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В России обновился целый ряд
национальных стандартов на мясо-
продукты, скот для убоя и разделку,
появились и совершенно новые стан-
дарты. Часть их уже принята и обре-
ла законную силу, некоторые начнут
действовать с 2011 года. Имевший ме-
сто разрыв между нормативной базой,
с одной стороны, и практикой произ-
водства — с другой стороны, сокра-
тился кардинально. Кроме того, раз-
работчики сделали все возможное,
чтобы производитель не стал за-
ложником нынешних предпочтений
потребителя и представлений о про-
грессивных способах производства.
В стандартах заложен существен-
ный потенциал развития технологий
и ассортимента.

Есть и формальный повод, чтобы об-
ратиться к теме нормативных документов.
Пять лет назад была принята концепция
развития национальной системы стан-
дартизации на 2006–2010 годы. Она
представляет собой совокупность взгля-
дов на проблемы развития национальной
системы стандартизации в Российской
Федерации; в ней изложены цели, зада-
чи и направления развития национальной
системы стандартизации. «Темпы об-
новления и актуализации фонда доку-
ментов национальной системы стандар-
тизации за последние годы снизились, —
сообщает сайт Ростехрегулирования. —
Необходимо ежегодно обновлять не ме-
нее 10 процентов фонда для поддержа-
ния его на приемлемом уровне».

ВНИИМП имени В.М. Горбатова, как
разработчик стандартов, составляющих
важную подсистему регуляторов и нор-
мативов, выполнил в рамках данной
концепции большую и важную работу.
Стандарты разрабатываются с учетом
передовых практик мясного дела, их
применение должно повысить конку-
рентоспособность выпускаемой продук-
ции, способствовать инновационному
процессу в отрасли. 

Другая обязанность национальных
стандартов на продукцию — сохранение
в неизменном виде продуктов, которые
относятся к традиционным, имеют устой-
чивый спрос и вполне определенные ку-

линарные и культурные ассоциации.
Поэтому охранительная идеология вы-
держана в национальных стандартах и
не подлежит пересмотру. Дело, конечно,
не только в традициях, но и в экономи-
ке: стандарты — один из элементов
сегментации рынка, а значит, кроме тех-
нологических, они выполняют и марке-
тинговые функции. Если бренд это пред-
ставление о продукте, то стандарт — суть
его потребительских и питательных
свойств. В этой связи соблюдение стан-
дартов является жизненно важным усло-
вием доверия потребителей не просто к
определенной марке продуктов, но и ко
всем мясопродуктам в целом.

В сфере стандартизации идет не
только процесс обновления. Анализ
маркетинговой информации, исследо-
вания питательных свойств показали,
что целый ряд продуктов заслуживает
того, чтобы каноны их производства
были закреплены в национальных стан-
дартах. Так впервые на группу одно-
родных продуктов разработан нацио-
нальный стандарт ГОСТ Р 53515-2009
«Колбасы жареные. Технические усло-
вия», который вступил в силу с 1 июля
2010 года. Он включает в себя десять
наименований колбас. Еще четыре
стандарта (два — на колбасы из ко-
нины, один — на колбасы для детского
питания и один — на колбасы полукоп-
ченые) начнут действовать с 2011 года. 

Стандарты (технологические, тер-
минологические, методологические и
т.д.), которые уже приняты и которые на-
ходятся в разработке, составят отра-
слевую систему стандартов, необходимую
для эффективной работы всех звеньев
производственной цепочки — от закупок
скота до поставок готовой продукции. 

Нормативы по первичной перера-
ботке, которые играют важную систем-
ную роль, в большинстве своем уже об-
новлены.

Приняты национальный стандарт
ГОСТ Р 53221-2008 «Свиньи для убоя.
Свинина в тушах и полутушах» и единый
стандарт «Крупный рогатый скот для
убоя, говядина и телятина в тушах, по-
лутушах и четвертинах». ГОСТы, которые
действовали до них, были разработаны
в 1955 и 1975 годах и на определенном

этапе стали оказывать дестимулирующий
эффект в деле улучшения мясной про-
дуктивности животных, использования
прогрессивных методов оценки каче-
ства животных и достижений современ-
ной селекции. Новый ГОСТ по свинине
предусматривает прием поголовья как по
живому весу, так и по выходу мышечной
ткани. Доля мышечной ткани измеряет-
ся инструментальным методом. Это про-
грессивный метод оценки, основанный на
информационных технологиях и его ис-
пользование устраняет многие органи-
зационные, экономические и правовые
проблемы. Первый год действия этого
ГОСТа показал, что он востребован не
только производством, но и торговлей, а
также стимулирует рост товарного по-
головья свиней мясной продуктивности.

Следует сказать, что все нацио-
нальные стандарты России гармонизи-
рованы с международными. Этого требует
глобализация торговли и внешнеторговые
интересы российского бизнеса: наш агро-
промышленный комплекс постепенно
включается в международную торговлю,
как поставщик. Экспорт свинины должен
вырасти с символических, для мирового
рынка, 10000 тонн в 2009 году до впол-
не значимых 200000 тысяч тонн в 2020
году. Чтобы отечественная продукция
была конкурентоспособной на рынках
других стран, ее необходимо производить
по стандартам, которые признаются стра-
нами-участниками международной тор-
говли. ВНИИМП входит в рабочую груп-
пу при ООН, которая разрабатывает
международные стандарты. В настоящее
время институт завершает работу над
международным стандартом «Конина.
Туши и отрубы». Этот стандарт разра-
батывается по инициативе ВНИИ мясной
промышленности и получил высокую
оценку участников рабочей группы.

Полный набор ГОСТов, гармонизи-
рованных с международными стандар-
тами, дает хорошую возможность обес-
печения безопасности продукции и
поддержки инновационной деятельно-
сти. Прогрессивные стандарты способ-
ствуют экономии энергетических и ма-
териальных ресурсов, повышению
производительности труда, активизи-
руют трансфер передовых технологий.

Новые стандарты — 
производству
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Ñî äíÿ âñòóïëåíèÿ â ñèëó Ôåäåðàëüíîãî çàêîíà «Î
òåõíè÷åñêîì ðåãóëèðîâàíèè» (ñ 1 èþëÿ 2003 ãîäà) óò-
ðàòèë ñâîþ ñèëó Çàêîí Ðîññèéñêîé ôåäåðàöèè «Î
ñòàíäàðòèçàöèè», è âñå ïðàâîâûå îñíîâû ñòàíäàðòè-
çàöèè îêàçàëèñü ñîñðåäîòî÷åííûìè â Ôåäåðàëüíîì
çàêîíå «Î òåõíè÷åñêîì ðåãóëèðîâàíèè», äàëåå — ÔÇ. 

Èñõîäÿ èç ÔÇ, ñòàíäàðòèçàöèÿ îñóùåñòâëÿåòñÿ â
ñîîòâåòñòâèè ñî ñëåäóþùèìè ïðèíöèïàìè:
– äîáðîâîëüíîãî ïðèìåíåíèÿ ñòàíäàðòîâ;
– ìàêñèìàëüíîãî ó÷åòà ïðè ðàçðàáîòêå ñòàíäàðòîâ

çàêîííûõ èíòåðåñîâ çàèíòåðåñîâàííûõ ëèö;
– ïðèìåíåíèÿ ìåæäóíàðîäíîãî ñòàíäàðòà êàê îñ-

íîâû ðàçðàáîòêè íàöèîíàëüíîãî ñòàíäàðòà;
– íåäîïóñòèìîñòè ñîçäàíèÿ ïðåïÿòñòâèé ïðîèçâîä-

ñòâó è îáðàùåíèþ ïðîäóêöèè, âûïîëíåíèþ ðàáîò
è îêàçàíèþ óñëóã â áîëüøåé ñòåïåíè, ÷åì ýòî ìè-
íèìàëüíî íåîáõîäèìî äëÿ âûïîëíåíèÿ öåëåé
ñòàíäàðòèçàöèè;

– íåäîïóñòèìîñòè óñòàíîâëåíèÿ òàêèõ ñòàíäàðòîâ,
êîòîðûå ïðîòèâîðå÷àò òåõíè÷åñêèì ðåãëàìåíòàì;

– îáåñïå÷åíèÿ óñëîâèé äëÿ åäèíîîáðàçíîãî ïðèìå-
íåíèÿ ñòàíäàðòîâ.
Ïðè ýòîì îñíîâíûìè öåëÿìè ñòàíäàðòèçàöèè ñîã-

ëàñíî çàêîíó ÿâëÿþòñÿ:
– ïîâûøåíèå óðîâíÿ áåçîïàñíîñòè æèçíè è çäî-

ðîâüÿ ãðàæäàí, èìóùåñòâà ôèçè÷åñêèõ è þðèäè-
÷åñêèõ ëèö, ãîñóäàðñòâåííîãî è ìóíèöèïàëüíîãî
èìóùåñòâà, îáúåêòîâ ñ ó÷åòîì ðèñêà âîçíèêíîâå-
íèÿ ÷ðåçâû÷àéíûõ ñèòóàöèé ïðèðîäíîãî è òåõíî-
ãåííîãî õàðàêòåðà, ïîâûøåíèå óðîâíÿ ýêîëîãè-
÷åñêîé áåçîïàñíîñòè, áåçîïàñíîñòè æèçíè è
çäîðîâüÿ æèâîòíûõ è ðàñòåíèé;

– îáåñïå÷åíèå êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè è êà÷åñòâà
ïðîäóêöèè (ðàáîò, óñëóã), åäèíñòâà èçìåðåíèé,
ðàöèîíàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ ðåñóðñîâ, âçàèìî-
çàìåíÿåìîñòè òåõíè÷åñêèõ ñðåäñòâ (ìàøèí è îáî-
ðóäîâàíèÿ, èõ ñîñòàâíûõ ÷àñòåé, êîìïëåêòóþùèõ
èçäåëèé è ìàòåðèàëîâ), òåõíè÷åñêîé è èíôîðìà-
öèîííîé ñîâìåñòèìîñòè, ñîïîñòàâèìîñòè ðåçóëü-

òàòîâ èññëåäîâàíèé (èñïûòàíèé) è èçìåðåíèé,
òåõíè÷åñêèõ è ýêîíîìèêî-ñòàòèñòè÷åñêèõ äàííûõ,
ïðîâåäåíèÿ àíàëèçà õàðàêòåðèñòèê ïðîäóêöèè
(ðàáîò, óñëóã), èñïîëíåíèÿ ãîñóäàðñòâåííûõ çàêà-
çîâ, äîáðîâîëüíîãî ïîäòâåðæäåíèÿ ñîîòâåòñòâèÿ
ïðîäóêöèè (ðàáîò, óñëóã);

– ñîçäàíèå ñèñòåì êëàññèôèêàöèè è êîäèðîâàíèÿ
òåõíèêî-ýêîíîìè÷åñêîé è ñîöèàëüíîé èíôîðìà-
öèè, ñèñòåì êàòàëîãèçàöèè ïðîäóêöèè (ðàáîò,
óñëóã), ñèñòåì îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâà ïðîäóêöèè
(ðàáîò, óñëóã), ñèñòåì ïîèñêà è ïåðåäà÷è äàííûõ,
ñîäåéñòâèå ïðîâåäåíèþ ðàáîò ïî óíèôèêàöèè;

– ñîäåéñòâèå ñîáëþäåíèþ òðåáîâàíèé òåõíè÷åñêèõ
ðåãëàìåíòîâ.

Ïðàêòèêà ïîêàçàëà, ÷òî çàêîí íå ðåøàåò âñåõ ïðî-
áëåì â îáëàñòè ñòàíäàðòèçàöèè. Ìíîãèìè ó÷àñòíè-
êàìè ðûíêà äîáðîâîëüíîå ïðèìåíåíèå ñòàíäàðòîâ
áûëî ïðèíÿòî, êàê âîçìîæíîñòü îòêàçàòüñÿ âîîáùå îò
òðåáîâàíèé ñòàíäàðòîâ. Â ðåçóëüòàòå ÷åãî â 2004 ãîäó
ïðàêòè÷åñêè áûëî ñâåäåíî ê ìèíèìóìó ôèíàíñèðî-
âàíèå ñòàíäàðòèçàöèè, è ðàáîòû ïî ïåðåñìîòðó è ðàç-
ðàáîòêå íîâûõ ñòàíäàðòîâ ñóùåñòâåííî çàìåäëèëèñü.
Ïîýòîìó â Êîíöåïöèè ðàçâèòèÿ íàöèîíàëüíîé ñè-
ñòåìû ñòàíäàðòèçàöèè, îäîáðåííîé ðàñïîðÿæåíèåì
Ïðàâèòåëüñòâà ÐÔ îò 28.02.2006 ã., ¹ 266-ð ãîâî-
ðèòñÿ «Â Ôåäåðàëüíîì çàêîíå “Î òåõíè÷åñêîì ðåãó-
ëèðîâàíèè” íå â ïîëíîé ìåðå îòðàæåíû ïîëîæåíèÿ,
îïðåäåëÿþùèå ïîíÿòèå, ñòðóêòóðó, ñòàòóñ, ó÷àñòíèêîâ
íàöèîíàëüíîé ñèñòåìû ñòàíäàðòèçàöèè, ïðèîðèòåò-
íîå ïðèìåíåíèå íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ, âîïðîñû
ôèíàíñèðîâàíèÿ äåÿòåëüíîñòè ïî ðàçðàáîòêå ìåæ-

→

Стандарты — инструмент
технического регулирования

и основа практики производства

В 2003 году был принят Федеральный закон №184 «О техническом ре-
гулировании», положивший начало формированию новой системы

технического регулирования в России. Закон был призван усовершен-
ствовать сложную систему создания государственных стандартов, нор-
мативных и технических требований к продукции и услугам. Новое зако-
нодательство определило центральное место системе технических
регламентов, способных устранить международные барьеры для оте-
чественных производителей и обеспечить равные условия для зарубеж-
ных и российских компаний на отечественном рынке.

Б.Е. Гутник, О.А. Кузнецова, канд. техн. наук, Н.В. Маслова
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

В 2004 году практически было сведено к минимуму
финансирование стандартизации,

и работы по пересмотру и разработке
новых стандартов существенно замедлились

Ключевые слова: техническое регулиро-
вание, стандартизация, технический регла-
мент, единство измерений, конкурентоспо-
собность, технический комитет.
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äóíàðîäíûõ è ìåæãîñóäàðñòâåííûõ ñòàíäàðòîâ.
Êðîìå òîãî, óêàçàííûì Çàêîíîì íå ïðåäóñìîòðåíû
îòðàñëåâûå ñòàíäàðòû è äðóãèå íîðìàòèâíûå äîêó-
ìåíòû, çíà÷åíèå êîòîðûõ äëÿ ïðîèçâîäèòåëåé ïðî-
äóêöèè îñòàåòñÿ âåñüìà ñóùåñòâåííûì». 

Â ìàå 2007 ãîäà è äåêàáðå 2009 ãîäà áûëè ïðèíÿòû
èçìåíåíèÿ ê ÔÇ (Ôåäåðàëüíûé çàêîí «Î âíåñåíèè èç-
ìåíåíèé â Ôåäåðàëüíûé çàêîí “Î òåõíè÷åñêîì ðåãó-
ëèðîâàíèè”»). Ýòî ïîçâîëèëî Ôåäåðàëüíîìó àãåíòñòâó
ïî òåõíè÷åñêîìó ðåãóëèðîâàíèþ è ìåòðîëîãèè (Ðîñ-
ñòàíäàðòó) èçìåíèòü ñëîæèâøóþñÿ ñèòóàöèþ è âûéòè
íà ïëàíèðóåìûå òåìïû îáíîâëåíèÿ ôîíäà ñòàíäàðòîâ
â ðàçìåðå 10 % â ãîä, à òàêæå îáåñïå÷èòü ïîääåðæà-
íèå íà ñîâðåìåííîì óðîâíå ðàçâèòèå òåõíèêè è òåõ-
íîëîãèé, â òîì ÷èñëå â ìÿñíîé îòðàñëè. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
äåéñòâóåò áîëåå 160 ñòàíäàðòîâ, â òîì ÷èñëå:
– ñòàíäàðòîâ íà ïðîäóêöèþ — 92, 
– ñòàíäàðòîâ íà ìåòîäû èñïûòàíèé — 50,
– äðóãèõ ñòàíäàðòîâ — 20. 

Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü òðåáóþò ïåðåñìîòðà 34
(39 % îò îáùåãî îáúåìà) ñòàíäàðòà íà ïðîäóêöèþ.
Îáíîâëåíèå ñòàíäàðòîâ êðàéíå âàæíî äëÿ êîíêóðåí-
òîñïîñîáíîñòè ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñîîòâåò-
ñòâóþùåãî àññîðòèìåíòà.

Èç 50 ñòàíäàðòîâ, îáåñïå÷èâàþùèõ åäèíñòâî èç-
ìåðåíèé ïðè ïðîâåäåíèè îöåíêè ñîîòâåòñòâèÿ, òðå-
áóþò ïåðåñìîòðà è ãàðìîíèçàöèè ñ ìåæäóíàðîäíûìè
ñòàíäàðòàìè ÈÑÎ 23 äîêóìåíòà. Êðîìå òîãî, íåîá-
õîäèìî ðàçðàáîòàòü ñâûøå 10 íîâûõ ñòàíäàðòîâ (ãàð-
ìîíèçèðîâàííûõ ñ ÈÑÎ) íà ìåòîäû èñïûòàíèé, â
òîì ÷èñëå, íå èìåþùèõ àíàëîãîâ â íàøåé ñòðàíå.
Ðå÷ü èäåò î ñòàíäàðòàõ ÈÑÎ íà îáíàðóæåíèå ïîëè-
ôîñôàòîâ, êðàñèòåëåé, ñâîáîäíîãî æèðà, ÃÌÈ.

Çà 2005–2010 ãîäû ÂÍÈÈÌÏ ðàçðàáîòàë, à
Ðîññòàíäàðò óòâåðäèë 30 ñòàíäàðòîâ íà ïðîäóêöèþ è
ìåòîäû èñïûòàíèé, 1 ñòàíäàðò íà êëàññèôèêàöèþ
ìÿñíîé ïðîäóêöèè è 1 ñòàíäàðò íà òåðìèíû è îïðå-
äåëåíèÿ. Â 2011 ãîäó áóäóò ïðåäñòàâëåíû íà óòâåðæ-
äåíèå 16 ñòàíäàðòîâ, â òîì ÷èñëå ïÿòü — íà ìåòîäû
èñïûòàíèé.

Îñíîâíîé öåëüþ ñòàíäàðòèçàöèè â ðàìêàõ òåõíè-
÷åñêîãî ðåãóëèðîâàíèÿ ÿâëÿåòñÿ ñîäåéñòâèå ñîáëþ-
äåíèþ òðåáîâàíèé òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ, ÷òî, ïî
íàøåìó ìíåíèþ, âîçìîæíî ðåàëèçîâûâàòü ïðè íàëè-
÷èè ñîâðåìåííûõ íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ. Ïîýòî-
ìó îñíîâíûì íàïðàâëåíèåì ðàáîòû ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ
èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà â îáëàñòè ñòàíäàðòèçàöèè ÿâëÿåòñÿ
ñîçäàíèå çàêîíîäàòåëüíîé áàçû, êîòîðàÿ îáåñïå÷èâà-
åò ñîáëþäåíèå òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà «Î òðåáîâà-
íèÿõ ê ìÿñó è ìÿñíîé ïðîäóêöèè, èõ ïðîèçâîäñòâó è
îáîðîòó».

Äëÿ ðåàëèçàöèè öåëåé ñòàíäàðòèçàöèè íà áàçå
ÂÍÈÈÌÏà ôóíêöèîíèðóåò Òåõíè÷åñêèé êîìèòåò

226 «Ìÿñî è ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ» (ÒÊ 226). ×ëåíàìè
ÒÊ 226 ïîìèìî ñîòðóäíèêîâ èíñòèòóòà ÿâëÿþòñÿ
ïðåäñòàâèòåëè âåäóùèõ ÍÈÈ, Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà, ôåäåðàëüíûõ îðãàíîâ âëàñòè (Ðîññòàí-
äàðò, Ðîñïîòðåáíàäçîð, Ðîññåëüõîçíàäçîð) è äðóãèå
çàèíòåðåñîâàííûå îðãàíèçàöèè. Âñå ðàçðàáàòûâàåìûå
äîêóìåíòû ïî ñòàíäàðòèçàöèè ðàññìàòðèâàþòñÿ íà çà-
ñåäàíèÿõ ÒÊ 226 è ñîãëàñóþòñÿ åå ÷ëåíàìè. Ê äàííûì
äîêóìåíòàì îòíîñÿòñÿ:
– íàöèîíàëüíûå ñòàíäàðòû;
– ïðàâèëà ñòàíäàðòèçàöèè, íîðìû è ðåêîìåíäàöèè

â îáëàñòè ñòàíäàðòèçàöèè;
– ïðèìåíÿåìûå â óñòàíîâëåííîì ïîðÿäêå êëàññè-

ôèêàöèè, îáùåðîññèéñêèå êëàññèôèêàòîðû òåõ-
íèêî-ýêîíîìè÷åñêîé è ñîöèàëüíîé èíôîðìàöèè; 

– ñòàíäàðòû îðãàíèçàöèé;
– ñâîäû ïðàâèë.

Ê ïðèîðèòåòíûì íàïðàâëåíèÿì ðàçâèòèÿ ñòàí-
äàðòèçàöèè ìÿñíîé îòðàñëè îòíîñÿòñÿ ðàçðàáîòêà íà-
öèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ íà ïðîäóêöèþ âèäà îáùèõ
òåõíè÷åñêèõ óñëîâèé (ÎÒÓ) è òåõíè÷åñêèõ óñëîâèé
(ÒÓ), ðàçðàáîòêà íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ íà ìåòîäû
èñïûòàíèé, à òàêæå ðàçðàáîòêà è ãàðìîíèçàöèÿ òðå-
áîâàíèé íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ ñ äåéñòâóþùèìè
ìåæäóíàðîäíûìè ñòàíäàðòàìè. 

Ïðè ýòîì ñòàíäàðòû âèäà ÎÒÓ äîëæíû ÿâëÿòüñÿ
îáùåìåòîäè÷åñêèìè êëàññèôèêàöèîííî-ïðîèçâîäñò -
âåííûìè äîêóìåíòàìè, ñîäåðæàùèìè:
– ïåðå÷åíü ïðîäóêöèè (êëàññèôèêàöèþ), 
– ïåðå÷åíü ìåòîäîâ êîíòðîëÿ, 
– ïîêàçàòåëè ñîîòâåòñòâèÿ ïèùåâîé öåííîñòè è áå-

çîïàñíîñòè.
Íà îñíîâàíèè íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ âèäà

ÎÒÓ ïðåäïðèÿòèÿ è îðãàíèçàöèè ðàçðàáàòûâàþò
ñòàíäàðòû îðãàíèçàöèé è òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ íà
ïðîäóêöèþ. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íàèáîëüøåå ðàñïðîñòðàíåíèå
èìåþò íàöèîíàëüíûå ñòàíäàðòû, íî ìîæíî ïðåäïî-
ëîæèòü, ÷òî óïðîùåííûé ïîðÿäîê ðàçðàáîòêè è
óòâåðæäåíèÿ ñòàíäàðòîâ îðãàíèçàöèé, à òàêæå ñâîäîâ
ïðàâèë â áóäóùåì çíà÷èòåëüíî ïîâûñÿò ïîïóëÿðíîñòü
äàííûõ äîêóìåíòîâ ñðåäè ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè. 

Ðàçðàáîòêà còàíäàðòîâ îðãàíèçàöèè (â òîì ÷èñëå
êîììåð÷åñêèõ, îáùåñòâåííûõ, íàó÷íûõ, ñàìîðåãóëè-
ðóþùèõñÿ, îáúåäèíåíèé þðèäè÷åñêèõ ëèö) ïðåäóñ-
ìîòðåíà ñòàòüåé 17 ÔÇ «Î òåõíè÷åñêîì ðåãóëèðîâà-
íèè». Ñòàíäàðòû îðãàíèçàöèé ìîãóò ðàçðàáàòûâàòüñÿ
è óòâåðæäàòüñÿ èìè ñàìîñòîÿòåëüíî, èñõîäÿ èç íåîá-
õîäèìîñòè ïðèìåíåíèÿ ýòèõ ñòàíäàðòîâ äëÿ ñîâåð-
øåíñòâîâàíèÿ ïðîèçâîäñòâà è îáåñïå÷åíèÿ êà÷åñòâà
ïðîäóêöèè (âûïîëíåíèÿ ðàáîò, îêàçàíèÿ óñëóã), à
òàêæå äëÿ ðàñïðîñòðàíåíèÿ è èñïîëüçîâàíèÿ ðåçóëü-
òàòîâ èññëåäîâàíèé (èñïûòàíèé), èçìåðåíèé è ðàçðà-
áîòîê, ïîëó÷åííûõ â ðàçíûõ îáëàñòÿõ çíàíèé.

Ñòàíäàðòû îðãàíèçàöèè ðàçðàáàòûâàþòñÿ íà èç-
ãîòàâëèâàåìóþ â äàííîé îðãàíèçàöèè ïðîäóêöèþ,
ïðèìåíÿåìûå â íåé ïðîöåññû è îêàçûâàåìûå åþ óñ-
ëóãè, à òàêæå íà ïðîäóêöèþ, ñîçäàâàåìóþ è ïîñòà-
âëÿåìóþ äàííîé îðãàíèçàöèåé íà âíóòðåííèé è
âíåøíèé ðûíêè, íà ðàáîòû, âûïîëíÿåìûå äàííîé îð-
ãàíèçàöèåé íà ñòîðîíå è îêàçûâàåìûå åþ íà ñòîðîíå

Из 50 стандартов, обеспечивающих единство
измерений при проведении оценки соответствия,

требуют пересмотра и гармонизации
с международными стандартами ИСО 23 документа
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óñëóãè â ñîîòâåòñòâèè ñ çàêëþ÷åííûìè äîãîâîðàìè
(êîíòðàêòàìè).

Ñòàíäàðòû îðãàíèçàöèè ðàçðàáàòûâàþòñÿ íà ïðè-
í öèïèàëüíî íîâûå âèäû ïðîäóêöèè, ïðîöåññû, óñ-
ëóãè, ìåòîäû èñïûòàíèé, ïîëó÷åííûå â ðåçóëüòàòå
íàó÷íûõ èññëåäîâàíèé, à òàêæå íà íåòðàäèöèîííûå
òåõíîëîãèè, ïðèíöèïû îðãàíèçàöèè è óïðàâëåíèÿ
ïðîèçâîäñòâîì è äðóãèå âèäû äåÿòåëüíîñòè. 

Ïðè ýòîì ñòàíäàðòû îðãàíèçàöèè íå äîëæíû ïðî-
òèâîðå÷èòü òðåáîâàíèÿì òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ è
íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ, ñîäåéñòâóþùèõ ñîáëþäå-
íèþ òðåáîâàíèé òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ.

Ôåäåðàëüíûì çàêîíîì «Î òåõíè÷åñêîì ðåãóëèðî-
âàíèè» óñòàíîâëåíî, ÷òî ñòàíäàðòû ìîãóò çàìåíÿòüñÿ
ñâîäàìè ïðàâèë. Ýòî äîïóñêàåòñÿ â ñëó÷àÿõ îòñóò-
ñòâèÿ íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ ïðèìåíèòåëüíî ê îò-
äåëüíûì òðåáîâàíèÿì òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ èëè
îáúåêòàì òåõíè÷åñêîãî ðåãóëèðîâàíèÿ «â öåëÿõ îáåñ-
ïå÷åíèÿ ñîáëþäåíèÿ òðåáîâàíèé òåõíè÷åñêèõ ðåãëà-
ìåíòîâ ê ïðîäóêöèè èëè ê ñâÿçàííûì ñ íèìè ïðî-
öåññàì ïðîåêòèðîâàíèÿ (âêëþ÷àÿ èçûñêàíèÿ),
ïðîèçâîäñòâà, ñòðîèòåëüñòâà, ìîíòàæà, íàëàäêè, ýêñ-
ïëóàòàöèè, õðàíåíèÿ, ïåðåâîçêè, ðåàëèçàöèè è óòè-
ëèçàöèè».

Ñâîä ïðàâèë — ýòî äîêóìåíò, â êîòîðîì ñîäåð-
æàòñÿ òåõíè÷åñêèå ïðàâèëà è (èëè) îïèñàíèå ïðî-
öåññîâ ïðîèçâîäñòâà, õðàíåíèÿ, ïåðåâîçêè, ðåàëèçà-
öèè è óòèëèçàöèè ïðîäóêöèè, êîòîðûå ïðèìåíÿþòñÿ
íà äîáðîâîëüíîé îñíîâå.

Ðàçðàáîòêà è óòâåðæäåíèå ñâîäîâ ïðàâèë îñó-
ùåñòâëÿþòñÿ ôåäåðàëüíûìè îðãàíàìè èñïîëíèòåëü-
íîé âëàñòè â ïðåäåëàõ èõ ïîëíîìî÷èé.

Çà ïîñëåäíèå ãîäû ÂÍÈÈÌÏîì èì. Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà áûë ðàçðàáîòàí ðÿä íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ
âèäà òåõíè÷åñêèõ óñëîâèé, êîòîðûå îõâàòûâàþò îñ-
íîâíûå íàïðàâëåíèÿ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.

Â îáëàñòè ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà àêòóàëè-
çèðîâàíû ñòàíäàðòû íà êðóïíûé ðîãàòûé ñêîò è ìÿñî
èç íåãî; ñâèíåé è ìÿñî èç íèõ; îâåö, êîç è ìÿñà èç íèõ.
Íîâûå ñòàíäàðòû ñòèìóëèðóþò ñåëüõîçïðîèçâîäèòåëåé
âûðàùèâàòü ìÿñíûå ïîðîäû ñêîòà, à ïðåäïðèÿòèÿ —
ïðîÿâëÿòü âíèìàíèå ê âûõîäó ìûøå÷íîé òêàíè. 

Ñîçäàíû íàöèîíàëüíûå ñòàíäàðòû íà êîíñåðâû ìÿñ-
íûå, òàêèå êàê: «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Ìÿñî òóøåíîå»,
«Êîíñåðâû ìÿñîðàñòèòåëüíûå», «Êîíñåðâû ìÿñíûå èç
ñóáïðîäóêòîâ», «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Ïàøòåòû».

Ðàçðàáîòêà ñòàíäàðòîâ «Êðóïíûé ðîãàòûé ñêîò
äëÿ óáîÿ. Ãîâÿäèíà è òåëÿòèíà â òóøàõ, ïîëóòóøàõ è
÷åòâåðòèíàõ»; «Ñâèíüè äëÿ óáîÿ. Ñâèíèíà â òóøàõ,
ïîëóòóøàõ è ÷åòâåðòèíàõ» è «Îâöû è êîçû äëÿ óáîÿ.
Áàðàíèíà, ÿãíÿòèíà è êîçëÿòèíà â òóøàõ, ïîëóòóøàõ è
÷åòâåðòèíàõ» ñâÿçàíà ñ òåì, ÷òî ñóùåñòâóþùàÿ â Ðîñ-
ñèéñêîé Ôåäåðàöèè ñèñòåìà îöåíêè è êëàññèôèêà-
öèè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ æèâîòíûõ è ìÿñà íå ó÷è-
òûâàåò âñåãî êà÷åñòâåííîãî ðàçíîîáðàçèÿ ñûðüÿ è â

ýòîé ñâÿçè íå îáåñïå÷èâàåò ñòèìóëèðîâàíèå ðîñòà
ïðîèçâîäñòâà è óëó÷øåíèÿ êà÷åñòâà ìÿñà. 

Áîëüøîå âíèìàíèå èíñòèòóò óäåëÿåò ðàçðàáîòêå
íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ íà äåòñêîå ïèòàíèå: «Ìÿñî.
Áàðàíèíà è ÿãíÿòèíà äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ», «Ìÿñî.
Ñâèíèíà äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ», «Âåò÷èíà âàðåíàÿ â
îáîëî÷êå äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ», «Ïîëóôàáðèêàòû
ìÿñíûå êóñêîâûå íàòóðàëüíûå äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ»,
«Ïðîäóêòû äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ. Êîíñåðâû ìÿñíûå.
Ïþðå äëÿ ïðèêîðìà äåòåé ðàííåãî âîçðàñòà».

Âûïóñêàòü êà÷åñòâåííûå êîëáàñíûå èçäåëèÿ áîëåå
øèðîêîãî àññîðòèìåíòà ïîçâîëÿò ïðîèçâîäèòåëÿì
òàêèå íîâûå ñòàíäàðòû, êàê «Êîëáàñû æàðåíûå»,
«Êîëáàñû âàðåíûå èç êîíèíû», «Êîëáàñû ïîëóêîï-
÷åíûå èç êîíèíû», «Êîëáàñû ïîëóêîï÷åíûå», «Ïðî-
äóêòû èç ñâèíèíû âàðåíûå», «Êîëáàñû ëèâåðíûå»,
«Êîëáàñû êðîâÿíûå».

Ðàçðàáîòêà ðÿäà íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ âèäà
ÒÓ ïîçâîëèò ïðè âñòóïëåíèè Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè
â ÂÒÎ çàêîíîäàòåëüíî çàêðåïèòü òðåáîâàíèÿ ê òðà-
äèöèîííûì âèäàì ïðîäóêöèè. Ìíîãèå ñòðàíû ìèðà
èìåþò òðàäèöèîííûå âèäû ìÿñíîé ïðîäóêöèè, íà-
ïðèìåð: «Ëèîíñêàÿ êîëáàñà», «Ïàðìñêàÿ âåò÷èíà»,
«Èñïàíñêèé õàìîí». Äëÿ Ðîññèè òàêèìè ïðîäóêòàìè
ÿâëÿþòñÿ «Äîêòîðñêàÿ êîëáàñà», «Òàìáîâñêèé îêî-
ðîê», «Âîðîíåæñêèé îêîðîê» è äð. Ñîõðàíåíèå ýòèõ
ïðîäóêòîâ äëÿ íàøåãî ïîòðåáèòåëÿ ìîæåò îáåñïå÷èòü
òîëüêî ðàçðàáîòêà ÃÎÑÒîâ âèäà ÒÓ.

Òàêèì îáðàçîì, äëÿ ñîçäàíèÿ çàêîíîäàòåëüíîé áàçû
òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà «Î òðåáîâàíèÿõ ê ìÿñó è ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè, èõ ïðîèçâîäñòâó è îáîðîòó», à òàêæå
äëÿ ïîäãîòîâêè ïðåäïîñûëîê âõîæäåíèÿ Ðîññèè â ÂÒÎ
íåîáõîäèìà èíòåíñèâíàÿ ðàáîòà ïî ñòàíäàðòèçàöèè.

Ïðè ýòîì ãëàâíûìè è îòïðàâíûìè íàïðàâëå-
íèÿìè ðàáîò ïî ñòàíäàðòèçàöèè â ìÿñíîé îòðàñëè
äîëæíû ñëóæèòü:
– ðàçðàáîòêà íîâûõ íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ íà

ïðîäóêöèþ âèäà ÎÒÓ è ÒÓ, 
– ðàçðàáîòêà íîâûõ ñòàíäàðòîâ, îõâàòûâàþùèõ âñþ

öåïü ïðîèçâîäñòâà ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ, 
– ãàðìîíèçàöèÿ èìåþùåãîñÿ ôîíäà íàöèîíàëüíûõ

ñòàíäàðòîâ íà ìåòîäû èñïûòàíèé ñ ìåæäóíàðîä-
íûìè ïðàâèëàìè,

– ðàçðàáîòêà íîâûõ ñòàíäàðòîâ íà ìåòîäû èñïûòàíèé,
– ðàçðàáîòêà ñâîäîâ ïðàâèë. 

Íåñìîòðÿ íà óâåëè÷åíèå êîëè÷åñòâà ðàçðàáàòû-
âàåìûõ â ïîñëåäíèå ãîäû ñòàíäàðòîâ, íåîáõîäèìî îò-
ìåòèòü, ÷òî áþäæåòíîãî ôèíàíñèðîâàíèÿ íåäîñòà-
òî÷íî. Ñëåäóåò ïðèâëåêàòü ê àêòèâíîìó ó÷àñòèþ â
ðàáîòàõ ïî ñòàíäàðòèçàöèè ó÷àñòíèêîâ áèçíåñ-ñîîá-
ùåñòâ. Ñîâðåìåííàÿ, àêòóàëèçèðîâàííàÿ íîðìàòèâ-
íàÿ áàçà ìîæåò ýôôåêòèâíî ñóùåñòâîâàòü òîëüêî ïðè
ó÷àñòèè âñåõ, êòî ðàáîòàåò â îòðàñëè. Ýòî ïîçâîëèò
ïðåäïðèÿòèÿì îïåðàòèâíî ðåàãèðîâàòü íà ïîòðåáè-
òåëüñêèå è ýêîíîìè÷åñêèå èçìåíåíèÿ ðûíêà ìÿñà è
ìÿñíîé ïðîäóêöèè. →│
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Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü çíà÷èòåëüíóþ äîëþ â àñ-
ñîðòèìåíòå ïðîäóêöèè ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè çàíè-
ìàþò «êëàññè÷åñêèå» âèäû ìÿñíûõ êîíñåðâîâ, òàêèå
êàê ìÿñî òóøåíîå, ôàðøè, ñîñèñêè è ò.ä. Íîðìàòèâ-
íàÿ äîêóìåíòàöèÿ íà ýòó ïðîäóêöèþ — ãîñóäàðñò-
âåííûå ñòàíäàðòû ÑÑÑÐ — áûëà ðàçðàáîòàíà åùå âî
âòîðîé ïîëîâèíå ïðîøëîãî âåêà è, áåçóñëîâíî, òðå-
áóåò ïåðåñìîòðà è àêòóàëèçàöèè. 

Â ñîîòâåòñòâèè ñ «Ïåðñïåêòèâíîé ïðîãðàììîé
ðàçâèòèÿ íàöèîíàëüíîé ñòàíäàðòèçàöèè â îáëàñòè
Àãðîïðîìûøëåííîãî êîìïëåêñà íà 2008–2010 ãã.»
ëàáîðàòîðèåé òåõíîëîãèè êîíñåðâíîãî ïðîèçâîäñòâà
Âñåðîññèéñêîãî íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîãî èíñòè-
òóòà ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
ïðîâîäèòñÿ áîëüøàÿ ðàáîòà ïî ñîçäàíèþ íàöèîíàëü-
íûõ ñòàíäàðòîâ Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè íà êîíñåðâû
ìÿñíûå. Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî â íàöèîíàëüíûõ ñòàí-
äàðòàõ íàøëè îòðàæåíèå è ìíîãîëåòíèé ïîëîæè-
òåëüíûé îïûò ðàáîòû ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè, è íîâûå
ñîâðåìåííûå òðåáîâàíèÿ ê êîíñåðâàì, îáåñïå÷èâàþ-
ùèå èíòåðåñû ïîòðåáèòåëåé ïðîäóêöèè. 

Ñ ÿíâàðÿ 2011 ãîäà âñòóïàþò â äåéñòâèå äâà íà-
öèîíàëüíûõ ñòàíäàðòà âèäà òåõíè÷åñêèõ óñëîâèé íà
ìÿñíûå êîíñåðâû: ÃÎÑÒ Ð 53748-2009 «Êîíñåðâû
ìÿñíûå. Ìÿñî ðóáëåíîå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ» è
ÃÎÑÒ Ð 53644-2009 «Êîíñåðâû ìÿñíûå ôàðøåâûå.
Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ». 

Â îñíîâó ÃÎÑÒ Ð 53748 «Êîíñåðâû ìÿñíûå.
Ìÿñî ðóáëåíîå» ïîëîæåíû ñëåäóþùèå íîðìàòèâíûå
äîêóìåíòû: 
– ÃÎÑÒ 17707-72 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Áåêîí ðóá-

ëåíûé»,
– ÃÎÑÒ 15170-91 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Ãîâÿäèíà

èçìåëü÷åííàÿ»,
– ÃÎÑÒ10149-62 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Ñâèíèíà

æèðíàÿ».
Îäíîâðåìåííî ñ ýòèì â íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò

âîøëè è êîíñåðâû, âûïóñêàåìûå ïî òåõíè÷åñêîé äî-
êóìåíòàöèè, çàðåêîìåíäîâàâøèå ñåáÿ â îòðàñëè: 
– ÒÓ 10.02.01.308-97 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Ìÿñî

ðóáëåíîå â æåëå»,

– ÒÓ 9216-392-00419779-98 «Êîíñåðâû ìÿñíûå èç
ãîâÿäèíû. Ìÿñî ðóëåê â æåëå» (â ÃÎÑÒ Ð íàèìå-
íîâàíèå âîøëî êàê «Ìÿñî çàêóñî÷íîå»),

– ÒÓ 9216-400-00419779-06«Êîíñåðâû ìÿñíûå.
Ñâèíèíà ïðÿíàÿ».
Â îñíîâó ÃÎÑÒ Ð 53644 «Êîíñåðâû ìÿñíûå ôàð-

øåâûå» ïîëîæåíû òîëüêî íîðìàòèâíûå äîêóìåíòû:
– ÃÎÑÒ 9163-90 Êîíñåðâû ìÿñíûå è ìÿñîðàñòè-

òåëüíûå «Ñîñèñêè»,
– ÃÎÑÒ 12186-77 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Ôàðø ñâè-

íîé ñîñèñî÷íûé»,
– ÃÎÑÒ 12187-66 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Êîëáàñíûé

ôàðø âåò÷èííî-ðóáëåíûé»,
– ÃÎÑÒ 12296-66 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Êîëáàñíûé

ôàðø îòäåëüíûé»,
– ÃÎÑÒ 12297-66 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Êîëáàñíûé

ôàðø ëþáèòåëüñêèé».
Íàöèîíàëüíûå ñòàíäàðòû âèäà òåõíè÷åñêèõ óñëî-

âèé ðàçðàáîòàíû âïåðâûå íà ãðóïïû îäíîðîäíîé
ïðîäóêöèè, íå îäíî äåñÿòèëåòèå âûðàáàòûâàåìûå
ïðîìûøëåííîñòüþ è ïîëüçóþùèåñÿ âûñîêèì ñïðî-
ñîì ó ïîòðåáèòåëÿ. Â ðàçðàáîòàííûõ ñòàíäàðòàõ íå
ïðåäóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå áåëêîâûõ ïðåïàðàòîâ
æèâîòíîãî è ðàñòèòåëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, èñêóññò-
âåííûõ àðîìàòèçàòîðîâ è êðàñèòåëåé. Â ñòàíäàðòàõ
ÐÔ ðàñøèðåíà íîìåíêëàòóðà îñíîâíîãî ñûðüÿ äëÿ
ïðîèçâîäñòâà êîíñåðâîâ; îïðåäåëåíû òðåáîâàíèÿ ê
êà÷åñòâó ïðîäóêöèè ïî ïîêàçàòåëÿì ïèùåâîé öåííî-
ñòè è áåçîïàñíîñòè, ðåãëàìåíòèðóåìûå ñàíèòàðíûìè
ïðàâèëàìè è íîðìàìè äåéñòâóþùåãî çàêîíîäàòåëü-
ñòâà; óñòàíîâëåíû ñîâðåìåííûå òðåáîâàíèÿ ê ìåòî-
äàì èñïûòàíèé, ïðèåìêå, ìàðêèðîâêå, óïàêîâêå,
òðàíñïîðòèðîâàíèþ è õðàíåíèþ, îáåñïå÷èâàþùèå
âûïóñê ïðîäóêöèè âûñîêîãî êà÷åñòâà.

Â ÷àñòíîñòè â íîâûå ñòàíäàðòû ââåäåíî èñïîëü-
çîâàíèå ìÿñíîãî ñûðüÿ êàê îòå÷åñòâåííîãî ïðîèç-
âîäñòâà, òàê è ïîñòàâëÿåìîå ïî èìïîðòó, â âèäå òóø è
ïîëóòóø, áëîêîâ èç ãîâÿäèíû è ñâèíèíû ñ ðàçíîé
ìàññîâîé äîëåé æèðîâîé è ñîåäèíèòåëüíîé òêàíåé,
à òàêæå ñâèíîé øêóðêè è êîëëàãåíñîäåðæàùåãî
ñûðüÿ. Ýòî ïîçâîëèò ðàöèîíàëüíî èñïîëüçîâàòü âñå

→

Национальные стандарты 
Российской Федерации на консервы

мясные — традиции качества и вкуса

Рынок консервов — один из наиболее специфичных сегментов продо-
вольственной отрасли. В силу особенностей менталитета отечест-

венных потребителей, мясные консервы в нашей стране всегда имели
статус стратегического товара, как и большинство других продуктов дли-
тельного хранения. Структура потребления консервов определялась и
определяется, в первую очередь, уже сложившимися потребительскими
предпочтениями. 
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ìÿñíîå ñûðüå, ïîëó÷åííîå îò îáâàëêè è æèëîâêè
ìÿñà íà êîñòè.

Îäíèì èç îñíîâîïîëàãàþùèõ òðåáîâàíèé ê ãî -
òîâîé ïðîäóêöèè ÿâëÿåòñÿ ðåãëàìåíòèðîâàíèå
ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé. Íå âî âñåõ äåé-
ñòâóþùèõ ìåæãîñóäàðñòâåííûõ ñòàíäàðòàõ áûëè
îãðàíè÷åíèÿ ìàññîâîé äîëè æèðà, ìàññîâîé äîëè
áåëêà â ãîòîâîì ïðîäóêòå. Ñ öåëüþ çàùèòû èíòåðå-
ñîâ ïîòðåáèòåëåé, à òàêæå â ñîîòâåòñòâèè ñ
òðåáîâàíèÿìè ÃÎÑÒ Ð 51074 «Ïðîäóêòû ïèùåâûå.
Èíôîðìàöèÿ äëÿ ïîòðåáèòåëÿ. Îáùèå òðåáîâàíèÿ»
â íàöèîíàëüíûå ñòàíäàðòû ââåäåí íîâûé ïîêàçàòåëü
êà÷åñòâà êîíñåðâîâ — «ìàññîâàÿ äîëÿ ìÿñà è æèðà».
Â çàâèñèìîñòè îò âèäà êîíñåðâîâ äàííûé ïîêàçàòåëü
îïðåäåëÿåòñÿ âåñîâûì ìåòîäîì (ïî ÃÎÑÒ 8756.1)
ëèáî â ãîòîâîì ïðîäóêòå, ëèáî ïî çàêëàäêå ñûðüÿ. Â
÷àñòíîñòè, äëÿ ðóáëåíûõ êîíñåðâîâ ýòîò ïîêàçàòåëü
îïðåäåëÿþò â ãîòîâîì ïðîäóêòå, äëÿ ôàðøåâûõ — ïî
çàêëàäêå ìÿñíîãî ñûðüÿ.

Â òàáë. 1, 2 è 3 ïðèâåäåí àññîðòèìåíò êîíñåðâîâ
ìÿñíûõ «Ìÿñî ðóáëåíîå» è îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïî-
êàçàòåëè, êîòîðûì äîëæíà ñîîòâåòñòâîâàòü âûðàáà-
òûâàåìàÿ ïðîäóêöèÿ. 

Таблица 1
Наименование

показателя
Характеристика показателя для

консервов «Говядина измельченная»

Внешний вид

В охлажденном состоянии монолитный
продукт из крупно измельченной говя-
дины с включениями соединительной и
жировой ткани. Допускается небольшое
количество бульона в желеобразном со-
стоянии и выплавленного жира

Запах и вкус
Свойственные данному виду продукта с
ароматом пряностей и лука без посто-
ронних запаха и привкуса

Консистенция Плотная

Цвет

Цвет мышечной ткани — серовато-корич-
невый различной интенсивности; желе-
образного бульона — от желтого до
светло-коричневого; жира — от белого до
желтого

Посторонние примеси Не допускаются

Наименование показателя
Характеристика показателя для консервов из свинины

Свинина пряная Свинина жирная Бекон рубленый

Внешний вид

В охлажденном состоянии монолитный продукт из крупноизмельченного мяса
С выплавленным жиром — с преобладанием жировой ткани на раз-
резе

С преобладанием мышечной ткани
на разрезе. Допускается наличие
бульона в желеобразном состоя-
нии и выплавленного жира

Допускается наличие бульона в
желеобразном состоянии Не допускается наличие бульона

Запах и вкус

Свойственные данному виду продукта
С ароматом чеснока и черного
перца С привкусом топленого жира С ароматом пряностей

Без посторонних запаха и привкуса
Консистенция Плотная Плотная Плотная, упругая

Цвет Цвет мышечной ткани — розовый, различной интенсивности; желеобразного бульона — желтоватый;
жира — белый

Посторонние примеси Не допускаются

Таблица 3

Наименование
показателя

Характеристика показателя для консервов из говядины и свинины
Мясо рубленое в желе Мясо закусочное

Внешний вид
В охлажденном состоянии монолитный продукт из крупно измельченной говядины и свинины с включениями
жировой и соединительной ткани. Допускается небольшое количество бульона в желеобразном состоянии и вы-
плавленного жира

Запах и вкус
Свойственные данному виду продукта с ароматом пряностей

и чеснока
без посторонних запаха и привкуса

Консистенция Плотная Плотная, упругая

Цвет Цвет мышечной ткани — розовый, различной интенсивности; желеобразного бульона — желтоватый; жира —
от белого до желтоватого

Посторонние примеси Не допускаются

Таблица 2
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Ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ãîòîâîé ïðîäóê-
öèè ïðèâåäåíû â òàáë. 4.

Êàê âèäíî èç òàáëèöû 4, ïðîäóêöèÿ îòëè÷àåòñÿ
âûñîêîé ìàññîâîé äîëåé ìÿñà è æèðà, êîòîðàÿ íàõî-
äèòñÿ â èíòåðâàëå îò 65 äî 90 %, ÷òî îáåñïå÷èâàåò
ïèùåâóþ öåííîñòü è êàëîðèéíîñòü êîíñåðâîâ â øè-
ðîêîì èíòåðâàëå (òàáë. 5).

Â òàáë. 6 è 7 ïðèâåäåí àññîðòèìåíò ïðîäóêöèè ïî
ÃÎÑÒ Ð 53644 «Êîíñåðâû ìÿñíûå ôàðøåâûå».

Â òàáë. 8 ïðèâåäåíû ïîêàçàòåëè ïèùåâîé è ýíåð-
ãåòè÷åñêîé öåííîñòè êîíñåðâîâ.

Ñðîêè ãîäíîñòè êîíñåðâîâ, óñòàíîâëåííûå â íà-
öèîíàëüíûõ ñòàíäàðòàõ, ÿâëÿþòñÿ îáîñíîâàííûìè è
íå òðåáóþò êîððåêöèè ñî ñòîðîíû èçãîòîâèòåëÿ ïðî-
äóêöèè. Äëÿ ìÿñà ðóáëåíîãî îíè ñîñòàâëÿþò: 
– íå áîëåå òðåõ ëåò ñ äàòû èçãîòîâëåíèÿ — «Ìÿñî

ðóáëåíîå â æåëå», «Ãîâÿäèíà èçìåëü÷åííàÿ»,
«Ñâèíèíà ïðÿíàÿ»; 

– íå áîëåå äâóõ ëåò ñ äàòû èçãîòîâëåíèÿ — «Ìÿñî
çàêóñî÷íîå», «Ñâèíèíà æèðíàÿ», «Áåêîí ðóá -
ëåíûé».
Äëÿ ôàðøåâûõ:

– íå áîëåå òðåõ ëåò ñ äàòû èçãîòîâëåíèÿ — «Ôàðø
ñâèíîé ñîñèñî÷íûé», «Ôàðø êîëáàñíûé ëþáè-
òåëüñêèé», «Ôàðø êîëáàñíûé îòäåëüíûé» è
«Ôàðø êîëáàñíûé âåò÷èííîðóáëåíûé»,

– íå áîëåå îäíîãî ãîäà ñ äàòû èçãîòîâëåíèÿ — «Ñî-
ñèñêè “Ìîëî÷íûå” â ñâèíîì æèðå», «Ñîñèñêè
“Ðóññêèå” â ñâèíîì æèðå», «Ñîñèñêè “Ãîâÿæüè”
â ñâèíîì æèðå», «Ñîñèñêè “Ìîëî÷íûå” â ðàñ-
ñîëå», «Ñîñèñêè “Ðóññêèå” â ðàññîëå» è «Ñîñè-
ñêè “Ãîâÿæüè” â ðàññîëå».
Åùå îäèí èíòåðåñíûé è âàæíûé ïðîåêò íàöèî-

íàëüíîãî ñòàíäàðòà, êîòîðûé ïëàíèðóåòñÿ âûïóñòèòü
ëåòîì 2011 ãîäà, ýòî ÃÎÑÒ Ð «Êîíñåðâû ìÿñíûå êó-
ñêîâûå. Ìÿñî òóøåíîå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ». Â àñ-

* Îïðåäåëÿþò ðàñ÷åòíûì ïóòåì.

Наименование
показателя

Значение показателя для консервов

Свинина
пряная

Свинина
жирная

Бекон
рубленый

Говядина
измельченная

Мясо
рубленое в желе

Мясо
закусочное

Массовая доля мяса
и жира, %, не менее 80,0 90,0 75,0 65,0 85,0 65,0

Массовая доля жира,
%, не более 60,0 80,0 30,0 10,0 47,0 18,0

Массовая доля
белка, %, не менее 6,0 6,0 15,0 15,0 9,0 11,0

Массовая доля угле-
водов, %, не более* — — — — — 3,0

Массовая доля
нитрита натрия, %,
не более

0,003 0,003 0,003 — 0,003 0,003

Массовая доля
общего фосфора
в пересчете на Р2О5,
%, не более

— — — — — 0,8

Массовая доля
хлористого натрия
(поваренной соли), %

0т 1,2 до 1,6
включ.

0т 1,2 до 2,0
включ.

0т 1,2 до 1,8
включ.

0т 1,2 до 1,6
включ.

0т 1,0 до 1,2
включ.

От 1,2 до 1,8
включ.

Таблица 4

Таблица 5

Наименования консервов Жир, г, не более Белок, г, не менее Углеводы, г, не более Калорийность, ккал,
не более

Свинина пряная 60,0 6,0 — 564,0
Свинина жирная 80,0 6,0 — 744,0
Бекон рубленый 30,0 15,0 — 330,0
Говядина измельченная 10,0 15,0 — 150,0
Мясо рубленое в желе 47,0 9,0 — 462,0
Мясо закусочное 18,0 11,0 3,0 218,0
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ñîðòèìåíò ïðîäóêöèè, âûïóñêàåìûé ïî äàííîìó
ñòàíäàðòó, âîéäóò âèäû è íàèìåíîâàíèÿ ïðîäóêöèè,
ïðèâåäåííûå â òàáë. 9.

