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Согласно прогнозам Всемир-
ной продовольственной органи-
зации, потребность населения
планеты в мясе вырастет к 2025
году примерно на 100 миллио-
нов тонн, или на 40 %. Серьез-
ные возможности экстенсивного
роста производства за счет
естественных природных ресур-
сов (земля, вода, источники
энергии) имеет, пожалуй, только
Россия. Но количественный путь
не всегда ведет к лучшему хо-
зяйственному облику отдельного
предприятия и всего агропродо-
вольственного сектора страны.
Количественные возможности
могут быть преимуществом или
недостатком в зависимости от
того, какое место в стратегии за-
нимает качество.

В данном случае предметом на-
шего интереса является качество
сырьевой базы мясной промышлен-
ности — поголовье сельскохозяйст-
венных животных. Оно (качество) в
огромной степени обусловлено
уровнем селекционной работы и ра-
ционом. Это две главные опоры лю-
бого индустриального комплекса,
без которых не может идти речь о
качественных мясных продуктах,
рентабельности, без чего самое луч-
шее «железо» не даст и половины
того, что может.

Обратимся к сравнительным
данным об уровнях эффективности
товарного свиноводства в России и
странах ЕС. Сравнение, как не
трудно догадаться, в пользу евро-
пейских конкурентов: оплата кор-
мов, выход мышечной ткани, продо-
лжительность откорма — по всем
показателям только отдельные оте-
чественные предприятия, работаю-
щие на импортной генетической
базе, использующие лучшие корма,
достигают результатов, сопостави-
мых со средним показателем компа-
ний такой страны, как Дания. Напри-

мер, по конверсии корма соотноше-
ние между российскими и датскими
фермами 3:2,76, период откорма
167 и 160 дней соответственно. А в
начале 2000-х российские компании
проигрывали сравнение по всем
статьям: период откорма составлял
200 дней, конверсия корма 5,6 еди-
ниц. Весьма примечательно, что по-
казатели датчан за то же время не
изменились*. Вероятно, это озна-
чает, что на данном этапе развития
науки биологические возможности
повышения эффективности свино-
водства исчерпаны.

В России же доля сельхозпред-
приятий, которые еще существенно
отстают от передовых, составляет
21 процент, и производят они около
16 процентов свинины. То есть и
конверсия корма у них может дохо-
дить до 5–6 единиц и откорм
длиться 200 суток, выход постного
мяса составляет 52 процента (на
высокоэффективных — 60 %) и т.д.
В структуре производства свинины
около 40 процентов занимают лич-
ные подсобные хозяйства, которые
не выдерживают никакой критики с
точки зрения экономических показа-
телей и качества мяса, поэтому ре-
зерв качественного роста даже на
основе знаний, доступных сегодня
любому заинтересованному лицу,
просто огромен. В первую очередь,
качественный рост необходим пятой
части сельхозпредприятий и ЛПХ. 

После 2012 года, когда завер-
шатся, в основном, все проекты по
строительству и модернизации ин-
дустриальных комплексов, основ-
ным фактором роста производства
свинины станет новая генетика. И
мы в главной теме остановимся на
нескольких исследованиях, научно-
хозяйственных опытах, которые
могут иметь практическую ценность
для свиноводческих и перерабаты-
вающих предприятий.

Прежде всего это исследование
качественных различий поголовья,

полученного путем двух- и трехпо-
родного скрещивания. В зависимо-
сти от комбинаций и числа пород,
используемых при скрещивании, из-
меняется мясная продуктивность,
выход тех или иных отрубов и кате-
горий мяса. Разница достигает 2–3
процентов, что в условиях крупного
производства может представлять
реальный интерес для выбора ас-
сортимента.

Из результатов другого опыта,
описанного в главной теме, следует,
что мясная продуктивность живот-
ных, рацион которых составлен с
учетом новых разработок, может
быть повышена на 14–15 килограм-
мов, при этом улучшаются функцио-
нальные свойства мяса и морфоло-
гический состав отрубов. 

Значение рациона животных для
успешной хозяйственной деятельно-
сти животноводческого предприятия
известно, и поиски кормовых доба-
вок, сбалансированных рецептур,
остаются перспективным и необхо-
димым направлением научно-при-
кладных исследований. Прижизнен-
ное формирование продуктивности
животных, качественных и техноло-
гических характеристик мяса и про-
изводство продуктов, отвечающих
критериям здорового питания,
имеют в основе оптимальный ра-
цион в период откорма.

Качества препаратов, подтверж-
денные экспериментальным путем,
позволяют рекомендовать их для
использования в кормовых добавках
в условиях промышленного выра-
щивания животных.

В этом номере мы уделили вни-
мание и мясному скотоводству. К со-
жалению, пока его состояние не по-
зволяет надеяться на пополнение
рыночных ресурсов за счет отече-
ственной продукции. Тем ценнее
факт научного интереса к породам
отечественной селекции, а также ха-
рактеристики животных, данные на
основе опыта.

Новое качество
сырьевой базы

* Здесь и далее приводятся данные Национального союза свиноводов России.
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Ìåäàëü èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïðèñóæäàåòñÿ ïåð-
ñîíàëüíî çà âûäàþùèåñÿ íàó÷íûå ðàáîòû, îòêðûòèÿ
è èçîáðåòåíèÿ èëè ïî ñîâîêóïíîñòè ðàáîò áîëüøîãî
íàó÷íîãî è ïðàêòè÷åñêîãî çíà÷åíèÿ. Íàãðàæäåíèå
èìååò öåëüþ ïîîùðåíèå ó÷åíûõ Ðîññèè, ðàáîòàþùèõ
íàä ðåøåíèåì ôóíäàìåíòàëüíûõ è ïðèîðèòåòíî-ïðè-
êëàäíûõ èññëåäîâàíèé â îáëàñòè íàóêè î ìÿñå, çà
íàó÷íûå äîñòèæåíèÿ ñïåöèàëèñòîâ, ðàáîòàþùèõ â
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè, çà ýôôåêòèâíîå âíåäðå-
íèå íàó÷íûõ äîñòèæåíèé â ïðîèçâîäñòâî.

Порядок оформления
и представления заявок

Ó÷ðåæäåíèÿ, îðãàíèçàöèè è îòäåëüíûå ëèöà, âû-
äâèíóâøèå êàíäèäàòîâ íà ñîèñêàíèå ìåäàëè, ïðåäñòàâ -
ëÿþò â ñðîê äî 15 ñåíòÿáðÿ 2011 ãîäà ñëåäóþùèå ìà-
òåðèàëû (â ïå÷àòíîì âèäå (1 ýêç.) è ýëåêòðîííîì âèäå
(ïî ýëåêòðîííîé ïî÷òå èëè ýëåêòðîííîì íîñèòåëå)):
– ìîòèâèðîâàííîå ïðåäñòàâëåíèå ñ óêàçàíèåì íà-

çâàíèÿ ðàáîòû, âêëþ÷àþùåå íàó÷íóþ õàðàêòåðè-

ñòèêó ðàáîòû, îòðàæàþùóþ åå àêòóàëüíîñòü, íî-
âèçíó, êðàòêèå ðåçóëüòàòû, ïðàêòè÷åñêóþ çíà÷è-
ìîñòü ðàáîòû äëÿ ðàçâèòèÿ ìÿñíîé íàóêè èëè ïðî-
ìûøëåííîñòè (äëÿ íàó÷íûõ ðàáîòíèêîâ) èëè
ïðåäñòàâëåíèå î âíåäðåíèè íàó÷íûõ äîñòèæåíèé
â ïðîèçâîäñòâî (äëÿ ðàáîòíèêîâ ïðåäïðèÿòèé
ìÿñíîé îòðàñëè);

– ñâåäåíèÿ îá àâòîðå: ôàìèëèÿ, èìÿ, îò÷åñòâî, ó÷å-
íûå ñòåïåíü è çâàíèå, ãîä ðîæäåíèÿ, ìåñòî ðà-
áîòû è çàíèìàåìàÿ äîëæíîñòü, ñòàæ ðàáîòû, ñëó-
æåáíûé è äîìàøíèé àäðåñ, E-mail, êîíòàêòíûå
íîìåðà òåëåôîíîâ è ôàêñà; 

– ïåðå÷åíü îñíîâíûõ íàó÷íûõ ðàáîò, ïàòåíòîâ ïî
ïðåäìåòó ïðåäñòàâëÿåìîé ðàáîòû.

Материалы заявок с надписью «На соискание медали
им. В.М. Горбатова» представляются по адресу:
109316, Москва, ул. Талалихина, д. 26.
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова. E-mail:
info@vniimp.ru. Тел. (495) 676–95–11, 676–93–17.

→

→│

О конкурсе на соискание 
медали им. В.М. Горбатова,

проводимом в 2011 году
ГНУВсероссийский научно-исследовательский институт им. В.М. Гор-

батова объявляет конкурс на соискание медали им. В.М. Горба-
това, проводимом в 2011 году.

Положение

I. Îáùèå ïîëîæåíèÿ
1.1. Â öåëÿõ ïîîùðåíèÿ îòå÷åñòâåííûõ ó÷åíûõ çà

âûäàþùèåñÿ íàó÷íûå òðóäû, íàó÷íûå îòêðûòèÿ è
èçîáðåòåíèÿ â îáëàñòè èññëåäîâàíèé î ìÿñå, èìåþ-
ùèå çíà÷åíèå äëÿ íàóêè è ïðàêòèêè è îáåñïå÷èâàþ-
ùèå èííîâàöèîííîå ðàçâèòèå ìÿñíîé îòðàñëè,
Âñåðîññèéñêèé íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèé èíñòèòóò
ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîñ-
ñåëüõîçàêàäåìèè (äàëåå ÂÍÈÈÌÏ) ó÷ðåæäàåò ìå-
äàëü èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà.

1.2. Ìåäàëü èìåíè Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïðèñóæäàåòñÿ
ïåðñîíàëüíî çà âûäàþùèåñÿ íàó÷íûå ðàáîòû, îòêðû-
òèÿ è èçîáðåòåíèÿ èëè ïî ñîâîêóïíîñòè ðàáîò áîëü-
øîãî íàó÷íîãî è ïðàêòè÷åñêîãî çíà÷åíèÿ, â öåëÿõ ïî-
îùðåíèÿ ó÷åíûõ Ðîññèè, ðàáîòàþùèõ íàä ðåøåíèåì
ôóíäàìåíòàëüíûõ è ïðèîðèòåòíî-ïðèêëàäíûõ èññëå-
äîâàíèé â îáëàñòè íàóêè î ìÿñå, çà íàó÷íûå äîñòè-

æåíèÿ ñïåöèàëèñòîâ, ðàáîòàþùèõ â ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè, çà ýôôåêòèâíîå âíåäðåíèå íàó÷íûõ
äîñòèæåíèé â ïðîèçâîäñòâî.

Ìåäàëü èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïðèñóæäàåòñÿ çà îò-
äåëü íûå îðèãèíàëüíûå íàó÷íûå ðàáîòû, îòêðûòèÿ,
èçîáðåòåíèÿ, à òàêæå çà ñåðèè íàó÷íûõ ðàáîò ïî åäè-
íîé òåìàòèêå. 

О порядке присуждения медали имени В.М. Горбатова за научные до-
стижения и производственные успехи в мясной промышленности
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Â êîíêóðñå íà ñîèñêàíèå ìåäàëè èì. Â.Ì. Ãîðáà-
òîâà ìîãóò ó÷àñòâîâàòü ëèøü îòäåëüíûå ëèöà ïåðñî-
íàëüíî.

1.3. Ìåäàëü èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïðèñóæäàåòñÿ
Ó÷åíûì ñîâåòîì ÂÍÈÈÌÏ ïî ðåçóëüòàòàì êîí-
êóðñà, îðãàíèçóåìîãî â ïîðÿäêå, ïðåäóñìîòðåííîì
íàñòîÿùèì Ïîëîæåíèåì.

1.4. Êîíêóðñ íà ñîèñêàíèå ìåäàëè ïðîâîäèòñÿ
îäèí ðàç â ãîä.

1.5. Ñîîáùåíèå î ïðåäñòîÿùèõ êîíêóðñàõ íà ñîè-
ñêàíèå ìåäàëè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ÂÍÈÈÌÏ ïóáëè-
êóåò â æóðíàëå «Âñå î ìÿñå», íà ñàéòå ÂÍÈÈÌÏ, à òàê-
æå â îòðàñëåâûõ æóðíàëàõ äî 30 àïðåëÿ òåêóùåãî ãîäà.

1.6. Êîíêóðñ íà ñîèñêàíèå ìåäàëè èì. Â.Ì. Ãîð-
áàòîâà, íå ïðîâåäåííûé äî êîíöà ãîäà, â êîòîðîì îí
îáúÿâëåí, ñ÷èòàåòñÿ íåñîñòîÿâøèìèñÿ è ïåðåíåñåíèþ
íà ñëåäóþùèé ñðîê íå ïîäëåæèò.

1.7. Ðàáîòû, ðàíåå óäîñòîåííûå Ãîñóäàðñòâåííîé
ïðåìèè Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè â îáëàñòè íàóêè è
òåõíèêè, à òàêæå äðóãèõ èìåííûõ ïðåìèé, ñòèïåíäèé
è ìåäàëåé íà ñîèñêàíèå ìåäàëè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
íå ïðèíèìàþòñÿ.

1.8. Ìåäàëü âðó÷àåòñÿ íà åæåãîäíûõ ìåðîïðèÿ-
òèÿõ (êîíôåðåíöèè, Ó÷åíîì ñîâåòå), ïîñâÿùåííûõ
ïàìÿòè Âàñèëèÿ Ìàòâååâè÷à Ãîðáàòîâà â äåêàáðå òå-
êóùåãî ãîäà.

II. Âûäâèæåíèå êàíäèäàòîâ
íà ñîèñêàíèå ìåäàëè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà

2.1. Ïðàâî âûäâèæåíèÿ êàíäèäàòîâ íà ñîèñêàíèå
ìåäàëè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïðåäîñòàâëÿåòñÿ Ìèíè-
ñòåðñòâàì èëè Äåïàðòàìåíòàì ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà
ñóáúåêòîâ Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè, íàó÷íî-èññëå -
äîâàòåëüñêèì ó÷ðåæäåíèÿì, ó÷åáíûì çàâåäåíèÿì,
íàó÷íî-òåõíè÷åñêèì îáùåñòâàì, îáùåñòâåííûì îð-
ãàíèçàöèÿì, îòäåëüíûì ëèöàì, îáëàäàþùèì âûñîêèì
íàó÷íûì àâòîðèòåòîì è çíà÷èòåëüíûì ïðàêòè÷åñêèì
îïûòîì è çíàíèÿìè â ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.

2.2. Ìàòåðèàëû íà ñîèñêàíèå ìåäàëè ïðåäñòà-
âëÿþòñÿ â Ó÷åíûé ñîâåò ÂÍÈÈÌÏà íå ïîçäíåå 15
ñåíòÿáðÿ òåêóùåãî ãîäà. 

2.3. Ó÷ðåæäåíèÿ, îðãàíèçàöèè è îòäåëüíûå ëèöà,
âûäâèíóâøèå êàíäèäàòîâ íà ñîèñêàíèå ìåäàëè, ïðåä-
ñòàâëÿþò â óñòàíîâëåííûå ñðîêè ñ íàäïèñüþ «Íà ñîè-
ñêàíèå ìåäàëè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà» ñëåäóþùèå ìàòå-
ðèàëû (â ïå÷àòíîì âèäå (1 ýêç.) è ýëåêòðîííîì âèäå
(ïî ýëåêòðîííîé ïî÷òå)):
– ìîòèâèðîâàííîå ïðåäñòàâëåíèå ñ óêàçàíèåì íàçâà-

íèÿ ðàáîòû, âêëþ÷àþùåå íàó÷íóþ õàðàêòåðèñòèêó
ðàáîòû, îòðàæàþùóþ åå àêòóàëüíîñòü, íîâèçíó, êðàò-
êèå ðåçóëüòàòû, ïðàêòè÷åñêóþ çíà÷èìîñòü ðàáîòû
äëÿ ðàçâèòèÿ ìÿñíîé íàóêè èëè ïðîìûøëåííîñòè
(äëÿ íàó÷íûõ ðàáîòíèêîâ) èëè ïðåäñòàâëåíèå î âíå-
äðåíèè íàó÷íûõ äîñòèæåíèé â ïðîèçâîäñòâî (äëÿ
ðàáîòíèêîâ ïðåäïðèÿòèé ìÿñíîé îòðàñëè);

– ñâåäåíèÿ îá àâòîðå: ôàìèëèÿ, èìÿ, îò÷åñòâî, ó÷å-
íûå ñòåïåíü è çâàíèå, ãîä ðîæäåíèÿ, ìåñòî ðà-
áîòû è çàíèìàåìàÿ äîëæíîñòü, ñòàæ ðàáîòû, ñëó-
æåáíûé è äîìàøíèé àäðåñ, E-mail, êîíòàêòíûå
íîìåðà òåëåôîíîâ è ôàêñà; 

– ïåðå÷åíü îñíîâíûõ íàó÷íûõ ðàáîò, ïàòåíòîâ ïî
ïðåäìåòó ïðåäñòàâëÿåìîé ðàáîòû.

III. Ðàññìîòðåíèå ðàáîò â ýêñïåðòíûõ êîìèññèÿõ
3.1. Íàó÷íàÿ îöåíêà âñåõ ïîñòóïèâøèõ íà êîí-

êóðñ ðàáîò è âûäâèíóòûõ êàíäèäàòîâ äëÿ ïðèñóæäå-
íèÿ ìåäàëè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïðîèçâîäèòñÿ ýêñ-
ïåðòíîé êîìèññèåé, ôîðìèðóåìîé Ó÷åíûì ñîâåòîì
ÂÍÈÈÌÏà èç ÷èñëà âåäóùèõ ó÷åíûõ è ñïåöèàëè-
ñòîâ â êîëè÷åñòâå 7 ÷åëîâåê. Ñîñòàâ ýêñïåðòíîé êî-
ìèññèè óòâåðæäàåòñÿ äèðåêòîðîì ÂÍÈÈÌÏà.

3.2. Ïîñòóïèâøèå íà êîíêóðñ ðàáîòû ïðåäâàðè-
òåëüíî ðàññìàòðèâàþòñÿ ÷ëåíàìè ýêñïåðòíîé êîìèñ-
ñèè, êîòîðûå îöåíèâàþò èõ íàó÷íóþ è ïðàêòè÷åñêóþ
çíà÷èìîñòü. 

Ðàáîòû, ïðèçíàííûå àêòóàëüíûìè, íàïðàâëÿþòñÿ
íà îòçûâ íå ìåíåå ÷åì äâóì âåäóùèì ñïåöèàëèñòàì â
äàííîé îáëàñòè çíàíèé. Ðàáîòû, ïðèçíàííûå êîìèñ-
ñèÿìè íåàêòóàëüíûìè â íàó÷íîì îòíîøåíèè, ðåöåí-
çèðîâàíèþ íå ïîäëåæàò. Ðåøåíèÿ ïî äàííûì âîïðî-
ñàì ïðèíèìàþòñÿ îòêðûòûì ãîëîñîâàíèåì ïðîñòûì
áîëüøèíñòâîì ãîëîñîâ ÷ëåíîâ êîìèññèè.

3.3. Îòçûâû ñïåöèàëèñòîâ íà ðåöåíçèðóåìóþ ðà-
áîòó îáñóæäàþòñÿ â ýêñïåðòíîé êîìèññèè, ïîñëå ÷åãî
ðàáîòû âêëþ÷àþòñÿ â áþëëåòåíü äëÿ òàéíîãî ãîëîñî-
âàíèÿ.

3.4. Ðåøåíèÿ ýêñïåðòíîé êîìèññèè, ðåêîìåíäóþ-
ùèõ êàíäèäàòîâ äëÿ ïðèñóæäåíèÿ ìåäàëè èì.
Â.Ì. Ãîðáàòîâà, ïðèíèìàþòñÿ òàéíûì ãîëîñîâàíèåì.
Ýêñïåðòíàÿ êîìèññèÿ ïðàâîìî÷íà ïðèíèìàòü ðåøå-
íèÿ, åñëè íà çàñåäàíèè ïðèñóòñòâóþò íå ìåíåå ïîëî-
âèíû ñïèñî÷íîãî ñîñòàâà ÷ëåíîâ êîìèññèè.

3.5. Ãîëîñîâàíèå ïðîâîäèòñÿ îäíîâðåìåííî ïî
âñåì ðàáîòàì, âêëþ÷åííûì â áþëëåòåíü äëÿ òàéíîãî
ãîëîñîâàíèÿ. Ïîäñ÷åò ãîëîñîâ ïðîâîäèòñÿ ñ÷åòíîé
êîìèññèåé, èçáèðàåìîé èç ñîñòàâà ÷ëåíîâ ýêñïåðò-
íîé êîìèññèè â êîëè÷åñòâå òðåõ ÷åëîâåê.

3.6. ×ëåí ýêñïåðòíîé êîìèññèè ìîæåò ïîëîæè-
òåëüíî ãîëîñîâàòü òîëüêî çà îäíó èç ðàáîò, óêàçàííûõ
â áþëëåòåíå. Áþëëåòåíü áåç âñÿêèõ îòìåòîê, à òàêæå
ñ îòìåòêîé áîëåå ÷åì çà îäíó ðàáîòó ñ÷èòàåòñÿ íå-
äåéñòâèòåëüíûì. Ðåøåíèÿ ñ÷èòàþòñÿ ïðèíÿòûìè,
åñëè îíè ïîëó÷èëè ïðîñòîå áîëüøèíñòâî ó÷àñòâóþ-
ùèõ â ãîëîñîâàíèè ÷ëåíîâ êîìèññèè.

3.7. Ðàáîòà, ïîëó÷èâøàÿ áîëüøèíñòâî ãîëîñîâ
÷ëåíîâ ýêñïåðòíîé êîìèññèè, ïðåäñòàâëÿåòñÿ íà ðàññ-
ìîòðåíèå Ó÷åíîãî ñîâåòà ÂÍÈÈÌÏà. Åñëè ïðè ãî-
ëîñîâàíèè íè îäíà èç ðàáîò íå ïîëó÷èëà íåîáõîäè-
ìîãî ÷èñëà ãîëîñîâ, êîìèññèÿ âïðàâå ïðîâåñòè
ïîâòîðíîå ãîëîñîâàíèå. Â áþëëåòåíü äëÿ ïîâòîðíîãî
ãîëîñîâàíèÿ íå âêëþ÷àþòñÿ ðàáîòû, ïîëó÷èâøèå ïðè
ïåðâîì ãîëîñîâàíèè ìåíåå 1/3 ãîëîñîâ, ó÷àñòâóþ-
ùèõ â ãîëîñîâàíèè ÷ëåíîâ êîìèññèè. Ïðîâåäåíèå
ïîâòîðíîãî ãîëîñîâàíèÿ îòìå÷àåòñÿ â ïðîòîêîëå.
Åñëè â ðåçóëüòàòå âòîðè÷íîãî ãîëîñîâàíèÿ íè îäíà
èç ðàáîò íå ïîëó÷èëà íåîáõîäèìîãî ÷èñëà ãîëîñîâ,
êîíêóðñ ñ÷èòàåòñÿ íåñîñòîÿâøèìñÿ.

3.8. ×ëåíû ýêñïåðòíîé êîìèññèè – ñîèñêàòåëè
ìåäàëåé íå èìåþò ïðàâà ó÷àñòèÿ â ðåöåíçèðîâàíèè,
îáñóæäåíèè ïðåäñòàâëåííûõ ðàáîò è ãîëîñîâàíèè çà
íèõ. Âìåñòî ýòèõ ÷ëåíîâ êîìèññèè íà âðåìÿ ïðîâå-
äåíèÿ äàííîãî êîíêóðñà ïî ïðåäëîæåíèþ Ó÷åíîãî
ñîâåòà Äèðåêòîð ÂÍÈÈÌÏà óòâåðæäàåò íîâûõ
÷ëåíîâ.



Конкурс / НАУЧНАЯ ЖИЗНЬ

7№1 февраль 2011 Всё о МЯСЕ

IV. Óòâåðæäåíèå ðåçóëüòàòîâ êîíêóðñà
4.1. Ýêñïåðòíàÿ êîìèññèÿ ïî ðåçóëüòàòàì îöåíêè

ðàáîò, ïîñòóïèâøèõ íà êîíêóðñ, ïðåäñòàâëÿåò íà Ó÷å-
íûé ñîâåò ÂÍÈÈÌÏà ñëåäóþùèå ìàòåðèàëû: ïðî-
òîêîëû çàñåäàíèé ýêñïåðòíîé è ñ÷åòíîé êîìèññèé,
ñïèñîê âñåõ ðàáîò, ïðåäñòàâëåííûõ íà êîíêóðñ, ðå-
öåíçèè íà ðàáîòû, ñâåäåíèÿ îá àâòîðå.

4.2. Ó÷åíûé ñîâåò ïðîâåðÿåò ñîáëþäåíèå íàñòîÿ-
ùåãî Ïîëîæåíèÿ è â ñëó÷àå íàðóøåíèÿ óñëîâèé êîí-
êóðñà âîçâðàùàåò ìàòåðèàëû ýêñïåðòíîé êîìèññèè
äëÿ íåîáõîäèìûõ èñïðàâëåíèé èëè íîâîãî ðàññìîò-
ðåíèÿ.

4.3. Ó÷åíûé ñîâåò ÂÍÈÈÌÏà íà çàñåäàíèè îá-
ñóæäàåò ðåêîìåíäîâàííûå ýêñïåðòíîé êîìèññèåé ðà-
áîòû è êàíäèäàòóðû äëÿ ïðèñóæäåíèÿ ìåäàëè. Ðåøå-
íèÿ Ó÷åíîãî ñîâåòà ÂÍÈÈÌÏà î ïðèñóæäåíèè
Ìåäàëè ïðèíèìàþòñÿ òàéíûì èëè îòêðûòûì ãîëîñî-
âàíèåì ïî ðåøåíèþ Ó÷åíîãî ñîâåòà. Ó÷åíûé ñîâåò
ïðàâîìî÷åí ïðèíèìàòü ðåøåíèÿ, åñëè íà çàñåäàíèè
ïðèñóòñòâóåò íå ìåíåå ïîëîâèíû ñîñòàâà åãî ÷ëåíîâ.
Ðåøåíèÿ ñ÷èòàþòñÿ ïðèíÿòûìè, åñëè çà íèõ ãîëîñî-
âàëî ïðîñòîå áîëüøèíñòâî ÷ëåíîâ Ó÷åíîãî ñîâåòà,
ïðèñóòñòâóþùèõ íà çàñåäàíèè. ×ëåíû Ó÷åíîãî ñî-
âåòà, ðåêîìåíäîâàííûå ýêñïåðòíûìè êîìèññèÿìè â
êà÷åñòâå êàíäèäàòîâ íà ïðèñóæäåíèå ìåäàëè, íå ïðè-
íèìàþò ó÷àñòèå â ãîëîñîâàíèè.

4.4. Ðåøåíèÿ ýêñïåðòíîé êîìèññèè, íå ïîëó÷èâ-
øèå îäîáðåíèÿ Ó÷åíîãî ñîâåòà ÂÍÈÈÌÏà, ìîãóò
áûòü âîçâðàùåíû â êîìèññèþ äëÿ ïîâòîðíîãî ðàññ-
ìîòðåíèÿ. Ýêñïåðòíàÿ êîìèññèÿ ïðîâîäèò ïîâòîðíîå
ðàññìîòðåíèå îòîáðàííûõ ðàáîò.

4.5. Ðåøåíèå Ó÷åíîãî ñîâåòà î ïðèñóæäåíèè ìå-
äàëè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ïðåäñòàâëÿåòñÿ ó÷åíîìó ñå-
êðåòàðþ ÂÍÈÈÌÏà ê 20 îêòÿáðÿ òåêóùåãî ãîäà,
äëÿ îêîí÷àòåëüíîãî îôîðìëåíèÿ ìàòåðèàëîâ è ïðåä-
ñòàâëåíèÿ íà óòâåðæäåíèå äèðåêòîðó ÂÍÈÈ ìÿñíîé
ïðîìûøëåííîñòè.

4.6. Äîêëàä÷èêîì íà çàñåäàíèÿõ Ó÷åíîãî ñîâåòà
ïî âîïðîñó ïðèñóæäåíèÿ ìåäàëè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
ÿâëÿåòñÿ ïðåäñåäàòåëü ýêñïåðòíîé êîìèññèè.

V. Çàêëþ÷èòåëüíûå ïîëîæåíèÿ
5.1. Ëèöàì, óäîñòîåííûì ìåäàëè èì. Â.Ì. Ãîð-

áàòîâà, âðó÷àþòñÿ ìåäàëü è äèïëîì óñòàíîâëåííîãî
îáðàçöà. Ìåäàëü èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà ÿâëÿþòñÿ ìå-
äàëüþ íàãðóäíîãî òèïà. Îïèñàíèå ìåäàëè óòâåðæäà-
åòñÿ Ó÷åíûì ñîâåòîì ÂÍÈÈÌÏà.

5.2. Ðåøåíèÿ Ó÷åíîãî ñîâåòà ÂÍÈÈÌÏà î ïðè-
ñóæäåíèè ìåäàëè èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà è êðàòêèå àí-
íîòàöèè î ðàáîòàõ, óäîñòîåííûõ ìåäàëè, ïóáëè-
êóþòñÿ â æóðíàëå «Âñå î ìÿñå» è ñîîòâåòñòâóþùèõ
îòðàñëåâûõ æóðíàëàõ.

5.3. Ìàòåðèàëû è äîêóìåíòû ïî ðàáîòàì, óäîñòîåí -
íûì ìåäàëè, õðàíÿòñÿ â ó÷åíîé ÷àñòè ÂÍÈÈÌÏà. Ðà-
áîòû, çà êîòîðûå ìåäàëü íå ïðèñóæäåíà, ñîèñêàòåëÿì
íå âîçâðàùàþòñÿ.

5.4. Ðàñõîäû ïî èçãîòîâëåíèþ ìåäàëåé è äèïëî-
ìîâ, îðãàíèçàöèè è ïðîâåäåíèþ êîíêóðñîâ ïðîèçâî-
äÿòñÿ çà ñ÷åò îáùåé ñìåòû ðàñõîäîâ ÂÍÈÈÌÏà.

5.5. Ïîëîæåíèå óòâåðæäåíî ðåøåíèåì Ó÷åíîãî ñî-
âåòà ÃÍÓ ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà Ðîññåëüõî-
çàêàäåìèè îò 6 îêòÿáðÿ 2010 ã., Ïðîòîêîë ¹ 4.
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Ñðàâíèòåëüíàÿ îöåíêà èõ ïðîìûøëåííîé ïðè-
ãîäíîñòè äàåò âîçìîæíîñòü ðàçðàáîòàòü ìåòîäû ïî-
âûøåíèÿ ïðîäóêòèâíîñòè è óëó÷øåíèÿ êà÷åñòâà ñâè-
íèíû ñ ó÷åòîì ãåíîòèïà ðàçâîäèìûõ â Ðîññèéñêîé
Ôåäåðàöèè ñâèíåé (Í.È. Ñòðåêîçîâ ñ ñîàâò. 2006;
Í.Â. Ñîêîëîâ 2007, Þ.Â. Òàòóëîâ ñ ñîàâò. 2009).
Âàæíûìè ïîêàçàòåëÿìè, õàðàêòåðèçóþùèìè ñîñòîÿ-
íèå ñâèíîâîäñòâà, ÿâëÿþòñÿ ïîêàçàòåëè âûõîäà áîåí-
ñêîé ïðîäóêöèè.

Öåëüþ íàøèõ èññëåäîâàíèé ÿâèëîñü ïðîâåäåíèå
ñðàâíèòåëüíîé îöåíêè ðåçóëüòàòîâ óáîÿ ñâèíåé è ïî-
ëó÷åííîé îò íèõ ìÿñíîé ïðîäóêöèè. Äëÿ ýòîãî ïðî-
âåëè èññëåäîâàíèÿ íà òðåõ ãðóïïàõ ñâèíåé, äâå èç
êîòîðûõ ïîëó÷åíû ñ èñïîëüçîâàíèåì õðÿêîâ ñèíòå-
òè÷åñêîé ëèíèè Pic 337 êîìïàíèè ÏÈ-ÀÉ-ÑÈ:
Éîðêøèð × Pic 337 (1-ÿ îïûòíàÿ); (Éîðêøèð × ëàíä-
ðàñ) × Pic 337 (2-ÿ îïûòíàÿ); (Éîðêøèð × ëàíäðàñ) ×
äþðîê (3-ÿ ãðóïïà). Ñâîþ ðàáîòó êîìïàíèÿ Pic
ñòðîèò íà ãåíåòè÷åñêîì óëó÷øåíèè ñòàäà çà ñ÷åò
ðîñòà ìíîãîïëîäèÿ, óëó÷øåíèÿ êîíâåðñèè êîðìà,
óëó÷øåíèÿ êà÷åñòâà ìÿñà. Îäíèì èç ïîòðåáèòåëåé
ôèðìû ÿâëÿåòñÿ ÀÏÇ «Èíäóñòðèàëüíûé» Òèìàøåâ-
ñêîãî ðàéîíà Êðàñíîäàðñêîãî êðàÿ. Âî âñåõ ãðóïïàõ
ïîäîïûòíûå ñâèíüè áûëè àíàëîãàìè ïî ïðîèñõîæäå-
íèþ, ðîñòó è ðàçâèòèþ, èäåíòè÷íûìè áûëè ñïîñîáû
ñîäåðæàíèÿ è êîðìëåíèÿ, à òàêæå òðàíñïîðòèðîâêà è
ïðåäóáîéíàÿ âûäåðæêà. Óáîé ñâèíåé ïðîâîäèëè íà
ÎÀÎ «Ìåäâåäîâñêèé ìÿñîêîìáèíàò» ïðè äîñòèæå-
íèè æèâîé ìàññû 100 êã, ïî 10 ãîëîâ èç êàæäîé
ãðóïïû. Çàêóïî÷íàÿ öåíà â èþíå 2009 ãîäà çà 1 êã
æèâîé ìàññû ñâèíåé ñîñòàâëÿëà 73 ðóá., à îïòîâà
öåíà 1 êã ìÿñà — 111,4 ðóá.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè (òàáë. 1),
÷òî ïîäñâèíêè âñåõ òðåõ ãðóïï ïåðåä îòïðàâêîé íà
ìÿñîêîìáèíàò èìåëè æèâóþ ìàññó 1000 êã. Ïîñëå
òðàíñïîðòèðîâêè è âçâåøèâàíèÿ íà ñêîòîáàçå æèâàÿ
ìàññà ñâèíåé 1-é îïûòíîé ãðóïïû ñîñòàâèëà 972 êã,
÷òî íà 28,0 êã ìåíüøå îò ïåðâîíà÷àëüíîé è îò ìàññû
ñâèíåé 2-é îïûòíîé ãðóïïû. Ñâèíüè 3-é îïûòíîé

ãðóïïû çà âðåìÿ òðàíñïîðòèðîâêè íå ïîòåðÿëè â
ìàññå 10,0 êã ïî ñðàâíåíèþ ñî 2-é ãðóïïîé. Èç ýòîãî
ñëåäóåò, ÷òî ñâèíüè 2-é îïûòíîé ãðóïïû èìåëè ëó÷-
øóþ ñòðåññîóñòîé÷èâîñòü ê âîçäåéñòâèþ òðàíñïîð-
òèðîâêè è ñîõðàíèëè èñõîäíóþ ìàññó òåëà, ÷åãî
íåëüçÿ ñêàçàòü î ñâèíüÿõ 1-é è 3-é ãðóïï. Â ðåçóëü-
òàòå òðàíñïîðòèðîâêè ñâèíåé 1- è 3-é ãðóïï õîçÿé-
ñòâî ïîòåðÿëî 2044 è 730 ðóáëåé ñîîòâåòñòâåííî. 

Âûõîä ìÿñà ó ñâèíåé 2-é îïûòíîé ãðóïïû áûë
òàêæå áîëüøå íà 14,2 êã è íà 2,1 êã ïî ñðàâíåíèþ ñ
1-é è 3-é îïûòíûìè ãðóïïàìè ñîîòâåòñòâåííî.
Âûõîä ìÿñà ê ôàêòè÷åñêîé æèâîé ìàññå ìàëî ÷åì îò-
ëè÷àëñÿ âî âñåõ ãðóïïàõ.

Ïðè àíàëèçå âûõîäà æèðà ñâèíüè 2-é îïûòíîé
ãðóïïû çàíèìàëè ïðîìåæóòî÷íîå ïîëîæåíèå —
16 êã, ÷òî íà 0,3 êã áîëüøå 1-é îïûòíîé ãðóïïû è íà
0,8 êã ìåíüøå 3-é.

Ìàññà ñóáïðîäóêòîâ ïîëó÷åííûõ îò ñâèíåé 2-é
îïûòíîé ãðóïïû áûëà íà 2,6 è íà 3,9 êã áîëüøå, ÷åì
â 1-é è 3-é îïûòíûõ ãðóïïàõ. Êîëè÷åñòâî êðîâè áûëî
áîëüøå ó ñâèíåé 3-é îïûòíîé ãðóïïû íà 8,8 è 6,4 êã
ïî ñðàâíåíèþ ñ 1- è 2-é îïûòíûìè ãðóïïàìè. Ïî ïî-
ëó÷åííûì òåõíè÷åñêèì îòõîäàì îò âñåõ 3-õ ãðóïï
ñâèíåé ðàçëè÷èé íå áûëî. 

Ïðè ðàçäåëêå ïîëóòóø (òàáë. 2) âûõîä æèðíîé,
íåæèðíîé è ïîëóæèðíîé ñâèíèíû áûë âûøå ó ñâè-
íåé 2-é îïûòíîé ãðóïïû íà 0,2 è 2 %, ÷åì ó ïîëóòóø
1-é è 3-é îïûòíûõ ãðóïï.

Îäíàêî, ó ïîëóòóø îò ñâèíåé 1-é îïûòíîé
ãðóïïû âûõîä íåæèðíîé ñâèíèíû áûë íà 0,6 è 2,5 %
âûøå, ÷åì èç ïîëóòóø 2-é è 3-é îïûòíûõ ãðóïï.
Âûõîä æèðíîé ñâèíèíû, íàîáîðîò, áûë íèæå íà 0,9

→

Выход готовой продукции
при использовании

двух- и трехпородных помесных свиней

Свиноводство в нашей стране успешно развивается: запущенные
ранее комплексы выходят на запланированные производственные

мощности, выращенные на них животные поступают на переработку. При
этом сырье от каждой партии животных существенно различается, так
как они принадлежат к разным породам и породосочетаниям. Поэтому
необходимо углубленное изучение уровня мясной продуктивности и тех-
нологических свойств свинины от животных разных генотипов, посту-
пающих на переработку.

Г.В. Максимов, доктор с.-х. наук, профессор, О.Н. Полозюк, канд. с.-х. наук, доцент
ФГОУ ВПО ДонГАУ
Н.Б. Хурум, АПЗ «Индустриальный»

Однако, у полутуш от свиней 1-й опытной группы
выход нежирной свинины был на 0,6 и 2,5 % выше,

чем из полутуш 2-й и 3-й опытных групп. Выход
жирной свинины, наоборот, был ниже на 0,9 и 0,2 %. 

Ключевые слова: мясная продуктивность,
свинина, йоркшир, ландрас, дюрок, Рic 337.
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è 0,2 %. Ñâèíüè 3-é îïûòíîé ãðóïïû èìåëè áîëåå
âûñîêîå ñîäåðæàíèå áîêîâîãî è õðåáòîâîãî øïèêà
íà 0,6 è 1,2 % ïî ñðàâíåíèþ ñî 2-é îïûòíîé ãðóï-
ïîé, è íà 0,5 è 0,1 % — ñ 1-é. Ñîäåðæàíèå êîñòíîé
òêàíè áûëî âûøå ó ñâèíåé 2-é îïûòíîé ãðóïïû íà
0,7 è 0,8 % ïî ñðàâíåíèþ ñ 1-é è 3-é îïûòíûìè ãðóï-
ïàìè. Òàêèì îáðàçîì, äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîëáàñíîé
ïðîäóêöèè ëó÷øå èñïîëüçîâàòü ïîëóòóøè ñâèíåé 1-é
îïûòíîé ãðóïïû (É × Ðiñ 337), òàê êàê âûõîä ïðî-
äóêöèè ñîñòàâèë 100,8 %, ÷òî íà 1,0 è 1,4 % âûøå,
÷åì ïðè èñïîëüçîâàíèè ïîëóòóø îò æèâîòíûõ 2-é è
3-é îïûòíûõ ãðóïï.

Ïðè äåëèêàòåñíîé ðàçäåëêå ïîëóòóø (òàáë. 3)
âûõîä íåæèðíîé, ïîëóæèðíîé è æèðíîé ñâèíèíû ó
æèâîòíûõ 3-é îïûòíîé ãðóïïû ñîñòàâèë 40,4 %, ÷òî
íà 1,7 è 2 % âûøå, ÷åì èç ïîëóòóø 1-é è 2-é îïûòíûõ
ãðóïï. Îäíàêî âûõîä âûðåçêè ó ïîëóòóø 3-é îïûò-
íîé ãðóïïû áûë íà 0,4 % íèæå ÷åì èç ïîëóòóø 1-é è
2-é îïûòíûõ ãðóïï. Âûõîä áàëûêà, ñâèíèíû Ðîññèé-
ñêîé, ßíòàðíîé, Åâðîïåéñêîé è ìÿñà «Ïî-êóáàíñêè»
áûë âûøå ó ïîëóòóø 2-é îïûòíîé ãðóïïû ïî ñðàâíå-
íèþ ñ 1-é è 3-é îïûòíûìè ãðóïïàìè.

Îäíàêî, âûõîä âûðåçêè ó ïîëóòóø 3-é îïûòíîé
ãðóïïû áûë íà 0,4 % íèæå ÷åì èç ïîëóòóø 1-é è 2-é

Таблица 1. Результаты убоя свиней, п = 10 гол.

Наименование продукции

1 опытная
группа

Й × Pic337 Цена, руб Стоимость,
руб

2-я опытная
(Й × Л) × Pic

337 Стоимость,
руб

3-я опытная
(Й × Л) × Д Стоимость,

руб
Кол-во от

убоя 
Кол-во от

убоя
Кол-во от

убоя 
Живая масса в х-ве 1000 1000 1000
Живая масса на скотобазе 972 1000 990
Отклонение ±-, кг 28 0 10
Выход мяса, кг 713,32 114,4 79463,8 727,52 81045,7 725,52 80811,8
% выхода к живой массе
перед отправкой на убой 71,3 72,8 72,5

% выхода к фактической
живой массе 73,4 72,8 73,3

Жиры, кг:
Сетка 1,5 7,55 11,33 1,8 13,59 1,2 9,06
Внутренний 14,2 7,55 107,21 14,2 107,21 15,6 117,78
Итого: 15,7 16,0 16,8
Субпродукты, кг 122,8 1677,74 125,4 1717,5 121,5 1941,99
Кровь, кг 25 2 50 26,4 52,80 33,8 67,60
Тех. отходы, кг 67,8 0,02 1,36 68,6 1,38 68,8 1,38
Итого: 944,62 81310,7 963,92 82938,18 966,42 82949,61

Показатели
1-я опытная группа

Й × Рiс 337
2-я опытная группа

(Й × Л) × Рiс 337
3-я опытная группа

(Й × Л) × Д
кг % кг % кг %

Колбасная разделка
Вес разделываемого охлажденного мяса 270,5 100 281,1 100 282 100
Свинина нежирная 110,2 40,7 112,7 40,1 107,7 38,2
Свинина жирная 2 7 10,0 30,6 10,9 28,9 10,2
Свинина полужирная 53,4 19,7 55,2 19,6 56,9 20,2
Вырезка 2,7 1,0 2,7 1,0 3,8 1,3
Шпик боковой 10,1 3,7 10,2 3,6 11,9 4,2
Шпик хребтовой 13,8 5,1 11,2 4,0 14,6 5,2
Жилка твердая 2,7 1,0 1,9 0,7 2,3 0,8
Жилка мягкая 0,0 0,4 0,1 0,5 0,2
Кость 34,6 12,8 37,9 13,5 35,8 12,7
Шкура 18,1 6,7 17,7 6,3 17,9 6,3
ИТОГО 272,6 100,8 280,5 99,8 280,3 99,4

Таблица 2. Выход колбасной продукции при разделке полутуш
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îïûòíûõ ãðóïï. Âûõîä áàëûêà, ñâèíèíû «Ðîññèéñêîé»,
«ßíòàðíîé», «Åâðîïåéñêîé» è ìÿñà «Ïî-êóáàíñêè»
áûë âûøå ó ïîëóòóø 2-é îïûòíîé ãðóïïû ïî ñðàâíå-
íèþ ñ 1-é è 3-é îïûòíûìè ãðóïïàìè. Âåëè÷èíà âû-
õîäà õðåáòîâîãî è áîêîâîãî øïèêà ó ñâèíåé 1-é îïûò-
íîé ãðóïïû ñîñòàâèëà 7,5 %, ÷òî íà 0,7 è 3,2 % âûøå,
÷åì èç ïîëóòóø îò æèâîòíûõ 2-é è 3-é îïûòíûõ ãðóïï.
Êîëè÷åñòâî ñóïîâûõ íàáîðîâ èç ïîëóòóø 2-é è 3-é
îïûòíûõ ãðóïï ñîñòàâèë 3,4 %, ÷òî íà 0,7 % áîëüøå,
÷åì èç ïîëóòóø 1-é îïûòíîé ãðóïïû. Äëÿ äåëèêàòåñ-
íîé ðàçäåëêè ëó÷øå èñïîëüçîâàòü ïîëóòóøè ñâèíåé 2-
é îïûòíîé ãðóïïû (É × Ë) × Ðiñ 337, ïðè ýòîì âû-
õîä ïðîäóêöèè óâåëè÷èâàåòñÿ íà 1,9 è 2,2 % ïî ñðàâ-
íåíèþ ñ ïîëóòóøàìè 1-é è 3-é îïûòíûõ ãðóïï.

Èñõîäÿ èç âûøå ñêàçàííîãî ñâèíüè 2-é îïûòíîé
ãðóïïû ((É × Ë) × Ðiñ 337) îêàçàëèñü áîëåå óñòîé-
÷èâûìè ê òðàíñïîðòíîìó ñòðåññó. Âûõîä ìÿñà ó ñâè-
íåé 2-é ãðóïïû áûë òàêæå áîëüøå íà 14,2 êã è íà 2,1
êã ïî ñðàâíåíèþ ñ 1 è 3-é ãðóïïàìè ñîîòâåòñòâåííî.

Äëÿ ïðîèçâîäñòâà êîëáàñíîé è äåëèêàòåñíîé ïðî-
äóêöèè íàèáîëåå öåëåñîîáðàçíî èñïîëüçîâàòü ñâèíåé, ïî-
ëó÷åííûõ ñ èñïîëüçîâàíèåì õðÿêîâ ñèíòåòè÷åñêîé ëèíèè
Pic 337 êîìïàíèè ÏÈ-ÀÉ-ÑÈ ò.å. 1-é îïûòíîé ãðóï-
ïû — (É × Ðiñ 337) äëÿ êîëáàñíîé, à äëÿ äåëèêàòåñíîé
ðàçäåëêè 2-é îïûòíîé ãðóïïû (É × Ë) × Ðiñ 337. →│

Контакты:
Максимов Геннадий Васильевич
Полозюк Ольга Николаевна
Тел. раб.: (863) 60–3–61–39
Хурум Нурбий Борисович
Тел. раб.: (863) 60–3–61–50

Литература
1. Соколов Н.В. Перспективы развития свиноводства в Красно-

дарском крае / Н.В. Соколов // Современные достижения зоо-
технической науки и практики — основа повышения продук-
тивности сельскохозяйственных животных. Сб. н. трудов,
часть 1. — Краснодар, 2007. — С. 128–135.

2. Стрекозов Н.И. Качество свинины отечественного производ-
ства / Н.И. Стрекозов, В.В. Вепрев, И.И. Мошкутело,
Ю.И. Шмаков, Н.П. Зыкунов // Свиноводство: промышленное
и племенное. — 2006 — № 4.
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Виды продукции
1-я опытная группа

Й × Рiс 337
2-я опытная группа

(Й × Л) × Рiс 337
3-я опытная группа

(Й × Л) × Д
кг % кг % кг %

Деликатесная разделка
Вес разделываемого охлажденного мяса 286,3 100,0 288,7 100,0 287,9 10О,0
Свинина нежирная 18,4 6,4 24,6 8,57 27,1 9,4 /
Свинина полужирная 61,4 21,4 57,7 20,0 61,2 21,3
Свинина жирная 31,3 10.9 28,7 9,9 27,8 9,73
Вырезка 2,7 0,9 2,5 0,9 1,5 0,5
Балык 14 4,9 16,1 5,6 15,6 5,4
Грудинка запеченная 11 3,8 11 3,8 10 3,5
Свинина Юбилейная 8,9 З,1 8,3 2,9 8,3 2,9
Свинина Российская 8,6 3,0 10,4 3,6 9 ЗД
Свинина Московская 14,6 5,1 14,3 5,0 14,9 5,2
Свинина Янтарная 4,7 1,6 5,3 1,8 4,7 1,6
Свинина Европейская 5,4 1,9 7,6 2,6 6,6 2,3
Мясо по-кубански 8,5 3,0 8,9 3,1 8,1 2,8
Шинка 4,1 1,4 3,9 1,4 3,2 1,1
Рулька 14,4 5,0 14,7 5,1 14,5 5,0
Шпик хребтовый 12,5 4,4 10,9 3,8 4,6 1,6
Шпик боковой 8,8 З,1 7 2,4 7,8 2,7
Кость рядовая 12,9 4,5 11,2 3,9 10,8 3,8
Ребро 30 % 16,9 5,9 16,9 5,9 19,1 6,6
Суповой набор 7,7 2,7 9,8 3,4 9,8 3,4
Жилка твердая 0,0 1,5 0,5 1,7 0,6
Жилка мягкая 0,7 0,2 0,5 0,2 0,7 0,2
Шкура 16,7 5,8 20,4 7,1 18 6,3
ИТОГО 284,2 99,3 292,2 101,2 285 99,0

Таблица 3. Выход продукции при деликатесной разделке полутуш
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Ïîýòîìó â íàñòîÿùåå âðåìÿ îñî-
áîé ïîïóëÿðíîñòüþ ïîëüçóþòñÿ âû-
ñîêîðîñëûå, äîëãîðîñëûå ñ âûñîêîé
èíòåíñèâíîñòüþ ðîñòà ïîðîäû è
òèïû, êîòîðûå â ñâîåì òåëå îòêëà-
äûâàþò ìÿñà áîëüøå, ÷åì æèðà (1). 

Ó÷èòûâàÿ ñîâðåìåííûå òðåáî-
âàíèÿ ê ìÿñíîìó ñêîòó, ïðåäïî÷òå-
íèå èìååò êðóïíûé âûñîêîðîñëûé
òèï êàçàõñêîé áåëîãîëîâîé ïî-
ðîäû. (3). Èñïîëüçîâàíèå áûêîâ
æåëàòåëüíîãî ãåíîòèïà, à òàêæå ñå-
ëåêöèè ïî èíòåíñèâíîñòè ðîñòà
îáåñïå÷èëî ñîçäàíèå àíêàòèíñêîãî
è çàâîëæñêîãî çàâîäñêèõ òèïîâ. Â
ïðîöåññå ôîðìèðîâàíèÿ íîâîãî
âíóòðèïîðîäíîãî òèïà «Óðàëüñêèé
ãåðåôîðä» áûëè çàäåéñòâîâàíû
âûñîêîðîñëûå áûêè êàíàäñêîé ðå-
ïðîäóêöèè. Â ðåçóëüòàòå ïîëó÷åíû
êðóïíûå, ðàñòÿíóòûå æèâîòíûå,
îòëè÷àþùèåñÿ õîðîøèìè ìÿñíûìè
ôîðìàìè è êðåïêîé êîíñòèòóöèåé.

Âëèÿíèå ïðåèìóùåñòâà ìåòîäà
êðîññèðîâàíèÿ ïðè ÷èñòîïîðîä-
íîì ðàçâåäåíèè êàçàõñêîé áåëîãî-
ëîâîé ïîðîäû è ïðèëèòèÿ êðîâè
áëèçêîðîäñòâåííîé ãåðåôîðäñêîé
ñîâðåìåííîé ñåëåêöèè íà ìÿñíóþ
ïðîäóêòèâíîñòü, èçó÷àëè â ñðàâíå-
íèè ñ ìåñòíîé ïîïóëÿöèåé îòå÷å-
ñòâåííîé ìÿñíîé ïîðîäû. Äëÿ ïðî-
âåäåíèÿ èññëåäîâàíèé áûëî ñôîð-
ìèðîâàíî 8 ãðóïï íîâîðîæäåííûõ
áû÷êîâ è òåëîê: Â I è V ãðóïïû
áûëè îòíåñåíû áû÷êè è òåëêè êà-
çàõñêîé áåëîãîëîâîé ïîðîäû ìåñò-
íîé ïîïóëÿöèè, âî II è VI — áû÷-
êè è òåëêè êðîññà êàçàõñêîé áåëî-
ãîëîâîé ïîðîäû ñ çàâîëæñêèì çà-
âîäñêèì òèïîì, â III è VII — ìî-

ëîäíÿê êðîññà êàçàõñêîé áåëîãîëî-
âîé ïîðîäû ñ àíêàòèíñêèì çàâîä-
ñêèì òèïîì, â IV è VIII ãðóïïû —
æèâîòíûå, ïîëó÷åííûå îò ñêðå-
ùèâàíèÿ êàçàõñêîé áåëîãîëîâîé ñ
ãåðåôîðäàìè óðàëüñêîé ñåëåêöèè. 

