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Среда обитания человека из-
менилась за последние сто лет
больше, чем за предыдущее ты-
сячелетие. Наша биологическая
природа не успевает так быстро
перестраиваться в соответстви с
новыми доминантами социума
и технологий. Изменилось многое:
технологический уклад и гос под-
ствующие формы труда, социаль-
ные стандарты и демогра -
фическая ситуация, критерии
физического здоровья и т.д. Раз-
витие науки показало, что у людей
в зависимости от возрастных, по-
ловых и профессиональных фак-
торов существует различная по-
требность в питательных и
минеральных веществах. Отве-
том на изменение среды обитания
и решением проблем, которые
выявлены наукой, является про-
изводство функциональных про-
дуктов и распространение фун-
кционального питания.

Продукты функционального пита-
ния на мясной основе представляют
собой поле деятельности еще не до-
статочно освоенное, не только в Рос-
сии, но и в Европе. Для завоевания
приоритетов есть широкие возмож-
ности. Но сначала стоит определить,
какие продукты и какое питание
можно считать функциональными.

Единого для разных стран опре-
деления им нет. Этот вопрос уже под-
нимался на страницах нашего жур-
нала в статье «Продукты здорового
питания: анализ классификационных
признаков и методологические ос-
новы классификации» (И.М. Чернуха,
Все о мясе, № 1, 2009). «Междуна-
родный совет по информации о про-
дуктах питания» (IFIC) определяет
функциональные продукты питания
как оказывающие благотворное влия-
ние на здоровье человека, более ши-
рокое, чем влияние основного ра-
циона питания. Автор указывает на
недостаточность этого определения
и считает, что для российской прак-
тики актуальным, является опреде-
ление «Здоровое питание». Оно

предполагает более детальную клас-
сификацию продуктов питания, и
отвечает социально-экономическим
особенностям страны, ее традициям.
Классификация должна включать
диетические, лечебные, профилакти-
ческие, органические продукты, кото-
рые также нуждаются в определении.
Органические продукты сегодня за-
нимают на полках магазинов у нас в
стране еще очень мало места, но
если посмотреть на общемировые
тенденции, то это направление, без
сомнения, очень и очень перспек-
тивно. Очевидно, что практические
потребности промышленности, здра-
воохранения и торговли требуют за-
конодательного закрепления терми-
нов, которые должны использоваться
наукой, промышленностью, рекламой
и торговлей. 

Еще в советские времена для
жителей Крайнего Севера промыш-
ленность выпускала витаминизиро-
ванную муку и молоко, которые вос-
полняли недостаток витаминов,
обусловленный климатическими
условиями. Один из первых проек-
тов по созданию функциональных
продуктов был начат в Японии еще
в 1984 году. С тех пор эта страна по
праву считается лидером в разра-
ботке функциональных продуктов. В
1991 году японское правительство
установило систему сертификации
функциональных продуктов пита-
ния. Новая система была направ-
лена на то, чтобы помочь про -
двигать производство продуктов пи-
тания, способствующих решению
серьезных проблем со здоровьем.
Концепция здравоохранения в Япо-
нии рассматривает функциональные
продукты, как альтернативу медика-
ментозному лечению. На продо-
вольственном рынке Японии они
занимают более половины в нату-
ральном выражении. В странах ЕС
их доля составляет около 25 %. В
России — лишь доли процента и то
без учета импорта.

Мясо и продукты на его основе во
всем мире используются в здоровом
питании значительно меньше, чем

молочные или растительные. Рыноч-
ный потенциал их использован да-
леко не полностью. Проблема еще и
в том, что в России многие продукты,
которые по факту имеют функцио-
нальные свойства, не позициони-
руются, как таковые, поскольку по-
требитель не готов воспринимать
мясо, как продукт функциональный.
Мешают культурные стереотипы.
При этом в продовольственной кор-
зине россиян доля расходов на мясо
и мясопродукты составляет порядка
25–30 процентов. 

Доктрина продовольственной бе-
зопасности отмечает важность фун-
кциональных продуктов для здоровья
человека и развитие их производства
называет в числе приоритетов. Такое
внимание к ним не случайно. Напри-
мер, функциональные продукты на
мясной основе, как свидетельствуют
статьи, приведенные в главной теме,
играют крайне важную роль, как
источник питательных веществ и
ценных минералов. Своего промыш-
ленного освоения ждут разработки
продуктов для детей и пожилых
людей, для больных диабетом и про-
филактические продукты. То есть,
разработки в тех областях, которые
не подвержены такому сильному
влиянию стереотипов, как продукты
повседневного спроса. 

Конечно, должно измениться от-
ношение человека к пище, поскольку
организм его требует рациона, адек-
ватного изменениям образа жизни и
среды обитания. Но в связи с ро-
стом объективных потребностей че-
ловека в функциональных продуктах
неизбежна конвергенция пищевой
промышленности и здравоохране-
ния. У пищевой промышленности
появляется новая важная миссия,
которую необходимо осмыслить и
принять — содействие человеку в
противостоянии довольно серьез-
ным вызовам цивилизации, какими
являются снижение физической ак-
тивности человека, увеличение про-
должительности жизни и усиление
антропогенного воздействия на
окружающую среду.

Продукты
функционального питания
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Ïî îöåíêå ýêñïåðòîâ çäîðîâüå íàöèè çàâèñèò îò ñè-
ñòåìû çäðàâîîõðàíåíèÿ ëèøü íà 8–12 %, òîãäà êàê äîëÿ
âëèÿíèÿ íà çäîðîâüå ñîöèàëüíî-ýêîíîìè÷åñêèõ óñëî-
âèé è óñëîâèé æèçíåäåÿòåëüíîñòè ÷åëîâåêà, â òîì ÷èñ-
ëå ïèòàíèå, ñîñòàâëÿåò 52–55 %. Åñëè â ñòàáèëüíûå 80-
å ãîäû ïðîäîëæèòåëüíîñòü æèçíè ìóæ÷èí ñîñòàâëÿëà
64, à æåíùèí 72 ãîäà, òî «ïðèîáðåòåíèåì» ïåðåñòðîéêè
ìîæíî ñ÷èòàòü òîò ôàêò, ÷òî ñðåäíåñòàòèñòè÷åñêèé
ìóæ÷èíà íå äîæèâàåò è äî ïåíñèîííîãî âîçðàñòà
(ïðîäîëæèòåëüíîñòü æèçíè 59,9 ëåò). Ïî ìíåíèþ ñïå-
öèàëèñòîâ-ìåäèêîâ îñíîâíîé ïðè÷èíîé ýòîãî ÿâëÿåò-
ñÿ èçìåíåíèå ïðèâû÷íîãî óêëàäà æèçíè áîëüøèíñòâà
ëþäåé, ñíèæåíèå óðîâíÿ èõ äîõîäîâ, ÷òî ïðèâåëî ê çíà-
÷èòåëüíûì ïåðåêîñàì â ðàöèîíå íàñåëåíèÿ.

Ñîâðåìåííûé ýòàï ðàçâèòèÿ ÷åëîâå÷åñêîãî îá-
ùåñòâà õàðàêòåðèçóåòñÿ ñ îäíîé ñòîðîíû âûäàþùè-
ìèñÿ äîñòèæåíèÿìè íàóêè, òåõíèêè, òåõíîëîãèè, ñ
äðóãîé — ðåçêèì óõóäøåíèåì ýêîëîãè÷åñêîé ñèòóà-
öèè â ìèðå, èçìåíåíèåì îáðàçà æèçíè, âîçðàñòàíèåì
íåðâíî-ýìîöèîíàëüíûõ íàãðóçîê, ïîñòîÿííûì äåôè-
öèòîì âðåìåíè, ðîñòîì èíôîðìàöèè, èçìåíåíèÿìè
õàðàêòåðà è ðèòìà æèçíè è ïèòàíèÿ. Â íàñòîÿùåå
âðåìÿ, î÷åâèäíî, ÷òî îáðàç æèçíè è ïèòàíèå
ÿâëÿþòñÿ âàæíåéøèìè ôàêòîðàìè, îïðåäåëÿþùèìè
çäîðîâüå ÷åëîâåêà, åãî ðàáîòîñïîñîáíîñòü, ñïîñîá-
íîñòü ïðîòèâîñòîÿòü âñåì âèäàì âíåøíèõ âîçäåé-
ñòâèé è, â êîíå÷íîì èòîãå, îïðåäåëÿþùèì ïðîäî-
ëæèòåëüíîñòü è êà÷åñòâî æèçíè. 

Ïèòàòåëüíûå âåùåñòâà, ïîñòóïàþùèå ñ ïèùåé,
îáåñïå÷èâàþò îðãàíèçì ÷åëîâåêà ïëàñòè÷åñêèì ìà-
òåðèàëîì è ýíåðãèåé, îïðåäåëÿþò åãî çäîðîâüå, ôè-
çè÷åñêóþ è òâîð÷åñêóþ àêòèâíîñòü, ïðîäîëæèòåëü-
íîñòü æèçíè, åãî ñïîñîáíîñòü ê âîñïðîèçâîäñòâó. Â
ìàñøòàáàõ ñòðàíû ïèùåâîé ñòàòóñ, ñòðóêòóðà ïèòà-
íèÿ îòíîñÿòñÿ ê ÷èñëó îñíîâíûõ ôàêòîðîâ, îïðåäå-
ëÿþùèõ óðîâåíü åå ðàçâèòèÿ è ïðîäîëæèòåëüíîñòü
æèçíè åå ãðàæäàí.

Çà ïîñëåäíèå ãîäû ýíåðãîçàòðàòû íàñåëåíèÿ Ðîñ-
ñèè, â ïåðâóþ î÷åðåäü ãîðîäñêîãî, çíà÷èòåëüíî ñíè-
çèëèñü, à, ñëåäîâàòåëüíî, óìåíüøèëàñü ïîòðåáíîñòü â
ýíåðãèè è åå èñòî÷íèêå — ïèùå. Â òî æå âðåìÿ ïî-
òðåáíîñòü â ìèêðîíóòðèåíòàõ è äðóãèõ ôèçèîëîãè÷å-
ñêè íåîáõîäèìûõ âåùåñòâàõ ïðàêòè÷åñêè íå èçìåíèëàñü.

Â ïîñëåäíèå ãîäû â Ðîññèè ó áîëüøåé ÷àñòè íà-
ñåëåíèÿ ïðîÿâëÿþòñÿ ñèìïòîìû èììóíîäåôèöèòà è
íåäîñòàòî÷íîé àäàïòàöèè ê íåáëàãîïðèÿòíûì ôàê-
òîðàì îêðóæàþùåé ñðåäû, â ÷àñòíîñòè ê çàãðÿçíåíèþ
òÿæåëûìè ìåòàëëàìè. Ñèìïòîìû âûçâàíû íàðóøå-
íèåì ñòðóêòóðû ïèòàíèÿ è ïèùåâîãî ñòàòóñà. Âîçíè-
êàåò íåîáõîäèìîñòü îáîãàùåíèÿ ïîâñåäíåâíîãî ðà-
öèîíà âèòàìèíàìè, ìèíåðàëüíûìè âåùåñòâàìè,
ìèêðîýëåìåíòàìè, ïèùåâûìè âîëîêíàìè, ÷òî ÿâëÿ-
åòñÿ îäíîé èç ãëàâíûõ ïðè÷èí âîçðàñòàþùåé âîñòðå-
áîâàííîñòè áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ äîáàâîê ê ïèùå
(ÁÀÄ), ñïîñîáñòâóþùèõ íîðìàëèçàöèè îáìåííûõ
ïðîöåññîâ, äåòîêñèêàöèè îðãàíèçìà, ïîääåðæàíèþ è
óêðåïëåíèþ çäîðîâüÿ, ïðîôèëàêòèêå çàáîëåâàíèé,
óñêîðåíèþ ïðîöåññà âûçäîðîâëåíèÿ. 

Ïî ìíåíèþ íóòðèöèîëîãîâ, ïîòðåáíîñòü íàñåëå-
íèÿ Ðîññèè è äðóãèõ èíäóñòðèàëüíî ðàçâèòûõ ñòðàí â
ìèêðîíóòðèåíòàõ íå ìîæåò áûòü ñåãîäíÿ óäîâëåòâî-
ðåíà çà ñ÷åò òðàäèöèîííîãî ïèòàíèÿ. Íåîáõîäèìû
äîïîëíèòåëüíûå èñòî÷íèêè ïîñòóïëåíèÿ ôèçèîëîãè-
÷åñêè ôóíêöèîíàëüíûõ èíãðåäèåíòîâ (íóòðèöåâòè-
êîâ, ïàðàôàðìàöåâòèêîâ, ïðîáèîòèêîâ è äð.).

Â ïîñëåäíèå ãîäû â ñòðàíàõ åâðîïåéñêîãî Ñîþçà,
ÑØÀ, ßïîíèè è äðóãèõ ïîëó÷èëè øèðîêîå ðàñïðî-
ñòðàíåíèå òàê íàçûâàåìûå ôóíêöèîíàëüíûå ïèùåâûå
ïðîäóêòû — functional foods. Ýòî íîâîå è ïåðñïåê-
òèâíîå íàïðàâëåíèå â ïèùåâîé èíäóñòðèè, îíî ñëó-
æèò óëó÷øåíèþ ñòðóêòóðû ïèòàíèÿ, ïîääåðæàíèþ
çäîðîâüÿ è ñíèæåíèþ ðèñêà ðàçâèòèÿ ðàñïðîñòðà-
íåííûõ çàáîëåâàíèé ñîâðåìåííîãî ÷åëîâåêà, òàêèõ
êàê àòåðîñêëåðîç, îæèðåíèå, îíêîëîãè÷åñêèå çàáî-
ëåâàíèÿ, îñòåîïîðîç, ñàõàðíûé äèàáåò è äðóãèå. Îñ-
íîâíûìè íàïðàâëåíèÿìè ïðîôèëàêòè÷åñêîãî äåé-
ñòâèÿ ôóíêöèîíàëüíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ÿâëÿþòñÿ
ïîâûøåíèå ôèçè÷åñêîé âûíîñëèâîñòè, èììóíèòåòà,
óëó÷øåíèå ôóíêöèè ïèùåâàðåíèÿ è ðåãóëÿöèÿ àïïå-
òèòà, â ÷àñòíîñòè, åãî ñíèæåíèå. 

Â ïîíÿòèå ôóíêöèîíàëüíîé ïèùè âõîäÿò ïèùå-
âûå ïðîäóêòû, êîòîðûå ïîäâåðãàþòñÿ ýëèìèíàöèè,
îáîãàùåíèþ èëè çàìåíå ïî ñîñòàâó íóòðèåíòîâ (ïè-
ùåâûõ âåùåñòâ — ìàêðî- è ìèêðîíóòðèåíòîâ) è áèî-
ëîãè÷åñêè àêòèâíûõ âåùåñòâ. Íàèáîëåå ÿðêèìè ïðè-
ìåðàìè ôóíêöèîíàëüíîé ïèùè ÿâëÿþòñÿ ïèùåâûå
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ïðîäóêòû, îáîãàùåííûå ïèùåâûìè âîëîêíàìè (â òîì
÷èñëå ïðåáèîòèêàìè), ïðîáèîòèêàìè — ìèêðîîðãà-
íèçìàìè (áèôèäî- è ëàêòîáàêòåðèÿìè), àíòèîêñè-
äàíòàìè, âèòàìèíàìè (À,Å,Ñ è äð.), ìèíåðàëüíûìè
âåùåñòâàìè (êàëüöèåì è äð.), ìèêðîýëåìåíòàìè (æå-
ëåçîì, öèíêîì, ôòîðîì, ñåëåíîì è äð.) è ôëàâîíîè-
äàìè (ôèòîýñòðîãåíàìè, êâåðöåòèíàìè è äð.).

Ïðè ýòîì âàæíî îòìåòèòü, ÷òî ýòè ïèùåâûå ïðî-
äóêòû, íàðÿäó ñ âûñîêîé ïèùåâîé öåííîñòüþ, îáëà-
äàþò âûðàæåííûì ôèçèîëîãè÷åñêèì ýôôåêòîì.
Ïîýòîìó â êàòåãîðèþ ôóíêöèîíàëüíûõ ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ ïîïàäàåò è öåëûé ðÿä äëÿ ñïåöèàëèçèðî-
âàííîãî ïèòàíèÿ ñïîðòñìåíîâ, äèåòè÷åñêèå (ëå÷åá-
íûå è ïðîôèëàêòè÷åñêèå) ïðîäóêòû äëÿ áîëüíûõ, à
òàêæå çíà÷èòåëüíàÿ ÷àñòü áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ äî-
áàâîê ê ïèùå — íîñèòåëåé ìèêðîíóòðèåíòîâ è áèî-
ëîãè÷åñêè àêòèâíûå âåùåñòâà. Ïî íåêîòîðûì äàí-
íûì, ïî÷òè 25 % ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ â ñòðàíàõ ÅÑ
îòíîñèòñÿ ê ôóíêöèîíàëüíûì ïèùåâûì ïðîäóêòàì
(ÔÏÏ).

Ó÷àñòíèêè Ìåæäóíàðîäíîãî ñèìïîçèóìà «Ôóí-
êöèîíàëüíûå ïðîäóêòû: íàó÷íûå è ãëîáàëüíûå ïåðñ-
ïåêòèâû» (Funkctiohal Foods: Scientitic and Global
Perspectives), êîòîðûé ïðîõîäèë 17–18 îêòÿáðÿ
2001ãîäà â Ïàðèæå, íåñìîòðÿ íà îïðåäåëåííûå òåð-
ìåíîëîãè÷åñêèå ðàçíîãëàñèÿ, åäèíîãëàñíî ïîääåð-
æàëè ìíåíèå, ÷òî ïðîäóêòû ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòà-
íèÿ îáåñïå÷èâàþò «áåñïðåöåäåíòíóþ âîçìîæíîñòü
ðàñøèðåííîãî èñïîëüçîâàíèÿ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ
äëÿ óëó÷øåíèÿ çäîðîâüÿ, ñíèæåíèÿ ðèñêà çàáîëåâà-
íèé è ïîâûøåíèÿ ïðîäóêòèâíîñòè».

Ñíà÷àëà ÿïîíöû, çàòåì àìåðèêàíöû è ÷óòü ïîçæå
åâðîïåéöû ïðèøëè ê òîìó, ÷òî ñîâðåìåííûå ïðî-
äóêòû (ïðîäóêòû ÕÕI âåêà) äîëæíû áûòü ôóíêöèî-
íàëüíûìè, ò.å. äîëæíû îáåñïå÷èâàòü íåîáõîäèìîå
óñëîâèå âûæèâàíèÿ — çäîðîâüå. ÔÏÏ íå ïðîñòî ïî-
ëåçíû, à íåîáõîäèìû.

Ñåãîäíÿ ìèðîâîé ðûíîê ïðîäàæ ôóíêöèîíàëü-
íûõ ïðîäóêòîâ ïðåâûøàåò 50 ìëðä.äîëë. ÑØÀ. Íà
2001 ãîä ïî÷òè 40 % ýòîãî ðûíêà ïðèíàäëåæàëî
ÑØÀ, 25 % — ßïîíèè è áîëåå 32 % — ñòðàíàì Öåí-
òðàëüíîé Åâðîïû. 

Ñàì òåðìèí «ôóíêöèîíàëüíûå ïðîäóêòû ïèòà-
íèÿ» ïîÿâèëñÿ â ßïîíèè òîëüêî â 1989 ãîäó. Äî íà-
ñòîÿùåãî âðåìåíè åäèíîãî îïðåäåëåíèÿ ýòîãî òåð-
ìèíà íåò. Ñîãëàñíî çàêîíó ÅÑ î ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ
îíî çâó÷èò òàê:

Ôóíêöèîíàëüíûé ïèùåâîé ïðîäóêò (ÔÏÏ) —
ëþáîé ìîäèôèöèðîâàííûé ïèùåâîé ïðîäóêò èëè ïè-
ùåâîé èíãðåäèåíò, êîòîðûé ìîæåò îêàçûâàòü áëàãî-
òâîðíîå âëèÿíèå íà çäîðîâüå ÷åëîâåêà ïîìèìî âëèÿ-
íèÿ òðàäèöèîííûõ âåùåñòâ, êîòîðûå îí ñîäåðæèò. 

Íèæå ïðèâîäèì îïðåäåëåíèå ôóíêöèîíàëüíûõ
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ íàöèîíàëüíûì
ñòàíäàðòîì «Ïðîìûøëåííîñòü ìÿñíàÿ. Ïðîäóêòû ïè-
ùå âûå. Òåðìèíû è îïðåäåëåíèÿ» ÃÎÑÒ Ð 52427-2005:

Ìÿñíîé ïðîäóêò ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ: Ñïå-
öèàëèçèðîâàííûé ìÿñíîé (ìÿñîñîäåðæàùèé) ïðî-
äóêò, ñîäåðæàùèé áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûå äîáàâêè ê
ïèùå, îêàçûâàþùèé ðåãóëèðóþùåå âîçäåéñòâèå íà
îðãàíèçì ñ ó÷åòîì ïàòîëîãèè, íîðìàëèçóÿ åãî â
öåëîì èëè îïðåäåëåííûå ôóíêöèè.

È îïðåäåëåíèå ñîãëàñíî ÃÎÑÒ Ð 52 349-2005
(Èçìåíåíèå ¹1) «Ïðîäóêòû ïèùåâûå. Ïðîäóêòû
ïèùåâûå ôóíêöèîíàëüíûå. Òåðìèíû è îïðåäåëå-
íèÿ»: Ôóíêöèîíàëüíûé ïèùåâîé ïðîäóêò: Ïèùåâîé
ïðîäóêò, ïðåäíàçíà÷åííûé äëÿ ñèñòåìàòè÷åñêîãî óïî-
òðåáëåíèÿ â ñîñòàâå ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ âñåìè âîç-
ðàñòíûìè ãðóïïàìè çäîðîâîãî íàñåëåíèÿ, îáëàäàþ-
ùèé íàó÷íî îáîñíîâàííûìè è ïîäòâåðæäåííûìè
ñâîéñòâàìè, ñíèæàþùèé ðèñê ðàçâèòèÿ çàáîëåâàíèé,
ñâÿçàííûõ ñ ïèòàíèåì, ïðåäîòâðàùàþùèé äåôèöèò
èëè âîñïîëíÿþùèé â îðãàíèçìå ÷åëîâåêà äåôèöèò
ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ, ñîõðàíÿþùèé èëè óëó÷øàþùèé
çäîðîâüå çà ñ÷åò íàëè÷èÿ â åãî ñîñòàâå ôóíêöèîíàëü-
íûõ ïèùåâûõ èíãðåäèåíòîâ.

Èñïîëüçîâàíèå ìÿñà êàê ñûðüÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà
ôóíêöèîíàëüíûõ ïðîäóêòîâ âåñüìà ïåðñïåêòèâíî.
Íàëè÷èå â ìÿñíîì ñûðüå áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ âå-
ùåñòâ øèðîêîãî ñïåêòðà ôèçèîëîãè÷åñêîãî äåéñòâèÿ
îïðåäåëÿåò åãî ôóíêöèîíàëüíûå ñâîéñòâà. Â ìÿñå ñî-
äåðæàòñÿ ïîëíîöåííûé æèâîòíûé áåëîê, áèîàêòèâíûå
ïåïòèäû, ìèíåðàëüíûå âåùåñòâà (öèíê, æåëåçî, ñåëåí),
âèòàìèíû, æèðíûå êèñëîòû, ïèùåâûå âîëîêíà è äð.
Îíè ñïîñîáñòâóþò óëó÷øåíèþ îáùåãî ñòàòóñà îðãà-
íèçìà, ñòèìóëÿöèè àêòèâíîñòè ôåðìåíòîâ ñèñòåìû äå-
òîêñèêàöèè è àíòèîêñèäàíòíîé çàùèòå, ïîâûøåíèþ
èììóííîãî ïîòåíöèàëà è ðåçèñòåíòíîñòè. 

Óâåëè÷åíèå êâîòû æèâîòíîãî áåëêà äëÿ ïðîäóê-
òîâ, ðåêîìåíäóåìûõ ïðè îæèðåíèè, ñåðäå÷íî-ñîñó-
äèñòûõ è æåëóäî÷íî-êèøå÷íûõ çàáîëåâàíèÿõ äî
55–70 % îáóñëîâëåíî ôèçèîëîãè÷åñêîé íåîáõîäèìî-
ñòüþ. Áåëêè â ôèçèîëîãè÷åñêè äîñòàòî÷íûõ êîëè÷å-
ñòâàõ ïðåäîòâðàùàþò íàðóøåíèÿ ôóíêöèé ïå÷åíè,
ñåðäå÷íî-ñîñóäèñòîé ñèñòåìû, ñïîñîáñòâóþò óñòîé-
÷èâîñòè îðãàíèçìà ê ñòðåññàì, ðåïàðàòèâíûì ïðî-
öåññàì â ñëèçèñòîé. Ñî÷åòàíèå ñ ÁÀÄàìè, ÿâëÿþùè-
ìèñÿ êîíöåíòðàòàìè ýññåíöèàëüíûõ íóòðèåíòîâ
(ìèíåðàëüíûå âåùåñòâà, âèòàìèíû, æèðíûå êèñ-
ëîòû), ïîçâîëÿåò äîñòè÷ü áîëåå çíà÷èòåëüíûõ è ðàç-
íîîáðàçíûõ òåðàïåâòè÷åñêèõ ýôôåêòîâ.

Ñóùåñòâóåò äâà îñíîâíûõ íàïðàâëåíèÿ â ðàçðà-
áîòêå ôóíêöèîíàëüíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ: 
1. Ïðèæèçíåííàÿ ìîäèôèêàöèÿ, ò.å. ïîëó÷åíèå

ñûðüÿ ñ çàäàííûì êîìïîíåíòíûì ñîñòàâîì.
2. Êîíñòðóèðîâàíèå çàäàííîãî ñîñòàâà ïðîäóêòîâ

ôóíêöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì
ïðèíöèïîâ îáîãàùåíèÿ ëèáî ýëèìèíàöèè. Ïðî-
äóêòû äîïîëíèòåëüíî îáîãàùàþò ôóíêöèîíàëü-
íûìè èíãðåäèåíòàìè ñ öåëüþ ïðåäîòâðàùåíèÿ
èëè âîñïîëíåíèÿ èõ äåôèöèòà, äðóãîé ïóòü —
òåõíîëîãè÷åñêîå ïîíèæåíèå ñîäåðæàíèÿ âðåäíûõ
äëÿ çäîðîâüÿ êîìïîíåíòîâ, à òàêæå êîìïîíåíòîâ,
ïðèñóòñòâèå êîòîðûõ â ïðîäóêòå ïðåïÿòñòâóåò
áèîëîãè÷åñêîé, ôèçèîëîãè÷åñêîé àêòèâíîñòè èëè
áèîóñâîÿåìîñòè ôóíêöèîíàëüíûõ èíãðåäèåíòîâ. 
Îñíîâíûå ãðóïïû îáîãàùàþùèõ èíãðåäèåíòîâ:

ïèùåâûå âîëîêíà, âèòàìèíû, ìèíåðàëüíûå âåùåñòâà,
ïîëèíåíàñûùåííûå æèðíûå êèñëîòû; ôîñôîëè-
ïèäû, àìèíîêèñëîòû, ïåïòèäû, àíòèîêñèäàíòû è äð.
Â ïåðå÷åíü èíãðåäèåíòîâ îïàñíûõ äëÿ çäîðîâüÿ
âêëþ÷åíû õîëåñòåðèí, æèâîòíûå æèðû ñ âûñîêèì ñî-
äåðæàíèåì ïðåäåëüíûõ æèðíûõ êèñëîò, ïîâàðåííàÿ
ñîëü, ñàõàð â èçáûòî÷íûõ êîëè÷åñòâàõ è äð. 
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Ïî ïåðâîìó íàïðàâëåíèþ ðàáîòàìè, ïðîâåäåí-
íûìè ÃÍÓ ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõîçàêàäåìèè ñîâìåñòíî ñ Ñå-
âåðî-Êàâêàçñêèì ôèëèàëîì ÂÍÈÈÌÏ è ÃÍÓ Ïî-
âîëæñêèé ÍÈÈ ïðîèçâîäñòâà è ïåðåðàáîòêè ìÿñî-
ìîëî÷íîé ïðîäóêöèè Ðîññåëüõîçàêàäåìèè, äîêàçàíà
âîçìîæíîñòü óâåëè÷åíèÿ ñîäåðæàíèÿ ñåëåíà íà 34–
36 % â ìÿñå êóð è áû÷êîâ ïðè èñïîëüçîâàíèè ðàöèî-
íîâ ñ äîáàâëåíèåì íóòà, à òàêæå âîçìîæíîñòü èç -
ìåíåíèÿ æèðíî-êèñëîòíîãî ñîñòàâà â ñòîðîíó óâåëè-
÷åíèÿ ÌÍÆÊ è ÏÍÆÊ ïðè îäíîâðåìåííîì ñíèæå-
íèè îáùåãî ñîäåðæàíèÿ æèðà.

Ïî âòîðîìó íàïðàâëåíèþ ÂÍÈÈÌÏ ïðîâîäèò
íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèå ðàáîòû, ñ öåëüþ ñîçäàíèÿ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, íåîáõîäèìûõ äëÿ ñíèæåíèÿ ðèñêà
âîçíèêíîâåíèÿ îæèðåíèÿ, ñåðäå÷íî-ñîñóäèñòîé ïà-
òîëîãèè, çàáîëåâàíèé îðãàíîâ ïèùåâàðåíèÿ, à òàêæå
äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ïèòàíèåì âîåííîñëóæàùèõ è ãðàæ-
äàíñêèõ ëèö, íàõîäÿùèõñÿ â çîíàõ ñèëüíîãî çàãðÿçíå-
íèÿ îêðóæàþùåé ñðåäû, â òîì ÷èñëå ñ ïîâûøåííûì
óðîâíåì ðàäèàöèè.

Èñïîëüçîâàíèå ðàçëè÷íûõ âèäîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ,
ðàñòèòåëüíûõ êîìïîíåíòîâ, áåëêîâûõ, âèòàìèííûõ,
ìèíåðàëüíûõ äîáàâîê äàþò âîçìîæíîñòü ñîçäàíèÿ
êà÷åñòâåííî íîâûõ ôóíêöèîíàëüíûõ ïðîäóêòîâ ñ çà-
äàííûì óðîâíåì ñîäåðæàíèÿ æèðà, áåëêà, æèðíî-
êèñëîòíûì, àìèíîêèñëîòíûì, ìèíåðàëüíûì, âèòà-
ìèííûì ñîñòàâîì è ñ ïîâûøåííûì ñîäåðæàíèåì îð-
ãàíè÷åñêèõ ôîðì áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ íóòðèåíòîâ.

Ñîçäàíèå íîâîãî ïîêîëåíèÿ ïðîäóêòîâ ôóíêöèî-
íàëüíîãî íàçíà÷åíèÿ ïðåäóñìàòðèâàåò èññëåäîâàíèÿ
ïî îáîñíîâàíèþ èõ òåðàïåâòè÷åñêîé ýôôåêòèâíî-
ñòè, ïðåæäå âñåãî, çà ñ÷åò èñïîëüçîâàíèÿ øèðîêîãî
ñïåêòðà áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ äîáàâîê: ÿíòàðíîé
êèñëîòû, àìàðàíòà, òîïèíàìáóðà, øðîòà è ìàñëà ðà-
ñòîðîïøè, ïðîðîñøèõ çåðåí, òþëåíüåãî æèðà, ëüíÿ-
íîãî ìàñëà è äð. Äåôèöèò ïèùåâûõ âîëîêîí îòìå÷à-
åòñÿ ó ïîäàâëÿþùåé ÷àñòè äåòñêîãî è âçðîñëîãî
íàñåëåíèÿ. Ïèùåâûå âîëîêíà â ñîîòâåòñòâèè ñ ëèòå-
ðàòóðíûìè äàííûìè èñïîëüçóþò â ñîñòàâå ôóíêöèî-
íàëüíûõ ïðîäóêòîâ äëÿ ïðîôèëàêòèêè ðàçëè÷íûõ ïà-
òîëîãè÷åñêèõ ñîñòîÿíèé, â óñëîâèÿõ õèìè÷åñêîãî è
ðàäèàöèîííîãî çàãðÿçíåíèÿ â ñî÷åòàíèè ñ ïîâûøåí-
íûìè ôèçè÷åñêèìè è ýìîöèîíàëüíûìè íàãðóçêàìè è
ïðè ïðîôèëàêòèêå è ëå÷åíèè ñåðäå÷íî-ñîñóäèñòûõ,
æåëóäî÷íî-êèøå÷íûõ çàáîëåâàíèé, çàáîëåâàíèé
îïîðíî-äâèãàòåëüíîãî àïïàðàòà. Â ñâÿçè ñ ýòèì íàìè
âûïîëíåíû èññëåäîâàíèÿ ïî îáîñíîâàíèþ ýôôåê-
òèâíîñòè ðàçëè÷íûõ êîìïîçèöèé ÁÀÄîâ äëÿ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ íà îñíîâå ïèùåâûõ âîëîêîí, ñïîñîá-
ñòâóþùèõ âûâåäåíèþ òîêñè÷íûõ âåùåñòâ èç æèâûõ
ñèñòåì ïðè âîçäåéñòâèè íåãàòèâíûõ òåõíîãåííûõ
ôàêòîðîâ.

Áèîëîãè÷åñêóþ îöåíêó îñóùåñòâëÿëè â îïûòàõ íà
ëàáîðàòîðíûõ æèâîòíûõ ïðè èõ èíòîêñèêàöèè ñâèí-
öîì è êàäìèåì. Èññëåäîâàëè ñëåäóþùèå êîìïîçèöèè
íà îñíîâå ïðåïàðàòîâ ðàñòâîðèìûõ ïèùåâûõ âîëî-
êîí (èçîëÿò æèâîòíîãî áåëêà «Òèïðî», èíóëèí) è
ïðåïàðàòà íåðàñòâîðèìûõ ïøåíè÷íûõ ïèùåâûõ âî-
ëîêîí «Âèòàöåëü»: «Âèòàöåëü» è «Òèïðî»; «Âèòà-
öåëü» è èíóëèí; «Âèòàöåëü», «Òèïðî» è ÁÀÄ1, âêëþ-
÷àþùàÿ îáîãàòèòåëü ìèíåðàëüíûé èç ñêîðëóïû

êóðèíûõ ÿèö, âèòàìèíû (Â1, Â2, ÐÐ, Ñ), êðàñíîå ïàëü-
ìîâîå ìàñëî Carotino êàê ïðèðîäíûé èñòî÷íèê êà-
ðîòèíîèäîâ, òîêîôåðîëîâ, ñåëåíîïèðàí; «Âèòàöåëü»
è ÁÀÄ1; «Âèòàöåëü», èíóëèí è ÁÀÄ1; ÁÀÄ2, âêëþ-
÷àþùàÿ ÁÀÄ1, èíóëèí, ñîëü ïðîôèëàêòè÷åñêóþ, ñî-
äåðæàùóþ êðîìå íàòðèÿ äîïîëíèòåëüíî êàëèé è ìàã-
íèé, éîäêàçåèí, ôîñôîëèïèäíûé êîíöåíòðàò.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííîãî õðîíè÷åñêîãî áèîëî-
ãè÷åñêîãî èñïûòàíèÿ ïðåïàðàòîâ ïèùåâûõ âîëîêîí
íà ëàáîðàòîðíûõ æèâîòíûõ óñòàíîâëåíî ñëåäóþùåå:
– ó èñïûòóåìûõ îòñóòñòâóþò âîñïàëèòåëüíûå ïðî-

öåññû, èììóííûå êîíôëèêòû è ïèùåâàÿ ñåíñè-
áèëèçàöèÿ ïðè óïîòðåáëåíèè ïðåïàðàòîâ ïèùå-
âûõ âîëîêîí è áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ äîáàâîê
íà èõ îñíîâå;

– èíóëèí ñïîñîáñòâóåò óâåëè÷åíèþ ñîäåðæàíèÿ
êàëüöèÿ â êîñòè íà 21,8–54,0 % è ñåëåíà íà 37,3–
189,7 % â ìûøå÷íîé òêàíè ëàáîðàòîðíûõ æèâîò-
íûõ;

– èíóëèí âûâîäèò òÿæåëûå ìåòàëëû ýôôåêòèâíåå,
÷åì èçîëÿò æèâîòíîãî áåëêà è ïðåïàðàò íåðà-
ñòâîðèìûõ ïøåíè÷íûõ ïèùåâûõ âîëîêîí «Âèòà-
öåëü»;

– ïðåïàðàò «Âèòàöåëü» áîëåå ýôôåêòèâåí â îòíî-
øåíèè êàäìèÿ, ÷åì ñâèíöà;

– öåëåñîîáðàçíî ïðèìåíåíèå êîìáèíèðîâàííûõ
ïðåïàðàòîâ ïèùåâûõ âîëîêîí ïðè âîçäåéñòâèè
êîìïëåêñà òÿæåëûõ ìåòàëëîâ;

– ñàìûå âûñîêèå óðîâíè ñîäåðæàíèÿ òÿæåëûõ ìå-
òàëëîâ äëÿ ÷èñòîãî ìÿñíîãî ôàðøà, ÷òî ãîâîðèò î
íèçêîé ñîðáöèîííîé ñïîñîáíîñòè ìÿñà è íåèç-
áåæíîñòè íàêîïëåíèÿ òÿæåëûõ ìåòàëëîâ â îðãà-
íèçìå ÷åëîâåêà, êàê â ìûøöàõ, òàê è â äðóãèõ æèç-
íåííî âàæíûõ îðãàíàõ, ïðè óïîòðåáëåíèè
îðäèíàðíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â óñëîâèÿõ çà-
ãðÿçíåíèÿ òîêñè÷íûìè âåùåñòâàìè;

– â óñëîâèÿõ çàãðÿçíåíèÿ òîêñè÷íûìè âåùåñòâàìè,
âî èçáåæàíèå íàêîïëåíèÿ òÿæåëûõ ìåòàëëîâ â
æèâûõ ñèñòåìàõ, íåîáõîäèìî äîïîëíèòåëüíîå
îáîãàùåíèå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ äåòîêñèöèðóþ-
ùèìè áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûìè äîáàâêàìè;

– ðàçðàáîòàííàÿ êîìïîçèöèÿ êîìïëåêñíîé áèîëî-
ãè÷åñêè àêòèâíîé äîáàâêè â ñîñòàâå ìÿñíûõ ïðî-
äóêòîâ îáåñïå÷èâàåò âûñîêèé óðîâåíü âûâåäåíèÿ
òÿæåëûõ ìåòàëëîâ èç ìûøå÷íîé òêàíè, è èç
ñåðäöà, ïå÷åíè è êîñòíîé òêàíè: ñâèíöà íà 95 %,
81 %, 93 %, 93 %; êàäìèÿ íà 98 %, 98 %, 98 %, 92 %
ñîîòâåòñòâåííî.
Ïî ðåçóëüòàòàì ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé ðàç-

ðàáîòàíû ñïåöèàëèçèðîâàííûå ìÿñíûå ïðîäóêòû äëÿ
ïðèìåíåíèÿ â óñëîâèÿõ íåáëàãîïðèÿòíîãî ýêîëîãè-
÷åñêîãî âîçäåéñòâèÿ — ÒÓ 9217-941-00419779-09
«Êîíñåðâû ìÿñîðàñòèòåëüíûå “Ôðèêàñå”» («Ôðè-
êàññå èç ñâèíèíû â áåëîì ñîóñå»; «Ôðèêàññå èç ãîâÿ-
äèíû â áåëîì ñîóñå»; «Ôðèêàññå èç ìÿñà öûïëÿò â
áåëîì ñîóñå»; «Ôðèêàññå èç ìÿñà èíäåéêè â áåëîì
ñîóñå»).

Ó÷èòûâàÿ ñëîæíîñòü îáåñïå÷åíèÿ ïðåäïðèÿòèé
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûìè
äîáàâêàìè, ñïåöèàëèñòû èíñòèòóòà ðàçðàáîòàëè êîì-
ïîçèöèè áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ äîáàâîê äëÿ îáîãà-
ùåíèÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. 
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Äëÿ ïðîôèëàêòèêè îæèðåíèÿ, äåôèöèòà ïèùå-
âûõ âîëîêîí, ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ (éîäà, êàëüöèÿ)
è âèòàìèíîâ (β-êàðîòèíà, Ñ) ðàçðàáîòàí ôóíê -
öèîíàëüíûé ïèùåâîé ïðîäóêò ìàññîâîãî íàçíà÷å -
íèÿ: Ïîëóôàáðèêàòû ìÿñíûå ðóáëåíûå ñ êîíèíîé
(ÒÓ 9214-847-00419779-04), âûðàáàòûâàåìûå ñ äî-
áàâ ëåíèåì ìÿñà ïòèöû, áàðàíèíû, áåëêà ñîåâîãî, ìî-
ëî êà ñóõîãî, îòðóáåé, ñîåâîé áåëêîâîé êëåò÷àòêè, íóòà,
øðîòà èç ðàñòîðîïøè, êðàñíîãî ïàëüìîâîãî ìàñëà, âè-
òàìèíîâ, ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ, ñîëè, ïðÿíîñòåé.

Áèîëîãè÷åñêîé îöåíêîé ðàçðàáîòàííûõ ïîëóôà-
áðèêàòîâ óñòàíîâëåí çàìåòíûé ïðèðîñò ìàññû òåëà,
ñíèæåíèå ñîäåðæàíèÿ áèëèðóáèíà è õîëåñòåðèíà â
êðîâè îïûòíûõ ìûøåé ñ öèððîçîì ïå÷åíè.

Ðåçóëüòàòû êëèíè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé ïîêàçû-
âàëè, ÷òî ïîëóôàáðèêàòû èç êîíèíû îêàçûâàþò ïî-
ëîæèòåëüíîå âîçäåéñòâèå íà îáìåííûå ïðîöåññû,
óëó÷øàþò ôóíêöèîíàëüíîå ñîñòîÿíèå ïå÷åíè è ìîãóò
áûòü ðåêîìåíäîâàíû ê ïðèìåíåíèþ â äèåòîòåðàïèè
ôóíêöèîíàëüíûõ ïîðàæåíèé æåëóäî÷íî-êèøå÷íîãî
òðàêòà è ïå÷åíè ïîñëå ïðîâåäåíèÿ óãëóáëåííûõ êëè-
íè÷åñêèõ èññëåäîâàíèé.

Ïðîäóêò íà ìÿñíîé îñíîâå äëÿ äèåòè÷åñêîãî,
ïðîôèëàêòè÷åñêîãî (ôóíêöèîíàëüíîãî) ïèòàíèÿ ïðè
ñåðäå÷íî-ñîñóäèñòûõ çàáîëåâàíèÿõ äîëæåí ñïîñîá-
ñòâîâàòü óëó÷øåíèþ îáìåííûõ ïðîöåññîâ, âîññòà-
íîâëåíèþ ìåòàáîëèçìà ñîñóäèñòîé ñòåíêè è ñåðäå÷-
íîé ìûøöû. Â åãî ôóíêöèè âõîäÿò òàêæå óìåíü-
øåíèå ãåìîêîàãóëÿöèè, íîðìàëèçàöèÿ íåðâíûõ ïðî-
öåññîâ, îí äîëæåí îáëàäàòü ïðîòèâîñêëåðîòè÷åñêèì
òåðàïåâòè÷åñêèì ýôôåêòîì, ÷òî îáåñïå÷èâàåòñÿ
îãðàíè÷åíèåì ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòè, ïîâàðåííîé
ñîëè, õîëåñòåðèíà íàðÿäó ñ äîñòàòî÷íûì îáåñïå÷å-
íèåì îðãàíèçìà áåëêîì è îïòèìàëüíûì æèðîâûì ñî-
ñòàâîì.Òàêîâû ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèå òðåáîâàíèÿ,
ñîãëàñîâàííûå ñ Èíñòèòóòîì ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ. Æè-
âîòíûé áåëîê äîëæåí ñîñòàâëÿòü 55 % îò îáùåãî êî-
ëè÷åñòâà áåëêà, ðàñòèòåëüíûé æèð — äî 30 % æèðî-
âîãî êîìïîíåíòà ïðîäóêòà. Ïðè ýòîì ñîîòíîøåíèå
ÏÍÆÊ:ÌÍÆÊ äîëæíî ñîñòàâëÿòü 1:1, ñîîòíî -
øåíèå ÏÍÆÊ ω6/ω3 — (4–3) : 1, ñîîòíîøåíèå
áåëîê : æèð — 1 : 0,87. Ïðîäóêò äîëæåí áûòü äî-
ïîëíèòåëüíî îáîãàùåí íà 30–50 % îò ñóòî÷íîé ïî-
òðåáíîñòè âèòàìèíàìè Ñ, Å, β-êàðîòèíîì, ìèíå-
ðàëüíûìè ýëåìåíòàìè: ìàãíèåì, êàëèåì, ìåäüþ,
õðîìîì, éîäñîäåðæàùèìè êîìïîíåíòàìè, à òàêæå
ïèùåâûìè âîëîêíàìè è ëèïîòðîïíûìè âåùåñòâàìè.

Ïîëóôàáðèêàòû, îáîãàùåííûå ìèíåðàëüíûìè
âåùåñòâàìè (éîä, êàëüöèé), âèòàìèíàìè (Ñ, β-êàðî-
òèíîì), ïèùåâûìè âîëîêíàìè è ôîñôîëèïèäàìè,
ðåêîìåíäîâàíû Èíñòèòóòîì ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ äëÿ ïðî-
ôèëàêòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ ëèö, ïðåäðàñïîëîæåííûõ ê
ãèïåðòîíè÷åñêîé áîëåçíè. Íàó÷íî îáîñíîâàííûé
ïîëèêîìïîíåíòíûé ñîñòàâ ïîëóôàáðèêàòîâ îáåñïå-
÷èâàåò ýôôåêò ñèíåðãèçìà — âçàèìíîãî óñèëåíèÿ
äèåòè÷åñêèõ ñâîéñòâ ìÿñíîãî ñûðüÿ è êîìïëåêñà áèî-
ëîãè÷åñêè àêòèâíûõ êîìïîíåíòîâ. Òàêîé ñîñòàâ
ýôôåêòèâíî ñïîñîáñòâóåò íîðìàëèçàöèè ìåòàáîëè-
÷åñêèõ íàðóøåíèé, îáóñëîâëèâàþùèõ ðèñê âîçíèê-
íîâåíèÿ ñåðäå÷íî-ñîñóäèñòûõ ïàòîëîãèé, òàêèõ êàê
ïîâûøåííîå ñîäåðæàíèå â êðîâè õîëåñòåðèíà, òðèã-
ëèöåðèäîâ, ëèïîïðîòåèäîâ íèçêîé ïëîòíîñòè, ïåðå-

êèñíîãî îêèñëåíèÿ ëèïèäîâ. Åæåäíåâíîå óïîòðåáëå-
íèå íîâîãî ïðîäóêòà ïîìîæåò â ëþáîì âîçðàñòå ïîä-
äåðæèâàòü õîðîøóþ ôèçè÷åñêóþ ôîðìó è ÷óâñòâî-
âàòü ñåáÿ ìîëîäûì è àêòèâíûì.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé ðàçðà-
áîòàí è óòâåðæäåí êîìïëåêò òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòà-
öèè íà «Ïîëóôàáðèêàòû ìÿñîðàñòèòåëüíûå ðóáëåíûå
îáîãàùåííûå, ñ ïîíèæåííûì ñîäåðæàíèåì æèðà»
ÒÓ 9214-875-00419779-05; «Ïîëóôàáðèêàòû ðóá-
ëåíûå ïðîôèëàêòè÷åñêèå» ÒÓ 9214-882-00419779-07.

Âñåãî çà ïåðèîä 2000–2009 ãã. ðàçðàáîòàíî 30
âèäîâ è 124 íàèìåíîâàíèÿ ïðîäóêòîâ, îáëàäàþùèõ
ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêèì è ôóíêöèîíàëüíûì äåé-
ñòâèåì ïðè ðàçëè÷íûõ ïàòîëîãèÿõ.

Ê ñîæàëåíèþ, ýòà ðàáîòà îðèåíòèðîâàíà íà áóäó-
ùåå, à â íàñòîÿùåå âðåìÿ ìÿñíàÿ ïðîìûøëåííîñòü
âûïóñêàåò ìåíåå 1 % ôóíêöèîíàëüíûõ ìÿñíûõèçäå-
ëèé, êîòîðûå îòíîñÿòñÿ ê ãðóïïå ïðîäóêòîâ çäîðî-
âîãî ïèòàíèÿ.

Äëÿ ïðîäâèæåíèÿ ïðîäóêöèè ôóíêöèîíàëüíîãî
ïèòàíèÿ íà ðûíîê íåîáõîäèìî íà ãîñóäàðñòâåííîì
óðîâíå îáåñïå÷èòü çàèíòåðåñîâàííîñòü êàê ïðîèçâî-
äèòåëåé — ýêîíîìè÷åñêèìè ñòèìóëàìè, òàê è ïîòðå-
áèòåëåé — ïðîñâåòèòåëüñêîé ðàáîòîé è èíôîðìà-
òèâíîé ðåêëàìîé. Íåîáõîäèìû íàó÷íîå îáîñíîâàíèå
è êëèíè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ ðàçðàáàòûâàåìîãî àñ-
ñîðòèìåíòà ïðîäóêòîâ íîâîãî ïîêîëåíèÿ ôóíêöèî-
íàëüíîãî è çäîðîâîãî ïèòàíèÿ. 

Èçðÿäíóþ äîëþ îïòèìèçìà â âîïðîñàõ ðàçâèòèÿ
çäîðîâîãî ïèòàíèÿ âíóøàåò ïîäïèñàííàÿ ïðåçèäåí-
òîì Ðîññèè 1 ôåâðàëÿ 2010 ãîäà Äîêòðèíà ïðîäî-
âîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè ÐÔ. Â íåé, â ÷àñòíîñòè,
ñêàçàíî, ÷òî îñíîâíûìè çàäà÷àìè îáåñïå÷åíèÿ ïðî-
äîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíîñòè ÿâëÿþòñÿ:
– óñòîé÷èâîå ðàçâèòèå îòå÷åñòâåííîãî ïðîèçâîä-

ñòâà ïðîäîâîëüñòâèÿ è ñûðüÿ (ïî ìÿñó è ìÿñíûì
ïðîäóêòàì — 85 % îò îáùåãî îáúåìà ïîòðåáíî-
ñòè), äîñòàòî÷íîå äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ïðîäîâîëü-
ñòâåííîé íåçàâèñèìîñòè ñòðàíû;

– äîñòèæåíèå è ïîääåðæàíèå ôèçè÷åñêîé è ýêîíî-
ìè÷åñêîé äîñòóïíîñòè äëÿ êàæäîãî ãðàæäàíèíà
ñòðàíû áåçîïàñíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ â îáúåìàõ
è àññîðòèìåíòå, êîòîðûå ñîîòâåòñòâóþò ðàöèî-
íàëüíûì íîðìàì ïîòðåáëåíèÿ ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ, íåîáõîäèìûì äëÿ àêòèâíîãî è çäîðîâîãî îá-
ðàçà æèçíè. 
Â Äîêòðèíå îòìå÷åíî, ÷òî ôîðìèðîâàíèå çäîðî-

âîãî òèïà ïèòàíèÿ ïîòðåáóåò ðàçâèòèÿ ôóíäàìåí-
òàëüíûõ è ïðèêëàäíûõ íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé ïî ìå-
äèêî-áèîëîãè÷åñêîé îöåíêå áåçîïàñíîñòè íîâûõ èñ -
òî÷ íèêîâ ïèùè è èíãðåäèåíòîâ; âíåäðåíèÿ èííîâà-
öèîí íûõ òåõíîëîãèé, âêëþ÷àþùèõ áèî- è íàíîòåõ -
íî ëîãèè, òåõíîëîãèè îðãàíè÷åñêîãî ïðîèçâîäñòâà
ïè ùåâûõ ïðîäóêòîâ è ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñûðüÿ,
íà ðàùèâàíèÿ ïðîèçâîäñòâà íîâûõ îáîãàùåííûõ, äèå-
òè ÷åñêèõ è ôóíêöèîíàëüíûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.→│

Контакты:
Устинова Александра Васильевна
Белякина Надежда Евгеньевна
Тел. раб.: (495) 676–62–01
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Â ïîñëåäíåå âðåìÿ ïðîáëåìà
ñîîòâåòñòâèÿ êà÷åñòâåííîãî ñî-
ñòàâà ïèòàíèÿ ñîñòîÿíèþ çäîðîâüÿ
è âîçðàñòà ÷åëîâåêà ÿâëÿåòñÿ
îäíîé èç íàèáîëåå àêòóàëüíûõ.
Ïîòðåáíîñòü â ðàöèîíàëüíîì ïè-
òàíèè ëþäåé ïîæèëîãî âîçðàñòà,
ñîñòàâëÿþùèõ â íàøåé ñòðàíå
áîëåå 30 % îò îáùåé ÷èñëåííîñòè
íàñåëåíèÿ, âûäâèãàåò çàäà÷è ñîçäà-
íèÿ àññîðòèìåíòà ïðîäóêòîâ, íó-
òðèåíòíî àäåêâàòíûõ ñïåöèôèêå
èõ ïèòàíèÿ ñ ó÷¸òîì íàèáîëåå ðàñ-
ïðîñòðàíåííûõ ïàòîëîãèé. Ýòî
ñîçäàåò ðåàëüíûå óñëîâèÿ äëÿ ïðî-
äëåíèÿ ïåðèîäà òðóäîñïîñîáíîñòè
è àêòèâíîé æèçíè ñ ìèíèìàëü-
íûìè ïîòåðÿìè îò äèñôóíêöèî-
íàëüíûõ ðàññòðîéñòâ, ïðèñóùèõ
ïîæèëûì ëþäÿì. 

