãî çàìåíû, ÷òî
îñîáåííî àêòóàëüíî â íûíåøíèõ
ýêîíîìè÷åñêèõ óñëîâèÿõ.

Áîëüøèì ñïðîñîì ó ïðîèçâî-

äèòåëåé ìÿñíûõ èçäåëèé ïîëüçó-
åòñÿ ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêàÿ ñìåñü
äëÿ ïîëóôàáðèêàòîâ èç ìÿñà ïòèöû
«×èêåí Ñïàéñ» Îñîáåííîñòÿìè
ýòîé è ïðåäûäóùåé ñìåñè ÿâëÿåòñÿ
è òî, ÷òî îíè â ñâîåì ñîñòàâå óæå
ñîäåðæàò êîìïëåêñ àíòèîêèñëèòå-
ëåé è îñâåæèòåëåé, ÷òî ïîçâîëÿåò
ñîõðàíÿòü âêóñ ïðîäóêöèè íà ïðî-
òÿæåíèè 6 ìåñÿöåâ õðàíåíèÿ. Ýòî
îñîáåííî âàæíî ïðè ðàáîòå ñ íèç-
êîñîðòíûì ñûðüåì è ìÿñîì ïòèöû
ìåõàíè÷åñêîé îáâàëêè.

Òåõíîëîãè íàïðàâëåíèÿ «ïîëó-
ôàáðèêàòû» íàêîïèëè áîëüøîé
îïûò, ñâÿçàííûé ñ ñîçäàíèåì âêóñà
ðóáëåíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ è èìå -
þò ìíîæåñòâî ðàçðàáîòîê, ñâÿçàí-
íûõ ñ óëó÷øåíèåì êîíñèñòåíöèè è
âíåøíåãî âèäà ïðîäóêöèè, îáëåã-
÷åíèåì ôîðìîâàíèÿ è ïîâûøåíèÿ
ýêîíîìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ïðî-
èçâîäñòâà ïîëóôàáðèêàòîâ. 

Âñå âûøåóêàçàííûå ïðÿíî-àðî-
ìàòè÷åñêèå ñìåñè âêëþ÷åíû â íîð-

ìàòèâíóþ òåõíè÷åñêóþ äîêóìåí-
òàöèþ, ïðåäîñòàâëÿåìóþ ÃÊ ÏÒÈ
ïðîèçâîäèòåëÿì ïîëóôàáðèêàòîâ.
Ýòî ÒÓ 9214-018-58182773-06
«Ïîëóôàáðèêàòû ìÿñíûå â òåñòå çà-
ìîðîæåííûå» è ÒÓ 9214-028-
54899698-09 «Ïîëóôàáðèêàòû
ìÿñíûå è ìÿñîñîäåðæàùèå ðóáëå-
íûå è êóëèíàðíûå èçäåëèÿ». Äàí-
íûå äîêóìåíòû ñîäåðæàò ìàêñè-
ìàëüíî øèðîêèé àññîðòèìåíò
ïîëóôàáðèêàòîâ è âêëþ÷àþò èçìå-
íåíèÿ äëÿ ñîîòâåòñòâèÿ ñ ÃÎÑÒ Ð
52675-2006 «Ïîëóôàáðèêàòû ìÿñ-
íûå è ìÿñîñîäåðæàùèå». 

Ìû ñ÷èòàåì, ÷òî â ïðîèçâîä-
ñòâå ïîëóôàáðèêàòîâ, áóäóùåå çà
êîìïëåêñíûìè ñìåñÿìè, ïîçâî-
ëÿþùèìè ïîääåðæèâàòü ñòàáèëü-
íîå êà÷åñòâî ìÿñíîé ïðîäóêöèè
èçî äíÿ â äåíü, èñêëþ÷àòü äîïîë-
íèòåëüíûå îïåðàöèè, óïðîùàòü
ïðîöåññ ïðîèçâîäñòâà ïîëóôàáðè-
êàòîâ, îïòèìèçèðîâàòü ðàáîòó îò-
äåëîâ ëîãèñòèêè è ñíàáæåíèÿ. →│

Пряно-ароматические смеси для рубленых полуфабрикатов

Наименование Артикул Состав Описание Рекомендации
по применению

Расход,
г/кг

фарша

Котлеты
«Классические»

Рондамит
ПФ К 01

Экстракты черного и белого перцев, кори-
андра и чеснока, декстроза, усилитель
вкуса глютамат натрия, аромат мяса.

Универсальная бесфосфатная
пряно-ароматическая смесь с
классическим котлетным вку-
сом. 

Котлеты, голубцы,
ежики и изделия с боль-
шим уровнем замены
мясного сырья и с ММО

6–8 

«Чикен» Рондамит
ПФ К 05

Экстракт дрожжей, натуральные специи
(лук, чеснок), экстракт специй (перец
белый), усилитель вкуса глютамат натрия,
декстроза, соль.

Подчеркивающая и усиливаю-
щая натуральный вкус птицы. 

Полуфабрикаты из мяса
птицы (среднего и высо-
кого ценового сегмента)

6–8

Котлеты
«Аппетитные»

Рондамит
ПФ К 06

Перец черный, чеснок, экстракты черного и
белого перцев, ароматизатор «Говядина»,
усилитель вкуса глютамат натрия, антио-
кислители эриторбат натрия и лимонная
кислота, сахара, соль.

Традиционное вкусовое на-
правление с комплексом осве-
жителей и антиокислителей.

Рубленые полуфабри-
каты среднего ценового
сегмента и эконом
класса

7–9

Котлеты
«Традиционные»

Рондамит
ПФ К 07

Перец черный, кориандр, мускат, экстракты
специй, декстроза, регулятор кислотности
(Е 450), усилитель вкуса глютамат натрия,
ароматизатор натуральный «Говядина»

Со вкусом и запахом черного
перца, кориандра, муската,
аромата мяса гриль 

Котлеты средней цено-
вой категории и колба-
ски для жарки

6–8 

«Кебаб» Рондамит
ПФ К 10

Перец красный, орегано, кумин, экстракты
специй, усилитель вкуса глютамат натрия,
регулятор кислотности (Е 450), ароматиза-
тор натуральный «Говядина»

Оригинальная пряно-аромати-
ческая смесь с традиционно
кавказским вкусом и ароматом
кориандра, зиры, орегано, чер-
ного и красного перцев, пажит-
ника. 

Люля-кебаб и другие
рубленые полуфабри-
каты с бараниной и го-
вядиной.

5–7 

«Чикен спайс» Рондамит
ПФ К 15

Экстракты чеснока, красного и черного пер-
цев, лук, ароматизатор курицы, усилитель
вкуса глютамат натрия, сахара, антиокис-
лители эриторбат натрия и лимонная кис-
лота.

Аромат курицы с нотами чес-
нока, черного и красного пер-
цев. Содержит в составе ком-
плекс освежителей и
антиокислителей.

Наггетсы, куриные кот-
леты, палочки и другие
полуфабрикаты из мяса
птицы, изделия с боль-
шим уровнем замен мя-
сосырья и с ММО

6–8
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Â ñîâðåìåííûõ óñëîâèÿõ Ðîñ-
ñèÿ ðàñïîëàãàåò îãðîìíûìè âîç-
ìîæíîñòÿìè äëÿ íàðàùèâàíèÿ
îáúåìîâ ïðîèçâîäñòâà âûñîêîêà-
÷åñòâåííîé æèâîòíîâîä÷åñêîé
ïðîäóêöèè. Ñîçäàííûé ó÷åíûìè
ãåíåòè÷åñêèé ïîòåíöèàë ïðîäóê-
òèâíîñòè æèâîòíûõ óæå ñåé÷àñ ïî-
çâîëÿåò ãîâîðèòü î ïåðñïåêòèâå
ýôôåêòèâíîãî ìÿñíîãî ñêîòîâîä-
ñòâà â ìàñøòàáàõ ñòðàíû.

Â ðåãèîíå Íèæíåãî Ïîâîëæüÿ
ïåðñïåêòèâíûìè ïîðîäàìè ìÿñ-
íîãî ñêîòà ÿâëÿþòñÿ ðóññêàÿ êîìî-
ëàÿ, êàçàõñêàÿ áåëîãîëîâàÿ è àáåð-
äèí-àíãóññêàÿ.

Íîâàÿ ìÿñíàÿ ðóññêàÿ êîìîëàÿ
ïîðîäà ñîçäàíà â ðåçóëüòàòå âîñ-
ïðîèçâîäèòåëüíîãî ñêðåùèâàíèÿ
êàëìûöêîé è àáåðäèí-àíãóññêîé
ïîðîä (ïàòåíò íà ñåëåêöèîííîå
äîñòèæåíèå ¹ 3779 îò 26 íîÿáðÿ

2007 ãîäà). Ïðè ýòîì ðåàëèçîâàíà
ãëàâíàÿ çàäà÷à — ïîëó÷åíû æèâîò-
íûå, îòëè÷àþùèåñÿ îò èñõîäíûõ
ïîðîä áîëåå âûñîêîé ïðîäóêòèâ-
íîñòüþ, ñî÷åòàþùèå â ñåáå ïðè-
ñïîñîáëåííîñòü ê ñòåïíîé çîíå
êàëìûöêîãî ñêîòà ñ ïðåâîñõîä-
íûìè ìÿñíûìè êà÷åñòâàìè àáåð-
äèí-àíãóñîâ.

Äëÿ îïûòà áûëî ñôîðìèðî-
âàíî äâå ãðóïïû áû÷êîâ ïî ïðè-
íöèïó ïàð àíàëîãîâ ïî 15 ãîëîâ â
êàæäîé. Â ïåðâóþ ãðóïïó áûëè
îòîáðàíû áû÷êè àáåðäèí-àíãóñ-
ñêîé ïîðîäû, âî âòîðóþ — ðóñ-
ñêîé êîìîëîé. Æèâîòíûå íàõîäè-
ëèñü â îäèíàêîâûõ óñëîâèÿõ
ñîäåðæàíèÿ è êîðìëåíèÿ, ÷òî äàëî
âîçìîæíîñòü îáúåêòèâíî ñóäèòü î
ðàçëè÷èÿõ â ïðîäóêòèâíîñòè. Ðå-
çóëüòàòû êîíòðîëüíîãî óáîÿ áû÷-
êîâ â âîçðàñòå 16 ìåñÿöåâ ïîêà-

çàëè áîëåå âûñîêèå óáîéíûå êà÷å-
ñòâà áû÷êîâ ðóññêîé êîìîëîé ïî-
ðîäû (òàáë. 1).

Òàê, ìàññà ïàðíîé òóøè áû÷êîâ
ðóññêîé êîìîëîé ïîðîäû ñîñòà-
âëÿëà 267,77 êã, ÷òî áîëüøå â ñðàâ-
íåíèè ñî ñâåðñòíèêàìè àáåðäèí-
àíãóññêîé ïîðîäû íà 11,84 % (Ð >
0,95). Âûõîä òóøè ó ïðåäñòàâèòå-
ëåé ðóññêîé êîìîëîé ïîðîäû áûë
ñîîòâåòñòâåííî âûøå â ñðàâíåíèè
ñî ñâåðñòíèêàìè íà 1 %. Ïî ìàññå
âíóòðåííåãî æèðà óñòàíîâëåíî
ïðåâîñõîäñòâî áû÷êîâ àáåðäèí-àí-
ãóññêîé ïîðîäû, êîòîðîå ñîñòà-
âèëî 16,91 % (Ð > 0,95).

Óáîéíàÿ ìàññà áû÷êîâ íîâîé
ïîðîäû áûëà áîëüøå, ÷åì ó ñâåðñò-
íèêîâ êîíòðîëüíîé ãðóïïû, íà
10,44 % (Ð > 0,95). Óáîéíûé âûõîä
ó áû÷êîâ ðóññêîé êîìîëîé ïîðîäû
áûë ñîîòâåòñòâåííî âûøå â ñðàâ-
íåíèè ñî ñâåðñòíèêàìè íà 0,29 %.

Ðåçóëüòàòû îáâàëêè òóø ïîäî-
ïûòíûõ áû÷êîâ ïîêàçàëè, ÷òî ó
áû÷ êîâ ðóññêîé êîìîëîé ïîðîäû
ìàññà ìÿêîòè áûëà áîëüøå ÷åì ó
àáåðäèí-àíãóññêèõ ñâåðñòíèêîâ íà
12,33 %, âûõîä ìÿêîòè íà 0,34 %
(Ð > 0,95). Âûõîä êîñòåé áûë âûøå
â òóøàõ áû÷êîâ àáåðäèí-àíãóñ-
ñêîé ïîðîäû íà 0,54 % (Ð > 0,95)
(òàáë. 1).

Èíäåêñ ìÿñíîñòè òóø áû÷êîâ
ðóññêîé êîìîëîé ïîðîäû ïðåâû-
øàë àíàëîãè÷íûé ïîêàçàòåëü ó
ñâåðñòíèêîâ àáåðäèí-àíãóññêîé
ïîðîäû íà 0,21 %. 

Èçâåñòíî, ÷òî õàðàêòåðèñòèêà
ìÿñíîé ïðîäóêöèè æèâîòíûõ áåç
äîïîëíåíèÿ åå ïîêàçàòåëÿìè,
îïðåäåëÿþùèìè ïèòàòåëüíóþ öåí-
íîñòü, êóëèíàðíûå è òåõíîëîãè÷å-
ñêèå ñâîéñòâà, íå äàåò ïîëíîãî
ïðåäñòàâëåíèÿ î êà÷åñòâå ïîëó÷åí-
íîé ïðîäóêöèè. Ïðè ýòîì ñëåäóåò
èìåòü â âèäó, ÷òî êà÷åñòâî è ïèùå-

→

Мясная продуктивность
и качественные показатели мяса
бычков русской комолой породы

Обеспечение населения страны мясной продукцией высокого качества
является приоритетной народно-хозяйственной задачей. Для её ре-

шения необходимо задействовать все генетические ресурсы как отече-
ственного, так и импортного происхождения. В последние годы повсе-
местно расширяется использование высокопродуктивных пород,
совершенствуются системы кормления и содержания животных, формы
организации и технологии производства говядины.

А.Н. Струк, канд. с.-х. наук, А.С. Коломейцева, Е.В. Абдрозякова
ГУ ВНИТИ ММС и ППЖ Россельхозакадемии
Т.М. Миттельштейн, ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии



âàÿ öåííîñòü ìÿñíîãî ñûðüÿ âî
ìíîãîì îïðåäåëÿåòñÿ õèìè÷åñêèì
ñîñòàâîì ìûøå÷íîé òêàíè, óäåëü-
íûé âåñ êîòîðîé â òóøå ñîñòàâëÿåò
ñâûøå 70 %.

Àíàëèç õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà
ñðåäíåé ïðîáû ìÿñà è äëèííåéøå-
ãî ìóñêóëà ñïèíû ïîäîïûòíûõ áû÷-
êîâ ïîêàçàë, ÷òî íàèáîëåå ïîëíî-
öåííûì îíî áûëî â òóøàõ áû÷êîâ
ðóññêîé êîìîëîé ïîðîäû (òàáë. 2).

Ñóõîãî âåùåñòâà â ìÿñå áû÷êîâ
ðóññêîé êîìîëîé ïîðîäû ñîäåðæà-
ëîñü áîëüøå, ÷åì ó ñâåðñòíèêîâ
àáåðäèí-àíãóññêîé ïîðîäû íà
0,20 % (Ð > 0,95). Âàæíûì ïîêàçà-
òåëåì, õàðàêòåðèçóþùèì êà÷åñòâî

ìÿñà, ÿâëÿåòñÿ ñîäåðæàíèå â íåì
áåëêà è æèðà. Îòìå÷åíà òåíäåíöèÿ
áîëüøåé êîíöåíòðàöèè æèðà â ìÿ-
êîòíîé ÷àñòè òóøè áû÷êîâ àáåð-
äèí-àíãóññêîé ïîðîäû íà 0,25 %
ïî ñðàâíåíèþ ñî ñâåðñòíèêàìè
ðóññêîé êîìîëîé ïîðîäû.

Ïîñêîëüêó ðÿä èññëåäîâàòåëåé,
òàêèõ êàê À.È. Áåëÿåâ (2004),
Â.È. Ëåâàõèí (2007), È.Ñ. Áó-
øóåâà (2009), ñîîáùàþò, ÷òî ïî-
âûøåííûì ïîòðåáèòåëüñêèì ñïðî-
ñîì ïîëüçóåòñÿ áîëåå ïîñòíîå
ìÿñî, ñëåäîâàòåëüíî, â äàííîì
îïûòå áîëåå âûñîêèì êà÷åñòâîì
õàðàêòåðèçîâàëàñü ìÿêîòü òóø
áû÷êîâ íîâîé ïîðîäû. Îäíàêî

áîëåå âûñîêîå ñîäåðæàíèå ïðî-
òåèíà îòìå÷åíî â ìÿñå áû÷êîâ ðóñ-
ñêîé êîìîëîé ïîðîäû. 

Êðåàòèí ÿâëÿåòñÿ âàæíûì äè-
àãíîñòè÷åñêèì ïîêàçàòåëåì ðàçâè-
òèÿ ìûøå÷íîé òêàíè æèâîòíîãî.
Åãî îáðàçîâàíèå íåïîñðåäñòâåííî
çàâèñèò îò ñîñòîÿíèÿ ìûøå÷íîé
ìàññû. Óñòàíîâëåíî, ÷òî â ïðîáàõ
ìÿêîòè áû÷êîâ ðóññêîé êîìîëîé
ïîðîäû, êðåàòèíà ñîäåðæàëîñü
áîëüøå íà 7,85 %.

Ïî ñîäåðæàíèþ â äëèííåéøåì
ìóñêóëå ïðîòåèíà ïðåèìóùåñòâî
óñòàíîâëåíî ó áû÷êîâ íîâîé ïî-
ðîäû — íà 0,26 % (Ð > 0,95) è
ñîäåðæàíèþ æèðà ó æèâîòíûõ
àáåðäèí-àíãóññêîé ïîðîäû — íà
0,11 % (Ð > 0,95).

Àíàëèçèðóÿ òåõíîëîãè÷åñêèå è
êóëèíàðíûå ñâîéñòâà ìÿñà, ñëåäóåò
îòìåòèòü ÷òî, êóëèíàðíî-òåõíîëî-
ãè÷åñêèé ïîêàçàòåëü (ÊÒÏ — îò-
íîøåíèå ïîêàçàòåëÿ âëàãîóäåðæè-
âàþùåé ñïîñîáíîñòè ê ïîêàçàòåëþ
óâàðèâàåìîñòè) ñðåäíåé ïðîáû
ìÿêîòè òóø áûë âûøå ó áû÷êîâ
ðóññêîé êîìîëîé ïîðîäû íà 3,6 %.

Òàêèì îáðàçîì, â óñëîâèÿõ
Íèæíåãî Ïîâîëæüÿ ðàçâåäåíèå
æèâîòíûõ íîâîé ðóññêîé êîìîëîé
ïîðîäû ñêîòà ïîçâîëèò óâåëè÷èòü
ïðîèçâîäñòâî âûñîêîêà÷åñòâåííîé
ãîâÿäèíû.

Таблица 1. Результаты контрольного убоя подопытных бычков

→│

Литература
1. Амерханов Х.А., Левантин Д.Л. Зна-

чение мясных пород в интенсифика-
ции производства говядины // Мясное
скотоводство и перспективы его раз-
вития. — Оренбург, 2000.

2. Беляев А.И. Разработка методов ра-
ционального использования пород-
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породы крупного рогатого скота «Рус-
ская Комолая»: Монография. — М.;
Волгоград, 2007.

4. Камышников В.С. Клинико-биохими-
ческая лабораторная диагностика. —
Т. 1. — Минск: Интерпрессервис,
2003. 

5. Левахин В.И., Горлов И.Ф., Нелепов
Ю.Н. Технология вращивания и от-
корма крупного рогатого скота. —
Оренбург-Волгоград, 1998.