Ìîëîäíÿê ïîäîïûòíûõ ãðóïï
äî 8 ìåñÿöåâ ñîäåðæàëè ñ ìàòåðÿìè,
ïîñëå îòúåìà áû÷êè áûëè ïåðåâå-
äåíû íà îòêîðìî÷íóþ ïëîùàäêó è
ñîäåðæàëèñü â îäèíàêîâûõ óñëîâè-
ÿõ. Áû÷êè IV ãðóïïû çà ïåðèîä âû-
ðàùèâàíèÿ îò ðîæäåíèÿ äî 18 ìå-
ñÿöåâ ïîòðåáèëè 3607 êîðì. åä., ÷òî
íà 185,5 êîðì. åä. (5,4 %) áîëüøå,
÷åì ñâåðñòíèêè I ãðóïïû, íà 87,4
êîðì. åä. (2,5 %) è íà 54,3 êîðì. åä.
(1,5 %), ÷åì àíàëîãè II è III ãðóïï.
Òåëêè V ãðóïïû ïîòðåáèëè 2732
êîðì. åä è óñòóïàëè àíàëîãàì VI,
VII è VIII ãðóïï, ñîîòâåòñòâåííî, íà
78 êîðì. åä. (2,8 %), 103 (3,8 %) è
íà 144 êîðì. åä. (5,3 %).

Ó æèâîòíûõ íîâûõ ãåíîòèïîâ
áûëè õîðîøî ðàçâèòû ìÿñíûå
ôîðìû, ïðè ýòîì îíè áûëè âûñî-
êîðîñëû, èìåëè äîñòàòî÷íî ðàñòÿ-
íóòîå, õîðîøî îáìóñêóëåííîå òó-
ëîâèùå. Â âîçðàñòå 18 ìåñÿöåâ
æèâàÿ ìàññà áû÷êîâ è òåëîê IV è
VIII ãðóïï ñîñòàâèëà 511,3 è 382
êã è áûëà áîëüøå, ÷åì ó ñâåðñòíè-
êîâ íà 12,8–40,2 êã (2,6–8,5 %; Ð <
0,95; Ð > 0,99–0,999) è íà 8,2–
31,6 êã (8,2–9 %; Ð < 0,95; Ð >
0,95), ñîîòâåòñòâåííî.

Ìîëîäíÿê âñåõ ïîäîïûòíûõ
ãðóïï õàðàêòåðèçîâàëñÿ äîñòàòî÷ -
íî âûñîêèìè ïîêàçàòåëÿìè ìÿñ-
íîé ïðîäóêòèâíîñòè, îäíàêî íàè-
áîëåå òÿæåëîâåñíûå òóøè áûëè

ïîëó÷åíû îò ïðåäñòàâèòåëåé êðîñ-
ñîâ è ïîìåñåé ñ ãåðåôîðäàìè.

Ïî ìàññå ïàðíîé òóøè â âîçðà-
ñòå 18 ìåñÿöåâ ïðåèìóùåñòâî áû÷-
êîâ êðîññà ñ àíêàòèíñêèì çàâîä-
ñêèì òèïîì è ïîìåñè ñ ãåðå-
ôîðäàìè ïðåâîñõîäèëè ñâåðñòíè-
êîâ ìåñòíîé ñåëåêöèè íà 18 êã
(7,4 %; Ð > 0,95) è 24,9 êã (10,2 %;
Ð > 0,95) (òàáë. 1). Ó òåëîê ìàññà
ïàðíîé òóøè áîëüøå áûëà ó ïîìå-
ñåé ñ ãåðåôîðäàìè. Ïðåèìóùå-
ñòâî ñîñòàâèëî 18,4 êã (10,6 %; Ð >
0,95) ïî ñðàâíåíèþ ñî ñâåðñòíè-
öàìè V ãðóïïû è 5–8,7 êã (2,7–
4,8 %; Ð > 0,95) ïî ñðàâíåíèþ ñ
òåëêàìè êðîññîâ.

Áîëüøèì ñîäåðæàíèåì ìÿêîòè
îòëè÷àëèñü ïîëóòóøè ïîìåñåé ñ ãå-
ðåôîðäàìè — 106 ± 2,78 êã, èõ
ïðåèìóùåñòâî íàä áû÷êàìè I
ãðóïïû ñîñòàâèëî 11,4 êã (12 %;
Ð > 0,95). Â òóøå òåëîê VIII
ãðóïïû åå íàõîäèëîñü íà 5,2 êã
(7,47 %; Ð < 0,95) áîëüøå, ÷åì ó
àíàëîãîâ V. Èíäåêñ ìÿñíîñòè ó
áû÷êîâ ïîäîïûòíûõ ãðóïï íàõî-
äèëñÿ â ïðåäåëàõ 4,78–4,82, ó
òåëîê — 4,46–4,31.

Ìåæäó òåì, àíàëèç õèìè÷å-
ñêîãî ñîñòàâà ñðåäíåé ïðîáû ìÿñà-
ôàðøà âûÿâèë ñðàâíèòåëüíî áîëü-
øåå ñîäåðæàíèå ñóõîãî âåùåñòâà ó
áû÷êîâ I ãðóïïû. Òàê, èõ ïðåèìó-
ùåñòâî ïî ýòîìó ïîêàçàòåëþ ïî
ñðàâíåíèþ ñ îñîáÿìè II III è IV
ãðóïï ñîñòàâèëî 1,8 %, 2,46 è
0,74 % (ðèñóíîê). Ýòî ñâÿçàíî ñ
òåì, ÷òî ó áû÷êîâ ìåñòíîé ñåëåê-
öèè ñîäåðæàëîñü æèðà íà 2,25–
2,81 % áîëüøå, ÷åì ó ñâåðñòíèêîâ.

→

Новые генотипы 
казахской белоголовой породы —

источник производства
высококачественной говядины

Разведение скота скороспелых, но сравнительно мелких пород менее
эффективно, что в полной мере относится и к казахской белоголовой

породе. Современный тип животных Южного Урала и Нижнего Поволжья
особо не отличается от мелкого британского типа своей скороспелостью.
К 15-месячному возрасту бычки достигают 400–450 кг живой массы, а при
дальнейшем откорме дают пережиренную тушу.

М.П. Дубовскова, доктор с.-х. наук, ВНИИ мясного скотоводства Россельхозакадемии

Ключевые слова: мясное скотоводство,
казахская белоголовая, Уральский гере-
форд, говядина, заводской тип, кросс,
масса туши, качество мяса, биоконверсия
питательных веществ, экономическая эф-
фективность.
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Áû÷êè IV ãðóïïû ïî ñîäåðæàíèþ
ïðîòåèíà ïðåâîñõîäèëè ñâåðñòíè-
êîâ I ãðóïïû íà 1,24 %, à æèâîò-
íûõ II è III — íà 0,8 è 0,92 %. Ðàç-
íèöà ïî ýòîìó ïîêàçàòåëþ â ïîëüçó
ìîëîäíÿêà II è III ãðóïï ñîñòàâèëà
0,44 è 0,32 %, ñîîòâåòñòâåííî. Èç
ýòîãî ñëåäóåò, ÷òî ïî ñðàâíåíèþ ñ
áû÷êàìè ìåñòíîé ñåëåêöèè áîëåå
èíòåíñèâíî ïðîöåññ îòëîæåíèÿ
áåëêà â ìÿêîòè òóøè ïðîèñõîäèë ó
æèâîòíûõ íîâûõ ãåíîòèïîâ. 

Áîëüøåå îòëîæåíèå æèðà ó
áû÷êîâ I ãðóïïû ñâèäåòåëüñòâóåò î
âûðàæåííîé ñêîðîñïåëîñòè ýòèõ
æèâîòíûõ. Îá ýòîì æå ñâèäåòåëü-
ñòâóåò è ñîîòíîøåíèå ïðîòåèíà è
æèðà â ìÿêîòè ïîäîïûòíûõ æè-
âîòíûõ. Ó áû÷êîâ I ãðóïïû ýòîò
ïîêàçàòåëü ñîñòàâèë 1:0,76, ó æè-
âîòíûõ II, III è IV ãðóïï — 1:0,62,
1:0,59 è 1:0,60. Íàèáîëåå îïòè-
ìàëüíûì ñîîòíîøåíèåì èçó÷àå-
ìûõ âåëè÷èí õàðàêòåðèçîâàëèñü
áû÷êè êðîññîâ è ïîìåñåé ñ ãåðå-

ôîðäàìè. Îäíàêî áîëåå ïðåäïî-
÷òèòåëüíûì ñîâðåìåííîìó ïîòðå-
áèòåëþ, îêàçàëîñü ìÿñî áû÷êîâ
ìåñòíîé ñåëåêöèè.

Ñîäåðæàíèå àìèíîêèñëîò â
äëèííåéøåé ìûøöå ñïèíû æèâîò-
íûõ âñåõ ãðóïï áûëî íà äîñòàòî÷íî
õîðîøåì óðîâíå. Ïî ñîäåðæàíèþ
òðèïòîôàíà ïðåèìóùåñòâî áû÷êîâ
I è II ãðóïï ïî ñðàâíåíèþ ñî
ñâåðñòíèêàìè III ãðóïïû ñîñòàâèëî
30,2 è 28,2 ìã % (òàáë. 2). Áîëåå
âûñîêàÿ êîíöåíòðàöèÿ îêñèïðî-
ëèíà âûÿâëåíà ó áû÷êîâ êðîññà
ìåñòíàÿ ñåëåêöèÿ õ çàâîëæñêèé çà-
âîäñêîé òèï: îíè ïðåâîñõîäèëè ïî-
ìåñåé ñ ãåðåôîðäàìè íà 1,4 %.

Ïî âåëè÷èíå áåëêîâîãî êà÷å-
ñòâåííîãî ïîêàçàòåëÿ áû÷êè I è II
ãðóïï ïðåâîñõîäèëè ñâåðñòíèêîâ
III — íà 0,7 è 0,5. Ó òåëîê VII
ãðóïïû åãî âåëè÷èíà áûëà áîëüøå,
÷åì ó àíàëîãîâ ìåñòíîé ïîïóëÿöèè
íà 1,3, à ñâåðñòíèö êðîññà ñ çà-
âîëæñêèì çàâîäñêèì òèïîì è ïî-

ìåñåé êàçàõñêîé áåëîãîëîâîé ñ ãå-
ðåôîðäàìè íà 1,1 è 0,6.

Ñîäåðæàíèå ïðîòåèíà â òåëå ó
ìîëîäíÿêà íîâûõ ãåíîòèïîâ áûëî
âûøå, ÷åì ó ñâåðñòíèêîâ ìåñòíîé ñå-
ëåêöèè. Èõ ïðåèìóùåñòâî ïî ýòîìó
ïîêàçàòåëþ áûëî â ïðåäåëàõ 2,87–
7,62 êã (7,6–17,1 %) — ïî áû÷êàì
è 1,0–3,79 — ïî òåëêàì. Îäíàêî
æèðà â òåëå ó áû÷êîâ II, III è IV
ãðóïï áûëî ìåíüøå íà 2,9 (8,7 %),
4,85 êã (15,2 %) è íà 6,5 êã (17,5 %),
÷åì ó ìîëîäíÿêà I ãðóï ïû (òàáë. 3).

Õàðàêòåð íàêîïëåíèÿ ïèòàòåëü-
íûõ âåùåñòâ â òåëå ìîëîäíÿêà îêà-
çàë îïðåäåëåííîå âëèÿíèå íà äèíà-
ìèêó êîýôôèöèåíòîâ êîíâåðñèè
ïðîòåèíà è ýíåðãèè êîðìà â ïèùå-
âîé áåëîê è ýíåðãèþ òåëà. Ëó÷øåé
ñïîñîáíîñòüþ òðàíñôîðìèðîâàòü
ïðîòåèí êîðìà â áåëîê ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè îòëè÷àëèñü ïîìåñè ñ ãåðå-
ôîðäàìè. Ïî ýòîìó ïîêàçàòåëþ îíè
ïðåâîñõîäèëè ìîëîäíÿê I, II è III
ãðóïï íà 1,55 %; 0,77 è íà 0,15 %.

Таблица 1. Результаты убоя молодняка, (Х ± Sх)

Рис. Химический состав средней пробы мяса-фарша, %

Показатель
Группа

I II III IV V VI VII VIII
Съемная  живая
масса, кг 471,0 ± 6,29 488,0 ± 6,08 498,3 ± 7,07 510,0 ± 9,50* 350,0 ± 2,89** 367,3 ± 8,89 374,3 ± 5,88 382,7 ± 7,49**

Предубойная живая
масса, кг 441,0 ± 8,73 459,3 ± 6,44 469,3 ± 12,6 475,7 ± 10,7 321,0 ± 3,22* 336,3 ± 6,85 343,7 ± 6,73 351,0 ± 8,38*

Масса парной туши, кг 243,4 ± 4,26 254,5 ± 5,48 261,4 ± 4,80 268,3 ± 7,08* 173,3 ± 2,93* 183,0 ± 4,25 186,7 ± 2,03 191,7 ± 4,27*
Выход туши, % 55,2 ± 0,23 55,4 ± 0,46 55,7 ± 0,21 56,4 ± 0,67 53,7 ± 0,67 54,4 ± 1,29 54,3 ± 1,67 54,6 ± 0,33
Масса внутреннего
жира-сырца, кг 12,4 ± 0,40 12,3 ± 0,66 12,5 ± 1,35 12,0 ± 0,92 11,0 ± 1,33 10,7 ± 0,97 11,3 ± 0,97 12,5 ± 1,72

Выход внутреннего
жира-сырца, % 2,8 ± 0,06 2,7 ± 0,13 2,7 ± 0,23 2,7 ± 0,17 3,4 ± 0,38 3,2 ± 0,23 3,3 ± 0,35 3,6 ± 0,47

Убойная масса, кг 255,8 ± 4,66 266,8 ± 6,03 273,9 ± 9,08 281,3 ± 7,51* 184,3 ± 3,20* 193,7 ± 4,22 197,9 ± 3,70 204,1 ± 3,59
Убойный выход, % 58,0 ± 0,21 58,1 ± 0,52 58,4 ± 0,41 59,1 ± 2,29 57,4 ± 1,04 57,6 ± 1,55 57,7 ± 1,39 58,1 ± 0,87
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Òåëêè-ïîòîìêè ãåðåôîðäñêèõ
áûêîâ è êðîññà ñ àíêàòèíñêèì çà-
âîäñêèì òèïîì ïî êîýôôèöèåíòó
êîíâåðñèè ïðîòåèíà ïðåâûøàëè
ñâåðñòíèö ìåñòíîé ñåëåêöèè íà
0,5 è 0,39 %. 

Àíàëèç ýôôåêòèâíîñòè èñ-
ïîëüçîâàíèÿ ýíåðãèè êîðìà ñðåäè
æèâîòíûõ ïîäîïûòíûõ ãðóïï âûÿ-
âèë ïðåèìóùåñòâî áû÷êîâ ìåñòíîé
ñåëåêöèè. Áîëüøèì êîýôôèöèåí-
òîì êîíâåðñèÿ ýíåðãèè êîðìà â
ýíåðãèþ òåëà õàðàêòåðèçîâàëèñü
æèâîòíûå I è V ãðóïï. Ðàçíèöà â
ïîëüçó áû÷êîâ è òåëîê ìåñòíîé ïî-
ïóëÿöèè ïî ñðàâíåíèþ ñî ñâåðñò-
 íèêàìè ñîñòàâèëà 0,34–0,59 % è
0,29–0,39 %, ñîîòâåòñòâåííî.

Ðàöèîíàëüíîå èñïîëüçîâàíèå
ãåíîòèïîâ â êîíêðåòíûõ óñëîâèÿõ
ñðåäû äîëæíî îáåñïå÷èâàòü íå
òîëüêî ðåàëèçàöèþ ãåíåòè÷åñêîãî
ïîòåíöèàëà ìÿñíîé ïðîäóêòèâíî-
ñòè, íî è ðîñò ýôôåêòèâíîñòè
ïðîèçâîäñòâà ãîâÿäèíû. 

Áîëåå ýôôåêòèâíûì èñïîëüçî-
âàíèåì êîðìà îòëè÷àëèñü ïîòîìêè
ãåðåôîðäîâ è êðîññà ñ àíêàòèí-
ñêèì çàâîäñêèì òèïîì, òàê êàê ïðè
áîëüøåì ïîòðåáëåíèè ïèòàòåëü-
íûõ âåùåñòâ è áîëåå âûñîêîé èí-

òåíñèâíîñòè ðîñòà îíè õàðàêòåðè-
çîâàëèñü ëó÷øåé îïëàòîé êîðìà
ïðèðîñòîì è áîëüøåé æèâîé ìàñ-
ñîé ïðè ðåàëèçàöèè. Ïðèáûëü, ïî-
ëó÷åííàÿ îò ðåàëèçàöèè áû÷êîâ
íîâûõ ãåíîòèïîâ, ñîñòàâèëà 5531–
6330 ðóá., ïðîòèâ 4651 ðóá. ó
ñâåðñòíèêîâ êàçàõñêîé áåëîãîëî-
âîé ïîðîäû ìåñòíîé ñåëåêöèè.
Ñëåäîâàòåëüíî, ðåíòàáåëüíîñòü
ïðîèçâîäñòâà ó íèõ áûëà âûøå íà
3,82–6,91 %, ó òåëîê íà 4,3–7,7 %. 

Òàêèì îáðàçîì, èñïîëüçîâàíèå
â ðàçâåäåíèè íîâûõ çàâîäñêèõ
òèïîâ êàçàõñêîé áåëîãîëîâîé ïî-
ðîäû è ãåðåôîðäîâ óðàëüñêîé ñå-
ëåêöèè îáåñïå÷èëî ïîâûøåíèå
ïðîäóêòèâíîñòè ñêîòà îòå÷åñòâåí-

íîé ìÿñíîé ïîðîäû ìåñòíîé ïî-
ïóëÿöèè. Âûÿâëåíî ïðåèìóùåñòâî
ìîëîäíÿêà êðîññîâ è ïîìåñåé ïî
êîëè÷åñòâó è êà÷åñòâó ìÿñíîé ïðî-
äóêöèè, ñîîòíîøåíèþ ïèòàòåëü-
íûõ âåùåñòâ â òóøå, ïîêàçàòåëÿì
ýêîíîìè÷åñêîé ýôôåêòèâíîñòè.
Äàííîå îáñòîÿòåëüñòâî ñîçäàåò
ïðåäïîñûëêè ïðîèçâîäñòâà ãîâÿ-
äèíû âûñîêîãî êà÷åñòâà ñ îðèåí-
òàöèåé íà âíóòðåííèé ðûíîê è
îáåñïå÷èâàåò ïðèîðèòåò îòå÷å-
ñòâåííîãî ïðîèçâîäèòåëÿ. →│

Контакты:
Дубовскова Марина Павловна
Тел. раб.: (3532) 77–63–75

Показатель
Группа

I II III IV V VI VII VIII
Триптофан, мг % 377,2 ± 6,55 376,0 ± 5,9 347 ± 10,78 355,7 ± 6,32 352,2 ± 4,5 358,4 ± 4,48 380,4 ± 3,0 377,2 ± 3,80
Оксипролин, мг % 46,1 ± 1,68 47,1 ± 2,15 46,3 ± 0,24 45,7 ± 1,41 46,6 ± 1,35 45,7 ± 1,63 42,9 ± 0,58 45,4 ± 1,64
Белковый
качественный
показатель

8,2 ± 0,21 8,0 ± 0,25 7,5 ± 0,21 7,8 ± 0,31 5,6 ± 0,12 5,8 ± 0,18 6,9 ± 0,30 6,3 ± 0,22

pH 5,6 ± 0,42 5,6 ± 0,35 6,0 ± 0,47 5,82 ± 0,15 5,6 ± 1,26 5,8 ± 1,06 5,8 ± 1,07 5,7 ± 0,95
Цветность 310 ± 6,11 320 ± 8,72 305 ± 6,81 328 ± 7,0 300 ± 5,51 274 ± 3,79 270 ± 4,73 320 ± 5,30
Влагоемкость 57,4 ± 1,69 56,4 ± 1,11 56,2 ± 0,51 66,4 ± 0,78 53,0 ± 1,42 54,2 ± 1,05 55,3 ± 1,73 56,1 ± 1,07

Таблица 2. Биологическая ценность и физико-химические показатели длиннейшей мышцы спины, (Х ± Sх)

Группа

Потреблено на 1 кг
прироста живой массы

Масса
съедобных

частей
туши, кг

Содержание питатель-
ных веществ в теле, кг

Выход на 1 кг
предубойной живой массы

Коэффициент
конверсии, %

сырого
протеина, г

энергии,
МДж протеина жира протеина, г жира, г энергии,

МДж протеина энергии

I 1207,0 81,88 189,2 38,48 37,00 87,26 83,90 5,37 7,22 6,56
II 1124,1 81,14 199,6 41,35 34,10 90,00 74,25 5,05 8,0 6,22
III 1110,0 80,93 205,0 44,91 32,15 95,70 68,5 4,96 8,62 6,13
IV 1104,2 80,79 212,0 46,1 30,5 96,89 64,22 4,82 8,77 5,97
V 1199,7 84,03 139,2 28,04 29,83 87,35 92,93 5,73 7,28 6,82
VI 1182,1 82,91 144,0 30,07 28,13 89,41 83,65 5,41 7,56 6,52
VII 1170,0 82,02 146,8 30,83 27,54 89,70 80,13 5,27 7,67 6,43
VIII 1164,8 81,68 149,6 31,83 28,37 90,68 80,82 5,33 7,78 6,53

Таблица 3. Выход питательных веществ и энергии съедобных частей тела молодняка
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Ñâèíîâîäñòâî, êàê íàèáîëåå èíòåíñèâíàÿ è ýô-
ôåêòèâíàÿ îòðàñëü æèâîòíîâîäñòâà, â óñëîâèÿõ äå-
ôèöèòà îòå÷åñòâåííîãî ìÿñíîãî ñûðüÿ ÿâëÿåòñÿ ñî-
ñòàâíîé ÷àñòüþ ïðèîðèòåòíîãî íàöèîíàëüíîãî
ïðîåêòà ðàçâèòèÿ ÀÏÊ (2). Â ñîîòâåòñòâèè ñ êîí-
öåïöèåé ðàçâèòèÿ æèâîòíîâîäñòâà Ðîññèè äî 2010
ãîäà ïðåäóñìàòðèâàåòñÿ óâåëè÷èòü îáúåì ïðîèçâîä-
ñòâà ñâèíèíû äî 215,7 % ïóòåì ïîâûøåíèÿ ìÿñíîé
ïðîäóêòèâíîñòè æèâîòíûõ çà ñ÷åò îðãàíèçàöèè èõ
ðàöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ (3). Äàëüíåéøèé ðîñò ïðî-
èçâîäñòâà ñâèíèíû äîëæåí ñîïðîâîæäàòüñÿ çíà÷è-
òåëüíûì óëó÷øåíèåì åå êà÷åñòâà. Ïðè ýòîì îñîáîå
çíà÷åíèå èìååò ïîâûøåíèå áèîëîãè÷åñêîé ïîëíî-
öåííîñòè ìÿñà, åãî ïèùåâûõ è òåõíîëîãè÷åñêèõ
ñâîéñòâ.

Ðåøàþùåå çíà÷åíèå â óëó÷øåíèè êà÷åñòâà ñâè-
íèíû èìååò ïîâûøåíèå áèîëîãè÷åñêîé ïîëíîöåííî-
ñòè êîðìîâ. Äëÿ ðåàëèçàöèè ãåíåòè÷åñêîãî ïîòåí-
öèàëà ñâèíåé ñîâðåìåííûõ ïîðîä íåîáõîäèìî
ïðîèçâîäèòü äëÿ íèõ êîìáèêîðìà ñîîòâåòñòâóþùåãî
êà÷åñòâà. Óëó÷øèâ ñèñòåìó êîðìëåíèÿ ñâèíåé, ìîæíî
îïåðàòèâíî óëó÷øèòü ïîêàçàòåëè âûðàùèâàíèÿ è ðåí-

òàáåëüíîñòè ïðîèçâîäñòâà ñâèíèíû. Â áëèæàéøåì
áóäóùåì îäíèì èç âàæíåéøèõ ôàêòîðîâ, îïðåäå-
ëÿþùèõ äèíàìèêó ìèðîâûõ öåí íà ñâèíèíó, ñòàíåò
ïîäîðîæàíèå êîðìîâ, äîëÿ ðàñõîäîâ íà êîòîðûå â ñå-
áåñòîèìîñòè ïðîäóêöèè ìîæåò äîñòèãàòü 70 % (4).

Ñ öåëüþ îïðåäåëåíèÿ íàèáîëåå ïðèãîäíûõ
ðàöèîíîâ â ïðîìûøëåííîñòè è ïîëó÷åíèÿ êà÷å-
ñòâåííîé ïðîäóêöèè, â ÑÃÀÓ èì. Í.È. Âàâèëîâà
ïðîâåäåíû íàó÷íî-õîçÿéñòâåííûå èññëåäîâàíèÿ ïî
êîìïëåêñíîé îöåíêå êà÷åñòâà ìÿñíîãî ñûðüÿ, ïîëó-
÷åííîãî îò ñâèíåé ðàçíûõ ñïîñîáîâ îòêîðìà. Äëÿ
ïðîâåäåíèÿ ýêñïåðèìåíòà ïî ïðèíöèïó àíàëîãîâ
áûëè ñôîðìèðîâàíû 3 ãðóïïû ñâèíåé ïîðîäû êðóï-
íàÿ áåëàÿ â âîçðàñòå 4 ìåñÿöà: äâå îïûòíûå è îäíà
êîíòðîëüíàÿ. Ïåðâóþ ãðóïïó ñîñòàâëÿëè ñâèíüè ñ
îáû÷íûì ðàöèîíîì îòêîðìà — êîíòðîëüíóþ (Ê),
âòîðóþ — ñ äîáàâëåíèåì â êîðì ôåðìåíòà «Ðîâà-
áèî» (ÐÎÂ), òðåòüþ — ñ ìóëüòèýíçèìíûìè êîìïî-
çèöèÿìè (ÌÝÊ-ÑÕ3). Îòêîðì ïðîâîäèëè â òå÷åíèå
÷åòûðåõ ìåñÿöåâ. 

Ðàöèîí ñâèíåé ñîñòîÿë èç ïøåíèöû, ÿ÷ìåíÿ,
îòðóáåé, ãîðîõà, øðîòà ïîäñîëíå÷íèêîâûõ è ðæè.
Êîìïëåêñíûå ôåðìåíòíûå ïðåïàðàòû, òàê íàçûâàå-
ìûå ìóëüòèýíçèìíûå êîìïîçèöèè, ïðåäíàçíà÷åíû
äëÿ ðàçðóøåíèÿ ñòåíîê ðàñòèòåëüíûõ êëåòîê, ñ ïî-
ñëåäóþùèì âûñâîáîæäåíèåì ñîäåðæàùèõñÿ â íèõ
êðàõìàëà, ïðîòåèíà è æèðîâ. Êîìïëåêñíûå ôåðìåí-
òíûå ïðåïàðàòû òàêæå ñëóæàò ïîâûøåíèþ ïåðåâàðè-
ìîñòè ïèòàòåëüíûõ âåùåñòâ è óëó÷øåíèþ èõ âñàñûâà-
íèÿ â òîíêîì îòäåëå êèøå÷íèêà, óñòðàíåíèþ
íåãàòèâíîãî ýôôåêòà àíòèïèòàòåëüíûõ ôàêòîðîâ,

→

Формирование
мясной продуктивности свиней

и прогнозирование
качественных характеристик мяса

в зависимости от организации
их рационального питания

В решении задачи увеличение мясной продуктивности животных, под-
нятия конкурентоспособности отечественных производителей в усло-

виях рыночной экономики важная роль принадлежит отрасли свиновод-
ства. Чтобы повысить мясную продуктивность свиней необходимо
обеспечить хозяйства полноценными кормами. К числу наиболее важ-
ных направлений научных исследований относится прижизненное фор-
мирование качественных и технологических характеристик сельскохо-
зяйственного сырья и разработка на их основе продуктов с новыми
прогнозируемыми потребительскими и функциональными свойствами,
отвечающих критериям здорового питания (1).

А.П. Коробов, доктор с-х наук, Н.К. Скоробогатова, А.В. Гиро
ФГОУ ВПО «Саратовский ГАУ им. Н.И. Вавилова»

Ключевые слова: рационы, продуктив-
ность, мультиэнзимы МЭК-СХ3, фермент
«Ровабио ХL z».

В ближайшем будущем одним из важнейших
факторов, определяющих динамику мировых цен

на свинину, станет подорожание кормов,
доля расходов на которые в себестоимости

продукции может достигать 70 %
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âëèÿþùèõ íà àáñîðáöèþ è èñïîëüçîâàíèå ïèòàòåëü-
íûõ âåùåñòâ. Èçó÷àåìàÿ ìóëüòèýíçèìíàÿ êîìïîçèöèÿ
ÌÝÊ-ÑÕ3 ðàçðàáîòàíà ñ ó÷åòîì îñîáåííîñòåé óãëå-
âîäèñòîé ÷àñòè çåðíîâûõ êîìïîíåíòîâ è ïøåíè÷íûõ
îòðóáåé. Ôåðìåíòíûé ïðåïàðàò «Ðîâàáèî ÕL z»
ÿâëÿåòñÿ íàòóðàëüíîé êîìïîçèöèåé ôåðìåíòîâ, ïðî-
èçâåäåííûõ Penicillium funiculosum, ãåíåòè÷åñêè íå
ìîäèôèöèðîâàííîé ãðèáêîâîé êóëüòóðîé. «Ðîâà-
áèî» ÿâëÿåòñÿ «êîêòåéëåì» ôåðìåíòîâ, ïîëó÷åííûõ
îò ðàçíûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, ÷òî îïðåäåëÿåò åãî âû-
ñîêóþ ýôôåêòèâíîñòü è óíèâåðñàëüíîñòü.

Ïî çàâåðøåíèþ îïûòà áûë ïðîâåäåí êîíòðîëü-
íûé óáîé ñâèíåé è îïðåäåëåíû íåêîòîðûå ïîêàçà-
òåëè, õàðàêòåðèçóþùèå èõ ìÿñíûå êà÷åñòâà.

Äëÿ êîìïëåêñíîé õàðàêòåðèñòèêè ìÿñíîé ïðî-
äóêòèâíîñòè è êà÷åñòâà òóø ñâèíåé îïðåäåëÿëè
æèâóþ ìàññó, ìàññó è âûõîä òóøè, òîëùèíó øïèêà è
ïëîùàäü «ìûøå÷íîãî ãëàçêà» (òàáë. 1).

Â ðåçóëüòàòå ñêàðìëèâàíèÿ æèâîòíûõ ðàöèîíàìè
óñòàíîâëåíî, ÷òî ñàìûì âûñîêèì ñðåäíåñóòî÷íûì
ïðèðîñòîì æèâîé ìàññû îòëè÷àëèñü ñâèíüè âòîðîé
ãðóïïû, ïîëó÷àâøèå â êà÷åñòâå äîáàâêè ôåðìåíò
«Ðîâàáèî». Èõ ñðåäíåñóòî÷íûé ïðèðîñò ñîñòàâëÿë
0,61 ã.

Âåñ ñâèíåé â íà÷àëå îïûòà ñîñòàâèë 39,0; 40,0;
40,0 êã, à â êîíöå îïûòà 98,0; 113,0 è 110,0 êã ñîî-
òâåòñòâåííî.

Ïðè ñðàâíåíèè ïîêàçàòåëåé ïðîäóêòèâíîñòè æè-
âîòíûõ ðàçíûõ ñïîñîáîâ îòêîðìà, â âîçðàñòå 8 ìåñÿ-
öåâ, íàèáîëüøèé âûõîä èìåëè òóøè ãðóïïû Ðîâà-
áèî — 62,8 %, êîòîðûå ïðåâîñõîäèëè òðåòüþ íà 1,8 %
è êîíòðîëüíóþ íà 5,7 %. Ïî êà÷åñòâó (âûõîä ìÿêîò-
íîé è æèðîâîé òêàíè) òóøè ñâèíåé âòîðîé ãðóïïû
ïðåâîñõîäÿò òóøè ïåðâîé è òðåòüåé ãðóïï.

Ñðàâíèòåëüíàÿ îöåíêà ñðåäíèõ äàííûõ òîëùèíû
øïèêà, èçìåðåííûõ â ÷åòûðåõ òî÷êàõ (íà õîëêå; íàä
6–7 ãðóäíûìè ïîçâîíêàìè; ïîñëåäíåì ïîÿñíè÷íîì
ïîçâîíêå; íà êðåñòöå) ïîêàçûâàåò, ÷òî íàèáîëüøóþ
âûðàâíåííîñòü øïèêà èìåëè ñâèíüè âòîðîé ãðóïïû
îòêîðìà.

Ïðåäâàðèòåëüíàÿ ñõåìà ðàçäåëêè áûëà âûáðàíà íà
îñíîâàíèè ñëåäóþùèõ òðåáîâàíèé:
– ñîõðàíåíèå àíàòîìè÷åñêîé öåëîñòíîñòè ìûøö è

èõ ãðóïï; 

– èçó÷åíèå ðåãèîíàëüíûõ òðàäèöèé ðåàëèçàöèè
ìÿñà, àññîðòèìåíòà âûïóñêàåìûõ èçäåëèé; 

– âûäåëåíèå ëó÷øèõ ïî ïèùåâîé öåííîñòè îòðóáîâ
äëÿ ïðîèçâîäñòâà öåëüíîìûøå÷íûõ äåëèêàòåñíûõ
èçäåëèé. 
Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ìîðôîëîãè÷åñêîãî ñîñòàâà

îòðóáîâ ïðîâåäåíà ðàçäåëêà òóø íà 7 îòðóáîâ: ëîïà-
òî÷íûé, êîðåéêó, ãðóäèíêó, ïîÿñíè÷íûé, òàçîáåäðåí-
íûé, ðóëüêó, ãîëÿøêó, èõ îáâàëêà, ïðåïàðèðîâàíèå
ìÿêîòíîé òêàíè è îïðåäåëåíèå ïðîöåíòíîãî ñîîòíî-
øåíèÿ ìûøå÷íîé, æèðîâîé, êîñòíîé òêàíåé.

Âûõîä îòðóáîâ è ìîðôîëîãè÷åñêèé ñîñòàâ òóø
ñâèíåé ðàçíûõ ðàöèîíîâ îòêîðìà, ïðåäñòàâëåíû íà
ðèñ. 1–4.

Àíàëèç äàííûõ ýêñïåðèìåíòàëüíîé ðàçäåëêè (ðèñ.
1) ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, âûõîä îòäåëüíûõ îòðóáîâ è

Таблица 1. Мясная продуктивность туш свиней
n = 9

Рис. 1

Показатели
продуктивности КОНТРОЛЬ РОВАБИО МЭК-СХ3

Живая масса, кг 98,00 ± 2,39 113,0 ± 3,53 110,01 ± 3,20
Масса туши, кг 55,96 ± 3,19 70,99 ± 0,42 67,13 ± 0,47
Выход туши, % 57,10 ± 0,22 62,82 ± 0,44 61,03 ± 1,23
Выход мяса, кг 35,16 ± 0,05 48,36 ± 0,12 43,63 ± 3,17
Выход мяса, % 62,83 ± 0,04 68,12 ± 2,76 64,99 ± 0,41
Выход костей, кг 5,35 ± 0,76 5,80 ± 2,94 5,90 ± 0,43
Выход костей, % 9,56 ± 1,96 8,17 ± 0,25 8,78 ± 0,12
Выход жира, кг 15,45 ± 0,75 16,83 ± 0,05 17,60 ± 0,04
Выход жира, % 27,61 ± 0,83 19,02 ± 0,42 26,21 ± 0,26

Рис. 2

Рис. 3
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èõ ñîîòíîøåíèå ðàçëè÷íû â çàâèñèìîñòè îò ðàöèîíà
îòêîðìà. Æèâîòíûå, ïîëó÷àâøèå â êîðìàõ ôåðìåí-
òíûå ïðåïàðàòû, èìåëè áîëåå ðàçâèòóþ êîðåéêó —
12,0–14,1 % ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëüíîé ãðóïïîé —
10,8 %, ÷òî ïðåäïî÷òèòåëüíî äëÿ ïîòðåáèòåëÿ, òàê êàê
îíà èñïîëüçóåòñÿ äëÿ äåëèêàòåñíîé ïðîäóêöèè.

Íàèáîëåå æåëàòåëüíûé äëÿ ïðîìûøëåííîé ïåðå-
ðàáîòêè ìîðôîëîãè÷åñêèé ñîñòàâ (ðèñ. 2–4) èìåëè
îòðóáû òóø ñâèíåé, ïîëó÷àâøèõ â ðàöèîíàõ ôåðìåí-
òíûå ïðåïàðàòû. Ó íèõ áûë íàèáîëüøèé âûõîä ìÿ-
êîòè è áîëåå íèçêîå ñîäåðæàíèå æèðîâîé òêàíè, ÷òî
ïîëîæèòåëüíî âëèÿåò íà êîëè÷åñòâî ïðîèçâåäåííûõ
ìÿñíûõ èçäåëèé.

Ïîêàçàòåëüíûì êðèòåðèåì îöåíêè êà÷åñòâà òóø
ÿâëÿåòñÿ «èíäåêñ ïîñòíîñòè» è «èíäåêñ ìÿñíîñòè»
(òàáë. 2). Ïðèâåäåííûå â òàáëèöå 2 çíà÷åíèÿ ïîêàçà-
ëè, ÷òî íàèáîëåå ïîñòíûìè ÿâëÿþòñÿ òóøè îò ñâèíåé,
â ðàöèîíàõ êîòîðûõ èñïîëüçîâàëèñü ôåðìåíòíûå
ïðåïàðàòû, ïðè÷åì çíà÷åíèÿ áûëè áîëåå âûñîêèì ó
æèâîòíûõ âòîðîé ãðóïïû îòêîðìà. Íàèáîëåå ïîëíî-
ìÿñíûìè, ò.å. èìåþùèìè íàèëó÷øåå ñîîòíîøåíèå îá-
âàëåííîãî ìÿñà è êîñòåé òàêæå áûëè òóøè îò ñâèíåé,
ïîëó÷àâøèõ â êîðìàõ ôåðìåíòíûå ïðåïàðàòû. 

Ïëîùàäü «ìûøå÷íîãî ãëàçêà» ó ñâèíåé ïîëó÷àâ-
øèõ â êà÷åñòâå ïîäêîðìêè ôåðìåíò «Ðîâàáèî» ñî-
ñòàâëÿåò 63,50 ñì2. Ïðåâûøåíèå ýòîãî ïîêàçàòåëÿ ïî
ñðàâíåíèþ ñî ñâèíèíîé ãðóïïû ÌÝÊ-ÑÕ3 ñîñòàâèëî
28,3 %, ïî ñðàâíåíèþ ñ êîíòðîëüíîé — 8,2 %. Ñëå-
äîâàòåëüíî, ïðîèçâîäñòâî äåëèêàòåñîâ (íàïðèìåð,
êàðáîíàòà) áîëåå ðàöèîíàëüíî ïðè ïåðåðàáîòêå ñâè-
íûõ òóø, ïîëó÷àâøèõ â êà÷åñòâå ïîäêîðìêè ôåðìåí-
òíûå ïðåïàðàòû.

Õèìè÷åñêèé àíàëèç òóø ñâèíåé ïîêàçàë, ÷òî ìÿñî
îïûòíûõ ãðóïï æèâîòíûõ ñîîòâåòñòâóåò òåõíîëîãè-

÷åñêèì òðåáîâàíèÿì ñîâðåìåííîé ïðîìûøëåííîñòè
(ðèñ. 5 á, â).

Ïî ñîäåðæàíèþ æèðà, âëàãè è áåëêà ñâèíèíà, ïî-
ëó÷åííàÿ îò æèâîòíûõ, â ðàöèîí êîòîðûõ âõîäèë ôåð-
ìåíò «Ðîâàáèî», (ðèñ. 5á) ïðåäïî÷òèòåëüíåå ïî ñðàâ-
íåíèþ ñ îñòàëüíûìè (5à, â), ÷òî óêàçûâàåò íà áîëåå
âûñîêèå ïèùåâûå è äèåòè÷åñêèå êà÷åñòâà ìÿñà ñâèíåé
äàííîé ãðóïïû. Íåæèðíàÿ ñâèíèíà íàøëà ïðèìåíå-
íèå ïðè ïðîèçâîäñòâå äåëèêàòåñíîé ïðîäóêöèè, ïðåä-
íàçíà÷åííîé äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé äîøêîëüíîãî è øêîëü-
íîãî âîçðàñòà, à òàêæå ëå÷åáíî-ïðîôèëàêòè÷åñêîãî
ïèòàíèÿ äåòåé, ñòðàäàþùèõ èíñóëèííåçàâèñèìûì ñà-
õàðíûì äèàáåòîì.

Îñîáûé èíòåðåñ ñ ïîçèöèè èñïîëüçîâàíèÿ ïðè
ïðîèçâîäñòâå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ ïðåäñòàâëÿåò æèð-
íîêèñëîòíûé ñîñòàâ ñâèíèíû, ðàçëè÷íûõ ðàöèîíîâ
îòêîðìà.

Таблица 2. Мясная продуктивность туш свиней
различных рационов откорма

Технологический
вариант откорма

Индекс
постности

Индекс
мясности

Площадь
мышечного

глазка, кв. см

КОНТРОЛЬ 2,28 6,57 58,25
РОВАБИО 2,89 8,34 63,50
МЭК-СХ3 2,45 7,39 45,50

Рис. 4

Рис. 5 а

Рис. 5 б

Рис. 5 в
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Èç ïðèâåäåííûõ â òàáëèöå 3 äàííûõ ñëåäóåò, ÷òî
ïî áèîëîãè÷åñêèì ñâîéñòâàì ëó÷øèì òàêæå ÿâëÿåòñÿ
æèð îò ñâèíåé, âûðàùåííûõ ñ èñïîëüçîâàíèåì ôåð-
ìåíòà «Ðîâàáèî». Â íåì íàèáîëåå ïîëíî ïðåäñòàâ-
ëåíû ïîëèíåíàñûùåííûå æèðíûå êèñëîòû ëèíîëåâàÿ,
ëèíîëåíîâàÿ, àðàõèäîíîâàÿ, îáëàäàþùèå íàèáîëü-
øåé áèîëîãè÷åñêîé àêòèâíîñòüþ. Ýòè êèñëîòû
âëèÿþò íà ïðîíèöàåìîñòü ñîñóäîâ, íîðìàëèçóþò èì-
ìóíîëîãè÷åñêèå ðåàêöèè, ñâÿçàíû ñ îáìåíîì æèðî-
ðàñòâîðèìûõ âèòàìèíîâ À è Å. 

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîäòâåðäèëè, ÷òî
îïûòíûå ðàöèîíû êîìáèêîðìà ñ âêëþ÷åíèåì ôåð-
ìåíòà «Ðîâàáèî» ïî áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè âûøå
êîíòðîëüíîé, óëó÷øàþò ïåðåâàðèâàåìîñòü àìèíîêèñ-
ëîò, ÷òî ïîëîæèòåëüíî âëèÿåò íà ìÿñíóþ ïðîäóêòèâ-
íîñòü ñâèíåé, ñïîñîáñòâóþò óâåëè÷åíèþ æèâîãî âåñà
è ñóòî÷íîãî ïðèâåñà ñâèíåé. Ìèêðîñòðóêòóðíûå èñ-
ñëåäîâàíèÿ ìûøå÷íîé òêàíè ñâèíåé ïðîäåìîíñòðè-
ðîâàëè, ÷òî ïðèìåíÿåìûå ïðåïàðàòû íå âûçûâàþò âè-
äèìûõ èçìåíåíèé â ìûøå÷íûõ âîëîêíàõ è îêðóæàþ-
ùåé åå ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè ýíäîìèçèÿ è ïåðèìèçèÿ.
Êà÷åñòâà ïðåïàðàòîâ, ïîäòâåðæäåííûå ýêñïåðèìåí-
òàëüíûì ïóòåì, ïîçâîëÿþò ðåêîìåíäîâàòü èõ äëÿ èñ-
ïîëüçîâàíèÿ â êà÷åñòâå êîðìîâûõ äîáàâîê â óñëîâè-
ÿõ ïðîìûøëåííîãî âûðàùèâàíèÿ æèâîòíûõ.
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Таблица 3. Жирнокислотный состав экстрагированных из образцов липидов, % от суммы
выделенных жирных кислот

Наименование жирных кислот (ЖК) Контроль МЭК-СХ3 Ровабио
Каприловая С 8:0 0,04 0,04 0,05
Каприновая С 10:0 0,15 0,2 0,22
Ундециловая С 1 1 :0 0,05 0,1 0,05
Лауриновая С 12:0 0,47 1,37 0,38
Тридекановая С 13:0 0,04 0,07 0,02
Миристиновая С 14:0 1,2 4,6 2,35
Миристолеиновая С 14:1 0,06 0,2 0,08
Пентадекановая С 15:0 0,3 0,7 0,4
Пентадеценовая С 15:1 0,5 1,0 2,5
Пальмитиновая С 16 : 0 24,6 29,1 21,4
Пальмитолеиновая С 16 : 1 1,3 0,8 0,49
Маргариновая С 17:0 0,5 0,2 0,51
Гептадеценовая С 17:1 0,8 0,9 0,6
Стеариновая С 18:0 16,9 13,4 18,7
Олеиновая С 18:1 (цис-9-октадеценовая) 38,6 33,7 40,8
Линолевая С18:2 ω6 3,1 2,8 3,6
 -ЛинолеваяС 18:3 ω 6 0,55 0,8 0,7
α-Линоленовая С 18:3 ω З 0,3 0,15 0,42
Нондекановая С 19:0 0,3 0,2 0,1
Арахидоновая С20:0 0,05 0,05 0,1
Цис-11-эйкозеновая С20:1 (гондоиновая) С20:1 1,2 0,8 1,2
Цис-5,8,1 1,14-эйкозатетраеновая (арахидоновая) С20:4 0,9 0,6 1,4
Бегеновая С22:0 2,5 1,2 0,7
Эруковая С22:1 0,4 0,1
Лигноцериновая С24:0 1,3 0,3 0,35
Неидентифицированные НЖК С20 и выше 3,2 5,8 2,3

→│
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Îäíèì èç ñïîñîáîâ óâåëè÷åíèÿ ïðîèçâîäñòâà ñâè-
íèíû ÿâëÿåòñÿ îòêîðì íà ìÿñî íåêàñòðèðîâàííûõ
õðÿ÷êîâ. Çàêîíîäàòåëüñòâîì ðÿäà ãîñóäàðñòâ, â ÷àñò-
íîñòè, ñòðàí Åâðîïåéñêîãî Ñîþçà, ðàçðåøåíî ðàçâå-
äåíèå íåêàñòðèðîâàííûõ ìóæñêèõ îñîáåé ñâèíåé äëÿ
ïðîèçâîäñòâà ìÿñíîé ñâèíèíû. Æèâàÿ ìàññà òàêîãî
æèâîòíîãî äîëæíà áûòü íå áîëåå 80 êã [1]. Ñïîñîá
èìååò ðÿä ïðåèìóùåñòâ ïî ñðàâíåíèþ ñ âûðàùèâà-
íèåì êàñòðèðîâàííûõ æèâîòíûõ: ñíèæàþòñÿ çàòðàòû
íà îòêîðì, ïîâûøàåòñÿ ñîäåðæàíèå ìûøå÷íîé òêàíè
â òóøå [2]. 

Ïåðâîé êíèãîé ïî îáñóæäàåìîé ïðîáëåìå áûëî
«Äîìîâîäñòâî», îïóáëèêîâàííîå â Àíãëèè À. Ôèò-
öåðáåðòîì (1523 ã.). Óæå òîãäà àâòîð îòìåòèë ñïå-
öèôè÷åñêèå õîçÿéñòâåííûå äîñòîèíñòâà õðÿ÷êîâ,
ñâèíîê è áîðîâêîâ è ðåêîìåíäîâàë íà ìÿñî âûðàùè-
âàòü õðÿ÷êîâ, à íå áîðîâêîâ. Ïî ìíåíèþ àâòîðà, ãëàâ-
íàÿ öåëü êàñòðàöèè ñîñòîÿëà â òîì, ÷òîáû ñîçäàòü óñëî-
âèÿ äëÿ ñîâìåñòíîãî âûðàùèâàíèÿ ñàìöîâ è ñàìîê. 

Âî ìíîãèõ ñòðàíàõ, â òîì ÷èñëå è â Ðîññèè, ïî-
ðîñÿò-ñàìöîâ òðàäèöèîííî êàñòðèðóþò, ÷òîáû èçáå-
æàòü â äàëüíåéøåì âîçíèêíîâåíèÿ íåæåëàòåëüíîãî
çàïàõà è ïðèâêóñà ìÿñà. Ñóùåñòâóåò ïðåäóáåæäåíèå
ïðîòèâ îòêîðìà õðÿ÷êîâ èç-çà âîçìîæíîãî ïîÿâëåíèÿ
â ïðîäóêòàõ óáîÿ ñïåöèôè÷åñêîãî ïîëîâîãî çàïàõà.
Êðîìå òîãî, ìÿñî, ïîëó÷åííîå îò êàñòðèðîâàííûõ
æèâîòíûõ, ñ÷èòàåòñÿ áîëåå íåæíûì è âêóñíûì áëà-
ãîäàðÿ ìåíüøåìó äèàìåòðó âîëîêîí è áîëüøåìó ñî-
äåðæàíèþ âíóòðèìûøå÷íîãî æèðà. 

Èíòåðåñ ê âûðàùèâàíèþ õðÿ÷êîâ íà ìÿñî âîçîá-
íîâèëñÿ â 60-õ ãîäàõ (Ì.Ô. Ôóëëåð, 1960, 1998; Wal-
stra P. å.à., 1968 è äð.) Çà ïîñëåäíèå ãîäû ïîÿâèëîñü
íåñêîëüêî îáçîðîâ ïî âîïðîñàì âûðàùèâàíèÿ õðÿ÷-
êîâ, ñâèíîê è êàñòðàòîâ (áîðîâêîâ). Îäíàêî, è ïî ñå-
ãîäíÿøíèé äåíü âîïðîñû âëèÿíèÿ ïîëà ñâèíåé íà èõ
ðîñò, ïðîäóêòèâíîñòü, ñèíòåç áåëêà â òêàíÿõ, êà÷åñòâî
ìÿñà, ýêîíîìè÷åñêóþ öåëåñîîáðàçíîñòü âûðàùèâà-
íèÿ íàõîäÿò îáøèðíóþ àóäèòîðèþ äëÿ îáñóæäåíèÿ.
Èçâåñòíî, ÷òî æèâîòíûå ñ íåíàðóøåííîé ïîëîâîé
ôóíêöèåé îáëàäàþò ïîâûøåííîé ñïîñîáíîñòüþ ñèí-
òåçèðîâàòü áåëîê è áîëüøåé áèîëîãè÷åñêîé ìÿñíîé
ïðîäóêòèâíîñòüþ ïî ñðàâíåíèþ ñ êàñòðàòàìè. 

Â 70-å ãîäû, äàòñêèå èññëåäîâàòåëè (H.F. Nielsen
å.à., 1973) óñòàíîâèëè, ÷òî ó ñâèíåé ñðåäíÿÿ âåëè÷è-
íà ðåòåíöèè àçîòà ñîñòàâëÿåò 15–16 ã/ãîë â ñóòêè â ïå-
ðèîä ðîñòà îò 20- äî 90-êèëîãðàììîâîé ìàññû òåëà.
Äàëüíåéøèå èññëåäîâàíèÿ (Ò. Homb, 1998; I.L. Krid-
er, 2201; T.R. Cline, 2003) ïîäòâåðäèëè ýòè öèôðû è
áîëüøèíñòâî àâòîðîâ èñïîëüçóåò èõ â ñâîèõ ðàñ÷åòàõ.
Ïðè ýòîì ó ñâèíîê îíà áîëüøå, ÷åì ó êàñòðèðîâàííûõ
ñàìöîâ. Îòìå÷åíî òàêæå, ÷òî ðåòåíöèÿ àçîòà íàðàñòàåò
â ïåðèîä ðîñòà îò 20 äî 50 êã, à äàëåå, êàê ó áîðîâ-
êîâ, òàê è ó ñâèíîê, îñòàåòñÿ íà îäíîì óðîâíå. Â òî æå
âðåìÿ, ðÿä èññëåäîâàòåëåé, â áàëàíñîâûõ îïûòàõ,
óñòàíîâèëè, ÷òî ñóòî÷íîå îòëîæåíèå ïðîòåèíà ó ñâè-
íåé ìàññîé 30–80 êã èìååò ñëåäóþùèå âåëè÷èíû:
– äëÿ õðÿ÷êîâ — 132 ã.;
– ñâèíîê — 111ã.;
– êàñòðèðîâàííûõ õðÿ÷êîâ — 97 ã.