Îñíîâíîé ïðîáëåìîé ó ýòîé
ãðóïïû ëþäåé, ÿâëÿþòñÿ çàáîëåâà-
íèÿ îïîðíî-äâèãàòåëüíîãî àïïàðà-
òà (ÎÄÀ) è ïðåæäå âñåãî — îñòåî-
ïîðîç. Îñòåîïîðîç — ýòî ñèñòåì-
íîå çàáîëåâàíèå ñêåëåòà, êîòîðîå
õàðàêòåðèçóåòñÿ ïîòåðåé îáùåé
êîñòíîé ìàññû, â ñâÿçè ñ ÷åì, êîñòè
ñòàíîâÿòñÿ õðóïêèìè è ëîìàþòñÿ
äàæå ïðè íåáîëüøèõ íàãðóçêàõ.

Ñóòî÷íûé ðàñõîä ýíåðãèè ëþ-
äåé çàíÿòûõ óìñòâåííîé ðàáîòîé
ñíèæàåòñÿ ñ 2400 êêàë äî 1900 êêàë
ó ìóæ÷èí è 1700 êêàë ó æåíùèí
ñòàðøå 65 ëåò. Íåèçìåííîé îñòà-
åòñÿ ïîòðåáíîñòü â áèîëîãè÷åñêè
àêòèâíûõ âåùåñòâàõ — âèòàìèíàõ,
ìèíåðàëàõ, ïèùåâûõ âîëîêíàõ.

Îñíîâíîé ïðèíöèï ïåðâè÷íîé
ïðîôèëàêòèêè è ëå÷åíèÿ îñòåîïî-

ðîçà ÿâëÿåòñÿ ïåðåõîä íà àäåêâàòíîå
ïèòàíèå ñ äîñòàòî÷íûì ïîñòóïëå-
íèåì, áåëêîâ è ïåïòèäîâ êîëëàãåíà,
íåîáõîäèìûõ äëÿ ïîñòðîåíèÿ êîñò-
íîé è õðÿùåâîé òêàíè, õîíäðî-
ïðîåêòîðîâ, îáåñïå÷èâàþùèõ ðå-
ãåíåðàöèþ õðÿùåâîé òêàíè, à òàê-
æå êàëüöèÿ, ìàãíèÿ, ìåäè, öèíêà è
äðóãèõ ìèêðîýëåìåíòîâ, âèòàìè-
íîâ D, À, Å, Ñ è ãðóïïû Â.

Ìÿñíàÿ ïðîìûøëåííîñòü ðàñ-
ïîëàãàåò äîâîëüíî çíà÷èòåëüíûìè
ðåñóðñàìè êîëëàãåíñîäåðæàùåãî
ñûðüÿ ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì ñîå-
äèíèòåëüíî-òêàííûõ áåëêîâ. Èñ -
òî÷ íèêîì êîëëàãåíñîäåðæàùåãî
ñûðüÿ ìîãóò ÿâëÿòüñÿ ñâèíûå íîæ -
êè — ñóáïðîäóêòû II êàòåãîðèè,
êîòîðûå â íàñòîÿùåå âðåìÿ íå íà-
øëè ïîëíîãî è ðàöèîíàëüíîãî
ïðîìûøëåííîãî èñïîëüçîâàíèÿ.
Êàê ïðàâèëî, â ïðîìûøëåííîñòè
è äîìàøíåì óïîòðåáëåíèè èñïîëü-
çóåòñÿ òîëüêî ìÿêîòíàÿ ÷àñòü, â òî
æå âðåìÿ êîñòíûé îñòàòîê, ñîñòà-
âëÿþùèé îêîëî 50 % îò ìàññû íî-
æåê, èìååò íå ìåíüøóþ çíà÷èìîñòü
â îáîãàùåíèè íàøåãî ðàöèîíà ìè-
íåðàëüíûìè ýëåìåíòàìè.

Ó÷èòûâàÿ ôèçèîëîãè÷åñêóþ
ôóíêöèîíàëüíîñòü è äîñòàòî÷íóþ
ñûðüåâóþ îáåñïå÷åííîñòü, ó÷åíûå
ÂÍÈÈÌÏà ðàçðàáîòàëè áèîòåõ-
íîëîãèþ êîìïëåêñíîé áåëêîâî-
ìèíåðàëüíîé äîáàâêè èç ñâèíûõ
íîæåê. Áåëêîâóþ ÷àñòü äîáàâêè
ïîëó÷àëè ïóòåì ôåðìåíòàòèâíîãî
ãèäðîëèçà ñâèíûõ íîæåê ñóñïåí-
çèåé ïîäæåëóäî÷íîé æåëåçû ñâè-
íåé. Ïðîâåäåííûìè èññëåäîâà-

íèÿìè ïî îòðàáîòêå ðàöèîíàëüíûõ
ïàðàìåòðîâ ãèäðîëèçà óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî ãèäðîëèç ñóñïåíçèåé
ïîäæåëóäî÷íîé æåëåçû ñâèíåé
(ÑÏÆÑ) íàèáîëåå ýôôåêòèâåí è
îáåñïå÷èâàë âûõîä ñâîáîäíûõ àìè-
íîêèñëîò íà óðîâíå 80 % çà 8 ÷à-
ñîâ. Ãèäðîëèçàò, ïîëó÷åííûé ñ
ïðèìåíåíèåì ÑÏÆÑ, ñîäåðæèò
îêîëî 70 %, íàèáîëåå óñâîÿåìûõ
íèçêîìîëåêóëÿðíûõ ïåïòèäíûõ
ôðàêöèé, èìåþùèõ ìîëåêóëÿðíóþ
ìàññó îò 16 äî 25 êÄà. Ãèäðîëèçàò
ïîñëå î÷èñòêè ïîäâåðãàëè ñóøêå è
ñìåøèâàëè ñ êîñòíûì ïîðîøêîì.
Êîñòíûé ïîðîøîê ïîëó÷àëè èç
êîñòíîãî îñòàòêà ïîñëå ãèäðîëèçà
ìÿêîòíîé ÷àñòè ñâèíûõ íîæåê ïó-
òåì îáðàáîòêè åãî ïðè òåìïåðà-
òóðå 120–130 °C, ñóøêè è ïîñëå-
äóþùåãî èçìåëü÷åíèÿ äî ðàçìåðà
÷àñòèö 50–150 ìèêðîí. Ïîëó÷åí-
íûé áåëêîâî-ìèíåðàëüíûé îáîãà-
òèòåëü èñïîëüçîâàëè â ðåöåïòóðàõ
âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé äëÿ ãå-
ðîäèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ ëþäåé,
ñòðàäàþùèõ çàáîëåâàíèåì îïîðíî-
äâèãàòåëüíîãî àïïàðàòà.

Íà îñíîâå ñèñòåìàòèçàöèè è
îáîáùåíèÿ ôèçèîëîãè÷åñêèõ íîðì
ïîòðåáëåíèÿ ïèùåâûõ âåùåñòâ ïî-
æèëûõ ëþäåé, ñ ó÷åòîì íàèáîëåå
÷àñòî âñòðå÷àþùèõñÿ äåôèöèòíûõ
ñîñòîÿíèé ñôîðìóëèðîâàíû íàó÷-
íî îáîñíîâàííûå íóòðèåíòíûå òðå-
áîâàíèÿ ê ñîñòàâó è êà÷åñòâó ñïå-
öèàëèçèðîâàííûõ ïðîäóêòîâ íà
ìÿñíîé îñíîâå äëÿ ãåðîäèåòè÷å-
ñêîãî ïèòàíèÿ ëþäåé ñòðàäàþùèõ
çàáîëåâàíèÿìè ÎÄÀ (òàáë. 1). 

→

Колбасные изделия
для пожилых людей,

снижающие риск заболеваний
опорно-двигательного аппарата

Питание всегда было наиболее сильным и устойчивым фактором, ока-
зывающим влияние на состояние здоровья человека. Согласно

утверждению известного геронтолога, академика Д.Ф. Чеботарёва: «пи-
тание — практически единственное средство, пролонгирующее видовую
продолжительность жизни на 25–40 %».

А.С. Дыдыкин, канд. техн. наук, доцент, А.В. Устинова, доктор техн. наук, профессор, Е.В. Сурнин, А.П. Попова
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: геродиетические кол-
басные изделия, заболевания опорно-
двигательного аппарата, свиные ножки,
белково-минеральный обогатитель, нутри-
ентные требования, пищевая ценность,
биологические исследования.
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Òðåáîâàíèÿ ïðåäóñìàòðèâàþò
ðåãëàìåíòàöèþ ïî îáùèì è ñîåäè-
íèòåëüíî-òêàííûì áåëêàì, ýññåí-
öèàëüíûì ìèêðîíóòðèåíòàì, îêà-
çûâàþùèì íàèáîëüøåå âëèÿíèå íà
ðàçâèòèå ïàòîëîãèè îïîðíî-äâèãà-
òåëüíîãî àïïàðàòà (êàëüöèé, ôîñ-
ôîð, êàëèé, ìàãíèé, æåëåçî, öèíê,
éîä), âèòàìèíàì è ïèùåâûì âî-
ëîêíàì. 

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ýòèìè òðåáî-
âàíèÿìè ìàññîâàÿ äîëÿ áåëêà ñïå-
öèàëèçèðîâàííîãî ïðîäóêòà äîëæ-
íà ñîñòàâëÿòü — 10–14 %, â òîì
÷èñëå ñîåäèíèòåëüíî-òêàííûå áåë-
êè 35–40 % îò îáùåãî êîëè÷åñòâà
áåëêà. Îòíîøåíèå ìàññîâîé äîëè
áåëêà ê ìàññîâîé äîëå ëèïèäîâ
äîëæíî ñîñòàâëÿòü 1 : 0,8–1,2, ñî-
îòíîøåíèå ÏÍÆÊ ω6 : ω3 — 2–7,
à ñîîòíîøåíèå ìàññîâûõ äîëåé íà-
ñûùåííûõ, ìîíîíåíàñûùåííûõ è
ïîëèíåíàñûùåííûõ æèðíûõ êèñëîò
â ïðîäóêòå äîëæíî ñòðåìèòüñÿ ê ñî-
îòíîøåíèþ 1 : 1 : 1.

Âèòàìèíû À, Å, Ä, Ñ è ãðóïïû
Â äîëæíû ñîäåðæàòüñÿ â êîëè÷åñòâå
20–40 % îò ñóòî÷íîé ïîòðåáíîñòè.

Âàðåíûå êîëáàñû ÿâëÿþòñÿ íàè-
áîëåå ïîïóëÿðíîé ïðîäóêöèåé ïðî-
èçâîäèìîé ìÿñíîé ïðîìûøëåííî-
ñòüþ. Íà îñíîâå ôîðìàëèçîâàííûõ
òðåáîâàíèé ñ èñïîëüçîâàíèåì ìå-
òîäîâ êîìïüþòåðíîãî ïðîåêòèðî-
âàíèÿ ðàçðàáîòàíà ðåöåïòóðà êîë-
áàñû âàðåíîé, èíãðåäèåíòíûé ñî-
ñòàâ êîòîðîé ïðèâåäåí â òàáëèöå 2.
Ïðè ïðîâåäåíèè áèîëîãè÷åñêèõ
èññëåäîâàíèé êîëáàñ ñ öåëüþ âû-
ÿâëåíèÿ âëèÿíèÿ áåëêîâî-ìèíå-
ðàëüíîé äîáàâêè è ôîñôàòîâ íà
óñâîÿåìîñòü êàëüöèÿ â ðåöåïòóðó
îáðàçöà ¹ 1 äîáàâëÿëè ôîñôàòû,
â îáðàçåö ¹ 2 — áåëêîâî-ìèíå-
ðàëüíóþ äîáàâêó. Ýêñïåðèìåíò ïðî-
âîäèëè â âèâàðèè ÂÍÈÈÌÏà â
òå÷åíèå 28 äíåé íà áåëûõ êðûñàõ-
ñàìöàõ â âîçðàñòå 4 ìåñ. ñ ïåðâî-
íà÷àëüíîé ìàññîé 366,8 ± 2,5 ãð.
Áûëî ñôîðìèðîâàíî 3 ãðóïïû æè-
âîòíûõ, êîòîðûì â îáû÷íûé ðà-
öèîí äîïîëíèòåëüíî ââîäèëè îá-
ðàçöû êîëáàñ. Â êà÷åñòâå êîíòðîëÿ
èñïîëüçîâàëè êîëáàñó âàðåíóþ «Ðóñ-
ñêóþ» ïî ÃÎÑÒ Ð 52196-2003.

Ïèùåâàÿ öåííîñòü ðàçðàáîòàí-
íûõ îáðàçöîâ êîëáàñ ïðèâåäåíà â
òàáëèöå 3.

Äëèòåëüíîñòü ýêñïåðèìåíòà ñî-
ñòàâèëà 28 ñóòîê, â òå÷åíèå êîòî-
ðûõ ñëåäèëè çà îáùèì ñîñòîÿíèåì
æèâîòíûõ è îïðåäåëÿëè ïðèâåñû.

Âíåøíèé îñìîòð êðûñ ïðîäåìîí-
ñòðèðîâàë îáùåå õîðîøåå ñîñòîÿ-
íèå æèâîòíûõ, íîðìàëüíîå ñî-
ñòîÿíèå âîëîñÿíîãî ïîêðîâà è

îòñóòñòâèå ïðèçíàêîâ âîñïàëèòåëü-
íûõ ðåàêöèé ó ñëèçèñòûõ îáîëî-
÷åê. Ñîõðàííîñòü âñåõ ïîäîïûò-
íûõ æèâîòíûõ â ýêñïåðèìåí-

Таблица 1. Формализованные нутриентные требования к составу
геродиетических продуктов

Показатели Содержание
в 100 г продукта

% от суточной
потребности

Белок, г 10,0–14,0 20–25
В том числе соединительнотканные белки, г 4,0–6,0 —
Жир не более, г 8,0–12,0 20–25
В том числе растительный 2,0–4,0 20–25
Углеводы, г 4,0–8,0 5–7
В том числе пищевые волокна, г 3,0–6,0 20–30
Холестерин, г, не более 0,06–0,012 20
Соотношение ω6 / ω3 5,0–10,0 —
Калорийность, ккал 370,0–570,0 20–25
Соль, поваренная, г 2,1 —
Минеральные вещества, мг:
Кальций 200–400 20–40
Фосфор 240–480 20–40
Натрий 800–1200 20–30
Калий 500–1000 20–30
Магний 80–90 20–25
Железо 2,0 –3,6 20
Цинк 2,0–3,0 20
Медь 0,4 20
Селен 0,01 20
Йод, мкг 0,03–0,0375 20–25

Образец Ингредиенты

1

Говядина жилованная первого сорта, говядина (мясо голяшек), свинина
(мясо голяшек), белок яичный, белок животный изолированный, гидроли-
зат коллагена, инулин, пищевое волокно «Витацель», масло соевое,
масло льняное, белково-минеральный обогатитель, аскорбиновая кис-
лота, фосфаты, витамины (А, Д, В1, В2, В5, В9, В12)

2 Те же, взамен фосфатов — цитрат кальция
3

(контроль)
Говядина жилованная высшего сорта, свинина полужирная, шпик хребто-
вой, аскорбат натрия, фосфаты, соль поваренная пищевая, пряности

Таблица 2. Ингредиентный состав колбасных изделий

Показатели Образец 1 Образец 2 Контроль (по ГОСТ)
Белок, % 13,1 13,1 11,5
в том числе соединительнотканный, % 5,3 5,2 2,1
Жир, % 10,2 10,3 29,7
Холестерин, мг % 35,5 35,5 54,0
Углеводы, % 6,1 6,1 1,7
в том числе пищевые волокна, % 4,7 4,7 0,1
Кальций, мг % 365 417 17
Фосфор, мг % 395 250 126

Таблица 3. Пищевая ценность рецептурных композиций колбас
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òàëüíûõ è êîíòðîëüíûõ ãðóïïàõ
áûëà ïîëíîé (100 %) â òå÷åíèå
âñåãî ñðîêà îïûòà.

Ïî ðåçóëüòàòàì âçâåøèâàíèé,
ïðèâåñû â êîíòðîëüíîé ãðóïïå
áûëè íàèâûñøèìè (22,03 %).
Ïðèâåñû â ãðóïïå ¹ 2, æèâîòíûå
êîòîðîé ïîòðåáëÿëè êîëáàñó ñ
öèòðàòîì, áûëè íåñêîëüêî áîëüøå,
÷åì â ãðóïïå ¹ 1. Êðîìå òîãî, ñ
íà÷àëà ýêñïåðèìåíòà êðûñû ýòîé
ãðóïïû áîëåå àêòèâíî íàáèðàëè
âåñ (ðèñ. 1). 

Ïîñëå ýâòàíàçèè ïðîâîäèëè
âñêðûòèå æèâîòíûõ. Äëÿ îïðåäå-
ëåíèÿ ìàññû îòáèðàëè ñëåäóþùèå
âíóòðåííèå îðãàíû: ñåëåçåíêà,
ïî÷êà, ïå÷åíü è ñåðäöå.

Íà îñíîâàíèè äàííûõ âçâåøè-
âàíèé êðûñ è èõ âíóòðåííèõ îðãà-
íîâ ðàññ÷èòûâàëè èíòåãðàëüíûé
ïîêàçàòåëü õðîíè÷åñêîé èíòîêñè-
êàöèè (ÈÏÕÈ). Ðåçóëüòàòû ïðåä-
ñòàâëåíû â òàáëèöàõ 4 è 5.

Äîñòîâåðíûõ îòëè÷èé ïî ìàññå
âíóòðåííèõ îðãàíîâ è â ïîêàçàòå-

ëÿõ ÈÏÕÈ ìåæäó ãðóïïàìè ëàáî-
ðàòîðíûõ æèâîòíûõ (êðûñ) íå îò-
ìå÷åíî.

Èññëåäîâàíèÿ êëèíè÷åñêèõ è
áèîõèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé êðîâè
ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå 6.

×åì âûøå àêòèâíîñòü ùåëî÷-
íîé ôîñôàòàçû (ÙÔ), òåì âûøå
àêòèâíîñòü îñòåîáëàñòîâ, îòâåòñò-
âåííûõ çà êîñòíûå ôîðìèðîâàíèÿ.
Òî åñòü ÷åì âûøå óðîâåíü ÙÔ,
òåì àêòèâíåå ðîñò êîñòåé. Äîáàâ-
ëåíèå öèòðàòà êàëüöèÿ óâåëè÷èâàåò
àêòèâíîñòü ÙÔ, ôîñôàòû åå ñíè-
æàþò. Ñàìàÿ íèçêàÿ àêòèâíîñòü
ÙÔ â êîíòðîëüíûõ îáðàçöàõ, â êî-
òîðûõ îòñóòñòâóåò äîïîëíèòåëüíî
ââåäåííûé êàëüöèé, à ïðîäóêò ñî-
äåðæèò ôîñôàòû. Ñàìîå âûñîêîå
ñîäåðæàíèå êàëüöèÿ â êðîâè æè-
âîòíûõ — â îïûòíûõ îáðàçöàõ ñ
öèòðàòîì êàëüöèÿ, ÷òî òàêæå ñâÿ-
çàíî ñ èõ ñîäåðæàíèåì â ïðîäóêòå.
Íàèáîëüøèé ýôôåêò íàêîïëåíèÿ
êàëüöèÿ îòìå÷åí âî 2-ì îáðàçöå.

Ñîäåðæàíèå â ñûâîðîòêå êðî -
âè õîëåñòåðèíà, ñíèæåíî â èñïû-
òóåìûõ îáðàçöàõ ïî ñðàâíåíèþ ñ
êîíòðîëüíûì îáðàçöîì. 

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ
êîìïëåêñíûõ èññëåäîâàíèé áûë
ðàçðàáîòàí êîìïëåêò òåõíè÷åñêîé
äîêóìåíòàöèè «Èçäåëèÿ êîëáàñ-
íûå âàðåíûå ìÿñíûå äëÿ ãåðîäèå-
òè÷åñêîãî ïèòàíèÿ». 

Ïðîèçâîäñòâî ñïåöèàëèçèðî-
âàííûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ äëÿ
ãåðîäèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ, íóòðè-
åíòíî àäåêâàòíûõ ñïåöèôèêå áèî õè-
ìè÷åñêèõ è ôèçèîëîãè÷åñêèõ ïðî-
öåññîâ ëþäåé, ñòðàäàþùèõ çàáîëå-
âàíèÿìè îïîðíî-äâèãàòåëüíîãî àï-
ïàðàòà, êàê îäíîé èç íàèáîëåå ðàñ-
ïðîñòðàíåííûõ ïàòîëîãèé, êðàéíå
íåîáõîäèìî. Îíî âíåñåò ñâîé âêëàä
â óëó÷øåíèå ñòðóêòóðû ïèòàíèÿ ïî-
æèëîãî íàñåëåíèÿ Ðîññèè, ïîâûñèò
åãî òðóäîñïîñîáíîñòü è àêòèâíîå
äîëãîëåòèå. Ïðîâåäåííûå èññëåäî-
âàíèÿ ïîçâîëÿò îáåñïå÷èòü âûïóñê
íåäîðîãîé ïðîäóêöèè çà ñ÷åò ðà-
öèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ðåñóð-
ñîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, ÷òî
âàæíî äëÿ ìàëîîáåñïå÷åííûõ ñëîåâ
íàñåëåíèÿ ïîæèëîãî âîçðàñòà.

Контакты:
Дыдыкин Андрей Сергеевич
Устинова Александра Васильевна
Сурнин Егор Владимирович
Попова Анастасия Павловна
Тел. раб.: (495) 676–75–41

Рис. 1. Динамика изменения живой массы крыс в процессе эксперимента

Группа Масса внутренних органов, гр
селезенка почки печень сердце

1 1,03 ± 0,04 1,43 ± 0,056 10,37 ± 0,42 1,48 ± 0,06
2 1 ± 0,04 1,35 ± 0,05 11,55 ± 0,46 1,27 ± 0,05
3 1,03 ± 0,04 1,42 ± 0,06 12,63 ± 0,5 1,46 ± 0,06

Таблица 4. Масса внутренних органов крыс

Показатели Группа 1 Группа 2 Группа 3
ИПХИ селезенки 0,27 ± 0,04 0,26 ± 0,03 0,26 ± 0,04
ИПХИ почек 0,38 ± 0,00 0,35 ± 0,07 0,36 ± 0,06
ИПХИ печени 2,85 ± 0,14 2,91 ± 0,26 2,92 ± 0,09
ИПХИ сердца 0,36 ± 0,03 0,33 ± 0,03 0,34 ± 0,02

Таблица 5. Интегральный показатель хронической интоксикации
опытных групп крыс

Показатели Образцы
1 2 3

эритроциты, × 106/мкл 6,61 ± 0,26 6,25 ± 0,25 6,87 ± 0,27
лейкоциты, ×103/мкл 12,45 ± 0,50 11,18 ± 0,47 15,72 ± 0,63
гемоглобин, г/дл 14,23 ± 0,57 15,83 ± 0,63 16,27 ± 0,65
белок, г/л 69,2 ± 2,77 69,9 ± 2,78 70,9 ± 2,84
альбумин, г/л 38,3 ± 1,52 39,0 ± 1,56 39,0 ± 1,56
глюкоза, ммоль/л 6,2 ± 0,25 6,1 ± 0,24 6,0 ± 0,24
кальций, мг% 2,4 ± 0,09 2,6 ± 0,10 2,1 ± 0,08
фосфор, мг% 2,2 ± 0,09 1,5 ± 0,06 2,6 ± 0,10
холестерин, ммоль/л 1,0 ± 0,04 0,97 ± 0,04 1,3 ± 0,05
ЩФ, Ед/л 124,3 ± 4,97 150,7 ± 6,03 111,7 ± 4,47

Таблица 6. Результаты анализа крови лабораторных животных
после применения в рационе геродиетических колбас

→│





ГЛАВНАЯ ТЕМА / Продукты функционального питания

12 №3 июнь 2010Всё о МЯСЕ

Â ñîîòâåòñòâèè ñ ñîâðåìåííûìè ïðåäñòàâëåíèÿìè
ïåäèàòðèè, ñóòî÷íàÿ ïîòðåáíîñòü â áåëêàõ ó äåòåé â
âîçðàñòå äî ãîäà ñîñòàâëÿåò íå ìåíåå 2 ã íà 1 êã ìàññû
òåëà. Ó÷èòûâàÿ, ÷òî ê øåñòèìåñÿ÷íîìó âîçðàñòó íîð-
ìàëüíî ðàçâèâàþùèéñÿ ðåáåíîê äîñòèãàåò ìàññû 6,5–
7,5 êã, åìó òðåáóåòñÿ íå ìåíåå 13 ã áåëêà â ñóòêè, â òî
âðåìÿ êàê ñ ìîëîêîì ìàòåðè îí ìîæåò ïîëó÷àòü íå
áîëåå 12 ã. Èç ýòîãî ñëåäóåò, ÷òî ñ øåñòèìåñÿ÷íîãî
âîçðàñòà åñòåñòâåííî âñêàðìëèâàåìûå äåòè íóæ-
äàþòñÿ â äîïîëíèòåëüíîì ïèòàíèè äëÿ êîìïåíñàöèè
äåôèöèòà ìàêðî- è ìèêðîíóòðèåíòîâ.

Íà÷èíàÿ ñ 6 ìåñÿöåâ, ïåäèàòðû ðåêîìåíäóþò
âêëþ÷àòü â ðàöèîí äåòåé ìÿñî, òàê êàê îíî îáëàäàåò
áîëüøèì êîëè÷åñòâîì ïîëíîöåííûõ æèâîòíûõ áåë-
êîâ, ñîäåðæàùèõ âñå íåçàìåíèìûå àìèíîêèñëîòû â
íàèáîëåå áëàãîïðèÿòíîì ñîîòíîøåíèè äëÿ ðåáåíêà.
Êðîìå òîãî, æèâîòíûå áåëêè ñîäåðæàò áîãàòûé
íàáîð ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ: ôîñôîðà, êàëèÿ, ìàã-
íèÿ, æåëåçà, âèòàìèíîâ ãðóïïû Â.

Äåòñêèé îðãàíèçì â ñèëó ôèçèîëîãè÷åñêèõ îñî-
áåííîñòåé â áîëüøåé ñòåïåíè, ÷åì îðãàíèçì âçðîñëûõ,
÷óâñòâèòåëåí ê íàëè÷èþ â ïèùå âðåäíûõ õèìè÷åñêèõ âå-
ùåñòâ. Ýòî îáóñëîâëåíî íåçðåëîñòüþ ôåðìåíòíûõ ñè-
ñòåì, èãðàþùèõ âàæíóþ ðîëü â ïðîöåññàõ äåòîêñèêàöèè,
íèçêèì ñîäåðæàíèåì ïëàçìàòè÷åñêèõ áåëêîâ, ñâÿçû-
âàþùèõ òîêñè÷åñêèå âåùåñòâà. Ïîýòîìó ìÿñíîå ñûðüå,
èñïîëüçóåìîå äëÿ ïðîèçâîäñòâà äåòñêèõ ïðîäóêòîâ,
äîëæíî ñîîòâåòñòâîâàòü ñàìûì âûñîêèì òðåáîâàíèÿì,
ïðåäúÿâëÿåìûì ê ýêîëîãè÷åñêè ÷èñòîìó ìÿñíîìó
ñûðüþ, êîòîðîå çà ðóáåæîì íàçûâàþò îðãàíè÷åñêèì ìÿ-
ñîì (ÑØÀ, Áðàçèëèÿ) èëè áèîìÿñîì (Ãåðìàíèÿ). 

Òàêèì òðåáîâàíèÿì â áîëüøåé ñòåïåíè îòâå÷àåò
áàðàíèíà, òàê êàê ýêîëîãè÷åñêàÿ áåçîïàñíîñòü åå îáó-
ñëîâëåíà îòäàëåííîñòüþ åñòåñòâåííûõ ïàñòáèù îò
ïðîìûøëåííûõ îáúåêòîâ. 

Îòëè÷àÿñü âûñîêèìè âêóñîâûìè êà÷åñòâàìè, äèå-
òè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè è õèìè÷åñêèì ñîñòàâîì, áàðà-
íèíà, è îñîáåííî ÿãíÿòèíà ñòàëè äîâîëüíî øèðîêî
ïðèìåíÿòüñÿ â ïèòàíèè äåòåé, íà÷èíàÿ ñ ðàííåãî âîç-
ðàñòà, ÷òî îáóñëîâëåíî èõ íèçêèìè àëëåðãåííûìè
ñâîéñòâàìè. Ýòî îñîáåííî âàæíî â íàñòîÿùåå âðåìÿ,

êîãäà ñ êàæäûì ãîäîì ðàñòåò êîëè÷åñòâî äåòåé, ñòðà-
äàþùèõ àëëåðãèåé.

Âêóñîâàÿ è ïèòàòåëüíàÿ öåííîñòü áàðàíèíû èñ-
êëþ÷èòåëüíî âåëèêà. Áàðàíèíà ïî êîëè÷åñòâó áåëêà,
ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ íå óñòóïàåò ãîâÿäèíå, à ïî êà-
ëîðèéíîñòè äàæå ïðåâîñõîäèò åå.

Âèòàìèííûé ñîñòàâ áàðàíèíû õàðàêòåðèçóåòñÿ
çíà÷èòåëüíûì êîëè÷åñòâîì âèòàìèíà Å è âèòàìèíîâ
Â1, Â2, Â6, Â12 Âûñîêîå ñîäåðæàíèå ôòîðà (ïî÷òè â
2 ðàçà âûøå, ÷åì â ãîâÿäèíå) ñîäåéñòâóåò ïîâûøå-
íèþ óñòîé÷èâîñòè ýìàëè çóáîâ ê êàðèåñó è, â îïðå-
äåëåííîé ìåðå, ñïîñîáñòâóåò ïðîôèëàêòèêå íàðóøå-
íèÿ óãëåâîäíîãî îáìåíà ïðè äèàáåòå. Â áàðàíèíå
âûñîêèé óðîâåíü éîäà è æåëåçà.

Áàðàíèíà îáëàäàåò âûñîêîé áèîëîãè÷åñêîé öåí-
íîñòüþ áëàãîäàðÿ ñîäåðæàùèìñÿ â íåé íåçàìåíèìûì
àìèíîêèñëîòàì, íåíàñûùåííûì æèðíûì êèñëîòàì.
Ïî ïîêàçàòåëÿì àìèíîêèñëîòíîé ñáàëàíñèðîâàííî-
ñòè, õàðàêòåðèçóþùåé ïîëíîöåííîñòü áåëêà, áàðà-
íèíà íå óñòóïàåò ãîâÿäèíå (òàáë. 2). 

Áàðàíèé æèð èìååò âûñîêîå ñîäåðæàíèå âèòà-
ìèíà Å, ñî çíà÷èòåëüíî ìåíüøèì êîëè÷åñòâîì ñòåà-
ðèíîâîãî êîìïëåêñà, îáëàäàåò âûñîêèìè ïîêàçàòå-
ëÿìè, îïðåäåëÿåìûìè ñ ïîìîùüþ îðãàíîëåïòè-
÷åñêîãî àíàëèçà. Õîëåñòåðèíà â áàðàíüåì æèðå â 2,5
ðàçà ìåíüøå, ÷åì â ãîâÿæüåì, è ïî÷òè â 4 ðàçà
ìåíüøå, ÷åì â ñâèíîì, ñîîòâåòñòâåííî è ëåöèòèíà
ìåíüøå â 7 è 5 ðàç. Ñðåäè âñåõ âèäîâ ìÿñà áàðàíèíà
âûãîäíî îòëè÷àåòñÿ íàèáîëåå îïòèìàëüíûì ñîîòíî-
øåíèåì ïîëèíåíàñûùåííûõ æèðíûõ êèñëîò [ëèíî-
ëåâîé (ω6)] / [ëèíîëåíîâîé, àðàõèäîíîâîé (ω3)], êî-
òîðîå ñîñòàâëÿåò 2,5 : 1, ÷òî îêàçûâàåò áëàãîòâîðíîå
âëèÿíèå íà ðàçâèòèå è ôóíêöèîíèðîâàíèå öåíòðàëü-
íîé íåðâíîé ñèñòåìû (òàáë. 3).

→

Баранина и продукты 
на ее основе для детского питания

По мере роста ребенка одного грудного молока или детской молочной
смеси становится недостаточно, возникает необходимость примене-

ния дополнительных продуктов. Возможность введения прикорма опре-
деляется рядом физиологических особенностей ребенка в этом возра-
сте: развитием нервно-рефлекторных механизмов, обеспечивающих
проглатывание твердой пищи, угасанием рефлекса «выталкивания
ложки», готовностью пищеварительной системы к принятию новой пищи,
созреванием ферментных систем желудочно-кишечного тракта, доста-
точным уровнем местного иммунитета.

М.А. Асланова, канд. техн. наук, А.В. Устинова, доктор техн. наук, профессор
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Баранина обладает высокой
биологической ценностью благодаря

содержащимся в ней незаменимым аминокислотам,
ненасыщенным жирным кислотам.

Ключевые слова: ягнятина, баранина, кон-
сервы на основе баранины, детское пита-
ние, национальный стандарт.
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Таблица 1. Химический состав мясного сырья

Показатель
Вид мяса

Говядина Свинина Баранина Конина
Химический состав, %

Белок 18,7 16,4 18,3 19,5
Жир 9,6 28,0 9,0 4,5

Содержание минеральных веществ, мг%
Кальция 10,2 8,0 11,2 13,0
Калия 316 248 275 375
Магния 21 21 20 23
Натрия 60 50 75 50
Фосфора 198 165 175 182
Железа 3,4 2,1 2,8 3,5
Йода 7,2 6,6 8,1 7,8
Фтора 83,9 69,3 220,1 878,4
Меди 182,1 96,2 177,2 198,2

Содержание витаминов, мг%
В1 0,06 0,06 0,08 0,07
В2 0,14 0,14 0,15 0,1
РР 2,7 2,4 2,9 3,0
С — 0,01 0,01 —

Энергетическая ценность, ккал
Калорийность 187 355 203 165

Таблица 2. Характеристика аминокислотной сбалансированности белков мясного сырья

№ Мясо жилованное

Незаменимые аминокислоты, г/100г белка

Сmin, % Rp, ед. σ, г/100г
продукта

Бе
ло

к, 
%

из
о

ле
й

ли
з

ме
т +

 ц
ис

фе
н +

 ти
р

тр
е

тр
п

ва
л

1 Конина 19,5 4,6 9,8 7,5 4,0 8,6 4,6 1,5 5,2 78,16 0,84 6,96
2 Говядина 18,7 4,2 7,95 8,54 3,87 7,81 4,32 1,13 5,86 75,33 0,79 9,18
3 Свинина Нежирная 16,4 4,7 7,79 8,75 3,79 7,68 4,73 1,37 6,1 79,49 0,81 8,5
4 Баранина 16,3 4,83 7,65 7,92 3,71 7,28 4,41 1.27 5,26 78,06 0,85 6,58

Эталон (зрелое женское молоко) 1,4 4,5 9,0 7,0 3,9 8,6 4,0 4,6 5,0 100,0 1,0 0

Мясо жилованное
Жирные кислоты, г / 100 г жира Коэффициент жирнокислотной

сбалансированности, RL, дол. ед.
Σ НЖК Σ МНЖК Σ ПНЖК линолевая линоленовая арахидоновая I = 1...3 i = 1...6

Говядина 44,5 46,4 3,5 2,5 0,87 0,13 0,63 0,42
Свинина нежирная 36,54 47,27 11,19 10,07 0,68 0,43 0,89 0,79
Баранина 49,16 41,0 3,3 2,18 0,93 0,17 0,59 0,42
Конина 33,87 45,66 14,94 11,2 0,35 0,24 0,86 0,65
Эталон (зрелое
женское молоко) 41,78 43,03 12,42 10,85 0,62 0,95 1,0 1,0

Таблица 3. Показатели жирнокислотной сбалансированности мясного сырья
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Ñ âîçðàñòîì æèâîòíîãî èçìåíÿåòñÿ èíòåíñèâ-
íîñòü ôèçèîëîãè÷åñêèõ ôóíêöèé îðãàíèçìà, åãî
ìîðôîëîãè÷åñêàÿ è áèîõèìè÷åñêàÿ ñòðóêòóðà, ñëå-
äîâàòåëüíî, è ïèùåâàÿ öåííîñòü. Èíòåíñèâíîå âûðà-
ùèâàíèå è îòêîðì ÿãíÿò áèîëîãè÷åñêè öåëåñîîá-
ðàçíî è ýêîíîìè÷åñêè ýôôåêòèâíî ïðîâîäèòü â
ïåðâûé ãîä æèçíè äî äîñòèæåíèÿ ìàññû 40–50 êã, òàê
êàê â ýòîò ïåðèîä ïðèðîñò ìûøå÷íîé òêàíè áîëåå èí-
òåíñèâíûé ïî ñðàâíåíèþ ñ îòëîæåíèåì æèðà, à çà-
òðàòû êîðìà íà ïðîäóêöèþ ñàìûå íèçêèå. 

Äàííûé ôàêòîð ïîäòâåðæäàåòñÿ óâåëè÷åíèåì çíà-
÷åíèÿ êà÷åñòâåííîãî áåëêîâîãî ïîêàçàòåëÿ, ÷òî ãî-
âîðèò î íàêîïëåíèè ìûøå÷íûõ áåëêîâ è óìåíüøåíèè
êîëè÷åñòâà ñîåäèíèòåëüíîòêàííûõ (òàáë. 4). 

Ñîâðåìåííûé îòå÷åñòâåííûé è ìèðîâîé îïûò
ïîäòâåðæäàþò ýêîíîìè÷åñêóþ öåëåñîîáðàçíîñòü ïå-
ðåðàáîòêè ìîëîäíÿêà îâåö â ãîä åãî ðîæäåíèÿ äëÿ
ïîëó÷åíèÿ áîëåå öåííîãî, â ïèùåâîì îòíîøåíèè,
ñûðüÿ äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ.

Íåñìîòðÿ íà ãèïïîàëëåðãåííûå ñâîéñòâà, âûñîêóþ
ïèùåâóþ öåííîñòü è ýêîëîãè÷åñêóþ áåçîïàñíîñòü, ïðî-

äóêòû íà îñíîâå áàðàíèíû äî íåäàâíåãî âðåìåíè îò-
ñóòñòâîâàëè íà íàøåì ðûíêå äåòñêîãî ïèòàíèÿ.

Ñåãîäíÿ êðóïíûå ðîññèéñêèå ïðîèçâîäèòåëè äåò-
ñêèõ ìÿñíûõ êîíñåðâîâ («Þíèìèëê», «Âèìì-Áèëü-
Äàíí», «Õàìå») èìåþò â àññîðòèìåíòå êîíñåðâû íà
îñíîâå áàðàíèíû èëè ÿãíÿòèíû. Ýòî êàê ìîíîïðî-
äóêòû, ñîäåðæàùèå îäèí âèä ìÿñíîãî ñûðüÿ è ïðåä-
íàçíà÷åííûå äëÿ ïðèêîðìà äåòåé ñ øåñòèìåñÿ÷íîãî
âîçðàñòà, òàê è ïîëèêîìïîíåíòíûå ïðîäóêòû, â êî-
òîðûõ ÿãíÿòèíó èëè áàðàíèíó èñïîëüçóþò âìåñòå ñ
äðóãèìè èíãðåäèåíòàìè. Òàêèå êîíñåðâû ïðåäíàçíà-
÷åíû äëÿ ïèòàíèÿ çäîðîâûõ äåòåé ñ âîñüìèìåñÿ÷íîãî
âîçðàñòà. Â ñîñòàâ ìîíîïðîäóêòîâ äëÿ îáåñïå÷åíèÿ
ñòàáèëüíîé ñòðóêòóðû è îäíîðîäíîé êîíñèñòåíöèè
äîáàâëÿþò 2,5–3 % êðàõìàëà â êîëè÷åñòâå, íå âûçû-
âàþùåì àëëåðãèþ (òàáë. 5). 

Ðàçðàáîòàíà òàêæå òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ íà
ìÿñîðàñòèòåëüíûå êîíñåðâû «Ìÿñî ÿãíåíêà ñ ÷åðíî-
ñëèâîì», «Ìÿñî ÿãíåíêà ñ êóðàãîé», «Ìÿñî ÿãíåíêà
ñ èçþìîì» äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé ðàçíûõ âîçðàñòíûõ
ãðóïï. Ïðîäóêòû, ïî ýòîé äîêóìåíòàöèè, ìîãóò áûòü
âûðàáîòàíû íà äåéñòâóþùèõ ïðåäïðèÿòèÿõ, âûïó-
ñêàþùèõ ìÿñíûå êîíñåðâû. 

Êîìïëåêñíàÿ îöåíêà êà÷åñòâà êîíñåðâîâ, âûðàáî-
òàííûõ â ïðîìûøëåííûõ óñëîâèÿõ, ïðåäñòàâëåíà â
òàáëèöå 6.

Ôèçèêî-õèìè÷åñêèé àíàëèç ïîêàçàë, ÷òî ñîñòàâ
ïîëó÷åííûõ êîíñåðâîâ ñîîòâåòñòâóåò ðàçðàáîòàííûì

Возраст, месс Триптофан, мг% Оксипролин Качественный белковый показатель
3 224,61 ± 4,22 129,62 ± 1,1 1,7 ± 0,1
5 311,63 ± 5,32 122,03 ± 1,21 2,5 ± 0,2
7 323,21 ± 6,77 109,8 ± 1,12 2,9 ± 0,2

12 334,12 ± 5,44 107,74 ± 1,06 3,1 ± 0,2

Таблица 4. Качественный белковый показатель баранины

Наименование консервов Ингредиентный состав Примечание
Мясные консервы с массовой долей мяса более 55 %

«Ягненок» Ягнятина, крахмал, масло растительное, соль, вода Производитель: ОАО «Вимм-Билль-Данн»
Торг. марка «Агуша»

«Мясо ягненка» Ягнятина, крахмал, масло растительное, соль, вода Производитель: ЗАО «ЗДМК Тихорецкий» по
заказу ООО «Юнимилк» Торг. марка «Тема»

С массовой долей мяса более 40 %

«Ягненок»
Ягнятина, молоко сухое обезжиренное, масло расти-
тельное, крахмал картофельный, рисовая мука,
соль, вода

Производитель: ЗАО «Хаме Фудс»

«Мясо ягненка с творогом» Ягнятина, творог нежирный, крупа гречневая, масло
растительное, каролин, лактулоза, соль, вода —

«Барашек»
Ягнятина, крупа кукурузная, масло растительное,
кровь пищевая, белок соевый изолированный, каро-
лин, лактулоза, соль, вода

—

Мясорастительные консервы

«Мясо ягненка с черносливом» Ягнятина, рис, чернослив, молоко сухое, раститель-
ное масло, соль, вода —

Таблица 5. Состав консервов

Физико-химический анализ показал, что состав
полученных консервов соответствует

разработанным научно-обоснованным требованиям
к мясным и мясорастительным консервам.
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íàó÷íî-îáîñíîâàííûì òðåáîâàíèÿì ê ìÿñíûì è ìÿ-
ñîðàñòèòåëüíûì êîíñåðâàì.

Ïîëó÷åííûå äàííûå ñâèäåòåëüñòâóþò î âûñîêîì è
ñáàëàíñèðîâàííîì ñîäåðæàíèè áåëêà è æèðà.

Ñî÷åòàíèå áàðàíèíû ñ òâîðîãîì â êîíñåðâàõ ïî-
çâîëÿåò îáîãàòèòü ãîòîâûé ïðîäóêò êàëüöèåì. Äî-
áàâëåíèå ÷åðíîñëèâà è êóðàãè ïðèäàåò èì îðèãè-
íàëüíûå âêóñîâûå êà÷åñòâà è ïîëåçíûå ñâîéñòâà.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ðàçðàáîòàí ÃÎÑÒ Ð 53645-
2009 «Èçäåëèÿ êîëáàñíûå âàðåíûå äëÿ ïèòàíèÿ
äåòåé», âêëþ÷àþùèé ðåöåïòóðó íà îñíîâå áàðàíèíû.
Îòñóòñòâèå â ðåöåïòóðå ñâèíèíû äàåò âîçìîæíîñòü
îáåñïå÷èòü ñïåöèàëèçèðîâàííûìè êîëáàñíûìè èçäå-
ëèÿìè äåòåé, ïðîæèâàþùèõ â ñåìüÿõ, èñïîâåäóþùèõ
èñëàì.

Äëÿ îáåñïå÷åíèÿ ïðîèçâîäèòåëåé äåòñêîãî ïèòà-
íèÿ ýêîëîãè÷åñêè áåçîïàñíûì è êà÷åñòâåííûì
ñûðüåì â ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîñ-
ñåëüõîçàêàäåìèè â ñîîòâåòñòâèè ñ ïëàíîì ãîñóäàð-
ñòâåííîé ñòàíäàðòèçàöèè íà 2009–2010 ãã. ðàçðà -
áîòàíà îêîí÷àòåëüíàÿ ðåäàêöèÿ íàöèîíàëüíîãî
ñòàíäàðòà «Áàðàíèíà è ÿãíÿòèíà â òóøàõ äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ».

Ïðè ðàçðàáîòêå íàöèîíàëüíîãî ñòàíäàðòà èñ-
ïîëüçîâàíû äåéñòâóþùèå ñòàíäàðòû ãîñóäàðñòâåííîé
ñèñòåìû ñòàíäàðòèçàöèè, äåéñòâóþùàÿ íîðìàòèâíàÿ
è òåõíè÷åñêàÿ äîêóìåíòàöèÿ íà ñêîò è ìÿñî äëÿ ïè-
òàíèÿ äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà, íà êîíêðåòíûå âèäû
ïðîäóêöèè, ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå òðåáîâàíèÿ è ñàíè-

òàðíûå íîðìû êà÷åñòâà ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñûðüÿ è
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, ñàíèòàðíî-ãèãèåíè÷åñêèå òðå-
áîâàíèÿ ê ñûðüþ, ñîâðåìåííûå ðåêîìåíäàöèè ó÷å-
íûõ-íóòðèöèîëîãîâ è ïåäèàòðîâ.

Â ñòàíäàðòå ïðåäóñìîòðåíà êëàññèôèêàöèÿ æè-
âîòíûõ â çàâèñèìîñòè îò âîçðàñòà: ìîëîäíÿê îâåö —
îò 4 äî 12 ìåñÿöåâ; ÿãíÿòà — äî 4 ìåñÿöåâ.

Â çàâèñèìîñòè îò óïèòàííîñòè òóø áàðàíèíó îò
ìîëîäíÿêà îâåö ïîäðàçäåëÿþò íà äâå êàòåãîðèè, à â
çàâèñèìîñòè îò ìàññû òóø — íà êëàññû. ßãíÿòèíó íà
êàòåãîðèè è êëàññû íå ïîäðàçäåëÿþò.

Â çàâèñèìîñòè îò òåðìè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ áàðà-
íèíó è ÿãíÿòèíó ïîäðàçäåëÿþò íà îõëàæäåííóþ, ïîä-
ìîðîæåííóþ è çàìîðîæåííóþ.

Òàêæå â ýòèõ òðåáîâàíèÿõ îïðåäåëåíû óðîâíè äî-
ïóñòèìîãî ñîäåðæàíèÿ ïîòåíöèàëüíî îïàñíûõ äëÿ
çäîðîâüÿ âåùåñòâ õèìè÷åñêîãî è áèîëîãè÷åñêîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ: òîêñè÷íûõ ýëåìåíòîâ, àíòèáèîòè-
êîâ, ïåñòèöèäîâ, äèîêñèíîâ, ðàäèîíóêëèäîâ. Ñîäåð-
æàíèå îáùåãî ôîñôîðà íå äîëæíî ïðåâûøàòü 0,2 %,
÷òî èñêëþ÷èò âîçìîæíîñòü ïîñòàâêè íà ïðîèçâîäñòâî
ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ ñûðüÿ, â êîòîðîå ââå-
äåíû ôîñôàòû è âëàãîñâÿçûâàþùèå ïèùåâûå äî-
áàâêè. Â ðàçðàáîòàííîì ñòàíäàðòå íà áàðàíèíó è ÿã-
íÿòèíó ïîêàçàòåëè áåçîïàñíîñòè çíà÷èòåëüíî âûøå
óðîâíåé, äîïóñòèìûõ äëÿ ìÿñà îáùåãî íàçíà÷åíèÿ.
Èñïîëüçîâàíèå áàðàíèíû è ÿãíÿòèíû, ïðîèçâåäåí-
íûõ è âûðàùåííûõ ñ èñïîëüçîâàíèåì ìåòîäîâ ãåííîé
èíæåíåðèè, òàêæå çàïðåùåíî ñòàíäàðòîì.

Ðàáîòà ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè â ñîîòâåòñòâèè ñ òðå-
áîâàíèÿìè íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ ê ìÿñíîìó
ñûðüþ äëÿ ïðîäóêòîâ äåòñêîãî ïèòàíèÿ ïîçâîëèò èç-
ãîòàâëèâàòü îòå÷åñòâåííûå êîíêóðåíòîñïîñîáíûå,
âûñîêîêà÷åñòâåííûå ïðîäóêòû, àäåêâàòíûå ñïåöè-
ôèêå ïèòàíèÿ äåòåé, è âíåñåò ñâîé âêëàä â ðàçâèòèå
îðãàíè÷åñêîãî æèâîòíîâîäñòâà â íàøåé ñòðàíå.