Показатель
Порода

Абердин-ангусская Русская комолая
Предубойная масса, кг 423,67 ± 2,33 465,67 ± 2,96
Масса туши, кг 239,43 ± 1,39 267,77 ± 1,60
Выход туши, % 56,51 ± 0,03 57,51 ± 0,01
Масса внутреннего жира, кг 13,34 ± 0,07 11,41 ± 0,13
Выход внутреннего жира, % 3,15 ± 0,01 2,45 ± 0,01
Убойная масса, кг 252,77 ± 1,45 279,17 ± 1,72
Убойный выход, % 59,66 ± 0,02 59,95 ± 0,01
Масса охлажденной туши, кг 236,30 ± 1,36 264,33 ± 1,59
Масса мякоти после обвалки, кг 194,63 ± 1,17 218,63 ± 1,35
Выход мякоти, % 82,36 ± 0,03 82,70 ± 0,01
Масса костей, кг 37,57 ± 0,14 40,57 ± 0,20
Выход костей, % 15,90 ± 0,04 15,36 ± 0,02
Масса сухожилий, кг 4,10 ± 0,06 5,13 ± 0,03
Выход сухожилий, % 1,74 ± 0,01 1,94 ± 0,01
Индекс мясности 5,18 5,39

Показатель
Порода

Абердин-ангусская Русская комолая
средняя проба

Влага, % 66,21 ± 0,03 66,01 ± 0,06
Сухое вещество, % 33,79 ± 0,03 33,99 ± 0,06
Вт.ч. протеин
жир
зола

18,65 ± 0,07
14,22 ± 0,08
0,92 ± 0,05

19,12 ± 0,02
13,97 ± 0,04
0,90 ± 0,02

Соотношение протеина и жира 1/0,76 1/0,73
Креатин, ммоль/кг 27,51 ± 0,12 29,67 ± 0,22

длиннейший мускул спины
Влага, % 77,45 ± 0,03 77,28 ± 0,04
Сухое вещество, % 22,55 ± 0,03 22,72 ± 0,04
В т.ч. протеин
жир
зола

19,60 ± 0,06
1,94 ± 0,03
1,01 ± 0,03

19,86 ± 0,07
1,83 ± 0,02
1,03 ± 0,02

Таблица 2. Химический состав мяса подопытных бычков
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Ýòî ïðîèñõîäèò èç-çà íàïðÿæåííîñòè äåéñòâóþ-
ùèõ íîðì, à òàêæå èç-çà íàëè÷èÿ ñâåðõíîðìàòèâíûõ
ïîòåðü ìàññû, ÿâëÿþùèõñÿ ñëåäñòâèåì íàðóøåíèÿ ïà-
ðàìåòðîâ îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ, ïîñòóïëåíèÿ çíà÷è-
òåëüíîãî îáúåìà ìÿñà êà÷åñòâåííîé êàòåãîðèè PSE
(äëÿ ýòîãî ìÿñà ïîêà íå ðàçðàáîòàíû ñîîòâåòñòâóþ-
ùèå íîðìû), îòñóòñòâèÿ íàäëåæàùåãî êîíòðîëÿ òåõ-
íîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ è ðàáîòû êàìåð è äð.

Òî åñòü, ïðè èíâåíòàðèçàöèè ñêëàäûâàåòñÿ ñèòóà-
öèÿ, êîãäà íà÷èñëåííûé ðåçåðâ åñòåñòâåííîé óáûëè
íå ïåðåêðûâàåò íåäîñòà÷ó èëè ôàêòè÷åñêóþ óáûëü,
êàê ðàçíèöó ìåæäó ñíÿòûìè è êíèæíûìè îñòàòêàìè.
Íà íåïåðåêðûâàåìûå ôàêòè÷åñêèå ïîòåðè ïî ïðàâè -
ëàì èíâåíòàðèçàöèé ìàòåðèàëüíî-îòâåòñòâåííûì
ëèöàì íåîáõîäèìî íàïèñàòü îáúÿñíèòåëüíûå î âîç-
ìîæíûõ ïðè÷èíàõ íåñîîòâåòñòâèÿ, ÷òîáû íå îïëà÷è-
âàòü íåäîñòà÷ó. Êîìèññèÿ ëèáî ïðèíèìàåò, ó÷èòûâàåò
äîâîäû, îòíîñÿ ýòó íåäîñòà÷ó íà ïðèáûëü ïðåäïðèÿ-
òèÿ, ëèáî óêàçûâàåò íà íåîáõîäèìîñòü ýêñïåðòíîé
ïðîâåðêè (ïðè áîëüøèõ îáúåìàõ íåäîñòà÷è èëè ïðè
íåîäíîêðàòíî ðàíåå âîçíèêàþùèõ ôàêòàõ) èëè ðóêî-
âîäñòâî ïåðåäàåò ìàòåðèàëû â ïðàâîîõðàíèòåëüíûå
îðãàíû. Îöåíêà îáúÿñíèòåëüíûõ çàïèñîê ïðîâîäèòñÿ
â èíâåíòàðèçàöèîííûõ êîìèññèÿõ ñ ïðèâëå÷åíèåì
ñïåöèàëèñòîâ ïðåäïðèÿòèÿ èëè ñïåöèàëèçèðîâàííûõ
îðãàíèçàöèé ïî ðàçðàáîòêå íîðì. Äëÿ ýòîãî íåîáõî-
äèìû çíàíèÿ î âëèÿíèè îñíîâíûõ ôàêòîðîâ íà ïî-
òåðè ìàññû ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè, îá
îñîáåííîñòÿõ òåõíîëîãèè, îáîðóäîâàíèÿ è îðãàíèçà-
öèè ïðîèçâîäñòâà íà ñâîåì ïðåäïðèÿòèè ïî õîäó äâè-
æåíèÿ îò âûðàáîòêè äî ðåàëèçàöèè, òî åñòü âîçìîæ-
íûå «óçêèå ìåñòà». 

Ýêñïåðòíàÿ îöåíêà íåäîñòà÷ ïðîäóêöèè â çàâèñè-
ìîñòè îò îáúåìîâ ïðîâîäèòñÿ ñïåöèàëèñòàìè èíñòè-
òóòà íà äîãîâîðíîé îñíîâå è ìîæåò áûòü çàêàçàíà ðó-
êîâîäñòâîì ïðåäïðèÿòèÿ, ñïåöèàëüíûìè îðãàíàìè
ïðè ïîëó÷åíèè ìàòåðèàëîâ íåäîñòà÷è íà êîíêðåòíûå

ìàòåðèàëüíî-îòâåòñòâåííûå ëèöà, à òàêæå ñàìîñòîÿ-
òåëüíî ñàìèìè ìàòåðèàëüíî-îòâåòñòâåííûìè ëèöàìè
ïðè íåñîâïàäåíèè ìíåíèé èëè íåñîãëàñèè ñ ïðîâå-
äåííîé îöåíêîé èõ îáúÿñíèòåëüíûõ. 

Â âûèãðûøíîì ïîëîæåíèè îêàçûâàþòñÿ òå ïðåä-
ïðèÿòèÿ, íà êîòîðûõ èìååòñÿ õîðîøàÿ òåõíîëîãè÷å-
ñêàÿ ñëóæáà, íåîáõîäèìîå îáîðóäîâàíèå è ïðèáîðû
äëÿ äèñòàíöèîííîãî êîíòðîëÿ è ðåãóëèðîâàíèÿ ïðî-
öåññîâ, ãäå âëàäåþò âîïðîñàìè íîðìèðîâàíèÿ â ÷àñò-
íîñòè, çíàþò êàêèå ïîòåðè èìåþò ìåñòî (ïî ïðîöåñ-
ñàì, âèäó ìÿñà è äàæå ïî îòäåëüíûì êàìåðàì) è
çíàþò, â öåëîì, «óçêèå ìåñòà» ïî õîäó äâèæåíèÿ ìÿñà
â õîëîäèëüíèêå.

Îäíà èç ôóíêöèé íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè —
ðåãóëèðîâàíèå ðåçóëüòàòîâ ïðîèçâîäñòâåííîé äåÿ-
òåëüíîñòè õîëîäèëüíèêà (ïðåäïðèÿòèÿ) â ÷àñòè ðàâ-
íîìåðíîãî ðàñïðåäåëåíèÿ çàòðàò âî âðåìåíè ìåæäó
èíâåíòàðèçàöèÿìè ñ ïîìîùüþ íà÷èñëåííîãî ðåçåðâà
åñòåñòâåííîé óáûëè ïî äåéñòâóþùåé îòðàñëåâîé èëè
èíäèâèäóàëüíîé íîðìàòèâíîé äîêóìåíòàöèè. Èñõîäÿ
èç òîãî, ÷òî ïåðèîäû ïëàíîâûõ èíâåíòàðèçàöèé íå
âñåãäà ñîâïàäàþò ñ ìåñÿ÷íîé ãðàäàöèåé, òî åæåìå-
ñÿ÷íî íà÷èñëåííàÿ åñòåñòâåííàÿ óáûëü íàêàïëèâàåòñÿ
è ñîçäàåòñÿ ðåçåðâ. Îíà ÿâëÿåòñÿ ñóììîé ïëàíîâûõ
ïîòåðü, îòíîñèìûõ íà èçäåðæêè ïðîèçâîäñòâà, îáðà-
ùåíèÿ è âûðàâíèâàíèÿ, òàêèì îáðàçîì, ïðèáûëüíûõ
è ðàñõîäíûõ ñòàòåé. Ýòî ïîçâîëÿåò ðàâíîìåðíî îò-
ðàçèòü ïðåäñòîÿùèå ðàñõîäû â èçäåðæêàõ íà õîëî-
äèëüíèêå ñ îêîí÷àòåëüíûì ðåãóëèðîâàíèåì ðåçóëüòà-
òîâ óæå ïîñëå ïðîâåäåíèÿ èíâåíòàðèçàöèè.

Â ëó÷øåì ñëó÷àå íà÷èñëåííûé ðåçåðâ äîëæåí ñîî-
òâåòñòâîâàòü ôàêòè÷åñêîé óáûëè ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè, îïðåäåëåííîé ïî ðàçíîñòè ôàêòè-
÷åñêèõ è êíèæíûõ îñòàòêîâ. Îäíàêî ïðàêòè÷åñêè
ìîãóò áûòü îòêëîíåíèÿ â òó èëè èíóþ ñòîðîíó (ñâåðõ-
íîðìàòèâíûå è ïîíèæåííûå ïîòåðè) â çàâèñèìîñòè
îò ìíîãèõ òåõíîëîãè÷åñêèõ, òåõíè÷åñêèõ è îðãàíè-

→

Научные и практические
аспекты применения норм
естественной убыли мяса

и мясных продуктов при холодильной
обработке и хранении 

Как правило, мясоперерабатывающие предприятия практически пол-
ностью используют начисленный резерв естественной убыли под сло-

жившиеся технологические процессы, хотя на практике нередко имеет
место недостача начисленного резерва и реже — его излишки по от-
дельным процессам и видам мясного сырья и готовой продукции.

В.Н. Корешков, канд. техн. наук Часть 2, окончание, начало в № 4, 2009
ГНУ ВНИХИ Россельхозакадемии
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çàöèîííûõ ôàêòîðîâ. Íà îòêëîíåíèÿ âëèÿþò òàêæå
óðîâåíü òåõ íîëîãèé è èõ ñîîòâåòñòâèå òðåáîâàíèÿì
äåéñòâóþùåé òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè, ñîîòâåò-
ñòâèå ìåæäó êà÷åñòâåííûìè õàðàêòåðèñòèêàìè óñòà-
íîâëåííîãî îáîðóäîâàíèÿ è ñëîæèâøåéñÿ îðãàíèçà-
öèåé ïðîèçâîäñòâà.

Ýêîíîìèÿ ðåçåðâà, êàê ÷àñòü íåèñïîëüçîâàííîãî
îáúåìà íà÷èñëåííûõ ïîòåðü ýòî âïîëíå íîðìàëüíîå
ÿâëåíèå äëÿ ïðåäïðèÿòèé ñ õîðîøî ïîñòàâëåííûì
ó÷åòîì, êîíòðîëåì òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ, íàä-
ëåæàùåé ðàáîòîé ñîîòâåòñòâóþùåãî îáîðóäîâàíèÿ,
îðãàíèçàöèåé ïðîèçâîäñòâà. Â áûëûå âðåìåíà ýêî-
íîìèÿ ðåçåðâà ïðèâåòñòâîâàëàñü è ïëàíèðîâàëàñü íà
ïåðåäîâûõ ïðåäïðèÿòèÿõ îòðàñëè. Â ïðèíöèïå, îíà
íå ïðèõîäóåòñÿ êàê ìÿñíîå ñûðüå è ãîòîâûé ïðîäóêò
(õîòÿ è òàêîå âñòðå÷àëîñü), à îòáðàñûâàåòñÿ, åñëè íå
èñïîëüçóåòñÿ ïî ðåøåíèþ èíâåíòàðèçàöèîííîé êî-
ìèññèè â ñèòóàöèè ñ ïåðåñîðòèöåé è íåäîñòà÷åé îä-
íîèìåííîé ïðîäóêöèè. Êðîìå ýòîãî, íåèñïîëüçîâàí-
íûé ðåçåðâ åñòåñòâåííîé óáûëè èñïîëüçóåòñÿ ïðè
îïðåäåëåíèè îñòàòêîâ ïðîäóêòà íà íà÷àëî ñëåäóþ-
ùåãî èíâåíòàðèçàöèîííîãî ïåðèîäà. Ñ ïîìîùüþ îá-
ùåãî íà÷èñëåííîãî ðåçåðâà êîððåêòèðóåòñÿ ïëàíîâûé
îáúåì ïîòåðü (åñòåñòâåííîé óáûëè), ó÷òåííûé ðàíåå
â ìåæèíâåíòàðèçàöèîííûé ïåðèîä ïîìåñÿ÷íî.

Ïðè íàëè÷èè ñâåðõíîðìàòèâíûõ ïîòåðü ìàññû, âîç-
íèêøèõ ïî ðàçíûì ïðè÷èíàì òåõíè÷åñêîãî, òåõíîëî-
ãè÷åñêîãî è îðãàíèçàöèîí íîãî õàðàêòåðà, íåîáõîäè-
ìà îáúÿñíèòåëüíàÿ çàïèñêà îò ìàòåðèàëüíî-îòâåòñò-
âåííûõ ëèö, ïîñêîëü êó ïåðâîíà÷àëüíî íà íèõ ëîæèò-
ñÿ îòâåòñòâåííîñòü çà íåäîñòà÷ó ñûðüÿ è ïðîäóêöèè ñ
ïîñëåäóþùåé ðàñøèôðîâêîé âèíîâíûõ ëèö è ïðè÷èí.

Ïî ðåçóëüòàòàì ýêñïåðòèç è äîãîâîðíûõ îáñëåäî-
âàíèé ïðåäïðèÿòèé (ïî âûðàáîòêå, õðàíåíèþ, ïåðå-
ðàáîòêå è ðåàëèçàöèè ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè) íàìè áûëè ïîäîáðàíû è ïðîàíàëèçèðîâàíû
íàèáîëåå õàðàêòåðíûå íåäîñòàòêè è íàðóøåíèÿ â ÷à-
ñòè íåïðàâîìåðíîãî ñîçäàíèÿ (óâåëè÷åíèÿ) ðåçåðâà
åñòåñòâåííîé óáûëè è âîâëå÷åíèå èõ â ïðîöåññ çà-
êðûòèÿ ôàêòè÷åñêîé íåäîñòà÷è ïðîäóêöèè. Â ðåçóëü -
òàòå ïðîäåëàííîé ðàáîòû óñòàíîâëåíî ñëåäóþùåå:
• Íåïðàâîìåðíî íà÷èñëåíèå åñòåñòâåííîé óáûëè

íà ãðóçîîáîðîò ñûðüÿ è ïðîäóêöèè, ïðîõîäÿùèé
ïî ó÷åòó â êîíêðåòíûé ïåðèîä êàê «êðàñíûå
îñòàòêè», òî åñòü, êîãäà ðåàëèçîâàíî èëè ïåðåäàíî
â öåõà ïåðåðàáîòêè áîëüøå ïî ìàññå, ÷åì áûëî
âûðàáîòàíî äëÿ äàííîãî âèäà, àññîðòèìåíòà, êà-
òåãîðèè óïèòàííîñòè äð. Òàêîå íåñîîòâåòñòâèå
âîçíèêàåò ïðè ïëîõî ïîñòàâëåííîì ó÷åòå äâèæå-
íèÿ ëèáî ïðè ïåðåñîðòèöå èç-çà ðàçëè÷íîãî ïîä-
õîäà ê îöåíêå óïèòàííîñòè. Ïðè÷èíîé ìîãóò
ÿâèòüñÿ íå÷åòêèå, ïëîõî ðàçëè÷èìûå êëåéìà, îñî-
áåííî íà ïðîäóêöèè ãðàíè÷àùèõ êàòåãîðèé (íà-
ïðèìåð, òîùàÿ è 2 êàòåãîðèÿ îò ìîëîäûõ è âçðîñ-
ëûõ æèâîòíûõ è ò.ä.). Ïîýòîìó ïîêà íå çàêðîþòñÿ
ýòè «êðàñíûå îñòàòêè» íà ñòàäèè êîíå÷íîé ðåà-
ëèçàöèè ïðè åäèíîé ìàòåðèàëüíîé îòâåòñòâåííî-
ñòè, ëèáî ïîñëå ïåðåäà÷è ñ êàìåð òåðìè÷åñêîé
îáðàáîòêè â êàìåðû õðàíåíèÿ (ïðè ðàçäåëüíîé
ìàòåðèàëüíîé îòâåòñòâåííîñòè), ñ ýòèìè îáúå-
ìàìè ìÿñà íå ïðîèçâîäÿò ñîîòâåòñòâóþùèõ îïå-
ðàöèé ïî íà÷èñëåíèþ åñòåñòâåííîé óáûëè. 

• Ïðè ïîëíîì îòñóòñòâèè âûðàáîòêè êàêîãî ëèáî
âèäà ìÿñà è åãî îòñóòñòâèè â êàìåðàõ õðàíåíèÿ,
äâèæåíèå ìÿñíîãî ñûðüÿ ïî ýòîìó âèäó ïðåêðà-
ùàåòñÿ äî ìîìåíòà ïîÿâëåíèÿ â ãðóçîîáîðîòå è
ó÷åò íà÷èíàåòñÿ ñ íóëÿ.

• Åñëè äîïóñêàåòñÿ íà÷èñëåíèå ðåçåðâà óáûëè íà ãðó-
çîîáîðîò ìÿñà, íå ïðîâåäåííîãî ÷åðåç òåõíîëî-
ãè÷åñêèé æóðíàë (êîãäà äîêóìåíòàëüíî íå äîêàçàíî,
áûëî ëè ìÿñî îõëàæäåíî, çàìîðîæåíî èëè ïîä-
ìîðîæåíî è ïðè êàêèõ òåìïåðàòóðå è âðåìåíè ïðî-
âåäåí ïðîöåññ îáðàáîòêè), äåéñòâóåò ñòàðîå ïðà-
âèëî: åñòü ïðîöåññ — åñòü óáûëü, åñòü ïàðàìåòðû —
åñòü êîíêðåòíàÿ âåëè÷èíà åñòåñòâåííîé óáûëè è
ïðè íàëè÷èè ôàêòè÷åñêîé íåäîñòà÷è ìàññû îíà âîç-
ìåùàåòñÿ çà ñ÷åò íà÷èñëåííîãî ðåçåðâà.

• Íå ñëåäóåò ïðîâîäèòü íà÷èñëåíèå åñòåñòâåííîé
óáûëè íà åñòåñòâåííóþ óáûëü, òî åñòü áåç êîððåê-
òèðîâêè îñòàòêîâ ìÿñà çà âû÷åòîì ïîòåðü íà
õîëîäèëüíóþ îáðàáîòêó, à òàê æå ïðåæäåâðåìåííî
âêëþ÷àòü ìÿñî â ïðîöåññ õðàíåíèÿ, ïîñêîëüêó â
ýòî âðåìÿ îíî ìîæåò íàõîäèòüñÿ åùå â ïðîöåññå
îáðàáîòêè.

• Íåïðàâîìåðíî íà÷èñëÿòü ïîëíóþ íîðìó åñòå-
ñòâåííîé óáûëè íà íåçàâåðøèâøèéñÿ èëè íåñî-
ñòîÿâøèéñÿ âîîáùå ïðîöåññ îáðàáîòêè. Íàïðèìåð,
ïðè ïåðåäà÷å ïàðíîãî èëè îñòûâøåãî ìÿñà íà ïðî-
ìïåðåðàáîòêó â ñâîè öåõà, ëèáî ïðè ðåàëèçàöèè
îñòûâøåãî ìÿñà ñòîðîííèì îðãàíèçàöèÿì, â ðàñ-
õîäíîé äîêóìåíòàöèè íå îòðàæàåòñÿ òåìïåðàòóðà
ìÿñà, ëèáî îíî óêàçûâàåòñÿ êàê îõëàæäåííîå. Â òåõ-
íîëîãè÷åñêîì æóðíàëå äëÿ ýòîãî ìÿñà ïðîöåññ îò-
ìå÷åí êàê çàâåðøèâøèéñÿ, ñ ñîîòâåòñòâóþùèìè âû-
êëàäêàìè ïîòåðü. Íà ïðåäïðèÿòèè, òàêèì îáðàçîì,
ñîçäàþòñÿ çíà÷èòåëüíûå èçëèøêè ðåçåðâà åñòå-
ñòâåííîé óáûëè (çàïàñ); èñòî÷íèê áûë îïðåäåëåí
ïðè ýêñïåðòíîé îöåíêå (îêîëî 1,0 % ýêîíîìèè íà
êàæäîé ïàðòèè ìÿñà). Äëÿ ìàòåðèàëüíî-îòâåòñò-
âåííûõ ëèö ýòî íå îáû÷íàÿ ïðàêòèêà, ïîñêîëüêó ó
ïðîâåðÿþùèõ îðãàíîâ ñðàçó âîçíèêàåò âîïðîñ î íà-
çíà÷åíèè çàïàñà (çàäåëà) è ìàòåðèàëüíî-îòâåòñò-
âåííûì ëèöàì ñëîæíåå äîêàçûâàòü ýòî áåñõîçÿé-
ñòâåííîñòüþ èëè áåñêîíòðîëüíîñòüþ ïî ñðàâíåíèþ
ñ íåäîñòà÷åé ïðîäóêöèè.