Îäíàêî, îáðàùàåò íà ñåáÿ âíèìàíèå èíòåðåñíûé
ôàêò, îòìå÷àåìûé ïðàêòè÷åñêè âñåìè èññëåäîâàòå-
ëÿìè: ó âñåõ ãîëîäàþùèõ æèâîòíûõ, ðàçëè÷àþùèõñÿ
è ïî âîçðàñòó, è ïî ïîëó, ñîäåðæàíèå àìèíîêèñëîò â
òêàíÿõ òåëà áûëî ïîðàçèòåëüíî ïîñòîÿííûì.

Â ñâÿçè ñ ýòèì, êîìïëåêñíàÿ îöåíêà ðîñòà è ðàç-
âèòèÿ ñâèíåé â çàâèñèìîñòè îò ïîëà ïðåäñòàâëÿåò
íàó÷íûé è ïðàêòè÷åñêèé èíòåðåñ.

Â óñëîâèÿõ ïîäñîáíîãî õîçÿéñòâà ÎÀÎ «Áåëîêà-
ëèòâèíñêàÿ ïòèöåôàáðèêà», èç ñâèíåé ïîðîäû «êðóï-
íàÿ áåëàÿ», ïî ïðèíöèïó ãðóïï-àíàëîãîâ, ñôîðìè-
ðîâàëè 2 ãðóïïû ïî 15 ãîëîâ (ïî 5: ñâèíîê, áîðîâêîâ
è õðÿ÷êîâ). Æèâîòíûå ïåðâîé ãðóïïû ïîëó÷àëè
êîðìà ââîëþ, âòîðîé — îãðàíè÷åííîå êîðìëåíèå.
Ïðè ñðàâíåíèè ðåçóëüòàòîâ îòêîðìà âûÿâèëè, ÷òî
ñêîðîñòü ðîñòà õðÿ÷êîâ è ñâèíîê âòîðîé ãðóïïû áûëà
íà 20–22 % âûøå, ïî ñðàâíåíèþ ñ æèâîòíûìè-àíà-
ëîãàìè ïåðâîé ãðóïïû, à áîðîâêîâ — íà 35 %. Ïðè
îãðàíè÷åííîì êîðìëåíèè ýôôåêòèâíîñòü èñïîëüçî-
âàíèÿ êîðìà õðÿ÷êàìè áûëà âûøå, ÷åì àíàëîãè÷íûé
ïîêàçàòåëü ó ñâèíîê è áîðîâêîâ. Òàêèå ðàçëè÷èÿ íà-
áëþäàëè è ïðè êîðìëåíèè ââîëþ, íî ïðè áîëüøåì
ïîòðåáëåíèè êîðìà áîðîâêè ðàñòóò áûñòðåå õðÿ÷êîâ.

Àíàëèç ðåçóëüòàòîâ êîíòðîëüíîãî óáîÿ ñâèäåòåëü-
ñòâóåò î òîì, ÷òî ðàçëè÷èÿ â æèâîé ìàññå æèâîòíûõ

→

Рост и развитие свиней
в зависимости от пола

Проблема обеспечения населения полноценными продуктами пита-
ния, к которым, в первую очередь, относиться мясо, является наибо-

лее актуальной для агропромышленного комплекса России. Решить ее,
как свидетельствует опыт развитых стран, возможно за счет интенсив-
ного развития отрасли свиноводства. Интенсивное ведение отрасли, бла-
годаря биологическим особенностям животных (многоплодие, всеяд-
ность, скороспелость, высокий выход съедобной части туши), позволяет
в короткие сроки увеличить производство дешевого и высококачествен-
ного мяса.

С.В. Буров, доктор биол. наук, А.Л. Алексеев, канд. с.-х. наук, Е.А. Крыштоп, канд. с.-х. наук
Донской государственный аграрный университет

Ключевые слова: свиноводство, кастра-
ция, откорм, протеин, хряк, боров, обвалка.
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ðàçíîãî ïîëà çàâèñÿò îò ïåðèîäà ðîñòà. Íà ðèñóíêå 1
ïðèâåäåíû äàííûå, êîòîðûå ïîêàçûâàþò, ÷òî ïðå-
âîñõîäñòâî õðÿ÷êîâ è ñâèíîê íàä êàñòðàòàìè ïðîÿ-
âëÿåòñÿ ó ñâèíåé èçó÷àåìîé ïîðîäû òîëüêî ïîñëå äî-
ñòèæåíèÿ èìè æèâîé ìàññû â 50 êã, ïðè÷åì íàèáîëåå
ÿðêî ýòî âûðàæåíî ïðè ìàññå ñâûøå 70 êã. Âèäèìî,
ïî äîñòèæåíèþ òàêîé ìàññû æèâîòíîãî îðãàíèçì
õðÿ÷êîâ ëó÷øå èñïîëüçóåò àçîò êîðìà.

Ðàçëè÷èÿ â ñòðóêòóðå òåëà ó æèâîòíûõ ðàçíîãî
ïîëà òàêæå èìåþò ñâÿçü ñ êîëåáàíèÿìè æèâîé ìàññû
(ðèñ. 2). Îáâàëêà ïîëóòóø ïîäîïûòíûõ ñâèíåé êðóï-
íîé áåëîé ïîðîäû ïîêàçàëà: ïðè îäèíàêîâîé óáîé-
íîé ìàññå òóøà õðÿ÷êà ñîäåðæàëà áîëüøå êîñòíîé è
ìûøå÷íîé òêàíåé, ÷åì òóøà áîðîâà; ñîîòíîøåíèå æå
íåæèðíîãî ìÿñà è êîñòåé ïî÷òè íå ìåíÿåòñÿ ó æè-
âîòíûõ ðàçíîãî ïîëà.

Îáû÷íî âîçíèêàåò âîïðîñ: äåéñòâèòåëüíî ëè
õðÿ÷êè è ñâèíêè òðåáóþò áîëüøå ïðîòåèíà, ÷åì áî-
ðîâêè? Îáîáùåíèå äàííûõ, ïðåäñòàâëåííûõ íà ðè-
ñóíêàõ 1 è 2, ïîêàçûâàåò, ÷òî õðÿ÷êè ðàñòóò áûñòðåå
è îíè ìåíåå óïèòàíû ïî ñðàâíåíèþ ñ áîðîâêàìè ïðè
îäèíàêîâîì óðîâíå êîðìëåíèÿ. Õðÿ÷êàì êðóïíîé
áåëîé ïîðîäû, êàê ïîêàçàë îïûò, äëÿ ðîñòà è ðàçâè-
òèÿ òðåáóåòñÿ ìåíüøå ïðîòåèíà, ÷åì áîðîâêàì.

Íà ðèñ. 3 ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ,
ïîëó÷åííûå, êîãäà ñâèíêàì è áîðîâêàì äàâàëè ðà-
öèîíû ñ ïîâûøåííîé êîíöåíòðàöèåé ïðîòåèíà.

Ïðè íèçêîì ñîäåðæàíèè ïðîòåèíà â ðàöèîíå ñêî-
ðîñòü ðîñòà ó ñâèíîê è áîðîâêîâ îäèíàêîâà. Ïîòðåá-
ëåíèå áîëüøåãî êîëè÷åñòâà ïðîòåèíà ïîçâîëÿåò ñâèí-
êàì áûñòðåå ðàñòè, â îñíîâíîì, çà ñ÷åò ïðèðîñòà
ìûøå÷íîé òêàíè. Â òî æå âðåìÿ — êîãäà õðÿ÷êè,
ñâèíêè è áîðîâêè ïîëó÷àëè ðàöèîíû ñ âûñîêîé êîí-
öåíòðàöèåé äðîææåâîãî ïðîòåèíà, ïðè ïîñòîÿííîì
ñîñòàâå àìèíîêèñëîò, ïðåèìóùåñòâî â ñêîðîñòè ðîñòà
õðÿ÷êîâ ñòàíîâèòñÿ î÷åâèäíûì. Ïðè ñóáîïòèìàëü-
íîì ñîäåðæàíèè ïðîòåèíà ñêîðîñòü ðîñòà âî âñåõ
òðåõ ïîëîâîçðàñòíûõ ãðóïïàõ ñâèíåé ïî÷òè îäèíà-
êîâà. Òàêèì îáðàçîì, ìåæïîëîâîå ðàçëè÷èå îáóñëîâ-
ëåíî íåîäèíàêîâîé ïîòðåáíîñòüþ â ëèçèíå äëÿ ïðî-
ÿâëåíèÿ îïòèìàëüíîé ïðîäóêòèâíîñòè.

Èòîãè íàøåãî èññëåäîâàíèÿ ìîæíî ñôîðìóëèðîâàòü
ñëåäóþùèì îáðàçîì: ýôôåêòèâíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ êîð-
ìà ó õðÿ÷êîâ êðóïíîé áåëîé ïîðîäû âûøå, ÷åì ó áî-
ðîâêîâ, ïðè ýòîì ïîëóòóøè äëèííåå. Òîëùèíà õðåáòî-
âîãî æèðà â îáëàñòè ëîïàòî÷íîãî îòðóáà, ñïèíû è òà-
çîáåäðåííîãî îòðóáà ó õðÿ÷êîâ ìåíüøå, ÷åì ó áîðîâêîâ.

Â òóøàõ õðÿ÷êîâ íåæèðíîãî ìÿñà áîëüøå, ÷åì ó
áîðîâêîâ. Áîëüøåé îêàçàëàñü è ìàññà ëîïàòî÷íîãî è
òàçîáåäðåííîãî îòðóáà. Ïðåäâàðèòåëüíûé àíàëèç ïî-
êàçàë, ÷òî ðåòåíöèÿ àçîòà è îáîðîò ìûøå÷íîãî áåëêà
ó õðÿ÷êîâ âûøå, ïðè÷åì ïèê àêòèâíîñòè ïåïòèäàç
ïðèõîäèòñÿ íà ïåðèîä êîãäà æèâàÿ ìàññà æèâîòíûõ
ñîñòàâëÿåò 70–80 êã.

Рис. 1. Темпы суточных приростов живой массы хрячков,
боровков и свинок в разные периоды роста
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Рис. 2. Содержание в туше жировой и мышечной тканей (%)
при разной убойной массе подопытных животных

Рис. 3. Скорость роста хрячков, свинок и боровков
при увеличении количества сбалансированного протеина
в рационе
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Â ñîâðåìåííûõ óñëîâèÿõ ðåøèòü ïðîáëåìó ïàðè-
òåòíîñòè âçàèìîîòíîøåíèé â ÀÏÊ âîçìîæíî íà îñ-
íîâå èíòåãðàöèè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ, ïðîìûøëåí-
íûõ è òîðãîâûõ ïðåäïðèÿòèé. Ïðè ýòîì êàæäûé èç
ïàðòíåðîâ ïðåñëåäóåò îïðåäåëåííûå öåëè. Àãðàðíûå
ïðåäïðèÿòèÿ âñòóïàþò â èíòåãðàöèîííûå ñâÿçè ñ
öåëüþ ñíèæåíèÿ ðèñêà, ñâÿçàííîãî ñ ñåëüñêîõîçÿéñò-
âåííûì ïðîèçâîäñòâîì, â òî âðåìÿ êàê ïðîìûøëåí-
íûå ïðåäïðèÿòèÿ ñòðåìÿòñÿ îáåñïå÷èòü ñåáå ñòà-
áèëüíûå äîõîäû, áëàãîäàðÿ íàëè÷èþ íàäåæíîé
ñûðüåâîé áàçû. Ñîáñòâåííàÿ òîðãîâàÿ ñåòü êðóïíûõ
êîìïàíèé ãàðàíòèðóåò ðàñïðîñòðàíåíèå è ñáûò ïðî-
èçâåäåííîé ïðîäóêöèè äàëåêî çà ïðåäåëàìè ñâîåãî
ðåãèîíà. Áîëüøèå îáúåìû ïðîèçâîäñòâà, ñîêðàùåíèå
òðàíçàêöèîííûõ çàòðàò îáåñïå÷èâàþò äîñòàòî÷íóþ
àäàïòèâíîñòü èíòåãðèðîâàííûõ ôîðìèðîâàíèé ê ðû-
íî÷íûì óñëîâèÿì.

Îáîáùàÿ ìîäåëè àãðîïðîìûøëåííîé èíòåãðàöèè
çà ðóáåæîì, ìîæíî âûäåëèòü ñëåäóþùèå íàïðàâëå-
íèÿ:
– êîíòðàêòíàÿ ñèñòåìà âçàèìîîòíîøåíèé ìåæäó

ñåëüõîçòîâàðîïðîèçâîäèòåëÿìè, ïåðåðàáàòûâàþ-
ùèìè, ñáûòîâûìè è äðóãèìè ïîñðåäíè÷åñêèìè
îðãàíèçàöèÿìè (â ÑØÀ, Êàíàäå);

– àãðîïðîìûøëåííûå ôîðìèðîâàíèÿ, ñîçäàííûå
ïóòåì îáúåäèíåíèÿ êàïèòàëîâ è òðóäà þðèäè÷å-
ñêèõ è ôèçè÷åñêèõ ëèö (êîðïîðàöèè, êîìáèíàòû,
êðóïíûå ïðîèçâîäñòâåííûå êîìïëåêñû çàìêíó-
òîãî öèêëà) — â ÑØÀ, Êàíàäå, Êèòàå.
Êîîïåðàòèâíûå ôîðìû ðàçëè÷íîãî òèïà:

– êîîïåðàòèâíûå àãðîïðîìûøëåííûå îáúåäèíåíèÿ,
ôóíêöèîíèðóþùèå íà îñíîâå ñèñòåìû âåðòè-
êàëüíîé èíòåãðàöèè — â Äàíèè; 

– ñíàáæåí÷åñêèå, ñáûòîâûå, êðåäèòíûå êîîïåðà-
òèâû — â ßïîíèè; 

– ïåðâè÷íûå ìÿñíûå êîîïåðàòèâû è êîîïåðàòèâíûå
îáúåäèíåíèÿ — â Ôèíëÿíäèè, Øâåöèè è Íîðâå-
ãèè;

– ïðîèçâîäñòâåííî-òîðãîâûå êîîïåðàòèâû — â Êà-
íàäå;

– õîëäèíãîâûå ñòðóêòóðû (ó÷àñòèå â êàïèòàëå,
âûêóï êîíòðîëüíîãî ïàêåòà àêöèé) — â ÑØÀ, Êà-
íàäå, ñòðàíàõ Âîñòî÷íîé Åâðîïû.
Èçó÷åíèå îïûòà àãðîïðîìûøëåííîé èíòåãðàöèè

â äîðåôîðìåííîé Ðîññèè è ñîâðåìåííûõ ñïîñîáîâ

è ìîäåëåé èíòåãðàöèè ïîçâîëèëî ñäåëàòü âûâîä î
òîì, ÷òî ïðèíöèïèàëüíàÿ íîâèçíà îáúåäèíåíèé êîì-
ìåð÷åñêèõ îðãàíèçàöèé ðûíî÷íîãî ïåðèîäà ðîññèé-
ñêîé ýêîíîìèêè çàêëþ÷àåòñÿ â ïåðåõîäå îò ïëàíîâûõ
ïðîöåññîâ öåíòðàëèçàöèè óïðàâëåíèÿ ê êîðïîðàòèâ-
íîé ñàìîîðãàíèçàöèè, îñíîâàííîé íà îòíîøåíèÿõ
ñîáñòâåííîñòè, ýêîíîìè÷åñêîé çàâèñèìîñòè è äðóãèõ
ðûíî÷íûõ ìåõàíèçìàõ.

Îñíîâíûìè îðãàíèçàöèîííî-ïðàâîâûìè ôîð-
ìàìè êîììåð÷åñêèõ îáúåäèíåíèé â ìÿñíîé îòðàñëè
ÿâëÿþòñÿ îòêðûòûå è çàêðûòûå àêöèîíåðíûå îáùå-
ñòâà, îáùåñòâà ñ îãðàíè÷åííîé îòâåòñòâåííîñòüþ, à
íåêîììåð÷åñêèõ — àññîöèàöèè, ñîþçû, íåêîììåð÷å-
ñêèå ïàðòíåðñòâà.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ ê íàèáîëåå ïåðñïåêòèâíûì
àãðîïðîìûøëåííûì îáúåäèíåíèÿì êîðïîðàòèâíîãî
òèïà îòíîñÿòñÿ õîëäèíãîâûå ñòðóêòóðû, îäíàêî â
Ðîññèè çàêîíîäàòåëüíîå îïðåäåëåíèå õîëäèíãà äî ñèõ
ïîð îòñóòñòâóåò. 

Àíàëèç ðàçëè÷íûõ èñòî÷íèêîâ [1,2] ïîçâîëèë ñäå-
ëàòü âûâîä î òîì, ÷òî ê êîðïîðàòèâíûì îáðàçîâà-
íèÿì õîëäèíãîâîãî òèïà îòíîñÿòñÿ îáúåäèíåíèÿ
þðèäè÷åñêè ñàìîñòîÿòåëüíûõ êîìïàíèé, â êîòîðûõ
ãîëîâíàÿ (ìàòåðèíñêàÿ) êîìïàíèÿ â ðåçóëüòàòå âëàäå-
íèÿ êîíòðîëüíûìè ïàêåòàìè àêöèé (ïðåâàëèðóþ-
ùèìè äîëÿìè ó÷àñòèÿ) èëè âñëåäñòâèå èíûõ îáñòîÿ-
òåëüñòâ ó÷àñòâóåò â äåÿòåëüíîñòè îðãàíîâ óïðàâëåíèÿ
äî÷åðíèõ îáùåñòâ è îñóùåñòâëÿþò íàä íèìè êîí-
òðîëü.

Õîëäèíãè ÿâëÿþòñÿ ýôôåêòèâíîé ôîðìîé îðãà-
íèçàöèè ïðåäïðèíèìàòåëüñêîé äåÿòåëüíîñòè, ïî-
ñêîëüêó îíè ïîçâîëÿþò ñî÷åòàòü ãèáêîñòü è ìîáèëü-
íîñòü íåáîëüøèõ ôîðìàëüíî ñàìîñòîÿòåëüíûõ îðãà-
íèçàöèé è ìàñøòàá äåÿòåëüíîñòè êðóïíûõ êîðïîðàöèé.

Îäíîé èç ïåðâûõ ôîðì îáúåäèíåíèé õîëäèíãî-
âîãî òèïà ÿâëÿëàñü èíòåãðàöèÿ ïî òèïó ôèíàíñîâî-
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ïðîìûøëåííîé ãðóïïû — ÔÏÃ. Îíà ïðåäóñìàòðè-
âàëà èñïîëüçîâàíèå ïîòåíöèàëüíûõ âîçìîæíîñòåé ãî-
ñóäàðñòâà, ïðåäïðèÿòèé è áàíêîâ, ñïîñîáíîé ñàìî-
ñòîÿòåëüíî îáåñïå÷èâàòü ìåæîòðàñëåâîé îáìåí
ðåñóðñàìè, êîíöåíòðàöèþ èíâåñòèöèîííûõ ñðåäñòâ
íà ðåøåíèè ñòðàòåãè÷åñêèõ çàäà÷ â ðàìêàõ áàçèñíîé,
ñèñòåìîîáðàçóþùåé ôóíêöèè ôèíàíñîâîãî è ïðî-
ìûøëåííîãî êàïèòàëà.

Îäíàêî íà äàííûé ìîìåíò íà îñíîâàíèè íîâîãî
Ôåäåðàëüíîãî çàêîíà îò 22 èþíÿ 2007 ãîäà N115-
ÔÇ «Î ïðèçíàíèè óòðàòèâøèì ñèëó Ôåäåðàëüíîãî çà-
êîíà “Î ôèíàíñîâî-ïðîìûøëåííûõ ãðóïïàõ”»
ñòðóêòóðû äàííîãî âèäà óæå íå ïîäëåæàò ãîñóäàð-
ñòâåííîé ðåãèñòðàöèè.

Ïðè øèðîêîé ðàñïðîñòðàíåííîñòè õîëäèíãîâ â
ñîâðåìåííîé ïðåäïðèíèìàòåëüñêîé ïðàêòèêå èõ ïðà-
âîâîå îáåñïå÷åíèå â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè îòñòàåò îò
òðåáîâàíèé âðåìåíè. Îòñóòñòâóåò ïðàâîâîé ìåõàíèçì
çàùèòû þðèäè÷åñêè ñàìîñòîÿòåëüíûõ, íî ýêîíîìè-
÷åñêè íåðàâíîïðàâíûõ ñóáúåêòîâ ïðåäïðèíèìàòåëü-
ñêîé äåÿòåëüíîñòè, èíòåðåñîâ àêöèîíåðîâ (ó÷àñòíè-
êîâ) äî÷åðíèõ è çàâèñèìûõ îáùåñòâ, îáåñïå÷åíèÿ
ãàðàíòèé êðåäèòîðîâ. Òàêæå îòñóòñòâóþò ïðàâîâûå
îñíîâû, ïðåïÿòñòâóþùèå ìîíîïîëèçàöèè ýêîíîìèêè
è óñòðàíåíèþ êîíêóðåíöèè.

Èçó÷åíèå ñîâðåìåííûõ ìîòèâîâ è äâèæóùèõ ñèë
èíòåãðàöèè ïîçâîëÿåò ñäåëàòü âûâîä î òîì, ÷òî íà
ñîâðåìåííîì ýòàïå èíòåãðàöèÿ ðàçâèâàåòñÿ íà îñíîâå
äâèæåíèÿ èíâåñòèöèé. Ðàçðàáîòàíû ìåðû ãîñóäàð-
ñòâåííîé ïîääåðæêè ýòîìó ïðîöåññó â ðàìêàõ ðåàëè-
çàöèè Ãîñóäàðñòâåííîé ïðîãðàììû ðàçâèòèÿ ñåëü-
ñêîãî õîçÿéñòâà è ðåãóëèðîâàíèÿ ðûíêîâ ñåëüñêî-
õîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè, ñûðüÿ è ïðîäîâîëüñòâèÿ
íà 2008–2012 ãîäû [3]. 

Ïðèíÿòûå ãîñóäàðñòâîì ìåðû ñïîñîáñòâóþò ïðè-
òîêó èíâåñòèöèé â àãðàðíûé ñåêòîð ýêîíîìèêè â
öåëîì è â ðåãèîíû, êîòîðûå ñîçäàëè íàèáîëåå áëà-
ãîïðèÿòíûå óñëîâèÿ äëÿ èíâåñòîðîâ (íàïðèìåð, â
Áåëãîðîäñêóþ, Ìîñêîâñêóþ è Ëèïåöêóþ îáëàñòè).

Òàêèì îáðàçîì, êîíöåíòðàöèÿ êàïèòàëà è ïðîèç-
âîäñòâà ïðèâåëè ê ïîÿâëåíèþ ðàçëè÷íîãî ðîäà ñàìî-
ñòîÿòåëüíûõ ñóáúåêòîâ (îáû÷íî þðèäè÷åñêèõ ëèö),
ñâÿçàííûõ îòíîøåíèÿìè ýêîíîìè÷åñêîé çàâèñèìî-
ñòè. Òàêèå îáúåäèíåíèÿ ÷àñòî ðåãèñòðèðóþòñÿ êàê
«ãðóïïû êîìïàíèé» èëè ïðîñòî «ãðóïïû».

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â ìÿñíîé îòðàñëè ÀÏÊ äåé-
ñòâóþò èíòåãðèðîâàííûå îáúåäèíåíèÿ ðàçíîîáðàç-
íûõ ôîðì è ñòðóêòóð. Â ïðîöåññå èññëåäîâàíèÿ âû-
äåëåíû íàèáîëåå çíà÷èìûå è ïåðñïåêòèâíûå èç íèõ:
– ãîðèçîíòàëüíî èíòåãðèðîâàííûå ñòðóêòóðû (õîë-

äèíãè);
– èíòåãðèðîâàííûå (ïî âåðòèêàëè âíèç) ñòðóêòóðû

(õîëäèíãè) íà áàçå ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-
ïðèÿòèé; 

– èíòåãðèðîâàííûå (ïî âåðòèêàëè ââåðõ) ñòðóêòóðû
(õîëäèíãè) íà áàçå êðóïíûõ æèâîòíîâîä÷åñêèõ
õîçÿéñòâ;

– ãëóáîêî èíòåãðèðîâàííûå (ïî ãîðèçîíòàëè è ïî
âåðòèêàëè) ôîðìèðîâàíèÿ ñ äèâåðñèôèêàöèåé
äåÿòåëüíîñòè ïî ñìåæíûì íàïðàâëåíèÿì (ïðîèç-
âîäñòâî êîðìîâ, âûðàùèâàíèå è îòêîðì ñêîòà,
ïòèöåâîäñòâî, óáîé è ïåðåðàáîòêà ñêîòà è ïòèöû,
òîðãîâàÿ äåÿòåëüíîñòü);

– èíòåãðèðîâàííûå (ïî âåðòèêàëè «âíèç») îáúåäè-
íåíèÿ (õîëäèíãè) íà áàçå êðóïíûõ äèñòðèáüþ-
òîðñêèõ êîìïàíèé;

– èíòåãðèðîâàííûå â ñôåðó ÀÏÊ êîíãëîìåðàòíûå
(ìíîãîïðîôèëüíûå) êîìïàíèè;

– èíòåãðèðîâàííûå ìîáèëüíûå ñòðóêòóðû íà îñ-
íîâå êîíòðàêòíûõ (äîãîâîðíûõ) âçàèìîîòíîøå-
íèé ñåëüõîçïðîèçâîäèòåëåé, ïðåäïðèÿòèé ñôåðû
ïåðåðàáîòêè è îáñëóæèâàíèÿ; 

– ðåãèîíàëüíûå àãðîôèðìû è àãðîêîìïëåêñû íà
áàçå ïîëíîãî ñëèÿíèÿ ñîáñòâåííîñòè, âêëþ÷àþ-
ùèå ðàçëè÷íûå íàïðàâëåíèÿ äåÿòåëüíîñòè, âñïî-
ìîãàòåëüíûå è îáñëóæèâàþùèå ïðîèçâîäñòâà.
Êðîìå òîãî, íåîáõîäèìî îòìåòèòü òåíäåíöèè îá-

ðàçîâàíèÿ íîâûõ ýôôåêòèâíûõ ôîðì è ñïîñîáîâ èí-
òåãðàöèîííîãî âçàèìîäåéñòâèÿ, ñðåäè êîòîðûõ
ìîæíî âûäåëèòü:
– èíòåãðàöèþ ñðåäíåãî è êðóïíîãî áèçíåñà ñ ìà-

ëûìè ôèðìàìè-ñàòåëëèòàìè íà áàçå ñóáêîíòðàê-
òàöèè;

– ñîçäàíèå âûñîêîýôôåêòèâíûõ âíóòðèîòðàñëåâûõ
êëàñòåðîâ, òî åñòü ãðóïï, ãåîãðàôè÷åñêè ñîñåä-
ñòâóþùèõ è âçàèìîäåéñòâóþùèõ íà îñíîâå ïðî-
ìûøëåííîé êîîïåðàöèè è èíòåãðàöèè êîìïàíèé
è ñâÿçàííûõ ñ íèìè îðãàíèçàöèé, ôóíêöèîíè-
ðóþùèõ â îïðåäåëåííîé îòðàñëåâîé ñôåðå è âçàè-
ìîäîïîëíÿþùèõ äðóã äðóãà íà áàçå ïðèíöèïîâ
òåððèòîðèàëüíîé ëîêàëèçàöèè, ïðèâëå÷åíèÿ
ïðåäïðèíèìàòåëüñêèõ ñòðóêòóð, íîâåéøèõ òåõíî-
ëîãèé, îáîðóäîâàíèÿ è çàðóáåæíîãî îïûòà;

– îñîáûå ôîðìû ÷àñòíî-ãîñóäàðñòâåííîãî ïàðò-
íåðñòâà íà îñíîâå îáúåäèíåíèÿ ãîñóäàðñòâåííûõ
è ÷àñòíûõ èíâåñòèöèé è ñîçäàíèÿ ñìåøàííûõ
êîìïàíèé èëè íà îñíîâå äîãîâîðîâ: î ñîòðóäíè-
÷åñòâå, îá óïðàâëåíèè êîìïàíèåé, îá óñòóïêå
(êîíöåññèè), î ðåàëèçàöèè è ò.ï.).
Â ïðîöåññå èññëåäîâàíèÿ âûÿâëåíî, ÷òî îòëè÷è-

òåëüíûìè õàðàêòåðèñòèêàìè ðûíêà êîðïîðàòèâíîé
èíòåãðàöèè, íà÷èíàÿ ñ 2000 ãîäà, ÿâëÿþòñÿ: 
– àêòèâèçàöèÿ ñðåäíåãî áèçíåñà; 
– îïòèìèçàöèÿ ñòðóêòóðû âíóòðè ïðîìûøëåííîé

ãðóïïû — ôîðìèðîâàíèå îòðàñëåâûõ èëè ðåãèî-
íàëüíûõ ïîäãðóïï ñî ñâîèìè öåíòðàìè ïðèáûëåé
è îòâåòñòâåííîñòè è æåñòêîé ñèñòåìîé ðûíî÷-
íîãî êîíòðîëÿ; 

– ðàñïðîñòðàíåíèå ïðàêòèêè èçáàâëåíèÿ îò íåïðî-
ôèëüíûõ àêòèâîâ, êîòîðûå îñëàáëÿëè êîíêóðåí-
òíûå ïðåèìóùåñòâà êîìïàíèé;

– òåíäåíöèÿ ê çàêîííûì ìåòîäàì óêðóïíåíèÿ áèç-
íåñà íà äîáðîâîëüíîé è âçàèìîâûãîäíîé îñíîâå
(â îòëè÷èå îò ìåòîäîâ ïî çàõâàòó ïðåäïðèÿòèé,
àãðåññèâíîìó ïîãëîùåíèþ è ò.ï. â ïðåäûäóùèå
ïåðèîäû);

Изучение современных мотивов и движущих сил
интеграции позволяет сделать вывод о том,

что на современном этапе интеграция развивается
на основе движения инвестиций
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– ïðåîáëàäàíèå ãîðèçîíòàëüíûõ ñäåëîê (îêîëî
64 %) íàä âåðòèêàëüíûìè (15 %) è äèâåðñèôèöè-
ðîâàííûìè (21 %). Ýòî ñâèäåòåëüñòâóåò î òîì, ÷òî
èíòåãðèðîâàííûå áèçíåñ-ãðóïïû óæå âûñòðîèëè
ïîëíîöåííóþ âåðòèêàëüíóþ ñòðóêòóðó ñâîèõ õîë-
äèíãîâ è óñèëèëè ñâîè ïîçèöèè çà ñ÷åò óâåëè÷å-
íèÿ äîëè íà òðàäèöèîííîì ðûíêå è âûõîäà íà
íîâûå ïåðñïåêòèâíûå ðûíêè.
Àíàëèç ðàçëè÷íûõ âàðèàíòîâ âçàèìîäåéñòâèÿ

ïðåäïðèÿòèé ÀÏÊ ïîçâîëÿåò ñäåëàòü âûâîä, ÷òî íè
îäíà ôîðìà èíòåãðàöèè íå îáëàäàåò àáñîëþòíûì
ïðåèìóùåñòâîì ïåðåä äðóãèìè, ïîýòîìó çàêîíî-
ìåðíî ðàçâèòèå èíòåãðèðîâàííûõ ñòðóêòóð â ñîî-
òâåòñòâèè ñ ðåãèîíàëüíûìè îñîáåííîñòÿìè.

Ìåõàíèçìû ïðàêòè÷åñêîé ðåàëèçàöèè ýòèõ íà-
ïðàâëåíèé ìîãóò ââîäèòüñÿ â äåéñòâèå, êàê ïðè îðãà-
íèçàöèè íîâûõ àãðîïðîìûøëåííûõ îáúåäèíåíèé, òàê
è â ðàíåå ñîçäàííûõ èíòåãðèðîâàííûõ ñòðóêòóðàõ.

Â êà÷åñòâå ïðèîðèòåòíûõ íàïðàâëåíèé èíòåãðà-
öèè ìîæíî âûäåëèòü: 
1. Âåðòèêàëüíóþ àãðîïðîìûøëåííóþ èíòåãðàöèþ

íà îñíîâå ñîçäàíèÿ àãðîôèðì, àãðîïðîìûøëåí-
íûõ îáúåäèíåíèé, õîëäèíãîâûõ êîìïàíèé.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ â àãðàðíîì ñåêòîðå äåéñòâóþò
ðåãèîíàëüíûå, ìåæðåãèîíàëüíûå, íàöèîíàëüíûå è
òðàíñíàöèîíàëüíûå èíòåãðèðîâàííûå îáúåäèíåíèÿ,
ðàáîòàþùèå òîëüêî â îäíîì ñåêòîðå ïðîèçâîäñòâà è
ïåðåðàáîòêè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííîé ïðîäóêöèè èëè
äèâåðñèôèöèðîâàííûå ïî íåñêîëüêèì íàïðàâëåíèÿì
äåÿòåëüíîñòè, à òàêæå õîëäèíãè-êîíãëîìåðàòû, îáúå-
äèíÿþùèå íåçàâèñèìûå äðóã îò äðóãà ñôåðû äåÿ-
òåëüíîñòè.

Îäíàêî ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî ÷åðåç íåñêîëüêî ëåò
íåêîòîðûå «íåïðîôèëüíûå» ðîññèéñêèå êîìïàíèè
ìîãóò îòêàçàòüñÿ îò àãðàðíûõ àêòèâîâ, òàê êàê áèçíåñ
â ýòîì ñåêòîðå ýêîíîìèêè ïîäðàçóìåâàåò çàâèñèìîñòü
îò ïðèðîäíûõ è ýêîëîãè÷åñêèõ ôàêòîðîâ ðèñêà, çà-
òðàòû íà ñîöèàëüíóþ ñôåðó, äëèòåëüíûå ñðîêè îêó-
ïàåìîñòè ïðîåêòîâ. Óñïåøíî áóäóò ðàáîòàòü ëèøü
îáúåäèíåíèÿ, êîòîðûå ñîçäàþòñÿ ïîä íàëàæåííóþ ïå-
ðåðàáîòêó è (èëè) äèñòðèáóöèþ.
2. Ñîçäàíèå ñîáñòâåííûõ ïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåä-

ïðèÿòèé êðóïíûìè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûìè ïðî-
èçâîäèòåëÿìè.
Ñîçäàíèå ïðîìûøëåííîé ïåðåðàáîòêè êðóïíûìè

ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûìè ïðåäïðèÿòèÿìè ÿâëÿåòñÿ
îäíèì èç ñòðàòåãè÷åñêèõ íàïðàâëåíèé ïîâûøåíèÿ
ýôôåêòèâíîñòè ïðîèçâîäñòâà. Ýòî îáúÿñíÿåòñÿ
áîëåå ðàöèîíàëüíûì èñïîëüçîâàíèåì òðóäîâûõ è
ñûðüåâûõ ðåñóðñîâ, äîñòèæåíèåì ðèòìè÷íîñòè ïðî-
öåññà òðóäà. Îðãàíèçàöèÿ ïåðåðàáîòêè ñåëüñêîõîçÿé-

ñòâåííîãî ñûðüÿ ñîáñòâåííûìè ïðåäïðèÿòèÿìè ïî-
çâîëÿåò ñíèçèòü èçäåðæêè, ñîêðàòèòü ïîòåðè ñûðüÿ,
ïîëó÷èòü äîïîëíèòåëüíóþ ïðèáûëü îò ïåðåðàáîòêè.
3. Ðàçâèòèå êîîïåðàöèè è ðûíî÷íûõ ôîðì èíòåãðà-

öèè ìåëêèõ è ñðåäíèõ ïðåäïðèÿòèé, êàê ìåæäó
ñîáîé, òàê è ñ êðóïíûìè ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûìè
ïðåäïðèÿòèÿìè. 
Òåíäåíöèè ðàçâèòèÿ ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ïîçâî-

ëÿþò óòâåðæäàòü, ÷òî â îáîçðèìîé ïåðñïåêòèâå êðå-
ñòüÿíñêèå (ôåðìåðñêèå) õîçÿéñòâà è ëè÷íûå ïîäñîá-
íûå õîçÿéñòâà íàñåëåíèÿ íå ñìîãóò ñòàòü
àëüòåðíàòèâîé êðóïíûì ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûì ïðåä-
ïðèÿòèÿì. Äàëüíåéøåå ðàçâèòèå ìàëûõ è ñðåäíèõ
ïðåäïðèÿòèé äîëæíî îñóùåñòâëÿòüñÿ íà îñíîâå êîî-
ïåðàöèè è äðóãèõ ôîðì ðûíî÷íîé èíòåãðàöèè, à
òàêæå ïóòåì ñîçäàíèÿ íîâûõ êðóïíûõ õîçÿéñòâóþùèõ
ñèñòåì, îáëàäàþùèõ â óñëîâèÿõ ðûíêà íàèëó÷øåé
óñòîé÷èâîñòüþ è âîçìîæíîñòÿìè äëÿ ñàìîðàçâèòèÿ. 

Ñ ýòîé öåëüþ íåîáõîäèìî ðàçâèâàòü ìàëîå è ñðåä-
íåå ïðåäïðèíèìàòåëüñòâî. 

Ãîñóäàðñòâåííóþ ïîääåðæêó ñëåäóåò ïðåäîñòà-
âëÿòü êîîïåðàòèâàì è äðóãèì ôîðìàì ðûíî÷íîé èí-
ôðàñòðóêòóðû, ñîçäàííûì ñóáúåêòàìè ìàëîãî è ñðåä-
íåãî áèçíåñà äëÿ óäîâëåòâîðåíèÿ ñâîèõ ïîòðåáíîñòåé
â ìàòåðèàëüíî-òåõíè÷åñêèõ è êðåäèòíî-ôèíàíñîâûõ
ðåñóðñàõ, ðåàëèçàöèè ïðîäóêöèè è ïîëó÷åíèÿ ïðî÷èõ
óñëóã.

Êðîìå òîãî íåîáõîäèìî ïîääåðæèâàòü âçàèìî-
äåéñòâèå àêòèâíî ðàçâèâàþùèõñÿ â ïîñëåäíèå ãîäû
êðóïíûõ ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèé â âèäå
àãðîôèðì, àãðîõîëäèíãîâ è ôèíàíñîâî-ïðîìûøëåí-
íûõ ãðóïï ñ ìåëêèìè è ñðåäíèìè ñåëüñêèìè ïðåä-
ïðèíèìàòåëÿìè, íàïðèìåð, â âèäå ïðîèçâîäñòâåííîé
è ìàðêåòèíãîâîé êîíòðàêòàöèè.

Â ðàìêàõ ðûíî÷íûõ ôîðì êîíòðàêòàöèè ôèðìà-
èíòåãðàòîð ïåðåäàåò ìåëêèì ïðåäïðèÿòèÿì ìàòåðè-
àëüíî-òåõíè÷åñêèå ðåñóðñû, ñåìåíà, ìîëîäíÿê ñêîòà,
êðåäèòû è ðåàëèçóåò ïðîèçâåäåííóþ èìè ïðîäóêöèþ
÷åðåç ñâîþ òîðãîâóþ ñåòü. Ïðè ýòîì ôèðìà-èíòå-
ãðàòîð ðàñøèðÿåò ñûðüåâóþ áàçó, ýêîíîìÿ íà èíâåñ-
òèöèÿõ, çàòðàòàõ íà ïðîèçâîäñòâî, ìåíåäæìåíò, ñî-
öèàëüíûå íóæäû, à âëàäåëüöû ìåëêèõ ïðåäïðèÿòèé
ðåøàþò ïðîáëåìû ñíàáæåíèÿ è ñáûòà, à òàêæå òåõ-
íîëîãè÷åñêîãî îáíîâëåíèÿ ïðîèçâîäñòâà, ýêîíîìÿ íà
òðàíçàêöèîííûõ èçäåðæêàõ.

Ìèðîâîé îïûò ñâèäåòåëüñòâóåò î äîñòèæåíèè âû-
ñîêîé ýôôåêòèâíîñòè ìåëêèõ è ñðåäíèõ àãðàðíûõ
ïðåäïðèÿòèé áëàãîäàðÿ îðãàíèçàöèè âåðòèêàëüíûõ
ñâÿçåé. Òàê, â àãðàðíîì ñåêòîðå ÑØÀ â ïîñëåäíèå
ãîäû íàáëþäàåòñÿ òåíäåíöèÿ ê âîçîáíîâëåíèþ àê-
òèâíîé ôåðìåðñêîé äåÿòåëüíîñòè çà ñ÷åò âåðòèêàëü-
íîé è ãîðèçîíòàëüíîé èíòåãðàöèè.
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российские компании могут отказаться

от аграрных активов, так как бизнес в этом секторе
экономики подразумевает зависимость

от природных и экологических факторов риска,
затраты на социальную сферу, длительные сроки

окупаемости проектов





ТЕХНОЛОГИИ / Цельномышечные продукты

24 №1 февраль 2011Всё о МЯСЕ

Âèáðàöèîííàÿ òåõíèêà è òåõíîëîãèÿ äîêàçàëè
ñâîþ ýôôåêòèâíîñòü â ðåøåíèè ðÿäà ïðîáëåì ìÿñ-
íîé îòðàñëè [1, 2]. Îäíàêî ñóùåñòâóþùèå èññëåäî-
âàíèÿ ïî èñïîëüçîâàíèþ âèáðàöèîííîé îáðàáîòêè â
òåõíîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññàõ ïðîèçâîäñòâà ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ â îñíîâíîì êàñàþòñÿ âîïðîñîâ îáðàáîòêè
ìÿñíûõ ôàðøåé â âèáðîñìåñèòåëÿõ è êóñêîâûõ â âèá-
ðîìàññàæåðàõ.

Èçó÷åíèå âëèÿíèå âèáðàöèîííîé îáðàáîòêè ìÿñà
â ðàññîëå íà áèîõèìè÷åñêèå, ôèçèêî-õèìè÷åñêèå è
ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå ñâîéñòâà ìûøå÷íîé òêàíè
ïîçâîëèò ðàçðàáîòàòü íàó÷íî-îáîñíîâàííûå òåõíî-
ëîãèè ïîñîëà ìÿñà ïðè èçãîòîâëåíèè êóñêîâûõ ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ.

Îáúåêòîì èññëåäîâàíèé ñëóæèëî îõëàæäåííîå
ìÿñî ñâèíåé II êàòåãîðèè óïèòàííîñòè ñ ðÍ 5,9–6,1.
Ýêñïåðèìåíòàëüíûå èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäèëè ñ èñ-
ïîëüçîâàíèåì óñòàíîâêè (ðèñ. 1).

Óñòàíîâêà ñîñòîèò èç ãîðèçîíòàëüíîé öèëèíäðè-
÷åñêîé åìêîñòè ñ êðûøêîé äëÿ çàãðóçêè è âûãðóçêè
ïðîäóêòà è çàëèâêè ðàññîëà. Òîðöåâûå ñòåíêè óñòà-
íîâêè èãðàþò ðîëü óïðóãèõ ìåìáðàí, êîòîðûå ïðè-
âîäÿòñÿ â êîëåáàòåëüíîå äâèæåíèå ñ ïîìîùüþ ýëåê-
òðîìàãíèòíûõ âîçáóäèòåëåé. Â ðåçóëüòàòå âîçäåéñòâèÿ
ïåðåìåííîãî ýëåêòðîìàãíèòíîãî ïîëÿ íà óïðóãèå
ìåìáðàíû âîçíèêàþò êîëåáàíèÿ â âèäå âèáðàöèè, êî-
òîðûå ðàñïðîñòðàíÿþòñÿ â ðàññîëå, çàïîëíÿþùåì åì-
êîñòü óñòàíîâêè.

Óñòàíîâêà ðàáîòàåò ñëåäóþùèì îáðàçîì: â ðàáî-
÷óþ åìêîñòü çàãðóæàþòñÿ êóñêè ìÿñà, çàòåì çàëèâà-
åòñÿ ðàññîë, çàêðûâàåòñÿ êðûøêà è íà ýëåêòðîìàã-
íèòíûå âîçáóäèòåëè ïîäàåòñÿ ýëåêòðè÷åñêèé òîê
÷åðåç ïðåðûâàòåëü, ñ ïîìîùüþ êîòîðîãî ìîæíî ðå-
ãóëèðîâàòü ÷àñòîòó âèáðàöèîííûõ êîëåáàíèé. Ïî
îêîí÷àíèè êàæäîãî ýòàïà îáðàáîòêè îáðàçöû ïîä-
âåðãàëè èññëåäîâàíèÿì.

Íà ïåðâîì ýòàïå èññëåäîâàíèé âûäåëÿëè äëèí-
íåéøóþ ìûøöó ñïèíû, íàðåçàëè íà êóñêè ìàññîé
200 ± 5 ã, ïîìåùàëè èõ â óñòàíîâêó, çàëèâàëè ðàññî-
ëîì ïðè æèäêîñòíîì êîýôôèöèåíòå 1 : 3 è ïîäâåð-
ãàëè âèáðàöèîííûì âîçäåéñòâèÿì ïðè ÷àñòîòå êîëå-
áàíèé óïðóãèõ ìåìáðàí 1, 3, 5 è 7 Ãö è àìïëèòóäå 2,
3, 4 è 5•10–3 ì, çàòåì îïûòíûå îáðàçöû âûäåðæèâàëè
ïðè òåìïåðàòóðå 2 ± 2 °Ñ â òå÷åíèå 10 ÷àñîâ. Çàëè-
âî÷íûé ðàññîë ñîñòîÿë èç 12 êã ïîâàðåííîé ñîëè,
50 ã íèòðèòà íàòðèÿ 0,5 êã ñàõàðà è 100 ë âîäû. 

Íà ïåðâîì ýòàïå èññëåäîâàëè âëèÿíèå ïàðàìåòðîâ
âèáðàöèîííûõ êîëåáàíèé íà äèôôóçèþ õëîðèäà íà-
òðèÿ èç ðàññîëà â ìÿñî. Íà ðèñ. 2 è 3 ïðèâåäåíû ðå-
çóëüòàòû èññëåäîâàíèé, õàðàêòåðèçóþùèå çàâèñè-
ìîñòü êîëè÷åñòâà õëîðèäà íàòðèÿ íàêàïëèâàåìîãî â
ìÿñå îò ÷àñòîòû è àìïëèòóäû âèáðàöèîííûõ âîçäåé-
ñòâèé â òå÷åíèå 3-õ ÷àñîâ.

Ïî ðåçóëüòàòàì èññëåäîâàíèé óñòàíîâëåíî, ÷òî
ïîñîë ñâèíèíû â óñëîâèÿõ âèáðàöèîííûõ âîçäåé-
ñòâèé ñïîñîáñòâóåò íàêîïëåíèþ õëîðèäà íàòðèÿ â
ïðîäóêòå. Èç ïîëó÷åííûõ ìàòåðèàëîâ âèäíî, ÷òî íàè-
áîëüøåå êîëè÷åñòâî ïîâàðåííîé ñîëè íàêàïëèâàåòñÿ
â ñâèíèíå ïîäâåðãíóòîé âèáðîîáðàáîòêå ïðè ÷àñòîòå
7 Ãö è àìïëèòóäå êîëåáàíèé (4–5)•10–3 ì.

Çàâèñèìîñòü, õàðàêòåðèçóþùàÿ ñîäåðæàíèå ïî âàðåí-
íîé ñîëè â ìÿñíîì ñûðüå îò ÷àñòîòû (ν) êîëåáàòåëüíûõ
âîçäåéñòâèé âûðàæàåòñÿ ñëåäóþùèì óðàâíåíèåì

ÑNaCl = à ln ν – b,
ãäå ÑNaCl — ñîäåðæàíèå ïîâàðåííîé ñîëè,

à è b — êîýôôèöèåíòû, îïðåäåëÿåìûå ýêñïåðè-
ìåíòàëüíûì ïóòåì, çàâèñÿò îò ÷àñòîòû âèáðàöèè.

Çàâèñèìîñòü ñîäåðæàíèÿ õëîðèäà íàòðèÿ â ïðî-
äóêòå îò àìïëèòóäû êîëåáàíèé ïðè ðàçëè÷íîé ÷àñòîòå
ïðèâåäåíà íà ðèñ. 3.

→

Исследование диффузионных
процессов и технологических свойств

свинины при вибрационном посоле

Для интенсификации процесса посола мяса и улучшения качественных
показателей мясных продуктов в настоящее время применяются ме-

ханические способы обработки сырья: шприцевание рассола иглами и
безыгольная инъекция, массирование и тумблирование. Одним из на-
правлений, позволяющих интенсифицировать существующие техноло-
гические процессы и создавать новые технологии, является использова-
ние колебательных и волновых эффектов — вибрации.

А.Б. Лисицын, академик РАСХН, доктор техн. наук, профессор, И.В. Решетов
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Ключевые слова: вибрационный посол,
длиннейшая мышца спины, диффузия хло-
рида натрия, амплитуда колебаний.

Рис. 1. Установка для гидроимпульсного посола
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Êàê ñâèäåòåëüñòâóþò ïîëó÷åííûå äàííûå ñ óâåëè-
÷åíèåì ÷àñòîòû è àìïëèòóäû âèáðàöèîííûõ âîçäåé-
ñòâèé êîëè÷åñòâî õëîðèäà íàòðèÿ â èññëåäóåìûõ îá-
ðàçöàõ âîçðàñòàåò. 

Ïðè âèáðàöèîííîì âîçäåéñòâèè â ïðîöåññå ïî-
ñòóïàòåëüíîãî äâèæåíèÿ èñòî÷íèêà êîëåáàíèé ÷à-
ñòèöû ïîãðàíè÷íîãî ñëîÿ â ïðîöåññå ñâîåãî äâèæå-
íèè ïåðåäàþò èìïóëüñ è ýíåðãèþ áîëåå îòäàëåííûì
ñîñåäíèì ñëîÿì, òàêèì îáðàçîì ïðîèñõîäèò ðàñïðî-
ñòðàíåíèå âîëíû ïî âñåé ñèñòåìå (ìÿñî-ðàññîë). Ýòî
âûçûâàåò èíòåíñèâíûå êîëåáàíèÿ ÷àñòèö ðàññîëà è èõ
öèðêóëÿöèþ. Îäíàêî ìîæíî çàìåòèòü, ÷òî íàèáîëü-
øåå êîëè÷åñòâî ïîâàðåííîé ñîëè íàêàïëèâàåòñÿ â
ïðîäóêòå ïðè àìïëèòóäå êîëåáàíèÿ ìåìáðàíû 4•10–3 ì
è ÷àñòîòå 5–7 Ãö. Âåðîÿòíî, áîëåå íèçêàÿ ÷àñòîòà ãè-
äðîèìïóëüñíûõ âîçäåéñòâèé íå îáåñïå÷èâàåò íåîá-
õîäèìîå ïðîíèêíîâåíèå è ðàñïðåäåëåíèå èîíîâ íà-
òðèÿ è õëîðà â òîëùó îáðàçöîâ. 

Ñîïîñòàâëåíèå ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèé ïðåä-
ñòàâëåííûõ íà ðèñ. 2 è ðèñ. 3 ìîæíî ñäåëàòü çàêëþ-
÷åíèå, ÷òî ïðè ÷àñòîòå 5 Ãö ñòàáèëèçèðóåòñÿ ïðîöåññ
íàêîïëåíèÿ ïîâàðåííîé ñîëè â ìÿñíîé ñûðüå.

Íà ñëåäóþùåì ýòàïå èññëåäîâàíèé áûëî èçó÷åíî
âëèÿíèå ïðîäîëæèòåëüíîñòè âîçäåéñòâèÿ âèáðàöèè
ïðè ÷àñòîòå îáðàáîòêè 5 Ãö è àìïëèòóäå êîëåáàíèé
4•10–3 ì íà êîëè÷åñòâî ïîâàðåííîé ñîëè â ïðîäóêòå.
Èç ðèñ. 4 ñëåäóåò, ÷òî ñ óâåëè÷åíèåì ïðîäîëæèòåëü-
íîñòè îáðàáîòêè ñâèíèíû â ïîëå óïðóãèõ êîëåáàíèé
ðàññîëà êîëè÷åñòâî ïîâàðåííîé ñîëè â ïðîäóêòå ïî-
âûøàåòñÿ. Âìåñòå ñ òåì ìîæíî çàìåòèòü, ÷òî ïðè óâå-
ëè÷åíèè äëèòåëüíîñòè âîçäåéñòâèÿ âèáðàöèè áîëåå
3 ÷ çàìåäëÿåòñÿ íàêîïëåíèå ïîâàðåííîé ñîëè â ïðî-
äóêòå. Ýòî îáóñëîâëåíî âûðàâíèâàíèåì êîíöåíòðà-
öèè ñîëè â ðàññîëå è â ïðîäóêòå.