Контакты:
Асланова Мариэтта Арутюновна
Устинова Александра Васильевна
Тел. раб.: (495) 676–75–41

→│

Показатели

Рекомендуемые
значения*

(мясные / мясора-
стительные)

Наименование консервов
Мясные Мясорастительные

«Ягненок» Мясо ягненка
с творогом «Барашек» Мясо ягненка

с черносливом
М S М S М S М S

Массовая доля сухих в-в, г, не менее 21,0/17,0 25,6 0,8 22,5 0,6 24,1 0,9 19,2 0,8
Белок, г/100 г, не более 9,5/5,5 10,5 0,3 9,9 0,2 9,8 0,2 5,9 0,2
Жир, г/100 г, не более 10,0/6,0 9,3 0,2 7,0 0,3 8,4 0,3 5,5 0,1
Соотношение белок : жир 1 : 1 ± 0,3 1 : 0,89 1 : 0,71 1 : 0,86 1 : 0,93
Углеводы, г/100 г не более 5,0/8,0 4,8 4,7 4,9 6,9
Энергетическая ценность, ккал не более 160,0/120,0 144,9 121,4 134,4 100,7
рН — 6,19 5,91 6,28 6,09
Β-каротин, мг 100 г 1,0–1,5 1,04 0,03 1,02 0,03 1,0 0,03 1,1 0,01
Аскорб. к-та (С), мг% 15,0–20,0 15,2 0,21 15,0 0,21 15,3 0,21 16,0 0,29
Fe, мг% 1–5 1,6 0,02 1,0 0,02 1,8 0,02 0,9 0,02

Таблица 6. Пищевая ценность консервов

Для обеспечения производителей детского питания
экологически безопасным и качественным сырьем

в ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова
Россельхозакадемии в соответствии с планом

государственной стандартизации на 2009–2010 гг.
разработана окончательная редакция националь-

ного стандарта «Баранина и ягнятина в тушах
для производства продуктов детского питания».
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Ïî äàííûì êîìèòåòà ýêñïåð-
òîâ ÂÎÇ â ìèðå íàñ÷èòûâàåòñÿ
áîëåå 30 ìëí. áîëüíûõ ñàõàðíûì
äèàáåòîì è ÷èñëî èõ ïîñòîÿííî
óâåëè÷èâàåòñÿ.

Ñàõàðíûé äèàáåò — ýòî ãðóïïà
çàáîëåâàíèé, èìåþùèõ ðàçíóþ
ïðè÷èíó è ìåõàíèçìû ðàçâèòèÿ, ê
èõ ëå÷åíèþ ïðèìåíÿþò ðàçíûå
ïîäõîäû è ïðåæäå âñåãî äèåòû.
Îáúåäèíÿåò ýòó ãðóïïó îáùèé
ïðèçíàê — ïîâûøåííàÿ êîíöåí-
òðàöèÿ ãëþêîçû â êðîâè — ãè-
ïåðãëèêåìèÿ.

Âñåìèðíàÿ îðãàíèçàöèÿ çäðà-
âîîõðàíåíèÿ ïðåäëîæèëà íîâóþ
êëàññèôèêàöèþ ñàõàðíîãî äèàáåòà
íà îñíîâå äàííûõ î êîíöåíòðàöèè
ãëþêîçû â êðîâè. Íàèáîëåå ðàñ-
ïðîñòðàíåííûå — ñàõàðíûé äèà-
áåò 1-ãî òèïà è ñàõàðíûé äèàáåò 2-
ãî òèïà, êîòîðûå ñîñòàâëÿþò
ñîîòâåòñòâåííî îêîëî 12–15 è 82–
85 % âñåõ ñëó÷àåâ ýòîé áîëåçíè.

Ñàõàðíûé äèàáåò 1-ãî òèïà
âîçíèêàåò ãëàâíûì îáðàçîì â ìî-
ëîäîì âîçðàñòå. Îí îáóñëîâëåí
ðàçðóøåíèåì êëåòîê ïîäæåëóäî÷-
íîé æåëåçû, âûðàáàòûâàþùèõ èí-
ñóëèí, ÷òî ïðèâîäèò ê åãî ðåçêîé
íåäîñòàòî÷íîñòè â îðãàíèçìå è
òðåáóåò ïîæèçíåííîãî ââåäåíèÿ
áîëüíîìó èíñóëèíà. Åùå ýòîò òèï
ñàõàðíîãî äèàáåòà íàçûâàþò èíñó-
ëèíçàâèñèìûì. Ó äåòåé ÷àùå âñåãî
íàáëþäàåòñÿ äèàáåò èíñóëèíçàâè-
ñèìîãî òèïà. Ðàñïðîñòðàíåííîñòü
ñàõàðíîãî äèàáåòà 1-ãî òèïà ñðåäè
äåòñêîãî íàñåëåíèÿ â ðàçíûõ ñòðà-
íàõ êîëåáëåòñÿ îò 0,08 äî 1,9
áîëüíûõ íà 1000 ÷åëîâåê. Îñíîâ-

íîé çàäà÷åé òåðàïèè áîëüíûõ
ñàõàðíûì äèàáåòîì ÿâëÿåòñÿ ìà-
êñèìàëüíî âîçìîæíàÿ íîðìàëèçà-
öèÿ ìåòàáîëè÷åñêèõ íàðóøåíèé è
ýíåðãåòè÷åñêîãî áàëàíñà.

Ïðè ñàõàðíîì äèàáåòå ó äåòåé
âûÿâëÿþòñÿ íàðóøåíèÿ áåëêîâîãî
îáìåíà, ïîýòîìó â ðàöèîíû íåîá-
õîäèìî âêëþ÷àòü ìÿñíûå ïðî-
äóêòû, êîòîðûå ñîäåðæàò áîëüøîå
êîëè÷åñòâî ïîëíîöåííûõ áåëêîâ,
ïèùåâûõ âîëîêîí, âèòàìèíîâ, ìè-
íåðàëüíûõ è äðóãèõ íåîáõîäèìûõ
âåùåñòâ.

Ñïåöèàëèñòû ëàáîðàòîðèè òåõ-
íîëîãèè äåòñêèõ, ëå÷åáíî-ïðîôè-
ëàêòè÷åñêèõ è ñïåöèàëèçèðîâàí-
íûõ ïðîäóêòîâ ñîâìåñòíî ñ ñî-
 òðóäíèêàìè ÍÈÈ ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ
ðàçðàáîòàëè è óòâåðäèëè ìåäèêî-
òåõíîëîãè÷åñêèå òðåáîâàíèÿ ê ñî-
ñòàâó è êà÷åñòâó ìÿñíûõ èçäåëèé äëÿ
äèåòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ äåòåé ñòàðøå
òðåõ ëåò, ñòðàäàþùèõ èíñóëèíçà-
âèñèìûì ñàõàðíûì äèàáåòîì. Ê
èñïîëüçóåìîìó ñûðüþ óñòàíîâëåíû
òðåáîâàíèÿ ïî ýíåðãåòè÷åñêîé, ê
êîëáàñíûì èçäåëèÿì — ïî ïèùåâîé
öåííîñòè: ìàêðî- (áåëîê, æèð, óã-
ëåâîäû) è ìèêðîíóòðèåíòàì (àìè-
íîêèñëîòû, âèòàìèíû, ìèíåðàëüíûå
âåùåñòâà). Ïðè èíñóëèíçàâèñèìîì
ñàõàðíîì äèàáåòå êîëè÷åñòâî áåë-
êà â ïèùå ðåáåíêà äîëæíî ïîêðû-
âàòü 15–20 % ñóòî÷íîé êàëîðèéíî-
ñòè ðàöèîíà. Íå ìåíåå 60 % îáùå-
ãî êîëè÷åñòâà áåëêà äîëæíû ñî-
ñòàâëÿòü áåëêè æèâîòíîãî ïðîèñ-
õîæäåíèÿ. Ñ ýòîé öåëüþ ðåêîìåí-
äîâàíî âêëþ÷èòü â ðåöåïòóðû êîë-
áàñíûõ èçäåëèé íåæèðíûå ñîðòà

ìÿñà (ãîâÿäèíó ïåðâîãî ñîðòà ñ
ìàññîâîé äîëåé ñîåäèíèòåëüíîé è
æèðîâîé òêàíè íå áîëåå 6 %, ñâè-
íèíó íåæèðíóþ ñ ìàññîâîé äîëåé
æèðîâîé òêàíè íå áîëåå 10 %,
ìÿñî ïòèöû).

Êîëè÷åñòâî æèðà â ïèòàíèè ðå-
áåíêà, áîëüíîãî ñàõàðíûì äèàáå-
òîì, èìåþùåãî íîðìàëüíîå ôèçè-
÷åñêîå ðàçâèòèå è íàõîäÿùåãîñÿ â
ñîñòîÿíèè êîìïåíñàöèè äîëæíî
îáåñïå÷èòü íå áîëåå 30 % ñóòî÷íîé
êàëîðèéíîñòè ðàöèîíà ïðè ýòîì
íåîáõîäèìî ïðàâèëüíî ñî÷åòàòü
ðàñòèòåëüíûå è æèâîòíûå æèðû.
Ðàñòèòåëüíûå æèðû äîëæíû ñî-
ñòàâëÿòü îò 5 äî 10 % ïî îòíîøå-
íèþ ê îáùåìó æèðó. Ñ ýòîé öåëüþ
â êà÷åñòâå èñòî÷íèêà æèðà èñ-
ïîëüçóþò ðàñòèòåëüíûå ìàñëà —
êóêóðóçíîå, ñîåâîå, ïîäñîëíå÷íîå.

Îäíîé èç âàæíûõ ïðîáëåì â
ëå÷åíèè ñàõàðíîãî äèàáåòà ÿâëÿ-
åòñÿ ïðåäóïðåæäåíèå çíà÷èòåëü-
íûõ êîëåáàíèé óðîâíÿ ãëþêîçû â
êðîâè íà ïðîòÿæåíèè ñóòîê. Â
ñâÿçè ñ ýòèì ðåêîìåíäóåòñÿ îòäà-
âàòü ïðåäïî÷òåíèå ïðîäóêòàì,
ñîäåðæàùèì ïèùåâûå âîëîêíà
(êëåò÷àòêó). Ñèñòåìàòè÷åñêîå óïî-
òðåáëåíèå ïèùè, ñîäåðæàùåé äî-
ñòàòî÷íîå êîëè÷åñòâî êëåò÷àòêè
(íå ìåíåå 30 ã/ñóò.), ñíèæàåò óðî-
âåíü ãëèêåìèè è íîðìàëèçóåò ëè-
ïèäíûé îáìåí. Èñõîäÿ èç ýòîãî,
äàíû ðåêîìåíäàöèè ïî ïðèìåíå-
íèþ îâîùåé, îñîáåííî ñ íèçêèì
ñîäåðæàíèåì ëåãêîóñâîÿåìûõ óã-
ëåâîäîâ (êàïóñòà, êàáà÷êè) è êëåò-
÷àòêè. Êëåò÷àòêà èãðàåò îãðîìíóþ
ðîëü â ñòàáèëèçàöèè óðîâíÿ ñàõàðà

→

Специализированные
колбасные изделия для питания

детей, страдающих диабетом

Внастоящее время мясная промышленность практически не выпускает
специализированные продукты диетического питания для детей и

взрослых. В перечень вареных колбасных изделий для общего назначе-
ния, выпускаемых по ГОСТ 52196-2003 «Изделия колбасные вареные»
входит колбаса высшего сорта «Диабетическая», которая не может ис-
пользоваться в питании детей страдающих сахарным диабетом.

А.В. Устинова, доктор техн. наук, профессор, Н.Е. Солдатова
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: инсулинозависимый са-
харный диабет, уровень глюкозы, нормали-
зация метаболических нарушений, свинина
нежирная, говядина, диета № 9.
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è íîðìàëèçàöèè óðîâíÿ õîëåñòå-
ðèíà â êðîâè, îíà çàìåäëÿåò óñâîå-
íèå ïèùè è ïîãëîùåíèå ïèòàòåëü-
íûõ âåùåñòâ, ÷òî ïðèâîäèò ê áîëåå
ìåäëåííîìó è ðàâíîìåðíîìó âû-
áðîñó â êðîâü ãëþêîçû ñîäåðæà-
ùèìèñÿ â ïèùå óãëåâîäàìè. Êëåò-
÷àòêà ïîãëîùàåò èçëèøêè æåë÷íûõ
êèñëîò, êîòîðûå ïðåâðàùàþòñÿ â
õîëåñòåðèí.

Èç êðóï ïðåäïî÷òåíèå îòäà-
åòñÿ òåì, ó êîòîðûõ âûñîêî ñîäåð-
æàíèå ïèùåâûõ âîëîêîí — ãðå÷-
íåâîé, îâñÿíîé, ïåðëîâîé.

Ñîñòàâ ðàçðàáîòàííûõ ðåöåï-
òóð êîëáàñíûõ èçäåëèé ïðåäñòàâ-
ëåí â òàáëèöå 1.

Ðåöåïòóðíûå êîìïîçèöèè êîë-
áàñíûõ èçäåëèé ïðîåêòèðîâàëè ñ
èñïîëüçîâàíèåì êîìïüþòåðíûõ
ïðî ãðàìì, àëãîðèòìè÷åñêîå è ïðî-
ãðàììíîå îáåñïå÷åíèå êîòîðûõ
áàçèðóåòñÿ íà ìåòîäîëîãèè, ðàç -
ðàáîòàííîé Í.Í. Ëèïàòîâûì è
Î.È. Áàøêèðîâûì.

Õèìè÷åñêèé ñîñòàâ ðåöåïòóð
ïðåäñòàâëåí â òàáëèöå 2.

Ñîâìåñòíîå èñïîëüçîâàíèå âû-
ñîêîêà÷åñòâåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ
â ñî÷åòàíèè ñ êîìïîíåíòàìè æè-
âîòíîãî è ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñ-
õîæäåíèÿ îáåñïå÷èâàþò âûñîêóþ
áèîëîãè÷åñêóþ öåííîñòü êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé, óëó÷øàþò èõ ìèíå-
ðàëüíûé è âèòàìèííûé ñîñòàâ.

Àìèíîêèñëîòíûé ñîñòàâ è äàí-
íûå àìèíîêèñëîòíîé ñáàëàíñèðî-
âàííîñòè ñóììàðíîãî áåëêà ðåöåï-
òóð êîëáàñíûõ èçäåëèé ïðåäñòàâ-
ëåíû â òàáëèöå 3.

Âñå ðåöåïòóðû ïî àìèíîêèñ-
ëîòíîìó ñêîðó è êîýôôèöèåíòó
óòèëèòàðíîñòè ïðèáëèæàþòñÿ ê
ñòàíäàðòíûì ïîêàçàòåëÿì (ïî
ÔÀÎ/ÂÎÇ), ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò î
âûñîêîé áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè
ðàçðàáîòàííûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé.

Ìåäèêî-áèîëîãè÷åñêèå èññëå-
äîâàíèÿ ïðîâîäèëè â Ìîñêîâñêîé
Ìåäèöèíñêîé àêàäåìèè èìåíè
Ì.Ì. Ñå÷åíîâà íà 30 êðûñÿòàõ
ñàìöàõ 28-äíåâíîãî âîçðàñòà ïî
ñóùåñòâóþùèì ìåòîäè÷åñêèì ðå-
êîìåíäàöèÿì. Â îïûòàõ èñïîëüçî-
âàëè îäíîóðîâíåâûé ïî ñîäåðæà-
íèþ áåëêà âàðèàíò ýêñïåðèìåíòà.
Êðûñÿòà áûëè ðàçäåëåíû íà 3 ãðóï-
ïû ïî 10 êðûñÿò â êàæäîé è ïîëó-
÷àëè: 1-ÿ êîíòðîëüíàÿ ãðóïïà —
«Êîëáàñêè «Äåòñêèå» äëÿ çäîðîâûõ
äåòåé, îïûòíûå ãðóïïû 2 è 3 ïî-
ëó÷àëè ñîîòâåòñòâåííî êîëáàñó

Таблица 1
Колбасные

изделия Ингредиенты

Колбаса
«Диабетическая
детская»

Говядина 1-го сорта, полужирная свинина, мясо кур или индейки, мука
текстурированная, кабачки или капуста белокочанная, масло расти-
тельное, клетчатка, поваренная соль, нитрит натрия, пряности, аскор-
биновая кислота, йодказеин, цитрат кальция, каррагинан 

Колбаски
«Диабетические
детские»

Говядина 1-го сорта, полужирная свинина, концентрат сывороточного
белка, белок яичный сухой, белок соевый изолированный, белок жи-
вотный изолированный, клетчатка, поваренная соль, нитрит натрия,
пряности, аскорбиновая кислота, йодказеин, цитрат кальция, карра-
гинан, витамины В1, В2, РР, минеральные вещества Fe, Zn

Таблица 2

Содержание, %
Колбасные изделия

Колбаса «Диабетическая» Колбаски «Диабетические»
Белок, г, не менее 14,9 16,6
Жир, г, не более 13,6 15,0

Углеводы, г не более 2,0 2,0
Калорийность, ккал

Витамины*, мг/100 г, не менее
В1 — 0,8
В2 — 0,7
РР — 5,0

Минеральные вещества**, мг/100 г, не менее
Fe — 3,0
Zn — 3,0
Ca 270,0 270,0
I 0,03 0,03
Соотношение —
белок : жир : углеводы 1 : 0,9 : 0,13 1 : 0,9 : 0,12

* При дополнительном внесении витаминов.
** При дополнительном внесении минеральных веществ.

Показатель
Колбасные изделия

Колбаса
«Диабетическая»

Колбаски
«Диабетические»

Содержание аминокислоты, г/100 г белка:
изолейцин 4,11 4,04
лейцин 6,13 6,76
лизин 5,30 5,31
метионин + цистин 3,10 2,95
фенилаланин + тирозин 8,19 8,02
треонин 3,7 3,57
триптофан 1,34 1,18
валин 4,86 4,84
Минимальный скор, доли ед. 0,8850 0,8435
Коэффициент утилитарности, доли ед. 0,7519 0,7175
Коэффициент сопоставимой
избыточности, г/100 г белка 9,11 10,36

Таблица 3
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«Äèàáåòè÷åñêóþ» è êîëáàñêè «Äèà-
áåòè÷åñêèå». 

Â õîäå íàáëþäåíèé îñóùåñò-
âëÿëè êîíòðîëü âíåøíåãî âèäà, ïî-
âåäåíèÿ æèâîòíûõ, ïîåäàåìîñòü
êîðìà, äèíàìèêó ðîñòà ìàññû òåëà.
Ïî çàâåðøåíèþ îïûòà æèâîòíûõ
çàáèâàëè, à ñîáðàííóþ êðîâü ïîä-
âåðãàëè ãåìàòîëîãè÷åñêèì è áèî-
õèìè÷åñêèì èññëåäîâàíèÿì.

Â ðåçóëüòàòå áûëî ïîêàçàíî,
÷òî ìåæäó ñîïîñòàâëÿåìûìè îá-
ðàçöàìè êîëáàñíûõ èçäåëèé ðàç-
íèöû â ïîêàçàòåëÿõ áèîëîãè÷å-
ñêîé öåííîñòè íå âûÿâëåíî.
Ïîòðåáëåíèå áåëêà, ïðèáàâêà
ìàññû òåëà è ýôôåêòèâíîñòè
áåëêà âî âñåõ ãðóïïàõ áûëè ïðè-
ìåðíî íà îäíîì óðîâíå.

Àíàëèçèðóÿ äàííûå ìîæíî îò-
ìåòèòü, ÷òî ñóùåñòâåííûõ ðàçëè-
÷èé â âåëè÷èíå ïîêàçàòåëåé,
õàðàêòåðèçóþùèõ áåëêîâûé, óãëå-
âîäíûé, ëèïèäíûé è ïóðèíîâûé
îáìåíû ó æèâîòíûõ, ïîëó÷àâøèõ
îïûòíûå îáðàçöû êîëáàñíûõ
èçäåëèé, â ñðàâíåíèè ñ êîíòðîëü-
íûì íå âûÿâëÿåòñÿ. Âñå îíè íàõî-
äÿòñÿ â ïðåäåëàõ ôèçèîëîãè÷åñêîé
íîðìû.

Íà áàçå äåòñêîãî îòäåëåíèÿ
Ýíäîêðèíîëîãè÷åñêîãî öåíòðà
ÐÀÌÍ ñîâìåñòíî ñ ñîòðóäíèêàìè
îòäåëåíèÿ ïî èçó÷åíèþ ïèòàíèÿ
áîëüíîãî ðåáåíêà Èíñòèòóòà ïèòà-
íèÿ ÐÀÌÍ ïðîâåäåíà êëèíè÷åñêàÿ
àïðîáàöèÿ êîëáàñíûõ èçäåëèé äèà-
áåòè÷åñêèõ.

Êîëáàñíûå èçäåëèÿ ïîëó÷àëè
10 äåòåé, áîëüíûõ èíñóëèíçàâèñè-
ìûì äèàáåòîì â âîçðàñòå îò 8
äî 14 ëåò íàõîäèâøèåñÿ â äåòñ -
êîì îòäåëåíèè Ýíäîêðèíîëîãè÷å-
ñêîãî íàó÷íîãî öåíòðà. Êîíòðîëü-
íóþ ãðóïïó ñîñòàâèëè 5 äåòåé
áîëüíûõ èíñóëèíçàâèñèìûì äèà-

áåòîì, îíè ïîëó÷àëè ñòàíäàðòíûé
âòîðîé çàâòðàê.

Ïðè àïðîáàöèè ïðèìåíÿëàñü
ñõåìà îáñëåäîâàíèÿ ðåáåíêà,
âêëþ÷àâøàÿ åæåäíåâíûé êëèíè÷å-
ñêèé îñìîòð, àíòðîïîìåòðè÷åñêèå
èçìåðåíèÿ, îöåíêó ïåðåíîñèìîñòè
ïðîäóêòà (íàëè÷èå àëëåðãè÷åñêèõ
âûñûïàíèé, ïîÿâëåíèå èëè óñèëå-
íèå äèñïåïòè÷åñêèõ ÿâëåíèé),
îöåíêó áèîõèìè÷åñêèõ àíàëèçîâ
êðîâè ïî óðîâíþ ãëèêåìèè è õîëå-
ñòåðèíà â ñûâîðîòêå êðîâè äî è
ïîñëå çàâòðàêà, âêëþ÷àâøåãî àïðî-
áèðóåìûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ.

Äèåòîëîãè÷åñêîå è ìåäèêàìåí-
òîçíîå ëå÷åíèå äåòåé ïðîâîäèëîñü
â ñîîòâåòñòâèè ñ õàðàêòåðîì çàáî-
ëåâàíèÿ. Êîëáàñíûå èçäåëèÿ íà-
çíà÷àëè íà ôîíå äèåòû ¹9, èñ-
ïîëüçóåìîé â äåòñêèõ ñòàöèîíàðàõ
è äëÿ äåòåé ñ èíñóëèíçàâèñèìûì
äèàáåòîì, äîïîëíèòåëüíî ê ñòàí-
äàðòíîìó âòîðîìó çàâòðàêó. Ïðî-
òèâîïîêàçàíèé ê íàçíà÷åíèþ
ïðîäóêòîâ íå áûëî. Ïðîäîëæè-
òåëüíîñòü ïðèåìà ïðîäóêòîâ ñîñòà-
âèëà 14 äíåé.

Ïåðåíîñèìîñòü àïðîáèðóåìûõ
ïðîäóêòîâ ìîæíî îöåíèòü êàê õî-
ðîøóþ. Óðîâåíü ãëèêåìèè, êîòî-
ðûé îïðåäåëÿëè íåïîñðåäñòâåííî
ïåðåä âòîðûì çàâòðàêîì è ñïóñòÿ
2 ÷àñà ïðåäñòàâëåí â òàáëèöå 4.

Íà ôîíå äèåòîòåðàïèè ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì êîëáàñíûõ èçäåëèé
ó âñåõ íàáëþäàåìûõ äåòåé îòìå÷à-
ëàñü ïîëîæèòåëüíàÿ äèíàìèêà â
âèäå óëó÷øåíèÿ ñàìî÷óâñòâèÿ è
àïïåòèòà.

Óðîâåíü ãëèêåìèè ïåðåä âòîðûì
çàâòðàêîì ó äåòåé âñåõ íàáëþäàåìûõ
ãðóïï äîñòîâåðíî íå îòëè÷àëñÿ è
êîëåáàëñÿ îò 10,9 äî 11,4 ìîëü/ë. 

×åðåç 2 ÷àñà óðîâåíü ãëèêåìèè
áûë â ïðåäåëàõ 10,7–11,5 ìîëü/ë.

Êîíöåíòðàöèÿ õîëåñòåðèíà â
ñûâîðîòêå êðîâè äî (5,3 ììîëü/ë)
è ïîñëå (4,8 ììîëü/ë) êëèíè÷å-
ñêîé àïðîáàöèè êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé îñòàâàëàñü â ïðåäåëàõ âîçðàñò-
íîé íîðìû ó âñåõ äåòåé.

Íà îñíîâàíèè ïðîâåäåííûõ
èññëåäîâàíèé áûëè ñäåëàíû âû-
âîäû, ÷òî èñïîëüçîâàíèå êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé äèàáåòè÷åñêèõ â
ïèòàíèè äåòåé, áîëüíûõ èíñóëèí-
çàâèñèìûì ñàõàðíûì äèàáåòîì, íå
âëèÿåò íà óðîâåíü ãëèêåìèè, íå
òðåáóåò äîïîëíèòåëüíîãî ââåäåíèÿ
èíñóëèíà è ìîæåò áûòü ðåêîìåí-
äîâàíî äåòÿì è âçðîñëûì, ñòðà-
äàþùèì ñàõàðíûì äèàáåòîì.

Â ñâÿçè ñ ýòèì â ÃÎÑÒ Ð
53645-2009 «Èçäåëèÿ êîëáàñíûå
âàðåíûå äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ»
âêëþ÷åíû êîëáàñà «Äåòñêàÿ äèàáå-
òè÷åñêàÿ» è êîëáàñêè «Äåòñêèå
äèàáåòè÷åñêèå» äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé,
áîëüíûõ èíñóëèíçàâèñèìûì ñàõàð-
íûì äèàáåòîì.

Ïðîèçâîäñòâî ðàçðàáîòàííûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé, ðóáëåíûõ ïî-
ëóôàáðèêàòîâ ìîæíî îñóùåñò-
âëÿòü íà äåéñòâóþùèõ ìîùíîñòÿõ
ïî âûïóñêó àíàëîãè÷íîé ïðîäóê-
öèè îáùåãî íàçíà÷åíèÿ íà ÷èñòîì
îáîðóäîâàíèè — â íà÷àëå ñìåíû
èëè ïîñëå ïåðåðûâà.

Âûïóñê êîëáàñíûõ èçäåëèé
äèàáåòè÷åñêèõ âíåñåò ñâîé âêëàä â
ðåøåíèè ïðîáëåìû çäîðîâîãî ïè-
òàíèÿ íàñåëåíèÿ Ðîññèè â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ Äîêòðèíîé ïðîäîâîëü-
ñòâåííîé áåçîïàñíîñòè ÐÔ.

Контакты:
Устинова Александра Васильевна
Солдатова Наталья Евгеньевна
Тел. раб.: (495) 676–96–18

Дни

Уровень гликемии, моль/л
Контрольная группа На фоне апробируемых колбасных изделий

Стандартный завтрак Колбаски (35 г) Колбаса (35 г)

до завтрака после
завтрака разница до завтрака после

завтрака разница до завтрака после
завтрака разница

1день 12,7 12,0 –0,7 10,2 11,9 +1,7 12,4 12,0 –0,4
2 день 11,1 10,9 +0,9 9,7 11,4 +1,7 11,0 10,8 –0,2
5 день 9,4 10,5 +0,9 15,4 11,1 –4,3 10,5 11,3 +0,8
10 день 12,2 12,9 +0,7 13,1 10,1 –3,0 9,4 10,1 +0,7
14 день 10,5 11,2 +0,7 12,4 9,0 –3,4 11,2 9,3 –1,9
в среднем 11,2 11,5 +0,3 11,4 10,7 –0,7 10,9 10,7 –0,2

Таблица 4
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Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ðûíîê êîëáàñíûõ èçäåëèé
ìîæíî ðàçäåëèòü íà äâå ãðóïïû: òîâàðû ÷àñòîãî ïî-
òðåáëåíèÿ (âàðåíûå êîëáàñû, ñîñèñêè è ñàðäåëüêè) è
òîâàðû ïåðèîäè÷åñêîãî ïîòðåáëåíèÿ, ïîëüçóþùèåñÿ
íàèáîëüøèì ñïðîñîì â ïðàçäíè÷íûå äíè — ñûðî-
êîï÷åíûå êîëáàñû è äåëèêàòåñû.

Áîëüøèíñòâî âñåõ ðîññèéñêèõ ñåìåé ïîòðåáëÿþò
âàðåíûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ, çàíèìàþùèå â ïðîäî-
âîëüñòâåííîé êîðçèíå òàêîå æå âàæíîå ìåñòî, êàê
è ìÿñî. Èõ äîëÿ â ïîâñåäíåâíîì ðàöèîíå ñîñòàâ-
ëÿåò 80 %. 

Â ñîîòâåòñòâèè ñ êîíöåïöèåé îòðàñëåâîé öåëåâîé
ïðîãðàììû ðàçâèòèÿ ñâèíîâîäñòâà â Ðîññèéñêîé Ôå-
äåðàöèè íà ïåðèîä äî 2012 ãîäà, â ðàìêàõ Ôåäåðàëü-
íîé öåëåâîé ïðîãðàììû ïî ïîâûøåíèþ ýôôåêòèâ-
íîñòè è ðàçâèòèÿ ðåñóðñíîãî ïîòåíöèàëà ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà, ïëàíèðóåòñÿ óâåëè÷èòü ïðîèçâîäñòâî îòå-
÷åñòâåííîé ñâèíèíû â óáîéíîé ìàññå äî 2,7 ìëí.
òîíí â ãîä. Â ñâÿçè ñ ýòèì â êîëáàñíîì ïðîèçâîäñòâå
âîçðàñòåò äîëÿ ñâèíèíû, ïðåäíàçíà÷åííîé äëÿ ïåðå-
ðàáîòêè íà âàðåíûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ. Ó÷èòûâàÿ òî,
÷òî â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñóùåñòâóåò íåìíîãî ðåöåïòóð
âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé ñ ìàêñèìàëüíûì èñïîëü-
çîâàíèåì ñâèíèíû, íåîáõîäèìî óâåëè÷èòü àññîðòè-
ìåíò ñâèíîåìêèõ âàðåíûõ êîëáàñ. 

Íà ôîðìèðîâàíèå êà÷åñòâà ãîòîâîé ïðîäóêöèè
çíà÷èòåëüíîå âëèÿíèå îêàçûâàåò òåõíîëîãè÷åñêèé
ïðîöåññ åå ïðîèçâîäñòâà, íî îñîáîå çíà÷åíèå èìååò
êà÷åñòâî èñõîäíîãî ñûðüÿ.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñóùåñòâóåò íåñêîëüêî ñõåì
ñîðòèðîâêè ñâèíèíû, èñïîëüçóåìîé ïðè ïðîèçâîä-
ñòâå âàðåíûõ êîëáàñ: òðåõñîðòíàÿ, äâóõñîðòíàÿ è îä-
íîñîðòíàÿ. Ïðè òðåõñîðòíîé æèëîâêå âûäåëÿåòñÿ íå-
æèðíàÿ ñâèíèíà ñ ñîäåðæàíèåì æèðîâîé òêàíè íå
áîëåå 10 %, ïîëóæèðíàÿ ñâèíèíà ñ ñîäåðæàíèåì æè-
ðîâîé òêàíè 30–50 %, æèðíàÿ ñâèíèíà ñ ñîäåðæà-
íèåì æèðîâîé òêàíè 50–70 %. Ïðè äâóõñîðòíîé æè-
ëîâêå âûäåëÿåòñÿ íåæèðíàÿ ñâèíèíà ñ ñîäåðæàíèåì

æèðîâîé òêàíè íå áîëåå 10 % è êîëáàñíàÿ ñâèíèíà ñ
ñîäåðæàíèåì æèðîâîé òêàíè íå áîëåå 55 %. Ïðè îä-
íîñîðòíîé æèëîâêå âûäåëÿåòñÿ ñâèíèíà ñ ñîäåðæà-
íèåì æèðîâîé òêàíè íå áîëåå 30 %.

Íåçàâèñèìî îò êàòåãîðèè óïèòàííîñòè òóø â ïî-
ëóæèðíîé ñâèíèíå ñîäåðæèòñÿ ïðèìåðíî 40 % æè-
ðîâîé òêàíè, â íåæèðíîé — 15 %, à â íåæèðíîé ñâè-
íèíå îò çàäíåãî îòðóáà ñîäåðæèòñÿ ìåíüøå æèðîâîé
òêàíè (7–10 %). Èç ëîïàòî÷íîé ÷àñòè ïîëó÷àþò íå-
æèðíóþ ñâèíèíó ñ íàèáîëåå âûñîêèì, à ïîëóæèð-
íóþ — ñ íàèáîëåå íèçêèì ñîäåðæàíèåì æèðîâîé
òêàíè [2].

Âûõîä îáùåãî êîëè÷åñòâà æèëîâàííîé ñâèíèíû
îò ïåðåäíèõ îòðóáîâ òóø âòîðîé è òðåòüåé êàòåãîðèé
óïèòàííîñòè ïðèìåðíî íà 11 % ê ìàññå îòðóáà
ìåíüøå, ÷åì îò çàäíèõ. Áîëüøåå êîëè÷åñòâî íåæèð-
íîé è æèðíîé ñâèíèíû âûäåëÿþò îò çàäíèõ îòðóáîâ
òóø âòîðîé è òðåòüåé êàòåãîðèé óïèòàííîñòè. Ïîëó-
æèðíóþ ñâèíèíó â áîëüøåì êîëè÷åñòâå ïîëó÷àþò îò
ïåðåäíèõ îòðóáîâ.

Â ñðåäíåì ïðè æèëîâêå ñâèíèíû òðåòüåé êàòåãî-
ðèè óïèòàííîñòè âûäåëÿþò áîëüøå íåæèðíîé è æèð-
íîé ñâèíèíû, ÷åì ïðè æèëîâêå ñâèíèíû âòîðîé êà-
òåãîðèé. Â æèëîâàííîé ñâèíèíå, ïîëó÷åííîé îò
ïåðåäíåãî îòðóáà âòîðîé êàòåãîðèè óïèòàííîñòè, ñî-
äåðæèòñÿ íåñêîëüêî áîëüøå ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè,
÷åì îò çàäíåãî îòðóáà, â ñâèíèíå òðåòüåé êàòåãîðèè
óïèòàííîñòè — íàîáîðîò. 

Ïîëóæèðíàÿ ñâèíèíà, ïîëó÷åííàÿ ïðè òðåõñîðò-
íîé æèëîâêå, ñîäåðæèò ïîíèæåííîå êîëè÷åñòâî æè-
ðîâîé òêàíè, áëèçêîå ê íèæíåìó ïðåäåëó, ïðåä-
óñìîòðåííîìó òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèåé, è ñî-
ñòàâëÿåò 30–34 %. Ñìåñü ïîëóæèðíîé ñâèíèíû,
ïîëó÷åííîé ïðè äâóõñîðòíîé æèëîâêå, ñîäåðæèò
39–47 % æèðà, ÷òî áëèæå ê ìàêñèìàëüíîìó åãî ñî-
äåðæàíèþ â ïîëóæèðíîé ñâèíèíå. 

Ñ ýêîíîìè÷åñêîé è òåõíîëîãè÷åñêîé òî÷åê çðå-
íèÿ ðàçóìíåå â êîëáàñíûõ èçäåëèÿõ èñïîëüçîâàòü ïî-

→

Новые технологии
производства свиноемких

колбасных изделий

Рациональное использование отечественной свинины и продуктов ее
переработки является оптимальным решением проблемы дефицита

мясного сырья в нашей стране и повышает эффективность всего мясо-
перерабатывающего комплекса. В ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова раз-
работана инновационная технология рационального использования
сырья, получаемого при убое и переработке свиней (Технические усло-
вия ТУ 9213-989-00419779-09 «Колбасы вареные, сосиски и сардельки»),
позволяющая снизить себестоимость вареных колбасных изделий по
сравнению со свиноемкими колбасными изделиями, вырабатываемыми
по ГОСТ Р 52196-2003.

А.А. Семенова, докт. техн. наук, доцент, Л.И. Лебедева, канд. техн. наук, Л.А. Веретов, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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ëóæèðíóþ ñâèíèíó ñ ìàêñèìàëüíûì ñîäåðæàíèåì
æèðà, ò.ê. ýòî ñïîñîáñòâóåò ðàöèîíàëüíîé ïåðåðà-
áîòêå æèðíîãî ñûðüÿ è ïîâûøåíèþ âûõîäà ãîòîâûõ
êîëáàñíûõ èçäåëèé. Â ñðåäíåì âûõîä æèëîâàííîãî
ìÿñà ñîñòàâëÿåò: ïðè òðåõñîðòíîé æèëîâêå: ñâèíèíà
æèëîâàííàÿ íåæèðíàÿ — 40 %, ñâèíèíà æèëîâàííàÿ
ïîëóæèðíàÿ — 40 %, ñâèíèíà æèðíàÿ — 20 %; ïðè
äâóõñîðòíîé æèëîâêå: ñâèíèíà æèëîâàííàÿ íåæèð-
íàÿ — 40 %, ñâèíèíà æèëîâàííàÿ êîëáàñíàÿ — 60 %
(ñìåñü ïîëóæèðíîé è æèðíîé ñâèíèíû).

Ïðè ðàçäåëêå äëÿ êîëáàñíîãî ïðîèçâîäñòâà ñâè-
íûõ ïîëóòóø III êàòåãîðèè óïèòàííîñòè îáùèé âûõîä
æèëîâàííîé ñâèíèíû ê ìàññå ïîëóòóøè ñíèæàåòñÿ,
ïðè ýòîì ñíèæàåòñÿ è äîëÿ âûäåëÿåìîé ïîëóæèðíîé
æèëîâàííîé ñâèíèíû è ïîâûøàåòñÿ äîëÿ âûäåëÿåìîé
æèðíîé ñâèíèíû (íà 8–9 % ê îáùåé ìàññå æèëîâàí-
íîé ñâèíèíû). Â ñâÿçè ñ ýòèì íà ïðåäïðèÿòèÿõ ÷àñòî
âîçíèêàþò ïðîáëåìû ñ èñïîëüçîâàíèåì ýòîãî âèäà
ñûðüÿ â êîëáàñíîì ïðîèçâîäñòâå.

Íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ ñâèíèíà
ïîñòóïàåò êàê â øêóðå, òàê è áåç øêóðû. Èç íåå âû-
ðàáàòûâàþò êðóïíîêóñêîâûå ïîëóôàáðèêàòû, êîï÷å-
íîñòè (êîðåéêó, ãðóäèíêó, îêîðîê), ÷àñòü ñâèíèíû
èäåò â êîëáàñíîå ïðîèçâîäñòâî. Â ïîñëåäíåì ñëó÷àå
äëÿ áîëåå ýôôåêòèâíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ñâèíèíû íå-
îáõîäèìà ïåðåðàáîòêà ñâèíîé øêóðêè.

Ñâèíàÿ øêóðêà ÿâëÿåòñÿ öåííûì ñûðüåì äëÿ êîë-
áàñíîãî ïðîèçâîäñòâà, è èìååò äîâîëüíî âûñîêîå
ñîäåðæàíèå áåëêà, â îñíîâíîì, êîëëàãåíà. Âñëåäñò-
âèå áîëüøèõ ðàçëè÷èé â ïðèðåçÿõ øïèêà åå õèìè÷å-
ñêèé ñîñòàâ ïîäâåðæåí çíà÷èòåëüíûì êîëåáàíèÿì:
ñîäåðæàíèå âîäû 44–60 %, æèðà 10–17 %, áåëêà
12–35 %.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñâèíóþ øêóðêó èñïîëüçóþò
ñûðîé â âèäå ýìóëüñèè, ïðèãîòîâëåííîé â êóòòåðå.
Ýòî òðóäîåìêèé ïðîöåññ, êàæäûé êóñîê øêóðêè äî-
ëæåí áûòü ïîäãîòîâëåí, îáåçæèðåí è ïðîìûò, îí
òðåáóåò íàëè÷èÿ äîïîëíèòåëüíûõ îõëàæäàþùèõ ïî-
ìåùåíèé, çàòðà÷èâàåò çíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî ýíåð-
ãèè è âðåìåíè — äî äâóõ ñóòîê.

Îäíàêî, ñåáåñòîèìîñòü ñâèíîé øêóðêè äîâîëüíî
íèçêàÿ, ïîýòîìó åå ïðèìåíåíèå ïðè ïðîèçâîäñòâå
êîëáàñíûõ èçäåëèé ïðèâîäèò ê ïîíèæåíèþ ñåáåñ-
òîèìîñòè ãîòîâûõ ïðîäóêòîâ, íå ñíèæàÿ èõ ïèùåâîé
öåííîñòè. 

Èñïîëüçîâàíèå ñâèíîé øêóðêè ïðè ïðîèçâîäñòâå
êîëáàñíûõ èçäåëèé èìååò ðÿä ïðåèìóùåñòâ. Ìàëîó-
ñâîÿåìûå ñîåäèíèòåëüíîòêàííûå áåëêè, êàê è ïèùå-
âûå âîëîêíà, ñîäåðæàùèåñÿ â ñâèíîé øêóðêå, îáåñ-
ïå÷èâàþò ôîðìèðîâàíèå ãåëåîáðàçóþùèõ ñòðóêòóð,
÷òî èãðàåò ñóùåñòâåííóþ ðîëü â ïðîöåññå ïèùåâàðå-
íèÿ — âëèÿåò íà ñîêîâûäåëåíèå è äâèãàòåëüíóþ
ôóíêöèþ æåëóäêà è êèøå÷íèêà. Êîëëàãåí, êàê è ïî-
ëè ñàõàðèäû (ïèùåâûå âîëîêíà ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñ-
õîæäåíèÿ), ñïîñîáñòâóåò âûâåäåíèþ ðàçëè÷íûõ
ìåòàëëîâ è êàíöåðîãåííûõ âåùåñòâ (íàïðèìåð, íè-
òðîçàìèíîâ) èç îðãàíèçìà ÷åëîâåêà, è ïîääåðæèâàåò
âîäíî-ñîëåâîé îáìåí [3]. 

Êîëëàãåí ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç ãëàâíûõ êîìïîíåí-
òîâ ñðåäû, â êîòîðîé îáèòàþò ïîëåçíûå êèøå÷íûå
áàêòåðèè. Îí ñëóæèò âàæíûì ïèùåâûì èñòî÷íèêîì
äëÿ áàêòåðèàëüíîé ôëîðû îðãàíèçìà. 

Íàëè÷èå îïðåäåëåííîãî «ñðîäñòâà» êîëëàãåíà ñ
ôóíêöèîíàëüíûìè õàðàêòåðèñòèêàìè (âîäî- è æèðî-
ñâÿçûâàþùåé ñïîñîáíîñòüþ, ýìóëüãèðóþùèìè è ãå-
ëåîáðàçóþùèìè ñâîéñòâàìè) ìÿñíûõ áåëêîâ ïîçâî-
ëÿåò ïðè ïðîèçâîäñòâå êîìáèíèðîâàííûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ ïðèáëèçèòü èõ ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå,
îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ê òðàäèöèîííûì.

Òàêæå îäíèì èç ñïîñîáîâ ðàöèîíàëüíîãî èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ñâèíèíû ÿâëÿåòñÿ âûäåëåíèå ñâè-
íèíû æèëîâàííîé ñî øêóðîé. Âûõîä æèëîâàííîé
ñâèíèíû ñî øêóðîé óâåëè÷èâàåòñÿ â ñðåäíåì
äëÿ âòîðîé êàòåãîðèè óïèòàííîñòè íà 7 %, äëÿ
òðåòüåé — íà 6 %, áëàãîäàðÿ øêóðå, êîòîðóþ íå îò-
äåëÿþò îò ìÿñà ïðè æèëîâêå. Íàèáîëåå öåëåñîîá-
ðàçíî âûäåëåíèå æèëîâàííîé ñâèíèíû ñî øêóðîé èç
ñâèíèíû òðåòüåé êàòåãîðèè óïèòàííîñòè (æèðíîé),
ò.ê. òàêîå ñûðüå îáîãàùàåòñÿ áåëêîì çà ñ÷åò ñîåäè-
íèòåëüíîòêàííûõ áåëêîâ øêóðêè.

Ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãè÷åñêàÿ ñõåìà ïåðåðàáîòêè
ñâèíèíû â øêóðå íà êîëáàñíûå èçäåëèÿ, â êîòîðîé
ïðåäóñìîòðåí íîâûé ïðèíöèï ïîñòðîåíèÿ ðåöåïòóð
íà íîâûå âèäû êîëáàñ, èñõîäÿ èç ïîêàçàòåëåé ïèùå-
âîé öåííîñòè ìûøå÷íîé è æèðîâîé òêàíè, âõîäÿùèõ
â ñîñòàâ îòðóáîâ, èñïîëüçîâàííûõ íà èõ ïðîèç-
âîäñòâî. 

Òåõíîëîãè÷åñêàÿ ñõåìà ïåðåðàáîòêè ñâèíèíû â
øêóðå âêëþ÷àåò â ñåáÿ ðàçäåëêó ïîëóòóø íà òðè
îòðóáà: ëîïàòî÷íûé, ñïèííî-ïîÿñíè÷íûé è òàçîáåä-
ðåííûé. Ïðè îáâàëêå ñâèíûõ ïîëóòóø âûäåëÿþò
õðåáòîâûé øïèê, èç ñïèííî-ïîÿñíè÷íîãî îòðóáà âû-
äåëÿþò äëèííåéøóþ ìûøöó ñïèíû. Èç òàçîáåäðåí-
íîãî îòðóáà âûäåëÿþò ñûðüå äëÿ êðóïíîêóñêîâûõ ïî-
ëóôàáðèêàòîâ, áóæåíèíû èëè îêîðîê ñ êîñòüþ.

Ñâèíèíó ñî øêóðîé, îñòàâøóþñÿ ïîñëå âûäåëå-
íèÿ õðåáòîâîãî øïèêà, äëèííåéøåé ìûøöû ñïèíû è
ñûðüÿ èç òàçîáåäðåííîãî îòðóáà, æèëóþò è ïîëó÷àþò
ñâèíèíó æèëîâàííóþ êîëáàñíóþ ñî øêóðîé ñ ñîäåð-
æàíèåì æèðîâîé òêàíè 45–55 % è øêóðû — íå áîëåå
15 %, âêëþ÷àþùóþ ïðåèìóùåñòâåííî ìÿñî ëîïàòî÷-
íîé, øåéíîé, ãðóäî-ðåáåðíîé ÷àñòåé, ïàøèíó, ùåêî-
âèíó æèëîâàííóþ è øïèê áîêîâîé.

Ïðè èñïîëüçîâàíèè øïèêà áîêîâîãî íà âûðà-
áîòêó êîëáàñíûõ èçäåëèé åãî âûäåëÿþò è, ñîîòâåò-
ñòâåííî, óìåíüøàåòñÿ âûõîä ñâèíèíû æèëîâàííîé
êîëáàñíîé. 

Èçìåëü÷åíèå æèëîâàííîé ñâèíèíû ñî øêóðîé,
âêëþ÷àþùåé ìÿñî, øêóðó è áîêîâîé øïèê, ïðîâîäÿò
â âîë÷êå ÷åðåç ðåøåòêó ñ äèàìåòðîì îòâåðñòèé 2–3
ìì. Ïðèãîòîâëåíèå ìÿñíîé ýìóëüñèè ïðîâîäÿò íà
êóòòåðå ñ äîáàâëåíèåì 2,5 % ïèùåâîé ïîâàðåííîé
ñîëè, 7,5–8,8 ìã % íèòðèòà íàòðèÿ è 30 % âîäû (ëüäà).
Äîáàâëåííàÿ âëàãà ïðè ïîñîëå ó÷èòûâàåòñÿ ïðè ñî-
ñòàâëåíèè ôàðøà. Ïðèãîòîâëåííóþ ìÿñíóþ ýìóëü-
ñèþ âûäåðæèâàþò â ïîñîëå ïðè òåìïåðàòóðå 0–4 °Ñ
â òå÷åíèå 12–24 ÷. Ñâèíèíó ïîñëå âûäåðæêè â ïî-
ñîëå èñïîëüçóþò êàê ïîëóæèðíóþ ñâèíèíó. 

Ïî ïðåäëàãàåìîé òåõíîëîãè÷åñêîé ñõåìå ïåðåðà-
áîòêè ñâèíèíû â øêóðå ìîæíî ïîëó÷èòü èç 1 ò ìÿñà
íà êîñòÿõ íà 8–9 % ñûðüÿ áîëüøå, ÷åì ïðè ïåðåðà-
áîòêå ñâèíèíû áåç øêóðû. 

Õèìè÷åñêèé ñîñòàâ æèëîâàííîé ñâèíèíû ñî øêó-
ðîé îò òóø òðåòüåé êàòåãîðèè óïèòàííîñòè, ïîëó÷åí-
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íîé ñ âûäåëåíèåì çàäíåãî îêîðîêà, ïðàêòè÷åñêè ðàâ-
íîöåíåí õèìè÷åñêîìó ñîñòàâó æèëîâàííîé ñâèíèíû
ñî øêóðêîé, ïîëó÷åííîé ñ âûäåëåíèåì êðóïíîêóñêî-
âîãî áåñêîñòíîãî ïîëóôàáðèêàòà. Ñîäåðæàíèå æèðà
ñîñòàâëÿåò â ñðåäíåì 51,7 %, à ðàçíèöà ïî ñîäåðæà-
íèþ êîëëàãåíà ñîñòàâëÿåò 0,78 %, ÷òî îáúÿñíÿåòñÿ
áîëüøèì ñîäåðæàíèåì øêóðêè (íà 1,45 %) â æèëî-
âàííîé ñâèíèíå, ïîëó÷åííîé ïðè âûäåëåíèè áåñ-
êîñòíîãî ïîëóôàáðèêàòà (òàáë. 1).

Æèëîâàííàÿ ñâèíèíà ñî øêóðêîé îò òóø âòîðîé
êàòåãîðèè óïèòàííîñòè ñ âûäåëåíèåì áåñêîñòíîãî
ïîëóôàáðèêàòà òàêæå ñîäåðæèò íåñêîëüêî áîëüøå
êîëëàãåíà (íà 0,65 %). Ñîäåðæàíèå æèðà â æèëîâàí-
íîé ñâèíèíå ñî øêóðêîé ñîñòàâëÿåò 45–48 %, ÷òî
ñîîòâåòñòâóåò ìàêñèìàëüíîìó åãî ñîäåðæàíèþ â ïî-
ëóæèðíîé ñâèíèíå.

Â òàáë. 2 ïðèâåäåíû ðåçóëüòàòû ðàñ÷åòà ñåáåñ-
òîèìîñòè æèëîâàííîé ñâèíèíû îò ñâèíåé III êàòåãî-
ðèè óïèòàííîñòè â øêóðå (ðàññ÷èòàíà ïî öåíàì íà
01.01.2010 ã.).

Êàê âèäíî èç ïðèâåäåííîé òàáëèöû ñåáåñòîè-
ìîñòü ñâèíèíû æèëîâàííîé êîëáàñíîé ñî øêóðîé äå-
øåâëå ñâèíèíû æèëîâàííîé ïîëóæèðíîé íà 18 ðóá.
50 êîï. (íà 11,7 %).

Äîïîëíèòåëüíûå ïóòè èñïîëüçîâàíèÿ ñâèíèíû III
êàòåãîðèè â êîëáàñíîì ïðîèçâîäñòâå — ýòî ïðîèç-
âîäñòâî ñâèíîåìêèõ êîëáàñ íà îñíîâå ðàöèîíàëüíîãî
èñïîëüçîâàíèÿ îñíîâíîãî ìÿñíîãî è ïîáî÷íîãî
ñûðüÿ è îáîãàùåíèÿ âûðàáàòûâàåìûõ ïðîäóêòîâ ïè-
ùåâûì áåëêîì.