Â ïðîåêòå ñòàíäàðòà ïðåäóñìîòðåíû ñåðüåçíûå èç-
ìåíåíèÿ ïî èñïîëüçîâàíèþ ìÿñíîãî ñûðüÿ, óòî÷íåíû
è ñêîððåêòèðîâàíû êà÷åñòâåííûå ïîêàçàòåëè ãîòî-
âîãî ïðîäóêòà, â òîì ÷èñëå «ìàññîâàÿ äîëÿ ìÿñà è
æèðà». Ïåðåñìîòðåíà è èçìåíåíà íîìåíêëàòóðà èñ-
ïîëüçóåìîé ïîòðåáèòåëüñêîé òàðû, à òàêæå ñðîêè
ãîäíîñòè êîíñåðâîâ.

Ïåðåõîä ïðåäïðèÿòèé îòðàñëè íà ïðîèçâîäñòâî
êîíñåðâîâ ïî ðîññèéñêèì ñòàíäàðòàì — ýòî íîâûå âîç-
ìîæíîñòè âûïóñêà âûñîêîêà÷åñòâåííîé ïðîäóêöèè, ýòî
âûõîä ïðåäïðèÿòèÿ íà íîâûé óðîâåíü ðàáîòû.

Ñ ââåäåíèåì â äåéñòâèå íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòîâ
íà òåððèòîðèè Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè ïðåêðàùàþò
ñâîå äåéñòâèå ñëåäóþùàÿ íîðìàòèâíàÿ è òåõíè÷åñêàÿ
äîêóìåíòàöèÿ:
– ÃÎÑÒ 17707-72 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Áåêîí ðóá-

ëåíûé»,
– ÃÎÑÒ 15170-91 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Ãîâÿäèíà

èçìåëü÷åííàÿ»,
– ÃÎÑÒ 10149-62 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Ñâèíèíà

æèðíàÿ»,
– ÃÎÑÒ 9163-90 Êîíñåðâû ìÿñíûå è ìÿñîðàñòè-

òåëüíûå «Ñîñèñêè»,
– ÃÎÑÒ 12186-77 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Ôàðø ñâè-

íîé ñîñèñî÷íûé»,
– ÃÎÑÒ 12187-66 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Êîëáàñíûé

ôàðø âåò÷èííî-ðóáëåíûé»,

– ÃÎÑÒ 12296-66 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Êîëáàñíûé
ôàðø îòäåëüíûé»,

– ÃÎÑÒ 12297-66 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Êîëáàñíûé
ôàðø ëþáèòåëüñêèé»,

– ÃÎÑÒ 697-84 Êîíñåðâû ìÿñíûå. «Ñâèíèíà òó-
øåíàÿ»,

– ÃÎÑÒ 698-84 Êîíñåðâû ìÿñíûå. «Áàðàíèíà òó-
øåíàÿ»,

– ÃÎÑÒ 5284-84 Êîíñåðâû ìÿñíûå. «Ãîâÿäèíà òó-
øåíàÿ»,

– ÒÓ 10.02.01.308-97 «Êîíñåðâû ìÿñíûå. Ìÿñî
ðóáëåíîå â æåëå»,

– ÒÓ 9216-392-00419779-98 «Êîíñåðâû ìÿñíûå èç
ãîâÿäèíû. Ìÿñî ðóëåê â æåëå»,

– ÒÓ 9216-400-00419779-06 «Êîíñåðâû ìÿñíûå.
Ñâèíèíà ïðÿíàÿ»,

– ÒÓ 9216-350-00419779-07 Êîíñåðâû ìÿñíûå.
«Êîíèíà òóøåíàÿ»,

– ÒÓ 9216-491-00419779-07 Êîíñåðâû ìÿñíûå.
«Îëåíèíà òóøåíàÿ».
Ñïåöèàëèñòàì ïðåäïðèÿòèé ïðåäñòàâëÿåòñÿ

âîçìîæíîñòü äåòàëüíî îçíàêîìèòüñÿ ñ íàöèîíàëü-
íûìè ñòàíäàðòàìè íà êîíñåðâû, âñòóïàþùèìè â
äåéñòâèå ñ ÿíâàðÿ 2011 ãîäà. Îñíîâíûå àñïåêòû
èõ òåõíîëîãèé áóäóò ïîäðîáíî ðàññìîòðåíû íà
íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêîì ñåìèíàðå ïî ïðîáëåìå
«Íîâûå íàöèîíàëüíûå ñòàíäàðòû Ðîññèéñêîé Ôåäå-
ðàöèè íà êîíñåðâû ìÿñíûå». Ñåìèíàð ñîñòîèòñÿ
â Ó÷åáíîì öåíòðå «Ìåæäóíàðîäíîãî òåõíîëî-
ãè÷åñêîãî èíñòèòóòà ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè»

Наименование
показателя

Характеристика показателя для консервов
Фарш свиной
сосисочный

Фарш колбасный
любительский

Фарш колбасный
отдельный

Фарш колбасный
ветчиннорубленый

Внешний вид на разрезе

Фарш розового цвета, без серых пятен, пустот и свободного бульона
без видимых включений соединительной ткани равномерно переме-

шанный с кусочками
полужирной свининыоднородный с кусочками шпика, размером не более 6х6 мм,

белого цвета
Запах и вкус Приятный, с ароматом пряностей, без посторонних запаха и привкуса
Консистенция Сочная, некрошливая, плотная
Посторонние примеси Не допускаются
Массовая доля мяса и жира, %,
не менее* 90,0 92,0** 92,0** 96,5

Массовая доля влаги, %, не более 70,0 62,0 68,0 63,0
Массовая доля белка, %, не менее 12,2 11,0 13,6 12,2
Массовая доля жира, %, не более 26,0 36,0 25,6 22,5
Массовая доля крахмала, %, не более 5,0 3,5 3,5 3,0
Массовая доля хлористого натрия
(поваренной соли), % От 1,6 до 2,0 включ. От 1,8 до 2,2 включ.

Массовая доля общего фосфора в пе-
ресчете на Р2О5 (при использовании
фосфатов), %, не более

0,8

Массовая доля нитрита натрия, %,
не более 0,003

Таблица 6

* Îïðåäåëÿþò ïî çàêëàäêå ïîñîëåííîãî ñûðüÿ.
** Â òîì ÷èñëå øïèê õðåáòîâîé.
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ÂÍÈÈÌÏà èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ñ 22 ïî 26 íîÿáðÿ
òåêóùåãî ãîäà. 

Âî âðåìÿ ó÷àñòèÿ â ñåìèíàðå ñïåöèàëèñòû ïðåä-
ïðèÿòèé ìîãóò ïîëó÷èòü äîïîëíèòåëüíûå êîíñóëüòà-
öèè ïî âñåì èíòåðåñóþùèì âîïðîñàì, ïðèîáðåñòè
íåîáõîäèìóþ òåõíè÷åñêóþ è íîðìàòèâíóþ äîêóìåí-
òàöèþ, çàêëþ÷èòü äîãîâîðà ñî ñïåöèàëèñòàìè èíñòè-
òóòà íà îêàçàíèå âñåõ óñëóã è âûïîëíåíèå ðàáîò, êî-
òîðûå ìîãóò áûòü âîñòðåáîâàíû ïðåäïðèÿòèåì,
íà÷èíàÿ ñ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîåêòîâ è çàêàí÷èâàÿ
âíåäðåíèåì òåõíîëîãèè. →│

Контакты:
Крылова Валентина Борисовна
Густова Татьяна Владимировна
Тел. раб.: (495) 676–78–11

Наименование показателя
Характеристика и норма для консервов

Сосиски в свином жире Сосиски в рассоле
«Молочные» «Русские» «Говяжьи» «Молочные» «Русские» «Говяжьи»

Внешний вид консервов
Сосиски одинаковой длины допускаются со срезанными концами. Оболочка или по-
верхность сосисок должна быть целая, гладкая, без повреждений и загрязнений, допу-
скается одна-две трещины на поверхности сосисок длиной не более 15 мм

Консистенция и цвет сосисок
на разрезе

Консистенция сосисок сочная, некрошливая, плотная, с наличием незначительной по-
ристости на разрезе. Сосиски на разрезе имеют равномерную светло-розовую окраску

Цвет жира или рассола
Жир в горячем состоянии от белого до
светло-желтого цвета Рассол прозрачный светло-желтого цвета

Допускается незначительная мутноватость
Вкус и запах Свойственные сосискам с ароматом пряностей. Без посторонних запаха и привкуса
Посторонние примеси Не допускаются
Массовая доля сосисок, %, не менее 74,0 50,0
Массовая доля белка, %, не менее 6,0 6,0 6,0 4,0 4,0 4,0
Массовая доля жира, %, не более 48,0 46,0 44,0 16,0 15,0 13,0
Массовая доля хлористого натрия
(поваренной соли), % От 1,8 до 2,2 включ. От 2,3 до 3,0 включ.

Массовая доля общего фосфора
в пересчете на Р2О5 (при использовании
фосфатов), %, не более

0,8

Массовая доля нитрита натрия, %, не более 0,003

Таблица 7

Наименования консервов Жир, г, не более Белок, г, не менее Углеводы, г, не более Калорийность, ккал, не более
Фарш свиной сосисочный 26,0 12,2 4,0 298,8
Фарш колбасный любительский 36,0 11,0 2,5 378
Фарш колбасный отдельный 25,6 13,6 2,5 294,8
Фарш колбасный ветчинно-рубленый 22,5 12,2 2,0 259,3
Сосиски «Молочные» в свином жире 48,0 6,0 — 456
Сосиски «Русские» в свином жире 46,0 6,0 — 438
Сосиски «Говяжьи» в свином жире 44,0 6,0 — 420
Сосиски «Молочные» в рассоле 16,0 4,0 — 160
Сосиски «Русские» в рассоле 15,0 4,0 — 151
Сосиски «Говяжьи» в рассоле 13,0 4,0 — 133

Таблица 8

Вид консервов Наименование консервов

Из говядины
Говядина тушеная высший сорт
Говядина тушеная первый сорт

Из свинины
Свинина тушеная высший сорт
Свинина тушеная первый сорт

Из баранины
Баранина тушеная высший сорт
Баранина тушеная первый сорт

Из конины
Конина тушеная высший сорт
Конина тушеная первый сорт

Из оленины
Оленина тушеная высший сорт
Оленина тушеная первый сорт

Таблица 9
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Íîâûå íàöèîíàëüíûå ñòàíäàðòû: ÃÎÑÒ Ð 53588-
2009 «Êîëáàñû ïîëóêîï÷åíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëî-
âèÿ», ÃÎÑÒ Ð 53515-2009 «Êîëáàñû æàðåíûå. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ», ÃÎÑÒ Ð 53587-2009 «Êîëáàñû
âàðåíûå èç êîíèíû. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ», ÃÎÑÒ Ð
53591-2009 «Êîëáàñû ïîëóêîï÷åíûå èç êîíèíû.
Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ», ÃÎÑÒ Ð 53643-2009 «Ïðî-
äóêòû èç ñâèíèíû âàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ».

Îíè ðàçðàáîòàíû ñ ó÷åòîì íàöèîíàëüíûõ ñòàí-
äàðòîâ ïî òåðìèíàì è îïðåäåëåíèÿì (ÃÎÑÒ Ð
52427-2005) è êëàññèôèêàöèè ïèùåâîé ïðîäóêöèè
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè (ÃÎÑÒ Ð 52428-2005),
ïðèâåäåíû â ñîîòâåòñòâèå ñ ñîâðåìåííûìè òðåáîâà-
íèÿìè Ãîñóäàðñòâåííîé ñèñòåìû ñòàíäàðòèçàöèè
Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè è ðóêîâîäÿùèõ îðãàíîâ çäðà-
âîîõðàíåíèÿ ïðàâèëàìè ïðèåìêè, ìàðêèðîâêè, òðàí-
ñïîðòèðîâàíèÿ è õðàíåíèÿ, à òàêæå ìåòîäîâ êîí-
òðîëÿ êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ. Â
ñòàíäàðòàõ óòî÷íåíû òðåáîâàíèÿ ê ñûðüþ è óïàêî-
âî÷íûì ìàòåðèàëàì, ðàñøèðåí ñûðüåâîé ñîñòàâ è àñ-
ñîðòèìåíò ãîòîâîé ïðîäóêöèè.

Çíà÷èòåëüíûé ñåãìåíò ðûíêà êîëáàñíûõ èçäåëèé
çàíèìàþò ïîëóêîï÷åíûå êîëáàñû, óñòîé÷èâî ïîëü-
çóþùèåñÿ ïîêóïàòåëüñêèì ñïðîñîì. Â ãëàçàõ ïîòðå-
áèòåëåé îíè ïðîäîëæàþò îñòàâàòüñÿ âûñîêîêà÷åñò-
âåííûìè ìÿñíûìè ïðîäóêòàìè, ê òîìó æå, íå
ñëèøêîì äîðîãèìè ïî ñðàâíåíèþ ñ ñûðîêîï÷åíûìè
êîëáàñàìè. Â ñâÿçè ñ ýòèì ñïðîñ íà ïîëóêîï÷åíûå
êîëáàñû ïîñòîÿííî ðàñòåò, ÷òî áûëî ó÷òåíî ïðè ðàç-
ðàáîòêå íîâîãî ñòàíäàðòà íà äàííóþ ãðóïïó îäíî-
ðîäíîé ïðîäóêöèè. Â íîâîì ñòàíäàðòå áûë ñóùå-
ñòâåííî ðàñøèðåí åå àññîðòèìåíò.

Íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò ÃÎÑÒ Ð 53588-2009
«Êîëáàñû ïîëóêîï÷åíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ» ðàç-
ðàáîòàí âïåðâûå è ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà ïîëóêîï÷å-
íûå êîëáàñû (êîëáàñêè), âûïóñêàåìûå â îõëàæäåí-
íîì èëè çàìîðîæåííîì âèäå è ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ
íåïîñðåäñòâåííîãî óïîòðåáëåíèÿ â ïèùó è ïðèãî-
òîâëåíèÿ ðàçëè÷íûõ áëþä è çàêóñîê. 

Ðàçðàáîòàííûé ñòàíäàðò âêëþ÷àåò â ñåáÿ 29 íàè-
ìåíîâàíèé ïîëóêîï÷åíûõ êîëáàñ, èç íèõ 10, èçâåñò-
íûõ ïî ÃÎÑÒ 16351-86: «Àðìàâèðñêàÿ», «Êðàêîâ-
ñêàÿ», «Îõîòíè÷üè êîëáàñêè», «Ïîëòàâñêàÿ»,
«Òàëëèíñêàÿ», «Îäåññêàÿ», «Ñâèíàÿ», «Óêðàèíñêàÿ»,
«Áàðàíüÿ», «Ïîëüñêàÿ», è 19 íîâûõ: «Ãîâÿæüÿ»,
«Âåíãåðñêàÿ», «Äà÷íàÿ», «Êðåñòüÿíñêàÿ», «Ñåðâåëàò
Ìîñêîâñêèé», «Ñòîëè÷íàÿ», «Àëòàéñêàÿ», «Âåò÷èí-
íàÿ», «Ãîðîäñêàÿ», «Çàñòîëüíàÿ», «Çàêóñî÷íàÿ»,
«Êðàñíîäàðñêàÿ», «Ëþáèòåëüñêèå êîëáàñêè», «Ïè-
êàíòíàÿ», «Ïîêðîâñêàÿ», «Ðîñòîâñêèå êîëáàñêè»,
«Ðóññêàÿ», «Ñåðâåëàò Ðîññèéñêèé», «Óðàëüñêàÿ».

Â ñòàíäàðòå ïðåäóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå øèðî-
êîãî àññîðòèìåíòà ìÿñíîãî ñûðüÿ.

Ïðè ðàñøèðåíèè àññîðòèìåíòà ïîëóêîï÷åíûõ
êîëáàñ äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ èõ âêóñî-àðîìàòè÷åñêèõ
îñîáåííîñòåé áûëè èñïîëüçîâàíû ðàçëè÷íûå êîìïî-
çèöèè ïðÿíîñòåé.

Ïðè èçãîòîâëåíèè êîëáàñ «Âåíãåðñêîé», «Êðå-
ñòüÿíñêîé», «Ïîêðîâñêîé», «Ëþáèòåëüñêèõ êîëáà-
ñîê», «Çàñòîëüíîé», «Äà÷íîé» ïðåäóñìîòðåíî
èñïîëüçîâàíèå òîíêîäèñïåðñíîé îñíîâû ïî ðåöåïòó-
ðàì, ñîäåðæàùèì ãîâÿæüå è ñâèíîå ìÿñíîå ñûðüå,
ñâèíóþ øêóðêó, æèâîòíûé ãèäðàòèðîâàííûé áåëîê.
Ïðè ïðîèçâîäñòâå êîëáàñû ïîëóêîï÷åíîé «Ïèêàí-
òíàÿ» ïðèìåíÿþò ñûðû òâåðäûõ ñîðòîâ. Â êîëáàñàõ
ïðåäóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå ÷åñíîêà â êîëè÷åñòâå
îò 100 ã äî 250 ã. Äîïóñêàåòñÿ ïðèìåíåíèå ìóêè
ïøåíè÷íîé, ñóõîãî îáåçæèðåííîãî ìîëîêà, êóêóðóç-
íîãî è êàðòîôåëüíîãî êðàõìàëîâ. 

Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ ïîëóêîï÷åíûõ êîëáàñ ïðèìå-
íÿþò íàòóðàëüíûå îáîëî÷êè, à òàêæå èñêóññòâåííûå
îáîëî÷êè äëÿ ïîëóêîï÷åíûõ êîëáàñ.

Êîëáàñû âûïóñêàþò â îõëàæäåííîì âèäå ñ ïðè-
ìåíåíèåì èëè áåç ïðèìåíåíèÿ âàêóóìà èëè ìîäèôè-
öèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû è â çàìîðîæåííîì âèäå. 

Ðåêîìåíäóåìûå ñðîêè ãîäíîñòè ïîëóêîï÷åíûõ
êîëáàñ â çàâèñèìîñòè îò òåðìè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ,
ñïîñîáà è âèäà óïàêîâêè ñîñòàâëÿþò:

→

Новые национальные стандарты
на мясные продукты

Всоответствии с Программой разработки национальных стандартов на
2008 и 2009 годы (ТК 226 «Мясо и мясная продукция»), по заданию

Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии,
во ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова был разработан
ряд национальных стандартов. Новые стандарты разработаны во ис-
полнение и в соответствии с законами «О защите прав потребителей», «О
стандартизации», «О качестве и безопасности пищевых продуктов», «О
санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», санитарными
правилами и нормами «Гигиенические требования к качеству и безопас-
ности продовольственного сырья и пищевых продуктов».

А.А. Семенова, доктор техн. наук, В.В. Насонова, канд. техн. наук, Л.И. Лебедева, канд. техн. наук,
Л.А. Веретов, канд. техн. наук, Е.Ф Волкова
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: колбасы полукопченые,
колбасы жареные, колбасы вареные из ко-
нины, колбасы полукопченые из конины,
продукты из свинины вареные.
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– äëÿ îõëàæäåííûõ êîëáàñ, èçãîòîâëåííûõ öåëûìè
áàòîíàìè áåç èñïîëüçîâàíèÿ âàêóóìà èëè ìîäè-
ôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû ïðè òåìïåðàòóðå
õðàíåíèÿ íå âûøå 20 °Ñ — 3 ñóò; íå âûøå
12 °Ñ — 10 ñóòîê; îò 0 äî 6 °Ñ — 15 ñóòîê;

– äëÿ îõëàæäåííûõ êîëáàñ, èçãîòîâëåííûõ öåëûìè
áàòîíàìè áåç èñïîëüçîâàíèÿ âàêóóìà èëè ìîäè-
ôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû ñ ïðèìåíåíèåì ïè-
ùåâûõ äîáàâîê ëàêòàòà íàòðèÿ èëè «Áàêñîëàí»
ïðè òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ îò 0 äî 6 °Ñ —
30 ñóòîê;

– äëÿ îõëàæäåííûõ êîëáàñ ñ èñïîëüçîâàíèåì âà-
êóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû ïðè
òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ îò 0 äî 6 °Ñ, èçãîòîâëåí-
íûõ öåëûìè áàòîíàìè, — 30–60 ñóòîê; â ïîð-
öèîííîé íàðåçêå — 12–45 ñóòîê; â ñåðâèðîâî÷-
íîé íàðåçêå — 10–20 ñóòîê;

– äëÿ çàìîðîæåííûõ êîëáàñ, èçãîòîâëåííûõ öåëûìè
áàòîíàìè áåç èñïîëüçîâàíèÿ âàêóóìà èëè ìîäè-
ôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû, — 90 ñóòîê.
Äàííûé ñòàíäàðò ââîäèòñÿ â äåéñòâèå ñ ïåðâîãî

ÿíâàðÿ 2011.
Íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò ÃÎÑÒ Ð 53515-2009

«Êîëáàñû æàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ». Íåîáõî-
äèìîñòü ðàçðàáîòêè òàêîãî ñòàíäàðòà âûçâàíà òåì,
÷òî â ÃÎÑÒ 16351-86 áûëà âêëþ÷åíà êîëáàñà
«Óêðàèíñêàÿ æàðåíàÿ», ïî ðåöåïòóðíîìó ñîñòàâó, îð-
ãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì, ñðîêàì ãîäíîñòè è
òåõíîëîãè÷åñêèì ïðèåìàì ïðîèçâîäñòâà íå ñîîòâåò-
ñòâóþùàÿ ïîëóêîï÷åíûì êîëáàñàì. Â ñâÿçè ñ áîëü-
øèì ïîòðåáèòåëüñêèì ñïðîñîì íà òàêóþ ìÿñíóþ ïðî-
äóêöèþ â íîâûé ñòàíäàðò áûëè âêëþ÷åíû 10
íàèìåíîâàíèé æàðåíûõ êîëáàñ, èç íèõ 9 íîâûõ ðå-
öåïòóð: «Ñ ãðóäèíêîé», «Áàðàíüÿ ñ ëóêîì», «Ðóññêàÿ
æàðåíàÿ», «Áàðàíüÿ», «Ñâèíàÿ», «Æàðåíàÿ ïî-äî-
ìàøíåìó», «Ñ ëóêîì», «Ïðÿíàÿ», «Óêðàèíñêàÿ æàðå-
íàÿ», «Ñ ïå÷åíüþ».

Íîâûé íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò ÃÎÑÒ Ð 53515-
2009 «Êîëáàñû æàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ» ââå-
äåí â äåéñòâèå ñ 1 èþëÿ 2010 ãîäà. 

Íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò ÃÎÑÒ Ð 53587-2009
«Êîëáàñû âàðåíûå èç êîíèíû. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»
ââîäèòñÿ âïåðâûå è ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà ìÿñíûå ïðî-
äóêòû — âàðåíûå êîëáàñû èç êîíèíû, ïðåäíàçíà÷åí-
íûå äëÿ íåïîñðåäñòâåííîãî óïîòðåáëåíèÿ â ïèùó è
ïðèãîòîâëåíèÿ ðàçëè÷íûõ áëþä è çàêóñîê, â òîì
÷èñëå äëÿ ïðîäóêöèè õàëÿëü, è íà÷èíàåò äåéñòâîâàòü
ñ 1 ÿíâàðÿ 2011 ã. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ äî ïåðâîãî ÿíâàðÿ 2011 ãîäà
íà âàðåíûå êîëáàñû èç êîíèíû äåéñòâóåò ðåñïóáëè-
êàíñêèé ñòàíäàðò ÐÑÒ ÐÑÔÑÐ 319-88 «Êîëáàñû
êîíñêèå âàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ», êîòîðûé íå
ñîîòâåòñòâóåò ñîâðåìåííûì òðåáîâàíèÿì, äåéñòâóþ-
ùåé çàêîíîäàòåëüíîé è íîðìàòèâíîé äîêóìåíòàöèè. 

Â ïîñëåäíåå äåñÿòèëåòèå â Ðîññèè íàáëþäàëîñü
çíà÷èòåëüíîå ñîêðàùåíèå îáúåìîâ ïðîèçâîäñòâà ïðî-
äóêòîâ èç êîíèíû âñëåäñòâèå ðàçëè÷íûõ ïðè÷èí. Îä-
íàêî â íàñòîÿùåå âðåìÿ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèå
ïðåäïðèÿòèÿ ñíîâà ïðîÿâëÿþò èíòåðåñ ê ïåðåðàáîòêå
êîíèíû, êîòîðûé îáúÿñíÿåòñÿ ðÿäîì ôàêòîðîâ.

Ïîâûøåíèå öåí íà ãîâÿäèíó ñäåëàëî åå òðóäíî-
äîñòóïíîé äëÿ ïðîèçâîäèòåëåé ìÿñîïðîäóêòîâ, ìíî-

ãèå èç êîòîðûõ âûíóæäåíû ïåðåõîäèòü íà äåøåâîå
ñûðüå — æèðíóþ ñâèíèíó, ìÿñî ïòèöû ìåõàíè÷åñêîé
îáâàëêè è ïðî÷åå, ÷òî âûçûâàåò çíà÷èòåëüíîå ñíèæå-
íèå êà÷åñòâà, èçìåíåíèå àññîðòèìåíòà è ïîòåðþ ïî-
òðåáèòåëÿ. Íà ðûíêå ìÿñíîãî ñûðüÿ êîíèíà äåøåâëå
ãîâÿäèíû. Îäíàêî ïî ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé öåí-
íîñòè êîíèíà íå óñòóïàåò ãîâÿäèíå è ñâèíèíå, à ïî
íåêîòîðûì ïîêàçàòåëÿì ïðåâîñõîäèò èõ. Ïî îáùåìó
õèìè÷åñêîìó ñîñòàâó êîíèíà îòëè÷àåòñÿ îò ãîâÿäèíû
áîëåå âûñîêèì ñîäåðæàíèåì áåëêà, çîëû, âîäû, ýêñ-
òðàêòèâíûõ âåùåñòâ è ïîíèæåííûì ñîäåðæàíèåì
æèðà. Êîíñêîå ìÿñî îáëàäàåò ïîâûøåííîé óñâîÿå-
ìîñòüþ. Â êîíèíå ñîäåðæàòñÿ âñå íåçàìåíèìûå àìè-
íîêèñëîòû, ïðè ýòîì ëèçèíà, òðåîíèíà, òðèïòîôàíà,
ôåíèëàëàíèíà çíà÷èòåëüíî áîëüøå, ÷åì â ãîâÿäèíå. 

Ïðè ðàçðàáîòêå ÃÎÑÒà Ð 53587-2009, à òàêæå
ÃÎÑÒà Ð 53591-2009 «Êîëáàñû ïîëóêîï÷åíûå èç êî-
íèíû. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ» áûëè ó÷òåíû îñîáåííî-
ñòè ïðîèçâîäñòâà ìÿñíîé ïðîäóêöèè èç êîíèíû, òàê
êàê íàöèîíàëüíûé ïîòðåáèòåëü îæèäàåò òðàäèöèîí-
íîãî äëÿ ñâîåé ýòíè÷åñêîé èëè ðåëèãèîçíîé ãðóïïû
ïðîäóêòà, à ìàññîâûé ïîòðåáèòåëü îæèäàåò íîâûõ
âêóñîâûõ äîñòîèíñòâ è âûñîêèõ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ
õàðàêòåðèñòèê. 

Âàðåíûå êîëáàñû ïî ÃÎÑÒó Ð 53587-2009 èç êî-
íèíû âûïóñêàþò â ñëåäóþùåì àññîðòèìåíòå: «Äîí-
ñêàÿ», «Áóðÿòñêàÿ», «Êàâêàçñêàÿ», «Òàòàðñêàÿ», «Êà-
çàíñêàÿ».

Äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîëáàñ èñïîëüçóþò êîíèíó æè-
ëîâàííóþ âûñøåãî, ïåðâîãî, âòîðîãî ñîðòîâ, îäíî-
ñîðòíóþ è æèðíóþ, êîíñêèé ïîäãðèâíûé æèð, æèð-
ñûðåö êîíñêèé, ãîâÿäèíó æèëîâàííóþ æèðíóþ,
æèð-ñûðåö ãîâÿæèé è áàðàíèé, â òîì ÷èñëå êóðäþ÷-
íûé, æèð êîñòíûé ãîâÿæèé òîïëåíûé ïèùåâîé. Èñ-
êëþ÷åíû èç ïåðå÷íÿ ñûðüÿ øïèê ñâèíîé, êðîâü ïè-
ùåâàÿ, ïëàçìà è ñûâîðîòêà êðîâè, â ñâÿçè ñ ýòèì
ñòàíäàðòû íà êîëáàñíûå èçäåëèÿ èç êîíèíû ìîãóò èñ-
ïîëüçîâàòüñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêöèè õàëÿëü.

Äëÿ ñîçäàíèÿ âêóñî-àðîìàòè÷åñêèõ îñîáåííîñòåé
êîëáàñ ïðåäóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå ïðÿíîñòåé:
ïåðöà ÷åðíîãî, ìóñêàòíîãî îðåõà, êàðäàìîíà, êîðè-
àíäðà ìîëîòûõ, à òàêæå ÷åñíîêà. Â òåõíîëîãè÷åñêèõ
öåëÿõ ïðèìåíÿþòñÿ ìàðãàðèí (áåç âêóñîâûõ äîáà-
âîê), ñóõîå ìîëîêî, êðàõìàëû êàðòîôåëüíûé è êóêó-
ðóçíûé, ìóêà ïøåíè÷íàÿ, ïèùåâûå ôîñôàòû. 

Ïðåäóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå íàòóðàëüíûõ êè-
øå÷íûõ îáîëî÷åê, à òàêæå èñêóññòâåííûõ (áåëêîâûõ,
öåëëþëîçíûõ, âèñêîçíî-àðìèðîâàííûõ, ïîëèàìèäíûõ
ïðîíèöàåìûõ, ïîëèàìèäíûõ áàðüåðíûõ) îáîëî÷åê.

Êîëáàñû, âûïóñêàåìûå â îõëàæäåííîì ñîñòîÿíèè,
äîïóñêàåòñÿ óïàêîâûâàòü ïîä âàêóóìîì èëè â ãàçîâîé
ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå, â ðàçëè÷íûå óïàêî-
âî÷íûå ìàòåðèàëû.

Ðåêîìåíäóåìûå ñðîêè ãîäíîñòè âàðåíûõ êîëáàñ
èç êîíèíû â çàâèñèìîñòè îò ñïîñîáà è âèäà óïàêîâêè
ïðè òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ îò 0 äî 6 °Ñ ñîñòàâëÿþò:
– äëÿ êîëáàñ, èçãîòîâëåííûõ öåëûìè áàòîíàìè áåç

èñïîëüçîâàíèÿ âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé
ãàçîâîé ñðåäû â íàòóðàëüíûõ èëè èñêóññòâåííûõ
ïðîíèöàåìûõ îáîëî÷êàõ, — 3 ñóòîê; 

– äëÿ êîëáàñ, èçãîòîâëåííûõ öåëûìè áàòîíàìè áåç
èñïîëüçîâàíèÿ âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé
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ãàçîâîé ñðåäû, ñ ïðèìåíåíèåì ïèùåâûõ äîáàâîê
ëàêòàòà íàòðèÿ èëè «Áàêñîëàí» â íàòóðàëüíûõ
îáîëî÷êàõ, — 5 ñóòîê, â èñêóññòâåííûõ ïðîíè-
öàåìûõ — 8 ñóòîê;

– äëÿ êîëáàñ, èçãîòîâëåííûõ öåëûìè áàòîíàìè áåç
èñïîëüçîâàíèÿ âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé
ãàçîâîé ñðåäû â èñêóññòâåííûõ ïîëèàìèäíûõ
ïðîíèöàåìûõ îáîëî÷êàõ, — 6 ñóòîê, â èñêóññò-
âåííûõ ïîëèàìèäíûõ «áàðüåðíûõ» îáîëî÷êàõ —
20 ñóòîê;

– äëÿ êîëáàñ, èçãîòîâëåííûõ öåëûìè áàòîíàìè â íà-
òóðàëüíûõ èëè èñêóññòâåííûõ ïðîíèöàåìûõ îáî-
ëî÷êàõ ñ èñïîëüçîâàíèåì âàêóóìà èëè ìîäèôèöè-
ðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû, — 10 ñóòîê, ñ
ïðèìåíåíèåì òåðìîóñàäî÷íûõ ìàòåðèàëîâ — 15
ñóòîê;

– äëÿ êîëáàñ, èçãîòîâëåííûõ â ïîðöèîííîé íàðåçêå
â íàòóðàëüíûõ èëè èñêóññòâåííûõ îáîëî÷êàõ ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé
ãàçîâîé ñðåäû, — 6 ñóòîê, ñ ïðèìåíåíèåì òåð-
ìîóñàäî÷íûõ ìàòåðèàëîâ — 12 ñóòîê;

– äëÿ êîëáàñ, èçãîòîâëåííûõ â ñåðâèðîâî÷íîé íà-
ðåçêå â íàòóðàëüíûõ èëè èñêóññòâåííûõ îáîëî÷-
êàõ ñ èñïîëüçîâàíèåì âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðî-
âàííîé ãàçîâîé ñðåäû, — 5 ñóòîê. 
Íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò ÃÎÑÒ Ð 53591-2009

«Êîëáàñû ïîëóêîï÷åíûå èç êîíèíû. Òåõíè÷åñêèå
óñëîâèÿ» ââîäèòñÿ âïåðâûå è ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà
ìÿñíûå ïðîäóêòû — ïîëóêîï÷åíûå êîëáàñû èç êî-
íèíû, ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ íåïîñðåäñòâåííîãî óïî-
òðåáëåíèÿ â ïèùó è ïðèãîòîâëåíèÿ ðàçëè÷íûõ áëþä
è çàêóñîê, â òîì ÷èñëå äëÿ ïðîäóêöèè õàëÿëü, è íà÷è-
íàåò äåéñòâîâàòü ñ 01.01.2011 ã.

Àññîðòèìåíò íîâîãî ñòàíäàðòà âêëþ÷àåò â ñåáÿ
÷åòûðå ðåöåïòóðû êîëáàñ: «Ëþáèòåëüñêóþ», «Äî-
ìàøíþþ», «Àðîìàòíóþ», «Âîñòî÷íóþ».

Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ êîëáàñ ïðèìåíÿþò ìÿñíîå
ñûðüå: êîíèíó æèëîâàííóþ ïåðâîãî, âòîðîãî ñîðòîâ,
æèðíóþ, êîíñêèé ïîäãðèâíûé æèð, æèð-ñûðåö êîí-
ñêèé, ãîâÿäèíó æèëîâàííóþ æèðíóþ, æèð-ñûðåö ãî-
âÿæèé è áàðàíèé, â òîì ÷èñëå êóðäþ÷íûé. Ïðåäóñ-
ìîòðåíî ïðèìåíåíèå ìîëîêà ñóõîãî, êðàõìàëîâ
êàðòîôåëüíîãî è êóêóðóçíîãî, ìóêè ïøåíè÷íîé. 

Äëÿ ôîðìèðîâàíèÿ âêóñà è àðîìàòà ïðèìåíÿþò
ïðÿíîñòè: ïåðåö ÷åðíûé, äóøèñòûé, ìóñêàòíûé îðåõ,
êîðèàíäð, òìèí ìîëîòûå, à òàêæå ÷åñíîê â êîëè÷å-
ñòâå îò 150 äî 200 ã íà 100 êã ñûðüÿ. 

Â êà÷åñòâå îáîëî÷åê èñïîëüçóþò êèøêè îáðàáî-
òàííûå: êîíñêèå, ãîâÿæüè, áàðàíüè è èñêóññòâåííûå
îáîëî÷êè äëÿ ïîëóêîï÷åíûõ êîëáàñ.

Êîëáàñû âûïóñêàþò â îõëàæäåííîì ñîñòîÿíèè,
äîïóñêàåòñÿ èõ óïàêîâêà ïîä âàêóóìîì èëè â ãàçîâîé
ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå, â ðàçëè÷íûå óïàêî-
âî÷íûå ìàòåðèàëû.

Ðåêîìåíäóåìûå ñðîêè ãîäíîñòè ïîëóêîï÷åíûõ
êîëáàñ èç êîíèíû â çàâèñèìîñòè îò ñïîñîáà è âèäà
óïàêîâêè ïðè òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ îò 0 äî 6 °Ñ ñî-
ñòàâëÿþò:
– äëÿ êîëáàñ, èçãîòîâëåííûõ öåëûìè áàòîíàìè áåç

èñïîëüçîâàíèÿ âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé
ãàçîâîé ñðåäû, â íàòóðàëüíûõ èëè èñêóññòâåííûõ
îáîëî÷êàõ, — 15 ñóòîê;

– äëÿ êîëáàñ, èçãîòîâëåííûõ öåëûìè áàòîíàìè áåç
èñïîëüçîâàíèÿ âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé
ãàçîâîé ñðåäû â íàòóðàëüíûõ èëè èñêóññòâåííûõ
îáîëî÷êàõ ñ ïðèìåíåíèåì ïèùåâûõ äîáàâîê ëàê-
òàòà íàòðèÿ èëè «Áàêñîëàí», — 30 ñóòîê;

– äëÿ êîëáàñ, èçãîòîâëåííûõ öåëûìè áàòîíàìè ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé
ãàçîâîé ñðåäû â íàòóðàëüíûõ èëè èñêóññòâåííûõ
îáîëî÷êàõ, — 30 ñóòîê; 

– äëÿ êîëáàñ â íàòóðàëüíûõ èëè èñêóññòâåííûõ îáî-
ëî÷êàõ ñ èñïîëüçîâàíèåì âàêóóìà èëè ìîäèôèöè-
ðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû, èçãîòîâëåííûõ â ïîð-
öèîííîé íàðåçêå, — 12 ñóòîê, â ñåðâèðîâî÷íîé
íàðåçêå — 10 ñóòîê.
Ïðîäóêòû èç ñâèíèíû îòëè÷àþòñÿ õîðîøèìè âêó-

ñîâûìè êà÷åñòâàìè, âûñîêîé ïèùåâîé öåííîñòüþ è
ïîëüçóþòñÿ áîëüøèì ñïðîñîì ó ïîêóïàòåëåé. Íîâûé
íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò ÃÎÑÒ Ð 53643-2009 «Ïðî-
äóêòû èç ñâèíèíû âàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ»
ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà ìÿñíûå âàðåíûå ïðîäóêòû èç
ñâèíèíû, ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ íåïîñðåäñòâåííîãî
óïîòðåáëåíèÿ â ïèùó è ïðèãîòîâëåíèÿ ðàçëè÷íûõ
áëþä è çàêóñîê.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ íà âàðåíûå ïðîäóêòû èç ñâè-
íèíû äåéñòâóåò ÃÎÑÒ 18236-85, íå îòâå÷àþùèé
òðåáîâàíèÿì äåéñòâóþùåé íîðìàòèâíîé äîêóìåí-
òàöèè. 

Â íîâîì ñòàíäàðòå, êîòîðûé âñòóïàåò â ñèëó ñ 1
ÿíâàðÿ 2011 ãîäà, àññîðòèìåíò âàðåíûõ ïðîäóêòîâ èç
ñâèíèíû ñîõðàíåí áåç èçìåíåíèé è âêëþ÷àåò öåëü-
íîêóñêîâûå ïðîäóêòû — «Îêîðîê òàìáîâñêèé»,
«Îêîðîê âîðîíåæñêèé», «Îêîðîê îáåçæèðåííûé»,
«Ðóëåò ëåíèíãðàäñêèé», «Ðóëåò ðîñòîâñêèé», ôîð-
ìîâàííûå ïðîäóêòû è âåò÷èíû — «Ñâèíèíà ïðåññî-
âàííàÿ», «Âåò÷èíà äëÿ çàâòðàêà», «Âåò÷èíà â îáî-
ëî÷êå», «Âåò÷èíà â ôîðìå», «Áåêîí ïðåññîâàííûé»,
«Ìÿñî ñâèíûõ ãîëîâ ïðåññîâàííîå».

Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòîâ ïðèìåíÿþò ñâèíèíó
â îõëàæäåííîì ñîñòîÿíèè è ïîëó÷åííûå ïðè åå ðàç-
äåëêå: ñâèíèíó íåæèðíóþ, òàçîáåäðåííóþ è ëîïà-
òî÷íóþ ÷àñòè, ñâèíèíó îò òàçîáåäðåííîé, ëîïàòî÷-
íîé, ñïèííîé, ïîÿñíè÷íîé, øåéíîé ÷àñòåé, ãîëîâû
ñâèíûå, ìÿñî ñâèíûõ ãîëîâ.

Ïðåäóñìîòðåíî ïðèìåíåíèå ïðÿíîñòåé: ïåðöà
÷åðíîãî, äóøèñòîãî ìîëîòûõ, à òàêæå — ëèñòà ëàâ-
ðîâîãî, ïèùåâûõ ôîñôàòîâ, ÷åñíîêà è ëóêà ðåï -
÷àòîãî. 

Äëÿ èçãîòîâëåíèÿ âåò÷èí ïðèìåíÿþò íàòóðàëüíûå
îáîëî÷êè, à òàêæå èñêóññòâåííûå.

Ïðîäóêòû èç ñâèíèíû âûïóñêàþò â îõëàæäåííîì
ñîñòîÿíèè, äîïóñêàåòñÿ èõ óïàêîâêà ïîä âàêóóìîì
èëè â ãàçîâîé ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå, â ðàç-
ëè÷íûå óïàêîâî÷íûå ìàòåðèàëû.

Ðåêîìåíäóåìûå ñðîêè ãîäíîñòè âàðåíûõ ïðîäóê-
òîâ èç ñâèíèíû â çàâèñèìîñòè îò ñïîñîáà è âèäà óïà-
êîâêè ïðè òåìïåðàòóðå õðàíåíèÿ îò 0 äî 6 °Ñ ñîñòà-
âëÿþò:
– äëÿ âñåõ íàèìåíîâàíèé ïðîäóêòîâ, êðîìå «Âåò-

÷èíû â îáîëî÷êå», «Âåò÷èíû äëÿ çàâòðàêà», èçãî-
òîâëåííûõ öåëûìè èçäåëèÿìè áåç èñïîëüçîâàíèÿ
âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðå -
äû — 4 ñóòîê;
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– äëÿ «Âåò÷èíû â îáîëî÷êå», «Âåò÷èíû äëÿ çàâ-
òðàêà», èçãîòîâëåííûõ öåëûìè áàòîíàìè áåç èñ-
ïîëüçîâàíèÿ âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé ãà-
çîâîé ñðåäû, — 5 ñóòîê, ñ ïðèìåíåíèåì ïèùåâûõ
äîáàâîê ëàêòàòà íàòðèÿ èëè «Áàêñîëàí» — 7 ñóòîê;

– äëÿ âñåõ íàèìåíîâàíèé ïðîäóêòîâ, êðîìå «Âåò-
÷èíû â îáîëî÷êå», «Âåò÷èíû äëÿ çàâòðàêà», èçãî-
òîâëåííûõ öåëûìè èçäåëèÿìè ñ èñïîëüçîâàíèåì
âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû,
— 20 ñóòîê, ñ ïðèìåíåíèåì ïèùåâûõ äîáàâîê
ëàêòàòà íàòðèÿ èëè «Áàêñîëàíà» — 30 ñóòîê;

– äëÿ ïðîäóêòîâ «Âåò÷èíû â îáîëî÷êå», «Âåò÷èíû
äëÿ çàâòðàêà», èçãîòîâëåííûõ öåëûìè áàòîíàìè â
èñêóññòâåííûõ «áàðüåðíûõ» îáîëî÷êàõ ñ èñïîëü-
çîâàíèåì âàêóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçî-
âîé ñðåäû, — 20 ñóòîê, ñ ïðèìåíåíèåì ïèùåâûõ
äîáàâîê ëàêòàòà íàòðèÿ èëè «Áàêñîëàíà» — 30
ñóòîê;

– äëÿ âñåõ íàèìåíîâàíèé ïðîäóêòîâ èç ñâèíèíû, èç-
ãîòîâëåííûõ ñ èñïîëüçîâàíèåì âàêóóìà èëè ìî-
äèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû â ïîðöèîííîé
íàðåçêå, — 10 ñóòîê, â ñåðâèðîâî÷íîé íàðåçêå —
5 ñóòîê.
Äëÿ ïîâûøåíèÿ õðàíèìîñïîñîáíîñòè ìÿñíûõ

ïðîäóêòîâ, âûðàáàòûâàåìûõ ïî ÃÎÑÒ Ð 53588-2009,
ÃÎÑÒ Ð 53515-2009, ÃÎÑÒ Ð 53587-2009, ÃÎÑÒ Ð
53591-2009, ÃÎÑÒ Ð 53643-2009 ïðåäóñìîòðåíî ïðè-
ìåíåíèå ëàêòàòà íàòðèÿ (êàëèÿ) è êîìïëåêñíîé ïè-
ùåâîé äîáàâêè «Áàêñîëàí» ïî ÒÓ 9199-438-00419779. 

Âçàìåí íèòðèòà íàòðèÿ â ðàçðàáîòàííûõ ñòàíäàð-
òàõ (êðîìå ÃÎÑÒ Ð 53515-2009 íà æàðåíûå êîë-
áàñû) ðåêîìåíäóåòñÿ ïðèìåíÿòü ïîñîëî÷íûå ñìåñè
«ÍÈÑÎ» ïî ÒÓ 9199-762-00419779.

Ðàçðàáîòàííûå íàöèîíàëüíûå ñòàíäàðòû ïîçâî-
ëÿþò ïðîèçâîäèòåëÿì âûïóñêàòü êà÷åñòâåííóþ ìÿñ-
íóþ ïðîäóêöèþ øèðîêîãî àññîðòèìåíòà ñ óâåëè÷åí-
íûìè ñðîêàìè õðàíåíèÿ, äëÿ ñàìîãî òðåáîâàòåëüíîãî
ïîòðåáèòåëÿ. Ïðè ðàçðàáîòêå íîâûõ ñòàíäàðòîâ íà
êîëáàñíûå èçäåëèÿ èç êîíèíû áûëè èñêëþ÷åíû èç ïå-
ðå÷íÿ ñûðüÿ øïèê ñâèíîé, êðîâü ïèùåâàÿ, ïëàçìà è
ñûâîðîòêà êðîâè, â ñâÿçè, ñ ÷åì èõ ìîãóò èñïîëüçî-
âàòü ïðîèçâîäèòåëè ïðîäóêöèè õàëÿëü. 

Ïî âîïðîñàì ïðèîáðåòåíèÿ íàöèîíàëüíûõ ñòàí-
äàðòîâ íà ìÿñíûå ïðîäóêòû, òåõíîëîãè÷åñêèõ èí-
ñòðóêöèé, à òàêæå òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè íà
«Ïðÿíûå ñìåñè “ÂÍÈÈÌÏ” äëÿ ïîëóêîï÷åíûõ è æà-
ðåíûõ êîëáàñ» è ïîñîëî÷íûå ñìåñè «ÍÈÑÎ» ïðîñèì
Âàñ îáðàùàòüñÿ â ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
ïî òåëåôîíàì (495) 676–61–61, (495) 676–68–51,
ò/ô (495) 676–65–21. →│

Контакты:
Семенова Анастасия Артуровна
Насонова Виктория Викторовна
Лебедева Людмила Ивановна
Веретов Леонид Александрович
Волкова Екатерина Федоровна
Тел. раб.: (495) 676–61–61
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Ðàçðàáîòêà ÃÎÑÒ Ð 53515-2009 «Êîëáàñû æàðå-
íûå. Òåõíè÷åñêèå óñëîâèÿ» îñóùåñòâëÿëàñü â ñîî-
òâåòñòâèè ñ Ïðîãðàììîé ðàçðàáîòêè íàöèîíàëüíûõ
ñòàíäàðòîâ íà 2008 ãîä Òåõíè÷åñêèì êîìèòåòîì
¹ 226 «Ìÿñî è ìÿñíàÿ ïðîäóêöèÿ» ïî çàäàíèþ Ôå-
äåðàëüíîãî àãåíòñòâà ïî òåõíè÷åñêîìó ðåãóëèðîâà-
íèþ è ìåòðîëîãèè.

Âïåðâûå Íàöèîíàëüíûé ñòàíäàðò ÃÎÑÒ Ð
53515-2009 «Êîëáàñû æàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëî-
âèÿ» ðàçðàáîòàí íà äàííóþ ãðóïïó îäíîðîäíîé ïðî-
äóêöèè. Ñïåöèàëèñòàìè Èíñòèòóòà ðàçðàáîòàíà Òåõ-
íîëîãè÷åñêàÿ èíñòðóêöèÿ ïî ïðîèçâîäñòâó æàðåíûõ
êîëáàñ ïî ÃÎÑÒ Ð 53515-2009, ñëåäóþùèõ íàèìå-
íîâàíèé: «Ñ ãðóäèíêîé», «Áàðàíüÿ ñ ëóêîì», «Ðóñ-
ñêàÿ æàðåíàÿ», «Áàðàíüÿ», «Ñâèíàÿ», «Æàðåíàÿ ïî-
äîìàøíåìó», «Ñ ëóêîì», «Ïðÿíàÿ», «Óêðàèíñêàÿ
æàðåíàÿ», «Ñ ïå÷åíüþ».

Ðåöåïòóðû êîëáàñ ïðåäóñìàòðèâàþò èñïîëüçîâà-
íèå ìÿñíîãî ñûðüÿ: ãîâÿäèíû æèëîâàííîé ïåðâîãî,
âòîðîãî ñîðòîâ, êîëáàñíîé, îäíîñîðòíîé, ñâèíèíû
æèëîâàííîé íåæèðíîé, ïîëóæèðíîé, æèðíîé, êîë-
áàñíîé, îäíîñîðòíîé, ãðóäèíêè ñâèíîé, ñâèíîé ïà-
øèíû, îáðåçè ñâèíîé æèëîâàííîé, áàðàíèíû æèëî-
âàííîé îäíîñîðòíîé, áàðàíèíû æèëîâàííîé îò
òàçîáåäðåííîé è ïîÿñíè÷íîé ÷àñòåé, ïå÷åíè áëàí-
øèðîâàííîé, îáðåçè ñâèíîé, ìÿñà ãîëîâ ñâèíûõ.

Ïðè ðàçðàáîòêå ðåöåïòóð æàðåíûõ êîëáàñ áûëî
óäåëåíî áîëüøîå âíèìàíèå ïîäáîðó ïðÿíîñòåé ñ ó÷å-
òîì ñûðüÿ, çàêëàäûâàåìîãî ðåöåïòóðîé. Ñòàâèëàñü çà-
äà÷à ñäåëàòü øèðîêèé àññîðòèìåíò æàðåíûõ êîëáàñ,
êîòîðûå îòëè÷àëèñü áû ïî âêóñó è àðîìàòó îò óæå èç-
âåñòíîé «Óêðàèíñêîé æàðåíîé» êîëáàñû, è èìåëè áû
ñâîé íîâûé íåïîâòîðèìûé âêóñ è àðîìàò. Äëÿ êàæ-
äîãî íàèìåíîâàíèÿ æàðåíûõ êîëáàñ áûëè ïîäîáðàíû
îðèãèíàëüíûå ñî÷åòàíèÿ ïðÿíîñòåé, âêëþ÷àþùèå
ïåðåö ÷åðíûé, äóøèñòûé, êðàñíûé, ïàïðèêó ìîëî-
òûå, êîðèàíäð, êîðèöó è òìèí ìîëîòûå, çèðó â çåð-
íàõ, òàêæå ïðåäóñìîòðåíî âçàìåí ïðÿíîñòåé èñïîëü-
çîâàòü ïðÿíûå ñìåñè ïî ÒÓ 9199-974-00419779
«Ïðÿíûå ñìåñè «ÂÍÈÈÌÏ» äëÿ ïîëóêîï÷åíûõ è
æàðåíûõ êîëáàñ».

Â ðåöåïòóðàõ æàðåíûõ êîëáàñ «Ñ ëóêîì» è «Áà-
ðàíüÿ ñ ëóêîì» ïðåäóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå æàðå-
íîãî ðåï÷àòîãî ëóêà, à â êîëáàñå «Ïðÿíîé» — ñâå-

æåãî ëóêà. Â êîëáàñàõ ïðåäóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå
ñâåæåãî ÷åñíîêà îò 500 ã äî 1000 ã. 

Äîïóñêàåòñÿ ïðèìåíåíèå ÿ÷ìåííîé, îâñÿíîé èëè
ãðå÷íåâîé ìóêè, ãðå÷íåâîé êðóïû, ïøåíè÷íîé ìóêè
èëè êàðòîôåëüíîãî êðàõìàëà, æèëîâàííîé ùåêî-
âèíû, ñâèíîé ìÿñíîé îáðåçè, ìÿñà ñâèíûõ ãîëîâ. 

Äëÿ ïîâûøåíèÿ ñòîéêîñòè æàðåíûõ êîëáàñ ïðè õðà-
íåíèè ïðåäóñìîòðåíî èñïîëüçîâàíèå ëàêòàòà íàòðèÿ
(êàëèÿ) è êîìïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè «Áàêñîëàí». 

Â Òåõíîëîãè÷åñêîé èíñòðóêöèè ïðåäóñìîòðåíî
òðè ñïîñîáà òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêè æàðåíûõ êîë-
áàñ, à òàêæå âûïóñê æàðåíûõ êîëáàñ â îõëàæäåííîì è
çàìîðîæåííîì âèäå. 

Îõëàæäåííûå æàðåíûå êîëáàñû äîïóñêàåòñÿ óïà-
êîâûâàòü ïîä âàêóóìîì èëè â ãàçîâîé ìîäèôèöèðî-
âàííîé àòìîñôåðå, â ðàçëè÷íûå óïàêîâî÷íûå ìàòå-
ðèàëû.

Ïðåäóñìîòðåí âûïóñê æàðåíûõ êîëáàñ, çàëèòûõ
æèðîì, óïàêîâàííûìè â åìêîñòè îò 1,5 äî 5,0 äì3 èç
êåðàìèêè èëè äðóãèõ ìàòåðèàëîâ, ðàçðåøåííûõ ê
ïðèìåíåíèþ â óñòàíîâëåííîì ïîðÿäêå äëÿ êîíòàêòà ñ
ïèùåâûìè ïðîäóêòàìè. 