Çàâèñèìîñòü êîíöåíòðàöèè NaCl â ñâèíèíå îò
ïðîäîëæèòåëüíîñòè âèáðîâîçäåéñòâèÿ îïèñûâàåòñÿ
óðàâíåíèåì

ÑNaCl = – 0,0821 τ2 + 0,8429 τ + 0,1321,
ãäå ÑNaCl — êîíöåíòðàöèÿ õëîðèäà íàòðèÿ, %,
τ — ïðîäîëæèòåëüíîñòü îáðàáîòêè.

Âåëè÷èíà äîñòîâåðíîñòè àïïðîêñèìàöèè ñîñòà-
âèëà: R* = 0,9815.

Ñ ïîìîùüþ äàííîãî óðàâíåíèÿ ìîæíî ðàññ÷èòàòü
âðåìÿ âèáðîâîçäåéñòâèÿ íåîáõîäèìîå äëÿ äîñòèæå-
íèÿ â ïðîäóêòå â ïðîöåññå ïîñîëà çàäàííîé êîíöåí-
òðàöèè õëîðèäà íàòðèÿ.

Íà îñíîâàíèè ðåçóëüòàòîâ ýêñïåðèìåíòîâ ìîæíî
ñäåëàòü âûâîä, ÷òî ïðèìåíåíèå âèáðàöèîííûõ âîç-
äåéñòâèé íà ñèñòåìó ðàññîë-ìÿñî ñïîñîáñòâóåò èí-
òåíñèôèêàöèè äèôôóçèîííî-îñìîòè÷åñêîãî è ìåõà-
íè÷åñêîãî íàêàïëèâàíèÿ â ìÿñå ïîñîëî÷íûõ âåùåñòâ
è, â ÷àñòíîñòè, ïîâàðåííîé ñîëè, îò êîíöåíòðàöèè êî-
òîðîé çàâèñÿò ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîé-
ñòâà ñîëåíîãî ñûðüÿ è êà÷åñòâî ãîòîâîãî ïðîäóêòà.
Êàê ïîêàçàëè èññëåäîâàíèÿ, êîëè÷åñòâî õëîðèäà íà-
òðèÿ â ïðîäóêòå çàâèñèò îò ÷àñòîòû, àìïëèòóäû è
ïðîäîëæèòåëüíîñòè âèáðàöèîííîãî âîçäåéñòâèÿ.

Òàêèì îáðàçîì, óñòàíîâëåíî, ÷òî ïîñîë ìÿñà â
óñëîâèÿõ âèáðàöèè ñëåäóåò ïðîâîäèòü ïðè ÷àñòîòå
îáðàáîòêè 5 Ãö, àìïëèòóäå 4•10–3 ì è ïðè ïðîäî-
ëæèòåëüíîñòè 3 ÷àñà.

Рис. 2. Динамика накопления хлорида натрия в образцах
свинины от режимных параметров вибрационной обработки
(амплитуда колебаний соответственно 2, 3, 4 и 5•10–3 м)

Рис. 3. Динамика накопления хлорида натрия в образцах
свинины от амплитуды колебаний мембраны
(1, 3, 5, 7 частота, Гц)

Рис. 4. Зависимость количества хлорида натрия в образцах
свинины от продолжительности виброобработки
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Ñ ó÷åòîì ïîëó÷åííûõ ðåæèìíûõ ïàðàìåòðîâ âèá-
ðàöèîííîé îáðàáîòêè ìÿñà áûëè ïðîâåäåíû
èññëåäîâàíèÿ ïî ðàñïðåäåëåíèþ õëîðèäà íàòðèÿ ïî
îáúåìó ïðîäóêòà. Ñ ýòîé öåëüþ âûðåçàëè ïîëûì
íîæîì îáðàçöû ìÿñà öèëèíäðè÷åñêîé ôîðìû äèàìå-
òðîì 62 ìì, à ïîñëå îáðàáîòêè ïîëûìè íîæàìè
ðàçíîãî äèàìåòðà âûðåçàëè îáðàçöû äëÿ èññëåäîâà-
íèé ðàñïðåäåëåíèÿ NaCl ïî ñëîÿì. Â êàæäîì ñëîå
òîëùèíîé îêîëî 8 ìì îïðåäåëÿëè ñîäåðæàíèå ïîâà-
ðåííîé ñîëè. 

Êàê âèäíî èç ðèñ. 5, ðàñïðåäåëåíèå õëîðèäà íà-
òðèÿ ïî ñëîÿì ïðîäóêòà ïðè ïîñòîÿííîé ÷àñòîòå è
àìïëèòóäå âèáðàöèîííûõ âîçäåéñòâèé çàâèñèò îò
ïðîäîëæèòåëüíîñòè îáðàáîòêè. Íàèáîëåå íåðàâíî-
ìåðíîå ñîäåðæàíèå ïîâàðåííîé ñîëè â èññëåäóåìûõ
ñëîÿõ îòìå÷àåòñÿ ïîñëå 2-õ ÷àñîâ îáðàáîòêè. Íàè-
ìåíüøàÿ ðàçíèöà êîíöåíòðàöèè NaCl â öåíòðàëüíîì
è âíåøíåì ñëîå ïðîäóêòà çàôèêñèðîâàíà ïðè âèáðà-
öèîííîé îáðàáîòêå â òå÷åíèå 4 ÷àñîâ. Âìåñòå ñ òåì
èç ïðåäñòàâëåííîãî ìàòåðèàëà ìîæíî ñäåëàòü çàêëþ-
÷åíèå, ÷òî ïðè òðåõ÷àñîâîé îáðàáîòêå ðàçíèöà êîí-
öåíòðàöèè ïîâàðåííîé ñîëè â öåíòðàëüíîé ÷àñòè è
íàðóæíîì ñëîå áëèçêà ê 4-÷àñîâîé.

Àíàëèç ðåçóëüòàòîâ èññëåäîâàíèé ïî ïîñîëó ìÿñà
â óñëîâèÿõ âèáðàöèîííûõ êîëåáàíèé ñâèäåòåëüñòâóåò,
÷òî îáðàáîòêà ñâèíèíû â òå÷åíèå 3 ÷ äîñòàòî÷íà äëÿ
ïðîíèêíîâåíèÿ è ðàâíîìåðíîãî ðàñïðåäåëåíèÿ õëî-
ðèäà íàòðèÿ ïî îáúåìó ïðîäóêòà. Äàëåå áûëà èññëå-
äîâàíà ïðîäîëæèòåëüíîñòü âûäåðæêè ñûðüÿ â ïîñîëå,
ïîäâåðãíóòîãî âèáðàöèîííîé îáðàáîòêè, ïðè òåìïå-
ðàòóðå 2 ± 2 °Ñ íà ðàñïðåäåëåíèå NaCl ïî îáúåìó
ïðîäóêòà.

Ñîãëàñíî ïîëó÷åííûì äàííûì (ðèñ. 6) ïðîäî-
ëæèòåëüíîñòü âûäåðæêè ìÿñà ñ öåëüþ ðàâíîìåðíîãî
ðàñïðåäåëåíèÿ õëîðèäà íàòðèÿ ïî îáúåìó ïðîäóêòà
ïîñëå âèáðàöèîííîé îáðàáîòêè çàâèñèò îò ïðîäî-
ëæèòåëüíîñòè âèáðîìàññèðîâàíèÿ. Òàê, ïðè âèáðà-
öèîííîé îáðàáîòêå ìÿñíîãî ñûðüÿ â òå÷åíèå 2 ÷àñîâ
âûðàâíèâàíèå êîíöåíòðàöèè NaCl ïî îáúåìó ïðî-
äóêòà äîñòèãàåòñÿ ê 10 ÷ âûäåðæêè, à ïðè ïîñîëå â
óñëîâèÿõ âèáðàöèè â òå÷åíèå 3 è 4 ÷ âðåìÿ âûäåðæêè

ñîëåíîãî ñûðüÿ ïîñëå îáðàáîòêè ñîñòàâëÿåò 8 è 7 ÷
ñîîòâåòñòâåííî.

Ó÷èòûâàÿ íåçíà÷èòåëüíóþ ðàçíèöó ðàâíîìåðíî-
ñòè ðàñïðåäåëåíèÿ õëîðèäà íàòðèÿ ïî îáúåìó êóñêà
ìÿñà ïðè âèáðàöèîííîé îáðàáîòêå ñâèíèíû â òå÷å-
íèå 3 è 4 ÷, à òàêæå âðåìÿ âûäåðæêè ñîëåíîãî ïîëó-
ôàáðèêàòà ïîñëå îáðàáîòêè ñ öåëüþ ýêîíîìèè ýíåð-
ãîðåñóðñîâ è äëÿ ðàâíîìåðíîãî ðàñïðåäåëåíèÿ
ïîâàðåííîé ñîëè ïî îáúåìó ïðîäóêòà ïðîäîëæèòåëü-
íîñòü âèáðàöèîííîé îáðàáîòêè ìîæåò ñîñòàâëÿòü
îêîëî 3-õ ÷àñîâ, à âðåìÿ âûäåðæêè íà ñîçðåâàíèè ñî-
ëåíîãî ïîëóôàáðèêàòà ïîñëå îáðàáîòêè 8 ÷.

Ïðîíèêíîâåíèå ïîñîëî÷íûõ èíãðåäèåíòîâ â
òêàíè ìÿñà è âçàèìîäåéñòâèå èõ ñ áåëêàìè âûçûâàåò
èçìåíåíèå ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ ìûøå÷íîé
òêàíè. Êàê âèäíî èç äàííûõ ïðèâåäåííûõ â òàáë. 1 â
ïðîöåññå ïîñîëà îõëàæäåííîé ñâèíèíû â óñëîâèÿõ
âèáðàöèîííûõ âîçäåéñòâèé çíà÷åíèå ðÍ ìÿñà óâåëè-
÷èâàåòñÿ. Ïðè ýòîì ìîæíî çàìåòèòü, ÷òî íà ïîâûøå-
íèå óðîâíÿ ðÍ ñâèíèíû áîëüøåå âëèÿíèå îêàçûâàåò
÷àñòîòà âèáðàöèîííûõ âîçäåéñòâèé, ÷åì àìïëèòóäà.
Ïîíèæåíèå êîíöåíòðàöèè èîíîâ âîäîðîäà ñâÿçàíî ñ
íàêîïëåíèåì îñíîâàíèé. Âèáðàöèîííûå âîçäåéñòâèÿ
èíòåíñèôèöèðóþò ýòîò ïðîöåññ.

Èçìåíåíèå ðåàêöèè ñðåäû ìÿñà îêàçûâàåò âëèÿ-
íèå íà ñîñòîÿíèå áåëêîâûõ ìàêðîìîëåêóë. Ðåçóëü-
òàòû ýêñïåðèìåíòîâ, ïðèâåäåííûå íà ðèñ. 7 è 8 ñâè-

Рис. 5. Изменение концентрации хлорида натрия по слоям
продукта при вибрационной обработке в течение 2, 3 и 4 часов

Рис. 6. Изменение разницы концентрации NaCl в центре
и на поверхности куска мяса в процессе выдержки
при температуре 2 ± 2 °С (2, 3 и 4 — продолжительность
вибрационной обработки, ч)

Таблица 1. Изменение величины рН мяса в процессе
посола в зависимости от режимов вибрационной
обработки (продолжительность обработки 3 ч)

Частота колебаний,
импульс в минуту

Исходное
значение рН

Амплитуда колебаний, 10–3 м
3 4 5

3 5,94 6,07 6,10 6,12
5 5,94 6,11 6,17 6,18
7 5,94 6,13 6,19 6,20
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äåòåëüñòâóþò, ÷òî âîäîñâÿçûâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü îá-
ðàçöîâ ìÿñà èìååò íàèáîëüøèå çíà÷åíèÿ ïðè àìïëè-
òóäå âèáðàöèîííûõ âîçäåéñòâèé 4•10–3 ì è ÷àñòîòå
ìîäåëèðóåìûõ êîëåáàíèé 5 Ãö.

Îäíèì èç âàæíûõ ïîêàçàòåëåé, îïðåäåëÿþùèõ êà-
÷åñòâî êðóïíîêóñêîâûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, ÿâëÿåòñÿ
êîíñèñòåíöèÿ, êîòîðàÿ õàðàêòåðèçóåòñÿ ñòðóêòóðíî-
ìåõàíè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè. Êàê ñâèäåòåëüñòâóþò íå-
êîòîðûå ïóáëèêàöèè [3] ïîñîë ìÿñà â óñëîâèÿõ âèá-
ðàöèè ðàññîëà ïðèâîäèò ê ÷àñòè÷íîìó ðàçðóøåíèþ
ñòðóêòóðû ìûøå÷íîé òêàíè.

Â ýòîé ñâÿçè íàìè ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ íà-
ïðÿæåíèÿ ñðåçà è ïëàñòè÷íîñòè ñâèíèíû ïîñîëåííîé
â óñëîâèÿõ âèáðàöèîííûõ âîçäåéñòâèé. Èç ïðèâå-
äåííûõ íèæå äàííûõ (ðèñ. 9 è 10) âèäíî, ÷òî ïðè àì-
ïëèòóäå êîëåáàíèé 4•10–3 ì ñ óâåëè÷åíèåì ÷àñòîòû
âèáðàöèîííûõ âîçäåéñòâèé îò 3 äî 7 Ãö íàáëþäàåòñÿ
óìåíüøåíèå íàïðÿæåíèÿ ñðåçà è óâåëè÷åíèå ïëà-
ñòè÷íîñòè ñîëåíûõ îáðàçöîâ. Íàèáîëåå çàìåòíûå èç-
ìåíåíèÿ èññëåäóåìûõ ïîêàçàòåëåé çàôèêñèðîâàíû
ïðè ÷àñòîòå âèáðàöèîííûõ âîçäåéñòâèé 5 è 7 Ãö.

Êàê ïîêàçàëè ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé, ïîñîë
ìÿñíîãî ñûðüÿ â óñëîâèÿõ âèáðàöèîííûõ êîëåáàíèé
ÿâëÿåòñÿ ïåðñïåêòèâíûì ñïîñîáîì ôîðìèðîâàíèèÿ
ôóíêöèîíàëüíî-òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ èñõîäíîãî
ñûðüÿ, ÷òî ïîçâîëèò óëó÷øèòü êà÷åñòâî ãîòîâûõ ïðî-
äóêòîâ. →│

Рис. 7. Рис. 7. Изменение водоудерживающей способности
образцов мяса в процессе гидроимпульсного посола
при частоте колебаний 5 Гц и амплитуде 3, 4 и 5•10–3 м

Рис. 8. Изменение водоудерживающей способности образцов
мяса в процессе гидроимпульсного посола при частоте
колебаний 3, 5 и 7 Гц и амплитуде 4•10–3 м

Рис. 9. Изменение напряжения среза образцов мяса
в процессе вибрационного посола при частоте колебаний
3, 5 и 7 Гц и амплитуде 4•10–3 м

Рис. 10. Изменение пластичности образцов мяса в процессе
вибрационного посола при частоте колебаний 3, 5 и 7 Гц
и амплитуде 4•10–3 м
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? Ïðåæäå â ýòîé ðóáðèêå ìû çàòðàãèâàëè ïðåè-
ìóùåñòâåííî ýêîíîìè÷åñêèå àñïåêòû ðàçâèòèÿ, à
íàøèìè ñîáåñåäíèêàìè áûëè ðóêîâîäèòåëè ìÿñî-
ïåðåðàáàòûâàþùèõ ïðåäïðèÿòèé. Âàø áèçíåñ —
òåõíè÷åñêèé. Êàê âèäèòñÿ ïðîáëåìàòèêà îòðàñëè
âàì, êàê òåõíîêðàòó?

ß íå áóäó ãîâîðèòü î ðàçâèòèè êîíå÷íîé ïåðåðà-
áîòêè ìÿñà, õîòÿ îíà òîæå îñòàâëÿåò âîïðîñû. Âû-
ðîñëî öåëîå ïîêîëåíèå ãðàìîòíûõ òåõíîëîãîâ è
óïðàâëåíöåâ, èíæåíåðîâ è ìåõàíèêîâ — ñïåöèàëè-
ñòîâ, êîòîðûå îïðåäåëÿþò òåõíè÷åñêèé óðîâåíü ïðî-
èçâîäñòâà. Õîðîøî ïîñòàâëåíà ñëóæáà èíôîðìàöèè î
íîâøåñòâàõ ïî îáîðóäîâàíèþ, òåõíîëîãèÿì è òàê
äàëåå. Íî ñóùåñòâóåò åùå îäíà, î÷åíü âàæíàÿ ïðî-
áëåìà â ìÿñíîé îòðàñëè. 

Â ïîñëåäíèå ãîäû íàêîíåö-òî ïîÿâèëàñü óñòîé÷è-
âàÿ òåíäåíöèÿ óâåëè÷åíèÿ ïîãîëîâüÿ ñâèíåé è, ÷òî
îñîáåííî ðàäóåò, óâåëè÷èâàåòñÿ ïîãîëîâüå êðóïíîãî
ðîãàòîãî ñêîòà. Ýòî, â ñâîþ î÷åðåäü, ñòàâèò ïåðåä ìÿ-
ñîïåðåðàáîò÷èêàìè îñîáî ñëîæíóþ çàäà÷ó — âîñ-
ñòàíîâèòü è îáíîâèòü èíäóñòðèàëüíûå òåõíîëîãèè ðà-
öèîíàëüíîãî óáîÿ ñêîòà. 

Ñàì ïðîöåññ óáîÿ, êàêèì ìû åãî ïîìíèì, áûë áå-
çîòõîäíûì: ïåðåðàáàòûâàëîñü ïðàêòè÷åñêè âñå —
ìÿñî è ñóáïðîäóêòû, êèøå÷íîå ñûðüå, êîñòíîå ñûðüå,
ïèùåâàÿ è íåïèùåâàÿ êðîâü, òåõôàáðèêàòû, øêóðû,
ýíäîêðèííî-ôåðìåíòíîå ñûðüå, ïèùåâûå è íåïèùå-
âûå æèðû, ðîãîêîïûòíîå ñûðüå è òàê äàëåå. Ïîìèìî
âûïóñêà ïèùåâîé ïðîäóêöèè — êîëáàñ, äåëèêàòåñîâ,
ïîëóôàáðèêàòîâ, êóñêîâîãî ìÿñà, ôàðøà è ò.ï. èç
ñûðüÿ è ïðîäóêöèè, ïîëó÷àåìûõ ñ ìÿñîêîìáèíàòîâ,
âûïóñêàëèñü ìåäïðåïàðàòû, êðîâåçàìåíèòåëè, ïàð-
ôþìåðèÿ, ïðîäóêöèÿ ìûëîâàðåííûõ è êîæåâåííûõ
çàâîäîâ, äàæå â ÷àñîâîì äåëå íàõîäèëè ïðèìåíåíèå
íåïèùåâûå ïðîäóêòû óáîÿ.

Èñïîëüçîâàëîñü âñå, êàê òîãäà øóòèëè: «âñå, êðîìå
ïîñëåäíåãî âçäîõà».

Ñåãîäíÿ íèêòî íå ãîòîâ ñòðîèòü ñâîþ ðàáîòó ïî-
äîáíûì îáðàçîì, è íå ãîòîâèòñÿ. Íà îñíîâàíèè âû-
ïîëíåííûõ è ðåàëèçîâàííûõ ïðîåêòîâ âèäíî, ÷òî íà
âûõîäå çàêàç÷èêîâ èíòåðåñóåò òîëüêî ìÿñî, à êóäà äåòü

îñòàëüíîå? Åñëè âçÿòü òàáëèöû âûõîäîâ ìÿñíîãî
ñûðüÿ ïîñëå óáîÿ , ìû óâèäèì, ÷òî ïî ÊÐÑ âûõîä ñî-
ñòàâëÿåò ~47–49 %, ïî ñâèíüÿì ~62–69 %, ïî ìåëêîìó
ðîãàòîìó ñêîòó ~40 %.

Ò.å. ïî÷òè ïîëîâèíà öåííîãî ñûðüÿ æèâîòíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ íèêàê íå èñïîëüçóåòñÿ, ïîïàäàåò â îò-
õîäû. È âñå ýòî íà ôîíå ðàññóæäåíèé, ÷òî âñÿ íàøà
æèçíü íàñòîëüêî ïðîïèòàíà õèìèåé, ÷òî ýòî êàê áû è
íå æèçíü âîîáùå. 

Ïîäîáíûå äåêëàðàöèè, íà ìîé âçãëÿä — åñòü íå
áîëåå ÷åì æåëàíèå îòäåëüíûõ çàèíòåðåñîâàííûõ
ãðóïï è âàøåãî áðàòà — æóðíàëèñòà èñïîëüçîâàòü
«õèìè÷åñêèå» ôîáèè ïîòðåáèòåëÿ â ñâîèõ èíòåðåñàõ.
Çàáóäåì î íèõ. Íî âîïðîñ îá èñïîëüçîâàíèè æèâîò-
íîãî ñûðüÿ, ïîëó÷åííîãî â ïðîöåññå óáîÿ, îñòàåòñÿ. 

ß íè â êîåì ñëó÷àå íå ïðèçûâàþ ñîçäàâàòü íà êàæ-
äîì ïðåäïðèÿòèè ïåðåðàáîòêó âñåãî íåïèùåâîãî
ñûðüÿ, êàê ýòî äåëàëîñü ðàíüøå. Òîãäà ýòî áûëî ÷à-
ñòè÷íî îïðàâäàííûì: ïðåäïðèÿòèÿ áûëè êðóïíûìè
è ñûðüÿ áûëî â äîñòàòêå, íî è òîãäà íà ïðåäïðèÿòèÿõ
ñðåäíåé è ìàëîé ìîùíîñòè áûë îðãàíèçîâàí ñáîð
ðàçëè÷íûõ âèäîâ íåïèùåâîãî ñûðüÿ è áûëè ïðåä-
ïðèÿòèÿ, ãäå âñå ýòî ïåðåðàáàòûâàëîñü.

Ó íàøåé íàóêè ìíîãî íàðàáîòîê äëÿ ðàöèîíàëü-
íîé ïåðåðàáîòêè ïîáî÷íûõ ïðîäóêòîâ óáîÿ, ïîÿ-
âëÿþòñÿ î÷åíü òàëàíòëèâûå èçîáðåòåíèÿ, íî îíè
èçâåñòíû óçêîìó êðóãó ñïåöèàëèñòîâ. Ïîêà æèâîò-
íîâîäñòâî ïðåáûâàåò â ñòàäèè âîññòàíîâëåíèÿ, îáúå -
ìû ïåðåðàáîòêè ñêîòà ìàëû, ñ ýòèì åùå ìîæíî
ìèðèòüñÿ. Ñ ðàçâèòèåì ïåðâè÷íîãî çâåíà ìÿñíîé îò-
ðàñëè ïîÿâèòñÿ íåâåðîÿòíî ìíîãî ïðîáëåì è ê íèì
íàäî áûòü ãîòîâûìè óæå ñåé÷àñ. Äàæå ñåé÷àñ ïîçäíî,
ïîñêîëüêó ýòîò âîïðîñ òðåáóåò êîìïëåêñíîãî ðàññ-
ìîòðåíèÿ íà óðîâíå ïðàâèòåëüñòâà.

Ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùàÿ ïðîìûøëåííîñòü —
îäíà èç ñòðàòåãè÷åñêèõ îòðàñëåé, îáåñïå÷èâàþùèõ
íàöèîíàëüíóþ áåçîïàñíîñòü ãîñóäàðñòâà. Ïðèÿòíî,
êîãäà âèäèøü ïîëíûå ïðèëàâêè ìàãàçèíîâ, íî ñòàíî-
âèòñÿ ñòðàøíî, êîãäà çíàåøü, ÷òî âñå ýòî ñäåëàíî íà
50 % èç èìïîðòíîãî ñûðüÿ, è íå âñåãäà âûñîêîãî êà-
÷åñòâà, à, çà÷àñòóþ, è «âòîðîé ñâåæåñòè».

→

«Технический архаизм
еще никому не помог

построить светлое будущее»

Развитие мясной промышленности — задача комплексная и крайне
важная в экономическом и социальном отношениях, она оказывает

мультипликативное воздействие на целый ряд отраслей экономики. Ее
болевые точки часто становятся предметом наших публикаций в рубрике
«Концептуальный разговор»; своим видением проблем и перспектив раз-
вития мясопереработки в России в этом интервью делится генеральный
директор компании «Интермик Рустех» Николай Владимирович Пестов.

АА. Кубышко
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии
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Íàñòàëî âðåìÿ, êîãäà Ìÿñíîé ñîþç Ðîññèè, îòðà-
ñëåâûå íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèå èíñòèòóòû äîëæíû
âûéòè íà ðóêîâîäñòâî ñòðàíû è ïîñòàðàòüñÿ äîíåñòè
âàæíîñòü ñîçäàíèÿ ïåðåäîâîé ïðàêòèêè ïåðåðàáîòêè
ïîáî÷íûõ ïðîäóêòîâ óáîÿ ñêîòà. Íåëüçÿ âñå âðåìÿ
äîãîíÿòü, íàäî ðàáîòàòü íà îïåðåæåíèå, ðûíî÷íûå îò-
íîøåíèÿ — âåùü áåçóñëîâíî õîðîøàÿ, íî íàøè áèç-
íåñìåíû åùå íå íàó÷èëèñü â ñâîèõ ñòðàòåãèÿõ ó÷èòû-
âàòü äàëåêóþ ïåðñïåêòèâó. Ñòàíîâëåíèå ðûíî÷íîé
ýêîíîìèêè — ðàáîòà äîëãàÿ è êðîïîòëèâàÿ, à âñå ñòà-
ðàþòñÿ ïîëó÷èòü ïðèáûëü çäåñü è ñåé÷àñ. Ìîæåò
áûòü, ýòî è íå î÷åíü ïðàâèëüíî, ÷òî ëþäè ìàëî äóìàþò
î áóäóùåì, íî îíè æèâóò ñåãîäíÿ è ðåøàþò ñâîè ïðî-
áëåìû, ðàññòàâëÿÿ ïðèîðèòåòû, êàê ïîäñêàçûâàåò èõ
îïûò. Íî äàæå ñâåðõñîçíàòåëüíîñòü áèçíåñìåíîâ íå
îñâîáîäèëà áû ãîñóäàðñòâî îò ðåøåíèÿ çàäà÷ ñòðàòå-
ãè÷åñêîãî ïîðÿäêà, ðàçðàáîòêè è ïðîâåäåíèÿ â æèçíü
ïðîìûøëåííîé ïîëèòèêè. Øèðîêîå ðàñïðîñòðàíåíèå
ïåðåäîâûõ ïðàêòèê âî âñå âðåìåíà è ïðè ëþáîì ýêî-
íîìè÷åñêîì óêëàäå ÿâëÿåòñÿ çàáîòîé ãîñóäàðñòâà.

? Ïåðåäîâûå ïðàêòèêè èìåþò ñëåäñòâèåì
òàêæå ïîâûøåíèå ïðîèçâîäèòåëüíîñòè òðóäà, çà-
ìåíó ðó÷ íîãî òðóäà ìàøèíàìè. Êàê âû îöåíèâàåòå
ñïðîñ íà èííîâàöèè ïîäîáíîãî ðîäà, è ÷òî ìîæåò
ïðåäëîæèòü íàó÷íî-òåõíè÷åñêèé ïðîãðåññ ìÿñíîé
îòðàñëè?

Ýòî âîïðîñ, êîòîðûé òðåáóåò îñîáîãî âíèìàíèÿ
è äåòàëüíîãî îáñóæäåíèÿ. Â Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè
ñëèøêîì ìíîãî ñâîáîäíîé è îòíîñèòåëüíî äåøåâîé
ðàáî÷åé ñèëû, ýòî è õîðîøî è ïëîõî îäíîâðåìåííî.
Õîðîøî, ïîñêîëüêó åñòü âûáîð, ìîæíî íàéòè ïðàê-
òè÷åñêè ëþáîãî ñïåöèàëèñòà, à ïëîõî — ïîòîìó ÷òî
ìîæíî çàìåíèòü ëþáóþ âñïîìîãàòåëüíóþ ìàøèíó
èëè óñòðîéñòâî ëèøíåé ïàðîé ðàáî÷èõ ðóê. 

Èçáûòîê ðàáî÷èõ ðóê íå òîëüêî ðàçâðàùàåò ïðåä-
ïðèíèìàòåëåé, è îíè íå äóìàþò îá îáëåã÷åíèè è ìå-
õàíèçàöèè òÿæåëîãî òðóäà. Íåîïðàâäàííàÿ ýêñïëóà-
òàöèÿ ðó÷íîãî òðóäà óâåëè÷èâàåò ñàíèòàðíûå ðèñêè.
Íàáèðàþò ñàìóþ äåøåâóþ ðàáî÷óþ ñèëó, ñàíèòàðíûé
êîíòðîëü çà ñîñòîÿíèåì çäîðîâüÿ ðàáîòàþùèõ ñëàáûé,
äîñòàòü ñïðàâêó — íå ïðîáëåìà. Òîëüêî íå íàäî çà-
áûâàòü, ÷òî ïðîìûøëåííîñòü-òî ïèùåâàÿ! Åñëè íå-
ðàäèâàÿ õîçÿéêà ïëîõî âûìûëà ðóêè — ýòî ãðîçèò åå
ñåìüå íåïðèÿòíîñòÿìè, áîëüøèìè èëè ìàëåíüêèìè, è
òîëüêî. Åñëè â ðåçóëüòàòå àíòèñàíèòàðèè çàðàçà ïðî-
íèêíåò íà ïðîèçâîäñòâî — ïîñòðàäàþò òûñÿ÷è ëþäåé. 

Èñêëþ÷èòü èëè ñâåñòè ê ìèíèìóìó ÷åëîâå÷åñêèé
ôàêòîð — íàøà îáùàÿ çàäà÷à. Ñåãîäíÿ åñòü î÷åíü ìíî-
ãî ìàøèí è ïðèñïîñîáëåíèé, îáëåã÷àþùèõ èëè èñêëþ -
÷àþùèõ ðó÷íîé òðóä. Âñå ôèðìû ïðåäëàãàþò èõ è ãî-
òîâÿò ñïåöèôèêàöèþ äëÿ êëèåíòîâ, ó÷èòûâàÿ íàëè÷èå
è øèðîêèé ñïåêòð âîçìîæíûõ òåõíè÷åñêèõ ðåøåíèé.

Êàêèå ýòî ðåøåíèÿ? Ïðåæäå âñåãî — ïîãðóçî-
ðàçãðóçî÷íîå îáîðóäîâàíèå, âíóòðèöåõîâîé òðàí-
ñïîðò, ñèñòåìû ëîãèñòè÷åñêîãî îñíàùåíèÿ òåõíîëî-
ãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ è òîâàðîîáîðîòà, ñàíèòàðíî-ãè-
ãèåíè÷åñêèå ñèñòåìû îáñëóæèâàíèÿ ðàáî÷èõ, ìîéêè
ïîìåùåíèé, îáîðóäîâàíèÿ è òàðû. Âñå ýòî åñòü, íàäî
òîëüêî ðåøèòüñÿ ïðèìåíèòü åãî íà ïðîèçâîäñòâå:
òåõíè÷åñêèé àðõàèçì åùå íèêîìó íå ïîìîã ïîñòðîèòü
ñâåòëîå áóäóùåå. Äà è ðûíîê ðàáî÷åé ñèëû êîãäà-
íèáóäü èññÿêíåò.

Â îñòàëüíîì òåõíè÷åñêàÿ îñíàùåííîñòü áîëüøèí-
ñòâà íàøèõ ïðåäïðèÿòèé óäîâëåòâîðèòåëüíàÿ. Èäåò
ïëàíîâàÿ çàìåíà èçíîøåííîãî îáîðóäîâàíèÿ, áëàãî,
÷òî âûáîð îãðîìåí. Âñå ôèðìû êàæäûé ãîä ïðåäëà-
ãàþò âñå áîëåå ñîâåðøåííîå îáîðóäîâàíèå, ïðè ðàç-
ðàáîòêå êîòîðîãî îáÿçàòåëüíî ó÷èòûâàþòñÿ è çàìå-
÷àíèÿ ïðîèçâîäñòâåííèêîâ. Íå äåëàÿ ñåáå ðåêëàìó, ñ
óäîâîëüñòâèåì ìîãó ñêàçàòü, ÷òî è íàøà ôèðìà «Èí-
òåðìèê» ïðèíèìàåò ñàìîå àêòèâíîå ó÷àñòèå â äåëå
òåõíè÷åñêîãî ïåðåâîîðóæåíèÿ ïðåäïðèÿòèé.

? «Êîíñåðâèðóÿ» òåõíè÷åñêóþ îòñòàëîñòü ïðî-
èçâîäñòâà, ðóêîâîäñòâî ïðåäïðèÿòèÿ êîíñåðâèðóåò
è óðîâåíü êâàëèôèêàöèè ïåðñîíàëà è ñïåöèàëè-
ñòîâ. Êàêèå âûçîâû óãðîæàþò, íà âàø âçãëÿä, êîì-
ïàíèÿì, èäóùèì ïî ýêñòåíñèâíîìó ïóòè ðàçâèòèÿ?

Âïîëíå åñòåñòâåííî, ÷òî ðåøåíèå î òåõíè÷åñêîì ïå-
ðåâîîðóæåíèè èëè ïðîñòî ïîêóïêå åäèíèöû îáîðó-
äîâàíèÿ õîçÿèí ïðåäïðèÿòèÿ ïðèíèìàåò íà îñíîâàíèè
ðåêîìåíäàöèé è ïîæåëàíèé ðóêîâîäèòåëÿ çàâîäà, ãëàâ-
íîãî èíæåíåðà è ãëàâíîãî òåõíîëîãà — ëþäåé íåïî-
ñðåäñòâåííî ñâÿçàííûõ ñ ïðîèçâîäñòâîì è ñáûòîì ïðî-
äóêöèè. Èì ëó÷øå âñåõ âèäíî, ÷òî íåîáõîäèìî çàâîäó
äëÿ ïîñòóïàòåëüíîãî ðàçâèòèÿ è ïðèáûëüíîé ðàáîòû.

Ìíîãèå ïðîèçâîäñòâåííèêè íå ïîëó÷èëè ïðî-
ôèëüíîãî îáðàçîâàíèÿ, íî íàøå áîëüøîå ñ÷àñòüå â
òîì, ÷òî íàðîä íàø î÷åíü òàëàíòëèâ. Çà ïîñëåäíèå
ãîäû âûðîñëè ïðåêðàñíûå ñïåöèàëèñòû — è óïðàâ-
ëåíöû, è òåõíîëîãè, è ìåõàíèêè. Îäíàêî, íåëüçÿ íà-
äåÿòüñÿ òîëüêî íà ïðèðîäíûå êà÷åñòâà íàðîäà. Âëà-
äåëüöû è ðóêîâîäèòåëè ïðåäïðèÿòèé äîëæíû èñêàòü
è íàïðàâëÿòü íà ó÷åáó òàëàíòëèâûõ ðàáîòíèêîâ, ãîòî-
âèòü ñìåíó. Êîíå÷íî, ïåðåìàíèòü ãðàìîòíîãî ñïå-
öèàëèñòà ïðîùå è äåøåâëå, íî ãäå ãàðàíòèÿ, ÷òî çàâ-
òðà îí íå óéäåò è îò âàñ? Ñâîè êàäðû íàäåæíåé, òåì
áîëåå ÷òî îíè çíàþò ñâîé çàâîä, èìåþò ïðàêòè÷åñêèé
îïûò ðàáîòû è, ïîëó÷èâ àêàäåìè÷åñêèå çíàíèÿ, ñîç-
äàäóò êàäðîâóþ îñíîâó ìîäåðíèçàöèè ïðîèçâîäñòâà.

Íåîáõîäèì òàêæå è îáìåí îïûòîì. Ïðàêòè÷åñêè âñå
íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêèå ïðîôèëüíûå èíñòèòóòû, âñå
ôèðìû, ðàáîòàþùèå íà ðûíêå òåõíîëîãèé è ìÿñîïå-
ðåðàáàòûâàþùåãî îáîðóäîâàíèÿ, ïðîâîäÿò ñåìèíàðû èí-
ôîðìàòèâíîãî è îáó÷àþùåãî õàðàêòåðà. Î÷åíü ÷àñòî òà-
êèå ñåìèíàðû ïðîâîäÿò íà äåéñòâóþùèõ ïðåäïðèÿòè-
ÿõ. Äåëî ýòî õëîïîòíîå è äîðîãîå, íî îíî òîãî ñòîèò.

ß áûâàë íà ïðåäïðèÿòèÿõ, ðóêîâîäñòâî êîòîðûõ
íèêîãî íå ïóñêàåò ê ñåáå, à èõ ñïåöèàëèñòû êðàéíå
ðåäêî áûâàþò íà äðóãèõ çàâîäàõ. Òàêèì ðóêîâîäèòå-
ëÿì è ïðåäïðèíèìàòåëÿì ÿ îòâåòñòâåííî çàÿâëÿþ: ýòî
ïðîñòî âðåäíî äëÿ âàøèõ ñïåöèàëèñòîâ, äëÿ ïðåä-
ïðèÿòèÿ. Âû ïåðåñòàåòå âèäåòü ñîáñòâåííûå íåäî-
ñòàòêè, ÷òî íàçûâàåòñÿ «ãëàç çàìûëèâàåòñÿ», à â èòîãå
îíè îòðàçÿòñÿ è íà êà÷åñòâå óïðàâëåíèÿ, ïðîäóêöèè è
íà ñáûòå. Íå áîéòåñü ïîêàçûâàòü ñâîþ ðàáîòó, ñâîå
óìåíèå (ìîæåòå íå îòêðûâàòü ñâîèõ ñåêðåòîâ — ó
äðóãèõ îíè òî÷íî òàêèå æå), íî âû óâèäèòå ñâîè è
÷óæèå îøèáêè, íàéäåòå ÷òî-òî íîâîå, íàó÷èòåñü òîìó,
÷åãî íå óìåëè èëè åùå íå óñïåëè óçíàòü.

Íåò íèêàêîé òàéíû â òîì, ÷òî ôèðìû è èíñòèòóòû,
ïðîâîäÿùèå ñåìèíàðû, ó÷àòñÿ â ñâîþ î÷åðåäü è ó âàñ.
Ýòî åñòåñòâåííûé ïðîöåññ è îò íåãî íå óéòè. À ðåçóëü -
òà òîì òàêîãî îáìåíà ñòàíåò óëó÷øåíèå êà÷åñòâà âàøåé
ïðîäóêöèè è, êàê ñëåäñòâèå, óâåëè÷åíèå ïðîäàæ. →│

→

→
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Âûñîêîå êà÷åñòâî ïèùåâîãî ãàçà, õèìè÷åñêàÿ è áèî-
ëîãè÷åñêàÿ ÷èñòîòà — êðàéíå âàæíûå õàðàêòåðèñòè-
êè, îò êîòîðûõ çàâèñÿò ñðîê ãîäíîñòè ïðîäóêòà è åãî
áåçîïàñíîñòü äëÿ ïîòðåáèòåëÿ. Íî åùå íåîáõîäèì ïðà-
âèëüíûé èíæåíåðíûé ðàñ÷åò ïàðàìåòðîâ îáîðóäîâà-
íèÿ, ÷òîáû äîñòè÷ü ìàêñèìàëüíîãî ýêîíîìè÷åñêîãî ýô-
ôåêòà. Â òàáëèöå 1 ìû ïðåäëàãàåì ñâîèì ïàðòíåðàì
ðåêîìåíäàöèè ïî ýôôåêòèâíîñòè èñïîëüçîâàíèÿ îáî-
ðóäîâàíèÿ ïîäà÷è ãàçîâîé ñìåñè íà óïàêîâêó ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ. Ðåêîìåíäàöèè ñîñòàâëåíû ïî äàííûì àíà-
ëèçà ïèùåâûõ ïðåäïðèÿòèé â Åâðîïå è Ðîññèè.

Газовая смесь «БИОГОН»® в баллонах
Ìû ïîíèìàåì, ÷òî íàøèì êëèåíòàì íåîáõîäèìî

îïòèìèçèðîâàòü è, ïî âîçìîæíîñòè, ñîêðàòèòü ðàñ-
õîäû íà ãàçîâóþ ñìåñü. Ïîýòîìó ìû ðàçðàáîòàëè è

âûïóñòèëè íà ðîññèéñêèé ðûíîê íîâèíêó — ãàçîâûé
áàëëîí áîëüøåé âìåñòèìîñòè.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ «Ëèíäå Ãàç Ðóñ» âûïóñêàåò ãà-
çîâóþ ñìåñü «ÁÈÎÃÎÍ»® â èìïîðòíûõ áàëëîíàõ
(50 ë) ñ äàâëåíèåì äî 200 àòì. Ãàçîâîé ñìåñè â òàêèõ
áàëëîíàõ ïðàêòè÷åñêè â äâà ðàçà áîëüøå (â 40 ë ïðè
150 àòì — 6,1 ì3, â 50 ë ïðè 200 àòì — 11,4 ì3). 

Òàêèì îáðàçîì, ìîæíî çíà÷èòåëüíî ñîêðàòèòü
ðàñõîäû íà äîñòàâêó áàëëîíîâ, íà ñîäåðæàíèå áàë-
ëîííîãî ïàðêà.

Увеличение объема газа в баллоне
на 87 % (!) означает:
– áîëüøàÿ äëèòåëüíîñòü ðàáîòû îò îäíîãî áàëëîíà

(íà 87 %);
– ñíèæåíèå òðàíñïîðòíûõ ðàñõîäîâ (â äâà ðàçà ðåæå

åçäèòü çà ãàçîì);
– ñîêðàùåíèå ïàðêà áàëëîíîâ äëÿ ðàáîòû â äâà ðàçà;
– ìåíüøå ðàñõîäîâ íà çàêóïêó èëè àðåíäó áàëëîíîâ;
– ìåíüøå ïëîùàäü ñêëàäà äëÿ õðàíåíèÿ áàëëîíîâ;
– ìåíüøå ïîòåðü âðåìåíè íà ïåðåïîäêëþ÷åíèå áàë-

ëîíîâ;
– ìåíüøå òðóäîçàòðàò íà òàêåëàæíûå ðàáîòû.

Преимущества моноблоков
по сравнению с баллонами:
– ýêîíîìèÿ ãàçîâîé ñìåñè (âìåñòî 12 ïîäêëþ÷åíèé

áàëëîíîâ, ìîíîáëîê ïîäêëþ÷àåòñÿ 1 ðàç), ïîòåðè
ãàçîâîé ñìåñè ñîêðàùàþòñÿ â 12 ðàç;

– ýêîíîìèÿ òðóäîçàòðàò;
– îáúåì ãàçîâîé ñìåñè â ìîíîáëîêå (ïî ñðàâíåíèþ

ñ 12–40 ë áàëëîíàìè) áîëüøå íà 87 %.

Моноблоки (баллоны 50 л,
давление газа — 200 атм)

Êîëè÷åñòâî áàëëîíîâ â ìîíîáëîêå — 12 øò.
Åìêîñòü áàëëîíà â ìîíîáëîêå — 50 ë.
Êîëè÷åñòâî ãàçîâîé ñìåñè — 136,8 ì3.
Ðàáî÷åå äàâëåíèå — 200 àòì.
Ìàññà ìîíîáëîêà ñ ãàçîì — äî 1950 êã.
Ãàáàðèòíûå ðàçìåðû — 980 × 1100 ìì.

→

Технические решения
по поставке газовых смесей

для упаковки пищевых продуктов

Компания «Линде Газ Рус» является разработчиком технологии упа-
ковки продуктов питания в защитной атмосфере (МАПАКС®) и пред-

лагает своим партнерам воспользоваться ее богатым опытом по систе-
мам поставки газовых смесей «БИОГОН»® для упаковки пищевых
продуктов. «Линде Газ Рус» предлагает простой и экономически оправ-
данный способ получения пищевого газа для упаковки продуктов в за-
щитной атмосфере, отвечающего европейским Директивам и россий-
скому ГОСТу.

Наталия Ставцева
Руководитель направления «пищевые технологии» ОАО «Линде Газ Рус»

Таблица 1
Объем потребления

м3 газа / месяц Рекомендуемое оборудование

Менее 600 м3 (~100 баллонов) Баллоны (40 л или 50 л)
От 600 до 1800 м3

(от 100 до 300 баллонов)
Баллоны или моноблоки
(конструкция из 12 баллонов)

От 1800 до 3660 м3

(до 600 баллонов)
Моноблоки
или смесевая станция

Свыше 3660 м3 Смесевая станция
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Âûñîòà êîðïóñà — äî 2330 ìì.
Ðåçüáà âûõîäíîãî øòóöåðà — G 3/4.

Ответственность «Линде Газ Рус»
– Óñòàíîâêà ñìåñåâîé ñòàíöèè (âñåãî êîìïëåêñà

îáîðóäîâàíèÿ).
– Ïîäãîòîâêà ïîëíîãî ïàêåòà äîêóìåíòîâ äëÿ ðåãè-

ñòðàöèè åìêîñòåé.
– Òåõíè÷åñêîå îáñëóæèâàíèå ñòàíöèè.
– Çàïðàâêà åìêîñòåé ñ ïîìîùüþ ñïåöèàëèçèðîâàí-

íîãî òðàíñïîðòà.
– Ñâèäåòåëüñòâà î ãîñóäàðñòâåííîé ðåãèñòðàöèè íà

ãàçîâóþ ñìåñü «ÁÈÎÃÎÍ»®.

Смесевая станция сдается в аренду
оплата производится по счетчику газа

Êîìïàíèÿ «Ëèíäå Ãàç Ðóñ» ãàðàíòèðóåò êà÷å-
ñò âî ãàçîâûõ ñìåñåé «ÁÈÎÃÎÍ»®:

Âî-ïåðâûõ, ïî êîëè÷åñòâó íàïîëíåíèÿ áàëëîíà
(äàâëåíèå îò 150 ± 5 àòì äî 200 ± 10 àòì).

Âî-âòîðûõ, ïî êà÷åñòâó ãàçîâûõ ñìåñåé:
– ïî ñòàáèëüíîñòè ãàçîâîé ñìåñè (ïîñòîÿííîå % ñî-

äåðæàíèå êîíöåíòðàöèé êîìïîíåíòîâ ÑÎ2 + N2 è
ÑÎ2 + Î2). Ãàçîâàÿ ñìåñü íå ðàññëàèâàåòñÿ ñ òå-
÷åíèåì âðåìåíè, è âû âñåãäà ìîæåòå áûòü óâåðåíû
â òîì, ÷òî ãàçîâàÿ ñìåñü áóäåò èìåòü çàÿâëåííóþ
êîíöåíòðàöèþ â òå÷åíèå âñåãî ñðîêà õðàíåíèÿ;
ïî êà÷åñòâó ÏÈÙÅÂÛÕ ãàçîâûõ ñìåñåé:

– íà ïðîèçâîäñòâî ãàçîâûõ ñìåñåé «ÁÈÎÃÎÍ»® â
êîìïàíèè «Ëèíäå Ãàç Ðóñ» ñïåöèàëüíî ðàçðàáîòàíû
ÒÓ íà ïðîèçâîäñòâî ïèùåâûõ ãàçîâûõ ñìåñåé.
Ãàçîâûå ñìåñè «ÁÈÎÃÎÍ»® èìåþò êîäû ïèùå-

âûõ äîáàâîê.
Ãàçîâûå ñìåñè «ÁÈÎÃÎÍ»® èìåþò çàêëþ÷åíèå

ÃÓ ÍÈÈ ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ íà ñîîòâåòñòâèå êà÷åñòâà
ïèùåâûì äîáàâêàì (â ñîîòâåòñòâèè ñ ÑàíÏèÍîì
2.3.2 1078-01 «Ãèãèåíè÷åñêèå òðåáîâàíèÿ áåçîïàñ-
íîñòè è ïèùåâîé öåííîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ» è
ÑàíÏèÍîì 2.3.2 1293-03 «Ãèãèåíè÷åñêèå òðåáîâà-
íèÿ ïî ïðèìåíåíèþ ïèùåâûõ äîáàâîê».

Íà ãàçîâûå ñìåñè «ÁÈÎÃÎÍ»®, à òàêæå íà ÒÓ,
èìåþòñÿ ñîîòâåòñòâóþùèå ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè-
÷åñêèå çàêëþ÷åíèÿ è ñâèäåòåëüñòâà î ãîñóäàðñòâåí-
íîé ðåãèñòðàöèè ïèùåâûõ äîáàâîê. →│
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Ïÿòü ëåò íàçàä â íà÷àëå äåÿ-
òåëüíîñòè êîìïàíèÿ «Âëàäè» çà-
íèìàëàñü òîëüêî óáîåì è ïåðâè÷íîé
ïåðåðàáîòêîé ñâèíåé è ÊÐÑ. Ïî-
íà÷àëó îáúåìû ïðîèçâîäñòâà áûëè
áîëåå ÷åì ñêðîìíûìè — ïîðÿäêà
10 000 êã â ìåñÿö. Íî óæå òîãäà êà-
÷åñò âî, êàê èäåÿ, îïðåäåëÿëî ñòðà-
òåãèþ ðàçâèòèÿ êîìïàíèè è åå êîð-
ïîðàòèâíóþ êóëüòóðó, à ïðîèç-
âîäñòâåííûé ïðîöåññ âûñòðàèâàë-
ñÿ èñõîäÿ èç ïðèîðèòåòà öåëåé êà-
÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ïðîäóêöèè.

Äëÿ äîñòèæåíèÿ ýòèõ öåëåé ñî-
òðóäíèêè è ðóêîâîäèòåëè ïðåä-
ïðèÿ òèÿ íå æàëåëè íè âðåìåíè, íè
ñðåäñòâ. Ðóêîâîäñòâî ïðîøëî ïðî-
ôåññèîíàëüíóþ ïîäãîòîâêó â Åâ-
ðîïå, èçó÷àÿ íàóêó óïðàâëåíèÿ ïðåä-
ïðèÿòèåì è ïåðåäîâûå òåõíîëîãèè
ïåðâè÷íîé ïåðåðàáîòêè ñêîòà. Ðàç-
âèòèå îðãàíèçàöèè ïðîèñõîäèëî
ñòðåìèòåëüíî, è óæå ÷åðåç ãîä
ïîñëå íà÷àëà ðàáîòû îáúåì ïðîèç-
âîäñòâà óâåëè÷èëñÿ äî 300 òîíí. Â
íàñòîÿùåå âðåìÿ ïðåäïðèÿòèå âû-
ïóñêàåò áîëåå 1200 òîíí ìÿñà â ìå-
ñÿö. È ýòî íå ïðåäåë. Çàïëàíèðî-
âàííîå óâåëè÷åíèå íà 30–40 % â
2011 ãîäó âïîëíå ðåàëüíî. Ìÿñî-
êîìáèíàò íàõîäèòñÿ â ïîñòîÿííîì
ðàçâèòèè è ïîèñêàõ áîëåå ðàöèî-
íàëüíîãî èñïîëüçîâàíèÿ òðóäîâûõ
ðåñóðñîâ, óâåëè÷èâàÿ ïðè ýòîì êà-

÷åñòâî. Ñûðüåâîé öåõ íà ãîä ìîëî-
æå óáîéíîãî, íî ñòàáèëüíîå êà÷å-
ñòâî ïðîäóêöèè çäåñü, êàê è â óáîé-
íîì, — íà ïåðâîì ìåñòå. Ýòîò öåõ
âûïóñêàåò 700 òîíí ïðîäóêöèè â
ìåñÿö, à ê îêòÿáðþ 2011 ãîäà äàí-
íûé ïîêàçàòåëü áóäåò óâåëè÷åí äî
850 òîíí. Ïåðâîî÷åðåäíàÿ çàäà÷à è
îñíîâîïîëàãàþùèé ïðèíöèï ðà-
áîòû êîìïàíèè — îáåñïå÷åíèå
ñòàáèëüíî âûñîêîãî êà÷åñòâà ïðî-
äóêöèè ñ öåëüþ ïîëíîãî óäîâëå-
òâîðåíèÿ çàïðîñîâ ïîòðåáèòåëåé è
îáåñïå÷åíèÿ âíóòðåííåãî ðûíêà
Ðîññèè äîñòóïíîé, ýêîëîãè÷åñêè
÷èñòîé ìÿñíîé ïðîäóêöèåé.