Ïðè èñïîëüçîâàíèè ñâèíèíû äëÿ êîëáàñíîãî ïðî-
èçâîäñòâà ê îñíîâíîìó ñûðüþ îòíîñÿò, ãëàâíûì îá-
ðàçîì, æèëîâàííîå (áåñêîñòíîå) ìÿñî è øïèê.

Ó÷èòûâàÿ âûñîêóþ ïèùåâóþ öåííîñòü, ê îñíîâ-
íîìó ñûðüþ, â îñîáåííîñòè íà ïðåäïðèÿòèÿõ, ãäå
îñóùåñòâëÿåòñÿ óáîé, îòíîñÿò è ñóáïðîäóêòû I êàòå-
ãîðèè.

Ê ïîáî÷íîìó ñûðüþ îòíîñÿò ñóáïðîäóêòû (êàê
ïðàâèëî, II êàòåãîðèè), ïèùåâóþ êðîâü, æèð-ñûðåö,
ïèùåâóþ êîñòü. 

Ñîîòíîøåíèå îñíîâíûõ âèäîâ ñûðüÿ ïîëó÷àåìûõ
ïðè óáîå ñâèíåé ñõåìàòè÷íî ïðåäñòàâëåíî íà ðèñ. 1.

Èç îáùåãî êîëè÷åñòâà ñûðüÿ ïðèìåðíî îäíó
òðåòü ñîñòàâëÿþò ñóáïðîäóêòû, êðîâü, ñâèíàÿ øêóðêà
è äðóãèå ïîáî÷íûå ïðîäóêòû. Èç âñåõ ïîáî÷íûõ
ïðîäóêòîâ óáîÿ ñóáïðîäóêòû èìåþò íàèáîëüøèé
óäåëüíûé âåñ ê ìàññå æèâûõ ñâèíåé. Ïî ïèùåâîé
öåííîñòè ñóáïðîäóêòû ïîäðàçäåëÿþòñÿ íà äâå êàòå-
ãîðèè:

I — ÿçûêè, ïå÷åíü, ïî÷êè, ìîçãè, ñåðäöå, ìÿñíàÿ
îáðåçü, äèàôðàãìà;

II — ãîëîâû (áåç ÿçûêîâ è ìîçãîâ), ëåãêèå, ìÿñî
ïèùåâîäà, êàëòûêè, ñåëåçåíêà, óøè, òðàõåè, íîãè,
õâîñòû è æåëóäêè ñâèíûå.

Âûõîä ñóáïðîäóêòîâ I êàòåãîðèè ñîñòàâëÿåò 3 %,
II êàòåãîðèè — 7 % ê æèâîé ìàññå ñâèíåé. Ïî îòíî-
øåíèþ ê ìàññå ñâèíèíû â òóøàõ âûõîä ñóáïðîäóêòîâ
â ñðåäíåì ñîñòàâëÿåò 15 %, à âûõîä ïèùåâîé ñâèíîé
êðîâè — 2,6 %.

Ìíîãèå ïðåäïðèÿòèÿ íå èñïîëüçóþò ñóáïðîäóêòû
èëè èñïîëüçóþò èõ íåçíà÷èòåëüíî, ãëàâíûì îáðàçîì,
ïðèìåíÿÿ ñóáïðîäóêòû I êàòåãîðèè (ïå÷åíè â ïàø-
òåòàõ, ÿçûêîâ â âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèÿõ) è
ñâèíîé øêóðêè â âèäå áåëêîâîãî ñòàáèëèçàòîðà èëè
ýìóëüñèè. 

Êàæäûé âèä ñóáïðîäóêòîâ èìååò ñâîè îñîáåííî-
ñòè ìîðôîëîãè÷åñêîãî è õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà, ïî-
çâîëÿþùèå âûäåëèòü íàèáîëåå âàæíûå ñâîéñòâà è

Таблица 1

Рис. 1. Соотношение всех видов сырья,
получаемых при убое и переработке свиней

Жилованная свинина
со шкурой

Содержание, %
влаги жира общего белка золы коллагена (по оксипролину) коллагена от общего белка

III категории упитанности
С выделением окорока 36,3 51,9 11,2 0,7 2,62 23,3
С выделением бескостного
полуфабриката 36,8 51,5 10,9 0,7 3,4 31,2

II категории упитанности
С выделением окорока 36,3 51,9 11,2 0,7 2,62 23,3
С выделением бескостного
полуфабриката 36,8 51,5 10,9 0,7 3,4 31,2

Таблица 2
Наименование жилованной свинины Цена, руб. коп. 
Свинина жилованная нежирная 213,20
Свинина жилованная полужирная 157,50
Свинина жилованная односортная 153,20
Свинина жилованная колбасная со шкурой 139,00
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îïðåäåëèòü ðàöèîíàëüíîå èñïîëüçîâàíèå. Òàê, íà-
ïðèìåð, íåêîòîðûå ñóáïðîäóêòû II êàòåãîðèè ñîäåð-
æàò çíà÷èòåëüíóþ äîëþ ñîëåðàñòâîðèìîãî áåëêà (ñå-
ëåçåíêà — 7 %, ëåãêèå — 4,4 %), ïðåâîñõîäÿ ïî ýòîìó
ïîêàçàòåëþ æèëîâàííîå ìÿñî, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò î
âîçìîæíîñòè è ïåðñïåêòèâå èõ èñïîëüçîâàíèÿ â ñî-
ñòàâå ýìóëüãèðîâàííûõ ìÿñîïðîäóêòîâ.

Íàèáîëåå ðàöèîíàëüíûì íàïðàâëåíèåì èñïîëü-
çîâàíèÿ ñóáïðîäóêòîâ ÿâëÿåòñÿ èõ ïðîìûøëåííàÿ ïå-
ðåðàáîòêà äëÿ ïðîèçâîäñòâà âûñîêîêà÷åñòâåííûõ è
ðåíòàáåëüíûõ ìÿñîïðîäóêòîâ, â îñîáåííîñòè âàðå-
íûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé.

ÂÍÈÈÌÏîì ðàçðàáîòàíà òåõíîëîãèÿ ïåðåðà-
áîòêè ñóáïðîäóêòîâ I è II êàòåãîðèé íà ïðîèçâîäñòâî
âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé â âèäå ñóáïðîäóêòîâûõ
ñìåñåé è ýìóëüñèé [1]. Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ñóáïðî-
äóêòîâîé ñìåñè èñïîëüçóþò ñåðäöå ñâèíîå èëè ãî-
âÿæüå, ëåãêîå ñâèíîå èëè ãîâÿæüå, ìÿñî ïèùåâîäà,
æåëóäêè ñâèíûå, ìÿñî ãîëîâ ñâèíûõ, ìÿñî ãîëîâ ãî-
âÿæüèõ. Ñóáïðîäóêòîâàÿ ñìåñü ìîæåò áûòü ïðèãî-
òîâëåíà ïðåäâàðèòåëüíî èç íåñîëåíîãî èëè âûäåð-
æàííîãî â ïîñîëå ñûðüÿ äëÿ îäíîãî èëè íåñêîëüêèõ
çàìåñîâ êîëáàñ. 

Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ýìóëüñèè èñïîëüçóþò ãîâÿæüå
èëè ñâèíîå ñåðäöå â çàìîðîæåííîì âèäå. Çàìîðî-
æåííîå ñåðäöå ïðåäâàðèòåëüíî èçìåëü÷àþò íà áëî-
êîðåçêå, çàòåì çàãðóæàþò â êóòòåð è îáðàáàòûâàþò,
âíîñÿ ïèùåâûå ôîñôàòû, ïîâàðåííóþ ñîëü, íèòðèò
íàòðèÿ (â âèäå 2,5%-ãî ðàñòâîðà). Çàòåì äîáàâëÿþò
âîäó (ëåä) è êóòòåðóþò äî ïîëó÷åíèÿ îäíîðîäíîé ñòà-
áèëüíîé ìàññû. Òåìïåðàòóðà ýìóëüñèè íå äîëæíà
áûòü âûøå 8–10 °Ñ. Ýìóëüñèþ ãîòîâÿò â êîëè÷åñòâå
äîñòàòî÷íîì äëÿ ðàáîòû â òå÷åíèå ñóòîê è õðàíÿò ïðè
òåìïåðàòóðå îò 0 äî 4 °Ñ. Äîïóñêàåòñÿ ïðè ïðèãî-
òîâëåíèè ýìóëüñèé èç ñåðäöà äîáàâëÿòü 1 % ÷åñíîêà.
Ýìóëüñèþ èç ñåðäöà ðåêîìåíäóåòñÿ ââîäèòü â èçäå-
ëèÿ êîëáàñíûå âàðåíûå äëÿ óëó÷øåíèÿ öâåòà ãîòîâîé
ïðîäóêöèè. Â ðåöåïòóðàõ âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ èñïîëüçîâàíèå ýìóëüñèè èç
ñåðäöà íå áîëåå 15 %.

Àíàëèç ñûðüåâûõ ðåñóðñîâ ïî ñâèíèíå ïîêàçàë,
÷òî ñ óâåëè÷åíèåì ïðîèçâîäñòâà îòå÷åñòâåííîé ñâè-
íèíû àêòóàëüíîñòü êîìïëåêñíîé ïåðåðàáîòêè âñåõ
ïîëó÷àåìûõ ñûðüåâûõ ðåñóðñîâ âîçðàñòàåò. Äëÿ ðå-
øåíèÿ ýòîé çàäà÷è ìÿñíàÿ îòðàñëü îñòðî íóæäàåòñÿ â
ðàçðàáîòêå è âíåäðåíèè íîâîãî ðåíòàáåëüíîãî àñ-
ñîðòèìåíòà ñâèíîåìêèõ âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé
è òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðèåìîâ èñïîëüçîâàíèÿ ïîáî÷-
íîãî ïèùåâîãî ñûðüÿ.

Â ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ðàçðàáî-
òàíà èííîâàöèîííàÿ òåõíîëîãèÿ ðàöèîíàëüíîãî èñ-
ïîëüçîâàíèÿ âñåãî ïèùåâîãî ñûðüÿ, ïîëó÷àåìîãî ïðè
óáîå è ïåðåðàáîòêå ñâèíåé (Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ ÒÓ
9213-989-00419779-09 «Êîëáàñû âàðåíûå, ñîñèñêè
è ñàðäåëüêè»), ïîçâîëÿþùàÿ ñíèçèòü ñåáåñòîèìîñòü

âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé ïî ñðàâíåíèþ ñî ñâè-
íîåìêèìè êîëáàñíûìè èçäåëèÿìè, âûðàáàòûâàåìûìè
ïî ÃÎÑÒ Ð 52196-2003.

Øèðîêèé àññîðòèìåíò âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäå-
ëèé (11 — êîëáàñ, 6 — ñîñèñîê, 6 — ñàðäåëåê) ïðåä-
ïîëàãàåò èñïîëüçîâàíèå 22 âèäîâ ìÿñíîãî ñûðüÿ, ïî-
ëó÷àåìîãî ïðè ïåðåðàáîòêå ñâèíåé, â òîì ÷èñëå
óâåëè÷åíèå èñïîëüçîâàíèÿ ñâèíèíû æèëîâàííîé íå-
æèðíîé, ïîëóæèðíîé, æèðíîé, ñâèíèíû æèëîâàí-
íîé ñî øêóðîé, øïèêà, ãðóäèíêè, ùåêîâèíû, ñóá-
ïðîäóêòîâ I è II êàòåãîðèé.

Òåõíîëîãèÿ ñîçäàííûõ íîâûõ âèäîâ êîëáàñíûõ
èçäåëèé îáåñïå÷èâàåò ïîâûøåíèå âûõîäà ãîòîâîé
ïðîäóêöèè, ÷òî â ñâîþ î÷åðåäü ïðèâîäèò ê ñíèæåíèþ
ðàñõîäà ñûðüÿ íà åäèíèöó ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ðàñõîä ñûðüÿ íà îäíó òîííó ãî-
òîâûõ âàðåíûõ êîëáàñ ïî ÃÎÑÒ Ð 52196-2003 ñî-
ñòàâëÿåò îêîëî 1100 êã (â ïåðåñ÷åòå íà ìÿñî íà êî-
ñòÿõ). Ïî íîâûì ðàçðàáîòàííûì âèäàì êîëáàñíûõ
èçäåëèé ðàñõîä ñûðüÿ ñîñòàâëÿåò ìåíåå 1000 êã íà
òîííó ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Â ðåçóëüòàòå âíåäðåíèÿ íîâîãî àññîðòèìåíòà ñúåì
ãîòîâîé ïðîäóêöèè ñ åäèíèöû ñûðüÿ (îäíîé òîííû
ìÿñà íà êîñòÿõ) óâåëè÷èòñÿ â ñðåäíåì íà 6 %. 

Ðàñ÷åò ýêîíîìè÷åñêîé ýôôåêòèâíîñòè ïîêàçàë,
÷òî ðàçðàáîòàííûé àññîðòèìåíò âàðåíûõ êîëáàñíûõ
èçäåëèé ïðè åãî âíåäðåíèè ïîçâîëèò:
– ñíèçèòü ñåáåñòîèìîñòü âûðàáàòûâàåìîé ãîòîâîé

ïðîäóêöèè;
– óâåëè÷èòü ïðèáûëü ïî îòäåëüíûì âèäàì âàðåíûõ

êîëáàñ îò 10 äî 40 òûñ. ðóá, ïî ñîñèñêàì (â ñðåä-
íåì) — äî 20 òûñ. ðóá, ïî ñàðäåëüêàì — îò 26,47
äî 63,64 òûñ. ðóá; 

– ïîâûñèòü ðåíòàáåëüíîñòü ïðîèçâîäñòâà ïî îò-
äåëüíûì âèäàì êîëáàñíûõ èçäåëèé îò 2,1 % äî
43,2 %.
Óâåëè÷åíèå ïðîèçâîäñòâà ñâèíîåìêèõ âàðåíûõ

êîëáàñíûõ èçäåëèé, ïðè÷åì íå òîëüêî óâåëè÷åíèå îá-
ùåãî îáúåìà, íî è îáåñïå÷åíèå èõ ìàêñèìàëüíîé âû-
ðàáîòêè ñ êàæäîé òîííû ïåðåðàáàòûâàåìîãî ñûðüÿ,
ïîâûøåíèå êà÷åñòâà, ïèùåâîé öåííîñòè, òîâàðíûõ
ïîêàçàòåëåé, ðàçíîîáðàçèå àññîðòèìåíòà, òðåáóþò
êîìïëåêñíîãî ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ñûðüÿ,
ïîëó÷àåìîãî ïðè óáîå è ïåðåðàáîòêå.
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Анализ сырьевых ресурсов по свинине показал,
что с увеличением производства отечественной
свинины актуальность комплексной переработки
всех получаемых сырьевых ресурсов возрастает.



ТЕХНОЛОГИИ / Вкусовые качества

24 №3 июнь 2010Всё о МЯСЕ

Ðåàêöèÿ îðãàíèçìà íà àðîìàò
(çàïàõ) ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ÿâëÿ-
åòñÿ îäíèì èç âàæíåéøèõ ôàêòî-
ðîâ, êîòîðûå îïðåäåëÿþò ïîïó-
ëÿðíîñòü òîãî èëè èíîãî ïðîäóêòà
íà ñîâðåìåííîì ðûíêå. Ñåãîäíÿ
óäåëÿåòñÿ áîëüøîå âíèìàíèå ïîè-
ñêàì ìåòîäîâ äîñòèæåíèÿ ãàðàí-
òèðîâàííîãî ñòàáèëüíîãî àðîìàòà
ìÿñíûõ è äðóãèõ ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ. Îäíèì èç íàèáîëåå ïåðñ-
ïåêòèâíûõ íàïðàâëåíèé, ÿâëÿåòñÿ
ïðèìåíåíèå ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿ-
ñîïðîäóêòîâ ÑÎ2-ýêñòðàêòîâ. Ïî-
ëó÷åííûå èç ïðÿíî-àðîìàòè÷å-
ñêîãî, ýôèðíî-ìàñëè÷íîãî è ëå-
êàð ñòâåííîãî ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ,
îíè ñîõðàíÿþò åñòåñòâåííûé àðî-
ìàò, ïåðåäàþò âêóñ èñõîäíîé ïðÿ-
íîñòè, îáîãàùåíû æèðîðàñòâîðè-
ìûìè áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûìè
âåùåñòâàìè (âèòàìèíàìè è ïðîâè-
òàìèíàìè E, D, K, F, êàðîòèíîì),
ñîäåðæàò, â çàâèñèìîñòè îò õàðàê-
òåðà èñõîäíîãî ñûðüÿ, âêóñîâûå,
áàêòåðèöèäíûå, àíòèàëëåðãè÷å-
ñêèå, ïðîòèâîâîñïàëèòåëüíûå è
äðóãèå ïîëåçíûå êîìïîíåíòû [1].
Ñëîæíîñòè ïðèìåíåíèÿ ýêñòðàê-
òîâ ñâÿçàíû ñ òåì, ÷òî îíè
ÿâëÿþòñÿ âûñîêî êîíöåíòðèðîâàí-
íûìè âÿçêèìè, à â íåêîòîðûõ ñëó-
÷àÿõ ìàçåîáðàçíûìè ñîñòàâàìè.
Áåçóñëîâíî, íàèáîëåå îïòèìàëü-
íîå ðàñïðåäåëåíèå â îáúåìå ìÿñ-
íîé ôàðøåâîé ñèñòåìû ïðîèñõî-
äèò ïðè äîáàâëåíèè ýêñòðàêòîâ â

ôîðìå ýìóëüñèè, ÷òî â ïåðâóþ
î÷åðåäü ìîæíî ñâÿçàòü ñî ñòðóê-
òóðíûìè îñîáåííîñòÿìè ìÿñíîé
òêàíè. Îäíàêî òðàäèöèîííûå
ìåòîäû ïðèãîòîâëåíèÿ ýìóëüñèé
ñïîñîáíû îáåñïå÷èòü äîâîëüíî
íèçêèé óðîâåíü äèñïåðñíîñòè ñè-
ñòåìû, ÷òî ïðèâîäèò ê íåîáõîäè-
ìîñòè èñïîëüçîâàíèÿ äîïîëíè-
òåëüíûõ ýìóëüãèðóþùèõ àãåíòîâ è
ñòàáèëèçàòîðîâ [2].

Òðàäèöèîííûå ìåòîäû ïðèãî-
òîâëåíèÿ àðîìàòè÷åñêèõ ýìóëüñèé
íå ñïîñîáíû îáåñïå÷èòü âûñîêóþ
äèñïåðñíîñòü è òðåáóþò èñïîëüçî-
âàíèÿ áîëüøîãî êîëè÷åñòâà ýìóëü-
ãàòîðîâ è ñòàáèëèçàòîðîâ ýìóëü-
ñèé, ÷òî çíà÷èòåëüíî îãðàíè÷èâàåò
ñôåðó ïðèìåíåíèÿ CO2-ýêñòðàê -
òîâ ðàñòåíèé. Ïðè ýòîì âàæíåé-
øèì àñïåêòîì â ñîçäàíèè àðîìà-
òè÷åñêèõ ýìóëüñèîííûõ ñèñòåì
ÿâëÿåòñÿ ìèíèìèçàöèÿ ââåäåíèÿ
äîïîëíèòåëüíûõ ôóíêöèîíàëüíûõ
èíãðåäèåíòîâ èñêóññòâåííîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ. Òåõíè÷åñêèé ïðî-
ãðåññ â ñôåðå êîíñòðóèðîâàíèÿ àï-
ïàðàòîâ äëÿ ýìóëüãèðîâàíèÿ ñïî-
ñîáñòâîâàë ïîÿâëåíèþ íîâûõ
êîíñòðóêòèâíûõ ðåøåíèé, îáëà-
äàþùèõ îïòèìàëüíûìè õàðàêòåðè-
ñòèêàìè äëÿ ñîçäàíèÿ ïèùåâûõ
ýìóëüñèé, êîèìè ÿâëÿþòñÿ àïïà-
ðàòû óëüòðàçâóêîâîãî ýìóëüãèðî-
âàíèÿ.

Öåëüþ íàó÷íîé ðàáîòû ÿâëÿ-
ëîñü ñîçäàíèå òåõíîëîãèè âêóñî-

àðîìàòè÷åñêèõ ýìóëüñèé ÑÎ2-ýêñ-
òðàêòîâ ïðÿíîñòåé íà îñíîâå
ïðè ìåíåíèÿ óëüòðàçâóêà, ïðåäíà-
çíà÷åííûõ äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîï-
÷åíî-âàðåíûõ èçäåëèé èç ìÿñà. Â
õîäå èññëåäîâàíèÿ áûëà èçãîòîâ-
ëåíà îïûòíàÿ ïàðòèÿ êîï÷åíî-âà-
ðåíûõ ïðîäóêòîâ èç ñâèíèíû äëÿ
ïðîâåäåíèÿ ñðàâíèòåëüíîé îöåíêè
ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà è áåçîïàñíî-
ñòè ïðîäóêöèè, âûðàáîòàííîé ñ
ÑÎ2-ýêñòðàêòàìè, íàíåñåííûìè íà
íîñèòåëü è âêóñî-àðîìàòè÷åñêèìè
ýìóëüñèÿìè. Êîíòðîëüíûé îáðà-
çåö (¹ 1) îòëè÷àëñÿ îò îïûòíûõ
òåì, ÷òî ïðè åãî âûðàáîòêå íå
áûëè èñïîëüçîâàíû ïðÿíîñòè. Â
ðåöåïòóðå îáðàçöà ¹ 2 èñïîëüçî-
âàëè ìàëüòîäåêñòðèí â êà÷åñòâå
íîñèòåëÿ, íà êîòîðûé íàíîñèëè
ñìåñü ÑÎ2-ýêñòðàêòîâ. Îáðàçåö
¹ 3 áûë èçãîòîâëåí ñ èñïîëüçî-
âàíèåì ýìóëüñèé ýêñòðàêòîâ, îáðà-
áîòàííûõ óëüòðàçâóêîì.

Èññëåäîâàíèÿ ñûðüÿ è ãîòîâîé
ïðîäóêöèè ïðîâîäèëèñü â ëàáî -
ðàòîðèÿõ ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì.
Â.Ì. Ãîð áàòîâà Ðîññåëüõîçàêà-
äåìèè.

Íà ðèñ. 1 ïðåäñòàâëåíû ôîòî-
ãðàôèè ýêñïåðèìåíòàëüíûõ îáðàç-
öîâ øåéêè êîï÷åíî-âàðåíîé, ïðåä-
ñòàâëåííûå íà äåãóñòàöèþ.

Îðãàíîëåïòè÷åñêàÿ îöåíêà îá-
ðàçöîâ øåéêè êîï÷åíî-âàðåíîé
ïðîâîäèëàñü äåãóñòàöèîííîé êî-
ìèññèåé íà ïåðâûå è ïÿòûå ñóòêè

→

Применение вкусо-ароматических
эмульсий в производстве

мясопродуктов

В Российском ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова разработана техноло-
гия вкусо-ароматических эмульсий СО2-экстрактов пряностей на ос-

нове применения ультразвука, предназначенных для производства коп-
чено-вареных изделий из мяса. В ходе исследования была изготовлена
опытная партия копчено-вареных продуктов из свинины для проведения
сравнительной оценки показателей качества и безопасности продукции.
Установлено, что использование вкусо-ароматических эмульсий СО2-экс-
трактов, обработанных ультразвуком способствует увеличению качества
копчено-вареных изделий из мяса за счет улучшения органолептических
характеристик и проявления антиокислительного и антибактериального
эффекта.

А.А. Семенова, доктор техн. наук, доцент, Д.О. Трифонова, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: вкусо-ароматическая
эмульсия, СО2-экстракт, уровень дисперст-
ности, шейка копчено-вареная, ультразвук.
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õðàíåíèÿ äëÿ îïðåäåëåíèÿ âîç-
ìîæíîãî èçìåíåíèÿ àðîìàòà â
ïðîöåññå õðàíåíèÿ. Íà ïåðâûå
ñóòêè õðàíåíèÿ â îáðàçöàõ 2, 3
ýêñïåðòàìè áûëî îïðåäåëåíî ïðè-
ñóòñòâèå ïðèÿòíîãî èíòåíñèâíîãî
àðîìàòà ïðÿíîñòåé. Â îáðàçöå ¹
2 äåãóñòàòîðàìè îòìå÷åíî íåðàâ-
íîìåðíîå ðàñïðåäåëåíèå àðîìà-
òîáðàçóþùèõ êîìïîíåíòîâ â
ñòðóêòóðå ïðîäóêòà. Âñå ïðîäóêòû,
ïðåäñòàâëåííûå íà äåãóñòàöèþ,
ïîëó÷èëè âûñîêèå çíà÷åíèÿ ïðè
îöåíêå òàêèõ ïàðàìåòðîâ êàê
âíåøíèé âèä, öâåò è âèä íà ðàçðåçå
è êîíñèñòåíöèÿ. 

Â òå÷åíèå âñåãî õðàíåíèÿ ïðî-
âîäèëè èíñòðóìåíòàëüíóþ îöåíêó
ìíîãîìåðíîé êàðòèíû ñåíñîðíûõ
ñèãíàëîâ («îáðàçà çàïàõà») ñ ïî-
ìîùüþ ïðèáîðà «VOCmeter»
(«ýëåêòðîííûé íîñ»), ïîçâîëÿþ-
ùóþ èäåíòèôèöèðîâàòü çàïàõ îá-
ðàçöà è óñòàíîâèòü êîíöåíòðàöèþ
ïàõó÷åãî âåùåñòâà. Èíòåíñèâíîñòü
àðîìàòà èññëåäîâàëè ñ ïðèìåíå-
íèåì ÷åòûðåõ ìåòàëëîîêñèäíûõ
ñåíñîðîâ, äëÿ êîòîðûõ ïðåäåë îá-
íàðóæåíèÿ âåùåñòâ íàõîäèòñÿ â
äèàïàçîíå 5–500 ppm. Íà ðèñóíêå
2 ïîêàçàíû èçìåíåíèÿ ïîêàçàòåëåé
ñåíñîðîâ. Ãðàôè÷åñêîå óâåëè÷å-
íèå ïëîùàäè, îáðàçóåìîé âåëè÷è-
íàìè ïîêàçàòåëåé ñåíñîðîâ, ñâèäå-
òåëüñòâóåò îá óâåëè÷åíèè èíòåí-
ñèâíîñòè àðîìàòà â îáðàçöå, èçãî-
òîâëåííîì ñ ïðèìåíåíèåì âêóñî-
àðîìàòè÷åñêîé ýìóëüñèè.

Èññëåäîâàíèÿ îðãàíîëåïòè÷å-
ñêèõ ïîêàçàòåëåé ìåòîäîì äåãóñòà-
öèîííîé îöåíêè è ñ ïðèìåíåíèåì
ìóëüòèñåíñîðíîé ñèñòåìû «VO-
Cmeter» ïîêàçàëè, ÷òî îáðàçöû
øåéêè ñâèíîé êîï÷åíî-âàðåíîé,
âûðàáîòàííûå ñ èñïîëüçîâàíèåì
óëüòðàçâóêîâûõ ýìóëüñèé ýêñòðàê-
òîâ îáëàäàþò ïðèÿòíûì âûðàæåí-

íûì àðîìàòîì ïðÿíîñòåé óñòîé÷è-
âûì â õðàíåíèè. 

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ âëèÿíèÿ
ýìóëü ñèé ÑÎ2-ýêñòðàêòîâ ïðÿíî-
ñòåé, îáðàáîòàííûõ óëüòðàçâóêîì,
íà ñîõðàííîñòü ëèïèäîâ â ìÿñíîé
òêàíè êîï÷åíî-âàðåíîé ñâèíîé
øåéêè èññëåäîâàëè èçìåíåíèå ïî-
êàçàòåëåé íàêîïëåíèÿ ïðîäóêòîâ
îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è æèðà â ïðî-

öåññå õðàíåíèÿ (ðèñ. 3, 4, 5), îïðå-
äåëÿÿ âåëè÷èíû êèñëîòíîãî (Ê×),
ïåðîêñèäíîãî (Ï×) è òèîáàðáè-
òóðîâîãî ÷èñåë (ÒÁ×). Íåñìîòðÿ
íà îáùóþ äèíàìèêó óâåëè÷åíèÿ
ïðîäóêòîâ îêèñëèòåëüíîé ïîð÷è
æèðà â õðàíåíèè ó âñåõ îáðàçöîâ,
ìîæíî îòìåòèòü çàìåäëåíèå ðîñòà
ýòîãî ïîêàçàòåëÿ ïî ñðàâíåíèþ ñ
êîíòðîëüíûì â îáðàçöå 3 (ðèñ. 3).

(а) (b) (c)
Рис. 1. Образцы шейки копчено-вареной: а — образец № 1, b — образец № 2, c — образец № 3

(а) (b)
Рис. 2. Профили интенсивности аромата шейки копчено-вареной,
построенные по откликам сенсоров системы «VOCmeter»:
а — образец № 1 контроль, b — образец № 4 с использованием
вкусо-ароматической эмульсии

Рис. 3. Определение кислотного числа шейки копчено-вареной
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Òàê ê ïÿòûì ñóòêàì õðàíåíèÿ
çíà÷åíèå êèñëîòíîãî ÷èñëà â êîí-
òðîëüíîì îáðàçöå, ïî ñðàâíåíèþ ñ
êîï÷åíî-âàðåíîé øåéêîé, âûðàáî-
òàííîé ñ ïðèìåíåíèåì ÓÇ-ýìóëü-
ñèé, áûëî âûøå â 1,6 ðàç.

Ïðîäóêòû ïåðâè÷íîãî îêèñëå-
íèÿ æèðîâ, õàðàêòåðèçóåìûå èçìå-
íåíèåì ïåðîêñèäíîãî ÷èñëà (ðèñ. 4),
â îáðàçöàõ øåéêè êîï÷åíî-âàðåíîé
ñ ÓÇ-ýìóëüñèÿìè áûëè âûÿâëåíû
òîëüêî íà ñåìíàäöàòûå ñóòêè õðà-
íåíèÿ, ïðè÷åì âåëè÷èíà ïåðåêèñ-
íûõ ÷èñåë â îáðàçöàõ 3 è 4 íèæå
ïîêàçàòåëÿ êîíòðîëüíîãî îáðàçöà
â 2 ðàçà.

Èçìåíåíèå òèîáàðáèòóðîâîãî
÷èñëà â îáðàçöàõ øåéêè êîï÷åíî-
âàðåíîé áûëî íåçíà÷èòåëüíûì è ê
ñåìíàäöàòûì ñóòêàì õðàíåíèÿ, ÷òî
ñâèäåòåëüñòâóåò î íåãëóáîêîì îêèñ-
ëåíèè ëèïèäîâ æèðîâîé òêàíè.

Èññëåäîâàíèå ìèêðîáèîëîãè-
÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé øåéêè ñâèíîé

êîï÷åíî-âàðåíîé âûÿâèëî, ÷òî ó
îáðàçöîâ êîï÷åíî-âàðåíûõ èçäå-
ëèé èç ñâèíèíû â ðåöåïòóðå êîòî-
ðûõ áûëè èñïîëüçîâàíû ÓÇ-ýìóëü-
ñèè, îòìå÷åíî ñíèæåíèå ðîñòà
ìèêðîôëîðû â ïðîöåññå õðàíå-
íèÿ. Òàê ó îáðàçöîâ øåéêè êîï-
÷åíî-âàðåíîé â ïðîöåññå õðàíåíèÿ
áûëî âûÿâëåíî ïðåâûøåíèå äîïó-
ñòèìîãî óðîâíÿ ÊÎÅ/ã â îáðàçöàõ
1 è 2 íà äåâÿòûå ñóòêè õðàíåíèÿ, à
â îáðàçöàõ 3 è 4 åãî íàáëþäàëè
òîëüêî ê ïÿòíàäöàòûì ñóòêàì õðà-
íåíèÿ.

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèÿ
ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà êîï÷åíî-âà-
ðåíîé ñâèíîé øåéêè, âûðàáîòàí-
íîé ñ ïðèìåíåíèåì ÑÎ2-ýêñòðàê-
òîâ ðàçëè÷íûõ ôîðì ââåäåíèÿ,
óñòàíîâëåíî, ÷òî èñïîëüçîâàíèå
ýìóëüñèé ÑÎ2-ýêñòðàêòîâ, îáðàáî-
òàííûõ óëüòðàçâóêîì ñïîñîáñòâóåò
óâåëè÷åíèþ êà÷åñòâà êîï÷åíî-âà-
ðåíûõ èçäåëèé èç ìÿñà çà ñ÷åò

óëó÷øåíèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õà-
ðàêòåðèñòèê è ïðîÿâëåíèÿ àíòèî-
êèñëèòåëüíîãî è àíòèáàêòåðèàëü-
íîãî ýôôåêòà.

Ïðèìåíåíèå óëüòðàçâóêîâûõ
ýìóëüñèé ÑÎ2-ýêñòðàêòîâ ïîçâî-
ëèò ðàñøèðèòü àññîðòèìåíò êîï÷å-
íî-âàðåíûõ èçäåëèé èç ìÿñà çà ñ÷åò
ââåäåíèÿ è ýôôåêòèâíîãî ðàñïðå-
äåëåíèÿ ïðÿíî-àðîìàòè÷åñêèõ âå-
ùåñòâ âî âíóòðåííèõ ñëîÿõ ïðîäóê-
òà, ïî ñðàâíåíèþ ñ òðàäèöèîííûìè
òåõíîëîãè÷åñêèìè ïðèåìàìè.
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Рис. 4. Определение пероксидного числа шейки копчено-вареной

MEAT MEETING 2010 
Íåïðîñòî îðãàíèçîâàòü ðàáî÷èé äåíü òàê, ÷òîáû

âñòðåòèòüñÿ ñî ñâîèìè êëèåíòàìè è ïîñòàâùèêàìè èç
ðàçíûõ ñòðàí ìèðà è ðåãèîíîâ Ðîññèè, ñðàâíèòü
ñïðîñ è ïðåäëîæåíèå, ïîëó÷èòü îáçîð ðûíêà è ïðè-
ñìîòðåòüñÿ ê êîíêóðåíòàì. Êàê ðåøèòü íåñêîëüêî
çàäà÷ çà îäèí äåíü? 

Òîãäà íå ïðîïóñòèòå MEAT MEETING 2010!
Â Ìîñêâå âñòðå÷àþòñÿ ïðîôåññèîíàëû ìÿñíîãî áèç-
íåñà áîëåå ÷åì èç 11 ñòðàí ìèðà. Çäåñü Âû ìîæåò çà-
âÿçàòü ñîòíþ íîâûõ äåëîâûõ êîíòàêòîâ, óçíàòü, ÷òî
ïðîèñõîäèò â ìÿñíîé èíäóñòðèè, ïîîáùàòüñÿ ñ êîë-
ëåãàìè èç ðàçíûõ ñòðàí Åâðîïû è ðåãèîíîâ Ðîññèè è
ïîëîæèòü íà÷àëî íîâûì ñäåëêàì. 

MEAT MEETING 2010 ÿâëÿåòñÿ ìåñòîì âñòðå÷è
äèðåêòîðîâ ìÿñíîãî áèçíåñà. Ëó÷øåé âîçìîæíîñòè

ïîëó÷èòü îáçîð ðûíêà è êîíêóðåíòîâ, âñòðåòèòüñÿ ñ
êëþ÷åâûìè ôèãóðàìè ìÿñíîãî áèçíåñà è ïî÷åðïíóòü
íîâûå èäåè äëÿ ñâîåãî áèçíåñà íå ñóùåñòâóåò! 

3-é ìåæäóíàðîäíûé êîíãðåññ ïðîèçâîäèòåëåé,
ïîñòàâùèêîâ è ïåðåðàáîò÷èêîâ ìÿñà MEAT MEETING
2010 ñîñòîèòñÿ âî âòîðíèê, 12 îêòÿáðÿ â ÌÂÖ «Ýêñ-
ïîöåíòð» â ðàìêàõ âûñòàâêè ÀÃÐÎÏÐÎÄÌÀØ. 

Áîëåå ïîäðîáíóþ èíôîðìàöèþ îá ó÷àñòíèêàõ
MEAT MEETING Âû ìîæåòå ïîëó÷èòü â ðîññèéñêîì
ïðåäñòàâèòåëüñòâå Îðãêîìèòåòà êîíãðåññà:
òåë. +7 (499) 245–11–87. Îðãàíèçàòîðû: ÈÔÂýêñïî,
ÀãðîÌåäèàÃðóï. 

Çàêàæèòå áèëåò çàðàíåå è ñýêîíîìüòå áîëåå 10 %.
Çàÿâêó íà ó÷àñòèå ìîæíî ñêà÷àòü ñ ñàéòà
www.meat-meeting.ru.

→
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Âëèÿíèå êðèçèñíûõ ÿâëåíèé íà ðîññèéñêèé ïðî-
äîâîëüñòâåííûé ðûíîê â 2009 ãîäó îêàçàëîñü áîëåå
óìåðåííûì, ÷åì îæèäàëè. Ïî äàííûì Ðîññòàòà ïðî-
èçâîäñòâî ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ âûðîñëî çà ãîä íà
2,9 %. Ðûíîê ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ, íåñìîòðÿ íà
íåêîòîðîå çàìåäëåíèå òåìïîâ ðîñòà, óâåëè÷èëñÿ â íà-
òóðàëüíîì âûðàæåíèè íà 0,4 %. Ïî ïðåäâàðèòåëüíûì
îöåíêàì àíàëèòèêîâ ýòîò
ðûíîê ïðîäîëæèò ðîñò
ñî ñðåäíèìè ãîäîâûìè
òåìïàìè îò 6 äî 8 %, à
äîëÿ àêòèâíûõ ïîêóïàòå-
ëåé (ñ ÷àñòîòîé ïîòðåá-
ëåíèÿ íåñêîëüêî ðàç â
ìåñÿö è ÷àùå) â ïåðèîä ñ
2009 ïî 2011 ãã. âûðà-
ñòåò ñ 49 % äî 53 %.

Ïðàâäà, èçãîòîâèòü
êà÷åñòâåííûé ïðîäóêò â
ïðîìûøëåííûõ ìàñøòà-
áàõ ïîçâîëÿåò òîëüêî ñîâ-
ðåìåííîå âûñîêîòåõíî-
ëîãè÷íîå îáîðóäîâàíèå,
ïðèîáðåòåíèå êîòîðîãî,
ïî íûíåøíèì âðåìåíàì,
äîñòàòî÷íî äîðîãîå óäî-
âîëüñòâèå. Íàèáîëåå ýêî-
íîìè÷íûì âàðèàíòîì ìî-
æåò ñòàòü èñïîëüçîâàíèå
ìíîãîôóíêöèîíàëüíûõ
ìàøèí ñ óíèâåðñàëüíû-
ìè âîçìîæíîñòÿìè. Ðå÷ü èäåò, â ÷àñòíîñòè, î ìàññà-
æåðàõ èçâåñòíîé íåìåöêîé ôèðìû Vakona.

Óæå áîëåå 40 ëåò ýòà ìàðêà çíàêîìà åâðîïåéñêèì
ïðîèçâîäèòåëÿì, è îêîëî 10 ëåò íàçàä êîìïàíèÿ
«ÀÃÐÎ-3» âïåðâûå ïðåäñòàâèëà åå íà ðîññèéñêîì
ðûíêå. Åñëè ãîâîðèòü î êà÷åñòâå è íàäåæíîñòè, òî
ìîæíî îáîéòèñü áåç ëèøíèõ êîììåíòàðèåâ, òàê êàê
øèëüäèê «ñäåëàíî â Ãåðìàíèè» óæå ÿâëÿåòñÿ ñòîïðî-
öåíòíîé ãàðàíòèåé. Îäíàêî îãðàíè÷èòüñÿ ýòèì áûëî
áû íåïðàâèëüíî, ïîñêîëüêó îðèãèíàëüíûå êîíñòðóê-

òèâíûå ðåøåíèÿ è óíèêàëüíûå òåõíè÷åñêèå âîçìîæ-
íîñòè ìàññàæåðîâ Vakona çàñëóæèâàþò áîëåå äåòàëü-
íîãî îïèñàíèÿ.

Èçãîòîâëåíèå ìÿñíûõ äåëèêàòåñîâ, íàòóðàëüíûõ ïî-
ëóôàáðèêàòîâ è ãîòîâûõ áëþä îòíîñèòñÿ ê êàòåãîðèè
ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðîöåññîâ ñ âûñîêîé ñåáåñòîèìî-
ñòüþ. ×òîáû óìåíüøèòü çàòðàòû, ðàöèîíàëüíî èñ-

ïîëüçîâàòü ñûðüå, îáåñ-
ïå÷èâ ïðè ýòîì âûñîêîå
êà÷åñòâî ãîòîâîé ïðîäóê-
öèè, íåîáõîäèìî îñóùå-
ñòâèòü ïðåäâàðèòåëüíûé
ïîñîë (ìàðèíîâàíèå) è
ìàññèðîâàíèå íà âûñî-
êîì òåõíè÷åñêîì óðîâíå.
Íàèëó÷øèì îáðàçîì ñ
ýòîé çàäà÷åé ìîãóò ñïðà-
âèòüñÿ èíúåêòîðû è ìàñ-
ñàæåðû Vakona, ãàðàíòè-
ðóþùèå êà÷åñò âåííîå
ââåäåíèå è ðàâíîìåðíîå
ðàñïðåäåëåíèå ðàññîëà â
ïðîäóêòå.

Ìîäåëüíûé ðÿä ìàñ-
ñàæåðîâ äîñòàòî÷íî øè-
ðîê è âêëþ÷àåò ìàøèíû
åìêîñòüþ îò 100 äî 950
ë, ñ îõëàæäåíèåì è áåç, ñ
ïëàâíîé èëè ñòóïåí÷àòîé
ðåãóëèðîâêîé âðàùåíèÿ
ðàáî÷åé ëîïàñòè. Êîí-

ñòðóêòèâíûå îñîáåííîñòè ìàøèí ïîçâîëÿþò ïðîèç-
âîäèòü ùàäÿùåå, ìÿãêîå ìàññèðîâàíèå, ñîõðàíÿþùåå
ñòðóêòóðó ñûðüÿ — ñïåöèàëüíàÿ ëîïàñòü áåðåæíî è
ïëàâíî âîçäåéñòâóåò íà ïðîäóêò. Åå âðàùåíèå âñåãäà
èä¸ò â îäíîì íàïðàâ ëåíèè — ïðîòèâ ÷àñîâîé ñòðåëêè.
Ìàññèðóþùèé ýëåìåíò ëåãêî ìåíÿåòñÿ íà ñìåøèâàþ-
ùèé, è âàêóóìíûé ìàññàæ¸ð ïðåâðàùàåòñÿ â âàêóóì-
íóþ ìåøàëêó.

Åìêîñòü, â êîòîðîé ïðîèñõîäèò ìàññèðîâàíèå
(ñìåøèâàíèå), íåïîäâèæíà: äâèæåíèå ïðîäóêòà îñó-

→

Массажеры: скрытые резервы,
универсальные возможности

Т.Б. Шугурова, руководитель направления полуфабрикатов
департамента мясоперерабатывающего оборудования «АГРО-3»
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ùåñòâëÿåòñÿ áëàãîäàðÿ âðàùåíèþ ðàáî÷åé ëîïàñòè.
Ìàêñèìàëüíûé ýôôåêò äîñòèãàåòñÿ çà ñ÷åò òðåíèÿ
êóñêîâ äðóã î äðóãà, ïðè ýòîì ïðîäóêò íå ðàçáèâàåòñÿ,
à ðàññîë ðàñïðåäåëÿåòñÿ íàèáîëåå èíòåíñèâíî.

Âî âðåìÿ ìàññèðîâàíèÿ ðàáî÷àÿ åìêîñòü ìàññà-
æåðà íàõîäèòñÿ â íàêëîííîì ïîëîæåíèè (óãîë ñîñòà-
âëÿåò ïðèáëèçèòåëüíî 45°). Èçìåíåíèå óãëà íàêëîíà
ïîçâîëÿåò âàðüèðîâàòü îáúåì îáðàáàòûâàåìîãî ïðî-
äóêòà. Ðàöèîíàëüíàÿ çàãðóçêà ìîæåò ñîñòàâëÿòü îò
20 % äî 75 % ðàáî÷åé åìêîñòè ìàññàæåðà, ÷òî äàåò
âîçìîæíîñòü ðàñøèðèòü àññîðòèìåíò âûïóñêàåìîé
ïðîäóêöèè êàê â ìèíèìàëüíûõ êîëè÷åñòâàõ, òàê è â
ìàêñèìàëüíûõ.

Èìïóëüñíîå ïîäêëþ÷åíèå âàêóóìà óñèëèâàåò ýô-
ôåêò ìàññèðîâàíèÿ: ñîêðàùàåò âðåìÿ ïðîöåññà, ñïî-
ñîáñòâóåò áîëåå ðàâíîìåðíîìó ðàñïðåäåëåíèþ ðàñ-
ñîëà âíóòðè ïðîäóêòà. Âëàãà õîðîøî óäåðæèâàåòñÿ, à
ýòî â ñâîþ î÷åðåäü óìåíüøàåò ïîòåðè ïðè òåðìîîá-
ðàáîòêå.

Ìíîãîôóíêöèîíàëüíûé êîìïüþòåðíûé êîíòðîëü
ñ èíäèêàöèåé íà äèñïëåå îáùåãî âðåìåíè ðàáîòû,
âðåìåíè ïîêîÿ, ìåíÿþùåãîñÿ ïîëîæåíèÿ åìêîñòè, à
òàêæå âîçìîæíîñòü âûáîðà îïòèìàëüíîé ïðîãðàì -
ìû — âñå ýòî ãàðàíòèðóåò âûñîêîå êà÷åñòâî ïîëó-
÷àåìîãî ïðîäóêòà.

Îáëàñòè ïðèìåíåíèÿ ìàññàæåðîâ Vakona ÷ðåçâû-
÷àéíî øèðîêè: îíè îòëè÷íî îáðàáàòûâàþò ñàìîå ðàç-
íîîáðàçíîå ñûðüå, âêëþ÷àÿ ãîâÿäèíó, ñâèíèíó, ïòèöó,
ðàçëè÷íûå ôàðøè, îâîùè, òâîðîæíûå è äðóãèå ìàññû.

Åñëè ãîâîðèòü î ïðîäóêòàõ âûñîêîé ñòåïåíè ãî-
òîâíîñòè (ïîëóôàáðèêàòàõ, âòîðûõ áëþäàõ, ãàðíè-
ðàõ, ñàëàòàõ è ïð.), à òàêæå î ìàðèíàäàõ, çàëèâêàõ,
ðàçëè÷íûõ ñîóñàõ, êîòîðûå èñïîëüçóþòñÿ ïðè èõ ïðè-
ãîòîâëåíèè, òî ìîæíî óòâåðæäàòü, ÷òî ìàññàæåðû-
ñìåñèòåëè Vakona ïðîñòî íåçàìåíèìû äëÿ èõ ïðîèç-
âîäñòâà.

Èõ îòëè÷èå è óíèêàëüíîå ïðåèìóùåñòâî ñîñòîèò
â òîì, ÷òî ñìåííûå ëîïàñòè ëåãêî ïðåâðàùàþò ìàñ-
ñàæåð â ìåøàëêó, ïðè÷åì îñíàùåííóþ âàêóóìíîé ñè-
ñòåìîé, ìåøàëêó — â ñìåñèòåëü è íàîáîðîò. Òî åñòü,
èñïîëüçóÿ ìàññèðóþùóþ ëîïàñòü ìîæíî îáðàáîòàòü
øèðîêèé àññîðòèìåíò ìÿñà è ïòèöû äëÿ ïðîèçâîä-
ñòâà äåëèêàòåñíîé ïðîäóêöèè è íàòóðàëüíûõ ïîëó-
ôàáðèêàòîâ. Ñìåíèâ ìàññèðóþùóþ ëîïàñòü íà ïåðå-
ìåøèâàþùóþ (ïðîöåññ çàìåíû çàíèìàåò íå áîëåå 5
ìèíóò), ìîæíî ïîäãîòîâèòü ñûðüå (ôàðø) äëÿ âåò÷èí
è êîëáàñ, ïåðåìåøàòü íàòóðàëüíûå ïîëóôàáðèêàòû ñ
ìàðèíàäàìè, çàëèâêàìè è äðóãèì. È, íàêîíåö, óñòà-
íîâèâ ñïåöèàëüíî èçãîòîâëåííóþ ïîä îïðåäåëåííûå
ïðîäóêòû ñìåøèâàþùóþ ëîïàñòü, ìîæíî ñìåøàòü
ðàçëè÷íûå ñàëàòû, ãàðíèðû, ñîóñû è äðóãèå ïèùåâûå
ìàññû (íàïðèìåð, òâîðîã ñ èçþìîì è ò.ï.). Ïðè÷åì

âñå ðàáî÷èå ïðîöåññû îñóùåñòâëÿþòñÿ, êàê ïîä âà-
êóóìîì, òàê è áåç íåãî, ñ îõëàæäåíèåì è áåç, ñ ïëàâ-
íûì èëè ñòóïåí÷àòûì ðåãóëèðîâàíèåì ñêîðîñòè. Ñ
ïîìîùüþ êîìïüþòåðà ìîæíî ïîäîáðàòü îïòèìàëü-
íóþ ñêîðîñòü ìàññèðîâàíèÿ èëè ïåðåìåøèâàíèÿ äëÿ
êàæäîãî âèäà ïðîäóêòîâ.

Îïûò ýêñïëóàòàöèè ìàññàæåðîâ-ñìåñèòåëåé
Vakona íà ìíîãèõ ðîññèéñêèõ ïðåäïðèÿòèÿõ óáåäè-
òåëüíî ñâèäåòåëüñòâóåò î áîëüøèõ òåõíîëîãè÷åñêèõ
âîçìîæíîñòÿõ, íàäåæíîñòè, ïðîñòîòå îáñëóæèâàíèÿ
è ýêîíîìè÷íîñòè. Èìåÿ íà ïðîèçâîäñòâå ìíîãîôóí-
êöèîíàëüíûå ìàøèíû, êîòîðûå ïîçâîëÿþò ìàññèðî-
âàòü ìÿñî, ïåðåìåøèâàòü ïîä âàêóóìîì ôàðø è ìà-
ðèíîâàííûå ïðîäóêòû, óëó÷øàÿ èõ âêóñîâûå
ñâîéñòâà, èçãîòàâëèâàòü ñàìûå ðàçíîîáðàçíûå è, ïðè
ýòîì, êà÷åñòâåííûå èçäåëèÿ ñ ìèíèìàëüíûìè çàòðà-
òàìè, ïðåäïðèÿòèÿ îáåñïå÷èâàþò ñåáå óñòîé÷èâûé
ñáûò, âûñîêóþ ðåíòàáåëüíîñòü è âîçìîæíîñòè äè-
âåðñèôèêàöèè.

Òàê, íàïðèìåð, ïðîèçâîäèòåëè ìÿñíîé ïðîäóêöèè
ìîãóò îñâîèòü ïåðñïåêòèâíûé ðûíîê ãîòîâûõ áëþä,
âêëþ÷àÿ êðóïíûå ñîöèàëüíî çíà÷èìûå ïðîåêòû ïî
îðãàíèçàöèè êîëëåêòèâíîãî ïèòàíèÿ äëÿ äåòñêèõ,
ó÷åáíûõ, ìåäèöèíñêèõ è âîåííûõ ó÷ðåæäåíèé. À
ïðåäïðèÿòèÿ îáùåïèòà ñïîñîáíû âûéòè íà ïðîìûø-
ëåííûé óðîâåíü ïðîèçâîäñòâà áëàãîäàðÿ ïðèîáðåòå-
íèþ âûñîêîòåõíîëîãè÷íîãî è ïðîèçâîäèòåëüíîãî
îáîðóäîâàíèÿ, à òàêæå ïîïîëíèòü ñâîé àññîðòèìåíò
ìÿñíûìè äåëèêàòåñàìè è êîëáàñíûìè èçäåëèÿìè.