• Ó÷èòûâàÿ îñíîâíóþ ãðàäàöèþ ðàçðàáîòàííûõ
íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè îò òåìïåðàòóðû ïðî-
äóêòà è ñðåäû, ïðîäîëæèòåëüíîñòè ïðîöåññîâ
îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ, ïðåäñòàâëÿåòñÿ íåîá -
õîäèìûì â ó÷åòíîé äîêóìåíòàöèè (ïðèõîä-
ðàñõîä, íàêîïèòåëüíûå, ñêëàäñêèå êàðòî÷êè, òåõ-
íîëîãè÷åñêèé æóðíàë è æóðíàë êîíòðîëÿ ïàðà-
ìåòðîâ îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ è ðàáîòû êàìåð è
äð.), îáÿçàòåëüíî ñëåäóåò îòìå÷àòü òåðìè÷åñêîå
ñîñòîÿíèå è ôàêòè÷åñêóþ òåìïåðàòóðó. Çàìåð
òåìïåðàòóðû ìÿñà ïðîâîäèòñÿ ïîëóïðîâîäíèêî-
âûìè ïðèáîðàìè ðàçëè÷íûõ ìîäèôèêàöèé èëè
ñïèðòîâûì òåðìîìåòðîì â îïðàâå â òåðìè÷åñêîì
öåíòðå è â ïîâåðõíîñòíîì ñëîå  â ïðîöåññå õîëî-
äèëüíîé îáðàáîòêè è â ëþáîé òî÷êå ïðè õðàíå-
íèè â 5–6 êîíòðîëüíûõ ìåñò â êàæäîé ïàðòèè
ìÿñà ñ óñðåäíåíèåì ðåçóëüòàòîâ äî äåñÿòûõ ãðà-
äóñà Öåëüñèÿ. Ïîñëåäíåå ñâÿçàíî ñ âîçìîæíîñòüþ
ïîïàäàíèÿ íà ãðàíèöå òåðìè÷åñêèõ ñîñòîÿíèé
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ìÿñà â çîíó íåçàâåðøåííîãî ïðîöåññà îáðàáîòêè
è íåîáõîäèìîñòè ïåðåñ÷åòà óäåëüíûõ íîðì åñòå-
ñòâåííîé óáûëè.

• Íåðåäêî áûâàåò ñèòóàöèÿ, êîãäà íå ïðîñòàâëÿåòñÿ
êîíêðåòíàÿ òåìïåðàòóðà ìÿñà â äîêóìåíòàõ ïðè
ïåðåäà÷å è ïðèåìêå, à óêàçûâàåòñÿ òîëüêî òåðìè-
÷åñêîå ñîñòîÿíèå è â ðàçíûõ öåõàõ ïîâòîðíî
ìîãóò íà÷èñëèòü (ñêîðåå, äîíà÷èñëèòü) íîðìû íà
äîðàáîòêó óæå îõëàæäåííîãî ìÿñà. Ïîðîé íå ñõî-
äÿòñÿ çíà÷åíèÿ òåìïåðàòóð, åñëè çàìåð è ôèêñà-
öèÿ òåìïåðàòóð ìÿñà ïåðåäàþùåé è ïðèíèìàþ-
ùåé ñòîðîíàìè ïðîèçâîäÿò íå îäíîâðåìåííî.
Òàêæå âîçíèêàþò ðàçíî÷òåíèÿ â òåìïåðàòóðàõ
ïðîäóêöèè èç-çà çàìåðà â ðàçíûõ òî÷êàõ (òåðìè-
÷åñêèé öåíòð), ðàçíûìè ïðèáîðàìè è óñðåäíå-
íèåì ðàçíîãî êîëè÷åñòâà êîíòðîëüíûõ ìåñò è ïð.
Ìíîãèå (è íå òîëüêî ýòè) âàæíûå äåòàëè íå îãî-
âîðåíû â èíñòðóêöèÿõ è ïðàâèëàõ, ÷òî çàòðóäíÿåò
àíàëèç ðåçóëüòàòîâ è îáúÿñíåíèå ñâåðõíîðìàòèâ-
íûõ ïîòåðü ìàññû. Óñëîæíÿåòñÿ ðàáîòà ïðè íå-
ðàçâèòîé òåõíîëîãè÷åñêîé ñëóæáå õîëîäèëüíèêà,
ëèáî ïðè åå ïîëíîì îòñóòñòâèè, îòñþäà êàçóñû è
íåñîîòâåòñòâèÿ.

• Î ôîðìàëüíîñòè çàìåðîâ, áåñêîíòðîëüíîñòè ïðî-
öåññîâ è íåîäíîçíà÷íîñòè ñ íà÷èñëåíèåì å.ó.
òàêæå ñâèäåòåëüñòâóþò çàïèñè â òåõíîëîãè÷åñêèõ
æóðíàëàõ è íàêëàäíûõ îòãðóçêè-ïðèåìêè ìÿñà
îäèíàêîâûõ òåìïåðàòóð. Äëÿ îõëàæäåííîãî —
ïëþñ 4 °Ñ, à äëÿ çàìîðîæåííîãî — ìèíóñ 8 °Ñ.
Òàêàÿ òåìïåðàòóðà ìîæåò áûòü ó ìÿñà èç êàìåð õî-
ëîäèëüíîé îáðàáîòêè è ñâèäåòåëüñòâóåò îíà î íå-
îáõîäèìîñòè ïåðåâîäà ìÿñà â êàìåðû õðàíåíèÿ
äëÿ ïåðåðàñïðåäåëåíèÿ òåìïåðàòóð â òå÷åíèå
îïðåäåëåííîãî âðåìåíè, äî çàâåðøåíèÿ ïðîöåññà.
Ëèáî ýòî ìÿñî áûëî âûãðóæåíî èç êàìåð õðàíå-
íèÿ èëè äðóãèõ ïîìåùåíèé, ãäå íå ïîääåðæèâà-
åòñÿ íåîáõîäèìàÿ òåìïåðàòóðà è ïðîöåññ îñòàëñÿ
íåçàâåðøåííûì; ñîîòâåòñòâåííî ïîëíàÿ íîðìà
å.ó. íå ìîæåò áûòü íà÷èñëåíà. Íà îòå÷åñòâåííûõ
ïðåäïðèÿòèÿõ â êàìåðàõ õðàíåíèÿ îõëàæäåííîãî
ìÿñà äîëæíà áûòü òåìïåðàòóðà âîçäóõà îò 0 äî ìè-
íóñ 1 °Ñ è â êàìåðàõ õðàíåíèÿ çàìîðîæåííîãî
ìÿñà — îò ìèíóñ 12 äî ìèíóñ 25 °Ñ, ïîýòîìó
òåìïåðàòóðà ìÿñà ïîñëå âûðàâíèâàíèÿ è ïîñëå-
äóþùåãî õðàíåíèÿ äîëæíà áûòü â óêàçàííûõ ïðå-
äåëàõ. Èíà÷å òåõíîëîãèÿ èñïîëüçîâàíèÿ èñêóñ-
ñòâåííîãî õîëîäà íà ïðåäïðèÿòèè íå áóäåò
ñîîòâåòñòâîâàòü òðåáîâàíèÿì òåõíîëîãè÷åñêîé
èíñòðóêöèè; ïðîáëåìàòè÷íî óëîæèòüñÿ ïðè ýòîì
â äåéñòâóþùèå íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè è äî-
âåñòè äî ïîòðåáèòåëÿ ìÿñíîå ñûðüå è ãîòîâóþ
ïðîäóêöèþ íàäëåæàùåãî êà÷åñòâà. Åñëè ìÿñî
áûëî âûãðóæåíî èç êàìåð õðàíåíèÿ çàìîðîæåí-
íûõ ãðóçîâ, ãäå ïîääåðæèâàåòñÿ òåìïåðàòóðà –15–
18 °Ñ, à óêàçàíà òåìïåðàòóðà ìÿñà (â òåðìè÷åñêîì
öåíòðå èëè â ëþáîé òî÷êå) –8 °Ñ, òî ýòèì ïåðå-
êðûâàåòñÿ ïóòü äîíà÷èñëåíèÿ å.ó. íà äîìîðàæèâà-
íèå (âûðàâíèâàíèå) äî óêàçàííîé òåìïåðàòóðû
õðàíåíèÿ è ñòàâèòñÿ ïîä ñîìíåíèå âîîáùå çàâåð-
øåíèå ïðîöåññà çàìîðàæèâàíèÿ. Áîëåå òîãî, ñòà-
âèòñÿ ïîä ñîìíåíèå ïðèìåíåíèå ïîëíûõ íîðì
åñòåñòâåííîé óáûëè ïðè õðàíåíèè çàìîðîæåí-

íîãî ìÿñà. Ïîýòîìó òàê âàæíà òåõíîëîãè÷åñêàÿ
ñëóæáà â äåëå êîíòðîëÿ ðàáîòû êàìåð, ïðîöåññîâ
îáðàáîòêè è äàëüíåéøåãî äâèæåíèåì ìÿñà è ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ â õîëîäèëüíèêå ïî êàìåðàì õðàíå-
íèÿ è ôîðìèðîâàíèè ðåçåðâà å.ó.

• Íåäîïóñòèìî ïðèìåíÿòü ïîëíûå íîðìû åñòå-
ñòâåííîé óáûëè íà ìÿñî, ðàçìåùåííîå â íåðåãó-
ëèðóåìûõ óñëîâèÿõ (çàãðóçî÷íî-ðàçãðóçî÷íûå êî-
ðèäîðû, íàêîïèòåëüíûå ïîìåùåíèÿ è äð.), ëèáî â
êàìåðàõ, íå ïðåäíàçíà÷åííûõ äëÿ õðàíåíèÿ â çà-
äàííîì ðåæèìå. Ïîäîáíûå äåéñòâèÿ òðåáóþò
íàäëåæàùåãî êîìèññèîííîãî îôîðìëåíèÿ, êàê
èñêëþ÷èòåëüíàÿ ïðîèçâîäñòâåííàÿ íåîáõîäèìîñòü
è ïîäêðåïëÿþòñÿ àêòîì àäìèíèñòðàöèè, ïî-
ñêîëüêó âñå ïîâûøåííûå ïîòåðè ìàññû ìÿñà ìà-
òåðèàëüíî-îòâåòñòâåííûì ëèöàì ïðèäåòñÿ îáúÿñ-
íÿòü è ïåðåêðûâàòü (çàêðûâàòü) íà ìîìåíò
ïðîâåäåíèÿ èíâåíòàðèçàöèè.

• Ïðîèçâîäñòâåííóþ íåîáõîäèìîñòü ïðèìåíåíèÿ
åñòåñòâåííîãî õîëîäà ñëåäóåò ïðåïîäíåñòè íàäëå-
æàùèì îáðàçîì, òàê êàê â ñëó÷àå åãî ïðèìåíåíèÿ
ñîçäàþòñÿ íåðåãóëèðóåìûå óñëîâèÿ è òåì ñàìûì
óâåëè÷èâþòñÿ ïîòåðè îòíîñèòåëüíî äåéñòâóþùèõ
îòðàñëåâûõ íîðì, óñòàíîâëåííûõ äëÿ èñêóññòâåí-
íîãî õîëîäà. Ìàòåðèàëüíî-îòâåòñòâåííûì ëèöàì
ýòî âàæíî çíàòü, ÷òîáû èñïîëüçîâàòü åñòåñòâåí-
íûé õîëîä â èñêëþ÷èòåëüíûõ ñëó÷àÿõ äëÿ ñîõðà-
íåíèÿ êà÷åñòâà, ïðîòèâîäåéñòâèÿ ïîð÷å ïðîäóê-
öèè è, âîçìîæíî, åùå áóëüøèì ïîòåðÿì ìàññû.

• Íåîáõîäèìî äîêóìåíòàëüíî îôîðìëÿòü äîðà-
áîòêó ìÿñà ñ íåçàâåðøåííûì ïðîöåññîì îáðà-
áîòêè (äîîõëàæäåíèå, äîìîðàæèâàíèå), ïîñòó-
ïàþùåãî ñ äðóãèõ ïðåäïðèÿòèé ðàçëè÷íûìè
âèäàìè èçîòåðìè÷åñêîãî èëè ðåôðèæåðàòîðíîãî
òðàíñïîðòà. Îòêëîíåíèÿ â òåìïåðàòóðå ìÿñà âîç-
íèêàþò èç-çà íåñîáëþäåíèÿ òåìïåðàòóðíîãî ðå-
æèìà ïåðåâîçêè, èëè ïðèåìêè ïåðåâîç÷èêîì ìÿñà
â îñòûâøåì èëè íåäîìîðîæåííîì ñîñòîÿíèÿõ.
Ïîäîáíîå ïðàêòèêóåòñÿ, êîãäà ïåðåâîç÷èê íàäå-
åòñÿ íà çàâåðøåíèå ïðîöåññà â ðåôðèæåðàòîðíûõ
âèäàõ òðàíñïîðòà ïðè ïåðåâîçêå, íî âìåñòî ýòîãî
îí óñóãóáëÿåò ïåðâîíà÷àëüíîå ñîñòîÿíèå èç-çà íå-
äîñòàòî÷íîñòè âûðàáàòûâàåìîãî èñêóññòâåííîãî
õîëîäà è òåì, ÷òî ðàçìåùàåò ìÿñî â òðàíñïîðòå
íàâàëîì âìåñòî ïîäâåñà. Â êîìèññèîííûé àêò
êðîìå ñïåöèàëèñòîâ è ìàòåðèàëüíî-îòâåòñòâåí-
íûõ ëèö ãðóçîïîëó÷àòåëÿ ñëåäóåò âêëþ÷àòü è
ïðåäñòàâèòåëÿ ãðóçîîòïðàâèòåëÿ — ýêñïåäèòîðà-
ïåðåâîç÷èêà èëè âîäèòåëÿ. Îáÿçàòåëüíî, ÷òîáû
àêò óòâåðäèë ïðåäñòàâèòåëü àäìèíèñòðàöèè ãðó-
çîïîëó÷àòåëÿ. Îäíîâðåìåííî äîëæíû àäðåñíî ðå-
øàòüñÿ âîïðîñû îòíåñåíèÿ äîïîëíèòåëüíûõ ïî-
òåðü ìàññû è äîïîëíèòåëüíîãî ðàñõîäà õîëîäà íà
äîîõëàæäåíèå èëè äîìîðàæèâàíèå ïîñòóïèâøåãî
ìÿñà, åñëè îíè íå îãîâîðåíû çàðàíåå äîãîâîðàìè
ïîñòàâêè. Ìÿñî, åñëè íåò âîçìîæíîñòè ñðàçó íà-
ïðàâèòü åãî íà ïðîìïåðåðàáîòêó èëè ðåàëèçàöèþ,
ðàçìåùàåòñÿ â ñîîòâåòñòâóþùèå êàìåðû õîëî-
äèëüíîé îáðàáîòêè èëè õðàíåíèÿ â çàâèñèìîñòè
îò òåìïåðàòóðû ñ ïðîâîäêîé ÷åðåç òåõíîëîãè÷å-
ñêèå æóðíàëû, â êîòîðûõ óêàçûâàþòñÿ ìàññîâûå
è òåìïåðàòóðíûå õàðàêòåðèñòèêè.
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• Íà ðÿäå ïðåäïðèÿòèé îòìå÷àþòñÿ ïîâòîðíûå
ïðîöåññû çàìîðàæèâàíèÿ-ðàçìîðàæèâàíèÿ ìÿñà,
ïðè÷åì íå âñåãäà îïðàâäàííûå ñ òî÷êè çðåíèÿ
ïðîèçâîäñòâåííîé íåîáõîäèìîñòè. Òàêîå íå ïðî-
õîäèò áåññëåäíî äëÿ êà÷åñòâà è òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñâîéñòâ ìÿñíîãî ñûðüÿ, ïîýòîìó â ÒÈ íå äîïó-
ñêàþòñÿ ïîäîáíûå ïðîöåäóðû, åñëè îíè íå
ÿâëÿþòñÿ ðåàêöèåé íà âîçìîæíóþ àâàðèþ â êîì-
ïðåññîðíîì öåõó, ïîëîìêó àâòîðåôðèæåðàòîðà è
äðóãèå ôîðñ-ìàæîðíûå îáñòîÿòåëüñòâà. Òî åñòü,
ñëåäóåò äîêàçûâàòü èñêëþ÷èòåëüíóþ ïðîèçâîä-
ñòâåííóþ íåîáõîäèìîñòü ïîâòîðíîé îáðàáîòêè
âî èçáåæàíèå áîëåå ãëóáîêèõ èçìåíåíèé êà÷åñòâà
èëè ïîð÷è è áóëüøèõ ïîòåðü ìàññû ïðîäóêöèè ïî
ñðàâíåíèþ ñ òîé, êîòîðàÿ ïðîèçîéäåò ïðè ïî-
âòîðíîì çàìîðàæèâàíèè-ðàçìîðàæèâàíèè. Áåçó-
ñëîâíî, ñóùåñòâåííûå êà÷åñòâåííûå è êîëè÷åñò-
âåííûå èçìåíåíèÿ ìÿñà è âîçìîæíîå ïðîÿâëåíèå
íåãàòèâíûõ èçìåíåíèé â ãîòîâîì ïðîäóêòå äå-
ëàþò îáÿçàòåëüíûì îôîðìëåíèå êîìèññèîííûõ
àêòîâ ñ ïîñëåäóþùèì óòâåðæäåíèåì èõ ïðåäñòà-
âèòåëåì àäìèíèñòðàöèè.

• Ïðàêòèêà ðàáîòû ïðåäïðèÿòèé ñâèäåòåëüñòâóåò î
íàïðÿæåííûõ íîðìàõ åñòåñòâåííîé óáûëè, â êî-
òîðûå ñëîæíî óëîæèòüñÿ. Òî åñòü íà÷èñëåííîãî
ðåçåðâà åñòåñòâåííîé óáûëè íå õâàòàåò äëÿ âîçìå-
ùåíèÿ íåäîñòà÷è ìàññû êàêîãî-òî âèäà ìÿñà èëè
ìÿñíîãî ïðîäóêòà, ëèáî äëÿ êîíêðåòíîãî ïðî-
öåññà. Ýòî ñâÿçàíî ñ íàðóøåíèåì îñíîâíûõ ïàðà-
ìåòðîâ ðàáîòû êàìåð, çàëîæåííûõ â òåõíîëîãè-
÷åñêèõ èíñòðóêöèÿõ ïðè ðàçðàáîòêå íîðì, ñ
ïðîáåëàìè â ó÷åòå äâèæåíèÿ ìÿñíîãî ñûðüÿ è ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè, îòñóòñòâèåì íàäëåæàùåãî êîí-
òðîëÿ è îðãàíèçàöèè ïðîöåññîâ îáðàáîòêè è õðà-
íåíèÿ. Îñîáåííîñòü íîðì åñòåñòâåííîé óáûëè â
òîì, ÷òî îíè ðàçðàáîòàíû ïîä êîíêðåòíóþ òåõíî-
ëîãèþ è îòðàæàþò ñîñòîÿíèå èëè óðîâåíü òåõ-
íèêè è îïðåäåëåííóþ îðãàíèçàöèþ ïðîèçâîäñòâà.

• Âàæíî èñêëþ÷èòü íåóïðàâëÿåìîñòü ïðîöåññîâ è
íàðóøåíèå îñíîâíûõ ïàñïîðòíûõ ïàðàìåòðîâ ðà-
áîòû êàìåð, à òàêæå ôàêòîðû áåñõîçÿéñòâåííîñòè
è çëîóïîòðåáëåíèé ìàòåðèàëüíî-îòâåòñòâåííûõ
ëèö. Èì íåîáõîäèìî çíàòü îñîáåííîñòè ñâîåãî
ïðîèçâîäñòâà è, â ÷àñòíîñòè, ôàêòè÷åñêèå ïîòåðè
ïî ïðîöåññàì è ïî îòäåëüíûì êàìåðàì. Çíàíèå
«óçêèõ» ìåñò ïîçâîëÿåò öåëåíàïðàâëåííî îôîð-
ìèòü îáúÿñíèòåëüíûå çàïèñêè ïî ïîâîäó ñâåðõ-
íîðìàòèâíûõ ïîòåðü ìàññû è îáðàòèòü âíèìàíèå
ðóêîâîäñòâà íà íåîáõîäèìîñòü ñîâåðøåíñòâîâà-
íèÿ òåõíîëîãèè, ðåêîíñòðóêöèè èëè òåõïåðåâîî-
ðóæåíèÿ. 