Íà ïðåäïðèÿòèè ðàçðàáîòàíà
ïðîãðàììà ìíîãîñòóïåí÷àòîãî êîí-
òðîëÿ êà÷åñòâà ñâèíèíû è ãîâÿäè-
íû. Êîíòðîëü îñóùåñòâëÿåòñÿ íà ñà-
ìûõ êðèòè÷åñêèõ òî÷êàõ ïðîèç-
âîäñòâåííîãî ïðîöåññà. Íåðàç-
ðûâíî ñ ýòèìè öåëÿìè ñâÿçàíî è
ñîáëþäåíèå òåõíèêè áåçîïàñíîñòè
âñåì áåç èñêëþ÷åíèÿ ïåðñîíàëîì
ïðåäïðèÿòèÿ. Íà ìÿñîêîìáèíàòå
âûñòðîåíà ñëóæáà ïî ÒÁ, èíòåãðè-
ðîâàííàÿ â ñèñòåìó óïðàâëåíèÿ
ïðîèçâîäñòâåííûìè ïðîöåññàìè.
Ëîãè÷åñêèì çàâåðøåíèåì ïðîöåñ-
ñîâ ïðîèçâîäñòâà ÿâëÿåòñÿ ñåðòè-
ôèêàöèÿ ïðîäóêöèè. Ñîáñòâåííàÿ
ñëóæáà ñòàíäàðòèçàöèè ïîçâîëÿåò â
íåïðåðûâíîì ðåæèìå îñóùåñòâëÿòü
êîíòðîëü âûïóñêàåìîé ïðîäóêöèè.
Ñòàáèëüíîñòü êà÷åñòâà, ïîñòîÿí-
íûé îáúåì ïðîèçâîäñòâà ïîçâîëÿ-
åò êîìïàíèè ïîääåðæèâàòü íà âû-
ñîêîì óðîâíå êîíêóðåíòîñïîñîá-
íîñòü êîìïàíèè è äîâåðèå ïîòðå-
áèòåëåé ê òîðãîâîé ìàðêå «Âëàäè».

Åæåãîäíî êîìïàíèÿ ó÷àâñòâóåò
â ðàçëè÷íûõ ÿðìàðêàõ, âûñòàâêàõ è
êîíêóðñàõ ìåñòíîãî è ôåäåðàëüíî-
ãî óðîâíÿ. 2010 ãîä ñòàë äëÿ îðãà-
íèçàöèè çíàêîâûì íå òîëüêî â ñâå-
òå ïðîèçâîäñòâåííûõ ïîêàçàòåëåé.

Íà ôîíå îáùåãî êðèçèñà ýêîíî-
ìèêè, óäàðèâøåãî è ïî àãðàðíîìó
ïðîèçâîäñòâó Ðîññèè, ìÿñîêîìáè-
íàò «Âëàäè» â ìèíóâøåì ãîäó ñìîã
óâåëè÷èòü îáúåì ðåàëèçàöèè ñîá-
ñòâåííîé ïðîäóêöèè â äâà ðàçà,
òîãäà êàê áîëüøèíñòâî ïåðåðàáîò-
÷èêîâ ñîêðàòèëè ñâîè äîëè ðûíêà
â íåñêîëüêî ðàç. Ñèëüíåéøèå èãðî-
êè ðîññèéñêîãî àãðîïðîìûøëåí-
íîãî ñåêòîðà ïðèñóäèëè êîìïàíèè
çâàíèå «Ïðîðûâ ãîäà», îòìåòèâ
òàêèì îáðàçîì áåñïðåöåäåíòíûå
ïîêàçàòåëè â ðàçâèòèè ïðåäïðèÿòèÿ
ïåðâè÷íîé ïåïðåðàáîòêà ñêîòà.
Ýêñïåðòû ñàìàðñêîãî òåððèòîðè-
àëüíîãî îðãàíà Ðîññòàòà, ó÷àñòâî-
âàâøèå â ïîäãîòîâêå èòîãîâûõ
ãîäîâûõ îò÷åòîâ ôèíàíñîâûõ ïî-
êàçàòåëåé ïðåäïðèÿòèé àãðîïðî-
ìûøëåííîãî êîìïëåêñà, îòìåòèëè
ìÿñîêîìáèíàò «Âëàäè», êàê ëèäåðà
ñðåäè ïðåäïðèÿòèé ðåãèîíà ïî ïåð-
âè÷íîé ïåðåðàáîòêå ñûðüÿ.

Ìÿñîêîìáèíàò «Âëàäè» — ýòî
áîëüøàÿ ñïëî÷åííàÿ êîìàíäà åäè-
íîìûøëåííèêîâ.

Ñ ïåðâûõ äíåé ñóùåñòâîâàíèÿ
ìÿñîêîìáèíàòà âåñü ïðîöåññ ïðî-
èçâîäñòâà áûë îðèåíòèðîâàí íà òî,
÷òîáû ïåðåðàáàòûâàþùèì ïðåä-
ïðèÿòèÿì, èñïîëüçóÿ åãî ñûðüå, íå
íàäî áûëî êàê-òî ïðèñïîñàáëèâàòü -
ñÿ, êîððåêòèðîâàòü ïðîèçâîäñòâåí-
íûå ïðîöåññû. Ïðîìûøëåííîå ìÿñ-
íîå ñûðüå, ïîñòàâëÿåìîå êîìïàíè-
åé, îòâå÷àåò âñåì íàöèîíàëüíûì
ñòàíäàðòàì êà÷åñòâà.

«Âëàäè» ñòðåìèòñÿ ðàáîòàòü ñ
ïåðåðàáàòûâàþùèìè ïðåäïðèÿ-
òèÿìè íà îñíîâå ïàðòíåðñòâà. Êîð-
ïîðàòèâíàÿ êóëüòóðà ïðåäïðèÿòèÿ
îðèåíòèðîâàíà íà ôîðìèðîâàíèå
ìûøëåíèÿ ó êàæäîãî èç ó÷àñòíèêîâ
äàííîãî áèçíåñ-ïðîöåññà, êîòîðîå
ïðåäïîëàãàåò èíäèâèäóàëüíûé ïîä-
õîä ê ïîòðåáíîñòÿì êîíòðàãåíòîâ,
áûñòðîå ðåàãèðîâàíèå íà ïîæåëà-
íèÿ òåõíîëîãîâ. Ïðîôåññèîíà-
ëèçì, îòâåòñòâåííîñòü, óìåíèå ðà-
áîòàòü è îðèåíòàöèÿ íà ïîòðåáè-
òåëÿ — îñíîâà óñïåøíîãî ðàçâèòèÿ
ìÿñîêîìáèíàòà «Âëàäè».

→

Стратегия развития —
качественная и безопасная продукция

Высокое качество продукции мясокомбината «Влади» — это результат
кропотливой работы каждой службы предприятия. Понятие качества

мясного сырья включает в себя полную безопасность продукции, и по-
требители могут быть уверены в том, что продукты торговой марки
«Влади» отличаются вкусовыми качествами и полезны для здоровья.

Д.В. Владимиров, генеральный директор «Влади»

→│
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Íîâûå óñëîâèÿ ðûíêà çàñòà-
âëÿþò ïðîèçâîäèòåëÿ âûáèðàòü èí-
äèâèäóàëüíóþ ñòðàòåãèþ êîíêóðåí-
öèè. Êòî-òî ìàêñèìàëüíî ñíèæàåò
öåíû, çà÷àñòóþ æåðòâóÿ êà÷åñòâîì,
êòî-òî ñîêðàùàåò îáúåìû, ðàñøè-
ðÿåò àññîðòèìåíò. Îïòèìàëüíûì
âûáîðîì, íà ìîé âçãëÿä, ÿâëÿåòñÿ
ðàçóìíîå ñî÷åòàíèå âñåõ ìåòîäîâ, ñ
îäíîé îãîâîðêîé: óìåíüøåíèå öåíû
íå çà ñ÷åò êà÷åñòâà ïðîäóêòîâ, à áëà-
ãîäàðÿ ñíèæåíèþ èçäåðæåê.

×òî æå ïîçâîëÿåò ïðåäïðèÿ-
òèþ ñíèçèòü èçäåðæêè? Ðàöèî-
íàëüíîå èñïîëüçîâàíèå ñûðüÿ, ýêî-
íîìèÿ ýíåðãèè, ïëîùàäåé, ñîêðà-
ùåíèå ïîòåðü è âðåìåíè ïðîèç-
âîäñòâà, ãðàìîòíàÿ îðãàíèçàöèÿ
ðàáî÷åãî ïðîöåññà. Êëþ÷åâóþ ðîëü
âî âñåì ïåðå÷èñëåííîì èãðàåò ñîâ-
ðåìåííîå âûñîêîòåõíîëîãè÷íîå
îáîðóäîâàíèå, âåäü îò åãî âîçìîæ-
íîñòåé çàâèñÿò è ðàñõîä ñûðüÿ, è
ýíåðãîïîòðåáëåíèå, è êîëè÷åñòâî
ðàáî÷èõ ðóê, è, ãëàâíîå, êà÷åñòâî
ãîòîâîãî ïðîäóêòà.

Ïðèìåðîì ïðàâèëüíî âûáðàí-
íîãî êóðñà íà ïåðèîä êðèçèñà
ìîæåò ïîñëóæèòü ïðîèçâîäñòâåí-
íàÿ ïîëèòèêà ÌÏÇ «Áîãîðîä-
ñêèé», èçâåñòíîãî ìàññîâîìó ïî-
òðåáèòåëþ ïðîäóêöèåé ñ òîðãîâîé
ìàðêîé «Îêðàèíà». Êîëáàñíûå èç-
äåëèÿ ýòîãî ïðåäïðèÿòèÿ, âîïðåêè
îáùèì òåíäåíöèÿì, íå òîëüêî íå
ïîòåðÿëè â îáúåìàõ ïðîäàæ â
2009–2010 ãîäàõ, íî è àêòèâíî
îñâàèâàþò ìîñêîâñêèé ðûíîê.
Ñåãîäíÿ ïðîäóêöèÿ êîìáèíàòà íà-
ðÿäó ñ ðîçíè÷íûìè ìàãàçèíàìè

ïðåäñòàâëåíà â «Ìåòðî Êýø ýíä
Êåððè», «Ðåàë», «Ñòîêìàíí»,
«ÑÏÀÐ», «Ñåäüìîé êîíòèíåíò»,
«Ïåðåêðåñòîê», «Êàðóñåëü», Èí-
òåðíåò-ãèïåðìàðêåòàõ «Óòêîíîñ»,
òîðãîâûõ öåíòðàõ «Òâîé Äîì»,
«Ýëüãðàä», «ÌÀÊÑñèòè» è äð.

Ïîçâîëþ ñåáå íåáîëüøîå îò-
ñòóïëåíèå, ïîñâÿùåííîå èñòîðèè
ïðåäïðèÿòèÿ. Íàøà êîìïàíèÿ ïðè-
íèìàëà íåïîñðåäñòâåííîå ó÷àñòèå
â åãî ñîçäàíèè, âêëþ÷àÿ ïðîåêòè-
ðîâàíèå, îñíàùåíèå îáîðóäîâà-
íèåì è çàïóñê â ýêñïëóàòàöèþ. Âî-
îáùå, äëÿ «ÀÃÐÎ-3» òàêîãî ðîäà
êîìïëåêñíûé èíæèíèðèíãîâûé
ïðîåêò íå íîâîñòü, îäíàêî ýòîò
îáúåêò èìåë î÷åíü èíòåðåñíóþ è
íåîáû÷íóþ ñïåöèôèêó.

Âî-ïåðâûõ, îí íà÷èíàëñÿ ñ
êîëëåêòèâíîé òâîð÷åñêîé èäåè
äðóæíîé êîìàíäû ýíòóçèàñòîâ-
ïðîôåññèîíàëîâ. Çàâîä áûë ïî-
ñòðîåí â 2006 ãîäó â «÷èñòîì
ïîëå» è «ñ íóëÿ» ïî ñàìûì ïåðå-
äî âûì òåõíîëîãèÿì. Ãëàâíûé ïðè-
í öèï ñîçäàòåëåé — «Áëèæå ê íà-
ñòîÿùåìó» — ðåàëèçîâàí çäåñü
ïîëíîñòüþ. Ãàðìîíè÷íîå ñî÷åòà-

íèå ýêîëîãè÷åñêîé ÷èñòîòû, íàòó-
ðàëüíîãî ñûðüÿ è ñîâðåìåííîé
òåõíèêè ïðîèçâîäñòâà.

Âî-âòîðûõ, ïîçèöèîíèðîâàíèå
íà ðûíêå êîëáàñíûõ èçäåëèé è ìÿñ-
íûõ äåëèêàòåñîâ âûñîêîãî êëàññà
áûëî âûáðàíî åùå íà ñòàäèè ïåð-
âîíà÷àëüíûõ ïðîðàáîòîê èäåè
áóäóùåãî çàâîäà ñ íàøèìè ñïåöèà-
ëèñòàìè-ïðîåêòèðîâùèêàìè. «Ðû-
íî÷íàÿ ñèòóàöèÿ ïîñòåïåííî ñêëà-
äûâàåòñÿ â ïîëüçó ïðîèçâîäèòåëåé,
ñòðåìÿùèõñÿ âûïóñêàòü ïðîäóêöèþ
âûñîêîãî êà÷åñòâà, ðàñòåò ïîòðå-
áèòåëüñêèé èíòåðåñ ê çäîðîâûì,
íàòóðàëüíûì ïðîäóêòàì, ñ áîëåå
êîðîòêèìè ñðîêàìè õðàíåíèÿ», —
ýòè ñëîâà ãåíåðàëüíîãî äèðåêòîðà
ÌÏÇ «Áîãîðîäñêèé» Âèòàëèÿ
Äåëåäèâêà îêàçàëèñü ïîèñòèíå ïðî-
ðî÷åñêèìè.

Ñëåäóÿ ýòîìó ïðèíöèïó, ïðåä-
ïðèÿòèå â 2008 ãîäó âíåäðèëî
ñèñòåìó ÕÀÑÑÏ-Ìÿñî, îáåñïå÷è-
âàþùóþ æåñòêèé êîíòðîëü êà÷å-
ñòâà è áåçîïàñíîñòè ïðîäóêòà íà
âñåõ ñòàäèÿõ åãî ïðîèçâîäñòâà.

È, íàêîíåö, çäåñü ñóùåñòâóåò
êîìïëåêñíûé è ïðîôåññèîíàëüíûé

→

Стратегия конкуренции:
рецепты торговой марки «Окраина»

Рынок мясной продукции за два кризисных года претерпел существен-
ные изменения. Впервые за девять лет потребление колбасных из-

делий сократилось на 6,5 % в натуральном выражении. 
Рост цен при одновременном снижении доходов населения привел к
тому, что покупка любых колбас (даже средне- и низкоценового диапа-
зона) стала ощутимой и достаточно обременительной тратой. Поэтому
массовый потребитель уже ищет не дешевую, а вкусную колбасу по при-
емлемой цене. Так, согласно независимым исследованиям, количество
покупателей, отдающих предпочтение «натуральности» и «мясному»
вкусу колбасных изделий, увеличилось в 2009 году до 26 %.

Владимир Малков
Руководитель департамента мясоперерабатывающего оборудования компании АГРО-3
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ïîäõîä êî âñåì ïðîèçâîäñòâåííûì
è ñáûòîâûì âîïðîñàì: ñîáñòâåí-
íàÿ ëîãèñòèêà, íà÷èíàÿ ñ ïðèîáðå-
òåíèÿ ñûðüÿ è çàêàí÷èâàÿ ðåàëèçà-
öèåé ïðîäóêöèè; íåñòàíäàðòíûå
ìàðêåòèíãîâûå ðåøåíèÿ, âêëþ÷àÿ
êîíöåïöèþ ôèðìåííîãî çíàêà, ðå-
êëàìíûõ ìàòåðèàëîâ, ýôôåêòèâ-
íîå ïðîäâèæåíèå íåîáû÷àéíî
óäà÷íîãî áðåíäà «Îêðàèíà».

Âûáîð ïðîèçâîäñòâåííîé òåõ-
íèêè ïîëíîñòüþ îðèåíòèðîâàí íà
àññîðòèìåíò ãîòîâîé ïðîäóêöèè è
åå õàðàêòåðèñòèêè. «Ìû ðàáîòàåì
íà îáîðóäîâàíèè ñàìîãî âûñîêîãî
êëàññà — Seydelmann, Mauting,
Vakona, Fatosa, Foodlogistik, We-
bomatic, Roser, Alpina, Handt-
mann, Supervac è ò.ä. Èìåííî îíî
îáåñïå÷èâàåò çàÿâëåííîå êà÷åñòâî
âñåãî ïåðå÷íÿ íàøèõ èçäåëèé», —
ñ÷èòàåò Àëåêñåé Ñìèðíîâ, ãëàâ-
íûé èíæåíåð ÌÏÇ «Áîãîðîä-
ñêèé». È ñ íèì ìîæíî ïîëíîñòüþ
ñîãëàñèòüñÿ, îñîáåííî ó÷èòûâàÿ
ðåçóëüòàòû, êîòîðûõ ïðåäïðèÿòèå
äîñòèãëî çà ñòîëü êîðîòêîå âðåìÿ.

Ãðàìîòíàÿ è íåñòàíäàðòíàÿ
ñòðàòåãèÿ ðàçâèòèÿ ïîçâîëèëà çà-
âîäó íå òîëüêî áûñòðî äîáèòüñÿ
óñïåõà, íî è óñòîÿòü â òðóäíûå âðå-
ìåíà. Ñåãîäíÿ ïðåäïðèÿòèå ïðî-
äîëæàåò íàðàùèâàòü ïðîèçâîäñòâî,
ðàñøèðÿåò àññîðòèìåíò, èùåò íî-
âûå ïåðñïåêòèâíûå òîâàðíûå íè -
øè. Ñíèæåíèå èçäåðæåê îñóùåñò-
âëÿåòñÿ çäåñü çà ñ÷åò èñïîëüçîâàíèÿ
ñîâðåìåííîãî âûñîêîïðîèçâîäè-
òåëüíîãî è ýêîíîìè÷íîãî îáîðó-
äîâàíèÿ.

Òàê, â 2009 ãîäó â ñàìûé ðàçãàð
êðèçèñà ïðåäïðèÿòèå ïîïîëíèëî
ñâîé òåõíè÷åñêèé ïàðê íîâûìè
àãðåãàòàìè è ëèíèÿìè, ïîçâîëèâ-
øèìè óëó÷øèòü òîâàðíûé âèä è êà-
÷åñòâî ïðîäóêöèè, à òàêæå ñîçäàòü
íîâûå âèäû óïàêîâîê êîëáàñ è äå-
ëèêàòåñîâ â âåñîâîì è ïîðöèîí-
íîì ôîðìàòàõ, óäîáíûõ äëÿ ñåòå-
âûõ ðèòåéëåðîâ. 

Â òåðìè÷åñêîì îòäåëåíèè ñïå-
öèàëèñòàìè «ÀÃÐÎ-3» áûëà óñòà-
íîâëåíà êàìåðà èíòåíñèâíîãî îõ-
ëàæäåíèÿ Mauting, îáåñïå÷èâøàÿ

ñóùåñòâåííîå ñîêðàùåíèå ïîòåðü
è âðåìåíè ïðîèçâîäñòâà êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé. 

Òåõíîëîãèÿ èíòåíñèâíîãî îõ-
ëàæäåíèÿ êîëáàñ è ìÿñîïðîäóêòîâ
ïîçâîëèëà äîáèòüñÿ óìåíüøåíèÿ
ïîòåðü â âåñå ãîòîâîãî ïðîäóêòà,
óëó÷øåíèÿ åãî îðãàíîëåïòè÷åñêèõ
ïîêàçàòåëåé è ñàíèòàðíî-ãèãèåíè-
÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê, à òàêæå ýêî-
íîìèè ïðîèçâîäñòâåííûõ ïëîùà-
äåé, èñïîëüçóåìûõ äëÿ ñêëàäèðîâà-
íèÿ è îõëàæäåíèÿ èçäåëèé.

Óñêîðåíèå ïåðåõîäà ÷åðåç êðè-
òè÷åñêèé èíòåðâàë òåìïåðàòóð îò
+40°Ñ äî +15°Ñ, êîãäà ïðîèñõîäèò
íàèáîëåå àêòèâíûé ðîñò ìèêðî-
îðãàíèçìîâ, ñïîñîáñòâîâàëî óâå-
ëè÷åíèþ ñðîêà ãîäíîñòè èçäåëèé.
À çíà÷èòåëüíîå ñîêðàùåíèå ïðî-
ìåæóòêà âðåìåíè ìåæäó òåðìîîá-
ðàáîòêîé è îòãðóçêîé ïðîäóêòà ïî-
âûñèëî ïðîèçâîäèòåëüíîñòü è ñíè-
çèëî çàòðàòû ïðåäïðèÿòèÿ.

Îñòàíîâëþñü ïîäðîáíåå íà îñ-
íîâíûõ ïðåèìóùåñòâàõ òåõíîëî-
ãèè èíòåíñèâíîãî îõëàæäåíèÿ. Âî-
ïåðâûõ, äëèòåëüíîñòü îõëàæäåíèÿ
èçäåëèé íå ïðîñòî ñíèæàåòñÿ, îíà
ñîêðàùàåòñÿ â 3–5 ðàç.

Âî-âòîðûõ, îáåñïå÷èâàåòñÿ âû-
ñîêèé óðîâåíü ñàíèòàðíî-ãèãèåíè-
÷åñêîé çàùèùåííîñòè ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè. Ïîñêîëüêó êàìåðû èíòåí-
ñèâíîãî îõëàæäåíèÿ íå äîïóñêàþò
ðàçìíîæåíèÿ áàêòåðèé, òî ãîòîâàÿ
ïðîäóêöèÿ, ïðîøåäøàÿ â íèõ îáðà -
áîòêó, ñîõðàíÿåòñÿ äîëüøå, ÷åì ïðè
òðàäèöèîííîì ìåòîäå îõëàæäåíèÿ. 

Çà ñ÷åò ñîêðàùåíèÿ âðåìåíè
îõëàæäåíèÿ óìåíüøàþòñÿ è ïå-

ðèîäû àêòèâíîñòè áàêòåðèîëîãè-
÷åñêîé ñðåäû. Áàêòåðèè ðàçíûõ
òèïîâ èìåþò ðàçíûå òåìïåðàòóð-
íûå çîíû æèçíåäåÿòåëüíîñòè. Ïðè
ìåäëåííîì îõëàæäåíèè â ãîòîâîé
ïðîäóêöèè ïîÿâëÿþòñÿ è îñòàþòñÿ
ñëåäû æèçíåäåÿòåëüíîñòè êàæäîãî
èç ýòèõ òèïîâ áàêòåðèé. Ïðè èí-
òåíñèâíîì îõëàæäåíèè ðÿä òèïîâ
ïðîñòî íå óñïåâàåò ðàçâèòüñÿ.

Îõëàæäåíèå ñ èñïîëüçîâàíèåì
òðàäèöèîííûõ òåõíîëîãèé âûçû-
âàåò ïîâûøåííîå îáðàçîâàíèå â
ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ âîäíûõ ìîëå-
êóë è ïîñëåäóþùèé ðàçðûâ èõ ñâÿ-
çåé, ÷òî óõóäøàåò êîíñèñòåíöèþ
èçäåëèé, ïðèâîäèò ê áûñòðîìó
ñìîðùèâàíèþ ãîòîâîãî ïðîäóêòà.
Ê òîìó æå, â ïðîöåññå îõëàæäåíèÿ
êîëáàñíûå èçäåëèÿ òåðÿþò âëàãó è,
ñëåäîâàòåëüíî, îò 10 % äî 20 %
ñâîåé ìàññû, â çàâèñèìîñòè îò âèäà
ïðîäóêòà. Ïðè èíòåíñèâíîì ìå-
òîäå îõëàæäåíèÿ ïîòåðè ñîêðà-
ùàþòñÿ äî 0,8–1,5 %.

Óìåíüøàåòñÿ òàêæå è ðàñõîä
âîäû ïî ñðàâíåíèþ ñ òðàäèöèîí-
íûì îõëàæäåíèåì èçäåëèé äóøè-
ðîâàíèåì, à ñîîòâåòñòâåííî, è íà-
ãðóçêà íà î÷èñòíûå ñîîðóæåíèÿ
ïðåäïðèÿòèÿ.

È íàêîíåö, âíåäðåíèå ýòîé òåõ-
íîëîãèè ïîçâîëÿåò íà 2/3 îò íîð-
ìàòèâà ñîêðàòèòü ïðîèçâîäñòâåííûå
ïëîùàäè, èñïîëüçóåìûå äëÿ îõ-
ëàæäåíèÿ ãîòîâîé ïðîäóêöèè. 

Òàêèì îáðàçîì, ïðèîáðåòåíèå
êàìåðû ïîçâîëèëî ïðåäïðèÿòèþ
ñíèçèòü çàòðàòû, è ïðîäóêöèÿ ñ
òîðãîâîé ìàðêîé «Îêðàèíà», îñòàâ-
øèñü äîñòóïíîé ìàññîâîìó ïîòðå-
áèòåëþ ïî öåíå, íèñêîëüêî íå ïî-
òåðÿëà â êà÷åñòâå. 

Êà÷åñòâî æå íà ïðåäïðèÿòèè
âîçâåäåíî â êóëüò. Æåñòêèé îòáîð
ïîñòàâùèêîâ è òùàòåëüíûé êîí-
òðîëü ñûðüÿ, ñòðîãîå ñîáëþäåíèå
òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìà è ãèãèåíû
ïðîèçâîäñòâà, ïðîâåðåííûå ðåöåï -
òóðû, ñîâðåìåííûå òåõíîëîãèè, ëà-
áîðàòîðíûé àíàëèç îáðàçöîâ —
âñå ýòî ïîçâîëÿåò âûñîêî äåðæàòü
ìàðêó, ñîõðàíÿÿ çàñëóæåííóþ ëþ-
áîâü ïîêóïàòåëåé. →│
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Áåëêîâûå äîáàâêè æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ
(æèâîòíûå áåëêè) âûðàáàòûâàþò èç ðàçëè÷íîãî
ñûðüÿ: ñâèíîé øêóðêè, ñâèíîé æèëêè, ãîâÿæüåé
æèëêè, ïëàçìû ñâèíîé èëè ãîâÿæüåé êðîâè, ìîëî÷-
íîé ñûâîðîòêè, à òàê æå ÿèö. «Æèâîòíûå áåëêè» —
ýòî íàòóðàëüíûå ïðîäóêòû, ïðîèçâîäñòâî êîòîðûõ îñ-
íîâàíî íà òåðìè÷åñêèõ (îáåçæèðèâàíèå, îáåçâîæè-
âàíèå), õèìè÷åñêèõ (÷àñòè÷íûé ïðîòåîëèç) è ìåõà-
íè÷åñêèõ (èçìåëü÷åíèå) ïðîöåññàõ ïåðåâîäà â ëåã÷å
ïåðåâàðèâàåìóþ ôîðìó â îáû÷íûõ óñëîâèÿõ ïëîõî
óñâîÿåìîãî áåëêà ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè [1].

Îñîáîå ìåñòî ñðåäè èñïîëüçóåìûõ áåëêîâûõ èí-
ãðåäèåíòîâ çàíèìàþò áåëêè æèâîòíîãî ïðîèñõîæäå-
íèÿ íà îñíîâå ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè è ïëàçìû êðîâè.
Èíòåðåñ ê íèì â ïîñëåäíåå âðåìÿ âûçâàí â ïåðâóþ
î÷åðåäü òåì, ÷òî äàííûå ïðåïàðàòû ÿâëÿþòñÿ åñòåñò-
âåííûìè êîìïîíåíòàìè ìÿñà è ïðèìåíåíèå èõ â ðå-
öåïòóðàõ ìÿñíûõ è ìÿñîñîäåðæàùèõ ïðîäóêòîâ íå
ìîæåò ðàññìàòðèâàòüñÿ êàê èñïîëüçîâàíèå ÷óæåðîä-
íûõ ìÿñó èíãðåäèåíòîâ. Êðîìå òîãî, óñòàíîâëåíî,
÷òî æèâîòíûå áåëêîâûå äîáàâêè îáëàäàþò âûñîêèì
óðîâíåì ïåðåâàðèìîñòè in vitro (97–98 %).

Êðóïíåéøèå ïîñòàâùèêè áåëêîâûõ äîáàâîê æè-
âîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ íà ðîññèéñêèé ðûíîê ïðåä-
ëàãàþò ïðîäóêò íà îñíîâå ñâèíîé ñîåäèíèòåëüíîé
òêàíè è ñìåñè íà îñíîâå ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè è
ïëàçìû êðîâè [2].

Ïðîâåäåííûå íàìè ðàíåå èññëåäîâàíèÿ ïîçâîëè-
ëè óñòàíîâèòü âûñîêèå òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà
(âëàãîñâÿçûâàþùóþ, æèðîñâÿçûâàþùóþ è æèðîý-
ìóëüãèðóþùóþ ñïîñîáíîñòü) ïîäîáíûõ áåëêîâûõ èí-
ãðåäèåíòîâ, ÷òî è îáóñëîâèëî èõ èñïîëüçîâàíèå ïðè
ïðîèçâîäñòâå ìÿñîñîäåðæàùèõ ïîëóôàáðèêàòîâ â òå-
ñòå, ò.å. ïåëüìåíåé. Öåëüþ ýòîé ðàáîòû ÿâèëèñü ïî-
âûøåíèå ñâîéñòâ êîìáèíèðîâàííîãî ôàðøà íà îñíîâå
ìÿñà ïòèöû ìåõàíè÷åñêîé îáâàëêè, à òàêæå óëó÷øåíèå
ñâîéñòâ òåñòà èç ìóêè ñî ñëàáîé êëåéêîâèíîé [3]. Êîë-

ëàãåíîâûå æèâîòíûå áåëêè ìîãóò èçãîòàâëèâàòüñÿ èç
îõëàæäåííîé ñâèíîé øêóðêè è ñâèíîãî òðèììèíãà ìå-
òîäîì âûñóøèâàíèÿ è èçìåëü÷åíèÿ áåç ïðèìåíåíèÿ êà-
êîãî-ëèáî õèìè÷åñêîãî âîçäåéñòâèÿ è ïðåäñòàâëÿþò
ñîáîé ïîðîøêè ðàçëè÷íîé ñòåïåíè äèñïåðñíîñòè [2]. 

Èäåíòèôèöèðîâàòü ïðîèñõîæäåíèå áåëêîâûõ
ïðåïàðàòîâ (îòñóòñòâèå ñîñòàâëÿþùèõ ðàñòèòåëüíîé
ïðèðîäû), ïðîâåñòè èõ äèôôåðåíöèðîâàíèå è óñòà-
íîâèòü îñîáåííîñòè ìîðôîëîãèè òêàíåâûõ è êëå-
òî÷íûõ îáðàçîâàíèé â êîìáèíèðîâàííûõ ìÿñíûõ
ïðîäóêòàõ, ñîäåðæàùèõ äàííûå áåëêîâûå äîáàâêè,
ïðåäñòàâëÿåòñÿ âîçìîæíûì ïóòåì ïðîâåäåíèÿ ìè-
êðîñòðóêòóðíûõ èññëåäîâàíèé [4].

Â ñâÿçè ñ ýòèì íàìè âî ÂÍÈÈÌÏå ïðîâåäåíû ãè-
ñòîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ ÷åòûðåõ îáðàçöîâ ïî-
ðîøêîâûõ áåëêîâûõ äîáàâîê æèâîòíîãî ïðîèñõîæ-
äåíèÿ, â òîì ÷èñëå áåëêîâîé äîáàâêè íà îñíîâå ñâè-
íîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè è ïëàçìû êðîâè ñâèíåé (îá-
ðàçåö 1), 2-õ âèäîâ áåëêîâûõ äîáàâîê íà îñíîâå ñâè-
íîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè (îáðàçåö 2 è îáðàçåö 3) è
áåëêîâîé äîáàâêè íà îñíîâå ïëàçìû êðîâè ñâèíåé (îá-
ðàçåö 4). Èçó÷àëè æèâîòíûå áåëêè ïðîèçâîäñòâà
ôèðì Scanpro è Vepro. Èññëåäîâàíèå îñóùåñòâëÿëè â
ñîîòâåòñòâèè ñ ÃÎÑÒ Ð 51604-2000 «Ìÿñî è ìÿñíûå
ïðîäóêòû. Ìåòîä ãèñòîëîãè÷åñêîé èäåíòèôèêàöèè ñî-
ñòàâà». Äëÿ ìèêðîñòðóêòóðíîãî èññëåäîâàíèÿ îáðàç-
öû áåëêîâûõ äîáàâîê â ñóõîì ïîðîøêîîáðàçíîì âèäå
ñìåøèâàëè ñ ãîâÿæüèì ìÿñíûì ôàðøåì â ïðîïîðöè-
ÿõ 5:1, ïîñëå ÷åãî íà 30 ìèíóò ïîìåùàëè â òåðìîñòàò
ïðè òåìïåðàòóðå +35 °Ñ äëÿ ëó÷øåé ãèäðàòàöèè êîì-
ïîíåíòîâ. Çàòåì â çàìîðàæèâàþùåì ìèêðîòîìå
MIKROM ÍÌ-525 èçãîòàâëèâàëè ñðåçû òîëùèíîé 15
ìêì. Ñðåçû îêðàøèâàëè ãåìàòîêñèëèíîì Ýðëèõà è 1
% âîäíî-ñïèðòîâûì ðàñòâîðîì ýîçèíà. Ïðåïàðàòû çà-
êëþ÷àëè â ãëèöåðèí-æåëàòèí, èññëåäîâàëè è ôîòî-
ãðàôèðîâàëè â ñâåòîâîì ìèêðîñêîïå Axioimager A1
«Carl Zeiss» (Ãåðìàíèÿ).

→

Гистологическая идентификация
белковых добавок

животного происхождения

Активное внедрение мясоперерабатывающими предприятиями совре-
менных ресурсосберегающих технологий, обеспечивающих высокий

уровень качества готовой продукции, является наиболее перспективным
направлением роста объемов производства мясных продуктов. Состоя-
ние ресурсной базы и жесткие конкурентные условия требуют от произ-
водителей поиска эффективных решений по использованию наряду с
традиционным мясным сырьем ингредиентов общего функционального
назначения, обеспечивающих как сбалансированную пищевую ценность
готовых изделий, так и сохранение традиционных органолептических ха-
рактеристик.
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Ïðè èññëåäîâàíèè áåëêîâîé äîáàâêè (îáðàçåö 1)
óñòàíîâëåíî, ÷òî ïîðîøêîîáðàçíûé ïðåïàðàò, ñî-
ñòîèò èç ñìåñè äâóõ áåëêîâûõ êîìïîíåíòîâ. Ïåð-
âûé — ñ òèïè÷íîé äëÿ êîëëàãåíîâîãî ìàòåðèàëà
áàçîôèëüíîé çåðíèñòîñòüþ è ôðàãìåíòàìè ýëàñòè-
÷åñêèõ ôèáðèëë. Âòîðîé — äîñòàòî÷íî îäíîðîäíîå
ýîçèíîôèëüíîå ãëûá÷àòîå âåùåñòâî ñ îãðàíè÷åííîé
ïîðèñòîñòüþ (ðèñ. 1). 

Èç ïîëó÷åííûõ äàííûõ âèäíî, ÷òî ñòåïåíü ãè-
äðîëèòè÷åñêîãî ðàñùåïëåíèÿ ïåðâîãî êîìïîíåíòà
áåëêîâîãî ïðåïàðàòà (îáðàçåö 1) äîñòàòî÷íî âûñî-
êàÿ. Ïðè ýòîì ÷àñòèöû õîðîøî íà÷èíàþò ñâÿçûâàòü
âîäó óæå ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå. Â ñîñòàâå ïðå-
ïàðàòà ñîõðàíåíû âîñïðèíèìàþùèå èíòåíñèâíóþ
îêðàñêó îñòàòêè êëåòî÷íûõ ÿäåð è îòäåëüíûå ôðàã-
ìåíòû ïîëíîñòüþ ñîõðàíèâøèõ íàòèâíóþ ñòðóêòóðó
ýëàñòè÷åñêèõ âîëîêîí. Ïðèðîäà æå áåëêîâîãî ýîçè-
íîôèëüíîãî êîìïîíåíòà è åãî áèîëîãè÷åñêîå ïðîèñ-
õîæäåíèå îäíîçíà÷íî íå óñòàíîâëåíû.

Èññëåäîâàíèå áåëêîâîé äîáàâêè íà îñíîâå ñîå-
äèíèòåëüíîé òêàíè (îáðàçåö ¹ 2) ïîêàçàëî, ÷òî äàí-
íûé îáðàçåö ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ïðåïàðàò, ñîñòîÿ-
ùèé èç êîìïîíåíòà ãèäðîëèçîâàííîãî êîëëàãåíà
(ãîëóáîé öâåò) ñ áàçîôèëüíîé çåðíèñòîñòüþ, ñ âêëþ-
÷åíèåì îñòàòêîâ ÿäåðíûõ îáðàçîâàíèé ôèáðîáëàñòîâ
(òåìíî-ñèíèé öâåò) è ðåäêèõ ôðàãìåíòîâ ýëàñòè÷å-
ñêèõ âîëîêîí (ðîçîâûé öâåò) (ðèñ. 2). Îáðàçåö 2 â
çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè ïî ìîðôîëîãè÷åñêèì ïðèçíà-
êàì âèçóàëèçèðóåìûõ ñîñòàâëÿþùèõ ïîäîáåí êîëëà-

ãåíîâîìó êîìïîíåíòó îáðàçöà 1. Ñîäåðæàíèå íå ñâÿ-
çûâàþùèõ âîäó ýëàñòè÷åñêèõ âîëîêîí äîñòàòî÷íî âû-
ñîêîå.

Ìèêðîñòðóêòóðíûå èññëåäîâàíèÿ áåëêîâîé äî-
áàâêè ¹ 3 ïîêàçàëè, ÷òî äàííûé îáðàçåö ïðåäñòà-
âëÿåò ñîáîé îäíîðîäíûé ïîðîøîê ïðåèìóùåñòâåííî
ñ êîìïîíåíòîì, õàðàêòåðèçóþùèìñÿ áàçîôèëüíîé
îêðàñêîé è ïðåäñòàâëÿþùèì ñîáîé âûñîêî ãèäðîëè-
çîâàííûé êîëëàãåí (ãîëóáîå îêðàøèâàíèå) ñ âêëþ÷å-
íèåì îñòàòêîâ ôðàãìåíòîâ ôèáðîáëàñòîâ è ðåäêèõ
îáðûâêîâ ýëàñòè÷åñêèõ âîëîêîí (ðèñ. 3).

Îáðàçåö 3 â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè ïî ìèêðî-
ñòðóêòóðíûì ïðèçíàêàì êîëëàãåíîâûõ áåëêîâûõ êîì-
ïîíåíòîâ ïîäîáåí îáðàçöàì 1 è 2. Ïî ðåçóëüòàòàì
èññëåäîâàíèé ìîæíî ïðåäïîëîæèòü, ÷òî ñòåïåíü ãè-
äðîëèòè÷åñêèõ èçìåíåíèé êîëëàãåíà â äàííîé ñîåäè-
íèòåëüíîòêàííîé áåëêîâîé äîáàâêå âûøå, ÷åì â îá-
ðàçöå 2. Â òî æå âðåìÿ â ïðåïàðàòå â îãðàíè÷åííîì
êîëè÷åñòâå ïðèñóòñòâóåò è äðóãîé áåëîê, íàõîäÿ-
ùèéñÿ â ãëîáóëÿðíîé ôîðìå è îáëàäàþùèé ñðîä-
ñòâîì ê îêñèôèëüíûì êðàñèòåëÿì.

Ïðè èññëåäîâàíèè ìèêðîñòðóêòóðû äîáàâêè íà
îñíîâå ñâèíîé ïëàçìû êðîâè (îáðàçåö 4) óñòàíîâ-
ëåíî, ÷òî äàííûé îáðàçåö ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé îäíî-
ðîäíûé ïîðîøîê, íà ãèñòîëîãè÷åñêèõ ïðåïàðàòàõ
îáëàäàþùèé ýîçèíîôèëüíîé çåðíèñòîñòüþ ìåëêîã-
ëûá÷àòîãî è ÷àñòè÷íî ãèäðîëèçîâàííîãî áåëêîâîãî
ìàòåðèàëà (ðîçîâîå îêðàøèâàíèå) ñ âêëþ÷åíèåì
îñòàòêîâ áàçîôèëüíûõ ñòðóêòóð, âîçìîæíî, êëåòî÷-
íûõ ÿäåð (ðèñ. 4). 

Ïðåïàðàò â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè ïî ìîðôîëî-
ãè÷åñêèì ïðèçíàêàì íàïîìèíàåò ìåëêîçåðíèñòóþ
áåëêîâóþ ìàññó ïðîäóêòà äåñòðóêöèè ìûøå÷íûõ âî-
ëîêîí, îáðàçóþùóþñÿ â ïðîöåññå ñîçðåâàíèÿ ìÿñà
èëè åãî òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè. Ïî ïîëó÷åííûì
äàííûì óñòàíîâëåíî, ÷òî áåëêîâàÿ äîáàâêà, âûðàáî-
òàííàÿ íà îñíîâå ñâèíîé ïëàçìû êðîâè, íå ñîäåðæèò
âîëîêíèñòûõ êîìïîíåíòîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäå-
íèÿ, òàêèõ êàê êîëëàãåí è ýëàñòèí.

Òàêèì îáðàçîì, àíàëèçèðóåìûå îáðàçöû ðàçíûõ ïî-
ðîøêîîáðàçíûõ áåëêîâûõ äîáàâîê äëÿ ìÿñíîé ïðî-
ìûøëåííîñòè èìåþò ñõîäíûé ñîñòàâ ôèáðèëëÿðíûõ
êîëëàãåíîâûõ è ýëàñòèíîâûõ æèâîòíûõ áåëêîâ, ëèáî
ãëîáóëÿðíûõ áåëêîâ ïëàçìû êðîâè. Â îáùåì ñëó÷àå îíè
ïðåäñòàâëÿþò ñîáîé áåëêîâûé ïðåïàðàò íà îñíîâå âî-

Рис. 3. Микроструктура белковой добавки (образец 3)

Рис. 2. Микроструктура белковой добавки (образец 2)

Рис. 1. Микроструктура белковой добавки (образец 1)
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ëîêîí æèâîòíîé ñîåäèíèòåëüíîé òêàíè è åå âîëîê-
íèñòîãî ìåæêëåòî÷íîãî âåùåñòâà ðàçíîé ñòåïåíè ãè-
äðîëèòè÷åñêîãî ðàñùåïëåíèÿ îòäåëüíî, ëèáî â êîì-
áèíàöèè ñ çåðíèñòûì ýîçèíîôèëüíûì áåëêîì äðóãîé
áèîëîãè÷åñêîé ïðèðîäû. Ñòåïåíü ãèäðîëèòè÷åñêèõ èç-
ìåíåíèé ìåæêëåòî÷íîãî âåùåñòâà ñîåäèíèòåëüíîé òêà-
íè ïðè òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêå ïðåïàðàòîâ íå-
ñêîëüêî ðàçëè÷íà. Íàëè÷èÿ â àíàëèçèðîâàííûõ áåë-
êîâûõ äîáàâêàõ ðàñòèòåëüíûõ êîìïîíåíòîâ áåëêîâîé
è óãëåâîäíîé ïðèðîäû íå óñòàíîâëåíî.
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Введение
Åñëè ðàññìàòðèâàòü ïîâåäåíèå ïîòðåáèòåëåé

ïîñëå Âòîðîé ìèðîâîé âîéíû â ðàçâèòûõ ñòðàíàõ, òî
èçíà÷àëüíî áûëà íåîáõîäèìîñòü â òîì, ÷òîáû èìåòü
äîñòàòî÷íîå êîëè÷åñòâî ïðîäóêòîâ. Ñ òå÷åíèåì âðå-
ìåíè ïîòðåáèòåëè âñå áîëüøå îáðàùàëè âíèìàíèå íà
êà÷åñòâî ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, à â íàñòîÿùåå âðåìÿ
ïî÷òè âñå òðåáóþò áåçîïàñíûõ è ïîëåçíûõ äëÿ çäî-
ðîâüÿ ïðîäóêòîâ ïðè èõ âûñîêîì êà÷åñòâå. Ñ ðàçâè-
òèåì ãëîáàëèçàöèè ïðîèçâîäñòâà è ðàñïðåäåëåíèÿ
êîðìîâ, ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è èíãðåäèåíòîâ, áîëü-
øèíñòâî ñòðàí íà íàøåé ïëàíåòå íèêîãäà òàê íå áûëè
çàâèñèìû äðóã îò äðóãà â ïëàíå ïðîäîâîëüñòâèÿ (Wall,
2009). 

Â ñëîæèâøåéñÿ ñèòóàöèè íåîáõîäèì åäèíûé ïîä-
õîä ïðè íàëè÷èè åäèíûõ ñòàíäàðòîâ ñ èñïîëüçîâà-
íèåì îáîñíîâàííûõ íàó÷íûõ äàííûõ è íàäëåæàùåãî
êîíòðîëÿ äëÿ ïîääåðæàíèÿ çäîðîâüÿ ïîòðåáèòåëåé è
ñîõðàíåíèÿ èõ äîâåðèÿ ê ïèùåâûì ïðîäóêòàì.

Â ñâÿçè ñ íåïðåðûâíûì ðàçâèòèåì àíàëèòè÷åñêîé
õèìèè è ñóäåáíîé ìèêðîáèîëîãèè, â ïðîöåññå ïðî-
èçâîäñòâà ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ìîæíî âûÿâèòü âñå
áîëüøå è áîëüøå ñëó÷àåâ êîíòàìèíàöèè. Íåêîòîðûå
èç íèõ ìîãóò ïðåäñòàâëÿòü ñåðüåçíóþ óãðîçó çäî-
ðîâüþ. Äðóãèå ìîãóò áûòü ðåçóëüòàòîì òåõíè÷åñêèõ
íåäîðàáîòîê â çàêîíîäàòåëüñòâå, êîòîðûå âðÿä ëè
ïðèâåäóò ê âðåäíûì ïîñëåäñòâèÿì äëÿ çäîðîâüÿ. Âû-
øåíàçâàííûå ÿâëåíèÿ è ñïåêòð îáíàðóæèâàåìûõ ñëó-
÷àåâ ìåæäó äâóìÿ ýòèìè êðàéíèìè ïîçèöèÿìè òðå-
áóþò ðàçëè÷íûõ ïîäõîäîâ ê óïðàâëåíèþ ðèñêàìè.

Äîëæíûé ïðîèçâîäñòâåííûé êîíòðîëü, áèîáåçî-
ïàñíîñòü, ñîáëþäåíèå ïðîñëåæèâàåìîñòè è íàäëåæà-
ùèé óðîâåíü ãèãèåíû ïðîèçâîäñòâà ÿâëÿþòñÿ íåîá-
õîäèìûìè òðåáîâàíèÿìè äëÿ ëþáîãî ïèùåâîãî
áèçíåñà.

Âàæíóþ ðîëü ñðåäè ýòèõ òðåáîâàíèé, îáåñïå÷è-
âàþùèõ áåçîïàñíîñòü è êà÷åñòâî ïèùè, èãðàåò õèìè-
÷åñêèé àíàëèç íà ïðîòÿæåíèè âñåé ïèùåâîé öåïè: ñíè-
çó (ïðîñëåæèâàíèå) — îò ïåðâè÷íîãî ïðîèçâîäñòâà äî
ïîòðåáèòåëÿ è ñâåðõó (îòñëåæèâàíèå) — îò ïîòðåáè-
òåëÿ äî ïåðâè÷íîãî ïðîèçâîäñòâà (Schwägele, 2005).

Неорганические остатки и контаминанты
Òîêñè÷íûå òÿæåëûå ìåòàëëû, íàõîäÿùèåñÿ
â òóøàõ äîìàøíèõ æèâîòíûõ

Ìûøüÿê è ðòóòü
Ýòè òîêñè÷íûå âåùåñòâà íàõîäÿò ãëàâíûì îáðà-

çîì â ìîðåïðîäóêòàõ. Â ìÿñå è ñóáïðîäóêòàõ îíè
ïðèñóòñòâóþò òîëüêî â ìàëûõ êîíöåíòðàöèÿõ, ÷àñòî
íèæå óðîâíÿ îáíàðóæåíèÿ. 

Ñâèíåö
Çà ïîñëåäíèå äåñÿòèëåòèÿ óðîâåíü ñâèíöà (Pb) â

ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ çíà÷èòåëüíî ñíèçèëñÿ â ñâÿçè ñ
óñèëèÿìè ïî îáíàðóæåíèþ èñòî÷íèêîâ è ñíèæåíèþ
ýìèññèé Pb è ïîâûøåíèåì êà÷åñòâà õèìè÷åñêîãî àíà-
ëèçà. Pb ïðèñóòñòâóåò â íèçêèõ êîíöåíòðàöèÿõ â
áîëüøèíñòâå ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Îñíîâíûìè ïðè-
÷èíàìè ïîâûøåíèÿ ïîòðåáëåíèÿ Pb ÷åðåç ïèùåâûå
ïðîäóêòû ÿâëÿåòñÿ êîíòàìèíàöèè ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ ïðè ïåðåðàáîòêå è ïðîèçâîäñòâå íà çàãðÿçíåííûõ
òåððèòîðèÿõ. Àáñîðáöèÿ ïîãëîùåííîãî Pb ìîæåò
ïðåäñòàâëÿòü ñîáîé ñåðüåçíóþ îïàñíîñòü äëÿ çäî-
ðîâüÿ íàñåëåíèÿ. Ó âçðîñëûõ îí ìîæåò âûçûâàòü ïî-
âûøåííîå êðîâÿíîå äàâëåíèå è ñåðäå÷íîñîñóäèñòûå
çàáîëåâàíèÿ, êîëèêè, çàïîð, àíåìèþ. Ó äåòåé — âëè-
ÿåò íà ðàçâèòèå íåðâíîé ñèñòåìû â çàðîäûøåâîì ñî-
ñòîÿíèè è ñíèæåíèå ñïîñîáíîñòè ê îáó÷åíèþ.

Ñèñòåìà Codex Alimentarius è íîðìàòèâíûå äî-
êóìåíòû ÅÑ (ÅÑ 2008) óñòàíîâèëè îäèíàêîâûå ìà-
êñèìàëüíûå óðîâíè îñòàòêîâ (ML) ïî ñâèíöó â ìÿñå
ÊÐÑ, îâåö, ñâèíåé è ïòèöû (0,1 ìã/êã), à äëÿ ïèùå-
âûõ ñóáïðîäóêòîâ ýòèõ æèâîòíûõ (0,5 ìã/êã).

Êàäìèé
Ïèùåâûå ïðîäóêòû ÿâëÿþòñÿ îñíîâíûì èñòî÷íè-

êîì âîçäåéñòâèÿ êàäìèÿ (Cd) íà íåêóðÿùåå íàñåëå-
íèå. Àáñîðáöèÿ êàäìèÿ â ðåçóëüòàòå óïîòðåáëåíèÿ â
ïèùó ïðîäóêòîâ îòíîñèòåëüíî íåâåëèêà (3–5 %). Îä-
íàêî êàäìèé óäåðæèâàåòñÿ â ïî÷êàõ è ïå÷åíè ÷åëî-
âåêà ïðè î÷åíü äëèòåëüíîì ïåðèîäå áèîëîãè÷åñêîãî
ïîëóðàñïàäà îò 10 äî 30 ëåò. Cd îêàçûâàåò òîêñè÷å-
ñêîå äåéñòâèå íà ïî÷êè, îñîáåííî â ïðîêñèìàëüíûõ
òðóá÷àòûõ êëåòêàõ, ãäå îí ñî âðåìåíåì íàêàïëèâà-
åòñÿ, è ìîæåò âûçâàòü äèñôóíêöèþ ïî÷åê. Ìåæäóíà-

→

Химическая безопасность
в мясной промышленности

Важным условием обеспечения качества и безопасности пищевых про-
дуктов является осуществление химического анализа на протяжении

всей пищевой цепи: снизу (прослеживание) — от первичного производ-
ства к потребителю и сверху (отслеживание) — от потребителя к пер-
вичному производству. В связи с этим в данной статье основное внима-
ние сосредоточено на химической безопасности мяса и мясных
продуктов, с упором на неорганические и органические остатки и конта-
минанты, попадание лекарственных средств, а также анализ слабых мест
в системе и их влияний (FMEA), расставляющий приоритеты уязвимых
ступеней пищевой цепи, с тем чтобы снизить или устранить уязвимость.

С. Андре, В. Джира, К-Г. Швинд, Г. Вагнер, Ф. Швегеле
Институт Макса Рубнера, Кульмбах, Германия

Ключевые слова: корма, мясо, мясные
продукты, неорганические остатки, органи-
ческие остатки, нитрит, ветеринарные сред-
ства, FMEA.
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ðîäíîå àãåíòñòâî ïî èññëåäîâàíèÿì îíêîëîãè÷åñêèõ
çàáîëåâàíèé êëàññèôèöèðóåò êàäìèé êàê êàíöåðî-
ãåííîå âåùåñòâî äëÿ ÷åëîâåêà (Ãðóïïà 1).

Íà áèîäîñòóïíîñòü êàäìèÿ, óäåðæèâàíèå è, ñëå-
äîâàòåëüíî, òîêñè÷íîñòü îêàçûâàþò âëèÿíèå íå-
ñêîëüêî ôàêòîðîâ, òàêèõ êàê ñòàòóñ ïèòàíèÿ (íèçêèå
çàïàñû æåëåçà â îðãàíèçìå) è ìíîãî÷èñëåííûå áåðå-
ìåííîñòè, ñîñòîÿíèå çäîðîâüÿ èëè ïåðåíåñåííûå áî-
ëåçíè (EFSA, 2009).