Æèòåëè êðóïíûõ ðîññèéñêèõ ãîðîäîâ óæå óñïåëè
ïî äîñòîèíñòâó îöåíèòü âêóñíóþ è óäîáíóþ â ïðèãî-
òîâëåíèè ïðîäóêöèþ èçâåñòíûõ ìîñêîâñêèõ ïðîèç-
âîäèòåëåé, ñ êîòîðûìè, â ÷àñòíîñòè, ñîòðóäíè÷àåò
êîìïàíèÿ «ÀÃÐÎ-3», òàêóþ êàê: ïåëüìåíè, âàðåíèêè
è áëèí÷èêè ñ ñàìîé ðàçíîîáðàçíîé íà÷èíêîé
ÎÎÎ «Ìèðèòàëü»; êîòëåòû, òåôòåëè, áèôøòåêñû,
îòáèâíûå, ãóëÿø, ëàçàíüè ñ ðàçëè÷íûìè ãàðíèðàìè
ÎÎÎ «ÒÏÊ Âèëîí»; îâîùíûå, ìÿñíûå, ðûáíûå è
ãðèáíûå ñàëàòû, ïàøòåòû, ðóëåòû è çàëèâíûå áëþäà
ÎÎÎ «Ìåòàòð».

Òåì íå ìåíåå, ðîññèéñêèé ðûíîê äàííîé ïðîäóê-
öèè åùå äàëåê îò íàñûùåíèÿ. Ó íåãî, à, ñëåäîâà-
òåëüíî, ó çíà÷èòåëüíîãî ÷èñëà ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè, îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ è òîðãî-
âëè èìååòñÿ îãðîìíûé ïîòåíöèàë. Ãëàâíîå, íå óïó-
ñòèòü ñâîé øàíñ! →│

Контакты:
АГРО-3
Департамент мясоперерабатывающего оборудования
(495) 721–20–77
meat@agro3.ru
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Êîìïàíèÿ íîìåð îäèí íà ÷åø-
ñêîì ðûíêå áåðåò íà âîîðóæåíèå
ñèñòåìó Êðèîâàê äëÿ óâåëè÷åíèÿ
ïðîäàæ è ñîâåðøåíñòâîâàíèÿ êà-
÷åñòâà. Êîìïàíèÿ âõîäèò â ÷èñëî
ñàìûõ ïåðåäîâûõ è îñíàùåííûõ
ïî ïîñëåäíåìó ñëîâó òåõíèêè ïðî-
èçâîäñòâ â Åâðîïå áëàãîäàðÿ ñîâ -
ðåìåííîìó îáîðóäîâàíèþ è òåõ-
íîëîãèÿì. Êîìïàíèÿ ñòàëà âåäó-
ùèì ìÿñîïåðåðàáîò÷èêîì è ïðî-
èçâîäèòåëåì ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â
×åøñêîé ðåñïóáëèêå, êðóïíûì ïî-
ñòàâùèêîì ìåæäóíàðîäíûõ òîðãî-
âûõ ñåòåé, à òàêæå àññîööèàöèé
ðîçíè÷íîé òîðãîâëè è òðàäèöèîí-
íûõ ðûíêîâ. Áðåíä Kostelecké
uzeniny â îñíîâíîì ïðåäíàçíà÷åí
äëÿ òðàäèöèîííûõ ÷åøñêèõ ãà-
ñòðîíîìè÷åñêèõ ïðîäóêòîâ, è îñ-
íîâûâàåòñÿ íà òðàäèöèè è îïûòå
âåäóùèõ ìÿñîïðîèçâîäèòåëåé ñ
1917 ãîäà.

Улучшенная
производительность
упаковки

Ïîä äàâëåíèåì ðîçíè÷íûõ
òîðãîâöåâ, òðåáóþùèõ óëó÷øèòü
êà÷åñòâî óïàêîâêè, â íà÷àëå 2008

ãîäà áûëî ïðèíÿòî ðåøåíèå ïå-
ðåéòè îò ñòàíäàðòíûõ òåðìîóñà-
äî÷íûõ ïàêåòîâ ê âûñîêîïðîèçâî-
äèòåëüíûì ñæèìàþùèì ïëåíêàì è
àâòîìàòèçàöèè ïðîöåññà óïàêîâêè.
Äàâíèé ïàðòíåð êîìïàíèè ïî óïà-
êîâêå «Ñèëä Ýéð Êðèîâàê» ïðåä-
ëîæèë ïðåêðàñíîå ðåøåíèå, ïðåä-
ëîæèâ ïëåíêó Cryovac RS2000 ñ
èííî âàöèîííîé ñèñòåìîé óïà-
êîâêè Cryovac Ulma Flow-Vac.
«Êîñòåëåöêå» óñòàíîâèëà çàãðóç-
÷èê FV45, êîòîðûé áàçèðóåòñÿ íà
ãîðèçîíòàëüíîé òåõíîëîãèè form-
fill-seal (ôîðìà-íàïîëíåíèå-ãåðìå-
òèçàöèÿ), ðàáîòàþùåé íà î÷åíü
áîëüøèõ ñêîðîñòÿõ è çàãðóæàþ-
ùåé â âàêóóìíîå îáîðóäîâàíèå
êîìïàíèè «Êðèîâàê».

Íîâàÿ ñèñòåìà óïàêîâêè ñðàçó
æå ïðîäåìîíñòðèðîâàëà ðÿä ïðåè-
ìóùåñòâ. Íåçíà÷èòåëüíûå ïåðâè÷-
íûå âëîæåíèÿ â àâòîìàòèçàöèþ, ñ
ó÷åòîì óæå èìåþùåéñÿ íà âîîðó-
æåíèè ïðåäïðèÿòèÿ âàêóóìíîé êà-
ìåðû ñ ïëîñêîé êîíâååðíîé ëåí-
òîé, ïîçâîëèëè ïðîâåñòè ïðîñòûå
â ýêñïëóàòàöèè è ãèáêèå èçìåíå-
íèÿ. Ê ïðåèìóùåñòâàì íîâîé ñè-
ñòåìû ìîæíî îòíåñòè  óëó÷øåíèå

êà÷åñòâà ìÿñà, áîëåå äëèòåëüíûé
ñðîê õðàíåíèÿ (áëàãîäàðÿ òåðìîó-
ñàäêå è âàêóóìó) è óëó÷øåíèå
ïðèâëåêàòåëüíîñòè óïàêîâêè áëà-
ãîäàðÿ ñèñòåìå Flow-Vac, àâòîìà-
òè÷åñêè èçìåíÿþùåé äëèíó óïà-
êîâêè â çàâèñèìîñòè îò äëèíû
ïðîäóêòà. Êàê ñëåäñòâèå, ïðîèçâî-
äèòåëüíîñòü âûðîñëà, ïîñêîëüêó
íåîáõîäèìîñòü â ïîâòîðíîé óïà-
êîâêå âñëåäñòâèå áðàêà èëè çàãðÿç-
íåíèÿ ìÿñà â ìåñòå çàïàéêè øâà
çíà÷èòåëüíî óìåíüøèëàñü. È, ÷òî
íå ìåíåå âàæíî, áûë ïîâûøåí
óðîâåíü ãèãèåíû.

Àâòîìàòèçàöèÿ ïðèâåëêà ê óâå-
ëè÷åíèþ ïðîèçâîäèòåëüíîñòè, ïî-
âûøåíèþ ñêîðîñòè óïàêîâêè, ãèá-
êîñòè, à òàêæå ñíèæåíèþ òðóäîâûõ
èçäåðæåê. Ïîìèìî ýêîíîìè÷å-
ñêèõ âûãîä, óëó÷øåíèå ãèãèåíû è
ñîõðàííîñòè òàêæå ñòàëî çíà÷è-
òåëüíûì ïðåèìóùåñòâîì, òàê êàê
óäàëîñü èñêëþ÷èòü êîíòàêò îïåðà-
òîðà ñ ìÿñîì. Ôàêòè÷åñêè, ïîñëå
ïåðåðàáîòêè è óäàëåíèÿ êîñòåé
ìÿñî èäåò íåïîñðåäñòâåííî â óïà-
êîâî÷íóþ, íå òðåáóÿ äàëüíåéøåãî
êîíòàêòà ñ îïåðàòîðàìè, ÷òî îãðà-
íè÷èâàåò âîçìîæíîñòü çàãðÿç -
íåíèÿ.

Длительная поддержка
и партнерство

Ïðîöåññ ïåðåõîäà ê âûñîêî-
ïðîèçâîäèòåëüíîé ñèñòåìå àâòîìà-
òè÷åñêîé óïàêîâêè ñòàë ïðîñòûì è
öåëüíûì áëàãîäàðÿ äëèòåëüíîé
ïîääåðæêå êîìïàíèè «Ñèëä Ýéð»
è ïàðòíåðñêèì âçàèìîîòíîøåíèÿì
ñ íåé. Çà ïåðâûìè ïðåçåíòàöèÿìè
è çíàêîìñòâîì ñ ñèñòåìîé ñðàçó
ïîñëåäîâàëî îáó÷åíèå, ìàðêåòèí-
ãîâàÿ è òåõíè÷åñêàÿ ïîääåðæêà,
÷òî ïðèâåëî ê çàïóñêó íîâîé ïðî-
èçâîäñòâåííîé ëèíèè â 2008 ãîäó.

→

Машины «Криовак»: 
от успеха к успеху

Компания Kostelecké uzeniny («Костелецке уженини») являет собой при-
мер успешного объединения традиций чешской пищевой промыш-

ленности и принципов развития современной компании.

Т.Н. Доброхотова, руководитель направления по рекламе и PR, СНГ
ЗАО «Силд Эйр»
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Õàðàêòåðíî, ÷òî îïåðàòîðû î÷åíü
áûñòðî àäàïòèðîâàëèñü ê íîâîé
ñèñòåìå.

«Ìû î÷åíü äîâîëüíû ìàøè-
íàìè Cryovac è Flow-Vac. Âñå ìà-
øèíû è ìàòåðèàëû î÷åíü ïðîèçâî-
äèòåëüíû — íèêîãäà íå òðåáóþò
äîïîëíèòåëüíîãî îáñëóæèâàíèÿ.
Âñå îïðåàòîðû àäàïòèðîâàëèñü ê
ñèñòåìå õîðîøî è áûñòðî, è áûëè
î÷åíü äîâîëüíû», ñêàçàë ãåíåðàëü-
íûé äèðåêòîð êîìïàíèè «Êîñòå-
ëåöêå óæåíèíè».

Успех у розничных
продавцов и покупателей

Ïðîäóêòû â íîâîé óïàêîâêå
ðàñïðîñòðàíÿëèñü ÷åðåç òîðãîâûå
ñåòè «Òåñêî», «Ìàêðî» è «Ìåòðî»,
áîëåå ìåëêóþ ðîçíèöó, îòåëè è ðå-
ñòîðàíû. Ðîçíèöà òåïåðü âûèãðû-
âàåò, ïîëó÷àÿ âûñîêîêà÷åñòâåííîå
îòáîðíîå ìÿñî, îáðàáîòàííîå ïðè
ñòðîæàéøåì ðåæèìå ãèãèåíû,
ïîääåðæèâàòü êîòîðûé ïîçâîëÿåò
ñîâåðøåííà òåõíèêà. Åùå îäíèì
ïðå èìóùåñòâîì ÿâëÿåòñÿ áîëåå

äëèòåëü íûé ñðîê õðàíåíèÿ, äîñòè-
ãàþùèé ïðèìåðíî 10 äíåé. Ïî-
ñêîëüêó ìÿñî íàõîäèòñÿ â âàêóóì-
íîé óïàêîâêå, åãî êà÷åñòâî òàêæå
ñòàëî ëó÷øå.

Ïðåäïðèÿòèÿ ìåëêîé ðîçíèöû
ïîëó÷èëè äîïîëíèòåëüíîå ïðåèìó-
ùåñòâî, ïîñêîëüêó ìîãóò õðàíèòü
ìÿñî â õîëîäèëüíûõ øêàôàõ, íå
îïàñàÿñü ïðîòåêàíèÿ èëè çàãðÿçíå-
íèé, è ðàçäåëÿòü åãî íà ÷àñòè
òîëüêî êîãäà ýòî íåîáõîäèìî. Â
ðåçóëüòàòå, èçäåðæêè ñíèæàþòñÿ
ïðè îáðàùåíèè, òðàíñïîðòèðîâêå
è õðàíåíèè.

Âñå ïðåèìóùåñòâà, ïðåäëàãàå-
ìûå ñèñòåìîé Flow-Vac, à èìåííî:
áîëåå äëèòåëüíûé ñðîê õðàíåíèÿ,

ãèãèåíè÷íîñòü, áîëåå âûñîêîå êà-
÷åñòâî ìÿñà — çàäàþò ñòàíäàðòû
ïðèåìêè ìÿñà ïðåäïðèÿòèÿìè ðîç-
íè÷íîé òîðãîâëè. Íà ñåãîäíÿø-
íèé äåíü êîìïàíèÿ «Êîñòåëåöêå
óæåíèíè» ñ÷èòàåòñÿ îáðàçöîâîé â
äåëå ïåðåðàáîòêè è óïàêîâêè ìÿñà
ñðåäè ÷åøñêèõ ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèõïðåäïðèÿòèé.

Íîâàÿ óïàêîâêà áûëà î÷åíü
áëàãîæåëàòåëüíî âñòðå÷åíà ïîêó-
ïàòåëÿìè, ÷òî ïðèâåëî ê çíà÷è-
òåëüíîìó óâåëè÷åíèþ ïðîäàæ.
Ñîãëàñíî èññëåäîâàíèÿì, ïðîâå-
äåííûì ïðåäïðèÿòèÿìè ðîçíè÷-
íîé òîðãîâëè, êîíå÷íûå ïîòðåáè-
òåëè ïî äîñòîèíñòâó îöåíèëè
ïîâûøåíèå êà÷åñòâà ìÿñà.

По всем вопросам просьба обращаться
в офис ЗАО «Силд Эйр» в Москве
по тел. (495) 795–01–01; 663–78–10
к Доброхотовой Татьяне Николаевне

→│
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Íàøà êîìïàíèÿ — îäèí èç âå-
äóùèõ â Åâðîïå ïðîèçâîäèòåëåé
îáîðóäîâàíèÿ äëÿ áîåí è ìÿñî-
êîìáèíàòîâ. Ñîðîêàëåòíèé îïûò
ïðîåêòèðîâàíèÿ è ïðîèçâîäñòâà
ëèíèé óáîÿ ñêîòà, ðàçäåëêè è ïå-
ðåðàáîòêè ìÿñà ïîçâîëèë «Ðîâàíè»
íàêîïèòü äîñòàòî÷íî ãëóáîêèå çíà-
íèÿ, ÷òîáû óâåðåíî ãîâîðèòü î
ïðåèìóùåñòâàõ è íåäîñòàòêàõ ðàç-
ëè÷íûõ êîíöåïöèé è ñòðàòåãèé
ðàçâèòèÿ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
ïðåäïðèÿòèé è ðàçëè÷íûõ ïðîåê-
òíûõ è òåõíè÷åñêèõ ðåøåíèé.

Èäåÿ ïðîèçâîäñòâåííîé êîî-
ïåðàöèè ëåæèò íà ïîâåðõíîñòè.
Êîîïåðàöèÿ ñíèæàåò âëîæåíèÿ è
ðèñêè êàæäîãî ó÷àñòíèêà ïî îò-
äåëüíîñòè, ïîçâîëÿåò ðàöèîíàëüíî
ðàçìåñòèòü â ðåãèîíå áîëüøèå
ïðîèçâîäñòâåííûå ìîùíîñòè, äàåò
ñèíåðãåòè÷åñêèé ýôôåêò â æèâîò-
íîâîäñòâå. Íî, ÷òîáû íà âûõîäå
ïîëó÷èòü êà÷åñòâåííûé êîíå÷íûé
ïðîäóêò ïî êîíêóðåíòîñïîñîáíîé
öåíå, íåîáõîäèìû òùàòåëüíîå ïëà-
íèðîâàíèå è äîñòàòî÷íûå èíâåñ-
òèöèè. Íóæåí òî÷íûé èíæåíåð-
íûé è ýêîíîìè÷åñêèé ðàñ÷åò.

Êàê ðàññ÷èòàòü òðåáóåìóþ ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòü áóäóùåãî ïðîèç-
âîäñòâà? Äîïóñòèì, ôåðìà ñ ãîäî-
âîé ìîùíîñòüþ 50 òûñÿ÷ òîâàðíûõ
ñâèíåé íóæäàåòñÿ â ñòðîèòåëüñòâå
áîéíè íà 40 ãîëîâ â ÷àñ. Óäîâëå-
òâîðèòü ïîòðåáíîñòè äâóõ òàêèõ
ôåðì â ïåðåðàáîòêå ìîæåò ëèíèÿ
óáîÿ íà 60–90 ãîë/÷àñ. Öåíîâàÿ
ðàçíèöà ìåæäó íèìè íåáîëüøàÿ,
íî îñíîâíàÿ ôèíàíñîâàÿ íàãðóçêà
ïðèõîäÿòñÿ íà ó÷àñòêè, êîòîðûå

îáåñïå÷èâàþò êà÷åñòâî êîíå÷íîãî
ïðîäóêòà. Ýòî ëèíèÿ ïðåäîõëàæ-
äåíèÿ äëÿ ïîñòåïåííîãî îñòûâàíèÿ
ïàðíîãî ìÿñà ïåðåä ñîçðåâàíèåì
åãî â õîëîäèëüíûõ êàìåðàõ, ñè-
ñòåìû êàíàëèçàöèè, âåíòèëÿöèè è
àíòèáàêòåðèàëüíîé î÷èñòêè âîç-
äóõà â ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîìå -
ùåíèÿõ. 

Äàííûå èíæåíåðíî-òåõíè÷å-
ñêèå ðåøåíèÿ óâåëè÷èâàþò ñðîê
õðàíåíèÿ ìÿñà äî 7 äíåé, à åñëè â
öåõå îáâàëêè áóäåò óñòàíîâëåíî
îáîðóäîâàíèå äëÿ âàêóóìíîé óïà-
êîâêè, ñðîê õðàíåíèÿ óâåëè÷èòñÿ
äî 40 äíåé; ëèíèÿ óïàêîâêè ìåëêèõ
êóñêîâ ìÿñà â èçìåíåííîé àòìîñ-
ôåðå îáåñïå÷èâàåò ñðîê õðàíåíèÿ
äî 20 äíåé. Èñõîäÿ èç êîëè÷åñòâà
ðàáî÷èõ äíåé â íåäåëþ è ìîùíî-
ñòè öåõà îáâàëêè, ðàññ÷èòûâàþòñÿ
ìîùíîñòè õîëîäèëüíèêîâ. Ñîãëà-
ñèòåñü, ÷òî öåíà ñâåæåãî ìÿñà íà
ðûíêå ãîðàçäî âûøå, ÷åì çàìîðî-
æåííîãî, íî ïðîèçâîäèòåëþ îíî
îáõîäèòñÿ äîðîæå, ó÷èòûâàÿ çà-
òðàòû íà ýëåêòðîýíåðãèþ è ñòîè-
ìîñòü õîëîäèëüíèêîâ, ñëåäîâà-
òåëüíî áîëüøóþ ïðèáûëü ïðèíåñåò
áîéíÿ îáåñïå÷èâàþùàÿ 100 % îá-
âàëêó è óïàêîâêó ïðîäóêòà.

Ïðåäïðèÿòèå, íà ïåðâûõ ïî -
ðàõ, ìîæåò áûòü íå äî êîíöà àâòî-
ìàòèçèðîâàííûì, íî íåîáõîäèìî
ó÷èòûâàòü ïåðñïåêòèâó àâòîìàòè-
çàöèè è âîçìîæíîñòü óâåëè÷åíèÿ
ïðîèçâîäñòâà. Çíà÷èò, áîéíÿ
äîëæíà áûòü ñïëàíèðîâàíà òàêèì
îáðàçîì, ÷òîáû, íå èçìåíÿÿ ïî-
ñòðîåííîãî, ìîæíî áûëî ïðè-
ñòðîèòü äîïîëíèòåëüíûå õîëî-

äèëüíèêè èëè óâåëè÷èòü ìîùíîñòè
îáâàëêè, ïðèñòðîèòü öåõ ïîëóôà-
áðèêàòîâ. 

Ïðèíöèïèàëüíî âàæíûìè è
íåîáõîäèìûìè ÿâëÿþòñÿ âëîæåíèÿ
â î÷èñòíûå ñîîðóæåíèÿ, à òàêæå â
óñòàíîâêó äëÿ ïåðåðàáîòêè îòõî-
äîâ ïðîèçâîäñòâà. Î÷èñòíûå ñîî-
ðóæåíèÿ îáÿçàíû îáåñïå÷èòü âñå
ñòàäèè î÷èñòêè: ãîìîãåíèçàöèè,
ôëîòàöèè, îêèñëåíèÿ, óäàëåíèÿ
àçîòà, îêîí÷àòåëüíîãî ðàññëîåíèÿ,
ðåöèðêóëÿöèè è îáåççàðàæèâàíèÿ
ñòî÷íûõ âîä. Ìîùíîñòè î÷èñòíûõ
ñîîðóæåíèé ðàññ÷èòûâàþòñÿ èç
ïîòðåáíîñòè 4 ëèòðà âîäû íà 1 êã.
âåñà æèâîòíîãî. 

Äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìÿñîêîñòíîé
ìóêè íåîáõîäèìî ñòðîèòåëüñòâî
ÖÒÔ. Åñòåñòâåííî, èòàëüÿíñêîå
îáîðóäîâàíèå äëÿ öåõà ïåðåðà-
áîòêè îòõîäîâ îáåñïå÷èâàåò ïðî-
èçâîäñòâî ìÿñîêîñòíîé ìóêè è
òåõíè÷åñêîãî æèðà âûñîêîãî êà÷å-
ñòâà, íî è òðåáóåò îïðåäåëåííûõ
âëîæåíèé, êîòîðûå òàêæå ïðåäïî-
÷òèòåëüíî äåëàòü íà êîîïåðàòèâ-
íûõ íà÷àëàõ. ÖÒÔ ìîæåò áûòü
ïðåðûâíîãî è íåïðåðûâíîãî äåé-
ñòâèÿ, íî êàê âû ïîíèìàåòå, ÷åì
âûøå ïðîèçâîäèòåëüíîñòü, òåì
ðåíòàáåëüíåå ïðîèçâîäñòâî.

Êîìïàíèÿ «Ðîâàíè» ñî ñâîåé
ñòîðîíû, ãîòîâà ïðåäëîæèòü êîì-
ïëåêñíîå ðåøåíèå çàäà÷. Ïîñëå
èçó÷åíèÿ âàøåé èíôîðìàöèè è
òåõíè÷åñêîãî çàäàíèÿ ìû âûïîë-
íèì ïðîåêòèðîâàíèå â ñòðîãîì
ñîîòâåòñòâèè ñ ðîññèéñêèìè òðå-
áîâàíèÿìè, èçãîòîâèì è ïîñòàâèì
îáîðóäîâàíèå, ïðîèçâåäåì åãî
ìîíòàæ, íàëàäêó è çàïóñê. Îáåñïå-
÷èì ïîñëåïðîäàæíûì îáñëóæèâà-
íèåì ñî ñâîèõ ãàðàíòèéíûõ ïóí-
êòîâ, íàõîäÿùèõñÿ â ðàçëè÷íûõ
ðåãèîíàõ Ðîññèè. Âñåãäà ðàäû
ïðîêîíñóëüòèðîâàòü ïî ëþáûì
âîçíèêøèì âîïðîñàì. 

Наш телефон в Москве: (495) 258–15–37.

→

Стратегия кооперации:
укрупнение и эффективность

малыми средствами

Хозяйства, имеющие откормочные комплексы, для увеличения прибы-
ли хотели бы иметь собственное предприятие по убою и переработ-

ке. Но для обеспечения качественного конечного продукта необ ходимы тща-
тельное планирование и достаточные инвестиции. Эффективное вложе-
ние средств и максимальную прибыль на рынке мясного сырья и потре-
бительской продукции обеспечивает кооперация хозяйств, которые вы-
ращивают товарных свиней или КРС.

Одер Ровани, владелец компании «Ровани», Наталья Матвеева, директор представительства компании в России

→│
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Ñîâðåìåííûå, Îäíèì èç îñíîâíûõ ýëåìåíòîâ ìå-
õàíèçìîâ ðåãóëèðîâàíèÿ ïèùåâîé áåçîïàñíîñòè âî
âñåì ìèðå ÿâëÿåòñÿ ñèñòåìà ïðîñëåæèâàåìîñòè. Îíà
ïîçâîëÿåò îòñëåäèòü ïðîèñõîæäåíèå ãîòîâîãî ïðî-
äóêòà è âåñü åãî ïóòü, íà÷èíàÿ îò ñûðüÿ, çàêàí÷èâàÿ
ïðèëàâêîì ìàãàçèíà, êóäà ïðîäóêò ïîïàäàåò. Â Ðîñ-
ñèè â ðàìêàõ ðåôîðìû òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðîâàíèÿ
èäåò ïðîöåññ ãàðìîíèçàöèè íàöèîíàëüíîãî è ìåæäó-
íàðîäíîãî ïèùåâîãî çàêîíîäàòåëüñòâà. Â ïðîåêòàõ,
ðàçðàáàòûâàåìûõ â íàñòîÿùèé ìîìåíò òåõíè÷åñêèõ
ðåãëàìåíòîâ «Î òðåáîâàíèÿõ ê ìÿñó è ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè, èõ ïðîèçâîäñòâó è îáîðîòó», «Î áåçîïàñíî-
ñòè ïèùåâîé ïðîäóêöèè» è äðóãèõ, ïðîïèñàíî òðå-
áîâàíèå ê íàëè÷èþ ñèñòåìû ïðîñëåæèâàåìîñòè íà
ïðåäïðèÿòèÿõ. 

Â ñâÿçè ñ òåì, ÷òî ìèêðîýëåìåíòû îáëàäàþò î÷åíü
âûñîêîé àêòèâíîñòüþ, ÷ðåçâû÷àéíî âàæíî, ÷òîáû èõ
ïîòðåáëåíèå áûëî â ïðåäåëàõ íîðìû è íå îòêëîíÿ-
ëîñü íè â ñòîðîíó èçáûòêà, íè â ñòîðîíó íåäîñòàòêà,
èáî ýòî ìîæåò ïðèâåñòè ê çíà÷èòåëüíîìó íàðóøåíèþ
îáìåíà âåùåñòâ è âûçâàòü î÷åíü âðåäíûå äëÿ
çäîðîâüÿ ïîñëåäñòâèÿ. Ïîýòîìó íåîáõîäèìî ÷åòêî
ïðîñëåæèâàòü ñòåïåíü èõ íàêîïëåíèÿ â ïðîäóêòàõ
ïèòàíèÿ.

Ó÷èòûâàÿ, ÷òî îòêîðì è âûðàùèâàíèå æèâîòíûõ
ÿâëÿþòñÿ ïåðâûì çâåíîì â öåïè ïðîñëåæèâàåìîñòè,
è íåïîñðåäñòâåííî âëèÿþò íà êà÷åñòâî è áåçîïàñ-
íîñòü ïîëó÷àåìîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ, ïðîâåäåíèå ìî-
íèòîðèíãîâûõ èññëåäîâàíèé ïî ìèãðàöèè òîêñè÷íûõ
è áèîãåííûõ ýëåìåíòîâ ïî öåïè ïî÷âà – âîäà –
êîðìà – óáîéíîå æèâîòíîå – ìÿñíîå ñûðüå – ãîòîâîå
èçäåëèå, ÿâëÿåòñÿ âàæíûì äëÿ ïðîãíîçèðîâàíèÿ
áåçîïàñíîñòè ñûðüÿ ïîñòóïàþùåãî èç ýêîëîãè÷åñêè
íåáëàãîïîëó÷íûõ ðàéîíîâ ñ âûñîêèì óðîâíåì àí-
òðîïîãåííîãî çàãðÿçíåíèÿ. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïðîâîäèòñÿ êîíòðîëü ñûðüÿ è
ãîòîâîé ïðîäóêöèè íà ñîîòâåòñòâèå íîðìàì ÑàíÏèí,
áåç ó÷åòà äèíàìèêè íàêîïëåíèÿ áèîãåííûõ ýëåìåí-
òîâ [1]. Ñîäåðæàíèå òîêñè÷íûõ è áèîãåííûõ ýëå-

ìåíòîâ â ïî÷âå, âîäå, à òàêæå êîðìàõ, â êîëè÷åñòâàõ,
ïðåâûøàþùèõ ÏÄÊ, ïðèâîäèò ê èõ àêêóìóëèðîâà-
íèþ â îðãàíèçìå æèâîòíûõ. Ýòî âûçûâàåò ðèñê îä-
íîìîìåíòíîãî ïîòðåáëåíèÿ ìåñÿ÷íûõ è äàæå ïîëó-
ãîäîâûõ äîç ýëåìåíòîâ.

Â ñâÿçè ñ ýòèì ðàçðàáîòêà ìåòîäîëîãèè îöåíêè
îáúåêòîâ æèâîòíîâîäñòâà è ïòèöåâîäñòâà, îïðåäåëå-
íèå ñòåïåíè ðèñêà îòðàâëåíèé è ïîòåðè ïðîäóêòèâ-
íûõ êà÷åñòâ æèâîòíûõ ÿâëÿåòñÿ âåñüìà àêòóàëüíîé.
Âàæíåéøèì àñïåêòîì ïðîãðàììû áåçîïàñíîñòè
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñà, ðûáû,
ÿèö è ìîëîêà ÿâëÿåòñÿ ñèñòåìàòè÷åñêèé êîíòðîëü
âåùåñòâ.

Âî ÂÍÈÈÌÏå â òå÷åíèå 2005–2009 ãã. áûë
ïðîâåäåí ìîíèòîðèíã ñîäåðæàíèÿ áèîãåííûõ ýëå-
ìåíòîâ â îðãàíàõ è òêàíÿõ ñâèíåé, ÊÐÑ è öûïëÿò-
áðîéëåðîâ, âûðàùåííûõ â àãðîïðîìûøëåííûõ êîì-
ïëåêñàõ è ëè÷íûõ ïîäñîáíûõ ôåðìåðñêèõ õîçÿéñòâàõ
Ðîñòîâñêîé è Ëèïåöêîé îáëàñòåé, ðàñïîëîæåííûõ â
ðàéîíàõ, íàõîäÿùèõñÿ íà ðàçëè÷íîì óäàëåíèè îò
èñòî÷íèêîâ ýêîëîãè÷åñêîãî çàãðÿçíåíèÿ è ñ ðàçëè÷-
íûì óðîâíåì òåõíîãåííîãî âîçäåéñòâèÿ.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííîé ðàáîòû, ïðîñëåæèâàå-
ìîñòü áèîãåííûõ ìåòàëëîâ â îðãàíàõ è òêàíÿõ öûï-
ëÿò-áðîéëåðîâ ìîæíî ïðîñëåäèòü ïî âñåé òðîôîëî-
ãè÷åñêîé öåïè, êîòîðàÿ ïðåäñòàâëåíà íèæå.
Ðàöèîíàëüíûå êîýôôèöèåíòû ìåòàëëîâ ðàññ÷èòû-
âàëè êàê îòíîøåíèå ôàêòè÷åñêîãî ñîäåðæàíèÿ ìå-
òàëëîâ ê äàííûì èç ñïðàâî÷íîé ëèòåðàòóðû.

ÆÅËÅÇÎ:
ïî÷âà (13,3) – âîäà (1,7) – êîðìà (0,3) – ìÿñî (1,42) –
ñåðäöå (0,55) – ìûøå÷íûé æåëóäîê (0,46) – ïå÷åíü
(0,31)

ÌÀÃÍÈÉ:
ïî÷âà (5,6) – âîäà (1,78) – êîðìà (2,0) – ìÿñî (1,9) –
ñåðäöå (1,61) – ïå÷åíü (1,35) – ìûøå÷íûé æåëóäîê
(1,03)

→

Прослеживаемость
биогенных металлов

в структуре формирования
безопасного мясного продукта

Проведены исследования накопления биогенных элементов в органах
и тканях животных и птицы, выращенных в районах с различным со-

стоянием экологии. Высокие показатели содержания металлов в образ-
цах корма, воды, почвы и внутренних органах позволили достаточно явно
проследить аккумуляцию биогенных элементов по трофологической цепи
почва – вода – корма – мясное сырье.

Н.Л. Вострикова, канд. техн. наук, И.М. Чернуха, доктор техн. наук, доцент
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: прослеживаемость, био-
генные металлы, коэффициенты накопле-
ния.
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ÊÎÁÀËÜÒ:
ïî÷âà (1,16) – âîäà (0,1) – êîðìà (0,02) – ñåðäöå
(1,27) – ïå÷åíü (1,05) – ìûøå÷íûé æåëóäîê (0,99) –
ìÿñî (0,66)

ÌÅÄÜ:
ïî÷âà (6,4) – âîäà (0,024) – êîðìà (0,53) – ìûøå÷-
íûé æåëóäîê (12,7) – ïå÷åíü (6,33) – ñåðäöå (5,15) –
ìÿñî (4,3)

ÊÀËÈÉ:
ïî÷âà (0,3) – âîäà (0,01) – êîðìà (0,5) – ìÿñî (0,73) –
ïå÷åíü (0,51) – ñåðäöå (0,48) – ìûøå÷íûé æåëóäîê (0,35)

ÖÈÍÊ:
ïî÷âà (1,84) – âîäà (0,42) – êîðìà (1,42) – ìÿñî
(7,66) – ñåðäöå (4,06) – ïå÷åíü (3,67) – ìûøå÷íûé
æåëóäîê (3,48)

Îáðàùàåò íà ñåáÿ âíèìàíèå âûñîêîå ñîäåðæàíèå
ìåäè, ïî ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè ìåòàëëàìè. Íå ñìîòðÿ
íà íèçêîå ñîäåðæàíèå ìåòàëëà â îáðàçöàõ âîäû è
êîðìà, åãî ñîäåðæàíèå â îðãàíàõ è òêàíÿõ öûïëÿò
ïðåâûøàåò äîïóñòèìûé ïîðîã â 4,3–12,7 ðàçà. 

Ïîìèìî ìåäè îáíàðóæåíî áûëî âûñîêîå ñîäåð-
æàíèå öèíêà â îðãàíàõ è òêàíÿõ öûïëÿò, ïðåâûøàþ-
ùåå óñòàíîâëåííûå íîðìû â 3,5–7,7 ðàçà.

Íå ñìîòðÿ íà òî, ÷òî ìåäü è öèíê â íàñòîÿùåå
âðåìÿ íå íîðìèðóåòñÿ ÑàíÏèÍîì â ìÿñå è ìÿñíûõ
èçäåëèÿõ, îäíàêî ïî âåòåðèíàðíî-ñàíèòàðíûì òðå-
áîâàíèÿì ñîäåðæàíèå äàííûõ ýëåìåíòîâ íîðìèðó-
åòñÿ â êîðìàõ äëÿ æèâîòíûõ[3]. Â ñâÿçè ñ ýòèì âûñî-
êîå ñîäåðæàíèå äàííîãî ýëåìåíòà â ïî÷âå ìîæåò
ñïîñîáñòâîâàòü â êîíå÷íîì èòîãå ê åãî àêêóìóëèðî-
âàíèþ â îðãàíèçìå æèâîòíîãî, ïðîõîäÿ âñå çâåíüÿ
òðîôîëîãè÷åñêîé öåïè.

Â ðåçóëüòàòå òàêæå áûëè îïðåäåëåíû êîýôôèöè-
åíòû íàêîïëåíèÿ ìåäè è â îðãàíàõ è òêàíÿõ ÊÐÑ è
ñâèíåé. Òàê ñîäåðæàíèå ìåòàëëà â ñåðäöå è ìûøå÷-
íîé òêàíè ñâèíåé âûøå óñòàíîâëåííûõ íîðì â 2,9,
æèðå îêîëîïî÷å÷íîì â 15 ðàç ñîîòâåòñòâåííî. Ïðè
ýòîì íàáëþäàëîñü ïðåâûøåíèå ñîäåðæàíèÿ ìåäè â
6,4 ðàçà — òîëüêî â ïî÷âå, à â îáðàçöàõ âîäû è êîðìà
òàêîâîãî íå áûëî. Òàêàÿ æå äèíàìèêà ïðîñëåæèâà-
åòñÿ è â îðãàíèçìå ÊÐÑ, êîòîðàÿ ïðåäñòàâëåíà íà
ðèñ.1. Òàêèì îáðàçîì, ïðè íåèçìåííî íèçêîì ñîäåð-
æàíèè ìåòàëëà â âîäå è êîðìàõ, è äîñòàòî÷íî âûñî-
êîì â ïî÷âå, ïðîñëåæèâàåòñÿ åãî ÿâíîå àêêóìóëèðî-
âàíèå â îðãàíèçìå æèâîòíîãî.

Èçáûòî÷íîå ïîñòóïëåíèå ìåäè â îðãàíèçìå âåäåò
ê îòëîæåíèþ åå â òêàíÿõ (áîëåçíü Âèëüñîíà), ðàçâè-
âàåòñÿ öèððîç ïå÷åíè, âîçíèêàþò äåãåíåðàòèâíûå èç-
ìåíåíèÿ â îðãàíàõ. Òîêñè÷åñêîå äåéñòâèå öèíêà
ïðîÿâëÿåòñÿ â âèäå — ÿçâû æåëóäêà, àíåìèè, äûõà-
òåëüíîé íåäîñòàòî÷íîñòè, ôèáðîçå ëåãêèõ [2]. Îä-
íàêî, íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî òàêèå ìåòàëëû, êàê ìåäü è
öèíê íå ñòîÿò â ðÿäó íàèáîëåå îïàñíûõ, áîëüøîå ñî-
äåðæàíèå èõ â îðãàíèçìå ìîæåò ïðèâåñòè ê íåáëàãî-
ïðèÿòíûì ïîñëåäñòâèÿì. ×åëîâåê, ïîòðåáëÿÿ â ïèùó
ìÿñíûå ïðîäóêòû, ïîëó÷àåò íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî
áèîãåííûõ ìåòàëëîâ. Ýòî ïðîèñõîäèò èç-çà ñïîñîá-
íîñòè ìåòàëëîâ ê íàêîïëåíèþ â ïèùåâûõ öåïÿõ.

Òàêèì îáðàçîì, î÷åâèäíî, ÷òî ñëîæèâøèéñÿ óðî-
âåíü õèìèçàöèè â ñåëüñêîì õîçÿéñòâå, à òàê æå äðó-
ãèå òåõíîãåííûå ïðîöåññû ìîãóò ïðèâåñòè ê îïàñíîé
ñòåïåíè çàãðÿçíåííîñòè ïðîäîâîëüñòâåííîãî ñûðüÿ.
Ðàöèîíàëüíûå êîýôôèöèåíòû íàêîïëåíèÿ ýëåìåíòîâ
â ïî÷âå ïîçâîëÿþò ïðîãíîçèðîâàòü èõ êîíöåíòðàöèè
â êîðìàõ è îðãàíàõ æèâîòíûõ. 

Èìåÿ óêàçàííûå äàííûå, âîçìîæíî, ðàçðàáîòàòü
ìåõàíèçìû óïðàâëåíèÿ áåçîïàñíîñòüþ ïîëó÷àåìîãî
ìÿñíîãî ñûðüÿ â ðàéîíàõ ñ ðàçâèòîé òÿæåëîé ïðî-
ìûøëåííîñòüþ. 

Ýôôåêòû êîìáèíèðîâàííîãî äåéñòâèÿ èîíîâ ìå-
òàëëîâ (ñèíåðãèçì, àíòàãîíèçì) îáóñëîâëèâàþò ïðè-
íöèïèàëüíóþ íåâîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ îäíîãî
òîëüêî õèìèêî-àíàëèòè÷åñêîãî êîíòðîëÿ äëÿ îöåíêè
ñòåïåíè áèîëîãè÷åñêîé îïàñíîñòè òåõíîãåííîãî çà-
ãðÿçíåíèÿ îêðóæàþùåé ñðåäû. Ñ ó÷åòîì ñëîæíûõ àí-
òàãîíèñòè÷åñêèõ è ñèíåðãè÷åñêèõ âçàèìîâëèÿíèé è
îòíîøåíèé ìåæäó ýëåìåíòàìè, êàðòèíà èíòîêñèêà-
öèè èëè âîçíèêíîâåíèÿ ïàòîëîãè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ è
çàáîëåâàíèé ìîæåò áûòü î÷åíü ñåðüåçíîé, à ïîðîé
äàæå îïàñíîé. Âîçìîæíî, íàñòàëî âðåìÿ çàäóìàòüñÿ î
íîðìèðîâàíèè áèîãåííûõ ýëåìåíòîâ è óñòàíîâëåíèè
äëÿ íèõ äîïóñòèìûõ êîëè÷åñòâ â ñûðüå è ïðîäóêòàõ
ïèòàíèÿ.
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Рис. 1. Прослеживаемость коэффициентов накопления цинка
по трофологической цепи на примере КРС
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Îïðåäåëåíèå ñòåïåíè ïðîâàðåííîñòè ïðîäóêòîâ
ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç âàæíûõ ýëåìåíòîâ îöåíêè êà÷å-
ñòâà ýòèõ èçäåëèé. Ïî ÃÎÑÒ Ð 50674-94 êóëèíàðíàÿ
ãîòîâíîñòü îïðåäåëÿåòñÿ êàê ñîâîêóïíîñòü çàäàííûõ
ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ, ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ, îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà áëþäà è êóëè-
íàðíîãî èçäåëèÿ, îïðåäåëÿþùèõ èõ ïðèãîäíîñòü ê
óïîòðåáëåíèþ â ïèùó [2]. 

Îñíîâíûì ñïîñîáîì îïðåäåëåíèÿ ãîòîâíîñòè
ìÿñíûõ èçäåëèé â ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ ÿâëÿ-
åòñÿ êîíòðîëü òåìïåðàòóðû. Îäíàêî, ýòîãî íåäîñòà-
òî÷íî äëÿ ñóæäåíèÿ î ïðîâàðåííîñòè ïðîäóêòà.
Ðàíåå ïðîâåäåííûìè èññëåäîâàíèÿìè äîêàçàíî, ÷òî
òåðìè÷åñêîå èíãèáèðîâàíèå êèñëîé ôîñôàòàçû
ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàíî äëÿ êîíòðîëÿ ðåæèìà òåð-
ìè÷åñêîé îáðàáîòêè ìÿñà.

Ñî ñòîðîíû ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé îòðàñëè íåîä-
íîêðàòíî ïîñòóïàëè âî ÂÍÈÈÌÏ âîïðîñû î ìå-
òîäå îïðåäåëåíèÿ ïðîâàðåííîñòè ëèâåðíûõ êîëáàñ è
ïàøòåòîâ. Òàê êàê ïðîäóêòû ýòîé ãðóïïû ÿâëÿþòñÿ
ñêîðîïîðòÿùèìèñÿ, äëÿ ãàðàíòèè, ÷òî ïðîäóêò òåð-
ìè÷åñêè îáðàáîòàí, èëè ïðè íàëè÷èè ñîìíåíèé â äî-
ñòàòî÷íîñòè òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè ïðîäóêòà áûë
ðàçðàáîòàí ìåòîä îïðåäåëåíèÿ ïðåäåëüíî äîïóñòè-
ìûõ êîíöåíòðàöèé îñòàòî÷íîé àêòèâíîñòè êèñëîé
ôîñôàòàçû. Èçâåñòíî, ÷òî â ìÿñå ñîäåðæèòñÿ áîëü-
øîå êîëè÷åñòâî ôåðìåíòîâ, õàðàêòåðíûì ñâîéñòâîì
êîòîðûõ ÿâëÿåòñÿ òåðìîëàáèëüíîñòü, îáúÿñíÿþùàÿñÿ
èõ áåëêîâîé ïðèðîäîé. Ñóùåñòâóåò òåìïåðàòóðíûé
îïòèìóì äëÿ äåéñòâèÿ ôåðìåíòîâ. Îïòèìóì äåéñòâèÿ
áîëüøèíñòâà ôåðìåíòîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ
íàõîäèòñÿ â ïðåäåëàõ 40–50 °Ñ.

Ôîñôàòàçà — ôåðìåíò, êîòîðûé â çíà÷èòåëüíûõ
êîëè÷åñòâàõ ñîäåðæèòñÿ â ïî÷êàõ, ïå÷åíè, ñëèçèñòîé
îáîëî÷êå êèøå÷íèêà, ìûøå÷íîé òêàíè. Ïîýòîìó äëÿ
ïðîèçâîäñòâåííîãî êîíòðîëÿ ïðåäñòàâëÿåò èíòåðåñ ìå-
òîä, îñíîâàííûé íà îïðåäåëåíèè ôîñôàòàçû, òåìïå-
ðàòóðà èíàêòèâàöèè êîòîðîé áëèçêà ê òåìïåðàòóðàì,
ðåêîìåíäóåìûì òåõíîëîãè÷åñêèìè èíñòðóêöèÿìè äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ëèâåðíûõ êîëáàñ è ïàøòåòîâ [3].

Èçâåñòíî, ÷òî èíãèáèòîðàìè ôåðìåíòîâ ÿâ ëÿ þò -
ñÿ âåùåñòâà, ñâÿçûâàþùèå õèìè÷åñêè òàê íàçûâàåìûå
àêòèâíûå ãðóïïèðîâêè ôåðìåíòîâ èëè âõîäÿùèå â èõ
ñîñòàâ àòîìû ìåòàëëîâ. Ðàíåå áûëî èçó÷åíî âëèÿíèå
ïîâàðåííîé ñîëè, íèòðèòîâ è ôîñôàòîâ, ïðèìåíÿå-
ìûõ ïðè ïðîèçâîäñòâå ëèâåðíûõ êîëáàñ è ïàøòåòîâ,
íà èíàêòèâàöèþ ôåðìåíòîâ. Óñòàíîâëåíî, ÷òî ñìåñü
èçó÷åííûõ âåùåñòâ íåçíà÷èòåëüíî çàìåäëÿåò èíàêòè-
âàöèþ êèñëîé ôîñôàòàçû, ïîýòîìó äàííûé àñïåêò â
íàøåé ðàáîòå íå ðàññìàòðèâàëñÿ. 

Çà îñíîâó áûë âçÿò ìåòîä, ïðèâåäåííûé â
ÃÎÑÒ 23231-90 «Êîëáàñû è ïðîäóêòû ìÿñíûå âàðå-
íûå. Ìåòîä îïðåäåëåíèÿ îñòàòî÷íîé àêòèâíîñòè êèñ-
ëîé ôîñôàòàçû». Ìíîãîëåòíåé ïðàêòèêîé áûëî äî-
êàçàíî, ÷òî îïðåäåëåíèå îñòàòî÷íîé àêòèâíîñòè
êèñëîé ôîñôàòàçû ïî èíòåíñèâíîñòè ðàçâèâàþùåéñÿ
îêðàñêè è äàëüíåéøåì ôîòîêîëîðèìåòðèðîâàíèè,
äàåò äîñòîâåðíûå ðåçóëüòàòû î ïðîâàðåííîñòè ïðî-
äóêòà [1].

Ðàáîòà ïðîâîäèëàñü ñîâìåñòíî ñ ÎÀÎ «Ìèêîÿ-
íîâñêèé ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèé êîìáèíàò». Ñòàí-
äàðò íà äàííóþ ãðóïïó ïðîäóêöèè ðàçðàáîòàí âïåð-
âûå. Â êà÷åñòâå îáúåêòîâ èññëåäîâàíèÿ áûëè
èñ ïîëüçîâàíû ëèâåðíûå êîëáàñû è ïàøòåòû. Îáðàç -
öû äëÿ èññëåäîâàíèé îòáèðàëèñü ïðè ñòðîãîì ñîá-
ëþäåíèè òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìà â öåíòðå áàòîíà â
óñëîâèÿõ ïðîèçâîäñòâà.

Äëÿ âûÿâëåíèÿ çàâèñèìîñòè òåìïåðàòóðû ïðî-
äóêòà è îñòàòî÷íîãî êîëè÷åñòâà êèñëîé ôîñôàòàçû
áûëà ïðîâåäåíà ñåðèÿ èñïûòàíèé, ïðèâåäåííàÿ â òàá-
ëèöå 1.

Ìèíèìàëüíîé òåìïåðàòóðîé îáðàáîòêè ïðîäóêòà
áûëà âûáðàíà òåìïåðàòóðà 45 °Ñ, âñëåäñòâèå, äåíàòó-
ðàöèîííûõ ñâîéñòâ áåëêîâ. Â äèàïàçîíå îò 45 °Ñ äî
60 °Ñ íàáëþäàëîñü íåçíà÷èòåëüíîå ñíèæåíèå àêòèâ-
íîñòè êèñëîé ôîñôàòàçû, à îò 60°Ñ äî 75 °Ñ ðåçêîå
ñíèæåíèå àêòèâíîñòè ôåðìåíòà.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé îïðåäå-
ëåíèÿ îñòàòî÷íîé àêòèâíîñòè êèñëîé ôîñôàòàçû â
ñóáïðîäóêòîâûõ êîëáàñàõ, â ñîîòâåòñòâèè ñ ðàçðàáî-
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Исследование содержания
остаточной активности кислой

фосфатазы в ливерных колбасах
и субпродуктовых паштетах

Впроцессе разработки метода исследования содержания остаточной
активности кислой фосфатазы проведены широкие производствен-

ные испытания (при участии Микояновского мясокомбината) ливерных
колбас и паштетов. Результаты проведенных исследований были ис-
пользованы для установления предельно допустимого уровня остаточ-
ной активности кислой фосфатазы в ливерных колбасах и паштетах. 
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Ключевые слова: ливерные колбасы, суб-
продуктовые паштеты, фенол, кислая фос-
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òàííûì ìåòîäîì, ïîëó÷åíà ñòàáèëüíîñòü èçìåðåíèé
îïðåäåëÿåìîãî ïîêàçàòåëÿ, êîòîðàÿ ïðåäñòàâëåíà íà
ðèñ. 1.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííîé ðàáîòû áûëè óñòàíîâ-
ëåíû ïðåäåëüíî äîïóñòèìûå êîíöåíòðàöèè îñòàòî÷-
íîé àêòèâíîñòè êèñëîé ôîñôàòàçû, âûðàæåííîé ìàñ-
ñîâîé äîëåé ôåíîëà:
– äëÿ ïàøòåòîâ — 0,003 %;
– äëÿ ëèâåðíûõ êîëáàñ — 0,009 %.

Â ðåçóëüòàòå èññëåäîâàíèÿ áûë ðåøåí øèðîêèé
êðóã çàäà÷ è ñäåëàíû ðåêîìåíäàöèè ïî ïðîâåäåíèþ
öâåòíîé ðåàêöèè, âûáðàíà îïòèìàëüíàÿ äëèíà âîëíû
ñïåêòðîôîòîìåòðà ïðè ìàêñèìàëüíîé àáñîðáöèè

ïðîá, è îïðåäåëåí îïòèìàëüíûé ñîñòàâ êîíòðîëüíîãî
ðàñòâîðà.