Ðåêîìåíäóåìûå ñðîêè ãîäíîñòè æàðåíûõ êîëáàñ â
çàâèñèìîñòè îò òåðìè÷åñêîãî ñîñòîÿíèÿ (îõëàæäåí-
íûå èëè çàìîðîæåííûå), ñïîñîáà è âèäà óïàêîâêè ñî-
ñòàâëÿþò:
– äëÿ îõëàæäåííûõ êîëáàñ áåç èñïîëüçîâàíèÿ âàêóóìà

èëè ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû — 5 ñóò;
– äëÿ îõëàæäåííûõ êîëáàñ áåç èñïîëüçîâàíèÿ âà-

êóóìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû ñ
ïðèìåíåíèåì ïèùåâûõ äîáàâîê ëàêòàòà íàòðèÿ
èëè «Áàêñîëàí» — 10 ñóò;

– äëÿ îõëàæäåííûõ êîëáàñ ñ èñïîëüçîâàíèåì âàêóó-
ìà èëè ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû — 15 ñóò;

– äëÿ îõëàæäåííûõ êîëáàñ çàëèòûõ æèðîì â åìêî-
ñòÿõ — 15 ñóò;

– äëÿ çàìîðîæåííûõ êîëáàñ áåç èñïîëüçîâàíèÿ âàêóóìà
èëè ìîäèôèöèðîâàííîé ãàçîâîé ñðåäû — 30 ñóò.
×òîáû ïðèîáðåñòè Òåõíîëîãè÷åñêóþ èíñòðóê-

öèþ íà ïðîèçâîäñòâî æàðåíûõ êîëáàñ ÃÎÑÒ Ð
53515-2009 «Êîëáàñû æàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå óñëî-
âèÿ» è ïîëó÷èòü êîíñóëüòàöèþ, ïðîñèì âàñ îáðà-
ùàòüñÿ â ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïî
òåëåôîíàì (495) 676–68–51, (495) 676–65–21

→

Жареные колбасы
обрели свой ГОСТ

К сведению специалистов: с 1 июля 2010 года вводится в действие
новый национальный стандарт ГОСТ Р 53515-2009 «Колбасы жаре-

ные. Технические условия». В этой связи стандарт ГОСТ 16351-86 «Кол-
басы полукопченые. Технические условия», включающий колбасу
«Украинскую жареную», действует на территории РФ до 1 января 2011
года.

А.А. Семенова, докт. техн. наук
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

→│
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Основа развития —
животноводство

Íàèáîëåå çàìåòíûé ïðèðîñò
äîñòèãíóò â ïòèöåâîäñòâå — 11,5 %
è ñâèíîâîäñòâå — 10,9 %, ïðîèç-
âîäñòâî êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà
ñîêðàòèëîñü íà 2,3 %. Ýòî îáúÿñ-
íÿåòñÿ òåì, ÷òî ãîñóäàðñòâî ñòèìó-
ëèðóåò ïðèòîê èíâåñòèöèé â ÀÏÊ
â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïðè ïîääåðæêå
ãîñóäàðñòâà çíà÷èòåëüíûå èíâåñ-
òèöèè èäóò â îòå÷åñòâåííîå ïòèöå-
âîäñòâî è ñâèíîâîäñòâî.

Â ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ îðãà-
íèçàöèÿõ — îñíîâíûõ ïîñòàâùè-
êàõ ñûðüÿ íà ïðåäïðèÿòèÿ ìÿñíîé
îòðàñëè — ïðîèçâîäñòâî â ÿíâàðå-
ìàðòå 2010 ãîäà ñâèíåé íà óáîé
âûðîñëî íà 26,1 %, ïòèöû —
ïî÷òè íà 16,6 %, ïðîèçâîäñòâî
ÊÐÑ íåñêîëüêî ñíèçèëîñü —
íà 1,2 %, ê ýòîìó æå ïåðèîäó
2009 ãîäà. 

Óâåëè÷åíèå ïðîèçâîäñòâà ñêîòà
è ïòèöû íà óáîé â 2010 ãîäó äî-
ñòèãíóòî â óñëîâèÿõ ðîñòà ïîãî-
ëîâüÿ. Òàê, ïî ñîñòîÿíèþ íà 1 ÿí-
âàðÿ 2010 ãîäà â õîçÿéñòâàõ âñåõ
êàòåãîðèé ÷èñëåííîñòü ñâèíåé ñî-
ñòàâèëà 17,3 ìëí. ãîëîâ (106,1 %
ê àíàëîãè÷íîé äàòå 2009 ãîäà),
îâåö è êîç — 22,1 ìëí. ãîëîâ
(102,3 %). Ïîãîëîâüå ÊÐÑ ñîñòà-
âèëî 20,7 ìëí. ãîëîâ, èëè 98,1 % ê
íà÷àëó ÿíâàðÿ 2010 ãîäà, íî óæå ê
àïðåëþ îíî ñòàáèëèçèðîâàëîñü è
äîñòèãëî 21,4 ìëí. ãîëîâ. 

Ãîñóäàðñòâî ïðåäïðèíèìàåò
àêòèâíûå ìåðû äëÿ ñòèìóëèðîâà-
íèÿ îòå÷åñòâåííûõ ïðîèçâîäèòå-
ëåé, ðåàëèçóÿ «Ãîñóäàðñòâåííóþ
Ïðîãðàììó ðàçâèòèÿ ñåëüñêîãî õî-

çÿéñòâà è ðåãóëèðîâàíèÿ ðûíêîâ
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè,
ñûðüÿ è ïðîäîâîëüñòâèÿ íà 2008–
2012 ãîäû». 

Â áëèæàéøèå ãîäû óäåëüíûé
âåñ ñâèíåé â îáùåé ñòðóêòóðå
ïðîèçâîäñòâà áóäåò ñòàáèëüíî âîç-
ðàñòàòü ïî ìåðå ñäà÷è â ýêñïëóàòà-
öèþ ñòðîÿùèõñÿ ñâèíîêîìïëåê-
ñîâ, êîòîðûå ñîçäàþòñÿ íà îñíîâå
ñàìûõ ïåðåäîâûõ òåõíîëîãèé (òàá-
ëèöà 1). 

В интересах
продовольственной
безопасности 

Â òîæå âðåìÿ, ñëåäóåò îòìå-
òèòü, ÷òî ïðîèçâîäñòâî îòå÷åñò -
âåííîãî ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
çíà÷èòåëüíî îòñòàåò îò ïîòðåáíîñòè
íàñåëåíèÿ.

Íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî äîëÿ èì-
ïîðòà ìÿñà â ïîòðåáëåíèè â òå÷å-
íèå ïîñëåäíèõ ëåò íà÷àëà ñîêðà-
ùàòüñÿ, òàê â 2008 ãîäó çà ñ÷åò
èìïîðòà áûëî ñôîðìèðîâàíî
31,7 % îáùåãî îáúåìà ðåñóðñîâ
ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ, à â 2009
ãîäó ïîðÿäêà 28,8 %, îíà ïðåâû-
øàåò, ïîðîã ïðîäîâîëüñòâåííîé
áåçîïàñíîñòè ïî ìÿñó è ìÿñíûì
ïðîäóêòàì.

Îáúåìû îòå÷åñòâåííîãî ïðî-
èçâîäñòâà âñåõ âèäîâ ìÿñà è ìÿñ-
íûõ èçäåëèé (â ïåðåñ÷åòå íà ìÿñî)
äîëæíû ñîñòàâëÿòü íå ìåíåå
85 %, òî åñòü èìïîðò íå äîëæåí
ïðåâûøàòü 15 %, ÷òî îïðåäåëåíî
Äîêòðèíîé ïðîäîâîëüñòâåííîé
áåçîïàñíîñòè Ðîññèéñêîé Ôåäåðà-
öèè, óòâåðæäåííîé Óêàçîì Ïðåçè-
äåíòà Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè îò
30.01.2010 ã. ¹ 120.

Ìèíèñòåðñòâîì ñåëüñêîãî õî-
çÿéñòâà Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè
ïðèíÿòà îòðàñëåâàÿ ïðîãðàììà
«Ðàçâèòèå ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè
ñêîòà íà 2010–2012 ãîäû», êîòî-
ðàÿ ïðèçâàíà îáåñïå÷èòü ê 2012
ãîäó îáúåìû ïðîèçâîäñòâà ìÿñà è
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ñ öåëüþ ïîâû-
øåíèÿ íîðìû ïîòðåáëåíèÿ ñ
65,9 êã äî 66,1 êã íà äóøó íàñå -
ëåíèÿ. 

Ïðîãíîçîì ðàçâèòèÿ îòðàñëè
äî 2020 ãîäà ïðåäóñìîòðåíî óâå-
ëè÷åíèå ïðîèçâîäñòâà ìÿñà òðåõ
âèäîâ óáîéíûõ æèâîòíûõ êàê ìè-
íèìóì íà 20 %, ò.å. äîâåäåíèå
îáúåìà ðåàëèçàöèè ñêîòà íà óáîé
(áåç ïòèöû) äî 7,8 ìëí. òîíí.

Â ðåçóëüòàòå ïðàêòè÷åñêè áóäåò
äîñòèãíóòà ðåêîìåíäóåìàÿ ÃÓ ÍÈ
Èíñòèòóòà ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ ðàöèî-

→

Состояние и перспективы
развития мясной отрасли России

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

лизация с 2006 года приоритетного национального проекта «Развитие
АПК» обеспечила позитивные тенденции в развитии отечественного жи-
вотноводства. Только в 2009 году в стране было произведено 9,95 млн.т.
(в живом весе) скота и птицы на убой, что составило 106,6 % к уровню
предшествующего года.

А.Б. Лисицын, академик РАСХН, доктор техн. наук, профессор, Н.Ф. Небурчилова, канд. эконом. наук,
Н.А. Горбунова, канд. техн. наук
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Таблица 1. Ввод в действие производственных мощностей
за счет нового строительства, расширения и реконструкции

Ключевые слова: животноводство, продо-
вольственная безопасность, первичная пе-
реработка, мясохладобойня, экологический
фактор, отечественное машиностроение,
стандарты.

2005г. 2006г. 2007г. 2008г. 2009г.
Животноводческие помещения, тыс. скотомест:

для КРС 27,5 59,8 153,1 114,8 96,4
для свиней 60,7 196,6 810,1 894,7 778,5
для овец 6,2 18,3 26,4 5,8 9,6
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íàëüíàÿ íîðìà ïîòðåáëåíèÿ íà
äóøó íàñåëåíèÿ 70 êã ìÿñà è ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ.

Первичная переработка:
проблемы и тенденции
развития

Ðîñò ïðîèçâîäñòâà â æèâîòíî-
âîäñòâå òðåáóåò ïðîïîðöèîíàëü-
íîãî ðàçâèòèÿ ìÿñíîé îòðàñëè
ÀÏÊ. Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñîñòîÿ-
íèå ïðåäïðèÿòèé ïî óáîþ è ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêå â Ðîññèè íå
ñîîòâåòñòâóåò ñîâðåìåííûì òðåáî-
âàíèÿì. Ñóùåñòâîâàâøèå â áîëü-
øèíñòâå îáëàñòíûõ öåíòðîâ ìÿñî-
êîìáèíàòû, êîòîðûå îáåñïå÷èâàëè
óáîé è ïåðåðàáîòêó ñêîòà, ìî-
ðàëüíî è òåõíè÷åñêè óñòàðåëè. Â
íàñòîÿùåå âðåìÿ â Ðîññèéñêîé Ôå-
äåðàöèè ïî äàííûì îïðîñà ïðîâå-
äåííîãî ñïåöèàëèñòàìè Ìèíñåëü-
õîçà ÐÔ è ÂÍÈÈÌÏ óáîé è
ïåðåðàáîòêà ñêîòà ïðîèçâîäèòñÿ
íà 1523 ïðåäïðèÿòèÿõ, â òîì ÷èñëå
íà 437 ìÿñîêîìáèíàòàõ è 1086
ìÿñîõëàäîáîéíÿõ (òàáëèöà 2).

Íàèáîëüøåå ÷èñëî ìÿñîêîìáè-
íàòîâ â Öåíòðàëüíîì è Ïðèâîëæ-
ñêîì îêðóãàõ, ò.å. çäåñü íàõîäèòñÿ
62 % îò îáùåãî êîëè÷åñòâà ýòîé
ãðóïïû ïðåäïðèÿòèé. Ìÿñîõëàäî-
áîéíè â îñíîâíîì ðàñïîëî æåíû â
Ïðèâîëæñêîì, Ñèáèðñêîì, Óðàëü-

ñêîì è Þæíîì îêðóãàõ, ÷òî ñî-
ñòàâëÿåò 88,8 % îò âñåãî êîëè÷åñòâà.

Îáùàÿ ìîùíîñòü âñåõ óêàçàí-
íûõ ïðåäïðèÿòèé — 11336,55
òîíí â ñìåíó, â òîì ÷èñëå ìîù-
íîñòü ìÿñîêîìáèíàòîâ ðàâíà
9018,55 òîíí, à ìÿñîõëàäîáîåí —
2318,0 òîíí (òàáëèöà 3).

Ïðîèçâîäñòâåííûå ìîùíîñòè
â ñðåäíåì ïî ñòðàíå èñïîëüçóþòñÿ
âñåãî íà 39,9 %, ïðè÷åì íà íåêî-
òîðûõ ïðåäïðèÿòèÿõ ýòîò ïîêàçà-
òåëü ïîðîé íèæå 10 %. 

Ïðè ýòîì òîëüêî â äâóõ îêðó-
ãàõ ìîùíîñòè èñïîëüçîâàëèñü
áîëåå èíòåíñèâíî: â Öåíòðàëü-
íîì (49,16 %) è â Ñèáèðñêîì
(46,52 %), â òî âðåìÿ êàê â Äàëü-
íåâîñòî÷íîì Ôåäåðàëüíîì îêðóãå

îíè èñïîëüçîâàëèñü âñåãî ëèøü
òîëüêî íà 6,51 %.

Êðîìå îáñëåäîâàííûõ ïðåä-
ïðèÿòèé, â ñòðàíå ôóíêöèîíèðóåò
åùå ïîðÿäêà äâóõ òûñÿ÷ ïðîèç-
âîäñòâ, êîòîðûå çàíèìàþòñÿ óáîåì
è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêîé ñêîòà
â àíòèñàíèòàðíûõ óñëîâèÿõ, íå
ñîîòâåòñòâóþùèõ íàäëåæàùåìó
òåõíè÷åñêîìó è òåõíîëîãè÷åñêîìó
óðîâíþ.

Ýòè ïðåäïðèÿòèÿ ÷àñòî ïðåä-
ñòàâëÿþòñÿ êàê ìÿñîõëàäîáîéíè,
íî ÿâëÿþòñÿ ïðèìèòèâíûìè óáîé-
íûìè ïóíêòàìè, êîòîðûå ïðèìå-
íÿþò òîëüêî ðó÷íîé òðóä è íå èñ-
ïîëüçóþò áîëåå 50 % ïîáî÷íûõ
ñûðüåâûõ ðåñóðñîâ, ÷òî çíà÷è-
òåëüíî ïîâûøàåò ñåáåñòîèìîñòü

Федеральные округа Мясокомбинаты Мясохладобойни Всего
Российская Федерация 437 1086 1523
Центральный 124 45 169
Северо-Западный 35 72 107
Южный 47 166 213
Приволжский 147 329 476
Уральский 21 209 230
Сибирский 48 260 308
Дальневосточный 15 5 20

Таблица 2. Количество действующих предприятий
по федеральным округам

Существующие мясокомбинаты Существующие мясохладобойни Общая смен-
ная мощность,

тонн

Производ-
ство, всего

т/смену

Использова-
ние мощно-

сти, %
Мощность,

т/см
Производство,

т/см
Использование,

%
Мощность,

т/см
Производство,

т/см
Использование,

%
Российская Федерация

Центральный
2219,26 1068,56 48,15 99,47 71,39 71,77 2318,73 1139,95 49,16

Северо-Западный
302,47 119,53 39,52 274,97 41,75 15,18 577,44 161,28 27,93

Южный
1851,70 728,50 39,34 224,34 76,98 34,31 2076,04 805,48 38,80

Приволжский
2273,55 696,57 30,64 563,23 169,98 30,18 2836,78 866,55 30,55

Уральский
439,01 167,36 38,12 182,50 77,14 42,27 621,51 244,50 39,34

Сибирский
1830,75 800,87 43,75 970,63 502,40 51,76 2801,38 1303,27 46,52

Дальневосточный
101,81 4,42 4,34 2,86 2,39 83,57 104,67 6,81 6,51

Всего по России
9018,55 3585,81 39,76 2318,0 942,03 40,64 11336,55 4527,84 39,94

Таблица 3. Мощности по убою и переработке скота по федеральным округам
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ïîëó÷àåìîãî ìÿñà è îòðèöàòåëüíî
âîçäåéñòâóåò íà ýêîëîãèþ.

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

Основой должны стать
крупные и современные
предприятия

Íàèáîëåå èíòåíñèâíî ðàçâè-
âàþòñÿ ïðåäïðèÿòèÿ ìÿñíîé îò-
ðàñëè â Áåëãîðîäñêîé îáëàñòè, ïî
îáúåìàì ïðîèçâîäñòâà ìÿñà ñêîòà
è ïòèöû îáëàñòü çàíèìàåò ïåðâîå
ìåñòî ñðåäè âñåõ ðåãèîíîâ ñòðàíû
(17,8 %). Â îáëàñòè íàèáîëåå èí-
òåíñèâíî ðàçâèâàåòñÿ ñâèíîâîä-
ñòâî, â 2009 ãîäó íà äîëþ óáîÿ è
ïåðåðàáîòêè ñâèíåé ïðèõîäèëîñü
22 % îáùåðîññèéñêîãî ïðîèçâîä-
ñòâà èëè 57 % îò îáúåìîâ ïðîèç-
âîäñòâà â Öåíòðàëüíîì Ôåäåðàëü-
íîì îêðóãå.

Ñîçäàíèå âûñîêîòåõíîëîãè÷-
íûõ ïðåäïðèÿòèé ïî óáîþ è ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà òåñíî
ñâÿçàíî ñ óðîâíåì êîíöåíòðàöèè
ïðîèçâîäñòâà è ýêîíîìè÷åñêîãî
îáîñíîâàíèÿ ðàçìåðîâ ïðåäïðèÿòèé. 

Ìîùíîñòü ïðåäïðèÿòèé ïî
óáîþ è ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå
ñêîòà íåîáõîäèìî íàïðÿìóþ óâÿ-
çûâàòü ñ ïîêàçàòåëåì ïëîòíîñòè
ñûðüåâûõ ðåñóðñîâ (òàáëèöà 4).

Â òîæå âðåìÿ ñëåäóåò îòìåòèòü,
÷òî íà äîëþ ìàëûõ ïðåäïðèÿòèé
ïî ïðîèçâîäñòâó ìÿñà (ìîùíîñòüþ
äî 30 òîíí ìÿñà â ñìåíó) ïðèõî-
äèòñÿ 82,2 %, óäåëüíûé âåñ ñðåä-
íèõ ïðåäïðèÿòèé (îò 30,1 äî 100
òîíí ìÿñà â ñìåíó) ñîñòàâëÿåò
14,5 %, è äîëÿ ïðåäïðèÿòèé ìîù-
íîñòüþ ñâûøå 100 òîíí â ñìåíó
ñîñòàâëÿåò âñåãî 3,3 % (ðèñ. 1).

Åñëè ìåëêèå ïðåäïðèÿòèÿ äàþò
âîçìîæíîñòü ïîëó÷èòü ýêîíîìè÷å-
ñêèé ýôôåêò çà ñ÷åò ñîêðàùåíèÿ
òðàíñïîðòíûõ ðàñõîäîâ ïî äîñòàâ -
êå ñêîòà, ïîòåðü ïîëåçíîé ìàññû

ñêîòà, òî íåñîìíåííûì ïðåèìóùå-
ñòâîì êîíöåíòðàöèè ïðîèçâîäñòâà
ÿâëÿåòñÿ òî, ÷òî ïðè ñòðîèòåëüñòâå
êðóïíûõ è ñðåäíèõ ïðåäïðèÿòèé
óäåëüíûå êàïèòàëüíûå âëîæåíèÿ
ñíèæàþòñÿ. Íà êðóïíûõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ áîëåå íèçêàÿ ñòîèìîñòü
ïåðåðàáîòêè ñêîòà çà ñ÷åò ïðèìå-
íåíèÿ ïðîãðåññèâíûõ òåõíîëîãèé
è âûñîêîïðîèçâîäèòåëüíîé òåõ-
íèêè è òîëüêî íà êðóïíûõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ âîçìîæíî ïîëíîå è ðà-
öèîíàëüíîå èñïîëüçîâàíèå ñûðüÿ.

Êàê ïîêàçûâàþò ðàñ÷åòû è ïðàê-
òèêà, òîëüêî ïðåäïðèÿòèÿ áîëüøîé
ìîùíîñòè ñïîñîáíû îáåñïå÷èòü
ãëóáîêóþ ïåðåðàáîòêó ìÿñíîãî
ñûðüÿ, ñîçäàòü óñëîâèÿ íàèáîëåå
ïîëíîãî, êîìïëåêñíîãî è ðàöèî-
íàëüíîãî ñáîðà è èñïîëüçîâàíèÿ ïî-
áî÷íûõ ñûðüåâûõ ðåñóðñîâ, ïîâû-
øàÿ, òåì ñàìûì, ðåíòàáåëüíîñòü
ïðîèçâîäñòâà ïî÷òè â äåñÿòü ðàç è
ñïîñîáñòâóÿ ïîâûøåíèþ ýêîëîãè-
çàöèè ìÿñíîé îòðàñëè. Ê íåîñïî-
ðèìûì ïðåèìóùåñòâàì êîíöåíòðà-

Плотность сырьевых
ресурсов, т/кв.км. 

Сменная мощность,
т. мяса

Группа предприятий
по размеру

до 1 до 30 Мелкие
1 30–50 Средние
2 50–100 Средние
3 100–150 Крупные
5 150–200 и более Крупные

Таблица 4. Рекомендуемые мощности предприятий мясной отрасли
в зависимости от плотности сырьевых ресурсов

Рис. 2. Удельный вес очистных сооружений в стоимости строительства
предприятий по убою и первичной переработке скота различной мощности

Рис. 1
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öèè ïðîèçâîäñòâà îòíîñèòñÿ è ñíè-
æåíèå óäåëüíûõ çàòðàò íà î÷èñòíûå
ñîîðóæåíèÿ ïðè ñòðîèòåëüñòâå
ïðåäïðèÿòèé (ðèñ. 2).

Çíà÷åíèå ýêîëîãè÷åñêîãî ôàê-
òîðà â ìèðå íåóêëîííî ðàñòåò, è îí
íà÷èíàåò èãðàòü îïðåäåëÿþùóþ
ðîëü â ïîâåäåíèè ïîòðåáèòåëåé ïðè
âûáîðå òîé èëè èíîé ïðîäóêöèè.

Ñ óâåëè÷åíèåì ìîùíîñòè ìÿ-
ñîêîìáèíàòîâ çàòðàòû íà âûðàáîò-
êó 1 òîííû ãîòîâîé ïðîäóêöèè
ñíèæàþòñÿ: ñåáåñòîèìîñòü ïåðå-
ðàáîòêè 1 òîííû æèâîé ìàññû îñ-
íîâíûõ âèäîâ ñêîòà íà ìÿñîêîìáè-
íàòå ìîùíîñòüþ 120 òîíí â ñìåíó
íà 55 % íèæå, ÷åì íà ìÿñîêîìáè-
íàòå ìîùíîñòüþ 10 òîíí â ñìåíó.

Òàêèì îáðàçîì, î÷åâèäíî, ÷òî
óáîé è ïåðåðàáîòêà ñêîòà è ïðî-
äóêòîâ óáîÿ äîëæíû îñóùåñòâëÿòü-
ñÿ òîëüêî â óñëîâèÿõ ïðîìûøëåí-
íûõ ïðåäïðèÿòèé ñ âûñîêèì óðîâ-
íåì êîíöåíòðàöèè ïðîèçâîäñòâà.
Èñêëþ÷åíèÿ ìîãóò áûòü îïðàâäàíû
òîëüêî ñòå÷åíèåì òàêèõ îáñòîÿ-
òåëüñòâ, êàê íèçêàÿ ïëîòíîñòü
ñûðüåâûõ ðåñóðñîâ è äëèííîå òðàí-
ñïîðòíîå ïëå÷î ïðè òðàíñïîðòè-
ðîâêå æèâîòíûõ. 

Огромный рынок заполнен
импортом на 90 процентов

Îäíàêî ýôôåêòèâíîå ôóíê -
öèîíèðîâàíèå çàâîäîâ ïî ïåðâè÷-
íîé ïåðåðàáîòêå óáîéíîãî ñêîòà,
ãäå çàêëàäûâàåòñÿ êà÷åñòâî ãîòîâîé
ïðîäóêöèè íåâîçìîæíî áåç ðàçâè-
òèÿ òåõíè÷åñêîé áàçû îòðàñëè. Â òî
æå âðåìÿ ïðîáëåìà îñíàùåíèÿ
ïðåäïðèÿòèé ïî ïåðâè÷íîé ïåðå-
ðàáîòêå ñêîòà, ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèõ ïðåäïðèÿòèé ñîâðåìåí-
íûì òåõíîëîãè÷åñêèì îáîðóäîâà-
íèåì îòå÷åñòâåííîãî ïðîèçâîä-
ñòâà, ñîçäàíèå óñëîâèé ðàçâèòèÿ
îòå÷åñòâåííîãî ìàøèíîñòðîåíèÿ
äëÿ ïðåäïðèÿòèé ÀÏÊ íàõîäèòñÿ
âíå ïîëÿ çðåíèÿ ãîñóäàðñòâåííûõ
ôåäåðàëüíûõ îðãàíîâ. Â ñòðàíå îò-
ñóòñòâóåò êàê òàêîâàÿ îòðàñëü — ìà-
øèíîñòðîåíèå äëÿ îòðàñëåé ÀÏÊ,
íè îäíî ìèíèñòåðñòâî èëè âåäîì-
ñòâî çà íåãî íå îòâå÷àåò. Åñëè â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ ñòðàíà çàêóïàåò äî
30 % ìÿñíîãî ñûðüÿ, òî îáúåìû çà-
êóïîê èìïîðòíîãî îáîðóäîâàíèÿ
äëÿ ìÿñíîé îòðàñëè ïî ðàçíûì äàí-
íûì äîõîäÿò äî 90 % â ñòîèìîñòíîì
âûðàæåíèè.

Ïî äàííûì ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè ïðîèçâîäèòåëü-

íîñòü òðóäà íà ðîññèéñêèõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ, ïåðåðàáàòûâàþùèõ æè-
âîòíîâîä÷åñêîå ñûðüå, â 2–3 ðàçà
íèæå, ÷åì íà àíàëîãè÷íûõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ ðàçâèòûõ ñòðàí. Îêîëî
50 ïðîöåíòîâ òðóäîåìêèõ îïåðà-
öèé íà îòå÷åñòâåííûõ ïðåäïðèÿ-
òèÿõ ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñêîòà
âûïîëíÿåòñÿ âðó÷íóþ. Ëèøü 2–3 %
äåéñòâóþùåãî îáîðóäîâàíèÿ ðàáî-
òàåò â ðåæèìå àâòîìàòè÷åñêèõ
ëèíèé.

Óðîâåíü îáåñïå÷åííîñòè òåõ-
íîëîãè÷åñêèõ îïåðàöèé ìàøèíàìè
ðàçëè÷àåòñÿ êàê íà îòäåëüíûõ îïå-
ðàöèÿõ, òàê è â ðàçíûõ òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ñèñòåìàõ. Òàê, íàïðèìåð, â
òåõíîëîãè÷åñêîé ñèñòåìå ïåðâè÷-
íîé ïåðåðàáîòêè ñâèíåé èç 61
îïåðàöèé âûïîëíÿþòñÿ âðó÷íóþ
32 (52,5 %), ìåõàíèçèðîâàííî-
ðó÷íûì ñïîñîáîì — 14 (22,9 %),
ìåõàíèçèðîâàííûì — 13 (21,4 %)
è àâòîìàòèçèðîâàííûì (â îñíîâ-
íîì âçâåøèâàíèå) — 2 (3,2 %).

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ äëÿ îñíàùå-
íèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ
ìÿñíîé îòðàñëè îòå÷åñòâåííûå
ïðîèçâîäèòåëè èçãîòàâëèâàþò 210
íàèìåíîâàíèé òåõíîëîãè÷åñêîãî
îáîðóäîâàíèÿ ïðè îáùåé ïîòðåá-
íîñòè îêîëî 600 íàèìåíîâàíèé,
ò.å. 35 % íåîáõîäèìîãî. Îñòàëüíàÿ
íîìåíêëàòóðà èìïîðòèðóåòñÿ èç
ñòðàí áëèæíåãî è äàëüíåãî çàðó-
áåæüÿ. Ñ 1991ãîäà îáîðóäîâàíèå
äëÿ ïðåäïðèÿòèé ñðåäíåé è áîëü-
øîé ìîùíîñòè â öåíòðàëèçîâàí-
íîì ïîðÿäêå ïðàêòè÷åñêè íå ñîç-
äàâàëîñü.

Ñðåäè îñíîâíûõ êîìïàíèé, ïî-
ñòàâëÿþùèõ îáîðóäîâàíèå äëÿ ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà ìîæíî
íàçâàòü BANSS (Ãåðìàíèÿ, Àâ-
ñòðèÿ), MPS (Ãîëëàíäèÿ), Rovani
(Èòàëèÿ), Petrocelli (Èòàëèÿ), Fi-
bosa (Èñïàíèÿ), Intermik (Ïîëüøà).

Âñå ýòè êîìïàíèè ýêñïîðòè-
ðóþò â Ðîññèþ êîìïëåêñíûå
ëèíèé ïî óáîþ ÊÐÑ, ñâèíåé è
ÌÐÑ, âêëþ÷àÿ îáîðóäîâàíèå äëÿ
ïðåäóáîéíîãî ñîäåðæàíèÿ ñêîòà,
ïåðåðàáîòêè ïîáî÷íûõ ïðîäóêòîâ
óáîÿ è îáîðóäîâàíèå äëÿ ðàç-
äåëêè òóø.

Необходима новая
промышленная политика

Çà ïîñëåäíèå äåñÿòü ëåò ïîÿâè-
ëàñü ãðóïïà îòå÷åñòâåííûõ ïðåä-
ïðèÿòèé è îðãàíèçàöèé, îñóùåñò-
âëÿþùèõ ïðîèçâîäñòâî îáîðóäîâà-
íèÿ äëÿ ìèíèçàâîäîâ è öåõîâ ïî ïå-
ðåðàáîòêå ìÿñà, à òàêæå ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêè ñêîòà. Íî, íè îäíî
èç íèõ íå ìîæåò îñóùåñòâèòü ïðî-
èçâîäñòâî âñåãî êîìïëåêñà îáîðó-
äîâàíèÿ.

Ê ñåãîäíÿøíåìó äíþ ðàñôîð-
ìèðîâàíû è ïîëíîñòüþ ïðåêðà-
òèëè ñâîå äåéñòâèå ïðàêòè÷åñêè
âñå ñïåöèàëèçèðîâàííûå êîíñòðóê -
òîðñêèå îðãàíèçàöèè, çàíèìàâ-
øèåñÿ ðàçðàáîòêîé òåõíèêè äëÿ
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, ïðè
ýòîì îòå÷åñòâåííûé ôîíä ñïåöèà-
ëèñòîâ — êîíñòðóêòîðîâ ïðîäî-
âîëüñòâåííîé òåõíèêè ïðàêòè÷åñêè
óòðà÷åí. Îòñóòñòâóåò ãîñóäàð-
ñòâåííàÿ ïîääåðæêà ÍÈÎÊÐ ïî
ñîçäàíèþ îáîðóäîâàíèÿ íå òîëüêî
â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, íî è
âî âñåé ïèùåâîé îòðàñëè.

Íà îñíîâàíèè ôàêòîâ è àíàëè-
òè÷åñêèõ îáîáùåíèé, ïðèâåäåí-
íûõ âûøå, ìîæíî êîíñòàòèðîâàòü
ïîëíóþ ïîòåðþ èíäóñòðèàëüíîé,
èíæåíåðíî-êîíñòðóêòîðñêîé, êà-
äðîâîé îñíîâ ïðîèçâîäñòâà íàó-
êîåìêîãî, òåõíîëîãè÷åñêè ñëîæ-
íîãî îáîðóäîâàíèÿ äëÿ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè. Â òî æå âðåìÿ
ñòàðûé ïàðê îáîðóäîâàíèÿ è èçíî-
øåííîñòü îñíîâíûõ ôîíäîâ íå ïî-
çâîëÿþò ïðåäïðèÿòèÿì îáåñïå÷èòü
äîëæíóþ ãëóáèíó ïåðåðàáîòêè ñêî-
òà è íåîáõîäèìûå ñàíèòàðíî-ãè-
ãèåíè÷åñêèå óñëîâèÿ ïðîèçâîäñòâà. 

Òàêèì îáðàçîì, ïðåäïðèÿòèÿ
ìÿñíîé îòðàñëè íóæäàþòñÿ íå
òîëüêî â ïðèðîñòå ìîùíîñòåé, íî
è â ïîâûøåíèè èõ òåõíè÷åñêîãî
óðîâíÿ.

Рынку требуется
охлажденное мясо

Ïðîáëåìû, êîòîðûå íàêîïè-
ëèñü â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè ñ
1992 ãîäà, îòñòàâàíèå â ðàçâèòèè
ìàòåðèàëüíîé áàçû, à òàêæå íîð-
ìàòèâîâ íå ïîçâîëÿþò áîëüøèí-

В настоящее время для оснащения технологических процессов
мясной отрасли отечественные производители изготавливают

210 наименований технологического оборудования
при общей потребности около 600 наименований
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ñòâó ïðåäïðèÿòèé êîíêóðèðîâàòü
íà ðûíêå îõëàæäåííîãî ìÿñà —
âûñîêîìàðæèíàëüíîãî ïðîäóêòà,
èìåþùåãî ðàñòóùèé ñïðîñ, íî
âåñüìà òðåáîâàòåëüíîãî ê óðîâíþ
òåõíè÷åñêîé îñíàùåííîñòè è ñà-
íèòàðèè ïðîèçâîäñòâà, òåìïåðà-
òóðíûì ðåæèìàì è ëîãèñòèêå.
Îðãàíèçàöèÿ ýôôåêòèâíîãî è êà-
÷åñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà îõëàæ-
äåííîãî ìÿñà, î êîòîðîì òàê
ìíîãî ãîâîðÿò è ñïîðÿò â ïîñëåä-
íåå âðåìÿ, ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé
âàæíóþ çàäà÷ó â ðàìêàõ ïðîöåññîâ
òåõíè÷åñêîé ìîäåðíèçàöèè ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà è çàìå-
ùåíèÿ èìïîðòíîé ïðîäóêöèè íà
ðîññèéñêîì ìÿñíîì ðûíêå. Ïëàòå-
æåñïîñîáíûé ñïðîñ íà êîëáàñû è
äåëèêàòåñû ïðàêòè÷åñêè ïåðåñòàë
ðàñòè è ñîñòàâèë â 2009 ãîäó
ìåíåå 2 %, îí ïåðåìåñòèëñÿ â ñåã-
ìåíò îõëàæäåííîãî ìÿñà â ïîòðå-
áèòåëüñêîé óïàêîâêå.

Ïðîèçâîäñòâî îòå÷åñòâåííîãî
îõëàæäåííîãî ìÿñà, îñîáåííî ñâè-
íèíû, ïîñòîÿííî ðàñòåò, î ÷åì
ñâèäåòåëüñòâóþò ñòàòèñòè÷åñêèå
äàííûå (ðèñ. 3). 

Управление качеством
не имеет альтернативы

Íà âñåõ ýòàïàõ ïåðåðàáîòêè
æèâîòíîâîä÷åñêîãî, è äðóãîãî ñåëü-
ñêîõîçÿéñòâåííîãî ñûðüÿ, äîëæíà
áûòü îáåñïå÷åíà áåçîïàñíîñòü è
êà÷åñòâî ãîòîâîé ïðîäóêöèè äëÿ

ïðåäîòâðàùåíèÿ ïðîèçâîäñòâà, ðåà-
ëèçàöèè è ïîòðåáëåíèÿ íåêà÷åñò-
âåííûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, ñïî-
ñîáíûõ íàíåñòè âðåä çäîðîâüþ
ïîòðåáèòåëÿ.

Ìèðîâàÿ ïðàêòèêà ïîêàçûâàåò,
÷òî îáåñïå÷èòü áåçîïàñíîñòü ïè-
ùåâîãî ïðîäóêòà ìîæíî ëèøü ïðè
êîíòðîëå ïðîèçâîäñòâà «îò ïîëÿ
äî ñòîëà». 

Óïðàâëåíèå îïàñíûìè ôàêòî-
ðàìè ðàçëè÷íîãî ïðîèñõîæäåíèÿ
(áèîëîãè÷åñêîãî, õèìè÷åñêîãî èëè
ôèçè÷åñêîãî), âëèÿþùèõ íà áåçî-
ïàñíîñòü ïèùåâîé ïðîäóêöèè â
ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà è õðàíå-
íèÿ ëåæèò â îñíîâå ñèñòåìû
ÕÀÑÑÏ, êîòîðàÿ íàïðàâëåíà íà
âûðàáîòêó ïðîäóêòà ãàðàíòèðîâàí-
íîãî êà÷åñòâà è ãàðàíòèðîâàííîé
áåçîïàñíîñòè. Âíåäðåíèå ñèñòåìû
ÕÀÑÑÏ ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç âàæíûõ
ýòàïîâ ðàçðàáîòêè êîìïëåêñíîé
ñèñòåìû êîíòðîëÿ êà÷åñòâà è áåçî-
ïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. 

Âî ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûø-
ëåííîñòè ðàçðàáîòàíà è çàðåãè-
ñòðèðîâàíà Ñèñòåìà äîáðîâîëüíîé
ñåðòèôèêàöèè ÕÀÑÑÏ-ÌßÑÎ.
Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ñðåäè ñåð-
òèôèöèðîâàííûõ â ýòîé ñèñòåìå
ïðåäïðèÿòèé: ÌÏÇ «Áîãîðîä-
ñêèé», Íîãèíñêèé, Îáíèíñêèé,
×åðåïîâåöêèé, Áîðèñîâñêèé ìÿ-
ñîêîìáèíàòû è äð.

Àíàëèç ðàáîòû ïðåäïðèÿòèé äî
è ïîñëå âíåäðåíèÿ ñèñòåìû ïîêà-

çàë çíà÷èòåëüíîå ñíèæåíèå êîëè-
÷åñòâà íåñîîòâåòñòâóþùåé ïðîäóê-
öèè — â 3 ðàçà. Òàêæå ñîêðàùàåòñÿ
îáúåì ïðîäóêöèè, âîçðàùàåìîé èç
òîðãîâëè (íà 5 %), ïðè ýòîì ìà-
ëûé ïðîöåíò ñíèæåíèÿ ãîâîðèò î
òîì, ÷òî îñíîâíûå íåñîîòâåòñòâèÿ
áûëè âûÿâëåíû åùå äî îòïðàâêè
ïðîäóêòà ïîòðåáèòåëþ. Â îñíîâ-
íîì, âîçâðàò ïðîäóêöèè èìåë ïðè-
÷èíîé èñòå÷åíèå ñðîêîâ ãîäíîñòè
èëè íåñîîòâåòâèÿ, âûçâàííûå íà-
ðóøåíèåì óñëîâèé õðàíåíèÿ ïðî-
äóêòîâ. 

Îñíîâûâàÿñü íà îïûòå, íàêîï-
ëåííîì ïðè âíåäðåíèè ñèñòåì êà-
÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè íà ïðåä-
ïðèÿòèÿõ, èíñòèòóò âíåñ
òðåáîâàíèå ê îáÿçàòåëüíîìó íàëè-
÷èþ ïîäîáíîé ñèñòåìû íà ïðåä-
ïðèÿòèõ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
â ïðîåêò òåõíè÷åñêîãî ðåãëàìåíòà
«Î òðåáîâàíèÿõ ê ìÿñó è ìÿñíîé
ïðîäóêöèè, èõ ïðîèçâîäñòâó è
îáîðîòó». ÕÀÑÑÏ — ýòî ñèñòåìà
ýôôåêòèâíîãî óïðàâëåíèÿ êà÷å-
ñòâîì è áåçîïàñíîñòüþ ïðîäóê-
öèè, êîòîðàÿ òàêæå ñïîñîáñòâóåò
ãàðìîíèçàöèè òðåáîâíèÿé ê ïèùå-
âîé áåçîïàñíîñòè ñ ìåæäóíàðîä-
íûìè — Êîäåêñ Àëèìåíòàðèóñ è
Åâðîïåéñêèå äèðåêòèâû.

Новые ГОСТы создаются
без участия госбюджета

Îäíîé èç ïðîáëåì ñäåðæèâàþ-
ùèõ àêòèâíîå ðàçâèòèå ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè ÿâëÿåòñÿ çíà÷è-
òåëüíîå ÷èñëî óñòàðåâøèõ ñòàí -
äàðòîâ. 

Äëÿ ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè
ñêîòà çà ïîñëåäíåå âðåìÿ èíñòèòó-
òîì áûëè ðàçðàáîòàíû øåñòü ãîñó-
äàðñòâåííûõ ñòàíäàðòîâ, ãàðìîíè-
çèðîâàííûõ ñ åâðîïåéñêèìè íîð-
ìàòèâíûìè äîêóìåíòàìè, â òîì
÷èñëå íà ðàçäåëêó ñâèíèíû è ãîâÿ-
äèíû. Åùå ïÿòü ñòàíäàðòîâ íàõî-
äÿòñÿ íà ñòàäèè ñîãëàñîâàíèÿ.
Ðàçðàáàòûâàåìûå äîêóìåíòû ñïî-
ñîáñòâóþò óâåëè÷åíèþ ïðîèçâîä-
ñòâà ãîâÿäèíû, òåëÿòèíû è ñâè-
íèíû âûñîêîãî êà÷åñòâà íà áàçå
èíòåíñèâíûõ òåõíîëîãèé âûðàùè-
âàíèÿ è îòêîðìà êðóïíîãî ðîãà-
òîãî ñêîòà è ñâèíåé, à òàêæå óñòà-
íàâëèâàþò áîëåå ðàöèîíàëüíûå
ïðàâèëà ðàçäåëêè òåëÿòèíû, êîçëÿ-
òèíû è áàðàíèíû íà îòðóáû.

Ñîòðóäíèêè èíñòèòóòà àêòèâíî
ðàáîòàþò â ñïåöèàëèçèðîâàííîé
ñåêöèè ÅÝÊ ÎÎÍ ïî ðàçðàáîòêå

Рис. 3. Производство свинины и говядины охлажденной
в I квартале 2009–2010 гг., тыс. т
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ñòàíäàðòîâ íà ìÿñî ñ öåëüþ ãàðìî-
íèçàöèè ðîññèéñêèõ ñòàíäàðòîâ ñ
ìåæäóíàðîäíûìè äëÿ óëó÷øåíèÿ
óñëîâèé òîðãîâëè ìÿñîì. Â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ èíñòèòóòîì â ðàìêàõ
ðàáîòû ñåêöèè ðàçðàáîòàí ïðîåêò
ñòàíäàðòà ïî ðàçäåëêå êîíèíû íà
îòðóáû è ïðîâåäåí ïðàêòè÷åñêèé
ñåìèíàð äëÿ îçíà êîì ëåíèÿ ñïåöèà-
ëèñòîâ ñ äàííûì ìåæäóíàðîäíûì
ñòàíäàðòîì. Äàëüíåéøåå ðàçâèòèå
æèâîòíîâîäñòâà è ïåðâè÷íîé ïå-
ðåðàáîòêè ñêîòà, òðåáóåò ïåðå-
ñìîòðà ïîðÿäêà 25 ñòàíäàðòîâ è ðàç-
ðàáîòêè åùå 5 ñòàíäàðòîâ, â îñ-
íîâíîì íà ïðîäóêòû óáîÿ. 

Îñíîâíûì òîðìîçÿùèì ôàê-
òîðîì ðàçðàáîòêè è ïåðåñìîòðà
ñòàíäàðòîâ ÿâëÿåòñÿ îòñóòñòâèå
íåîáõîäèìîãî ôèíàíñèðîâàíèÿ ðà-
áîò ïî ñòàíäàðòèçàöèè. Îäíàêî íè
ìÿñíîé áèçíåñ, íè Ìèíñåëüõîç ÐÔ
â ôèíàíñèðîâàíèè ðàáîò ïî ñòàí-
äàðòèçàöèè ó÷àñòèÿ íå ïðèíèìàþò. 

Прогрессивное влияние
национальных стандартов

Îäíèì èç îñíîâíûõ ðû÷àãîâ
óâåëè÷åíèÿ ïðîèçâîäñòâà, ïîâû-
øåíèÿ ìÿñíîé ïðîäóêòèâíîñòè
óáîéíûõ æèâîòíûõ, à òàêæå óëó÷-
øåíèÿ êà÷åñòâà ìÿñà ÿâëÿåòñÿ ðàç-
ðàáîòêà è ïðèìåíåíèå ñòàíäàðòîâ,
âêëþ÷àþùèõ â ñåáÿ ïðîãðåññèâ-
íûå ìåòîäû îöåíêè è ïðèíöèïû
êëàññèôèêàöèè.

Îáúåêòèâíàÿ îöåíêà êà÷åñòâà
ñêîòà è ïîëó÷åííîãî ìÿñà, ïðåäóñ-
ìîòðåííàÿ â ñòàíäàðòàõ, âëèÿåò íà
ñòîèìîñòü, äåéñòâóÿ êàê äîïîëíè-
òåëüíûé ñòèìóë äëÿ ïîâûøåíèÿ èõ
êà÷åñòâà.

Ñèñòåìà îöåíêè è êëàññèôèêà-
öèè ñâèíûõ òóø ïî âûõîäó ìûøå÷-
íîé òêàíè óæå âíåäðåíà âî âñåõ
åâðîïåéñêèõ ñòðàíàõ. Îñíîâîïî-
ëîæíèêîì ýòîé ñèñòåìû ÿâëÿåòñÿ
Äàíèÿ. Ýêñïëóàòàöèÿ â Äàíèè ñè-
ñòåìû îáúåêòèâíîé îöåíêè â òå÷å-
íèå 10 ëåò, ïîçâîëèëà ïîëó÷èòü
îäíîðîäíîå ïî ñâîåé ìàññå ïîãî-
ëîâüå ñâèíåé ñ âûñîêèì âûõîäîì
ìûøå÷íîé òêàíè îò 53 äî 65 %. 

Ê ñîæàëåíèþ, â íàøåé ñòðàíå
ñðåäíèé âûõîä ìûøå÷íîé òêàíè
ñâèíåé çíà÷èòåëüíî ìåíüøå, ÷åì çà
ðóáåæîì. 

Â 2009 ãîäó óòâåðæäåí ÃÎÑÒ
53221-2008 «Ñâèíüè äëÿ óáîÿ.
Ñâèíèíà â òóøàõ è ïîëóòóøàõ»,
êîòîðûé ââåäåí â äåéñòâèÿ ñ
01.01.2010 ãîäà, â êîòîðîì ïðå-

äóñìîòðåíà ïðîãðåññèâíàÿ ñèñòåìà
îöåíêè òóø ïî êëàññàì â çàâèñè-
ìîñòè îò âûõîäà ìûøå÷íîé òêàíè.

Êëàññèôèêàöèÿ, ïðåäëàãàåìàÿ â
ÃÎÑÒå ãàðìîíèçèðîâàíà ñ òðåáî-
âàíèÿìè, ïðåäúÿâëÿåìûìè ê òó øàì
ñâèíåé â Åâðîïåéñêîì ñîþçå, è
ïðàêòè÷åñêè âñå ñòðàíû ÅÑ ðàáî-
òàþò ïî ýòîé ñèñòåìå. Ýòî îáëåã÷à-
åò è ïîìîãàåò ïðè ðàñ÷åòàõ ìåæäó
æèâîòíîâîäàìè è ïðåäïðèÿ òèÿìè
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîò êè, à òàêæå
ìåæäó ïðåäïðèÿòèÿìè è òîðãîâëåé,
ïðè ìåæ äóíàðîäíîé òîðãîâëå.

Âî âñåì ìèðå óäåëÿþò áîëüøîå
âíèìàíèå ðàçäåëêå òóø. 

Ñïåöèàëèñòàìè èíñòèòóòà áûëà
ïðîâåäåíà áîëüøàÿ êîìïëåêñíàÿ
ðàáîòà ïî îöåíêå êà÷åñòâà ìÿñà
ðàçëè÷íûõ ÷àñòåé òóø ãîâÿäèíû,
ñâèíèíû è áàðàíèíû îòå÷åñòâåí-
íîãî ïðîèçâîäñòâà è ðàçðàáîòàíû
íîâûå ñõåìû ðàçäåëêè.

Ñòàíäàðòû ðàñïðîñòðàíÿþòñÿ íà
îòðóáû èç ãîâÿäèíû, ñâèíèíû è áà-
ðàíèíû áåñêîñòíûå è íà êîñòè, ïðåä-
íàçíà÷åííûå äëÿ ðåàëèçàöèè â òîð-
ãîâëå, ñåòè îáùåñòâåííîãî ïèòàíèÿ
è ïðîìûøëåííîé ïåðåðàáîòêè.

Âíåäðåíèå íîâûõ ñòàíäàðòîâ,
ïðåäóñìàòðèâàþùèõ èñïîëüçîâà-
íèå åäèíûõ ïðèíöèïîâ è òðåáîâà-
íèé ê ðàçäåëêå ãîâÿæüèõ, ñâèíûõ
òóø íà îòðóáû, åäèíîé ñïåöèôè-
êàöèè è íàçâàíèé îòðóáîâ, îáåñïå-
÷èò âîçìîæíîñòü ìíîãîâàðèàí-
òíîé ðåàëèçàöèè ìÿñà. Íîâûå
ñòàíäàðòû ïðèçâàíû ïîâûñèòü
ïðèáûëüíîñòü ïðîèçâîäñòâà, êîí-
êóðåíòîñïîñîáíîñòü ïðîäóêöèè,
ñíèçèòü çàòðàòû íà åå ïðîèçâîä-
ñòâî è ðåàëèçàöèþ, óïðîñòèòü ó÷åò
è çíà÷èòåëüíî ïîâûñèòü êóëüòóðó
ìÿñíîãî ðûíêà. Êðîìå òîãî, ñòàí-
äàðòíîñòü óáîéíûõ æèâîòíûõ ïî-
çâîëèò àâòîìàòèçèðîâàòü è ðîáî-
òèçèðîâàòü íåïðèâëåêàòåëüíûå,
òðàâìîîïàñíûå è íåãóìàííûå îïå-
ðàöèè íà ó÷àñòêàõ óáîÿ è ïåðâè÷-
íîé ïåðåðàáîòêè ÊÐÑ è ñâèíåé. 

Â ïåðñïåêòèâå, ïîñëå âíåäðåíèÿ
ñòàíäàðòîâ íà ñêîò è ìÿñî, à òàêæå
ñòàíäàðòîâ íà ðàçäåëêó òóø óáîéíûõ

æèâîòíûõ ïëàíèðóåòñÿ ðàçðàáîòàòü
ñèñòåìû îöåíêè è êëàññèôèêàöèè,
êîòîðûå ïîçâîëÿò îöåíèâàòü íå
òîëüêî òóøó â öåëîì, íî è âûõîä îò-
äåëüíûõ åå ÷àñòåé, íàèáîëåå öåííûõ
äëÿ ïðîèçâîäñòâà. Ýòî ñâÿçàíî ñ òåì,
÷òî æèâîòíûå ðàçíûõ ïîðîä, ðàç-
íîãî òèïà êîðìëåíèÿ è ñîäåðæàíèÿ
äàþò ðàçíûå ïî êà÷åñòâó îòðóáû.

Задача требует
комплексного подхода

Íåñìîòðÿ íà íåãàòèâíûå ÿâëå-
íèÿ â ýêîíîìèêå ìÿñíàÿ îòðàñëü
áóäåò ðàçâèâàòüñÿ òåìïàìè, êîòî-
ðûå ïîçâîëÿò ê 2020 ãîäó ïðàêòè-
÷åñêè ïåðåéòè íà ñíàáæåíèå íàñå-
ëåíèÿ ñòðàíû ìÿñîì è ìÿñíûìè
ïðîäóêòàìè îòå÷åñòâåííîãî ïðî-
èçâîäñòâà, ïðè ñîáëþäåíèè íåîá-
õîäèìîãî óðîâíÿ ïðîäîâîëüñòâåí-
íîé áåçîïàñíîñòè ñòðàíû. 

Íî äëÿ òîãî, ÷òîáû ïðîãíîç
ïðåòâîðèòü â äåéñòâèòåëüíîñòü, íå-
îáõîäèìî ðàçâèâàòü îòå÷åñòâåí-
íóþ æèâîòíîâîä÷åñêóþ áàçó, íàðà-
ùèâàÿ ïîãîëîâüå ñêîòà, óëó÷øàÿ
åãî êà÷åñòâåííûå õàðàêòåðèñòèêè.
Êðîìå òîãî, ïðåäïðèÿòèÿ îòðàñëè

íóæäàþòñÿ â ïðèðîñòå ìîùíîñòåé
è ïîâûøåíèè èõ òåõíè÷åñêîãî
óðîâíÿ, ñîâåðøåíñòâîâàíèè òåõíî-
ëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ, ÷òî ìîæåò
áûòü îáåñïå÷åíî òîëüêî â óñëî-
âèÿõ âîçðîæäåíèÿ ìàøèíîñòðîè-
òåëüíîãî êîìïëåêñà.