• Íå äîïóñêàåòñÿ èñïîëüçîâàíèå íîðì åñòåñòâåí-
íîé óáûëè, íå âîøåäøèõ â îòðàñëåâûå íîðìû,
åñëè ýòî íå èíäèâèäóàëüíûé âàðèàíò âðåìåííûõ
íîðì, êîíêðåòíî ðàçðàáîòàííûõ ñïåöèàëèçèðî-
âàííîé îðãàíèçàöèåé ïîä ñïåöèôè÷åñêèå óñëî-
âèÿ äàííîãî ïðåäïðèÿòèÿ íà ïåðèîä ðåêîíñòðóê-
öèè, òåõïåðåâîîðóæåíèÿ èëè îòðàáîòêè è
âíåäðåíèÿ íîâûõ âèäîâ ïðîäóêöèè èëè òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ, òåõíè÷åñêèõ è îðãàíèçàöèîííûõ ðåøå-
íèé â ïðîèçâîäñòâå. Â ýòîì ñëó÷àå äîëæíû áûòü
ñäåëàíû ñîîòâåòñòâóþùèå äîáàâëåíèÿ èëè çàïèñè

â òåõíèêî-ýêñïëóòàöèîííîì ïàñïîðòå õîëîäèëü-
íîãî õîçÿéñòâà è èçäàí ïðèêàç ïî ïðåäïðèÿòèþ.

• Íå äîïóñêàåòñÿ ïðîèçâîëüíîå òîëêîâàíèå ïðî-
öåññîâ ïðè õîëîäèëüíîé îáðàáîòêå ïðîäóêöèè, íå
ïðåäóñìîòðåííûõ íè ÒÈ, íè ïàñïîðòîì õîëî-
äèëüíîãî õîçÿéñòâà. Íàïðèìåð, ïîñëå çàãðóçêè ïàð-
íîãî ìÿñà â êàìåðó ñî ñðàâíèòåëüíî âûñîêèìè îòðè-
öàòåëüíûìè òåìïåðàòóðàìè äëÿ îáðàáîòêè
(–12–15 °Ñ) ïîñëåäîâàòåëüíî îòìå÷åíû ïðîöåññû
îõëàæäåíèÿ, ïîäìîðàæèâàíèÿ, äâóõôàçíîãî çà-
ìîðàæèâàíèÿ ìÿñà. Â äåéñòâèòåëüíîñòè èìåëî ìå-
ñòî îäíîôàçíîå çàìîðàæèâàíèå ìÿñà ïðè íàðó-
øåíèè íåîáõîäèìûõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïàðàìåòðîâ,
à óêàçàííûå âûøå ïðîöåññû ÿâëÿþòñÿ ñòàäèÿìè ïðî-
õîæäåíèÿ îäíîãî ïðîöåññà. Â ýòîì ñëó÷àå íà÷èñ-
ëåíèå ðåçåðâà å.ó. ñëåäóåò ïðîâîäèòü, èñõîäÿ èç îä-
íîôàçíîãî ñïîñîáà çàìîðàæèâàíèÿ ïðè çàâåäîìî
ñâåðõíîðìàòèâíûõ çíà÷åíèÿõ ïîòåðü ìàññû è íå-
îáõîäèìîñòè ïîñëåäóþùåãî ïåðåêðûòèÿ ðàçíèöû
ïî ñðàâíåíèþ ñ íîðìàòèâíûìè èëè ñëîæèâøèìè-
ñÿ íà äàííîì ïðåäïðèÿòèè ïîêàçàòåëÿìè.

• Îðèåíòèðîâêà ðàáîòû êàìåð õîëîäèëüíîé îáðà-
áîòêè ìÿñà â öèêëè÷íûé ðåæèì çíà÷èòåëüíî óïðî-
ùàåò ó÷åò äâèæåíèÿ ïðîäóêòà, óëó÷øàåò êîíòðîëü
îêîí÷àíèÿ ïðîöåññîâ çàìîðàæèâàíèÿ è îõëàæäå-
íèÿ è ñâîåâðåìåííîñòè âûãðóçêè è ïîäãîòîâêè ê
íîâîìó öèêëó. Áîëåå òîãî, ïðîöåññû îäíîôàçíî-
ãî çàìîðàæèâàíèÿ è áûñòðîãî îõëàæäåíèÿ ìÿñà
ïðåäïîëàãàþò öèêëè÷íóþ ðàáîòó êàìåð êàê íå-
ïðåìåííîå óñëîâèå è íåîáõîäèìîñòü îáÿçàòåëüíîãî
ïåðåêëþ÷åíèÿ èõ â ðåæèì õðàíåíèÿ ïðè çàâåðøå-
íèè ïðîöåññà è íåâîçìîæíîñòè ñâîåâðåìåííîé âû-
ãðóçêè. Â ïðîòèâíîì ñëó÷àå, ïðîãðåññèâíûå òåõ-
íîëîãèè ïîâëåêóò çà ñîáîé çíà÷èòåëüíî áóëüøèå
ïîòåðè ìàññû ïî ñðàâíåíèþ ñ êëàññè÷åñêèìè îá-
ùåïðèíÿòûìè ñïîñîáàìè èñïîëíåíèÿ.

• Îñîáîå âíèìàíèå ñëåäóåò îáðàùàòü íà ñîîòâåò-
ñòâèå ïðîâîäèìûõ ïðîöåññîâ èëè ñïîñîáîâ îáðà-
áîòêè è ïðåäóñìîòðåííûõ ïàñïîðòîì õîëîäèëü-
íîãî õîçÿéñòâà ïðåäïðèÿòèÿ. Â ÷àñòíîñòè,
íåðåäêî èìååò ìåñòî ôàêòè÷åñêîå äâóõôàçíîå çà-
ìîðàæèâàíèå ìÿñà ïðè îðèåíòèðîâêå ïðåäïðèÿ-
òèÿ íà îäíîôàçíûé ñïîñîá, çàôèêñèðîâàííûé â
ïàñïîðòå. Íå ìåíåå âàæíî ñîáëþäåíèå îñíîâíûõ
ïàðàìåòðîâ ïðîâîäèìûõ ïðîöåññîâ òàê íàçûâàå-
ìûõ ïàñïîðòíûõ ðåæèìîâ è èõ ñîîòâåòñòâèå òðå-
áîâàíèÿì äåéñòâóþùåé òåõíîëîãè÷åñêîé èí-
ñòðóêöèè. Òàêèì îáðàçîì îáåñïå÷èâàåòñÿ âûõîä
íà äåéñòâóþùèå íîðìû åñòåñòâåííîé óáûëè.
Ïðè ó÷åòå îáúåìîâ îáðàáîòàííîãî è ïåðåäàííîãî

íà õðàíåíèå èëè ðåàëèçàöèþ ìÿñà ñëåäóåò ó÷èòûâàòü
íàëè÷èå ñîîòâåòñòâóþùèõ åìêîñòåé äëÿ åäèíîâðå-
ìåííîãî ðàçìåùåíèÿ è ïðîèçâîäèòåëüíîñòü êàìåð,
äàáû èçáåæàòü ïðèìåíåíèÿ «êîðèäîðíîé» òåõíîëî-
ãèè èëè ðàçìåùåíèÿ â íåïðèñïîñîáëåííûõ êàìåðàõ.
• Âàæíî îòìåòèòü, ÷òî ñóùåñòâåííóþ ðîëü â ó÷åòå

äâèæåíèÿ ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ èãðàåò âåñî-
âîå õîçÿéñòâî: õàðàêòåðèñòèêà âåñîâ è ìåòîäèêà
(ïðèåìû) âçâåøèâàíèÿ è ðåãèñòðàöèè ðåçóëüòà-
òîâ. Â ïåðâóþ î÷åðåäü ýòî îòíîñèòñÿ ê âåñàì,
óñòàíîâëåííûì ìåæäó öåõàìè, âíóòðè öåõîâ íà
âõîäå è âûõîäå ìÿñà, ó êàìåð ïåðåä âõîäîì è âû-
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õîäîì, íà âûõîäå ñ ïðåäïðèÿòèÿ (ðåàëèçàöèÿ) è
íà âõîäå ïðè ïîëó÷åíèè ìÿñà îò äðóãèõ ïðåä-
ïðèÿòèé-ãðóçîîòïðàâèòåëåé. Îñíîâíûå òðåáîâà-
íèÿ ê âåñàì: 

– îäíîòèïíîñòü (ìàðêà, öåíà äåëåíèÿ, ðàçìåð ìî-
íîðåëüñà);

– ðåãèñòðàöèÿ îòâåñîâ áåç îêðóãëåíèÿ ïî ìèíè-
ìàëüíîé öåíå äåëåíèÿ;

– îäèíàêîâîå èëè áëèçêîå èñïîëüçîâàíèå ãðóçî-
ïîäúåìíîñòè (ìàññà îòâåñà);

– ðàáîòà â óíèñîí (íàïðèìåð, íà ìàññå îòâåñà â 400
êã âåñû äîëæíû ïîêàçûâàòü ýòó âåëè÷èíó ñ íå-
áîëüøèìè îòêëîíåíèÿìè â îäíó ñòîðîíó) ñ åæå-
ãîäíîé ïîâåðêîé è ïåðèîäè÷åñêîé ïðîâåðêîé, òî
åñòü âåñû äîëæíû áûòü óíèôèöèðîâàíû ïî õà-
ðàêòåðèñòèêå è ïðèåìàì ðàáîòû.
Íåäîïóñòèìî îêðóãëÿòü îòâåñû ìÿñà, êàê ýòî

èìååò ìåñòî íà ðÿäå ïðåäïðèÿòèé, äî 0,5 êã, à òî è äî
1,0 êã, ïîñêîëüêó âåëè÷èíû îêðóãëåíèÿ è ïîòåðü
ìàññû ìîãóò áûòü ñîèçìåðèìû ñ íîðìàìè. Ñóáúåê-
òèâíîñòü îïåðàòîðîâ-âåñîâùèêîâ ïðè ýòîì òàêæå ïî-
âûøàåò ðèñê èñêóññòâåííîãî ñîçäàíèÿ ñâåðõíîðìà-
òèâíûõ ïîòåðü.
• Ñëåäóåò óìåíüøèòü èëè äàæå èñêëþ÷èòü ïðèìåíå-

íèå ðàñ÷åòíûõ ìåòîäîâ îïðåäåëåíèÿ ìàññû âû-
ãðóæàåìîé ïðîäóêöèè, ÷òî, êñòàòè, äîïóñêàåòñÿ èí-
ñòðóêöèåé ïî ïðèìåíåíèþ íîðì, ïîñêîëüêó âåëè-
÷èíà ôàêòè÷åñêèõ ïîòåðü ìàññû ìîæåò ñîîòâåò-
ñòâîâàòü äåéñòâóþùèì íîðìàì åñòåñòâåííîé óáû-
ëè. Ïðàâèëüíåå áóäåò ïðîèçâîäèòü îáÿçàòåëüíîå ïå-
ðåâåøèâàíèå ïðîäóêöèè ïî çàâåðøåíèþ ïðîöåññîâ,
äàæå ïðè åäèíîé ìàòåðèàëüíîé îòâåòñòâåííîñòè.
Ïðàâîìåðíîñòü ýòîãî òåçèñà ìîæíî êîìèññèîííî
ïðîâåðèòü ïî ôàêòè÷åñêèì ïîòåðÿì ìàññû â ðå-
çóëüòàòå îáðàáîòêè ìÿñà ïðè êîíêðåòíîì ïðîöåñ-
ñå è ïî êîíêðåòíîé êàìåðå. Äðóãîå äåëî — ñîïî-
ñòàâèìîñòü îñíîâíûõ ïàðàìåòðîâ ðàáîòû ýòîé êà-
ìåðû ïðè êàæäîì öèêëå â òå÷åíèå âñåãî ìåæèí-
âåòàðèçàöèîííîãî ïåðèîäà. Ïîýòîìó íàäåæíåå
ïðÿìîå âçâåøèâàíèå çàãðóæàåìîãî è âûãðóæàåìîãî
ìÿñà ïðè îïðåäåëåííîé âåëè÷èíå îòâåñà.
Òàêèì îáðàçîì, äåéñòâóþùàÿ íîðìàòèâíàÿ áàçà

äëÿ ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, â öåëîì, îòâå÷àåò ñëî-
æèâøèìñÿ â ïðîìûøëåííîñòè óñëîâèÿì õîëîäèëüíîé
îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ, ñîâîêóïíûì ñ òðåáîâàíèÿìè
äåéñòâóþùåé òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè, è ñïî-
ñîáíà âûïîëíÿòü ñâîéñòâåííûå åé ôóíêöèè.

Êàê ïðàâèëî, ïðîöåññû õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè è
õðàíåíèÿ, êîòîðûå ïðîâîäÿò êàê âûíóæäåííûå,
îôîðìëÿþò êîìèññèîííûìè àêòàìè ïðè ó÷àñòèè
ïðåäñòàâèòåëÿ àäìèíèñòðàöèè. Â îñíîâíîì àêòû ôèê-
ñèðóþò ñâåðõíîðìàòèâíûå ïîòåðè ìàññû è ïîýòîìó
òðåáóþò äàëüíåéøåãî îôîðìëåíèÿ, äîâîäêè. Àêòû è
îáúÿñíèòåëüíûå çàïèñêè ê íèì, â òîì ÷èñëå è ïî ïðî-
öåññàì, êîòîðûå ïðåäóñìîòðåíû ïàñïîðòîì, íî íå ïîä-
äåðæèâàþòñÿ ïî îñíîâíûì ïàðàìåòðàì ðàáîòû, ïîä-
ëåæàò ðàññìîòðåíèþ íà çàñåäàíèÿõ ðåâèçèîííîé êî-
ìèññèè. Îíà óòî÷íÿåò ïðîèçâîäñòâåííóþ íåîáõîäè-
ìîñòü ïðîöåññîâ, îáîñíîâàííîñòü êîíêðåòíûõ ïîòåðü
ìàññû è âèíó îòäåëüíûõ ëèö, îòíîñÿ ýòè ïîòåðè íà èç-
äåðæêè ïðîèçâîäñòâà è ðåàëèçàöèè, èëè íà ïðèáûëü
ïðåäïðèÿòèè èëè íà ìàòåðèàëüíî-îòâåòñòâåííûõ ëèö.

Äàëüíåéøåå ñîâåðøåíñòâîâàíèå íîðìàòèâíîé äî-
êóìåíòàöèè íàïðàâëåíî íà óòî÷íåíèå è ðàçðàáîòêó
íîâûõ íîðì å.ó. è ïðîðàáîòêó ïðàâîìåðíûõ è ïðà-
âèëüíûõ ïîçèöèé ïðèìåíåíèÿ íîðì ïî âñåì ðåãëà-
ìåíòèðîâàííûì ôóíêöèÿì, òàêèì êàê ôîðìèðîâàíèå
ðåçåðâà, âîçìåùåíèå ïîòåðü ìàññû, óòî÷íåíèå íàëî-
ãîîáëàãàåìîé áàçû, êîíòðîëü, ïëàíèðîâàíèå è ðåãó-
ëèðîâàíèå ïðîèçâîäñòâåííîé è õîçÿéñòâåííîé äåÿ-
òåëüíîñòè.

Ïîâûøåíèå ýôôåêòèâíîñòè èíñòðóìåíòà íîðìè-
ðîâàíèÿ âî ìíîãîì ñâÿçàíî ñ êâàëèôèêàöèåé ñïå-
öèàëèñòîâ è ìàòåðèàëüíî-îòâåòñòâåííûõ ëèö, èõ çíà-
íèåì îñíîâíûõ ôàêòîðîâ, âëèÿþùèõ íà ïîòåðè
ìàññû, è ìåð ïî èõ ñîêðàùåíèþ. Íåîáõîäèìî òàêæå
çíàíèå ñòðóêòóðû ôîðìèðîâàíèÿ äåéñòâóþùèõ íîðì,
ñïåöèôè÷íûõ óñëîâèé âûðàáîòêè ïðîäóêöèè è ïðè-
ìåíåíèÿ èñêóññòâåííîãî õîëîäà íà ñâîåì ïðåäïðèÿ-
òèè è ôàêòè÷åñêèõ ïîòåðü ìàññû ïî âèäàì ìÿñíîãî
ñûðüÿ è ãîòîâîé ïðîäóêöèè, ïî ïðîöåññàì, è, äàæå,
ïî îòäåëüíûì êàìåðàì è òóííåëÿì.

Ãëàâíîå, ÷òî ñëåäóåò èç ñêàçàííîãî âûøå, — íàäî
äîêàçûâàòü ïðàâîìåðíîñòü è îáîñíîâàííîñòü ïðèìå-
íåíèÿ íîðì å.ó. ÷åðåç íàäëåæàùèé ó÷åò äâèæåíèÿ
ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ïî ïðîöåññàì è êàìåðàì.
Öåëü ìîæåò áûòü äîñòèãíóòà ïîñðåäñòâîì êîíòðîëÿ è
ôèêñàöèè îñíîâíûõ ïàðàìåòðîâ ðàáîòû, òåðìè÷å-
ñêîãî ñîñòîÿíèÿ è ôàêòè÷åñêîé òåìïåðàòóðû âõîäÿ-
ùèõ è âûõîäÿùèõ ïðîäóêòîâ. Äëÿ å¸ äîñòèæåíèÿ íå-
îáõîäèìî òàêæå ïðèáëèæàòü ñëîæèâøèåñÿ óñëîâèÿ
õîëîäèëüíîé îáðàáîòêè è õðàíåíèÿ ê ïàñïîðòíûì
çíà÷åíèÿì è äàëåå — ê òðåáîâàíèÿì òåõíîëîãè÷åñêîé
èíñòðóêöèè, îôîðìëÿòü íàäëåæàùèì îáðàçîì ðå-
çóëüòàòû ïðîèçâîäñòâåííîé äåÿòåëüíîñòè, èñïîëüçóÿ
ñïåöèôè÷åñêèå ïðèåìû èíâåíòàðèçàöèè.

Ïðèâåäåííûå îñîáåííîñòè ó÷åòà äâèæåíèÿ ïðî-
äóêöèè è íà÷èñëåíèÿ ðåçåðâà å.ó. äîëæíû áûòü ÷åòêî
îáîçíà÷åíû è èñïîëüçîâàíû ïðè ñîñòàâëåíèè ïðî-
ãðàììíîãî îáåñïå÷åíèÿ ÏÊ è â ìàòåðèàëàõ ïðîâî-
äèìûõ èíâåíòàðèçàöèé.
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вторая.
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продуктов при хранении». Приказ Минсельхоза РФ от
16.08.2007 г. №395. Приложения 1–27. Номер регистрации в
Минюсте РФ 10102 от 11.09.2007 г.

3. Сборник технологических инструкций и норм усушки при хо-
лодильной обработке и хранении мяса и мясопродуктов на
предприятиях мясной промышленности. М. ВНИХИ. 1993.
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нении и транспортировке товарно-материальных ценностей».
Постановление Правительства Российской Федерации от
12.11.2002 г. № 814.

5. «О внесении изменений в Постановление Правительства
Российской Федерации от 12 ноября 2002 г. № 814». Поста-
новление Правительства Российской Федерации № 331 от
29.05.2005 г.
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Òàêîâ, íàâåðíîå, óäåë âûñòàâî÷íîé èíäóñòðèè,
÷òî â òðóäíûå âðåìåíà êîìïàíèè íà÷èíàþò ýêîíî-
ìèòü íà ó÷àñòèè â âûñòàâêàõ, à êîãäà òðóäíûå âðåìåíà
ïåðåæèâàåò âñÿ ìèðîâàÿ ýêîíîìèêà, îðãàíèçàòîðû
âûñòàâîê ïåðâûìè îùóùàþò ïîñëåäñòâèÿ ïåðåìåí.
Êðèçèñíîå ñîêðàùåíèå ðàñõîäîâ êîñíóëîñü â ïåðâóþ
î÷åðåäü ìàðêåòèíãà è ðåêëàìû.

Â 2008 âûñòàâî÷íûå ïëîùàäè âûêóïàëèñü, êîãäà
ýêîíîìèêà ðîñëà, è ïèùåâàÿ îòðàñëü áûëà ïðåèñïîë-
íåíà îïòèìèçìà, êîòîðûé ïåðåäàâàëñÿ ïîñòàâùèêàì.
Â 2009 ñèòóàöèÿ èçìåíèëàñü íå â ëó÷øóþ ñòîðîíó è
âåðîÿòíî, ïîýòîìó âûñòàâî÷íûå ïëîùàäè «Àãðîïðî-
äìàøà» ñîêðàòèëèñü ñ 50 äî 40 òûñÿ÷ êâàäðàòíûõ ìå-
òðîâ, ÷èñëî ó÷àñòíèêîâ — ñ 753 äî 513. Ïðè ýòîì
ïîòîê ïîñåòèòåëåé ñîâñåì íå èññÿê — êàê è ãîä íàçàä,
ýêñïîçèöèþ óâèäåëè áîëåå 17 òûñÿ÷ ÷åëîâåê. Ïðè
ýòîì ìåñòà âûáûâøèõ ó÷àñòíèêîâ ÷àñòè÷íî çàíÿëè

íîâûå. Òàê ïðîèñõîäèò âñåãäà, íî â ïîðó êðèçèñà ýòî
îáíàäåæèâàþùèé ôàêò: ó ïîñòàâùèêîâ ïèùåïðîìà
ïîÿâëÿþòñÿ íîâûå ïàðòíåðû è, åñëè îíè ñìîãëè ó÷à-
ñòâîâàòü â îäíîé èç ñàìûõ êðóïíûõ âûñòàâîê Åâ-
ðîïû, çíà÷èò â íàøå âðåìÿ ó áèçíåñà åñòü âîçìîæíî-
ñòè äëÿ ðàçâèòèÿ, ðåàëèçàöèè èííîâàöèîííîãî
ïîòåíöèàëà è åñòü êîìïàíèè, êîòîðûå âèäÿò ïåðñ-
ïåêòèâó íà ðûíêàõ îáîðóäîâàíèÿ, óïàêîâêè, èíãðå-
äèåíòîâ äëÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè. 