Ðàçðàáîòêà ìåòîäà îïðåäåëåíèÿ îñòàòî÷íîé àê-
òèâíîñòè êèñëîé ôîñôàòàçû è ðàñ÷åò ïðåäåëüíî äî-
ïóñòèìûõ êîíöåíòðàöèé ïîçâîëèò ïðåäïðèÿòèÿì
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ïðîâîäèòü äàííîå èññëåäî-
âàíèå â ïðîìûøëåííûõ óñëîâèÿõ ëàáîðàòîðèé ìÿñî-
êîìáèíàòîâ. Òàêèì îáðàçîì, ïðåäïðèÿòèå ìîæåò
ñàìî êîíòðîëèðîâàòü ãîòîâíîñòü âûïóñêàåìîé ïðî-
äóêöèè è ðåãóëèðîâàòü óñëîâèÿ åå ïðîèçâîäñòâà.
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Таблица 1. Результаты исследований остаточной активности кислой фосфатазы в ливерных колбасах и паштетах

Рис. 1. Остаточная активность кислой фосфатазы,
выраженная в % фенола в ливерных колбасах,
при температуре 72 °С в центре батона

Контакты:
Юшина Юлия Константиновна
Вострикова Наталья Леонидовна
Становова Ирина Анатольевна
Тел. раб.: (495) 676–99–71

Наименование №
образца

Температура в центре батона, °С / % фенола*
45 50 60 70 72 75

Колбасы
1. Ливерная (ОСТ) 0,018 ± 0,0007 0,014 ± 0,0006 0,011 ± 0,0003 0,009 ± 0,0004 0,0084 ± 0,0004 0,0081 ± 0,0004 
2. Ливерная (ОСТ) 0,015 ± 0,0006 0,012 ± 0,0004 0,010 ± 0,0003 0,008 ±  0,0003 0,0081 ± 0,0003 0,0080 ± 0,0003 
3. Ливерная (ОСТ) 0,017 ± 0,0007 0,015 ± 0,0006 0,013 ± 0,0006 0,011 ± 0,0005 0,0087 ± 0,0002 0,0085 ± 0,0004 
4.Ливерная
Яичная1 0,014 ± 0,0004 0,012 ± 0,0004 0,010 ± 0,0004 0,0092 ± 0,0003 0,0088 ± 0,0004 0,0086 0,0002

5. Ливерная
Яичная 2 0,017 ± 0,0008 0,015 ± 0,0006 0,012 ± 0,0005 0,0095 ± 0,0004 0,0089 ± 0,0003 0,0087 0,0003

6. Ливерная
Славянская 1 0,019 ± 0,0008 0,017 ± 0,0007 0,014 ± 0,0006 0,011 ± 0,0005 0,0086 ± 0,0003 0,0085 0,0004

7.Ливерная
Славянская 2 0,017 ± 0,0007 0,014 ± 0,003 0,013 ± 0,0007 0,010 ± 0,0004 0,0088 ± 0,0002 0,008 ±  0,0003

Паштеты
8. Паштет
печеночный 1 0,0018 ± 0,00008 0,0016 ± 0,00007 0,0014 ± 0,00005 0,0013 ±

0,00006 0,0012 ± 0,00005 0,0010 ± 0,00004

9. Паштет
печеночный 2 0,0028 ± 0,00012 0,0025 ± 0,00012 0,0021 ± 0,00010 0,0018 ± 0,00007 0,0017 ± 0,00008 0,0014 ± 0,00006

10. Паштет
традицион. 1 0,0034 ± 0,00013 0,0029 ± 0,00014 0,0026 ± 0,00012 0,0024 ± 0,00011 0,0023  ± 0,0001 0,0020 ± 0,00009

11. Паштет
мясной 0,0041 ± 0,00018 0,0038 ± 0,00016 0,0032 ± 0,00015 0,0030 ± 0,00014 0,0028  ± 0,0013 0,0025 ± 0,00012

12. Паштет печ.
с грибами 1 0,0031 ± 0,00014 0,0028 ± 0,00012 0,0024 ± 0,00010 0,0020 ± 0,00009 0,0019 ± 0,00009 0,0015 ± 0,00006

13. Паштет печ.
с грибами 2 0,0019 ± 0,00008 0,0017 ± 0,00005 0,0015 ± 0,00007 0,0014 ± 0,00006 0,0013 ± 0,00006 0,0010 ± 0,00004



Во ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горба-
това в 2008 году создан «Центр сенсорного анализа пи-
щевых продуктов». Центр спроектирован с учетом тре-
бований национального и международных стандартов,
содержит необходимый набор помещений и оснащен
оборудованием для проведения сенсорного анализа пи-
щевой продукции.

В лаборатории предусмотрена возможность проведения
испытаний как индивидуально исследователями в испыта-
тельных кабинах, так и группами испытателей. При строи-
тельстве лаборатории учтены требования к условиям для
проведения испытаний, т.е. температуре, влажности, звуко-
изоляции, отделке и освещению помещений, что позволило
создать комфортные условия для работы испытателей и до-
стичь максимального снижения влияния на результаты ис-
следований психологических факторов и физического со-
стояния дегустаторов. 

На базе Учебного центра проводятся семинары по по-
вышению квалификации работников мясной отрасли в соо-
тветствии с программой подготовки дегустаторов для орга-
нолептической оценки качества мясного сырья и готовой
продукции. Обучение рассчитано на 72 часа и включает, в
первую очередь, определение сенсорной чувствительности
испытателей на основании тестов, предусмотренных между-
народной практикой сенсорного анализа. Программа также
включает отбор и формирование групп испытателей, их оз-
накомление с методологией органолептического анализа и
обучение современным методам органолептической оценки
продукции, в том числе профильному, «методу треуголь-

ника», «А не А», парного сравнения» и другим. Полученные
знания позволяют выяснить пожелания потребителей на
рынке и разработать новые виды продукта, ориентирован-
ные на определенный круг потребителей, провести марке-
тинговые исследования.

Отбор и подготовка дегустаторов проводятся с исполь-
зованием стандартов ИСО и разработанных в институте ме-
тодических рекомендаций, адаптированных к задачам мяс-
ной отрасли. По результатам аттестации отобранным
испытателям (дегустаторам) выдается сертификат. 

Наиболее эффективным методом формирования дегу-
стационной комиссии, как показала практика проведения
таких работ, являются отбор и обучение специалистов непо-
средственно на предприятии. 

Научно организованный сенсорный анализ выпускаемой
на предприятии продукции позволяет более объективно, це-
ленаправленно и эффективно осуществлять управление ка-
чеством продукции с применением современных методов ме-
неджмента.

Программа семинара рассчитана на обучение широкого
круга специалистов, независимо от базового образования, и
рекомендуется сотрудникам отделов маркетинга, отделов ка-
чества и технологических служб и предприятий торговли.

Обучение может проводиться как на базе ГНУ ВНИИМП
им. В.М. Горбатова, так и непосредственно на предприятиях.

По вопросам записи просим обращаться в Учебный
центр по телефону +7 (495) 676–64–91, +7 (495) 676–99–91.

Стоимость обучения одного специалиста составляет 17
тыс. рублей.

Научиться сенсорному анализу
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Ïåðåä ñïåöèàëèñòàìè ñòîÿëà çàäà÷à ñîçäàòü íà-
öèîíàëüíûé ñòàíäàðò, êîòîðûé ïðåäúÿâëÿë áû ñîâðå-
ìåííûå òðåáîâàíèÿ ê êà÷åñòâó ñêîòà è ïîëó÷åííûì
òóøàì, ñòèìóëèðóþùèé æèâîòíîâîä÷åñêèå õîçÿéñòâà
ê âûðàùèâàíèþ è îòêîðìó êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà
äî âûñîêèõ âåñîâûõ êîíäèöèé. Íåîáõîäèì áûë ñòàí-
äàðò, ðåãëàìåíòèðóþùèé îáúåêòèâíóþ êëàññèôèêà-
öèþ è ìåòîäû îöåíêè è îáåñïå÷èâàþùèé ïðèâåäå-
íèå â ñîîòâåòñòâèå òðåáîâàíèé íà ñêîò è ïîëó÷åííîå
ìÿñî. Êðîìå òîãî, íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò äîëæåí
ïðåäóñìàòðèâàòü òðåáîâàíèÿ, ãàðìîíèçèðîâàííûå ñ
ìåæäóíàðîäíûìè è îáåñïå÷èâàòü ïðîèçâîäñòâî êîí-
êóðåíòîñïîñîáíîé ïðîäóêöèè.

Îòå÷åñòâåííûé è ìåæäóíàðîäíûé îïûò ïîêàçû-
âàåò, ÷òî ñòàíäàðòû íà ñêîò äëÿ óáîÿ è ïîëó÷åííóþ
ïîñëå óáîÿ æèâîòíûõ ïðîäóêöèþ (ãîâÿäèíó) äîëæíû
áûòü âçàèìîóâÿçàíû. Ïîýòîìó áûëî ïðèçíàíî öåëå-
ñîîáðàçíûì, îáúåäèíèòü òðåáîâàíèÿ íà ñêîò è ìÿñî â
åäèíîì ñòàíäàðòå, â êîòîðîì â îòëè÷èå îò äåéñòâóþ-
ùèõ, áóäóò ïðèâåäåíû â ñîîòâåòñòâèå òðåáîâàíèÿ íà
ñêîò è ïîëó÷åííîå ìÿñî. 

Óðîâåíü ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè êðóïíîãî ðîãà-
òîãî ñêîòà, êà÷åñòâî è ïèùåâûå äîñòîèíñòâà ãîâÿ-
äèíû çàâèñÿò îò ìíîãèõ ôàêòîðîâ, ðåøàþùèìè èç
êîòîðûõ ÿâëÿþòñÿ: âîçðàñò, ïîðîäà, ïîë, óïèòàí-
íîñòü, õàðàêòåð è ñòåïåíü îòêîðìà, óñëîâèÿ âûðàùè-
âàíèÿ è äð. Êàæäûé èç ýòèõ ôàêòîðîâ îêàçûâàåò
îïðåäåëåííîå âëèÿíèå íà ìîðôîëîãè÷åñêèé ñîñòàâ
òóøè, ôèçèêî-õèìè÷åñêèå è îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïî-
êàçàòåëè êà÷åñòâà ìÿñà. 

Ïî õàðàêòåðó ïðîäóêòèâíîñòè êðóïíûé ðîãàòûé
ñêîò äåëÿò íà ìîëî÷íûé, ìîëî÷íî-ìÿñíîé è ìÿñíîé.
Êàæäîå íàïðàâëåíèå ïðîäóêòèâíîñòè âêëþ÷àåò íå-
ñêîëüêî ïîðîä æèâîòíûõ. Â íàøåé ñòðàíå äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà ãîâÿäèíû èñïîëüçóþò ãëàâíûì îáðàçîì ñêîò
ìîëî÷íîãî è êîìáèíèðîâàííîãî íàïðàâëåíèÿ ïðî-
äóêòèâíîñòè, íà äîëþ êîòîðîãî ïðèõîäèòñÿ áîëåå
96 %. Ñêîò ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ìÿñíûõ ïîðîä çàíè-
ìàåò ÷óòü ìåíåå 4 %.

Èç 50 ïëàíîâûõ ïîðîä êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà
40 èñïîëüçóþò äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìîëîêà è ìÿñà è
ëèøü äåñÿòü ñïåöèàëèçèðîâàíû â ìÿñíîì íàïðàâëå-
íèè.

Ñðàâíèòåëüíûå äàííûå âûõîäà òóø áû÷êîâ ìÿñ-
íûõ è ìîëî÷íûõ ñòàä â ðàñ÷åòå íà îäèíàêîâûé (660
äíåé) ñðåäíèé âîçðàñò íàãëÿäíî äåìîíñòðèðóþò ñó-
ùåñòâåííûå ïðåèìóùåñòâà ñêîòà èç ìÿñíûõ ñòàä ïî
îòêîðìî÷íûì êà÷åñòâàì (ðèñ. 1).

Àíàëèç ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà òóø ãîâÿäèíû
îäèíàêîâîé ìàññû (250–260 êã), ïîëó÷åííîé îò áû÷-

→
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êîâ ìîëî÷íûõ, êîìáèíèðîâàííûõ è ìÿñíûõ ïîðîä
(òàáë. 1) ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, ÷òî òóøè áû÷êîâ ìÿñ-
íûõ ïîðîä èìåëè áîëåå âûñîêîå ñîäåðæàíèå îáâà-
ëåííîãî ìÿñà (80,6 %), ìåíüøå êîñòåé (17,1 %) è
âûøå óáîéíûé âûõîä (59,4 %) ïðîòèâ 79,3; 18,2 è
57,7 % ó ìîëî÷íûõ è 79,4; 17,9 è 58,1 % — ìîëî÷íî-
ìÿñíûõ ïîðîä, ñîîòâåòñòâåííî.

Òàêèì îáðàçîì, ìàòåðèàëû èññëåäîâàíèé óáåäè-
òåëüíî ïîêàçûâàþò, ÷òî îò áû÷êîâ ìÿñíûõ ïîðîä ïðè
îäèíàêîâîé ìàññå òóø ïîëó÷åíî áîëüøå ìÿñà, ÷åì îò
áû÷êîâ ìîëî÷íûõ è ìîëî÷íî-ìÿñíûõ ïîðîä. Ðàçíèöà
ñîñòàâèëà ñîîòâåòñòâåííî 5,8 è 4,8 % è ìåíüøå êî-
ñòåé íà 1,52 è 1,25 êã, ò.å. ïðè ïðî÷èõ ðàâíûõ óñëî-
âèÿõ îò æèâîòíûõ ìÿñíûõ ïîðîä ïîëó÷åíî ñóùå-

ñòâåííî áîëüøå ïîëåçíîé ïðîäóêöèè. Ýòè äàííûå
âàæíû äëÿ îáîñíîâàíèÿ äèôôåðåíöèàöèè êðóïíîãî
ðîãàòîãî ñêîòà íà ãðóïïû êà÷åñòâà â çàâèñèìîñòè îò
ïîðîäíîé ïðèíàäëåæíîñòè. Äðóãèìè âàæíûìè ôàê-
òîðàìè, îêàçûâàþùèìè âëèÿíèå íà ìÿñíóþ ïðîäóê-
òèâíîñòü è êà÷åñòâî òóø, ÿâëÿþòñÿ æèâàÿ ìàññà ñêîòà,
âîçðàñò è ïîë æèâîòíûõ. 

Ìíîãî÷èñëåííûå íàó÷íûå èññëåäîâàíèÿ ñâèäå-
òåëüñòâóþò, ÷òî óðîâåíü ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè è êà-
÷åñòâî ìÿñà êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà íàõîäÿòñÿ â ïðÿ-
ìîé çàâèñèìîñòè îò åãî æèâîé ìàññû. Ñ óâåëè÷åíèåì
æèâîé ìàññû ìîëîäíÿêà ñ 200–300 äî 450 êã è âûøå,
ìàññà òóøè óâåëè÷èâàåòñÿ ñ 141,2 äî 269,5 êã (â 1,9
ðàçà), âûõîä òóøè — ñ 50,6 äî 54,1 % (íà 3,5 %), «èí-
äåêñ ìÿñíîñòè» — ñ 3,9 äî 4,8 (íà 23,1 %), ïðîäóêöèÿ
áåëêà — ñ 22,3 äî 42,9 êã (íà 92,4 %) è æèðà — ñ 9,4
äî 27,8 êã (ïî÷òè â òðè ðàçà), íî ñîäåðæàíèå êîñòåé
óìåíüøàåòñÿ ñ 20,4 äî 17,4 %.(ðèñ. 2 è 3).

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé, ïðîâîäèâøèõñÿ íà áû÷-
êàõ ÷åðíî-ïåñòðîé ïîðîäû, âûðàùåííûõ â óñëîâèÿõ
èíòåíñèâíîãî îòêîðìà, ïîêàçûâàþò, ÷òî ñ óâåëè÷å-
íèåì âîçðàñòà æèâîòíûõ ïîâûøàåòñÿ æèâàÿ ìàññà è
ïðîïîðöèîíàëüíî ðàñòåò ìàññà, âûõîä è óëó÷øàåòñÿ
ìîðôîëîãè÷åñêèé ñîñòàâ òóø (òàáë. 2 è ðèñ. 4) 

Ïðè ýòîì ïðîöåíò îáâàëåííîãî ìÿñà äîñòèãàåò
81,2 %, à ñîäåðæàíèå êîñòåé ñíèæàåòñÿ ñ 23,8 äî
18,8 %, â ñâÿçè ñ ÷åì «èíäåêñ ìÿñíîñòè» (ñîîòíîøå-
íèå îáâàëåííîå ìÿñî/êîñòü) ñòàíîâèòñÿ íàèáîëåå
áëàãîïðèÿòíûì � 4,3 (ðèñ. 4).

Таблица 1. Морфологический состав туш бычков разных пород и одинаковой массы (250–260 кг)

Рис. 1. Зависимость выхода туш от породы
крупного рогатого скота

Показатели Молочные породы Комбинированные
породы Мясные породы

Мясные породы в % к
молочным комбинированным

Предубойная живая масса, кг 467 467 450 96,4 96,4

Туша
кг 255 257 256 100,4 99,6
выход, % 54,4 55,0 56,9 — —

Обваленное мясо
кг 202,21 204,06 206,33 102,0 101,1
% 79,3 79,4 80,6 — —

Кости
кг 36,8 36,53 35,28 95,9 96,6
% 18,2 17,9 17,1 — —

Масса туш и внутр. жира
кг 269,4 271,3 267,3 99,2 98,5
выход, % 57,78 58,1 59,4 — —

«Индекс мясности» 4,35 4,43 4,71 108,3 106,3

Рис. 2. Изменение выхода туш и содержания костей в туше
с изменением живой массы

Рис. 3. Изменение белка и жира в туше с изменением
живой массы
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Àíàëèç äàííûõ òàáë. 3 ïîêàçûâàåò, ÷òî ñ âîçðà-
ñòîì æèâîòíûõ ñíèæàåòñÿ âàðèàáåëüíîñòü ìàññû òóø.
Ó òåëîê è áû÷êîâ â 3-õ ìåñÿ÷íîì âîçðàñòå êîýôôè-
öèåíò èçìåí÷èâîñòè ìàññû òóø (Cv) êîëåáëåòñÿ îò
18,71 äî 14,63 %, à â 18 ìåñÿöåâ è ñòàðøå ñíèæàåòñÿ
äî 2,92–4,6 %. Ó êàñòðàòîâ ýòîò ïîêàçàòåëü ðàâåí
9,75 % â 12-òè ìåñÿ÷íîì âîçðàñòå è 6,2 % â 3-õ ëåò-
íåì âîçðàñòå.

Ýòî ïîçâîëÿåò ñäåëàòü âûâîä î òîì, ÷òî ñ âîçðà-
ñòîì æèâîòíûõ ïîâûøàåòñÿ îäíîðîäíîñòü òóø ïî
ìàññå. Îáùåé çàêîíîìåðíîñòüþ äëÿ óáîéíûõ æèâîò-
íûõ ðàçëè÷íîãî ïîëà ÿâëÿåòñÿ ñíèæåíèå èíòåíñèâ-
íîñòè ïðèðîñòà ìàññû òóø â êàæäîì âîçðàñòíîì ïå-
ðèîäå ïî îòíîøåíèþ ê ïðåäûäóùåìó. Ìàêñèìàëüíûé
ïðèðîñò ìàññû òóø íàáëþäàåòñÿ â âîçðàñòå äî 18 ìå-

ñÿöåâ ñ òåíäåíöèåé ñíèæåíèÿ ïîñëå 24-õ ìåñÿ÷íîãî
âîçðàñòà.

Â îïûòàõ íà ìîëîäíÿêå îäèíàêîâîãî âîçðàñòà ðàç-
ëè÷íûõ ïîëîâûõ ãðóïï óñòàíîâëåíî, ÷òî áû÷êè, ñó-
ùåñòâåííî ïðåâîñõîäÿò êàñòðàòîâ è òåëîê êàê ïî
æèâîé ìàññå, òàê è ïî ìàññå, âûõîäó òóø è èõ ìÿñíî-
ñòè (òàáë. 4 è 5).

Êàê âèäíî èç òàáëèöû 5, áû÷êè ïðåâîñõîäÿò
ñâåðñòíèêîâ-êàñòðàòîâ ïî âñåì ïîêàçàòåëÿì. Ïî âû-
õîäó òóø — íà 0,8 %, ïî âûõîäó îáâàëåííîãî ìÿñà íà
1,2 %.

Ïî ìàññå òóøè áû÷êè ïðåâîñõîäÿò òåëî÷åê íà
60,1 êã, ïî âûõîäó òóøè íà 2,9 %. Îäíàêî íà òóøàõ
òåëî÷åê òîëùèíà æèðîâîãî ïîëèâà â 1,6 ðàçà áîëüøå
(òàáë. 5), à ïëîùàäü «ìûøå÷íîãî ãëàçêà» (íà 3,8 ñì2)

Таблица 2. Мясная продуктивность бычков
Группа по
съёмной

живой
массе, кг

Возраст,
мес.

Предуб.
живая

масса, кг

Парная
туша, кг

Выход пар-
ной туши, %

160–180 5,8 168 86 51,2
235–255 8,7 239 118 49,4
250–299 10,4 274 149 54,4
300–320 10,6 300 159 53,0
400–409 15,2 391 217 55,5
410–436 15,6 412 225 54,6
447–478 15,8 446 247 55,4
480–507 15,4 477 265 55,6

Таблица 3. Зависимость массы туши молодняка крупного рогатого скота сычевской породы от возраста
и пола животных

Рис. 4. Изменение выхода обваленного мяса и костей
в зависимости от съёмной живой массы (%)

Возраст,
мес.

Бычки Телки Кастраты
средняя
масса, кг Cv

пределы
колебаний, кг

средняя
масса, кг Cv

пределы
колебаний, кг

средняя
масса, кг Cv

пределы
колебаний, кг

3 61,3 18,71 49,7–80,1 51,2 14,63 42,4–63,0 — — —
12 149,4 6,27 142,6–159,7 122,9 9,05 103,5–135,0 164,0 9,75 148,0–180,0
18 201,6 2,92 193,6–208,6 194,4 9,11 183,4–225,0 192,9 11,1 171,6–223,2
24 — — — 209,3 2,78 199,0–215,0 233,0 5,69 212,0–224,0
36 — — — 238,4 4,6 220,4–253,2 310,3 6,20 293,0–331,0

Пол
Съёмная

живая масса,
кг

Предуб. живая
масса, кг Масса туши, кг Выход туши,

%
Масса внутр.

жира, кг

Морфологический состав туш
Обваленное

мясо, % Кость, % «Индекс
мясности»

Кастраты 451,7 438,5 235,5 53,7 13,7 80,6 19,4 4,2
Бычки 481,5 467,5 254,9 54,5 12,1 81,8 18,2 4,5

Таблица 4. Сравнительная оценка мясной продуктивности и качества туш бычков и кастратов

Группа Съёмная живая масса, кг Масса туши, кг Выход туши, % Масса внутр. жира, кг Толщина жирового полива
на уровне 12–13 ребер, см

Бычки 539,3 296,7 58,1 5,40 0,31
Телочки 474,7 236,6 55,2 12,40 0,50

Таблица 5. Сравнительная оценка мясной продуктивности и качества туш бычков и телочек
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è âûõîä îáâàëåííîãî ìÿñà (íà 2,0 %) . ñóùåñòâåííî
íèæå â ñðàâíåíèè ñ áû÷êàìè. Ïðè ñîðòîâîé ðàçäåëêå
ìÿñà òóøè áû÷êîâ òàêæå ïðåâîñõîäèëè òóøè òåëî÷åê
ïî âûõîäó âûñøåãî è ïåðâîãî ñîðòîâ ìÿñà (òàáë. 6).

Òóøè áû÷êîâ òÿæåëåå òóø îäíîâîçðàñòíûõ òåëîê
è êàñòðàòîâ, ïîýòîìó äëÿ ïîëó÷åíèÿ 100 òîíí ìÿñà íà
êîñòÿõ íåîáõîäèìî ïåðåðàáîòàòü íà 145 è 60 òóø
ñîîòâåòñòâåííî òåëîê è êàñòðàòîâ áîëüøå, ÷åì òóø
áû÷êîâ.

Êà÷åñòâî òóø ïî ñîîòíîøåíèþ ïîñòíîãî è æèð-
íîãî ìÿñà ðàçëè÷íî â çàâèñèìîñòè îò ïîëà è âîçðàñòà
æèâîòíûõ. Òàê, ïðè ïåðåðàáîòêå 1 òîííû ìÿñà îò áû÷-
êîâ, ìîæíî ïîëó÷èòü íà 50–60 êã ïîñòíîãî ìÿñà áîëü-
øå, ÷åì îò òóø îäíîâîçðàñòíûõ òåëîê è êàñòðàòîâ.

Â òî æå âðåìÿ ïèùåâàÿ öåííîñòü ìÿñà òåëî÷åê
âûøå, ÷åì ó áû÷êîâ. Îöåíêà õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà
ìûøå÷íîé òêàíè ïîêàçàëà, ÷òî ïðè ïðàêòè÷åñêè ðàâ-
íîì ñîäåðæàíèè áåëêà, êîëè÷åñòâî æèðà ïî÷òè â äâà
ðàçà âûøå ó òåëî÷åê (òàáë. 7).

Ïðåäñòàâëåííûå äàííûå ñâèäåòåëüñòâóþò î òîì,
÷òî èçìåíåíèÿ ìàññû òóøè è åå ìîðôîëîãè÷åñêîãî
ñîñòàâà çàâèñÿò íå òîëüêî îò âîçðàñòà, íî è ïîëà æè-
âîòíîãî, êàê ñëåäñòâèå òîãî, ÷òî â ïðîöåññå ðàçâèòèÿ
æèâîòíûõ ðîñò ìûøå÷íîé è êîñòíîé òêàíåé ïðîèñ-
õîäèò íåðàâíîìåðíî.

Âçàèìîñâÿçü ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà òóø
êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà îò èõ ìàññû ïðåäñòàâëåíà íà
ðèñ. 5 (1 — æèëîâàííîå ìÿñî, 2 — êîñòü).

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ñâèäåòåëüñòâóþò î
âçàèìîñâÿçè ìàññû òóøè ñ ïîëîì è âîçðàñòîì æèâîò-
íûõ è äàþò îñíîâàíèå ñ÷èòàòü ïîêàçàòåëü ìàññû
òóøè íàèáîëåå äîñòîâåðíûì êðèòåðèåì ïðè îïðå-
äåëåíèè èõ êà÷åñòâà. Òàêèì îáðàçîì, âîçðàñò, ïîë,
ïîðîäà, æèâàÿ ìàññà è ìàññà òóø ÿâëÿþòñÿ îäíèìè
èç îïðåäåëÿþùèõ ïîêàçàòåëåé ïðè îöåíêå êà÷åñòâà
ñêîòà è ïîëó÷åíèè òóø æåëàòåëüíîãî êà÷åñòâà.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé óñòàíîâ-
ëåíî:
– êðóïíûé ðîãàòûé ñêîò îò 3-õ ìåñÿöåâ äî 3-õ ëåò,

îòíîñÿùèéñÿ ïî äåéñòâóþùåìó ñòàíäàðòó ê
ãðóïïå ìîëîäíÿêà, èìååò áîëüøîå êà÷åñòâåííîå
ðàçíîîáðàçèå â çàâèñèìîñòè îò ïîðîäû, ïîëà è
âîçðàñòà; 

– âåñîâûå ãðàíèöû òóø â îïðåäåëåííîì âîçðàñòå çà-
âèñÿò îò ïîëà æèâîòíûõ;

– òóøè áû÷êîâ òÿæåëåå òóø îäíîâîçðàñòíûõ êà-
ñòðàòîâ è òåëîê;

– ìàêñèìàëüíûé ïðèðîñò ìàññû òóø íàáëþäàåòñÿ äî
24 ìåñÿöåâ;

– óñòàíîâëåíî, ÷òî ñ âîçðàñòîì æèâîòíûõ óâåëè÷è-
âàåòñÿ âûõîä æèëîâàííîãî ìÿñà è ñíèæàåòñÿ ñî-
äåðæàíèå êîñòåé â òóøå;

– ïîë ìîëîäíÿêà îêàçûâàåò ñóùåñòâåííîå âëèÿíèå
íà óðîâåíü ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè è íåêîòîðûå
ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà òóø, îñîáåííî íà èíòåíñèâ-
íîå íàêîïëåíèå æèðà;

– ñîîòíîøåíèå ïîñòíîãî ìÿñà è æèðà â ñîñòàâå
ìÿñà ó òåëîê è êàñòðàòîâ ñ âîçðàñòîì ñíèæàåòñÿ;

– óñòàíîâëåíà ïðÿìàÿ ñâÿçü ìåæäó ìàññîé òóø è âû-
õîäîì ìÿñà íåçàâèñèìî îò ïîëà æèâîòíûõ.
Íà îñíîâàíèè óñòàíîâëåííûõ çàêîíîìåðíîñòåé â

íîâîì ñòàíäàðòå èçìåíåíà êëàññèôèêàöèÿ êðóïíîãî
ðîãàòîãî ñêîòà â çàâèñèìîñòè îò âîçðàñòà è ïîëà. 

Êðóïíûé ðîãàòûé ñêîò äëÿ óáîÿ ïðåäóñìîòðåíî
ïîäðàçäåëÿòü íà âîçðàñòíûå ãðóïïû:
– ìîëîäíÿê — áû÷êè (ÌÁ), áû÷êè-êàñòðàòû (ÌÊ),

òåëêè (ÌÒ); êîðîâû-ïåðâîòåëêè (ÌÊÏ);
– âçðîñëûé ñêîò — êîðîâû (ÂÊ), áûêè (ÂÁ); 
– òåëÿòà-ìîëî÷íèêè (ÒÌ); 
– òåëÿòà (Ò). 

Группа Площадь
«мышечн. глазка», см2

Морфологический состав туш Выход жилованного мяса, %
Обваленное

мясо, % Кость, % «Индекс мяс-
ности» Высший сорт I сорт II сорт

Бычки 85,1 80,20 19,80 4,10 23,87 49,37 26,73
Телочки 81,3 78,17 21,83 3,59 22,37 45,13 32,50

Таблица 6. Морфологический состав туш бычков и телочек

Группа
Средняя проба обваленного мяса Длиннейшая мышца спины

Белок, % Жир, % Белок: жир Сухое вещество, % Белок, % Жир, % Триптофан, мг% Оксипролин, мг% БКП

Бычки 21,71 5,42 1:0,25 24,91 23,26 0,56 397,62 64,22 6,21
Телочки 21,16 10,82 1:0,51 25,33 23,16 1,08 404,37 61,11 6,63

Таблица 7. Качество мяса бычков и телочек

Рис. 5. Взаимосвязь морфологического состава туш КРС
от их массы
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Íåêàñòðèðîâàííûõ ìîëîäûõ áû÷êîâ â âîçðàñòå îò
8 ìåñÿöåâ äî 2 ëåò íîâûé ñòàíäàðò âûäåëÿåò â îäíó
êà÷åñòâåííóþ ãðóïïó, à êàñòðèðîâàííûõ ìîëîäûõ
áû÷êîâ è òåëîê â âîçðàñòå îò 8 ìåñÿöåâ äî 3 ëåò,
âêëþ÷àÿ êîðîâ-ïåðâîò¸ëîê, — â äðóãóþ. Òàêîå äåëå-
íèå ñïîñîáñòâóåò èíòåíñèôèêàöèè âûðàùèâàíèÿ è
îòêîðìà ìîëîäíÿêà è ïîëó÷åíèþ òÿæåëûõ òóø; óâå-
ëè÷èâàåòñÿ âûõîä ìÿñà-ìÿêîòè, êàê èñòî÷íèêà ïîë-
íîöåííûõ áåëêîâ.

Âûäåëåíèå íåêàñòðèðîâàííûõ ìîëîäûõ áû÷êîâ â
âîçðàñòå îò 8 ìåñÿöåâ äî 2 ëåò â îòäåëüíóþ êà÷å-
ñòâåííóþ ãðóïïó ÿâèòñÿ ýêîíîìè÷åñêèì ñòèìóëîì
äëÿ ðîññèéñêèõ æèâîòíîâîäîâ. Îíî ñòèìóëèðóåò
âíåäðåíèå íàó÷íî-îáîñíîâàííûõ ñèñòåì è ìåòîäîâ,
ïðåäóñìàòðèâàþùèõ ïðèìåíåíèå èíòåíñèâíûõ òåõ-
íîëîãèé ïðîèçâîäñòâà ãîâÿäèíû.

Â ïåðñïåêòèâå, ïðè óâåëè÷åíèè îáúåìîâ ïðîèç-
âîäñòâà ãîâÿäèíû, ïîÿâèòñÿ âîçìîæíîñòü îãðàíè÷èòü
âîçðàñò âñåãî ìîëîäíÿêà êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà
äâóìÿ ãîäàìè.

Ó÷èòûâàÿ áîëüøîé äèàïàçîí âîçðàñòà ìîëîäíÿêà,
ðàçíóþ ñòåïåíü åãî îòêîðìëåííîñòè è, âñëåäñòâèå
ýòîãî, íåîäíîðîäíîñòü ïîëó÷àåìîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ,
ïðèçíàíî öåëåñîîáðàçíûì íàðÿäó ñ æèâîé ìàññîé
îïðåäåëÿòü âûïîëíåííîñòü ôîðì òåëà, ðàçâèòèå ìó-
ñêóëàòóðû è óïèòàííîñòü, à ïðè îöåíêå ïîëó÷åííîé
ãîâÿäèíû — ìàññó, ôîðìó è ïîëíîìÿñíîñòü òóø, à
òàêæå íàëè÷èå æèðîâûõ îòëîæåíèé. 

Â ñòàíäàðòå ïðåäóñìîòðåíà êëàññèôèêàöèÿ ìî-
ëîäíÿêà êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà â çàâèñèìîñòè îò
æèâîé ìàññû, âûïîëíåííîñòè ôîðì òåëà, ðàçâèòèÿ
ìóñêóëàòóðû è óïèòàííîñòè, à ïîëó÷åííîé ãîâÿäèíû
â çàâèñèìîñòè îò ìàññû, ôîðì è ïîëíîìÿñíîñòè òóø
è íàëè÷èÿ æèðîâûõ îòëîæåíèé íà êàòåãîðèè: ñóïåð,
ïðèìà, ýêñòðà, îòëè÷íàÿ, õîðîøàÿ, óäîâëåòâîðèòåëü-
íàÿ, íèçêàÿ (òàáë. 8).

Â îòëè÷èå îò äåéñòâóþùåãî ñòàíäàðòà â ïðîåêòå
ïðèâåäåíû â ñîîòâåòñòâèå òðåáîâàíèÿ ê ñêîòó è ïî-
ëó÷åííîìó ìÿñó, à òàêæå ñíèæåíû òðåáîâàíèÿ ê îò-
ëîæåíèþ æèðà è ïîâûøåíû ê ðàçâèòèþ ìûøå÷íîé
òêàíè.

Âçðîñëûé êðóïíûé ðîãàòûé ñêîò, ïîñòóïàþùèé
íà óáîé, è ïîëó÷åííóþ ãîâÿäèíó â ïðîåêòå ñòàíäàðòà
ïðåäëàãàåòñÿ ïîäðàçäåëÿòü íà äâå êàòåãîðèè.

Äëÿ òåëÿò è òåëÿòèíû â ñòàíäàðòå ïðåäóñìîòðåíû
äâå âîçðàñòíûå ãðóïïû: òåëÿòà â âîçðàñòå îò 14 äíåé
äî òðåõ ìåñÿöåâ è òåëÿòà â âîçðàñòå îò òðåõ äî âîñüìè
ìåñÿöåâ. Â çàâèñèìîñòè îò óïèòàííîñòè òåëÿò è ïîëó-
÷åííîå ìÿñî òåëÿòèíó ïîäðàçäåëÿþò íà äâå êàòåãîðèè.

Ïðåäóñìîòðåííàÿ â ñòàíäàðòå îöåíêà êà÷åñòâà ïî-
çâîëÿåò îñóùåñòâëÿòü ñäà÷ó-ïðèåìêó ñêîòà, êàê ïî
æèâîìó âåñó, òàê è ïî êîëè÷åñòâó è êà÷åñòâó ïîëó-
÷åííîãî ìÿñà.

Ðàçðàáîòàííûé ïðîåêò ñòàíäàðòà ïî îñíîâíûì
ïîçèöèÿì ñîîòâåòñòâóåò èäåîëîãèè è íàïðàâëåííî-
ñòè ñòàíäàðòîâ áîëüøèíñòâà ñòðàí Åâðîïû, ÑØÀ,
Àâñòðàëèè è äð.

Ïðèíÿòîå â íîâîì ñòàíäàðòå äåëåíèå êðóïíîãî
ðîãàòîãî ñêîòà ïî âîçðàñòó íà òðè ãðóïïû, ìîëîä-
íÿêà — åùå è ïî ïîëó, âîçðàñòó è æèâîé ìàññå, ïî-
ëó÷åííîé ãîâÿäèíû — ïî ìàññå òóø ñòèìóëèðóåò æè-
âîòíîâîä÷åñêèå õîçÿéñòâà ê âûðàùèâàíèþ è îòêîðìó
ñêîòà äî áîëåå âûñîêèõ âåñîâûõ êîíäèöèé. Ïîâûøà-
åòñÿ èíòåðåñ æèâîòíîâîäîâ ê èíòåíñèôèêàöèè âûðà-
ùèâàíèÿ è îòêîðìà ìîëîäíÿêà êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà è åãî ñåëåêöèè íà ïîëíîìÿñíîñòü òóø ïðè
ìåíüøåé èõ æèðíîñòè. Ïðåäóñìîòðåííàÿ îöåíêà è
äèôôåðåíöèàöèÿ êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà, òóø ãî-
âÿäèíû è òåëÿòèíû ñîîòâåòñòâóþò ñîâðåìåííûì òðå-
áîâàíèÿì è âî ìíîãîì ïðèáëèæåíû ê ìåæäóíàðîä-
íûì ñòàíäàðòàì.

Контакты:
Лисицын Андрей Борисович
Сусь Ирина Валерьевна
Миттельштейн Татьяна Михайловна
Тел. раб.: (495) 676–97–71
Легошин Геннадий Петрович
Могиленец Ольга Николаевна
Афанасьева Елена Стефановна
Тел. раб.: (4967) 65–11–64

→│

Таблица 8. Классификация молодняка крупного рогатого скота

Категория 
Требования (низшие пределы)

по живой массе
не менее *, кг

по массе туш
не менее, кг 

Класс (по выполненности форм тела,
развитию мускулатуры) 

Подкласс
(по упитанности)

Супер 550 315 А 1
Прима 500 280 А 1
Экстра 450 240 Б 1
Отличная 400 205 Г 1
Хорошая 350 175 Г 1
Удовлетворительная 300 140 Д 2
Низкая Менее 300 Менее 140 Д 2

* Под живой массой понимают массу крупного рогатого скота за вычетом утвержденных в установленном порядке скидок с фак-
тической живой массы.

Предусмотренная в стандарте оценка качества
позволяет осуществлять сдачу-приемку скота

как по живому весу, так и по количеству и качеству
полученного мяса.
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Ìàðêèðîâêà êîíñåðâíîé ïîòðåáèòåëüñêîé òàðû
îñóùåñòâëÿåòñÿ ñîãëàñíî òðåáîâàíèÿì ÃÎÑÒ 13534
«Êîíñåðâû ìÿñíûå è ìÿñîðàñòèòåëüíûå. Óïàêîâêà,
ìàðêèðîâêà è òðàíñïîðòèðîâàíèå» è ÃÎÑÒ Ð 51074
«Ïðîäóêòû ïèùåâûå. Èíôîðìàöèÿ äëÿ ïîòðåáèòåëÿ.
Îáùèå òðåáîâàíèÿ». Â ñîîòâåòñòâèè ñ ýòèìè òðåáî-
âàíèÿìè áàíêè äîëæíû áûòü õóäîæåñòâåííî îôîðì-
ëåíû è ìàðêèðîâàíû ïóòåì ëèòîãðàôèðîâàíèÿ èëè
íàêëåèâàíèÿ íà íèõ áóìàæíûõ ýòèêåòîê èëè ñàìî-
êëåþùèõñÿ ýòèêåòîê ñ óêàçàíèåì ñëåäóþùèõ äàííûõ:
– íàèìåíîâàíèå êîíñåðâîâ;
– íàèìåíîâàíèå ïðåäïðèÿòèÿ-èçãîòîâèòåëÿ, åãî ìå-

ñòîíàõîæäåíèå (þðèäè÷åñêèé àäðåñ, âêëþ÷àÿ
ñòðàíó, è, ïðè íåñîâïàäåíèè ñ þðèäè÷åñêèì àäðå-
ñîì, àäðåñ ïðåäïðèÿòèÿ);

– òîâàðíûé çíàê èçãîòîâèòåëÿ (ïðè åãî íàëè÷èè);
– ìàññà íåòòî;
– ñîñòàâ ïðîäóêòà;
– èíôîðìàöèÿ î ïèùåâîé è ýíåðãåòè÷åñêîé öåí-

íîñòè 100 ã ïðîäóêòà;
– äàòà èçãîòîâëåíèÿ;
– ñðîê ãîäíîñòè;
– óñëîâèÿ õðàíåíèÿ;
– îáîçíà÷åíèå íîðìàòèâíîé èëè òåõíè÷åñêîé äîêó-

ìåíòàöèè, â ñîîòâåòñòâèè ñ êîòîðîé èçãîòàâëèâà-
åòñÿ ïðîäóêöèÿ;

– ñïîñîáà ïîäãîòîâêè ê óïîòðåáëåíèþ;
– èíôîðìàöèè î ïîäòâåðæäåíèè ñîîòâåòñòâèÿ.

Íà êðûøêå è/èëè äîíûøêå áàíîê ìàðêèðîâî÷íûå
çíàêè ðàñïîëàãàþò â äâà èëè òðè ðÿäà (â çàâèñèìîñòè
îò äèàìåòðà áàíêè) â ñëåäóþùåé ïîñëåäîâàòåëüíîñòè:
äàòó âûðàáîòêè, íîìåð ñìåíû, àññîðòèìåíòíûé íîìåð,
èíäåêñ îòðàñëè, íîìåð ïðåäïðèÿòèÿ.

Íàïðèìåð,
140309 140309
1 435À675 èëè 1 435

À675
Ïî äàííîé ìàðêèðîâêå ìîæíî îïðåäåëèòü, ÷òî

êîíñåðâû ñ àññîðòèìåíòíûì íîìåðîì 435 èçãîòîâ-
ëåíû ïðåäïðèÿòèåì ïîä íîìåðîì 675 ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè â ïåðâóþ ñìåíó 14 ìàðòà 2009 ãîäà. 

Òðåáóåò ïîÿñíåíèÿ, ÷òî ïîíèìàåòñÿ ïîä àññîðòè-
ìåíòíûì íîìåðîì ïðîäóêöèè è íîìåðîì ïðåäïðèÿòèÿ-
èçãîòîâèòåëÿ è îòêóäà ýòè íîìåðà áåðóòñÿ. Ê ñâåäåíèþ

íà÷èíàþùèõ ïðîèçâîäèòåëåé, à òàê æå ïðîèçâîäèòå-
ëåé, êîòîðûå íå ïåðâîå äåñÿòèëåòèå íà ðûíêå (è âîç-
ìîæíî, ÷òî-òî ïîäçàáûëè) è, êîíå÷íî, ìàðêåòèíãîâûì
ñëóæáàì ïðåäïðèÿòèé õîòèì íàïîìíèòü ñëåäóþùåå:
1. Â êîíñåðâíîé ïðîìûøëåííîñòè ñóùåñòâóþò äâà

ðååñòðà, îäèí èç êîòîðûõ — îòðàñëåâîé ðååñòð
êîíñåðâíûõ çàâîäîâ è/èëè öåõîâ Ðîññèè, âòîðîé
ðååñòð àññîðòèìåíòíûõ íîìåðîâ êîíñåðâîâ.

2. Ðåãèñòðàöèþ è ïðèñâîåíèå èíäåêñà îòðàñëè (äëÿ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè — «À») è íîìåðà ïðåä-
ïðèÿòèþ-èçãîòîâèòåëþ êîíñåðâîâ îñóùåñòâëÿåò ëà-
áîðàòîðèÿ òåõíîëîãèè êîíñåðâíîãî ïðîèçâîäñòâà
ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõî-
çàêàäåìèè íà îñíîâàíèè äåéñòâóþùåãî ïîëîæåíèÿ.

3. Çàÿâèòåëü îáÿçàí ïðîèíôîðìèðîâàòü ëàáîðàòî-
ðèþ òåõíîëîãèè êîíñåðâíîãî ïðîèçâîäñòâà èí-
ñòèòóòà, ïðèëîæèâ ïîäòâåðæäàþùèå äîêóìåíòû â
ñëåäóþùèõ ñëó÷àÿõ: åñëè ïîñëå ðåãèñòðàöèè âíî-
ñèëèñü èçìåíåíèÿ è äîïîëíåíèÿ â ó÷ðåäèòåëüíûå
äîêóìåíòû, ñâèäåòåëüñòâî î ðåãèñòðàöèè, èçìå-
íèëèñü àäðåñ (äëÿ þðèäè÷åñêîãî ëèöà), ôàìèëèÿ,
èìÿ, îò÷åñòâî èëè ìåñòî æèòåëüñòâà (äëÿ èíäèâè-
äóàëüíîãî ïðåäïðèíèìàòåëÿ), áûëî ïðîâåäåíî
òåõíè÷åñêîå ïåðåâîîðóæåíèå êîíñåðâíîãî ïðî-
èçâîäñòâà, ïîâëåêøåå èçìåíåíèå àññîðòèìåíòà
ïðîäóêöèè èëè ìîùíîñòè ïðåäïðèÿòèÿ. 

4. Ïðè ïåðåäà÷å êîíñåðâíîãî ïðîèçâîäñòâà â àðåíäó
àðåíäîäàòåëü ïðåäñòàâëÿåò â àäðåñ ëàáîðàòîðèè
òåõíîëîãèè êîíñåðâíîãî ïðîèçâîäñòâà ìàòå-
ðèàëû, óêàçàííûå â ï.7 äåéñòâóþùåãî ïîëîæåíèÿ.

5. Íîìåð, ïðèñâîåííûé ïðåäïðèÿòèþ-èçãîòîâèòåëþ,
àííóëèðóåòñÿ â ñëó÷àå ëèêâèäàöèè èëè ïðåêðàùå-
íèÿ äåÿòåëüíîñòè þðèäè÷åñêîãî ëèöà â ðåçóëüòà-
òå ðåîðãàíèçàöèè, ïðåêðàùåíèÿ äåéñòâèÿ ñâèäå-
òåëüñòâà î ãîñóäàðñòâåííîé ðåãèñòðàöèè ãðàæäà-
íèíà â êà÷åñòâå èíäèâèäóàëüíîãî ïðåäïðèíèìàòåëÿ.

6. Â ñîîòâåòñòâèè ñ äåéñòâóþùèìè ãîñóäàðñòâåííû-
ìè ñòàíäàðòàìè êàæäîå íàèìåíîâàíèå êîíñåðâîâ
äîëæíî èìåòü àññîðòèìåíòíûé íîìåð, êîòîðûé íà-
íîñÿò íà ïîòðåáèòåëüñêóþ òàðó âìåñòå ñ èíäåêñîì
îòðàñëè è íîìåðîì ïðåäïðèÿòèÿ ïðè ìàðêèðîâêå
êîíñåðâîâ. Ðåãèñòðàöèþ è ïðèñâîåíèå àññîðòè-
ìåíòíîãî íîìåðà êîíñåðâàì îñóùåñòâëÿåò ëàáî-
ðàòîðèÿ òåõíîëîãèè êîíñåðâíîãî ïðîèçâîäñòâà

→

Актуальные вопросы
маркировки консервов

Производство консервов, изготавливаемых по традиционным и новым
технологиям, постоянно растет. Так в 2008 году производство кон-

сервов составило 580,2 муб, в 2009 году — 600,9 муб. Соответственно
прирост производства в 2009 году по отношению к 2008 году составил
103,6 % [1]. В связи с эти все актуальней встает вопрос о качественной и
достоверной информации, выносимой на этикетку и правильности мар-
кировки потребительской консервной тары.

В.Б. Крылова, доктор техн. наук, Т.В. Густова, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: консервы, маркировка,
реестр ассортиментных номеров, отрасле-
вой реестр, ГОСТ 13534, ГОСТ Р 51074.
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ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì.Ãîðáàòîâà íà îñíîâàíèè
äåéñòâóþùåãî Ïîëîæåíèÿ è «Èíñòðóêöèè î ïî-
ðÿäêå ñàíèòàðíî-òåõíè÷åñêîãî êîíòðîëÿ êîíñåðâîâ
íà ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèÿõ, îïòîâûõ áà-
çàõ, â ðîçíè÷íîé òîðãîâëå è íà ïðåäïðèÿòèÿõ îá-
ùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ». Îñíîâàíèåì ðåãèñòðàöèè
è ïðèñâîåíèÿ àññîðòèìåíòíîãî íîìåðà ÿâëÿåòñÿ ïî-
ëîæèòåëüíûé ðåçóëüòàò ýêñïåðòèçû ðåæèìîâ ñòå-
ðèëèçàöèè èëè ïàñòåðèçàöèè êîíñåðâîâ, ðàçðàáî-
òàííûõ ïðåäïðèÿòèåì-ïðîèçâîäèòåëåì èëè èíûì
þðèäè÷åñêèì ëèöîì. Ïåðå÷åíü íåîáõîäèìûõ ìà-
òåðèàëîâ ïðèâåäåí íà îôèöèàëüíîì ñàéòå èíñòè-
òóòà http://www.vniimp.ru íà ñòðàíèöå ëàáîðà-
òîðèè òåõíîëîãèè êîíñåðâíîãî ïðîèçâîäñòâà.
Íåêîòîðûå ïðåäïðèÿòèÿ è îðãàíèçàöèè — ðàçðà-

áîò÷èêè òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè îáõîäÿò ýòó ïðî-
öåäóðó è ïðèñâàèâàþò ïðîèçâîëüíî àññîðòèìåíòíûå
íîìåðà íà êîíñåðâû. Íàïðèìåð, â ÒÓ 9216-307-
01597945-02, êîíñåðâû ìÿñíûå. «Ìÿñî âåò÷èííî-
ðóáëåííîå», âêëþ÷åíû êîíñåðâû ïîä àññîðòèìåí-
òíûìè íîìåðàìè: 1351 — ìÿñî âåò÷èííî-ðóáëåííîå
«Ëþáèòåëüñêîå», 1352 — ìÿñî âåò÷èííî-ðóáëåííîå
«Îáåäåííîå». Ïîä ýòèìè íîìåðàìè â îòðàñëåâîé ðå-
åñòð àññîðòèìåíòíûõ íîìåðîâ âíåñåíû êîíñåðâû äëÿ
äåòñêîãî ïèòàíèÿ: ïþðåîáðàçíûå «Ãîâÿäèíà ñ ïå-
÷åíüþ» è «Ïþðå èç ãîâÿäèíû», ÷òî îäíîçíà÷íî ââî-
äèò ïîòðåáèòåëÿ ïðîäóêöèè â çàáëóæäåíèå. Ê ñîæà-
ëåíèþ, òàêèå ñëó÷àè íå ðåäêè íà ðûíêå êîíñåðâîâ.

Äëÿ èñêëþ÷åíèÿ ñîçäàâøåéñÿ ñèòóàöèè â ñîîòâåò-
ñòâèè ñ ïðèêàçîì Ðóêîâîäèòåëÿ Ðîñïîòðåáíàäçîðà
Ã.Ã. Îíèùåíêî ¹435 îò 15.07.2009 ã., ïðåäïðèÿòèÿ-
èçãîòîâèòåëè, ðàçðàáîòàâøèå òåõíè÷åñêóþ äîêóìåíòà-
öèþ íà êîíñåðâû è íàïðàâèâøèå èõ íà ñîãëàñîâàíèå â
òåððèòîðèàëüíûå îðãàíû Ðîñïîòðåáíàäçîðà, îáÿçàíû
ïðåäñòàâëÿòü çàêëþ÷åíèÿ ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà ïî ýêñïåðòèçå ðåæèìîâ ñòåðèëèçàöèè.