Òàêèì îáðàçîì, íåîáõîäèìî
îáåñïå÷èòü óñòîé÷èâîå ðàçâèòèå
æèâîòíîâîäñòâà è ïåðåðàáàòûâàþ-
ùåé îòðàñëè, ïóòåì óñêîðåíèÿ òåì-
ïîâ ðîñòà íà îñíîâå ïîâûøåíèÿ
êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòè ìÿñíîé
ïðîäóêöèè, ïîâûøåíèÿ èíâåñòè-
öèîííîé ïðèâëåêàòåëüíîñòè è ñî-
âåðøåíñòâîâàíèÿ ìåð ãîñóäàð-
ñòâåííîé ïîääåðæêè îòðàñëè. →│

Контакты:
Лисицын Андрей Борисович
Небурчилова Нина Федоровна
Тел. раб.: (495) 676–67–31
Горбунова Наталья Анатольевна
Тел. раб.: (495) 676–93–17

В перспективе, после внедрения стандартов на скот и мясо, 
а также стандартов на разделку туш убойных животных планируется

разработать системы оценки и классификации, которые позволят
оценивать не только тушу в целом, но и выход отдельных ее частей,

наиболее ценных для производства
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Динамика развития отрасли
Áîëåå 10 ëåò ñâèíîâîä÷åñêàÿ îò-

ðàñëü ïåðåæèâàëà ñòàãíàöèþ, è ê íà-
÷àëó 2000-õ ãîäîâ ïðîèçâîäñòâî
ñâèíèíû óïàëî ïî÷òè â 2 ðàçà — ñ
2,8 äî 1,5 ìëí. òîíí â óáîéíîì âåñå.
Ïðè ýòîì îñíîâíîå ñíèæåíèå ïðè-
øëîñü íà ïðîìûøëåííûé ñåêòîð,
ãäå ïàäåíèå áûëî ÷åòûðåõêðàòíûì.
Îáúåì ïðîìûøëåííîãî ïðîèçâîä-
ñòâà ñîêðàòèëñÿ ñ 1,6 äî 0,4 ìëí.
òîíí, à äîëÿ â îáùåì îáúåìå ïðîèç-
âîäñòâà óìåíüøèëàñü ñ 60 % äî 28 %. 

Ïðè ýòîì îñíîâíûå ïîêàçàòåëè
ýôôåêòèâíîñòè îòå÷åñòâåííîãî
ñâèíîâîäñòâà áûëè â 1,5–2 ðàçà
íèæå ñðåäíèõ ñîîòâåòñòâóþùèõ ïî-
êàçàòåëåé â ñòðàíàõ ñ ðàçâèòûì
ñâèíîâîäñòâîì. Òàê êîíâåðñèÿ êîð-
ìà ñîñòàâëÿëà 5,6 ïðîòèâ ñðåäíå-
åâðîïåéñêîé 2,8, ïåðèîä îòêîðìà
äî óáîÿ — 200 äíåé (â ËÏÕ —
270) ïðîòèâ 160 äíåé è ò.ä.

Àíàëèç ýòîé ñèòóàöèè ïîêàçàë,
÷òî âîññòàíîâëåíèå â êîðîòêèå
ñðîêè êîíêóðåíòîñïîñîáíîãî îòå-
÷åñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû
äàæå ïðè ôèíàíñîâîé è ïðîòåê-
öèîíèñòñêîé ïîëèòèêå ãîñóäàðñò-
âà íåâîçìîæíî áåç êàðäèíàëüíîé
òåõíîëîãè÷åñêîé è ñòðóêòóðíîé
ìîäåðíèçàöèè îòðàñëè. Èìåííî
ïðèíöèïû ìîäåðíèçàöèè è èííî-
âàöèè ëåæàëè â îñíîâå íà÷àòûõ â
2005 ãîäó ïðåîáðàçîâàíèé â îò-
ðàñëè â ðàìêàõ «Íàöïðîåêòîâ ïî
ÀÏÊ» è ïîëó÷èâøèõ ðàçâèòèå â
«Ãîñïðîãðàììå ðàçâèòèÿ ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà íà 2008–2012 ãîäû».

Îñíîâíûìè ýëåìåíòàìè òåõíî-
ëîãè÷åñêîé ìîäåðíèçàöèè ÿâèëèñü
ñëåäóþùèå ïðèíöèïû: 
1. Ñòðîèòåëüñòâî íîâûõ è êàðäè-

íàëüíàÿ ðåêîíñòðóêöèÿ ñóùå-
ñòâóþùèõ ñâèíîêîìïëåêñîâ íà
îñíîâå ïîñëåäíèõ ìèðîâûõ äî-
ñòèæåíèé â ïðàêòèêå ñîäåðæà-
íèÿ è êîðìëåíèÿ ñâèíåé.

2. Èñïîëüçîâàíèå ëó÷øèõ äîñòè-
æåíèé ñîâðåìåííîé ãåíåòèêè
ïðè ôîðìèðîâàíèè ðîäèòåëü-
ñêîãî ñòàäà òîâàðíûõ êîìïëåê-
ñîâ, ïîñêîëüêó èìåííî ãåíåòè-
÷åñêèé ïîòåíöèàë æèâîòíîãî
îïðåäåëÿåò êà÷åñòâåííûå ïîêà-
çàòåëè ïðîäóêòèâíîñòè. 

3. Ñïåöèàëèçàöèè õîçÿéñòâ íà
ïëåìåííîì è òîâàðíîì ïðîèç-
âîäñòâå, â òîì ÷èñëå â ðàìêàõ
åäèíûõ àãðîõîëäèíãîâ, à òàêæå
èõ êîîïåðàöèÿ ñ ëè÷íûìè è
ôåðìåðñêèìè õîçÿéñòâàìè.
Ñîâîêóïíîñòü âûøåïåðå÷èñ-

ëåííûõ ïðèíöèïîâ îáåñïå÷èëà êàð-
äèíàëüíûå èçìåíåíèÿ â òåíäåíöè-
ÿõ ðàçâèòèÿ îòðàñëè. Â ðåçóëüòàòå
ðåàëèçàöèè ñíà÷àëà Íàöèîíàëüíî-
ãî ïðîåêòà, à çàòåì Ãîñïðîãðàììû
ê 2009 ã. åæåãîäíîå ïðîèçâîäñòâî
âûðîñëî íà 700 òûñÿ÷ òîíí è äî-
ñòèãëî 2,2 ìëí. òîíí. Áîëåå òîãî,
ïî ñàìûì êîíñåðâàòèâíûì ïîäñ÷å-
òàì â áëèæàéøèå òðè ãîäà åæåãîä-
íîå ïðîèçâîäñòâî âûðàñòåò åùå
ïî÷òè íà 500 òûñÿ÷ òîíí è ê 2012 ã.
äîñòèãíåò óðîâíÿ 1992 ã. — 2,7–2,8
ìëí. òîíí, îñîáåííî èíòåíñèâíî
ðàçâèâàåòñÿ ïðîìûøëåííîå ñâèíî-

âîäñòâî (ðèñ. 1). Â ïðîãíîç âêëþ-
÷åíû òîëüêî äåéñòâóþùèå, ðåêîí-
ñòðóèðóåìûå è ñòðîÿùèåñÿ êîì-
ïëåêñû, áåç ó÷åòà âíîâü ïëàíèðóå-
ìûõ ïðåäïðèÿòèé. Ãëàâíûå âûâîäû
èç íåãî ñëåäóþùèå: 
– 1. Èìåííî ïðîìûøëåííîå ñâè-

íîâîäñòâî îáåñïå÷èâàåò ïðàê-
òè÷åñêè 100 % ïðèðîñòà, è îíî
âûðàñòåò ê 2012 ãîäó ïî ñðàâ-
íåíèþ ñ 2005 ãîäîì â 4 ðàçà,
òàêæå äîñòèãíóâ óðîâíÿ 1992 ã. 

– 2. 4-õ êðàòíîå óâåëè÷åíèå èí-
äóñòðèàëüíîãî ïðîèçâîäñòâà
ïðèíöèïèàëüíî èçìåíèò ñòðóê-
òóðó ðûíêà îòå÷åñòâåííîãî
ïðåäëîæåíèÿ ñâèíèíû, øïèêà,
ñóáïðîäóêòîâ, ò.å. âñåãî òîãî,
÷òî ñåãîäíÿ òðåáóåòñÿ ïðî-
ìûøëåííîé ïåðåðàáîòêå. 
Òàêîé ñöåíàðèé ðàçâèòèÿ ïî-

çâîëèò ÷åðåç 3–4 ãîäà íå òîëüêî
îáåñïå÷èòü âûïîëíåíèå ïîëîæå-
íèé «Äîêòðèíû ïðîäîâîëüñòâåí-
íîé áåçîïàñíîñòè» ïî ñâèíèíå, íî
è ñîçäàñò ïðåäïîñûëêè äëÿ íà÷àëà
ýêñïîðòà ñâèíîé ïðîäóêöèè.

Конкурентоспособность
российского свиноводства

Íå ìåíåå âàæíûì ïîêàçàòåëåì,
ïîìèìî ôèçè÷åñêîãî îáúåìà ïðî-
èçâîäñòâà, ÿâëÿåòñÿ êîíêóðåíòîñ-
ïîñîáíîñòü. Â ýòîé ñâÿçè ïðèíöè-
ïèàëüíóþ âàæíîñòü ïðèîáðåòàåò
âîïðîñ, çà ñ÷åò òåõíèêî-òåõíîëî-
ãè÷åñêîãî óðîâíÿ êàêèõ ïðåäïðèÿ-
òèé ïðîèçîéäåò òàêîé çíà÷èòåëü-
íûé ïîäúåì â îòðàñëè?

→

Российское свиноводство
на пути индустриализации:

комплексный подход,
здоровая конкуренция и консолидация

Весь аграрный сектор сейчас вовлечен в общественную дискуссию о
«Доктрине продовольственной безопасности Российской Федерации».

Некоторые оппоненты доктрины придерживаются той позиции, что оте-
чественные производители даже при ощутимой поддержке государства
не в состоянии обеспечить масштабное импортозамещение качествен-
ными и доступными продуктами, в частности свининой.

Ю.И. Ковалёв, доктор техн. наук
Генеральный директор Национального союза свиноводов

Ключевые слова: свиноводство, конверсия
корма, структура ресурсов, рентабельность,
импорт шпика, конкурентоспособность, экс-
порт, племенная база, селекционно-
гибридный центр.
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Â ïåðñïåêòèâå 75–80 % ïðèðî-
ñòà îáåñïå÷àò íîâûå ïðîìûøëåí-
íûå êîìïëåêñû, 20–25 % — ìî-
äåðíèçèðîâàííûå. Ñëåäîâàòåëüíî,
ê 2012 ãîäó ñóùåñòâåííî âûðàñòåò
íå òîëüêî ïðîèçâîäñòâî îòå÷å-
ñòâåííîé ñâèíèíû, íî è åå êà÷å-
ñòâî, âåäü 90 % ìÿñà ïðîìûøëåí-
íîãî ïðîèçâîäñòâà ê òîìó âðåìåíè
áóäóò ïîëó÷àòü íà ôåðìàõ èíäó-
ñòðèàëüíîãî òèïà, êîòîðûå ðàáî-
òàþò ñ íîâûìè ïîðîäàìè æèâîò-
íûõ, îáëàäàþùèìè âûñîêèì ãåíå-
òè÷åñêèì ïîòåíöèàëîì. 

Ìåíÿþòñÿ è ïîêàçàòåëè ýô-
ôåêòèâíîñòè îòå÷åñòâåííîãî ïðî-
èçâîäñòâà â ñðàâíåíèè ñ ëó÷øèìè
ïðèìåðàìè ìèðîâîé ïðàêòèêè
(òàáë. 1). Ïî îñíîâíûì ïîêàçàòåëÿì
ïðîäóêòèâíîñòè æèâîòíûõ, ïðèâå-
ñàì, êîíâåðñèè êîðìà, âûõîäó óáîé-

íîãî ìÿñà îò æèâîãî âåñà, âûõîäà
ïîñòíîãî ìÿñà îò òóøè è ò.ä. îòå-
÷åñòâåííûå âíîâü ïîñòðîåííûå è
ïðîøåäøèå ãëóáîêóþ ìîäåðíèçà-
öèþ ñâèíîêîìïëåêñû âïëîòíóþ ïðè-
áëèçèëèñü ê çàïàäíûì êîìïàíèÿì.

Â îñíîâå ýòèõ èçìåíåíèé, à,
ñëåäîâàòåëüíî, ïîâûøåíèÿ êîíêó-
ðåíòîñïîñîáíîñòè îòå÷åñòâåííûõ
êîìïàíèé ëåæèò èñïîëüçîâàíèå
ïîñëåäíèõ çàðóáåæíûõ äîñòèæå-
íèé ïëåìåííîãî äåëà.

Êàê óæå ãîâîðèëîñü âûøå,
ïåðâûé ýòàï òåõíîëîãè÷åñêîé è
ñòðóêòóðíîé ìîäåðíèçàöèè îòðàñ-
ëè îáóñëîâèë ïîÿâëåíèå íîâûõ è
ìîäåðíèçèðîâàííûõ òîâàðíûõ êîì-
ïëåêñîâ, ðîäèòåëüñêèå ñòàäà êîòî-
ðûõ íà 100 % ñôîðìèðîâàíû èç çà-
ðóáåæíûõ æèâîòíûõ âûñîêîãî ãå-
íåòè÷åñêîãî ïîòåíöèàëà. Îòñóò-

ñòâèå ñîáñòâåííîé âûñîêîïðîäóê-
òèâíîé ïëåìåííîé áàçû âûíóæäà-
åò ýòè ïðåäïðèÿòèÿ ïîñòîÿííî ïðè-
îáðåòàòü çàðóáåæíîå ïîãîëîâüå äëÿ
ðåìîíòà ðîäèòåëüñêèõ ñòàä. Òàêèì
îáðàçîì, îíè ïîïàäàþò â òåõíîëî-
ãè÷åñêóþ çàâèñèìîñòü è ïîñòîÿííî
ðèñêóþò ñòîëêíóòüñÿ ñ âåòåðèíà-
ðíûìè ïðîáëåìàìè, êîòîðûå îáúåê-
òèâíî ñîïóòñòâóþò èìïîðòó æè-
âûõ ïëåìåííûõ ñâèíåé.

Àíàëèç ýòîé ñèòóàöèè ïîêàçû-
âàåò, ÷òî äëÿ ïðîäîëæåíèÿ óñòîé-
÷èâûõ ïîëîæèòåëüíûõ òðåíäîâ â
ðàçâèòèè òîâàðíîãî ïðîèçâîäñòâà,
äàëüíåéøåãî ïîâûøåíèÿ êîíêóðåí-
òîñïîñîáíîñòè åãî ïðîäóêöèè íå-
îáõîäèìî ñîçäàíèå ñîáñòâåííîé
ïëåìåííîé áàçû. Åå îñíîâîé äîëæ-
íî ñòàòü ñîçäàíèå ñåòè ñåëåêöèîííî-
ãèáðèäíûõ öåíòðîâ, ïðåæäå âñåãî â

Рис. 1. Промышленное производство мяса свинины

Таблица 1. Основные показатели производства свинины в России в сравнении с Данией

Показатели Единицы
измерения Дания 

Россия 
Высокоэффективные Эффективные Низкоэффективные 

Получение поросят на 1 свиноматку в год голов 27 25 24 18 
Производство мяса на 1 свиноматку в год кг 2190 2100 2016 1400 
Среднесуточный привес на откорме грамм 778 760 680 520 
Конверсия корма на откорме кг 2,76 3 3,6 5,6 
Период откорма до убоя дней 160 168 175 200 
Убойный выход мяса % 79 75 73 69 
Выход постного мяса из туши % 63 60 58 52 
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ñîñòàâå óæå ñóùåñòâóþùèõ êðóïíûõ
òîâàðíûõ õîëäèíãîâ. Òîëüêî çàâåð-
øèâ ýòîò ýòàï ñòðóêòóðíîé ìîäåð-
íèçàöèè, ïîñòðîèâ ðàçâèòóþ ñèñòå-
ìó ñâèíîâîäñòâà ïîëíîãî öèêëà,
îòå÷åñòâåííîå ïðîèçâîäñòâî ñìîæåò
ñòàòü êîíêóðåíòîñïîñîáíûì íà
âíóòðåííåì è âíåøíåì ðûíêàõ.

Ãîâîðÿ î êîíêóðåíòîñïîñîáíî-
ñòè îòðàñëè, ìû ïîäðàçäåëÿåì ñâè-
íîâîä÷åñêèå êîìïëåêñû íà âûñî-
êîýôôåêòèâíûå, ýôôåêòèâíûå è
íåýôôåêòèâíûå. Ðåíòàáåëüíîñòü
ïåðâûõ ñîñòàâëÿåò 20–25 %, íèçêàÿ
ñåáåñòîèìîñòü ïðîäóêöèè, äîñòè-
ãàåìàÿ çà ñ÷åò èííîâàöèîííûõ òåõ-
íîëîãèé, ïîçâîëÿåò èì ïîëó÷àòü
ïðèáûëü, äîñòàòî÷íóþ äëÿ ðàñøè-
ðåííîãî âîñïðîèçâîäñòâà. Èìåííî
îíè îáåñïå÷èâàþò îñíîâíóþ ÷àñòü
ïðèðîñòà ïðîèçâîäñòâà. 

Ýôôåêòèâíûìè ìû ñ÷èòàåì
ìîäåðíèçèðóåìûå êîìïëåêñû. Îíè
òîæå èñïîëüçóþò íîâûå ïîäõîäû ê
êîðìëåíèþ è ñîäåðæàíèþ æèâîò-
íûõ, çàêóïàþò ñâèíåé âûñîêîïðî-
äóêòèâíûõ ïîðîä, íî ðåíòàáåëü-
íîñòü ýòèõ ïðåäïðèÿòèé ñîñòàâëÿåò
îêîëî 10 %, ÷òî ïîçâîëÿåò âåñòè
òîëüêî ïðîñòîå âîñïðîèçâîäñòâî. 

Ê íåýôôåêòèâíûì îòíîñÿòñÿ
êîìïëåêñû, äåÿòåëüíîñòü êîòîðûõ
óáûòî÷íà, ïîñêîëüêó îíè ðàáîòàþò
ïî óñòàðåâøèì òåõíîëîãèÿì è íå
ðàçâèâàþòñÿ. Ó íèõ äâà ïóòè — èëè
èçûñêàíèå ñðåäñòâ íà ðåêîíñòðóê-
öèþ è èííîâàöèè èëè áàíêðîòñòâî.

Какова рентабельность
свиноводческих
предприятий?

Èíîãäà ïðèõîäèòñÿ ñëûøàòü î
ÿêîáû ñëèøêîì âûñîêîé ðåíòà-
áåëüíîñòè ñâèíîâîä÷åñêèõ ïðåä-
ïðèÿòèé. Íî äàâàéòå ðàçáåðåìñÿ.

Âî-ïåðâûõ, êîãäà ñåãîäíÿ ãî-
âîðÿò î âûñîêîé ðåíòàáåëüíîñòè,
òî ýòî îòíîñèòñÿ òîëüêî ëèøü ê
òåì, êòî ïðàêòè÷åñêè ñ íóëÿ ñîçäàë
ñàìûå ïåðåäîâûå (â ìèðîâîé ïðàê-
òèêå!) ïðîèçâîäñòâà è ïðè ýòîì èñ-
ïîëüçóåò äîñòèæåíèÿ ñîâðåìåííîé
çàðóáåæíîé ñåëåêöèè. Êðîìå òîãî,
èì ñàìèì ïðèõîäèòñÿ âêëàäûâàòüñÿ
â ñòðîèòåëüñòâî êîìáèêîðìîâûõ
çàâîäîâ, óáîéíûõ ïðåäïðèÿòèé, çà-
òðà÷èâàÿ êîëîññàëüíûå ñðåäñòâà —
ñîáñòâåííûå è çàåìíûå. 

Ñåãîäíÿ â ñòðàíå áîëåå 200
êîìïàíèé, ñåðüåçíî çàíèìàþùèõñÿ
ïðîìûøëåííûì ñâèíîâîäñòâîì. Íî
òîëüêî îêîëî 10 % èç íèõ, ò.å. îêî-

ëî 20 êîìïàíèé ñîîòâåòñòâóþò âû-
øåíàçâàííûì êðèòåðèÿì è ñîî-
òâåòñòâåííî ÿâëÿþòñÿ âûñîêîýô-
ôåêòèâíûìè è ðåíòàáåëüíûìè. Ìû
ãîâîðèì î ðåíòàáåëüíîñòè, äîñòà-
òî÷íîé äëÿ ðàñøèðåííîãî âîñïðî-
èçâîäñòâà. Èìåííî ýòè 10 % êîì-
ïàíèé, áëàãîäàðÿ ñâîåé ýôôåêòèâ-
íîñòè îáåñïå÷èâàþò 90 % ïðèðîñòà
ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû, è òåíäåíöèÿ
ñîõðàíèòñÿ â áëèæàéøèå 3–4 ãîäà.
Èìåííî ðàçâèòèå ýòèõ êîìïàíèé
îáåñïå÷èò íå òîëüêî ïðèðîñò, íî è
ïîêðîåò óáûëü ïðîèçâîäñòâà â íå-
ýôôåêòèâíûõ êîìïàíèÿõ è ËÏÕ.

Èç îñòàâøèõñÿ êîìïàíèé îêîëî
ïîëîâèíû èìåþò ðåíòàáåëüíîñòü,
äîñòàòî÷íóþ òîëüêî äëÿ ïîääåð-
æàíèÿ òåêóùåãî óðîâíÿ áèçíåñà.
Äðóãàÿ ïîëîâèíà — óáûòî÷íà è îá-
ðå÷åíà íà ñòàãíàöèþ áåç èñïîëüçî-
âàíèÿ ñîâðåìåííûõ òåõíîëîãèé â
ðàçâåäåíèè, ñîäåðæàíèè, êîðìëå-
íèè æèâîòíûõ è ò.ä. 

Внутренний рынок
необходимо защитить

Ïî äàííûì Íàöèîíàëüíîãî
ñîþçà ñâèíîâîäîâ, â 2009 ãîäó
ãëàâíîé òðóäíîñòüþ áûëî íå ôè-
íàíñèðîâàíèå, à ðåàëèçàöèÿ òîâàðà
ïî ñïðàâåäëèâîé öåíå. Äëÿ ðåøå-
íèÿ ýòîé ïðîáëåìû, ïðåæäå âñåãî,
íåîáõîäèìî ñíèçèòü êîëè÷åñòâî
äîòàöèîííîé èìïîðòíîé ñâèíèíû
íà ðîññèéñêîì ðûíêå. Îäíàêî íå-
êîòîðûå ñïåöèàëèñòû, ïðåæäå
âñåãî ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ îò-
ðàñëåé ñ÷èòàþò, ÷òî ñîêðàùåíèå
ââîçà — íåñâîåâðåìåííàÿ ìåðà,
òàê êàê 84 % îòå÷åñòâåííîãî ìÿñà
ðåàëèçóåòñÿ â âèäå æèâûõ ñâèíåé è
ëèøü 5 % ïðîõîäèò ïåðâè÷íóþ ðàç-
äåëêó ïîñëå óáîÿ. Èìïîðòíàÿ ñâè-
íèíà, íàïðîòèâ, ïîñòóïàåò íà
ðûíîê â îñíîâíîì â ðàçäåëàííîì
âèäå. Òàêèì îáðàçîì, ñîâðåìåííàÿ
ñòðóêòóðà ðåñóðñîâ íà îòå÷åñòâåí-
íîì ðûíêå âêëþ÷àåò 60 % æèâûõ
ñâèíåé è 40 % — ðàçäåëàííîãî
ìÿñà, ñóáïðîäóêòîâ, øïèêà è ò.ä.

Òàêîå ñîîòíîøåíèå âïîëíå
óñòðàèâàåò ðîññèéñêèõ ïåðåðàáîò-
÷èêîâ, è íåêîòîðûå èç íèõ îïà-
ñàþòñÿ, ÷òî ïðè ñîêðàùåíèè èì-
ïîðòà ðàáîòàòü ïðèäåòñÿ òîëüêî ñ
æèâêîì. Îäíàêî, ïî ðåàëèñòè÷-
íûì ïðîãíîçàì, ê 2012 ãîäó ïîëî-
âèíà îòå÷åñòâåííîé ñâèíèíû, ïðî-
èçâîäèìîé ïðîìûøëåííûìè ïðåä-
ïðèÿòèÿìè, áóäåò ïðîõîäèòü óáîé è
ïåðâè÷íóþ ðàçäåëêó. Áîëüøèíñòâî

íîâûõ âûñîêîýôôåêòèâíûõ ñâè-
íîâîä÷åñêèõ êîìïàíèé ñòðàíû ñå-
ãîäíÿ óæå èìåþò â ñâîåì ñîñòàâå
èëè ïëàíèðóþò ïîñòðîèòü öåõà óáîÿ
è ðàçäåëêè òóø. È ïîýòîìó, õîòÿ ê
2012 ãîäó äîëÿ èìïîðòà, â îñíîâ-
íîì ïðåäñòàâëåííîãî â âèäå áëî÷-
íîãî ìÿñà, óïàäåò â äâà ðàçà (ñ 35 —
äî 17 % ñ ó÷åòîì øïèêà), îáùàÿ
ñòðóêòóðà ðûíêà ñâèíîãî ìÿñà ñîõ-
ðàíèòñÿ â ñáàëàíñèðîâàííîì è êîì-
ôîðòíîì äëÿ ïåðåðàáîò÷èêîâ ñî-
ñòîÿíèè: 60 % — æèâîé ñêîò, 40 %
ïîëóòóøè, áëî÷íîå ìÿñî, øïèê.

Áåçóñëîâíî, ÷òî âñå äîñòèãíó-
òîå áûëî áû íåâîçìîæíî, åñëè áû
ïðàâèòåëüñòâî ñ ñåðåäèíû 2000-õ
ãîäîâ íå ïåðåñìîòðåëî ñâîþ ïîëè-
òèêó ïî îòíîøåíèþ ê ñåëüñêîìó
õîçÿéñòâó, ñ îäíîé ñòîðîíû, óñè-
ëèâ åãî ôèíàíñîâóþ ïîääåðæêó, ñ
äðóãîé — îãðàíè÷èâ äåøåâûé ñóá-
ñèäèðîâàííûé èìïîðò. Ýòè ìåðû
ñòàëè îïðåäåëÿþùèìè äëÿ óñïåø-
íîãî ðàçâèòèÿ îòå÷åñòâåííîãî ñâè-
íîâîäñòâà.

Íà ïðîøëîì ñîáðàíèè Íàöèî-
íàëüíîãî ñîþçà ñâèíîâîäîâ â
èþíå 2009 ãîäà îäíèì èç îñíîâ-
íûõ âîïðîñîâ áûë íåêîíòðîëèðóå-
ìûé ðîñò èìïîðòà æèâûõ òîâàð-
íûõ ñâèíåé. Äàííûå î äèíàìèêå
öåí íà îòå÷åñòâåííûõ æèâûõ ñâè-
íåé â 2009 ãîäó (ðèñ. 2) ïîêàçû-
âàþò âåñü äðàìàòèçì ñèòóàöèè. Ïà-
äåíèå öåí äàæå íà 10–15 ðóáëåé
ìîãëî ãðîçèòü îòðàñëè íåäîáîðîì
äîõîäîâ â ðàçìåðå 10–15 ìëðä.
ðóáëåé çà îäèí ãîä, êîòîðûå ñîî-
òâåòñòâåííî íå áûëè áû èíâåñòè-
ðîâàíû â ïðîèçâîäñòâî. 

Íà ôîíå ïî÷òè ïÿòèäåñÿòè-
ïðîöåíòíîãî ïàäåíèÿ èìïîðòà âíå -
êâîòíîé ñâèíèíû â 2009 ãîäó çàâîç
æèâûõ ñâèíåé, ìÿñî êîòîðûõ íå ïî-
ïàäàëî â êâîòû, â ýòîì æå ãîäó óâå-
ëè÷èëñÿ ïî÷òè â äâà ðàçà, à ïî ñðàâ-
íåíèþ ñ 2007 ãîäîì — â 3–4 ðàçà.
Ïîøëèíà íà âíåêâîòíîå èìïîðòè-
ðóåìîå ìÿñî ñîñòàâëÿëà 75 %, à íà
çàìåùàþùèé åãî îáúåìû æèâîé
ñêîò òîëüêî 5 % íà êã æèâîãî âåñà. 

Èìåííî íà ýòîì îñíîâàíèè è
áàçèðîâàëîñü ïðåäëîæåíèå Íà-
öèîíàëüíîãî ñîþçà ñâèíîâîäîâ
ïðèðàâíÿòü òàìîæåííóþ ïîøëèíó
íà òîâàðíûõ ñâèíåé ê ïîøëèíå íà
âíåêâîòíîå ìÿñî, ò.å. ñäåëàòü 75 %
(íî íå ìåíåå 1 åâðî çà êã), âìåñòî
ñóùåñòâóþùåé 5 %. 

23 íîÿáðÿ 2009 ãîäà Ïðàâè-
òåëüñòâåííàÿ êîìèññèÿ ïî çàùèò-
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íûì ìåðàì âî âíåøíåé òîðãîâëå
ïîä ïðåäñåäàòåëüñòâîì ïåðâîãî çà-
ìåñòèòåëÿ Ïðåäñåäàòåëÿ Ïðàâè-
òåëüñòâà ÐÔ Â.À. Çóáêîâà ïðèíÿëà
ðåøåíèå î òîì, ÷òî ñ 01.01.2010
ãîäà â ðàìêàõ îáùåãî Òàìîæåííî -
ãî Ñîþçà ïîøëèíà íà æèâûõ òîâàð -
íûõ ñâèíåé áóäåò ïîâûøåíà ñ 5 %
äî 40 % (íî íå ìåíåå 0,5 åâðî/êã).
Äàæå ïðåäâàðèòåëüíàÿ èíôîðìàöèÿ
îá ýòîì ðåøåíèè ñïîñîáñòâîâàëà
ñòàáèëèçàöèè öåí, âîçâðàòó èõ ê
ñïðàâåäëèâîìó ðûíî÷íîìó óðîâ-
íþ — ïîðÿäêà 75 ðóá./êã æèâîãî
âåñà (ðèñ. 3). Ýòî ðåøåíèå ïîçâî-
ëèò íàøèì ïðåäïðèÿòèÿì â òå÷åíèå
2010 ãîäà íàïðàâèòü íà ðàñøèðåíèå
ïðîèçâîäñòâà, âîçâðàò âçÿòûõ èí-
âåñòèöèîííûõ êðåäèòîâ íå ìåíåå
10–15 ìëðä. ðóá. Ïðè ýòîì ðîç-
íè÷íûå öåíû íà êîíå÷íûå ïðî-
äóêòû èç ñâèíèíû îñòàíóòñÿ íà
ïðåæíåì óðîâíå.

Импорт шпика
и субпродуктов 

Õàðàêòåð âëèÿíèÿ íà ðûíîê
ñâèíîâîä÷åñêîé ïðîäóêöèè èì-
ïîðòà øïèêà è ñóáïðîäóêòîâ èçó-
÷àëñÿ, êàê ïåðâîî÷åðåäíàÿ çàäà÷à
íà ó÷ðåäèòåëüíîì ñîáðàíèè ÍÑÑ.
Øïèê è ñóáïðîäóêòû íå ó÷èòû-
âàþòñÿ â áàëàíñå ìÿñíûõ ðåñóðñîâ
è íå ïîïàäàþò ïîä êâîòû, õîòÿ èõ
ñîâîêóïíûé åæåãîäíûé îáúåì ñî-
ñòàâëÿåò îêîëî 500 òûñ. òîíí, ÷òî
ñîïîñòàâèìî ñ îáúåìîì âñåé çàâî-
çèìîé â ñòðàíó êâîòíîé ñâèíèíû
(ðèñ. 4).

Èíäóñòðèàëüíîå ïðîèçâîäñòâî
ñâèíèíû â ïðåäñòîÿùèå 3 ãîäà áó-
äåò èìåòü âûñîêèå òåìïû ðîñòà, à
çíà÷èò, ïîÿâÿòñÿ è çíà÷èòåëüíûå
îáúåìû îòå÷åñòâåííîãî øïèêà è
ñóáïðîäóêòîâ. Ðåàëèçîâàòü ïî ñïðà-
âåäëèâîé öåíå ðàñòóùèå îáúåìû
îòå÷åñòâåííîé ïðîäóêöèè áóäåò
íåâîçìîæíî, åñëè íå óñòàíîâèòü äî-
ïîëíèòåëüíûå îãðàíè÷åíèÿ íà èì-
ïîðòíûå øïèê è ñóáïðîäóêòû. 

Óñèëèÿìè ÍÑÑ ñòàâêà ïî-
øëèíû íà ââîç ñóáïðîäóêòîâ áûëà
óâåëè÷åíà ñ 15 % â 2009 ãîäó äî
25 % (íî íå ìåíåå 0,35 åâðî/êã)
ñ 1 ÿíâàðÿ 2010 ãîäà. Â îòíîøå-
íèè øïèêà ðåøåíèå ïîêà îòëî-
æåíî, íî ìû ïðîäîëæàåì àêòèâíî
ðàáîòàòü íàä ýòîé ïðîáëåìîé.
Íåêîòîðûå ýêñïåðòû óòâåðæäàþò,
÷òî ïðè ñîêðàùåíèè åãî èìïîðòà
íàøà ñòðàíà îñòàíåòñÿ áåç òàê
íàçûâàåìîãî òóãîïëàâêîãî ñûðüÿ,

Рис. 2. Динамика цен на живых свиней
* данные получены на основе выборочного опроса хозяйств
в центральном регионе РФ

Рис. 3. Динамика цен на живых свиней в центральном регионе*, руб./кг с НДС
* данные получены на основе выборочного опроса хозяйств
в центральном регионе РФ

Рис. 4. Структура импорта свинины, свиного шпига и свиных субпродуктов



ЭКОНОМИКА / Анализ, прогноз, стратегия

28 №4 август 2010Всё о МЯСЕ

èñïîëüçóåìîãî äëÿ ïðîèçâîäñòâà
âûñîêîêà÷åñòâåííûõ âàðåíûõ è
ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ. Îäíàêî èç
270 òûñÿ÷ òîíí ââîçèìîãî øïèêà
ýòîò åãî âèä ñîñòàâëÿåò òîëüêî
25 %. Îñòàëüíûå 75 % — ýòî äåøå-
âûé êîëáàñíûé øïèê, êîòîðûé
èäåò íà ïðèãîòîâëåíèå æèðîâûõ
ýìóëüñèé. 

Ìåæäó òåì, ââîç äåøåâîãî æè-
ðîñîäåðæàùåãî ñûðüÿ ñîçäàåò ðå-
àëüíûå ïðîáëåìû îòå÷åñòâåííûì
ïðîèçâîäèòåëÿì ìÿñíîãî ñûðüÿ:
ïîñêîëüêó ñîêðàùàåòñÿ âîçìîæ-
íîñòü ïðîäàòü ïî ñïðàâåäëèâîé
öåíå ýòîò àññîðòèìåíò, âîçðàñòàåò
ñòîèìîñòü îñíîâíîé ïðîäóêöèè, à
èìåííî ìÿñà, è ñíèæàåòñÿ åãî êîí-
êóðåíòîñïîñîáíîñòü.

Большая
аналитическая работа

Îäíàêî åñòü è äðóãèå çàäà÷è,
îò ðåøåíèÿ êîòîðûõ çàâèñÿò ïëàíû
ðàçâèòèÿ ñâèíîâîäñòâà è ïðîèç-
âîäñòâà ñâèíèíû. 

Êàê ïîêàçàë àíàëèç ðàçðàáî-
òàííîãî Ìèíñåëüõîçîì ïðè ó÷à-
ñòèè îòðàñëåâûõ ñîþçîâ «Áàëàíñà
ðåñóðñîâ è èñïîëüçîâàíèå ìÿñà è
ìÿñîïðîäóêòîâ íà ïåðèîä äî 2010–
2012 ãã» (òàáë. 2), èìïîðò ñâèíè-
íû â ýòîò ïåðèîä (áåç øïèêà è ñóá-
ïðîäóêòîâ) ñîõðàíèòñÿ íà óðîâíå
êâîò è ñîñòàâëÿåò 500–450 òûñ.
òîíí. Ýòî ñîîòâåòñòâóåò ïðîãíîçàì
íàøåãî Ñîþçà, ïîëó÷åííûì â ðå-
çóëüòàòå ïîèìåííîãî ìîíèòîðèíãà
áîëåå 90 % âñåõ ñâèíîâîä÷åñêèõ
êîìïàíèé ñòðàíû. Ïðè ýòîì ïîä-
ðàçóìåâàëîñü, ÷òî ñâåðõêâîòíûé
èìïîðò ñâèíèíû, à òàêæå èìïîðò
æèâêà áóäóò ìèíèìàëüíûìè. 

Ãëàâíûé àðãóìåíò â ïîëüçó
ýòîãî âàðèàíòà áàëàíñà — âåñü
ïðèðîñò îòå÷åñòâåííîãî ïðîèç-
âîäñòâà ñâèíèíû â ïðåäñòîÿùèå
ãîäû äîëæåí ïðîèçîéòè ïðè ïîë-
íîì îòñóòñòâèè íà âíóòðåííåì
ðûíêå âíåêâîòíîé ñâèíèíû, â òîì
÷èñëå æèâûõ ñâèíåé. Òàêèì îáðà-
çîì óäàñòñÿ ñîõðàíèòü íàáðàííûå
â ïîñëåäíèå ãîäû òåìïû ðîñòà îòå-
÷åñòâåííîãî ïðîèçâîäñòâà.

Ïðàâèòåëüñòâî óæå äîñòàòî÷íî
ìíîãî ñäåëàëî äëÿ ðåøåíèÿ ýòîé
çàäà÷è. Ñ 2009 ãîäà âíåêâîòíàÿ
ñâèíèíà îáëàãàåòñÿ çàïðåòèòåëü-
íîé ïîøëèíîé â 75 %, íî íå ìåíåå
1,5 åâðî çà êã, ñ íà÷àëà 2010 ãîäà
ââåäåíà ïîâûøåííàÿ ïîøëèíà íà
èìïîðòèðóåìûõ æèâûõ ñâèíåé.

Îäíàêî óæå íà÷àëî 2010 ãîäà
âûíóæäàåò íàñ ãîâîðèòü î íåîá -
õîäèìîñòè êîððåêòèðîâêè ýòîãî
áàëàíñà. 

Äàæå ïðè ïîäòâåðæäåíèè ìè-
íèìàëüíûõ ïðîãíîçîâ ïî ïðîèç-
âîäñòâó è èìïîðòó ñâèíèíû, â
ñâÿçè ñ çàìåäëåíèåì òåìïîâ ðîñòà
ñïðîñà, îáðàçóþòñÿ èçëèøêè ðå-
ñóðñîâ â ðàçìåðå îò 160 òûñ. òîíí
â 2010 ãîäó äî 300 òûñ. òîíí â
2012 ãîäó. 

Îòñóòñòâèå äîïîëíèòåëüíûõ
îãðàíè÷åíèé íà èìïîðò æèâûõ
ñâèíåé è øïèêà òàêæå ñîçäàåò âå-
ðîÿòíîñòü äîïîëíèòåëüíûõ îáúå-
ìîâ èìïîðòà. Èçëèøêè ïðîäóêöèè
ñïîñîáñòâóþò ñíèæåíèþ îïòîâûõ
öåí, è óãðîæàþò ïîòåðåé èíâåñòè-
öèîííîé ïðèâëåêàòåëüíîñòè îò-
ðàñëè è îñòàíîâêîé íàìå÷åííûõ
òåìïîâ ðàçâèòèÿ. 

Îñíîâíûå íàøè ïðåäëîæåíèÿ
Ïðàâèòåëüñòâó ÐÔ ïî äàëüíåé-
øåìó ðåãóëèðîâàíèþ ðûíêà â ïå-
ðèîä 2011–2012 ãîäû òàêîâû: 
1. Ñíèæåíèå êâîò, ÷òî â çíà÷è-

òåëüíîé ìåðå ñíèìàåò ïðî-
áëåìû èçëèøêîâ íà ðûíêå. 

2. Âîçâðàò ê çàïðåòèòåëüíîé 75 %
ïîøëèíå íà æèâûõ ñâèíåé.
Ýòî ïîçâîëèò îêîí÷àòåëüíî óá-
ðàòü ñ ðûíêà åùå 30–40 òûñ.
òîíí ìÿñà â óáîéíîì âåñå.

Ýòè äâà ïðåäëîæåíèÿ ñóììàð íî
ñíèçÿò ðåñóðñû ñâèíèíû ïðèìåðíî
íà 150 òûñ. òîíí ìÿñà, ÷òî ñîïî-
ñòàâèìî ñ åæåãîäíûìè ãîäîâûìè
îòå÷åñòâåííûìè ïðèðîñòà ìè. 

Экспорт продукции
свиноводства

Ãîâîðÿ ñåãîäíÿ î áóäóùåì ðûí-
êà ñâèíîâîä÷åñêîé ïðîäóêöèè, íå-
îáõîäèìî ñêàçàòü î ïîòåíöèàëüíûõ
âîçìîæíîñòÿõ è îãðàíè÷åíèÿõ ýêñ-
ïîðòà ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ èç Ðîñ-
ñèè. Ïîíèìàÿ âñþ àêòóàëüíîñòü ýòî-
ãî âîïðîñà Ìèíèñòåðñòâî ñåëüñêîãî
õîçÿéñòâà ÐÔ ïðè àêòèâíîì ó÷àñòèè
ÍÑÑ, Íàöèîíàëüíîé ìÿñíîé àññî-
öèàöèè, Ðîñïòèöåñîþçà ïðèñòóïèëè
ê ðàçðàáîòêå «Êîìïëåêñíîé ïðî-
ãðàì ìû ìåæäóíàðîäíîãî ñîòðóäíè-
÷åñòâà â îáëàñòè ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà». 

Â áëèæàéøèå 15–20 ëåò â ìèðå
âûðàñòåò ñïðîñ íà ñâèíèíó íà 40
ìëí. òîíí â ãîä è ñëåäîâàòåëüíî
ðîññèéñêèå ñâèíîâîäû èìåþò âñå
øàíñû çàíÿòü ñâîþ äîëþ â ýòîì
ïðèðîñòå êàê íà âíóòðåííåì, òàê è
íà âíåøíåì ðûíêàõ.

Племенная база
автономного типа 

Óâåëè÷åíèå ïðîèçâîäñòâà ñâè-
íèíû è åå êîíêóðåíòîñïîñîáíîñòü íà
âíóòðåííåì è âíåøíåì ðûíêàõ, à òàê-

Ресурсы 2007 г.
отчет

2008 г.
отчет

2009 г.
(оценка)

Прогноз
2010 г. 2011 г. 2012 г.

Производство 5 706 6 268 6 687 7 010 7 340 7 816
говядина 1 690 179 1 746 1 734 1 728 1 728
свинина 1 873 2 042 2 212 2 356 2 481 2 698
птица 1 916 2 217 2 460 2 650 2 847 3 095
Импорт 3 177 3 248 2 500 2 200 2 000 1 850
говядина 791 872 670 650 650 650
свинина (без шпига
и субпродуктов) 687 822 580 500 500 450

птица 1 295 1 224 960 780 600 550
Итого ресурсов 9 559 10 249 9 937 9 858 9 898 10 222
говядина 2 481 2 641 2 416 2 384 2 378 2 378
свинина 2 560 2 864 2 792 2 856 2 981 3 148
птица 3 211 3 441 3 420 3 430 3 447 3645 
Доля импорта
в ресурсах 33 % 32 % 25 % 22 % 20 % 18 %

говядина 32 % 33 % 28 % 27 % 27 % 27 %
свинина 27 % 29 % 21 % 18 % 17 % 14 %
птица 40 % 36 % 28 % 23 % 17 % 15 %

Таблица 2. Баланс ресурсов и использования мяса и мясопродуктов
в РФ по данным МСХ, тыс.т
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æå ïðîäîâîëüñòâåííàÿ áåçîïàñíîñòü
ñòðàíû âî ìíîãîì îïðåäåëÿþòñÿ
êà÷åñòâîì ïëåìåííîãî ìàòåðèàëà è
ýôôåêòèâíîñòüþ ñåëåêöèîííîé ðà-
áîòû. Ýòè ôàêòîðû äîëæíû áûòü
ñâîáîäíûìè îò âíåøíåãî âëèÿíèÿ
âåòåðèíàðíûõ, ýêîíîìè÷åñêèõ è ïî-
ëèòè÷åñêèõ îáñòîÿòåëüñòâ. 

Íåçàâèñèìîñòü îò èìïîðòà ïëå-
 ìåííîãî ìàòåðèàëà áàçèðóåòñÿ íà
ðåøåíèè ñëåäóþùèõ çàäà÷:
1. Ñîçäàíèå ñîáñòâåííîé ïëåìåí-

íîé áàçû ïî àâòîíîìíîìó òèïó. 
2. Ñòàáèëüíîå ïðîèçâîäñòâî ïî-

ãîëîâüÿ F1 äëÿ ïîïîëíåíèÿ ðî-
äèòåëüñêîãî ñòàäà ìàòîê êîì-
ïëåêñîâ. 

3. Ñîâåðøåíñòâîâàíèå ãåíåòè÷å-
ñêîãî ïîòåíöèàëà æèâîòíûõ
äëÿ óëó÷øåíèÿ êà÷åñòâà ìÿñà. 

4. Ñîêðàùåíèå çàòðàò çà ñ÷åò èí-
òåíñèôèêàöèè ðàáîòû ïðî-
ìûøëåííûõ ñòàä. 

5. Ïåðåõîä îò ïðèîáðåòåíèÿ èì-
ïîðòíûõ ïëåìåííûõ æèâîòíûõ
ê èñïîëüçîâàíèþ çàðóáåæíûõ
òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåøåíèé, íîó-
õàó è ò.ï. 
Åñëè îáðàòèòüñÿ ê èñòîðèè âî-

ïðîñà — îðãàíèçàöèÿ ïëåìåííîãî
îáåñïå÷åíèÿ ïðè ïåðâè÷íîì ôîð-
ìèðîâàíèè ðîäèòåëüñêîãî ñòàäà
ìàòîê íà êîìïëåêñå è äàëüíåéøåì
åãî ðåìîíòèðîâàíèè ïîäðàçóìå-
âàëà èñïîëüçîâàíèå ìåòîäà «ïðî-
ìûøëåííîãî ñêðåùèâàíèÿ» áåç
ïðîãðàìì ãèáðèäèçàöèè. Ïðè
ýòîé ñõåìå íà êîìïëåêñû ïîñòó-
ïàëî ÷èñòîïîðîäíîå ïîãîëîâüå
ìàòîê, êîòîðûõ ïîòîì ïîêðûâàëè
õðÿêàìè äðóãèõ ïîðîä. Ýòè õðÿêè
ïîñòóïàëè íà ñòàíöèè èñêóññòâåí-
íîãî îñåìåíåíèÿ ïðè êîìïëåêñàõ,
èç äðóãèõ ïëåìåííûõ çàâîäîâ. Ïî-
ñêîëüêó íè ôèíàíñîâîé, íè þðè-
äè÷åñêîé îòâåòñòâåííîñòè ïëåìåí-
íûå õîçÿéñòâà ïåðåä êîìïëåêñàìè
íå íåñëè, âñå ïîëó÷àåìûå ïðî-
áëåìû, êàê ïðàâèëî, ðàñõëåáûâàëè
òîâàðíûå ïðåäïðèÿòèÿ. 

Èíîñòðàííûå ôèðìû, îòêðûâ-
øèå äëÿ ñåáÿ âîçìîæíîñòè Ðîññèè
êàê îãðîìíîãî è ïî÷òè ïóñòîãî
ðûíêà, ñòàëè â ïîëíîé ìåðå èñ-
ïîëüçîâàòü íîâûå âîçìîæíîñòè.
Áîëåå òîãî, â Ðîññèþ, â îòâåò íà
óâåëè÷åííûé ñïðîñ, õëûíóëè è
âåñüìà ñîìíèòåëüíûå ôèðìû-ïî-
ñðåäíèêè. Ñõåìà ðàáîòû ñ ïðåä-
ïðèÿòèÿìè ïðåäëàãàëàñü ñëåäóþ-
ùàÿ: íóêëåóñû — çà ðóáåæîì,
ïëåìåííûå ðåïðîäóêòîðû — ïîä

êîíòðîëåì çàðóáåæíûõ ôèðì. Èí-
ôîðìàöèÿ ïî ïëåìåííîìó ïîãî-
ëîâüþ â ÐÔ ïðè ýòîì ãðåøèëà
íåäîñòîâåðíîñòüþ, à ðàñïðîñòðà-
íåíèå ïëåìåííîãî ìàòåðèàëà ÷àñòî
îãðàíè÷èâàëîñü çàïðåòàìè çàðó-
áåæíûõ ïàðòíåðîâ. 

Äåïàðòàìåíò æèâîòíîâîäñòâà
Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà
ïðè àêòèâíîì ó÷àñòèè íàøèõ ýêñ-
ïåðòîâ, ïðèíÿë íîâûå «Ïðàâèëà
îïðåäåëåíèÿ âèäîâ îðãàíèçàöèé
ïî ïëåìåííîìó æèâîòíîâîäñòâó».
Âïåðâûå â íèõ áûëà ââåäåíà
íîâàÿ êàòåãîðèÿ ïðåäïðèÿòèé — ñå-
ëåêöèîííî-ãèáðèäíûé öåíòð, îáúå-
äèíÿþùèé ñòàòóñû ïëåìåííîãî çà-
âîäà (ðàçâåäåíèå ñïåöèàëèçèðî-
âàííûõ ëèíèé íà îñíîâå ÷èñòîïî-
ðîäíûõ æèâîòíûõ) è ïëåìðåïðî-
äóêòîðà (ïðîèçâîäñòâà êðîññèðî-
âàííûõ ñâèíîê F1). Òàêîå ïðåä-
ïðèÿòèå, ïîçâîëÿåò îáúåäèíèòü â
åäèíóþ âåðòèêàëüíî èíòåãðèðî-
âàííóþ ñõåìó ïëåìåííóþ áàçó è òî-
âàðíîå ïðîèçâîäñòâî.

Ïåðåä ñåëåêöèîííîé ñëóæáîé
ïðåäïðèÿòèÿ ñòàâÿòñÿ çàäà÷è ñáî -
ðà, íàêîïëåíèÿ è àíàëèçà ïðîäóê-
òèâíûõ êà÷åñòâ ïîãîëîâüÿ íà âñåõ
ýòàïàõ — îò ÷èñòîïîðîäíûõ ñòàä
GGP, ïëåìðåïðîäóêòîðà GP, ðîäè-
òåëüñêîãî ñòàäà ìàòîê íà òîâàðíîì
êîìïëåêñå, à òàêæå òîâàðíîãî ìî-
ëîäíÿêà íà êîìïëåêñå îò ðîæäåíèÿ
äî óáîÿ. Ïðè ýòîì âëèÿíèå èíî-
ñòðàííûõ ôèðì ñîêðàùàåòñÿ äî ðà-
çóìíûõ ïðåäåëîâ è îãðàíè÷èâàåòñÿ
íåîáõîäèìîñòüþ ïðèîáðåòåíèÿ
èëè çàìåíû òåõ èëè èíûõ ëèíèé.

Äëÿ ñåëåêöèîííî-ãèáðèäíûõ
öåíòðîâ ãëàâíûì ïðåèìóùåñòâîì
ÿâëÿåòñÿ óïðàâëåíèå ïëåìåííûì
ïîòåíöèàëîì ÷èñòîïîðîäíîãî ïëå-
ìåííîãî ïîãîëîâüÿ è ïðîèçâîäñòâî
ñâèíîê F1 â ëîêàëüíûõ öåíòðàõ
ãèáðèäèçàöèè. Ñ 1 ÿíâàðÿ òåêó-
ùåãî ãîäà ïîâûøåíû ïîøëèíû íà
âñåõ æèâûõ ñâèíåé êðîìå ÷èñòî-
ïîðîäíûõ, à, ñëåäîâàòåëüíî, è íà
çàðóáåæíûõ F1. Áåçóñëîâíî, ýòî
ÿâëÿåòñÿ ìîùíûì ñòèìóëîì äëÿ
ñîçäàíèÿ ñîáñòâåííûõ ÑÃÖ, êàê â
ñîñòàâå êðóïíûõ òîâàðíûõ õîëäèí-
ãîâ, òàê è îòäåëüíûõ ïðåäïðèÿòèé,
ïðåäíàçíà÷åííûõ äëÿ ïðîäàæè F1
íà ñâîáîäíîì ðûíêå. Òàêèì îáðà-
çîì, ÑÃÖ äîëæíû ñòàòü îñíîâíîé
äâèæóùåé ñèëîé â ïîëèòèêå è
ïðàêòèêå ïëåìåííîé áàçû îòðàñëè! 

Ìû ïîëàãàåì, ÷òî ê 2012 ãîäó
â ñòðàíå áóäåò íå ìåíåå 25 ñåðòè-

ôèöèðîâàííûõ ÑÃÖ â ñîñòàâå
êðóïíûõ òîâàðíûõ õîëäèíãîâ, ãëàâ-
íîé öåëüþ êîòîðûõ áóäåò ïðîèç-
âîäñòâî ïëåìåííîãî ïîãîëîâüÿ è
êðîññèðîâàííûõ ñâèíîê F1 êàê äëÿ
èñïîëüçîâàíèÿ âíóòðè õîëäèíãà,
òàê è äëÿ ïðîäàæè íà ðûíêå. Åùå
áîëåå 60 êîìïàíèé áóäóò èìåòü â
ñâîåì ñîñòàâå ôóíêöèîíàëüíûå ñå-
ëåêöèîííî-ãèáðèäíûå öåíòðû, ïðî-
äóêöèÿ êîòîðûõ áóäåò ïðåäíàçíà-
÷åíà äëÿ âíóòðåííåãî èñïîëüçîâà-
íèÿ, à ñëåäîâàòåëüíî, îíè íå òðå-
áóþò ñïåöèàëüíîé ñåðòèôèêàöèè. 

Åñòåñòâåííûì ðåçóëüòàòîì ðàç-
âèòèÿ ïëåìåííîé áàçû ÐÔ ñòàíåò
ïîÿâëåíèå â äàëüíåéøåì èç ÷èñëà
ñåðòèôèöèðîâàííûõ ÑÃÖ ïðåä-
ïðèÿòèé áîëåå âûñîêîãî óðîâíÿ —
ñåëåêöèîííî-ãåíåòè÷åñêèõ êîìïà-
íèé, èñïîëüçóþùèõ íîâåéøèå äî-
ñòèæåíèÿ áèîëîãèè, ãåíåòèêè, è
âåòåðèíàðíîé çàùèòû æèâîòíûõ. 