Ýêñïîçèöèÿ âûñòàâêè áûëà ðàçäåëåíà íà 14 ñàëî-
íîâ ïî âñåì îòðàñëÿì ïèùåâîé è ïåðåðàáàòûâàþùåé
ïðîìûøëåííîñòè. Òàêîå ñòðóêòóðèðîâàíèå âûñòà-
âî÷íûõ ïàâèëüîíîâ ñäåëàëî ìàêñèìàëüíî ïîíÿòíîé
ñèñòåìó íàâèãàöèè. Êàæäûé ó÷àñòíèê ñìîã óâåëè÷èòü
êîëè÷åñòâî êëèåíòîâ è ïàðòíåðîâ, ïðèøåäøèõ
èìåííî íà åãî ñòåíä. Íî åñëè ïîñåòèòåëÿì òàêîé ïîä-
õîä â îðãàíèçàöèè âûñòàâî÷íîãî ïðîñòðàíñòâà, îïðî-

→

Антикризисные решения
для пищепрома.

Что удалось «Агропродмашу 2009»
и его участникам?

В«Экспоцентре» на Красной Пресне 12–16 октября прошла 14-я меж-
дународная выставка «Агропродмаш 2009» — «Оборудование, ма-

шины и ингредиенты для пищевой и перерабатывающей промышленно-
сти». В этом году на площади 40 000 кв. метров выставка собрала 513
компаний, из них более 300 — российских. При этом, несмотря на труд-
ности кризисного периода, основной костяк участников сохранился во
всех секторах, более того, выставка пополнилась новыми экспонентами.
Участие в выставке приняли компании из 33 стран, с национальными экс-
позициями выступили Германия и Франция. Выставку посетили более
17500 человек.

А.А. Кубышко
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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áîâàííûé âïåðâûå â 2008 ãîäó, âûãîäåí, òî êîìïà-
íèè-ó÷àñòíèêè, ó êîòîðûõ íåñêîëüêî ñïåöèàëèçàöèé,
ïîïàëè â äâîéñòâåííîå ïîëîæåíèå: ëèáî äðîáèòü ýêñ-
ïîçèöèþ, ÷òîáû íå ïðîïóñòèòü êëèåíòîâ, ëèáî ñîñ-
ðåäîòî÷èòüñÿ íà îäíîì íàïðàâëåíèè, ÷òîáû íå óâå-
ëè÷èâàòü áþäæåò.

Â ðàìêàõ äåëîâîé ïðîãðàììû âûñòàâêè ñîñòîÿëñÿ
IV Ìåæäóíàðîäíûé òåõíîëîãè÷åñêèé ôîðóì «Àíòè-
êðèçèñíûå ðåøåíèÿ â òåõíîëîãèÿõ è îáîðóäîâàíèè
ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè», îðãàíèçàòîðû — êîì-
ïàíèÿ «Èìïåðèÿ» è ÇÀÎ «Ýêñïîöåíòð». 

Ó÷àñòíèêàìè ìåðîïðèÿòèÿ ñòàëè ðóêîâîäèòåëè
êîìïàíèé, ñïåöèàëèñòû ïî ìàðêåòèíãó, òåõíîëîãè è
ãëàâíûå ñïåöèàëèñòû êîìïàíèé-ïðîèçâîäèòåëåé ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ, à òàêæå êîìïàíèé-ïîñòàâùèêîâ
îáîðóäîâàíèÿ è òåõíîëîãèé. Ôîðóì áûë ïîñâÿùåí
ïðîáëåìàì è ïðîãíîçàì ðàçâèòèÿ ðîññèéñêîé ýêîíî-
ìèêè â óñëîâèÿõ ìèðîâîãî ýêîíîìè÷åñêîãî êðèçèñà.

Íà çàñåäàíèè ðàññìàòðèâàëèñü âîçìîæíûå ïóòè âû-
õîäà èç êðèçèñà, à òàêæå ïåðñïåêòèâû ðàçâèòèÿ ðûíêà
îáîðóäîâàíèÿ è òåõíîëîãèé äëÿ ïèùåâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè, ìåòîäû è ñïîñîáû èíâåñòèðîâàíèÿ â îáî-
ðóäîâàíèå â êðèçèñíûõ óñëîâèÿõ. Ïëåíàðíîå çàñåäà-
íèå ôîðóìà, ïðîøåäøåå ïîä ïðåäñåäàòåëüñòâîì
ïðåçèäåíòà êîíñàëòèíãîâîãî àãåíòñòâà «Êà÷àëîâ è
Êîëëåãè» Èãîðÿ Êà÷àëîâà, áûëî ïîñâÿùåíî ïðîáëå-

ìàì è ïðîãíîçàì ðàçâèòèÿ ðîññèéñêîé ýêîíîìèêè â
óñëîâèÿõ ìèðîâîãî ýêîíîìè÷åñêîãî êðèçèñà. Ãîòî-
âûõ îòâåòîâ íà âîïðîñû ÷òî ïðîèñõîäèò â îòäåëüíî
âçÿòîé ìÿñíîé îòðàñëè è ÷òî äåëàòü, àóäèòîðèÿ íå ïî-
ëó÷èëà, è, ïîõîæå, íåêîòîðûå ñëóøàòåëè áûëè ýòèì
îãîð÷åíû. Íî ïðè äîñòàòî÷íî âíèìàòåëüíîì ïðîâå-
äåíèè ïàðåëëåëåé ìåæäó òåì, ÷òî ïðîèñõîäèò â ìà-
êðîýêîíèìèêå è äèíàìèêîé ïðîöåññîâ â ìàñøòàáå
ëîêàëüíûõ ðûíêîâ, òî êàðòèíà âî ìíîãîì ïðîÿñíÿ-
åòñÿ. Â äîêëàäàõ ñïèêåðîâ ôîðóìà ïðîçâó÷àë àíàëèç
ïðîöåññîâ è ÿâëåíèé â ìèðîâîé è íàöèîíàëüíîé ýêî-
íîìèêå, êîòîðûé ìîæåò áûòü ïîëåçíûì äëÿ îïðåäå-
ëåíèÿ ñòðàòåãèè.

Òàêæå â ðàìêàõ äåëîâîé ïðîãðàììû ïðîøåë òåõ-
íè÷åñêèé ñåìèíàð «Òåõíîëîãèè õëàäîñíàáæåíèÿ äëÿ
ÀÏÊ», íà êîòîðîì ñëóøàòåëè ïîçíàêîìèëèñü ñ èí-
íîâàöèîííûìè äîñòèæåíèÿìè â ñôåðå õîëîäèëüíûõ
òåõíîëîãèé. Áîëüøîå âíèìàíèå íà ôîðóìå áûëî óäå-
ëåíî ïðîáëåìàì óïàêîâî÷íîé îòðàñëè. Ñîñòîÿëàñü
êîíôåðåíöèÿ «Ðîëü îòðàñëåâûõ îáúåäèíåíèé â ðàç-
âèòèè ðîññèéñêîé èíäóñòðèè óïàêîâêè», â ðàìêàõ êî-
òîðîé ïðîøëî îòêðûòîå çàñåäàíèå Íàöèîíàëüíîé
êîíôåäåðàöèè óïàêîâùèêîâ.

Ìûñëèòü è äåéñòâîâàòü êàê äî êðèçèñà — ðî-
ñêîøü, äîñòóïíàÿ íå ìíîãèì, à ïîðîé è âîâñå ðàçî-
ðèòåëüíàÿ. Íîâîå ìûøëåíèå è íîâûå ñòðàòåãèè ìîãóò
ïîÿâèòüñÿ òîëüêî íà îñíîâå àíàëèçà àêòóàëüíîé èí-
ôîðìàöèè î ìàêðî- è ìèêðîýêîíîìèêå, î ñèòóàöèè â
îòðàñëè è òåíäåíöèÿõ å¸ ðàçâèòèÿ. Ýòó ïîòðåáíîñòü â
èíôîðìàöèè, îò ÷àñòè, âîñïîëíèëà äåëîâàÿ ïðî-
ãðàììà âûñòàâêè «Àãðîïðîäìàø 2009».

Ïîæàëóé, ãëàâíîå, ÷òî âíóøàåò îïòèìèçì, è ÷òî
îòìå÷àëè ìíîãèå àâòîðû äîêëàäîâ, — îòíîñèòåëüíàÿ
ñòàáèëüíîñòü ïðîäîâîëüñòâåííîãî ðûíêà â êðèçèñ, à
çíà÷èò îñòàåòñÿ âîñòðåáîâàííîé è ïðîäóêöèÿ, êîòî-
ðàÿ ïîçâîëÿåò ïðîèçâîäèòü êà÷åñòâåííîå ïðîäîâîëü-
ñòâèå ñ ìèíèìàëüíûìè èçäåðæêàìè. Ïî äàííûì
Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Ðîññèéñêîé Ôå-
äåðàöèè ïðèáûëü ïðåäïðèÿòèé ïèùåâîé ïðîìûø-
ëåííîñòè â 2008 ãîäó äîñòèãëà 124 ìèëëèàðäîâ ðóá-
ëåé. Ýòî êàê ðàç òå ñðåäñòâà, èç êîòîðûõ êàæäûé
ýêñïîíåíò ðàññ÷èòûâàë ïîëó÷èòü ñâîþ äîëþ â âèäå
îïëàòû çà ñâîþ ïðîäóêöèþ èëè óñëóãè. Åñòü âñå îñ-
íîâàíèÿ ïîëàãàòü, ÷òî èì ýòî óäàëîñü. →│
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Ôîðóì ïðîø¸ë ïðè ïîääåðæêå Ìèíèñòåðñòâà
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ÐÔ, Òîðãîâî-ïðîìûøëåííîé ïà-
ëàòû ÐÔ, Àññîöèàöèè ðåãèîíàëüíûõ áàíêîâ Ðîññèè.
Ïàðòí¸ðîì Ôîðóìà âûñòóïèë ÎÑÀÎ «Èíãîññòðàõ»,
ñòðàòåãè÷åñêèé ïàðòí¸ð ÎÎÎ «ÈíäàñòðèÏàê».

Ôîðóì ñîñòîÿë èç òðåõ ïîñëåäîâàòåëüíûõ ñåêöèé.
Ïåðâàÿ áûëà ïîñâÿùåíà ãîñóäàðñòâåííîé ïîëèòèêå â
ñôåðå ÀÏÊ è îñíîâíûì íàïðàâëåíèÿì ðàçâèòèÿ ïðî-
äîâîëüñòâåííîãî ðûíêà. Ó÷àñòíèêè ìåðîïðèÿòèÿ ïî-
ëó÷èëè ïîëíîå ïðåäñòàâëåíèå î òîì, êàêèå òåíäåíöèè
äîìèíèðóþò â ïèùåâîé îòðàñëè, íà ïðîäîâîëüñòâåí-
íîì ðûíêå, êàê ïðîåöèðóþòñÿ íà íèõ ñîöèàëüíî-äå-
ìîãðàôè÷åñêèå, ãåîïîëèòè÷åñêèå èçìåíåíèÿ â ñòðàíå
è ìèðå è ñìîãëè çàäàòü âîïðîñû ïðåäñòàâèòåëÿì Ãî-
ñóäàðñòâåííîé Äóìû, Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õî-
çÿéñòâà, Òîðãîâî-ïðîìûøëåííîé ïàëàòû. 

Ïðèâåòñòâåííîå ïèñüìî ó÷àñòíèêàì ôîðóìà
«Ñòðàòåãèÿ ðàçâèòèÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè è
èíâåñòèöèè â ïðîèçâîäñòâî â óñëîâèÿõ êðèçèñà» ïðè-
ñëàëà ìèíèñòð ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà Å.Á. Ñêðûííèê. 

Âî âòîðîé ñåêöèè îá îñîáåííîñòÿõ èíâåñòèöèé â
óñëîâèÿõ êðèçèñà àóäèòîðèè ðàññêàçàëè äèðåêòîð ïî

èíâåñòèöèÿì Èíâåñòèöèîííîé ãðóïïû «ÀÒÎÍ»
Äìèòðèé Ôåäîñîâ, ïåðâûé âèöå-ïðåçèäåíò Àññîöèà-
öèè ðåãèîíàëüíûõ áàíêîâ Ðîññèè Âëàäèìèð Ãàìçà,
Çàìåñòèòåëü ãåíåðàëüíîãî äèðåêòîðà ÎÑÀÎ «Èí-
ãîññòðàõ» Íèêîëàé Ãàëóøèí è Äèðåêòîð ïî èíâåñòè-
öèÿì Mint Capital, Åâãåíèé Àõìàäèøèí. 

Â òðåòüåé ñåêöèè îñâåùàëèñü ïðåèìóùåñòâåííî
âîïðîñû ïðàêòè÷åñêîé äåÿòåëüíîñòè îòðàñëè, ïðåä-
ñòàâëÿþùèå èíòåðåñ äëÿ ïîòåíöèàëüíûõ èíâåñòîðîâ è
ïðîáëåìàòèêà ïðîäîâîëüñòâåííîãî áèçíåñà, ñâÿçàí-
íàÿ ñ êîíêóðåíòíîé ñðåäîé, òåõíîëîãèÿìè, íîðìàòè-
âàìè, áåçîïàñíîñòüþ ïðîäóêòîâ è ýêîëîãèåé ïðåä-
ïðèÿòèé.

Ñòðàòåãè÷åñêàÿ öåëü âñåãäà ôîðìóëèðóåòñÿ êàê
ðåçóëüòàò îáîáùåíèÿ. Â àãðàðíîé ñôåðå ñòðàòåãè÷å-
ñêàÿ öåëü ãîñóäàðñòâà ïðîñòà: îáåñïå÷åíèå ïðîäî-
âîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè äëÿ ñòðàíû è çàâîåâàíèå
íà ìèðîâîì ïðîäîâîëüñòâåííîì ðûíêå ïîçèöèé,
àäåêâàòíûõ ïîòåíöèàëó íàøåãî ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà.
Îíà âûòåêàåò èç âïîëíå î÷åâèäíûõ ôàêòîâ ðîññèé-
ñêîé äåéñòâèòåëüíîñòè è ãëîáàëüíûõ òåíäåíöèé, íî,
ïðè âñåé âèäèìîé ïðîñòîòå å¸ äîñòèæåíèå òðåáóåò
áîëüøîãî íàïðÿæåíèÿ èíòåëëåêòóàëüíûõ ñèë, ïîëè-

→

Ясное представление
о насущных задачах

и перспективах отрасли

Второй Международный инвестиционный форум «Стратегия развития
пищевой промышленности и инвестиции в производство в условиях

кризиса» состоялся 14 октября в «Экспоцентре». В это время здесь про-
ходила выставка «Агропродмаш 2009» и форум стал одним из сопут-
ствующих мероприятий, привлекших внимание участников выставки и по-
сетителей. В его работе приняли участие около ста руководителей и
владельцев предприятий пищевой промышленности, специалистов и уче-
ных, экспертов, а также представители федеральных органов власти, фи-
нансовых структур, страховщики; организатором выступила компания
«АгроМедиаГрупп».

А.А. Кубышко
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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òè÷åñêîé âîëè, ëþäñêèõ è ôèíàíñîâûõ ðåñóðñîâ.
Ïåðåä áèçíåñîì è âëàñòüþ ñòîèò çàäà÷à «ñîçäàíèÿ
äîëãîñðî÷íûõ óñëîâèé äëÿ ñïðàâåäëèâîãî ðàñïðåäå-
ëåíèÿ ïðèáûëè ïî âñåé öåïî÷êå ïðîèçâîäñòâà è ðåà-
ëèçàöèè ïðîäîâîëüñòâåííîé ïðîäóêöèè». — Òàê â
îáùèõ ÷åðòàõ îáîçíà÷èë íàïðàâëåíèå àãðàðíîé ïî-
ëèòèêè ðóêîâîäèòåëü ðàáî÷åé ãðóïïû íàó÷íî-ýêñ-
ïåðòíîãî ñîâåòà ïðè êîìèòåòå ïî àãðàðíûì âîïðî-
ñàì Ãîñóäàðñòâåííîé Äóìû À.Å. Ãóñüêîâ. 

Çíà÷èòåëüíàÿ ÷àñòü âûñòóïëåíèé áûëà ïîñâÿùåíà
ïåðåðàáîòêå ïðîäóêöèè æèâîòíîâîäñòâà. Ñî ñëåäóþ-
ùåãî ãîäà ïåðâè÷íàÿ ïåðåðàáîòêà ñêîòà ïîëó÷àåò îò-
ðàñëåâóþ ïðîãðàììó ðàçâèòèÿ. Ñ å¸ ïðîåêòîì ñîá-
ðàâøèõñÿ îçíàêîìèë íà÷àëüíèê îòäåëà ïèùåâîé
ïðîìûøëåííîñòè äåïàðòàìåíòà ïèùåâîé è ïåðåðàáà-
òûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà ÐÔ Â. À. Ìåæåâèêèí. Äåéñòâèå ïðîãðàììû

ðàññ÷èòàíî íà 2010–2012 ãîäû, è çà ýòîò ïåðèîä ñóì-
ìàðíàÿ ìîùíîñòü áîåí äîëæíà âûðàñòè íà 323 òû-
ñÿ÷è òîíí, óäîâëåòâîðÿÿ, òàêèì îáðàçîì, ðàñòóùèå
ïîòðåáíîñòè îòå÷åñòâåííîãî æèâîòíîâîäñòâà ïî
ñáûòó ïîãîëîâüÿ è ñîäåéñòâóÿ ñòðàòåãèè èìïîðòîçà-
ìåùåíèÿ íà ìÿñíîì ðûíêå â êëþ÷åâûõ ñåãìåíòàõ. 

Ñëåäóþùèé äîêëàä÷èê, çàìåñòèòåëü äèðåêòîðà
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè Á.Å. Ãóòíèê â
ñâîåì âûñòóïëåíèè ïîêàçàë, ÷òî ðàçâèòèå ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêè íà ñîâðåìåííîé òåõíîëîãè÷åñêîé áàçå

èìååò ñèñòåìíîå çíà÷åíèå äëÿ âñåé ìÿñíîé îòðàñëè
è ñïîñîáñòâóåò ïîâûøåíèþ å¸ êîíêóðåíòîñïîñîáíî-
ñòè, óëó÷øåíèþ êà÷åñòâà ïèòàíèÿ íàñåëåíèÿ.

Ïèùåâàÿ ïðîìûøëåííîñòü ÿâëÿåòñÿ ïåðñïåêòèâ-
íûì íàïðàâëåíèåì äëÿ èíâåñòèöèé ðàçëè÷íîãî ìàñ-
øòàáû, ñôåðîé, êîòîðàÿ òåñíî ñâÿçàíà ñ òàêèì ïîíÿ-
òèåì, êàê ñîöèàëüíàÿ îòâåòñòâåííîñòü, à òàêæå ñî
ñòðàòåãèåé óñòîé÷èâîãî ñîöèàëüíî-ýêîíîìè÷åñêîãî
ðàçâèòèÿ íå òîëüêî ñåëüñêèõ òåððèòîðèé, íî è âñåé
ñòðàíû. Êàê ïîêàçûâàåò ïðèìåð ñîñåäíåé ñ íàìè
Íîðâåãèè, äåëîâûå ñîîáùåñòâà ìîãóò óñïåøíî ñî-
òðóäíè÷àòü ñ ãîñóäàðñòâîì â óïðàâëåíèè àãðàðíûì
ïðîèçâîäñòâîì è ñëóæèòü îïîðîé ñòðàíû â îáåñïå-
÷åíèè ïðîäóêòàìè ïèòàíèÿ íàñåëåíèÿ. Áîëåå òîãî: â
ïîèñêàõ íàäåæíîãî âëîæåíèÿ êàïèòàëîâ íîðâåæñêèå
ïàðòíåðû âñå ÷àùå îáðàùàþò ñâîé âçîð â ñòîðîíó
Ðîññèè, ïðåäëàãàÿ íå ïîñòàâêè ïðîäîâîëüñòâèÿ, à òåõ-
íîëîãèè, ñîâìåñòíîå ïðîèçâîäñòâî ìàøèí è îáó÷àþ-
ùèå ïðîãðàììû. Îá ýòîì â ñâîåì âûñòóïëåíèè ãîâî-
ðèë ãëàâà ïðåäñòàâèòåëüñòâà Íîðâåæñêî-Ðîññèéñêîé
Òîðãîâîé Ïàëàòû â ÐÔ Â.À. Áàãðååâ.