Ïîñòàíîâëåíèÿ ÅÑ (ÅÑ 2008) óñòàíîâèëè ìàêñè-
ìàëüíûå óðîâíè êàäìèÿ â ìÿñå ÊÐÑ, îâåö, ñâèíåé è
ïòèöû â êîëè÷åñòâå 0,05 ìã/êã âëàæíîãî âåñà è íà
ïèùåâûå ñóáïðîäóêòû èç ýòèõ æèâîòíûõ — 0,5 ìã/êã
äëÿ ïå÷åíè, è 1,0 ìã/êã äëÿ ïî÷åê, ñîîòâåòñòâåííî. 

Âûñîêèå êîíöåíòðàöèè Cd áûëè îáíàðóæåíû â
ñëåäóþùèõ ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ: ìîðñêèå âîäîðîñëè,
ðûáà è ìîðåïðîäóêòû, øîêîëàä è ïðîäóêòû ñïåöè-
àëüíîãî äèåòè÷åñêîãî íàçíà÷åíèÿ.

Â ïèùåâîé êàòåãîðèè «ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû è
ñóáïðîäóêòû» äîëè îáðàçöîâ, ïðåâûøàþùèõ ìàêñè-
ìàëüíûå óðîâíè (ML) áûëè â êàòåãîðèÿõ: ãîâÿäèíà,
ìÿñî îâåö è êîç — 3,6 %, ïòèöà è ìÿñî êðîëèêîâ —
íå îáíàðóæåíî, ñâèíèíà — 1,6 %, ïå÷åíü (ãîâÿæüÿ,
áàðàíüÿ, ñâèíàÿ, ïòèöû è ëîøàäåé) — 3,7 %, ïî÷êè
(ãîâÿæüè, áàðàíüè, ñâèíûå, ïòèöû è ëîøàäåé) —
1,0 %. 

Â Ãåðìàíèè â 2007 ãîäó áûë ïðîâåäåí ìîíèòî-
ðèíã ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Âñåãî áûëî ïðîàíàëèçèðî-
âàíî 4955 îáðàçöîâ îòå÷åñòâåííîãî è èìïîðòíîãî
ïðîèçâîäñòâà. Ãîâÿäèíà, ìÿñî äèêèõ êàáàíîâ è ñûðî-
âÿëåíûé îêîðîê áûëè âûáðàíû èç ðûíî÷íîé êîð-
çèíû ñðåäè ïðîäóêòîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ.
Êîíòàìèíàöèÿ êàäìèåì âî âñåõ ñëó÷àÿõ áûëà íèæå
ML (â ìã Cd/êã: ãîâÿäèíà — 0,004, äèêèé êàáàí —
0,01 è îêîðîê — 0,03). 

Â 2003–2004 ãîäàõ Ñëóæáà áåçîïàñíîñòè è èí-
ñïåêöèè êà÷åñòâà Ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà
ÑØÀ ïðîâåëà èññëåäîâàíèÿ äëÿ îïðåäåëåíèÿ íàëè-
÷èÿ è óðîâíÿ ñîäåðæàíèÿ Cd è Pb â ïðîèçâîëüíî âçÿ-
òûõ îáðàçöàõ ïî÷åê, ïå÷åíè è ìûøå÷íîé òêàíè ó
âçðîñëûõ öûïëÿò, õðÿêîâ, ìîëî÷íûõ êîðîâ è òåëîê
(Pagan-Rodriguez et al., 2007). Èññëåäîâàíèå âûÿ-
âèëî, ÷òî â êàæäîì êëàññå èçó÷àåìûõ ïðîäóêòîâ ñî-
äåðæàíèÿ Cd è Pb áûëè âûøå â îáðàçöàõ ïî÷åê è ïå-
÷åíè, ÷åì â îáðàçöàõ ìûøå÷íîé òêàíè. Íè îäèí èç
îáðàçöîâ ìûøå÷íîé òêàíè íå ñîäåðæàë Cd èëè Pb â
êîëè÷åñòâàõ, ïðåâûøàþùèõ ML, óñòàíîâëåííûå äðó-
ãèìè ñòðàíàìè èëè ìåæäóíàðîäíûìè îðãàíèçàöèÿìè. 

Waegeneers, Pizzolon. Hoenig è de Temmerman
(2009) èññëåäîâàëè âëèÿíèå âîçðàñòà æèâîòíûõ íà
êîíöåíòðàöèè Cd, Pb, As, Cu è Zn â òêàíÿõ áûêîâ íà
çàãðÿçíåííûõ òåððèòîðèÿõ èëè êîíòðîëüíûõ ðåãèî-
íàõ Áåëüãèè. 

Êîíöåíòðàöèè Cd â ìÿñíûõ îáðàçöàõ îáíàðóæè-
âàëè òåíäåíöèþ ê ïîâûøåíèþ ñ âîçðàñòîì óáîéíîãî
æèâîòíîãî. Êðîìå òîãî, îáíàðóæèëè çíà÷èìóþ ïî-
ëîæèòåëüíóþ ëèíåéíóþ çàâèñèìîñòü ìåæäó âîçðà-
ñòîì æèâîòíîãî è óðîâíåì êàäìèÿ â ïî÷êàõ èëè ïå-
÷åíè. Êîíöåíòðàöèè Pb â ïî÷êàõ è ïå÷åíè òàêæå
óâåëè÷èâàëèñü ñ âîçðàñòîì. Ñ èñïîëüçîâàíèåì êðè-
âîé ëèíåéíîãî óðàâíåíèÿ ðåãðåññèè áûëè ñïðîãíî-
çèðîâàíû êîíöåíòðàöèè Cd äëÿ áûêîâ ðàçíîãî âîç-

ðàñòà. Ðàñ÷åòû äëÿ äâóõëåòíèõ æèâîòíûõ èç êîí-
òðîëüíûõ òåððèòîðèé ïîêàçàëè, ÷òî â ýòîé ãðóïïå
ïðèíÿòûé â Åâðîïå ìàêñèìàëüíûé óðîâåíü 1 ìã/êã
ïî êàäìèþ â ïî÷êàõ áóäåò ïðåâûøåí îò íóëÿ äî 5 %
ñëó÷àåâ.

Öåëü èññëåäîâàíèé Lopez-Alonso et al. (2007) çà-
êëþ÷àëàñü â îïðåäåëåíèè êîíöåíòðàöèé òîêñè÷íûõ
ìåòàëëîâ â ìÿñå è ñóáïðîäóêòàõ ñâèíåé íà ñåâåðî-çà-
ïàäå Èñïàíèè è ñðàâíåíèè ýòèõ äàííûõ ñ äàííûìè
ïî êîíöåíòðàöèÿì ìåòàëëà ó ñâèíåé â äðóãèõ ñòðàíàõ
è ó êðóïíîãî ðîãàòîãî ñêîòà â ýòîì ðåãèîíå. Ïîëó-
÷åííûå â ðåçóëüòàòå íàáëþäåíèé äàííûå î êîíöåí-
òðàöèè òîêñè÷íûõ ìåòàëëîâ ñîîòíîñèëè ñ ìàêñèìàëü-
íûìè äîïóñòèìûìè êîíöåíòðàöèÿìè. Êîíöåíòðàöèè
òîêñè÷íûõ ìåòàëëîâ ìîãóò ñ÷èòàòüñÿ íèçêèìè, ïî-
ñêîëüêó ìàêñèìàëüíûå äîïóñòèìûå êîíöåíòðàöèè,
óñòàíîâëåííûå ÅÑ, íå áûëè ïðåâûøåíû íè â îäíîì
èç îáðàçöîâ. 

Êîíòàìèíàöèÿ ñâèíöîì
îò îñòàòêîâ áîåçàðÿäîâ â ìÿñå ïòèöû

Ïîòðåáëåíèå ÷åëîâåêîì äè÷è, äîáûòîé ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ñâèíöîâûõ çàðÿäîâ îãíåñòðåëüíîãî îðóæèÿ,
ìîæåò ïðèâåñòè ê íåæåëàòåëüíûì ïîñëåäñòâèÿì äëÿ
çäîðîâüÿ èç-çà ïîïàäàíèÿ â îðãàíèçì Pb.

Èñïîëüçîâàíèå ñîîòíîøåíèé èçîòîïîâ Pb ÷åòêî
óêàçàëî íà ðóæåéíûé çàðÿä èç ñâèíöà êàê èñòî÷íèê
âîçäåéñòâèÿ Pb íà êîðåííûå íàðîäû Êàíàäû (Tsuji,
Wainman, Jayasinghe, VanSpronsen and Liberda,
2009), îäíàêî, ñîîòíîøåíèÿ èçîòîïîâ äëÿ ñâèíöîâîé
äðîáè è ïóëü áûëè íåðàçëè÷èìû. Òàêèì îáðàçîì, çà-
ãðÿçíåííîå ñâèíöîì ìÿñî äè÷è, óáèòîé ñâèíöîâûìè
ïóëÿìè, ìîæåò òàêæå ñïîñîáñòâîâàòü ïîïàäàíèþ
ñâèíöà â îðãàíèçì ÷åëîâåêà. Íàáëþäàëè ïîâûøåí-
íûå êîíöåíòðàöèè Pb (äî 5726 ìã/êã) â îáðàçöàõ ïå-
÷åíè è ìûøå÷íîé òêàíè êðóïíîé äè÷è, óáèòîé ñâèí-
öîâûìè ïóëÿìè è èìååòñÿ ðàäèîãðàôè÷åñêîå
ñâèäåòåëüñòâî ôðàãìåíòîâ Pb. Ïîýòîìó, òêàíü, îêðó-
æàþùàÿ ðàíåâîé êàíàë, äîëæíà áûòü óäàëåíà è óíè÷-
òîæåíà, ïîñêîëüêó ýòà òêàíü ìîæåò áûòü çàãðÿçíåíà
ôðàãìåíòàìè ñâèíöîâîé ïóëè.

Èçó÷èëè ñ ïîìîùüþ ðàäèîãðàôèè 30 ïîòðîøå-
íûõ òóø áåëîõâîñòûõ îëåíåé, óáèòûõ îõîòíèêàìè ñ
ïîìîùüþ ñòàíäàðòíûõ ïóëü ñ ìåäíûì ïîêðûòèåì ñî
ñâèíöîâûì ñåðäå÷íèêîì â îáû÷íûõ óñëîâèÿõ îõîòû.
Ôëóîðîñêîïèÿ âûÿâèëà ôðàãìåíòû ìåòàëëîâ â óïà-
êîâêàõ ñ ôàðøåì èç îëåíèíû (80 %), è 32 % óïàêîâîê
ñ ôàðøåì ñîäåðæàëè, ïî êðàéíåé ìåðå, îäèí ôðàã-
ìåíò. Ôðàãìåíòû áûëè èäåíòèôèöèðîâàíû êàê ñâè-
íåö â 93 % îáðàçöîâ. Ñîîòíîøåíèÿ èçîòîïîâ ñâèíöà
â ìÿñå ñîîòâåòñòâîâàëè ñîîòíîøåíèÿì ïóëü è îòëè-
÷àëèñü îò ôîíîâîãî ñâèíöà â êîñòÿõ.

Òàêæå áûëî ïîêàçàíî, ÷òî ïðàêòèêà ìàðèíîâàíèÿ
ìÿñà äè÷è (ïåðåïåëîê) â óêñóñå ïîâûøàåò êîíöåíòðà-
öèþ Pb â ñúåäîáíûõ òêàíÿõ, êîãäà ïðèñóòñòâóþò äðî-
áèíêè Pb (Mateo, Rodriguez-de la Cruz, Vidal, Re-
glero, & Camero, 2006). Ïðîâîäÿòñÿ èñïûòàíèÿ ïî
çàìåíå ñâèíöà â ïóëÿõ íåòîêñè÷íûìè ìåòàëëàìè, íà-
ïðèìåð ìåäüþ (Knott, Gilbert, Green & Hoccom,
2009). Ïîëíûé îáçîð çàêîíîäàòåëüñòâ, êîíòðîëè-
ðóþùèõ èñïîëüçîâàíèå áîåïðèïàñîâ ñ Pb ìîæíî
íàéòè â ðàáîòå Avery è Watson (2009).
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Органические остатки и контаминанты
Îáçîð ñîñòîÿíèÿ PCDD/F è PCB
â íåìåöêèõ êîðìàõ, ìÿñå è ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ

Òåðìèí «äèîêñèíû è ïîäîáíûå äèîêñèíó PCB»
îõâàòûâàåò 29 òîêñèêîëîãè÷åñêè áëèçêèõ åäèíè÷íûõ
ñîåäèíåíèé èëè ðîäñòâåííûõ ñîåäèíåíèé òðåõ êëàñ-
ñîâ õëîðèðîâàííûõ ñîåäèíåíèé (ïîëèõëîðèðîâàí-
íûå äèáåíçî-p-äèîêñèíû = PCDD; ïîëèõëîðèðîâàí-
íûå äèáåíçîôóðàíû = PCDF; ïîëèõëîðèðîâàííûå
áèôåíèëû — PCB), êîòîðûå âêëþ÷àþò â ñåáÿ â öåëîì
419 ñîåäèíåíèé. Ýòè 29 íåæåëàòåëüíûõ ñîåäèíåíèé
îáíàðóæèâàþò ñõîäñòâî â òîêñèêîëîãè÷åñêîì è õè-
ìè÷åñêîì ïîâåäåíèè è îáëàäàþò ïîòåíöèàëüíîé òîê-
ñè÷íîñòüþ, êîòîðàÿ ìîæåò áûòü îöåíåíà òàê íàçû-
âàåìîé TEQ-âåëè÷èíîé (Van den Berg et al., 1998).

Äèîêñèíû (PCDD/F) è ïîäîáíûå äèîêñèíó PCB
(dl-PCB), âêëþ÷àÿ øåñòü ìàðêåðîâ PCB (PCB 28, 52,
101, 138, 153 è 180), èìåþò ðàçëè÷íûå èñòî÷íèêè.
Îáðàçîâàíèå êëàññà êîìïîíåíòîâ PCDD/F, íàïðèìåð,
èìååò ìåñòî â ëþáîì ïðîöåññå ñæèãàíèÿ è ïðèâîäèò
ê î÷åíü ðàçíûì óðîâíÿì â çàâèñèìîñòè îò ôèçè÷åñêèõ
è õèìè÷åñêèõ óñëîâèé, â êîòîðûõ ïðîèñõîäèò ïðîöåññ
ãîðåíèÿ. Äðóãèìè èñòî÷íèêàìè îáðàçîâàíèÿ äèîê-
ñèíîâ ÿâëÿþòñÿ íåêîòîðûå ïðîìûøëåííûå ïðîöåññû
(íàïðèìåð, ìåòàëëóðãè÷åñêàÿ ïðîìûøëåííîñòü, õè-
ìè÷åñêîå ïðîèçâîäñòâî) èëè ïðèðîäíûå ïðîöåññû (íà-
ïðèìåð, èçâåðæåíèå âóëêàíîâ, ëåñíûå ïîæàðû).
PCDD/F îáðàçóþòñÿ êàê íåæåëàòåëüíûå ïîáî÷íûå
ïðîäóêòû äåÿòåëüíîñòè ÷åëîâåêà, íàïðèìåð, ïðè àâà-
ðèÿõ íà õèìè÷åñêèõ ïðåäïðèÿòèÿõ (Ñåâåñî, Èòàëèÿ,
1976 ã.) (Homberger, Reggiani, Sambeth & Wipf,
1979). Â ðåçóëüòàòå âîçíèêëè áîëüøèå ýìèññèè (ãëàâ-
íûì îáðàçîì âåñüìà òîêñè÷íîãî ñîåäèíåíèÿ 2, 3, 7,
8 — TCDD) , à òàêæå êîíòàìèíàöèÿ áîëüøîé òåððè-
òîðèè. Äðóãèìè èñòî÷íèêàìè äèîêñèíà ÿâëÿþòñÿ,
íàïðèìåð, áûòîâûå íàãðåâàòåëè, ñæèãàíèå áûòîâûõ îò-
õîäîâ â áûòó è â ñåëüñêîì õîçÿéñòâå.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ áîëüøèíñòâî ãîñóäàðñòâ,
âêëþ÷àÿ ñòðàíû Åâðîïåéñêîãî Ñîþçà, çàïðåòèëè
PCB, îäíàêî, îíè âñå åùå èñïîëüçóþòñÿ â çàìêíóòûõ
ñèñòåìàõ, âêëþ÷àÿ ýëåêòðè÷åñêèå êîíäåíñàòîðû, à
òàêæå ñîäåðæàòñÿ â êðàñêàõ è ãåðìåòèçèðóþùèõ ìà-
òåðèàëàõ, êîòîðûå ïðîèçâîäèëèñü äî 1970 ãîäà. Ñå-
ãîäíÿ âûáðîñ PCB â àòìîñôåðó ïðîèñõîäèò â ðå-
çóëüòàòå óòå÷åê, àâàðèéíûõ ðàçëèâîâ è íåçàêîííîãî
óíè÷òîæåíèÿ îòõîäîâ (Ballschniter & Bacher, 1996).
Ïðè âûïóñêå PCDD/F è PCB â âîçäóõ îíè ìîãóò
îñåäàòü íà ðàñòåíèÿ è íà ïî÷âó, çàãðÿçíÿÿ è ïèùó è
êîðìà. Èñòî÷íèêîì øèðîêîãî ðàñïðîñòðàíåíèÿ
ìîãóò ñëóæèòü òðàíñïîðòíûå ñðåäñòâà (Lorber et al.,
1998). Â ñâÿçè ñî ñòîéêîñòüþ äèîêñèíîâ îíè íàõî-
äÿòñÿ â îêðóæàþùåé ñðåäå â òå÷åíèå äëèòåëüíîãî âðå-
ìåíè. Äèîêñèíû è PCB ÿâëÿþòñÿ âûñîêîëèîôèëü-
íûìè ñîåäèíåíèÿìè è ïëîõî ðàñòâîðÿþòñÿ â âîäå.
Ïîýòîìó ïîãëîùåíèå ýòèõ ñîåäèíåíèé êîðíÿìè êîð-
ìîâûõ ðàñòåíèé îáû÷íî íåçíà÷èòåëüíî. Îäíàêî êîí-
òàìèíàöèÿ êîðìîâûõ ðàñòåíèé âîçìîæíà ÷àñòèöàìè
ïûëè èëè ïî÷âû ó ïîâåðõíîñòè êîðìîâûõ ðàñòåíèé.
Òàêèì ñïîñîáîì, PCDD/F è PCB ìîãóò ïåðåíî-
ñèòüñÿ îò êîðìîâûõ ðàñòåíèé â òêàíè ñåëüñêîõî-
çÿéñòâåííûõ æèâîòíûõ, è íàêàïëèâàòüñÿ â æèðå.
Ïîýòîìó Èíñòèòóò Ìàêñà Ðóáíåðà (MRI) âûïîëíèë

ïðîãðàììó îáçîðà ñîñòîÿíèÿ âîïðîñà ïîä ýãèäîé
Íåìåöêîãî Ôåäåðàëüíîãî ìèíèñòåðñòâà Ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà è çàùèòû ïîòðåáèòå-
ëåé, êîòîðàÿ êîîðäèíèðîâàëàñü Îòäåëîì Àíàëèçà
MRI, ðàñïîëîæåííûì â Êóëüìáàõå.

PCDD/F è PCB â êîðìàõ
Â Ãåðìàíèè íàñåëåíèå ïîäâåðãàåòñÿ âîçäåéñòâèþ

äèîêñèíà ÷åðåç ïèùåâûå ïðîäóêòû æèâîòíîãî ïðîèñ-
õîæäåíèÿ ïðèáëèçèòåëüíî íà 90 %. Êîðìà ÿâëÿ-
þòñÿ îäíèì èç îñíîâíûõ èñòî÷íèêîâ ïîñòóïëåíèÿ
PCDD/F è PCB â ïèùåâûå ïðîäóêòû æèâîòíîãî
ïðîèñõîæäåíèÿ. 

Â 2004–2005 ã. áûëè ïðîàíàëèçèðîâàíû óðîâíè
PCDD/F, dl-PCB è ìàðêåðíûõ PCB â 206 íåìåöêèõ
îáðàçöàõ êîðìîâ (Schwind, Dänicke & Jira, 2009):
êîìáèêîðì (N = 115), ãðóáûå è ñî÷íûå êîðìà (N =
91. Ñðåäèííîå çíà÷åíèå WHO-PCB-TEQ â àíàëèçè-
ðóåìûõ îáðàçöàõ êîðìà ñîñòàâëÿëî 0,017 ìã/êã
[88 % ñóõîãî âåùåñòâà (d.m.)] è, ñëåäîâàòåëüíî, áûëî
áîëåå ÷åì â 10 ðàç íèæå óðîâíÿ âîçäåéñòâèÿ
0,35 ìã/êã (EC 2006b). 

PCDD/F è PCB â ìÿñå è ìÿñîïðîäóêòàõ
Íà âòîðîì ýòàïå ðåïðåçåíòàòèâíàÿ âûáîðêà èç

áîëåå ÷åì òðåõñîò îáðàçöîâ ìÿñà è ìÿñîïðîäóêòîâ
ãåðìàíñêîãî ïðîèçâîäñòâà áûëà ïðîàíàëèçèðîâàíà íà
ñîäåðæàíèå â íèõ PCDD/F , d1-PCB è ìàðêåðîâ
PCB. Ïëàí îòáîðà ïðîá âêëþ÷àë â ñåáÿ ðàçëè÷íûå
âèäû ìÿñà (ñâèíèíà, ìÿñî ïòèöû, ãîâÿäèíà è áàðà-
íèíà) è ìÿñíûå ïðîäóêòû (áîëîíñêàÿ êîëáàñà, ñûðîé
îêîðîê, âàðåíàÿ ëèâåðíàÿ êîëáàñà è ñûðîêîï÷åíàÿ
êîëáàñà). 

dl-PCB â ìÿñå è ìÿñîïðîäóêòàõ
Âñåãî áûë ïðîàíàëèçèðîâàí 161 ìÿñíîé îáðàçåö

(55 ñâèíûõ, 49 ìÿñà ïòèöû è 57 ãîâÿæüèõ) íà ñîäåð-
æàíèå â íèõ dl-PCB (12 ðîäñòâåííûõ WHO-PCB âå-
ùåñòâ), è áûëè ðàññ÷èòàíû ïîëó÷åííûå çíà÷åíèÿ
TEQ (ýêâèâàëåíòû òîêñè÷íîñòè) ñ èñïîëüçîâàíèåì
êîýôôèöèåíòîâ ýêâèâàëåíòíîé òîêñè÷íîñòè (TEF),
ïðèíÿòûå WHO (Âñåìèðíîé îðãàíèçàöèåé çäðàâî-
îõðàíåíèÿ) (Van den Berg et al., 1998).

Ñðåäèííîå çíà÷åíèå ñîäåðæàíèÿ WHO-PCB-
TEQ â îáðàçöàõ ãîâÿäèíû ñîñòàâëÿëî 0,9 ìã/êã æèðà
è ñëåäîâàòåëüíî â äèàïàçîíå óðîâíÿ âîçäåéñòâèÿ 1,0
ìã/êã æèðà. Ïðè ðàçäåëåíèè àíàëèçèðóåìûõ îáðàç-
öîâ ìÿñà ÊÐÑ íà ãîâÿäèíó (n = 44) è òåëÿòèíó (n =
13) îïðåäåëèëè, ÷òî ñîäåðæàíèå dl-PCB â òåëÿòèíå
(ñðåäèííîå çíà÷åíèå: 0,23 ìã WHO-PCB-TEQ./êã
æèðà) áûëî çíà÷èòåëüíî íèæå ïî ñðàâíåíèþ ñ ãîâÿ-
äèíîé (ñðåäèííîå çíà÷åíèå — 1,08 ìã/WHO-PCB-
TEQ/ êã æèðà.

Â ìÿñå ïòèöû áûëî îïðåäåëåíî ñðåäèííîå çíà÷å-
íèå WHO-PCB-TEQ, êîòîðîå áûëî áîëåå ÷åì â 10
ðàç íèæå óðîâíÿ âîçäåéñòâèÿ 1,5 ìã/êã æèðà. Äëÿ
ñâèíèíû îïðåäåëåííûå ðåçóëüòàòû ïî ñðåäèííîìó
çíà÷åíèþ WHO-PCB-TEQ áûëè òàêæå áîëåå ÷åì â 6
ðàç íèæå óðîâíåé âîçäåéñòâèÿ.

Â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ çíà÷åíèÿ WHO-PCB-TEQ íà-
õîäèëèñü â äèàïàçîíå îò 0,06 ìã/êã æèðà äëÿ ñûðî-
ãî îêîðîêà äî 0,13 ìã/êã æèðà äëÿ ñûðîêîï÷åíûõ êîë-
áàñ (ñàëÿìè). Ïðåîáëàäàëè PCB 118, PCB 126 è PCB
156, êîòîðûå âìåñòå ñîñòàâëÿëè îò 87 % (äëÿ ñâèíè-
íû) äî 96 % (äëÿ ãîâÿäèíû) â WHO-PCB-TEQ.
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Ðîäñòâåííûå ñîåäèíåíèÿ PCB 114, PCB 123, PCB 157
è PCB 189, îáíàðóæèâàëè òîëüêî â î÷åíü íåáîëüøèõ
êîëè÷åñòâàõ ïî ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè ìîíî- îðòî PCB.

PCDD/F â ìÿñå è ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ 
Â öåëîì áûëî ïðîàíàëèçèðîâàíî 169 îáðàçöîâ

ðàçëè÷íûõ âèäîâ ìÿñà (ñâèíèíà, ìÿñî ïòèöû, ãîâÿ-
äèíà è áàðàíèíà) íà ñîäåðæàíèå â íèõ 17 ñîåäèíå-
íèé WHO-PCDD/F. Ñðåäèííûå çíà÷åíèÿ WHO-
PCDD/F-TEQ íàõîäèëèñü â äèàïàçîíå îò 0,09 ìã/êã
æèðà (ñâèíèíà), 0,11 ìã/êã æèðà (ïòèöà), 0,19 ìã/êã
æèðà (áàðàíèíà) äî 0,24 ìã/êã æèðà (ãîâÿäèíà) è
áûëè çíà÷èòåëüíî íèæå èõ ìàêñèìàëüíûõ çíà÷åíèé.
Ìÿñî æâà÷íûõ — ãîâÿäèíà è áàðàíèíà îáíàðóæè-
âàëè çíà÷èòåëüíî áîëåå âûñîêèå ñðåäèííûå çíà÷åíèÿ
PCDD/F, ïî ñðàâíåíèþ ñ ìÿñîì ïòèöû èëè ñâè-
íèíû. Ýòî, ìîæåò áûòü, òàêæå ñâÿçàíî ñ ðàçëè÷íûì
âîçðàñòîì óáîÿ äëÿ ñâèíåé (îêîëî 6 ìåñÿöåâ), ïòèöû
(îêîëî 3 ìåñÿöåâ), îâåö (îêîëî 6 ìåñÿöåâ) è ÊÐÑ
(îêîëî 20 ìåñÿöåâ). Â èññëåäîâàííûõ ìÿñíûõ ïðî-
äóêòàõ (áîëîíñêàÿ êîëáàñà, ñûðîé îêîðîê, ñûðîêîï-
÷åíàÿ êîëáàñà, âàðåíàÿ ëèâåðíàÿ êîëáàñà) ñðåäèííûå
çíà÷åíèÿ ñîäåðæàíèÿ WHO-PCDD/F-TEQ êîëåáà-
ëèñü îò 0,05 ìã/êã æèðà (áîëîíñêàÿ êîëáàñà) äî 0,09
ìã/êã æèðà (âàðåíàÿ ëèâåðíàÿ êîëáàñà). Ìàêñèìàëü-
íûå ñîäåðæàíèÿ (áåç âûõîäÿùèõ çà ðàìêè çíà÷åíèé)
áûëè â äèàïàçîíå 0,2 ìã/êã æèðà. 

Ìàðêåðû PCB â ìÿñå è ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ
Åâðîïåéñêèé Ñîþç íàìåðåâàåòñÿ ðåãëàìåíòèðî-

âàòü âåëè÷èíû ìàðêåðîâ PCB â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ
íà îñíîâå ñóììû ñîäåðæàíèÿ øåñòè ìàðêåðîâ PCB
(DG Sanco, 2008). Ôàêòè÷åñêè äëÿ ìÿñà è ìÿñîïðî-
äóêòîâ îáñóæäàþòñÿ ñëåäóþùèå MRL äëÿ ñóììàð-
íîãî ñîäåðæàíèÿ øåñòè ìàðêåðîâ PCB: 50 μã/êã
æèðà äëÿ ÊÐÑ è îâåö, 30 μã/êã æèðà äëÿ ïòèöû è 15
μã/êã æèðà äëÿ ñâèíèíû.

Ñóììàðíîå ñîäåðæàíèå øåñòè ìàðêåðîâ PCB íà
îñíîâå ñðåäèííûõ çíà÷åíèé â ìÿñå âîçðàñòàëî, íà÷è-
íàÿ îò ñâèíèíû (1,41 μã/êã æèðà), ìÿñà ïòèöû (1,73
μã/êã æèðà) äî ãîâÿäèíû (5,33 μã/êã æèðà). Ýòè
öèôðû â òðè-äåñÿòü ðàç íèæå ôàêòè÷åñêèõ îáñóæ-
äàåìûõ MRL Êîìèññèåé Åâðîïåéñêîãî Ñîþçà.

Â ñðåäèííûõ çíà÷åíèÿõ äëÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
ñóììàðíûå ñîäåðæàíèÿ øåñòè ìàðêåðîâ PCB äëÿ áî-
ëîíñêîé êîëáàñû, ñûðîãî îêîðîêà, ñûðîêîï÷åíîé
êîëáàñû (ñàëÿìè) è âàðåíîé ëèâåðíîé êîëáàñû íàõî-
äèëèñü â äèàïàçîíå îò 1 äî 3 μã/êã æèðà. Ìàêñè-
ìàëüíûå çíà÷åíèÿ (áåç êðàéíèõ çíà÷åíèé) äëÿ áî-
ëîíñêîé êîëáàñû è ñûðîãî îêîðîêà áûëè â äèàïàçîíå
îò 3 äî 4 μã/êã æèðà. äëÿ ñûðîêîï÷åíîé êîëáàñû è
âàðåíîé ëèâåðíîé êîëáàñû îò 7 äî 8 μã/êã æèðà. Ïî-
ñêîëüêó àíàëèçèðóåìûå ìÿñíûå ïðîäóêòû áûëè ïðî-
èçâåäåíû ãëàâíûì îáðàçîì èç ñâèíèíû, íåîáõîäèìî
áûëî ïðèìåíèòü MRL 15 μã/êã æèðà äëÿ ñóììû
øåñòè ìàðêåðîâ PCB. Ñëåäîâàòåëüíî, ïðåäëàãàåìûå
çíà÷åíèÿ MRL áóäóò ïðåâûøåíû â áîëîíñêîé êîë-
áàñå, ñûðîì îêîðîêå è âàðåíîé ëèâåðíîé êîëáàñå.

Ïîãëîùåíèå PCDD/F è dl-PCB èç ìÿñà
è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
Íà îñíîâàíèè óñòàíîâëåííûõ äàííûõ ïî íàëè÷èþ

PCDD/F è PCB â ïðîèçâîäèìîì â Ãåðìàíèè ìÿñå è
ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ Àíàëèòè÷åñêèé îòäåë MRI îïðå-
äåëèë, ÷òî âçðîñëûé ïîòðåáèòåëü ìàññîé 70 êã òîëü-

êî ñ ìÿñîì è ìÿñíûìè ïðîäóêòàìè ïîëó÷àåò îêîëî 3 %
äîïóñòèìîãî åæåíåäåëüíîãî êîëè÷åñòâà (TWI). Íàó÷-
íûé êîìèòåò ïî ïèùåâûì ïðîäóêòàì (SCF, 2001) îïðå-
äåëèë ýòó âåëè÷èíó ðàâíîé 14 ïèêîãðàììîâ WHO-
PCDD/F-PCB-TEQ/êã ìàññû òåëà â íåäåëþ. 

Ïîëèöèêëè÷åñêèå àðîìàòè÷åñêèå óãëåâîäîðîäû
(ÏÀÓ) â êîï÷åíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ

Êîï÷åíèå ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé îäíó èç ñòàðåéøèõ
òåõíîëîãèé äëÿ ñîõðàíåíèÿ êà÷åñòâà ìÿñà è ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ è îïðåäåëÿåòñÿ êàê ïðîöåññ ïðîíèêíîâå-
íèÿ ëåòó÷èõ âåùåñòâ â ìÿñíûå ïðîäóêòû â ðåçóëüòàòå
òåðìè÷åñêîãî ðàçðóøåíèÿ äåðåâà (Toth, 1983). Ïðåä-
ïîëàãàåòñÿ, ÷òî â Ãåðìàíèè 60 % ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ
ÿâëÿþòñÿ êîï÷åíûìè (Frede, 2006). Íåæåëàòåëüíûì
ïîñëåäñòâèåì êîï÷åíèÿ ÿâëÿåòñÿ îáðàçîâàíèå ïîëè-
öèêëè÷åñêèõ àðîìàòè÷åñêèõ óãëåâîäîðîäîâ (ÏÀÓ)
ïðè íåïîëíîì ñãîðàíèè äåðåâà. Ê ãðóïïå ÏÀÓ îòíî-
ñèòñÿ îêîëî 660 ðàçëè÷íûõ ñîåäèíåíèé (Sanders &
Wise, 1997). Íåêîòîðûå ïðåäñòàâèòåëè îáíàðóæè-
âàþò êàíöåðîãåííûå ñâîéñòâà (IARC, 2009). Ñàìûì
èçâåñòíûì êàíöåðîãåííûì ÏÀÓ ñîåäèíåíèåì ÿâëÿ-
åòñÿ áåíçàïèðåí (BaP), êîòîðûé äî ñèõ ïîð ñ÷èòàåòñÿ
îñíîâíûì êàíöåðîãåíîì.

Â Åâðîïåéñêîì Ñîþçå äîïóñòèì ìàêñèìàëüíûé
óðîâåíü 5μã/êã áåíçàïèðåíà (BaP) â êîï÷åíîì ìÿñå è
ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ (EC, 2006c). Äàëåå, Åâðîïåéñêàÿ
êîìèññèÿ (ÅÑ, 2005à) ðåêîìåíäîâàëà ãîñóäàðñòâàì-
÷ëåíàì Ñîþçà èññëåäîâàòü íå òîëüêî ñîäåðæàíèå
BaP â êîï÷åíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ, íî è äðóãèå ÏÀÓ,
êîòîðûå Íàó÷íûé êîìèòåò ïî ïèùåâûì ïðîäóêòàì
ðàññìàòðèâàåò êàê êàíöåðîãåííûå. Ýòî ñëåäóþùèå 15
ñîåäèíåíèé ÏÀÓ: áåíçî[a]àíòðàöåí (ÁàÀ), õðèçåí
(CHR), öèêëîïåíòà [c,d]ïèðåí (CPP), 5-ìåòèëõðèçåí
(5-ÌÑ), áåíçî[b]ôëóîðîàíòåí (BbP) ,áåíçî[k] ôëóî-
ðîàíòåí (BkF), áåíçî [j] ôëóîðîàíòåí [BjF], BaP, äè-
áåíçî [a,h] àíòðàöåí (DhA), èíäåíî[c,d]ïèðåí (IcP),
áåíçî[g,h,i] ïåðèëåí (BgP), äèáåíçî [a,l] ïèðåí [DIP],
äèáåíçî[a,e]ïèðåí (DeP], äèáåíçî[a,i] ïèðåí (DIP) è
äèáåíçî[a,h] ïèðåí (DhP). Â ÷àñòíîñòè, ñîåäèíåíèÿ
DIP ïîïàëè â ïîëå çðåíèÿ ó÷åíûõ íåäàâíî, ïîñêîëü-
êó òîêñèêîëîãè÷åñêèå èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàëè, ÷òî
DIP, ïî âñåé âåðîÿòíîñòè, îáëàäàþò ãîðàçäî áîëåå
ñèëüíûì êàíöåðîãåííûì ïîòåíöèàëîì, ÷åì BaP ([Hig-
ginbotham et al., 1993], [Luch et al., 1994] è [Schoer
et al., 2006]). 

Åâðîïåéñêîå óïðàâëåíèå êîíòðîëÿ áåçâðåäíîñòè
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ (EFSA) ðåêîìåíäóåò äîïîëíè-
òåëüíî ïðîàíàëèçèðîâàòü áåíçîë[c] ôëóîðåí (BcL),
êîòîðûé Îáúåäèíåííûé êîìèòåò ýêñïåðòîâ
FAO/WHO ïî ïèùåâûì äîáàâêàì (JECFA, 2005)
ñ÷åë îòíîñÿùèìñÿ ê ýòîé ãðóïïå. Ñëåäîâàòåëüíî,
âñåãî 15 + 1 ÏÀÓ êëàññèôèöèðóþòñÿ â êà÷åñòâå ïðè -
îðèòåòíûõ ñîåäèíåíèé äëÿ èññëåäîâàíèé â ÅÑ. 

Â Ãåðìàíèè áûëî ïðîàíàëèçèðîâàíî 113 îáðàç-
öîâ êîï÷åíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ (ñûðîêîï÷åíûõ êîë-
áàñ (N — 25), ñûðîêîï÷åíîãî îêîðîêà (N — 23), âà-
ðåíîãî îêîðîêà (N = 17), ñîñèñîê ïî-ôðàíêôóðòñêè
(N = 23) è ëèâåðíûõ âàðåíûõ êîëáàñ (N = 25) (Jira,
2010). Ñðåäíèå çíà÷åíèÿ ñîäåðæàíèÿ BaP àíàëèçè-
ðóåìûõ îáðàçöîâ ñîñòàâëÿëè 0,03 μã/êã è ñëåäîâà-
òåëüíî áîëåå ÷åì â 100 ðàç áûëè íèæå ìàêñèìàëüíîãî
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(äîïóñòèìîãî ) óðîâíÿ 5 μã/êã. Íàèâûñøèå çíà÷åíèÿ
ñîäåðæàíèÿ ÏÀÓ íàáëþäàëè äëÿ Bcl è CHR + TP, êî-
òîðûå áûëè åäèíñòâåííûìè ÏÀÓ ñî ñðåäèííûìè çíà-
÷åíèÿìè âûøå 0,1 μã/êã. 

Íåñìîòðÿ íà îòíîñèòåëüíî íèçêîå ñîäåðæàíèå
ÏÀÓ â êîï÷åíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ â Åâðîïå, âîç-
ìîæíîñòü ñíèæåíèÿ ñîäåðæàíèÿ ÏÀÓ â íèõ âñå åùå
îñòàåòñÿ çà ñ÷åò óñîâåðøåíñòâîâàíèÿ òåõíîëîãèè êîï-
÷åíèÿ. Ïðè àíàëèçå ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ õîëîäíîãî
êîï÷åíèÿ â Ñåðáèè (òðàäèöèîííîå è ïðîìûøëåííîå
êîï÷åíèå), áûëà îáíàðóæåíà çàâèñèìîñòü ìåæäó ñî-
äåðæàíèåì ÏÀÓ è âðåìåíåì êîï÷åíèÿ; ñ äðóãîé ñòî-
ðîíû, íàáëþäàëè áîëåå íèçêîå ñîäåðæàíèå ÏÀÓ â
ïðîäóêòàõ ïðîìûøëåííîãî êîï÷åíèÿ ïî ñðàâíåíèþ ñ
ïðîäóêòàìè îáû÷íîãî êîï÷åíèÿ ([Djinovic et al., 2009
a] è [Djinovic et al, 2008b]). Â èññëåäîâàòåëüñêîì
ïðîåêòå MRI (Êóëüìáàõ), íà÷àòîãî â 2010 ãîäó, áóäåò
ñèñòåìàòè÷åñêè èññëåäîâàòüñÿ âëèÿíèå ðàçëè÷íûõ ïà-
ðàìåòðîâ êîï÷åíèÿ, òàêèõ êàê òåìïåðàòóðà îáðàçîâà-
íèÿ äûìà, ñîäåðæàíèå êèñëîðîäà, ïðîäîëæèòåëüíîñòü
êîï÷åíèÿ, òèï îáîëî÷êè è äåðåâà, è ñîäåðæàíèå æèðà
íà ñîäåðæàíèå ÏÀÓ äëÿ ýìóëüñèîííûõ è ñûðîêîï÷å-
íûõ êîëáàñ. Ðåçóëüòàòû ýòèõ èññëåäîâàíèé áóäóò èñ-
ïîëüçîâàíû äëÿ îáåñïå÷åíèÿ äàëüíåéøåãî ñíèæåíèÿ
ÏÀÓ â êîï÷åíûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ.

Использование нитрита в мясных продуктах
Â ñòðàíàõ Åâðîïåéñêîãî Ñîþçà èñïîëüçîâàíèå

íèòðèòà è íèòðàòà â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ ðåãëàìåíòè-
ðóåòñÿ ([EC, 2006d], [EC, 2006a], [EC, 2006b] è
[EC, 2006c]). Â ðàìêàõ ýòîé Äèðåêòèâîé èñïîëüçî-
âàíèå íèòðàòîâ îãðàíè÷èâàåòñÿ äëÿ ìÿñíûõ ïðîäóê-
òîâ, íå ïîäâåðãíóòûõ òåïëîâîé îáðàáîòêå, â êîëè÷å-
ñòâå 150 ìã (ïîñòóïàþùåå êîëè÷åñòâî äîëæíî áûòü â
ïåðåñ÷åòå íà íèòðèò íàòðèÿ/êã), ñ íåêîòîðûìè èñ-
êëþ÷åíèÿìè, è íèòðèòà äî 100 ìã ñîîòâåòñòâåííî.
Äëÿ âñåõ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ — 150 ìã íèòðèòà (ïî-
ñòóïàþùåå êîë-âî/êã), è â ýòîì ñëó÷àå ñ íåñêîëüêèìè
èñêëþ÷åíèÿìè (Honikel, 2008). Â îòëè÷èå îò ðàíåå
äåéñòâîâàâøèõ ïîñòàíîâëåíèé â Ãåðìàíèè (çàêîí î
íèòðèòíîé ïîñîëî÷íîé ñîëè (NPS)), êîòîðîå äîïó-
ñêàëî èñïîëüçîâàíèå íèòðèòà â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ
òîëüêî ñîñòàâå íèòðèòíî-ïîñîëî÷íîé ñìåñè, îãðàíè-
÷èâàëî ñîäåðæàíèå íèòðèòà äî 0,6 %, ïðîöåíòíîå ñî-
äåðæàíèå íèòðèòà â íèòðèòíîé ïîñîëî÷íîé ñìåñè â
ñòðàíàõ ÅÑ íå îãðàíè÷èâàåòñÿ ñ 1995 ãîäà.

Â Íàó÷íî-èññëåäîâàòåëüñêîì èíñòèòóòå â Êóëü-
ìáàõå, â 2000–2006 ãîäàõ, ñ ïîìîùüþ ôåðìåíòàòèâ-
íîé ìåòîäîëîãèè (Arneth & Herold, 1988) áûëè
ïðîàíàëèçèðîâàíû â öåëîì 336 îáðàçöîâ ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ: 189 — ýìóëüñèîííûõ êîëáàñ, 41 — âàðå-
íûõ êîëáàñ, 51 — ñûðîêîï÷åíûõ êîëáàñ, 29 — ñûðûõ
îêîðîêîâ, 8 — âàðåíûõ îêîðîêîâ è 18 âàðåíî-êîï-
÷åíûõ ïðîäóêòîâ íà ïðåäìåò ñîäåðæàíèÿ â íèõ íè-
òðèòîâ è íèòðàòîâ — Dederer, 2007. Ïðåäåëû îáíà-
ðóæåíèÿ (LOD) ýòîãî àíàëèòè÷åñêîãî ìåòîäà
ñîñòàâëÿëè 0,2 ìã/êã äëÿ íèòðèòà è 0,1 ìã/êã äëÿ
íèòðàòà. Ñðåäèííûå ñîäåðæàíèÿ íèòðàòà â àíàëèçè-
ðóåìûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ ñîñòàâëÿëè ñîîòâåò-
ñòâåííî 27ìã/êã äëÿ íèòðàòà è 11 ìã/êã äëÿ íèòðèòà.
Ñàìûå âûñîêèå íàáëþäàåìûå óðîâíè (çà èñêëþ÷å-
íèåì íåñêîëüêèõ âûõîäÿùèõ çà ðàìêè è êðàéíèõ çíà-

÷åíèé) áûëè íèæå 100 ìã/êã äëÿ íèòðàòà è â ïðåäå-
ëàõ 50 ìã/êã äëÿ íèòðèòà, ñîîòâåòñòâåííî. Ïðè äî-
ïóñêå âíåñåíèÿ îò 80 äî 100 ìã íèòðèòà íà êã â ïî-
ñîëåííûõ ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ áóäåò îáíàðóæåíî
òîëüêî îò 11 äî 14 % âíåñåííîãî íèòðèòà.

Ðåàëüíûõ àëüòåðíàòèâ íèòðèòó äî ñèõ ïîð íåò, è â
÷àñòíîñòè, àíòèîêñèäàíòíûé è àðîìàòîáðàçóþùèé
ýôôåêò íèòðèòà íåâîçìîæíî çàìåíèòü èñïîëüçîâà-
íèåì äðóãèõ äîáàâîê (Lücke, 2003).

Íåãàòèâíûå ïîñëåäñòâèÿ èñïîëüçîâàíèÿ íèòðèòà
â ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ ìîæíî ñíèçèòü ñëåäóþùèì îá-
ðàçîì (Drabik-Markiewicz et al., 2009): èñïîëüçîâàòü
òåõíîëîãèþ ïåðåðàáîòêè, ïðåäóñìàòðèâàþùåé õîðî-
øóþ ïðîèçâîäñòâåííóþ ïðàêòèêó è øèðîêîå ïðèìå-
íåíèå àñêîðáàòà, êîòîðûé ñíèæàåò ñîäåðæàíèå NA â
ìÿñíûõ ïðîäóêòàõ (Tannenbaum. Wishnok, & Leaf,
1991). Äàëåå, ñîäåðæàíèå íèòðèòà/íèòðàòà îâîùåé
íàìíîãî ïðåâûøàåò åãî ñîäåðæàíèå â ìÿñíûõ ïðî-
äóêòàõ (Honikel, 2008).

Íåäàâíî â òåõíîëîãèè ñòàëè èñïîëüçîâàòüñÿ ýêñ-
òðàêòû íà îñíîâå îâîùåé âìåñòî NPS äëÿ ïîñîëà ìÿñ-
íûõ ïðîäóêòîâ (Nochemfood, 2010). Ýòîò ñïîñîá, âîç-
ìîæíî, ñîäåðæèò ðèñê èñïîëüçîâàíèÿ áîëåå âûñîêèõ
êîëè÷åñòâ íèòðèòà èç îâîùåé, ïî ñðàâíåíèþ ñ êîëè-
÷åñòâîì íèòðèòà, âíîñèìîãî â ìÿñíîé ïðîäóêò â ñîñòàâå
NPS (íèòðèòíàÿ ïîñîëî÷íàÿ ñìåñü). Äàëåå, íåëüçÿ èñ-
êëþ÷èòü ýêñòðàãèðîâàíèå äðóãèõ îñòàòêîâ è êîíòàìè-
íàíòîâ èç îâîùåé, è êàê ñëåäñòâèå ýòîãî, — áîëåå âû-
ñîêèå óðîâíè êîíòàìèíàöèè ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ.

Ветеринарные лекарственные препараты
Îñòàòêè âåòåðèíàðíûõ ëåêàðñòâåííûõ ïðåïàðàòîâ

èìåþò âñå âîçðàñòàþùåå çíà÷åíèå ñ òî÷êè çðåíèÿ áå-
çîïàñíîñòè ïðîäóêòîâ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ.
Èñïîëüçîâàíèå âåòåðèíàðíûõ ëåêàðñòâåííûõ ïðåïà-
ðàòîâ â ñòðàíàõ Åâðîïåéñêîãî Ñîþçà ðåãëàìåíòèðó-
åòñÿ Ïîñòàíîâëåíèåì Ñîâåòà (ÅÅÑ, 1990) ¹
2377/90, îïèñûâàþùåì ïðîöåäóðó óñòàíîâëåíèÿ
MRL (ìàêñèìàëüíî äîïóñòèìûõ óðîâíåé) äëÿ âåòå-
ðèíàðíûõ ìåäèöèíñêèõ ïðîäóêòîâ â ïèùåâûõ ïðî-
äóêòàõ æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, âêëþ÷àÿ ìÿñî,
ðûáó, ÿéöà è ìåä (ñì. òàáë. 1).

Ðåøåíèå Êîìèññèè 2002/657/EC (EC, 2002a)
óñòàíàâëèâàåò êðèòåðèè è ïðîöåäóðû äëÿ âàëèäàöèè
àíàëèòè÷åñêèõ ìåòîäîâ äëÿ îáíàðóæåíèÿ îñòàòêîâ.
Äëÿ âåùåñòâ, óêàçàííûõ â ïðèëîæåíèè IV Ïîñòàíîâ-
ëåíèÿ Êîìèññèè (ÅÅÑ) ¹ 2377/00, ðåøåíèå Êî-
ìèññèè 2003/181/ÅÑ (ÅÑ, 2003à) îïðåäåëÿåò ìè-
íèìàëüíûå òðåáóåìûå ïðåäåëû ðåçóëüòàòèâíîñòè
(MRPL) äëÿ îïðåäåëåíèÿ èõ îñòàòêîâ â ïðîäóêòàõ
æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ. 

Çàïðåò íà èñïîëüçîâàíèå ñòèìóëÿòîðîâ ðîñòà, íà-
ïðèìåð ãîðìîíîâ èëè β-àãîíèñòîâ, ââåäåí ñîãëàñíî ïå-
ðå÷íþ «Âåòåðèíàðíûå ëåêàðñòâåííûå ñðåäñòâà» è
îõâàòûâàåò øèðîêèé äèàïàçîí êëàññîâ õèìè÷åñêèõ ñîå-
äèíåíèé. Ñðåäè íèõ — àíòèáèîòèêè, òàêèå êàê àìè-
íîãëèêîçèä, β-ëàêòàìû, ìàêðîëèäû è ëèíêîñàìèäû, õè-
íîëîíû, ñóëüôîíàìèäû è òåòðàöèêëèíû, ïðîòèâîïà-
ðàçèòàðíûå ñðåäñòâà, òàêèå êàê àíòèãåëüìèíòíûå ïðå-
ïàðàòû èëè êîöèäèîñòàòèêè, ñòèëüáåíû, β-àãîíèñòû,
àìôåíèêîëû, íèòðîôóðàíû, íèòðîèìèäàçîëû, êàð-
áàìàòû, ïèðåòðîèäû è ñåäàòèâû, è ò.ä. Ýòîò ñïèñîê äà-
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ëåêî íå ïîëíûé. Òåì íå ìåíåå, îí äàåò ïðåäñòàâëåíèå
î òîì, íàñêîëüêî ðàçâåòâëåíà ýòà îáëàñòü, è êàêèå ñëîæ-
íûå çàäà÷è ñòîÿò ïåðåä àíàëèòèêàìè.

Äîñòîâåðíàÿ îöåíêà êîíòàìèíàöèè ìÿñà, è îñî-
áåííî ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ, âåòåðèíàðíûìè ëåêàðñò-
âåííûìè ñðåäñòâàìè ïðåäñòàâëÿåò òðóäíîñòè. Â åæå-
ãîäíîì äîêëàäå î áûñòðîé ñèñòåìå îïîâåùåíèÿ â
îòíîøåíèè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ è êîðìîâ (Áûñòðàÿ
ñèñòåìà îïîâåùåíèÿ â îòíîøåíèè ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ è êîðìîâ, RAFF, 2007) óêàçàíî íà ïðèñóòñòâèå ê
êîðìàõ ìåòàáîëèòîâ çàïðåùåííûõ íèòðîôóðàíîâ äëÿ
ìÿñà, êðîìå ìÿñà ïòèöû. Êðîìå òîãî, â ýòîé êàòåãî-
ðèè áûë îáíàðóæåí õðîìàìôåíèêîë, à òàêæå íåðàç-
ðåøåííûå âåùåñòâà, à èìåííî ïðèñóòñòâèå ôåíáóòà-
çîíà è îêñèôåíèëáóòàçîíà. Äëÿ ïòèöû çàðåãèñòðè-
ðîâàëè îäíî óâåäîìëåíèå î íàëè÷èè õëîðàìôåíè êîëà
è îäíî î ñóëüôàõëîðïèðàçèíå. Ïî äàííûì RASFF íà-
áëþäàåòñÿ òåíäåíöèÿ ê ñíèæåíèþ ÷èñëà óâåäîìëåíèé
îá îñòàòêàõ âðåäíûõ âåùåñòâ â ìÿñå ïòèöû. Åñëè îá-
ðàòèòüñÿ ê åæåãîäíîìó îò÷åòó Ôåäåðàëüíîãî àãåíòñòâà
ïî ïèùåâîé áåçîïàñíîñòè è çàùèòå ïîòðåáèòåëåé, (Ãåð-
ìàíèÿ, 2008), â ñâÿçè ñ Íàöèîíàëüíûì ïëàíîì êîí-
òðîëÿ îñòàòî÷íûõ âåùåñòâ, î÷åâèäíî, ÷òî êîêöèäèî-
ñòàòû, à èìåííî ëàçàëîöèä, áûë îáíàðóæåí â ãîâÿæüåé
è ñâèíîé ïå÷åíè, à òàêæå â ìÿñå áðîéëåðîâ â êîëè-
÷åñòâå, íàìíîãî ïðåâûøàþùåì MRL. Íåñìîòðÿ íà òî,
÷òî èçáåæàòü ïåðåíîñà êîêöèäèîñòàòîâ èëè ãèñòîìî-
íîñòàòîâ â êîðìà, äëÿ êîòîðûõ îíè íå ïðåäíàçíà÷åíû
(íåöåëåâûå) íå óäàñòñÿ (Äèðåêòèâà êîìèññèè
2009/8/ÅÑ) è óñòàíîâëåíèå MRL â ïèùåâûõ ïðî-
äóêòàõ â ñâÿçè ñ íåèçáåæíûì ïåðåíîñîì ýòèõ âåùåñòâ,
íåîáõîäèìî ïðåäïðèíèìàòü êàêèå-òî äåéñòâèè.