Îòðàñëåâûå ðååñòðû ïðåäïðèÿòèé Ðîññèè è àñ-
ñîðòèìåíòíûõ íîìåðîâ êîíñåðâîâ ðàñïðîñòðàíÿþòñÿ
íà ïðåäïðèÿòèÿ-èçãîòîâèòåëåé êîíñåðâîâ è êîíñåð-
âèðîâàííóþ ïðîäóêöèþ ñ ìÿñîì, âíå çàâèñèìîñòè îò
þðèäè÷åñêîãî ñòàòóñà ïðîèçâîäèòåëÿ íà âñåé òåððè-
òîðèè Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè. Òàêîé ïîðÿäîê ðåãèñòðà -
öèè ïðåäïðèÿòèé è àññîðòèìåíòíûõ íîìåðîâ ïîçâî-
ëÿåò èäåíòèôèöèðîâàòü ãîòîâóþ ïðîäóêöèþ ïðè åå ðåà-
ëèçàöèè â ëþáûõ ðåãèîíàõ Ðîññèè è îáåñïå÷èâàåò ôàê-
òîð ïðîñëåæèâàåìîñòè â ñëó÷àå êàêèõ-ëèáî îòêëîíå-
íèé îò òðåáîâàíèé òåõíè÷åñêîé äîêóìåí òà öèè.

Íåîáõîäèìî òàêæå îòìåòèòü, ÷òî ñðîê äåéñòâèÿ
òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè íà êîíñåðâû, êàê ïðàâèëî,
íå îãðàíè÷åí, íî íà áëàíêå ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëî-
ãè÷åñêîãî çàêëþ÷åíèÿ åñòü íàäïèñü «ñðîê õðàíåíèÿ 5
ëåò» è îòíîñèòñÿ îíà íåïîñðåäñòâåííî ê óòâåðæäåí-
íîé ôîðìå áëàíêà. Ïî èñòå÷åíèþ ýòîãî ñðîêà äîêó-
ìåíò ñëåäóåò ïåðåñìàòðèâàòü, âíîñèòü ïðè íåîáõîäè-
ìîñòè íîâûå, ñîâðåìåííûå òðåáîâàíèÿ ê ïðîäóêöèè. 

Àíàëèç èíôîðìàöèè, ïðèâåäåííîé äëÿ ïîòðåáè-
òåëåé íà ýòèêåòêàõ, ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, ÷òî íåêî-
òîðûå êîíñåðâû èçãîòîâëåíû ïî äîêóìåíòàöèè, óò-
ðàòèâøåé ñèëó â ñâÿçè ñ èñòå÷åíèåì ñðîêà äåéñòâèÿ ñà-
íèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè÷åñêîãî çàêëþ÷åíèÿ íà äàííóþ
äîêóìåíòàöèþ. Ïîìèìî ýòîãî âñòðå÷àþòñÿ è äðóãèå
íåäî÷åòû: íåäîñòîâåðíàÿ èíôîðìàöèÿ î ñîñòàâå ïðî-

äóêòà, îòíåñåíèå åãî ê íå ñóùåñòâóþùèì ãðóïïàì ïðî-
äóêöèè, íåïðàâèëüíàÿ è íåãðàìîòíàÿ ðåêëàìà.

Íàïðèìåð, ñëåäóþùàÿ ðåêëàìà êîíñåðâîâ: «çàêó-
ñêè — ýòî ôàðøåîáðàçíûå êîëáàñíûå ïðîäóê òû…..ïðè
íàðåçàíèè íàïîìèíàþò êîëáàñó». Èëè åùå ïðèìåð àíà-
ëîãè÷íîé ðåêëàìû ââîäÿùåé ïîòðåáèòåëÿ â çàáëóæ-
äåíèå: «âåò÷èíà ãîòîâèòñÿ ïî êëàññè÷åñêîé òåõíîëî-
ãèè ñ âûäåðæêîé ìÿñà, â íàòóðàëüíûõ ñïåöèÿõ, è èìå-
åò êîëáàñíóþ êîíñèñòåíöèþ». Ïîòðåáèòåëþ íå ÿñíî,
÷òî æå ïðåäïðèÿòèå èçãîòàâëèâàåò è ÷òî îí, ïîòðå-
áèòåëü, ïðèîáðåòàåò — êîíñåðâû èëè êîëáàñû?

Ñòîëêíóëèñü ìû åùå è ñ òåì, ÷òî îäèí è òîò æå
ïðîäóêò, ïðîèçâåäåííûé ïî îäíîé è òîé æå äîêó-
ìåíòàöèè, ñîîòâåòñòâåííî ïî îäíîé è òîé æå òåõíî-
ëîãèè (è ðåöåïòóðå) ïðåäñòàâëåí ïîòðåáèòåëþ â
«òðåõ è áîëåå ëèöàõ». Íàïðèìåð, «Ãîâÿäèíà òóøå-
íàÿ», âûðàáàòûâàåìàÿ ïî ÃÎÑÒó 5284, — ýòî «ïðî-
äóêò äëÿ îáû÷íîãî ïîêóïàòåëÿ, à òàêæå îí îòíîñèòñÿ
è ê ïðåìèóì êëàññó, è ê ýêñïîðò êëàññó». Åùå åñòü è
«íîâèíêà», èçãîòàâëèâàåìàÿ «èç ñîðòîâ ìÿñà, ñîäåð-
æàùèõ ìàêñèìàëüíóþ ýíåðãåòè÷åñêóþ öåííîñòü», ïðè
ýòîì ãîòîâûé ïðîäóêò «ñîäåðæèò ìåíüøåå êîëè÷å-
ñòâî æèðà ïî ñðàâíåíèþ ñ îáû÷íîé òóøåíêîé».
Âñòðå÷àåòñÿ è ýêîíîì êëàññ êîíñåðâîâ «Ãîâÿäèíà òó-
øåíàÿ» ïî ÃÎÑÒó 5284. 

Ïðîèçâîäèòåëü îáÿçàí çíàòü, à ïîòðåáèòåëü ïî-
íèìàòü, ÷òî êîíñåðâû ìÿñíûå «Ãîâÿäèíà òóøåíàÿ»
(ÃÎÑÒ 5284) äåëÿòñÿ òîëüêî íà âûñøèé ñîðò è ïåð-
âûé ñîðò è ïðåäíàçíà÷åíû îíè äëÿ âñåõ ñëîåâ îáùå-
ñòâà. Ïðè ïðîèçâîäñòâå êóñêîâûõ êîíñåðâîâ, âûðà-
áàòûâàåìûõ ïî ñóùåñòâóþùèì ìåæãîñóäàðñòâåííûì
ñòàíäàðòàì, èñïîëüçóåòñÿ òîëüêî ìÿñî, ïîëó÷åííîå
ïðè îáâàëêå, æèëîâêå è ñîðòèðîâêå ìÿñà íà êîñòè.
Áëî÷íîå ìÿñî â òåõíîëîãèè íå äîïóñòèìî. Ïîòðåáè-
òåëüñêàÿ òàðà äîëæíà èñïîëüçîâàòüñÿ òîëüêî òà, êîòî-
ðàÿ óêàçàíà â äàííûõ ÃÎÑÒàõ (â íèõ íåò áàíîê èç ëà-
ìèñòåðà, è áàíîê ñ ëåãêî âñêðûâàåìûìè êðûøêàìè).
Íèêàêîå äðóãîå äåëåíèå ïî ñîðòàì, êàòåãîðèÿì è ò.ä.
íåïðàâîìî÷íî. Óêàçàíèå ïðèçíàêîâ ïðîäóêòà, êîòî-
ðûå íåâîçìîæíî ïîäòâåðäèòü ïðè èñïûòàíèÿõ, — ÷è-
ñòîé âîäû îáìàí ïîòðåáèòåëÿ.

Âåðîÿòíî, ìíîãèå ïðîèçâîäèòåëè óçíàþò ñâîþ
ïðîäóêöèþ ïî ïðèâåäåííûì ïðèìåðàì. Õî÷åòñÿ âå-
ðèòü, ÷òî âñå âûøåñêàçàííîå ïðîèñõîäèò íåïðåäíà-
ìåðåííî, èç-çà íåçíàíèÿ ñóùåñòâóþùèõ çàêîíîâ.

Íàø èíñòèòóò âñåãäà ãîòîâ îêàçàòü ïîìîùü è ïðè
ðàçðàáîòêå íîâûõ òåõíîëîãèé è ïðè âíåäðåíèè èõ â
ïðîèçâîäñòâî, à òàêæå îêàçàòü ïîìîùü â ñîçäàíèè
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîåêòîâ ðàçëè÷íîé ìîùíîñòè.
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Âûñòàâêà îòðàæàåò äèíàìèêó ðîñòà ïðîèçâîäñòâà
è ìÿñíîé îòðàñëè â öåëîì. Êàê çàìåòèë Äåòëåô
Áðàóí, óïðàâëÿþùèé äåëàìè Ôðàíêôóðòñêîé âû-
ñòàâêè-ÿðìàðêè: «Óæå íèêòî íå ãîâîðèò î êðèçèñå.
Ýòî âèäíî ïî ðåçóëüòàòàì è ïî íàñòðîåíèþ â ïà-
âèëüîíàõ IFFA-2010».

Ãåîãðàôèÿ ó÷àñòíèêîâ âêëþ÷àåò îãðîìíîå êîëè-
÷åñòâî ñòðàí. Ñâûøå 58 òûñÿ÷ ïîñåòèòåëåé (â 2007
ãîäó: 61328 ïîñåòèòåëåé) èç 130 ñòðàí ìèðà îçíàêî-
ìèëèñü ñ ïðåäëîæåíèÿìè îò 949 ïðåäïðèÿòèé (â
2007 ãîäó: 908) íà âûñòàâêå âî Ôðàíêôóðòå. Äîëÿ
èíîñòðàííûõ ïîñåòèòåëåé ïî ñðàâíåíèþ ñ ïðåäûäó-
ùåé âûñòàâêîé, ïðîâîäèâøåéñÿ òðè ãîäà íàçàä, âû-
ðîñëà ñ 47 äî 59 ïðîöåíòîâ. Òàêîãî åùå íå áûëî. Ýòî
îçíà÷àåò, ÷òî ïîñëå òÿæåëîãî ãîäà îòðàñëü ñíîâà ïî-
äàåò ïðèçíàêè çíà÷èòåëüíî âîçðîñøåé èíâåñòèöèîí-
íîé ãîòîâíîñòè, è ÷òî ó ñïåöèàëèñòîâ êîìïàíèé,
ïðåäñòàâëåííûõ íà ñòåíäàõ âûñòàâêè, è ïîñåòèòåëåé
çàïîëíåíû êíèãè çàêàçîâ. Ñíèæåíèå æå îáùåãî
÷èñëà ïîñåòèòåëåé îáúÿñíÿåòñÿ èñêëþ÷èòåëüíî âíóò-
ðåííèìè ïðè÷èíàìè Ãåðìàíèè è îáóñëîâëåíî óñè-
ëåííûìè ïðîöåññàìè êîíñîëèäàöèè ïîñëåäíèõ òðåõ
ëåò â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ñòðàíû.

Îòëè÷èòåëüíîé îñîáåííîñòüþ ýòîé âûñòàâêè
ÿâëÿåòñÿ åå óíèêàëüíûé ñïåêòð ïðåäëîæåíèé, îõâà-
òûâàþùèé âåñü ïðîèçâîäñòâåííûé öèêë ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè — îò óáîÿ è ïåðåðàáîòêè äî óïàêîâêè

è ïðîäàæè ìÿñíûõ èçäåëèé. Åùå îäíîé óíèêàëüíîé
îñîáåííîñòüþ âûñòàâêè âî Ôðàíêôóðòå ÿâëÿåòñÿ òîò
ôàêò, ÷òî ìíîãèå ïðîèçâîäèòåëè ðàçðàáàòûâàþò ñâîå
íîâåéøåå îáîðóäîâàíèå ñ ó÷åòîì ãðàôèêà ýòîãî
êðóïíåéøåãî âûñòàâî÷íîãî ìåðîïðèÿòèÿ è âïåðâûå
èìåííî íà íåì ïîêàçûâàþò ãîòîâûå ê ïðîèçâîäñòâó
òåõíè÷åñêèå íîâèíêè. Òàêèì îáðàçîì, òîëüêî âî
Ôðàíêôóðòå-íà-Ìàéíå ìîæíî èç ñàìûõ ïåðâûõ ðóê
ïîëó÷èòü èíôîðìàöèþ î íîâåéøèõ èçäåëèÿõ, òåõíî-
ëîãèÿõ, ðàáî÷èõ ïðîöåññàõ è òðåíäàõ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè, ïîçíàêîìèòüñÿ ñ íîâèíêàìè ïðåæäå,
÷åì îíè ïîÿâÿòñÿ íà äðóãèõ âûñòàâêàõ è â æóðíàëàõ.
«Ðîñò ÷èñëà ýêñïîíåíòîâ íà 5 ïðîöåíòîâ, óâåëè÷åíèå
àðåíäîâàííûõ ïëîùàäåé è íåâèäàííàÿ äîñåëå äîëÿ çà-
ðóáåæíûõ ïîñåòèòåëåé (59 ïðîöåíòîâ) óáåäèòåëüíî
ïîäòâåðæäàþò èñêëþ÷èòåëüíîñòü âûñòàâêè IFFA,
îñîáåííî â ýêîíîìè÷åñêè òðóäíûå âðåìåíà», — ñêà-
çàë Äåòëåô Áðàóí. 

Òî, ÷òî IFFA ÿâëÿåòñÿ âåäóùåé ìåæäóíàðîäíîé
âûñòàâêîé ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, ïîä÷åðêèâàåò,
êðîìå òîãî, è ÷ðåçâû÷àéíî âûñîêàÿ ñòåïåíü èíòåð-
íàöèîíàëèçàöèè êàê ó÷àñòíèêîâ, òàê è ïîñåòèòåëåé
âûñòàâêè. Ïî÷òè êàæäûé âòîðîé ïîñåòèòåëü-ñïåöèà-
ëèñò ïðèåçæàåò íà ýòó âûñòàâêó èç-çà ðóáåæà, à áîëåå
ïîëîâèíû ôèðì-ýêñïîíåíòîâ ÿâëÿþòñÿ èíîñòðàí-
íûìè êîìïàíèÿìè. Ïîñëå Ãåðìàíèè âåäóùèìè ñòðà-
íàìè-ó÷àñòíèêàìè âûñòàâêè ÿâëÿþòñÿ Èòàëèÿ, Èñïà-
íèÿ, Íèäåðëàíäû, Ôðàíöèÿ è ÑØÀ. Â ñîñòàâ âåäóùåé
äåñÿòêè ñòðàí-ïîñåòèòåëåé ïîñëå Ãåðìàíèè âõîäÿò
Ðîññèÿ, Èòàëèÿ, Èñïàíèÿ, Ïîëüøà, Íèäåðëàíäû, Àâ-
ñòðèÿ, Øâåéöàðèÿ, ÑØÀ, Áåëüãèÿ è Àâñòðàëèÿ.

Îäíèìè èç îñíîâíûõ òåì â ýòîì ãîäó ÿâèëèñü ïî-
âûøåíèå ñòåïåíè àâòîìàòèçàöèè, ò.ê. ïî ñðàâíåíèþ ñ
äðóãèìè îòðàñëÿìè îí åùå äîâîëüíî íèçîê. Íî
èìåííî èñïîëüçîâàíèå èííîâàöèîííûõ òåõíîëîãèé
îáåñïå÷èâàåò íàäåæíóþ, ãèãèåíè÷åñêè áåçóêîðèç-
íåííóþ è ýôôåêòèâíóþ ïåðåðàáîòêó ìÿñà.

Åùå îäíîé âàæíîé òåìîé âûñòàâêè ñòàëè òåõíî-
ëîãèè îïðåäåëåíèÿ ïðîèñõîæäåíèÿ ïðîäóêöèè ïî
âñåé ïðîèçâîäñòâåííîé öåïî÷êå. Öåëüþ ýòèõ òåõíî-
ëîãèé ÿâëÿåòñÿ ïîëíûé êîíòðîëü âñåõ ïðîöåññîâ,
âêëþ÷àÿ äîêóìåíòèðîâàíèå äàííûõ î ïðîèñõîæäåíèè

→

ИФФА-2010
явила миру все самое современное

и лучшее за три года

Начиная с 1949 года, выставка IFFA-2010 является местом встречи
представителей мясной промышленности со всего мира и ведущим

отраслевым форумом для принятия инвестиционных решений. И в этом,
2010 году, с 8 по 13 мая на территории Франкфуртского ярмарочно-вы-
ставочного комплекса были продемонстрированы новейшие технологии
убоя, переработки, упаковки и продажи мясных изделий.

М.И. Савельева
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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è ïåðåðàáîòêå ñ ïîìîùüþ èíòåëëåêòóàëüíûõ èíôîð-
ìàöèîííûõ ñèñòåì. 

Ïî-ïðåæíåìó â öåíòðå âíèìàíèÿ âûñòàâêè íàõî-
äèëèñü òåõíîëîãèè îáåñïå÷åíèÿ ïðîèçâîäñòâà áåçî-
ïàñíûõ ìÿñíûõ èçäåëèé. Ïðè ýòîì âàæíóþ ðîëü
èãðàþò ãèãèåíè÷åñêàÿ êîíñòðóêöèÿ îáîðóäîâàíèÿ è
ïðîñòîòà åãî î÷èñòêè.

Âîçðàñòàþùåå çíà÷åíèå â ïðîèçâîäñòâå ìÿñà è
êîëáàñ, êîòîðîå îáúÿñíÿåòñÿ ïîâûøåííûìè òðåáîâà-
íèÿìè ïîòðåáèòåëåé ê çäîðîâîìó ïèòàíèþ è ïèùå-
âûì ïîëóôàáðèêàòàì, ïðèîáðåòàåò ñôåðà äîáàâîê,
ïðÿíîñòåé è àðîìàòè÷åñêèõ âåùåñòâ, à òàêæå óïà-
êîâêè. Ýòî òàêæå äîêàçûâàåò ðåçóëüòàò îïðîñîâ ïî-
ñåòèòåëåé Ôðàíêôóðòñêîé âûñòàâêè. Ñðåäè íèõ âû-
äåëèëèñü ãðóïïû ïî èíòåðåñàì (ìîæíî áûëî óêàçàòü
ñðàçó íåñêîëüêî ïðåäëîæåíèé). 32 ïðîöåíòà â 2010
ãîäó íàçâàëè ïðèîðèòåòîì ìàøèíû è óñòàíîâêè äëÿ
ïåðåðàáîòêè è óïàêîâêè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ñðàçó çà
íèìè ñëåäóþò ïðèïðàâû, âñïîìîãàòåëüíûå âåùåñòâà
è âñïîìîãàòåëüíûå ñðåäñòâà äëÿ ìÿñíûõ è êîëáàñíûõ
èçäåëèé — 30 ïðîöåíòîâ, ïðåäëîæåíèÿ äëÿ ìÿñíûõ
ñïåöèàëèçèðîâàííûõ ìàãàçèíîâ — 26 ïðîöåíòîâ, à
òàêæå òåõíèêà äëÿ çàáîÿ ñêîòà è ðàçäåëêè òóø — 22
ïðîöåíòà. Çàìåòíî âîçðîñ èíòåðåñ ê òåõíèêå àâòîìà-
òèçàöèè è óïðàâëåíèÿ — ïî÷òè ïÿòàÿ ÷àñòü ïîñåòèòå-
ëåé â ýòîò ðàç íàçâàëà ýòîò ðàçäåë êàê ïðåäñòàâëÿþ-
ùèé ïðåèìóùåñòâåííûé èíòåðåñ. 

Ñîïðîâîæäàëà âûñòàâêó «IFFA-2010» îáøèðíàÿ
ïðîãðàììà äîïîëíèòåëüíûõ ìåðîïðèÿòèé, ñïåöè-
àëüíî îðèåíòèðîâàííàÿ íà ðàçëè÷íûå ãðóïïû ïðî-
ôåññèîíàëüíûõ ïîñåòèòåëåé. Â ðàìêàõ âûñòàâêè ïðî-
õîäèëè êîíôåðåíöèè, òåìû êîòîðûõ îõâàòûâàëè
âîïðîñû òåõíîëîãèè è ïðîèçâîäñòâà, çàêîíîäàòåëü-
ñòâà, ãèãèåíû è ïèùåâîé áåçîïàñíîñòè, ðàçâèòèå
ðûíêà è ïðîäóêòà, ïîñëåäíèå òåíäåíöèè. Òàê, íàïðè-
ìåð, êîíôåðåíöèÿ «Meat Vision», êîòîðàÿ ïðîõîäèëà
10 è 11 ìàÿ â ïîìåùåíèè Symmetrie («Ñèììåòðèÿ»)
ïàâèëüîíà 8.1, áûëà ïðåäíàçíà÷åíà ïðåæäå âñåãî äëÿ
ïðåäñòàâèòåëåé ìåæäóíàðîäíûõ ïðîìûøëåííûõ êîì-
ïàíèé. 

Ïðîãðàììà êîíôåðåíöèè, îðãàíèçîâàííàÿ Ôðàí-
êôóðòñêîé âûñòàâêîé, áûëà ïîäãîòîâëåíà ñîâìåñòíî
ñ îòðàñëåâûìè ïåðèîäè÷åñêèìè ïå÷àòíûìè èçäà-
íèÿìè «afz — allgemeine fleischer zeitung» («afz —
îáùàÿ ãàçåòà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííî-
ñòè») è «Fleischwirtschaft» («Ìÿñíàÿ ïðîìûøëåí-
íîñòü»). Åå òåìà çâó÷àëà òàê: «Ìåæäóíàðîäíûå ìÿñ-
íûå ðûíêè — àíàëèç èçáûòî÷íûõ è äåôèöèòíûõ

ðåãèîíîâ â ïåðèîä ýêîíîìè÷åñêîãî êðèçèñà». Îò
êàæäîãî èç íàèáîëåå çíà÷èòåëüíûõ ãëîáàëüíûõ ðå-
ãèîíîâ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè (Åâðîïû, Ðîññèè,
Ñåâåðíîé è Þæíîé Àìåðèêè, Àçèè è Àâñòðàëèè) âû-
ñòóïèëè èçâåñòíûå ðûíî÷íûå ýêñïåðòû, êîòîðûå
ïðîàíàëèçèðîâàëè ñèòóàöèþ â ñôåðå ïðîèçâîäñòâà è
òîðãîâëè ìÿñîì è ìÿñîïðîäóêòàìè, ñäåëàëè ñâîè
ïðîãíîçû íà áóäóùåå, è ïðåäëîæèëè ïîëíûé ñïåêòð
èíôîðìàöèè ïî ìèðîâûì ðûíêàì ìÿñà.

Âî âòîðîé äåíü êîíôåðåíöèè Meat Vision îáñóæ-
äàëîñü íîâåéøåå íîó-õàó èç îáëàñòè èçãîòîâëåíèÿ
ìÿñíûõ è ìÿñîñîäåðæàùèõ ïðîäóêòîâ. Ïðîãðàììà
ýòîãî äíÿ, ðàçðàáîòàííàÿ Íåìåöêèì èíñòèòóòîì òåõ-
íèêè äëÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè (DIL) ïðåäóñ-
ìàòðèâàëà äîêëàäû íà òåìó «Ïåðñïåêòèâíûå ìÿñíûå
èçäåëèÿ áëèæàéøåãî äåñÿòèëåòèÿ».

Âïåðâûå íà âûñòàâêå IFFA ïðîøëà ïðåçåíòàöèÿ
ðîáîòèçèðîâàííîé óïàêîâî÷íîé ëèíèè. Â ïàâèëüîíå
4.0 ïîñåòèòåëè âûñòàâêè ñìîãëè îçíàêîìèòüñÿ ñ àâ-
òîìàòè÷åñêîé ðîáîòèçèðîâàííîé óïàêîâî÷íîé ëè-
íèåé, êîòîðàÿ ñî÷åòàåò â ñåáå ðàçëè÷íûå ðàçäåëè-
òåëüíûå, äîçèðîâî÷íûå è óïàêîâî÷íûå ñèñòåìû è
ðîáîòèçèðîâàííûå ýëåìåíòû. 

«Òðåíäû ìÿñíîé òîðãîâëè» — ñïåöèàëüíàÿ ïîä-
âûñòàâêà è öèêë äîêëàäîâ è ïðåçåíòàöèé ïðîøëè â
ïàâèëüîíå 6.1. Ïðèâëåêàòåëüíîå îôîðìëåíèå è ïðå-
çåíòàöèè ìàãàçèíîâ è îòäåëîâ ìÿñíûõ èçäåëèé
ÿâëÿþòñÿ âàæíûìè ôàêòîðàìè èõ óñïåøíîé ðàáîòû.
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Â öåíòðå ýêñïîçèöèè ýòîé ïîäâûñòàâêè íàõîäèëèñü
ñîâðåìåííûå òîðãîâûå ðåøåíèÿ, íà÷èíàÿ îò ïðèãî-
òîâëåíèÿ «âæèâóþ» è ýôôåêòèâíûõ ïðèëàâî÷íûõ ñè-
ñòåì äî íîâûõ ôîðì ðåêëàìû è òîðãîâîãî êîíñóëü-
òèðîâàíèÿ. Îäíîâðåìåííî ñ ïîäâûñòàâêîé â ðàçäåëå
ôîðóìîâ âî âñå äíè ïðîâåäåíèÿ âûñòàâêè ìîæíî
áûëî ïîñåòèòü ìíîãî÷èñëåííûå äîêëàäû îòðàñëåâûõ
ñïåöèàëèñòîâ è ïðàêòè÷åñêèå ïðåçåíòàöèè ðàçëè÷íûõ
êîìïàíèé è îòäåëüíûõ ýêñïåðòîâ. Ýòè 30-ìèíóòíûå
äîêëàäû áûëè ïîñâÿùåíû ñàìûì ðàçëè÷íûì òåìàì:
îò ïðîôåññèîíàëüíîé äåêîðàöèè ìÿñíûõ èçäåëèé â
ìàãàçèíàõ è óïàêîâî÷íûõ òðåíäîâ äî ïðèíöèïîâ ñîç-
äàíèÿ ìàðîê è íîâûõ ïðàâèë îáîçíà÷åíèÿ êàëîðèé-
íîñòè. Â çàêëþ÷åíèå äîêëàäîâ èõ ñëóøàòåëè ñìîãëè
ïðèíÿòü ó÷àñòèå â äèñêóññèÿõ íà èíòåðåñóþùèå òåìû.

Â ÷èñëî äîïîëíèòåëüíûõ ìåðîïðèÿòèé âîøëè
êîíêóðñû íà ëó÷øåå êà÷åñòâî ïðîäóêöèè, òðàäè-
öèîííî ïîëüçóþùèåñÿ áîëüøèì èíòåðåñîì ñî ñòî-
ðîíû íåìåöêèõ è èíîñòðàííûõ ó÷àñòíèêîâ âûñòàâêè.
Òàê êàê Ãåðìàíèÿ, ãäå ïðîèçâîäèòñÿ áîëåå 1500 ñîð-
òîâ êîëáàñíûõ èçäåëèé, èçâåñòíà ñâîèìè òðàäèöèÿìè
â îáëàñòè ðåìåñëåííîé ìÿñîïåðåðàáîòêè, ïîýòîìó
íàãðàäû, ïîëó÷åííûå íà êîíêóðñàõ âûñòàâêè IFFA,
ïîëüçóþòñÿ áîëüøèì óâàæåíèåì ñðåäè ïðîèçâîäèòå-
ëåé êîëáàñíûõ è âåò÷èííûõ èçäåëèé âî âñåì ìèðå.

Âïåðâûå ñðåäè êîíêóðñîâ êà÷åñòâà Íåìåöêîãî
îáúåäèíåíèÿ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé
ïðîøåë Ìåæäóíàðîäíûé êîíêóðñ ïðèãîòîâëåíèÿ
«âæèâóþ». Êîíêóðñû êà÷åñòâà, ïðîâîäèìûå Íåìåö-
êèì îáúåäèíåíèåì ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèé (DFV), óæå ñòàëè òðàäèöèîííûìè íà âû-
ñòàâêå. Ýòè êîíêóðñû, íàðÿäó ñ ðàçëè÷íûìè
ïðåçåíòàöèÿìè, ïðîõîäèëè ñ 9 ïî 13 ìàÿ â àðåàëå
DFV, êîòîðûé ðàñïîëàãàëñÿ â ïàâèëüîíå 6.1. Âïåð-
âûå Íåìåöêèì îáúåäèíåíèåì ìÿñîïåðåðàáàòûâàþ-
ùèõ ïðåäïðèÿòèé, ñîâìåñòíî ñ Ñîþçîì þíèîðîâ
ýòîãî îáúåäèíåíèÿ, áûë ïðîâåäåí ìåæäóíàðîäíûé
êîíêóðñ Front-Cooking (èíûìè ñëîâàìè, ëèöåâàÿ ñòî-
ðîíà êóõíè) — êîíêóðñ ïðèãîòîâëåíèÿ «âæèâóþ», íà
êîòîðîì äåéñòâèÿ ó÷àñòíèêîâ ïðîõîäÿò íà âèäó ó
âñåõ. Ìàãàçèíû ìÿñíîé òîðãîâëè âñå ÷àùå ïðèáåãàþò
ê ñîâðåìåííîìó ìàðêåòèíãó ñ öåëüþ óëó÷øåíèÿ ïðî-
äàæ ìÿñà è ìÿñíûõ èçäåëèé. Ïðèãîòîâëåíèå «âæè-
âóþ» ñòàíîâèòñÿ âñå áîëåå èíòåðåñíîé ôîðìîé äå-
ìîíñòðàöèè ïðîôåññèîíàëüíîãî ìàñòåðñòâà, êàê äëÿ
ïðåäïðèÿòèé ðîçíè÷íîé ïðîäàæè, òàê è äëÿ êåéòå-
ðèíãîâûõ êîìïàíèé.

Åùå îäíèì èíòåðåñíûì ìåðîïðèÿòèåì âûñòàâêè
ñòàë åâðîïåéñêèé êîíêóðñ êà÷åñòâà àññîðòè, ôèíãåð-
ôóäà è êåéòåðèíãîâûõ óñëóã, êîòîðûé ïðîâîäèëñÿ
ïðè ñîòðóäíè÷åñòâå ñ «Ìåæäóíàðîäíûì îáúåäèíå-
íèåì ñïåöèàëèñòîâ ïî ìÿñîïåðåðàáîòêå». Ýòîò êîí-
êóðñ îòðàçèë ðàñòóùåå çíà÷åíèå ãîòîâûõ èçäåëèé äëÿ
êåéòåðèíãîâûõ ïðåäïðèÿòèé.

Áåðòîëüä Ãàññìàíí, ïðåäñåäàòåëü îòäåëà ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùèõ ìàøèí îò Ñîþçà íåìåöêèõ ìàøè-
íîñòðîèòåëåé (VDMA) è êîíñóëüòàòèâíîãî îðãàíà âû-
ñòàâêè, îòìåòèë: «IFFA-2010 â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè
ïðåâçîøëà âñå íàøè îæèäàíèÿ. Ìû î÷åíü äîâîëüíû êî-
ëè÷åñòâîì è ïðåæäå âñåãî êà÷åñòâîì ïîñåòèòåëåé.
Íàøè êëèåíòû îñòàëèñü ïîä áîëüøèì âïå÷àòëåíèåì
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îò øèðîêîãî ñïåêòðà ïðåäëîæåíèé è îáèëèÿ íîâèíîê
â ñôåðå àâòîìàòèçàöèè ïðîèçâîäñòâà, ãèãèåíû, äîêó-
ìåíòèðîâàíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ è âîç-
ìîæíîñòè îòñëåæèâàíèÿ òåõíîëîãè ÷åñêèõ ïðîöåñ-
ñîâ ïî âñåé öåïî÷êå ïåðåðàáîòêè ïðîäóêöèè. IFFA óâå-
ðåííî ïîäòâåðäèëà ñâîþ ëèäèðóþùóþ ïîçèöèþ âå-
äóùåé ìåæäóíàðîäíîé âûñòàâêè».

«IFFA ñîñòîÿëàñü â íóæíîå âðåìÿ è ñòàíåò äëÿ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èñòî÷íèêîì ñèëüíûõ ïîçè-
òèâíûõ èìïóëüñîâ, êîòîðûõ òàê æäóò îò íåå êàê îò âå-
äóùåé îòðàñëåâîé âûñòàâêè», — ïîä÷åðêíóë çíà÷å-
íèå âûñòàâêè ãîñïîäèí Áðàóí.

Ìíîãîëåòíÿÿ èñòîðèÿ ñóùåñòâîâàíèÿ âûñòàâêè
ïîäòâåðæäàåò åå àêòóàëüíîñòü, çíà÷èìîñòü äëÿ ìåæ-
äóíàðîäíîãî ïðîäîâîëüñòâåííîãî ðûíêà è óêðåïëå-
íèÿ ïîçèöèé íàöèîíàëüíûõ ïðîèçâîäèòåëåé. Ïðî-
äâèãàÿ íà ìèðîâîé ðûíîê ñîâðåìåííûå òåõíîëîãèè
ïåðåðàáîòêè ìÿñà, «IFFA-2010» ñïîñîáñòâóåò íàñû-
ùåíèþ ìèðîâîãî ïðîäîâîëüñòâåííîãî ðûíêà êà÷å-
ñòâåííîé, ïîëåçíîé è áåçîïàñíîé ïðîäóêöèåé.

Óñïåõ ëþáîé âûñòàâêè, îñîáåííî òàêîé çíàêîâîé,
êàê IFFA, áûë áû íå ïîëíûì, åñëè áû íå îòëè÷íàÿ
èíôîðìàöèîííàÿ è ðåêëàìíàÿ ïîääåðæêà. Îöåíèòü
åå àâòîð ýòèõ ñòðîê ñìîãëà ëè÷íî è áëàãîäàðèò Messe
Frankfurt çà ïðåññ-òóð íà âûñòàâêó IFFA-2010 è çà îò-
ëè÷íóþ îðãàíèçàöèþ ðàáîòû ïðåññ-öåíòðà âî âðåìÿ
âûñòàâêè. Óñëîâèÿ ðàáîòû æóðíàëèñòîâ áûëè çàìå÷à-
òåëüíûìè, è ëþáàÿ èíôîðìàöèÿ îá ýêñïîçèöèè áûëà
ëåãêî äîñòóïíîé. Ïðîôåññèîíàëèçì ñîòðóäíèêîâ
ïðåññ-öåíòðà, èõ ïðåäóïðåäèòåëüíîñòü îñòàâèëè
ñàìîå ïðèÿòíîå âïå÷àòëåíèå è ñäåëàëè ðàáîòó æóð-
íàëèñòîâ áîëåå ïðîäóêòèâíîé.

Ìíîãîïëàíîâîñòü âûñòàâêè «IFFA-2010», âûñî-
êèé ìåæäóíàðîäíûé ñòàòóñ, êîëè÷åñòâî ó÷àñòíèêîâ è
êà÷åñòâî ïðîôåññèîíàëüíîé àóäèòîðèè ïîçâîëÿþò
âûñòàâêå ñîõðàíÿòü âûñîêèé óðîâåíü âíå çàâèñèìî-
ñòè îò ñóùåñòâóþùèõ ðûíî÷íûõ êàòàêëèçìîâ. 

Ñëåäóþùàÿ âûñòàâêà IFFA ñîñòîèòñÿ 4–9 ìàÿ
2013 ãîäà âî Ôðàíêôóðòå-íà-Ìàéíå.

Концерн Messe Frankfurt является крупнейшим выставочным
предприятием Германии, имеющим оборот 424 миллионов евро и
более 1.500 сотрудников по всему миру. Концерн охватывает гло-
бальную сеть, состоящую из 28 дочерних компаний, пяти филиа-
лов и 52 международных партнёров по сбыту. Тем самым концерн
Messe Frankfurt представлен для своих клиентов в более чем 150
странах. В более чем 30 местах планеты проводятся мероприятия
под маркой «Сделано в Messe Frankfurt». В 2009 году концерн
Messe Frankfurt организовал более 90 выставок, большая поло-
вина из которых была проведена за рубежом.

На 578000 квадратных метров площадей концерна Messe
Frankfurt в настоящее время располагаются десять павильонов и
пристроенный Центр конгрессов. Предприятие является обще-
ственной собственностью, его акционеры — город Франкфурт с
60 процентами долевого участия и земля Гессен с 40 процентами.

Справочная информация по концерну
Messe Frankfurt

→│



СОБЫТИЯ / Компании

50 №3 июнь 2010Всё о МЯСЕ

Âñå äíè âûñòàâêè áûëè íàñû-
ùåíû âñòðå÷àìè ñ ìåæäóíàðîä-
íûìè ïðåäñòàâèòåëÿìè ìÿñíîé îò-
ðàñëè. Ïîñåòèòåëè âûñòàâêè èìåëè
âîçìîæíîñòü ïîëó÷èòü ïðîôåñ-
ñèîíàëüíûå êîíñóëüòàöèè îò ñïå-
öèàëèñòîâ êîìïàíèè ÃÊ ÏÒÈ ïî
èñïîëüçîâàíèþ òåõíîëîãèé ÏÒÈ.

Ñðåäè íîâèíîê áûëè ïðåäñòàâ-
ëåíû ðàçðàáîòêè äëÿ ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùåé, ïòèöåïåðåðàáàòû-
âàþùåé îòðàñëåé, à òàêæå äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ïîëóôàáðèêàòîâ.

Îñîáûé èíòåðåñ ïîñåòèòåëè
ñòåíäà ïðîÿâèëè ê ôóíêöèîíàëü-
íûì è ìíîãîôóíêöèîíàëüíûì
ñìåñÿì êîìïàíèè, ðàçðàáîòàííûì
ñïåöèàëèñòàìè ÏÒÈ.

Ó÷àñòèå â âûñòàâêå ïîçâîëèëî
ïðåäñòàâèòü íå òîëüêî íîâûå òåõíî-
ëîãèè, íî òàêæå îòêðûòèå íîâîãî äè-
ñòðèáüþòîðñêîãî öåíòðà. Íå ñìîòðÿ
íà òðóäíóþ ýêîíîìè÷åñêóþ ñèòóà-
öèþ â îòðàñëè, êîìïàíèÿ ÃÊ ÏÒÈ
ïðîäîëæàåò ðàçâèâàòüñÿ è ðàñøèðÿòü

ãåîãðàôèþ áèçíåñà. Òàê â 2009 ãîäó
áûë îòêðûò äèñòðèáüþòîðñêèé
öåíòð íà Áëèæíåì Âîñòîêå — ÏÒÈ-
Äóáàè. Ñòîèò îòìåòèòü, ÷òî â ýòîì
ãîäó ñðåäè ïîñåòèòåëåé âûñòàâêè
íàáëþäàëîñü áîëüøîå êîëè÷åñòâî
ïðåäñòàâèòåëåé ìÿñíîé îòðàñëè
Áëèæíåãî Âîñòîêà, ÷òî ïîçâîëèëî
ñïåöèàëèñòàì ÃÊ ÏÒÈ äàííîãî ðå-
ãèîíà ïðîâåñòè ìíîãî÷èñëåííûå
ïåðåãîâîðû è íàìåòèòü ïëàíû íà áó-
äóùåå. Êîìïàíèÿ ÃÊ ÏÒÈ ïëàíè-
ðóåò óêðåïèòü è ðàçâèâàòü ïðèñóò-
ñòâèå â äàííîì ðåãèîíå.

Äåëîâûå ïàðòíåðû êîìïàíèè
ÃÊ ÏÒÈ — «SFK Food A/S»
(Äàíèÿ) è «Matalqumia» (Èñïà-
íèÿ) òàêæå ïðèíÿëè ó÷àñòèå â âû-
ñòàâêå IFFA-2010.

Ñîãëàñíî ñëîæèâøåéñÿ òðàäè-
öèè êðóïíåéøèé â Ñêàíäèíàâèè
ïðîèçâîäèòåëü ñìåñåé ñïåöèé SFK
Food A/S íà ñîâìåñòíîé âûñòà-
âî÷íîé ýêñïîçèöèé ñ ÃÊ ÏÒÈ
ïðåäëîæèë øèðîêèé àññîðòèìåíò

ñìåñåé ñïåöèé, êîòîðûé çàèíòåðå-
ñîâàë ïðåäñòàâèòåëåé êàê åâðîïåé-
ñêîãî, òàê è ðîññèéñêîãî ðûíêîâ
ìÿñíîé îòðàñëè. Áîëåå 10 ëåò êîì-
ïàíèÿ SFK Food A/S ñîòðóäíè÷àåò
ñ ÃÊ ÏÒÈ è ïðåäñòàâëÿåò ñâîþ
ïðîäóêöèþ ïîä áðåíäîì ÊÐÀÓÍ-
ÑÏÀÉÑ. Íà âûñòàâêå êîìïàíèÿ
ïðåäëîæèëà øèðîêèé àññîðòèìåíò
ñìåñåé ïîëüçóþùèõñÿ îãðîìíûì
ñïðîñîì ó ðîññèéñêîãî ïîòðåáè-
òåëÿ, à òàêæå íîâèíêè äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà âàðåíûõ, ïîëóêîï÷åíûõ è
âàðåíîêîï÷åíûõ êîëáàñ.

Êîìïàíèÿ Ìåòàëêèìèÿ — åâ-
ðîïåéñêèé ïîñòàâùèê îáîðóäîâà-
íèÿ äëÿ ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè,
íà ýêñïîçèöèè ïëîùàäüþ 700 ì2

ïðåäñòàâèëà íîâåéøèå ñèñòåìû.
Íåëüçÿ íå îòìåòèòü, ÷òî ëèäåðû

ðûíêà ïî ïðîèçâîäñòâó îáîðóäîâà-
íèÿ â ýòîì ãîäó àêöåíòèðîâàëè âíè-
ìàíèå íà àâòîìàòèçàöèè îáîðóäîâà-
íèÿ. Â ýòîé ñâÿçè êîìïàíèÿ Ìåòàë-
êèìèÿ ïðåäëîæèëà íîâîå ðåøåíèå â

→

ГК ПТИ: ИФФА 2010 — 
часть наших традиций

и антикризисной стратегии
Группа Компаний ПТИ, следуя уже сложившейся традиции, приняла уча-

стие в выставке IFFA-2010. Впервые имея экспозиции, под девизом
«Мы работаем, чтобы Вы побеждали» были представлены инновацион-
ные разработки компании.
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ïðîèçâîäñòâå ñûðîâÿëåíûõ è ñûðî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ â íàðåçêå — ñèñ -
òåìó QDS. Äàííàÿ ñèñòåìà ïîçâîëÿåò
ñîêðàòèòü ïðîöåññ èçãîòîâëåíèÿ
êîëáàñíîé ïðîäóêöèè â íàðåçêå âî
ìíîãî ðàç. Ïðèìåíåíèå ñèñòåìû
QDS êîìïàíèè Ìåòàëêèìèè ïîçâî-
ëèò ñîêðàòèòü ïðîöåññ èçãîòîâëåíèÿ
òàêîãî ðîäà ïðîäóêöèè äî 3–4 ñóòîê,
ñòàäèÿ ñóøêè, êîòîðàÿ âõîäèò â îñ-
íîâíîé ïðîöåññ èçãîòîâëåíèÿ ñî-
ñòàâëÿåò âñåãî 3 ÷àñà. Ýòî ðåâîëþöèÿ
â îáëàñòè ïðîèçâîäñòâà ñûðîâÿëåíûõ
è ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ!

Ó÷àñòèå â âûñòàâêå IFFA-2010
ïîçâîëèëî íàì íå òîëüêî óêðåïèòü
óæå ñëîæèâøèåñÿ ïàðòíåðñêèå îò-
íîøåíèÿ, íî è íàìåòèòü íîâûå
ñîâìåñòíûå ïðîåêòû, çàèíòåðåñî-
âàòü ðàçðàáîòêàìè è äîñòèãíóòü
äîãîâîðåííîñòåé ñ ïðåäñòàâèòå-
ëÿìè ìÿñíîé îòðîñëè, êîòîðûå
âïåðâûå ïðîÿâèëè èíòåðåñ ê äåÿ-
òåëüíîñòè íàøåé êîìïàíèè.

Ãðóïïà êîìïàíèé ÏÒÈ áëàãî-
äàðèò âñåõ, êòî ïîñåòèë íàøó ýêñ-
ïîçèöèþ âî Ôðàíêôóðòå, çà ïðî-
ÿâëåííûé èíòåðåñ ê äåÿòåëüíîñòè
íàøåé êîìïàíèè è ïëîäîòâîðíóþ
ñîâìåñòíóþ ðàáîòó íà ñòåíäå. Æå-
ëàåì âûñîêèõ ïðîôåññèîíàëüíûõ
äîñòèæåíèé è æäåì íîâûõ âñòðå÷! 

P.S. Среди новинок ПТИ
на выставке
были представлены: 

1. Ìíîãîôóíêöèîíàëüíûå ñìå-
 ñè ãðóïïû «Èíæåêòàë», èñïîëü-
çóåìûå äëÿ öåëüíîìûøå÷íûõ ìÿ-

ñîïðîäóêòîâ èç ñâèíèíû, ãîâÿäèíû,
áàðàíèíû, à òàêæå äëÿ ðåñòðóêòó-
ðèðîâàííûõ âåò÷èí, êîï÷åíîñòåé èç
ìÿñà ïòèöû. Ïðèìåíåíèå äàííûõ
äîáàâîê ïîçâîëÿåò óâåëè÷èòü âûõîä
ãîòîâîé ïðîäóêöèè áåç äîáàâëåíèÿ
ñîè. Íåáîëüøàÿ äîçèðîâêà ÌÔÑ
ñíèæàåò ïîòåðè ïðè òåðìîîáðà-
áîòêå, ïîçâîëÿåò äîáèòüñÿ ñòà-
áèëüíîñòè êà÷åñòâà ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè — îðãàíîëåïòè÷åñêèå ñâîé-
ñòâà, ïðèáëèæåííûå ê íàòóðàëüíî-
ìó ïðîäóêòó.

2. Ìíîãîôóíêöèîíàëüíàÿ ñìåñü
«Îïòèñïàéñ» äëÿ ìàðèíîâàííûõ
ïðîäóêòîâ èç ìÿñà ïòèöû. Ïîçâîëÿåò
äîñòè÷ü ñëåäóþùèõ ïðåèìóùåñòâ:
– óâåëè÷åíèå âûõîäà íà 10–30 %

è ñíèæåíèå ñåáåñòîèìîñòè ãî-
òîâîé ïðîäóêöèè; 

– ìàêñèìàëüíî ïðèáëèæàåò àðî-
ìàò è âêóñ ê øàøëûêàì, ïðèãî-
òîâëåííûì â äîìàøíèõ óñëî-
âèÿõ; 

– óëó÷øåíèå ñî÷íîñòè ãîòîâîãî
ïðîäóêòà; 

– ñîõðàíåíèå âîëîêíèñòîé êîí-
ñèñòåíöèè; 

– óâåëè÷åíèå ñðîêîâ ãîäíîñòè.
3. Ôóíêöèîíàëüíûå ñìåñè

«Ìèò ïðî» äëÿ âàðåíûõ, ïîëóêîï-
÷åíûõ è âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé, ðóáëåííûõ ïîëóôà-
áðèêàò, âåò÷èí ïîçâîëÿþò ñíèçèòü
ñåáåñòîèìîñòü ãîòîâîé ïðîäóêöèè
ïðè ñîõðàíåíèè êà÷åñòâà.

4. Ôóíêöèîíàëüíûå ñìåñè
«Ìèñòåðìèò» äëÿ âàðåíûõ êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé è ïîëóêîï÷åíûõ êîë-

áàñ. Ôóíêöèîíàëüíàÿ ñìåñü íà îñ-
íîâå ìîëî÷íûõ áåëêîâ è ãèäðî-
êîëëîèäîâ. Áåç ñîè. Ïîçâîëÿåò äî-
áèòüñÿ ñíèæåíèÿ ñåáåñòîèìîñòè
ïðè ñîõðàíåíèè/óïëîòíåíèè êîí-
ñèñòåíöèè, óëó÷øàåò âèä (÷åòêîñòü
ðèñóíêà) íà ðàçðåçå, óëó÷øàåò ñ÷è-
ùàåìîñòü îáîëî÷êè. 

5. Ôóíêöèîíàëüíàÿ ñìåñü «Îï-
òèãàð» äëÿ ïîëóêîï÷åíûõ êîëáàñ.
Ïîçâîëÿåò äîáèòüñÿ óïëîòíåíèÿ
êîíñèñòåíöèè ãîòîâîé ïðîäóêöèè,
óñèëåíèÿ ìÿñíîãî âêóñà, óëó÷øå-
íèÿ öâåòà ãîòîâîãî ïðîäóêòà, ïî-
âûøåíèÿ ñòàáèëüíîñòè ïîòðåáè-
òåëüñêèõ ñâîéñòâ ïðè õðàíåíèè. 

6. Êîìïëåêñíàÿ ïèùåâàÿ äî-
áàâêà «Áàêñîëàí», ïðåäëàãàåì èñ-
ïîëüçîâàòü äëÿ óâåëè÷åíèÿ ñðîêîâ
ãîäíîñòè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Èñ-
ïîëüçîâàíèå äàííîé äîáàâêè ïî-
çâîëÿåò íåéòðàëèçîâàòü ðàçâèòèå
ïàòîãåííûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ; ñî -
õðàíèòü ñâåæèé öâåò ìÿñà ïðè õðà-
íåíèè è ñòàáèëèçèðîâàòü öâåò
âàðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé ñ íè-
òðèòîì, ñòàáèëèçèðîâàòü âå ëè÷è -
íû ðÍ ïðè äëèòåëüíîì õðàíåíèè.

7. Êðàñèòåëü «Íåîëèí». Äëÿ
íàòóðàëüíûõ è ðóáëåíûõ ïîëóôà-
áðèêàòîâ èç ìÿñà è ìÿñà ïòèöû;
óëó÷øàåò èëè ñîõðàíÿåò òîâàðíûé
âèä ïîëóôàáðèêàòîâ â ñûðîì èëè
çàìîðîæåííîì âèäå, ñîõðàíÿåò
åñòåñòâåííûé âèä ïîëóôàáðèêàòîâ
ïîñëå òåðìîîáðàáîòêè.

Êðîìå òîãî áûëè ïðåäñòàâëåíû
ïîñëåäíèå ðàçðàáîòêè ïðÿíî-àðî-
ìàòè÷åñêèõ êîìïîçèöèé. →│
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Âëàäåëüöåì íîâîãî ïðîèçâîäñòâåííîãî è ëîãèñòè-
÷åñêîãî êîìïëåêñà ÿâëÿåòñÿ ôèíñêèé êîíöåðí «Àòðèà»,
êîòîðîìó â Ðîññèè ïðèíàäëåæàò äâå ìÿñîïåðåðàáà-
òûâàþùèå êîìïàíèè — ÎÎÎ «Ïèò-Ïðîäóêò» (Ñàíêò-
Ïåòåðáóðã) è ÎÎÎ «ÌÏÇ “ÊàìïîÌîñ”» (Ìîñêâà).
Îáå êîìïàíèè âõîäÿò â ðîññèéñêîå ïîäðàçäåëåíèå êîí-
öåðíà — «Àòðèà Ðîññèÿ».

Îáùàÿ ïëîùàäü êîìïëåêñà ñîñòàâëÿåò ïðèìåðíî 22
òûñÿ÷è êâàäðàòíûõ ìåòðîâ. Ëîãèñòè÷åñêèé öåíòð ðà-
áîòàåò óæå ñ îñåíè 2008 ãîäà, ñþäà ïîñòóïàåò ïðî-
äóêöèÿ ñ ïðîèçâîäñòâåííîé ïëîùàäêè «Ïèò-Ïðîäóêò»
â Ñèíÿâèíî, ðàñïîëîæåííîé â 45 êèëîìåòðàõ ê
âîñòîêó îò Ñàíêò-Ïåòåðáóðãà è ñ ïðîèçâîäñòâà
«ÊàìïîÌîñ» â Ìîñêâå, êîòîðîå íàõîäèòñÿ íà
óë. Ðÿáèíîâîé, äîì 32.