Â öåëîì, ôîðóì ïðåäñòàâèë âñåñòîðîííþþ èí-
ôîðìàöèþ î ïåðåðàáàòûâàþùåé îòðàñëè, ðàñêðûë
äëÿ ïîòåíöèàëüíûõ èíâåñòîðîâ å¸ ïðîáëåìàòèêó â
òîì, ÷òî êàñàåòñÿ íå òîëüêî ãîñóäàðñòâåííîé ïîëè-
òèêè, íî è ðàçâèòèÿ èííîâàöèé, ñåðòèôèêàöèè ïðî-
èçâîäñòâà, îáåñïå÷åíèÿ ýêîëîãè÷åñêîé áåçîïàñíîñòè.
Êðîìå òîãî, îí ïðåäîñòàâèë ïëîùàäêó äëÿ îáìåíà
ìíåíèÿìè è îáñóæäåíèÿ âîïðîñîâ ñîòðóäíè÷åñòâà
ìåæäó ïðîèçâîäñòâîì, ãîñóäàðñòâåííûìè è ôèíà-
íñîâûìè ñòðóêòóðàìè. Ó÷àñòíèêè Ôîðóìà îñòàëèñü
äîâîëüíû ïðîâåä¸ííûì ñîáûòèåì. Ìíîãèå ïðîÿâèëè
èíèöèàòèâó ó÷àñòâîâàòü â í¸ì ñíîâà, êîìó-òî óäàëîñü
íàëàäèòü îòíîøåíèÿ ñ êîìïàíèÿìè, êîòîðûå â ïåðñ-
ïåêòèâå ìîãóò ñòàòü ïàðòí¸ðàìè. Îäíèì ñëîâîì,
Ôîðóì ïîñëóæèë ñòàðòîâîé ïëîùàäêîé äëÿ îáìåíà
îïûòîì, óêðåïëåíèÿ ïðî÷íûõ ñâÿçåé, óïðîùåíèÿ
âçàèìîäåéñòâèÿ â ðàìêàõ îòðàñëè.

Äèðåêòîð «ÀãðîÌåäèàÃðóïï» Å.À. Âîðîíöîâà,
ïîäâîäÿ èòîãè ôîðóìà, îòìåòèëà ñëåäóþùåå: «Ãîä
íàçàä, êîãäà ìû ïðîâåëè ïåðâûé ôîðóì ïî èíâåñòè-
öèÿì â ÀÏÊ íà âûñòàâêå «Àãðîïðîäìàø 2008», ìû
ðåøèëè íåìíîãî èçìåíèòü ôîðìàò ìåðîïðèÿòèÿ è
ïðåäóñìîòðåòü âîçìîæíîñòü ïðÿìûõ êîíòàêòîâ
ìåæäó ïîòåíöèàëüíûìè èíâåñòîðàìè, ïðåäñòàâèòå-
ëÿìè òîðãîâûõ ñåòåé è ïðîèçâîäèòåëÿìè.

Ïî çàâåðøåíèþ ôîðóìà ÿ ìîãó ñêàçàòü, ÷òî êîí-
òàêò ñîñòîÿëñÿ, è çàèíòåðåñîâàííûå ñòîðîíû íàøëè
äðóã äðóãà, è â ýòîì ïëàíå çàäà÷à ôîðóìà áûëà âû-
ïîëíåíà. Ìîæåò áûòü, â ñëåäóþùèé ðàç îí ïðîäëèòñÿ
íå îäèí, à äâà äíÿ, ïîñêîëüêó âñå íàêîïèâøèåñÿ âî-
ïðîñû îáñóäèòü çà îäèí äåíü ïðè òàêîé íàñûùåííîé
ïðîãðàììå î÷åíü òðóäíî; íàïðèìåð, òàêàÿ îáøèðíàÿ
è íàñóùíàÿ òåìà, êàê ëèçèíã îáîðóäîâàíèÿ òðåáóåò
âñåñòîðîííåãî îñâåùåíèÿ è óìåñòèòü å¸ â ðàìêè ÷à-
ñîâîé ñåêöèè íåâîçìîæíî. 

Ìû âíåñåì êîððåêòèâû â ôîðìàò íàøèõ ñëåäóþ-
ùèõ ìåðîïðèÿòèé, ïåðâîå èç êîòîðûõ — Ïåðâûé
Ðîññèéñêî-ßïîíñêèé êîíãðåññ ïî ñåëüñêîìó õîçÿé-
ñòâó «Èíâåñòèöèè è ðàçâèòèå ÀÏÊ-2010» óæå ñî-
ñòîèòñÿ 9 ôåâðàëÿ 2010 ãîäà â ðàìêàõ ïðîâåäåíèÿ
âûñòàâêè «Ïðîäýêñïî-2010». →│

А.Е. Гуськов и В.А Межевикин

Б.Е. Гутник



СОБЫТИЯ / В регионах

54 №5 октябрь 2009Всё о МЯСЕ

Íà ñåìèíàðå ïðèñóòñòâîâàëî áîëåå 100 ñïåöèà-
ëèñòîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè Ðîññèè. Ýòî — âëà-
äåëüöû ïðåäïðèÿòèé, ãåíåðàëüíûå, èñïîëíèòåëüíûå
è IT-äèðåêòîðà, äðóãèå ðóêîâîäÿùèå ëèöà, ìåíå-
äæåðû. Íà ñåìèíàðå òàêæå ïðèñóòñòâîâàëè ïðåäñòà-
âèòåëè ïðåññû è Âñåðîññèéñêîãî Íàó÷íî-èññëåäîâà-
òåëüñêîãî èíñòèòóòà ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà.

Èíèöèàòîðîì ïðîâåäåíèÿ ñåìèíàðà è îðãàíèçà-
òîðîì âñåõ ìåðîïðèÿòèé ÿâèëàñü êîìïàíèÿ «CSB-
System AG» (Ãåðìàíèÿ). Êîìïàíèÿ «CSB-System AG»
(Ãåðìàíèÿ) ðàçðàáàòûâàåò è ïîñòàâëÿåò èííîâàöèîí-
íûå ñïåöèàëèçèðîâàííûå îòðàñëåâûå IT-ðåøåíèÿ äëÿ
ðàöèîíàëèçàöèè ïëàíèðîâàíèÿ è äëÿ âñåãî îïåðàòèâ-
íîãî è ñòðàòåãè÷åñêîãî óïðàâëåíèÿ ïðîèçâîäñòâåí-
íûì ïðîöåññîì íà ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè è ÀÏÊ. 

Ñ ïðèâåòñòâåííûì ñëîâîì ê ó÷àñòíèêàì ñåìèíàðà
îáðàòèëñÿ ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð «CSB-System» â
Ðîññèè Èãîðü Ä¸ìèí. Êîìïàíèÿ «CSB-System AG»,
êàê ðàçðàáîò÷èê è ïîñòàâùèê èííîâàöèîííûõ ñïå-
öèàëèçèðîâàííûõ îòðàñëåâûõ ÈÒ-ðåøåíèé áûëà
ïðåäñòàâëåíà äîêëàäàìè ãîñïîäèíà Øàëüêà (÷ëåí
ïðàâëåíèÿ àêöèîíåðíîãî îáùåñòâà «CSB-System
AG», ãîñïîäèíà Äåìèíà (Ãåíåðàëüíûé äèðåêòîð
«CSB-System» â Ðîññèè), ãîñïîäèíà Ðèäåëÿ (Ïðåä-

ñòàâèòåëü CSB-System â Óêðàèíå è Êàçàõñòàíå) è ãîñ-
ïîäèíà Î÷åðåòÿíîãî (êàíä. òåõí. íàóê, áèçíåñ/
IT-êîíñóëüòàíò). Ñîäåðæàòåëüíûå ïðåçåíòàöèè ïî-
çâîëèëè â ñæàòûå ñðîêè äàòü ïðåäñòàâëåíèå è ðàññ-
ìîòðåòü âàæíûå äåòàëè ñëîæíûõ òåõíè÷åñêèõ ðåøå-
íèé, òàêèõ êàê ERP-ñèñòåìà, îðãàíèçàöèé îòäåëüíûõ
áèçíåñ-ïðîöåññîâ (êîíòðîëü êà÷åñòâà, ïðîöåññ êëàñ-
ñèôèêàöèè ñâèíûõ òóø ñ èñïîëüçîâàíèåì àâòîìàòè-
÷åñêèõ òåõíè÷åñêèõ ñðåäñòâ, àâòîìàòèçàöèÿ êîìèñ-
ñèîíèðîâàíèÿ ãîòîâîé ïðîäóêöèè è äð.)

Â ðàáîòå ñåìèíàðà òàêæå ïðèíÿëè ó÷àñòèå ïðåä-
ñòàâèòåëè êîìïàíèè ÎÎÎ «Áåëãðàíêîðì» (Ðîññèÿ),
«ÀÃÐÎ-3» (Ðîññèÿ), «BANSS Maschinenfabrik
GesmbH» (Àâñòðèÿ), «WVG Kainz GmbH» (Ãåðìàíèÿ),
ÇÀÎ « Ñâèíîêîìïëåêñ Êîðî÷à» (Ìèðàòîðã) (Ðîññèÿ). 

Òåîðåòè÷åñêàÿ ÷àñòü ñåìèíàðà ñîäåðæàëà äîêëàä
ãîñïîäèíà Ðàãàéëåðà (êîìïàíèÿ «BANSS Maschinen-
fabrik GesmbH» (Àâñòðèÿ)) ïî îáîðóäîâàíèþ äëÿ
óáîÿ ñâèíåé. Ãîñïîäèí Ðàãàéëåð ðàññêàçàë î ïðî-
ãðåññèâíûõ òåõíè÷åñêèõ ðåøåíèÿõ, ïðåäëàãàåìûõ
ôèðìîé «Banns», ìíîãèå èç êîòîðûõ áûëè âïåðâûå
ðåàëèçîâàíû â Ðîññèè íà ÎÎÎ «Áåëãðàíêîðì», â òîì
÷èñëå òåõíîëîãèÿ óáîÿ ñêîòà óãëåêèñëûì ãàçîì, êîí-
äåíñàöèîííàÿ îøïàðêà, øîêîâîå îõëàæäåíèå ñâèíûõ
ïîëóòóø, àâòîìàòè÷åñêàÿ ñèñòåìà ñáîðà, òðàíñïîðòè-
ðîâêè, óëüòðàçâóêîâîé ìîéêè è ïî ñëåäóþùåé ïîäà÷è
êðþêîâ â ðàáî÷èå çîíû.

→

Там где правят
информационные технологии

15–16 сентября 2009 г. в городе Белгород состоялся международный
практический семинар, в программу которого вошли доклады веду-

щих европейских и отечественных поставщиков оборудования, а также
программных и проектных решений. А возможность посещения дей-
ствующего предприятия ООО «Белгранкорм», на котором нашли приме-
нение рассматриваемые в теоретической части семинара темы, явилась
отличительной особенностью этого семинара.

М.И Савельева
ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Ïî òåìå àâòîìàòèçèðîâàííûõ ñèñòåì äëÿ ðàçäåëêè
è òðàíñïîðòíûõ ñèñòåì äëÿ ÿùèêîâ (ôèðìà «WVG
Kainz GmbH» (Ãåðìàíèÿ)) äîêëàä ñäåëàë çàìåñòèòåëü
ðóêîâîäèòåëÿ äåïàðòàìåíòà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåãî
îáîðóäîâàíèÿ «ÀÃÐÎ-3», Ìèõàèë Ñóðèí. Îí ïîä-
ðîáíî îñòàíîâèëñÿ íà âîçìîæíîñòÿõ è ïðåèìóùå-
ñòâàõ ñèñòåì âíóòðèçàâîäñêîé ëîãèñòèêè, ïðåäëàãàå-
ìûõ ôèðìîé «Kainz». Íà ÎÎÎ «Áåëãðàíêîðì»
óñòàíîâëåíû è óñïåøíî ýêñïëóàòèðóþòñÿ àâòîìàòè-
÷åñêàÿ ñèñòåìà òðàíñïîðòèðîâêè, ãèãèåíè÷åñêîé îá-
ðàáîòêè è ñóøêè ïëàñòìàññîâûõ ÿùèêîâ, à òàêæå êîí-
âåéåðíàÿ ñèñòåìà ðàçäåëêè ñâèíûõ ïîëóòóø è
ãîâÿæüèõ ÷åòâåðòèí ïðîèçâîäñòâà ôèðìû «Kainz».

Íà÷àëüíèê îòäåëà ïðîåêòèðîâàíèÿ ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùèõ ïðîèçâîäñòâ êîìïàíèè «ÀÃÐÎ-3», Äè-
ëÿðà Ìàêñèìîâà èçëîæèëà ñîâðåìåííóþ êîíöåïöèþ
ïðîåêòèðîâàíèÿ, ïðèìåíÿþùóþñÿ êàê äëÿ íîâîãî
ñòðîèòåëüñòâà, òàê è äëÿ ðåêîíñòðóêöèè è ìîäåðíè-
çàöèè æèâîòíîâîä÷åñêèõ êîìïëåêñîâ è ïåðåðàáàòû-
âàþùèõ ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè. Îñ-
íîâíûìè ïðèíöèïàìè ýòîé êîíöåïöèè ÿâëÿþòñÿ
êîìïëåêñíûé ïîäõîä ê ðåøåíèþ âñåõ âîïðîñîâ áóäó-
ùåãî ïðîèçâîäñòâà, à òàêæå ïîâûøåííûå òðåáîâàíèÿ
ê ðàçðàáîòêå òåõíîëîãè÷åñêîé ÷àñòè ïðîåêòà.

Ñ îòäåëüíûì äîêëàäîì âûñòóïèë ðóêîâîäèòåëü
ÈÒ-îòäåëà ÇÀÎ «Ñâèíîêîìïëåêñ Êîðî÷à» (Ìèðà-
òîðã) ãîñïîäèí Áåëîóñîâ. Â äîêëàäå áûëè ïðåäñòàâ-
ëåíû àïïàðàòíî-ïðîãðàììíûå ðåøåíèÿ êîìïàíèÿ
CSB-System, óñïåøíî âíåäðåííûå â ýòîì êðóïíåé-
øåì â Åâðîïå ïðîåêòå.

Ó÷àñòíèêè ñåìèíàðà ïîçíàêîìèëèñü ñ âîçìîæíî-
ñòÿìè èñïîëüçîâàíèÿ ñîâðåìåííûõ èíòåãðèðîâàííûõ
IT-ñèñòåì äëÿ ðàöèîíàëèçàöèè ïëàíèðîâàíèÿ è óïðàâ-
ëåíèÿ ïðîèçâîäñòâåííûì ïðîöåññîì, ñ ïîñëåäíèìè äî-
ñòèæåíèÿìè â îáëàñòè êîìïëåêñíîãî ïðîåêòèðîâàíèÿ
è òåõíè÷åñêîãî îñíàùåíèÿ ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè, îðãàíèçàöèè ëîãèñòèêè â ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùåì ïðîèçâîäñòâå, à òàêæå ñ ïåðåäîâûìè òåõ-
íîëîãèÿìè óáîÿ è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà.

Ðàçíîîáðàçèå òåì, îáøèðíûé èëëþñòðàöèîííûé
ìàòåðèàë, âîçìîæíîñòü çàäàòü è ñðàçó ïîëó÷èòü ñî-
äåðæàòåëüíûé îòâåò óäåðæèâàëè âíèìàíèå âñåé áåç
èñêëþ÷åíèÿ àóäèòîðèè â òå÷åíèå âñåãî òåîðåòè÷å-
ñêîãî äíÿ ñåìèíàðà. Â çàêëþ÷èòåëüíîì âûñòóïëåíèè
ñ àíàëèçîì ýôôåêòèâíîñòè ñåìèíàðà âûñòóïèë ãåíå-
ðàëüíûé äèðåêòîð «CSB-System» â Ðîññèè Èãîðü
Ä¸ìèí, ñäåëàâ âûâîä î òîì, ÷òî öåëü ñåìèíàðà, ïðî-
õîäèâøåãî â ôîðìàòå èíòåðàêòèâíûõ âûñòóïëåíèé,
äîñòèãíóòà, ñåìèíàð ïðèíåñåò ñóùåñòâåííóþ ïîëüçó è
îáîãàòèò ó÷àñòíèêîâ íîâûìè çíàíèÿìè è ïåðåäîâûì
îïûòîì â îáëàñòè ìÿñîïåðåðàáîòêè. 

Âå÷åðíÿÿ íåôîðìàëüíàÿ âñòðå÷à çà äðóæåñêèì
ñòîëîì áûñòðî ïåðåðîñëà â îáìåí ìíåíèÿìè è îáìåí
îïûòîì. Òàê êàê ãåîãðàôèÿ ïðåäïðèÿòèé-ó÷àñòíèêîâ
ñåìèíàðà ïðîñòî âïå÷àòëÿëà è äàëåêî íå âñå ó÷àñò-
íèêè ïåðåñåêàëèñü äðóã ñ äðóãîì ðàíåå, ãðåõ áûëî
óïóñòèòü âîçìîæíîñòü îáîãàòèòü ñâîè ïðîôåññèî-
íàëüíûå çíàíèÿ îïûòîì êîëëåã è ðàññêàçàòü î ñîáñò-
âåííûõ óñïåõàõ.

Ò¸ïëàÿ äðóæåñêàÿ îáñòàíîâêà, íàñûùåííàÿ êîí-
öåðòíàÿ ïðîãðàììà áûëè ïî äîñòîèíñòâó îöåíåíû
âñåìè ó÷àñòíèêàìè ñåìèíàðà. →│
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Ýêñïîíåíòàìè ìÿñíîé ýêñïî-
çèöèè ñòàëè áîëåå 200 êîìïàíèé,
êîòîðûå ïðåäñòàâèëè íà âûñòàâêå
âåñü ñïåêòð ìÿñíîé ïðîäóêöèè:
ñâåæåå ìÿñî, ïòèöó è äè÷ü, ìÿñî
ôàñîâàííîå, çàìîðîæåííîå ìÿñî,
êîëáàñû è ìÿñíûå äåëèêàòåñû,
ìÿñíûå êîíñåðâû. Îáùàÿ ïëîùàäü
âûñòàâêè ñîñòàâèëà 5 000 êâ.ì.
Ãåîãðàôèÿ ó÷àñòíèêîâ îõâàòûâàëà
âñå ìàòåðèêè è êîíòèíåíòû — îò
ñîñåäíåé Åâðîïû äî äàëåêîé Àâ-
ñòðàëèè è îáåèõ Àìåðèê. Íåñìî-
òðÿ íà ïîñòóïàòåëüíîå ñîêðàùåíèå
èìïîðòà ìÿñà è ñîêðàùåíèå ïëàòå-
æåñïîñîáíîãî ñïðîñà, èíîñòðàí-
íûå ó÷àñòíèêè ïîëíû îïòèìèçìà â
ñâîèõ ïëàíàõ îòíîñèòåëüíî ðîñ-
ñèéñêîãî ðûíêà. 

Òðàäèöèîííûå ðàçäåëû «Âîëä
Ôóä»: «×àé è êîôå», «Íàïèòêè»,
«Áàêàëåÿ», «Ìàñëîæèðîâàÿ ïðî-
äóêöèÿ è ñîóñû», «Çàìîðîæåííûå
ïðîäóêòû è ïîëóôàáðèêàòû»,
«Ìîëî÷íàÿ ïðîäóêöèÿ» — ñîõðà-
íèëè ñâîþ àêòóàëüíîñòü Ðàçäåëû

«Çäîðîâîå ïèòàíèå», «Äåòñêîå ïè-
òàíèå», «Îáîðóäîâàíèå äëÿ ïðåä-
ïðèÿòèé îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ»
è «×àñòíûå òîðãîâûå ìàðêè»
òàêæå ïðèâëåêëè íåìàëî ó÷àñòíè-
êîâ è ïîñåòèòåëåé.

Îäíèì èç öåíòðàëüíûõ ñîáû-
òèé âûñòàâêè, êàê âñåãäà, ñòàë ïðî-
ôåññèîíàëüíûé äåãóñòàöèîííûé
êîíêóðñ «Ïðîäóêò ãîäà», êîòîðûé
ïðîâîäèòñÿ Öåíòðàëüíîé äåãóñòà-
öèîííîé êîìèññèåé Ìèíèñòåðñòâà
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ÐÔ.