Òðåáîâàíèÿìè ê ïëåìåííûì
ïðåäïðèÿòèÿì — ïëåìåííîìó çà-
âîäó, ïëåìåííîìó ðåïðîäóêòîðó è
ñåëåêöèîííî-ãèáðèäíîìó öåíòðó
÷åòêî ïîñòàâëåíî óñëîâèå — àâòî-
ìàòèçàöèÿ ïëåìåííîãî ó÷åòà. Â
öåëîì, ïî ïîëó÷åííûì íàìè äàí-
íûì, â 85–90 % ñëó÷àÿõ ýòî òðåáî-
âàíèå âûïîëíÿåòñÿ, íî ïåðåäà÷à
äàííûõ è èõ îáðàáîòêà ïî-ïðå-
æíåìó ïîñòàâëåíà ïî ñòàðèíêå —
íà áóìàæíûõ íîñèòåëÿõ îäèí ðàç â
ãîä. Çàäà÷à îïåðàòèâíîãî îáìåíà
èíôîðìàöèåé ïî êîëè÷åñòâó ãåíå-
òè÷åñêè ñîâåðøåííîãî ïîãîëîâüÿ
è åãî ïðîäóêòèâíûì êà÷åñòâàì
íèêàê íå ðåøàåòñÿ. Áîëåå òîãî,
ïðè òàêîé îðãàíèçàöèè âîçíèêàåò
âïîëíå ïðîãíîçèðóåìàÿ âîçìîæ-
íîñòü ïîëó÷åíèÿ îò ïðåäïðèÿòèé
ïðèóêðàøåííûõ äàííûõ, èñêàæàþ-
ùèõ îáúåêòèâíóþ îöåíêó (ðåé-
òèíã) äåéñòâóþùèõ â ÐÔ ïëåìåí-
íûõ ïðåäïðèÿòèé. 

* * *
Ïîäâîäÿ èòîã ñêàçàííîìó

âûøå, îñòàåòñÿ äîáàâèòü, ÷òî ñâè-
íîâîäñòâî â Ðîññèè âûøëî íà êà-
÷åñòâåííî íîâûé óðîâåíü è åãî
ñòðóêòóðà íåóêëîííî ìåíÿåòñÿ â
íàïðàâëåíèè èíäóñòðèàëèçàöèè,
âåðòèêàëüíîé èíòåãðàöèè, ïðåäïî-
ëàãàþùåé ñîçäàíèå ïðîèçâîäÿùèõ
öåïî÷åê îò ïîëÿ äî ïðèëàâêà. →│

Контакты:
Ковалёв Юрий Иванович
Тел. раб.: (495) 690–53–17
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Ïîýòîìó íå óäèâèòåëüíî, ÷òî íà ïðèëàâêàõ Ðîññèè
ñåãîäíÿ ïðåâàëèðóåò ïðîäóêöèÿ êîìáèíèðîâàííîãî
ñîñòàâà. Ñ òî÷êè çðåíèÿ ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé
öåííîñòè òàêèå ïðîäóêòû ìîãóò áûòü íå íèæå òðàäè-
öèîííûõ, à â îòäåëüíûõ ñëó÷àÿõ ïðåâîñõîäèòü èõ. Íà-
ïðèìåð, ëå÷åáíûå è ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêèå ïðî-
äóêòû, êàê ïðàâèëî, èìåþò êîìáèíèðîâàííûé ñîñòàâ.

Îòå÷åñòâåííàÿ ñèñòåìà êëàññèôèêàöèè íå áûëà
ïîäãîòîâëåíà ê òàêîìó ðàçâèòèþ ñèòóàöèè íà ïðîäî-
âîëüñòâåííîì ðûíêå. Ýòî ïðèâåëî ê òîìó, ÷òî íîâûå
ïðîäóêòû íå òîëüêî íà ñòàäèè ðàçðàáîòêè, íî è íà
ñàìûõ çàâåðøàþùèõ ýòàïàõ ïîäòâåðæäåíèÿ ñîîòâåò-
ñòâèÿ è ðåàëèçàöèè íå íàõîäÿò ïðèçíàíèÿ ó ñîãëà-
ñóþùèõ è êîíòðîëèðóþùèõ îðãàíèçàöèé.

Îòñóòñòâèå ñîîòâåòñòâóþùèõ êîäîâ ÎÊÏ ÿâëÿ-
åòñÿ îäíîé èç îñíîâíûõ ïðè÷èí ôàëüñèôèêàöèè íà-
çâàíèé âèäîâ è ïîäâèäîâ ïðîäóêöèè, ò.å. òàê íàçû-
âàåìîé «ôîðìàëüíîé ôàëüñèôèêàöèè». Íî íå íàäî
çàáûâàòü, ÷òî äàæå â ýòîì ñëó÷àå ôàëüñèôèêàöèÿ íå
ìîæåò áûòü îïðàâäàíà.

Óñòðàíåíèå ýòèõ íåäîñòàòêîâ îòíîñèòñÿ íå
ñòîëüêî ê ñîâåðøåíñòâîâàíèþ ÎÊÏ, ñêîëüêî ê ðåøå-
íèþ áîëåå ãëóáîêèõ ïðîáëåì. Ðàñøèðåíèå àññîðòè-
ìåíòà â ïîñëåäíåå âðåìÿ èäåò íå â ðåçóëüòàòå íàó÷-
íûõ äîñòèæåíèé, à çà ñ÷åò ââîçà èìïîðòíûõ ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, èíãðåäèåíòîâ è äîáàâîê, òî åñòü çà ñ÷åò
«èíòåðâåíöèè» èíîñòðàííûõ íàó÷íûõ è ïðîèçâîäñò-
âåííûõ äîñòèæåíèé íà ðûíîê Ðîññèè. Òîëüêî ïî-
ñëåäíèå íåñêîëüêî ëåò íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèå îð-
ãàíèçàöèè ñòðàíû íà÷àëè èíòåíñèâíóþ äåÿòåëüíîñòü
ïî ðàçðàáîòêå àíàëîãè÷íîé ïðîäóêöèè, íî ïðè ýòîì
ðàáîòû ïî êëàññèôèêàöèè îñòàëèñü â ñòîðîíå îò ýòîé
äåÿòåëüíîñòè.

Ïîýòîìó íåîáõîäèìî ââåñòè êðèòåðèè îòëè÷èÿ
ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ îò äðóãèõ, â êîòîðûõ èñïîëüçóþòñÿ
íå ìÿñíûå ïèùåâûå èíãðåäèåíòû è äîáàâêè ðàñòè-
òåëüíîãî, æèâîòíîãî, ìèêðîáèîëîãè÷åñêîãî ïðîèñ-
õîæäåíèÿ, âíîñÿùèå ñóùåñòâåííûå èçìåíåíèÿ êàê â
ïèùåâóþ è áèîëîãè÷åñêóþ, òàê è â ïîòðåáèòåëüñêóþ
öåííîñòè ïðîäóêöèè ìÿñíîé îòðàñëè.

Ó÷èòûâàÿ, ÷òî â ñîîòâåòñòâèè ñ ÃÎÑÒîì Ð 52427-
2005 ê ìÿñíûì èíãðåäèåíòàì îòíîñÿòñÿ âñå ïèùåâûå
ïðîäóêòû óáîÿ èëè ïèùåâûå ïðîäóêòû, ïîëó÷åííûå â ðå-
çóëüòàòå ïåðåðàáîòêè ïðîäóêòà óáîÿ (ñì. îïðåäåëåíèå òåð-
ìèíà â ðàçäåëå 2), òî íåäîñòàòî÷íî îöåíèâàòü ìÿñî-
ïðîäóêòû ïî ìàññîâîé äîëå â íèõ ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ.

Ýòî ñâÿçàíî åùå è ñ òåì, ÷òî ïîä ìÿñîì ïîíèìà-
åòñÿ ñîâîêóïíîñòü ìûøå÷íîé, ñîåäèíèòåëüíîé, æè-
ðîâîé è êîñòíîé òêàíåé â ëþáîì èõ ñîîòíîøåíèè (ñì.
ÃÎÑÒ Ð 52427-2005). Ïîýòîìó ïðîäóêòû, ñîäåðæà-
ùèå â îñíîâíîì ïîñòíîå ìÿñî (íàïðèìåð, ôèëåé èëè
êàðáîíàä), è ïðîäóêòû, ñîäåðæàùèå â îñíîâíîì æèð-
íîå ìÿñî íà êîñòè, áóäóò ñóùåñòâåííî îòëè÷àòüñÿ ïî
ïèùåâîé, áèîëîãè÷åñêîé è ïîòðåáèòåëüñêîé öåííîñòè.

Äî ïîñëåäíåãî âðåìåíè ïðèìåíÿëñÿ ïðèíöèï
ïðèñâîåíèÿ æèëîâàííîìó ìÿñó è íåêîòîðûì âèäàì
ïðîäóêòîâ ñîðòíîñòè. Íî ïðèìåíåíèå ýòèõ ïîíÿòèé
íå ïîäêðåïëÿëîñü òåðìèíîëîãè÷åñêèìè îïðåäåëå-
íèÿ ìè è êîëè÷åñòâåííîé îöåíêîé êàæäîãî ñîðòà äëÿ
ïðîäóêòîâ, ÷òî òîæå ñîçäàåò óñëîâèÿ äëÿ «ôîðìàëüíîé
ôàëüñèôèêàöèè».

Â ñâÿçè ñ ýòèì â íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòàõ ÃÎÑÒ
Ð 52427, ÃÎÑÒ Ð 52428 è ÃÎÑÒ Ð 52675 ââåäåíà
ãðóïïèðîâêè ìÿñîïðîäóêòîâ (â ò.÷. è ïîëóôàáðèêà-
òîâ) íà ìÿñíûå, ìÿñîñîäåðæàùèå è àíàëîãè, à òàêæå
íà ïÿòü êàòåãîðèé ïî ìûøå÷íîé òêàíè.

Â äàííîé ðàáîòå èçëîæåíà ìåòîäèêà è ïðèâåäåíû
ïðèìåðû îïðåäåëåíèÿ ãðóïïû è êàòåãîðèè ïîëóôà-
áðèêàòîâ è ìÿñîïðîäóêòîâ.

1. Краткое описание
принципа выполнения расчетов

Ãðóïïû è êàòåãîðèè ìÿñîïðîäóêòîâ (ìÿñíûõ è ìÿ-
ñîñîäåðæàùèõ ïîëóôàáðèêàòîâ, êîëáàñíûõ èçäåëèé,
ïðîäóêòîâ èç ìÿñà è ò.ï.) îïðåäåëÿþò ñ ïðèìåíåíèåì
ðàñ÷åòíîãî ìåòîäà, îñíîâàííîãî íà ìàòå ðèàëüíîì áà-
ëàíñå ðåöåïòóðíûõ êîìïîíåíòîâ è ñîäåðæàùèõñÿ â íèõ
âåùåñòâ. Ýòîò ìåòîä ïðèìåíÿåòñÿ íà ýòàïå ðàçðàáîò-
êè íîðìàòèâíîé è òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè è/èëè
ïðè ïîñòàíîâêå è îòðàáîòêå ñåðèéíîãî ïðîèçâîäñòâà

→

К вопросу группировки
мясопродуктов по массовым долям

мясных ингредиентов
и мышечной ткани в их рецептуре

Последние годы создано много новых продуктов питания, которых в
Общероссийском классификаторе продукции ОК-005 нет. При этом

резкий рост ассортимента мясосодержащих продуктов происходит за счет
использования различных сырьевых источников, а также пищевых доба-
вок и пряностей.

А.А. Семенова, докт. техн. наук, Г.П. Горошко
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: классификация, массо-
вая доля, мясные ингредиенты, расшире-
ние ассортимента, ГОСТ Р 52427-2005.
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ìÿñîïðîäóêòîâ è êîòîðûé âûïîëíÿåòñÿ â ñëåäóþùåé
ïîñëåäîâàòåëüíîñòè (ñì. ïóíêò 3):
1. Îïðåäåëÿþò ìàññó ðåöåïòóðíîé ñìåñè ñ ó÷åòîì

âñåõ èíãðåäèåíòîâ (ìÿñíûõ è íåìÿñíûõ, âêëþ÷àÿ
âîäó), ïèùåâûõ äîáàâîê è ïðÿíîñòåé;

2. Îïðåäåëÿþò ìàññó ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ;
3. Îïðåäåëÿþò ìàññîâóþ äîëþ ìÿñíûõ èíãðåäèåí-

òîâ â ìàññå ðåöåïòóðíîé ñìåñè;
4. Ïî âåëè÷èíå ìàññîâîé äîëè ìÿñíûõ èíãðåäèåí-

òîâ îïðåäåëÿþò ãðóïïó èçäåëèÿ;
5. Îïðåäåëÿþò ñóììàðíóþ ìàññó ìûøå÷íîé òêàíè

ïî âñåì ìÿñíûì èíãðåäèåíòàì;
6. Ïî âåëè÷èíå ìàññîâîé äîëè ìûøå÷íîé òêàíè â

ìÿñîïðîäóêòå îïðåäåëÿþò åãî êàòåãîðèþ.

2. Применяемые термины и определения
Â äàííîé ðàáîòå èñïîëüçîâàíû òåðìèíû è èõ

îïðåäåëåíèÿ, óñòàíîâëåííûå ñòàíäàðòàìè ÃÎÑÒ Ð
52427-2005 è ÃÎÑÒ Ð 52675-2006.

Ìÿñíîé èíãðåäèåíò: Ñîñòàâíàÿ ÷àñòü ðåöåïòóðû
ïèùåâîãî ïðîäóêòà, ÿâëÿþùàÿñÿ ïèùåâûì ïðîäóêòîì
óáîÿ èëè ïèùåâûì ïðîäóêòîì, ïîëó÷åííûì â ðåçóëü-
òàòå ïåðåðàáîòêè ïðîäóêòà óáîÿ.
Ïðèìå÷àíèÿ:

1. Ïèùåâûå ïðîäóêòû óáîÿ ñêîòà ìîãóò èñïîëüçîâàòüñÿ â åñòå-
ñòâåííîì âèäå, êàê òî âûäåëåííûå îòðóáû èëè ìûøöû, øïèê,
ñóáïðîäóêòû, êðîâü èëè îïðåäåëåííûì îáðàçîì îáðàáîòàí-
íûìè: æèëîâàííîå èëè áëàíøèðîâàííîå ìÿñî, ñòàáèëèçèðî-
âàííàÿ êðîâü, èçìåëü÷åííûå è ïîñîëåííûå ñóáïðîäóêòû.

2. Ê ìÿñíûì èíãðåäèåíòàì íå ðåêîìåíäóåòñÿ îòíîñèòü ïðîäóê-
òû ãëóáîêîé ïåðåðàáîòêè ìÿñíîãî ñûðüÿ, íàïðèìåð, æèâîò-
íûå áåëêè, ïîëó÷àåìûå èç ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè èëè ñâèíîé
øêóðêè, ïðîäóêòû òèïà ñóðèìè, êîñòíûé ïîðîøîê è ò.ï.).
Íåìÿñíîé èíãðåäèåíò: Ñîñòàâíàÿ ÷àñòü ðåöåï-

òóðû ïèùåâîãî ïðîäóêòà, ÿâëÿþùàÿñÿ ïèùåâûì ïðî-
äóêòîì ðàñòèòåëüíîãî, æèâîòíîãî (êðîìå ïðîäóêòîâ
óáîÿ) èëè ìèíåðàëüíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ.

Ïðèìå÷àíèå. Ê íåìÿñíûì èíãðåäèåíòàì ñëåäóåò îòíîñèòü ïè-
ùåâûå èíãðåäèåíòû (ìóêà, êðàõìàë, áåëêîâûå ïðåïàðàòû, ìîëî÷íûå
ïðîäóêòû, ñîëü, ñàõàð è ò.ï.) ïèùåâûå äîáàâêè (ôîñôàòû, êàð-
ðàãèíàíû, êèñëîòû è èõ ñîëè è äð.), ïðÿíîñòè è âîäó, èñïîëüçóå-
ìûå â èñõîäíîì èëè îïðåäåëåííûì îáðàçîì îáðàáîòàííîì âèäå.

Ìÿñíîé ïðîäóêò: Ïèùåâîé ïðîäóêò, èçãîòîâ-
ëåííûé ñ èñïîëüçîâàíèåì èëè áåç èñïîëüçîâàíèÿ íå-
ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ, â ðåöåïòóðå êîòîðîãî ìàññî-
âàÿ äîëÿ ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ ïðåâûøàåò 60 %.
Ïðèìå÷àíèÿ:

1. Ìàññîâàÿ äîëÿ ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ â ðåöåïòóðå îïðåäåëÿåòñÿ
ñ ó÷åòîì ìàññîâîé äîëè âîäû ïî ðåöåïòóðå è ñâåðõ ðåöåïòóðû,
çà èñêëþ÷åíèåì âëàãè, ïîòåðÿííîé ïðè òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêå.

2. Ìàññîâàÿ äîëÿ âîäû, èñïîëüçóåìàÿ äëÿ ãèäðàòàöèè èíãðåäè-
åíòîâ, ó÷èòûâàåòñÿ â ìàññå ãèäðàòèðîâàííîãî èíãðåäèåíòà. 
Ìÿñîñîäåðæàùèé ïðîäóêò: Ïèùåâîé ïðîäóêò, èç-

ãîòîâëåííûé ñ èñïîëüçîâàíèåì íåìÿñíûõ èíãðåäè-
åíòîâ, â ðåöåïòóðå êîòîðîãî ìàññîâàÿ äîëÿ ìÿñíûõ èí-
ãðåäèåíòîâ ñîñòàâëÿåò îò 5 % äî 60 % âêëþ÷èòåëüíî.

Ìÿñíîé ïðîäóêò êàòåãîðèè À: Ìÿñíîé ïðîäóêò
ñ ìàññîâîé äîëåé ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåïòóðå [íà-
÷èíêè ôàðøèðîâàííîãî ïðîäóêòà] 80,0 % è áîëåå.

Ìÿñíîé ïðîäóêò êàòåãîðèè Á: Ìÿñíîé ïðîäóêò
ñ ìàññîâîé äîëåé ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåïòóðå [íà-
÷èíêè] îò 60,0 % äî 80,0 %.

Ìÿñíîé [ìÿñîñîäåðæàùèé] ïðîäóêò êàòåãîðèè Â:
Ìÿñíîé [ìÿñîñîäåðæàùèé] ïðîäóêò ñ ìàññîâîé äîëåé
ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåïòóðå [â ðåöåïòóðå íà÷èíêè
ôàðøèðîâàííîãî ïðîäóêòà] îò 40,0 % äî 60,0 %.

Ìÿñíîé [ìÿñîñîäåðæàùèé] ïðîäóêò êàòåãîðèè Ã:
Ìÿñíîé [ìÿñîñîäåðæàùèé] ïðîäóêò ñ ìàññîâîé äîëåé
ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåïòóðå [â ðåöåïòóðå íà÷èíêè
ôàðøèðîâàííîãî ïðîäóêòà] îò 20,0 % äî 40,0 %.

Ìÿñíîé [ìÿñîñîäåðæàùèé] ïðîäóêò êàòåãîðèè Ä:
Ìÿñíîé [ìÿñîñîäåðæàùèé] ïðîäóêò ñ ìàññîâîé äîëåé
ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåïòóðå [â ðåöåïòóðå íà÷èíêè
ôàðøèðîâàííîãî ïðîäóêòà] ìåíåå 20,0 %.

3. Методика расчетов
3.1. Óñëîâíûå îáîçíà÷åíèÿ

Mðñ — ìàññà ðåöåïòóðíîé ñìåñè, åäèíèöû ìàññû;
Ììè — ìàññà ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ â ðåöåïòóð-

íîé ñìåñè, åäèíèöû ìàññû;
Ììò — ìàññà ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåïòóðíîé

ñìåñè, åäèíèöû ìàññû;
Mp — ìàññà ãîòîâîãî ïðîäóêòà, åäèíèöû ìàññû; 
Ìäâ — ìàññà äîáàâëÿåìîé â ðåöåïòóðó ìÿñîïðî-

äóêòà âîäû, åäèíèöû ìàññû;
X(j) — ñîäåðæàíèå j-ãî èíãðåäèåíòà â ðåöåïòóðå,

% èëè åäèíèöû ìàññû;
Xì(j) — ñîäåðæàíèå j-ãî ìÿñíîãî èíãðåäèåíòà â

ðåöåïòóðå, % èëè åäèíèöû ìàññû; 
Xìò(j) — ñîäåðæàíèå ìûøå÷íîé òêàíè â j-ì ìÿñ-

íîì èíãðåäèåíòå â ðåöåïòóðå, % èëè åäèíèöû ìàññû; 
Δ, Δ(j) — ïîòåðè ìàññû ðåöåïòóðíîé ñìåñè è j-ãî

èíãðåäèåíòà ïðè òåðìîîáðàáîòêå, åäèíèöû ìàññû;
n — ÷èñëî èíãðåäèåíòîâ â ðåöåïòóðå. 

3.2. Ðàñ÷åòíûå ôîðìóëû
Ïðèâåäåííûå â äàííîì ïóíêòå ðàñ÷åòíûå ôîð-

ìóëû ïðèìåíÿþò ïðè èçâåñòíûõ (çàäàííûõ) çíà÷å-
íèÿõ X(j), Xì(j), Xìò(j), Ìäâ, Δ èëè Δ(j), n.

Ðàñ÷åòû ðåêîìåíäóåòñÿ ïðîâîäèòü â ñëåäóþùåé
ïîñëåäîâàòåëüíîñòè.

3.2.1. Îïðåäåëÿþò ìàññó ðåöåïòóðíîé ñìåñè: 
Mðñ = ∑ X(j), ïðè j = îò 1 äî n.
3.2.2. Îïðåäåëÿþò ìàññó ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ:
Mìè = ∑ Xì(j), ïðè j = íîìåðàì ìÿñíûõ èíãðåäè-

åíòîâ, (ìàõ j ≤ n).
3.2.3. Îïðåäåëÿþò ìàññîâóþ äîëþ ìÿñíûõ èí-

ãðåäèåíòîâ â ìàññå ðåöåïòóðíîé ñìåñè:
Îìè = 100 × Ììè / Ìðñ.
Ïî ýòîé âåëè÷èíå ìàññîâîé äîëè ìÿñíûõ èíãðåäè-

åíòîâ (Îìè) â ðåöåïòóðíîé ñìåñè îïðåäåëÿþò ãðóïïó ïî-
ëóôàáðèêàòà èëè ñûðîãî èëè ãîòîâîãî ìÿñîïðîäóêòà, ó
êîòîðîãî îòñóòñòâóþò ïîòåðè ìàññû ïðè òåðìîîáðàáîòêå
èëè íå ïðåâûøàþò 2 % îò ìàññû ðåöåïòóðíîé ñìåñè.

3.2.4. Ïðè îöåíêå ãðóïïû äëÿ ìÿñîïðîäóêòîâ ñ
ïîòåðÿìè ìàññû áîëåå 2 % ê ìàññå ðåöåïòóðíîé ñìåñè
ñëåäóåò ïðîâîäèòü ðàñ÷åò ìàññîâîé äîëè ìÿñíûõ èí-
ãðåäèåíòîâ ïî ôîðìóëå:

Îìè = 100 × Ììè / (Ìðñ – Δ).
Åñëè Îìè > 60 %, òî ïîëóôàáðèêàò èëè ìÿñîïðî-

äóêò îòíîñÿò ê ãðóïïå «Ìÿñíûõ», ïðè Îìè ≤ 60 % ïî-
ëóôàáðèêàò èëè ìÿñîïðîäóêò îòíîñÿò ê ãðóïïå «Ìÿ-
ñîñîäåðæàùèõ». 

3.2.5. Åñëè ïîòåðè ìàññû ìÿñîïðîäóêòà ïðåâû-
øàþò ìàññó äîáàâëÿåìîé â ðåöåïòóðó âîäû, òî ìàñ-
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ñîâóþ äîëþ ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ â ãîòîâîì ìÿñî-
ïðîäóêòå îïðåäåëÿþò ïî ôîðìóëå:

Îìè = 100 × Ììè × [1 – (Δ – Ìäâ) / (Ìðñ –
Ìäâ)] / Ìð, ïðè (Δ – Ìäâ) > 0.

Åñëè Îìè > 60 %, òî ìÿñîïðîäóêò îòíîñÿò ê ãðóï-
ïå «Ìÿñíûå ïðîäóêòû», ïðè Îìè ≤ 60 % ìÿñîïðîäóêò
îòíîñÿò ê ãðóïïå «Ìÿñîñîäåðæàùèå ïðîäóêòû».

3.2.6. Îïðåäåëÿþò ìàññó ìûøå÷íîé òêàíè â ðå-
öåïòóðíîé ñìåñè:

Mìò = ∑ Xì(j) × Xìò(j), ïðè j = íîìåðàì ìÿñíûõ
èíãðåäèåíòîâ.

3.2.7. Îïðåäåëÿþò ìàññîâóþ äîëþ ìûøå÷íîé
òêàíè â ðåöåïòóðíîé ñìåñè:

Îìò = 100 × Ììò / Ìðñ.
Ïî äàííîé âåëè÷èíå ìàññîâîé äîëè ìûøå÷íîé

òêàíè â ðåöåïòóðíîé ñìåñè îïðåäåëÿþò êàòåãîðèþ
ïîëóôàáðèêàòà, à òàêæå ñûðîãî èëè ãîòîâîãî ìÿñî-
ïðîäóêòà, ó êîòîðîãî îòñóòñòâóþò ïîòåðè ìàññû ïðè
òåðìîîáðàáîòêå èëè íå ïðåâûøàþò 2 % îò ìàññû ðå-
öåïòóðíîé ñìåñè.

Ïðèìå÷àíèå. Â íàöèîíàëüíûõ ñòàíäàðòàõ ÃÎÑÒ Ð 52675-
2006, ÃÎÑÒ Ð 53515-2010, ÃÎÑÒ Ð 53521-2009, ÃÎÑÒ Ð
53643-2009, ÃÎÑÒ Ð 53587-2009, ÃÎÑÒ Ð 53588-2009, ïðè-
âåäåíû ïðèìåðû ïî îïðåäåëåíèþ ãðóïïû è êàòåãîðèè ïîëóôà-
áðèêàòîâ èëè ñûðûõ èçäåëèé ïî ïóíêòàì äàííîé ìåòîäèêè
3.2.1,3.2.2, 3.2.3, 3.2.6 è 3.2.7 ïî ðåöåïòóðíîé ñìåñè áåç ó÷åòà
ïîòåðü ìàññû ïðè òåðìîîáðàáîòêå ìÿñîïðîäóêòîâ, íàïðèìåð ïðè
âûðàáîòêå êîëáàñ â âîäî-, ïàðî-, ãàçî-íåïðîíèöàåìûõ îáîëî÷êàõ.

3.2.8. Ïðè îöåíêå êàòåãîðèè äëÿ ìÿñîïðîäóêòîâ
ñ ïîòåðÿìè ìàññû áîëåå 2 % ê ìàññå ðåöåïòóðíîé
ñìåñè (íî ìåíüøå Ìäâ) ñëåäóåò ïðîâîäèòü ðàñ÷åò
ìàññîâîé äîëè ìûøå÷íîé òêàíè ïî ôîðìóëå:

Îìò = 100 × Ììò / (Ìðñ – Δ).
Êàòåãîðèÿ ìÿñîïðîäóêòà îïðåäåëÿåòñÿ ïóòåì

ñðàâíåíèÿ âåëè÷èíû Îìò ñ íîðìàòèâíûìè çíà÷å-
íèÿìè, óêàçàííûìè â ðàçäåëå 2. 

3.2.9. Åñëè ïîòåðè ìàññû ìÿñîïðîäóêòà ïðåâû-
øàþò ìàññó äîáàâëÿåìîé â ðåöåïòóðó âîäû, òî ìàñ-
ñîâóþ äîëþ ìûøå÷íîé òêàíè â ãîòîâîì ìÿñîïðî-
äóêòå îïðåäåëÿþò ïî ôîðìóëå:

Îìò = 100 × Ììò × [1 – (Δ – Ìäâ) / (Ìðñ –
Ìäâ] / Ìð, ïðè (Δ – Ìäâ) > 0.

Ïî ðàñ÷åòíîé âåëè÷èíå Îìò îïðåäåëÿåòñÿ êàòå-
ãîðèÿ ìÿñîïðîäóêòà ïóòåì åå ñðàâíåíèÿ ñ íîðìàòèâ-
íûìè çíà÷åíèÿìè.

4. Примеры определения
группы и категории мясопродуктов

1. Îïðåäåëåíèå ãðóïïû
Ìàññà ðåöåïòóðíîé ñìåñè Ìðñ = 50 + 50 = 100 êã,

â òîì ÷èñëå ìàññà ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ Ììè = 50 +
50 = 100 êã, ìàññà íåìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ = 0.

Òàê êàê ñîäåðæàíèå ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ â ðå-
öåïòóðå ôàðøà ñîñòàâëÿåò 100 %, òî îí îòíîñèòñÿ ê
ãðóïïå «Ìÿñíûå ïîëóôàáðèêàòû».
2. Îïðåäåëåíèå êàòåãîðèè

Ìàññà ìûøå÷íîé òêàíè = 50 × 0,8 + 50 × 0,5 =
65 êã â ìàññå ðåöåïòóðíîé ñìåñè 100 êã.

Ìàññîâàÿ äîëÿ ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåïòóðå,
Îìò = 100 × 65 / 100.

Òàê êàê ñîäåðæàíèå ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåïòóðå
ôàðøà áîëüøå 60 %, òî ïîëóôàáðèêàò îòíîñèòñÿ ê
êàòåãîðèè Á.

Âûâîä: ôàðø ìÿñíîé äîìàøíèé ÿâëÿåòñÿ ìÿñíûì
ïîëóôàáðèêàòîì êàòåãîðèè Á ñ ñîäåðæàíèåì ìû-
øå÷íîé òêàíè áîëåå 60 %.

1. Îïðåäåëåíèå ãðóïïû
Ìàññà ðåöåïòóðíîé ñìåñè Ìðñ = 100 êã, â òîì

÷èñëå ìàññà ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ = 52,74 + 4,00 =
56,74 êã è íåìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ = 43,26 êã.

Òàê êàê ñîäåðæàíèå ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ â ðå-
öåïòóðå êîòëåò ñîñòàâëÿåò 56,74 % < 60,0 %, òî èõ
ñëåäóåò îòíîñèòü ê «Ìÿñîñîäåðæàùèì ïîëóôàáðè -
êàòàì».
2. Îïðåäåëåíèå êàòåãîðèè

Ìàññà ìûøå÷íîé òêàíè = 52,74 × 0,65 + 4 × 0 =
34,28 êã.

Ìàññîâàÿ äîëÿ ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåïòóðå
(100 êã) = 34,28 %, ÷òî < 40 %, ñëåäîâàòåëüíî, ýòî
ïðîäóêò êàòåãîðèè Ã.

Âûâîä: êîòëåòû «Êèåâñêèå» ÿâëÿþòñÿ ìÿñîñîäåð-
æàùèì ïîëóôàáðèêàòîì êàòåãîðèè Ã ñ ñîäåðæàíèåì
ìûøå÷íîé òêàíè ìåíåå 40 %.

Пример 1. Определение группы и категории фарша
мясного домашнего, вырабатываемого
по ТУ 9214-608-00419779-2001

Наименование
ингредиента

Рецептура,
кг

Сырьевая при-
надлежность
ингредиента

Содержание
мышечной
ткани, доли

Мясо котлетное
говяжье 50 мясной 0,8

Свинина жилован-
ная полужирная 50 мясной 0,5

Итого 100,0 — —

Пример 2. Определение группы и категории
для котлет киевских, вырабатываемых
по ТУ 9214-553-00419779-2005

Наименование
ингредиента

Рецептура,
кг

Сырьевая при-
надлежность
ингредиента

Содержание
мышечной
ткани, доли

Мясо котлетное
свиное 52,74 мясной 0,65

Жир-сырец говя-
жий или свиной 4,00 мясной 0,00

Хлеб
пшеничный 14,00 немясной 0,00

Сухари
панировочные 4,00 немясной 0,00

Лук репчатый
свежий 3,00 немясной 0,00

Перец черный
молотый 0,06 немясной 0,00

Соль
поваренная 1,2 немясной 0,00

Вода питьевая 21,0 немясной 0,00
Итого 100,0 — —
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Äàííûé ïîëóôàáðèêàò îòíîñèòñÿ ê ôàðøèðîâàí-
íûì ïîëóôàáðèêàòàì, ñîñòîÿùèì èç ïîêðûòèÿ â âèäå
ëèñòîâîé êàïóñòû è íà÷èíêè ñ ìÿñíûìè è íåìÿñíûìè
èíãðåäèåíòàìè. 

Ïîýòîìó áóäåì îïðåäåëÿòü ãðóïïó ïîëóôàáðè-
êàòà â öåëîì è åãî íà÷èíêè.
1. Îïðåäåëåíèå ãðóïïû ïîëóôàáðèêàòà

Ìàññà ðåöåïòóðíîé ñìåñè Ìðñ = 100 êã, â òîì
÷èñëå ìàññà ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ = 28,00 êã.

Òàê êàê ñîäåðæàíèå ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ
(28,0 %) â ðåöåïòóðå ãîëóáöîâ ìåíåå 60 %, òî îíè îò-
íîñÿòñÿ ê «Ìÿñîñîäåðæàùèì ïîëóôàáðèêàòàì».

1.1. Îïðåäåëåíèå ãðóïïû íà÷èíêè
Ìàññà ðåöåïòóðíîé ñìåñè íà÷èíêè Ìðñ = 100 –

46,8 = 53,2, òîì ÷èñëå ìàññà ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ =
100 × 28,0 / 53,2 = 52,6 %, ñëåäîâàòåëüíî, íà÷èíêó
ãîëóáöîâ îòíîñÿò ê ãðóïïå «Ìÿñîñîäåðæàùèõ».
2. Îïðåäåëåíèå êàòåãîðèè íà÷èíêè

Ìàññà ìûøå÷íîé òêàíè = 28,00 × 0,45 = 12,60 êã.
Ìàññîâàÿ äîëÿ ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåïòóðå íà-

÷èíêè 100 × 12,60 / 53,2 = 23,7 % ÷òî > 20 %, ñëå-
äîâàòåëüíî, îíà ïðèíàäëåæèò ê êàòåãîðèè Ã.

Âûâîä: ãîëóáöû ñåëüñêèå ÿâëÿþòñÿ ìÿñîñîäåðæà-
ùèì ïîëóôàáðèêàòîì ñ ìÿñîñîäåðæàùåé íà÷èíêîé êà-
òåãîðèè Ã, ñîäåðæàùåé áîëåå 20 % ìûøå÷íîé òêàíè.

Äàííûé ïðîäóêò èç ñâèíèíû ïîäâåðãàåòñÿ òåðìè-
÷åñêîé îáðàáîòêå è èìååò ïîòåðè ìàññû ðåöåïòóðíîé
ñìåñè ïðè åå ïðîâåäåíèè. Ïîýòîìó ðàñ÷åòû ïðîâî-
äèì ïðè ñëåäóþùèõ çàäàííûõ ïàðàìåòðàõ Ìðñ =
120 êã, Δ = 30 êã, Ìäâ = 20 êã (â âèäå ðàññîëà), Ìð =
120 – 30 = 90 êã.
à. Îïðåäåëåíèå ãðóïïû ïðîäóêòà 

Ìàññà ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ – 100 êã.
Ìàññà íåìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ – 20 êã.
Òàê êàê ñîäåðæàíèå ìÿñíûõ èíãðåäèåíòîâ â ðå-

öåïòóðå ïðîäóêòà èç ñâèíèíû ñîñòàâëÿåò 100 × 100 /
120,0 = 83,33, ò.å. áîëåå 60 %, òî åãî îòíîñÿò ê
ãðóïïå «Ìÿñíûå ïðîäóêòû».
á. Îïðåäåëåíèå êàòåãîðèè ñûðîãî ïðîäóêòà 

Ìàññà ìûøå÷íîé òêàíè = 100  0,88 = 88,0 êã. 
Ìàññîâàÿ äîëÿ ìûøå÷íîé òêàíè â ðåöåïòóðå

100 × 88,0 / 120 = 73,33 %. Ñûðîé ïðîäóêò ìîæåò
áûòü îòíåñåí ê êàòåãîðèè Á.
â. Îïðåäåëåíèå êàòåãîðèè ãîòîâîãî ïðîäóêòà 

Òàê êàê âåëè÷èíà ïîòåðü ïðè òåðìîîáðàáîòêå
ïðåâûøàåò âåëè÷èíó Ìäâ (30 – 20 = 10 > 0), òî ìàñ-
ñîâóþ äîëþ ìûøå÷íîé òêàíè îïðåäåëÿåì ïî ïóíêòó
3.2.8:

Îìò = 100 × 88 × [1 – (30 – 20) / (120 – 20)] /
90 = 88 %.

Òàê êàê ìàññîâàÿ äîëÿ ìûøå÷íîé òêàíè â ãîòîâîì
ïðîäóêòå áîëåå 80 %, òî åãî îòíîñÿò ê êàòåãîðèè À.

Âûâîä: Ïðîäóêò èç ñâèíèíû «Îêîðîê îáåçæè-
ðåííûé» ÿâëÿåòñÿ ìÿñíûì ïðîäóêòîì êàòåãîðèè À,
ñîäåðæàùèé áîëåå 80 % ìûøå÷íîé òêàíè.

Литература
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2006.

2. ГОСТ Р 52428-2005 Продукция мясной промышленности.
Классификация. // Москва, Стандартинформ, 2006.

3. ГОСТ Р 52675-2006 Полуфабрикаты мясные и мясосодержа-
щие. Общие технические условия. // Москва, Стандартин-
форм, 2006.

4. ГОСТ Р 53515-2010 Колбасы жареные. Технические условия.
// Москва, Стандартинформ, 2010.

5. ГОСТ Р 53521-2009 Колбасы полукопченые из конины. Тех-
нические условия. // Москва, Стандартинформ, 2009.

6. ГОСТ Р 53643-2009 Продукты из свинины вареные. Техниче-
ские условия. // Москва, Стандартинформ, 2009.

7. ГОСТ Р 53587-2009 Колбасы вареные из конины. Техниче-
ские условия. // Москва, Стандартинформ, 2009.

8. ГОСТ Р 53588-2009 Колбасы полукопченые. Технические
условия. // Москва, Стандартинформ, 2009.
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Контакты:
Семенова Анастасия Артуровна
Горошко Геннадий Петрович
Тел. раб.: (495) 676–71–11

Пример 3. Определение группы и категории
для голубцов сельских, вырабатываемых
по ТУ 9214-456-00419779-2003

Наименование
ингредиента

Рецептура,
кг

Сырьевая при-
надлежность
ингредиента

Содержание
мышечной
ткани, доли

Пашина, мясо
зареза и др. 28,00 мясной 0,45

Лук репчатый
свежий 7,00 немясной 0,00

Капуста свежая
(листья) 46,8 немясной 0,00

Рис бланширо-
ванный 10,00 немясной 0,00

Перец черный
молотый 0,2 немясной 0,00

Соль
поваренная 1,00 немясной 0,00

Вода питьевая 7,0 немясной 0,00
Итого 100,0 — —

Пример 4. Определение группы и категории
для «Окорока обезжиренного», вырабатываемого
по рецептуре, приведенной в таблице

Наименование
ингредиента

Масса ингре-
диента по ре-

цептуре, кг

Сырьевая при-
надлежность
ингредиента

Содержание
мышечной
ткани, доли

Тазобедренная
часть без тазо-
бедренной
кости с толщи-
ной слоя шпика
не более 0,5 см

100,0 мясной 0,88

Рассол 20,0 немясной 0
Итого 120,0 — —
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Òåõíîëîãèÿ ïðîèçâîäñòâà êîë-
ëàãåíîâûõ (áåëêîâûõ) îáîëî÷åê
áûëà ðàçðàáîòàíà, êàê òîëüêî ïî-
ëó÷èëî ðàçâèòèå ïîòî÷íî-ìåõàíè-
çèðîâàííîå ïðîèçâîäñòâî êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé. Ìåõàíèçàöèÿ êîë-
áàñíîãî ïðîèçâîäñòâà ñòàëà âîç-
ìîæíà ñ ðàçâèòèåì òåõíè÷åñêîãî
ïðîãðåññà, à åå íåîáõî äèìîñòü áûëà
ïðîäèêòîâàíà ðàñ òóùèì ñïðîñîì ñî
ñòîðîíû ïîòðåáèòåëåé.

Ñî÷åòàÿ íàèëó÷øèì îáðàçîì âû-
ñîêóþ òåõíîëîãè÷íîñòü è èäåíòè÷-
íîñòü íàòóðàëüíûì àíàëîãàì, êîëëà-
ãåíîâûå ñîñèñî÷íûå è êîëáàñíûå
îáîëî÷êè áûñòðî çàâîåâàëè øèðîêóþ
ïîïóëÿðíîñòü, ÷òî ñïîñîáñòâîâàëî
ðàçâèòèþ èõ ïðîèçâîäñòâà. Ïåðâû-
ìè â ýòîì äåëå áûëè íåìåöêèå ïðî-
èçâîäèòåëè, îáðàçîâàâøèå â 20-õ
ãîäàõ ïðîøëîãî ñòîëåòèÿ êîìïàíèþ

ïî ïðîèçâîäñòâó êîëëàãåíîâûõ îáî-
ëî÷åê ïîä ìíîãîîáåùàþùèì íàçâà-
íèåì «Íàòóðèí» (Naturin). Ïîñòî-
ÿííî ðàñòóùèé ñïðîñ ñòèìóëèðîâàë
ñîçäàíèå íîâûõ ïðîèçâîäñòâ è â 30-
õ ãîäàõ âûäåëèâøàÿñÿ èç «Íàòóðèíà»
ãðóïïà íåìåöêèõ ñïåöèàëèñòîâ îð-
ãàíèçîâàëà íîâîå ïðîèçâîäñòâî íà
òåððèòîðèè ñåâåðíîé ×åõèè, ðÿäîì
ñ íåìåöêîé è ïîëüñêîé ãðàíèöàìè.
Èäåÿ îêàçàëàñü íàñòîëüêî æèçíå-
ñïîñîáíîé, à ìåñòî — íàñòîëüêî
óäà÷íûì, ÷òî ïðåä ïðèÿòèå ðàáîòàåò
è ïî íûíå. Ñðåäè Ñóäåòñêèõ ãîð â ãî-
ðîäêå Éèëåìíèöå ÷åøñêàÿ êîìïàíèÿ
«Êóòèçèí» (Cutisin — îò ëàòèíñêîãî
cutis — êîæà), äåéñòâóþùàÿ òåïåðü â
ñîñòàâå àíãëèéñêîãî ìåæäóíàðîä-
íîãî êîíöåðíà Äåâðî (Devro), ïî-
ïðåæíåìó ïðîèçâîäèò ëó÷øèå â ìèðå
êîëëàãåíîâûå îáîëî÷êè.

Ïî óðîâíþ îðãàíèçàöèè äåé-
ñòâóþùåå â Éèëåìíèöå ïðîèçâîä-

ñòâî óäîâëåòâîðÿåò âñåì ñîâðå-
ìåííûì òðåáîâàíèÿì ìèðîâûõ
ñòàíäàðòîâ ìåíåäæìåíòà êà÷åñòâà.
Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ñïåöèàëèñòàìè
ïðåäïðèÿòèÿ ïðîâîäèòñÿ àòòåñòà-
öèÿ ïî ñòàíäàðòó ÈÑÎ 9001:
2001, ïîæàëóé, ñàìîìó ñëîæíîìó
ñ òî÷êè çðåíèÿ êîíòðîëÿ âñåé öå-
ïî÷êè ïîñòàâîê îò ïîñòàâùèêà äî
êîíå÷íîãî ïîòðåáèòåëÿ. Ïðåä-
ïðèÿòèå ýêîëîãè÷åñêè áåçîïàñíî,
íåñìîòðÿ íà èñïîëüçîâàíèå â ïðî-
èçâîäñòâåííîì ïðîöåññå çíà÷è-
òåëüíûõ îáúåìîâ ðàçëè÷íûõ õèìè-
÷åñêèõ êîìïîíåíòîâ, è êîíòðîëü
èñõîäÿùèõ ïðîèçâîäñòâåííûõ îò-
õîäîâ çäåñü îñîáåííî ñòðîã — âî-
êðóã êóðîðòíàÿ çîíà è çàïîâåäíàÿ
ïðèðîäà ñåâåðíîé ×åõèè. Âñå ýòî
ïîçâîëÿåò îöåíèòü ðåàëüíûé ìàñ-
øòàá óñèëèé, êîòîðûå âêëàäûâàþò
âñå ðàáîòíèêè «Êóòèçèíà» â ïðî-
èçâîäñòâî êà÷åñòâåííîé è ïðè-
çíàííîé âî âñåì ìèðå ïðîäóêöèè.

Íàèáîëåå èçâåñòíûå íàçâàíèÿ
îáîëî÷åê, âîò óæå ìíîãî ëåò
âûïóñêàåìûõ íàøèìè ÷åøñêèìè
ïàðòíåðàìè — ñúåäîáíûå êîëëàãå-
íîâûå îáîëî÷êè ìàëûõ êàëèáðîâ
«Ôàéí» (Fine) è AF, ïðåäíàçíà-
÷åííûå äëÿ ïðîèçâîäñòâà ñîñèñî÷-
íûõ èçäåëèé, äîïîëíèëèñü íîâèí-

→

Коллагеновые оболочки
«Кутизин»: когда подобие

сродни совершенству

Компании «Логос» и «Кутизин» долгие годы связывают тесные парт-
нерские отношения. Оболочки «Кутизин» пользуются большим спро-

сом в России благодаря отличным потребительским свойствам и неиз-
менно высокому качеству. Секрет успеха еще и в том, что компания
«Кутизин» не стоит на месте и регулярно предлагает новые решения. Уз-
нать о последних новинках, увидеть воочию процесс производства и не-
посредственно в нем поучаствовать специалистам компании «Логос» уда-
лось в июле этого года в чешском городе Йилемница, где расположено
производство коллагеновых оболочек компании «Кутизин».

В.Ю. Смурыгин, канд. техн. наук
Директор по продажам компании «Логос»

Таблица 1
Оболочка Характеристика Использование Продукт

FINE

Эластичная оболочка
для набивки на высоко -
скоростных линиях
(калибры от 17 до 45)

Вареные сосиски
и колбасы.
Полу/варено-
копченые колбасы

Сосиски типа «Венские»,
«Молочные». «Охот-
ничьи» колбаски. Сар-
дельки. С/к колбаски

Select
Нежный укус, новое поко-
ление съедобных колла-
геновых оболочек (19,22)

Вареные, п/к соси-
ски и колбасы,
в/к колбасы

Полноценная
альтернатива
бараньей череве

AF
Нежный укус для гриле-
вых сосисок/колбас (от
19 до 33)

Возможна набивка
холодных фаршей.
Замороженные
сырые сосиски/
сардельки/ колбасы

Колбасы/сосиски
для гриля.
Украиская жареная
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êîé, âïåðâûå ïðåäñòàâëåííîé íà
âûñòàâêå ÈÔÔÀ (IFFA) 2010 —
«Êóòèçèí Ñåëåêò» (Select). Ýòó íî-
âèíêó æäàëè äàâíî è òî, ÷òî áûëî
ïðåäñòàâëåíî ðûíêó, äàæå ïðå-
âçîøëî îæèäàíèÿ. Îñíîâíûå õà-
ðàêòåðèñòèêè íîâîé îáîëî÷êè
ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå 1.

Â òàáëèöå 2 ìîæíî óâèäåòü
ñðàâíåíèå õàðàêòåðèñòèê äðóãèõ
îáîëî÷åê Êóòèçèí, íå ñòîëü ïîïó-
ëÿðíûõ (íàäååìñÿ, ïîêà) â Ðîññèè,
íî øèðîêî ïðåäñòàâëåííûõ íà åâ-
ðîïåéñêîì ðûíêå. È çäåñü ñëåäóåò
îáðàòèòü âíèìàíèå íà íîâûé òèï
êîëüöåâîé ñúåäîáíîé îáîëî÷êè
CRQ, èçãîòàâëèâàåìîé ïî òàêîé
æå òåõíîëîãèè, êàê è «Ñåëåêò».

Òàêèì îáðàçîì, «Ñåëåêò» è
CRQ çàìåíÿþò áàðàíüè è ñâèíûå
÷åðåâû, ñîîòâåòñòâåííî. Îïûò èõ
èñïîëüçîâàíèÿ ïîêàçûâàåò, ÷òî ïðè
ñîáëþäåíèè ðåêîìåíäîâàííûõ ðå-
æèìîâ òåðìîîáðàáîòêè ìîæíî âû-
ïóñêàòü ïðîäóêöèþ, ìàêñèìàëüíî
ïðèáëèæåííóþ ïî ñâîèì îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèì ñâîéñòâàì ê èçãîòîâ-
ëåííîé â íàòóðàëüíûõ îáîëî÷êàõ.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî êðîìå
îáîëî÷åê äëÿ ñîñèñîê, ñàðäåëåê è
øïèêà÷åê, èçãîòàâëèâàåìûõ, êàê
ïðàâèëî, íà ïåðåêðóò÷èêàõ, ëèáî íà
àâòîìàòè÷åñêèõ ëèíèÿõ, ïðåäëàãà-
åòñÿ òèï CRA, êîòîðûé ïðåäíàçíà-
÷åíí äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïîëóêîï÷å-
íûõ êîëüöåâûõ êîëáàñ íà îñíîâíûõ
âèäàõ êëèïñóþùåãî îáîðóäîâàíèÿ.

Áîëåå ïîëíîé è óäîáíîé ñòàëà
ëèíåéêà òðàäèöèîííûõ êîëáàñíûõ
(íåñúåäîáíûõ) îáîëî÷åê òèïîâ SPR
è SPR-L, à òàêæå 014 îò êîìïàíèè
«Êóòèçèí». Â òàáëèöå 3 ìîæíî óâè-
äåòü íûíåøíèé àññîðòèìåíòíûé ðÿä
îáîëî÷åê, ïðåäëàãàåìûõ äëÿ âàðå-
íûõ, ïîëóêîï÷åíûõ è âàðåíî-êîï-
÷åíûõ êîëáàñ. Â îñíîâíîì ðàñøè-
ðåíà öâåòîâàÿ ãàììà, ïîñêîëüêó â
ñòàíäàðòíîì âàðèàíòå ïðåäëàãàåòñÿ
âñåãî ëèøü òðè âàðèàíòà: áåñöâåò-
íûé, êîðè÷íåâûé è ìàõàãîí.

Èíôîðìàöèÿ ïî ðàñøèðåí-
íîìó àññîðòèìåíòíîìó ðÿäó 014-é
ñåðèè, ïðåäíàçíà÷åííîé äëÿ âûðà-
áîòêè ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ, ïðè-
âåäåíà â òàáëèöå 4.

Âñå ýòè ïðîäóêòû, à òàêæå ïîë-
íóþ êîíñóëüòàòèâíóþ è òåõíîëî-
ãè÷åñêóþ ïîääåðæêó âû, êàê âñåã-
äà, ìîæåòå ïîëó÷èòü, îáðàòèâøèñü
â êîìïàíèþ «Ëîãîñ», êîòîðàÿ ÿâëÿ-
åòñÿ îôèöèàëüíûì äèëåðîì îáî-
ëî÷åê «Êóòèçèí» â Ðîññèè.

Таблица 2
Оболочка Характеристика Использование Продукт

ТЕ Более жесткая чем AF (от 18
до 26) Возможно клипсование Ферментирован-

ные продукты

SТIX

Более прозрачная чем FINE.
Доступны цвета:
темно-оранжевый
(от 23 до 25) и карамель (24)

Для продуктов,
не подвергающихся
термообработке

Ферментирован-
ные продукты

STIX R Более прочная чем STIX. До-
ступны цвета: махагон (15,16)

Возможна
термообработка
после ферментации

«Китайские»
колбаски

CRQ
Кольцевая коллагеновая
съедобная оболочка
(от 24 до 43)

Вареные сосиски
и колбасы
Полу/варено-копченые
сосиски и колбасы

Вареные
колбасы,
««Краковская»,
«Одесская»

MET Для с/к колбас, где FINE
не подходит (от 19 до 28)

С/к колбаски, где тре-
буется «морщинистая»
поверхность

С/к колбаски
с плесенью

CPE Более жесткая оболочка
подходит для клипсования

Вареные сардельки,
шпикачки

Сардельки,
шпикачки

Таблица 3
Тип оболочки Описание

SPR Стандарт (кал. от 35 до 120)
SPRL С улучшенной снимаемостью (кал. от 38 до 120)
SPRM Цвет махагон (кал. от 35 до 105)
SPRML Цвет махагон с улучшенной снимаемостью (кал. от 38 до 120)
SPRA Цвет светлый махагон (кал. 50)
SPRAL Цвет махагон с улучшенной снимаемостью (кал. 55)
SPRE НОВИНКА Цвет лосось (кал. 45)
SPREL НОВИНКА Цвет лосось с улучшенной снимаемостью (кал. 45)
SPRB НОВИНКА Цвет темный лосось (кал. 45)
SPRBL НОВИНКА Цвет темный лосось с улучшенной снимаемостью (кал. 45)
SPRF Цвет коричневый (кал. от 40 до 70)
SPRFL Цвет коричневый с улучшенной снимаемостью

Тип
оболочки Описание

014 Стандарт (кал. от 30 до 120)

014L Стандарт c улучшенной снимаемостью (кал. 38,60)

014H Повышенной прочности (кал. от 55 до120)

014HL Повышенной прочности c улучшенной снимаемостью (кал. от 70 до 105)

014M Цвет махагон (кал. от 30 до 120)

014MV Цвет махагон с пропиткой препятствующей развитию плесени (кал.от 35 до 75)

014A Цвет светлый махагон (кал. 37)

014AV Цвет светлый махагон с пропиткой

Таблица 4

→│
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? Ñåðãåé Þðüåâè÷, äî ïðèîá-
ðåòåíèÿ ÎÎÎ «ÊàìïîÌîñ» êîì-
ïàíèÿ «Àòðèà Ðîñ ñèÿ» íå èìåëà
ñâîèõ ñâèíîâîä÷åñêèõ êîìïëåê-
ñîâ. Æèâîòíîâîä÷åñêèå àêòèâû
«ÊàìïîÌîñà» èíòåðåñîâàëè âàñ
êàê ïîêóïàòåëÿ èëè «Àòðèà»
ïðèîáðåëà èõ «â íàãðóçêó» ê
ïðîèçâîäñòâó?