Êîíöåðí «Àòðèà» èíâåñòèðîâàë îêîëî 70 ìèë-
ëèîíîâ åâðî â ïðîèçâîäñòâåííûé è ëîãèñòè÷åñêèé
êîìïëåêñ â Ãîðåëîâî. Ïðîåêò ïî ñòðîèòåëüñòâó ðåà-
ëè çîâàí ïåòåðáóðãñêîé êîìïàíèåé «ÞÈÒ Ëåíòåê» —
äî÷åðíèì ïðåäïðèÿòèåì êðóïíåéøåãî â Ôèíëÿíäèè

ñòðîèòåëüíîãî êîíöåðíà ÞÈÒ. Ïî ñâîåé òåõíîëî-
ãèè — ýòî ñàìûé ñîâðåìåííûé ìÿñîïåðåðàáàòûâàþ-
ùèé çàâîä â Ðîññèè. Íîâûé êîìïëåêñ â äâà ðàçà
óâåëè÷èò ïðîèçâîäñòâåííûå ìîùíîñòè êîíöåðíà
«Àòðèà Ðîññèÿ», èìåþùèåñÿ â Ëåíèíãðàäñêîé îáëàñòè.

«Íîâûé çàâîä íå òîëüêî óâåëè÷èò ïðîèçâîäñò-
âåííûé ïîòåíöèàë êîìïàíèè. Âûñîêèé óðîâåíü àâòî-
ìàòèçàöèè ïðîèçâîäñòâà òàêæå ïîçâîëèò íàì óëó÷-
øèòü ïîêàçàòåëè ñòàáèëüíîñòè êà÷åñòâà è ïîâûñèòü
áåçîïàñíîñòü íàøåé ïðîäóêöèè. Ýôôåêòèâíî ðàáî-
òàþùèé ëîãèñòè÷åñêèé öåíòð è ñîáñòâåííûé àâòî-
ïàðê ãàðàíòèðóþò íàäåæíîñòü ïîñòàâîê è îáåñïå÷è-
âàþò êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü êîìïàíèè, êàê â
Ñàíêò-Ïåòåðáóðãå, òàê è â Ìîñêâå», — ãîâîðèò âèöå-
ïðåçèäåíò «Àòðèà» ïî Ðîññèè Þõà Ðóîõîëà. 

Ïî åãî ìíåíèþ, ââîä â ýêñïëóàòàöèþ íîâîãî
ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåãî çàâîäà áóäåò òàêæå ñïîñîá-
ñòâîâàòü áîëåå ÷åòêîé ñïåöèàëèçàöèè äâóõ ïðîèç-
âîäñòâåííûõ ïëîùàäîê «Àòðèà Ðîññèÿ» â Ëåíèíãðàä-
ñêîé îáëàñòè. Îñíîâíûìè âèäàìè ïðîäóêöèè,

→

Открыт самый современный
мясоперерабатывающий

завод в России

В промышленной зоне Горелово, расположенной в 20 километрах к юго-
западу от Санкт-Петербурга, открылся самый современный мясо -

перерабатывающий завод в России. В торжественной церемонии при ни-
мали участие президент концерна «Атриа» Матти Тиккакоски и
губернатор Ленинградской области В.П. Сердюков, премьер-министр
Финляндии Матти Ванханен направил в адрес концерна «Атриа» видео-
обращение. Также «Атриа» получила поздравления от заместителя пол-
номочного представителя президента в Северо-Западном федеральном
округе Е.В. Лукьянова.

Наталья Колобова, руководитель направления по связям с общественностью «Атриа Россия»

Губернатор Ленинградской области В.П. Сердюков (справа),
президент концерна «Атриа» Матти Тиккакоски, генеральный
директор ООО «МПЗ “КампоМос”» и ООО «ПИТ-ПРОДУКТ»
Сергей Иванченко и вице-президент «Атриа» по России
Юха Руохола (слева)

О перспективах развития нового завода в Горелово
журналистам сообщил генеральный директор
ООО «МПЗ “КампоМос”» и ООО «ПИТ-ПРОДУКТ»
Сергей Иванченко
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êîòîðûå áóäóò âûïóñêàòüñÿ â Ãîðåëîâî, ÿâëÿþòñÿ ñî-
ñèñêè è ñàðäåëüêè, à çàâîä â Ñèíÿâèíî áóäåò ñïåöèà-
ëèçèðîâàòüñÿ íà âûïóñêå ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ. 

«Àòðèà Ðîññèÿ» âûïóñêàåò ïðîäóêöèþ ïîä áðåí-
äàìè «Ïèò-Ïðîäóêò» è «ÊàìïîÌîñ». «Ïèò-Ïðîäóêò»
ÿâëÿåòñÿ ëèäåðîì ðûíêà â Ñàíêò-Ïåòåðáóðãå,
«ÊàìïîÌîñ» — ýòî îáùåíàöèîíàëüíûé áðåíä, êîòî-
ðûé çàíÿë ïðî÷íûå ïîçèöèè â Ìîñêâå. Êîìïàíèÿ òàê-
æå ïðåäñòàâëåíà â ñåãìåíòå áûñòðîãî ïèòàíèÿ áðåí-
äîì Sibylla. 

×èñëåííîñòü ïåðñîíàëà ïðîèçâîäñòâåííîãî êîì-
ïëåêñà â Ãîðåëîâî ñîñòàâëÿåò îêîëî 200 ÷åëîâåê. Çà-
âîä ðàçìåñòèëñÿ íà ïëîùàäè ïðèìåðíî 17 òûñÿ÷ êâà-
äðàòíûõ ìåòðîâ, â öåíòðå êîìïëåêñà ðàñïîëàãàåòñÿ ïîë-
íîñòüþ àâòîìàòèçèðîâàííàÿ ïðîèçâîäñòâåííàÿ ëèíèÿ
ïî âûïóñêó ñîñèñîê. Äëèíà íîâîé ëèíèè — 240 ìåòðîâ. 

Â ïðîøëîì ãîäó òîðãîâûé îáîðîò êîíöåðíà
«Àòðèà Ðîññèÿ» ñîñòàâèë 113 ìèëëèîíîâ åâðî, ÷èñ-
ëåííîñòü ïåðñîíàëà — 2 òûñÿ÷è ÷åëîâåê.

Владелец компаний ООО «Пит-Продукт»
и ООО «МПЗ “КампоМос”» финский концерн
«Атриа» является крупнейшей иностран-
ной мясоперерабатывающей компанией,
работающей в России. «Атриа» вышла на
российский рынок в 2005 году с приобре-
тением компании «Пит-Продукт», дей-
ствующей, в основном, на рынке Санкт-
Петербурга. В октябре 2008 года «Атриа»
расширяет бизнес в России и при обре-
тает мясоперерабатывающую компанию
ООО «МПЗ “КампоМос”».

Концерн «Атриа» последовательно
продолжает инвестировать в российский
рынок. В конце прошлого года концерн под-
писал соглашение с AS Dan Invest о приоб-
ретении 26 % уставного капитала дочерней

структуры датской компании — российского
ООО «Дан-Инвест». Компании принадлежат
два свиноводческих хозяйства — в Красно-
даре и в Тамбове, производство на которых
планируется начать уже в этом году. Общий
объем инвестиций составит примерно 40
миллионов евро, что позволит к 2013 году
увеличить производство свинины до 180
тысяч голов в год. Концерн «Атриа» также
владеет свиноводческим комплексом в Мо-
сковской области. Общий производствен-
ный потенциал свиноводческих хозяйств
«Атриа Россия» составляет около 235
тысяч свиных голов в год, что позволит ком-
пании практически полностью обеспечивать
свининой собственные мясоперерабаты-
вающее заводы в России. 

Группа компаний «Атриа» (Atria Plc) —
финское предприятие пищевой промыш-
ленности, стремительно расширяющее свою
деятельность на международном рынке.
Группа компаний «Атриа» является круп-
нейшим мясоперерабатывающим пред-
 приятием Финляндии и одним из ведущих
предприятий пищевой отрасли в странах
Скандинавии, России и Прибалтике.

Торговый оборот «Атриа» составил в
2009 году 1316 млн евро. Численность пер-
сонала в пяти разных странах составляет
порядка 6200 человек. Акции группы ком-
паний «Атриа» котируются на Хельсинской
бирже ценных бумаг. История концерна
уходит в 1903 год, когда был создан пер-
вый кооператив владельцев.

→│

Губернатор Ленинградской области В.П. Сердюков
и вице-губернатор Г.В. Двас оценили сосиски «КампоМос»

На самом современном мясоперерабатывающем заводе будут производиться сосиски и сардельки
«Пит-Продукт» и «КампоМос»

Справка о компании
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Ïðèãîòîâëåíèå ìÿñà íà îòêðû-
òîì îãíå, íàâåðíîå, áûëî ñàìûì
ïåðâûì øàãîì ÷åëîâåêà â ìèð êó-
ëèíàðèè. Äàæå ñåãîäíÿ, ñïóñòÿ òû-
ñÿ÷åëåòèÿ, íåòðóäíî ïðåäñòàâèòü,
êàê òåì èëè èíûì îáðàçîì êóñîê
ìÿñà óãîäèë â îãîíü, âûáðàñûâàòü,
î÷åâèäíî, áûëî æàëêî, à âêóñ íîâîãî
áëþäà íåîæèäàííî ïîíðàâèëñÿ. 

Ýêñïåðèìåíòû ñ ìÿñîì è îãíåì
ïðîäîëæàþòñÿ ïî ñåé äåíü. Çà ìè-
íóâøèå âåêà ÷åëîâåê çíà÷èòåëüíî
óñîâåðøåíñòâîâàë, ñäåëàë áîëåå
êîìôîðòíûì ïðîöåññ ïðèãîòîâëå-
íèÿ ïèùè è áîëåå ïðåäñêàçóåìûì
ðåçóëüòàò, íî òÿãà ê ïðèãîòîâëåíèþ
ìÿñà íà êîñòðå, î÷åâèäíî, íàâñåãäà
âîøëà â ïëîòü è êðîâü ÷åëîâåêà. Îí
íåèçìåííî âîçâðàùàåòñÿ ê ýòîìó
ñïîñîáó, êàê òîëüêî îêàæåòñÿ âîëåþ
ñóäåá äàëåêî îò ÷åëîâå÷åñêîãî
æèëüÿ — â âîåííûõ ïîõîäàõ, íà îõî-
òå, íà ïàñòáèùàõ. Ìàëî òîãî, ñòàâ
öèâèëèçîâàííûì, ÷åëîâåê óæå
èñêóññòâåííî ïðèíÿëñÿ èñêàòü ñåáå
ïîâîäû ãîòîâèòü ïèùó íà îòêðûòîì
îãíå. Òàê, â Àíãëèè â XVIII âåêå
ïîÿâèëèñü ïèêíèêè, ìîäà ýòà ðàñ-
ïðîñòðàíèëàñü ïî âñåìó ìèðó, òðàí-
ñôîðìèðîâàâøèñü â Ðîññèè ÕÕ
âåêà â ïîåçäêó íà øàøëûêè. Â Àìå-
ðèêå êðàéíå ïîïóëÿðíî áàðáåêþ íà
çàäíåì äâîðå, à ïå÷êè ãðèëü âîîá-
ùå ñòîÿò íà ìíîãèõ êóõíÿõ ïî âñå-
ìó ìèðó. Íåñìîòðÿ íà äðåâíîñòü è
îòíîñèòåëüíóþ ïðèìèòèâíîñòü ýòî-
ãî ñïîñîáà ïðèãîòîâëåíèÿ, âåçäå
îí íåèçìåííî àññîöèèðóåòñÿ ñ
ïðàçäíèêîì.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ öåëîãî
æèâîòíîãî íà âåðòåëå áûë ïîïó-
ëÿðíûì ñ ãëóáîêîé äðåâíîñòè è äî
XVIII âåêà. Ïî Â. Ïîõëåáêèíó,
«Åùå â ãëóáîêîé äðåâíîñòè ãîð-
íûå è ïàñòóøåñêèå íàðîäû Àçèè

çàìåòèëè, ÷òî íàèëó÷øèé ñïîñîá
ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñà — çàïå÷ü
öåëóþ òóøó æèâîòíîãî, íå ñíèìàÿ
ñ íåãî äàæå øêóðû. Â ýòîì ñëó÷àå
… ñîõðàíÿëàñü ïîëíàÿ ãåðìåòè÷-
íîñòü, è ìÿñî ïîýòîìó áûëî êàê áû
ñâàðåííûì â ñîáñòâåííîì ñîêó, â
òî âðåìÿ êàê îáãîðàëè ëèøü
øåðñòü è øêóðà æèâîòíîãî».
Âïðî÷åì, àðîìàò ïàëåíîé øêóðû
âðÿä ëè ìíîãèì êàçàëñÿ ïðèâëåêà-
òåëüíûì. Â àíãëèéñêèõ ñðåäíåâå-
êîâûõ êóõíÿõ îáîðóäîâàëè ñïåöè-
àëüíûå ïå÷è ñ âåðòåëàìè, íà
êîòîðûõ æàðèëè öåëûõ áûêîâ. Â
êîðîëåâñêîé «äóõîâêå» õâàòàëî
ìåñòà äëÿ òîãî, ÷òîáû æàðèòü îä-
íîâðåìåííî äâóõ-òðåõ êîïûòíûõ!
Äîæèë ýòîò ñïîñîá è äî íàøèõ
äíåé, õîòÿ ñ÷èòàåòñÿ ýêçîòè÷åñêèì
è öåëûõ áûêîâ âñå-òàêè íå ãîòî-
âÿò — íà âåðòåëå æàðÿò ìîëîäûõ
áàðàøêîâ, ïîðîñÿò, íóòðèé. 

Íî æàðêà öåëûõ æèâîòíûõ —
çàíÿòèå äîëãîå, òðóäîåìêîå è äî-
ðîãîñòîÿùåå. Áûñòðåå è äåøåâëå
ïðèãîòîâèòü ÷àñòü æèâîòíîãî. 

Îäíàêî, ïåðâîíà÷àëüíî ïðè
æàðêå áîëåå ìåëêèõ êóñêîâ, ê òîìó
æå îñâîáîæäåííûõ îò êîæè è øêó-
ðû, ÷àñòü ìÿñà ñãîðàëà, à òî, ÷òî
îñòàëîñü — òåðÿëî ñîêè è ñòàíî-
âèëîñü íåâêóñíûì. Äëÿ ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ âêóñíîãî ìÿñà íà îòêðûòîì
îãíå ñëåäîâàëî ðåøèòü íåñêîëüêî
çàäà÷ — âûáðàòü îïòèìàëüíûé òåì-
ïåðàòóðíûé ðåæèì è âðåìÿ çàïå-
êàíèÿ, îáåñïå÷èòü äîñòàòî÷íîå êî-
ëè÷åñòâî æèäêîñòè â ìÿñå. Äëÿ
îáåñïå÷åíèÿ îïòèìàëüíîãî òåìïå-
ðàòóðíîãî ðåæèìà ÷åëîâåêîì áûëî
èçîáðåòåíî ìíîæåñòâî âåùåé —
ìàíãàë, ãðèëü, áàðáåêþ. À äëÿ ñîõ-
ðàíåíèÿ ìÿãêîñòè è ñî÷íîñòè áëþ-
äà, âî-ïåðâûõ, èñïîëüçóþòñÿ ñòðî-

ãî îïðåäåëåííûå ÷àñòè æèâîòíûõ.
À âî-âòîðûõ, ïðèíèìàþòñÿ ðàçíî-
îáðàçíûå ìå ðû äëÿ äîïîëíèòåëü-
íîãî íàñûùåíèÿ ìÿñà âëàãîé. Ìÿñî
ìàðèíóþò, øïèãóþò èëè îáîðà÷è-
âàþò ñàëîì. Ñîëÿò íåçàäîëãî äî ãî-
òîâíîñòè — ñîëü ñïîñîáñòâóåò âû-
âåäåíèþ âëàãè. Íàèáîëåå èçâåñòíûå
áëþäà, ïðèãîòîâëåíèå êîòîðûõ
îòâå÷àåò âñåì ïåðå÷èñëåííûì òåõ-
íîëîãè÷åñêèì ïðèåìàì — ýòî ìíî-
ãî÷èñëåííûå âèäû øàøëûêîâ, êî-
òîðûå ïîä ðàçíûìè íàçâàíèÿìè
(øèø-êåáàá, êåáàá, ìöâàäè, õîðî-
âàö, ñóâëàêè) èçâåñòíû è ëþáèìû âî
ìíîãèõ ðåãèîíàõ. 

Ê êëàññè÷åñêèì ðóññêèì ðå-
öåïòàì îòíîñèòñÿ ãîâÿæüå ôèëå,
æàðåííîå íà ðåøåòêå èëè âåðòåëå,
êàê öåëèêîì, òàê è íàðåçàííîå íà
ïîðöèîííûå êóñêè. Ïåðåä æàðêîé
åãî îáìàçûâàþò ñëèâî÷íûì ìàñ-
ëîì, à ñîëÿò óæå ïîñëå îêîí÷àíèÿ
òåïëîâîé îáðàáîòêè. Òàêèì æå îá-
ðàçîì ìîæíî ãîòîâèòü àíòðåêîò è
òåëÿ÷üè êîòëåòû (íå ïðèâû÷íîå
íàì áëþäî èç ìÿñíîãî ôàðøà, à
íàòóðàëüíûå êîòëåòû, îòðåçàííûå
îò òåëÿ÷üåé êîðåéêè, ñ êîñòî÷êîé). 

Îäèí èç ñàìûõ èçâåñòíûõ íà
ñåãîäíÿøíèé äåíü âî âñåì ìèðå
âèäîâ ìÿñà íà îòêðûòîì îãíå —
ýòî, êîíå÷íî, ñòåéêè. Ñ÷èòàåòñÿ,
÷òî ñîâðåìåíííûå ñòåéêè — ýòî
ñàìûé öåííûé âêëàä àìåðèêàíöåâ
â ìèðîâóþ êóõíþ. Äëÿ ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ñòåéêîâ ëó÷øèì ïðèñïîñîá-
ëåíèåì ñ÷èòàåòñÿ ïå÷ü õîñïåð íà
äðåâåñíîì óãëå, ãäå èäóùèé ñî âñåõ
ñòîðîí æàð ñîçäàåò äàâëåíèå âíó-
òðè êóñêà. Òåõíîëîãèÿ æàðêè, â
îáùåì-òî, òðàäèöèîííàÿ — ñíà-
÷àëà êóñîê ìÿñà áûñòðî «ïðèõâà-
òûâàåòñÿ» ñèëüíûì æàðîì äëÿ
îáðàçîâàíèÿ êîðî÷êè, ïðåïÿò-
ñòâóþùåé âûòåêàíèþ ìÿñíîãî
ñîêà, à çàòåì ïðè áîëåå íèçêîé
òåìïåðàòóðå ñòåéê äîâîäÿò äî æå-
ëàåìîé êîíäèöèè. Â çàâèñèìîñòè
îò ïðåäïî÷òåíèé ðàçëè÷àþòñÿ ñëå-
äóþùèå ñòåïåíè ïðîæàðêè: Vere
Rare — ïðîãðåòûé äî 40–45 ãðà-

→

Как зажарить быка в шкуре
и сосиску на гриле

Лето в разгаре, и пикники приобрели более или менее регулярный ха-
рактер. На природе, как правило, возникает желание попробовать свои

силы в древнейшем способе приготовлении мяса — на открытом огне.
Как правило, в этом случае в России готовят шашлыки, а ведь это да-
леко не единственное мясное блюдо, которое можно приготовить на
углях.

О.В. Лисова
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äóñîâ, ñûðîé, íî íå õîëîäíûé,
Rare — îáæàðåííûé ñíàðóæè, ñ
êðîâüþ âíóòðè, Medium Rare —
ñðåäíåñûðîé, ñ ïðåîáëàäàíèåì ðî-
çîâîãî ñîêà, Medium — ñðåäíå-
ïðîæàðåííîå ìÿñî ñ ðîçîâàòûì
ñîêîì, Medium Well — ïî÷òè ïðî-
æàðåííûé, ñâåòëî-ðîçîâûé, Well
Done — ñîâñåì ïðîæàðåííûé, äî
ïîëíîé ñóõîñòè. Î÷åíü ìíîãèå
ëþáèòåëè ìÿñà ïðåäïî÷èòàþò
èìåííî íå ïîëíîñòüþ ïðîæàðåí-
íîå ìÿñî, îäíàêî â ïîñëåäíåå
âðåìÿ âðà÷è âñå áîëüøå âîçðà-
æàþò ïðîòèâ ýòîãî èç-çà ó÷àñòèâ-
øèõñÿ ñëó÷àåâ çàáîëåâàíèé êðóï-
íîãî ðîãàòîãî ñêîòà ãóá÷àòûì
ýíöåôàëèòîì. Äëÿ ïðîèçâîäñòâà
íàñòîÿùèõ ñòåéêîâ ãîäèòñÿ äàëåêî
íå âñÿêîå ìÿñî, à òîëüêî ìÿñî ìî-
ëîäûõ áû÷êîâ ìÿñíûõ ïîðîä ãåðå-
ôîðä è àíãóñ, îòêîðìëåííûõ
çåðíîì äëÿ ïîëó÷åíèÿ òàê íàçû-
âàåìîãî ìðàìîðíîãî ìÿñà. Â çàâè-
ñèìîñòè îò òîãî, èç êàêîé ÷àñòè
áûëî âûðåçàíî ìÿñî, ñòåéêè
èìåþò ðàçíîå íàçâàíèå — ðèá-
ñòåéê (ïîäëîïàòî÷íàÿ ÷àñòü), êëàá-
ñòåéê (ñïèííàÿ ÷àñòü), òèáîóí-
ñòåéê (ãðàíèöà ìåæäó ñïèííîé è
ïîÿñíè÷íîé ÷àñòüþ), ïîðòåðõàóñ è
ñèðëîèí-ñòåéê (ðàçíûå îáëàñòè
ïîÿñíè÷íîé ÷àñòè) è äðóãèå, ñðåäè
êîòîðûõ ñàìûì íåæíûì è öåííûì
ÿâëÿåòñÿ ïîïåðå÷íûé òîíêèé ñðåç
öåíòðàëüíîé ÷àñòè ôèëåéíîé âû-
ðåçêè, ñàìîå íåæíîå è ïîñòíîå
ìÿñî, êîòîðîå íîñèò íàçâàíèå
ôèëå-ìèíüîí. Âîîáùå äëÿ ïðèãî-
òîâëåíèÿ ñòåéêîâ ïîäõîäèò íå
áîëåå 7–10 ïðîöåíòîâ òóøè, ýòî
ëó÷øèå ÷àñòè, ñîîòâåòñòâåííî, è
áëþäî íåäåøåâîå.

Äîâîëüíî îñòðîóìíûé ñïîñîá
ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñà íà îòêðûòîì
îãíå — ýòî áëþäî, èçâåñòíîå ó íàñ
ïîä íàçâàíèåì øàóðìà èëè øàâåð-
ìà. Ïðîöåññ ïðèãîòîâëåíèÿ íå òðå-
áóåò áîëüøîãî èñêóññòâà, íå çà-
ñòàâëÿåò äîëãî æäàòü è èñêëþ÷àåò
âîçìîæíîñòü ïîäãîðàíèÿ, ïåðåæà-
ðèâàíèÿ è ïåðåñóøèâàíèÿ, ïîòîìó
÷òî ìÿñî ñðåçàåòñÿ è ïîäàåòñÿ ïî
ìåðå ïðèãîòîâëåíèÿ. Ãîòîâÿò ýòî
áëþäî â ñïåöèàëüíûõ âåðòèêàëüíûõ
ãàçîâûõ èëè ýëåêòðè÷åñêèõ ãðèëÿõ
íà âåðòåëå, âðàùàþùåìñÿ âîêðóã
îñè îòíîñèòåëüíî íàãðåâàòåëüíûõ
ýëåìåíòîâ. Áëþäî ýòî èçâåñòíî â
Åâðîïå è Àçèè ïîä íàçâàíèÿìè
«øàóðìà», «äåíåð» è «ãèðîñ». Ñðå-
çàííûå êóñî÷êè ìÿñà ïîäàþòñÿ îáÿ-
çàòåëüíî â ëàâàøå ëèáî õëåáå ïèòà
ñ äîáàâëåíèåì ñîóñîâ è îâîùåé.
Àíàëîãè÷íàÿ òåõíîëîãèÿ èçâåñòíà è
â Áðàçèëèè ïðè ïðèãîòîâëåíèè îä-
íîãî èç âèäîâ çíàìåíèòîãî øóðà-
ñêî. Ìàìèíüÿ, èëè ïîíòà äà àëêàò-
ðà, ãîòîâèòñÿ íà øàìïóðå è ïîñòå-
ïåííî îòðåçàåòñÿ òîíêèìè ëîìòè-
êàìè ïî ìåðå ãîòîâíîñòè. Ïîäàåò-
ñÿ ëèáî ñëàáî ïðîæàðåííîé, ëèáî
ïðîæàðåííîé â ìåðó.

Äëÿ ëþáèòåëåé ìîëîòîãî ìÿñà
íà óãëÿõ òîæå ìîæíî ïðèãîòîâèòü
îòëè÷íîå áëþäî ïîä íàçâàíèåì
ëþëÿ-êåáàá. Òåõíîëîãèÿ åãî ïðè-
ãîòîâëåíèÿ ñëåäóþùàÿ: èç áàðàíüåãî
ôàðøà ëåïÿòñÿ ñïåöèàëüíûå ïðî-
äîëãîâàòûå êîëáàñêè, íàäåâàþòñÿ íà
øàìïóðû è îáæàðèâàþòñÿ íàä óã-
ëÿìè. Áëèçêèå ðîäñòâåííèêè êåáà-
áà — ýòî ìîëäàâñêèå è ðóìûíñêèå
ìèòèòåè è êûðíýöåè, ðàçíèöà â
ýòèõ äâóõ áäþäàõ — ýòî èõ ñîñòàâ.
Ìèòèòåè ãîòîâÿòñÿ èç ãîâÿäèíû

èëè áàðàíèíû, à êûðíýöåè — èç
ñâèíèíû. Æàðÿò èõ íà ñïåöèàëüíîé
ðåøåòêå — ãðàòàðå. 

È, â ïðîäîëæåíèå òåìû
ôàðøà, íåëüçÿ îáîéòè âíèìàíèåì
ñàìûé ïðîñòîé è ëåãêèé ñïîñîá
ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
íà óãëÿõ, ïðè÷åì ñ íàèáîëåå ïðåä-
ñêàçóåìûì ðåçóëüòàòîì — ýòî îá-
æàðèâàíèå ñïåöèàëüíûõ ñîñèñîê,
òàê íàçûâàåìûõ ãðèëü-êîëáàñîê,
êîèõ èìååòñÿ ìíîæåñòâî. Ýòî è
êóïàòû, è êîëáàñêè äîìàøíèå äëÿ
æàðêè, è âñåâîçìîæíûå íåìåöêèå
ðîñòáðàòâóðñò, áðàòâóðñò è ìèëü-
öâóðñò. Èõ ìîæíî, êîíå÷íî, îá-
æàðèâàòü è íà ñêîâîðîäå, íî íà îò-
êðûòîì îãíå, ñ çàïàõîì äûìêà îíè
åùå áîëåå ïðèâëåêàòåëüíû. À åñëè
ïðîñòîå çàïåêàíèå êàæåòñÿ ñëèø-
êîì ïðèìèòèâíûì, òàê åãî ìîæíî
è óñëîæíèòü. Îáìàçàòü ãîð÷èöåé,
çàïàíèðîâàòü, íàôàðøèðîâàòü ÷åì
óãîäíî. Àìåðèêàíöû, íàïðèìåð,
ðàçðåçàþò ñîñèñêó, âêëàäûâàþò â
íåå íåñêîëüêî ÷åðíîñëèâèí, ðàçäå-
ëåííûõ íà ïîëîâèíêè, îáìàòû-
âàþò êîëáàñêó òîíêèì êóñî÷êîì
êîðåéêè è çàòåì çàïåêàþò íà óãëÿõ.
Âìåñòî ÷åðíîñëèâà ìîæíî èñïîëü-
çîâàòü áàíàí, ÿáëîêî, äà õîòü
èçþì — âñå, ÷òî íðàâèòñÿ. È
áóäåò âêóñíî, íåîáû÷íî, è æäàòü
äîëãî íå íàäî, äà è áîëåå ãèãèå-
íè÷íî, ÷åì âîçíÿ ñ ñûðûì ìÿñîì. 

Â îáùåì, òðàäèöèîííûå âû-
åçäû íà ïðèðîäó, ñòîëü ïîïóëÿð-
íûå â ëåòíåå âðåìÿ ãîäà, ïðèÿòíî
ñîâìåñòèòü ñ ñîáñòâåííîðó÷íî
ïðèãîòîâëåííûìè ìÿñíûìè áëþ-
äàìè íà îãíå. È ñîâñåì íå îáÿçà-
òåëüíî, ÷òîáû ýòî áûë øàøëûê.
Åñòü âðåìÿ, ñèëû è æåëàíèå —
ìîæíî è áàðàíà íà âåðòåëå çàïå÷ü,
åñòü îòëè÷íîå ìÿñî, îáîðóäîâàíèå
è íåêîòîðûé îïûò — ìîæíî òàêèå
ñòåéêè ïðèãîòîâèòü, ÷òî âñå àõíóò,
íåò æåëàíèÿ çàìîðà÷èâàòüñÿ, õî-
÷åòñÿ ïðîñòî îòäîõíóòü íà ïðè-
ðîäå — íà âûðó÷êó ïðèäóò êóïàòû
è êîëáàñêè.
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Филе, жаренное на решетке или вертеле
Ãîâÿäèíà (âûðåçêà) — 1 êã,
ìàñëî ñëèâî÷íîå — 100 ã, ñîëü,
ñâåæåìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö —
ïî âêóñó, ïîìèäîðû, çåëåíûé èëè ðåï÷àòûé ëóê,
íàðåçàííûé êîëüöàìè, ïåòðóøêà, ëèìîí.

1. Ãîâÿäèíó íàðåçàòü íå òîíêèìè ïëàñòàìè ïîïåðåê
âîëîêîí íà ïîðöèîííûå êóñêè (ïî 150–200 ã).
Ðåøåòêó òùàòåëüíî î÷èñòèòü, íàãðåòü è ïðîâåñòè
ïî ïðóòüÿì äâà-òðè ðàçà êóñêîì ñûðîãî ñâèíîãî
øïèãà èëè ñìàçàòü ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì. Êóñêè
ìÿñà ñìàçàòü ðàñòîïëåííûì ñëèâî÷íûì ìàñëîì è
æàðèòü íà ðåøåòêå íàä äðåâåñíûìè óãëÿìè, ãîðÿ-
ùèìè áåç äûìà è ïëàìåíè. Ïîäæàðèòü ìÿñî ñ
îáåèõ ñòîðîí. Ãîòîâîå ìÿñî ñðàçó æå ïîñûïàòü
ñîëüþ è ïåðöåì.

2. Ìîæíî æàðèòü ãîâÿäèíó íà âåðòåëå, âðàùàÿ åãî
íàä ãîðÿùèìè óãëÿìè èëè äðîâàìè.

3. Ìÿñî âûëîæèòü íà áëþäî, ãàðíèðîâàòü ïîìèäî-
ðàìè, ëóêîì, ïåòðóøêîé, äîëüêàìè ëèìîíà. 

4. Îäíîâðåìåííî ñ ìÿñîì ìîæíî ïîäæàðèòü íà ðå-
øåòêå èëè âåðòåëå ïîìèäîðû è øàìïèíüîíû.

Люля-кебаб
Áàðàíèíà — 1,5 êã, ñàëî êóðäþ÷íîå — 150 ã, ñîëü,
ñâåæåìîëîòûé ÷åðíûé ïåðåö — ïî âêóñó, îäíà ëó-
êîâèöà, ïó÷îê çåëåíîãî ëóêà, ëèìîí (1/4), òîíêèé
ëàâàø, çåëåíü.

1. Ìÿêîòü áàðàíèíû áåç ñóõîæèëèé ïðîïóñòèòü 2–3
ðàçà ÷åðåç ìÿñîðóáêó âìåñòå ñ êóðäþ÷íûì ñàëîì,
äîáàâèòü ìåëêî íàðåçàííûé ðåï÷àòûé ëóê, ñîëü,
ïåðåö è ëèìîííûé ñîê. Ôàðø õîðîøî ðàçìåøàòü
è âûäåðæàòü íà ëüäó â òå÷åíèå 2–3 ÷àñîâ äëÿ ìà-
ðèíîâàíèÿ. 

2. Ñôîðìîâàòü êîðîòêèå êîëáàñêè, íàäåòü èõ íà
øïàæêó èëè øàìïóð è ïîäæàðèòü íàä óãëÿìè. 

3. Ñíÿòü èçäåëèÿ ñ øàìïóðà, çàâåðíóòü â òîíêèé
ëàâàø, ãàðíèðîâàòü çåëåíûì ëóêîì, äîëüêàìè ëè-
ìîíà, çåëåíüþ.

Свинина в медово-лимонном соусе
4 ïîðöèîííûõ êóñêà ñâèíîé øåéêè (ïî 200 ã),
3 ñò. ëîæêè æèäêîãî ìåäà, ñîê îäíîãî êðóïíîãî
ëèìîíà, 1 áîëüøàÿ ëóêîâèöà, 3 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëü-
íîãî ìàñëà, 1,5 ñò. ëîæêè ïàïðèêè, 1 ÷. ëîæêà ñîëè.

1. Ñìåøàòü ëèìîííûé ñîê, ìåä è ïàïðèêó, äîáàâèòü
ëóê, íàðåçàííûé ïîëóêîëüöàìè. Ìÿñî ñëåãêà îò-
áèòü, âûëîæèòü â ìèñêó è ïîëèòü ìàðèíàäîì.
Îñòàâèòü íà 6 ÷àñîâ â õîëîäèëüíèêå, çà ýòî âðåìÿ
ïåðåâåðíóòü äâà-òðè ðàçà.

2. Ìÿñî âûíóòü èç ìàðèíàäà, ïðîìîêíóòü ñàëôåòêîé
è ñìàçàòü ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì.

3. Æàðèòü íà ïðåäâàðèòåëüíî ñìàçàííîé ðàñòèòåëü-
íûì ìàñëîì ðåøåòêå íàä óãëÿìè, ãîðÿùèìè áåç
îãíÿ è äûìà. Ñâèíèíó ñëåäóåò ïåðåâîðà÷èâàòü
âðåìÿ îò âðåìåíè è ÷àñòî ñìàçûâàòü îñòàâøèìñÿ
ìàðèíàäîì. Ïåðåä îêîí÷àíèåì ïîñîëèòü.
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Продукты функционального питания
Редакционная статья

Обобщение вопросов и предметов главной темы, связанных с производством
и потреблением функциональных продуктов на мясной основе.

Функциональные продукты питания на мясной основе
А.В. Устинова, Н.Е. Белякина Телефон: (495) 676–62–01

В статье приведены определения функционального продукта в соответствии
с национальными стандартами и законом ЕС и основные направления в разработке
функциональных пищевых продуктов. Биологическая оценка эффективности пище-
вых волокон и композиций биологически активных добавок на их основе показала
высокий уровень выведения тяжелых металлов из органов и мышечной ткани опыт-
ных животных. 

Ключевые слова: питание, здоровье, пищевой статус, функциональные пи-
щевые продукты, биологическая оценка, пищевые волокна.

Колбасные изделия для пожилых людей, снижающие риск заболеваний
опорно-двигательного аппарата
А.С. Дыдыкин, А.В. Устинова, Е.В. Сурнин,
А.П. Попова Телефон: (495) 676–75–41

На основе систематизации и обобщения физиологических норм потребления
пищевых веществ пожилых людей, с учетом наиболее часто встречающихся дефи-
цитных состояний сформулированы научно обоснованные нутриентные требова-
ния к составу и качеству специализированных продуктов на мясной основе для ге-
родиетического питания людей страдающих заболеваниями ОДА. Учитывая
физиологическую функциональность и достаточную сырьевую обеспеченность, уче-
ные ВНИИМПа разработали биотехнологию комплексной белково-минеральной до-
бавки из свиных ножек.

Ключевые слова: геродиетические колбасные изделия, заболевания опорно-
двигательного аппарата, свиные ножки, белково-минеральный обогатитель, нутри-
ентные требования, пищевая ценность, биологические исследования.

Баранина и продукты на ее основе для детского питания
М.А. Асланова, А.В. Устинова Телефон: (495) 676–75–41

В работе обусловлена ценность баранины и ягнятины для детского питания и
представлен ряд продуктов, которые ориентированы на новый национальный стан-
дарт «Баранина и ягнятина в тушах для производства продуктов детского питания».

Ключевые слова: ягнятина, баранина, консервы на основе баранины, дет-
ское питание, национальный стандарт.

Специализированные колбасные изделия для питания детей,
страдающих диабетом
А.В. Устинова, Н.Е. Солдатова Телефон: (495) 676–96–18

Специалисты лаборатории технологии детских, лечебно-профилактических и
специализированных продуктов совместно с сотрудниками НИИ питания РАМН раз-
работали и утвердили медико-технологические требования к составу и качеству мяс-
ных изделий для диетического питания детей, страдающих инсулинзависимым са-
харным диабетом. В статье приведены результаты клинических испытаний колбас
для детей, страдающих сахарным диабетом.

Ключевые слова: инсулинозависимый сахарный диабет, уровень глюкозы, нор-
мализация метаболических нарушений, свинина нежирная, говядина, диета № 9.

Новые технологии производства свиноемких колбасных изделий
А.А. Семенова, Л.И. Лебедева, Л.А. Веретов Телефон: (495) 676–73–61

Во ВНИИМПе им. В.М.Горбатова разработана инновационная технология ра-
ционального использования всего пищевого сырья, получаемого при убое и пере-
работке свиней (Технические условия ТУ 9213-989-00419779-09 «Колбасы вареные,
сосиски и сардельки»), позволяющая снизить себестоимость вареных колбасных
изделий по сравнению со свиноемкими колбасными изделиями, вырабатываемыми
по ГОСТ Р 52196-2003.

Ключевые слова: рациональное использование сырья, трехсортная жиловка,
свиная шкурка, пищевая ценность, товарные показатели.

Применение вкусо-ароматических эмульсий в производстве мясопродуктов
А.А. Семенова, Д.О. Трифонова Телефон: (495) 676–69–51

В Российском ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова разработана технология вкусо-
ароматических эмульсий СО2-экстрактов пряностей на основе применения уль-
тразвука, предназначенных для производства копчено-вареных изделий из мяса. В
ходе исследования была изготовлена опытная партия копчено-вареных продуктов
из свинины для проведения сравнительной оценки показателей качества и безо-
пасности продукции. 

Ключевые слова: вкусо-ароматическая эмульсия, СО2-экстракт, уровень дис-
перстности, шейка копчено-вареная, ультразвук.

Массажеры: скрытые резервы, универсальные возможности
Т.Б. Шугурова Телефон: (495) 721–20–77

Презентация нового массажера Vakona, который позволяет выполнять мно-
жество технологических операций. Универсальность машины обеспечивает её ши-
рокое применение в пищевой промышленности.

Машины «Криовак»: от успеха к успеху
Т.Н. Доброхотова Телефон: (495) 795–01–01; 663–78–10

Презентация новой упаковочной машины, иллюстрация её успешного исполь-
зования чешскими партнерами «Силд Эйр».

Стратегия кооперации: укрупнение и эффективность малыми средствами
Одер Ровани, Наталья Матвеева Телефон: (495) 258–15–37

О принципиальных основах проектирования мясохладобоен: кооперация мел-
ких хозяйств позволяет оптимизировать мощность предприятия и добиться высо-
ких экономических показателей, производительности труда, качества продукции.

Прослеживаемость биогенных металлов в структуре формирования
безопасного мясного продукта
Н.Л. Вострикова, И.М. Чернуха Телефон: (495) 676–99–71

Проведены исследования накопления биогенных элементов в органах и тка-
нях животных и птицы, выращенных в районах с различным состоянием экологии.
Высокие показатели содержания металлов в образцах корма, воды, почвы и внут-
ренних органах позволили достаточно явно проследить аккумуляцию биогенных
элементов по трофологической цепи почва — вода — корма — мясное сырье. 

Ключевые слова: прослеживаемость, биогенные металлы, коэффициенты
накопления.

Исследование содержания остаточной активности кислой фосфатазы
в ливерных колбасах и субпродуктовых паштетах
Ю.К. Юшина, Н.Л. Вострикова, И.А. Становова Телефон: (495) 676–99–71

В процессе разработки метода исследования содержания остаточной актив-
ности кислой фосфатазы проведены широкие производственные испытания (при
участии Микояновского мясокомбината) ливерных колбас и паштетов. Результаты
проведенных исследований были использованы для установления предельно до-
пустимого уровня остаточной активности кислой фосфатазы в ливерных колбасах
и паштетах. 

Ключевые слова: ливерные колбасы, субпродуктовые паштеты, фенол, кис-
лая фосфатаза.

Научиться сенсорному анализу
На базе Учебного центра института проводятся семинары по повышению ква-

лификации работников мясной отрасли в соответствии с программой подготовки де-
густаторов для органолептической оценки качества мясного сырья и готовой про-
дукции.

Принципы классификации и оценки качества в новом едином национальном
стандарте «Крупный рогатый скот для убоя, говядина и телятина в тушах,
полутушах и четвертинах»
А.Б. Лисицын, И.В. Сусь, Т.М. Миттельштейн, Г.П. Легошин, О.Н. Могиленец,
Е.С. Афанасьева Телефон: (495) 676–97–71

В работе представлены основные положения нового национального стандарта
на крупный рогатый скот, предназначенный для убоя, а также на мясо — говядину
и телятину.

Ключевые слова: национальный стандарт, говядина, телятина, характер про-
дуктивности, выход туш, морфологический состав.

Актуальные вопросы маркировки консервов
В.Б. Крылова, Т.В. Густова Телефон: (495) 676–78–11

Правильная маркировка консервов очень важна для производства безопасной
продукции, а также для идентификации продукции и предприятия-изготовителя. В
статье рассказывается об условиях, которые должен соблюдать производитель,
дабы его деятельность и конечный продукт соответствовали принятым норматив-
ным документам и не нарушали прав потребителя.

Ключевые слова: консервы, маркировка, реестр ассортиментных номеров,
отраслевой реестр, ГОСТ 13534, ГОСТ Р 51074.

ИФФА 2010 явила миру все самое современное и лучшее за три года
М.И. Савельева Телефон: (495) 676–93–51

Во Франкфурте прошла выставка ИФФА 2010. В публикации дан обзор экспо-
зиции. Одной из основных тем в этом году явилось повышение степени автомати-
зации, т.к. по сравнению с другими отраслями он еще довольно низок.

ГК ПТИ: ИФФА 2010 — часть наших традиций и антикризисной стратегии
Группа компаний ПТИ, следуя уже сложившейся традиции, приняла участие в

выставке IFFA-2010. Впервые на собственном стенде мы презентовали последние
инновационные разработки под девизом «Мы работаем для вашего успеха».

Открыт самый современный мясоперерабатывающий завод в России 
Наталья Колобова

В 20 километрах к юго-западу от Санкт-Петербурга, открылся самый совре-
менный мясоперерабатывающий завод в России. Владельцем нового производ-
ственного и логистического комплекса является финский концерн «Атриа» Основ-
ными видами продукции, которые будут выпускаться в Горелово, являются сосиски
и сардельки.

Как зажарить быка в шкуре и сосиску на гриле
О.В. Лисова Телефон  сотовый: (918) 557–29–62

Рассказ о том, что можно приготовить из мяса на пикнике или на заднем дворе
дачного дома. Кроме шампуров и мангала есть масса других приспособлений для та-
кого интересного занятия, как приготовление мяса на углях.
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Functional foods
Editorial

Synthesis of issues and subjects of the main theme related to production and consumption of meat-
based functional foods is given.

Meat-based functional foods
А.V. Ustinova, N.Е. Belyakina Tel.: (495) 676–62–01

The article gives definitions of a functional product in accordance with national standards and the law
of the EU, and the basic directions in the development of functional foods. Biological evaluation of the effec-
tiveness of food fibers and compositions of biologically active additives on their basis demonstrated high level
of excretion of heavy metals from the organs and muscle tissue of experimental animals. 

Key words: nutrition, health, nutritional status, functional foods, biological evaluation, food fibers.

Sausage products for elderly people reducing the risk of musculoskeletal system diseases
А.S. Dydykin, А.V. Ustinova, Е.V. Surnin, А.P. Popova Tel.: (495) 676–75–41

Based on systematization and generalization of physiological norms for consumption of food substances
by elderly people, taking into account the most common deficiency states, scientifically grounded nutrient re-
quirements for the composition and quality of specialized meat-based products for gerodietetic nutrition of
people suffering from diseases of musculoskeletal system are formulated. Considering physiological func-
tionality and sufficient supply of raw materials, scientists from VNIIMP developed biotechnology of complex pro-
tein-mineral additives from pork legs. 

Key words: gerodietetic sausage products, diseases of musculoskeletal system, pork legs, protein-
mineral enricher, nutrient requirements, nutritional value, biological investigations.

Mutton and products based on it for child nutrition 
М.А. Aslanova, А.V. Ustinova Tel.: (495) 676–75–41

The article determines the value of mutton and lamb meat for child nutrition and presents a number of
products oriented on the new national standard «Mutton and lamb meat in carcasses for production of baby foods».

Key words: lamb meat, mutton, mutton-based canned food, baby foods, national standard.

Specialized sausage products for nutrition of children suffering from diabetes 
А.V. Ustinova, N.Е. Soldatova Tel.: (495) 676–96–18

Specialists from the laboratory of technology for baby, therapeutic-and-preventive and specialized prod-
ucts of VNIIMP jointly with employees from the Scientific Research Institute of Nutrition of RAN developed and
approved medical and technological requirements for the composition and quality of meat products for dietetic
nutrition of children suffering from insulin-dependent diabetes mellitus. The results of clinical tests of sausages
for children suffering from diabetes are given in this article.

Key words: insulin-dependent diabetes, glucose level, normalization of metabolic disorders, lean pork,
beef, diet № 9.

New technologies for manufacture of pork-intensive sausage products
A.A. Semenova, L.I. Lebedeva, L.A. Veretov Tel.: (495) 676–73–61

Innovative technology for total rational use of food raw materials obtained during slaughter and pro-
cessing of pigs (Technical Specifications TU 9213-989-00419779-09 «Cooked sausages, frankfurters and
wieners»), allowing to reduce the cost of cooked sausage products as compared with pork-intensive sausage
products manufactured according to GOST R 52196-2003, was developed at the V.M. Gorbatov VNIIMP.

Key words: rational use of raw materials, three-grade trimming, pork skin, nutrition, commodity in-
dices.

Usage of taste-and-aroma emulsions in manufacture of meat products
А.А. Semenova, D.О. Trifonova Tel.: (495) 676–69–51

The Russian State Scientific Institution the V.M. Gorbatov VNIIMP developed technology for taste-and-
aroma emulsions of CO2-extracts of spices based on the use of ultrasound for manufacture of smoked and
cooked meat products. In the process of investigations a pilot batch of smoked and cooked pork products for
the comparative assessment of product quality and safety indices was manufactured. 

Key words: taste-and-aroma emulsion, CO2-extract, level of dispersion, smoked-and-cooked neck,
ultrasound.

Massagers: hidden reserves, versatile possibilities
T.B. Shugurova Tel.: (495) 721–20–77

Presentation of the new massager Vakona, allowing to perform a great variety of technological opera-
tions, is given in this article. Universality of the machine ensures its wide application in the food industry.

Machines «Kriovak»: from success to success
T.N. Dobrokhotova Tel.: (495) 795–01–01; 663–78–10

Presentation of the new packaging machine and illustration of its successful use by Czech partners
«Sealed Air» are given in this article.

Cooperation strategy: Consolidation and efficiency by small means
Oder Rovani, Natalia Matveeva Tel.: (495) 258–15–37

On fundamental principles of design of refrigerated meat slaughterhouses: cooperation of small farms
allows to optimize the capacity of the enterprise and to achieve high economic performance, labor productiv-
ity, and product quality.

Traceability of biogenic metals in the structure of forming safe meat products
N.L. Vostrikova, I.M. Chernukha Tel.: (495) 676–99–71

Studies on accumulation of biogenic elements in organs and tissues of animals and birds grown in
areas with different environmental conditions were carried out. High levels of metals in samples of feed, water,
soil and internal organs allowed sufficiently clearly to trace accumulation of biogenic elements in trophological
chain soil–water–feeds–raw meat.

Key words: traceability, biogenic metals, accumulation coefficients.

Investigation of residual activity of acid phosphatase in liver sausages and by-product pates 
Yu.К. Yushina, N.L. Vostrikova, I.А. Stanovova Tel.: (495) 676–99–71

In developing the research method of residual activity of acid phosphatase, extensive production test-
ing (jointly with Mikoyan meat processing plant) of liver sausages and pates was carried out. The results of these
studies were used to establish the maximum permissible level of residual activity of acid phosphatase in liver
sausages and pates. 

Key words: liver sausages, by-product pates, phenol, acid phosphatase.

Learning sensory analysis
Based on the Training Centre of the Institute seminars to upgrade qualifications of the meat industry

workers in accordance with the training program of tasters for organoleptic evaluation of quality of raw meat
and finished products.

Principles of classification and evaluation of quality in the new uniform national standard
«Cattle for slaughter, beef and veal in carcasses, semi-carcasses and quarters»
A.B. Lisitsyn, I.V. Sus, T.M. Mittelshtein, G.P. Legoshin, O.N. Mogilenets,
E.S. Afanasieva Tel.: (495) 676–97–71

The paper presents main provisions of the new national standard for cattle intended for slaughter, as
well as for meat — beef and veal. 

Key words: national standard, beef, veal, nature of productivity, yield of carcasses, morphological com-
position.

Current issues of canned food labeling 
V.B. Krylova, Т.В. Gustova Tel.: (495) 676–78–11

Proper labeling of canned food is very important for manufacture of safe products, as well as for iden-
tification of products and the manufacturer. The article describes the terms and conditions that should be ob-
served by the manufacturer, so that his activities and the final product corresponded to the adopted normative
documents and did not violate consumer rights. 

Key words: canned food, labeling, register of assortment numbers, branch register, GOST 13534,
GOST 51074.

IFFA-2010 showed the world all the latest and best achievements over three years
M.I. Savelieva Tel.: (495) 676–93–51

Exhibition IFFA-2010 took place in Frankfurt. The publication provides an overview of the exposition.
One of the main themes of this year was to increase the degree of automation, since compared with other
branches it is still quite low.

GK PTI: IFFA-2010 is part of our tradition and anti-crisis strategy
PTI group of companies, following the established tradition, participated in IFFA-2010 exhibition. For the

first time we presented at our own stand the latest innovations under the motto «We work for your success».

The most modern meat processing plant in Russia opened
Natalia Kolobova

At 20 kilometers to the south-west from St. Petersburg the most modern meat processing plant in Rus-
sia was opened. The owner of the new production and logistics complex is Finnish concern «Atria». The main
products to be produced in Gorelovo are hot dogs and sausages.

How to roast an ox in the skin and a sausage on the grill
O.V. Lisova Mob. Tel.: (918) 557–29–62

A story on what can be cooked from meat at picnic or the backyard of a country house. In addition to
skewers and braziers, there are a lot of other devices for such interesting work as cooking meat on the coals.
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