16–17 ñåíòÿáðÿ â ðàìêàõ ïðî-
äîâîëüñòâåííîé âûñòàâêè «Âîëä
Ôóä» ïðîøåë òðåòèé ðîññèéñêèé
àãðîïðîäîâîëüñòâåííûé ôîðóì
«Ïðîãíîçû è òåíäåíöèè 2009».
Îñíîâíîé òåìîé ôîðóìà â ýòîì
ãîäó ñòàëî îáñóæäåíèå âîçäåéñòâèÿ
ìèðîâîãî ýêîíîìè÷åñêîãî êðèçèñà
íà ðûíêè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîãî
ñûðüÿ è ïðîäîâîëüñòâèÿ, à òàêæå
ïóòåé âûõîäà èç íåãî.

Â ðàáîòå ôîðóìà ïðèíÿëè ó÷à-
ñòèå ïðåäñòàâèòåëè Ïðàâèòåëüñòâà

ÐÔ, Ãîñóäàðñòâåííîé Äóìû ÐÔ,
îòðàñëåâûõ ìèíèñòåðñòâ è âåäîì-
ñòâ, ìåæäóíàðîäíîãî è ðîññèé-
ñêîãî ýêñïåðòíîãî ñîîáùåñòâà, à
òàêæå ãëàâ ñóáúåêòîâ Ðîññèéñêîé
Ôåäåðàöèè è ðóêîâîäèòåëåé êðóï-
íûõ êîìïàíèé.

Íà îòêðûòèè ôîðóìà â ïåðâîé
ïëåíàðíîé ñåññèè ñ äîêëàäàìè âû-
ñòóïèëè Âèêòîð Ñåìåíîâ — ïðåä-
ñåäàòåëü Ñîâåòà ÀÑÑÀÃÐÎÑ, äå-
ïóòàò Ãîñóäàðñòâåííîé Äóìû,
Ìóøåã Ìàìèêîíÿí — ïðåäñåäà-
òåëü ïðàâëåíèÿ Ìÿñíîãî ñîþçà
Ðîññèè, ïðåäñòàâèòåëü Ðîñïîòðåá-
íàäçîðà Áîðèñ Áîãèòüêî, ýêñïåðò
Ìèíñåëüõîçà ÑØÀ Ìýòüþ Øàí. 

Âòîðàÿ ñåññèÿ ôîðóìà áûëà
ïîñâÿùåíà ñèòóàöèè íà ìèðîâûõ
àãðàðíî-ïðîäîâîëüñòâåííûõ ðûí-
êàõ, âëèÿíèþ êðèçèñà íà îòðàñëü. 

Áîëüøîé èíòåðåñ àóäèòîðèè
âûçâàë êðóãëûé ñòîë ïî ïåðñïåê-
òèâàì ðîññèéñêîãî àãðî-ïðîäî-
âîëüñòâåííîãî ñåêòîðà ïîä ðóêî-
âîäñòâîì Äìèòðèÿ Ðûëüêî, Ãåíå-
ðàëüíîãî äèðåêòîðà Èíñòèòóòà
êîíúþíêòóðû àãðàðíîãî ðûíêà
(ÈÊÀÐ). Â çàñåäàíèè êðóãëîãî ñòî-
ëà ïðèíÿëè ó÷àñòèå çàìåñòèòåëü
ìèíèñòðà ýêîíîìè÷åñêîãî ðàçâèòèÿ
Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè Àíäðåé
Êëåïà÷, ïðåäñåäàòåëü êîìèòåòà Ãî-
ñóäàðñòâåííîé Äóìû ïî àãðàðíûì
âîïðîñàì Âàëåíòèí Äåíèñîâ, ïðå-
çèäåíò Ðîññèéñêîãî çåðíîâîãî ñîþ-
çà Àðêàäèé Çëî÷åâñêèé, ïðåäñåäà-
òåëü ïðàâëåíèÿ Ìÿñíîãî ñîþçà
Ðîññèè Ìóøåã Ìàìèêîíÿí, ïðåä-
ñåäàòåëü ïðàâëåíèÿ ÑÎÞÇÐÎÑ-
ÑÀÕÀÐà Àíäðåé Áîäèí, ïðåäñåäà-
òåëü ïðàâëåíèÿ Ìîëî÷íîãî ñîþçà
Âëàäèìèð Ëàáèíîâ, à òàêæå ïðåä-
ñòàâèòåëè êðóïíîãî áèçíåñà — Àí-
äðåé Äàíèëåíêî, ïðåçèäåíò êîìïà-
íèè «Ðóññêèå Ôåðìû» è Âàëåðèé
Ñåðãà÷åâ, äèðåêòîð ïî ñûðüþ êîì-
ïàíèè «ÝÔÊÎ».

Фото предоставлены
организаторами выставки

→

Весь мир питания
ищет себя в России

С 15 по 18 сентября в «Экспоцентре» прошла восемнадцатая продо-
вольственная выставка «Весь мир питания» / World Food Moscow,

одна из крупнейших в России. Ее участниками стали более 1300 компа-
ний со всего мира. США, Бразилия, Аргентина, Италия, Германия, Китай,
Испания, Дания, Франция, Канада были представлены национальными
павильонами. Одна из особенностей московской экспозиции — секцион-
ное разделение по видам продукции. Такой подход к комплектации вы-
ставки удобен как участникам, так и посетителям. Однако за 18 лет су-
ществования выставки ее ключевые разделы достигли внушительных
размеров. Поэтому, начиная с 2009 года, разделы «Мясо», «Морепро-
дукты и рыба» «Кондитерская продукция», «Фрукты» стали самостоя-
тельными выставками.

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

→│
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Согревающий холодец
Òðàäèöèîííî íà Ðóñè ïåðâûé

ñòóäåíü âàðèëñÿ ê Ìèõàéëîâó äíþ
(21 íîÿáðÿ), â ýòîò äåíü îáÿçà-
òåëüíî õîäèëè â ãîñòè, è ñòóäåíü îò-
êðûâàë ïðàçäíè÷íîå çàñòîëüå. Ïî-
òîìó ÷òî â îòëè÷èå îò ìîðîæåíîãî
è îêðîøêè, ñòóäåíü íå îõëàæäàåò, à
ñîãðåâàåò, è ýòî áûëî äàâíî ïîä-
ìå÷åíî íàøèìè ñîîòå÷åñòâåííè-
êàìè: «Íà óëèöå ñòó äåíü — ìåðç-
íóòü áóäåì, íà ñòîëå ñòóäåíü — òåï-
ëî ëþäÿì». Ñîãðåâàåò äàæå ñàì
ïðîöåññ ïðèãîòîâëåíèÿ õîëîäöà —
î÷åíü äëèòåëüíàÿ âàðêà, äà è ñàìî
áëþäî, âî-ïåðâûõ, íå òàêîå óæ
õîëîäíîå, âî-âòîðûõ, ñîäåðæèò ëåã-
êîóñâîÿåìûå ýêñòðàêòèâíûå âåùå-
ñòâà, êîòîðûå äàþò áûñòðîå îùó-
ùåíèå ñûòîñòè è òåïëà, à â-òðåòüèõ,
óïîòðåáëÿåòñÿ îáÿçàòåëüíî ñ ñî-
ãðåâàþùèìè ïðèïðàâàìè — ãîð-
÷èöåé, õðåíîì èëè àäæèêîé. 

Õîëîäåö, ñòóäåíü — î÷åíü ðóñ-
ñêèå áëþäà êàê ïî âïîëíå ïîíÿò-
íîìó íàçâàíèþ (÷òî íàòàëêèâàåò
íà ìûñëè î íå î÷åíü äðåâíåì èõ
ïðîèñõîæäåíèè), òàê è ïî òåõíî-
ëîãèè ïðèãîòîâëåíèÿ. Äëèòåëüíóþ
âàðêó ïðè ñðàâíèòåëüíî íåâûñî-
êîé òåìïåðàòóðå îáåñïå÷èâàëà çíà-
ìåíèòàÿ ðóññêàÿ ïå÷ü, âîîáùå
ïðîäîëæèòåëüíîå ïðèãîòîâëåíèå
áëþä — õàðàêòåðíàÿ îñîáåííîñòü
ðóññêîé êóõíè. 

Åñòü ëè ðàçëè÷èå ìåæäó ñòóä-
íåì è õîëîäöîì? Ñòóäíåì áëþäî
÷àùå íàçûâàþò â çàïàäíûõ îáëà-
ñòÿõ Ðîññèè, à îò Óðàëà è äàëåå íà
âîñòîê, à òàêæå íà þãå Ðîññèè çà-
ñòûâøèé ìÿñíîé áóëüîí èìåíóþò
õîëîäöîì. Åñòü ìíåíèå, ÷òî â

ñòóäíå äîïóñòèìî ïðèñóòñòâèå ñâè-
íèíû, à âîò èñòèííûé õîëîäåö ãî-
òîâèòñÿ òîëüêî èç ãîâÿäèíû. Òàêæå
ñ÷èòàåòñÿ, ÷òî êàê â ñòóäåíü, òàê è
â õîëîäåö íå äîïóñêàåòñÿ äîïîë-
íèòåëüíîå ââåäåíèå æåëàòèíà, â
ýòîì ñëó÷àå ïîëó÷àåòñÿ óæå çàëèâ-
íîå. Âïðî÷åì, ñòðîãèå ïðàâèëà
ñëîâîóïîòðåáëåíèÿ è äàæå ïðèãî-
òîâëåíèÿ ïîêà íå ñëîæèëèñü. 

Народное блюдо
Ñòóäåíü ÿâëÿåòñÿ èñòèííî íà-

ðîäíûì áëþäîì, òàê êàê î÷åíü âû-
ãîäåí ñ ýêîíîìè÷åñêîé òî÷êè çðå-
íèÿ. Âåäü íà åãî ïðèãîòîâëåíèå
èäóò ñóáïðîäóêòû âòîðîé êàòåãî-
ðèè: ãîëîâû, õâîñòû, íîãè, óøè,
ãóáû. Ýòî ÷àñòè ñ âûñîêèì ñîäåð-
æàíèåì êîëëàãåíà, êîòîðûé ïðè
äëèòåëüíîé âàðêå ïðåâðàùàåòñÿ â
ãëþòèí. Ïðè îõëàæäåíèè ãëþòèí
è ïðåâðàùàåò áóëüîí â ñòóäåíü. 

Òî åñòü õîëîäåö ïðîèçâîäèòñÿ
èç ìàëîöåííûõ äëÿ êóëèíàðèè, è
ïîòîìó íåäîðîãèõ ÷àñòåé æèâîò-
íîãî, èç êîòîðûõ ïðè ïðàâèëüíîì
ïðèãîòîâëåíèè ïîëó÷àåòñÿ âêóñ-
íîå, ïèòàòåëüíîå è ëþáèìîå ïðàê-
òè÷åñêè âñåìè áëþäî, âïîëíå äî-
ñòîéíîå ïðàçäíè÷íîãî ñòîëà! 

Подобное лечат подобным
Ñ äàâíèõ âðåìåí õîëîäåö ñ÷è-

òàëñÿ ëó÷øèì óòðåííèì ñðåäñòâîì
ïîñëå äîáðîãî çàñòîëüÿ. È íåóäè-
âèòåëüíî. Áóëüîí, âõîäÿùèé â ñî-
ñòàâ ñòóäíÿ, îáëàäàåò ñâîéñòâîì
ñâÿçûâàòü íåäîîêèñëåííûå ïðî-
äóêòû ðàñïàäà ñïèðòîâ è àëüäåãèäû
è âûâîäèòü èõ èç îðãàíèçìà.
Êðîìå òîãî, â ðåçóëüòàòå ïîòðåá-

ëåíèÿ ñïèðòíûõ ïðîäóêòîâ áûñòðî
ðàçâèâàåòñÿ äåôèöèò ãëèöèíà, êèñ-
ëîòû, êîòîðàÿ áëàãîòâîðíî âëèÿåò
íà ñîñòîÿíèå íåðâíîé ñèñòåìû è
îáìåííûå ïðîöåññû ãîëîâíîãî
ìîçãà. Ñòîëü íåîáõîäèìûé ãëèöèí
ñîäåðæèòñÿ â õðÿùàõ æèâîòíûõ,
êîòîðûìè ñòîëü áîãàò ñòóäåíü. Ó
íàðîäîâ Êàâêàçà ëó÷øèì óòðåííèì
ñðåäñòâîì ïîñëå õîðîøåãî ïðàçä-
íèêà ñ÷èòàåòñÿ ãîðÿ÷èé àíàëîã
íàøåãî ñòóäíÿ — ãîâÿæèé èëè
áàðàíèé õàø. Êðåïêèé, îáæèãàþ-
ùèé, çàïðàâëåííûé òîë÷åíûé
÷åñíîêîì. 

Íåñìîòðÿ íà íàñòîðîæåííîå
îòíîøåíèå ñîâðåìåííîé äèåòîëî-
ãèè ê êðåïêèì ìÿñíûì áóëüîíàì,
ìåäèöèíà íå îòðèöàåò áëàãîòâîð-
íîãî è äàæå ëå÷åáíîãî äåéñòâèÿ
õîëîäöà íà ïðîáëåìû îïîðíî-
äâèãàòåëüíîãî àïïàðàòà. Ñòóäåíü â
ãîðÿ÷åì èëè õîëîäíîì âèäå ðåêî-
ìåíäóþò ïðè àðòðîçàõ è çàáîëåâà-
íèÿõ ñóñòàâîâ, ïðè äåñòðóêòèâíûõ
èçìåíåíèÿõ õðÿùåâîé òêàíè. Ýòèì
ñðåäñòâîì èçäàâíà ïîëüçîâàëèñü íà
Þãå Ðóñè. Ñ÷èòàëîñü, ÷òî òÿæåëûå
ïåðåëîìû, è äàæå ó ïîæèëûõ
ëþäåé, óñïåøíåå ñðàñòàþòñÿ ïðè
ðåãóëÿðíîì óïîòðåáëåíèè ñòóäíÿ,
ñâàðåííîãî èç ñâèíûõ íîæåê. 

Студень
разных национальностей

Íàâåðíîå, ñàìîé áîëüøîé ïî-
ïóëÿðíîñòüþ ïîëüçóåòñÿ õîëîäåö â
Ðîññèè. Îá ýòîì ñâèäåòåëüñòâóåò
íåñêîëüêî íàçâàíèé ëþáèìîãî
ïðîäóêòà — õîëîäåö, õîëîäíîå,
ñòóäåíü. Ýòî «îôèöèàëüíîå» áëþ -
äî ïî ìåíüøåé ìåðå äâóõ ïðàçäíè-
êîâ — Ìèõàéëîâà äíÿ è Íîâîãî
ãîäà. Äà è çèìà â ñåâåðíûõ îáëà-
ñòÿõ Ðîññèè äëèòñÿ ÷óòü ëè íå äå-
âÿòü ìåñÿöåâ, åñòü âðåìÿ äëÿ õî-
ëîäöà. Åñòü ñâåäåíèÿ, ÷òî îñîáîé
ïîïóëÿðíîñòüþ ïîëüçîâàëñÿ õîëî-
äåö ó îõîòíèêîâ ðóññêîãî ñåâåðà,
îíè åãî äàæå èñïîëüçîâàëè â êà÷å-

→

Холодец как источник
тепла, здоровья

и семейного благополучия

Холодец, как ни странно, одно из самых зимних блюд, хотя холодные
блюда актуальнее летом. Помните, у Пушкина: «И проводив зиму бли-

нами и вином, поминки ей творим мороженным и льдом». Действительно,
окрошку, мороженое и даже желе все-таки чаще едят летом. А вот холо-
дец — нет. Летом его даже не хочется. А хочется как раз зимой, не слу-
чайно его начинают готовить ближе к зиме, а уж на Новый год — непре-
менно.

О.В. Лисова
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ñòâå ñâîåîáðàçíîãî ôàñò-ôóäà,
âçÿâ åãî ñ ñîáîé íà îõîòó óïàêî-
âàííûì â áåðåñòÿíûå òîðáû. Ýòî
áëþäî ìîæíî áûëî óïîòðåáëÿòü
õîëîäíûì, à ìîæíî áûëî ìîìåí-
òàëüíî ðàçîãðåòü äàæå íà íåáîëü-
øîì êîñòåðêå. Ïðè ýòîì îí áû-
ñòðî óñâàèâàëñÿ, íàäîëãî íàñûùàë
è óñïåøíî ñîõðàíÿëñÿ ïðè íèçêîé
òåìïåðàòóðå. Åùå ñîâåòñêàÿ ïðî-
ìûøëåííîñòü îñâîèëà âûïóñê õî-
ëîäöà è âñòðåòèòü åãî íà ïðèëàâêàõ
ìàãàçèíîâ áûëî íå òàê óæ ñëîæíî.
Íåêàçèñòîå ñåðîå áëþäî ïî ñìåø-
íîé öåíå áûëî íåîæèäàííî ïðè-
ÿòíûì íà âêóñ è íåðåäêî ñïàñàëî
ñòóäåíòîâ (äà è íå òîëüêî èõ!) âî
âðåìåíà òîòàëüíîãî äåôèöèòà. È
ïî ñåé äåíü íåêîòîðûå ïðåäïðèÿ-
òèÿ âûïóñêàþò õîëîäöû è ñòóäíè
ïî ÒÓ 9213-731-0041979-09. Âû-
ïóñêàþòñÿ «Õîëîäåö ãîâÿæèé»,
«Õîëîäåö ñâèíîé», «Õîëîäåö çàêó-
ñî÷íûé» è «Õîëîäåö àññîðòè»,
ðàçëè÷àþùèåñÿ ñîñòàâîì ìÿñíîãî
ñûðüÿ, ïðÿíîñòåé è ìàòåðèàëîâ.
Ïðèíöèïû ïðèãîòîâëåíèÿ â öå -
ëîì ñõîæè ñ òðàäèöèîííûìè: ïîä-
ãîòîâêà ñûðüÿ, âàðêà, óäàëåíèå íå-
ïèùåâûõ îòõîäîâ, èçìåëü÷åíèå,
ðîçëèâ è îõëàæäåíèå. Êîíå÷íî,
ïðèñóòñòâóþò è òàêèå ñóãóáî ïðî-
ìûøëåííûå îïåðàöèè êàê íàïîë-
íåíèå îáîëî÷åê ôàðøåì (åñëè
ñòóäíè ïðîèçâîäÿòñÿ â ïëàñòèêî-
âûõ îáîëî÷êàõ), òåðìè÷åñêàÿ
îáðàáîòêà, äóøèðîâàíèå è ò.ä.
Êñòàòè, â îôèöèàëüíûõ äîêóìåí-
òàõ ïî ïðîèçâîäñòâó íàçâàíèÿ «õî-
ëîäåö» è «ñòóäåíü» óïîòðåáëÿþòñÿ
êàê ñèíîíèìû.

Ïðîñòîå â ïðèãîòîâëåíèè,
ýêî íîìè÷åñêè âûãîäíîå è ïîðàçè-
òåëüíî âêóñíîå áëþäî èçâåñòíî è
ëþáèìî íå òîëüêî â Ðîññèè. Íå-
ìåöêàÿ âàðèàöèÿ íà òåìó õîëîäöà
èçâåñòíà â Ðîññèè ïîä íàçâàíèåì
«çåëüö» (ðóññêàÿ òðàíñêðèïöèÿ íå-
ìåöêîãî Sulze). Çåëüö èìååò áîëåå
ïëîòíóþ êîíñèñòåíöèþ, íåæåëè
ðóññêèé õîëîäåö, ãîòîâèòñÿ â ãî-
âÿæüåì ëèáî ñâèíîì ïóçûðå, â êî-
òîðîì âàðèòñÿ, à çàòåì îñòûâàåò
ïîä ïðåññîì. Ïîìèìî îáû÷-
 íîãî — ñåðîãî — çåëüöà, ñóùå-
ñòâóåò êðàñíûé çåëüö, â ïðèãîòîâ-
ëåíèè êîòîðîãî èñïîëüçóåòñÿ
ãîâÿæüÿ ëèáî ñâèíàÿ êðîâü. Ðîñ-
ñèéñêàÿ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùàÿ
èíäóñòðèÿ òàêæå ïðîèçâîäèò çåëü -
öû (ÒÓ 9213-607-00419779-06).
Âûñøåãî ñîðòà — «Êðàñíûé»,

«Ðóññêèé êîï÷åíûé»; ïåðâîãî
ñîðòà — «Áåëûé», «Äíåïðîïå-
òðîâñêèé» è âòîðîãî ñîðòà —
«Ñòîëîâûé», «Ðàñòèòåëüíûé»,
«Íîâûé», «Àññîðòè», «Êðàñíûé»,
«Ñåðûé», «Çåëüö èç ðóáöà»,
«Ðóëåò èç ðóáöà». Âûïóñêàþòñÿ
çåëüöû â íàòóðàëüíîé, èñêóññòâåí-
íîé îáîëî÷êå è â ìåòàëëè÷åñêèõ
ôîðìàõ. 

Íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî õîëîäåö
÷àùå àññîöèèðóåòñÿ ñ ñåâåðîì,
èìååò ñâîé âàðèàíò ñòóäíÿ è
þæíàÿ ñòðàíà Ãðóçèÿ. Íàçûâàåòñÿ
îí «ìóæóæè» è ãîòîâèòñÿ èç ñâè-
íèíû ñ äîáàâëåíèåì âèíà èëè óê-
ñóñà. Ìîëäàâñêèé è ðóìûíñêèé õî-
ëîäåö ãîòîâÿò èç êóðèöû è
íàçûâàþò «ðàêèòóðà».