Êîìïàíèÿ «Àòðèà» ñòðàòåãè÷å-
ñêè ñòðåìèòñÿ ðàçâèâàòü ïðîèçâîä-
ñòâî ñâèíèíû â Ðîññèè, ïîýòîìó
íàì ýòî áûëî èíòåðåñíî. Íàëè÷èå
ñîáñòâåííîãî ñâèíîâîä÷åñêîãî
êîìïëåêñà ÎÎÎ «ÊàìïîÔåðìà»
ïîñëóæèëî äîïîëíèòåëüíûì ïëþ-
ñîì â ïðèíÿòèè ðåøåíèÿ î ïî-
êóïêå êîìïàíèè «ÊàìïîÌîñ». Ìû

õîòèì äèâåðñèôèöèðîâàòü ñîáñò-
âåííûå ðèñêè, ÷òîáû íå çàâèñåòü
îò èìïîðòèðóåìîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ
íàñòîëüêî ñèëüíî, íàñêîëüêî ìû
çàâèñèì ñåãîäíÿ. Íà ñåãîäíÿøíèé
äåíü ïðîèçâîäñòâî ñâèíèíû — äî-
âîëüíî ïðèáûëüíûé áèçíåñ â Ðîñ-
ñèè. Ïðè ýòîì ó íàøåé êîìïàíèè
íåò ïëàíîâ î âõîæäåíèè íà ðûíîê
ïðîèçâîäñòâà ãîâÿäèíû (ýòî áîëåå
ñëîæíûé áèçíåñ) èëè êóðÿòèíû,
ïîñêîëüêó ýòîò ðûíîê è òàê äîñòà-
òî÷íî íàñûùåí: ñóùåñòâóþò êðóï-
íûå àãðîõîëäèíãè, è, ÷òîáû êîí-
êóðèðîâàòü ñ íèìè, íåîáõîäèìû
çíà÷èòåëüíûå èíâåñòèöèè. 

? Êîãäà-òî äàâíî, ïîñëå íà-
÷àëà êâîòèðîâàíèÿ èìïîðòà
ìÿñà, «ÊàìïîÌîñ» ïðîèãðàë îò
òîãî, ÷òî íå èìåë ñîáñòâåííîé
ñûðüåâîé áàçû, à ìåõàíèçì êâî-
òèðîâàíèÿ íå ïîçâîëèë êîìïà-
íèè îáåñïå÷èòü ïðîèçâîäñòâî
èìïîðòíûì ñûðüåì ïî êîíêó-
ðåíòíûì öåíàì. Êàêîâà ïðîèç-
âîäñòâåííàÿ ìîùíîñòü ñâèíî-
êîìïëåêñà «ÊàìïîÔåðìà» è
âõîäèò ëè ñåãîäíÿ äàëüíåéøåå
ðàçâèòèå æèâîòíîâîäñòâà è ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêè â ñòðàòåãè-
÷åñêèå ïëàíû íîâûõ âëàäåëüöåâ
«ÊàìïîÌîñà»?

Ñëåäóÿ ñâîåé ñòðàòåãèè, êîì-
ïàíèÿ «Àòðèà» ñòðåìèòñÿ óâåëè-
÷èòü îáúåìû ïðîèçâîäèìîé â Ðîñ-
ñèè ñâèíèíû, êîòîðóþ ìû çàòåì
ïåðåðàáàòûâàåì íà íàøèõ ïðåä-
ïðèÿòèÿõ. Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü
ïðîèçâîäñòâåííàÿ ìîùíîñòü ñâè-
íîêîìïëåêñà «ÊàìïîÔåðìà» â ãî-

ðîäå Çàðàéñêå (Ìîñêîâñêàÿ îá-
ëàñòü) ñîñòàâëÿåò ïîðÿäêà 60 òû-
ñÿ÷ óáîéíûõ ãîëîâ â ãîä. Â íàøè
ïëàíû âõîäèò äàëüíåéøåå ðàçâèòèå
ýòîãî ïðåäïðèÿòèÿ.

Â êîíöå 2009 ãîäà êîíöåðí
«Àòðèà» ïîäïèñàë ñîãëàøåíèå ñ AS
Dan Invest î ïðèîáðåòåíèè 26 %
óñòàâíîãî êàïèòàëà äî÷åðíåé
ñòðóêòóðû äàòñêîé êîìïàíèè —
ðîññèéñêîãî ÎÎÎ «Äàí-Èíâåñò».
Êîìïàíèè ïðèíàäëåæàò äâà ñâèíî-
âîä÷åñêèõ õîçÿéñòâà — â Êðàñíî-
äàðñêîì êðàå è â Òàìáîâñêîé îá-
ëàñòè, ïðîèçâîäñòâî íà êîòîðûõ
ïëàíèðóåòñÿ íà÷àòü â ñëåäóþùåì
ãîäó. Îáùèé îáúåì èíâåñòèöèé
ñîñòàâèò ïðèìåðíî 40 ìèëëèîíîâ
åâðî, ÷òî ïîçâîëèò ê 2013 ãîäó
óâåëè÷èòü ïðîèçâîäñòâî ñâèíèíû
äî 180 òûñÿ÷ ãîëîâ â ãîä. Îáùèé
ïðîèçâîäñòâåííûé ïîòåíöèàë ñâè-
íîâîä÷åñêèõ õîçÿéñòâ «Àòðèà Ðîñ-
ñèÿ» ñîñòàâèò îêîëî 235 òûñÿ÷
ñâèíûõ ãîëîâ â ãîä, ÷òî ïîçâîëèò
êîìïàíèè ïðàêòè÷åñêè ïîëíîñòüþ
îáåñïå÷èâàòü ñâèíèíîé ñîáñòâåí-
íûå ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåå çà-
âîäû â Ðîññèè. 

Ñåé÷àñ ìû òàêæå ðàññìàòðè-
âàåì âîçìîæíîñòè äëÿ ïðèîáðåòå-
íèÿ â Ðîññèè ïðåäïðèÿòèé ïî
óáîþ ñêîòà äëÿ çàâåðøåíèÿ ïðîèç-
âîäñòâåííîãî öèêëà. 

? Âåðòèêàëüíàÿ èíòåãðàöèÿ
ìÿñíîãî áèçíåñà äàåò ñåðüåçíûå
êîíêóðåíòíûå ïðåèìóùåñòâà íà
ðîññèéñêîì ìÿñíîì ðûíêå. À
êàê â äðóãèõ ñòðàíàõ, ãäå ðàáî-
òàåò «Àòðèà»?

→

«Атриа Россия» конструктивно
относится к «пережиткам»

и грамотно использует
маркетинговые инновации

Что является залогом успешного мясного бизнеса в России, какие
формы организации и маркетинговые стратегии позволяют работать

эффективно в период кризиса? Компания «Атриа» нашла в России те ре-
цепты, которые соответствуют современному состоянию мясного рынка
и условиям макроэкономики страны в настоящее время. О том, как ино-
странная кампания добивается в России серьезных успехов и в чем раз-
личия между построением бизнеса в нашей стране и Европе, нашему
журналу рассказал исполнительный директор компании «Атриа Россия»,
генеральный директор ООО «ПИТ-ПРОДУКТ» и ООО «МПЗ “КампоМос”»
Сергей Иванченко.

→
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Â Åâðîïå âåðòèêàëüíî èíòå-
ãðèðîâàííûå õîëäèíãè — ýòî ïå-
ðåæèòêè ïðîøëîãî, íî â Ðîññèè, â
ñèëó ñïåöèôèêè íàøåé ýêîíî-
ìèêè, ïëþñîâ îò âåðòèêàëüíîé èí-
òåãðàöèè ïîêà áîëüøå, ÷åì ìèíó-
ñîâ. Åñëè ðàññìàòðèâàòü ìÿñíîé
áèçíåñ â öåëîì, òî â Ðîññèè âû-
ãîäíåå âëàäåòü ñðàçó è ñâèíîâîä÷å-
ñêèì êîìïëåêñîì, è ïðåäïðèÿòèåì
ïî óáîþ ñêîòà, è ìÿñîïåðåðàáàòû-
âàþùèì çàâîäîì, ïîñêîëüêó, íà-
ïðèìåð, ïðèáûëüíîñòü îäíîãî íà-
ïðàâëåíèÿ áèçíåñà ïîçâîëÿåò
ïîêðûòü óáûòêè äðóãîãî. Íî åñëè
ðàññìàòðèâàòü ýòè áèçíåñû ïî îò-
äåëüíîñòè, òî âûèãðûø íå òàê âå -
ëèê: êàêèå-òî ïðåäïðèÿòèÿ ìîãóò
áûòü î÷åíü ïðèáûëüíûìè, à äðóãèå
îêàçàòüñÿ óáûòî÷íûìè.

Â åâðîïåéñêèõ ñòðàíàõ óæå íå-
ìîäíî ñîçäàâàòü âåðòèêàëüíî èíòå-
ãðèðîâàííûå õîëäèíãè. Íàïðè-
ìåð, â Ôèíëÿíäèè íà çàâîäû
êîì ïàíèè «Àòðèà» ñâèíèíó ïîñòà-
âëÿþò ôåðìåðñêèå õîçÿéñòâà —
ýòî íåçàâèñèìûå þðèäè÷åñêèå
ëèöà, ñ êîòîðûìè ó êîìïàíèè ñó-
ùåñòâóþò äîãîâîðåííîñòü: îíè
îáÿçàíû îñóùåñòâëÿòü ïîñòàâêè
ñâèíèíû ïî îïðåäåëåííîìó ãðà-
ôèêó, íî äåëàþò îíè ýòî ïî ðû-
íî÷íûì öåíàì.

? Ïðè êàêèõ óñëîâèÿõ ïðîèç-
âîäèòåëè ìÿñîïðîäóêòîâ â Ðîñ-
ñèè ñìîãóò îãðàíè÷èòü ñâîþ ñïå-
öèàëèçàöèþ âûïóñêîì êîíå÷íîé
ïðîäóêöèè áåç ðèñêà ïðîèãðàòü
â êîíêóðåíòíîé áîðüáå âåðòè-
êàëüíî èíòåãðèðîâàííûì êîì-
ïàíèÿì?

Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü â ìÿñíîé
îòðàñëè Ðîññèè ñóùåñòâóþò êðóï-
íûå õîëäèíãè, êîòîðûå ïîëüçóþòñÿ
ïðèáûëüíîñòüþ â îäíîé ÷àñòè
ñâîåãî âåðòèêàëüíî èíòåãðèðîâàí-
íîãî áèçíåñà, ÷òîáû ðàçâèâàòü äðó-
ãóþ è çàâîåâûâàòü â íåé äîëþ
ðûíêà. Íà ìîé âçãëÿä, òàêèå ïðî-
èçâîäèòåëè ñèëüíî ãàñÿò ðûíîê,
ïîòîìó ÷òî àïðèîðè òå ìÿñîïåðå-
ðàáàòûâàþùèå êîìïàíèè, ó êîòî-
ðûõ íåò ïðÿìîãî äîñòóïà ê ïåð-
âè÷íûì ðåñóðñàì, áóäóò ïðîèã-
ðûâàòü â ýòîé èãðå. Âûõîä èç äàí-
íîé ñèòóàöèè — ýòî, ñêîðåå, äåëî
àíòèìîíîïîëüíûõ ñëóæá è ïðèíÿ-
òèå ñîîòâåòñòâóþùåãî çàêîíîäà-
òåëüñòâà. 

? Êàê âû îöåíèâàåòå ïåðñïåê-
òèâû ñòðóêòóðíîé ïåðåñòðîéêè
îòðàñëè â ýòîì íàïðàâëåíèè, è

÷òî âûèãðàåò ïðè ýòîì ïîòðå -
áèòåëü?

ß ñ÷èòàþ, ÷òî â äîëãîñðî÷íîé
ïåðñïåêòèâå, åñëè ðàññìàòðèâàòü
äëèòåëüíûé ïðîìåæóòîê âðåìåíè,
âåðòèêàëüíî èíòåãðèðîâàííûå
õîëäèíãè â Ðîññèè ñåáÿ èçæèâóò.
Äëÿ ðàçâèòèÿ ìÿñíîé îòðàñëè íå-
îáõîäèìà ìàêñèìàëüíàÿ êîíêóðåí-
öèÿ â êàæäîé ñîñòàâëÿþùåé ìÿñî-
ïåðåðàáàòûâàþùåãî áèçíåñà. Åñëè
áû â íàøåé ñòðàíå íå áûëî ïîäîá-
íûõ êîìïëåêñîâ, à ñóùåñòâîâàëà
ñâîáîäíàÿ ðûíî÷íàÿ êîíêóðåíöèÿ
â êàæäîì íàïðàâëåíèè ìÿñíîãî
áèçíåñà, òî îò ýòîãî âûèãðàëè áû
âñå, â òîì ÷èñëå è ïîòðåáèòåëè.

? Åñëè óæ ðå÷ü çàøëà î ïî-
òðåáèòåëÿõ, òî, íàâåðíîå, ñàìîå
âðåìÿ âñïîìíèòü î íîâàòîðñêîì
ðåøåíèè — óêàçûâàòü íà óïà-
êîâêå ìÿñîïðîäóêòîâ ïðîöåí-
òíîãî ñîäåðæàíèÿ ìÿñà. Ìîæíî
óæå ñäåëàòü âûâîäû î òîì, êàê
ðàáîòàåò ýòîò ìàðêåòèíãîâûé
ïîñûë «ÊàìïîÌîñà»?

Íà ñåãîäíÿøíèé äåíü ÿ ïîëà-
ãàþ, ÷òî ÷åñòíî óêàçûâàòü íà óïà-
êîâêàõ ïðîöåíòíîå ñîäåðæàíèå
ìÿñà â ïðîäóêöèè «ÊàìïîÌîñ»
áûëî ïðàâèëüíûì ìàðêåòèíãîâûì
ðåøåíèåì, îò êîòîðîãî íàøà êîì-
ïàíèÿ ïîëó÷èëà áîëüøå ïëþñîâ,
÷åì ìèíóñîâ. Íå áóäó îòðèöàòü,
÷òî ñóùåñòâîâàëè òðåíèÿ ïî ïî-
âîäó òîãî, ïî÷åìó, íàïðèìåð, â ñî-
ñèñêàõ òàê ìàëî ìÿñà, íî ëþáîé
çäðàâîìûñëÿùèé ÷åëîâåê ïîíè-
ìàåò, ÷òî â íèõ íå ìîæåò áûòü
100 % ìÿñà.

? Âû íå îïàñàåòåñü, ÷òî äðó-
ãèå ïðîèçâîäèòåëè ïîäõâàòÿò
ïî÷èí, îñëàáèâ òàêèì îáðàçîì â
ñîçíàíèè ïîòðåáèòåëÿ ñâÿçü
ìåæ äó ýòèì ïîñûëîì è áðåíäîì
«ÊàìïîÌîñ» èëè, õóæå òîãî,
îïîðî÷àò åãî ôàëüñèôèêàöèåé?

Â ýòîì íàñ óæå íà÷àëè êîïèðî-
âàòü íà ðûíêå. Ê ñîæàëåíèþ, ñòîèò
çàìåòèòü, ÷òî ïðè îïðåäåëåíèè
ïðîöåíòíîãî ñîäåðæàíèÿ ìÿñà
íàøè êîíêóðåíòû ïîëüçóþòñÿ
êàêèìè-òî äðóãèìè ñòàíäàðòàìè,
íåæåëè ìû, è âåðîÿòíî, îáìàíû-
âàþò ïðè ýòîì ïîòðåáèòåëåé.

? Íà ïðîèçâîäèòåëÿ ñ îäíîé
ñòîðîíû äàâèò îãðàíè÷åííàÿ
ïëàòåæåñïîñîáíîñòü ïîêóïàòåëÿ,
ñ äðóãîé — ðàñòóùèå öåíû
ñûðüÿ è ýíåðãîíîñèòåëåé óâåëè-
÷èâàþò ïðîèçâîäñòâåííûå èç-
äåðæêè; ñåòè çàñòàâëÿþò ïîñòàâ-

ùèêîâ óæèìàòüñÿ â öåíå òàê, ÷òî
î êà÷åñòâå íå ìîæåò áûòü äàæå
ðå÷è. ×òî ïîçâîëÿåò «Êàìïî-
Ìîñó» ïðîèçâîäèòü êîíêóðåí-
òîñïîñîáíóþ ïðîäóêöèþ è ïî-
ñëåäîâàòåëüíî âûïîëíÿòü âçÿòûå
îáÿçàòåëüñòâà ïåðåä ïîòðåáèòå-
ëåì â òîì, ÷òî êàñàåòñÿ èíôîð-
ìàöèè î ñîñòàâå ïðîäóêòîâ?

Êîãäà ìû ïðèîáðåëè êîìïà-
íèþ «ÊàìïîÌîñ», ïåðåä íàìè
ñòîÿëà çàäà÷à — êàê ìîæíî áû-
ñòðåå âåðíóòü áðåíäó äîâåðèå ïî-
êóïàòåëåé, ïðèâåñòè â ñîîòâåò-
ñòâèå öåíó, âêóñ è êà÷åñòâî
ïðîäóêòîâ «ÊàìïîÌîñ». Â ñòðàòå-
ãèè êîìïàíèè «Àòðèà Ðîññèÿ»
îáîçíà÷åíà òàêàÿ öåëü, êàê ïðîèç-
âîäñòâî ïðîäóêòîâ òîëüêî ñî ñòà-
áèëüíî âûñîêèì êà÷åñòâîì. Äà,
íàøà ïðîäóêöèÿ äîðîæå, ÷åì ñðåä-
íåñòàòèñòè÷åñêàÿ, íî îíà ïðè ýòîì
áîëåå êà÷åñòâåííàÿ. Ìû õîòèì ãà-
ðàíòèðîâàòü íàøèì ïîòðåáèòåëÿì
îïðåäåëåííûé óðîâåíü êà÷åñòâà,
ïîýòîìó ñòàðàåìñÿ íå èãðàòü ñ ðå-
öåïòóðàìè íàñòîëüêî, íàñêîëüêî
ýòî äåëàþò ìíîãèå äðóãèå ïðîèç-
âîäèòåëè. Â óñëîâèÿõ ðûíêà ìû
áóäåì àäåêâàòíî ïîâûøàòü öåíû
íà ïðîäóêöèþ, íî åå êà÷åñòâî
áóäåò ñòàáèëüíî âûñîêèì.

? Àññîðòèìåíòíàÿ ïîëèòèêà
âî âðåìÿ êðèçèñà ïðèîáðåòàåò
îñîáîå çíà÷åíèå äëÿ óñòîé÷èâîãî
ðàçâèòèÿ êîìïàíèè. Êàê ïîìå-
íÿëàñü îíà ñî âðåìåíè âõîæ äå-
íèÿ «ÊàìïîÌîñà» â ãðóïïó
«Àòðèà», êàêèå ïîòðåáèòåëü-
ñêèå òðåíäû îïðåäåëÿþò ñåãîäíÿ
àññîðòèìåíò?

Êîãäà ìû ïðèîáðåëè êîìïà-
íèþ «ÊàìïîÌîñ», òî ïðîàíàëèçè-
ðîâàëè ðûíîê Ìîñêâû è â ñîîò -
âåò ñòâèè ñ ýòèì ðàñøèðèëè ëè-
 íåéêó ïðîäóêöèè «ÊàìïîÌîñ»,
÷òîáû áûòü ïðåäñòàâëåííûìè âî
âñåõ ñåãìåíòàõ, íî ñ ó÷åòîì ñîá-
ëþäåíèÿ âûñîêîãî êà÷åñòâà ïðîèç-
âîäèìûõ ïðîäóêòîâ. Íàøèì ïåð-
âûì øàãîì ñòàëî íàïîëíåíèå àñ-
ñîðòèìåíòà «ÊàìïîÌîñ» âêóñíûìè
è êà÷åñòâåííûìè ïðîäóêòàìè. 

? Êàêèå ðåçóëüòàòû ïðèíåñëà
âûáðàííàÿ êîíöåïöèÿ ðàçâèòèÿ
«ÊàìïîÌîñà», êàê èçìåíèëèñü
êîíêóðåíòíûå ïîçèöèè êîìïà-
íèè çà ïîñëåäíåå âðåìÿ?

Ìû ïðîâåëè ãëóáîêèå ñòðóê-
òóðíûå ïðåîáðàçîâàíèÿ â êîìïàíèè
«ÊàìïîÌîñ». Áûë âíåäðåí åäè-
íûé ïîäõîä ê âåäåíèþ áèçíåñà,

→

→

→

→

→

→

→

→
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êîòîðûé ïðèâåë ê óñïåõó íàøó êîì-
ïàíèþ «Ïèò-Ïðîäóêò» â Ñàíêò-
Ïåòåðáóðãå, ãäå ìû ÿâëÿåìñÿ ëèäå-
ðîì ðûíêà. 

Ïîìèìî èçìåíåíèÿ àññîðòè-
ìåíòà ïðîäóêöèè, îáíîâëåíèÿ ðå-
öåïòóð, ìû ïðîâåëè ðåáðåíäèíã, âè-
çóàëüíî èçìåíèëè áðåíä «Êàìïî-
Ìîñ», ïðè ýòîì îñòàâèâ åãî óçíà-
âàåìûì äëÿ ïîòðåáèòåëåé. Ñìåíà
èìèäæà ñîïðîâîæäàëàñü ìàñøòàá-
íîé ðåêëàìíîé êàìïàíèåé. 

Âñå ýòè äåéñòâèÿ íå ïðîøëè
äàðîì. Îáúåìû ïðîäàæ ïðîäóêöèè
«ÊàìïîÌîñ» âûðîñëè âî âòîðîì
êâàðòàëå 2010 ãîäà íà 30 % ïî
ñðàâíåíèþ ñ óðîâíåì ïðîøëîãî
ãîäà, è ýòî íåñìîòðÿ íà òî, ÷òî
ðûíîê óïàë íà 10 %. Ìû íå îñòà-
íàâëèâàåìñÿ íà äîñòèãíóòîì ðå-
çóëüòàòå è ñòàâèì ñåáå öåëü —
äàëüíåéøèé ðîñò.

Справочная информация о компании
«Атриа Россия» выпускает продукцию

под брендами — «Пит-Продукт» и «Кампо-
Мос». «Пит-Продукт» является лидером
рынка в Санкт-Петербурге, «КампоМос» —
это общенациональный бренд, который
занял прочные позиции в Москве. Компания
также представлена в сегменте быстрого пи-
тания брендом Sibylla. В 2009 году торговый
оборот компании «Атриа Россия» составил
113 миллионов евро, численность персо-
нала — 2 тысячи человек. 

Владелец компаний ООО «Пит-Про-
дукт» и ООО «МПЗ “КампоМос”» финский
концерн «Атриа» является крупнейшей
иностранной мясоперерабатывающей ком-
панией, работающей в России. «Атриа»

вышла на российский рынок в 2005 году с
приобретением компании «Пит-Продукт»,
действующей, в основном, на рынке Санкт-
Петербурга. В октябре 2008 года «Атриа»
расширяет бизнес в России и приобретает
мясоперерабатывающую компанию ООО
«МПЗ “КампоМос”».

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

(издание)

(срок подписки)
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Â ìÿñíîé îòðàñëè ìîëî÷íî-áåë-
êîâûå ïðîäóêòû (ìîëîêî, ñóõîå ìî-
ëîêî, îáåçæèðåííîå ñóõîå ìîëîêî,
êàçåèíàò íàòðèÿ, ìîëî÷íàÿ ñûâî-
ðîòêà) èñïîëüçóþò óæå äàâíî. Èõ
ïðèìåíÿþò íå òîëüêî äëÿ ïðèäàíèÿ
ìîëî÷íîãî âêóñà, íî è äëÿ îïòè-
ìèçàöèè ôóíêöèîíàëüíûõ õàðàêòå-
ðèñòèê (âîäîñâÿçûâàþùåé ñïîñîá-
íîñòè, ýìóëüãèðîâàíèÿ, óëó÷øåíèÿ
ïðî÷íîñòíûõ ñâîéñòâ), à òàêæå äëÿ
ïîâûøåíèÿ ïèùåâîé è áèîëîãè÷å-
ñêîé öåííîñòè ãîòîâûõ èçäåëèé.

Â ñîñòàâ ìîëîêà (ðèñ. 1) âõîäÿò
òðè îñíîâíûõ âèäà áåëêà: êàçåèí,
ëàêòîàëüáóìèí, áëèçêèé ê àëüáó-
ìèíó ñûâîðîòêè êðîâè è ëàêòîãëî-
áóëèí, îáëàäàþùèé èììóííûìè
è àíòèáèîòè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè.
Ñàìûì öåííûì â ìîëî÷íûõ ïðî-
äóêòàõ äëÿ ïðîèçâîäèòåëåé ìÿñíûõ
èçäåëèé ÿâëÿþòñÿ áåëêè ìîëîêà.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ïîÿâèëèñü
òàêèå ìîëî÷íûå ïðîäóêòû, êàê ñû-
âîðîòî÷íûå áåëêîâûå êîíöåí-
òðàòû (ñîäåðæàíèå áåëêà 30 è
50 %) è ñûâîðîòî÷íûå áåëêîâûå

èçîëÿòû (ñîäåðæàíèå áåëêà 80–
90 %), îäíàêî ïðèìåíåíèå ýòèõ
ïðîäóêòîâ èç-çà âûñîêîé öåíû ñ
ýêîíîìè÷åñêîé òî÷êè çðåíèÿ íå-
ýôôåêòèâíî. Ïîýòîìó ìíîãèå
ïðîèçâîäèòåëè ñòàëè èñïîëüçîâàòü
âìåñòî ìîëî÷íûõ áåëêîâ â ÷èñòîì
âèäå ñìåñè íà èõ îñíîâå, ñîäåðæà-
ùèå â ñâîåì ñîñòàâå äîïîëíèòåëü-
íûå èíãðåäèåíòû. Íî íå êàæäàÿ
èç ïðåäëàãàåìûõ ñåãîäíÿ íà ðûíêå
ñìåñåé ìîëî÷íûõ áåëêîâ ïîçâî-
ëÿåò ðåøèòü âåñü ñïåêòð òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ çàäà÷.

Ãðóïïà êîìïàíèé «Ïðîòåèí
Òåõíîëîãèè Èíãðåäèåíòû», îäèí èç
êðóïíåéøèõ ïðîèçâîäèòåëåé è ïî-
ñòàâùèêîâ èíãðåäèåíòîâ äëÿ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè Ðîññèè è ñòðàí
ÑÍÃ, ïðåäëàãàåò ïåðåðàáîò÷èêàì
ìÿñíîé îòðàñëè Ðîññèè öåëûé ðÿä
ñìåñåé íà îñíîâå ìîëî÷íûõ áåëêîâ:
Ïðîòåëàê L, Ïðîòåëàê L 30 è íî-
âèíêó — Ïðîòåëàê Ì. Â òàáë. 1
ïðåäñòàâëåíû ñîñòàâ è îñíîâíûå õà-
ðàêòåðèñòèêè ôóíêöèîíàëüíûõ ñìå-
ñåé Ïðîòåëàê L è Ïðîòåëàê L 30.

Èñïîëüçîâàíèå ôóíêöèîíàëü-
íûõ ñìåñåé Ïðîòåëàê L è Ïðîòå-
ëàê L 30 ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ ñïîñîáñòâóåò:
– ñíèæåíèþ ñåáåñòîèìîñòè ãî-

òîâîé ïðîäóêöèè;
– óëó÷øåíèþ êîíñèñòåíöèè, ñî÷-

íîñòè è òîâàðíîãî âèäà;
– ñòàáèëèçàöèè ìÿñíûõ ñèñòåì;
– ñíèæåíèþ áðàêà çà ñ÷åò óìåíü-

øåíèÿ îáðàçîâàíèÿ áóëüîííî-
æèðîâûõ îòåêîâ ïðè òåðìî -
îáðàáîòêå.
Ïðè èñïîëüçîâàíèè ñìåñè Ïðî-

òåëàê L è L 30 äîïóñêàåòñÿ ïðîèç-
âîäèòü çàìåíó ñóõîãî ìîëîêà â ðå-
öåïòóðàõ ÷àñòè÷íî èëè ïîëíîñòüþ.

Áëàãîäàðÿ âûñîêèì ýìóëüãè-
ðóþùèì ñâîéñòâàì ñìåñåé Ïðîòå-
ëàê L è L 30 ïðîèçâîäèòåëè êîë-
áàñíûõ èçäåëèé èìåþò âîçìîæíîñòü
ïåðåðàáàòûâàòü íåòåõíîëîãè÷íîå
ñûðüå (çàæèðåííîå, êîëáàñíûé ëîì
è äð.) — ïðèìåð èñïîëüçîâàíèÿ íå-
òåõíîëîãè÷íîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ
ïðèìåíåíèåì ñìåñåé Ïðîòåëàê L
èëè L 30. ïðåäñòàâëåí â òàáë. 2.

→

Функционально-технологические
свойства смесей на основе

молочных белков и их применение
при производстве мясных продуктов

Группа компаний «Протеин. Технологию. Ингредиенты», один из круп-
нейших производителей и поставщиков ингредиентов для мясной про-

мышленности России и стран СНГ, предлагает переработчикам мясной
отрасли России линейку функциональных смесей на основе молочных
белков — Протелак L, Протелак L 30, а также новинку — Протелак М.

Л.Н. Меньшикова, руководитель технологических проектов, шеф-технолог ГК ПТИ

Рис. 1. Фракционный состав белков молока 
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Ïîñòîÿííîå ñòðåìëåíèå ê ñî-
âåðøåíñòâîâàíèþ ïðîèçâîäèìûõ
èíãðåäèåíòîâ è ó÷åò ïîòðåáíîñòåé
ïðîèçâîäèòåëåé ðàçëè÷íûõ ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ ïîáóäèëè ñïåöèà-
ëèñòîâ ÃÊ «ÏÒÈ» ðàçðàáîòàòü
íîâóþ ôóíêöèîíàëüíóþ ñìåñü íà
îñíîâå ìîëî÷íûõ áåëêîâ Ïðîòå-
ëàê Ì (ñîñòàâ è èñïîëüçîâàíèå
ïðåäñòàâëåíû íà ðèñ. 2).

Ïðîòåëàê Ì ñîäåðæèò ìîëî÷-
íûé (ñûâîðîòî÷íûé) áåëîê, ñòà-
áèëèçàòîðû (Å450, Å452). Ñìåñü
ðåêîìåíäóåòñÿ ïðèìåíÿòü ïðè ïðî-
èçâîäñòâå âàðåíûõ, ïîëóêîï÷åíûõ,
âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñ, ñîñèñîê,
ñàðäåëåê, ìÿñíûõ õëåáîâ. Ïðîòå-
ëàê Ì îáëàäàåò âûñîêîé âîäîñâÿ-
çûâàþùåé ñïîñîáíîñòüþ, ïðèäàåò
ïðîäóêòàì âûðàæåííûé ìîëî÷íûé
âêóñ. Åå ðåêîìåíäóåòñÿ èñïîëüçî-
âàòü äëÿ çàìåíû ìÿñíîãî ñûðüÿ, ñó-
õîãî ìîëîêà, à òàêæå ïðåäâàðè-
òåëüíîãî ïîñîëà ìÿñíîãî ñûðüÿ.

Èñïîëüçîâàíèå ñìåñè Ïðîòå-
ëàê Ì ïðè ïðîèçâîäñòâå ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ ñïîñîáñòâóåò:
– ñíèæåíèþ ñåáåñòîèìîñòè ãî-

òîâîé ïðîäóêöèè ïðè ñîõðàíå-
íèè êà÷åñòâà;

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

– ñòàáèëèçàöèè ìÿñíûõ ñèñòåì;
– ñíèæåíèþ áðàêà çà ñ÷åò óìåíü-

øåíèÿ îáðàçîâàíèÿ áóëüîííî-
æèðîâûõ îòåêîâ ïðè òåðìîîá-
ðàáîòêå;

– ïðèäàíèþ ïðîäóêòó âûðàæåí-
íîãî ìîëî÷íîãî âêóñà.

Таблица 1

Ассортимент
ПТИ Состав Область

применения
Расход

в рецептуре

Способ использования
в сухом виде в составе

(ЖЭ, МЭ,
МГ, БЖС,

геля/суспензии)
посол замена мяса сверх

рецептуры

Протелак L

Молочный белок
(сывороточный),
сахара,
стабилизаторы
(Е 407, Е 425, Е 508),
эмульгатор (Е 471)

1–2,5 %

2 кг и 10–15 л
воды ФС:вода 1: 8–10 1кг и 8–10 л

воды

Мясные эмульсии
ФС:вода:мясо
1:10:10

2 кг и 8–10 л
воды ФС:вода 1: 4–5 — —

Протелак L 30

Молочный белок
(сывороточный),
сахара,
стабилизаторы
(Е 407, Е 412),
эмульгатор (Е 471)

1–2,0 % 2 кг и 10–15 л
воды ФС:вода 1: 7–8 1кг и 5–8 л

воды

Мясные эмульсии
ФС:вода:мясо
1:10:10

2 кг и 8–10 л
воды ФС:вода 1: 4–5 — —

Наименование сырья и ингредиентов
Паштет из колбасного лома

кг %
Печень свиная 15 11,43
Свинина жирная бланшированная 20 15,24
Лом колбасный (эмульгированные продукты) 65 49,54
Итого основного сырья 100 76,22
Соль 0,4 0,30
Румикс ЭМ 2 1,52
Протелак L или L 30 1 0,76
Меланж 2 1,52
Комплексная специя SFK Паштет «Датский» 0,6 0,46
Фосфат Куравис УН 0,2 0,15
Вода 25 19,05
Выход 128

Таблица 2

Рис. 2
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Ïðîòåëàê Ì íå òðåáóåò ïðåä-
âàðèòåëüíîé ïîäãîòîâêè è èçìåíå-
íèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà
ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ è
èñïîëüçóåòñÿ â ñóõîì âèäå ñ äîáàâ-
ëåíèåì âëàãè äëÿ åãî ãèäðàòàöèè.

Ðåêîìåíäóåìàÿ äîçèðîâêà Ïðî òå-
ëàê M ñîñòàâëÿåò 0,5–2 % ïðè ãèäðà-
òàöèè 1:4–5 äëÿ âàðåíûõ êîëáàñ è äî
2 % ïðè ãèäðàòàöèè 1:3–4 äëÿ ïîëó-
êîï÷åíûõ è âàðåíî-êîï÷åíûõ êîëáàñ.

Ïðîòåëàê M èñïîëüçóþò â ñóõîì
âèäå äëÿ çàìåíû ìÿñíîãî ñûðüÿ è
äîáàâëÿþò íåïîñðåäñòâåííî â êóò-
òåð ïðè ïðèãîòîâëåíèè ôàðøà ñ îä-
íîâðåìåííûì âíåñåíèåì âëàãè äëÿ
åãî ãèäðàòàöèè íà ïåðâîé ñòàäèè
îáðàáîòêè íåæèðíîãî ñûðüÿ.
Çàìåíà ñóõîãî ìîëîêà
ôóíê öèîíàëüíîé ñìåñüþ
Ïðîòåëàê Ì

Ïðè èñïîëüçîâàíèè Ïðîòå-
ëàê M äîïóñêàåòñÿ ïðîèçâîäèòü çà-
ìåíó ñóõîãî ìîëîêà â ðåöåïòóðàõ
÷àñòè÷íî èëè ïîëíîñòüþ.
Ïðåäâàðèòåëüíûé ïîñîë
ñ Ïðîòåëàêîì Ì

Ïîñîë ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì ñìåñè Ïðîòåëàê M
ïðîèçâîäÿò íà ìåøàë êå ïî ðåöåï-
òóðàì, óêàçàííûì â òàáë. 3.
Ñïîñîá ïîñîëà ñ Ïðîòåëàêîì M

Â ìåøàëêó çàãðóæàþò èçìåëü-
÷åííîå ìÿñíîå ñûðüå (ãîâÿäèíà —
2–3 ìì, ñâèíèíà 3–6 ìì, ìÿñî ìå-
õàíè÷åñêîé îáâàëêè ïòèöû), Ïðî-
òåëàê M, ñîëü, âîäó (â òîì ÷èñëå 20–
30 % ñíåãà) è ïåðåìåøèâàþò â òå-
÷åíèå 5–7 ìèíóò.

Ïîñîëåííîå ìÿñî âûäåðæèâà -
þò â òå÷åíèå 6–24 ÷ â åìêîñòÿõ
ïðè òåìïåðàòóðå â ïîìåùåíèè íå
íèæå 0 °Ñ è íå âûøå 4 °Ñ. 

Òåìïåðàòóðà ïîñîëåííîãî ìÿñà,
ïîñòóïàþùåãî íà âûäåðæêó, íå
äîëæíà ïðåâûøàòü 12°Ñ.

Äëÿ âàðåíûõ êîëáàñ ìÿñíîå
ñûðüå, ïîñîëåííîå ñ Ïðîòåëàêîì
M, ðåêîìåíäóåòñÿ èñïîëüçîâàòü
âçàìåí ìÿñíîãî ñûðüÿ (ïî âèäàì è
ñîðòàì ñîîòâåòñòâåííî) ÷àñòè÷íî
èëè ïîëíîñòüþ.

Ïðè èñïîëüçîâàíèè ìÿñíîãî
ñûðüÿ, ïîñîëåííîãî ñ Ïðîòåëàêîì M,
ïðè ñîñòàâëåíèè ðåöåïòóð òåõíîëî-
ãè÷åñêóþ âëàãó ðàññ÷èòûâàòü òàê æå
êàê äëÿ íåñîëåíîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ.

Äëÿ ïîëóêîï÷åíûõ è âàðåíî-
êîï÷åíûõ êîëáàñ ìÿñíîå ñûðüå,
ïîñîëåííîå ñ Ïðîòåëàêîì M, ðå-
êîìåíäóåòñÿ èñïîëüçîâàòü âçàìåí
ìÿñíîãî ñûðüÿ (ïî âèäàì è ñîðòàì

ñîîòâåòñòâåííî) â êîëè÷åñòâå äî
50 % ê ìàññå ìÿñíîãî ñûðüÿ.

Ñïåöèàëèñòû ÃÊ ÏÒÈ, èìåþ-
ùèå áîëüøîé ïðàêòè÷åñêèé îïûò,
ãîòîâû îêàçàòü òåõíîëîãè÷åñêóþ
ïîìîùü ïî âîïðîñàì èñïîëüçîâàíèÿ
è âíåäðåíèÿ ïðåäëàãàåìûõ èíãðå-
äèåíòîâ íåïîñðåäñòâåííî íà ïðî-
èçâîäñòâå. Ãðóïïà Êîìïàíèé «Ïðî-

òåèí.Òåõíîëîãèè.Èíãðåäèåíòû»
óâåðåíà, ÷òî áëàãîäàðÿ âûñîêî-
ôóíêöèîíàëüíûì ñâîéñòâàì ñìåñåé
íà îñíîâå ìîëî÷íûõ áåëêîâ Ïðî-
òåëàê Ì, Ïðîòåëàê L è Ïðîòåëàê L
30 ðîññèéñêèå ïðîèçâîäèòåëè ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè ñìîãóò âûïóñêàòü
ðåíòàáåëüíóþ è âêóñíóþ ïðîäóê-
öèþ ñòàáèëüíîãî êà÷åñòâà. →│

Наименование сырья и материалов
Количество, кг

Рецептура 1 Рецептура 2
Говядина высшего сорта или говядина первого сорта, или
говядина второго сорта, или свинина нежирная, или сви-
нина полужирная, мясо механической обвалки птицы (полу-
ченное после пресса и не подвергавшееся замораживанию)

80 79

Смесь Протелак M 4 3,5
Вода питьевая 16 17,5
Итого 100 100

Êîëè÷åñòâî äîáàâëÿåìîé ñîëè äîëæíî ñîñòàâëÿòü 2–2,5 % ê îáùåé ìàññå ïîñîëåí-
íîãî ñûðüÿ.

Äîïóñêàåòñÿ ïðè ïîñîëå ìÿñà ñ ôóíêöèîíàëüíîé ñìåñüþ Ïðîòåëàê M äîáàâëÿòü
íèòðèò íàòðèÿ â êîëè÷åñòâå 10 ã íà 100 êã ìÿñíîãî ñûðüÿ â âèäå ðàñòâîðà êîíöåíòðà-
öèåé íå âûøå 2,5 %.

Таблица 3

Наименование сырья и ингредиентов Цена, руб/кг Предварительный посол, кг
Говядина 1 сорта 140 80
Соль нитритная 9 2,5
Протелак М 150 4
Вода 16
Итого 102,5
Стоимость, руб/кг 115,3

Таблица 4. Пример рецептуры
предварительно посоленной говядины 1 сорта

Наименование сырья и ингредиентов Цена, руб/кг Контроль, кг Опыт, кг
Говядина 1 сорта 140 45,00
Свинина жирная несоленая 60 50,00 50,00
Говядина соленая с Протелак М 115,3 45,00
Протелак 55 100 2,00 2,00
Яйцо 75 3,00 3,00
Итого 100,00 100,00
Влага 25,00 25,00
Стоимость, руб/кг 76,56 67,68
Экономия к контролю, руб 8,88

Таблица 5. Пример расчета экономической эффективности использования
предварительно посоленной говядины с Протелаком М
в рецептуре вареной колбасы

Ñíèæåíèå ñåáåñòîèìîñòè ñîñòàâëÿåò 24, 7 ðóáëÿ íà 1 êèëîãðàìì ìÿñíîãî ñûðüÿ.

Ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì îïûòíûé îáðàçåö íå îòëè÷àëñÿ îò êîíòðîëü-
íîãî.

Ðàñ÷åò ýêîíîìè÷åñêîé ýôôåêòèâíîñòè èñïîëüçîâàíèÿ ïðåäâàðèòåëüíî ïîñîëåííîé
ãîâÿäèíû ñ Ïðîòåëàêîì Ì â ðåöåïòóðå âàðåíîé êîëáàñû ïîêàçàë ñíèæåíèå ñåáåñòîè-
ìîñòè êîëáàñû íà 8,8 ðóá./êã.
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Ïðèìå÷àòåëüíî, ÷òî ïðè âûáî -
ðå ïîëóôàáðèêàòîâ, ñîãëàñíî èñ-
ñëåäîâàíèÿì ðîññèéñêîãî Ìÿñíîãî
Ñîþçà, ïîòðåáèòåëè ðóêîâîäñò -
âóþòñÿ, â ïåðâóþ î÷åðåäü, íå öåíîé,
à êà÷åñòâîì è âêóñîì ïðîäóêöèè,
äîâåðèåì ê ìàðêå è ïðîèçâîäèòåëþ.
Èçãîòîâèòü æå êà÷åñòâåííûé ïðî-
äóêò, â ïðîìûøëåííûõ ìàñøòàáàõ,
ñåãîäíÿ ïîçâîëÿåò òîëüêî ñîâðå-
ìåííîå âûñîêîòåõíîëîãè÷íîå îáî-
ðóäîâàíèå.

Ïðîöåññ ïðîèçâîäñòâà ïîëó-
ôàáðèêàòîâ âûñîêîé ñòåïåíè ãî-
òîâíîñòè âêëþ÷àåò ïåðâè÷íóþ è
ãëóáîêóþ ïåðåðàáîòêó ñûðüÿ,
ôîð  ìîâàíèå è òåðìîîáðàáîòêó
ïîëó÷åííûõ èçäåëèé. Èñïîëüçóå-
ìîå ïðè ýòîì îáîðóäîâàíèå
äîëæíî îáåñïå÷èâàòü ñîõðàííîñòü
ïèòàòåëüíûõ è âêóñîâûõ êà÷åñòâ
ïîëóôàáðèêàòîâ íà âñåõ ýòàïàõ
ïðîèçâîäñòâà. Îäíàêî ðåøàþùåå
çíà÷åíèå äëÿ êà÷åñòâà ãîòîâîãî èç-
äåëèÿ èìååò, áåçóñëîâíî, òåðìè÷å-
ñêîå îáîðóäîâàíèå. 

Ïðîìûøëåííûå ïå÷è øâåä-
ñêîé ôèðìû Formcook, êîòîðóþ
íà ðîññèéñêîì ðûíêå ïðåäñòàâëÿåò
êîìïàíèÿ «ÀÃÐÎ-3», îòëè÷àþòñÿ
âûñîêîé ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ è
óíèâåðñàëüíûìè âîçìîæíîñòÿìè
ïðèãîòîâëåíèÿ ðàçíîîáðàçíûõ
ïðîäóêòîâ. Îíè ïîçâîëÿþò ñ ìè-
íèìàëüíûìè òåðìîïîòåðÿìè èçãî-
òîâèòü íàòóðàëüíûå è ðóáëåíûå
ïîëóôàáðèêàòû èç ìÿñà, ïòèöû è

ðûáû, áëþäà èç îâîùåé, òâîðîæ-
íûå èçäåëèÿ è ìíîãîå äðóãîå.
Ïå÷è ñîõðàíÿþò íàòóðàëüíûé âêóñ
ïðîäóêòîâ è îáåñïå÷èâàþò îòëè÷-
íûå îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçà-
òåëè è êà÷åñòâî. À òåõíîëîãèÿ òåð-
ìîîáðàáîòêè áåç ìàñëà ïîçâîëÿåò
ïðîèçâîäèòü áëþäà äëÿ äèåòè÷å-
ñêîãî ïèòàíèÿ, à òàêæå «ôèòíåñ-
ïðîäóêòû».

Cïåöèàëèñòû ôèðìû Form-
cook è êîìïàíèè ÀÃÐÎ-3 ïîñòî-
ÿííî ðàáîòàþò â íàïðàâëåíèè
àäàïòàöèè øâåäñêîé òåõíèêè ê
êîíêðåòíûì óñëîâèÿì êàæäîãî
ðîññèéñêîãî çàêàç÷èêà, à òàêæå çà-
íèìàþòñÿ ðàçðàáîòêîé íîâûõ òåõ-
íîëîãèé ïðîèçâîäñòâà.

Íåìàëóþ ðîëü â ýòîì èãðàþò
íàó÷íî-ïðàêòè÷åñêèå ñåìèíàðû,
îðãàíèçóåìûå êîìïàíèåé ÀÃÐÎ-3
ñîâìåñòíî ñ ó÷åáíûì öåíòðîì
ÂÍÈÈ ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè
ïî òåìå «Èííîâàöèîííûå òåõíî-
ëîãèè ïðîèçâîäñòâà ïîëóôàáðèêà-
òîâ è ïðîäóêòîâ âûñîêîé ñòåïåíè
ãîòîâíîñòè». 

Ñåìèíàðû äëÿ ñïåöèàëèñòîâ
îáû÷íî ïðîõîäÿò â äâà ýòàïà. Ïåð-
âûé — â Ìîñêâå, âî ÂÍÈÈÌÏå ñ
ïðèâëå÷åíèåì íàó÷íûõ ñîòðóäíè-
êîâ èíñòèòóòà, ïðåäñòàâèòåëåé
ôèðìû Formcook, à òàêæå òåõíî-
ëîãîâ êîìïàíèé-ïðîèçâîäèòåëåé
îáîðóäîâàíèÿ, èíãðåäèåíòîâ, ñïå-
öèé è ò.ï. Ó÷àñòíèêè ñåìèíàðà îá-
ñóæäàþò âîïðîñû îáùåãî ñîñòîÿ-

íèÿ è òåíäåíöèé ðàçâèòèÿ ðûíêà
ïîëóôàáðèêàòîâ è ãîòîâûõ áëþä,
èçó÷àþò çàðóáåæíûé îïûò ðàçðà-
áîòêè íîâûõ èçäåëèé, çíàêîìÿòñÿ
ñ ýêîíîìè÷åñêèìè àñïåêòàìè ïðî-
èçâîäñòâà è ïðîäâèæåíèÿ äàííûõ
ïðîäóêòîâ è îñîáåííîñòÿìè ìàð-
êåòèíãîâîé ñòðàòåãèè. 

Âòîðîé ýòàï ïðîõîäèò â Øâå-
öèè, ãäå ó÷àñòíèêè ñåìèíàðà ïîñå -
ùàþò çàâîä Formcook, â ëàáîðàòî-
ðèè êîòîðîãî ïðîâîäÿò âûðàáîòêó
èíòåðåñóþùåé èõ íîìåíêëàòóðû
ïðîäóêòîâ, äîáèâàþòñÿ òðåáóåìûõ
âêóñîâûõ è îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ïî-
êàçàòåëåé, êîíòðîëèðóþò óðîâíè
âûõîäà èçäåëèé íà ðàçëè÷íîì îáî-
ðóäîâàíèè. Âñå ýòî ïîçâîëÿåò
ó÷àñò íèêàì ñåìèíàðà îïðåäåëèòüñÿ
ñ âûáîðîì íåîáõîäèìîé èì òåõ-
íèêè è âûñòðîèòü ñâîþ èíäèâèäó-
àëüíóþ òåõíîëîãè÷åñêóþ öåïî÷êó. 

Ðîññèéñêèå ñïåöèàëèñòû ïîñå-
ùàþò òàêæå êðóïíûå øâåäñêèå
ïðåäïðèÿòèÿ ïî ïðîèçâîäñòâó ïî-
ëóôàáðèêàòîâ è ãîòîâûõ áëþä, ãäå
ïîäðîáíî çíàêîìÿòñÿ ñ àññîðòè-
ìåíòîì è îñîáåííîñòÿìè åãî ïðè-
ãîòîâëåíèÿ è ïðîâîäÿò äîïîëíè-
òåëüíûå êîíñóëüòàöèè. Çàâåðøàåò
ïðîãðàììó ðàñøèðåííàÿ äåãóñòàöèÿ
èçäåëèé, èçãîòîâëåííûõ â ëàáîðà-
òîðèè çàâîäà è íà ïðîèçâîäñòâå, ñ
îáñóæäåíèåì àêòóàëüíûõ äëÿ êàæ-
äîãî ó÷àñòíèêà ñåìèíàðà âîïðîñîâ.

Â ÷åì æå îñîáåííîñòè è ïðåè-
ìóùåñòâà òåðìîîáðàáîòêè ïîëó-

→

Особенности
термообработки полуфабрикатов

Т.Б. Шугурова, руководитель направления полуфабрикатов
департамента мясоперерабатывающего оборудования «АГРО-3»

На сегодняшний день, около 70 % населения РФ являются потребите-
лями полуфабрикатов, в том числе, высокой степени готовности. По

предварительным оценкам аналитиков этот рынок продолжит рост со
средними годовыми темпами от 6 до 8 % , а доля активных покупателей
(с частотой потребления несколько раз в месяц и чаще) в период с 2009
по 2011 гг. вырастет с 49 % до 53 %.
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ôàáðèêàòîâ â ïå÷àõ Formcook? Èç-
äåëèÿ äî ãîòîâíîñòè â íèõ äîâîäÿò
ðàçëè÷íûìè ñïîñîáàìè, âêëþ÷àÿ
êîíòàêòíûé, êîíâåêöèîííûé èëè
êîìáèíèðîâàííûé, ïðè÷åì êàæ-
äûé èìååò ñâîè «ïëþñû» äëÿ ñîî-
òâåòñòâóþùèõ ãðóïï ïðîäóêòîâ.

Печи контактного
приготовления

Â îñíîâå ïå÷åé êîíòàêòíîãî
ïðèãîòîâëåíèÿ ëåæèò ïðèíöèï íå-
ïðåðûâíîãî ïðèãîòîâëåíèÿ ïðî-
äóêòà ìåæäó äâóìÿ ëåíòàìè.

Íåïîñðåäñòâåííûé êîíòàêò
ïðîäóêòà ñ ëåíòàìè ñïîñîáñòâóåò
ýôôåêòèâíîé ïåðåäà÷å òåïëà è
áûñòðîìó îáðàçîâàíèþ îáæàðåí-
íîé êîðî÷êè, ÷òî óâåëè÷èâàåò
âûõîä è óëó÷øàåò êà÷åñòâî ãîòî-
âîãî èçäåëèÿ. Áëàãîäàðÿ òåôëîíî-
âîìó ïîêðûòèþ ëåíò ïðèãîòîâëå-
íèå áîëüøèíñòâà ïðîäóêòîâ íå
òðåáóåò ïðèìåíåíèÿ æèðà, ÷òî ïî-
çâîëÿåò ïðîèçâîäèòü ïîëåçíûå äëÿ
çäîðîâüÿ áëþäà.

Â êà÷åñòâå îïöèé ïîñòàâëÿþòñÿ
óñòðîéñòâà, îáåñïå÷èâàþùèå ðàç-
ëè÷íûå ýôôåêòû îáæàðêè èçäåëèé,
âêëþ÷àÿ ìàñëÿíûå àïïëèêàòîðû,
ìàðêåðû, èìèòèðóþùèå îòïå÷àòîê
ðåøåòêè-ãðèëü, è äðóãèå.

Паровые печи (HSC)
Îíè ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé êîí-

âåêöèîííûå ïå÷è, èñïîëüçóþùèå
äëÿ òåðìîîáðàáîòêè ïðîäóêòîâ
êîìáèíàöèþ ïàðà è ñóõîãî ãîðÿ-
÷åãî âîçäóõà. Ïàð ïîäàåòñÿ íà ïðî-
äóêò ñ îáåèõ ñòîðîí, òàê êàê â
ïå÷àõ óñòàíîâëåíà ïðîâîëî÷íàÿ
ëåíòà èç íåðæàâåþùåé ñòàëè.

Äëÿ áîëüøèíñòâà èçäåëèé êîí-
âåêöèîííûå ïå÷è ðåêîìåíäóþòñÿ â
êà÷åñòâå äîïîëíåíèÿ ê äðóãîìó
îáîðóäîâàíèþ. Èõ ìîæíî óñòàíà-
âëèâàòü ïîñëå ïå÷åé êîíòàêòíîãî
ïðèãîòîâëåíèÿ, ÷òîáû äîáèòüñÿ

óâåëè÷åíèÿ ïðîèçâîäèòåëüíîñòè
èëè äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ íåêîòîðûõ
âèäîâ ïðîäóêòîâ, íàïðèìåð, ãîòî-
âûõ áëþä â ôîðìàõ.

Печи Combi
Ïå÷è Combi ÿâëÿþòñÿ óíè-

êàëüíûì ïðîäóêòîì, çàïàòåíòîâàí-
íûì êîìïàíèåé Formcook. Îíè
ïîçâîëÿþò êîìáèíèðîâàòü âîç-
ìîæíîñòè êîíâåêöèîííîé ïå÷è ñ
ïðåèìóùåñòâàìè êîíòàêòíîãî ñïî-
ñîáà ïðèãîòîâëåíèÿ ñ ìàêñèìàëü-
íîé ïðîèçâîäèòåëüíîñòüþ.