Анализ слабых мест и их эффектов (FMEA)
Àíàëèç ðèñêîâ â ñîîòâåòñòâèè ñ îïðåäåëåíèåì

Êîìèññèè Codex Alimentarius — ýòî íàó÷íàÿ îöåíêà
èçâåñòíûõ èëè ïîòåíöèàëüíî âðåäíûõ ýôôåêòîâ äëÿ
çäîðîâüÿ â ñâÿçè ñ âîçäåéñòâèÿìè îïàñíûõ âîçáóäè-
òåëåé îò ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Ïðîöåññ ñîñòîèò èç ÷å-
òûðåõ ýòàïîâ: (i) èäåíòèôèêàöèÿ îïàñíîñòè, (ii) õà-
ðàêòåðèñòèêà îïàñíîñòè, (iii) îöåíêà âîçäåéñòâèÿ è
(iv) õàðàêòåðèñòèêà ðèñêà. (ÑÀÑ/GL 62, 2007, Ðà-
áî÷èå ïðèíöèïû ïðè àíàëèçå ðèñêà â öåëÿõ ïèùåâîé
áåçîïàñíîñòè äëÿ ïðèìåíåíèÿ ïðàâèòåëüñòâàìè).
Îöåíêà ðèñêà ãëàâíûì îáðàçîì íàïðàâëåíà íà îáåñ-
ïå÷åíèå áåçîïàñíîñòè êîíå÷íîãî ïðîäóêòà è çàùèòó
ïîòðåáèòåëÿ. Ïðè èäåíòèôèêàöèè îïàñíîé ñèòóàöèè
èäåíòèôèöèðóþòñÿ è ðàññìàòðèâàþòñÿ ñàìûå îïàñ-
íûå ñèòóàöèè äëÿ êîíå÷íîãî ïðîäóêòà è ïðèíè-
ìàþòñÿ ìåðû â ðàìêàõ îöåíêè ñèòóàöèè èëè ñ èñ-

ïîëüçîâàíèåì ïëàíà ÕÀÑÑÏ. Â áîëüøåé ÷àñòè ïëà-
íîâ ÕÀÑÑÏ ïðèìåíÿåòñÿ êà÷åñòâåííûé ïîäõîä. Ïðè
èñïîëüçîâàíèè êîëè÷åñòâåííîãî ïîäõîäà ê îöåíêå
ðèñêîâ àíàëèç îïàñíûõ ñèòóàöèé ìîæåò ñòàòü âåñüìà
ìîùíûì èíñòðóìåíòîì ìåíåäæìåíòà ðèñêîâ. Ìåðû
êîíòðîëÿ ìîãóò áûòü óòâåðæäåíû è ïðåäïðèíÿòû óñè-
ëèÿ äëÿ ñâåäåíèÿ ê ìèíèìóìó îïàñíûõ ñèòóàöèé, ò.å.
ïðåäîòâðàùåíî ïîïàäàíèå êîíòàìèíàíòîâ íà îòäåëü-
íûõ ïðîèçâîäñòâåííûõ ïðîöåññàõ, à òàêæå â êîíå-
÷íîì ïðîäóêòå. 

Îäíèì èç ñïîñîáîâ, ïðèìåíÿåìûõ äëÿ êîëè÷å-
ñòâåííîé îöåíêè ðèñêîâ, ÿâëÿåòñÿ àíàëèç ñëàáûõ ìåñò
è èõ âëèÿíèé (FMEA). FMEA — ýòî ñèñòåìíûé ïðî-
öåññ, ïðåäíàçíà÷åííûé äëÿ àíàëèçà íàäåæíîñòè. Ýòî
èíñòðóìåíò, îáåñïå÷èâàþùèé êà÷åñòâî ïèùåâîãî
ïðîäóêòà. 

×åòêîå è êîíêðåòíîå ïîíèìàíèå è õàðàêòåðè-
ñòèêà ïðîäóêòîâ è ïðîöåññîâ ÿâëÿåòñÿ îáÿçàòåëüíûì
òðåáîâàíèåì äëÿ ëþáîãî ïðèìåíåíèÿ FMEA. Òàêèì
îáðàçîì, áûëà ñîñòàâëåíà òåõíîëîãè÷åñêàÿ êàðòà
öåïè ïðîèçâîäñòâà ìÿñà ïòèöû. Áûëè ñîñòàâëåíû òåõ-
íîëîãè÷åñêèå ñõåìû äëÿ èäåíòèôèêàöèè îòäåëüíûõ
ñòóïåíåé öåïè. Â ñâÿçè ñ òåì, ÷òî çíà÷èòåëüíîå êîëè-
÷åñòâî êîíòàìèíàíòîâ ìîæåò ïîïàñòü â öåïü ïðîèç-
âîäñòâà ìÿñà ïòèöû ÷åðåç öåïü êîðìîâ, ïîñëåäíþþ
òàêæå èçîáðàçèëè â âèäå êàðòû. 

Âûÿâëåííûå ñëàáûå ìåñòà îöåíèâàëè ïî òðåì
êðèòåðèÿì: ñåðüåçíîñòü (Sev), âåðîÿòíîñòü (Lik) (ïî-
ÿâëåíèÿ) è âîçìîæíîñòü îáíàðóæåíèÿ (D). Ñåðüåç-
íîñòü — ýòî îöåíêà îïàñíîé ñèòóàöèè, ñâÿçàííîé ñ
óÿçâèìîñòüþ, â ñìûñëå óùåðáà äëÿ çäîðîâüÿ íàñåëå-
íèÿ è èìååò ãðàäàöèþ îò 1 (îòñóòñòâèå âëèÿíèÿ) äî
10 (íåïîñðåäñòâåííîå âëèÿíèå è/èëè ñåðüåçíîå
âëèÿíèå íà çäîðîâüå). Âåðîÿòíîñòü ñëó÷àåâ ïîÿâëå-
íèÿ óêàçûâàåò íà ÷àñòîòó ñîáûòèé, ïðèâîäÿùèõ ê óÿç-
âèìîñòè. Âåðîÿòíîñòü ïîÿâëåíèÿ ñîáûòèé îöåíèâà-
åòñÿ îò 1 (íå ïðîèçîéäåò) äî 5 (ïðîèñõîäèò ÷àñòî).
Îáíàðóæåíèå èëè âåðîÿòíîñòü îáíàðóæåíèÿ/ðàñïî-
çíàâàíèÿ îçíà÷àåò, áóäåò ëè óÿçâèìîñòü èëè ñîáûòèå
çàìå÷åíî èëè îáíàðóæåíî ïðè ñóùåñòâóþùèõ ìåðàõ
êîíòðîëÿ, ïðè ýòîì îöåíêà 1 îçíà÷àëà âåðîÿòíîñòü
îáíàðóæåíèÿ, à îöåíêà 3 — îòñóòñòâèå âåðîÿòíîñòè
îáíàðóæåíèÿ.

Äëÿ êàæäîãî ïîòåíöèàëüíî óÿçâèìîãî çâåíà öåïè
áûë ðàññ÷èòàí ïåðâîî÷åðåäíîé íîìåð óÿçâèìîñòè:
VPN = ñåðüåçíîñòü × âåðîÿòíîñòü × âîçìîæíîñòü îá-
íàðóæåíèÿ.

Òàáëèöû 2 è 3 èëëþñòðèðóþò ïðîöåññ ðàñ÷åòà äëÿ
íåñêîëüêèõ ýòàïîâ íà çàäàííîì ó÷àñòêå öåïè ïðîèç-
âîäñòâà ìÿñà ïòèöû.

Таблица 1. Нормативные документы ЕС по ветеринарным лекарственным препаратам
(ЕЕС) № 2377/90

Приложение П Приложение 1 Приложение Ш Приложение IV

Включает вещества, для
которых нет необходимости
устанавливать MRL

Включает вещества, для
которых MRL установлены

Включает вещества, для
которых установлены
временные MRL

Включает вещества, для
которого MRL не могут быть
установлены, их введение
запрещено, «нулевая
толерантность»

Группа В Группа А
96/23/ЕС
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Выводы
Â ñâÿçè ñ èçìåíåíèÿìè ïîòðåáèòåëüñêîãî ïîâåäå-

íèÿ íà ïðîòÿæåíèè áîëåå øåñòè äåñÿòèëåòèé ñî âðå-
ìåíè Âòîðîé Ìèðîâîé âîéíû è ïîñòîÿííî ðàñòó-
ùèìè çàïðîñàìè ïîòðåáèòåëåé â îòíîøåíèè êà÷åñòâà
è áåçîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ, ñîâåðøåí-
ñòâóþòñÿ õèìè÷åñêèå ìåòîäû àíàëèçà â îòíîøåíèè èõ
÷óâñòâèòåëüíîñòè, òî÷íîñòè, ñêîðîñòè è íàäåæíîñòè.
Â ðåçóëüòàòå òàêîãî áûñòðîãî ðàçâèòèÿ àíàëèòè÷å-
ñêîé õèìèè êà÷åñòâî è áåçîïàñíîñòü ìÿñà è ìÿñíûõ
ïðîäóêòîâ áóäåò óëó÷øåíî. Îäíàêî, åñëè ãîâîðèòü îá

îöåíêå ðèñêîâ, òî äîëæíà ñóùåñòâîâàòü îòâåòñòâåí-
íîñòü õèìèêîâ-àíàëèòèêîâ âìåñòå ñ òîêñèêîëîãàìè â
òîì, ÷òîáû ðåøàòü, ïî âîçìîæíîñòè, âîïðîñû óñòà-
íîâëåíèÿ ðàçóìíûõ MRL (ìàêñèìàëüíî äîïóñòèìûõ
çíà÷åíèé) äëÿ ïðèíÿòèÿ íîðìàòèâíûõ äîêóìåíòîâ â
çàêîíîäàòåëüñòâàõ. Êðîìå ýòîãî, ïðåäñòàâëåííàÿ ñè-
ñòåìà àíàëèçà ñëàáûõ ìåñò è èõ âîçäåéñòâèé (FMEA)
ìîæåò áûòü ýôôåêòèâíûì ñðåäñòâîì îöåíêè (ðàñ-
ñòàíîâêè ïðèîðèòåòîâ) óÿçâèìûõ ñòóïåíåé â öåïè
ïðîèçâîäñòâà ìÿñà è ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ äëÿ ñíèæåíèÿ
èëè óñòðàíåíèÿ óÿçâèìîñòè. →│

№ потенциально
уязвимой ступени

цепи

Описание
ступени цепи

Потенциально
уязвимый этап

(отсутствие
названия 

онтаминанта
или документа /

этикетки)

Причина
уязвимости

Принимаемые
меры на месте
в настоящее

время

Sev. a Lik. b D. c VPN d

9.01
Доставка сырья
(цепь поставки)
кормов)

PCDD/DF Контаминация
кормовых добавок

Проверка
на месте; 1–6
образцов в год

8 3 2 48

9.09–9.19

Кормовая цепь:
от внесения
минимальных доз
компонента
до хранения
«навалом»

Кокцидиостаты

Перекрестная
контаминация в
последующих
партиях кормов

На месте:
определение
степени переноса
/ два раза в год
официальный
контроль кормов
на наличие
остатков

1 5 2 10

a — серьезность,
b — вероятность,
с — возможность обнаружения,
d — номер уязвимого звена для первоочередного принятия мер.

Таблица 2. Пример оценки уязвимости цепи кормов для птицы

№ потенциально
уязвимой ступени

цепи

Описание
ступени цепи

Потенциально
уязвимый этап
(контаминант)

Причина
уязвимости

Новые меры
контроля, которые

могут быть
приняты на месте

Sev. a Lik. b D. c VPN d

9.01
Доставка сырья
(цепь поставки
кормов)

PCDD/DF Контаминация
кормовых добавок

Проверка каждой
партии кормовых
добавок при
доставке

8 1 1 8

9.09–9.19

Кормовая цепь:
от внесения
минимальных
количеств до
хранения
«навалом»

Кокцидиостаты

Перекрестная
контаминация в
последующих
партиях кормов

Отдельные
производственные
линии для кормов
с лекарственными
средствами и
кормов для
нецелевых групп
животных

1 1 2 2

a — серьезность,
b — вероятность,
с — возможность обнаружения,
d — номер уязвимого звена для первоочередного принятия мер.

Таблица 3. Пример решения проблем уязвимости в цепи поставки кормов для птицы
с использованием новых принимаемых мер контроля
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Ñî âñòóïèòåëüíûì ñëîâîì ê
ñîáðàâøèìñÿ îáðàòèëñÿ Á.Å. Ãóò-
íèê, îõàðàêòåðèçîâàâ ïðîáëåìó ñî-
 ñòîÿíèÿ ñèñòåìû íàöèîíàëüíîé
ñòàíäàðòèçàöèè ìÿñíîé îòðàñëè è
ïåðñïåêòèâû åå ðàçâèòèÿ â óñëîâè-
ÿõ ðåôîðìû òåõíè÷åñêîãî ðåãóëè-
ðîâàíèÿ è äåéñòâèÿ Òàìîæåííîãî
ñîþçà, ÷åì è çàäàë òîíàëüíîñòü
âñåìó ñåìèíàðó.

Çàâåäóþùàÿ îòäåëîì ñòàíäàð-
òèçàöèè, ñåðòèôèêàöèè è ñèñòåì
óïðàâëåíèÿ êà÷åñòâîì Î.À. Êóç-
íåöîâà, îçíàêîìèëà ñëóøàòåëåé ñ
íîâûìè èçìåíåíèÿìè â ïèùåâîì
çàêîíîäàòåëüñòâå Ðîññèéñêîé Ôå-
äåðàöèè, â ÷àñòíîñòè ñ èçìåíåíèÿ-
ìè â ÃÎÑÒ Ð 51074-2003 «Ïðî-
äóêòû ïèùåâûå. Èíôîðìàöèÿ äëÿ
ïîòðåáèòåëÿ. Îáùèå òðåáîâàíèÿ»,
à òàêæå îïûòîì ñòðàí ÅÑ â âîïðî-
ñàõ îöåíêè êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè
ìÿñíîé ïðîäóêöèè. 

Áîëüøîå âíèìàíèå áûëî óäå-
ëåíî äîêëàäàì ïðåäñòàâèòåëåé ôå-
äåðàëüíûõ îðãàíîâ èñïîëíèòåëü-
íîé âëàñòè Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè
îá èçìåíåíèÿõ â çàêîíîäàòåëüíîé
áàçå ìÿñíîé ïðîìûøëåííîñòè.
Ãëàâíûé ñïåöèàëèñò ôåäåðàëüíîé
ñëóæáû ïî íàäçîðó â ñôåðå çàùèòû
ïðàâ ïîòðåáèòåëåé è áëàãîïîëó÷èÿ
÷åëîâåêà, È.Â. Ñâÿõîâñêàÿ, îñòà-
íî âèëàñü íà èçìåíåíèÿõ â ïîðÿäêå
îñóùåñòâëåíèÿ ãîñóäàðñòâåííîãî
ñàíèòàðíî-ýïèäåìèîëîãè÷åñêîãî
íàäçîðà íà òåððèòîðèè Ðîññèéñêîé
Ôåäåðàöèè â ñîîòâåòñòâèè ñ ñîãëà-
øåíèåì Òàìîæåííîãî ñîþçà. 

Çàìåñòèòåëü íà÷àëüíèêà Óïðàâ-
ëåíèÿ ïî òåõíè÷åñêîìó ðåãóëèðîâà-
íèþ è ñòàíäàðòèçàöèè Ðîññòàíäàð-
òà Î.Ô. Êîñòûëåâà ðàññêàçàëà î ìå-
ðàõ ïî ðåàëèçàöèè ÔÇ «Î òåõíè÷å-
ñêîì ðåãóëèðîâàíèè», ñðîêàõ âñòóï-
ëåíèÿ Òåõíè÷åñêèõ ðåãëàìåíòîâ,
ðàçðàáàòûâàåìûõ â ðàìêàõ åäèíîãî
òàìîæåííîãî ïðîñòðàíñòâà, à òàêæå
î ïëàíå ïî ïåðåâîäó íàöèîíàëüíûõ
ñòàíäàðòîâ âèäà ÃÎÑÒ Ð â ÃÎÑÒ. Ñ
ïåðâûìè ðåäàê öèÿìè äàííûõ äîêó-
ìåíòîâ ìîæ íî áóäåò îçíàêîìèòüñÿ â
àïðåëå íà ñàéòå ÂÍÈÈÌÏà.

Äåïàðòàìåíò âåòåðèíàðèè Ìè-
íèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ÐÔ
ïðåäñòàâëÿë Â.Ñ. Êóçèí, êîòîðûé
îñâåòèë îñíîâíûå èçìåíåíèÿ â âå-
òåðèíàðíîì çàêîíîäàòåëüñòâå.

Âûñòóïëåíèå çàìåñòèòåëÿ çàâå-
äóþùåé îòäåëà ñòàíäàðòèçàöèè,
ñåðòèôèêàöèè è ñèñòåì óïðàâëåíèÿ
êà÷åñòâà Í.Â. Ìàñëîâîé áûëî ïî-
ñâÿùåíî ðàçðàáîòêå è ïðèìåíå-
íèþ ñòàíäàðòîâ îðãàíèçàöèé. Îêà-
çàëîñü, ÷òî íå âåçäå ïðîöåññ ñîçäà-
íèÿ äàííîãî äîêóìåíòà îñóùåñò-
âëÿåòñÿ â ñîîòâåòñòâèå ñ óñòàíîâ-
ëåííûì ïîðÿäêîì, è ïðîõîäèò ýêñ-
ïåðòèçó, êàê ýòî òðåáóåò ÃÎÑÒ Ð íà
ðàçðàáîòêó ÑÒÎ.

Â ïðîöåññå ñåìèíàðà ñïåöèà-
ëèñòû îòðàñëè áûëè îçíàêîìëåíû
ñ íîâûìè çàêîíîäàòåëüíûìè, ðó-
êîâîäÿùèìè è ìåòîäè÷åñêèìè äî-
êóìåíòàìè ïî ñòàíäàðòèçàöèè è
ïîäòâåðæäåíèþ ñîîòâåòñòâèÿ, à
òàêæå ñ ïðîåêòîì òåõíè÷åñêîãî
ðåãëàìåíòà «Î áåçîïàñíîñòè ïè-

ùåâîé ïðîäóêöèè», ìåòîäè÷åñêèì
äîêóìåíòîì î ïîðÿäêå îôîðìëå-
íèÿ óäîñòîâåðåíèÿ êà÷åñòâà è áå-
çîïàñíîñòè ìÿñíîé ïðîäóêöèè. 

Íà ïðîâîäèìîì ìåðîïðèÿòèè
îñâåùàëèñü òàêæå âîïðîñû ïðèìå-
íåíèÿ ðàçðàáîòàííûõ èíñòèòóòîì
íîâûõ äîêóìåíòîâ ÃÎÑÒ Ð 53515-
2009 «Êîëáàñû æàðåííûå. Òåõíè-
÷åñêèå óñëîâèÿ» è ÃÎÑÒ Ð 53588-
2009 «Êîëáàñû ïîëóêîï÷åíûå. Òåõ-
íè÷åñêèå óñëîâèÿ». ÃÎÑÒ Ð 18255-
85 «Ïðîäóêòû èç ñâèíèíû êîï÷å-
íî-âàðåíûå. Òåõíè÷åñêèå óñ ëî âèÿ ». 

Ïðîåêò ÃÎÑÒ Ð «Êîíñåðâû
ìÿñíûå. Ìÿñî òóøåíîå. Òåõíè÷å-
ñêèå óñëîâèÿ» â íàñòîÿùåå âðåìÿ
íàõîäèòñÿ íà ðåãèñòðàöèè â Ðîñ-
ñòàíäàðòå è îæèäàåìûé ñðîê ââå-
äåíèÿ 1 ÿíâàðÿ 2012 ãîäà.

Îòäåëüíûé äîêëàä áûë ïîñâÿ-
ùåí ðîëè ñèñòåì îáåñïå÷åíèÿ áå-
çîïàñíîñòè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ
(ÕÀÑÑÏ, ÈÑÎ 22000) â âûïîë-
íåíèè íàöèîíàëüíûõ òðåáîâàíèé
è íåîáõîäèìîñòè ïðèìåíåíèÿ èõ
ïðîèçâîäèòåëÿìè ïèùåâûõ ïðî-
äóêòîâ. Ïëàíèðóåìûé â àïðåëå òå-
ìàòè÷åñêèé ñåìèíàð ïî äàííîìó
íàïðàâëåíèþ ïðåäïîëàãàåò áîëåå
øèðîêîå îñâåùåíèå âîïðîñîâ â
ðàìêàõ ñèñòåì êà÷åñòâà, à òàêæå
ïðåäóñìàòðèâàåò âûåçä íà ïðåä-
ïðèÿòèå è îçíàêîìëåíèå ñåìèíà-
ðèñòîâ ñ ôóíêöèîíèðîâàíèåì ñè-
ñòåìû êà÷åñòâà íà ïðàêòèêå.

Ïîñëå âûñòóïëåíèé ñëóøàòåëè
çàäàâàëè âîïðîñû äîêëàä÷èêàì, â íå-
ôîðìàëüíîé îáñòàíîâêå ïðîõîäèëè
òåìàòè÷åñêèå äèñêóññèè. Îòçûâû
ñëóøàòåëåé ïîêàçàëè, ÷òî ñåìèíàð
ïðîøåë î÷åíü ðåçóëüòàòèâíî. Ó÷àñò-
íèêè âûñîêî îöåíèëè ïðåäñòàâëåí-
íóþ èíôîðìàöèþ, àêòóàëüíîñòü äî-
ëîæåííûõ òåì, à òàêæå îðãàíèçàöèþ
ñåìèíàðà. Îñîáåííî îòìå÷àëàñü
ïðàêòè÷åñêàÿ íàïðàâëåííîñòü. Ñëå-
äóþùàÿ ïîäîáíàÿ âñòðå÷à ñîñòîèò-
ñÿ îñåíüþ 2011 ãîäà.

→

Главное и самое новое
о техническом регулировании

в мясной промышленности

C 14 по 18 февраля 2011 во Всероссийском научно-исследовательском
институте мясной промышленности им. В.М. Горбатова прошел се-

минар на тему «Реализация положений Федерального закона “О техни-
ческом регулировании” в мясной промышленности», предназначенный
для специалистов в области стандартизации, сертификации и систем ка-
чества мясной отрасли. В центре внимания были вопросы, посвященные
изменениям в порядке подтверждения соответствия пищевой продукции,
рассматривались особенности регулирования мясной отрасли при вступ-
лении России в Таможенный союз. 

О.А. Кузнецова, канд. тех. наук, Н.В. Маслова
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

→│
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Â êîíöå ïðîøëîãî ñòîëåòèÿ áûëè ïîïûòêè îðãà-
íèçîâàòü ïðåäïðèÿòèÿ ïî ïðîèçâîäñòâó ðåëèãèîçíî
äîçâîëåííîé «õàëÿëüíîé» ïðîäóêöèè. Îòêðûâàëèñü
öåõà ïî ïåðåðàáîòêå ìÿñà è ïðîèçâîäñòâó êîëáàñíîé
ïðîäóêöèè «Õàëÿëü» â Ìîñêîâñêîé îáëàñòè, â Òàòàð-
ñòàíå. Îäíàêî ñåðèéíîå ïðîèçâîäñòâî íå ðàçâèâàëîñü
ïî íåñêîëüêèì ïðè÷èíàì:
– îòñóòñòâîâàëè ñòàíäàðòû «õàëÿëüíûõ» ïðîäóêòîâ;
– íåäîñòàòî÷íûé óðîâåíü ðåëèãèîçíûõ çíàíèé ó ìó-

ñóëüìàí;
– íåðàçâèòîñòü òîðãîâîé ñåòè «õàëÿëü»;
– èç-çà ìàëûõ îáúåìîâ ïîòðåáëåíèÿ ïðîèçâîäèòåëè

íå ïîëó÷àëè íåîáõîäèìîé ïðèáûëè è òåðÿëè èí-
òåðåñ ïðîèçâîäñòâó.

Ñîçäàíèå ìåñòíûõ ðåëèãèîçíûõ îðãàíèçàöèé,
ìàññîâîå ïðèîáùåíèå ìóñóëüìàí ê çíàíèÿì, ðàçâè-
òèå ÑÌÈ ïîâëåêëî óâåëè÷åíèå ñïðîñà íàñåëåíèÿ íà
ïðîäóêòû «Õàëÿëü». «Ñïðîñ ðîæäàåò ïðåäëîæåíèå»
è ïðîèçâîäèòåëè êîëáàñíûõ èçäåëèé ñòàëè èñïîëüçî-
âàòü â òîðãîâûõ ìàðêàõ íàçâàíèÿ òèïà «ìóñóëüìàí-
ñêèé», «òàòàðñêèé», «õàëÿëü», äîïîëíÿÿ èõ èçîáðà-
æåíèÿìè ìå÷åòåé, ïîëóìåñÿöåâ, ïîðîé, íå çàáîòÿñü
î ñîäåðæèìîì ïðîèçâîäèìûõ êîëáàñ. Èíôîðìàöèÿ î
ñîìíèòåëüíîì ïðîèñõîæäåíèè ïðîäóêöèè ðàñïðî-
ñòðàíÿëàñü ñðåäè ìóñóëüìàí. 

Â 2003 ãîäó öåíòðàëèçîâàííàÿ ðåëèãèîçíàÿ îðãà-
íèçàöèÿ ìóñóëüìàí «Ñîâåò ìóôòèåâ Ðîññèè», ïðè-
íÿëà ðåøåíèå ñîçäàòü ïîäðàçäåëåíèå, êîòîðîå áóäåò
çàíèìàòüñÿ ðàçðàáîòêîé íîðìàòèâíîé äîêóìåíòàöèè,
êîíòðîëåì íàä ïðîèçâîäñòâîì è òîðãîâëåé ïðîäóê-
öèåé «Õàëÿëü». Ñîâåò ìóôòèåâ Ðîññèè â 2003 ãîäó

ðàçðàáîòàë ñòàíäàðò îáúåäèíåíèÿ: «Ïîëîæåíèå î ïî-
ðÿäêå îðãàíèçàöèè ïðîèçâîäñòâà, òîðãîâëè, îñó-
ùåñòâëåíèÿ êîíòðîëÿ íàä ïðîèçâîäñòâîì è òîðãîâëåé
ïðîäóêòàìè, ðàçðåøåííûìè ê óïîòðåáëåíèþ â ïèùó
ìóñóëüìàíàì — «Õàëÿëü» ÏÏÒ-ÑÌÐ (èçäàíèå 2-å),
ââåäåííî â äåéñòâèå 29 äåêàáðÿ 2004 ãîäà, â íåì èç-
ëîæåíû îñíîâíûå òðåáîâàíèÿ ïðè ïðîèçâîäñòâå ïðî-
äóêöèè «Õàëÿëü»:

×òîáû ïðîäóêòû ñîîòâåòñòâîâàëè ñòàíäàðòó «Õà-
ëÿëü» íåîáõîäèìî, ÷òîáû îí:
– íå ñîäåðæàë ÷åãî-ëèáî, ÷òî ñ÷èòàåòñÿ çàïðåòíûì

(«Õàðàì») ïî èñëàìñêîìó çàêîíó;
– íå áûë ïðèãîòîâëåí, ïåðåðàáîòàí, ïåðåâåçåí èëè

õðàíèëñÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì êàêèõ-ëèáî ñðåäñòâ
èëè ïðèñïîñîáëåíèé, êîòîðûå íå î÷èùåíû îò
÷åãî-ëèáî «Õàðàì»;

– ïèùåâûå ïðîäóêòû «Õàëÿëü» ìîãóò ãîòîâèòüñÿ,
ïåðåðàáàòûâàòüñÿ è õðàíèòüñÿ â ñïåöèàëüíî îòâå-
äåííûõ ïîìåùåíèÿõ èëè íà äðóãèõ òåõíîëîãè÷å-
ñêèõ ëèíèÿõ ïðè óñëîâèè, ÷òî ïðèíèìàþòñÿ íå-
îáõîäèìûå ìåðû äëÿ ïðåäîòâðàùåíèÿ êîíòàêòà
ìåæäó ïðîäóêòàìè «Õàëÿëü» è «Õàðàì»;

– ïðè ïðèìåíåíèè ñðåäñòâ, êîòîðûå ðàíåå èñïîëü-
çîâàëèñü äëÿ «íåõàëÿëüíûõ» ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ,
ýòè ñðåäñòâà äîëæíû íàäëåæàùèì îáðàçîì ïðîé -
òè ïðîöåäóðó î÷èñòêè.
Ïîñëåäíèå òðè ïóíêòà ïåðå÷èñëåííîãî îáû÷íî

íå âîñïðèíèìàþòñÿ íåêîòîðûìè ìóñóëüìàíàìè, òàê
êàê îíè íå ìîãóò ñåáå ïðåäñòàâèòü, ÷òî îò «íå÷è-
ñòîãî» ìîæíî âû÷èñòèòü ïîâåðõíîñòè ñòîëîâ, âíóò-
ðåííèå, ñêðûòûå ïîëîñòè àãðåãàòîâ, èíñòðóìåíòû è
ò.ä., ìíîãèå íå çíàþò îáû÷íî ïðèìåíÿåìûõ íà ïðî-
ìûøëåííûõ ïðåäïðèÿòèÿõ ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèõ
îòðàñëåé ñïåöèàëüíûõ ñðåäñòâ è ñïîñîáîâ î÷èñòêè.

Â äîïîëíèòåëüíûõ èíñòðóêöèÿõ ââîäÿòñÿ òðåáî-
âàíèÿ ïðîèçâîäèòü «Õàëÿëü» òîëüêî â ïåðâóþ, óòðåí-
íþþ ñìåíó, íà ÷èñòîì îáîðóäîâàíèè, êîòîðîå ïåðåä
íà÷àëîì ðàáîò äîëæåí ïðîâåðèòü ìóñóëüìàíèí-ýêñ-
ïåðò îðãàíà ïî ñåðòèôèêàöèè ñòàíäàðòà «Õàëÿëü».
Óáîé ðàçðåøåííûõ æèâîòíûõ, îáèòàþùèõ íà ñóøå,
äîëæåí îñóùåñòâëÿòüñÿ ñ ñîáëþäåíèåì íèæåñëåäóþ-
ùèõ ïðàâèë:
– ëèöî, ïðîèçâîäÿùåå óáîé æèâîòíîãî, èëè ðóêî-

âîäÿùåå ïðîöåññîì óáîÿ, äîëæíî áûòü ñîâåð-
øåííîëåòíèì, íàõîäÿùèìñÿ â çäðàâîì ðàññóäêå,

→

Индустрия «Халяль» в России:
прошлое, настоящее, будущее

Мусульмане России, живя в основном в сельской местности, в прежние
времена употребляли продукты питания, происхождение и способ

приготовления которых им были хорошо известны. Урбанизация затруд-
нила мусульманам, проживающим в городах, доступ к продуктам, которые
разрешены канонами ислама.

А.Г. Газизов, генеральный директор международного Центра стандартизации и сертификации Совета муфтиев России
Ж.Х. Азизбаев, директор отдела развития стандартов «Халяль»

Совет муфтиев России в 2003 году разработал
стандарт объединения: «Положение о порядке

организации производства, торговли,
осуществления контроля над производством

и торговлей продуктами, разрешенными
к употреблению в пищу мусульманам — «Халяль»

ППТ-СМР (издание 2-е), введенно в действие
29 декабря 2004 года, в нем изложены основные

требования при производстве продукции «Халяль»
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ìóñóëüìàíèíîì, çíàþùèì ïðîöåäóðó óáîÿ, íåçà-
âèñèìî îò íàöèîíàëüíîñòè;

– æèâîòíîå, ïîäëåæàùåå óáîþ, äîëæíî áûòü æè -
âûì èëè ñ÷èòàòüñÿ æèâûì â ìîìåíò óáîÿ;

– æèâîòíîå äîëæíî áûòü çäîðîâûì è íå áûòü çàðà-
æåííûì ÷åì-ëèáî, ìîãóùèì íàíåñòè âðåä çäî-
ðîâüþ ëþäåé, óïîòðåáëÿþùèõ åãî â ïèùó;

– íåïîñðåäñòâåííî ïåðåä óáîåì æèâîòíîãî èëè îä-
íîâðåìåííî ñ ïåðåðåçàíèåì îñíîâíûõ øåéíûõ àð-
òåðèé äîëæíà áûòü ïðîèçíåñåíà ôðàçà «Áèñìèë-
ëÿõ», — ìîëèòâåííàÿ ôîðìà ñ ÷èñòîñåðäå÷íûì íà-
ìåðåíèåì óáîÿ æèâîé òâàðè ñ ðàçðåøåíèÿ Âñå-
âûøíåãî, ïîýòîìó èñïîëüçîâàíèå ìàãíèòîôîííûõ
èëè èíûõ çâóêîâîñïðîèçâîäÿùèõ óñòðîéñòâ è àï-
ïàðàòóðû (ââèäó íåâîçìîæíîñòè íàìåðåíèÿ) íå
äîïóñêàåòñÿ;

– èíñòðóìåíò óáîÿ äîëæåí áûòü îñòðûì è íå äî-
ëæåí îòðûâàòüñÿ îò òåëà æèâîòíîãî âî âðåìÿ àêòà
óáîÿ;

– ïðè àêòå óáîÿ äîëæíû áûòü ïåðåðåçàíû òðàõåÿ,
ïèùåâîä è îñíîâíûå àðòåðèè è âåíû â îáëàñòè
øåè;

– ðàçäåëûâàíèå òóøè ðàçðåøàåòñÿ ïîñëå òîãî, êàê
âûòå÷åò îñíîâíàÿ ÷àñòü êðîâè;

– íå äîïóñêàåòñÿ îãëóøåíèå æèâîòíîãî ïåðåä çà-
áîåì ñ ïîìîùüþ ìîëîòà, òîïîðà, óäàðà â æèç-
íåííî âàæíûå îðãàíû òåëà è ò.ï.;

– íå äîïóñêàåòñÿ çàòà÷èâàíèå èíñòðóìåíòîâ äëÿ
óáîÿ â ïðèñóòñòâèè æèâîòíîãî;

– çàïðåùàåòñÿ ðåçàòü îäíî æèâîòíîå â ïðèñóòñòâèè
äðóãîãî.
Âíåäðåíèåì ñòàíäàðòà áûëà ñäåëàíà ïîïûòêà ñîâ-

ìåñòèòü òðåáîâàíèÿ èñëàìñêîé òðàäèöèè è íîðìà-
òèâíûõ äîêóìåíòîâ. Óäàëîñü âûïîëíèòü îäíî èç ãëàâ-
íûõ óñëîâèé äîñòîâåðíîñòè â èñëàìñêîì ïðàâå, ýòî
ñâèäåòåëüñòâî ìóñóëüìàíèíà, îòâåòñòâåííîãî ïåðåä
Áîãîì è ïåðåä åäèíîâåðöàìè. Òàêîãî ìóñóëüìàíèíà
îáû÷íî ðåêîìåíäóåò ìåñòíàÿ ðåëèãèîçíàÿ îðãàíèçà-
öèÿ, îí ïîëó÷àåò äîâåðåííîñòü îò ðóêîâîäèòåëÿ ðå-
ëèãèîçíîé îðãàíèçàöèè êîíòðîëèðîâàòü ïðîöåññ
ïðîèçâîäñòâà è ñâèäåòåëüñòâîâàòü (ñåðòèôèöèðîâàòü)
ñîîòâåòñòâèå ïðîäóêöèè ñòàíäàðòó «Õàëÿëü». 

Ýòî áûë ïåðâûé îïûò. Ñåé÷àñ ãîòîâèòñÿ íîâàÿ, óòî÷-
íåííàÿ ðåäàêöèÿ ñòàíäàðòà, òàê êàê çà ïðîøåäøåå âðå-
ìÿ íàêîïèëñÿ äîñòàòî÷íûé îïûò, â Ðîññèè ñôîðìèðî-
âàëàñü èíäóñòðèÿ «õàëÿëüíûõ» ïðîäóêòîâ è òðåáóåòñÿ ñåð-
òèôèêàöèÿ íîâûõ íàïðàâëåíèé ïðîäóêöèè. Â ñâÿçè ñ
ðàñøèðåíèåì èíäóñòðèè «õàëÿëü» ïî íîìåíêëàòóðå è ïî
ãåîãðàôèè, îðãàíèçàöèåé ñåðòèôèêàöèè â ðåãèîíàõ â
2007 ãîäó áûë ñîçäàí Öåíòð ñòàíäàðòèçàöèè è ñåðòè-
ôèêàöèè Ñîâåòà ìóôòèåâ Ðîññèè êàê èñïîëíèòåëüíûé
îðãàí Ñèñòåìû äîáðîâîëüíîé ñåðòèôèêàöèè «Õàëÿëü»
è äëÿ êîîðäèíàöèè äåÿòåëüíîñòè ðåãèîíàëüíûõ îðãàíîâ,
ðàçðàáîòêè íîðìàòèâíûõ äîêóìåíòîâ. →│
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Áåç ïðåóâåëè÷åíèÿ çäåñü áûëè ïðåäñòàâëåíû âñå
êîíòèíåíòû è âåäóùèå àãðàðíûå äåðæàâû ïëàíåòû, çà
ïÿòü äíåé âûñòàâêó ïîñåòèëè áîëåå 55 òûñÿ÷ ÷åëîâåê
è ïîòîê ïîñåòèòåëåé íå îñëàáåâàë ïðàêòè÷åñêè âñå
ïÿòü äíåé âî âñåõ ïàâèëüîíàõ. Íå áûë èñêëþ÷åíèåì
è ïàâèëüîí «Ôîðóì», êîòîðûé âìåñòèë ïðîèçâîäèòå-
ëåé ìÿñíîé è ìîëî÷íîé ïðîäóêöèè. Ãåðìàíèÿ, ÑØÀ,
Èñïàíèÿ, Áðàçèëèÿ, Êàíàäà, Ïîëüøà è äðóãèå òðàäè-
öèîííûå ýêñïîðòåðû ìÿñíîé ïðîäóêöèè â Ðîññèþ
ðàçâåðíóëè êîëëåêòèâíûå ñòåíäû, à òàêæå áûëè ïðåä-
ñòàâëåíû êðóïíûìè è ìåëêèìè êîìïàíèÿìè-ïîñòàâ-
ùèêàìè ìÿñà â Ðîññèþ. Â ðàçäåëå ìÿñî è ìÿñîïðî-
äóêòû ýêñïîçèöèÿ íàñ÷èòûâàëà áîëåå 80 ó÷àñòíèêîâ,
à ïðîèçâîäèòåëè ìÿñíûõ êîíñåðâîâ ðàñïîëîæèëèñü â
ïåðâîì ïàâèëüîíå.

Ïåðåðàáàòûâàþùèå ïðåäïðèÿòèÿ áûëè ïðåäñòàâ-
ëåíû íåñêîëüêèìè êðóïíûìè ïðåäïðèÿòèÿìè, òàêèìè
êàê «Îñòàíêèíñêèé ìÿñîïåðåðàáàòûâàþùèé êîìáè-
íàò», «Âåëêîì», «Ðóáëåâñêèé ÌÏÇ», «Òàâð». Ðÿä
êðóïíûõ îòå÷åñòâåííûõ ïðåäïðèÿòèé ó÷àñòâóþò â
«Ïðîäýêñïî» ïåðèîäè÷åñêè — ÷åðåç ãîä è ïîýòîìó
ïðîïóñòèëè â ýòîò ðàç âûñòàâêó. 

Äåñÿòêè ñðåäíèõ è ìàëûõ êîìïàíèé èç Ìîñêâû è
ðåãèîíîâ ñìîãëè ïðèíÿòü ó÷àñòèå â «Ïðîäýêñïî
2011» è çàÿâèòü î ñåáå íà âñþ ñòðàíó. Áîëüøîå ÷èñ-
ëî èõ âûáðàëî ìàëîáþäæåòíûå âàðèàíòû, è îáèëèå

ñòàí äàðòíûõ ìîäóëåé ÿâíî îòëè÷àëî «ìÿñíûå ðÿäû» íà
âûñòàâêå â ýòîì ãîäó. Ïîèñê íîâûõ òîðãîâûõ ïàðòíå-
ðîâ ïðèâåë â ñòîëèöó äàæå ÷óêîòñêèõ ïðîèçâîäèòåëåé
ýêçîòè÷åñêèõ äåëèêàòåñîâ èç ìÿñà ñåâåðíîãî îëåíÿ è
ìàëîå ïðåäïðèÿòèå ñ Þãà, êîòîðîå ïðåäñòàâëÿëî âñå-
 ãî îäèí, ñîâñåì íå ýêçîòè÷åñêèé ïðîäóêò — ñîñèñêè.

Ñðåäè ýêñïîíåíòîâ èç ÷èñëà ìàëûõ è ñðåäíèõ
ïðåäïðèÿòèé ìíîãèå íå ñêðûâàþò, ÷òî óæå îñâîåí-
íûå ðûíêè íå ðàñòóò, èíôëÿöèÿ äàâèò íà ïîòðåáè-
òåëüñêèé ñïðîñ, ïîýòîìó îíè âûíóæäåíû ðàñøèðÿòü
ïîèñê òîðãîâûõ ïàðòíåðîâ. Â òîì ÷èñëå — ñðåäè ðîç-
íè÷íûõ ñåòåé, êîòîðûå ïðîÿâëÿþò áîëüøîé èíòåðåñ
ê ýêñïîçèöèè è ïðèíèìàþò ñàìîå àêòèâíîå ó÷àñòèå â
äåëîâîé ïðîãðàììå «Ïðîäýêñïî». 

Øàíñû êîìïàíèé âòîðîãî è òðåòüåãî ýøåëîíîâ
ïîïàñòü â ñåòè, âîçìîæíî, óâåëè÷àòñÿ: íà øåñòîì Âñå-
ðîññèéñêîì òîðãîâîì ôîðóìå, ñîñòîÿâøåìñÿ â ðàì-
êàõ «Ïðîäýêñïî 2011» äèðåêòîð ïî êîðïîðàòèâíûì
îòíîøåíèÿì êðóïíåéøåé ñåòè X5 Retail Group Ìè-
õàèë Ñóñîâ îòìåòèë, ÷òî êîìïàíèÿ ïëàíèðóåò «óâå-
ëè÷åíèå çàêóïîê òîâàðîâ ëîêàëüíîãî ïîòðåáëåíèÿ,
ïðîèçâåäåííûõ â ðåãèîíàõ». Ýòî îäíî èç ïðèîðèòåò-
íûõ íàïðàâëåíèé àññîðòèìåíòíîé ïîëèòèêè ñåòè â
òåêóùåì ãîäó.

Åñëè ýòî ïîâåòðèå ïîëó÷èò ïîääåðæêó äðóãèõ
êðóïíûõ èãðîêîâ, òî ïîëêè ñåòåé ñòàíóò áîëåå ïðè-
âëåêàòåëüíûìè äëÿ ñàìûõ ðàçíûõ ïðåäïðèÿòèé.

Â ðàìêàõ Öåíòðà çàêóïîê ñåòåé ñîñòîÿëàñü Áèðæà
ñîáñòâåííûõ òîðãîâûõ ìàðîê. Ïðîèçâîäèòåëåé òîâà-
ðîâ ïðèâàò ëýéáë îòîáðàëè ðóêîâîäèòåëè îòäåëîâ
ÑÒÌ èç 43 ðîçíè÷íûõ ñåòåé. Â ðåçóëüòàòå ðàáîòû
Öåíòðà íà âûñòàâêå áûëè çàêëþ÷åíû äîãîâîðû íà ïî-
ñòàâêè â ñåòè îáùèì îáúåìîì ïîðÿäêà øåñòè ìèë ëè-
àðäîâ ðóáëåé.

Äåëîâàÿ ïðîãðàììà âûñòàâêè, êàê âñåãäà, áûëà
îáøèðíîé. Ñîñòîÿëñÿ ïðîôåññèîíàëüíûé ìåæäóíà-
ðîäíûé êîíêóðñ «Ëó÷øèé ïðîäóêò-2011», à òàêæå
êîíôåðåíöèè «Äîêòðèíà ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçî-
ïàñíîñòè Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè — ïðîáëåìû è ðå-
øåíèÿ», îðãàíèçàòîðàìè åå âûñòóïèëè Ìèíèñòåðñòâî
ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà ÐÔ, ôèðìà «Àãðîýêñïîñåðâèñ».
Àíàëèç ñîñòîÿíèÿ è ïåðñïåêòèâû ðàçâèòèÿ ÀÏÊ è
ïðîäîâîëüñòâåííîãî ðûíêà áûëè äàíû íà êîíôåðåí-
öèè «Ðûíîê ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ Ðîññèè-2011», îðãà-

→

Взгляд на мясные ряды
«Продэкспо 2011»

Международная выставка «Продэкспо-2011» состоялась в Москве 7–11
февраля. Это, пожалуй, самая крупная продовольственная выставка

Восточной Европы в последние годы. Число ее участников за 18 лет уве-
личилось более чем в пять раз и превысило 2000. Площадь экспозиции
составила 85000 квадратных метров, и выставка заняла без остатка все
павильоны «Экспоцента».

А.А. Кубышко
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии

Выставку посетила министр сельского хозяйства
Е.Б. Скрынник
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íèçàòîðû — êîíãðåññíî-âûñòàâî÷íàÿ êîìïàíèÿ «Èì-
ïåðèÿ» è ÐÈÀ «ÐîñÁèçíåñÊîíñàëòèíã» (ÐÁÊ) è ðÿä
êîíôåðåíöèé ïî ìàðêåòèíãó è òîðãîâëå.

Ïî óñòàíîâèâøåìóñÿ çà ìíîãèå ãîäû ñòàòóñ-êâî,
ìÿñíûå ïðîäóêòû â îñíîâíîì ïðåäñòàâëÿëè ðîññèé-
ñêèå è áåëîðóññêèå êîìïàíèè, à ìÿñíîå ñûðüå —
ïðåäñòàâèòåëè äàëüíåãî çàðóáåæüÿ. Òàêîé ðàñêëàä äî-
âîëüíî òî÷íî îòðàæàåò ñïåöèôèêó ìÿñíîãî ðûíêà
Ðîññèè, íà êîòîðîì âåëèêà äîëÿ èìïîðòíîãî ïðî-
ìûøëåííîãî ñûðüÿ, à ãîòîâàÿ ïðîäóêöèÿ áåëåå, ÷åì íà
90 ïðîöåíòîâ — îòå÷åñòâåííàÿ. Íå îáîøëîñü, êîíå-
÷íî, è áåç òðàäèöèîííûõ äëÿ âûñòàâêè çàãðàíè÷íûõ
äåëèêàòåñîâ, òàêèõ êàê õàìîí, ïðîøóòòî, òðàäèöèîí-
íûõ âåíãåðñêèõ è íåìåöêèõ êîëáàñ. Ìîíîïîëèþ èíî-
ñòðàííûõ ïîñòàâùèêîâ ñûðüÿ íà âûñòàâêå íàðóøàëè,
ïîæàëóé, òîëüêî «Àãðî Áåëîãîðüå» è «Ìèðàòîðã». 

Çàìåñòèòåëü ãåíåðàëüíîãî äèðåêòîðà êîìïàíèè
«Àãðî Áåëîãîðüå» Âëàäèìèð Òèêóíîâ ïðîêîììåíòè-
ðîâàë êîððåñïîíäåíòó ÂîÌ ñëîæèâøóþñÿ ñèòóàöèþ
òàêèì îáðàçîì: «Î÷åíü çàìåòíî ïðèñóòñòâèå èíî-
ñòðàííûõ êîìïàíèé, êîòîðûå íå âûñòàâëÿëèñü çäåñü
â ïðîøëîì ãîäó è â ïðåäûäóùèå ãîäû, à ýòî ãîâîðèò
î òîì, ÷òî íà ðîññèéñêèé ðûíîê ñòðåìÿòñÿ âñå íîâûå
èãðîêè è êîíêóðåíöèÿ â áëèæàéøåå âðåìÿ áóäåò
î÷åíü ñåðüåçíàÿ. Íàñêîëüêî áóäåò ïîääåðæèâàòü íàñ
ãîñóäàðñòâî â ýòîé ñèòóàöèè, ÿ íå çíàþ: ëèáî âîçüìåò
âåðõ æåëàíèå ïîëó÷èòü â áþäæåò òàìîæåííûå ïî-
øëèíû îò èìïîðòåðîâ, ëèáî — ïîääåðæàòü îòå÷åñò-
âåííûé ìÿñíîé áèçíåñ. Íàø ïðîèçâîäèòåëü (ìÿñà-
ñûðüÿ, ïðèì. À.Ê.) åùå íå ãîòîâ ñåáÿ ïîêàçûâàòü:
âûñòàâêè òàêîãî óðîâíÿ èì åùå íå ïî ñèëàì». 

Îòå÷åñòâåííûå êîìïàíèè, êîòîðûå âûõîäÿò íà ðû-
íîê ìÿñíîãî ñûðüÿ ñ ïðîäóêöèåé ñîáñòâåííûõ áîåí, —
ïîêà ÿâëåíèå íå ÷àñòîå. Åùå ìåíüøå òåõ, êòî ïðîäà-
åò ìÿñî è ìÿñíûå ïðîäóêòû íà ýêñïîðò. Ñåãîäíÿ ýòî
íàïðàâëåíèå â òîðãîâëå ìÿñîì íå àêòóàëüíî (ñâîþ ñòðà-
íó íàêîðìèòü áû), íî â ïåðñïåêòèâå íåîáõîäèìîñòü
ïîèñêà íîâûõ ðûíêîâ áóäåò òîëüêî íàðàñòàòü .

Âûñòóïàÿ íà îòêðûòèè âûñòàâêè, ïåðâûé çàìå-
ñòèòåëü ïðåäñåäàòåëÿ êîìèòåòà Ñîâåòà Ôåäåðàöèè ïî
àãðàðíî-ïðîäîâîëüñòâåííîé ïîëèòèêå Ñåðãåé Ëè-
ñîâñêèé çàòðîíóë òåìó çàðóáåæíîé êîíêóðåíöèè íà
ðîññèéñêîì ðûíêå ïðîäîâîëüñòâèÿ: «Ðîññèÿ ñòàëà áîëü-
øèì è âàæíûì ïðîäîâîëüñòâåííûì ðûíêîì è åñòå-
ñòâåííî âñå õîòÿò ó÷àñòâîâàòü â äåëåæå «ïèðîãà». Ìåæ-
äó òåì, äîñòóï ðîññèéñêèõ êîìïàíèé íà åâðîïåéñêèå
ðûíêè ñèëüíî îãðàíè÷åí. Òîëüêî 400 ïðîèçâîäèòåëåé

ïðîäîâîëüñòâèÿ ýêñïîðòèðóþò ñâîþ ïðîäóêöèþ â
ñòðàíû ÅÑ, èç íèõ 390 — ðûáîïåðåðàáàòûâàþùèå è
òîëüêî äåñÿòü — ïðîèçâîäèòåëè ìÿñà è ìîëîêà. Íà-
âåðíîå, ðóêîâîäèòåëÿì ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õî-
çÿéñòâà åñòü íàä ÷åì ðàáîòàòü â ïëàíå ïðîäâèæåíèÿ îòå-
÷åñòâåííîé ïðîäóêöèè íà âíåøíèå ðûíêè».