Ãëàâíûé èíãðåäèåíò ôðàíöóç-
ñêîãî ðîäñòâåííèêà ñòóäíÿ — ãà-
ëàíòèíà — ýòî êóðèöà. Êëàññè÷å-
ñêèé ðåöåïò äîâîëüíî òðóäîåìêèé,
íî ðåçóëüòàò òîãî ñòîèò — ïîëó÷à-
åòñÿ âêóñíåéøèé ðóëåò, âîñïðîèç-
âîäÿùèé ôîðìó öåëüíîé êóðèöû,
áåç êîñòåé, çàòî ôàðøèðîâàííîé
ìÿñíûì ôàðøåì ñ ôèñòàøêàìè è
äàæå êîíüÿêîì. 

Ôðàíöóçñêàÿ êóõíÿ îáîãàòèëà
ðóññêóþ êóõíþ çàëèâíûìè áëþ-
äàìè, êîòîðûå òàêæå ìîæíî ñ÷è-
òàòü âàðèàíòàìè òðàäèöèîííîãî
õîëîäöà. Ãëàâíîå îòëè÷èå — èñ-
ïîëüçîâàíèå æåëàòèíà. Íî æåëà-
òèí — ýòî è åñòü ãëþòèí â ÷èñòîì
âèäå, ïîëó÷åííûé ïóòåì âûâàðèâà-
íèÿ êîñòåé è õðÿùåé. Çàëèâíîå ãî-
òîâèòñÿ èç ñàìûõ ðàçíîîáðàçíûõ
ïðîäóêòîâ: ìÿñà è ñóáïðîäóêòîâ,

ïòèöû, ðûáû è ìîðåïðîäóêòîâ è
èõ êîìáèíàöèé. Áóëüîí äëÿ çàëèâ-
íûõ áëþä íåðåäêî îñâåòëÿþò, ïîä-
êðàøèâàþò êóðêóìîé, øàôðàíîì
èëè ëèìîííîé öåäðîé. Êîíå÷íî,
çàëèâíûå áëþäà ïðåäîñòàâëÿþò
áîëüøîé ïðîñòîð äëÿ òâîð÷åñòâà
êàê ãàñòðîíîìè÷åñêîãî, òàê è ýñòå-
òè÷åñêîãî, è ÿâëÿþòñÿ èñòèííûì
óêðàøåíèåì äàæå ñàìîãî ðîñêîø-
íîãî ñòîëà. 

* * *
È âñå-òàêè ïðîñòîé ñòóäåíü â

äîìàøíåé êóõíå íàìíîãî ïîïó-
ëÿðíåå. Áûòü ìîæåò, ïîòîìó, ÷òî
õîëîäåö — î÷åíü ñåìåéíîå áëþäî,
ìîæíî ñêàçàòü, îáúåäèíÿþùåå
âñåõ äîìî÷àäöåâ ðàäè åäèíîãî
äåëà. Âåäü â åãî ïðèãîòîâëåíèè

äîëæåí ó÷àñòâîâàòü ãëàâà ñåìüè,
êîòîðûé ñìîæåò äîíåñòè äî äîìà
è ïîðóáèòü êîñòè, íåîáõîäèìûå
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ñòóäíÿ. Õî-
çÿéêà äîëæíà ïîñâÿòèòü äîìó
áîëåå âîñüìè ÷àñîâ ïîäðÿä, ÷òîáû
ñëåäèòü, êàê âàðèòñÿ ñòóäåíü, à
ïîòîì çàâåðøèòü åãî ïðèãîòîâëå-
íèå. Â óêðàøåíèè õîëîäöà ìîãóò
ó÷àñòâîâàòü äàæå ñàìûå ìëàäøèå
÷ëåíû ñåìüè. Íó, à äëÿ ïîåäàíèÿ
õîëîäöà äîëæíû ñîáðàòüñÿ âñå äî-
ìàøíèå, à ìîæíî è ãîñòåé ïðèãëà-
ñèòü, âåäü ãîòîâèòñÿ ýòîãî áëþäà
âñåãäà ìíîãî, íå áóäåøü æå çàìî-
ðà÷èâàòüñÿ íà öåëûé äåíü ðàäè
îäíîé–äâóõ òàðåëîê! Òàê ÷òî â
îáû÷íîì õîëîäöå åñòü íå òîëüêî
ïèòàòåëüíûå è ëå÷åáíûå âåùåñòâà,
íî è îáúåäèíÿþùåå íà÷àëî, îñî-
áûé, ôèëîñîôñêèé, ñìûñë! →│

Мужужи
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Холодец из говядины
Ïóòîâûé ñóñòàâ, íîãè ãîâÿæüè, óøè, ãóáû, ðóáåö,
ìÿñíàÿ îáðåçü, ãîëîâà ãîâÿæüÿ, ìîðêîâü — 1–2 øò.,
ëóê — 1–2 øò., ëàâðîâûé ëèñò — 1–2 øò., ÷åñíîê,
ñîëü, ïåðåö äóøèñòûé, ïåðåö ÷åðíûé ãîðîøêîì —
ïî âêóñó.

Îáðàáîòàííûå ñóáïðîäóêòû ïðîìûòü, íàðóáèòü íà
êóñêè, çàëèòü õîëîäíîé âîäîé èç ðàñ÷åòà 2 ë. âîäû íà
1 êã ñóáïðîäóêòîâ, äîâåñòè äî êèïåíèÿ, ñíÿòü ïåíó è
âàðèòü íà ñëàáîì îãíå, âðåìÿ îò âðåìåíè ñíèìàÿ æèð,
â òå÷åíèå 6–8 ÷àñîâ. Çà äâà ÷àñà äî îêîí÷àíèÿ âàðêè
â êàñòðþëþ ïîëîæèòü ìÿñíóþ îáðåçü, ëóê è ìîðêîâü.
Çà òðèäöàòü ìèíóò äî îêîí÷àíèÿ âàðêè ïîëîæèòü ëàâ-
ðîâûé ëèñò, äóøèñòûé è ÷åðíûé ïåðåö è ñîëü. 

Ñâàðåííûå ìÿñîïðîäóêòû îñòóäèòü, îòäåëèòü ìÿ-
êîòü îò êîñòåé, íàðåçàòü íà ìåëêèå êóñî÷êè è óëîæèòü
â ñóäî÷êè äëÿ çàñòûâàíèÿ. Ñâåðõó ïîëîæèòü èçìåëü-
÷åííûé ÷åñíîê. Ìîæíî óêðàñèòü áëþäî çâåçäî÷êàìè

ìîðêîâè (ìîðêîâü ñâàðèòü îòäåëüíî, òó, ÷òî âàðèëàñü
â áóëüîíå, èñïîëüçîâàòü íå ñëåäóåò), ñâàðåííûì âêðó-
òóþ ÿéöîì è çåëåíüþ. Áóëüîí ïðîöåäèòü ÷åðåç
ìàðëþ, çàêèïÿòèòü è çàëèòü ìÿñî. Îñòóäèòü ñíà÷àëà
ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå, à çàòåì â õîëîäèëüíèêå.

Галантин
Êóðèöà âåñîì 1,5 êã, ñâèíèíà èëè òåëÿòèíà — 350 ã,
øïèã ñâèíîé — 50 ã, ÿéöî — 1 øò., ìîëîêî — 2 ñò.
ëîæêè, ôèñòàøêè — 30 ã, ëóêîâèöà — 1 øò.,
ìîðêîâü — 1 øò., ëàâðîâûé ëèñò — 1 øò.,
ñîëü, ïåðåö — ïî âêóñó.

Êóðèöó ðàçðåçàòü ñî ñòîðîíû ñïèíêè âäîëü îò øåè
äî êîíöà òóëîâèùà. Îñòîðîæíî îòäåëèòü îò êîñòåé
ìÿñî âìåñòå ñ êîæåé ïðè ïîìîùè îñòðîãî ìàëåíüêî-
ãî íîæà. Îñòàâèòü ñ ìÿñîì òîëüêî êîñòè êðûëûøåê è
êîñòè íîæåê, îáðóáëåííûõ îêîëî ïÿòî÷íîãî ñóñòàâà. 

Èç êîñòåé ñâàðèòü áóëüîí íà ìåäëåííîì îãíå (âà-
ðèòü äâà – äâà ñ ïîëîâèíîé ÷àñà), â êîíöå âàðêè äî-
áàâèâ â íåãî ìîðêîâü, ëóêîâèöó, ëàâðîâûé ëèñò, ñîëü
è ïåðåö. Áóëüîí îõëàäèòü.

Ïðèãîòîâèòü ôàðø. Äëÿ ýòîãî ïðîïóñòèòü ÷åðåç
ìÿñîðóáêó ñâèíèíó èëè òåëÿòèíó è ïîëîâèíó øïèãà.
Òùàòåëüíî ðàçìåøèâàÿ, äîáàâèòü ÿéöî, ìîëîêî, ñîëü,
ïåðåö. Äîáàâèòü â ôàðø î÷èùåííûå ôèñòàøêè. Âòî-
ðóþ ïîëîâèíó øïèãà íàðåçàòü íà ìåëêèå êóáèêè è
òàêæå ïîëîæèòü â ôàðø. Ìîæíî äëÿ óëó÷øåíèÿ âêóñà
âëèòü â ôàðø íåìíîãî ìàäåðû èëè êîíüÿêà. 

Îòäåëèòü ìÿêîòü îò êîæè è îòáèòü åå â òîíêèå
ïëàñòû. Êîæó ðàçëîæèòü íà ìîêðîé ïîëîòíÿíîé ñàë-

ôåòêå, óëîæèòü íà íåå ïëàñòû ìÿêîòè, à íà íèõ —
ôàðø. Ôàðø ïëîòíî îáåðíóòü êîæåé ñ ìÿñîì, ïðè-
äàòü èçäåëèþ âèä öåëîé òóøêè. Çàâåðíóòü êóðèöó â òó
æå ñàëôåòêó, êîíöû êîòîðîé ñâÿçàòü è îáìîòàòü êó-
ðèöó â íåñêîëüêèõ ìåñòàõ øïàãàòîì.

Êóðèöó çàëèòü îõëàæäåííûì áóëüîíîì, äîâåñòè
äî êèïåíèÿ è âàðèòü ïîä êðûøêîé ïðè åäâà çàìåòíîì
êèïåíèè îêîëî ïîëóòîðà ÷àñîâ. 

Âàðåíóþ êóðèöó îõëàäèòü â áóëüîíå, âûíóòü, ïî-
ëîæèòü ïîä ëåãêèé (!) ïðåññ è ïîñòàâèòü â õîëîäèëüíèê. 

Ïîäàâàòü õîëîäíîé, íàðåçàâ íà àêêóðàòíûå ïëàñòèíû.

Мужужи
Íîæêè ñâèíûå, õâîñòû, óøè, ëóê ðåï÷àòûé —
1–2 øò., ìîðêîâü — 1 øò., óêñóñ âèííûé êëàäåòñÿ
èç ðàñ÷åòà 0,5 ñòàêàíà óêñóñà íà 1 ëèòð áóëüîíà
(âìåñòî óêñóñà ìîæíî èñïîëüçîâàòü ñóõîå âèíî,
íàñòîÿííîå íà ýñòðàãîíå è áàçèëèêå),
ëàâðîâûé ëèñò — 1 øò., ÷åñíîê, ñîëü,
ïåðåö äóøèñòûé — ïî âêóñó.

Íîæêè îáðàáîòàòü (êîæó îñòàâèòü, óäàëèòü òðóá-
÷àòûå êîñòè è ðàçðåçàòü ïîïîëàì), õâîñòû è óøè íà-

ðåçàòü êóñî÷êàìè; óëîæèòü íîæêè, õâîñòû è óøè
ïëîòíî â êàñòðþëþ, çàëèòü âîäîé òàê, ÷òîáû îíà
òîëüêî ïîêðûâàëà ìÿñî, è âàðèòü áåç ñîëè ïîä êðûø-
êîé íà óìåðåííîì îãíå, íå äîïóñêàÿ êèïåíèÿ, îêîëî
1,5 ÷ ñ ìîìåíòà çàêèïàíèÿ. Çàòåì ïðîäóêòû ïåðåëî-
æèòü â äðóãóþ êàñòðþëþ, ïîëîæèòü êîðåíüÿ, ëóê,
áóëüîí ïðîöåäèòü, äîáàâèòü ê íåìó óêñóñ, çàëèòü ýòîé
ñìåñüþ íîæêè è âàðèòü äî ãîòîâíîñòè. Íåçàäîëãî äî
îêîí÷àíèÿ âàðêè ïîëîæèòü ëàâðîâûé ëèñò, ïîñîëèòü
è çàïðàâèòü òîë÷åíûì ÷åñíîêîì. Ïîäàâàòü õîëîä-
íûìè ñ æåëåîáðàçíûì áóëüîíîì.
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Development of primary processing
Editorial

Primary processing of cattle is the main theme of the issue. The article focuses on the key prob-
lems that are raised in the publications of the main theme; the need for mobilization efforts for the de-
velopment of primary processing is explained.

Import of live pigs and lard: projected threats become evident
Yu.I. Kovalev 

Increasing import of commercial live pigs is a real threat to the development of domestic pig
breeding. The branch Union of pig breeders makes efforts to restrict import of live pigs, by-products and
lard through quotas and tariffs, along with the meat. The author proves that the existing rules of import
of this range put in an unequal position Russian producers of pork, and the low profitability of 90 per
cent of farms in these circumstances does not leave them means for modernization.

Current state and prospects for development of livestock primary processing
N.F. Neburchilova, M.Kh. Iskakov, I.P. Volynskaya, I.V. Petrunina, T.A. Marinina 

Based on statistics, the state of primary processing of cattle in Russia in terms of its reference
to the sources of raw materials, design parameters and the actual load capacity is analyzed, and the
need for integrated development of infrastructure of the branch and market is proved in this article.

Russian market of meat industry equipment between economism and national interests
A.B. Lisitsyn, О.М. Vasilevsky, А.N. Zakharov

The article analyzes the state of food engineering and raises questions about the need and pos-
sible ways of its development, expediency of state support for agricultural engineering sector. The au-
thors believe that the choice of industrial policy in the sphere of manufacture of equipment for meat pro-
cessing must take into account not only the liberal-economic dogma, but also a wide range of factors
making up the national interest.

Problems of the branch are resolved at the state level 
А.А. Kubyshko

During the round table «Problems of primary processing of cattle in Russia» representatives of
the Ministry of Agriculture, the branch science and business, and agricultural experts discussed a draft
sectoral development program of primary livestock processing. The participants of the event received
detailed information on the actual state of cattle breeding and primary processing of livestock, on the
normative base and industrial policies in the field of primary processing and were able to express their
wishes for the software developers.

Innovative technologies for manufacture of semi-finished products from fresh and chilled pork
А.A. Semenova, L.I. Lebedeva, L.A. Veretov 

This article examines the innovative technologies of manufacture of cooled large-sized boneless
semi-finished products from fresh and chilled pork produced using the method of vertical boning, salt-
ing, pickling, and various food additives of bacteriostatic action, vacuum packaging. The sanitary and
technological requirements for quality and safety of raw materials, their impact on consumer charac-
teristics and shelf-life of semi-finished products are described, specified parameters of the basic tech-
nological operations of the production process are given.

Biotechnological methods for processing of fresh horse meat
K. Zh. Amirkhanov 

The article deals with the use of biologically active complexes from animal and plant raw mate-
rials in manufacture of salted meat products, methods of intensive treatment for their uniform distribu-
tion in terms of the volume of meat raw materials. The expediency of usage of fresh meat for manu-
facture of salted meat products is shown, distinctive properties of fresh raw materials are marked. The
results of studies in physical and chemical, structural and mechanical, and organoleptic characteris-
tics of salted horse meat products, using biotechnological methods of processing, are given.

Raw-smoked meat products of biocorrective action 
L.A. Tekutieva, O.M. Son, N.V. Gavrilova, A.I. Zharinov 

Results of chemical and technological research of new types of raw-smoked meat products
using a complex of mixtures of amino acids, the mussel hydrolyzate, bacterial preparations and Far
Eastern balsams showed increasing biological value of finished products. The degree of influence of
introduction of the selected complex on the quantitative content of free amino acids in finished raw-
smoked products was evaluated, a positive effect of using the developed raw-smoked meat products
in complex regimens of treatment of patients with COPD was noted.

Chambers «Novoterm». Technical perfection in the service of your business
N.V. Pestov 

The article deals with specific features of new heat chambers and new opportunities opening in-
novative technologies for heat treatment of meat products in «Novoterm» chambers.

Principles of calculating characteristics of pressure sorption filters for air purification
of technological areas of meat processing enterprises
V.S. Vetrov, A.E. Thomson, A.I. Nikolaenkov, T.A. Zhdanovitch, B.A. Meleschenko,
V.F. Verbitsky 

Methodological principles for calculating the power characteristics are presented. An example
of analytical implementation using modular reception for determination of the plant power is given.

Monitoring of GMOs becomes routine, and this is good news for businesses and consumers
M.I. Savelieva 

Interview of head of Laboratory of production hygiene and microbiology of the V.M. Gorbatov All-
Russian Meat Research Institute PhD Mikhail Minaev about the current state of control of products
containing genetically modified organisms in the food market. Cost of control, the necessary equipment
and reagents is reduced, and today the cost of analysis is no longer an obstacle to systematic pro-
duction control of incoming raw materials for the maintenance of GMOs.

Spicy-aromatic mixtures for chopped semi-finished products
Yu.A. Matveev 

Specialists from the PTI group of companies developed a range of spicy-aromatic mixture for
chopped semi-finished products, and during four years, after studying the many nuances, achieved con-
siderable success. Recommendations on the use of products manufactured by the PTI group of com-
panies are given in this article.

Meat productivity and quality indices of meat from bulls of the new Russian hornless breed
А.N. Struk, А.S. Kolomeitseva, E.V. Abdrozyakova, Т.М. Mittelshtein

The article shows the impact of breeding of new Russian hornless cattle breeds in the Lower
Volga region. Comparative characteristics of the meat productivity of Aberdeen-Angus and the Russ-
ian hornless cattle breeds are given. A comparative method was used to study the chemical composi-
tion of flesh of carcasses of the new cattle breed, the energy and biological value of meat from bulls
of the studied breeds was determined.

Scientific and practical aspects for application of natural losses of meat and meat products
during cold treatment and storage
V.N. Koreshkov. The ending, the beginning see in No. 4, 2009 

According to the results of examinations and treaty business surveys on the manufacture, stor-
age, processing and sale of meat raw materials and finished products, cases of unlawful creation (in-
creasing) of the reserve of natural losses and its involvement into the process of closing the actual
shortage of products were selected and analyzed. The article also contains recommendations for fi-
nancially responsible persons on application of norms of natural losses, and on interpretation of their
certain provisions.

Anti-crisis solutions for food processing. In what succeeded «Agroprodmash-2009»
and its participants?
А.А. Kubyshko

A regular exhibition “Agroprodmash-2009” took place in Moscow. Report on the exposition and
exhibition business program demonstrates that the crisis has not bypassed the exhibition business as
well, and the interest of visitors to innovations and knowledge remains at a high level.

A clear understanding of the pressing problems and prospects of the branch
А.А. Kubyshko

The Second International Investment Forum «The development strategy of the food industry
and investments in production during the crisis» was held on October 14 at the Expocentre in the
framework of the Agroprodmash-2009 exhibition business program. Participants of the event received
a full idea of what trends dominate in the food industry, on the food market, as socio-demographic and
geopolitical changes in the country and in the world are projected on them, and were able to ask ques-
tions to representatives of the State Duma, the Ministry of Agriculture, the Chamber of Trade and In-
dustry.

Where govern information technologies
M.I. Savelieva 

On September 15–16, 2009, an international workshop, in the program of which were included
presentations of the leading European and domestic suppliers of equipment, as well as program and
project decisions, was hold in Belgorod. Participants visited concern OOO «Belgrankorm», where
achievements considered in the theoretical part of the seminar found their application. The seminar was
attended by over 100 specialists in meat industry from Russia.

The whole World Food finds itself in Russia
M.I. Savelieva 

From September 15 to September 18, 2009, eighteenth food exhibition «World Food Moscow»,
one of the largest in Russia, passed in the Expocenter. Participants of more than 1300 companies
from around the world took place in it. United States, Brazil, Argentina, Italy, Germany, China, Spain,
Denmark, France and Canada were represented by national pavilions.

Jellied meat as a source of heat, health and family welfare
О.V. Lisova 

What is jellied meat and how it attracts us? It is not picky about the quality of ingredients (sub-
products of inferior quality are used for it), has high nutritional value, caloricity, and leaves the cook
plenty of room for creativity in serving. From what and how to prepare jellied meat in Russian, French
and Georgian — read the recipes.
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