Âûðàáîòêà ïðîäóêòà îñóùåñò-
âëÿåòñÿ íà ëåíòå, ïðîõîäÿùåé
÷åðåç íàãðåâàòåëüíûå ïëàñòèíû, à
òàêæå ñ ïðèìåíåíèåì ïàðà è ãîðÿ-
÷åãî âîçäóõà äëÿ ïîääåðæàíèÿ íå-
îáõîäèìîé òåìïåðàòóðû è âëàæíî-
ñòè. Â ïðîöåññå ïðèãîòîâëåíèÿ ñ
ïîìîùüþ ñïåöèàëüíîãî óñòðîé-
ñòâà ïðîäóêò ìîæíî ïåðåâîðà÷è-
âàòü äëÿ äîñòèæåíèÿ ðàâíîìåðíîé
îáðàáîòêè ñòîðîí. 

Âñå òåðìè÷åñêîå îáîðóäîâàíèå
Formcook ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé óñòà-
íîâêè êîíâåéåðíîãî òèïà è ëåãêî
âñòðàèâàåòñÿ â òåõíîëîãè÷åñêóþ öå-
ïî÷êó, ïîçâîëÿÿ ñêîìïëåêòîâàòü ëè-
íèþ ëþáîé ïðîèçâîäèòåëüíîñòè. 

Îñîáåííîñòüþ ýòèõ óñòàíîâîê
ÿâëÿåòñÿ òàêæå âñòðîåííàÿ ñèñòåìà
ìîéêè òåôëîíîâîé ëåíòû, êîòîðàÿ
ïîçâîëÿåò áûñòðî ïåðåñòðàèâàòüñÿ
ñ îäíîãî ïðîäóêòà íà äðóãîé áåç
îñòàíîâêè ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðî-
öåññà. Â ñðàâíåíèè ñ òðàäèöèîí-
íûìè ñïîñîáàìè òåðìîîáðàáîòêè
ïðè èñïîëüçîâàíèè ïå÷åé Formcook
ñóùåñòâåííî óëó÷øàåòñÿ êà÷åñòâî
èçäåëèé, ñîêðàùàþòñÿ òåðìîïîòå-
ðè è âðåìÿ èçãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòîâ. 

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ, òåðìè÷åñêîå
îáîðóäîâàíèå Formcook óñïåøíî
ýêñïëóàòèðóþò ìíîãèå ðîññèéñêèå
ïðåäïðèÿòèÿ, ñïåöèàëèçèðóþùèå-
ñÿ íà èçãîòîâëåíèè ïîëóôàáðèêàòîâ
âûñîêîé ñòåïåíè ãîòîâíîñòè è âòî-
ðûõ áëþä. 

Òàê, íà Çàïàäíîì õëàäîêîìáè-
íàòå, âûïóñêàþùåì õîðîøî èç-
âåñòíóþ ïîòðåáèòåëÿì ïðîäóêöèþ
ñ òîðãîâîé ìàðêîé «4 ñåçîíà»,
ïå÷è Combi áûëè óñòàíîâëåíû 1,5
ãîäà íàçàä, è çà ýòî âðåìÿ àññîðòè-
ìåíò ïðèãîòàâëèâàåìîé â íèõ ïðî-
äóêöèè óâåëè÷èëñÿ â íåñêîëüêî
ðàç. Ñåãîäíÿ â ïå÷àõ ãîòîâÿò ìÿñ-
íîé ôàðø äëÿ áëèíîâ è ìàêàðîí
ïî-ôëîòñêè, íåêîòîðûõ âèäîâ ñà-
ëàòîâ è âòîðûõ áëþä, à òàêæå ôèëå

áàðàíèíû, êóðèöû, ãîâÿäèíû è
ñâèíèíû äëÿ ñàìûõ ðàçíîîáðàçíûõ
áëþä íàöèîíàëüíûõ êóõîíü, íà-
ïðèìåð: «Áîçáàø», «Ëàãìàí»,
«Êóðî÷êà ïî-ïåêèíñêè», «Öûïëå-
íîê ïî-ìåêñèêàíñêè», «×àõîõ-
áèëè», «×èëè Êîí Êàðíå» è äð.

Íà Àëåêñèíñêîì ìÿñîêîìáèíàòå
(êåéòåðèíãîâàÿ êîìïàíèÿ «Êîðïóñ
Ãðóï») ïå÷è Combi èñïîëüçóþò äëÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ ïàðîâûõ è æàðåíûõ
êîòëåò è áèòî÷êîâ èç ãîâÿäèíû è êó-
ðèöû, àíòðåêîòîâ è ãóëÿøà èç ñâè-
íèíû, îáæàðåííîãî ôàðøà, ïîëó-
ôàáðèêàòîâ èç ãîâÿäèíû, òåëÿòèíû,
áàðàíèíû è ÿãíÿòèíû. Êîìïàíèÿ
îáåñïå÷èâàåò ãîðÿ÷èì ïèòàíèåì
áîëüøîå êîëè÷åñòâî ó÷ðåæäåíèé è
ïðåäïðèÿòèé, îôèñîâ, òî÷åê îáùå-
ïèòà, áàíêåòíûõ çàëîâ è ò.ï.

Ïîïóëÿðíóþ íà ðûíêå ïðîäóê-
öèþ ôèðìû «Àðèðàì» ãîòîâÿò â
êîíòàêòíûõ ïå÷àõ Formcook. Ìÿñ-
íûå ôàðøè äëÿ áëèí÷èêîâ, êîòëåòû
ìÿñíûå, êóðèíûå è ðûáíûå, à òàêæå
ïå÷åíî÷íûå îëàäüè, ñûðíèêè è äðó-
ãèå èçäåëèÿ ïîëó÷àþòñÿ âêóñíûìè è
êðàñèâûìè. Ó÷èòûâàÿ óñïåøíûé
îïûò ðàáîòû ñ îáîðóäîâàíèåì
Formcook è ïëàíèðóåìîå ðàñøèðå-
íèå àññîðòèìåíòà ïîëóôàáðèêàòîâ,
ðóêîâîäñòâî ïðåäïðèÿòèÿ ïðèîá-
ðåëî åùå îäíó ïå÷ü, íà ýòîò ðàç
Combi. Îíà ïîçâîëèò äîáàâèòü ê
èìåþùåìóñÿ ïåðå÷íþ èçäåëèé áîëü-
øóþ ëèíåéêó «ôèòíåñ-ïðîäóêòîâ».

Ïî îöåíêàì ñïåöèàëèñòîâ-
òåõíîëîãîâ ïðåäïðèÿòèé, ýêñïëóà-
òèðóþùèõ òåðìè÷åñêîå îáîðóäî-
âàíèå Formcook, ïðèãîòîâëåííàÿ â
íåì ïðîäóêöèÿ èìååò âûñîêèå êà-
÷åñòâåííûå ïîêàçàòåëè, ïðåêðàñíûé
âíåøíèé âèä, àðîìàò è íàñûùåííûé
ïðèÿòíûé âêóñ äîìàøíåé åäû. Ïîä-
òâåðæäåíèåì ýòîìó ÿâëÿåòñÿ è áîëü-
øàÿ ïîòðåáèòåëüñêàÿ ïîïóëÿðíîñòü
ïîëóôàáðèêàòîâ ïåðå÷èñëåííûõ
âûøå òîðãîâûõ ìàðîê. →│

Сontact cooker red

Combi cooker
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Òåïåðü ñòàëî âîçìîæíûì ïîë-
íîñòüþ çàïîëíÿòü óïàêîâêó, íå
îñòàâëÿÿ ñâîáîäíîãî ïðîñòðàíñòâà
ìåæäó ïðîäóêòîì è ïëåíêîé, ÷òî
ïîçâîëÿåò ñîêðàòèòü âûñîòó ëîòêà
â ñðåäíåì íà 40 % ïî ñðàâíåíèþ ñî
ñòàíäàðòíûìè ëîòêàìè. Ðåçóëüòàò
âîïëîùåíèÿ ýòîé íîâîé óïàêîâî÷-
íîé êîíöåïöèè — ýòî èííîâà-
öèîííàÿ ïîòðåáèòåëüñêàÿ óïàêîâêà
«Case-Ready», êîòîðàÿ àêöåíòè-
ðóåò âíèìàíèå ïîêóïàòåëåé íà ñâå-
æåñòè è ïðèâëåêàòåëüíîñòè ñàìîãî
ïðîäóêòà, à íå íà åãî óïàêîâêå.

Íîâàÿ êîíöåïöèÿ èìååò ðÿä
òàêèõ äîñòîèñòâ, êàê ñîêðàùåíèå
ñâîáîäíîãî ïðîñòðàíñòâà ìåæäó
ïðîäóêòîì è ïëåíêîé, ñâåæèé è
ïðèâëåêàòåëüíûé âèä îõëàæäåí-
íîãî ìÿñà, ÷òî èäåàëüíî äëÿ âåðòè-
êàëüíîé âûêëàäêè. Êîìïàêòíàÿ è
òîíêàÿ óïàêîâêà òàêæå ýêîíîìèò
ïðîñòðàíñòâî íà ïîëêàõ ñóïåðìàð-
êåòîâ. 

Cryovac Mirabella® ïðîèçâî-
äèòñÿ òîëüêî íà óòâåðæäåííîì äëÿ
èñïîëüçîâàíèÿ îáîðóäîâàíèè è ñî-
ñòîèò èç óíèêàëüíîãî ñî÷åòàíèÿ
ïëåíêè è ëîòêà. Ìàòåðèàë ïðåä-
ñòàâëÿåò ñîáîé òîíêóþ, âûñîêî-
áàðüåðíóþ ïëåíêó ñ âîçìîæ -
íîñòüþ íàíåñåíèÿ ïå÷àòè. Îíà
ïðåêðàñíî ñâàðèâàåòñÿ è îáåñïå-
÷èâàåò õîðîøóþ ãåðìåòè÷íîñòü
óïàêîâêè. Íîâîå ïîêîëåíèå íåçà-
ïîòåâàþùèõ ïëåíîê ñïåöèàëüíî
ñîçäàíî äëÿ óòâåðæäåííûõ ê èñ-
ïîëüçîâàíèþ ñèñòåì òðåéñèëåðîâ.

Òàêèì îáðàçîì ñîçäàþòñÿ
ïðåèìóùåñòâà â ëîãèñòèêå —
áîëüøå óïàêîâîê â ïàëëåòå, ýêîíî-
ìèÿ ïðîñòðàíñòâà ïðè õðàíåíèè,
ñîêðàùåíèå òðàíñïîðòíûõ ðàñõî-
äîâ. Ïðåèìóùåñòâà äëÿ ñåòåâîé
ðîçíèöû — ñîêðàùåíèå êîëè÷å-
ñòâà îòáðàêîâîê èç-çà ïîòåðè
öâåòà, ïîâûøåíèå ïðîäàæ áëàãî-
äàðÿ ïðèâëå÷åíèþ âíèìàíèÿ ïîêó-
ïàòåëåé ê ïðîäóêòó, à íå ê óïà-
êîâêå, ñîêðàùåíèå êîëè÷åñòâà
îòáðàêîâîê èç-çà ïîòåðè öâåòà. 

Âûèãðûø ïîëó÷àþò è ïîêóïà-
òåëè: ïðîäóêò ìîæíî óâèäåòü âîî-
÷èþ è îöåíèòü åãî, à íå óïàêîâêó,
à òàêæå ñýêîíîìèòü ìåñòî â õîëî-
äèëüíèêå.

Óïàêîâêà Cryovac Mirabella® —
ýòî åùå îäèí øàã íà ïóòè ê ìàêñè-
ìàëüíî ýêîëîãè÷íûì âèäàì óïà-
êîâêè. Ïî ñðàâíåíèþ ñ òðàäè-
öèîííîé óïàêîâêîé â ëîòêè, â ðàñ-
÷åòå íà îäíó óïàêîâêó ðàñõîäóåòñÿ
çíà÷èòåëüíî ìåíüøå óïàêîâî÷íûõ
ìàòåðèàëîâ. Âûáîð â ïîëüçó íîâîé
ýêîëîãè÷íîé óïàêîâêè â ðîçíè÷íîé
òîðãîâëå ñâèäåòåëüñòâóåò î
âíèìàíèè ê âîïðîñàì ýêîëî-
ãèè è ñîêðàùåíèè îòðèöàòåëü-

íîãî âîçäåéñòâèÿ íà îêðóæàþùóþ
ñðåäó.

Ó êîìïàíèè «Ñèëä Ýéð» åñòü
ðÿä âûñîêîñêîðîñòíûõ òðåéñèëå-
ðîâ, êîòîðûå ïðîèçâîäÿòñÿ ñòðàòå-
ãè÷åñêèìè ïàðòíåðàìè ïî îáîðó-
äîðîâàíèþ è îòâå÷àþò âñåì
òðåáîâàíèÿì êîíöåïöèè.

Íîâàÿ êîíöåïöèÿ èäåàëüíî
ïîäõîäèò äëÿ ïîòðåáèòåëüñêîé
óïàêîâêè â ìîäèôèöèðîâàííîé àò-
ìîñôåðå «Case-Ready» øèðîêîãî
àññîðòèìåíòà îõëàæäåííîé ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè, â îñîáåííîñòè:
ãîâÿäèíû, ñâèíèíû, òåëÿòèíû, áà-
ðàíèíû è ïòèöû. Óíèêàëüíàÿ òåõ-
íîëîãèè ïîçâîëÿåò ïîëíîñòüþ èç-
áåæàòü îáåñöâå÷èâàíèÿ ìÿñà ïðè
êîíòàêòå ïðîäóêòà ñ ïëåíêîé.

Íàãëÿäíûì ïðèìåðîì óñïåø-
íîãî èñïîëüçîâàíèÿ êîíöåïöèè
Cryovac Mirabella® ìîæåò ñëóæèòü
îïûò íàøèõ ôðàíöóçñêèõ ïàðò -
íåðîâ. 

Êîìïàíèÿ ÑÂÀ (SVA), ïàðòíåð
«Ñèëä Ýéð Êðèîâàê», áîëåå ÷åì
20 ëåò ÿâëÿåòñÿ âåäóùèì ôðàíöóç-
ñêèì ïðåäïðèÿòèåì ïî ïåðåðà-
áîòêå ìÿñà. Îíà òàêæå  âëÿåòñÿ
ýêñêëþçèâíûì ïðîèçâîäèòåëåì

→

Больше свежих идей — 
меньше упаковки

На это направлена новая концепция Cryovac Mirabella® (Криовак Ми-
рабелла). Cryovac Mirabella® — это запатентованная инновационная

концепция, которая полностью меняет правила игры в способах упаковки
охлажденного мяса в модифицированной газовой атмосфере. Новая упа-
ковка позволяет мясу контактировать с пленкой без потери своего есте-
ственного красного цвета.

Т.Н. Доброхотова, руководитель направления по рекламе и PR, СНГ
ЗАО «Силд Эйр»



Упаковка полуфабрикатов / ТЕХНИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ

51№4 август 2010 Всё о МЯСЕ

äëÿ «Èíòåðìàðøå» (Intermarchå),
âòîðîé ïî âåëè÷èíå ôðàíöóçñêîé
ñåòè ñóïåðìàðêåòîâ, â êîòîðóþ
âõîäÿò 2300 ñóïåðìàðêåòîâ è äè-
ñêàóíòåðîâ ïî âñåé Åâðîïå.

Âíåäðåíèå óïàêîâêè Cryovac
Mirabella® îáåñïå÷èëî ìàðêåòèí-
ãîâûé óñïåõ ÑÂÀ. «Ïðè èñïîëüçî-
âàíèè ýòîãî ïðîäóêòà íàøå ìÿñî
âûãëÿäèò áîëåå ïðèâëåêàòåëüíûì
è ïîòðåáèòåëè âèäÿò, ÷òî îíè ïðè-
îáðåòàþò ìåíüøå óïàêîâêè è
áîëüøå ìÿñà», — îáúÿñíÿåò ïðåçè-
äåíò ñîâåòà äèðåêòîðîâ ÑÂÀ ã-í
Äóøå (Douchet). Áëàãîäàðÿ òîìó,
÷òî òåïåðü ìîæíî âûñòàâèòü íà
ïîëêàõ íà 20 % áîëüøå ìÿñà, «Èí-
òåðìàðøå» ìîæåò ïðåäëîæèòü
áîëåå øèðîêîå ðàçíîîáðàçèå ïðî-

äóêòîâ áåç óâåëè÷åíèÿ òîðãîâîé
ïëîùàäè.

Õîòÿ íà ðûíêå ïðîäàæè ãîâÿ-
äèíû â óïàêîâêå case-ready âî
Ôðàíöèè íàáëþäàåòñÿ ñïàä, îáúåì
ïðîäàæ «Èíòåðìàðøå» âûðîñ.

Ïðåçèäåíò ÑÂÀ ã-í Ëàíãëóà
ñ÷èòàåò, ÷òî ïîñòàâêè ìÿñîïðîäóê-
òîâ â óïàêîâêå case-ready îñóùåñò-
âëÿëèñü áåç ïåðåáîåâ áëàãîäàðÿ óñ-
ïåøíîé èííîâàöèè. «Cryovac
Mirabella® ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ðå-
àëüíîå òåõíîëîãè÷åñêîå íîâøåñòâî,
êîòîðîå âäîõíóëî íîâóþ æèçíü â
íàøè ïðîäàæè â óïàêîâêå case-
ready», — ãîâîðèò îí. 

Òåõíîëîãè÷åñêàÿ èííîâàöèÿ
Cryovac Mirabella® ìîæåò ñëóæèòü
ïðèìåðîì óñïåøíîãî ñîòðóäíè÷å-

ñòâà ìåæäó ïîñòàâùèêàìè óïàêîâ-
êè è òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåøåíèé,
ïðîèçâîäèòåëÿìè ïðîäóêòîâ è òîð-
ãîâëåé . Ïî ñëîâàì ã-íà Ëàíãëóà,
êîìïàíèÿ «Ñèëä Ýéð Êðèîâàê»
ñûãðàëà ðåøàþùóþ ðîëü â ýòîé
ñäåëêå: «[îíà] îêàçàëà íàì ýôôåê-
òèâíóþ ïîìîùü äëÿ áûñòðîãî âíå-
äðåíèÿ ñèñòåìû Cryovac Mirabella®.
Òðóäíî ïåðåîöåíèòü âàæíîñòü äëÿ
íàñ òàêîãî çàìå÷àòåëüíîãî ïàðòíå-
ðà â äåëå îñâîåíèÿ ñàìûõ ïåðåäîâûõ
òåõíîëîãèé».

Для получения дополнительной
информации обращяйтесь
к Доброхотовой Татьяне:
Тел.: (495) 795–01–01
Tatiana.Dobrokhotova@sealedair.com

→│

Справочная информация о компании Силд Эйр
Cryovac Packaging и Cryovac Food

Solutions являются бизнес подразделе-
ниями Корпорации Sealed Air и мировыми
лидерами в области гибких и жестких упа-
ковочных материалов, систем и услуг для
широкого асортимента пищевых приме-
нений. В 2006 г. на основе знаменитого
рейтинга FORTUNE 1000 Sealed Air была
выбрана Лучшей Упаковочной Компанией
в своей отрасли. Производственные
предприятия Cryovac Европа, Ближний
Восток и Африка (EMEA), на которых за-
нято свыше 3000 сотрудников, располо-
жены во Франции (Арк-ан-Барруа и
Эпернон), Германии (Фленсбург и Нор-

дерштедт), Великобритании (Сент-Ниотс
и Пул), Италии (Пассирана ди Ро), Испа-
нии (Буньоль), России (Волгоград),
Польше (Варшава), Венгрии (Уйхартьян),
Южной Африке (Спартан) и Ботсване (Ло-
батсе). На итальянском предприятии ра-
ботает также Европейский технический
центр упаковки Cryovac ЕMEA. Европей-
ский центр оборудования EMEA находится
в г. Рут, Швейцария. Packforum®, Евро-
пейский постоянно действующий Выста-
вочный центр для покупателей Cryovac
Sealed Air EMEA, расположен рядом с аэ-
ропортом Руасси Шарль де Голль в Па-
риже, Франция. Sealed Air стремится по-

стоянно совершенствовать безопасность
своего производства и материалов и их
воздействия на экологию, одновре-
менно обеспечивая повышение эффек-
тивности пластиковой упаковки пищевых
продуктов. Компания также активно
способствует сокращению потребления
сырьевых материалов и их об-
щей полной утилизации посредством
переработки или повторного исполь-
зования промышленных отходов, а
также регенерации энергии посредст-
вом сжигания. Европейский вебсайт
Sealed Air EMEA вы найдете по адресу
www.sealedair-emea.com.

Ïðèìåðû èñïîëüçîâàíèÿ ñèñòåìû Mirabella® âåäóùè ìè ðîññèéñêèìè ïðîèçâîäèòåëÿìè
âû ñìîæåòå óâèäåòü íà íàøåì ñòåíäå â Ïàâèëüîíå ¹ 8, çàë 2 íà âûñòàâêå Àãðîïðîäìàø
2010, êîòîðàÿ áóäåò ïðîõîäèòü ñ 11 ïî 15-å îêòÿáðÿ â Ýêñïîöåíòðå íà Êðàñíîïðåñíåíñêîé
íàáåðåæíîé. Íà ýòîé âûñòàâêå ìû ïðåäñòàâèì íîâèíêè 2010 ã. — óïàêîâêè îõëàæäåííîé
ãîâÿäèíû è êóðèöû ïî ñèñòåìå Mirabella®, à òàêæå îáîðóäîâàíèå, ñåðòèôèöèðîâàííîå äëÿ
èõ ïðîèçâîäñòâà, íà êîòîðîì ìû è áóäåì äåìîíñòðèðîâàòü óïàêîâî÷íûé ïðîöåññ.
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Îáëàñòü ïðèìåíåíèÿ âîçäóø-
íûõ ãàçîâ (àçîòà, êèñëîðîäà), à
òàêæå óãëåêèñëîãî ãàçà â ïèùåâîé
ïðîìûøëåííîñòè äîñòàòî÷íî øè-
ðîêà. Ãàçû ïðèìåíÿþòñÿ ïðè ïðî-
èçâîäñòâå íàïèòêîâ, äëÿ îõëàæäåíèÿ
è çàìîðîçêè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, â
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññàõ ïðè
èçãîòîâëåíèè ðàçëè÷íûõ ïðîäóêòîâ
ñ öåëüþ óëó÷øåíèÿ âêóñîâûõ êà-
÷åñòâ è ïðîäëåíèÿ ñðîêà õðà íåíèÿ,
äëÿ óïàêîâêè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.

Òåõíîëîãèÿ óïàêîâêè â ãàçî-
ìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñôåðå
ìÿñíûõ è êîëáàñíûõ èçäåëèé áûëà
ïðåäñòàâëåíà íà ðîññèéñêîì ðûíêå
â 1994 ãîäó êîìïàíèåé ÀÃÀ, â íà-
ñòîÿùåå âðåìÿ Ëèíäå Ãàç. Îíà íà-
çûâàåòñÿ ÌÀÏÀÊÑ (ÌÀÐÀÕ®), à
ãàçîâûå ñìåñè, êîòîðûå èñïîëü-
çóþòñÿ äëÿ óïàêîâêè ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ, — ÁÈÎÃÎÍ. Ýòî çàðåãè-
ñòðèðîâàííûå áðåíäû, ïðèíàäëå-
æàùèå êîìïàíèè Ëèíäå Ãàç. Ñ
1999 ãîäà òåõíîëîãèÿ ïîëó÷èëà
ïðîìûøëåííîå ïðèìåíåíèå íà ìÿ-
ñîêîìáèíàòàõ â Ðîññèè. 

Áåçóñëîâíî, äî ñèõ ïîð âîçíè-
êàåò ìíîãî âîïðîñîâ ïî òåõíîëî-
ãèè óïàêîâêè. Ïîñêîëüêó ñïåöèà-
ëèñòû-òåõíîëîãè êîìïàíèè Ëèíäå
Ãàç âëàäåþò èíôîðìàöèåé è çíà-
íèÿìè ïî ïðèìåíåíèþ ãàçîâ è
âëèÿíèþ ãàçîâûõ ñðåä íà ìÿñîïðî-
äóêòû, òî ïîñòàâëÿÿ ãàçû íà ïðåä-
ïðèÿòèÿ, êîìïàíèÿ Ëèíäå Ãàç
îêàçûâàåò óñëóãè ïî âíåäðåíèþ
òåõíîëîãèè íà ïðîèçâîäñòâàõ.

Òàêæå âàæíî îòìåòèòü, ÷òî ïðè
ðàçðàáîòêå «Èíñòðóêöèè ïî óïà-
êîâûâàíèþ ìÿñíûõ è êîëáàñíûõ
èçäåëèé â ïîëèìåðíûå ìàòåðèàëû
â ãàçîìîäèôèöèðîâàííîé àòìîñ-
ôåðå», ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà èñïîëüçîâàëèñü ìàòåðèàëû
è ýêñïåðèìåíòàëüíûå äàííûå êîì-
ïàíèè Ëèíäå Ãàç.

Åñëè òåõíîëîãèÿ ÌÀÏÀÊÑ
øèðîêî èçâåñòíà â Ðîññèè, òî òåõ-
íîëîãèè êðèîãåííîãî îõëàæäåíèÿ
èëè çàìîðîçêè ïîêà ïðàêòè÷åñêè
íå èñïîëüçóåòñÿ íà ìÿñîêîìáèíà-
òàõ. Õîòÿ ýòà òåõíîëîãèÿ, áåçó-
ñëîâíî, èìååò ðÿä íåîñïîðèìûõ
ïðåèìóùåñòâ è ìû ñ÷èòàåì, ÷òî â
áëèæàéøåì áóäóùåì êðèîçàìî-
ðîçêà áóäåò ïðèìåíÿòüñÿ â ìÿñîïå-
ðåðàáîòêå.

Îòëè÷èòåëüíûìè îñîáåííî-
ñòÿìè èëè ïðåèìóùåñòâàìè êðèî-
ãåííîé òåõíîëîãèè ÿâëÿþòñÿ ñëå-
äóþùèå àñïåêòû:
– Ñâåðõâûñîêàÿ ñêîðîñòü çàìî-

ðîçêè (â 3–4 ðàçà áûñò ðåå ìå-
õàíè÷åñêèõ ôðèçåðîâ, ðàáî-
òàþùèõ íà ôðèîíå, àììèàêå).

– Íèçêèå òåìïåðàòóðíûå ðåæè ìû
çàìîðîçêè (äî ìèíóñ 100 °Ñ è
íèæå).

– Ìàêñèìàëüíîå ñîõðàíåíèå ïåð-
âîíà÷àëüíûõ êà÷åñòâ ïðîäóêòà.

– Ìèíèìàëüíûå ïîòåðè âåñà (âëà-
ãè) ïðîäóêòà (îò 0,5 äî 2 % îò
ïåðâîíà÷àëüíîãî âåñà) — ìà-
êñèìàëüíûé % ïðîäóêöèè íà
âûõîäå.

– Øèðîêèé ìîäåëüíûé ðÿä òåõ-
íîëîãè÷åñêîãî îáîðóäîâàíèÿ.

– Óñòàíîâêè äëÿ êðèîãåííîé çà-
ìîðîçêè ïðîäóêòîâ ïðîñòû â
ýêñïëóàòàöèè è îáñëóæèâàíèè,
ìîáèëüíû.

– Âûñîêèå ñàíèòàðíî-ãèãèåíè-
÷åñêèå ïàðàìåòðû óñòàíîâîê.
Â ìÿñîïåðåðàáîòêå íàèáîëåå

ýôôåêòèâíî èñïîëüçîâàòü ñëåäóþ-
ùèå òåõíîëîãèè.

Заморозка поверхностного
слоя продукта

Ïåðåä íàðåçêîé ñûðîå ìÿñî
èëè ãîòîâàÿ êîëáàñíàÿ ïðîäóêöèÿ
ïîìåùàåòñÿ â ìîðîçèëüíèêè, ãäå
ïðîèñõîäèò ïîäìîðîçêà ïîâåðõ-
íîñòíîãî ñëîÿ. Ïîñëå ýòîãî ïðî-
äóêò íàïðàâëÿåòñÿ â ñëàéñåð, ãäå
ïðîèçâîäèòñÿ íàðåçêà. Òàêèì îá-
ðàçîì, íà âûõîäå ìû ïîëó÷àåì îõ-
ëàæäåííîå ìÿñî èëè êîëáàñíîå

→

МАПАКС и криогенные
технологии — комплекс решений

для успешного бизнеса

В течение последних 10 лет в России были успешно внедрены и полу-
чили широкое распространение технологии использования газов в

мясопереработке. Самая известная технология, которая применяется
практически на всех мясокомбинатах в России — технология упаковки в
газомодифицированной атмосфере мясных и колбасных изделий. Ее воз-
можности широки, но, их можно расширить еще больше за счет ком-
плексного использования вместе с технологией криогенной заморозки. 

Наталия Ставцева
Руководитель направления «пищевые технологии» ОАО «Линде Газ Рус» 
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èçäåëèå, ãîòîâîå ê óïàêîâêå è äàëü-
íåéøåé ðåàëèçàöèè. 

Ïðåèìóùåñòâà ïðèìåíåíèÿ òåõ-
 íîëîãèè: 

Áûñòðàÿ çàìîðîçêà ïîâåðõ-
íîñòíîãî ñëîÿ ìÿñîïðîäóêòîâ ïî-
çâîëÿåò: 
– ïðåäîòâðàòèòü ðàçâèòèå ìèêðî-

ôëîðû,
– ñîêðàòèòü íà ïîðÿäîê ïîòåðè

âåñà ïðîäóêòà,
– ñîêðàòèòü îòõîäû ïðè íàðåçêå,
– ïîëó÷èòü òî÷íûé è ñòàáèëüíûé

âåñ íàðåçêè (îñîáåííî àêòó-
àëüíî äëÿ ñûðîãî ìÿñà),

– ñîõðàíèòü êëåòî÷íóþ ñòðóêòóðó
ïðîäóêòà áåç èçìåíåíèé (ìà-
êñèìàëüíî ñîõðàíèòü âûñîêîå
êà÷åñòâî ïðîäóêòà),

– ñîêðàòèòü âðåìÿ íà îõëàæäåíèå
ïðîäóêòà îò íåñêîëüêèõ ÷àñîâ
(ìåõàíè÷åñêèå ñèñòåìû —
ôðåîí, àììèàê) äî íåñêîëüêèõ
ìèíóò.
Òåõíîëîãèÿ èäåàëüíà äëÿ ïîä-

ìîðîçêè ïîâåðõíîñòè ìÿñíûõ ï/ô
è êîëáàñíûõ èçäåëèé è äåëèêàòåñ-
íîé ïðîäóêöèè ïåðåä íàðåçêîé â
ñëàéñåðå.

Ïðèìåðû ïðèìåíåíèÿ òåõíî-
ëîãèè — ãîòîâàÿ ìÿñíàÿ ïðî-
äóêöèÿ.

Охлаждение продукции
(понижение температуры
продукта согласно
технологическому процессу)

Òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ èäåí-
 òè÷åí òîìó, êîòîðûé ïðèìåíÿåòñÿ
ïðè ïîäìîðîçêå ïåðåä íàðåçêîé.
Îñíîâíàÿ çàäà÷à â äàííîì ñëó÷àå
êàê ìîæíî áûñòðåå ïðîéòè èí -
òåðâàë òåìïåðàòóð îò +45 °Ñ äî
+26 °Ñ, ïîñêîëüêó â ýòîì ïðîìå-
æóòêå èíòåíñèâíî ðàçâèâàåòñÿ ìè-
êðîôëîðà è áûñòðîå îõëàæäåíèå
áóäåò ñïîñîáñòâîâàòü ìèíèìàëü-
íîìó îáñåìåíåíèþ ìÿñíîãî ïðî-
äóêòà íà âûõîäå.

Ïðåèìóùåñòâà ïðèìåíåíèÿ òåõ-
 íîëîãèè:

Áûñòðîå îõëàæäåíèå ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ ïîçâîëÿåò:
– çíà÷èòåëüíî ñíèçèòü ñòåïåíü

îáñåìåíåíèÿ ïðîäóêöèè (ïðè
äëèòåëüíîì îõëàæäåíèè è êîí-
òàêòå ñ âîçäóõîì),

– áûñòðî (íåñêîëüêî ìèíóò) ïðîé  -
òè êðèòè÷åñêèé èíòåðâàë òåì-
ïåðàòóð äëÿ ðàçâèòèÿ ìèêðî-
ôëîðû (îò 45 °Ñ äî 26 °Ñ),

– ñîõðàíèòü êà÷åñòâî ïðîäóêòà,
– óâåëè÷èòü ñðîê õðàíåíèÿ ïðî-

äóêòà.
Ïðèìåð èñïîëüçîâàíèÿ òåõíî-

ëîãèè — îõëàæäåíèå êîëáàñíûõ
èçäåëèé ïåðåä óïàêîâêîé.

Глубокая заморозка —
весь объем продукта
до –18 °С и ниже

Äëÿ íåêîòîðûõ âèäîâ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ, íàïðèìåð, ãàìáóðãå-
ðîâ, î÷åíü ýôôåêòèâíà òåõíîëîãèÿ
ãëóáîêîé çàìîðîçêè. Ñ åå ïîìîùüþ
âîçìîæíî ìàêñèìàëüíî ñîõðàíèòü
âûñîêîå êà÷åñòâî è âåñ ïðîäóêòà,
÷òî íåìàëîâàæíî ïðè ïðîäàæå äî-
ðîãîñòîÿùèõ ìÿñíûõ äåëèêàòåñîâ.

Ïðåèìóùåñòâà ïðèìåíåíèÿ òåõ-
íîëîãèè:
– ñîêðàùåíèå âðåìåíè çàìîðîç -

êè ïðîäóêöèè, îïòèìèçàöèÿ
ïðîèçâîäñòâà, ïîâûøåíèå ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòè,

– ñîêðàùåíèå (íà ïîðÿäîê!) ïî-
òåðü âåñà çàìîðîæåííîãî ïðî-
äóêòà,

– ñîõðàíåíèå âûñîêîãî êà÷åñòâà
ïðîäóêòà (ïîñëå ðàçìîðîçêè).
Ïðèìåð èñïîëüçîâàíèÿ òåõíî-

ëîãèè — çàìîðîçêà ãàìáóðãåðîâ.

Охлаждение мясных
и колбасных фаршей

Îñîáåííî õîòåëîñü áû îòìå-
òèòü òåõíîëîãèþ îõëàæäåíèÿ ìÿñ-
íûõ è êîëáàñíûõ ôàðøåé. Ñ ïî-

ìîùüþ áûñòðîãî îõëàæäåíèÿ ìû
ìîæåì óéòè îò ïðîáëåì áûñòðîé
ïîð÷è ôàðøà è òåì ñàìûì ïðî-
äëèòü ñðîê õðàíåíèÿ ìÿñíîãî
ôàðøà â óïàêîâêå, òàêîãî âîñòðå-
áîâàííîãî ïðîäóêòà íà ðîññèé-
ñêîì ðûíêå. Òàêæå òåõíîëîãèÿ
î÷åíü èíòåðåñíà ïðè ïðîèçâîäñòâå
ôàðøà äëÿ ñûðîêîï÷åíûõ êîë-
áàñ, ÷òî ïîçâîëÿåò áåç äîáàâëå-
íèÿ ëüäà îõëàäèòü ïðîäóêöèþ è
ïîëó÷èòü îïÿòü æå âûñîêîêà÷åñò-
âåííûé è äîðîãîñòîÿùèé ïðîäóêò
íà âûõîäå.

Ïðåèìóùåñòâà ïðèìåíåíèÿ òåõ-
 íîëîãèè:
– áûñòðîå îõëàæäåíèå ôàðøà

(íå ñêîëüêî ìèíóò),
– ñîêðàùåíèå è ïðåäîòâðàùåíèå

ðîñòà ìèêðîôëîðû,
– âûñîêîå êà÷åñòâî êîíå÷íîãî

ïðîäóêòà (îäíîðîäíàÿ êîíñè-
ñòåíöèÿ, ðàâíîìåðíîå îõëàæ-
äåíèå),

– èñêëþ÷åíèå èñïîëüçîâàíèÿ ëüäà
äëÿ îõëàæäåíèÿ.
Õîòåëîñü áû îòìåòèòü, ÷òî

ìåòîä êðèîãåííîé çàìîðîçêè èëè
îõëàæäåíèÿ èñïîëüçóåòñÿ â ïðî-
ìûøëåííîì ìàñøòàáå â Åâðîïå
óæå â òå÷åíèå 40 ëåò è ïðèìåíÿ-
åòñÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ïðîäóêòîâ
âûñîêîãî êà÷åñòâà, êàê çàìîðî-
æåííûõ, òàê è îõëàæäåííûõ.

Êîìïàíèÿ Ëèíäå ãàç èìååò
óíèêàëüíûé îïûò â ïðèìåíåíèè
ýòîé òåõíîëîãèè, óñòàíîâèâ ïî
âñåìó ìèðó ñâûøå 1200 åäèíèö
îáîðóäîâàíèÿ. 

Òàêèì îáðàçîì, ñïåöèàëèñòû
íàøåé êîìïàíèè ãîòîâû ê òåñíîìó
ñîòðóäíè÷åñòâó ñ ìÿñîïåðåðà-
áàòûâàþùèìè ïðåäïðèÿòèÿìè è
ìîãóò ïðåäëîæèòü øèðîêèé ñïåêòð
óñëóã è òåõíîëîãè÷åñêóþ ïîä-
äåðæêó ïðè âíåäðåíèè êðèîãåí-
íîé òåõíîëîãèè. →│

Нарезка мяса после
криозаморозки поверхности

Нарезка мяса без предварительной
заморозки поверхности

Контакты:
ОАО «Линде Газ Рус»
МО, г. Балашиха, ул. Белякова, д.1А
тел.: (495) 7777–047, факс: (495) 7777–048
www.linde-gas.ru
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ÎÎÎ «ÌÌ ÏÐÈÑ» çàíèìàåòñÿ ïðîèçâîäñòâîì
îáîðóäîâàíèÿ è òåõíîëîãè÷åñêèì ïðîåêòèðîâàíèåì
äëÿ öåõîâ óáîÿ ñêîòà è ìÿñîïåðåðàáîòêè ñ 1991 ãîäà.
Çà ýòî âðåìÿ ÷èñëî çàêàç÷èêîâ îáîðóäîâàíèÿ ôèðìû
âûðîñëî äî íåñêîëüêèõ òûñÿ÷. 

Ïðîåêòèðîâàíèå è ñòðîèòåëüñòâî öåõîâ óáîÿ
ñêîòà çàíèìàåò äîâîëüíî äëèòåëüíîå âðåìÿ. Ïðè ýòîì
áîëüøå âñåãî âðåìåíè óõîäèò íà ñàìî ïðîåêòèðîâà-
íèå, âûáîð ñòðîèòåëüíîé ôèðìû è ñîãëàñîâàíèå ñ
ñîîòâåòñòâóþùèìè îðãàíàìè. Íàø îïûò ðàáîòû ñ
êëèåíòàìè ñâèäåòåëüñòâóåò, ÷òî îò ïîëó÷åíèÿ òåõíè-
÷åñêîãî çàäàíèÿ íà ïðîåêòèðîâàíèå äî îêîí÷àíèÿ
ñòðîèòåëüñòâà è ïóñêà îáúåêòà ïðîõîäèò äâà-òðè ãîäà.
Ñîâåðøåííî çàêîíîìåðíî, ÷òî íàøè çàêàç÷èêè, ñòðå-
ìÿñü ñâåñòè ê ìèíèìóìó çàòðàòû âðåìåíè ñðåäñòâ, âñå
÷àùå îáðàùàþò âíèìàíèå íà óáîéíûå öåõà â ìîäóëü-
íîì èñïîëíåíèè. Êîíñòðóêòîðû ïðîåêòíîãî îòäåëà
ÎÎÎ «ÌÌ ÏÐÈÑ», ñëåäóÿ íàìåòèâøåéñÿ òåíäåí-
öèè, ðàçðàáîòàëè ïðîåêò ìîäóëüíîé êîíòåéíåðíîé
áîéíè.

Ìîäóëüíàÿ áîéíÿ ñïðîåêòèðîâàíà ñ èñïîëüçîâà-
íèåì ñòàíäàðòíûõ êîíòåéíåðîâ-áëîêîâ. Îñíîâíîé
áëîê-êîíòåéíåð èìååò äâóõóðîâíåâîå èñïîëíåíèå
(äâà êîíòåéíåðà îäèí íà äðóãîì), ÷òî îáåñïå÷èâàåò
òðåáóåìóþ âûñîòó äëÿ òåõíîëîãè÷åñêîé ëèíèè óáîÿ

ñêîòà. Îñíîâíîé ïðîèçâîäñòâåííûé êîíòåéíåð óáîÿ
è îáðàáîòêè òóø ñêîòà ÷åðåç òåõíîëîãè÷åñêèå òàì-
áóðû ñîåäèíÿåòñÿ ñ êîíòåéíåðîì îáðàáîòêè âòîðè÷-
íûõ ïðîäóêòîâ óáîÿ è êîíòåéíåðàìè ïðåäâàðèòåëü-
íîãî îõëàæäåíèÿ ìÿñà íà êîñòÿõ, êîíòåéíåðîì
îõëàæäåíèÿ è íàêîïëåíèÿ ìÿñà íà êîñòÿõ, êîíòåéíå-
ðîì çàìîðàæèâàíèÿ ìÿñà. 

Ðàáîòó òåõíîëîãè÷åñêîé ëèíèè îáåñïå÷èâàåò
áëîê-êîíòåéíåð ñ ñèñòåìîé âîäîïîäãîòîâêè, ðåçåðâ-
íûì áàêîì-íàêîïèòåëåì âîäû äëÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ è
ñàíèòàðíûõ íóæä, íàñîñíîé ñòàíöèåé, âîäîíàãðåâà-
òåëÿìè è ñèñòåìîé âíóòðåííåãî âîäîñíàáæåíèÿ.
Ïðîåêò ïðåäóñìàòðèâàåò âîçìîæíîñòü àâòîíîìíîãî
ýíåðãîñíàáæåíèÿ. Ïî æåëàíèþ çàêàç÷èêà ìîäóëüíàÿ
áîéíÿ êîìïëåêòóåòñÿ äèçåëü-ãåíåðàòîðîì íà 124 êè-
ëîâàòòà, êîòîðûé ïîëíîñòüþ îáåñïå÷èâàåò åå ïî-
òðåáíîñòü â ýëåêòðîýíåðãèè. 

Òùàòåëüíî ïðîäóìàíà â ïðîåêòå è ñèñòåìà âîäîî-
òâåäåíèÿ ïðîèçâîäñòâåííûõ ñòî÷íûõ âîä, êîòîðàÿ
ïîëíîñòüþ îòâå÷àåò ñàíèòàðíûì òðåáîâàíèÿì è çà-
äà÷å ñîõðàíåíèÿ ïîáî÷íûõ ïðîäóêòîâ óáîÿ äëÿ èõ
äàëüíåéøåé ïåðåðàáîòêè. Ïðîèçâîäñòâåííûå ñòî÷-
íûå âîäû ïî ìåðå íàêîïëåíèÿ â áèîñåïòèêå ïåðèî-
äè÷åñêè îòêà÷èâàþòñÿ è âûâîçÿòñÿ àññåíèçàòîðñêîé
ìàøèíîé íà ïëîùàäêó ïðèåìà è î÷èñòêè ñòî÷íûõ

→

Модульная альтернатива
капитальному строительству

Многие производители животноводческого сырья планируют строи-
тельство малых и средних мясохладобоен вблизи мест выращивания

скота. Потребность в малых скотобойнях обусловлена также санитар-
ными нормами, которые запрещают подворный убой животных для
производства товарного мяса. Таким образом, возникает потребность
в строительстве боен производительностью от 3–5 до 20–30 голов
1,5–5 тонн (в убойном весе) в смену. Наилучшим образом удовлетворить
ее может модульная контейнерная бойня компании «ММ ПРИС».

М.А. Негребицкий
ООО «ММ ПРИС»
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âîä. Äëÿ ñáîðà êàíûãè ïðåäóñìîòðåíû ñïåöèàëüíûå
ãåðìåòè÷íûå ìÿãêèå êîíòåéíåðû. Âñå íåïåðåðàáàòû-
âàåìûå îòõîäû óòèëèçèðóþòñÿ ìåòîäîì ñæèãàíèÿ â
ñïåöèàëüíîì êðåìàòîðå äëÿ áèîîòõîäîâ. 

Îñíîâíîå ïðîèçâîäñòâî äîïîëíÿþò êîíòåéíåðû
äëÿ ðàáî÷åãî ïåðñîíàëà, âåòâðà÷à è íà÷àëüíèêà ïðî-
èçâîäñòâà.

Êðîìå ìîäóëüíîãî êîíòåéíåðíîãî êîìïëåêñà
óáîÿ ñêîòà êîíñòðóêòîðñêî-ïðîåêòíûì îòäåëîì ÎÎÎ
«ÌÌ ÏÐÈÑ» ñïðîåêòèðîâàí è ðàçðàáîòàí ìîäóëü-
íûé êîíòåéíåðíûé êîìïëåêñ ìÿñîïåðåðàáîòêè ïðî-
èçâîäèòåëüíîñòüþ äî 1,5 òîíí â ñìåíó âàðåíûõ è ïî-
ëóêîï÷åíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé, êîï÷åíîñòåé è
ìÿñíûõ ïîëóôàáðèêàòîâ â àññîðòèìåíòå. 

Â ñîñòàâ êîìïëåêñà óáîÿ ñêîòà âõîäÿò äåâÿòü êîí-
òåéíåðîâ, ìîäóëüíûé êîíòåéíåðíûé êîìïëåêñ ïåðå-
ðàáîòêè ìÿñà âêëþ÷àåò â ñåáÿ îäèííàäöàòü êîíòåéíå-
ðîâ âìåñòå ñ òåõíè÷åñêèì îòñåêîì è àäìèíèñòðàòèâ-
íî-áûòîâûìè ïîìåùåíèÿìè, à òàêæå ñîáñòâåííûì
äèçåëü-ãåíåðàòîðîì è àâòîíîìíûì áèîîòñåêîì
ñòî÷íûõ âîä. 

Ìàêñèìàëüíî òðåáóåìûå ðàçìåðû ïëîùàäîê äëÿ
êàæäîãî èç ìîäóëüíûõ êîíòåéíåðíûõ êîìïëåêñîâ ñî-
ñòàâëÿþò 25 Õ 30 ìåòðîâ, à äëÿ ïîëíîãî âàðèàíòà èç
äâàäöàòè êîíòåéíåðîâ òðåáóåòñÿ ïëîùàäêà ðàçìåðîì
50 õ 50 ìåòðîâ (2500 êâ.ì.). Âñå âõîäÿùèå â ìîäóëü-
íûé êîìïëåêñ êîíòåéíåðû óñòàíàâëèâàþòñÿ íà
ñïåöèàëüíûå ïîääîìêðà÷èâàåìûå ðàìû, êîòîðûå âû-
ñòàâëÿþòñÿ ïî îäíîìó óðîâíþ, ïðîèçâîäèòñÿ êîììó-
òàöèÿ êîíòåéíåðîâ ìåæäó ñîáîé, ñèñòåì ýëåêòðî- è
âîäîïîäâîäêè ê êîíòåéíåðàì, êàíàëèçàöèîííîãî
îáåñïå÷åíèÿ. Âðåìÿ, íåîáõîäèìîå äëÿ óñòàíîâêè è
ñî÷ëåíåíèÿ âñåõ ìîäóëåé, ñîñòàâëÿåò îò îäíîé äî
äâóõ íåäåëü. Äîñòàâêà ïðîèçâîäèòñÿ àâòîìîáèëüíûì
èëè æåëåçíîäîðîæíûì òðàíñïîðòîì — âíåøíèå ãà-
áàðèòû êîíòåéíåðîâ ñîîòâåòñòâóþò âñåì òðåáóåìûì
ñòàíäàðòàì ïî òðàíñïîðòèðîâêå ãàáàðèòíûõ ãðóçîâ.

Êàêîâ æå ýêîíîìè÷åñêèé ðåçîí ìîäóëüíîãî ðå-
øåíèÿ äëÿ ìÿñîõëàäîáîéíè?

Åñëè ïðèíÿòü êàê äàííîå, ÷òî ðàñõîäû íà òðàí-
ñïîðòèðîâêó ñêîòà è öåíà çåìëè ïîä ïðåäïðèÿòèåì,
ðàñïîëîæåííûì âäàëè îò ãîðîäà, áóäóò ñðàâíèòåëüíî
íèçêèìè, ìîæíî ëåãêî íàéòè è äðóãèå àðãóìåíòû â
ïîëüçó ïðîåêòà îò «ÌÌ Ïðèñ». Íàïðèìåð, ñòàâøèå
àêòóàëüíûìè â ïîñëåäíåå âðåìÿ ïîêàçàòåëè ýíåðãî -
ýôôåêòèâíîñòè íà òàêîì ïðåäïðèÿòèè âûãëÿäÿò ñëå-
äóþùèì îáðàçîì: ìÿñîõëàäîáîéíÿ ðàñõîäóåò 90 êè-
ëîâàòò â ÷àñ ïðè ïîëíîé çàãðóçêå. Ñòîèò îòìåòèòü ðÿä
èííîâàöèé â õîëîäèëüíîì õîçÿéñòâå, êîòîðûå ïîçâî-
ëÿþò ýêîíîìèòü â ëåòíèé ïåðèîä äî 10 ÊÂò/÷ íà
òîííó ïðîäóêöèè. Õîëîäèëüíîå îáîðóäîâàíèå è ëó÷-
øèå òåðìîèçîëèðóþùèå ìàòåðèàëû ïîçâîëÿþò âû-
äåðæèâàòü çàäàííóþ òåìïåðàòóðó ñ îòêëîíåíèåì íå
áîëåå 2–3 ãðàäóñà. Òàêèå ïàðàìåòðû ïîçâîëÿþò õðà-
íèòü îõëàæäåííîå ìÿñî â îòðóáàõ è â ïîòðåáèòåëü-
ñêîé óïàêîâêå â òå÷åíèå óñòàíîâëåííîãî ÃÎÑÒîì
ñðîêà ãîäíîñòè. Ýòè âîçìîæíîñòè õîëîäèëüíèêîâ
îñâîáîæäàþò âàñ îò íåîáõîäèìîñòè êîíêóðèðîâàòü ñ
ïîñòàâùèêàìè çàìîðîæåííîãî ìÿñà è îòêðûâàþò âû-
ñîêîìàðæèíàëüíûé ñåãìåíò îõëàæäåííûõ ïðîäóêòîâ. 

Íå ìåíåå âàæíûé ïîêàçàòåëü òðóäîçàòðàò âûãëÿ-
äèò ñëåäóþùèì îáðàçîì: ñìåíà ïîëíîêîìïëåêòíîé

ìîäóëüíîé ìÿñîõëàäîáîéíè íàñ÷èòûâàåò øåñòü ÷åëî-
âåê, âûðàáîòêà íà îäíîãî ÷åëîâåêà 0,5 òîííû â ñìåíó.

Ïðîåêò èìååò åùå îäèí íåìàëîâàæíûé ïëþñ: îí
îòâå÷àåò òðåáîâàíèÿì, êîòîðûå ïðåäúÿâëÿþòñÿ ê
ïðåäïðèÿòèÿì ïðè ñåðòèôèêàöèè â ñèñòåìå ÕÀÑÑÏ-
ìÿñî. 

Êðóïíûå ñåëüõîçïðîèçâîäèòåëè, àãðîïðîìûø-
ëåííûå õîëäèíãè, àêöèîíåðíûå îáùåñòâà ïîñëåäîâà-
òåëüíî ñòðåìÿòñÿ ðàçâèâàòü ïîëíûé öèêë ïðîèçâîä-
ñòâà, ñ òåì, ÷òîáû ïîëó÷àòü íàèâûñøóþ äîáàâëåííóþ
ñòîèìîñòü è êàê ìîæíî ìåíüøå çàâèñåòü îò ìåæõî-
çÿéñòâåííûõ ñâÿçåé â ïðîèçâîäñòâåííîé ñôåðå. Äëÿ
ìàëûõ è ñðåäíèõ ñåëüõîçïðîèçâîäèòåëåé âîïðîñ ïî-
âûøåíèÿ ýôôåêòèâíîñòè ïðîèçâîäñòâà òàêæå äàëåêî
íå ïðàçäíûé. Îòâåòîì íà íåãî ìîæåò ñòàòü ñîçäàíèå
ñîáñòâåííîé ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà, à âîç-
ìîæíî, è ïðîèçâîäñòâî ïîòðåáèòåëüñêîé ïðîäóêöèè
ãëóáîêîé ïåðåðàáîòêè íà ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùåì
ïðåäïðèÿòèè ìîäóëüíîãî òèïà, êîòîðûå ïðîåêòèðóåò
è îñíàùàåò îáîðóäîâàíèåì ÎÎÎ «ÌÌ ÏÐÈÑ». →│

Контакты:
ООО «ММ ПРИС»
+7 (499) 174–88–62, +7 (495) 925–00–66
www.mmpris.ru
info@mmpris.ru
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Äîáèòüñÿ âûïîëíåíèÿ íàìå-
÷åííûõ ïðîãðàììîé çàäà÷ ìîæíî
ëèøü çà ñ÷åò ðåàëèçàöèè ïåðåäîâûõ
íàó÷íûõ ðàçðàáîòîê â îòðàñëè, â
òîì ÷èñëå ïðèìåíåíèÿ áèîëîãè÷å-
ñêè àêòèâíûõ, ðîñòñòèìóëèðóþùèõ
ïðåïàðàòîâ è êîðìîâûõ äî áàâîê.

Â 2008 ãîäó êîëëåêòèâó àâòî-
ðîâ (Ïàíèí À.Í., Ñîâåòêèí Ñ.Â.,
Þäèí Ñ.Ì. è äð.) çà ðàçðàáîòêó
íîâîãî ðîñòñòèìóëèðóþùåãî ïðå-
ïàðàòà íà îñíîâå ñîìàòîñòàòèíñî-
äåðæàùåãî áåëêà «Ñàò-Ñîì» áûëà
ïðèñóæäåíà ïðåìèÿ Ïðàâèòåëüñòâà
ÐÔ â îáëàñòè íàóêè è òåõíèêè.