Ê ñêàçàííîìó ñåíàòîðîì ìîæíî ëèøü äîáàâèòü,
÷òî óñëîâèÿ äîñòóïà äëÿ íàøèõ êîìïàíèé, íàïðèìåð,
íà åâðîïåéñêèé ðûíîê, íå â ïðèìåð æåñò÷å, òåõ, êî-
òîðûå ïðåäúÿâëÿåò çàêîí Ðîññèè ê èõ êîìïàíèÿì.
Ïðè ýòîì, êàê ñâèäåòåëüñòâóþò äàííûå Ðîññåëüõîç-
íàäîðà, èç êàæäîé ñîòíè ïðîá ìÿñà, ïîêàçàâøèõ íå-
äîïóñòèìûå óðîâíè õèìè÷åñêîãî çàãðÿçíåíèÿ, 70 —
ïðèõîäÿòñÿ íà èìïîðò, à 30 — íà îòå÷åñòâåííóþ ïðî-
äóêöèþ. Ïîýòîìó ðàáîòàòü íàäî íå òîëüêî íàä ïðî-
äâèæåíèåì çà ðóáåæ îòå÷åñòâåííîé ñâèíèíû è
ïòèöû, íî è íàä ýôôåêòèâíîé çàùèòîé âíóòðåííåãî
ðûíêà îò íåêà÷åñòâåííûõ è ïðîñòî îïàñíûõ ïðîäóê-
òîâ. Íåîáîñíîâàííûå êîíêóðåíòíûå ïðåèìóùåñòâà
èìïîðòà ôîðìèðóþòñÿ íå òîëüêî äîòàöèÿìè çàãðà-
íè÷íûì ôåðìåðàì, íî è ýêîíîìèåé èõ ïðîèçâîäèòå-
ëåé íà áåçîïàñíîñòè íàøèõ ïîòðåáèòåëåé. 

Óñïåõ âûñòàâêè áûë îáóñëîâëåí òàêæå èòîãàìè
ðàçâèòèÿ â ïðîøåäøåì ãîäó ïðåäïðèÿòèé ïèùåâîé
ïðîìûøëåííîñòè. Ñîõðàíèëàñü ïîëîæèòåëüíàÿ äèíà-
ìèêà ïðîèçâîäñòâà ìÿñà è ñóáïðîäóêòîâ — òåìï
ðîñòà 115,0 % (îò÷åò — 3878,9 òûñÿ÷ òîíí), êîëáàñ-
íûõ èçäåëèé — 108,7 % (2394,6 òûñÿ÷ òîíí), ìÿñíûõ
ïîëóôàáðèêàòîâ — 107,7 % (1552,8 òûñÿ÷ òîíí). Â
ñòðóêòóðå îáîðîòà ðîçíè÷íîé òîðãîâëè çà 2010 ãîä
óäåëüíûé âåñ ïðîäîâîëüñòâåííûõ òîâàðîâ ñîñòàâèë
48,9 % èëè 8,0 òðëí ðóáëåé. Â öåëîì ïðåäïðèÿòèÿìè
ïèùåâîé è ïåðåðàáàòûâàþùåé ïðîìûøëåííîñòè â
2010 ãîäó áûëî îòãðóæåíî ïðîäóêöèè íà ñóììó
3116,7 ìëðä ðóáëåé â òåêóùèõ öåíàõ èëè íà 10,2 %
áîëüøå, ÷åì â 2009 ãîäó. Äîëÿ ìÿñíûõ ïðîäóêòîâ â
ïðîäîâîëüñòâåííîé êîðçèíå ïðè ýòîì ñîñòàâëÿåò
22–25 %.

Ñòàòèñòèêà, êàê ãîâîðèòñÿ, âåùü óïðÿìàÿ è ñî
ñâîéñòâåííûì åé óïðÿìñòâîì îíà óêàçûâàåò íà òî,
÷òî âûñòàâêè, ïîäîáíûå «Ïðîäýêñïî», ìÿñíîé îò-
ðàñëè æèçíåííî íåîáõîäèìû, à èõ ðîëü ïåðåîöåíèòü
íåëüçÿ. Ñàëîí «Ìÿñî è ìÿñïðîäóêòû» â ñâåòå òîé æå
ñòàòèñòèêè èìååò âñå øàíñû ðàñøèðèòü ýêñïîçèöè
â ñëåäóþùåì ãîäó, åñëè, êîíå÷íî, âîçîáëàäàþò ïî-

çèòèâíûå òåíäåíöèè â àãðîïðîìå è â ýêîíîìèêå
âîîáùå. →│
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Правильные и быстрые решения
сегодня нужны как никогда прежде, а
их основой должна служить только ка-
чественная информация из надеж-
ных источников. Таким источником

уже несколько лет является «Инфор-
мационно-аналитическое обозре-
ние “Рынок мяса и мясных про-
дуктов”», который издает ВНИИМП
имени В.М. Горбатова. Неоспоримым
преимуществом издания является его
отраслевая принадлежность: она по-
зволяет обеспечить оптимальный под-
бор информации и её актуальность.
Начиная с 3-го номера (март 2009 г.),
журнал стал выходить в новом фор-
мате. Мы предлагаем Вам новую ус-
лугу — подписку на электронную
рассылку журнала. Это позволит
Вам практически в реальном времени
получать актуальную информацию,
своевременно знакомиться с анали-
тическими обзорами и статистически-
ми материалами, характеризующими
динамику производства продукции,
состояние сырьевой базы, импорт
мясных продуктов и сырья для их
производства, блок ценовой инфор-
мации. Представить тенденции раз-
вития мясной промышленности в мире
поможет зарубежная информация.

Мы информируем читателей об офи-
циальных материалах, имеющих от-
раслевое значение.

«Информационно-аналитиче-
ское обозрение “Рынок мяса и мяс-
ных продуктов”» обязательно бу-
дет Вам полезным! Оформите подпи-
ску в редакции или подпишитесь на
электронную рассылку, стоимость го-
довой электронной подписки журнала
«Информационно-аналитическое обоз-
рение “Рынок мяса и мясных продук-
тов”» 2548,80 руб., включая НДС. Для
ознакомления с электронной версией
журнала готовы выслать информа-
ционно-аналитическое обозрение №3
за 2009 год.

Подписаться Вы можете в редак-
ции журнала.

Тел./факс: (495) 676–72–91, 676–93–51.
E-mail: journal@vniimp.ru
Подписные индексы:
в каталоге агентства «Роспечать» 33137,
в объединенном каталоге
«Пресса России» 41448.

Достоверная информация — правильные решения
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Ïðèíÿòèþ ýòîãî ðåøåíèÿ
ïðåä øåñòâîâàëà äîëãàÿ ïîäãîòîâêà.
Íåñêîëüêî ëåò íàçàä äèåòó, îñíî-
âàííóþ íà ïðèíöèïàõ ñðåäèçåìíî-
ìîðñêîé êóõíè, ïðèçíàëè ïîëåç-
íîé äëÿ çäîðîâüÿ, ñïîñîáñòâóþùåé
ñíèæåíèþ âåñà è ðèñêà ñåðäå÷íî-
ñîñóäèñòûõ çàáîëåâàíèé. Ãëàâíûìè
ôàêòîðàìè öåëåáíîãî âîçäåéñòâèÿ
ñðåäèçåìíîìîðñêîé êóõíè íà ÷å-
ëîâå÷åñêèé îðãàíèçì ïðèçíàíû
øèðîêîå èñïîëüçîâàíèå â ïðèãî-
òîâëåíèè îëèâêîâîãî ìàñ ëà, ðåãó-
ëÿðíîå óïîòðåáëåíèå â óìå ðåííûõ
êîëè÷åñòâàõ êðàñíîãî âèíà, îáè-
ëèå â ðàöèîíå îâîùåé è ôðóêòîâ,
ðûáû è ìîðåïðîäóêòîâ, ìó÷íûõ
èçäåëèé è ðèñà. Îäíàêî, ïðàêòèêà
ïîêàçûâàåò, ÷òî â ñòðàíàõ ñðåäè-
çåìíîìîðñêîé êóõíè îòíþäü íå
ïðåíåáðåãàþò è ìÿñîì. Åäÿò åãî
ìíîãî, ãîòîâÿò ðàçíîîáðàçíî è
âêóñíî, è íå çàáûâàþò ñäåëàòü õî-
ðîøóþ ðåêëàìó ñâîèì ïðîäóêòàì,
êîòîðûå èñêðåííå ñ÷èòàþò ñàìûìè
ëó÷øèìè ñ ìèðå.

Íà âåñü ìèð èçâåñòíû ïàðìñêàÿ
âåò÷èíà ïðîøóòòî è èñïàíñêèé
îêîðîê õàìîí. Ðàçóìååòñÿ, äëÿ èõ

ïðîèçâîäñòâà ìîæíî èñïîëüçîâàòü
òîëüêî îñîáûå ìåñòíûå ïîðîäû
ñâèíåé, îòêîðìëåííûõ ñïåöèàëü-
íûì ñïîñîáîì, êîòîðûå ìîãóò äî-
ñòèãàòü ñâîèõ óíèêàëüíûõ âêóñî-
âûõ êà÷åñòâ òîëüêî áëàãîäàðÿ
íåïîâòîðèìîìó êëèìàòó Èòàëèè è

Èñïàíèè. Êîíå÷íî, â ëåãåíäó ïðî-
äóêòîâ âõîäÿò òàêæå ñîâåðøåííî
îñîáûå óñëîâèÿ ñîçðåâàíèÿ, ñòà-
ðèííûå òåõíîëîãèè è äëèòåëüíûé
ïðîöåññ ïðîèçâîäñòâà ïðè ñòðîãîì
êîíòðîëå êà÷åñòâà. Õàìîí ïîñòà-
âëÿþò êî äâîðó êîðîëÿ Èñïàíèè.
È ñ ýòèìè âèäàìè ìÿñíûõ èçäåëèé
íåïðåìåííî ñâÿçàíû îñîáûå ðè-
òóàëû èõ óïîòðåáëåíèÿ. Òîí÷àé-
øèå ïëàñòèíêè ïðîøóòòî ïîäàþò ñ
äûíåé.

Íå ìåíåå èçâåñòíû è êîëáàñ-
íûå èçäåëèÿ. Ñàëÿìè, ïðîèñõîæ-
äåíèå êîòîðîé òåðÿåòñÿ âî ìðàêå
âåêîâ, à íà åå ðîäèíó ïðåòåíäóþò
ñðàçó äâå ñòðàíû — Èòàëèÿ è Ãðå-
öèÿ, äàâíî ïåðåøàãíóëà ïðåäåëû
ñðåäèçåìíîìîðñêîãî ðåãèîíà è
ïîëüçóåòñÿ ïî÷åòîì è ïîïóëÿðíî-
ñòüþ âî ìíîãèõ ñòðàíàõ ìèðà.
Èòàëüÿíñêàÿ âàðåíàÿ êîëáàñà ìîð-
òàäåëëà, êîòîðàÿ íà ñâîåé ðîäèíå
ÿâëÿåòñÿ ãëàâíûì èíãðåäèåíòîì
ïðè ïðîèçâîäñòâå ïèööû, òàêæå
äàâíî èçâåñòíà è ïðîèçâîäèòñÿ â
äðóãèõ ñòðàíàõ. Âñå áîëüøóþ èç-
âåñòíîñòü ïðèîáðåòàåò è èñïàí-
ñêàÿ ñûðîâÿëåíàÿ êîëáàñà ÷îðèçî,
êîòîðîé â Èñïàíèè ñóùåñòâóåò
áåñêîíå÷íîå ðàçíîîáðàçèå âèäîâ è
ñ êîòîðîé èñïàíöû ñ óäîâîëü-
ñòâèåì ãîòîâÿò ìíîæåñòâî áëþä

(Ïëàìåííàÿ ÷îðèçî ñ âîäêîé, ×î-
ðèçî, æàðåííàÿ ñ ÷åñíîêîì). Ýòè
êîëáàñêè òàêæå ïðîèçâîäÿò íå â
îäíîé Èñïàíèè, à ïðàêòè÷åñêè âî
âñåõ èñïàíîÿçû÷íûõ ñòðàíàõ è åùå
â Ïîðòóãàëèè. 

Ïðîøóòòî è õàìîí ïðîñëàâèëè
íà âåñü ìèð ïîðîäû èòàëüÿíñêèõ è
èñïàíñêèõ ñâèíåé. Íî ñâèíèíà, èç
êîòîðîé äåëàþò ïîïóëÿðíûå âåò-
÷èíó, îêîðîê è êîëáàñû — äàëåêî íå
åäèíñòâåííîå ìÿñî, êîòîðîå óïî-
òðåáëÿåòñÿ â ñðåäèçåìíîìîðñêèõ
ñòðàíàõ. Òàê, ñàìîå ëþáèìîå ìÿñî
â Èòàëèè — òåëÿòèíà è ãîâÿäèíà.
Ãîðèñòàÿ Ãðåöèÿ èç-çà ïðèðîäíîãî
ëàíäøàôòà ìàëî ïðèñïîñîáëåíà
äëÿ âûðàùèâàíèÿ êðóïíîãî ðîãà-
òîãî ñêîòà, òàì áîëüøå óïîòðåáëÿþò
êîçëÿòèíó è áàðàíèíó. Ïðè÷åì ïà-
ñóùèåñÿ íà âîëüíûõ ïàñòáèùàõ
êîçû è îâöû èìåþò ìÿñî àðîìàòíîå
è âêóñíîå, òàêîãî áîëüøå íåò íèã-
äå. Â Ìàðîêêî îñîáåííî ïîïóëÿð-
íû áàðàíèíà è ïòèöà. Íà Ìàëüòå,
êîòîðàÿ ñ÷èòàåòñÿ öåíòðîì ñðåäè-
çåìíîìîðñêîé êóõíè, óïîòðåáëÿþò
ñàìîå áîëüøîå êîëè÷åñòâî êðî-
ëè÷üåãî ìÿñà â ìèðå. Íàöèîíàëü-
íûì áëþäîì òàì ñ÷èòàåòñÿ êðîëèê
â êðàñíîì âèíå ñ ÷åñíîêîì. 

Традиции и технологии
Ñðåäèçåìíîìîðñêàÿ êóõíÿ

èìååò áîãàòóþ èñòîðèþ. Îíà íåñåò
äðåâíèå ôèíèêèéñêèå, ãðå÷åñêèå
è ðèìñêèå òðàäèöèè, ñôîðìèðî-
âàëàñü ïîä âëèÿíèåì êóëèíàðèè
Èòàëèè è Ôðàíöèè XVII–XIX âå-
êîâ è èñïîëüçóåò ïðèåìû ñîâðå-
ìåííîé åâðîïåéñêîé àâòîðñêîé
êóõíè. Êñòàòè, âåëèêàÿ ôðàíöóç-
ñêàÿ êóõíÿ âåäü òîæå íà÷àëàñü ñ
èòàëüÿíñêîé, êîãäà â XVI âåêå þíàÿ
íåâåñòà ôðàíöóçñêîãî êîðîëÿ Åêà-
òåðèíà Ìåäè÷è ïðèâåçëà â Ïàðèæ
ñâèòó èòàëüÿíñêèõ ïîâàðîâ è íà-
âñåãäà ââåëà âî Ôðàíöèè ìîäó íà
èçûñêàííóþ êóõíþ. Còàðèííûå
òðàäèöèè ïðèãîòîâëåíèÿ ïèùè
÷òóò â ñðåäèçåìíîìîðñêèõ ñòðàíàõ.
Â Ñàðäèíèè íà ïðàçäíèêè ñ äàâíèõ
âðåìåí òðàäèöèîííî ïîäàþò ïî-
ðîñåíêà, æàðåííîãî íà âåðòåëå. Â
Ãðåöèè äàæå ñåé÷àñ èíîãäà ãîòîâÿò

→

Мясо в средиземноморской кухне

Вконце прошлого года свершилось то, о чем так долго мечтали многие
производители продуктов питания стран средиземноморского бас-

сейна — ЮНЕСКО признало средиземноморскую кухню мировым нема-
териальным наследием. Это постановление защищает традиции и об-
щественные ритуалы, которые окружают процесс приготовления и
дегустации блюд.

О.В. Лисова

Прошутто

Хамон
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ñòàðèííîå áëþäî êðåîêàêàâîñ —
ñâèíèíó ïîä êèñëî-ñëàäêèì ñîó-
ñîì èç ìåäà, òèìüÿíà è óêñóñà, ïî-
äàâàåìóþ ñ ãàðíèðîì èç áàðàíüåãî
ãîðîõà ñ ÷åñíîêîì. Èòàëüÿíñêàÿ
òðàäèöèÿ íà÷èíàòü îáåä ñ çàêó-
ñîê — àíòèïàñòà — èäåò ñî âðåìåí
Âîçðîæäåíèÿ. Âàòèêàíñêèé áè-
ëèîòåêàðü Áàðòîëîìåî Ñàêêè â
òðóäå «Îá èñòèííîé ðàäîñòè è õî-
ðîøåì ñàìî÷óâñòâèè», èçäàííîì â
1475 ãîäó, ðåêîìåíäîâàë âîïðåêè
òðàäèöèÿì íà÷èíàòü ëþáóþ òðà-
ïåçó ñ ôðóêòîâ (÷òî, êñòàòè, âïîë -
íå ñîãëàñóåòñÿ ñ ðåêîìåíäàöèÿìè
ñîâðåìåííûõ äèåòîëîãîâ). Ðåçóëü-
òàòîì ñòàë ðîñêîøíûé êîìïðî-
ìèññíûé âàðèàíò — çàêóñêè èç êó-
ñî÷êîâ îêîðîêà ñ äûíåé, èíæèðîì
èëè ïåðñèêàìè. 

Êðîìå òîãî, â êóëèíàðèþ ñòðàí
ñðåäèçåìíîìîðüÿ îðãàíè÷íî âïè-
ñàëîñü âëèÿíèå âîñòî÷íîé êóõíè â
âèäå ñëàäîñòåé, øèðîêîãî èñïîëü-
çîâàíèÿ ïðÿíîñòåé è îðåõîâ, îñî-
áåííî ìèíäàëÿ. Âìåñòå ñ òåì êóõíÿ
êàæäîé ñòðàíû è äàæå êàæäîãî ðå-
ãèîíà ñîõðàíÿåò ñâîé íåïîâòîðè-
ìûé êîëîðèò.

Íî åñòü è îáùåå. Ýòî øèðîêîå
èñïîëüçîâàíèå ïðÿíûõ òðàâ, ëóêà è
îñîáåííî ÷åñíîêà ïðè ïðèãîòîâ-
ëåíèè ìÿñà. ×åñíîêîì è èçìåëü-
÷åííûìè òðàâàìè ôàðøèðóþò, â
íèõ ìàðèíóþò, ÷åñíîê îáæàðèâàþò
â ìàñëå, à çàòåì âûòàñêèâàþò, ïðåæ-
äå ÷åì íà÷àòü ãîòîâèòü. ×åìïèîíû
ïî óïîòðåáëåíèþ ÷åñíîêà — èñ-
ïàíöû è èòàëüÿíöû, à áîëüøå âñå-
ãî ïðÿíûõ òðàâ èñïîëüçóåòñÿ â ãðå-
÷åñêîé êóõíå — áëþäà íàïîëíåíû
àðîìàòîì îðåãàíî, òèìüÿíà, ìÿòû,
ðîçìàðèíà, óêðîïà, áàçèëèêà, ÷àá-
ðåöà. Êðîìå òîãî, ãðå÷åñêàÿ êóõíÿ
èñïîëüçóåò äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ìÿñà
ñïåöèè, òðàäèöèîííî óïîòðåáëÿå-
ìûå â êóëèíàðèè, òàê íàçûâàåìûå
«ñëàäêèå» — ãâîçäèêó, êîðèöó, ìó-
ñêàòíûé îðåõ, ÷òî ïðèäàåò áëþäàì
îñîáûé ïèêàíòíûé âêóñ. 

Êàê ïðàâèëî, â ñðåäèçåìíî-
ìîðñêîé êóõíå ðåäêî èñïîëüçóåòñÿ
îäèí ïðèåì ïðèãîòîâëåíèÿ — òîëü-
êî æàðêà èëè îòâàðèâàíèå, ÷àùå
ïðèåìû êîìáèíèðóþòñÿ: ìàðèíî-
âàíèå + îáæàðèâàíèå, îáæàðèâàíèå
+ òóøåíèå â ñîóñå, à íåðåäêî —
ôàðøèðîâàíèå + ìàðèíîâàíèå +
îáæàðèâàíèå + òóøåíèå. Íåðåäêî
èñïîëüçóåòñÿ çàïåêàíèå â äóõîâêå,
íà âåðòåëå èëè ðåøåòêå — íà óãëÿõ
èëè ãðèëå. Ìÿñî ÷àùå ãîòîâÿò íà

ìåäëåííîì îãíå, äîñòèãàÿ ïîëíîãî
ïðîæàðèâàíèÿ. Íàèáîëåå ÷àñòûé
ïðèåì — òóøåíèå â âèíå. Âñå-òàêè
íà þãå ïðèõîäèòñÿ áîëüøå áåñïî-
êîèòüñÿ î ïîëíîöåííîé òåïëîâîé
îáðàáîòêå áëþä. Òàê, ìàðîêêàíñêîå
áëþäî èç áàðàíèíû ìåäëåííîãî
çàïåêàíèÿ, êîòîðîå ãîòîâèòñÿ â
ïëîòíî çàêðûòîì ãîðøêå íàä òëåþ-
ùèìè óãëÿìè íåñêîëüêî ÷àñîâ, èìå-
åò íåïîâòîðèìûé íåæíûé âêóñ.
Âïðî÷åì, áûâàþò è èñêëþ÷åíèÿ,
íàïðèìåð, èçâåñòíîå èòàëüÿíñêîå
áëþäî êàðïà÷÷î — ýòî íàðåçàííàÿ
òîí÷àéøèìè ïëàñòèíêàìè ñûðàÿ
ãîâÿäèíà, ïîäàííàÿ ñ îëèâêîâûì
ìàñëîì è óêñóñîì èëè ëèìîííûì
ñîêîì. 

Ìàðèíóþò ìÿñî áîëüøèì êó-
ñêîì èëè íàðåçàííûì — â óêñóñå,
âèíå, à ÷àùå — â ñïåöèàëüíî ïðè-
ãîòîâëåííîì ñîóñå, â êîòîðîì åãî
ïîòîì è ãîòîâÿò, ñ èñïîëüçîâàíèåì
òðàâ, ñëàäêîãî è ãîðüêîãî ìîëî-
òîãî ïåðöà. Ïðîöåññ ìàðèíîâàíèÿ
çàíèìàåò îò ïàðû ÷àñîâ äî íåñêîëü -
êèõ äíåé. 

×àñòî ìÿñî ñî÷åòàþò ñ îâîùà-
ìè — ëóêîì, ìîðêîâüþ, ðåïîé,
ñåëüäåðååì, è, êîíå÷íî, ïîìèäîðà-
ìè, ïîìèäîðàìè, ïîìèäîðàìè. À
ìàðîêêàíñêàÿ êóõíÿ ïåðåíÿëà ïåð-
ñèäñêèé îáû÷àé äîáàâëÿòü â ìÿñíûå
áëþäà ìåä è ôðóêòû, ÷òî ïðèäàåò
áëþäàì óíèêàëüíûé êèñëî-ñëàäêèé
âêóñ.

Ïðè ãîòîâêå èñïîëüçóåòñÿ ðà-
ñòèòåëüíîå (îëèâêîâîå) ìàñëî, âêóñ
êîòîðîãî ÷àñòî îáîãàùàþò îáæà-
ðåííûì ÷åñíîêîì è ëóêîì, íàèáî-
ëåå óïîòðåáëÿåìûé æèð â èòàëüÿí-
ñêîé êóõíå — ñìåñü ðàñòèòåëüíîãî
è ñëèâî÷íîãî ìàñëà, êîòîðîå òàêæå
äîáàâëÿþò äëÿ áëàãîðîäíîãî çà-
ïàõà, íî èñïîëüçóþò è ñâèíîé æèð,
îñîáåííî ïðè ïðèãîòîâëåíèè ãî-
âÿäèíû.

Êðîìå òîãî, ìÿñî ìíîãî è ñ óäî-
âîëüñòâèåì èñïîëüçóåòñÿ ïîâàðà-
ìè ñðåäèçåìíîìîðñêîãî ðåãèîíà

êàê âêóñíîå è ïèòàòåëüíîå äîïîë-
íåíèå ê ðèñó è ìó÷íûì èçäåëèÿì —
â êà÷åñòâå íà÷èíêè äëÿ ïèööû, ïè-
ðîãîâ, ðàâèîëè, êàê îñíîâó äëÿ
ñîóñîâ ê ðèçîòòî è ïàñòå. Çíàìå-
íèòûé èòàëüÿíñêèé ñîóñ áîëîíüåç ê
ìàêàðîííûì èçäåëèÿì — íè ÷òî
èíîå êàê êðóïíî ïðîâåðíóòûé
ôàðø èç ñâèíèíû è ãîâÿäèíû, ïîä-
ðóìÿíåííûé, à çàòåì òóøåíûé âìå-
ñòå ñ êîðåéêîé, ëóêîì, îâîùàìè,
âèíîì è ìîëîêîì. Ïèðîãè êàê â
Èòàëèè, òàê è â Èñïàíèè áûâàþò
îòêðûòûìè, ñàìûé èçâåñòíûé èç êî-
òîðûõ ïèööà, åå èñïàíñêèé àíàëîã
íîñèò íàçâàíèå êîêà, òàê è çàêðû-
òûìè ñ ñàìûìè ðàçíîîáðàçíûìè íà-
÷èíêàìè. Ñàìûå ïîïóëÿðíûå èç
íèõ — èñïàíñêàÿ ýìïàíàäà ñ íà-
÷èíêîé èç ìÿñà, ðûáû, ãðèáîâ è
èòàëüÿíñêèé ìÿñíîé ïèðîã èç Òî-
ñêàíû ñ âåò÷èíîé, ôàðøåì, îðåõà-
ìè, ÿáëîêîì è èçþìîì. 

Ñðåäèçåìíîìîðñêàÿ êóõíÿ, íå-
ñîìíåííî, âêóñíà, ðàçíîîáðàçíà è
ìîæåò îáîãàòèòü ëþáîé ðàöèîí.
Íàñ÷åò åå íåñîìíåííîé ïîëüçû
äëÿ çäîðîâüÿ íåò åäèíîãî ìíåíèÿ.
Ìåæäó ðåêîìåíäîâàííûìè äèåòî-
ëîãàìè ïðèíöèïàìè ñðåäèçåìíî-
ìîðñêîé êóõíè è ðåàëüíîé ñèñòå-
ìîé ïèòàíèÿ æèòåëåé ñòðàí ýòîãî
ðåãèîíà ñóùåñòâóþò îïðåäåëåííûå
ðàçëè÷èÿ. Íî íåñîìíåííî îäíî:
èòàëüÿíöû, èñïàíöû, ãðåêè è ìà-
ðîêêàíöû â áîëüøèíñòâå ñâîåì
ëþáÿò è óìåþò ïîëó÷àòü ðàäîñòè
îò æèçíè. Âîçìîæíî, ýòîìó ñïî-
ñîáñòâóþò þæíûé òåìïåðàìåíò è
áëàãîïðèÿòíûé êëèìàò — ìîðå,
ñîëíöå, ÿðêèå êðàñêè ïðèðîäû. È,
ìîæåò áûòü, ñåêðåò õîðîøåãî çäî-
ðîâüÿ æèòåëåé ñðåäèçåìíîìîð-
ñêèõ ñòðàí íå ñòîëüêî â äèåòå,
ñêîëüêî â óìåíèè öåíèòü è íàõî-
äèòü ðàäîñòè â æèçíè, îäíèì èç
íåìàëîâàæíûõ ýëåìåíòîâ êîòîðîé
ÿâëÿåòñÿ è óìåíèå íàñëàæäàòüñÿ
õîðîøåé êóõíåé. →│

Карпаччо

Паста под соусом болоньез
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Тосканский мясной пирог
Òåñòî: ìóêà — 250 ã, ìàðãàðèí — 75 ã,
ìîëîêî — 100 ã, ðàçðûõëèòåëü — 2 ÷.ë., ñîëü.

Íà÷èíêà: âåò÷èíà, íàðåçàííàÿ òîíêèìè
ëîìòèêàìè — 100 ã, ëóê ðåï÷àòûé — 1 êðóïíàÿ
ãîëîâêà, ñëèâî÷íîå ìàñëî (ìîæíî ìàðãàðèí) —
1 ÷.ë., îðåøêè ïèíèè — 2 ñò.ë., ÷åñíîê — 2 çóáêà,
ÿáëîêî — 1 øò., ìÿñíîé ôàðø (ñâèíèíà,
ãîâÿäèíà) — 500 ã, êåò÷óï — 1 ñò.ë., èçþì —
2 ñò.ë., òåðòàÿ ëèìîííàÿ öåäðà — 1,2 ÷.ë.,
ÿè÷íûé æåëòîê — 1 øò., ðîçìàðèí ñâåæèé —
1 ñò.ë., ñîëü, ïåðåö.

1. Ìóêó ïðîñåÿòü âìåñòå ñ ðàçðûõëèòåëåì, ïîëîæèòü
â íåå êóñî÷êè ñëèâî÷íîãî ìàñëà (ìàðãàðèíà),
ñîëü, âëèòü ìîëîêî è çàìåñèòü òåñòî. Òåñòî íà-
êðûòü öåëëîôàíîì ïè ïîñòàâèòü íà ïîë÷àñà â õî-
ëîäíîå ìåñòî.

2. Òåñòî ðàçäåëèòü íà äâå íåðàâíûå ÷àñòè. Áîëüøóþ
ðàñêàòàòü è âûñòåëèòü äíî è ñòåíêè ñìàçàííîé
æèðîì ôîðìû. Íà òåñòî âûëîæèòü ëîìòèêè âåò-
÷èíû. Ëóê íàðåçàòü êóáèêàìè è îáæàðèòü â ñëè-
âî÷íîì ìàñëå (ìàðãàðèíå). Âûëîæèòü íà âåò÷èíó.
ßáëîêî î÷èñòèòü îò êîæèöû è ñåìÿí, íàòåðåòü íà
êðóïíîé òåðêå. Ñîåäèíèòü ñ èçìåëü÷åííûìè

îðåø êàìè è ÷åñíîêîì. Äîáàâèòü ïîëó÷åííóþ
ìàññó â ôàðø, òóäà æå ïîìåñòèòü êåò÷óï, èçþì,
ëèìîííóþ öåäðó, ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü, õîðîøî
âûìåøàòü. Âûëîæèòü ïîëó÷åííóþ íà÷èíêó íà âåò-
÷èíó.

3. Îñòàâøååñÿ òåñòî ðàñêàòàòü ïî ôîðìå è íàêðûòü
èì íà÷èíêó, ïëîòíî ñîåäèíèâ êðàÿ. Òåñòî ïðî-
òêíóòü â íåñêîëüêèõ ìåñòàõ. ßè÷íûé æåëòîê
âçáèòü è ñìàçàòü ïîâåðõíîñòü ïèðîãà.

4. Âûïåêàòü ïðè òåìïåðàòóðå 200 ãðàäóñîâ â òå÷å-
íèå 45–60 ìèíóò.

Кролик с пастой
1 êðîëèê, 2 ñò. ñóõîãî êðàñíîãî âèíà, 5–6 çóáêîâ
÷åñíîêà, òðàâû (ïî ùåïîòêå òèìüÿíà, ðîçìàðèíà,
íåñêîëüêî âåòî÷åê ïåòðóøêè, 1 ëàâðîâûé ëèñò),
ïåðåö ÷åðíûé ìîëîòûé, 1 êðóïíàÿ ëóêîâèöà
ðåï÷àòîãî ëóêà, 2–3 ãîëîâêè ëóêà-øàëîòà,
3–4 êðóïíûõ ïîìèäîðà.

1. Êðîëèêà ðàçäåëèòü íà ïîðöèîííûå êóñêè è çàìà-
ðèíîâàòü â ñìåñè êðàñíîãî âèíà, êðóïíî èçìåëü-
÷åííîãî ÷åñíîêà, ïðÿíûõ òðàâ è ÷åðíîãî ìîëî-
òîãî ïåðöà íà 10—12 ÷àñîâ.

2. Êðîëèêà âûíóòü èç ìàðèíàäà, î÷èñòèòü îò òðàâ è
êóñî÷êîì ÷åñíîêà è îáæàðèòü â ðàñòèòåëüíîì
ìàñëå.

3. Ëóê íàðåçàòü íåêðóïíûìè êóáèêàìè, îáæàðèòü â
ðàñòèòåëüíîì ìàñëå. Ïîìèäîðû î÷èñòèòü îò êî-
æèöû, ïîðåçàòü íà êóñî÷êè, äîáàâèòü ê îáæàðåí-
íîìó ëóêó.

4. Êðîëèêà ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü, äîáàâèòü ñìåñü
òðàâ è òóøèòü íà ìåäëåííîì îãíå äî ãîòîâíîñòè
âìåñòå ñ ëóêîì è ïîìèäîðàìè. Ñîóñ äîëæåí çàãó-
ñ òåòü.

5. Ñîóñîì ïîëèòü îòâàðåííûå ìàêàðîííûå èçäåëèÿ.
Êðîëèêà ïîäàâàòü îòäåëüíî.

Говядина из Ниццы
1,5 êã ãîâÿäèíû (âûðåçêà), 3 çóáêà ÷åñíîêà,
200 ã æèðíîãî áåêîíà, 1 ñðåäíÿÿ ìîðêîâü,
200 ã ìàñëèí áåç êîñòî÷åê, 3 ïîìèäîðà,
çåëåíü (ëàâðîâûé ëèñò, òèìüÿí, ðîçìàðèí, íåñêîëüêî
âåòî÷åê ïåòðóøêè).

Ìàðèíàä: 2,3 ñòàêàíà êðàñíîãî âèíà,
3–4 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà,
ñòåáåëü ñåëüäåðåÿ, ìîðêîâü, 4 ëóêîâèöû øàëîò,
1 ëóêîâèöà ðåï÷àòîãî ëóêà, 2 çóáêà ÷åñíîêà,
ïåðåö-ãîðîøåê, çåëåíü, ñîëü.

1. Ðàçîãðåòü ðàñòèòåëüíîå ìàñëî â ñêîâîðîäå, îáæàðèòü
â íåì íàðåçàííûé ðåï÷àòûé ëóê, ëóê-øàëîò, ñåëüäå-

ðåé è ìîðêîâü. ×åðåç 1–2 ìèíóòû äîáàâèòü êðàñíîå
âèíî, ãîðîøèíû ÷åðíîãî ïåðöà, ÷åñíîê è çåëåíü.

2. Ïîñîëèòü è ïðîêèïÿòèòü ìàðèíàä íà ìåäëåííîì
îãíå 15–20 ìèíóò. Îñòóäèòü è ïîëèòü õîëîäíûì
ìàðèíàäîì ìÿñî. Çàìàðèíîâàòü âûðåçêó íà 12
÷àñîâ, ïåðåâåðíóâ 1–2 ðàçà.

3. Óëîæèòü ìÿñî â ãëóáîêóþ æàðîâíþ ñ êðûøêîé,
îáëîæèòü ìîðêîâüþ, äîáàâèòü çåëåíü è ÷åñíîê,
âûëîæèòü ïîâåðõíîñòü ìÿñà ëîìòèêàìè áåêîíà è
çàëèòü ïðîöåæåííûì ìàðèíàäîì.

4. Íàêðûòü êðûøêîé è òóøèòü â äóõîâêå íà ñëàáîì
íàãðåâå îêîëî 2,5 ÷àñîâ, çàòåì äîáàâèòü ìàñëèíû
è î÷èùåííûå îò êîæèöû íàðåçàííûå ïîìèäîðû.
Òóøèòü åùå 30 ìèí.

5. Ìÿñî íàðåçàòü òîëñòûìè ëîìòÿìè, ïîäàâàòü ñ ôà-
ñîëüþ èëè ìàêàðîíàìè è ñóõèì êðàñíûì âèíîì.
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Правильные и быстрые решения сегодня нуж-
ны как никогда прежде, а их основой должна служить
только качественная информация из надежных
источников. Таким источником уже несколько лет
является «Информационно-аналитическое обоз-
рение “Рынок мяса и мясных продуктов”», ко-
торое издает ВНИИМП имени В.М. Горбатова. Неос-
поримым преимуществом издания является его от-
раслевая принадлежность: она позволяет обеспечить
оптимальный подбор инфор мации и её актуальность.

Мы предлагаем Вам подписку на электронную
рассылку журнала “Рынок мяса и мясных про-

дуктов”. Стоимость годовой электронной подписки
журнала «Информационно-аналитическое обозре-
ние “Рынок мяса и мясных продуктов”» 2548,80 руб.,
включая НДС.

Подписаться Вы можете в редакции журнала.

Тел./факс: (495) 676–72–91, 676–93–51.
E-mail: journal@vniimp.ru
Подписные индексы:
в каталоге агентства «Роспечать» 33137,
в объединенном каталоге «Пресса России»
41448.

Достоверная информация — правильные решения
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Новое качество сырьевой базы
Редакционная статья

Главная тема номера посвящена способам прижизненного формирования качества
мяса. Основные направления улучшения качества — генетика, гибридизация и рацион.

Выход готовой продукции при использовании двух- и трехпородных помесных
свиней
Г.В. Максимов, О.Н. Полозюк, Н.Б. Хурум Телефон: (863) 60–3–61–39

Целью исследований явилось проведение сравнительной оценки результатов убоя
свиней и полученной от них мясной продукции. Для этого провели исследования на трех
группах свиней, две из которых получены с использованием хряков синтетической линии
Pic 337 компании ПИ-АЙ-СИ: Йоркшир × Pic 337 (1-я опытная); (Йоркшир × ландрас) × Pic
337(2-я опытная); (Йоркшир × ландрас) × дюрок (3-я группа).

Ключевые слова: мясная продуктивность, свинина, йоркшир, ландрас, дюрок, Рic
337.

Новые генотипы казахской белоголовой породы — источник производства высо-
кокачественной говядины 
М.П. Дубовскова Телефон: (3532) 77–63–75

В статье описывается научно-хозяйственный опыт, который показал наилучшие по-
требительские качества, технологичность и экономическую эффективность хозяйствен-
ного использования крупного рогатого скота новых генотипов, полученных на основе ка-
захской белоголовой породы.

Ключевые слова: мясное скотоводство, казахская белоголовая, уральский гере-
форд, говядина, заводской тип, кросс, масса туши, биоконверсия питательных веществ,
экономическая эффективность.

Формирование мясной продуктивности свиней и прогнозирование качественных
характеристик мяса в зависимости от организации их рационального питания
А.П. Коробов, Н.К. Скоробогатова, А.В. Гиро Телефон: (000) 000–00–00

С целью выбора промышленно пригодных рационов в зависимости от БАД в кормах
проведена комплексная оценка мясной продуктивности животных и качества свинины.
Первую группу составляли свиньи с обычным рационом — (К), вторую — с добавлением
в корм фермента ровабио (РАВ), третью — с мультиэнзим (МЭК). Откорм проводили в
течение четырех месяцев. 

Ключевые слова: рационы, продуктивность, мультиэнзимы МЭК-СХ3, фермент
«Ровабио ХL z».

Рост и развитие свиней в зависимости от пола
С.В. Буров, А.Л. Алексеев, Е.А. Криштоп Телефон: (000) 000–00–00

В статье описаны результаты научно-хозяйственного опыта. Установлено, что эф-
фективность использования корма у хрячков крупной белой породы выше, чем у боров-
ков, при этом полутуши длиннее. Толщина хребтового жира в области лопаточного отруба,
спины и тазобедренного отруба у хрячков меньше, чем у боровков.

Ключевые слова: свиноводство, кастрация, откорм, протеин, хряк, боров, обвалка.

Принципы интеграционных процессов в мясной отрасли АПК 
Н.Ф. Небурчилова, И.П. Волынская, Т.А. Маринина,
И.В. Петрунина Телефон: (495) 676–67–31

Определены теоретические и практические аспекты интеграции в современных
условиях. Рассмотрены организационные и структурные особенности различных моделей
агропромышленных интегрированных формирований. Выделены новые формы и струк-
туры интеграционных связей в мясном подкомплексе АПК России. 

Ключевые слова: интеграция, концентрация, экономическая зависимость, хол-
динги.

Исследование диффузионных процессов и технологических свойств свинины при
вибрационном посоле
А.Б. Лисицын, И.В. Решетов Телефон: (495) 676–95–11

Одним из направлений, позволяющим интенсифицировать процесс посола мяса и
создавать новые технологии, является использование колебательных и волновых эф-
фектов — вибрации. Полученные результаты свидетельствуют, что воздействие вибра-
ционных колебаний при посоле мяса оказывает положительное влияние на формирова-
ние функционально-технологических свойств сырья, что позволит разработать
научно-обоснованные технологии посола мяса при изготовлении кусковых мясных про-
дуктов.

Ключевые слова: вибрационный посол, длиннейшая мышца спины, диффузия
хлорида натрия, амплитуда колебаний.

«Технический архаизм еще никому не помог построить светлое будущее»
А.А. Кубышко

Интервью генерального директора компании «Интермик Рустех» Николая Пестова
журналу «Всё о мясе». Обсуждаются проблемы переработки побочного сырья, техниче-
ской модернизации мясоперерабатывающих предприятий, подготовки кадров для совре-
менного производства.

Технические решения по поставке газовых смесей для упаковки
пищевых продуктов
Наталия Ставцева

В статье предлагается вариант получения газовых смесей для упаковки и реко-

мендации для эффективного использования оборудования подачи газовой смеси на упа-
ковку пищевых продуктов. Предлагается расчет параметров оборудования для пред-
приятий разной мощности. 

Стратегия развития — качественная и безопасная продукция
Д.В. Владимиров

В своем развитии компания «Влади» сделала ставку на производство охлажден-
ного мясного сырья и цельномышечных полуфабрикатов. В статье коротко описывается
рецепт успешного бизнеса, главный компонент которого — выверенные управленческие
действия и внимание к системному обеспечению качества и безопасности.

Стратегия конкуренции: рецепты торговой марки «Окраина» 
Владимир Малков

О некоторых «секретах» успеха молодого предприятия, совместившего в своей дея-
тельности верные решения, начиная от фундамента и заканчивая подбором поставщиков
и выбором рецептур. В кризис верная стратегия помогла расширить рынок, сохранить
высокую рентабельность и не потерять качество. Приводятся аргументы в пользу произ-
водственного оборудования, которым оснащено предприятие.

Гистологическая идентификация белковых добавок животного происхождения
С.И. Хвыля, И.А. Жебелева, Д.В. Криштафович, Е.В. Хаустова,
В.В. Мельников Телефон: (495) 676–92–31

В статье представлены данные микроструктурных исследований добавок на основе
белков животного происхождения выработанных из свиной коллагенсодержащей соеди-
нительной ткани и плазмы крови. Установлено, что анализируемые образцы порошков
белковых добавок имеют сходный состав коллагеновых и эластиновых животных белков.
В общем случае они представляют собой белковый препарат на основе волокон живот-
ной соединительной ткани отдельно, либо в комбинации с зернистым эозинофильным
белком другой биологической природы. 

Ключевые слова: свиной коллаген, микроструктурные исследования, базофильная
окраска, эозинофильный белок, глобулярная форма.

Химическая безопасность в мясной промышленности
С. Андре, В. Джира, К-Г. Швинд, Г. Вагнер, Ф. Швегеле

Важным условием обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов явля-
ется осуществление химического анализа на протяжении всей пищевой цепи: снизу (про-
слеживание) — от первичного производства к потребителю, и сверху — (отслеживание)
от потребителя к первичному производству. В связи с этим в данной статье основное вни-
мание сосредоточено на химической безопасности мяса и мясных продуктов, с упором на
неорганические и органические остатки и контаминанты, попадание лекарственных
средств, а также анализ слабых мест в системе и их влияний (FMEA), расставляющий
приоритеты уязвимых ступеней пищевой цепи, с тем чтобы снизить или устранить уяз-
вимость.

Ключевые слова: корма, мясо, мясные продукты, неорганические остатки, орга-
нические остатки, нитрит, ветеринарные средства, FMEA.

Главное и самое новое о техническом регулировании в мясной промышленности
О.А. Кузнецова, Н.В. Маслова

Отчет о семинаре «Реализация положений Федерального закона «О техническом
регулировании» в мясной промышленности», предназначенный для специалистов в об-
ласти стандартизации, сертификации и систем качества мясной отрасли. В центре вни-
мания были вопросы, посвященные изменениям в порядке подтверждения соответствия
пищевой продукции, рассматривались особенности регулирования мясной отрасли при
вступлении России в Таможенный союз.

Индустрия «Халяль» в России: прошлое, настоящее, будущее
Ж.Х. Азизбаев А.Г. Газизов

Совет муфтиев России в 2003 году разработал стандарт общественного объеди-
нения «Положение о порядке организации производства, торговли, осуществления кон-
троля над производством и торговлей продуктами, разрешенными к употреблению в пищу
мусульманам — «Халяль-ППТ-СМР». 

Разработкой этого стандарта была сделана попытка совместить требования ис-
ламской традиции (шариата) и государственного российского законодательства. Опыт по-
казал, что непреодолимых противоречий нет.

Взгляд на мясные ряды «Продэкспо 2011» 
А.А. Кубышко

По установившемуся за многие годы статус-кво, мясные продукты на выставке в
основном представляли российские и белорусские компании, а мясное сырье — пред-
ставители дальнего зарубежья. Такой расклад довольно точно отражает специфику мяс-
ного рынка России, на котором велика доля импортного промышленного сырья, а готовая
продукция белее, чем на 90 процентов — отечественная. 

Мясо в средиземноморской кухне
О.В. Лисова

В странах средиземноморской кухни любят мясо. Едят его много, готовят разнооб-
разно и вкусно, и не забывают сделать хорошую рекламу своим продуктам, которые ис-
кренне считают самыми лучшими в мире. Статья дает краткий обзор мясных блюд из сре-
диземноморских стран и рецепты для самостоятельной практики на кухне.
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New quality of raw material base
Editorial

Main theme of the issue is devoted to ways of in vivo meat quality formation. Main directions
for quality improving are genetics, hybridization, and diet.

Yield of finished products by using two- and three-breed crossbred pigs 
G.V. Maksimov, O.N. Polozyuk, N.B. Khurum Tel.: (863) 60–3–61–39

The aim of research was to carry out comparative assessment of the results of pigs slaugh-
ter and meat products obtained from them. To do this, studies on three groups of pigs, two of which
were obtained using boars of synthetic line Pic 337 of P.I.C. company: Yorkshire × Pic 337 (1st ex-
perimental), (Yorkshire × Landrace) × Pic 337 (2nd experimental); (Yorkshire × Landrace) × Duroc
(3rd group) ,were conducted. 

Key words: meat productivity, pork, Yorkshire, Landrace, Duroc, Pic 337.

New genotypes of Kazakh White Head breed — a source of high quality beef production 
M.P. Dubovskova Tel.: (3532) 77–63–75

The article describes scientific and economic experience that showed the best consumer
qualities, manufacturability and cost effectiveness of economic use of cattle of new genotypes de-
rived from Kazakh White Head breed. 

Key words: meat cattle breeding, Kazakh White Head breed, Ural Hereford, beef, factory
type, cross, carcass mass, bioconversion of nutrients, cost effectiveness.

Formation of meat productivity of pigs and prediction of meat quality characteristics
depending on organization of their rational nutrition
A.P. Korobov, N.K. Skorobogatova, A.V. Giro Tel.: (000) 000–00–00

In order to select industrially fit diets depending on biologically active additives in feeds, a com-
prehensive evaluation of animal meat productivity and pork quality was conducted. The first group
consisted of pigs with a normal diet (K), the second — with addition of the feed enzyme Rovabio
(RAB), the third — with multi-enzyme (MEC). Feeding was carried out during four months.

Key words: diets, productivity, multi-enzymes MEC-SH3, enzyme Rovabio XL z.

Growth and development of pigs depending on sex
S.V. Burov, A.L. Alekseev, E.A. Krishtop Tel.: (000) 000–00–00

The article describes results of scientific and economic experience. It has been established
that the efficiency of using feed for boars of Large White breed higher than that of hogs, while their
half-carcasses are longer. Spinal fat thickness in the region of shoulder cut, back and hip of boars
is less than that of hogs. 

Key words: pig breeding, castration, feeding, protein, boar, hog, boning.

Principles of integration processes in meat industry of AIC
N.F. Neburchilova, I.P. Volynskaya, T.A. Marinina, I.V. Petrunina Tel.: (495) 676–67–31

Theoretical and practical aspects of integration in modern conditions have been identified. Or-
ganizational and structural features of various models of integrated agro-industrial units have been
considered. New forms and structures of integration relations in the meat sub-complex of AIC in
Russia have been found.

Key words: integration, concentration, economic dependency, holdings.

Study of diffusion processes and technological properties of pork during vibration salting
A.B. Lisitsyn, I.V. Reshetov Tel.: (495) 676–95–11

One of the ways allowing to intensify the process of meat salting and create new technolo-
gies is usage of oscillatory and wave effects — vibrations. The obtained results indicate that effect
of vibration oscillations during meat salting has a positive influence on forming functional and tech-
nological properties of raw materials. It will allow to develop scientifically based technologies of meat
salting in manufacture of lump meat products.

Key words: vibration salting, longissimus dorsi, diffusion of sodium chloride, amplitude of
oscillations.

«Technical archaism has helped nobody to build a brighter future»
A.A. Kubyshko

Interview of general director of «Intermik Rusteh» company Nikolay Pestov to magazine «All
about meat». Problems of secondary raw material processing, technical modernization of meat pro-
cessing plants, personnel training for modern production are being discussed.

Technical solutions for supply of gas mixtures for food packaging
Natalia Stavtseva

The article offers an option for obtaining gas mixtures for packaging and recommendations
for efficient use of equipment for supply of the gas mixture too food packaging. Calculation of equip-
ment parameters for enterprises of different capacity is proposed.

Development strategy — qualitative and safe products 
D.V. Vladimirov

In its development company «Vladi» made a bid for production of chilled raw meat and whole-
muscle semi-products. The article briefly describes a recipe for successful business, the main com-
ponent of which are adjusted management actions and attention to system provision of quality and
safety. 

Competitive strategy: recipes of trademark «Okraina» 
Vladimir Malkov 

Some «secrets» of success of the young company combining in its work the right decisions,
beginning from foundation and ending with selection of suppliers and recipes. During crisis a true
strategy helped to expand the market, maintain high profitability and not to lose the quality. Argu-
ments in favor of production facilities used for equipment of the company are given. 

Histological identification of protein additives of animal origin
S.I. Khvylya, I.A. Zhebeleva, D.V. Krishtaphovich, E.V. Khaustova, V.V. MelnikovTel.: (495)
676–92–31

The article presents data on microstructural studies of additives based on animal proteins
produced from pork collagen-containing connective tissue and blood plasma. It has been estab-
lished that analyzed samples of powders from protein additives have a similar composition of col-
lagen and elastin animal proteins. In general, they represent a protein preparation based on fibers
of animal connective tissue alone or in combination with granular eosinophilic protein of other bio-
logical nature.

Key words: pork collagen, microstructural studies, basophilic coloration, eosinophilic pro-
tein, globular shape.

Chemical safety in meat industry 
S. Andre, B. Dzhira, K.-G. Schwind, G. Wagner, F. Schvegele

An important prerequisite for food quality and safety assurance is implementation of chemi-
cal analysis throughout the food chain: from the bottom (traceability) —from primary production to
the consumer, and from the top (traceability) — from the consumer to primary production. In this re-
gard, this article focuses on chemical safety of meat and meat products, with emphasis on organic
and inorganic residues and contaminants, ingress of medicines, as well as analysis of weaknesses
in the system and their effects (FMEA), prioritizing vulnerable stages of the food chain to reduce or
eliminate vulnerability.

Key words: feeds, meat, meat products, inorganic residues, organic residues, nitrite, veteri-
nary drugs, FMEA.

The main and newest about technical regulation in the meat industry
O.A. Kuznetsova, N.V. Maslova

Report on the seminar «Implementation of the Federal Law» «On technical regulation» in the
meat industry, intended for specialists in the field of standardization, certification and quality systems
of the meat branch. Discussions focused on questions concerning changes in the procedure of con-
formity of food products and features of regulation of the meat industry for Russia’s entry into the
Customs Union.

Industry «Halal» in Russia: past, present, future 
Zh.H. Azizbaev, A.G. Gazizov 

Mufti Council of Russia in 2003 developed a standard of public association «Regulations on
organization of production, trade, control over production and trade of products authorized for use
in food to Muslims — «Halal-PPT-SMR». 

Development of this standard was an attempt to combine requirements of the Islamic tradi-
tion (Shariah) and the State Russian Legislation. Experience has shown that there are no insur-
mountable contradictions. 

A look at meat ranks of ProdExpo 2011
A.A. Kubyshko

According to steady for many years status quo, meat products at the exhibition were mostly
presented by Russian and Belarus companies, and raw meat — by representatives of foreign coun-
tries. Such distribution quite accurately reflects specificity of the meat market in Russia, where pro-
portion of imported industrial raw materials is rather high, and finished products for more than 90 per-
cent are domestic.

Meat in Mediterranean cuisine
O.V. Lisova

People in the countries of Mediterranean cuisine like meat. They eat it a lot, prepare varied
and tasty, and do not forget to do good advertising for their products that genuinely believe to be the
best in the world. The article gives an overview of meat dishes from the Mediterranean countries and
recipes for independent practice in the kitchen.
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