Â 2009 ã. Â ÃÍÓ Ïîâîëæñêèé
ÍÈÈ ïðîèçâîäñòâà è ïåðåðà-
áîòêè ìÿñîìîëî÷íîé ïðîäóêöèè
Ðîññåëüõîçàêàäåìèè ðàçðàáîòàí è
çàïàòåíòîâàí ïðåïàðàò «Ãëèêîñåë-

ßÊ», â ñîñòàâ êîòîðîãî âõîäÿò
áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûå êîìïî-
íåíòû — ìàñëî èç ïðîðîùåííûõ
ñåìÿí òûêâû, ñåëåí, àìèíîêèñëîòà
ãëèöèí, ÿíòàðíàÿ êèñëîòà. 

Îäíàêî äåéñòâèå äàííûõ ïðå-
ïàðàòîâ íà ðîñò è ðàçâèòèå, ìÿñ-
íûå êà÷åñòâà êðóïíîãî ðîãàòîãî
ñêîòà åùå íå èçó÷åíî.

Â ñâÿçè ñ ýòèì èçó÷åíèå âëèÿ-
íèÿ ðîñòñòèìóëèðóþùèõ ïðåïàðà-
òîâ «Ñàò-Ñîì» è «Ãëèêîñåë-ßÊ»
íà ôîðìèðîâàíèå ïðîäóêòèâíîñòè
áû÷êîâ ÿâëÿåòñÿ àêòóàëüíûì.

Ýêñïåðèìåíòàëüíàÿ ðàáîòà
ïðîâîäèëàñü â ÎÀÎ «Äîáðèí-
ñêîå» Ñóðîâèêèíñêîãî ðàéîíà
Âîëãîãðàäñêîé îáëàñòè ñ 2006 ïî
2010 ãîä. Äëÿ îïûòà ïî ìåòîäó

ïàð-àíàëîãîâ áûëè ñôîðìèðîâàíû
3 ãðóïïû áû÷êîâ ðóññêîé êîìîëîé
ïîðîäû â âîçðàñòå 10 ìåñÿöåâ ïî
10 ãîëîâ â êàæäîé.

Æèâîòíûå êîíòðîëüíîé ãðóï ïû
ñîäåðæàëèñü ïî îáùåïðèíÿòîé òåõ-
íîëîãèè, áû÷êàì I îïûòíîé ãðóï-
ïû ïàðåíòåðàëüíî òðåõêðàòíî ââî-
äèëñÿ ðîñòñòèìóëèðóþùèé ïðåïà-

ðàò Ñàò-Ñîì, II îïûòíîé — ïðå-
ïàðàò «Ãëèêîñåë-ßÊ». Ïðåïàðàòû
ïðèìåíÿëèñü ñîãëàñíî óòâåðæäåí-
íûì èíñòðóêöèÿì: Ñàò-Ñîì ââî-
äèëñÿ èç ðàñ÷åòà 3 ìë ïîäêîæíî â
ïåð âûé ðàç ïðè ïîñòàíîâêå íà
îïûò, âòîðîé — ÷åðåç 15 è òðå-
òèé — ÷åðåç 45 ñóòîê, «Ãëèêîñåë-
ßÊ» — èç ðàñ÷åòà 1 ìë íà 100 êã
æèâîé ìàññû åæåìåñÿ÷íî.

Â íàøèõ èññëåäîâàíèÿõ óñòà-
íîâëåíî, ÷òî ïàðåíòåðàëüíîå ââå-
äåíèå â îðãàíèçì áû÷êîâ ïðåïàðà-
òîâ Ñàò-Ñîì è «Ãëèêîñåë-ßÊ» ñïî-
ñîáñòâîâàëî ïîâûøåíèþ ïîòðåá-
ëåíèÿ, ïåðåâàðèìîñòè è óñâîÿåìî-
ñòè ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ ðàöèî-
íîâ, ÷òî ïîëîæèòåëüíî ñêàçàëîñü íà
ïîêàçàòåëÿõ èõ æèâîé ìàññû.

Áû÷êè I è II îïûòíûõ ãðóïï â
âîçðàñòå 15 ìåñ. ïðåâîñõîäèëè ïî æè-
âîé ìàññå àíàëîãîâ èç êîíòðîëüíîé
ãðóïïû íà 20,6 (5,02 %) (Ð > 0,99) è
12,3 êã (3,00 %) (Ð > 0,95). Èç áû÷-
êîâ îïûòíûõ ãðóïï áîëåå âûñîêîé
æèâîé ìàññîé õàðàêòåðèçîâàëñÿ ìî-
ëîäíÿê I ãðóïïû, ïîëó÷àâøèé ïà-
ðåíòåðàëüíî ïðåïàðàò Ñàò-Ñîì. 

→

Влияние ростстимулирующих
средств на формирование

мясной продуктивности
и качественных показателей

мяса бычков

Важной проблемой животноводства России остается обеспечение на-
селения страны качественными продуктами животного происхожде-

ния. В Государственной программе «Развитие сельскохозяйственного
производства и регулирования рынков сельскохозяйственной продукции,
сырья и продовольствия на 2008–2018 гг.» намечено снизить долю им-
портного мяса и мясных продуктов в мясном балансе страны с 35,0 до
15,0 %.

М.Е. Спивак, канд. биол. наук, А.Н. Струк, канд. с.-х. наук, ГНУ НИИММП Россельхозакадемии
Д.А. Ранделин, канд. биол. наук, ФГОУ ВПО «Волгоградская государственная сельскохозяйственная академия»
Т.М. Миттельштейн, ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

За 150 дней опыта абсолютный прирост живой массы бычков
I опытной группы был больше, чем в контрольной, соответственно

на 18,3 (13,26 %) (Р > 0,999) и 10,8 кг (7,83 %) (Р > 0,99)

Ключевые слова: мясная продуктивность,
русская комолая, ростстимулирующие пре-
параты, прирост живой массы.
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Ó áû÷êîâ îïûòíûõ ãðóïï îòìå-
÷åíà áîëåå âûñîêàÿ èíòåíñèâíîñòü
ðîñòà. Çà ó÷åòíûé ïåðèîä æèâîò-
íûå îïûòíûõ ãðóïï ïðåâîñõîäèëè
ïî ñðåäíåñóòî÷íîìó ïðèðîñòó
æèâîé ìàññû àíàëîãîâ èç êîí-
òðîëÿ íà 122,0 (13,26 %) (Ð >
0,999) è 72,0 ã (7,83 %) (Ð > 0,99).

Çà 150 äíåé îïûòà àáñîëþòíûé
ïðèðîñò æèâîé ìàññû áû÷êîâ
I îïûòíîé ãðóïïû áûë áîëüøå, ÷åì
â êîíòðîëüíîé, ñîîòâåòñòâåííî
íà 18,3 (13,26 %) (Ð > 0,999) è
10,8 êã (7,83 %) (Ð > 0,99).

Êîíòðîëüíûé óáîé (ïðîâîäèëè
íà ìÿñîêîìáèíàòå ÎÎÎ ÂÌÊ
«Àíñåé») ïîêàçàë, ÷òî áû÷êè, ïî-
ëó÷àâøèå ïàðåíòåðàëüíî ðîñòñòè-

ìóëèðóþùèå ïðåïàðàòû Ñàò-Ñîì
è «Ãëèêîñåë-ßÊ», îáëàäàëè áîëåå
âûñîêèìè óáîéíûìè êà÷åñòâàìè,
÷åì áû÷êè êîíòðîëüíîé ãðóïïû.
Ñðåäíÿÿ ìàññà ïàðíûõ òóø áû÷êîâ
îïûòíûõ ãðóïï áûëà áîëüøå, ÷åì
ìàññà æèâîòíûõ èç êîíòðîëüíîé
ãðóïïû, íà 14,6 (6,58 %) (Ð > 0,99)
è 9,8 êã (4,41 %) (Ð > 0,95). Èç
âõîäèâøèõ â îïûòíûå ãðóïïû,
íàèáîëåå òÿæåëîâåñíûìè òóøàìè
îáëàäàëè æèâîòíûå I îïûòíîé
ãðóïïû, îíè ïðåâîñõîäèëè ïî äàí-
íîìó ïîêàçàòåëþ àíàëîãîâ èç II
îïûòíîé ãðóïïû íà 4,8 êã (2,07 %)
(òàáë. 1).

Âíóòðåííåãî æèðà-ñûðöà ñî-
äåðæàëîñü áîëüøå ó áû÷êîâ îïûò-

íûõ ãðóïï. Îíè ïðåâîñõîäèëè
ïî äàííîìó ïîêàçàòåëþ àíàëîãîâ
èç êîíò ðîëüíîé ãðóïïû íà 1,4
(12,96 %) (Ð > 0,95) è 1,1 êã
(10,18 %) (Ð > 0,95).

Âûñîêèå ïîêàçàòåëè ìàññû òóø
è âíóòðåííåãî ñàëà ó áû÷êîâ îïûò-
íûõ ãðóïï îáåñïå÷èëè èì ïðåâîñ-
õîäñòâî íàä æèâîòíûìè èç êîí-
òðîëüíîé ãðóïïû ïî óáîéíîé ìàñ-
ñå, êîòîðîå ñîñòàâèëî 16,0 (6,87 %)
(Ð > 0,95) è 10,9 êã (4,68 %) (Ð >
0,95). Óáîéíûé âûõîä áûë òàêæå
âûøå ó áû÷êîâ îïûòíûõ ãðóïï
ñîîòâåòñòâåííî íà 1,29 è 1,05 %.

Ðåçóëüòàòû îáâàëêè òóø ïîäî-
ïûòíûõ áû÷êîâ ïîêàçàëè, ÷òî ó
æèâîòíûõ, ïîëó÷àâøèõ èçó÷àåìûå
ïðåïàðàòû, ìàññà ìÿêîòè òóø áûëà
áîëüøå ñîîòâåòñòâåííî íà 13,7
(7,79 %) (Ð > 0,999) è 8,5 êã
(4,83 %) (Ð > 0,95). Âûõîä ìÿêîòè
ó íèõ áûë âûøå, ÷åì ó àíàëîãîâ èç
êîíòðîëüíîé ãðóïïû, íà 0,81 è
0,23 %. 

Ïðè ýòîì â òóøàõ áû÷êîâ,
ïîëó÷àâøèõ ïàðåíòåðàëüíî ðîñò-
ñòèìóëèðóþùèå ïðåïàðàòû, ìÿñà
âûñøåãî ñîðòà ñîäåðæàëîñü áîëü øå,
÷åì ó àíàëîãîâ èç êîíòðîëüíîé
ãðóïïû, íà 2,7 (12,50 %) (Ð > 0,999)
è 1,6 êã (7,40 %) (Ð > 0,95), ïåðâîãî
ñîðòà — íà 10,7 (11,23 %) (Ð >
0,999) è 7,4 êã (7,76 %) (Ð > 0,99).

Ðåçóëüòàòû àíàëèçà ñðåäíèõ
ïðîá ìÿñà ïîäîïûòíûõ áû÷êîâ
ïîêàçàëè, ÷òî õèìè÷åñêèé ñîñòàâ
ìÿñà áûë áîëåå ïîëíîöåííûì ó
æèâîòíûõ, ïîëó÷àâøèõ ïàðåíòå-
ðàëüíî èçó÷àåìûå ïðåïàðàòû. Òàê,
ñóõîãî âåùåñòâà ñîäåðæàëîñü
áîëüøå â ìÿêîòè òóø áû÷êîâ I è II
îïûòíûõ ãðóïï â ñðàâíåíèè ñ àíà-

Таблица 1. Убойные качества и морфологический состав туш
подопытных бычков (n = 3)

Показатель
Группа

контрольная I опытная II опытная
Предубойная масса, кг 397,6 ± 3,54 415,8 ± 2,96 408,9 ± 3,76
Масса парной туши, кг 222,0 ± 1,93 236,6 ± 2,07 231,8 ± 1,80
Выход туши, % 55,83 56,91 56,70
Масса внутреннего сала, кг 10,8 ± 0,29 12,2 ± 0,34 11,9 ± 0,27
Выход внутреннего сала, % 2,72 2,93 2,91
Убойная масса, кг 232,8 ± 2,47 248,8 ± 2,74 243,7 ± 2,29
Убойный выход, % 58,55 59,84 59,60
Масса охлажденной туши, кг 220,4 ± 2,53 235,2 ± 2,16 230,4 ± 3,07
Масса мякоти, кг 175,9 ± 1,93 189,6 ± 1,54 184,4 ± 1,13
Выход мякоти, % 79,82 80,63 80,05
Масса костей, кг 33,6 ± 0,30 34,3 ± 0,26 34,9 ± 0,32
Выход костей, % 15,20 14,60 15,10
Масса сухожилий и связок, кг 10,9 ± 0,06 11,3 ± 0,08 11,1 ± 0,05
Выход сухожилий и связок, % 4,98 4,77 4,85
Индекс мясности 5,23 5,52 5,28

Показатель
Группа

контрольная I опытная II опытная
Влага, % 67,73 ± 0,25 66,73 ± 0,19 66,17 ± 0,21
Сухое вещество, % 32,27 ± 0,25 33,27 ± 0,19 33,83 ± 0,21
в т.ч.: белок, % 18,63 ± 0,07 19,03 ± 0,09 18,88 ± 0,05
жир, % 12,68 ± 0,03 13,22 ± 0,06 13,96 ± 0,04
зола, % 0,96 ± 0,01 1,02 ± 0,01 0,99 ± 0,01
Энергетическая ценность 1 кг мякоти, МДж 8,13 8,41 8,67

Синтезировано в туше
Сухое вещество, кг 56,76 ± 0,19 63,08 ± 0,26 62,38 ± 0,16
в т.ч.: белок, кг 32,77 ± 0,17 36,08 ± 0,21 34,81 ± 0,14
жир, кг 22,30 ± 0,16 25,06 ± 0,19 25,79 ± 0,23
Энергетическая ценность мякоти туши, МДж 1430,07 ± 23,28 1594,54 ± 26,11 1598,75 ± 21,50

Таблица 2. Химический состав средней пробы мякоти туш подопытных бычков (n = 3)
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ëîãàìè èç êîíòðîëüíîé ãðóïïû íà
1,00 (Ð > 0,95) è 1,56 % (Ð > 0,99),
áåëêà — íà 0,40 (Ð > 0,95) è
0,25 % (Ð > 0,95), æèðà — íà 0,54
(Ð > 0,99) è 1,28 % (Ð > 0,999)
(òàáë. 2).

Ñîäåðæàíèå ýíåðãèè â 1 êã ìÿñà
òàêæå áûëî âûøå ó ìîëîäíÿêà, ïî-
ëó÷àâøåãî ïàðåíòåðàëüíî ïðåïàðà-
òû Ñàò-Ñîì è «Ãëèêîñåë-ßÊ».

Áîëåå âûñîêîå ñîäåðæàíèå ìÿ-
êîòè â òóøàõ áû÷êîâ îïûòíûõ
ãðóïï è áîëüøåå ñîäåðæàíèå â íåé
ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ îáåñïå÷èëî
èì ïðåâîñõîäñòâî ïî êîëè÷åñòâó
ñèíòåçèðîâàííûõ â ñúåäîáíûõ ÷à-
ñòÿõ òåëà ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ. Â
ìÿêîòè èõ òóø áûëî ñèíòåçèðî-
âàíî ñóõîãî âåùåñòâà áîëüøå â
ñðàâíåíèè ñ àíàëîãàìè èç êîí-
òðîëüíîé ãðóïïû íà 11,13 (Ð >
0,999) è 9,90 % (Ð > 0,999),
áåëêà — íà 10,10 (Ð > 0,999) è
6,22 % (Ð > 0,999), æèðà — íà
12,38 (Ð > 0,999) è 15,65 % (Ð >
0,999), ýíåðãèè — íà 11,50 (Ð >
0,99) è 11,79 % (Ð > 0,99).

Èç ÷èñëà îïûòíûõ òóø íàèáî-
ëåå âûñîêîå ñîäåðæàíèå ñóõîãî âå-
ùåñòâà è áåëêà óñòàíîâëåíî â ìÿñå
áû÷êîâ, ïîëó÷àâøèõ ïàðåíòå-
ðàëüíî ïðåïàðàò Ñàò-Ñîì, æèðà —
ó àíàëîãîâ, ïîëó÷àâøèõ ïðåïàðàò
«Ãëèêîñåë-ßÊ». 

Ïðè ýòîì â äëèííåéøåì ìó-
ñêóëå ñïèíû áû÷êîâ I è II îïûòíûõ
ãðóïï ñóõîãî âåùåñòâà ñîäåðæà-
ëîñü áîëüøå, ÷åì ó àíàëîãîâ èç
êîíòðîëüíîé ãðóïïû, íà 0,88 (Ð >
0,95) è 0,73 % (Ð > 0,95), áåëêà —
ñîîòâåòñòâåííî íà 0,56 (Ð > 0,95)
è 0,34 % (Ð > 0,95), æèðà — íà 0,26
(Ð > 0,99) è 0,41 % (Ð > 0,999).

Â äëèííåéøåì ìóñêóëå ñïèíû
áû÷êîâ I è II îïûòíûõ ãðóïï àìè-
íîêèñëîòû òðèïòîôàíà ñîäåðæà-
ëîñü áîëüøå, ÷åì ó àíàëîãîâ èç

êîíòðîëüíîé ãðóïïû, íà 19,5
(4,55 %) (Ð > 0,95) è 15,3 ìã%
(3,57 % (Ð > 0,95), îêñèïðîëèíà —
ìåíüøå ñîîòâåòñòâåííî íà 0,3
(0,45 %) è 1,2 ìã% (1,79 %) (Ð >
0,95).

Ïðè ýòîì áåëêîâûé êà÷åñòâåí-
íûé ïîêàçàòåëü äëèííåéøåãî ìó-
ñêóëà ñïèíû áû÷êîâ îïûòíûõ
ãðóïï â ñðàâíåíèè ñ æèâîòíûìè èç
êîíòðîëüíîé ãðóïïû áûë âûøå íà
5,02 è 5,49 % (òàáë. 3).

Ïîòðåáèòåëüñêàÿ öåííîñòü ìÿ-
êîòè òóø òåñíî ñâÿçàíà ñ åå êóëè-
íàðíî-òåõíîëîãè÷åñêèìè ñâîé-
ñòâàìè. Àíàëèç ïîêàçàë, ÷òî
âëàãîóäåðæèâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü
äëèííåéøåãî ìóñêóëà ñïèíû áû÷-
êîâ îïûòíûõ ãðóïï áûëà âûøå,
÷åì ó àíàëîãîâ èç êîíòðîëüíîé
ãðóïïû, ñîîòâåòñòâåííî íà 2,28 (Ð
> 0,999) è 2,02 % (Ð > 0,999). 

Ïîêàçàòåëü óâàðèâàåìîñòè
äëèííåéøåãî ìóñêóëà ñïèíû áûë
âûøå ó æèâîòíûõ êîíòðîëüíîé
ãðóïïû â ñðàâíåíèè ñ àíàëîãàìè èç
I è II îïûòíûõ ãðóïï ñîîòâåò-
ñòâåííî íà 1,50 (Ð > 0,999) è
1,73 % (Ð > 0,999). Êóëèíàðíî-
òåõíîëîãè÷åñêèé ïîêàçàòåëü äëèí-
íåéøåãî ìóñêóëà ñïèíû æèâîòíûõ
îïûòíûõ ãðóïï áûë âûøå, ÷åì
àíàëîãîâ èç êîíòðîëÿ, íà 0,14 è
0,14 %. 

Àíàëèç ïîêàçàë, ÷òî â äëèííåé-
øåì ìóñêóëå ñïèíû áû÷êîâ îïûò-
íûõ ãðóïï âèòàìèíà Â1 ñîäåðæà-
ëîñü áîëüøå, ÷åì â êîíòðîëüíîé,
ñîîòâåòñòâåííî íà 71,83 (Ð >
0,999) è 38,03 % (Ð > 0,999), Â2 —

íà 18,28 (Ð > 0,95) è 33,33 % (Ð >
0,999), ÐÐ — íà 9,58 (Ð > 0,95) è
10,52 % (Ð > 0,95).

Îäíèì èç âàæíûõ ïîêàçàòåëåé
îðãàíîëåïòè÷åñêîé îöåíêè ìÿñà
ÿâëÿåòñÿ îïðåäåëåíèå åãî öâåòíî-
ñòè. Àíàëèç ðåçóëüòàòîâ îöåíêè
ïîêàçàë, ÷òî áîëåå èíòåíñèâíûå
èíòåãðàëüíûå ïîêàçàòåëè öâåòà,
îöåíåííûå ñïåêòðîôîòîìåòðè÷å-
ñêèì ìåòîäîì L-ñâåòëîñòü, áûëè
õàðàêòåðíû äëÿ ìóñêóëîâ áû÷êîâ

îïûòíûõ ãðóïï. Ïîêàçàòåëü L-
ñâåòëîñòü áûë âûøå â ìÿñå ìîëîä-
íÿêà, ïîëó÷àâøåãî ðîñòñòèìóëè-
ðóþùèå ïðåïàðàòû «Ñàò-Ñîì» è
«Ãëèêîñåë-ßÊ». Ïðåèìóùåñòâî ïî
ïîêàçàòåëþ L-ñâåòëîñòè ìÿñà áû÷-
êîâ îïûòíûõ ãðóïï â ñðàâíåíèè ñ
àíàëîãàìè èç êîíòðîëÿ ñîñòàâèëî
4,264 (Ð > 0,999) è 4,352 (Ð >
0,999). Èç ÷èñëà îïûòíûõ ãðóïï
èçó÷àåìûé ïîêàçàòåëü áûë íå-
ñêîëüêî âûøå ó áû÷êîâ II îïûòíîé
ãðóïïû. 

Ïî ïîêàçàòåëþ à-ðîçîâàòîñòè
ìÿñà ïðåèìóùåñòâî æèâîòíûõ
îïûòíûõ ãðóïï íàä êîíòðîëåì ñî-
ñòàâèëî 3,259 (Ð > 0,999) è 2,555
(Ð > 0,999), b-æåëòèçíû — ñîî-
òâåòñòâåííî 1,184 (Ð > 0,99) è
1,298 (Ð > 0,99).

Â ãðóïïàõ áû÷êîâ, ïîëó÷àâøèõ
ïàðåíòåðàëüíî ðîñòñòèìóëèðóþ-
ùèå ïðåïàðàòû, óðîâåíü ðåíòà-
áåëüíîñòè ïðîèçâîäñòâà ìÿñà áûë
âûøå íà 8,3 è 4,9 %.

Ñëåäîâàòåëüíî, ïàðåíòåðàëü-
íîå ââåäåíèå â îðãàíèçì áû÷êîâ,
âûðàùèâàåìûõ íà ìÿñî, ðîñòñòè-
ìóëèðóþùèõ ïðåïàðàòîâ «Ñàò-
Ñîì» è «Ãëèêîñåë-ßÊ» ýêîíîìè-
÷åñêè âûãîäíî. Áîëåå âûñîêèé
ýêîíîìè÷åñêèé ýôôåêò ïîëó÷åí
ïðè èñïîëüçîâàíèè ïðåïàðàòà
«Ñàò-Ñîì».

Контакты:
Спивак Марина Ефимовна
Струк Алексей Николаевич
Ранделин Дмитрий Александрович
Тел. раб.: (8442) 32–10–48
Миттельштейн Татьяна Михайловна
Тел. раб.: (495) 676–97–71

→│
Показатель

Группа
контрольная I опытная II опытная

Триптофан, мг% 428,3 ± 3,14 447,8 ± 3,69 443,6 ± 2,96
Оксипролин, мг% 67,1 ± 2,31 66,8 ± 2,10 65,9 ± 1,93
БКП 6,38 6,70 6,73
Показатель рН 5,76 ± 0,03 5,81 ± 0,04 5,80 ± 0,04
Влагоудерживающая способность, % 59,74 ± 0,16 62,02 ± 0,11 61,76 ± 0,18
Увариваемость, % 35,78 ± 0,09 34,28 ± 0,13 34,04 ± 0,10
КТП 1,67 1,81 1,81

Таблица 3. Биологическая ценность и кулинарно-технологические
свойства длиннейшего мускула спины (n = 3)

В группах бычков, получавших парентерально ростстимулирующие
препараты, уровень рентабельности производства мяса

был выше на 8,3 и 4,9 %
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×òî æå òàêîå ñóáïðîäóêòû?
Âîò êàêîå îïðåäåëåíèå äàåò èì
ÃÎÑÒ52427-2005 «Ïðîäóêòû ïè-
ùåâûå. Òåðìèíû è îïðåäåëåíèÿ».
Ê ñóáïðîäóêòàì îòíîñÿòñÿ «ïèùå-
âûå ïðîäóêòû óáîÿ â âèäå îáðàáî-
òàííûõ âíóòðåííèõ îðãàíîâ, ãî-
ëîâû, õâîñòà èëè êîíå÷íîñòåé
óáîéíîãî æèâîòíîãî».

Îíè äåëÿòñÿ íà äâå êàòåãîðèè,
ê ïåðâîé îòíîñÿòñÿ ÿçûêè, ïå÷åíü,
ïî÷êè, ìîçãè, ñåðäöå, äèàôðàãìà è
ìÿñíàÿ îáðåçü, êî âòîðîé — ãî-
ëîâû, õâîñòû, ëåãêîå, ðóáåö, ãîð-
ëîâèíà è ñåëåçåíêà, íîãè, óøè,
ãóáû è ëåòîøêà. 

Ñâèíîé ÿçûê âåñèò îò 250 äî
400 ã, èìååò íåæíóþ ñòðóêòóðó,
îòëè÷àåòñÿ äåëèêàòíûì âêóñîì.
Äëÿ òîãî, ÷òîáû ïðèãîòîâèòü õî-
ëîäíóþ çàêóñêó èç ÿçûêà, äîñòîé-
íóþ ñàìîãî èçûñêàííîãî ñòîëà,
åãî äîñòàòî÷íî îòâàðèòü è, ñíÿâ
êîæèöó, íàðåçàòü è ïîäàòü äàæå ñ
ñàìûì ïðîñòûì ñîóñîì, âðîäå ÷åñ-
íîêà ñî ñìåòàíîé. Åùå èíòåðåñíåå
è ïðàçäíè÷íåå — ñäåëàòü çàëèâíîå. 

Â ïðèãîòîâëåíèè ÿçûêà åñòü
íåêîòîðûå òîíêîñòè. Ïðè âàðêå
ñëåäóåò îïóñòèòü ÿçûê â êèïÿùóþ
âîäó è âàðèòü â òå÷åíèå 2–3 ÷àñîâ
íà ñëàáîì îãíå. Îñîáåííî âêóñ-
íûì ÿçûê ïîëó÷àåòñÿ, åñëè â
áóëüîí äîáàâèòü ëóêîâèöó, êîðåíüÿ
(ìîðêîâü, ñåëüäåðåé, ïåòðóøêó),
ïåðåö è ëàâðîâûé ëèñò. Êîãäà ÿçûê
ñòàíåò ìÿãêèì, åãî ñëåäóåò îïî-
ëîñíóòü õîëîäíîé âîäîé è ñðàçó æå
ñíèìàòü áåëóþ òîëñòóþ êîæèöó. 

Ñâèíûå ïî÷êè. Òåõíîëîãèÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ ïî÷åê çàêëþ÷àåòñÿ
â óäàëåíèè ñ èõ ïîâåðõíîñòè ëèø-
íåãî æèðà (îñòàâëÿþò ñëîé íå áî-
ëåå 0,5–1 ñì), óäàëåíèè ìî÷åòî÷-
íèêîâ è âûìà÷èâàíèè â õîëîäíîé
âîäå â òå÷åíèå 30–40 ìèí (âîäó
ñëåäóåò ïîìåíÿòü îäèí-äâà ðàçà).

Çàòåì èõ îïîëàñêèâàþò è îòâàðè-
âàþò äî ãîòîâíîñòè, òàêæå ìåíÿÿ
âîäó âî âðåìÿ âàðêè. Îòâàðåííûå
ïî÷êè îïÿòü îïîëàñêèâàþò, ðåæóò
ñîëîìêîé (íå ñëèøêîì òîíêî —
ïîëó÷àòñÿ æåñòêîâàòûìè!) è èñ-
ïîëüçóþò äëÿ äàëüíåéøåãî ïðèãî-
òîâëåíèÿ — æàðêè, òóøåíèÿ, çà -
ïåêàíèÿ. 

Åñëè ïî÷êè ïåðåä ïðèãîòîâëå-
íèåì âûäåðæàòü ÷àñ-äâà â ìîëîêå —
îíè ñòàíóò íåæíåå. 

Ðåöåïòû èç ïî÷åê ïîïóëÿðíû â
òðàäèöèîííîé ðóññêîé êóõíå, ãäå
èõ ÷àñòî êîìáèíèðóþò ñ âåò÷èíîé,
ÿçûêîì, ãðèáàìè è äàæå ñîëåíûìè
îãóðöàìè. 

Ñâèíîå ñåðäöå ïî âêóñîâûì
êà÷åñòâàì íå óñòóïàåò ãîâÿæüåìó
èëè òåëÿ÷üåìó. Ýòî ìûøå÷íûé
îðãàí âåñîì îêîëî 350–500 ã, ñî-
ñòîÿùèé èç òîíêîâîëîêíèñòûõ
ìûøö ïëîòíîé êîíñèñòåíöèè,
òåìíî-êðàñíîãî öâåòà. Ïèùåâàÿ
öåííîñòü ñåðäöà ïðèìåðíî òàêàÿ
æå, êàê ó ìÿñà 1 ñîðòà ïî áèîëîãè-
÷åñêîé öåííîñòè áåëêîâ. Îíî
òàêæå áîãàòî âèòàìèíàìè, ïðè÷åì
â íåì ñîäåðæèòñÿ äàæå íåáîëüøîå
êîëè÷åñòâî âèòàìèíà Ñ. Ñåðäöå
âçðîñëûõ æèâîòíûõ íóæäàåòñÿ â
äëèòåëüíîé òåïëîâîé îáðàáîòêå.

Ñåðäöå ìîæíî èñïîëüçîâàòü
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ìíîæåñòâà
áëþä — âàðèòü öåëèêîì èëè ïîðå-
çàííûì íà êóñêè, òóøèòü ñ ëóêîì,
ãðèáàìè è ðàçëè÷íûìè ñîóñàìè,
çàïåêàòü è äàæå ôàðøèðîâàòü.
Îíî õîðîøî ñî÷åòàåòñÿ ñ ìàëî-
öåííûì â êóëèíàðíîì ïëàíå ëåã-
êèì, èç òàêîãî ôàðøà ãîòîâÿò êîò-
ëåòû, íà÷èíêó äëÿ ïèðîæêîâ èëè
áëèíîâ. Èñïîëüçóþò ñåðäöå äëÿ
ïðîèçâîäñòâà êîëáàñíûõ èçäåëèé. 

Ñâèíàÿ ïå÷åíü âåñèò îêîëî
1,5–2,5 êã, èìååò ñâîåîáðàçíóþ

çåðíèñòóþ ñòðóêòóðó è ñïåöèôè-
÷åñêèé ãîðüêîâàòûé ïðèâêóñ. Ýòîò
öåííûé ïèùåâîé ïðîäóêò ñîäåð-
æèò áîëüøîå êîëè÷åñòâî âèòàìè-
íîâ, ñïîñîáñòâóåò êðîâåòâîðåíèþ
è ÿâëÿåòñÿ àíòèîêñèäàíòîì. 

Äëÿ óëó÷øåíèÿ âêóñà ñâèíîé
ïå÷åíè ðåêîìåíäóåòñÿ åå áëàíøè-
ðîâàòü — êðóïíûå êóñêè îòâàðè-
âàþò â òå÷åíèå 3–5 ìèíóò â ïîäñî-
ëåííîé âîäå, îïîëàñêèâàþò õîëîä-
íîé âîäîé, íàðåçàþò ñîëîìêîé è
òîëüêî ïîñëå ýòîãî æàðÿò. Ýòî äå-
ëàåò ïå÷åíêó áîëåå ñî÷íîé, íåæíîé,
óáèðàåò ïðèâêóñ ãîðå÷è. 

Ïåðåä îáæàðèâàíèåì ñâèíóþ
ïå÷åíü òàêæå õîðîøî øïèãîâàòü
÷åñíîêîì. Íîæîì â êàæäîì êóñêå
äåëàþòñÿ «êàðìàøêè», êóäà çàêëà-
äûâàþòñÿ êóñî÷êè ÷åñíîêà, à çàòåì
ïå÷åíü îáæàðèâàåòñÿ.

Èç-çà ñâîåîáðàçíîãî âêóñà ïå-
÷åíü ðåäêî êîìáèíèðóþò ñ äðó-
ãèìè âèäàìè ìÿñà, îäíàêî îíà îò-
ëè÷íî ñî÷åòàåòñÿ ñ îâîùàìè,
ôðóêòàìè è ÿãîäàìè, îñîáåííî
èìåþùèìè ñëàäêîâàòûé ïðèâêóñ. 

Ñâèíàÿ ãîëîâà. Ìíîæåñòâî
ðåöåïòîâ ñóùåñòâóåò èç ñâèíîé
ùåêîâèíû — ýòî ìÿñî è ñàëî ñ
íèæíåé ÷àñòè ñâèíîé ãîëîâû ñ
óäàëåííûìè ñëþííûìè æåëåçàìè.
Áîëüøå âñåãî öåíÿò ùåêîâèíó â
Àíãëèè, â ãîðîäå Áàòå: çäåñü èìå-
åòñÿ îñîáûé ðåöåïò — êîï÷åíûå
«áàòñêèå ùå÷êè», äëÿ êîòîðûõ
äàæå ðàçâîäÿò ñïåöèàëüíóþ ïî-
ðîäó äëèííîðûëûõ ñâèíåé. 

Ñâèíûå óøè õîòü è íå îòíîñÿò-
ñÿ ê äåëèêàòåñàì, îòëè÷íî ïîäõîäÿò
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ èíòåðåñíûõ
áëþä. Íàïðèìåð, â Ëèòâå èç íèõ ãî-
òîâÿò íåïðåâçîéäåííûå çàêóñêè ê
ïèâó, à ìîæíî ïðîñòî îòâàðèòü
óøè ÷àñà ÷åòûðå â ïîäñîëåííîé
âîäå ñ êîðåíüÿìè, à ïîòîì íàðåçàòü
ëîìòèêàìè è çàïå÷ü ïîä ñîóñîì
áåøàìåëü è òåðòûì ñûðîì —
ïîëó÷èòñÿ îòìåííîå áëþäî! 

Òàê ÷òî ïðè óìåíèè è æåëàíèè
ëþáóþ ÷àñòü ñâèíüè ìîæíî ïðå-
âðàòèòü â èçûñêàííûé äåëèêàòåñ,
è ñåìüþ ïîðàäîâàòü, è ãîñòåé
óäèâèòü!

→

Свиные субпродукты
«Свиней же, выращенных дома, забивать в осень и туши также про

запас засолить, а голова и ноги, и сало, и желудки, и кишки, и по-
трох, и спинка осенью пригодятся; у заботливого хозяина и заботливой хо-
зяйки в добром хозяйстве во все изобилие, и всегда удовольствие и себе,
и семье, и гостям» — так говорил в «Домострое» протопоп Силивестр о
хозяйственном значении субпродуктов.

Н.И. Рубцов

→│
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Салат из сердца
Ñâèíîå ñåðäöå, 1 ëóêîâèöà, 1 ìîðêîâü, 1 ðåäüêà,
100 ã ðèñîâîé ëàïøè, 1–2 ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî
ìàñëà, 1 ÷.ë. ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ñîåâûé ñîóñ, ñîëü
ïî âêóñó.

1. Ñâèíîå ñåðäöå çà÷èñòèòü îò èçëèøêîâ æèðà,
ñëåãêà îñòóäèòü â áóëüîíå è íàðåçàòü ñîëîìêîé. 

2. Ëóê íàðåçàòü ïîëóêîëüöàìè, ðåäüêó è ìîðêîâü —
ñîëîìêîé. Îáæàðèòü â ðàñòèòåëüíîì ìàñëå, ëó÷øå
ïî îòäåëüíîñòè. 

3. Ëàïøó îòâàðèòü, çàïðàâèòü ñëèâî÷íûì ìàñëîì.
4. Áûñòðî ñìåøàòü âñå èíãðåäèåíòû, íå äîæèäàÿñü,

ïîêà îíè îñòûíóò, çàïðàâèòü ñîåâûì ñîóñîì è ïî-
äàâàòü ñàëàò òåïëûì. Åñëè ëàïøà áóäåò ïëîõî ïå-
ðåìåøèâàòüñÿ ñ îñòàëüíûìè èíãðåäèåíòàìè — äî-
áàâèòü ïàðó ëîæåê êèïÿòêà.

Жаркое из свиной головы
1 ñâèíàÿ ãîëîâà, 200 ã êîíüÿêà, 1 ìîðêîâü,
1 ãîëîâêà ëóêà, 1/2 ë áåëîãî ñóõîãî âèíà,
ïî 1 êîôåéíîé ëîæêå òîìàòíîãî ñîóñà, ïàïðèêè,
ãîðüêîãî ñòðó÷êîâîãî ïåðöà, êàððè, ïî 1 ñòîëîâîé
ëîæêå ìåëêî íàðåçàííûõ ïåòðóøêè è ýñòðàãîíà,
50 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ãâîçäèêà, òèìüÿí,
ëàâðîâûé ëèñò, ñîëü, ïåðåö.

1. Ñî ñâèíîé ãîëîâû ñíÿòü ìÿêîòü è æèð. 
2. Ìÿêîòü ïîëîæèòü íà 1 ÷àñ â ïîäêèñëåííóþ óêñó-

ñîì âîäó, çàòåì îïóñòèòü íà 10 ìèí â êèïÿòîê,
îñòóäèòü â õîëîäíîé âîäå, íàðåçàòü íåáîëüøèìè
êóñî÷êàìè; ïîëîæèòü â êàñòðþëþ, äîáàâèòü ñïå-
öèè, êîíüÿê, òèìüÿí, ëàâðîâûé ëèñò, ÷åðíûé ìî-
ëîòûé ïåðåö è îñòàâèòü ìàðèíîâàòüñÿ 12 ÷àñîâ â
õîëîäíîì ìåñòå. 

3. Íà ñëåäóþùèé äåíü î÷èñòèòü ìîðêîâü è ëóê, íà-
ðåçàòü ñîëîìêîé è îáæàðèòü ñ 20 ã ñëèâî÷íîãî ìàñ-
ëà, ïîëèòü âèíîì. Äîáàâèòü ìÿñî, çàëèòü âî äîé, çà-

êðûòü êðûøêîé è ïîñòàâèòü â äóõîâêó íà 2,5 ÷àñà
ïðè òåìïåðàòóðå 210 ãðàäóñîâ. Ìÿñî âûíóòü. 

4. Ñîóñ âûïàðèòü äî 300 ã, äîáàâèòü 30 ã âçáèòîãî
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ýñòðàãîí, ïåòðóøêó, ïåðåìå-
øàòü ñ ìÿñîì è ïîäàâàòü ê ñòîëó.

Почки по-китайски
2 ñâèíûå ïî÷êè, 250 ã ñâèíîé ïå÷åíè,
2 ñâèíûõ ñåðäöà, 250 ã ñâèíîé âûðåçêè,
2 ìåëêî íàðóáëåííûõ çóá÷èêà ÷åñíîêà, 3 ñò. ëîæêè
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà, 1 ëóêîâèöà, ìåëêî íàðåçàííàÿ,
1 ÷. ëîæêà èçìåëü÷åííîãî èìáèðÿ, 1,5 ÷àøêè
áóëüîíà, çåëåíûé ëóê, ñîëü è ïåðåö ïî âêóñó.

1. Ñâèíûå ïî÷êè, ïå÷åíü, ñåðäöå è ìÿêîòü íàðåçàòü
ñîëîìêîé.

2. Îáæàðèòü ÷åñíîê â ðàñòèòåëüíîì ìàñëå. Êîãäà îí
ïðèîáðåòåò çîëîòèñòî-êîðè÷íåâûé öâåò, äîáàâèòü
íàðåçàííûé ëóê è îáæàðèòü åãî äî ïðîçðà÷íîñòè.

3. Ïîëîæèòü â ëóê ìÿñíûå èíãðåäèåíòû, äîáàâèòü
èìáèðü è îáæàðèâàòü åùå 5 ìèíóò ïîä êðûøêîé.
Ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü è ïîäåðæàòü íà îãíå åùå 10
ìèíóò.

4. Âûëèòü â ñêîâîðîäêó áóëüîí, ïîäåðæàòü ïðè ìåä-
ëåííîì êèïåíèè, ïîêà ìÿñî íå ñäåëàåòñÿ ìÿãêèì.
Ïîäàâàòü, ïîñûïàâ èçìåëü÷åííûì çåëåíûì ëóêîì.



3й МЕЖДУНАРОДНЫЙ КОНГРЕСС 
ПРОИЗВОДИТЕЛЕЙ, ПОСТАВЩИКОВ 
И ПЕРЕРАБОТЧИКОВ МЯСА

Непросто организовать рабочий день так, чтобы встретиться со своими клиентами и поставщиками из разных стран мира и регионов 
России, сравнить спрос и предложение, получить обзор рынка и присмотреться к конкурентам. Как решить несколько задач за один день?

Тогда не пропустите MEAT MEETING'2010! В Москве встречаются профессионалы мясного бизнеса более чем из 11 стран мира. Здесь Вы 
может завязать сотню новых деловых контактов, узнать, что происходит в мясной индустрии, пообщаться с коллегами из разных стран 
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MEAT MEETING'2010 является местом встречи директоров мясного бизнеса. 
Лучшей возможности получить обзор рынка и конкурентов, встретиться с ключевыми фигурами мясного бизнеса и почерпнуть новые идеи 
для своего бизнеса не существует!
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Новые стандарты — производству
Редакционная статья

В России обновился целый ряд стандартов на мясопродукты, на скот для
убоя и разделку, появились и совершенно новые стандарты. Редакционная
статья акцентирует внимание на важных сторонах этого процесса.

Стандарты — инструмент технического регулирования
и основа практики производства
Б.Е. Гутник, О.А. Кузнецова, Н.В. Маслова Телефон: (495) 676–35–29

О месте и роли стандартов, о проблемах стандартизации в России и за-
дачах ВНИИМПа, как разработчика стандартов. А также о том, почему в усло-
виях реформы технического регулирования система стандартов сохраняет важ-
ное значение и какие направления в работе над новыми стандартами являются
первоочередными.

Ключевые слова: техническое регулирование, стандартизация, техни-
ческий регламент, единство измерений, конкурентоспособность, технический
комитет.

Национальные стандарты Российской Федерации
на консервы мясные — традиции качества и вкуса
В.Б. Крылова, Т.В. Густова Телефон: (495) 676–78–11

Обзор новых национальных стандартов для производства мясных кон-
сервов. В них нашли отражение и многолетний положительный опыт работы
предприятий отрасли, и новые современные требования к консервам, обеспе-
чивающие интересы потребителей продукции.

Ключевые слова: национальный стандарт, группа однородной продук-
ции, ограничения массовой доли жира, мясо тушеное, срок годности консер-
вов.

Новые национальные стандарты на мясные продукты
А.А. Семенова, В.В Насонова, Л.И. Лебедева, Л.А. Веретов,
Е.Ф. Волкова Телефон: (495) 676–61–61

Обзор новых стандартов на мясные продукты и комментарии к ним. В
стандартах уточнены требования к сырью и упаковочным материалам, расши-
рен сырьевой состав и ассортимент готовой продукции.

Ключевые слова: колбасы полукопченые, колбасы жареные, колбасы
вареные из конины, колбасы полукопченые из конины, продукты из свинины
вареные.

Жареные колбасы обрели свой ГОСТ
А.А. Семенова Телефон: (495) 676–68–51

Информация для специалистов и владельцев бизнеса об изменениях в
действующей норматовной документации.

Состояние и перспективы развития мясной отрасли России
А.Б. Лисицын, Н.Ф. Небурчилова,
Н.А. Горбунова Телефон: (495) 676–93–17

Развитие мясной отрасли — задача комплексная и требует скоординиро-
ванной модернизации животноводства, переработки, машиностроения и нор-
мативной базы. В данной работе представлен анализ состояния отрасли и
обозначены цели и задачи экономической политики государства, направления
преобразований.

Ключевые слова: животноводство, продовольственная безопасность,
первичная переработка, мясохладобойня, экологический фактор, отечествен-
ное машиностроение, стандарты

Российское свиноводство на пути индустриализации:
комплексный подход, здоровая конкуренция и консолидация
Ю.И. Ковалёв Телефон: (495) 690–53–17

Свиноводство в России вышло на качественно новый уровень и его струк-
тура неуклонно меняется в направлении индустриализации, вертикальной ин-
теграции, предполагающей создание производящих цепочек от поля до при-
лавка. В работе обозначены программные цели Союза свиноводов и пути их
достижения.

Ключевые слова: свиноводство, конверсия корма, структура ресурсов,
рентабельность, импорт шпика, конкурентоспособность, экспорт, племенная
база, селекционно-гибридный центр. 

К вопросу группировки мясопродуктов по массовым долям
мясных ингредиентов и мышечной ткани в их рецептуре
А.А. Семенова, Г.П. Горошко Телефон: (495) 676–71–11

В последние годы создано много новых продуктов, которые невозможно
идентифицировать, пользуясь «Общероссийским классификатором продук-

ции». Необходимо ввести критерии отличия мясных продуктов от других, в ко-
торых используются кроме мясного сырья пищевые ингредиенты и добавки
другого происхождения (растительного, животного, микробиологического и т.д.),
вносящие существенные изменения в пищевую, биологическую, и потреби-
тельскую ценности продукции.

Ключевые слова: отечественная система классификации, коды ОКП,
формальная фальсификация, группы и категории полуфабрикатов и мясопро-
дуктов, мясные, мясосодержащие, аналоги.

Коллагеновые оболочки «Кутизин»: когда подобие
сродни совершенству
В.Ю. Смурыгин

Презентация линейки оболочек, поставляемых компанией «Логос». В ма-
териале рассказывается о достоинствах коллагеновых оболочек.

«Атриа Россия» конструктивно относится к «пережиткам»
и грамотно использует маркетинговые инновации
А.Н. Захаров

Интервью исполнительного директора компании «Атриа Россия», гене-
рального директора ООО «Пит-Продукт» и ООО «МПЗ “КампоМос”» Сергея
Иванченко.

Функционально-технологические свойства смесей на основе
молочных белков и их применение при производстве мясных продуктов
Л.Н. Меньшикова

Презентация линейки функциональных смесей на основе молочных бел-
ков компании ПТИ. Недорогая и эффективная альтернатива сывороточным
белковым концентратам и сывороточным белковым изолятам.

Особенности термообработки полуфабрикатов
Т.Б. Шугурова

Представлена информация о новом оборудовании для термообработки
полуфабрикатов контактным и конверторным способами.

Больше свежих идей — меньше упаковки
Т.Н. Доброхотова Телефон: (495) 795–01–01

Теперь стало возможным полностью заполнять упаковку, не оставляя сво-
бодного пространства между продуктом и пленкой, что позволяет сократить
высоту лотка в среднем на 40 % по сравнению со стандартными лотками.
Новая упаковка позволяет мясу контактировать с пленкой без потери своего
естественного красного цвета.

МАПАКС и криогенные технологии — комплекс решений
для успешного бизнеса
Наталия Ставцева Телефон: (495) 7777–047

В материал рассказывается о преимуществах упаковки МГС и некоторые
особенности сравнительно новой для российского рынка технологии криоген-
ной заморозки мяса.

Модульная альтернатива капитальному строительству
М.А. Негребицкий Телефон: (499) 174–88–62

Стремясь свести к минимуму затраты времени средств, мясники всё чаще
обращают внимание на убойные цеха в модульном исполнении. Презентация
оборудования и услуг создания модульной бойни под ключ.

Влияние ростстимулирующих средств на формирование
мясной продуктивности и качественных показателей мяса бычков
М.Е. Спивак, А.Н. Струк, Д.А. Ранделин,
Т.М. Миттельштейн Телефон: (8442) 32–10–48

Описаны результаты научно-хозяйственного эксперимента по изучению
влияния ростстимулирующих препаратов «Сат-Сом» и «Гликосел-ЯК» на фор-
мирование продуктивности бычков. 

Ключевые слова: биологически активные компоненты, русская комолая,
парентеральное введение, морфологический состав, ростстимулирующие пре-
параты, органолептическая оценка.

Свиные субпродукты
Н.И. Рубцов

Использование свиных субпродуктов в кулинарии, особенности техноло-
гии, место в кулинарных традициях разных народов. Кулинарные рецепты.
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New standards in production
Editorial 

In Russia a number of standards for meat products, slaughter cattle and cutting were renewed, and
completely new standards appeared. The editorial focuses on the important aspects of this process.

Standards as a tool for technical regulation and the basis of production practices
B.E. Gutnik, O.A. Kuznetsova, N.V. Maslova Tel.: (495) 676–35–29

The article deals with the place and role of standards, problems of standardization in Russia and
tasks of VNIIMP as a developer of standards. It also describes why in the conditions of the reform of tech-
nical regulation the system of standards remains important and what directions in the work on the new stan-
dards are of high priority.

Key words: technical regulation, standardization, technical regulation, the unity of measurements,
competitiveness, technical committee.

National standards of the Russian Federation for canned meat — tradition of quality and taste 
V.B. Krylova, T.V. Gustova Tel.: (495) 676–78–11

Review of new national standards for manufacture of canned meat is given. These standards re-
flected both a long-term positive experience of the meat industry enterprises, and new modern require-
ments for canned food, ensuring the interests of consumers. 

Key words: national standard, a group of similar products, limitation of fat mass fraction, stewed
meat, shelf life of canned food.

New national standards for meat products 
A.A. Semenova, V.V. Nasonova, L.I. Lebedeva, L.A. Veretov,
E.F .Volkova Tel.: (495) 676–61–61

Review of new standards for meat products and comments to them are given in this article. Re-
quirements for raw meat and packaging materials are clarified in the above standards, raw material com-
position and the range of finished products are expanded. 

Key words: semi-smoked sausages, fried sausages, cooked horse meat sausages, semi-smoked
horse meat sausages, cooked pork products.

Fried sausages found their GOST 
A.A. Semenova Tel.: (495) 676–68–51

Information for professionals and business owners about changes in the existing normative docu-
ments is given in this article.

Status and prospects for development of meat industry in Russia 
A.B. Lisitsyn, N.F. Neburchilova, N.A. Gorbunova Tel.: (495) 676–93–17

Development of the meat industry is a complex task and requires coordinated modernization of an-
imal husbandry, processing, engineering and the normative base. The article gives analysis of the branch
state and identifies goals and objectives of the state economic policy, and trends of changes. 

Key words: animal husbandry, food safety, primary processing, refrigerating slaughter house, en-
vironmental factor, domestic engineering, standards.

Russian pig breeding on the way to industrialization: integrated approach, healthy competition,
and consolidation 
Yu.I. Kovalev Tel.: (495) 690–53–17

Pig breeding in Russia has reached a qualitatively new level, and its structure is constantly being
changed in the direction of industrialization and vertical integration, involving creation of manufacturing
chains «from field to counter». The article deals with the program objectives of the Union of pig breeders
and the ways to achieve them. 

Key words: pig breeding, feed conversion, structure of resources, profitability, import of lard, com-
petitiveness, export, breeding facilities, breeding and hybrid center.

On grouping of meat products by mass shares of meat ingredients and muscle tissue
in their recipe
A.A. Semenova, G.P. Goroshko Tel.: (495) 676–71–11

In recent years, many new products that can not be identified, using the Russian Classification of
Products, were created. Criteria of difference from other meat products, which use other than raw meat

food ingredients and additives of different origin (plant, animal, microbiological, etc.), introducing signifi-
cant changes in food, biological, and consumer value of products, should be introduced.

Key words: national system of classification. OKP-codes, formal adulteration, groups and cate-
gories of semi-finished products and meat products, meat, meat-containing, analogues.

Collagen casings «Kutizin»: when similarity is akin to perfection
V.Yu. Smurygin

Presentation of the line of casings supplied by the «Logos» company. The article describes the mer-
its of collagen casings.

«Atria Russia» structurally refers to «remnants»and correctly uses marketing innovations
A.N. Zakharov

Interview with executive director of «Atria Russia» group, general director of OOO «Pit-Product»
and OOO «MPZ “KampoMos”» Sergei Ivanchenko.

Functional and technological properties of mixtures based on milk proteins and their use
in manufacture of meat products
L.N. Menshikova

Presentation of the range of functional mixtures based on milk proteins of the PTI company is
made. Inexpensive and effective alternative to whey protein concentrates and whey protein isolates is
given.

Peculiarities of heat treatment of semi-finished products
T.B. Shugurova

Information on new equipment for heat treatment of semi-finished products by the contact and con-
verter methods is presented.

More fresh ideas — less packaging
T.N. Dobrokhotova Tel.: (495) 795–01–01

It is now possible to completely fill the packaging, leaving no space between the product and the
film, thereby reducing the height of the tray at an average of 40% compared with the standard trays. The
new packaging allows the meat to contact with the film without losing its natural red color.

MAPAKS and cryogenic technologies — a set of solutions for successful business
Natalia Stavtseva Tel.: (495) 7777–047

The article describes the benefits of MAP packaging and some features of a relatively new for the
Russian market technology of cryogenic freezing of meat.

Modular alternative to capital construction
M.A. Negrebitsky Tel.: (499) 174–88–62

In an effort to minimize the cost of time and money, butchers are increasingly paying attention to
slaughter plants in modular design. Presentation of equipment and services to create a modular slaugh-
terhouse on a turnkey basis is made.

Effect of growth stimulating preparations on formation of meat productivity
and quality indices of bull meat
M.E. Spivak, A.N. Struk, D.A. Randelin, T.M. Mittelshtein Tel.: (8442) 32–10–48

Results of the scientific and economic experiment on studying the effect of growth stimulating
preparations «Sat-Som» and «Glikosel-YaK» on formation of productivity of bulls are described. 

Key words: biologically active components, Russian hornless, parenteral introduction, morpho-
logical composition, growth stimulating preparations, organoleptic evaluation.

Pork by-products
N.I. Rubtsov

The article deals with the use of pork by-products in cooking, specificity of their technology, and their
place in culinary traditions of different peoples. Culinary recipes of dishes from pork by-products are given.
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